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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ
MICHELIN YILDIZLI RESTORANLARDAKI CALISMA DENEYiMi

AKTEPE, Batuhan
Yiiksek Lisans, 2023

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Damisman: Prof. Dr. Saadet Pinar TEMIZKAN

Michelin Yildizli restoranlar tim diinyada etkili ve 6nemli isletmelerdir. Bu
restoranlarda ¢alisan sefler, servis gorevlileri ve sommelierler gastronomi diinyasinda
onemli kisiler olarak kabul edilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari mezunu
ogrenciler de Michelin Yildizli restoranlarda farkli departmanlarda g¢alisabilirler. Bu
arastirmanin konusu Michelin Yildizi kazanan restoranlarda c¢alisan Gastronomi ve

Mutfak Sanatlari 6grencilerinin mutfak deneyimi kazanimlari ile ilgilidir.

Bu arastirmanin amaci; yurtdisinda Michelin Yildiz Sistemi’nin biinyesinde
bulunan restoranlarda c¢alisan veya staj yapan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ogrencilerinin ¢aligma Oncesi, sirasinda ve sonrasinda nasil deneyimler yasadiklarim
ortaya koymaktir. Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin
katilimcilarint ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimi alarak Michelin Yildizli
restoranlarda ¢alisan 18 kisi olusturmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde maksimum
katilime1 6rneklem yontemi kullanilmistir. Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formu

kullanilarak elde edilmistir. Elde edilen veriler betimsel analizi ile analiz edilmistir.

Arastirmanin sonucuna gore Michelin Sistemi ne kadar saygin ve onemli bir
kurum olsa da calisanlara gore sektor icinde gelistirilmesi gereken bircok sorun

bulunmaktadir. Bu sorunlar agirlikli olarak agir calisma saatleri ve stresten
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kaynaklanmaktadir. Michelin Yildizli restoranlarda g¢alisma deneyimi agiklanarak

Ogrencilere, seflere, liniversitelere ve restoranlara dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Michelin Rehberi, Michelin Yildizi, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 6grencileri, mutfak deneyimi.



ABSTRACT

WORKING EXPERIENCE OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
STUDENTS IN MICHELIN STARRED RESTAURANTS

AKTEPE, Batuhan
Master’s Degree, 2023

Gastronomy and Culinary Arts

Advisor: Assoc. Prof. Dr. S. Pinar Temizkan

Michelin Star restaurants are influential and important businesses all over the
world. Chefs, service staff and sommeliers working in these restaurants are considered
important people in the gastronomy world. Gastronomy and Culinary Arts graduate
students can also work in different departments in Michelin Star restaurants. The subject
of this research is to reveal the working experience of Gastronomy and Culinary Arts

students working in restaurants that won a Michelin Star.

The aim of this research is to explore the experiences of Gastronomy and Culinary
Arts students working or interning in Michelin-starred restaurants abroad, before, during,
and after their work, in order to shed light on their experiences. The participants of the
research are 18 people who have studied Gastronomy and Culinary Arts and work in
Michelin Star restaurants. Maximum participant sampling method was used to determine
the participants. The data were obtained using a semi-structured interview form. The

obtained data were analyzed by descriptive analysis.

According to the research findings, although the Michelin Guide is regarded as a
prestigious and important institution, there are several issues within the industry that need
to be addressed according to the employees. These issues primarily stem from long
working hours and stress. By explaining the experience of working in Michelin Star

restaurants, suggestions were made to students, chefs, universities and restaurants.
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GIRIS

Insanoglu yaklasik olarak 2,8 milyon yil énce Afrika’da ortaya ¢ikmustir. Ortaya
¢ikan bu tire ‘‘Homo’’ canlilar denmistir. Bu silireden giiniimiize kadar insanlar
“Karanlik Cag’’ denilen, elimizde ¢ok az bilgi bulunan dénemde, sadece avcilik ve
toplayicilikla hayatta kalmistir. Insanoglu ortaya ¢ikisindan 2 milyon yil sonra atesi
kesfetmistir. Atesin ortaya ¢ikmasi; yemegin pisirilmesini ve daha besleyici hale
gelmesini saglamistir. Atesin kesfinden sonra insanlik her alanda kendini gelistirmistir
Tarimin kesfedilmesi, hayvanlarin evcillestirilmesi, sehirlerin kurulmasi, sanayinin
olugmas1 gibi bir¢ok tarihsel etken insanoglunun yemek yeme seriivenine dogrudan veya

dolayli yoldan etki etmistir (Gowlett, 2016, s. 1).

Insanlarin temel fizyolojisinin en 6nemli 6gelerinden biri olan beslenme yillar
icinde insanhigin gelisimiyle hazsal bir giidiiye ulasmustir. insanlik artik sadece yemek
yiyip doymak yerine artik yemekten zevk alan, bu zevk i¢in maddi manevi fedakarliklar
yapan bir yapiya biiriinmiistiir. Yemek {izerine olan bu zevkler ve fizyolojik etmenlerin
hepsi mutfak kiiltiiriinii tarih boyunca gelistirmistir. Gelismeler sonucunda insanlar
sadece evlerinde bulunan basit mutfaklarda yemek yapip tiikketmek yerine disarda yemek
yeme aktivitelerine yonelmistir. Disarda yemek yeme aktivitesinin gerceklestirildigi
isletmeler tiirlerine ve amagclarmma gore birgok farkli sekilde adlandirilmaktadir. Bu
isletmelerin en onemlilerinden biri olan restoranlar ilk olarak 1765 yilinda Fransa’da
ortaya ¢ikmistir (Morgan, 2006, s. 8). Yillar i¢inde gelisen bu restoranlar ve restorancilik
kiiltiiri daha liiks, daha 1yi ve daha lezzetliyi amaclayarak insanlarin hazsal duygularin
tatmin etmektedir. Yaratici sefler tarafindan kurulan, yenilikler yaratan, farkli pigirme
teknikleri kullanan bu restoranlar yillar iginde bazi derecelendirmeler yapilarak en iyi
olarak adlandirilmistir. Bu derecelendirmeyi ilk yapanlardan biri de Michelin
Rehberi’dir. Yeme igme seriivenin ve gastronominin en 6nemli bakis agilarindan birini
Fransiz kokenli bu rehber olusturmaktadir. Diinyanin en iyi restoranlarini sembolize eden

bu rehber hem asc¢ilar, hem miisteriler, hem de elestirmenler tarafindan kabullenilmistir.

Diinya iizerinde bir¢ok iilkede bulunan bu saygin rehber 2022 yili itibariyle
Tiirkiye’de de varlik gostermeye baglamistir. Rehberin var oldugu iilkelerde gastronomik
restoranlarin 6diillendirildigi bir gercektir nitekim Tirkiye’de de 5 restoran yildiz
alabilme basarisina ulasmistir. Bu ¢alismanin literatiir taramasmin ilk boliimiinde de

Michelin Rehberi’nin tarihi, dnemi ve gelisimi belirtilmistir.



Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi diinya iizerinde kaliteli mutfak
personeli yetistirmenin dtesinde yeme igme kiiltiiriiniin her yerinde ¢aligsabilecek kalifiye
personel yetistirmeyi amaglamaktadir. Agirlikli olarak asci1 yetistiren bu boliimlerden
mezun olan &grenciler Michelin Yildizli restoranlarda calisarak kariyerlerine yon
verebilirler. Yildiz kazanmanin zor oldugu bu restoranlarda ¢alismak i¢in ekstra bir emek
giicli verildigi bir gercektir. Yildiz sisteminin, 2022 yilina kadar Tiirkiye’de olmamasi
Tirk Ogrenciler i¢in zorlayici bir unsur olmustur. Yabanci tilkelere gidip calisma izni
almak veya bu iilkelerde bulunan restoranlardan staja kabul edilmek ekonomik ve

kiiltiirel anlamda kisilere zorluk ¢ikarabilir.

Literatiir taramas1 sonucunda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin
Michelin Yildizli restoranlarda galisirken yasadiklari is deneyimi ve tecriibeleri ile ilgili
bir ¢alismaya rastlanamamistir. Dolayisiyla, Michelin Yildizli restoranlarda calisan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari grencilerinin ¢alisma veya staj sonunda nasil bir
deneyim yasadiklar1 arastirmada problemi olarak belirlenmistir. Alt problem sorular

sirastyla;

e Ogrenciler Michelin Yildizl1 restoranlarda neden calismak istiyorlar?

e Michelin Yildizli restoranlar ¢caligsma siiresince ve sonunda mesleki olarak
kisiye neler katt1?

e Tekrar Michelin Yildizli Restoranlarda ¢alismak isterler mi?

¢ Yildiz alan ve almayan restoranlarda ¢alisma deneyimi arasinda nasil bir

fark var?

Bu calismanin amaci; yurtdisinda Michelin Yildiz Sistemi’nin biinyesinde
bulunan restoranlarda ¢alisan veya staj yapan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
ogrencilerinin ¢alisma Oncesi, sirasinda ve sonrasinda nasil deneyimler yasadiklarinm
ortaya koymaktir. Arastirmanin yapilacagi tarihte Michelin Sistemi’nin Tiirkiye’ye giris
yapmasi arastirma alanina ilgiyi artirmaktadir Konunun giincel olmasi ve gastronomi

alaninda etkili olmasi arastirmanin énemini artirabilir.

Arastirmanin tigiincii boliimiinde yontem ve bulgulara yer verilmistir. Rehberin
odil verdigi restoranlarda calisan 18 katilimci ile yar1 yapilandirilmig goriisme
yapilmistir. Bu gériisme sonucunda verilen cevaplar analiz edilmistir ve bulgular basligi
altinda yazilmistir. Son boliimde ise; arastirma sonucunda ulagilan bilgiler 1s181nda

mevcut literatiir caligmasi ve gelecege yonelik onerilere yer verilmistir.
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BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Restoran Kavramm

Insanlarin en &nemli ihtiyaclarindan biri yemek yemektir. Sadece yasamak igin
yapilan bu etkinlik yillar i¢inde insanligin kiiltiirel ve teknolojik anlamda gelismesiyle,
fizyolojik bir olgudan ¢ikarak zevksel diirtiilerle kapli biiyiik bir arayisa donlismiistiir.
Mutfak anlayisinin ve disarda yeme i¢me anlayisinin hizla gelismesi biitiin diinyay1

etkilemistir (Ferguson, 1998, s. 598-605).

Yeme i¢cme faaliyetini gerceklestirmek i¢in insanlarin genelde iki segenegi vardir.
Bunlardan ilki bu eylemi evde gergeklestirmek ikinicisi bu eylemi disarda isletmeler
araciligiyla gergeklestirmektir. Disarda gerceklestirilen yeme igme eylemi farkl

lokasyonlarda yapilabilir. Bu lokasyonlardan akla gelen ilk 6rnek restoranlar olabilir.

Restoranlarin ortaya ¢ikisi diinya tarihi ve yemek tarihi i¢in ¢cok 6nemli bir doniim
noktasidir. Restoranlar ortaya ¢ikana kadar asiller ve zenginler kendi 6zel asg¢ilarini
kullanarak liikks yemekler tiiketmekteydi, halk ise restoran kavramina gorece yakin olan
yiyecek icecek isletmelerinden faydalanmaktaydi. Fransiz Devrimi oncesinde 1765
yilinda Paris, Fransa’da ortaya ¢ikan ilk restoran Boulanger tarafindan acilmistir.
Restaurer kelimesi Fransizca onarmak anlamina gelmektedir ve restoran kelimesine
evrilmistir. Boulanger’in isletmesinde sattigi yemek; koyun bacagindan yapilan, agir
ateste pisirilen bir tiir ¢orbadir. Boulanger bu ¢orbanin insanlara gii¢ verdigi, onlari
onardig1 yani sagliklarini destekledigi seklinde bir pazarlama yontemi gelistirmistir.

(Morgan, 2006, s. 8; Civitello, 2008, s. 284-292).

1782 yilinda Antoine Beauvilliers tarafindan La Grande Taverne de Londres
adiyla agilan restoran ilk liiks restoran olarak adlandirilmistir. Beauvilliers tarafindan
basta egzotik yemekler olmak iizere ¢ok ¢esitli yemekler servis edilmistir. Ayni1 zamanda
restoranin sarap mahzeni ve iist diizey olarak adlandirilabilecek bir servis takimi vardi.

(Radjenovi¢, 2014, s. 632)

Avrupa’ya yayilan bu restoranlar zamanla modernlesmis ve {inlii seflerin etkisiyle
mutfak ve servis anlaminda belirli kurallar ¢ergevesine girmistir. Yine Fransa’dan ¢ikan
bu seflerin basinda Antonine Careme gelmektedir. Onun 6nciiliiglinde mutfak kiyafetleri,

dort ana sosun olusturulmasi gibi gelismeler olmustur. Sonrasinda gelen diger biiyiik sef



Auguste Escoffier mutfakta kullanilan asc1 riitbelerini olusturdu. Ozellikle Escoffier’in
calistigi Savoy Otel ve Londra Rirz Carlton Otel bu konuda diinyada 6ncii olmustur
(Beaugé, 2012, s. 8). Bu gelismeler sayesinde endiistriyel mutfaklarda belirli kurallar
olusturuldu. Kurallarin etkinligi sayesinde mutfak temelli isletmelerin yani restoranlarin

daha diizenli ve ayakta durabilir standart halleri ortaya ¢ikmistir (Myhrvold, 2011, s. 15).

1900°1i yillarda Fransa’da hizmet gdsteren restoranlarin sayist 3000’1 agmisti.
(Ferguson, 1998:604) Yiyecek icecek isletmelerinin hizla gelismesi rekabeti de
arttirmistir. Gastronomi tarihindeki en biiyiik gelismelerden biri olan restorancilik hizmet
kalitesinin artmasina yon vermistir. Artik ascilar sadece kisiyi doyurmak iizerine degil
ayni zamanda liiks ve kaliteli yemek sunmak {izerine ugras vermekteydiler (Durand vd.,

2007, s. 640).

1.2. Restoran Derecelendirme Sistemleri

Restoranlarin 20. yiizyilda hizla diinyaya yayilmasi ve teknolojinin gelismesiyle
pazarlama anlayisinin yiyecek icecek isletmelerinde kullanilmasi rekabeti arttirmistir.
Restoranlarin géz oniinde daha ¢ok bulunmasi restoranlarin kontrol edilmelerine ve
sinanmalarina sebep olmustur. Ornegin 1908 yilinda Paris’te restoranlarin hijyenlerine
iliskin ilk arastirma yapilmistir. Arastirma sayesinde insanlarin yedikleri yemekler ve
restoranlar hakkinda genel bilgi sahibi olmasi1 amaglanmistir (Bruegel ve Lecocq, 2020,
S. 97). Restoran sayisinin artmasi ile artan rekabetin bir diger sonucunda ise

derecelendirme sistemleri ortaya ¢ikmistir (Peng ve Chen, 2015).

Derecelendirme sistemleri restoranlari agirlikli olarak kitaplar, dergiler gibi yazili
materyaller ile degerlendirse de 21. yiizyilin basinda elektronik yayin organlarinda da
rehberler boy gdstermeye baslamistir. Diinya iizerinde faaliyet gosteren derecelendirme
sistemleri igeriklerine gore literatiirde lige ayrilmaktadir; ilki The Royal Automobile Club
Guide Handbook ve Tourist Board gibi restoran isletmelerini kategorize eden,
isletmelerin agilis kapanis saatlerini gosteren, tesis 6zellikleri ve konumlarin1 gosteren
rehberlerdir. Ikincileri Michelin, World’s 50 Best Restaurants gibi aday restoranlar
analiz etmektedir. Son grupta Relais & Chateaux ve Les Routiers gibi rehberler ise
restoranlar1 pazarlama amaclarma gore degerlendirir (Gillespie ve Cousins, 2001;

Uguzluoglu, 2021).

Glinlimiizde bagta Michelin olmak {izere gerek bolgesel gerek kiiresel olmak

lizere bircok restoran derecelendirme sistemi vardir. Bu derecelendirme sistemleri
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kurulus amaglari, hedef kitleleri, degerlendirme kriterleri gibi bir¢cok farkli boliimle

birbirinden ayrilmaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007, s. 444).

Grimod de La Reyniere, Fransa'da etki yaratan ilk yemek yazari olarak kabul
edilmektedir. Paris genelinde yedigi restoranlarin regetelerini esprili bir sekilde yazmisg
ve 1803 yilinda ‘“Almanach des Gourmands’’ yani ‘‘Gurme’nin Yillig1>’ adli eserinde
yayinlamistir. Rehberde bir yemegin fiyatinin, o yemegin kalitesinin veya tadinin ana
belirleyicisi olmadigini yazan Reyniere ayni zamanda oburluk ve asirilik konusunda
restoranlar1 ve miisterileri de elestirmistir. Honore Blanc tarafindan ‘Guide des Dineurs”’
yani ‘‘Aksam Yemegi Rehberi’’ adiyla 1814 yilinda bir bagka rehber yayinlanmistir. Bu
rehber ilk gercek restoran rehberi olarak kabul edilmektedir. Alfabetik sekilde
yayimlanan bu rehber misafirlere Paris sehrindeki en 6nemli restoranlarin menii ve fiyat
bilgilerini vermektedir. Ayn1 zamanda sisirilmis fiyatlar, kotli servis ve vasat
yemeklerden kaginilmasi i¢in bazi onerilerde bulunmaktadir (Blake ve Crewe, 1978, s.
17; Horn, 1991, s. 102; Cavus, 2020, s. 45; Fine, 2022, s. 9).

Yillar icinde gelisen medya ve gastronomi sektorii sayesinde farkl
derecelendirme sistemleri ortaya ¢ikmistir. Derecelendirme sistemlerinden en onemlisi

olan Michelin bu arastirmanin temelini olusturmaktadir.

1.3. Michelin Rehberi

Diinya iizerinde bir¢ok farkli restoran bulunmaktadir. Ayni sekilde disarda yemek
yeme aktivitesini gerceklestirmek isteyen bir¢ok potansiyel miisteri de bulunmaktadir.
Insanlarin bu gesitlilik iginde tercih yapmasi veya belli maddi kaynaklarmi ayirarak
restoranlara gitmesi risk unsurunu i¢inde bulunduran bir karmasaya yol agabilmektedir.
Bu karmasanin ortadan kalkmasi i¢in devreye rehberler ve odiiller girer. Diinyada birden
fazla farkli ¢esitte restoran degerlendirme sistemi vardir. Bunlarin arasinda en tinliisii ve

saygl duyulan1 Michelin Sistemi’dir (Johnson vd 2005: s. 171).

En iyi derecelendirme sisteminin yani Michelin’in Fransa’dan ¢ikmasi sasirtici bir
durum degildir. Fransizlarin mutfak kiiltiirii ve gelisimi iizerinde ¢ok biiylik bir etkisi
vardir. Bu etkinin bir¢ok tarihsel 6rnegi vardir. 1248 yilinda Fransiz Krali Louis IX’in
Chaine des Rotisseurs adiyla mutfak loncas1 kurdurmasi ve diinyanin ilk derecelendirme
sistemlerinin bu iilkeden ¢ikmasi ilk akla gelen 6rneklerdir. Fransizlarin mutfak iizerinde

bu giiclii etkisi sadece derecelendirme sistemleri iizerinde degil restorancilik, mutfak,



ascilik okullar1 gibi birgok alanda etkili olmustur (Ferguson ve Zukin 1998, s. 92; Ozer,
2020, s. 4).

Michelin Rehberi miisteriler agisindan dogru yonlendiren ve saygin bir rehberdir.
Miisterilerin restorani tercih etmesinin en 6nemli sebeplerinden biri merak unsurudur.
Tiketiciler merak unsuruyla birlikte Michelin Onderliginde unutulmaz bir yemek
deneyimi yasamak isteyebilir. Yapilan arastirmalara gére Michelin Onerisiyle gidilen
restoranlarin miisterilerin istekleriyle paralellik gosterdigini, bu da rehbere ve restorana

giivenin arttigini ortaya koymaktadir (Blank, 2007, s. 28; Sahin vd., 2020)

Cooper vd. (2017)’nin yaptig1 arastirmaya gore Michelin Yildizi alan sefler
restoranlarinin belli bir seviyeye geldigini, restoranlarinin daha saygin ve basarili olarak
anildigim1 diisiinmektedir. Mutfakta iyi bir sef olmanin ve mesleki anlamda basarili
olmanin tek yolunun Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismak oldugunu diisiinen sefler
de bulunmaktadir (Bourdain, 2006). Michelin Yildizininin hem sefler hem de miisteriler
tarafindan gilivenilir ve saygin oldugu yapilan aragtirmalar sonucunda kanitlanmistir

(Winkler, 2008).

1.4. Michelin Rehberinin Tanimi

“Kirmizi Rehber, Gastronomi Incili>> gibi isimlerle de bilinen ‘‘Michelin
Rehberi’’ Fransiz Lastik firmasi olan Michelin tarafindan 20. Yiiyzilin baginda iiretilen
bir gastronomik restoran ve otel rehberidir (Hoa ve May, 2021, s. 59). Rehber diinyanin
belirli iilkelerinde yiyecek icecek isletmelerini degerlendirmektedir. Yildiz sistemiyle
yapilan derecelendirmeler kitap halinde miisterilere sunulmaktadir. Basta restoran ve
otellerin yol iizerinde nerede oldugunu gostermek iizere isletmeler hakkinda genel bilgiler
vermektedir. Verilen bilgiler belirli sembollerle ve isaretlerle anlasilir sekilde
desteklenmektedir. Rehber hizmet verdigi iilkelerde yillik olarak degerlendirme
yapmakta ve her bolgede belirli tarihlerde satisa sunulmaktadir (Snyder ve Cotter, 1998,
s. 51).

1.5. Michelin Rehberinin Tarihgesi

Michelin, 18. yiizyilin sonlarinda Edouard ve André Michelin kardesler tarafindan
kurulan bir lastik tiretim sirketidir. 1900 yilinda Michelin’in lastik iireticisi iki kardesi
otomobil lastiklerine olan talebi arttirmak amaciyla Michelin Rehberi’ni yayimlamigtir.
Kirmizi kapagindan dolay1 bu rehber ayn1 zamanda Kirmizi Rehber olarak da anilmistir.

Yaklasik 35.000 kopya satan bu kilavuzda; haritalar, lastik onarim bolgeleri, konaklama
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tesisleri, benzinin nasil doldurulmasi gerektigi, lastigin nasil degistirilebilecegi, yiyecek-
icecek isletmeleri bulunmaktaydi. Rehber o donemde siiriiciilere {icretsiz olarak

dagitilmistir (Harp, 2001, s. 248; Michelin Guide, 2022).

Sekil 1. Michelin Kardesler

i AN\

Kaynak: https://www.adweek.com/brand-marketing/what-you-know-michelin-for-depends-on-where-you-

live-heres-why/

Ucretsiz olarak dagitilan rehber sayesinde, Fransa’da o dénem ¢ok tercih
edilmeyen araba kullanimi ve dolayisiyla lastik satiglar1 artacakti. Rehber ¢iktigi andan
itibaren Fransa’da cok ilgi cekti ve bilinirligi artti. Michelin Kardesler bu ilginin
sonucunda rehberi her yil diizenli olarak ¢ikarmaya karar verdi. Ilk cikan rehberler
ortalama 575 sayfaydi ve rehberin ilk sayfasinda “Yiizyilla birlikte dogan bu kilavuz
stirebildigi kadar siirecektir.” slogan1 bulunmaktaydi. Bu slogan rehberin sirket tarafindan
diizenli bir sekilde ellerinden geldigince ¢ikarilacagimin en 6nemli isaretlerindendi

(Lottman, 2003, s. 3).

Rehber Fransa’da o kadar hizli yayildi ki ilk haritanin ¢iktig1 1910 ile 1913 yillar
arasinda tiim Fransiz topraklart 1:200.000 6l¢ekli 47 Michelin haritas1 tarafindan
gorsellestirilmistir. Turistler icin, genellikle baslica ziyaretleri ve ilgi ¢ekici bolgesel
meraklar1 aciklayan Michelin Yesil Rehberi'nin yani sira Michelin rota ve yon haritalari
eklenmistir. Michelin Haritalari, Yesil Turist Rehberi ve Kirmizi Rehber’den olusan

Michelin seti birbiriyle uyumlu sekilde kullanilabilmistir (Martin, 2022, s. 4).


https://www.adweek.com/brand-marketing/what-you-know-michelin-for-depends-on-where-you-live-heres-why/
https://www.adweek.com/brand-marketing/what-you-know-michelin-for-depends-on-where-you-live-heres-why/

Artan ragbet sonucunda, rehber Fransa’nin komsu iilkelerinde de yayimlanmaya
karar verildi. 1904 yilinda Michelin Sirketi, ilk yabanci bask1 olan Belgika degerlendirme
sistemini ayni iilkede yayinladi. Rehber kendi tilkesinde oldugu gibi Belgika’da da ilgiyle
karsiland1 (Lawson, 1974, s. 40). 1907 yilinda Fransa’nin somiirgeleri olan Cezayir ve
Tunus i¢in bile Michelin Rehberi vardir (Olson, 2021, s. 29). Rehber 1908 yilina kadar
ozellikle oteller agisindan ufak ¢apli reklamlar almaktaydi. Ayni1 y1l iginde Michelin artik
reklam alinmayacagini agiklad1 ayn1 zamanda rehber Ingiltere’de hizmet vermeye baslad:
(Dijkstra, 2019, s. 43). 1909 yilinda tiraji 76.000’e kadar ¢ikan rehber Birinci Diinya
Savagi’nin basladig: tarihe kadar belirli iilkelerde yayimlanmistir; 1908 yilinda Giiney
Almanya, Kuzey Italya, Hollanda ve Isvigre’de 1910 senesinde Almanya’nin tamaminda
ve Iber Yarimadasinda, 1911°de ise Britanya Adalar, Kuzey Afrika ve Italya’nin
tamaminda yayimlanmaya baslamistir. Diinya Savasi’nin baslamasiyla rehberin

yayimlanmasi durmustur (Mesplede, 2004).
Sekil 2. Eski Michelin Rehberi

MICHELIN EN EUROPE

Kaynak: https://guide.michelin.com/kr/en/article/features/history-michelin-guide

Birinci Diinya Savasi’nda yayimlanmayan Rehber 1920°de tekrar yayimlanmis ve
Andre Michelin’in talimatiyla fiyatlandirilmisti. Andre Michelin bu donemde bir araba
tamirhanesine girmis ve rehberin bir kopyasinin tezgahi desteklemek i¢in kullanildigini
goriip “Insanlar parasimi Odedikleri seye saygi duyuyorlar” yorumuyla rehberi
fiyatlandirma gerekcesini agiklamistir. Bu donemde rehber Fransa’nin para birimi olan

Frank olarak 7 birim tizerinden satilmistir (Michelin Guide, 2022).



Michelin Rehberi’nde bulunan restoran kismi zamanla daha popiiler bir hale geldi
ve rehber bazi restoranlar ve oteller igin 6nerilenler kismi olusturdu. Sirket sonrasinda
restoranlar1 ziyaret etmek ve incelemek i¢in isimsiz miifettisleri ise almaya basladi. Alt1
yil sonra 1926’da Michelin yildiz sistemi dogdu. Restoranlarin belirli kategorilere gore
listelenmesi, otel listelerinin kullanilmaya baglanmasi ve iicretli reklamlarin kaldirilmasi
gibi baska dnemli degisiklikler de vardi (Paul, 2013). 1926 yilinda yayimlanan rehberde
restoranlara yalnizca bir yildiz verilmekteydi. 1931 yilina gelindiginde iki ve ii¢ yildiz
eklenerek giinlimiizde de kullanilan Michelin Yildiz Sistemi olusturulmustur. Rehber bu
derecelendirme sistemi ile diinyanin en iyi restoranlarinin hangileri oldugunu géstermeyi

amaclamistir (Donnet, 2008).

1936 yilina gelindiginde restoranlara verilen yildizlarin kriterleri belirlenmistir,
ayn1 yil iginde rehber miisterilere memnuniyet anketi yapmistir. Bu sayede miifettislerce

yapilan degerlendirmelerin dogrulugu ve tarafsizliginin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir

(Paul, 2013).

Ikinci Diinya Savasi sirasinda kilavuzun yayimi yeniden kesintiye ugradi 6zellikle
Avrupa ve Fransa genelinde yasanan kagit sikintisi bunun en biiylik nedenlerindendi.
Ama Michelin Rehberi savas siirecince énemli rol oynadi. ilk olarak 1940 yilinda
Blitzkrieg'in 6n cephesindeki Almanlar Michelin Rehberi’ndeki haritalar1 kullanarak
Fransiz Ordularint hizla donatti. Savasin ilerleyen yillarinda 1944 yilinda Miittefik
Kuvvetler Normandiya ¢ikartmasindan once fizibilite ¢alismalar1 yaptilar. Calismalar
sonucunda Fransiz sehirleriyle ilgili yollar ve tabelalar Almanlar tarafindan yok edilmisti.
Bunun {izerine ABD ordusu 1939 yilinda basilan Michelin Rehberi’nin tekrar basilmasi
i¢in ¢caligmalar yiiriittii. Bunun sonucunda rehber tiim ayrintilariyla Washington’da tekrar
basild1 ve Miittefik Subaylarina teslim edildi. Bu rehber sayesinde bombalama yerleri ve
yollar tespit edildi ve savas daha erken sekilde bitirildi. Michelin Rehberi’nin bu yardimi
ve detaylar1 sayesinde sayginligi diinya genelinde artt1 (Carhart, 2003, s. 7-9; Harp, 2004,
s. 581-583).



Sekil 3. Michelin Rehberi, 1944 Normandiya Cikartmasi Basimi

Kaynak: https://dash4it.co.uk/michelin-historical-map-battle-of-normandy-1944..html

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra Avrupa yaralarini sarmaya baslamistir. Rehber
1945 yilinda 16 Mayis’ta tekrar ¢ikarilmistir. Rehberin ilk sayfasinda ‘Savas sirasinda
hazirlanan bu baski, savas oncesi yaynlarimiz kadar eksiksiz ve kesin olamaz. Yine de
faydali olabilir.”” notuyla yayimlanmistir (Hoa ve May, 2021). Avrupa’da yasam
kalitesinin tekrar yiikselmesiyle restoranlar tekrar gbz Oniine gelmeye baslamistir.
1950’1ere gelindiginde Michelin basta Fransa olmak lizere Avrupa’nin belirli iilkelerinde
tekrar yayimlanmaya baslamistir. Ornegin 1952°de Ispanya, 1956°da Italya, 1957de
Benelux iilkelerinde yayinlanmistir. Yillar iginde rehber sistemine baska iilkeleri de

eklemistir (Andy Hayler, 2022).

Rehberin tekrar yayinlanmaya baslamasindan sonraki on yilda bazi restoranlar ve
bolgeler gastronomiye damga vurdu. Ozellikle Lyon’da ortaya ¢ikan bazi restoranlar ii¢
yildiz aldi. Ferdinant Point’in La Pyramide restoran1 bu donemde {i¢ yildiz alan ve
gelecekte bircok ii¢ yi1ldiz alacak sefi egitmesiyle tinlendi. Point’in egittigi sefler arasinda
Paul Bocuse, Alain Chapek, Toisgros gibi isimler bulunmaktaydi. Ferdinant Point’in o

donem kurdugu sofistike Paris ve Fransiz gelencksel yemeklerinin karisimi modern
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gastronominin ve restoran anlayiginin temellerini olusturdu (Paul, 2013). Bu donemde
yine Lyon’da olan Eugénie Brazier tarafindan yonetilen La Mere Brazier ve Col de la
Luere ti¢ y1ldiz kazanmis ve Lyon mutfaginin temellerini atmistir. Eugénie Brazier’in iki
restorani da ti¢ yi1ldiz kazanmistt ve o donemde bu bir ilkti. Brazier ayn1 zamanda iig

yildiz1 en uzun siire elinde tutan kadin sefti (Viana, 2021, s. 37).

Rehber 1974’te Britanya’da, 1994’te Isvicre ve 1995°te Portekiz’de
yayimmlanmistir. 1999 yilinda yapilan Yiiziincii Y1l baskisinda rehber 880.000 kopya
satarak rekor kirmistir (Donnet, 2008). 2005 yilina gelindiginde rehber ilk defa Avrupa
disinda yayimlanarak kita disina ¢ikmistir. ABD’de yalnizca New York’ un dahil edildigi
rehber 500 restoran ve 50 oteli incelemistir (Ferguson, 2008). Bu donemde ABD’de yildiz

alan Eric Ripert ve Thomas Keller yildizlarini hala korumaktadirlar.

2007 yilinda rehber Asya’da ilk defa Japonya’da hizmet vermeye basladi. Bir yil
sonra rehber Makao ve Hong Kong’u da rehbere dahil ederek yayilma politikasini
stirdiirdii. 2010 yilinda Michelin Japonya’y1 en ¢ok yildizli restorana sahip iilke olarak
siraladi. Bu yiiksek siralamanin Michelin’in Asya pazarina giris icin bir pazarlama
kampanyasi olarak diisiiniildii ve elestirildi (Paul, 2013). Michelin bu yayilmaci politikasi
ile 1900’den beri 3 kitada 30°dan fazla iilkede 30.000°den fazla kurulusu degerlendirdi.
Bu degerlendirmelerin sonucu olarak diinya genelinde 30 milyondan fazla Michelin
Rehberi kopyasi satildi (Yamada vd, 2019, s. 2).

Michelin Kirmiz1 Rehberi 20. yiizyil boyunca gelistirdigi farkli asamalar ve
yontemlerle restoranlar1 ve otelleri siniflandirip degerlendirdi. Karpik’in (2010) yaptig
analizlere gore Michelin Rehberi baslangigta teknik amagliydi (1900-1908) daha
sonrasinda bir turist rehberi haline geldi (1909-1933) sonrasinda ise salt gastronomik
rehber bicimine geldi (Karpik, 2010).

1.6. Michelin Yildizhh Restoranlarin Denetlenmesi

Michelin Rehberi yiyecek igecek isletmelerini 6zel olarak denetlemektedir ve
bunu kendi ¢alisanlar1 olan bagimsiz miifettislerle yapmaktadir. Michelin Rehberi hem
miisteriler acisindan hem de restoranlar agisindan dogru ve liyakate diizgiin kararlar
verebilmek amaciyla ¢alismalarini uzun yillar boyunca gerekli titizligi saglayacak sekilde
yapmaktadir. Bu isi geleneklestiren ylizyil askin siiredir yapan Michelin bu sayede

sayginligini ve giivenilirligini korumus durumdadir (Lane, 2010, s. 497).
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Michelin’in metodolojisi, Michelin ve genel olarak medya tarafindan diizenli
olarak talep edilen dort yapi tasi etrafinda diizenlenmistir. Birincisi bagimsizlik, Michelin
Rehberi yalnizca Michelin Corporation tarafindan finanse edilir ve kaynaklarini reklam
alan1 satisindan almaz. Rehberde hicbir sekilde reklam bulunmaz. Ikinci yap1 tasini
miifettisler olusturmaktadir. Miifettisler, restoranlar1 ziyaret eden ve degerlendiren
Michelin c¢alisanlaridir. Miifettisler anonim olarak calisan ve ziyaret ettikleri
restoranlarda yemeklerini 6deyen, otel ve catering endiistrisinde egitim almis diizenli
Michelin calisanlaridir. Ugiincii yapi tasi restoranlarin ziyaret edilmesidir. Michelin
miifettigleri, kilavuzda yer alan restoranlardan daha fazla sayida restorani ziyaret eder
(Gehrels vd., 2006: s. 48). Ek olarak, rehberde yildizlarla siralanmadan 6nce, bir restoran
birkac kez ziyaret edilir (ii¢ yildizli restoranlar i¢cin muhtemelen 10 defaya kadar). Bu
sekilde restoranlarin tutarli bir sekilde hizmet verdigi garanti altina alinir. Son madde ise
gizliliktir. Calisanlarin anonim olmasi ve kimliklerini hi¢bir sekilde sdylememeleri en
onemli kuraldir. Sirketin en st diizey yetkililerinin bile miifettisleri tanimamasi
gerekmektedir ayni sekilde miifettislerin ailelerinden bile mesleklerini gizlemesi

beklenmektedir (Bouty vd., 2013, s. 8 Johri, 2013, s. 32-33).

Restoranlarin denetlenmesindeki en onemli faktor olan miifettisler Michelin
tarafindan  6zenle  secilmektedir. Michelin  Bilyiik Britanya ve irlanda
Rehberi'nin editorii Rebecca Burr ile yapilan bir roportajda segilen miifettislerin bazi
ozellikleri sOylenmistir. Burr’a gore geleneksel Michelin bakis agisina gore miifettisler
profesyonel bir gegmise sahip - otel okulu veya esdegeri - ve iste en az bes veya yedi yil,
ideal olarak biraz mutfak deneyimi olan kisiler olmalidir. Calisanlarin ayn1 zamanda

tutkulu, anlayish ve dikkatli kigiler olmasina dikkat edilmektedir (Brennan, 2020).

Miifettis olmak isteyen kisiler gerekli sartlar1 sagladiktan sonra Michelin’e
bagvurarak miifettis olabilirler. Genellikle verilen egitim Fransa’da 6 ay kadar
stirmektedir. Egitimin ilk donemlerinde adaylarin kendi benliklerini bulmalar1 da
istenmektedir. Bu sayede yemegin fiziki bakis agisindan ¢ikip felsefi bakis agisini da
anlamalar1 beklenmektedir. Egitim sirasinda adayin sarap bilgisi ve damak tadi siklikla
test edilmektedir. Kidemli miifettisler tarafindan siire¢ devamli kontrol edilmektedir.
Adaylarin performanslarina gore gidecekleri restoranlar belirlenmektedir (Sage, 2004, s.
31-33; Hutcherson, 2019).
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Mezun olan miifettisler restoran degerlendirmek i¢in belirli bolgelere ve
restoranlara gonderilir. Restoran degerlendirilmeden once genel bir fizibilite
yapilmaktadir. Gonderilen miifettisler belirli temel degerlere gore restoranlari
incelemektedir. Bu temel degerler sirasiyla; gizlilik, bagimsizlik, uzmanlik, glivenilirlik,

tutku ve kalitedir (Cavus, 2020: , s. 41).

Miifettisler tattiklar1 yemekleri iyi veya kotii olarak siiflandirmak yerine
restoran1 bir biitiin olarak ele almaktadir. Bu biitiin olarak ele almanin sonucunda
restoranlar yildiz veya kiiver ile 6diillendirilmektedir. Biitiin parcanin i¢indeki en 6nemli
etken ve ana hedef yemektir. Degerlendirilen yemeklerde kullanilan malzemenin kalitesi,
as¢inin uzmanligl, pisirme teknigi, tabak dizayni, tat uyumu gibi bir¢ok etkene dikkat
edilmektedir. Dikkat edilen tiim bu unsurlar son olarak rapor haline getirilip Michelin
Merkezi’ne gonderilmektedir (Robinson 2009, s. 34).

Michelin Yildizinin verilmesiyle ilgili son degisiklikler 1936 yilinda yapilmis
olup bes ana kriterden olusmaktadir (Balik¢ioglu, 2021). Yildizin verilmesiyle ilgili asil

kriterler yemegin kalitesi ve lezzetiyle alakalidir. Bu bes kriter asagida siralanmustir.

1- Kullanilan tiriinlerin kalitesi

2- Lezzet ve pisirme tekniklerinde hakimiyet
3- Sefin mutfaktaki karakteri

4- Verilen paraya degmesi

5- Ziyaretlerdeki tutarlilik (McConnell, 2016; Cavus, 2020)

Miifettisler ¢alistiklart donemde ayin {i¢ haftasini seyahat ederek, 6glen ve aksam
yemekleriyle restoranlari test ederek yilda en az 275 restoran1 denetleyerek raporlama
yapmaktadirlar. Ayn1 zamanda ziyaret edilen restoranlar farkli denetgiler tarafindan
siklikla ziyaret edilmektedir. Bu ziyaret siklig1 ve cesitliligi restoranin derecesine gore
degisebilmektedir. Ornegin {ic yildizli bir restoran bir sene igerisinde on kere

denetlenebilir (Colaptina, 2009, s. 23; Springer, 2017)

Tiim bu kusursuz incelemelerin haricinde Michelin miifettisleri i¢in bazi elestiriler
de bulunmaktadir. Emekli Michelin Miifettisi olan Pascal Remy Michelin hakkinda bir
kitap yazmak istedi ancak Michelin Sirketi buna izin vermeyerek gizlilik anlagmasinin
bozulacagini ve bunun sonucunda Pascal’in cezaya carptirilacagini belirtti. Bunun

tizerine Remy bazi aciklamalarda bulundu. Remy’e goére tam zamanli sadece bes
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miifettisin oldugunu ve bunlarin bir milyon sterline yakin para aldigin1 sdylemektedir.
Ayni zamanda Michelin’in bazi restoranlara dokunmalarina izin vermedigi 6zellikle

Alain Ducasse ve Paul Bocuse gibi seflerin korundugunu séylemistir (Henley, 2004).

1.7. Michelin Logo ve Sembolleri

Rehber 1900°de kullanima sunuldugundan beri resim yazilar1 veya sembolleri
kullanild1 ve gelistirildi. Bu da Michelin’e 6zgii bir dilin ve sembollerin ortaya ¢ikmasini
sagladi. Michelin Sisteminin yillar boyunca giivenilir ve etkili sekilde kalmasinin bir
sebebi de isletmenin kullandig1 gorsel {iriinlerin basaris1 ve rehberin herkes tarafindan

anlasilirlig1 olabilir.

1.7.1. Michelin Man — Bibendum

Ingilizce'de genellikle Michelin Man veya Michelin Tyre Man olarak anilan,
Michelin lastik sirketinin resmi maskotudur. Ust iiste dizilmis beyaz lastiklerden olusan
insansi bir figiir, Michelin kardeslerin bir standinin oldugu 1894 Lyon Sergisi’nde
tanitilmigtir. Halen aktif kullanimda olan diinyanin en eski ticari markalarindan biridir
(Bielderman, 2014). Ilk iiretildigi zamanlarda Bibendum reklamlarinda ‘‘Nunc est

(X3

Bibendum’’, Latince ‘‘simdi i¢cme zamani‘‘ kelimeleriyle bir bardak kaldirirken
goriliiyordu. Bu kadeh c¢ivi ve kirik camla doluydu; bu, Michelin lastiklerinin ne kadar
saglam ve dayanikli oldugunu ve bu kadar kolay delinmeyeceklerini gostermekteydi

(Michelin Guide, 2022).

Sekil 4. Michelin Maskotunun ilk Hali

Kaynak:https://guide.michelin.com/en/article/features/8-surprising-facts-about-the-

michelin-man

Yillar icinde maskotunu kullanmaya devam eden Michelin ¢agin getirdigi

yeniliklerle Bibendum’u yeniledi ve gorselini daha kusursuz bir hale getirdi. Lastik Adam
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sadece otomotiv endiistrisinin degil ayn1 zamanda yeme i¢me kiiltiiriiniin de en 6nemli

figlirlerinden biri haline gelmistir.

Sekil 5. Michelin Maskotunun Son Hali

Kaynak: http://www.foodfashionista.com/2016/04/11428.html

1.7.2. Michelin Yildiz Sembolii

Yildiz sembolii restoranlara 6diil niteliginde; birden iice kadar verilebilen,
restoranin yiyecek kalitesini ve lezzetini sembolize eden unsurdur. Yildiz sembolii alt1
koseli ve ¢igegi andiran bir sekildedir. 1936 yilinda restoranlara {ic adet yildiz
verilmesiyle kesin bir tanima oturtulmustur. Michelin Yildizi kazanan restoranlara

kirmiz1 Michelin plaketi verilmektedir. Michelin’e (2022) gore

1* Kendi alaninda ¢ok 1iyi bir restoran, durmaya deger! (Une trés bonne table dans sa

catégorie!)

2* Miikkemmel yemek, yolunuzu degistirmeye deger! (Table excellente, mérite un

détour!)

3* Olaganiistii bir yemek, 6zel bir yolculuga deger! (Une des meilleures tables, vaut le

voyage!)
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Sekil 6. Michelin Yildizlar1 ve Anlamlari

MICHELIN STAR

Coveted by many chefs but bestowed upon only to an excellent few.
Getting a star (or three) could change the fate of a restaurant.

&3 E3 €3 EREBES

High quality Excellent cooking, Exceptional
cooking, worth a detour cuisine, worth a
worth a stop special journey

Kaynak: https://guide.michelin.com/th/en/to-the-stars-and-beyond-th

Yildiz kavrami yerine yanlis olarak bazen makaron kelimesi kullanilmaktadir.
Michelin'e gore bu hatanin yapilmasinin sebep, eski bir gazetecinin yazdigi makalede
yildiz yerine makaron kelimesini kullanmasi ve bunun okuyucularda kafa karigikligina

sebep olmasidir (Caviglioli, 2010).

Michelin Yildiz1 restoranlara ve seflere biiyiik iinler katmakta ve bu restoranlar
diinya gastronomisine dnemli dl¢lide yon vermektedir. Bir restoranin yildiz kazanmasi
veya kaybetmesi restoranin satig ve karliliginda biiyiik degisimlere neden olabilir. Yildiz
kazanan restoranlar yogun miisteri talebi ile karsilasabilirler. Rezervasyon siiregleri aylar
oncesine kadar uzanabilir. Yildiz kaybeden restoranlarin karliligi ise %50 oraninda
diismektedir (Baldwin, 2018, s. 13; Surlemont ve Johnson, 2005, s. 580). Michelin
Yildizi’n1 kaybetmek sefler igin agir sorunlara yol agabilmektedir. Fransa’da 3. yildizini
kaybeden Sef Bernard Loiseau’nun intihar1 bunun en biiyiik 6rneklerindendir (Bozok,
2013). Yine bir benzer olay Sef Alain Zick’in iki yildizim1 kaybettikten sonra intihar
etmesidir. Y1ldiz kazanilmasi sonrasinda y1ldiz1 elde tutabilmek i¢in verilen stres ve yildiz
kaybedildiginde kars1 karsiya kaliman sok seflere fazla gelebilmektedir. Bu agidan

bakildiginda Michelin Yildizi’nin zararli bir yani da oldugu séylenebilir.

1.7.3. Yesil Yildiz — Green Clover
Green Clover (Yesil Yonca) veya Yesil Yildiz Michelin tarafindan 2020 yilinda
verilen yildizdir. Yesil y1ldiz unvani siirdiiriilebilir ve ¢evreye duyarli yontemler kullanan

isletmelere verilen bir ddiildiir. Dogal kaynaklar1 korumaya odaklanan, ekolojik dengeyi
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bozmayan, siirdiiriilebilir kalkinma i¢in takdiri hak eden ve 6rnek olmasi istenen bir
restoran Yesil Yildiz kazanabilir (Gastromasa, 2020). Diinya genelinde su anda 392
restoranda yesil y1ldiz bulunmaktadir. Bu restoranlardan sadece bir tanesi Tiirkiye’dedir.

Neolokal Restoran bu yildiz1 2023 yilinda kazanmaistir.

Stirdiiriilebilirlik gida endiistrisinde nispeten yeni bir konu olarak kabul
edilmektedir. Yesil Yildiz sayesinde sefler, restoranlarimi gevre dostu hale getirmeye
tesvik edilmektedir (Lee, 2020).

Sekil 7. Yesil Yildiz

SUSTAINABLE
GASTRONOMY

Kaynak:https://guide.michelin.com/kr/en/article/features/what-is-a-michelin-green-star-kr

1.7.4. Bib Gourmand

Bib Gourmand Michelin tarafindan restoranlara yildiz haricinde verilen bir diger
odiildiir. Popiiler inanisin aksine Michelin Rehberinde Onerilen tiim restoranlar fine
dining kapsaminda degerlendirilip ¢ok pahali olmak zorunda degildir. Liiks
restoranlardan gastro publara, bistrolara ve sokak lezzetlerine kadar her durum i¢in ve

fiyat araliginda bazi isletmeler Michelin tarafindan tavsiye edilir (Michelin Guide, 2022).

1955’ten itibaren, bazi restoranlar kilavuzda, Michelin miifettislerinin diisiik
fiyatlara iyi yemek servis ettikleri i¢in taninmayi hak ettigini diisiindiikleri isletmeleri

gosteren bir ‘R’ harfiyle isaretlendi. 1997°de bu 6diil, <*Bib Gourmand’® 6diilii olarak
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tanind1 ve ‘R’nin yerini Michelin’in arkadas canlis1 maskotu Bibendum veya kisaca ‘Bib’

dudaklarini yalayan sekilde tasvir edilerek yerini aldi. (Fine-dining Lovers, 2021).

Bib Gourmand'a hak kazanmak igin iki ana kriter vardir; yemek lezzetli olmali ve
makul bir fiyata ii¢ g¢esit yemek sunulmalidir. Michelin rehberi artik tim diinyada
yayinlandigi i¢in tavan fiyat yerel yasam maliyetine gore degismektedir. 2020 itibariyle,
bir Bib Gourmand restoraninda ii¢ course i¢in ¢ogu Avrupa sehrinde 36 €, ABD
sehirlerinde 40 $, Ingiltere ve Kuzey Irlanda’da 28 £, Japonya’da ¥ 5,000, Hong Kong’da
300 HK veya ¥’den az 6deme yapilmasi beklenmektedir (Fine-dining Lovers, 2021).

Michelin Rehberi yildizlar ve Bib Gourmand’in disinda restoranlari tavsiye
edilenler veya seckiler olarak siniflandirmaktadir. Bu restoranlara bir yildiz veya
bibendum sembolii verilmemektedir. Restoranlar Michelin Rehberi’nde ve internet

sitesinde miisterilere tavsiye edilmektedir.

Sekil 8. Michelin Bib Gourmand Sembolii

-

Kaynak:https://guide.michelin.com/en/article/features/the-bib-gourmand

1.7.5. Catal Kasik Sembolii

Michelin Rehberi genel anlamda restoranlarin yemeklerini degerlendirmesiyle
tinliidiir ve yemegi degerlendirirken restoranlara yildiz verir. Ancak rehberin restoranlari
degerlendirdigi bir bagka unsur daha vardir o da (cuver) kuverdir. Capraz sekilde duran
catal ve kasigin oldugu bu sembol restoranin yemek ve tabak kalitesiyle ilgili degildir.
Bu isaret restoranin konfor ve rahatlik seviyesini gostermektedir. Miifettisler bu
derecelendirmeyi yaparken restoranlarin dizaynini, servis kalitesini, konfor seviyesini
gostermek gibi kriterleri degerlendirerek birden bese kadar derecelendirmektedir. Bir
kuver oldukc¢a rahat anlamina gelirken bes kuver asir1 liikks anlamina gelmektedir. Kuver
ve yildiz arasinda bir bag yoktur. Yildizli bir restoran sadece bir kuver kazanabilirken

yildizsiz bir restoran bes kuver kazanabilir. Ornegin Japonya’da ki Sukiyabashi Jiro
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Roppongi adli restoran yiirliyen merdivenin altinda basit bir lokasyonda bulunmasina

ragmen iki yildiz almay1 bagarmistir (Matte, 2022).

Sekil 9. Michelin Kuver Sembolleri

COMFORT AND QUALITY
(RESTAURANT)
Quite Comfortable Very Top class Luxury in the
comfortable comfortable comfort traditional

style

Kaynak: https://guide.michelin.com/tw/en/to-the-stars-and-beyond

1.7.6. Michelin Otel Sembolleri

Michelin Rehberi sadece restoranlar1 degerlendirmemektedir ayni zamanda diinya
genelinde bazi otelleri degerlendirerek ayrica odiiller vermektedir. Michelin bir oteli
konfor standartlarina gore degerlendirmektedir. Degerlendirmede otelin rahathgi,
konumu, liiks olmasi, dekoru, temizligi gibi standartlarla belirlenmektedir. Bu
degerlendirmeler sonucunda otellere birden bese kadar kosk sembolii verilmektedir

(Michelin Guide, 2022).

Sekil 10. Michelin Otel Sembolleri

COMFORT AND QUALITY

(HOTELS OR ACCOMMODATIONS)

@ An AR aAm e

Quite Comfortable Very Top class Luxury in the
comfortable Comfortable comfort traditional
style

Kaynak:https://guide.michelin.com/tw/en/to-the-stars-and-beyond
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1.7.7. Yerel Lezzetler Sembolii

Michelin Rehberi yerel gida farkliliklarimi da tamir. Ornegin; Ispanya gibi
iilkelerde kayda deger tapas ve pinxtos barlar1 ek bir sarap ve kiirdan sembolii ile tanitilir.
Birlesik Krallik-irlanda rehberindeki kaliteli barlar bir bira kupasi sembolii ile isaretlenir.

Japonya’da ise kaliteli sakeler tokkuri adi1 verilen sake seti ile sembolize edilir (Michelin
Guide, 2022).

Teras Yemek Isareti (Terrace Dining): Veranda semsiyesi olan bu isaret yemeklerin

acik havada yenilebilecegi anlamindadir.

Acik Mutfak Isareti (Counter Dining): Tezgih sembolii, sef tezgahlarinin yakindan
izlendigi agik mutfak konseptinde yemek segenegini anlatmaktadir. Ozellikle Japonya’da

Teppenyakiler i¢in kullanilmaktadir.

Sade Mekan Isareti (Simple Shop): Siradan ve giindelik mekanlarda yemek sunan
restoranlari belirtir. Yildizli restoranlarda bulunan dress code kavrami yerine daha serbest

giyinmeyi anlatmaktadir.

Manzaral Restoranlar Isareti (Interesting Vievs): Tek bir noktadan ¢ikan ii¢ kirmiz1

151k yemek yiyenler i¢in giizel bir manzara oldugunu anlatan isarettir.

flgi Cekici Sarap Meniisii Isareti (Notable Wine List): Liks sarap listesi sunan
isletmeler i¢in kullanilan bir simgedir. Y1ldizli restoranlarla birlikte sadece sarap lizerine

odaklanmis sade restoranlarin da bulundugu genis bir yelpazeyi kapsar.

Sokak Yemekleri Isareti (Street Food): iki tekerlekli araba sembolii sokakta satilan
lezzetler i¢in kullanilan bir semboldiir. Bu, gidanin kalitesinden ziyade isletmenin fiziksel

oOzelliklerini ifade eder.

20



Sekil 11. Michelin Yerel Lezzetler Sembolleri

‘ﬁ I.:. é

Terrace Dining Counter Dining Simple Shop
] <
Interesting Views Notable Wine List Street Food

Kaynak:https://www.wasserstrom.com/blog/2022/04/29/michelin-star-ratings/

Bu isaret ve bagliklarin disinda Michelin Rehberi’nde kullanilan 30’un iizerinde
farkli sembol vardir. Bu semboller; havalandirma, asansor, bahge, otopark, 6zel yemek
salonu, sigara i¢ilmez, vale hizmeti, tekerlekli sandalye girisi, brunch ve 6deme

yontemleri ¢esitliligi ile ilgilidir.

1.8. Michelin Sistemi’nin Bulundugu Ulkeler

Michelin Yildiz1 Fransa’da ortaya ¢ikmis ve zaman iginde Avrupa’ya yayilmis bir
sistemdir. ilk ¢ikarildigi dénemde Tunus ve Cezayir gibi Fransiz somiirgelerinde de
hizmet veren Michelin Rehber’i bu iilkeleri 2. Diinya Savasi’ndan sonra sisteminden
cikarmistir. Sistem daha sonra Amerika ve Asya’da da yayimlanmistir. Gliniimiizde
Michelin Sistemi hala kademeli olarak genislemektedir. En son agiklamaya gore 2022
yilinda Estonya, Birlesik Arap Emirlikleri, Kanada ve Tiirkiye de Michelin Sistemi’ne
dahil edilmistir. 2021 yi1linda Rusya’nin baskenti Moskova sisteme dahil edilmistir. 2 adet
iki Michelin Y1ldizli, 7 adet bir Michelin Yildizli toplam 69 restoranla sisteme giris yapan
Moskova; Rus-Ukrayna Krizi yiiziinden sistemden ¢ikarilmistir (Reuter, 2022; Michelin
Guide, 2022).

Michelin Sistemine dahil olan giiniimiizde 41 iilke bulunmaktadir. Bu 41 iilkenin

3 tanesi Kuzey ve Giliney Amerika’dadir, 10 tanesi Asya’da kalan 28 iilke ise Avrupa

kitasindadir. Rehbere giren iilkeler her y1l degismektedir ve yenilenmektedir. Bu sebeple

yildiz sayilart her yil degismektedir. Michelin Yildiz sayilart hakkinda verilen agagidaki
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listeler 13.10.2022 tarihine gore yapilmistir. Son degisiklik 17.10.2022 tarihinde

Isvigre’de agiklanan rehberdir.

Tablo 1. Michelin Rehberi’nde Yildizli Restoran Sayilari

Restoran Kategorisi Sayilar
Ug Yildizli Restoranlar 138

Iki Y1ldizli Restoranlar 485

Bir Yildizli Restoranlar 2695
Bib Gourmand Restoranlar 3311
Yesil Yildizli Restoranlar 392

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Tablo 1°de gosterildigi iizere diinya genelinde toplamda 41 iilkede hizmet
gosteren Michelin Rehberi’nde 138 restoran 3 yildiz, 485 restoran 2 yildiz, 2695 restoran
1 y1ldiz kazanmagtir. 392 restoran siirdiiriilebilir 6diilii olan yesil y1ldiz1 hak etmistir. 3311
restoran ise uygun fiyath tabaklar1 ile Bib Gourmand o6diilii kazanmistir. Michelin

Rehberi segki restoranlar da olmak {izere toplam 16.181 restorani derecelendirmektedir.

Tablo 2. Ulkelere Gore Restoran Dagilimi

Ulke 3 2 1 Bib Yesil Yildiz
Yildiz Yidiz Yildiz Gourmand

Almanya 9 44 266 289 61
ABD 13 35 172 384 11
Andorra 0 0 1 1 0
Avusturya 1 6 10 11 1
Belgika 3 22 108 138 10
Birlesik Krallik 8 18 145 100 27
Brezilya 0 4 10 37 0
Cin 4 15 90 88 2
Cekya 0 0 2 5 0
Danimarka 2 8 19 15 15
Dubai 0 2 9 14 1
Estonya 0 0 2 5 2
Finlandiya 0 1 6 2 4
Fransa 31 73 517 436 85
Giiney Kore 2 8 25 57 3
Hirvatistan 0 0 10 12 2
Hollanda 2 21 93 110 11
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Hong Kong 7 12 52 64 2
Irlanda 0 4 14 18 3
Ispanya 11 33 181 243 27
Isvec 1 4 16 12 11
Isvigre 4 25 109 140 29
Italya 11 38 320 247 31
Izlanda 0 0 2 0 1
Japonya 21 74 320 445 28
Kanada 0 1 12 17 0
Liiksemburg 0 1 7 8 1
Makao 3 5 7 7 1
Malta 0 0 5 4 0
Macaristan 0 0 7 0 0
Norveg 1 1 12 3 7
Polonya 0 0 1 5 0
Portekiz 0 7 26 36 2
San Marino 0 0 1 0 0
Singapur 3 7 42 67 0
Sirbistan 0 0 0 1 0
Slovenya 0 1 9 7 6
Tayland 0 6 26 132 1
Tayvan 1 7 30 141 4
Tiirkiye 0 1 4 10 1
Yunanistan 0 1 8 3 2
Toplam 138 485 2695 3311 392

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Tablo 2°de Michelin Rehberi’'nde bulunan restoranlarin iilkelere gore dagilimi

bulunmaktadir.

Tablo 3. En Fazla Michelin Yildizina Sahip Ulkeler

Sira Ulkeler Restoran Sayilari
1 Fransa 621
2 Japonya 415
3 Italya 369
4 Almanya 319
5 Ispanya 225

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022
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Diinyada en ¢ok Michelin yildizina sahip iilke 621 restoran ile Fransa’dir.

Sirastyla onu Japonya, Italya, Almanya ve Ispanya takip etmektedir.

Tablo 4. En Fazla Michelin Yildizina Sahip Sehirler

Say1 Sehir 3Yidizh 2 Yiddizh 1 Yidizh Toplam Yildizi
Restoran  Restoran  Restoran Sayisi
Sayis1 Sayis1 Sayis1
1 Tokyo 12 41 148 201
2 Paris 10 14 94 118
3 Kyoto 6 19 73 98
4 Osaka 3 10 81 94
5 New York ) 12 95 72

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Diinya iizerinde en ¢ok Michelin yildizina sahip sehir 201 restoranla Japonya’nin
baskenti Tokyo’dur. Listede yer alan ilk 5 sehrin 3’iiniin Japonya’dan olmas1 ilgi
cekicidir. En ¢ok 3 Yildizin oldugu sehir 12 restoranla yine Tokyo’dur. Tokyo’yu 10

restoranla Fransa’nin baskenti Paris takip etmektedir.

Tablo 5. En Uzun Siire U¢ Michelin Yildiz1 Elinde Tutan Restoranlar

Sayi 3 Yildiz Sef Restoran Adi Ulke Sehir
Kazandig
Yil
1 1968 Michel Le Bois sans Fransa Ouches
Troisgros Feuilles
2 1977 Michel Guérard Les Prés d'Eugénie  Fransa Eugénie-les-
Bains
1981 Georges Blanc  Georges Blanc Fransa \onnas
4 1985 Alain Roux ve Waterside Inn Birlesik  Bray
Fabrice Uhryn Krallik
5 1986 Bernard Pacaud L'Ambroisie Fransa Paris
6 1989 Juan Mari ve Arzak Ispanya  San
Elena Arzak Sebastian
7 1993 Pierre Gagnaire  Pierre Gagnaire Fransa Paris
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10

11

12

13

14

15
16

17

18

19
20

1993

1993

1996

1996

2000

2001

2001

2002
2003

2003

2004

2004
2005

Harald
Wohlfahrt
Riccardo Monco
ve Annie Féolde
Nadia Santini ve
Giovanni
Santini

Alain Passard
Helmut
Thieltges
Martin
Berasategui
Matt Abé ve
Gordon Ramsey
Guy Savoy

Alain Ducasse

Massimiliano
Alajmo
Heston
Blumenthal
Jonnie Boer

Joachim Wissler

Schwarzwaldstube

Enoteca Pinchiorri

Dal Pescatore

L'Arpege

Waldhotel Sonnora

Martin Berasategui

Gordon Ramsey

Guy Savoy

Le Louis XV -

Alain Ducasse

Le Calandre

The Fat Duck

De Librije

Vendome

Almanya

Italya

Italya

Fransa

Almanya

Ispanya

Birlesik
Krallik
Fransa

Fransa

Italya

Birlesik
Krallik
Hollanda

Almanya

Baiersbronn

Florence

Canneto
sull'Oglio

Paris

Dreis

Lasarte

Londra

Paris

Monte-Carlo

Rubano

Bray

Zwolle

Bergisch
Gladbach

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Ug yildiz kazanmak Michelin Rehberi’nde ulasilabilecek en zor seviyedir. Bu

seviyeye ulasmak kadar bu seviyede kalmak da zordur. Yildizlarmi elinde tutmak igin

sefler ayrica emek vermek zorundadir. Tablo 5’te en uzun siire 3 yildizi elinde tutan 20

restoran ve sefleri gosterilmektedir. Michelin Fransa’da ortaya ¢iktigi i¢in en eski

restoranlarin ¢ogunlugunun Fransa’da olmasi normaldir. Diger restoranlar Birlesik

Krallik, Almanya, Italya, Ispanya ve Hollanda’dadir (Michelin Guide, 2022).
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Tablo 6. En Eski U¢ Michelin Yildizli Restoranlar

Say1 3 Yildiz Sef Restoran Adi  Ulke Sehir
Kazandigi
Yil
1 1933-1937  Marie Bourgeois La meére Fransa  Priay
Bourgeois
2 1933-1939  Célestin Duplat Larue Fransa Paris
3 1933-1955  Fernand Point La Pyramide  Fransa Vienne
4 1933-1968  Eugénie Brazier Col de la Fransa Pollinay
Lugre
5 1933-1968  Eugénie Brazier La mere Fransa  Lyon
Brazier
6 1933-1968  Topolinski Family  Lapérouse Fransa Paris
7 1933-1996  Andre ve Jacques La Tour Fransa Paris
Terrail d'Argent

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Uc¢ Michelin ilk olarak 1933 yilinda verilmistir. Restoranlarm yildizlar
kazandiklar1 ve kaybettikleri yillar yukardaki verilmektedir, tablodaki yedi restoran da
Fransa’da bulunmaktadir. Bu restoranlar gastronomi diinyasinin ilk efsaneleri olarak
kabul edilebilir. Restoranlar arasinda dikkat ¢eken bir diger nokta ise 3 restoranin kadin
sefler tarafindan yonetilmesidir. Eugenie Brazier ve Marie Bourgeois ii¢ Michelin Yildiz1
kazanan ilk kadin seflerdir. Ayni zamanda La Tour d'Argent {i¢ y1ldiz1 en uzun siire elinde
tutan restorandir. 1996 yilinda La Tour d'Argent restoran yildizlarini kaybettiginde
gastronomi diinyasinda biiyiik bir yanki uyandirmisti (Patterson, 1996, s. 42).

1.9. Tiirkiye’de Michelin Yildiz1

Bir restoranin Michelin Yildiz1 alabilmesi i¢in restoranin Michelin’in denetleme
yaptig1 iilke, sehir veya bolgenin i¢inde yer almasi gerekmektedir. Michelin Rehberi 2021
yilinda Tiirkiye, Istanbul’un sisteme girecegini duyurmustur. 11 Ekim 2022 tarihinde
canli olarak gerceklestirilen ilk duyuruda Istanbul’dan 53 restoran rehbere dahil olmustur.
Ilk seckide yer alan restoranlardan 10 tanesi Bib Gourmand, 38 tanesi segkiler, 4 restoran
bir y1ldiz ile ve 1 restoran iki yildiz ile ddiillendirilmistir. Ayn1 zamanda bir restorana

yesil yildiz 6diilii verilmistir (Michelin Guide, 2022).
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Tablo 7. Tiirkiye’de Michelin Yildizli Restoranlar

Say1 Kazanilan Derece Sef Restoran

1 Iki Yildiz ** Fatih Tutak Fatih Tutak TURK
2 Bir Yildiz * ve Yesil Yildiz Maksut Askar Neolokal

3 Bir Yildiz * Cihan Cetinkaya Mikla

4 Bir Yildiz * Serkan Aksoy Nicole

5 Bir Yildiz * Zeynep Pinar Tasdemir Araka

Kaynak: Michelin Rehberi, 2022

Bib Gourmand derecesini kazanan 10 restoran ve sefleri; Karakdy Lokantas1 (Asu
Kurt), Aheste (Volkan Tiire), Cuma (Aytekin Alp), Sade - Bes Denizler Mutfagi (Deniz
Sahin), Giritli (Ayse Sensilay), Tershane (Vedat Basaran), Alaf (Murat Deniz Temel),
Aman da Bravo (Inang¢ Celengil), Calipso (Ziya Kacar), Pandeli (Bayram Karacam,
Abdullah Sevim).

Ayn1 zamanda 38 restoran dneriler listesine girmistir. Onerilen restoranlar; 1924
Istanbul, Ulus 29, Aila, AQUA, Atdlye, Azur, Balikgi Kahraman, Banyan, Beyti, Cok
Cok Thai, Deraliye, Eleos Beyoglu, Feriye, Glens, Inari Omakase Kurugesme, Khorasani,
Kiss the Frog, Kogo, Kubbeli, Kiy1, Lokanta 1741, Matbah, Miirver, Nobu, OCAK, Octo,
Park Fora, Rumelihisari iskele, Sans, Seraf, Sofyal1 9, Spago, St. Regis Brasserie, Sunset
Grill & Bar, Tatbak, Topaz, Tugra, Yeni Lokanta, Zuma’dir (Michelin Guide, 2022).

Michelin ayn1 zamanda kisilere dzel ddiiller de dagitt1. Yilin Geng Sefi Odiilii’nii
Miirver Restoran’in sefi Mevliit Ozkaya kazandi. Bir diger 6diil olan Servis Odiilii’niin

Sunset Grill & Bar ekibi kazandi.

1.9.1. Fatih Tutak TURK

Fatih Tutak tarafindan 2019 yilinda Bomonti’de agilan Tiirk restoran kisa siire
icerisinde sefin dokunuslariyla iist diizey bir fine dining restoran haline gelmistir. 2022
yilinda Incili Gastronomi Rehberi’nde 5 Inci alarak Tiirkiye nin sayil1 restoranlarindan
biri oldugunu kanitlamistir. Tiirk restoran; geleneklerine ve koklerine bagli kalmayi
amaclamaktadir bu ylizden sadece yerel iirtinleri kullanarak mutfakta siirdiiriilebilirligi
on plana ¢ikarmaktadir. Kendi koklerinden ilham alan restoran mutfaginda her zaman
geng ve dinamik bir ekibiyle goze ¢arpmaktadir. 2022 yilinda ilk defa agiklanan Michelin
Tiirkiye Rehberi’nde 2 yildiz kazanan ilk ve tek Tiirk restorani olmustur. (Tiirk, 2022).
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1.9.2. Neolokal

Sef Maksut Askar tarafindan 2014’te Istanbul’un en giizel tarihi binalarindan ve
kiltiir merkezlerinden biri olan Salt Galata i¢inde acilan Neolokal bir ar-ge mutfag: gibi
caligmaktadir. Mikla ile birlikte geleneklere sahip ¢ikarak Yeni Anadolu Mutfagi’nin en
onemli temsilcilerinden biridir. Neolokal geleneksel Tiirk mutfaginin tatlarini ve
tiriinlerini yeni teknikler ve farkli bakis acilariyla tekrar yorumlayarak miisterilerine
sunmaktadir. 2020 yilinda 5 inci ile ddiillendirilen restoran, ayni zamanda 2019 yilinda
World’s 50 Best Restaurants listesinde 110 siraya kadar ¢ikmistir. 2022 tarihinde hem bir
Michelin Yildiz1 hem de Green Star kazanarak Tiirkiye’de bir ilke imza atmistir (World’s
50 Best, 2019).

1.9.3. Mikla

Mikla Ekim 2005’te sef Mehmet Giirs tarafindan agilmis modern Istanbul
restoranidir. Pera Palace’in en iist katinda olan restoran ¢ok etkileyici bir manzaraya
sahiptir. Restoranin temelinde Tiirk-Iskandinav esintileri bulunmaktadir. Bu anlayisin
sonucunda Mehmet Giirs onderliginde Yeni Anadolu Mutfagi’nin en iyi 6rneklerinden
biri ortaya ¢ikmistir. 2012 yilinda yaratilan bu trend ile Mikla’da kullanilan her
malzemenin 0ziinde Anadolu firiinleri ve Anadolu insanin emeginden pay olmasi
hedeflenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda Anadolu’nun yerel ve siradan iirlinleri iist diizey
tabaklama ve servis sekilleriyle miisterilere sunulmustur. Amaglarina kisa siirede ulasan
Mikla 2015 yilindan beri “’The World’s 50 Best Restaurants’’ listesinde yer almaktadir.
Su anda Cihan Cetinkaya’nin bas as¢iligini yaptigi restoran 2022 yilinda bir Michelin
Yildiz1 kazanmistir (Mikla, 2022; Incili Gastronomi Rehberi, 2020, Eryilmaz, 2022:2).

1.9.4. Nicole

Tomtom Suitlerinin en iist katinda bulunan Nicole Restaurant adini binanin eski
sahibi olan Agnés Marthe Nicole'den almistir. Kaan Sakarya ve Aylin Yazicioglu’ndan
sonra su anda Serkan Aksoy’un denetimindedir. Restoran Geleneksel Tiirk Mutfagi’nin
triinlerini ve tariflerini cagdas pisirme yontemleriyle harmanlayarak yeni bir mutfak
ortaya ¢ikarmistir. Modern ve gelenekselin uyumunu yiiksek standartlar seviyesinde
yakalayan Nicole Restoran 2022 yilinda bir Michelin Yildiz1 ile o6diillendirilmistir
(Nicole, 2022; Milor, 2019).
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1.9.5. Araka

Araka, Istanbul’un nispeten disinda Yenikdy’de 2018 yilinda sef Zeynep Pinar
Tasdemir tarafindan acilmistir. Meniisiinde genellikle mevsimsel iiriinler kullanan
restoran; sebze ve otlar ile yaratici iiriinler ortaya ¢ikarmaktadir. Istanbul’un yaratici ve

modern mutfak tiiriinde en iyi 6rneklerinden birini ortaya ¢ikaran restoran 2022 yilinda

bir Michelin kazanmistir (Michelin Guide, 2022).

1.10. Diinya Genelinden Michelin Yildizhi Restoran Ornekleri

Bu baglik altinda diinyada genelinde en ¢ok Michelin Yildizi’na sahip iilkelerin
bazi restoranlar listelenmistir. Bu iilkeler; Fransa, Ispanya, italya, ABD ve Birlesik
Kralliktir. Incelenen restoranlarm hepsi ii¢ Michelin Yildizi’na sahiptir ve yildizlarimni

uzun suredir ellerinde tutmaktadir.

1.10.1. Pic (Valence, Fransa)

Maison Pic, Fransa’da bulunan 5 yildizli otel ve {i¢ Michelin Yildizli yaratici
Fransiz Mutfagi restoranidir. 1889 yilinda bir aile restorani olarak Eugene ve Sophia Pic
tarafindan kurulan restoran Fransa’nin en koklii restoranlarindan biridir. 3 Kusak boyunca

devam eden seriivende aile bir¢ok defa y1ldiz kazanip kaybetmistir.

Anne Sophie Pic babasi ve dedesi gibi restoranda veya otelde ¢aligsmak istemedi
ve isletme okudu. 1992 yazinda restorana geri dondii ve ayni sene babasini kaybetti.
Restoran iiglincii yildizin1 kaybedince mutfak egitimi ve deneyimi olmadan mutfakta
caligmaya basladi. Fransiz gastronomisinin erkek egemen bir diinyast ve asirlik
geleneklerini siddetli sekilde korumasi yiiziinden Sophia restoranin basina gectiginde
Fransiz basin1 bagarili olamayacagini diigiiniiyordu. Ancak 2007 yilinda Anne Sophia Pic
ticlincii Michelin’1 geri kazandi. Bunu tarihte basaran ilk Fransiz Kadin sef oldu. 2011°de
Pic diinyanin en iyi kadin sefi secildi. Anne Sophie kendi doéneminde restoranini
modernlestirdi. Banon kegi peynirli berlingot, beyaz milfoy Pic’in imza yemeklerinden
olmustur (Anderson, 2012; Forbes, 2022). Pic restoranlar1 bugiin diinya genelinde 9 ayr1

yerde bulunmakta ve Michelin 6diilleriyle her zaman zirveye oynamaktadir.

Anne Sophia Pic i¢cin mutfakta kadin olmak isini tutkuyla yapmaya ve ge¢cmise
takili kalmadan gelecege uzanmakla ilgilidir. Erkek egemen bir diinyada inang ve azimle
calistigin1 sdyleyen Pic mutfakta ilham aldig1 seylerin basta damak ve koku almayla
basladigin1 sonrasinda Ozgiin olmayr amaclayarak oldugunu sdylemektedir. Ayni

zamanda zit tatarin veya goOzden kagan iiriinlerin degerinin bilinmesi gerektigini
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savunuyor. Pic ailesine gore yemek canli bir seydir. Her lokma bazen giiclii, bazen
yumusak, bazen aci gibi farkli hisleri tattirmalidir. Bu amaglar dogrultusunda Pic

restoran, gastronomi diinyasinda kalic1 olmay1 hedeflemektedir (Maison Pic, 2022).

1.10.2. Restaurant Gordon Ramsay (Londra, Birlesik Krallik)

Londra’da Royal Hospital Road’da bulunan Gordon Ramsay’nin sahibi ve sefi
oldugu 1998 yilinda agilan 3 yildizli Fransiz Mutfagi konseptli restorandir. Restoran
acildiktan sadece ii¢ yil sonra 2001 yilinda {i¢ Michelin kazanmigtir. Bu da Gordon
Ramsay’i ii¢ y1ldiz kazanan ilk Iskog sef yapmustir. Yiiksek ihtimalle diinyanin en iinlii
sefi olan Gordan Ramsay’in amiral gemisi olan bu restoran ilk giinden beri diinya
genelinde ilgi ¢ekmeyi ve yiikse standartlarini koruyarak hizmet vermeye devam
etmektedir. 2022 itibariyle Executive Chef’inin Matt Abe oldugu restoran Ramsay’nin
yemek felsefesini devam ettirmektedir. Restoranin mentiisiinde Gordon Ramsay’nin imza

yemeklerinden istakozlu ravioli, triiflii kizarmig tatli ekmek ve salamura girolle gibi

tariflerde bulunmaktadir (Michelin Guide, 2022).

Gordon Ramsay’nin an itibariyle diinya genelindeki restoranlarinda 7 adet
Michelin bulunmaktadir, 2009 yilinda toplamda 14 yildiz1 olan Ramsay Michelin
anlaminda ve Tv sovlar1 sayesinde biiylik bir sembol héline gelmistir (Gordon Ramsay,

2022).

1.10.3. Osteria Francescana (Modena, italya)

1995 yilinda Modena’da Sef Massimo Bottura tarafindan kurulan {i¢ Michelin
Yildizli Modern Italyan Restoramidir. Osteria italya’da ortaya ¢ikan basta sadece sarap
satis1 yapan isletmelere verilen genel addir, zaman i¢inde yemek servisi yapilan modern
restoranlar haline gelmistir. San Francesco Kilisesi yakininda bulundugu i¢in Fransecana
adin1 almistir. {1k kuruldugu yillarda 6nemli bir restoran olmayan Osteria Francescana ilk
yildizin1 2002 yilinda almistir, 2006 yilinda ikinci yildizint almig 2011°de ise {iglincii
Michelin Yildizi’n1 kazanmistir. Ayn1 zamanda World’s 50 Best Restaurant listesinde iki
kere birinci olmustur. Ardindan Best of Best kategorisine girmistir (Michelin, 2022; The
World’s 50 Best Restaurants, 2022)

Massimo Bottura i¢in her yemekte birkag 1sirikta ¢oziilen ve belirli bir duyguyu,
an1 veya hafizay1 tetikleyen bir hikaye vardir. Sefin yarattig1 tabaklarda bu yiizden belli
bir hikdye ve ge¢mis bulunmaktadir. Modern mutfagi ve klasik Italyan mutfagim

degistirmeyi amaglayan Bottura esi Lara Gilmore ile yemeklerini bir sanat galerisi gibi

30



tutkuyla olusturmaktadir. Bottura i¢in yemek yapmak sanat, miizik, kiiltiir gibi birgok
unsurdan bir araya gelmektedir. Bu unsurlart modern sekilde bir araya getirmek Italya
gibi bir iilkede ¢ok zor kabul edilmektedir. Bu zorlugu agiklayan en iyi s6z ‘“Yemek
kiiltliriiniin son derece muhafazakar oldugu bir iilkede, Bottura cesur ve bazen tartismali
bir yola girdi, ardindan tiim diinyada begeni topladi ve aym zamanda Italyan

elestirmenleri fethetti.”” (Sassane, 2016).

1.10.4. Lasarte (Barselona, ispanya)

Barcelona, Katalonya’da bulunan ii¢ yildizli restorandir. Restoran Monument
Hotel’in zemin katinda bulunmaktadir. Restoran 2006 yilinda Ispanyol sef Martin
Berasategui tarafindan a¢ilmistir. 2009 yilinda ilk yildizini alan restoran 2017 yilinda 3
yildiz kazanmistir. Bu sayede sef Martin Berasategui iki adet 3 yildizli restorana sahip

olmustur. Restoranin bas as¢is1 ise Paolo Casagrande’dir (Hayler, 2017).

Lasarte, sef Martin Berasategui'nin Barselona i¢in gastronomik vizyonundan ¢ok
daha fazlasidir. Miisterilerini farkli aromalar ve lezzetlerle memnun etmeye ¢alisan, en

1yi profesyonel ekiplerle ¢alismay1 hedefleyen manevi bir projedir.

Lasarte restoran ve otel olarak unutulmaz bir gastronomik deneyim firetip bunu
miisterilerine sunmay1 hedeflemektedir. Basarili olmak i¢in sunduklari regetenin ¢ok basit
oldugunu savunmaktadirlar. Bu recete; calismak, cabalamak, hissetmek, dinlemek,
tatmak, konusmak, gozlemlemek, hayal etmek, slislenmek, simarmak, yansitmak ve
akillica ¢alismaktan gegmektedir. Tiim bu ana unsurlarin bir araya geldigi restoranda iyi
sonuglarin ortaya ¢ikmamasi imkansizdir. Lasarte’da yapilan yemeklerin felsefesinde
doganin kurallarina uymak vardir. Doga en iyisini bilir ve yapar; insan da bu kurallara
uymalidir. Topragin, denizi ve mevsimlerin sundugu en iyi lriinlerle calismak ve bunlari
kusursuz tabaklara ¢cevirmek Lasarte ekibi icin bir takintidir. Her yemek saygi, tutku ve

Ozenle yaratilir (Lasarte, 2022).

1.10.5 Inn at Little Washington (Washington, ABD)

Inn at Little Washington, Virginia’da bulunan liiks bir otel ve restorandir. Patrick
O’Connell tarafindan 1978 yilinda kurulmustur. 1987°de Relais and Chateaux grubuna
iiye olmustur. AAA’dan (American Automobile Association) 5 elmas ve 2018’de

Michelin’den 3 yildiz almistir (Inn at Little Washington, 2022).
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Washington DC’den 90 dakika uzaklikta olan bu restoran gercek bir destinasyon
noktasi olarak kabul edilmektedir. Restoran her santimini verimli kullanarak siislii yemek
odasi, desenli halilar1 ve yesil duvar kagitlariyla 1siltili kumas kapli miicevher kutusuna
benzemektedir. Restoran 40 yili devirmis olmasina ragmen Amerikan ve Fransiz

mutfaklarini birlestiren iyi bir fiizyon ornegi gostermektedir. (Michelin, 2022).

Patrick O'Connell'in ilham veren mutfagi, diinyanin dort bir yanindan hayranlar
¢ekmektedir. The Inn at Little Washington'da yemek yemek, konugun her zaman basrol
oynadig1 performans sanatina benzetilmektedir. Restoran miisterilerin ge¢cmisteki bir
donemde 6zel bir kir evi partisinde yemek yeme hissi vermeyi amacglamaktadir. Sef
Patrick klasik Fransiz Mutfag1 pisirme yontemleriyle giiniimiiz Amerikan mutfaginin
malzemelerini birlestirmektedir. Yemekler saglikli, yaratici, etnik sinirlar tarafindan
kisitlanmamis ve her zaman gelisen bir yapida yaratilmistir. Restoranda kullanilan iiriin
ve bitkilerin ¢ogu restorana ¢ok yakin baska bir ciftlikten getirilmektedir. Bu sayede
stirdiiriilebilirlige ve dogaya saygi amaglanmistir. Michelin 2021 yilinda Sef Patrick’in
bu cabalarini siirdiiriilebilirlik 6diilii olan Yesil Yildiz ile ddillendirmistir (Inn at Little

Washington,2022).

1.11. Diger Derecelendirme Sistemleri
1.11.1. World’s 50 Best Restaurants

Diinyanin en iyi 50 restoranini belirlemeyi amaglayan bu kurum ilk olarak 2002
yilinda Ingiltere, Londra’da ortaya c¢ikmistir. Diinyamin dort bir yanmdan 1.000
profesyonel miifettisin, aday restoranlarda yaptig1 gizli tadimlar sonucunda yilin en
popiiler ve en kaliteli restoranlarini listelenmektedir. Birinci olan restoranlar gastronomi
alaninda yeni egilimleri ve trendleri belirlemede ¢ok etkilidir (Christensen ve Pedersen,
2011, s. 4; World’s 50 Best Restaurant, 2022).

Sekil 12. World’s 50 Best Restaurants Logosu

THE
WORLD'S

BEST

I{ES'[I\EILL\'TS'"

Kaynak:https://www.gastromasa.com/the-worlds-50-best-restaurants-2020-kuresel-iyilesmeye-odaklanmak-icin-

ertelendi/
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Her yil diinyanin farkli bir sehrinde agiklanan bu liste, Michelin’in aksine bazi
tilkeler ve bolgelerde degil diinya genelindeki bir¢ok iilkedeki restoranlari listesine dahil
etmektedir. Kurum kendisini gastro-turizmi merkezinde goren ve restoranciligin
diinyanin her yerinde gelismesine katkida bulunan bir vizyonla hareket etmektedir

(World’s 50 Best Restaurant, 2022).

Kurumun altinda tek bir liste bulunmamaktadir. En iyi 50 listesinin diginda, En
iyi 50 Asya Restorani, En iyi 50 Latin Amerika restorani, En iyi 50 Orta Dogu Restorani,
En iyi 50 Bar gibi listeleri de bulunmaktadir. Ayn1 zamanda 2002 yilindan beri birinci

olan restoranlar i¢in Best of Best ad1 altinda ayr1 bir listelendirme vardir.

The World’s 50 Best Restaurants’in restoranlari derecelendirirken uydugu 10 adet

kesin kural bulunmaktadir;
1-Oylama kesinlikle gizlidir.

2-Her Akademi iiyesi 10 restoran ig¢in oy kullanir; bunlardan en az 4 tanesi kendi

bolgelerinin disindaki restoranlar i¢in olmalidir.
3-Akademi tiyeleri en iyi 10 tercihini sirastyla sunar.

4- Akademi tiyeleri, son 18 ayda aday gosterdikleri restoranlarda yemek yemis olmali ve

her aday restoranda yemek yedigini kanitlamalidir.

5-Akademi tiyeleri, aday gosterdikleri restoranlarin son ziyaretlerinin tarihini

onaylamalidir.

6-Akademi liyelerinin sahip olduklar1 veya mali ¢ikarlari olan restoranlara oy vermelerine

izin verilmez ve her bir aday restoran igin bu ger¢egi dogrulamalari istenir.

7-Akademi iiyeleri, bir restoran veya sef farkli mekanlarda yemekler diizenlediginde

restoranda gergeklesmeyen bir yemek deneyimine dayali olarak oy kullanamazlar.

8-Akademi iiyeleri, kapatilan veya listelerin yaymlanmasindan itibaren 3 ay iginde
kapanacak olan restoranlara oy veremez. Bu nedenle gecici bir restoran veya ‘pop-up’

i¢in oy kullanamazlar.

9-Aday gosterme, restoran isletmecisi veya sef i¢in degil, restoran i¢in yapilmalidir (6zel

bireysel ddiiller harig).
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10-Akademi tiyeleri, The World's 50 Best Restaurants Academy'de yer alma konusunda
isimsiz kalmalidir (World’s 50 Best Restaurants, 2022)

Ayn1 zamanda bir kere birinci secilen restoranlar i¢in 2022 yilinda bir daha oy

kullanilamaz bu restoranlar;

Tablo 8. Best of Best Listesi

Kazanan Restoranlar Kazamilan Yillar
El Bulli 2002, 2006-2009
The French Laundry 2003-2004
The Fat Duck 2005
Noma — Original Location 2010-2012, 2014
El Celler de Can Roca 2013, 2015
Osteria Francescana 2016, 2018
Eleven Madison Park 2017
Mirazur 2019
Noma — New Location 2021
Geranium 2022

Kaynak: World’s 50 Best Restaurants

1.11.2. La Liste

Fransa’da Philippe Faure tarafindan 2015 yilinda kurulan bir restoran
derecelendirme sistemidir. Philippe Faure ayn1 zamanda Fransiz Turist Kurulu Bagkanlig:
ve Gault and Millau’nun CEO’lugunu yapmistir. Fransa Disisleri Bakanligi ve Turizm
Kurulu tarafindan desteklenen bu sistem, Ingiltere Londra’da kurulan World’s 50 Best

Restoran Listesine tepki olarak ortaya ¢ikmistir.

La Liste (2022) hazirlanirken rehberlerin ve ¢evrimi¢i miisteri incelemelerinin
derlenmesiyle alt1 asamada olusturulan bir algoritma kullanmaktadir ve misafirler i¢in en

1yi restoran se¢imini sunmay1 amaglamaktadir. Bu alt1 asama su sekildedir;

1-Toplama: Diinyanin en iyi restoranlarinin 600'den fazla rehber kitap ve giivenilir yayin

tarafindan yapilan incelemeleri, devasa bir veritabaninda bir araya getirilir.

2-Standardizasyon: Tim inceleme puanlari, her rehber kitaba 6zgii doniisiim tablolarina

gore 0 ile 100 arasinda standart bir dereceye dontistiiriiliir.
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3-Rehber Degerlendirme: Binlerce seften yerel rehber kitaplar hakkinda goriislerini
bildirmeleri istenir. Bu anketin sonuglarina gore, her rehber kitabina 0'dan (hig

giivenilmez) 10'a (¢ok giivenilir) kadar bir "giivenilirlik indeksi™ verilir.

4-[sleme: Listelenen restoranlar igin; her bir kaynagin giivenilirlik endeksine gore

agirliklandirilan, tiim standartlastirilmis inceleme puanlarinin ortalamasi hesaplanir.

5-Miisteri Degerlendirmeleri: Son olarak, ¢cevrimigi miisteri yorumlarini da dahil ederek,

bunlara %10 agirlik vererek "La Liste puani" olarak adlandirilan son puani verilir
6-La Liste: Veritabanindaki tiim restoranlar La Liste puanina gore siralanir.

Sekil 13. La Liste Logosu

Il

LA LISTE

Kaynak: https://www.laliste.com/en/laliste/world

Liste 100 iizerinden puanlama ile yapilmaktadir. 2019 yilinda en diisiik puan
80’ken 2021 yili itibariyle bu puan 75’e diismiistiir. En yliksek puan ise 99.50’dir. La
Liste restoranlara verilen puanlar diginda seflere 6zel ayrica ddiiller vermektedir. 2022
yil1 itibariyle birinci restoran 99.50 puanla Fransa’daki Guy Savoy’dur. Tiirkiye’den
listeye 7 restoran girmistir. Mikla ve Fatih Tutak Tiirk 81.50 puan almistir. Calipso 80.50,
7 Mehmet 78.50, Asmali Cavit 78.0, Neolokal 77.50 ve son olarak Beyti Restoran 76.50
puan almistir. Listeye en ¢cok Japonya’dan 142, Fransa’dan 107, ABD’den 105 restoran
girmistir.

1.11.3. Gault & Millau

Gault and Millau; 1965 yilinda Fransa’da Michelin Rehberi’ne rakip olma
amaciyla iki yemek elestirmeni olan Henri Gault ve Christian Millau tarafindan
kurulmustur. Ozellikle Avrupa iilkelerinde etkin olan bir restoran derecelendirme

sistemidir. 1973 yilindan beri rehber yaymlanmaktadir. Miifettisler her yil 23 tlkede
10.000°den fazla restoran ve oteli degerlendirmektedir (Vega vd. 2011, s. 11).
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Gault and Millau 20 en yiiksek olmak iizere 1 ila 20 arasinda bir dlgekte puan
verir. 10 puanin alti restoranlar nadiren listelenir. Restoranlar ‘toque’ adiyla bilinen
Fransiz beyaz sef sapkasi ile odiillendirilmektedir. Rehberde ve internet sitesinde
restoranlarin kag¢ adet ‘toque’ aldig1 yazmaktadir. Gault and Millau’nun listesine gore 19-
20 puan arasinda 4 toque, 17-18,5 puan alan restoranlara 3 toque, 15-16 puan alan
restoranlara 2 toque ve 10-12 puan alan restoranlara 1 Toque vermektedir. 2010 yilinda
bu kural degismistir ve en iyi restoranlara 5 toque verilmistir (Outreville, 2012;
Montargor vd. 2022). Ayni1 zamanda 1980°den beri Gault and Millau her yi1l Fransa’nin

en iyi sefini segmektedir.

Sekil 14. Gault and Millau Toque Listesi

Gault:Millau

Lexpert gourmand

VAVAVAVAVRRCRY
WU 7-185
4 5165
W 13-1s5

] 11-125

Kaynak : https://ge.stage.gm-underground.studio/news/g-m-scoring-system?locale=en-GB
Miifettislerin dikkat etmesi gereken kurallar;

-Tim miifettisler, kiiresel olarak kullanilan Gault and Millau degerlendirme

programindan gecmelidir.
-Tiim miifettisler, yemeklerini isim vermeden yemelidir.

-Tim miifettisler, yedikleri yemegin ticretini 6deyip makbuzlarinin kopyalarini rehbere

gondermelidir.
-Her inceleme jiiri tarafindan degerlendirilmelidir.

-Degerlendirilen restoranin puani birden fazla arttiysa tutarlilik i¢in degerlendirme tekrar

yapilmalidir.
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Gault and Millau Michelin’e benzeyen bir derecelendirme sistemidir, 1970’lerde
Michelin, Haute Cuisine’i desteklerken Gault and Millau, Nouvelle Cuisine’i
destekleyerek tepki vermistir (Hughes vd., 2002). Gault and Millau daha ¢ok gida
kalitesine ve c¢ikan iiriinle ilgilenirken; Michelin restorani1 biitiin olarak inceleme

egilimindedir.

Gault and Millau 2022 yilinda S6zen Organizasyon ile yaptigi is birligiyle
Tiirkiye’ye giris yapacagini agikladi. 2023 yilinda Tiirkiye’de saha ¢aligmasi yapacak
olan rehber 2024°de ilk degerlendirme sonuglarini agiklayacaktir (Gastronomi Dergisi,
2022). Diinyanin en 6nemli derecelendirme sistemlerinin yakin tarihlerde Tiirkiye’ye

dahil olmasi Tiirk gastronomisi ve restoranciligi i¢in 6nemli olabilir.

1.11.4. American Automobile Association

Kisaca AAA olarak tanilan bu kurum, 1902 yilinda otomobil organizasyonu
olarak kurulmustur. 5 yil sonra iiyelerine yollar, oteller, servis tesisleri hakkinda bilgi
veren bir danigsma biirosu olusturmustur. Miisterilerinin daha iyi konaklayabilmesi ve
yemek yiyebilmesi amaciyla miifettislerini gorevlendirip sonuglarmi rehber halinde
yayimlamistir. Gizlilik ilkesine dayanan denetleme ve degerlendirme sonucunda
isletmelere 1 ile 5 arasinda elmas 6diilii verilmektedir. AAA Diamonds adina gorev yapan
profesyonel  denetgiler, restoran ve otellere gizli  ziyaretler yaparak,
degerlendirmektedirler. Degerlendirme kriterlerine gore, puanlamalarin %80’i sunulan
yiyecek, igecekler ve hizmet kalitesine; %20’si atmosfer ve dekor igin verilmektedir.
Amerika’nin en prestijli ve eski, restoran ve otel denetleme kurumu 6zelligini

tagimaktadir (Prevos-Mullane, 2018).

Sekil 15. AAA Elmaslar1 ve Anlamlari

RESTAURANT

DIAMOND
RPAARISLGYS

WV VWV LEADING-EDGE

VW W W DISTINCTIVE

A e oas

VW W W/ TRENDY

PICP I

W W CASUAL

PN

\W QUICK-SERVE
I ——

Kaynak: https://news.eastcentral.aaa.com/news/releases-20180306-6678255
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1.11.5. Zagat

Nina ve Tim Zaga adli iki avukat ¢iftin 1979 yilinda New York’ta ortaya ¢ikardigi,
birden fazla kisinin restoranlar1 degerlendirmesi gerektigini savunan bir restoran
derecelendirme sistemidir. Zagat’1 diger degerlendirme sistemlerinden ayiran en énemli

faktor halk oylamasi seklinde yapilmasidir.

Rehber kisa siire iginde ‘‘Burgondy Bibles’’ (Bordo Inciller) olarak anilarak
diinyaya yayilmistir. 2011 yilinda Google’in satin almasiyla internet iizerinden analiz
yapan bir sisteme donilismiistiir. Zagat restoranlar1; yemek, dekor, servis ve fiyat gibi
kriterleri g6z oniinde bulundurarak 30 puan iizerinden degerlendirmekteydi. 2016 yilina
gelindiginde puanlama sitemi 1 ile 5 y1ldiz arasinda degisen bir degerlendirme sistemine

doniistirilmiistiir (Show, 2000, s. 47).

1.11.6. Harden’s

Harden's, Birlesik Krallik restoranlari igin basili, ¢evrimici, mobil incelemeler ve
derecelendirmeler yayinlayan bir restoran rehberidir. ilk olarak 1991 yilinda Richard
Harden ve Peter Harden tarafindan yayimlanan rehber New York’un Zagat sistemi gibi
okuyucu anketi sonucunda restoranlar1 degerlendirmektedir. 1998 yilina kadar sadece

Londra’da yayimlanan rehber o yildan itibaren tiim Birlesik Krallik’ta yayimlanmaktadir

(Vines, 2015).

Harden’s kurumuna iiye olan toplam 40.000 okuyucu ve potansiyel degerlendirici
bulunmaktadir. Yillik ortalama 7 milyon katilim ile restoranlar tiim {ilke genelinde
degerlendirilmektedir. Degerlendirme sonucunda restoranlar yemek, servis ve ambiyans

olarak ii¢ ana dalda 1 ile 5 arasinda not almaktadir (Harden’s, 2022).

1.11.7. Relais & Chateaux

1954 yilinda, Fransa’da, Phlippe Gombert tarafindan kurulan Relais & Chateaux
bagimsiz mutfak sefi ve isletme sahipleri tarafindan isletilen 580’den fazla kaliteli otel ve
iist diizey restorandan olusan bir birlik ve rehberdir. Relais & Chateaux, 64 iilkede 140
odilli 6zel sirket ve 580 iiye ile en saygin ve kaliteli isletmeleri igerir. Grup, kat1 kabul
standartlart  ile tammir. Uye isletmeler liiks tesisler —olmalarmin  yam  sira
zincir otellerden farkli  ozelliklere sahip olmalhidir. Isletmelerin ¢ogu pastoral
ortamlarda; kaleler, malikaneler veya sehir evleri gibi tarihi yerlerdir. Ayrica {ist

diizey kalitede yemekler sunarlar. Aday ve mevcut iyeler, grubun gelencksel "bes
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C" sloganiile degerlendirilir (Character, Courtesy, Calm, Charm and Cuisine).

Tiirkiye’den bu sisteme sadece Museum Hotel girebilmistir.

1.11.8. Andy Hayler’s Restaurant Guide

Diinyanin en iinlii gastronomi ve yemek elestirmenligi yazarlarindan biri olan
Andy Hayler, 1990 yilindan beri bagimsiz olarak yazilar yazmaktadir. Diinyanin her
yerinde Ozellikle Michelin Yildizli restoranlar ziyaret eden Hayler 2004, 2010, 2012,
2014, 2016 ve 2018 yillarinda Michelin Rehberi’nde yayimlanan tim 3 yildizli
restoranlar1 ziyaret eden ilk insan olmustur. Kendi internet sitesinde ziyaret ettigi
restoranlar1 yayimlayarak 1’den 20’ye kadar tabaklari ve son olarak restorani

puanlamaktadir (Hayler, 2022).

2.11.9. WBP Stars

20 y1l1 agkin siiredir en iyi restoranlar1 ve en iyi otellere miifettisler gonderen otel
ve restoran derecelendirme sistemidir. 2500°den fazla kisiden olusan bir ekiple 100’den
fazla iilkede en iyi otelleri gezmektedirler. WBP Stars’1 ayiran en 6nemli unsur sosyal
medya olusumlaridir. Ozellikle en iyi restoranlarm; yemeklerinin tariflerini ve
mutfaklarinin yogun hallerini miidahale etmeden videoya ¢ekip paylagsmalaridir.
Restoranlar degerlendirilirken 7 kriter vardir, bunlar; tat (40 puan), yenilik (10 puan),
essizlik (10 puan), tabak (10 puan), hizmet (10 puan), paranin karsiligi (10 puan),
stirdiiriilebilirlik (10 puan). Bu kriterler kapsaminda en iyi 60 restoran ve en iyi 60 otel
listesi olusturulmaktadir. Tiirkiye’den higbir restoran listeye girmemistir. Four Seasons

Sultanahmet 91 puanla diinya genelinde en 1yi 17. Otel olmustur (WBP Stars, 2022).

1.11.10. incili Gastronomi Rehberi

Incili Gastronomi Rehberi 2017 yilinda Hiirriyet ve Karaca ortakligiyla ortaya
cikmis, 2022 yili itibariyle 4. Kez yayimlanmis Tiirkiye genelinde hizmet veren restoran
derecelendirme sistemidir. Tiirkiye’nin yeme i¢cme yazarlari, danisma kurulu iiyeleri ve
gizli miifettislerinin katkilarryla olusturulmustur. incili Gastronomi Rehberi 2022 yili
itibariyle Istanbul, Ankara, Izmir, Bodrum, Bursa, Antalya ve Gaziantep’te ki restoranlar1

incelemektedir.

Incili Gastronomi Rehberi’nin ilkeleri; Miifettisler ziyaret ettikleri restoranla
maddi veya manevi iligkili olmamali, kendilerini ve puanlarmi gizli tutmalidir. Her

restoran en az li¢ miifettis ve bir danisma iiyesi tarafindan ziyaret edilip kurgulanan
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sisteme gore restoranlar malzeme, lezzet, servis, sunum, dekorasyon ve fiyat agisindan

puanlandirilmalidir (Incili Gastronomi Rehberi, 2020).

2022 listesine gore 5 Incili 6 restoran, 4 incili 73 restoran, 3 Incili 159 restoran, 2
Incili 198 restoran ve 1 Incili 169 restoran bulunmaktadir. Bir adet b isareti 50-200 iicret
O0demeyi anlatirken dort adet b isareti restoranda 6denecek miktarin 600 TL’yi gegecegini

gostermektedir.

Tablo 9. inciler ve Anlamlari

Inci Sayis1 Anlam

5 Inci Sira dis1 deneyim
4 Inci Miikemmel

3 Inci Cok iyi

2 inci Iyi

1 Inci Gitmeye deger

Kaynak: https://inciligastronomirehberi.hurriyet.com.tr/

Bes incisi bulunan restoranlar; Mikla, Neolokal, Tiirk Fatih Tutak, Sunset Grill
and Bar, Od Urla ve Maga Kiz1’dr.

1.11.11. YEDY Gastronomik Derecelendirme Sistemi

Yedy degerlendirme kurulusu bagimsiz hi¢bir kurum ya da kurulus ile organik
bagi olmayan 2014 yilinda ‘Yedi Kdseli Yildiz’ ismiyle kurulmustur. YEDY kurulusunun
jurileri gastronomi kiiltlirline hakim, yeme i¢me konusunda uzman, Tirkiye’nin her
bolgesinden toplamda 70 gizli denetc¢iden olusan bir degerlendirme ekibine sahiptir. Bu
degerlendirmelerin ~ sonucunda, restoranlar 1’den 3’e¢ kadar yildiz ile
odiillendirilmektedir. Yildiz almaya aday olan restoranlar, “Lezzet Noktas1”
kategorisinde degerlendirilmektedir (YEDY, 2017). YEDY 2017 yilinda yayimlanmistir

sonraki yillarda bir daha yayimlanmamustir.
1 Yildiz: Isletmenin oldugu lokasyonda bulunuyorsaniz tavsiye edilen mekanlardur.

2 Yildiz: Isletmenin oldugu lokasyona yakin yerdeyseniz yol degistirmeye degecek

mekanlardir.

3 Yildiz: Sadece o isletmede yemek yemek i¢in o sehre gidecebileceginiz mekanlardir.
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Lezzet Noktast: Yildiz almaya hak kazanamayan ama basarili ve tavsiye edilen

mekanlardir.

Son ¢ikan listeye gore 3 yildiz alan bir restoran (Mikla), 2 yildiz alan 8 restoran,

1 yildiz alan 21 restoran bulunmaktadir (Yedi Késeli Yildiz, 2017).

41



IKINCI BOLUM
2. Gastronomi Kavram
Etimolojik olarak Gastronomi kelimesi Antik Yunanca kokenlidir. Gastro; mide,
nomi; kural veya kanun anlamma gelmektedir. Bu sozciik ilk olarak M.O 4. yiizyilda
yasamis Yunan Archehestratus’un Gastronomi adli eserinde bir siirde kullanilmistir.
Kitap giiniimiize kadar ulasamamistir ve sozciik yillar i¢inde unutulmustur (Santich,
2004, s. 16; Altinel, 2009, s. 2, Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115). Giiniimiizde

Gastronomi kelimesi ‘‘iyi yemek pisirme ve uygulama sanati, iyi yemek yeme’’ anlamina

gelmektedir (Etymonline, 2022; Oxford Dictionary, 2022).

Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan 19. yiiyzilda yazilan ‘‘Physiologie du
Gott”’ (Lezzetin Fizyolojisi) kitapta gastronomi kelimesi tekrar kullanilmistir. Kitapta
gastronomi kavramini insanin beslenmesiyle ilgili her seydir diyerek tanimlamistir.
Savarin kitabinda temel olarak insanlarin sistemli bir sekilde yemek yiyerek saglikli bir
yasam siirmesini anlatmayir amaclamistir. Bu sebeple hayati boyunca da ‘‘Bana ne
yedigini sdyle sana kim oldugunu sdyleyeyim.’”” Sozilinii yasaminin felsefesinde

kullanmustir (Savarin, 2015).

Gastronomi kelimesi 19. yiizyillda Joseph de Berchous’un ‘‘Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table’’ (Gastronomi veya Tarladan Sofraya Insan) kitabinda
tekrar kullanigmis ve Fransizca’dan diinyaya yayilmistir. Bu kitap gastronomi
sozcligiiniin gegtigi ilk eserdir ve bu sayede literatiire kavram kazandirilmistir (Zopitais
vd., 2016, s. 88). 1835 yilinda Charles Monselet tarafindan gastronomi Fransiz
Mutfagi’na ’yemek yeme sanat1’’ olarak girmis ve kabul edilmistir (Shahrim, 2006).

Gastronomi kavrami literatiirde en basit sekliyle tanimlandiktan sonra, iizerine
yapilan birgok arastirmayla daha farkli anlamlar kazanmistir. Gastronominin kapsayici
yapist ve durmadan gelismesi sayesinde kesin bir tanim yapilamamaktadir bu yiizden
birgok arastirmaci gastronomiyi farkli sekilde tanimlamaktadir. Richards (2002) yemegin
genel anlamda hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve insan tarafindan tiiketilmesi olarak
aciklamaktadir. Kivela ve Crotts (2006) ise yemek yemenin sanatinin irdelenmesi ve
incelemesi olarak tanilamistir. Gillespie ve Cousins (2001) gastronomi kelimesini insanin
tiikkettigi besinlerden nasil daha fazla zevk alacagini arastiran bir ¢esit bilim dali olarak

aciklamaktadir. Hatipoglu (2010) ise gastronomiyi belirli cografyalarla veya iilkelerle
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bag1 olan mutfak geleneklerini kapsayan iyi yemek yeme bilimi ve ayrica sanati olarak

tanimlamaktadir.

Biitiin tanimlarin ortak 6zellikleri bir araya getirildiginde gastronomi kelimesi;
““0ziinde belirli kiiltiirlerin ve cografyanin oldugu; yemek hazirlama, pisirme, sunma
eylemlerinin oldugu yeme igme deneyimiyle ilgili olan bir sanat dali ve bilim dal1 olarak’’

tanimlanabilir (Sarnsik ve Ozbay, 2014).

2.1. Gastronominin Diger Bilimlerle Iliskisi

Gastronomi kavraminin yeni olmasi, bilimsel ilginin az olmasi bu alanin salt bir
bilim dali olmasina set koymustur. Ayn1 zamanda yeme i¢gme konusunda teorik bilginin
az olmasi, teorik bilgi ve uygulama anlaminda ortak bir ¢izginin olmamasi bir diger
sorundur (Hegarty, 2005, s. 11). 21. yiizyildan itibaren gercek bir aragtirma alani olarak
kabul edilen gastronomi hak ettigi degeri yeni yeni géormeye baslamistir (Zopiatis vd.,
2016, s. 88). Gastronomi yeme igmeden alinan haz olarak ifade edilebilir ama yeme igme

eylemi ¢ok genis oldugu i¢in multidisipliner bir alan olarak anlamlanmistir (Scarpato,

2002, s. 155).

Gastronomi pek ¢ok bilim daliyla i¢ igedir bu yiizden diizgiin bir bilgi birikimi
tiretmek ve ¢agin gereksinimlerine uygun olan gelismeleri saglayabilmek igin farkli
disiplinlerde uygulanan yontemlerden, araglardan ve gereglerden faydalanilmalidir
(Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017, s. 224). Gastronomi biliminin iliskili oldugu
alanlar sosyal bilimler, giizel sanatlar, doga bilimleri halinde siralanabilir. Gastronominin
insan1 odak noktasi olarak almasi “‘nicin’’ ve ‘‘nasil’’ gibi sorulara cevap aramasi, genis
bir alana yayilmasi, yillar stiren biiyiikk bir kiiltiir birikimi ile olugsmasi diger bilim

dallarina olan bagini da arttirmaktadir.

Gastronomi temelinde yeme igme alanidir. Bu alanda basrolde olan {iriin gidadir.
Gidanin yapisi, islenmesi, temizligi, sanitasyonu, korunmasi gibi konular genelde fen
bilimleri veya doga bilimleriyle alakalidir. Molekiiler gastronomi basligi drnek olarak
verilebilir. Yemegin bilimle bulusmus hali olarak kabul edilen bu mutfak akimi kullanilan
gidanin kimyasal reaksiyonlarla islenmesini ve incelenmesini kapsar. Ozellikle yeni
pisirme yontemlerinin denendigi bu gastronomi alani basta kimya, biyoloji gibi fen
bilimleriyle alakalidir (Vega ve Ubbink, 2008). Bir bagka 6rnek ise beslenme {izerinden
verilebilir. Bir insanin saglikli beslenmesi ve ne yiyecegini bilmesi tip, gida miithendisligi,

diyetetik gibi diger doga bilimleriyle ilgili olabilir (Brundtland, 2002).
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Beslenmenin insanligin en basindan beri en temel ihtiyag olarak kabul edilmesi,
fiziksel olarak insanlar1 bir araya getirmesi ve glinlimiizde sanat olarak kabul edilmesi
gibi konular gastronominin sosyal bilimlerle olan bagimi kanitlar niteliktedir. Ornegin
yemegin giindelik hayatta en oneli etmenlerden biri olmasi gastronominin ve gidanin
sosyoloji, psikoloji gibi sosyal bilimlerin bilim dallariyla alakali oldugunun gostergesidir
(Neill vd., 2017, s. 93). Bir baska 6rnek insanin ne yedigini belirlemesiyle ilgili olabilir.
Insanin yasami boyunca neyi nasil yiyecegini belirlemesi, segmesi veya sinirlandirmasi
gibi etmenler gastronominin tarih, felsefe, din veya cografya ile ilgili olan bagini
gosterebilir (Oney, 2017, s. 195).

3.1. Egitim ve Gastronomi

TDK (2022)’ye gore egitim sodzciigii; basta g¢ocuklar ve genglerin toplumda
yerlerini alabilmeleri i¢in gereken beceri, bilgi, anlayis elde etmeleri ve kendilerini
gelistirmelerine aile veya okul i¢inde dogrudan veya dolayli yoldan yardim etme, terbiye

etme anlamina gelmektedir.

Bir baska tanima gore egitim ‘‘egmek’’ eyleminden tiiretilmistir. ’Egmek, bigim
vermek’’ anlaminda kullanilmaktadir. Egitimde hedef kisi veya varligin degistirilmesi
veya bicimlendirilmesi izerine durulmaktadir. Bu kavram gozetildiginde egitim sézciigii;
kisinin davranislarin1 degistirmek veya yeniden bigcimlendirmek anlami c¢ikarilabilir

(Kiziloluk, 2007, s. 22).

Egitim; insanin var oldmasindan beri bilgi birikimiyle birlikte ¢aglardir devam
etmektedir. Insan dogdugu ilk andan itibaren 6lene kadar bu siire¢ devam edebilir. Siireg
boyunca birey; bilgi, tutum, beceri ve yeni degerler kazanmaktadir. Sonucunda bireyin
yasaminda belirli degisikliler meydana gelmektedir (Senel, 2008: 4). Verilen egitimin
temel amacinda bireylerin yeteneklerini gelistirmek, gelecekteki hayata hazirlamak,
ekonomik olarak yeterliliklerini saglamak, vatani gorevlerini yerine getirmelerini

saglamak gibi sebepler yatabilir (Ural, 2012, s.2).

Egitim, kurumlarca verilerek devlet denetiminde gerceklestirilebilir. Bu durum
egitimin ekonomik, sosyolojik ve politik bir kurum oldugunun gostergesidir. Egitim
kavraminin bu kadar genis olmasi kendi i¢inde alt kategorilere ayrilmasimna sebep
olmaktadir. Formal egitim; orgiin ve yaygin egitim olarak ikiye ayrilmaktadir (Hacioglu,
2008, s. 3).
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Orgiin egitim temelinde okulda planl sekilde yapilan egitimdir. Okul &ncesi
egitim, ilkogretim, yiiksekogretim kurumlart bu egitim tiiriiniin modelleridir. Yaygin
egitim kavrami ise Orgiin egitimin yaninda diizenlenen diger egitim faaliyetlerini
kapsamaktadir. Kurslar, halk egitim merkezleri, uzaktan egitim gibi modeller ise yaygin

egitim tiiriiniin alt dallaridir (Cokerdenoglu, 2020, s. 14).

3.1.1. Diinyada Gastronomi Egitimi

Gastronomi egitimi, ilgili sektore her anlamda personel yetistirilmesini, yemek
kiiltiiriinii korumay1 ve gelecege yapilan kokli yatirnm olarak tanimlanmaktadir.
Gastronomi egitiminin uygulama ve teori anlaminda genis bir alana yayilmistir. Ayni
zamanda Ogretmenler tarafindan zor ve Onemi yiiksek bir bilim dali olarak ifade

edilmektedir (Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017, s. 234).

Diinya genelinde ilk gastronomi egitimi ile ilgili calismalar aslinda insanligin en
basindan itibaren birbirine 6gretme kiiltlirline dayandirilabilir. Usta-¢irak iliskisi ile
ortaya ¢ikan bu egitim ilerleyen yillardan mutfak personeli yetistirmeye kadar evrilmistir.
Gastronomi egitimi temelinde Orgiin ve yaygin egitimin oldugu, resmi tarihi Fransa’da
13. yiizyilda Paris Belediyesi tarafinca kurulan esnaf ve kalifiye as¢i yetistirilmesini
saglayan “Chaine des Rotisseurs” isimli gastronomi kurumuna kadar dayanmaktadir.
1950 senesinde tekrar iiye kabul eden ve aktif hale gelen bu kurum kaliteli yemek
yapmanin ve iyi yemek kiiltiiriiniin korunmasini amaglamaktadir (Glass, 2005, s. 3;

Aksoy ve Sahin, 2017; Sengiin, 2017).

Avrupa’da mutfak egitimleri genelde ¢ok diisiik {icretler karsiliginda mutfakta
cirak olarak calisanlara verilmekteydi. 12-14 yaslarinda olan bu ¢iraklar ticret olarak
genelde yemek ve konaklama karsiliginda tistlerinden egitim almaktaydi (Brown, 2005,
s. 49). Ilk olarak 1882 yilinda Ingiltere’de Londra’da kurulan ‘‘National Institute of
Cookery’’ yani ‘‘Ulusal Ascilik Enstitiisii’’ as¢ilara resmi egitim veren ilk kurulustur
(Sengiin, 2017). 1883 yilinda Paris’te acilan ‘L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des
Sciences Alimentaires’’ yani ‘‘Profesyonel Ascilik ve Gida Bilimleri Yiiksek Okulu™
Fransa’da agilan ilk ascilik egitimi veren kurumdur. iki yil sonra 1885°te yine Paris’te
acilan ‘‘Le Cordon Blue’’ Avrupa’da ki modern gastronomi egitiminin yolunu agan
kurumlardir. 1990 yilinda Fransa’da agilan Otel-Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlari
Okulu, lisans diizeyinde egitim veren ilk kurum olmustur. Kurumun egitim denkligi

almasi ancak 2007 yilinda olmustur. (Danaher, 2012, s. 13-14). Bu okullarin agilmasi
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Ozellikle Fransa’da yiyecek igecek iiretimi yapan Fransiz esnaflarin iiretim yapabilmek

icin yetki belgesi almasina sebep olmustur (Gisslen, 2009, s. 2).

ABD’de ki mutfak egitimi Avrapa’daki mutfak egitimine gore oldukca yeni bir
kavramdir. Fine dining konusunda ilk restoranlardan biri olan Delmonico’nun sefi
Charles Ranhoffer’in 1898 yilinda ‘‘Chef’’ adi altinda yayinladigi dergide ABD’de
ascilar icin bir egitim kurumu kurulmasi gerektigi yaziyordu. Bu doneme kadar asg1
yetistirmek i¢in Avrupa ile isbirligi yapan Ranhoffer 1911°de ¢iraklarin sef olmasi i¢in
6.000 saatlik ¢alisma taahhtidii veren bir sistem kurdurdu. Bu ABD’de ortaya ¢ikan ilk
ascilik egitim sistemidir (Brown, 2005; Meer, 2018, s. 45). 1946°da ‘‘Restaurant Institute
of Connecticut’> yani ‘‘Connecticut Restoran Enstitiisii’” olarak kurulan kurum
gastronomi egitimi konusunda bir milat acti. Egitime gore Ogrenciler gelecekteki
caligmalarinin arkasindaki teoriyi 6grenmeli ve iirlinlerinin%51’in1 sifirdan yaratmalar
gerekmekteydi. Ayni zamanda 6grenciler mezun olabilmek i¢in 18 haftalik ticretli staj
yapmak zorundaydi. 1946’da kurulan bu kurum 1951 yilinda diinyanin en 6nemli as¢ilik

kurumlarindan biri olan The Culinary Institute of America’ya doniigmiistiir (Ryan, 2003).

Gastronomi adi altinda ilk defa lisans egitimi ise 1990 yilinda Boston’da
agilmistir. Kisa bir siire sonra da New York Universite’sinde Gastronomi alaninda

doktora boliimii agilmigtir (Allen, 2003).

Bu gelismeler sonucunda 21. yiizyilda as¢ilik ve gastronomi alanina olan talep
artmistir. Diinya genelinde bir¢ok asgilik okulu agilmaya baglamistir (Hertzman ve Maas,

2012). Tablo 10’da baslica gastronomi egitimi veren kurumlar gosterilmektedir.

Tablo 10. Baz1 Ulkelerden Gastronomi Egitimi Veren Kurumlar

Okulun Ad Bulundugu Ulke

Auguste Escoffier School of Culinary Arts  ABD

The Culinary Institute of America ABD

Institute of Culinary Education ABD

Kendall College, School of Culinary Arts ABD

Le Cordon Bleu Fransa basta olmak tizere ¢esitli iilkeler
Paul Bocuse Institute Fransa

Ecole de Cuisine Alain Ducasse Fransa

La Cuisine Paris Fransa
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University of Gastronomic Sciences Italya

Apicius italya

Culinary Arts Academy Isvigre
Business and Hotel Management School Isvigre
Westminster Kingsway College Birlesik Krallik
Culinary Institute of Barcelona Ispanya
Basque Culinary Center Ispanya

Hattori Nutrition College Japonya

Japan Culinary Institute Japonya

Kaynak: https://www.chefspencil.com/13-best-culinary-schools-in-the-world/

3.1.2. Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Tiirkler’de ilk defa mutfak egitimi ayn1 sekilde ¢irak-usta iliskisi olarak ortaya
cikmistir bu egitim genellikle ahiliklerde verilmekteydi (Kiling, 2012, s. 70). Cumhuriyet
ile birlikte modern iiniversiteler kurulmus olsa da mutfak egitimi ¢ok gec baslamistir buna
ragmen son yillarda gastronomi egitimi ile ilgili kurum ve kuruluslar ¢okeca ilgi
gormektedir. Aseilik egitimi 6rgiin egitimde meslek yliksekokullarinda, 6n lisans egitimi,
lisans egitimi, yiiksek lisans egitimi seklinde verilebilmektedir. Tirkiye’de ilk defa
mutfak egitimi 1962 yilinda Ankara Otelcilik Okulu’nda verilmistir. Ardindan Bolu,
Mengen Ascilik Meslek Lisesi ilk defa asc¢ilik egitimi veren okul olarak 1985 yilinda
acilmistir. (Daylar, 2015; Kurnaz vd., 2014, s. 43). Yaygin gastronomi egitimi ise
genellikle Meslek Egitim Merkezleri, Ozel Kurslar, Halk Egitim Merkezleri gibi yerlerde

mutfak alan1 kapsaminda verilmektedir (Sar1, 2007)

Yiiksekogretim diizeyinde verilen egitim On lisans, lisans ve lisansiistli sekilde
verilmektedir. Lisans diizeyinde tiniversitelerde verilen gastronomi egitimi genellikle
devlet iiniversitelerinde Turizm Fakiiltelerinde verilmektedir. Ozel iiniversitelerde
agirlikli olarak bu boliim Giizel Sanatlar, Uygulamali Bilimler gibi fakiiltelerde de
verilmektedir. Lisansiisti bolimler genelde Sosyal Bilimler Enstitiisii'ne bagh
olmaktadir. On lisans seviyesinde ilk béliim Ascilik ad altinda Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi'nde kurulmustur. Lisans diizeyinde ilk defa gastronomi egitimi veren
tiniversite 6zel iniversite olan Yeditepe Universitesi’dir (Gorkem ve Sevim, 2011, s. 78;
Boyraz vd., 2018, s. 134). Ik defa bir devlet iiniversitesinde Gastronomi ve Mutfak

Sanatlart béliimii 2010 yilinda Gazi Universitesi ve Nevsehir Universitesi’nde
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baslamustir. Lisansiistii egitim diizeyinde ilk olarak 2014 yilinda Gazi Universitesi yiiksek

lisans ve doktora programlari agilmistir (Sengiin, 2017, s. 173; Karaca, 2018, s. 36).

Tiirkiye genelinde 2021-2022 Ggretim yilinda 75 farkli devlet {iniversitesinde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii bulunmaktadir. Bu say1 6zel iiniversitelerde 36
adettir. Lisans egitiminin orgiin kisminda 17.502 tiniversite 6grencisi Gastronomi egitimi
almaktadr. Ikinci 6gretim boliimlerine kayith 6grenci sayist ise 2117°dir. Yiiksek Lisans
egitimi alan Gastronomi dgrencileri sayisi ise toplamda 1044 tiir. Ilgili alanda doktora
egitimi alan dgrenci sayisi ise 164’tiir. Toplamda 20.826 6grenci Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii ile ilgili egitim almaktadir. Onlisans egitimi olarak verilen Ascilik
Bolimii’nde ise orgiin, ikinci 6gretim ve uzaktan egitim alanlari1 dahil olmak iizere

toplamda 54.341 dgrenci iiniversitede egitim almaktadir (YOK, 2022).

3.1.3. Mutfak Egitiminde Staj

YOK (2022)’e gore staj; yiiksekogretim kurumlarinda ilgili programa gére teorik
ve uygulamali dersler disinda, 6grencilerin egitim programlarinda kazandirilmasi
amaclanan mesleki bilgi, davranislar ve deneyimle ilgili isletmelerce verilen mesleki

¢alisma anlamina gelmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi teorik ve uygulamali egitimin ayn1 anda
var oldugu bir sisteme dayalidir. Egitim goren 6grenciler kurumlarida aldiklar1 teorik
bilgileri yiyecek icecek isletmelerinde veya ilgili kurumlarda pratik yaparak deneyim
kazanmaktadirlar (Oney, 2016, s. 193). Staj sistemi 6grenciler igin etkili ve ayn1 zamanda
uygulamal1 bir egitimdir. Stajyer dgrenciler gelecekte yapacaklar isler agisindan bilgi
alarak okul sonrasinda is hayatinda ve sektére uyum saglamalari beklenmektedir. Staj
sayesinde 6grenciler iletisim becerileri, baskalariyla calisabilme, organizasyon becerileri
ve problem ¢ozme gibi yeteneklerini gelistirmektedir. (Harkison vd. 2011, s. 378; Wang
vd. 2018, s. 128). Ayrica gastronomi gibi mesleki egitim odakli dallarda gerekli olan

becerilerin kazanilmas i¢in staj zorunlu ve etkilidir.
Cullen (2010, s. 90)’a gore mutfak stajiyla ilgili ti¢ ana unsur belirlemistir;
1-Mutfak staji1 6grencisi, deneyimsel 6grenmede aktif bir katilimci olmalidir.

2-Standartlastirilmis egitim programlart iizerinde anlagmaya varilirsa, mutfak

stajlar1 6nceki 6grenmeyi daha iyi pekistirir.

48



3-Mutfak

stajlari, Ogrenilen bilgileri

yerlestirmeye yardimci olabilir.

simif ortaminda pekistirebilir ve

Yapilan aragtirmalara gore mutfak alaninda yapilan stajlarin  bireylerin

kariyerlerine katki sagladigi ve staja olan gereksinimi vurgulamaktadir. Staj sayesinde

Ogrencilerin yetkinliklerini, analitik becerilerini, bilgilerini ve profesyonelliklerini

gelistirdikleri tespit edilmistir (Coco, 2000; Lauber vd., 2004; Callanan ve Benzing, 2004;
Verney vd. 2009).

Tiirkiye’de verilen gastronomi egitimi veren kurumlarda staj calismalar1 dikkat

cekmektedir. Orgiin egitim kurumlari, 6zel kurslar dahil olmak iizere birgok kurum

zorunlu mutfak stajin1 miifredatlarina dahil etmistir.

Tablo 11. Devlet Universitelerinde Staj Uygulamalari

Say1  Universite Ad1 Staj Siiresi Zorunlu/Se¢meli

1 Adiyaman Universitesi 35 Giin/5 Hafta  Zorunlu

2 Afyon Kocatepe Universitesi 60 Giin Zorunlu

3 Agr1 Ibrahim Cecen Universitesi 20 Is Giinii Zorunlu

4 Akdeniz Universitesi 75 1s Giinii Zorunlu

5 Aksaray Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

6 Alanya Alaaddin Keykubat - Zorunlu Staj
Universitesi Yoktur

7 Anadolu Universitesi 90 Giin Zorunlu

8 Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi 90 Giin Zorunlu

9 Ardahan Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

10 Artvin Coruh Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

11 Atatiirk Universitesi 90 Giin Zorunlu

12 Aydin Adnan Menderes Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

13 Balikesir Universitesi 90 Giin Zorunlu

14 Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi - -

15 Batman Universitesi 90 Giin Zorunlu

16 Bayburt Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

17 Bilecik Seyh Edebali Universitesi - -

18 Bitlis Eren Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

19 Bolu Abant izzet Baysal Universitesi 60 Is Giin Zorunlu
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20

21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
37
38
39

40
41
42
43
44
45
46
47
48
49

Burdur Mehmet Akif Ersoy
Universitesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Cankir1 Karatekin Universitesi
Cukurova Universitesi

Dokuz Eyliil Universitesi

Diizce Universitesi

Ege Universitesi

Erciyes Universitesi

Erzincan Binali Y1ldirim Universitesi
Eskisehir Osmangazi Universitesi
Firat Universitesi

Gaziantep Islam Bilim Ve Teknoloji
Universitesi

Gaziantep Universitesi

Giresun Universitesi

Giimiishane Universitesi

Harran Universitesi

Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Hitit Universitesi

Igdir Universitesi

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi

Iskenderun Teknik Universitesi
Istanbul Medeniyet Universitesi

[zmir Katip Celebi Universitesi
Kafkas Universitesi

Kahramanmaras Istiklal Universitesi
Karabiik Universitesi

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
Kastamonu Universitesi

Karklareli Universitesi

Kirsehir Ahi Evran Universitesi

60 Is Guni

90 Giin

60 Is Giinii
120 Giin
60 Is Giinii

30 Is Giinii
60 Giin
30 Giin
40 Is Giinii

60 Is Giinii

40 s Giinii
75 Is Giinii
60-90 Giin
60 Is Giinii
45 s Giinii
45 s Giinii
92 Is Giinii
80 Giin

30 Is Giinii

Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu

Zorunlu

Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu
Zorunlu

Zorunlu

50



50

Kilis 7 Aralik Universitesi

51 Kocaeli Universitesi 60 Giin Zorunlu
52 Kiitahya Dumlupiar Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu
53 Mardin Artuklu Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
54 Mersin Universitesi 70-70-84 Giin ~ Zorunlu
55 Mugla Sitk1 Kogman Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
56 Munzur Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
57 Necmettin Erbakan Universitesi 45 s Giinii Zorunlu
58 Nevschir Hac1 Bektas Veli Universitesi 90 Is Giinii Zorunlu
59 Ondokuz May1s Universitesi 100 Giin Zorunlu
60 Ordu Universitesi - -
61 Osmaniye Korkut Ata Universitesi 45 Is Giinii Zorunlu
62 Pamukkale Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
63 Recep Tayyip Erdogan Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
64 Sakarya Uygulamali Bilimler 60 Giin Zorunlu
Universitesi
65 Selguk Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu
66 Siirt Universitesi 60 Giin Zorunlu
67 Sinop Universitesi 60 Giin Zorunlu
68 Sivas Cumhuriyet Universitesi 80 Is Giinii Zorunlu
69 Sirnak Universitesi 60 Giin Zorunlu
70 Tokat Gaziosmanpasa Universitesi 60 Giin Zorunlu
71 Trabzon Universitesi - -
72 Trakya Universitesi - -
73 Van Yiiziincii Y1l Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
74 Yozgat Bozok Universitesi - -
75 Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/

Tablo 11°de devlet {iniversitelerindeki staj uygulamalarmin durumlar
incelenmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren 75 devlet iiniversitesinin staj
yonergeleri incelendiginde 57 tiniversitede zorunlu stajin oldugu, 1 {iniversitede segcmeli
stajin oldugu, kalan 17 iiniversitenin ise staj yonergelerine ulagilamadig tespit edilmistir.

Staj siireleri genellikle 30 giin ile 100 giin arasinda degigsmektedir. En fazla staj stiresi 224

o1
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giin ile Mersin Universitesi’'ndedir. En az staj siiresi ise 30 giin ile Harran
Universitesi'ndedir. Ayn1 zamanda okullarin staj uygulamalar1 igin genellikle
Ogrencilerin staj yerlerini kendilerinin bulmalar gerektigi ve bulduklar1 kurumlarin 4 ve

5 yildizli oteller, restoranlar olmas1 gerektigi vurgulanmistir.

Tablo 12. Ozel Universitelerde Staj Uygulamalar1

Say1  Universite Ad Staj Stiresi Zorunlu/Se¢mel
i

1 Acibadem Mehmet Ali  Aydmlar - -

Universitesi
2 Alanya  Hamdullah Emin Pasa 60 s Giinii Zorunlu
Universitesi
3 Altinbas Universitesi 45-45 Is Giinii Zorunlu
4 Ankara Medipol Universitesi - -
5 Antalya Akev Universitesi 45-45 {3 Giinii ~ Zorunlu
6 Antalya Bilim Universitesi 60-60 Is Giinii  Zorunlu
7 Avrasya Universitesi 40-40 Is Giinii ~ Zorunlu
8 Bahgesehir Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
9 Baskent Universitesi 30-30-90 Giin Zorunlu
10 Beykent Universitesi 60 Giin Zorunlu

11 Beykoz Universitesi - -

12 Dogus Universitesi 50 Is Giinii Zorunlu
13 Hali¢ Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
14 Hasan Kalyoncu Universitesi - Zorunlu
15 Istanbul Arel Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu
16 Istanbul Aydin Universitesi - Zorunlu
17 Istanbul Bilgi Universitesi 65 Is Giinii Zorunlu

18 Istanbul Esenyurt Universitesi - -

19 Istanbul Galata Universitesi - Se¢meli

20 Istanbul Gedik Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

21 Istanbul Gelisim Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

22 Istanbul Kent Universitesi 30 veya 60 Is Secmeli
Glinu

23 Istanbul Kiiltiir Universitesi 40 Is Giinii Zorunlu
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24 Istanbul Medipol Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu
25 Istanbul Okan Universitesi 60-60-120 Giin  Zorunlu
26 Istanbul Rumeli Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

27 Istanbul Topkap1 Universitesi - -

28 Istinye Universitesi 40 Is Giinii Zorunlu

29 [zmir Ekonomi Universitesi 40-60 Is Giinii Zorunlu

30 Kapadokya Universitesi 30 Is Giinii Zorunlu

31 Maltepe Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

32 Nisantas1 Universitesi 70 is Guni Zorunlu

33 Ozyegin Universitesi 60-60-100  is Zorunlu
Glini

34 Toros Universitesi 240 ile 720 saat Sec¢meli
arast

35 Yasar Universitesi 60 Is Giinii Zorunlu

36 Yeditepe Universitesi 60-60 Is Giinii Zorunlu

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/

Tablo 12’de 6zel tiniversitelerde staj uygulamalarinin durumlar incelenmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimi veren 36 adet 6zel tiniversite tespit edilmistir. Bu
tiniversitelerin 28 tanesinde zorunlu staj, 3 tanesinde se¢meli, 5 tanesinde staj hakkinda
bilgiye ulagilamamustir. Staj siireleri 30 ig gilinii ile 100 i glinii arasinda degismektedir.
En az staj siiresi 30 is giiniiyle Istanbul Arel Universitesi, Istanbul Gedik Universitesi ve
Kapadokya Universite’sidir. En uzun staj siiresi ise 240 giin ile Istanbul Okan

Universitesi’dir.

Ogrencilerin drgiin egitim kurumlarinda ve yaygin egitim kurumlarinda aldiklari
teorik egitim ylizeysel anlamda gastronomiyi anlamalarini saglayabilir. Egitimleri
sirasinda Ogrencilerin bireysel bilgi, beceri ve yeterliliklerini gelistirmeleri ve gelecege
yonelik adimlar atmalar1 bu kurumlarin temel 6gretilerindendir. Bu egitim kurumlarindan
verilen uygulamali egitimler 6grencilerin gastronomi anlaminda aldiklar1 ilk caligma
ortami ve kisisel kariyerlerinin 6n asamasi olarak kabul edilebilir. Egitim sirasinda
ogrencinin ilgili oldugu yiyecek isletmesinde yaptig1 staj gelecekte c¢izmek istedigi
kariyer yolunu da belirleyebilir. Mutfak egitiminde verilen stajlar ve staj imkanlar

mezuniyet sonrast 6grencinin kariyer yolunu nereden baslatacagini da gosterebilir.
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3.1.4. Gastronomide Kariyer

Kariyer kelimesi is hayatinda ¢ok¢a kullanilan bir kavramdir. Genel olarak bir
meslek alaninda veya bir dalda ilerlemek veya daha yiiksek seviyede bir pozisyonda
calisip giiclii sosyal statiiye ulasmak ic¢in kullanilmaktadir. Kariyer sézciigii, Fransizca
kokenli ““carriere’” kelimesinden Tiirk¢e’ye gegcmistir. 14. yiizyilda ‘giizergah, tutulan
yol, meslek’’ sozciigiinden tiireyen kelime Italyanca’da ayni zamanda araba yolu
anlamima gelmektedir (Etymonline, 2022). TDK (2022)’ye gore kariyer sozciigi *‘bir
meslekte zamanla veya siki ¢alismayla elde edilen basari ve uzmanlik’ anlamina

gelmektedir.

Kariyer sozciigii yillar iginde bir¢ok arastirmaci tarafindan farkli sekilde
tanimlanmigtir. Tanimlarin genel anlamda ortak noktasi; kariyer i¢in devamli ilerlemeyi
ve ilerleme sonucunda elde edilen statiilerin 6nemli oldugunu belirtilmesidir. Kariyerinde
saglikli sekilde ilerlemek isteyen insan devamli olarak kendine bir seyler katmak ve
kendini hayatinin sonraki adimina hazirlamak ister. Bu agilardan bakildiginda kariyer asla
sonu olmayan bir yolda durmadan kendini gelistirmek ve kendini kesfetmek anlamina
gelmektedir (Ersoy, 2007, s. 9).

Bir kisinin kariyerinde basarili olmasi i¢in hayatin1 ve kariyerini planlamasi son
derece Onemlidir. Kariyer ile ilgili bir diger dnemli kavram aciklamasi da kariyer
planlamasi icin elzemdir. Kariyer planlamasi; bir kurumda calisan kisinin kendisine bir
yol secerek belirli amaclar1 en uygun araglari kullanarak tamamlamasidir (Celik ve
Simsek, 1998, s. 338). Bir baska tanimda kariyer planlamasi i¢in kisinin kendini tanimast
yani bilgi seviyesini, becerilerini, ilgisini, giiclii ve zay1f yonlerini bilerek kendine isletme
icinde kisa, orta ve uzun vadeli hedefler belirlemesi olarak tanimlanmaktadir (Cabuk,
2007, s. 19; Askun,2006, s. 13).

Her sektorde oldugu gibi gastronomi ve mutfak sanatlari alanmin ilgili oldugu
sektor olan yiyecek icecek sektoriinde de kisinin bir kariyer plan1 yapmasi ve kendini
gelistirmesi Onemlidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri i¢in kariyerlerinin
erken asamalarinda bir okuldan mezun olmak, staj yapmak ve ogrenci yemek
hazirlamanin ¢esitli asamalarii farklh seflerle ¢alisarak 6grenmek 6nemli agamalardir.
Ogrenciler, ascilik mesleginin teorik bilgisini uygulamali olarak mutfakta dgrenirler.
Fransiz Gastronomi’sinde Ogrencilerin ilk asamada kendilerini gelistirmeleri ¢ok

onemlidir. Mutfakta ¢iraklik veya stajyerlikle baslayan bu asamalar zinciri, sefin kendini
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farkli isletmelerde ve lilke genelinde yeni bilgiler 6grenmesiyle tanimlanir. Buna ““Tour
de France’” denmektedir. Profesyonel meslektaslar ve sektor baglantilart olusturmak bu
asamada 6nemlidir. Baskalariyla ¢alismayi, bilgi paylasimini ve diizenli olarak iletisim
kurmay1 gelistirmenin sonucunda basaril bir is agina sahip olunabilir. Bu sayede yeni bir
pozisyon veya daha iyi kurumlar bulmak daha kolay hale gelir. Sonraki asamalarda
Ogrenci veya asc1 kendini mutfak hiyerarsisinin daha yiiksek noktalarinda gorebilir.
Stajyerlik ile baslayan bu yol mutfagin en iist mertebesi olan Executive Chef veya bir

isletme sahibi olmakla bitmektedir (Gergaud vd., 2010).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 O6grencileri kariyerlerini dikkatli sekilde
planlamalidir. Ister staj ister mezuniyet sonras1 olsun kariyer plan1 yaparken konaklama
endustrisindeki ¢esitli alanlar1 anlamak 6nemlidir. Kisinin kendini tanimasi, giiclii ve
zayif yonlerini bilmesi kariyer yolunu belirlemede 6nemlidir (Mitchell vd., 2013). CIA

(Culinary Institute of America)’ya gore bir 6grenci kendisine su sorulart sormalidir;

-Ne tiir bir ortamda (liiks restoran, zincir restoran, bagimsiz restoran, sirket) kendini

goriiyorsun?

-Kii¢iik hacimli mi biiyiik hacimli bir isi tercih edersin?

-Evine yakin veya uzak bir yerde mi ¢aligmak istersin?

-Bir yonetim egitim programi mi1 yoksa dogrudan is alaninda m1 ¢alismayi tercih edersin?
-Onemli olan ne? (mutfak, ydnetim tarzi, cografi konum, ¢alisma saatleri, iyi bir sef vb.)
-Uzun vadeli hedefine ulagsmak i¢in ek beceriler veya ileri bir egitim almak gerekli mi?

Bu sorulara cevap vermek ve dnemine gore siralamak kariyer hedefi belirlemekte 6nemli
olabilir. Gastronomi mezunlar1 sadece mutfakta calismamaktadir. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii’niin yeni olmasi ve diger bilim dallariyla yiliksek derece iliskilerinin
olmast bu alanin mezunlarinin bir¢cok farkli is sahasinda ¢alismasini saglamaktadir.
Sektoriin farkli is kollarina yonelmesi ayni zamanda bu alan i¢in kotii bir sohret anlamina
da gelmektedir. Hjalager ve Andersen (2001)’de yaptig1 bir arastirmaya gore gastronomi
ve turizm alaninda c¢alisan kisilerin %90’ 1nin 5 ¢aligma yil1 sonrasinda sektorii birakarak
farkli bir sektorde is aradigin1 gostermistir. Bu sekilde farkli sektdrlere yonelmenin en

bliylik sebepleri ise uzun calisma saatleri, isletmelerin ve isletmecilerin bilgisizligi,
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profesyonel anlamda veya mesleki anlamda egitim alan kisiler yerine vasifsiz olarak

kabul edilen ucuz is giiciiniin ¢alistirilmasi gibi etmenler belirlenmistir.

Yukarda belirtilen iyi ve kotli sebeplerle birlikte gastronomi mezunlart kendi
alanlariyla ilgili veya ilgisiz bagka alanlarda ¢alisabilmektedir. Bir gastronomi mezunu
basta mutfakta as¢ilikla ilgilidir. Mutfakla ilgili bir diger boliim servis boliimiidiir yani
garsonluk veya salon yonetimi mezunlar igin bir diger is koludur. Ayn1 sekilde mezunlar
yiyecek icecek isletmelerine direkt sahip olarak kendi iglerini kurabilirler. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 yeni kurulan ve yayilan bir boliim oldugu i¢in mezunlar akademisyen
olarak veya Ogretmen olarak egitim kurumlarinda caligabilirler. Bu alanlar disinda
gastronomi mezunlari yiyecek igecek fotografcisi, sommelier, trangor, barmen, yiyecek
icecek yazari, yemek elestirmeni, barista, miksolojist gibi yiyecek ve igecek ile alakali
bir¢cok meslegi yapabilirler. Ayrica gidanin insan i¢in elzem bir iirlin olmasi mezunlarin

mesleklerinin diinya genelinde gecerli olmasina sebep olmaktadir (Karakas, 2021).

3.1.5 Gastronomi Mezunlar: I¢in Mutfak

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 mezunlarinin ¢aligtig1 asil alan restoranlarda veya
otellerde bulunan mutfak alanlaridir. Mutfak kavrami ikiye ayrilmaktadir. Somut agidan
mutfak, bir konutta veya ticari bir kurulusta yemek pisirmek ve yemek hazirlamak i¢in
kullanilan bir oda veya odanin bir pargasidir. Bir mutfagin temel islevleri, yiyecekleri
depolamak, hazirlamak ve pisirmek ayrica bulagik yikama gibi ilgili gorevleri
tamamlamaktir. Ticari mutfaklar; restoran, kafeterya, otel, hastane, egitim ve is yeri
tesisleri, askeri kisla ve benzeri kuruluslarda bulunur. Bu mutfaklar genellikle fiziksel
olarak daha biiyiiktiir, bir konut mutfagindan daha komplike ve agir is ekipmanlari ile
donatilmistir. Soyut agidan mutfak ise bir toplumun veya Kkiiltiiriin beslenme
aliskanliklarini, geleneklerini, gidayi isleyis veya pisirmesi gibi kendine has yontemlerini

ifade etmek icin kullanilir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Carpenter, 2021, s. 3).

Profesyonel mutfaklar ev mutfaklarindan teknolojik olarak farkli oldugu kadar is
ve isleyis acisindan da farklidir. Bu tiir mutfaklarin etkin bir sekilde ¢alisabilmesi i¢in
kesin sinirlarca belirlenmis bdliimleri ve calisanlarin goérevleri bulunmaktadir. Tiim
idarelerde oldugu gibi mutfaklarda da belli bir hiyerarsi ve sistem vardir. Mutfakta
gerceklesen iiretimin biiylikliigli, zorlugu, boyutu, calisan sayisi gibi etmenler dikkate
alinarak mutfakta bir riitbelendirme yapilmaktadir (Ttirkan, 2005).
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Calisilan mutfak ¢agdas, liiks veya teknolojik agidan asir1 gelismis olabilir buna
ragmen mutfaktaki en temel unsur insandir yani seflerdir. Mutfaklarda calisan kisilerin

Ozellikleri mutfagin asil kalitesini ve yapisini olusturur (Kiigiikaslan, 2006).

Fransizca Brigade de Cuisine yani ‘‘Mutfak ekibi, mutfak tugayi’’ olarak
adlandirilan mutfak sistemi ilk olarak Georges Auguste Escoffier tarafindan Fransa’da
genis personel istihdam eden restoranlarda ve otellerde ortaya ¢ikarilmistir. Bu sistem
sayesinde ascilarin kesin sorumluluklar: olmadigi durumlarda ortaya ¢ikabilecek kaos ve
gereksiz isler ortadan kaldirilmistir. Sistemin altinda her pozisyonun bir istasyonu ve
tanimlanmis sorumluluklar1 bulunmaktadir. Mutfagin, restoranin, otelin veya isletmenin
biiyiikliigiine gore bu pozisyonlar degisebilmektedir ve mutfaklar daha etkin sekilde
kullanilabilmektedir (Bahar, 2017).

Escoffier mutfak ekibini yaparken asil amaci; mutfakta gegirilen gereksiz siireyi
azaltmak ve galisanlarin daha efektif ¢alismasini saglamaktir. Bu sistemi tasarlarken
Escoffier askeri sistemlerden 6rnek aldi. Kat1 bir emir komuta zinciri, kesin ¢alisma
alanlar1 ve gorevler belirledi. Yillar iginde bu sistem basta Fransa olmak {izere diinya

tizerindeki tiim yiyecek igecek igletmelerine yayild: (Jones, 2014).

Genel hiyerarsi asagidaki gibidir, her bir pozisyon kendi {izerindeki pozisyondan

dogrudan sorumludur:
As¢t Basi (Chef de Cuisine, Executive Chef)

Tiirkce’de Ascibasi, ingilizce’de Executive Chef, Fransizca’da ise Chef de
Cuisine olarak gecen bu riitbe mutfagin genel yonetiminden sorumludur. Personelin
denetlenmesi, meniiniin olusturulmasi, yeni tariflerin yapilmasi, satin alma ve depolama,
ciraklar yetistirme gibi bircok dnemli sorumluluklar1 bulunan bu riitbe mutfaktaki en
onemli kisidir. As¢1 basi yillarca mutfakta calismis, kendini gelistirmis ve mesleginin

zirvesindeki kisidir (Gokdemir ve S6kmez, 2005, s. 24).
As¢t Bast Yardimcist (Sous Chef)

Fransizca’da Sous yani ‘‘alt’” anlaminda kullanilir. Bas as¢inin yardimcisidir.
Mutfak yonetiminde dogrudan bulunur. Siparis almak, mutfagin 6zellikle servis sirasinda
etkin bir sekilde kullanilmasinda lider gorevindedir. Operasyonlarin fiziki yonetiminde

aktif rol oynarlar. Expediter (hizlandirici) veya Announcer (sunucu, abiyer) mutfaga
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gelen siparisleri kabul edip okuyup c¢esitli istasyon seflerine iletir. Bu kisi tabagi
mutfaktan ¢ikmadan 6nce goren son kisidir ve genellikle Sous Chef’tir. Bas as¢1 olmadigi
zaman sorumluluk bu seftedir. Isletmenin biiyiikliigiine gére Sous Chef sayis1 artabilir.
Biiyiik otel isletmelerinde Executive Sous Chef denilen bir ara riitbe olabilir (Jones, 2014;
Gokdemir ve Sokmez, 2005, s. 25).

Boliim Sefi (Chef de Partie, Senior Chef)

Mutfaklar biiytlikliiklerine gore bazi boliimlerden olusmaktadir. Bu boliimlerin
basinda olan seflere Bolim Sefi veya Fransizca’da kullanilan Chef de Partie kullanilir.
Mutfakta belli bir istasyonu yonetmekten sorumludurlar. Kendi alanlarinda yemekleri

hazirlamakta uzmanlasmislardir. Bu sefler Sous ve Executive seflere karsi sorumludurlar

(Flatt, 2020).
Boliim Sefi Yardimcisi (Demi Chef de Partie, Line Cook)

Demi Fransizca’da ‘‘yarim’ demektedir. Boliim Seflerinin altinda calisan
yardimc1 seflerdir. Bu ascilar bilgi ve tecriibelerini arttirmak amaciyla mutfak

faaliyetlerinde, fiziki ¢alismalarda etkin sekilde bulunurlar (Kaya, 2000).
Komi (Commis, Junior Cook)

Acemi veya ise yani baslayan ag¢ilardir. Bulundugu istasyonda getir gotiir isleri,
hazirlik ve temizlik gibi isleri yapan asg¢ilardir. Bazi zamanlarda basit yiyeceklerin

hazirligina yardimer olurlar (Hunter vd., 2011).
Stajyer (Aprentice, Trainee)

Genellikle okulda teorik egitim alip mutfakta ¢ok az {icretler karsihiginda is
deneyimi kazanan seflerdir. Hazirlik veya temizlik gibi islerde agirlikli olarak calisirlar

(Kaya, 2000).

Mutfakta genel gecer riitbe sisteminin diginda ayni zamanda istasyonlar ve
boliimler bulunmaktadir. Genellikle Chef de Partie’lerin emrinde istasyonlar
bulunmaktadir. Bu istasyonlar isletmenin biytikliigiine ve hizmet c¢esitliligine gore
sekillenir. En yaygin kullanilan istasyonlar sicak bolimi, soguk boliimii, pastane
boliimleridir. Bu boliimlere kasaphane, sebze yikama, geleneksel, kahvalti, banket gibi

birgok bagka boliim eklenebilir (Hunter vd., 2011).
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Bu boliimlerde ¢alisan seflerin farkli isimleri bulunmaktadir. Asagida bu boliimler

ve anlamlar siralanmustir.
Sos Ascist (Chef Saucier)

Sote veya Sos ascis1 olarak adlandirilabilir. Sous Chef’ten sonra gelen en yetkili
Chef de Partie’dir, yeri geldiginde Sous Chef mevkisine gegmektedir. Tavada sotelenen
yiyeceklerden ve soslardan sorumludur, et yemeklerini tamamlar. Genellikle bu pozisyon

en zorlu, sorumluluk sahibi pozisyon olarak kabul edilir (McBride, 2006).
Balik Ascist (Poissonier)

Baliklarin pisirilmesinden ve islenmesinden sorumlu ascidir. Soguk ve sicak fark
etmeksizin balik soslarinin hazirlanmasindan sorumludur. Bu pozisyon bazen Saucier ile

birlestirilebilir (Jones, 2014).
Garnitiir As¢ist (Chef Entremetier)

Entremet yani Fransiz Mutfagi’nda giris yemekleri veya mezelerden sorumlu
as¢idir. Gliniimiizde sebze ascisi, yumurta asg¢is1 veya giris yemekleri as¢isi gibi isimleri
bulunmaktadir. Potager ve Legumier asgilar1 Escoffier doneminde Entremetier’in altinda

caligmaktaydi. Saucier’den sonra en 6nemli boliim sefi olarak kabul edilir (Jones, 2014).
Corba Ascisi (Potager)

Corbalarin uygun sicaklikta yapilmasindan ve sunulmasindan sorumludur. Corba
yapiminda genellikle bosa gidebilecek iiriinleri kullanan bu sefler mutfagin mali agidan

ciktilarini azaltabilen konumdadirlar (Kiiciikaslan, 2006).
Sebze As¢ist (Legumier)

Sicak boliimde kullanilan sebzelerin ve garnitiirlerin hazirlanmasindan sorumlu

ascidir. Graten, pilav, bulamag gibi yemekleri hazirlarlar (Kaya, 2000).
Sicak Mutfak Ascist (Rotisseur)

Izgaralanmasi, kavrulmasi ve derin yagda pismesi gereken her tiirlii iiriinden
sorumludur. Escoffier doneminde Grillardin ve Friturier boéliimlerini denetleyen bir

boliim sefi konumundaydi (Jones, 2014).
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Izgara Asgist (Grillardin)

Izgaradan sorumlu ascidir. Ozellikle et iriinlerinin istenen derecede

pisirilmesinden sorumludur (Jones, 2014).
Kizartma Ascisi (Friturier)

Derin yagda pisirilen iirlinlerden sorumludur. Patates, tempura gibi iirlin ¢iktilart

ilk akla gelenlerdir (Kiigiikaslan, 2006).
Soguk Mutfak Ascisi (Garde Manger)

Geleneksel mutfaklarda soguk ¢orbalardan, sarkiiteri tirlinlerinden, salatalardan,
ezmelerden, soguk soslardan sorumlu boliim sefidir. Chef Hors D’oeuvrier genellikle

Garde Manger’in altinda galisan as¢ilardir (Garlough, 2012, s. 12-13).
Meze ve Ordvor Asgist (Chef Hors D’oeuvrier)

Mezelerden, ordovrlerden, kanepelerden, sandvi¢ ve salatalardan sorumludurlar.
Ayrica bu yiyeceklerin siislenmesinden ve estetik bir sekilde sunulmasindan

sorumludurlar (Garlough, 2012).
Kasap (Boucher)

Etlerin, kiimes hayvanlarimin, av hayvanlarinin ve bazen de baliklarin

kesilmesinden ve islenmesinden sorumlu as¢idir (Kiigiikaslan, 2006).
Personel Ascist (Communard)

Artan yemekler basta olmak iizere diger asg¢ilara yemekler hazirlayan aggidir

(Tirkan, 2006).
Pastaci (Patissier)

Pastane kisminda ¢alisan as¢ilara verilen genel isimdir. Her tiirlii pasta, kek, firin

tirtinleri, dondurma ve tatli yapimindan sorumludurlar (Jones, 2014).
Sekerci (Confiseur)

Daha biiyiik restoranlarda pastact yerine sekerlemeler ve petit fours hazirlayan

as¢idir (McBride, 2006).
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Dondurmaci (Glacier)

Daha biiyiik restoranlarda dondurma, donuk tatlilar, sorbeler ve soguk tatlilari

hazirlayan asgidir (McBride, 2006).
Dekorator (Décorateur)
Ozel kekler ve dekorasyonlar1 hazirlayan ascidir (McBride, 2006).
Firinci veya Ekmekc¢i (Boulanger)
Ekmek, kek ve kahvalti i¢in triinleri hazirlayan as¢idir (Jones, 2014).
Bulasik Sefi (Chef Steward)

Mutfakta ve restoranda kullanilan tiim tirlinlerin hijyeni ve temizliginden sorumlu

kisidir (Kaya, 2000).
Gece Ascist (Chef Gadre)

Gece mutfakta calisan, hazirlik yapan ve oda servisiyle ilgilenen ascidir

(Kiigiikaslan, 20006).
Yedek As¢1 (Chef Tournant)

Mutfakta boliimler aras1 hareket eden diger boliimlere yardimer olup eksiklikleri
kapatan ascidir. Ozellikle hasta veya izinli sekilde gorev yerinde olmayan ascilarin yerini

doldurur. Mutfagin tiim boliimlerinde ¢alisip uzmanlasmistir (Kaya, 2000).
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UCUNCU BOLUM
4. YONTEM

Aragtirmanin yontem boliimiinde arastirmanin amaci, 6nemi, evreni, 6rneklemi,

problemi, veri toplama yontemi ve siirecine dair detayl bilgilere yer verilmistir.

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci; yurtdisinda Michelin Yildiz Sistemi’nin biinyesinde
bulunan restoranlarda calisan veya staj yapan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Ogrencilerinin ¢aligma Oncesi, sirasinda ve sonrasinda nasil deneyimler yasadiklarini
ortaya koymaktir. Tiirkiye’deki Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 O0grencileriyle de iletisime gegilerek is deneyimleri hakkinda bilgi
edinilmistir. Bu sayede diinya genelindeki yildizli restoranlarin is deneyimi hakkinda bir
sonuca varilabilir. Alanyazinda Michelin Sistemi’nin 6nemi anlasilmis olsa da ulusal
yazinda Michelin hakkinda ¢ok az calisma bulunmaktadir (Kose, 2015; Cavus, 2020;
Sahin, 2021; Uguzluoglu, 2021). Yapilan calismalarin ii¢ tanesi bolgeler lizerinden
restoranlarin varliklarin1 arastirmaktadir. Diger iki ¢alisma ise Michelin Yildizli
restoranlar1 miisteri talebi ve turizme etkileri agisindan incelemektedir. Calismalarin
hi¢birinde Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan 6grencilerin veya seflerin deneyimleri
tizerine baslik agilmamistir. Literatiirde bulunan bu eksiklik nedeniyle s6z konusu

calismanin etkili olacag: diistiniilmektedir.

Gastronomi egitimi Tirkiye’de yeni denebilecek bir seviyededir. Sektor ve
akademinin bir arada hareket etmesi gereken bu boliimde sahaya ¢ikmak ve tecriibe
kazanmak ¢ok onemlidir. Ogrencilerin staj yaparak veya okul sirasinda belirli yiyecek
icecek isletmelerinde caligmasi kariyerlerini 1yi bir noktaya getirmekte etkilidir (Akin,
2018: 486). Ozellikle Michelin Yildizl1 restoranlarda calismak Ogrencinin kariyerine
pozitif yonde etki edebilir. Bu sayede Tiirkiye’de egitim alip yurt disinda Michelin
Yildizli restoranlarda ¢alisan Ogrencilerin egitimlerinde ne seviyeye geldigi tespit
edilebilir ayn1 zamanda Tiirkiye’deki yiyecek igecek isletmelerinde egitim alan diger
ogrencilerle benzerlik ve farkliliklari ortaya konulabilir (Oney, 2016). Gastronomi

egitimi ve sektore personel yetistirme acisindan bu ¢alisma 6nem arz etmektedir.

4.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bir arastirma yapilirken bilimsel kurallara dikkat edilerek yapilmalidir. Bu

kurallara uyulurken arastirmanin zaman ve ¢esitli kisitlamalar sebebiyle arastirmanin
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konusu ile ilgili biitlin bir evrenin elemanlarinin belirlenmesi ve bu elemanlarin biitiiniiyle
iligkili hale gelmesi miimkiin degildir. Bu ve benzeri kisitlamalar yiiziinden biitiin bir
evren iizerinden degil belirli kisitlar dahilinde belirlenmis bir 6rneklem iizerinden ¢aligsma
yapilmalidir (Neumann, 2006, s. 219). Evren, bir problemin belirlendigi ve problemden
cesitli nedenlerle etkilenen bireyler, durumlar, olaylar ve olgular kiimesi olarak
tanimlanabilir (Karasar, 2015, s. 109). Evren, yer veya zaman gibi etmenler yiiziinden net
bir sekilde belirlenemedigi i¢in ve kesin bir sinir1 olmadigr i¢in arastirmaciya dogru
bilgiyi vermeyebilir. Bu nedenle evreni olusturan kesim net bir sekilde belirlenmelidir
(Baltaci, 2018). Bu sebeple akademik anlamda yapilan tiim arastirmalarin bir evreni
bulunmaktadir (Richins ve Dawson, 1992, s. 505). Nitel arastirma yaparken arastirmaci
calisma yapacagi evreni tamimalidir. Arastirmanin evrenine dair etiit yapmak, evreni
yakindan tamimak ve ilgili arastirmayla alakali etik izinleri almak arastirmacinin
gerceklestirmesi  gereken davranmiglardir (Yildirrm ve Simsek, 2013, s. 95). Bu
arastirmada, calisma evreni; Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri ve mezunlarinin

sektorde calisanlarindan olusmaktadir.

Aragtirmanin yapildig1 evrenden yine ayni evreni temsil edecegi diisiiniilen alt
deneklerin se¢ilmesine ise 6rneklem denmektedir (Boke, 2009, s. 107). Bir evrenle ilgili
orneklem se¢medeki amag arastirmacinin bilgiyi, zaman ve maliyet tasarrufu ederek
evrenin tamamini arastirmaya dahil etmeden verileri toplamasini saglar (Altunisik, vd.,
2010, s. 133). Aragtirmada orneklem segerken dikkat edilmesi gereken bazi kurallar
bulunmaktadir. Bunlar; arastirmanin ve arastirmacinin imkéanlari ve imkansizliklari, dahil
edilmesi gereken standart 6zellikler, evrenin durumu, kaynaklarin sayis1 ve erisilebilirligi,
orneklemin spesifik 6zelligi ve 6rneklem biiyiikliigiidir (Kothari, 2004, s. 56-57). Nitel
arastirma geleneginin iginde gelisen amacl 6rneklem yontemi bu arastirmanin teknigi
olarak benimsenmistir. Amagl 6rneklem yonteminde katilimeilar arastirmacinin sahsi
kararlar1 g¢ercevesinde Ozelliklerine gore siniflandirilarak secilmektedir (Coskun vd.,
2019, s. 169; Yildirim ve Simsek, 2021, s. 116-117). Amagli 6rneklem yontemleri iginden
maksimum gesitlilik 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Maksimum cesitlilik 6rneklemini
arastirma yonteminde kullanmanin bazi avantajlar1 vardir. Patton (1987)’ye goére bu

avantajlar;

e Orneklem sistemine dahil olan her kisi ve durumun kendine 6zgii 6zelliklerinin

ayrintili olarak tanimlanmasi.
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e Farkli yonleri bulunan durumlarin iginden ortak olan konu ve temalarin

belirlenmesi.

Maksimum ¢esitlilik 6rnekleminin kullanilmasindaki amag¢ gorece kiiciik bir
orneklem kiimesi olusturarak, bu 6rnekleme yonelik problemin kapsaminda belirlenen
katilimcilarin cesitliligini aktarabilmektir. Bu 6rneklemde dikkat edilmesi gereken sey
genelleme yapilacak cesitliligi saglamak degildir, tam tersi ac¢idan ¢esitliligi belirten
durumlar arasinda benzerlikleri ve farliliklar1 gosterebilmektir (Yildirrm ve Simsek,
2013, s. 136-137). Bu arastirmanin 6rneklemini ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
lizerine egitim almis ve diinyanin ¢esitli yerlerindeki Michelin Yildizli restoranlarda
calismis 18 kisi olusturmaktadir. Arastirmaya katilan kisiler Michelin Sistemi’ne dair

gerekli bilgiye ve ¢alisma deneyimine sahip kisilerden se¢ilmistir.

4.3. Arastirmanin Problemi

Michelin Rehberi diinya iizerinde en c¢ok bilinen ve saygi duyulan restoran
derecelendirme sistemidir. Bu sisteme dahil olan restoranlar ve sefler yiiksek prestije ve
basarili ekonomik statiilere sahip olabilmektedir. Benzer sekilde Michelin Yildizinin
bulundugu bir restoranda ¢alisan kisi mesleginin doruk noktasina ulagmis olabilir, ¢linkii
Michelin derecelendirme sisteminde bulunan restoranlar kendilerini diinyanin en iyi
restoranlar1 olarak diinyaya kabul ettirmektedir. Tiirkiye’de giinlimiizde bir¢ok sehirde
bulunan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii yiiksek sayida 6grenci yetistirmekte ve
bu 6grencilerin as¢1 olarak restoranlarda ¢alismasini saglamaktadir. Bu dgrencilerin
mesleklerini en iyi sekilde gosterebilecekleri restoranlar da yine fine dining restoranlar
veya Michelin Yildizli restoranlardir. Arastirmanin ana problemi Michelin Yildizli
restoranlarda ¢alisan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 68rencilerinin ¢alisma veya staj
sonunda nasil bir deneyim yasadiklarini ortaya ¢ikarmaktir. Bu amagla belirli problem

sorular1 olusturulmustur.
Problem sorulart;
e Ogrenciler Michelin Y1ldizli restoranlarda neden galismak istiyorlar?

e Michelin Yildizli restoranlar ¢aligma siiresinde ve sonunda mesleki olarak kisiye

neler katt1?

e Michelin ile ilgili alg1; caligma dncesi, sirasinda ve sonrasinda nasil sekillendi?
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¢ Yildiz alan ve almayan restoranlarda ¢alisma deneyimi arasinda nasil bir fark

var?

4.4. Arastirmanin Kapsam ve Simirhhiklar:

Bu arastirmanin kapsami; Gastronomi ve Mutfak Sanatlari mezunu olan ve
Michelin Sistemi’ne dahil restoranlarda ¢alismis 18 kisiyle yapilan goriismeler sonucu
belirlenmistir. Arastirmada sadece Tiirkiye’deki Michelin Yildizli restoranlarda calisan
Ogrenciler degil diinya genelinde farkli Michelin Sistemi’nde calismis Ogrenciler
bulunarak daha cesitli sonuglar alinmasi hedeflenmistir. Ancak bu restoranlarda
calismaya giden O&grencilerin sayisinin  az olmasi arastirmanin  sinirliliklarini
olusturmaktadir. Michelin’in diinyanin belirli lilkelerde bulunmasi aragtirmanin agirlikli

olarak Avrupa ve ABD’de bulunan 6grencilerle yapilmasinin gostergelerindendir.

4.5. Arastirmanin Veri Toplama Yo6ntemi

Arastirmanin amaci ve arastirmanin problemi dogrultusunda bu arastirmada nitel
arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel kelimesi hedeflenen arastirmanin sayisal olarak
dlciilmesindense ¢aligmanin aciklanmastyla ilgilidir (Ozdemir, 2011, s. 330). Nitel
aragtirma yontemi c¢esitli disiplinler arasi kurallara dayanan ve kuvvetli kuramsal
temelleri bulunan bir aragtirma yontemidir. Ayni1 zamanda nitel aragtirmanin temeli gesitli
felsefi diisiince temellerine dayanmaktadir. Bu temeller; kiiltiir, ifade, inanglar, ahlak,
yasam stresi ve hayal gilicii dahil olmak iizere insan yasaminin g¢esitli yonlerini
incelemektedir (Bogdan ve Biklen, 1992; Wertz, 2011, s. 16). Nitel arastirma yontemi
icin tam anlamiyla kesin bir tanim yapmak zor olabilir, bu yiizden nitel aragtirma
“‘g6zlem, goriisme ve dokiiman analizi’’ gibi nitel veri toplama yontemlerinin sistematik
olarak kullanildig1 gercekei ve biitlinciil bir siire¢ olarak tanimlanabilir (Yildirim ve
Simsek, 2021, s. 37). Bir arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilirsa arastirmaci,
olgular1 ve olaylar1 dogal ortaminda inceler. Elde ettigi olgularin ve baglamlarin dilini

kullanarak daha dogru sonuglara ulasir (Neuman, 2012, s. 224).

Nitel arastirmanin en yaygin sekilde kullanildig1 veri toplama tiirlerinden biri ise
goriisme yontemidir. Bu arastirmada amag ve problem dogrultusunda, nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis  goriisme teknigi kullanilmistir. Bu  sayede
paydaslardan derinlemesine goriismelerle veri elde edilmesi amaglanmigtir. Goriisme; en
basit tanimiyla soru cevap yoluyla ve sozlii iletisim ile veri toplama yontemi olarak ifade

edilmektedir (Karasar, 2015, s. 165). Goriisme, temelinde onceden belirlenmis soru
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sorma veya cevaplamaya dayali, karsilikli ve ciddi bir amag ugruna yapilan bir arastirma

yontemidir (Stewart ve Cash, 1985, s. 7).

Gorligme; yapilandirilmis, yart yapilandirilmis veya yapilandirilmamis seklinde
tic alt baslik seklinde siniflandirilabilir. Arastirmalarda yapilan goriismeler; anlik bir
gorts alis verisi seklinde bes dakikalik kisa siirede veya ¢ok daha uzun siireli, bazi
durumlarda giinler siirebilecek bir halde olabilir (Punch 2005, s. 98). Amag, bir hipotezin
test edilmesi degildir. Amag katilimcilar sayesinde belirli bir olgu veya olay hakkinda
kavrayis ve degerlendiris tarzini anlayabilmektir (Tiirntikli, 2000, s. 543). Bu arastirmada
yar1 yapilandirilmig goriisme yapilmistir. Bu goriisme tiiriiniin tercih edilmesinin sebebi;
degisiklik gosterebilen konularda arastirmaciya esneklik saglamasi, bilgilerin eksiksiz
sekilde elde edilmesi, yoneltilen sorularin sirasinin degistirilebilir olmasidir (Saruhan ve

Ozdemirci, 2011, s. 238; Topsakal vd. 2013, s. 550).

4.6. Veri Toplama Siireci

Arastirmada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart mezunu seflerin arastirmanin
problemine yonelik goriis ve degerlendirmeleri yar1 yapilandirilmis gériisme yontemiyle
elde edilmistir. Arastirma sirasinda kullanilan yar1 yapilandirilmis gériisme formu belirli
asamalar sayesinde elde edilmistir. Oncelikle arastirmanin seyriyle ilgili igerik analizi
yapilmistir. Paydaslarin rollerini ortaya koymaya calisan baslica ¢aligmalardan (Kose,
2015; Cavus 2020; Uguzluoglu, 2021; Sahin, 2021; Kalyoncu, 2022) derlenmis ve
goriisme formu hakkinda ¢alisma yapilmistir. Goriisme formunda bulunan sorular;
gastronomi ve mutfak sanatlari, Michelin Yildizli restoranlar, fine-dining restoranlar gibi
konularda uzman olan toplam 5 akademisyenden uzman goriisii alinmigtir. Gonderilen
uzman gorlisti formunda: alt alta siral1 sekilde verilen sorular i¢in “‘gerekli’’, “‘gereksiz’’,
““su sekilde diizeltilebilir” ve ‘‘eklemek istediginiz soru var mu?’’ ifadelerinin
doldurulmas1 beklenmistir. Uzman goriislerinin geri doniitleri sonucunda yari
yapilandirilmis goriisme formu tekrar diizenlenmistir. Yapilan ¢alismada birincil veriye
ihtiya¢ duyuldugu i¢in etik kurul raporu gerekmektedir. Bu amacgla formun son hali ile
etik kurul bagvurusu yapilmistir. Etik kurulu basvurusundan alinan olumlu cevap
neticesinde tabloda belirtildigi gibi dokuz adet soru katilimcilara yoneltilmistir. Ayni

zamanda yas, cinsiyet, pozisyon gibi demografik sorular da katilimcilara yoneltilmistir.
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Tablo 13. Yar1 Yapilandirilmis Goriismelerde Katilimeilara Yoneltilen Sorular

Yar1 Yapilandirilmis Goriismelerde Katihmcilara Yoneltilen Sorular

Sorul Michelin Yildiz1 hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Soru 2 Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisma firsatini nasil elde ettiniz?

Soru3 Neden Michelin Yildizl1 bir restoranda ¢alismay1 segtiniz?

Soru4  Michelin Yildizli restorandaki ¢alisma siireniz hakkinda bilgi verir misiniz?

Soru5 Michelin Yildizli restoranlarda calisirken karsilastiginiz zorluklari belirtiniz.

Soru 6  Michelin Yildizli restoranlarin avantajlar1 var midir? Varsa nelerdir?

Soru 7 Calistiginiz Michelin Yildizli restoran1 diger restoranlardan ayiran en dnemli
faktor nedir?

Soru 8 Michelin Yildizli Restoranlarda ¢alismanizin kariyerinize etkisi var midir?
Varsa nelerdir?

Soru9 Michelin Yildizli bir restoranda g¢alismaya devam etmek ister misiniz?

Nedenleriyle belirtiniz.

Gortigmeler 06.01.2023 ve 25.01.2023 tarihleri arasinda Zoom ve Skype
tizerinden; 18 paydas ile yapilmistir. Veri toplama siireci Brookfield’in (1992)’de ortaya
koydugu prensipler tizerinden yapilmistir. Katilimcilardan ses kaydi i¢in izin istenmis ve
istedikleri zaman arastirmadan ¢ikabilecekleri belirtilmistir. Katilimcilara goriisme
Oncesinde arastirma hakkinda bilgi verilmistir. Arastirma sirasinda goriisme akist
bozulmadan ve katilimcilar yonlendirilmeden goriigmeler yapilmistir (Yildirim ve
Simsek, 2013, s. 175). Veriler kayit edilirken mobil {izerinden ses kaydi alinmis ve kii¢iik
notlar tutulmustur. Goriismelerin dis etkenlerden korunmasi amaciyla goriismeler sessiz
bir ortamda yapilmistir. Her goriismecinin kendisini kolay ifade edebimesi amaciyla

gortismeler birebir yapilmistir.

4.7. Verilerin Analizi

Bu arastirmada yar1 yapilandirilmis goriisme yoluyla elde edilen veriler nitel
arastirma yontemlerinden betimsel analiz yontemleriyle analiz edilmistir. Betimsel
analiz, bir grubun ve grup igerisindeki degiskenlerin arasindaki iliskiyi verimli bir sekilde
Ozet gostergeler elde etmek amaciyla analiz eden bir yontemdir (Teddlie ve Tashakkori,
2009, s. 29). Betimsel analiz, arastirmaya katilan kisiler hakkinda demografik bulgular

gibi daha tanitic1 bilgilerin analiz edilmesini saglarken (Miles ve Huberman, 1994) elde
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edilen bilgiler gruplandirilir. Bu siire¢ boyunca birbirine benzeyen veya iliskileri bulunan
veriler; belirli kodlar, alt kodlar ve temalar gibi basliklar altinda yorumlanir. (Altunisik

vd., 2010, s. 322; Merriam ve Grenier, 2019).

Katilimcilar mahremiyerlinin korunmasi amaciyla K1-K18 aras1 kodlarla ifade
edilmistir. Analizin ilk asamasinda katilimcilardan elde edilen verilen desifre edilmistir.
Desifre edilen metinler dikkatlice okunduktan sonra kavramlagtirma ve kategorilestirme
siirecinde arastirmaciya yardimci bir program olan MAXQDA 22’ye aktarilmustir.
Program yardimiyla metin haline getirilen tiim veriler diizenlenmis ve analiz edilmistir.
Gortismelerin kayitlart olusturulurken sik tekrarlar ve anlamli ifadeler temalar altinda

toplanmis ve uygun kategoriler ve kodlamalar kullanilarak diizenlenmistir.

Verilerin inandiriciligr giivenilirlikle iligkilidir ve giivenilirlik genellikle ayni
bulgunun benzer durumlar altinda tekrarlanabilirligine dayanir (Neuman, 2014: 212). Bu
durumun kontrollii sekilde yapilmasi i¢in Creswell ve Creswell, 2018, s. 275°te Onerilerde

bulunmustur. Oneriler sirastyla;

e Desifre edilen metinler kontrol edilmelidir.

e Kodlamalarin tanimlarinda ve anlamlarinda kayma olmamasi igin kontrol
saglanmalidir.

e Kodlar ve elde edilen veriler karsilikli notlar alinarak kontrol edilmelidir.

e Kodlar ve veriler capraz sekilde kontrol edilmelidir.

S6z konusu veriler analiz edilirken, arastirmaciya iliskileri daha net bir sekilde
gormesine olanak taniyarak, gerektiginde kategoriler ve kodlar arasinda ileri-geri hareket
etme esnekligi saglanmistir (Braun ve Clarke, 2006). Analiz siirecinin sonunda
arastirmaci verileri seffaf, tarafsiz, literatiirden faydalanarak ve aragtirmaci roliine uygun
sekilde aciklamalidir. Analizlerin sonucunda elde edilen tiim bulgular takip eden

dordiincii boliimde detaylari ile agiklanmistir.
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Arastirma

ile 1ilgili

DORDUNCU BOLUM

5. BULGULAR

yapilan yar1

katilimcilarin demografik bilgileri asagidaki tablo14’te verilmistir.

Tablo 14. Katilimcilarla Yapilan Goriismeler ve Tanimlayici Bilgileri

yapilandirilmis  goriismeler sonucunda

Katihmcilar Yas Restoran Adi  Yildiz Ulke Pozisyon Siire Goriisme
Sayisi Tarihi
K1 25 Dal Pescatore 3 Italya Mutfak- Komi 16 dk37s  17.01.2023
K2 24 Arzak- 3vel Ispanya- Mutfak- 14dk42s  6.01.2023
Frederiksminde Danirmarka Stajyer, Komi
K3 33 The French 3ve2 ABD Mutfak- Komi, 16dk 13s  18.01.2023
Laundry-Jean Chef de Partie
Georges
K4 25 CODA - Nintai 2vel Ispanya- Mutfak- 10dk 03s  18.01.2023
Almanya Stajyer, Komi
K5 23  Ola by Martin 1 Ispanya Mutfak- 9dk27s 18.01.2023
Berasategui Stajyer
K6 23 Lasarte - 3vel Ispanya- Mutfak- Komi 14 dk59s  19.01.2023
Maison Fransa
Nouvelle
K7 29  Akelare — Koks 3-2-2-2  Ispanya- Mutfak- 15dk25s  17.01.2023
— Atera - AOC Faroe Stajyer, Komi,
Adalari- Chef de Partie
ABD-
Danimarka
K8 25  Araka -TURK- 1-2-1-1 Tiirkiye Mutfak- 11dk 13s  16.01.2023
Nicole - Mikla Stajyer, Komi,
Junior  Sous
Chef
K9 24 Sorrel 1 ABD Mutfak- Chef 13dk36s  19.01.2023
de Partie
K10 24 Boury - 3wvel Belgika Mutfak- 13dk22s  15.01.2023
L'Espérance Stajyer, Komi
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K11

K12
K13

K14

K15

K16

K17

K18

31

29
25

29

29

40

27

21

Arzak - Jane-
Alchemist -
Hisa Franko

Natan

Mikla-
Mirazur-
Nobelhart &
Schmutzig
Hertog Jan,
Inter
Rutz
La Cabra-
Quique
Dacosta- Sorrel

Scaldes,

Le Bernardin

El Celler De
Can Roca

Inter Scaldes

3-2-2-2

1 ve 3

ve 1

3-3ve3

1-1-3-1

Ispanya-
Belgika-
Danimarka-
Slovenya
Belgika
Tiirkiye-
Fransa-

Almanya
Belcika,
Hollanda,
Almanya
Ispanya-

ABD

ABD

Ispanya

Hollanda

Mutfak- Komi,
Chef de Partie,
AR-GE Sefi

Mutfak- Komi
Mutfak- Komi,
Chef de Partie

Mutfak- Komi
ve Chef de
Partie
Mutfak-
Chef,
Chef
Mutfak-
Executive Sous
Chef

Mutfak -
Stajyer

Sous

Private

Servis- Stajyer

11 dk 58 s

13dk 08 s
9dk05s

12dk 32s

11dk12s

22dk 32s

11dk 36s

17 dk 24 s

16.01.2023

16.01.2023
18.01.2023

20.01.2023

20.01.2023

22.01.2023

25.01.2023

24.01.2023

5.1 Demografik Bulgularin Degerlendirilmesi

Calisma sonucunda gergeklestirilen goriismelerde katilimcilarin yiizde %50°si 25

yas ve altidir. Yiizde %50’si ise 25 yasin lizerindedir. Katilimcilarin %16°s1 kadindir

kalan %74 ise erkektir. Katilimcilarin ylizde 22’si farkli tilkelerdendir kalan %68’ise Tiirk

uyrukludur. Goériismelerin iki tanesi yiiz yiize sekilde kalani ise internet ilizerinden

gerceklestirilmistir. Toplam 15 farkli ti¢ Michelin Yildizli restoran, 9 farkli iki Michelin

Yildizli restoran ve 15 farkli bir Michelin Yildizli restoran tespit edilmistir. Katilimeilar

bir¢ok fakli iilkede calismistir. En ¢ok restoranin tespit edildigi iilke sirayisla; 8 restoranla

Ispanya, 5 restoranla ABD ve 4 farkli restoranla Tiirkiye’dir. Arastirma amaciyla,

katilimcilar ile yapilan toplam goriisme siiresi 4 saat 5 dakika 4 saniyedir. Ortalama bir

katilimciyla 13 dakika 36 saniye goriisiilmiistiir.
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5.2. Michelin Sistemi Hakkinda Genel Diisiinceler

Katilimcilara yoneltilen Michelin Yildizi hakkinda diisiinceleriniz nelerdir ve
neden Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismay1 sectiniz sorulari sayesinde bu ana baglik
agiklanmistir. Arastirmanin ana konusu olan Michelin Yildizli restoranlar hakkindaki
diisiinceler sefler icin tanimlayict olmustur. Ana tema genel diisiinceler olarak
belirlenmistir. Genel diislinceler olumlu ve olumsuz olmak iizere iki alt temaya
indirgenmistir. Olumlu Diisiinceler alt temasinda belirlenen kodlar, ‘‘en iyi ve 6nemli’’,
‘‘lilke gastronomisine etki’’, ‘‘kiiresel etki ve iin”’, ‘‘vizyon ve yenilik’’, ‘‘tecriibe ve
hayaller’> seklindedir. Olumsuz Diisiinceler alt temasinda belirlenen kodlar ise

“liyakatsizlik®’ ve ‘‘kapitalizm”’ seklindedir.

Olumlu diisiinceler temelinde ortaya ¢ikan yargilarda basta en iyi ve 6nemli kodu
one ¢ikmistir. Katilimer K6, K9, K12 ve K17 haricinde herkes Michelin Yildizli
restoranlarin ve bu restoranlarda calismanin en iyi olacagi seklinde cevaplamistir. Bu

koda gore katilimcilarin verdigi dikkat ¢ekici cevaplar asagida yer almaktadir:

““Sektor disindan biri gibi bakacak olursam, Michelin’in siislii tabaklar, hizli
servis ve kiigtik porsiyonlarin oldugu restoranlar olarak degerlendirebilirim. Masaya
oturan bir miisteri i¢in bu restoranlar ayri bir emek ve ayri bir 6zen anlamina gelir
diyebiliriz. Sadece iki kere tava sallayarak, tabaga konulan yemeklerin étesinde olan

yerlerdir. Her anlamda restoranciligin en iyi érneklerini buralarda gorebiliriz.”” (K1)

“Michelin en basit tamimiyla, olaganiistii yemekler sunan restoranlar olarak
kabul edilebilir. Bu yildizlar bes ana kriterde veriliyor; malzemelerin kalitesi, teknikte
ustalik, tatlarin uyumu, sefin mutfaktaki karakteri ve tutarlilik. Bu kriterlere uyan bir

restoran Michelin’in oldugu bir bolgede zaten yildiz alabilir.

Bu restoranlarin en iyi oldugunu yiizlerce kez duymussunuzdur ama aslinda bu
restoranlarda diinyanin en iyi sefleri bulunmakta. Cok farkli kiiltiirden ¢ok farkh
yeteneklere sahip insanlari burada gorebiliyorsunuz, bu da sizi insani olarak gelistiriyor.
" (K3)

“Michelin’i kazandiginiz anda restoramniz en iyi olarak adlandirilir. Fakat
giincel olarak, diinya genelinde restoranlarin degerlendirilmesi igin elimizdeki en iyi
sistem Michelin’dir. Worlds’50 Best veya La Liste gibi derecelendirme sistemlerinin

Michelin’in yanina ulasamayacagum diistiniiyorum.’” (K4)
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“Nasil film sektoriinde Oscar varsa, bilim diinyasinda Nobel varsa mutfakta da
Michelin bulunmakta. Yemek sektoriiniin en onemlilerinden biri belki de en onemlisi
Michelin Rehberi’dir. Odiil o kadar prestijli ve énemli ki yiiksek ihtimalle her ascinin
hayali bu yildizi veya yildizlart kazanmaktir. Sadece as¢ilar agisindan degil iilkelerin
mutfaklarinin temsilinde de ¢ok onemli bir yere sahip bu yildiz. Mutfak sektoriinde

Michelin dendigi anda akan sular durur.

Michelin demek her zaman daha iyi demektir. Daha iyi teknikler, daha iyi sefler,
daha iyi mutfaklar ilk aklima gelen ornekler. Michelin ayni zamanda fine dining yemek
ile 6zdeslegen bir sey. Bu alanda ¢aligsmak bir as¢1 olarak beni tatmin ediyor ve doyurucu
oluyor. Diger restoranlar kiigiimsemek istemiyorum ama beni burger yapmak tatmin
etmiyor. Isin biraz daha teknik ve gorsel kismi beni etkiliyor. Gelen iiriinii en basindan
sonuna kadar isleme sansim bu restoranlarda bulabiliyorum. Ornegin baligi agmatk,
bonfileyi temizlemek gibi siiregler bu restoranlara yonelmemi sagliyor. Béyle iiriinler ve
tabaklarin hepsi de Michelin Rehberinde bulunan restoranlarda bulunuyor. Casual
restoranlarin da lezzet a¢isindan iist diizey oldugu ornekler vardr ama fine dining ¢ok

daha farkli bir meydan okuma ve bu bana mutluluk veriyor.”” (K8)

“‘Gastronominin gelebilecegi en yiiksek seviye ne denirse densin Michelin Yildizli
restoranlardir. Ben de bir gastronomi 6grencisi olarak bu ortamda ¢alismayt istedim.
Farkl bir deneyim yasamak aymi zamanda bunu yurtdisinda yasamak ¢ok etkileyici

olabilmekte. Her as¢inin da bunu deneyimlemesi gerektigini diisiiniiyorum.’’ (K10)

“Miikemmelliyetciligi; servis ve yemek pisirme yontemleriyle tam anlamiyla on
plana ¢ikaran restoranlart degerlendiren bir kurulus diyebilirim. Kaliteli malzemelerle

list diizey tabak ¢ikarma olarak da tanimlanabilir Michelin Yildizli restoraniar.’” (K14)

“Bu meslege bir tutkun varsa, yeni seyler ogrenmek istiyorsan ve geleneksel
mutfaktan ¢ikip yeni mutfak tiirleri gérmek istiyorsan ¢alisacagin restoranlar kesinlikle
Michelin Yildizli restoranlar olmali. Hele son dénemde molekiiler, fiizyon, modern gibi
mutfak tiirleri ortaya ¢iktik¢a daha geleneksel dis1 yani ¢cagdas restoranlar ve mutfaklar
ortaya ¢ikmaya bagsladi. Bunlarin hepsinin sonucunda biiyiik bir rekabet ortaya ¢ikti
diyebilirim. Sefler de restoranlar da bu yildizlar ellerinde tutmak i¢in ellerinden gelen

her seyi yapmakta.’’ (K15)
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“Michelin hakkinda su anda ¢ok farkl diistinceler var ama benim nezdimde ¢ok
saygideger ve ¢cok 6nemli biri rehber. Uzun yillardir devam ediyorlar, neredeyse 120 yili
gecti bildigim kadariyla. Ozellikle ii¢ yildiz almak icin bayagi iyi olmak gerekiyor. Bir ve
iki yudiz almak da zor ama ii¢ i¢in ¢ok olaganiistii bagar: sergilemek gerekiyor. Farkl
yildiz sayisinda restoranlarda ¢aligmis veya yemek yemis insanlar bu farki anlayabilir.
Su anda Michelin biraz deger kaybediyor gibi goziikiiyor. Ingiltere nin The World’s 50
Best’i veya Fransa’min La Liste ’si ve Gault&Millau su onemli degerlendirmeler yapiyor.
Ama bu degerlendirmeler de Michelin’in yanina yaklasamazlar. Nitekim Michelin son
yilda Tiirkiye dahil bazi iilkelere giris yapti, bu hizli yayilim Michelin’in orjinalligini
yitirdiginin de bir gostergesi.

Fransa’da ki iic Michelin Yildizli bir restoranla ABD ’deki ii¢ Michelin Yildizli bir
restorant karsilastiramazsin. Normalde karsilastirmak gerekir ama her iilkenin ve her
mutfagin kendi dinamikleri var bu yiizden ayni seviyede degiller. Restorancilik anlayisi

bile bu iilkelerde ¢ok farkli zaten eskisi gibi kolayca ii¢ Michelin de alamiyorsunuz.”’
(K16)

Olumlu diisiincelerden olusan bir diger kod iilke gastronomisine etki seklindedir.
Bu baglikta sadece Tiirkiye’nin Michelin Rehberi ile olan etkisi degil ayn1 zamanda
ilkelere gore Michelin Yildiz1 verilmesindeki farklardan da bahsedilmistir. Katilimecilara
gore bazi iilkelerde Michelin’in farkli seviyede restoranlar1 temsil ettigi belirtilmistir.

Katilimcilarin goriisleri asagida siralanmaktadir.

“Michelin dendigi anda biitiin diinya bu restorani konusur. Michelin’'den daha
onemli bir derecelendirme sistemi olamaz ve bir iilkenin mutfagi da yine bu sekilde temsil

edilir.”’ (K1)

“Sadece as¢ilar agisindan degil iilkelerin mutfaklarinin temsilinde de ¢ok onemli
bir yere sahip bu yildiz. Zaten yilardir Michelin’in Tiirkiye've gelmesi i¢in Turizm
Bakanhigi ve as¢t dernekleri ugraswyor. Sonunda bunu basardilar ve biz de

restoranlarimizi diinyanin en iyilerinin arasina yildiz kazandirarak sokabildik.”’ (K8)

“Michelin Sistemi iilkelerin gastronomik turizm kapasitesini artirdigr igin
destekleyip takdir ettigim bir uygulama. Inantyorum ki Tiirkiye 'de de bu sene kazanmug
oldugumuz yildizlar wuluslararast turizmde iilkemize gelen ziyaret¢i sayisini ve

demografisini olumlu yonde etkileyecektir. Diinyanin neresine giderseniz gidin Michelin
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Yildizl restoranlarin en iyiler oldugunu herkes bilir. Bu yiizden yildizin iilkemize
gelmesini iyi sekilde kullanip ascilar ve isletmeciler olarak yildizli restoranlar: ayakta

tutmak icin ugrasmalyiz.”’ (K5)

“Spesifik olarak Arzak’t segmemin sebebi ise diinyanin en iyi kadin seflerinden
biriyle ve yasayan en iyi as¢ilardan biri olan Juan Mari Arzak’la ¢alismayt istememdi.
Boéylece diinyamin en énemli mutfaklarindan biri olan Ispanyol ve Bask Mutfagi'ni
ogrenebilecektim. Arzak, Akelare, Les Pres d’Eugine, Troisgros, Guy Savoy gibi
restoranlarin sefleri restoranlardan daha on planda, bu seflerle ¢alismak sadece kariyer
olarak degil vizyon olarak da ¢ok sey katabilir. Bu sefler ve restoranlar iilkelerini en iyi
sekilde temsil ediyor. Diinyanin en iyi restoranlarina, seflerine ve yildizlarina sahip olan
tilkeler bu sayede zaten diinyanin en iyi gastronomi iilkeleri de oluyorlar. Diinyanin en

’

ivi ve 6nemli gastronomi iilkelerine bu sebeple Fransa, Ispanya veya Italya diyebiliriz.’

(K2)

Diger bir olumlu diisiince kodu ise Kiiresel etki ve iindiir. Bu baslik yildizin ve
sistemin diinya capinda etkisi ve restoranlarin iinlenmesine yonelik diisiinceleri

anlatmaktadir. Asagida dikkat ¢ekici cevaplar bulunmaktadir.

“Michelin Yildizi her ne kadar bir satis stratejisi olsa da, zamanla tiim diinyaya
yayimis Ve kiiresellesmistir. Insanlarin yemek kiiltiiriine ve ozellikle gastronomi
diinyasmmin biiyiimesinde biiyiik bir unsur, seflerin kedilerini daha iyi agiklamasi ve

gostermesini saglayan bir deger olugmustur.

Hi¢ gormedigim ve islemedigim tiriinler, farkl pisirme teknikleri ogrenecektim.
O donemde gittigim restoran, 2015 yilinda diinyanin en iyisi se¢ilmisti ayni zamanda ii¢
Michelin’i vardi. Bu da benim i¢in bir¢ok kisi gibi hayal edemedigim ve beni ¢ok
heyecanlandiran bir durumdu, dolayistyla gitmemeyi hi¢ diisiinmedim bile.”” (K17)

“Michelin restorancilik ve restoranlar acisindan harika bir sov sahnesidir.
Restoranlar bu rehbere girebilmek icin ¢ok ¢alismakta ve bu sayede iinlerine iin
katmakta. Sanilanin aksine Michelin Yildizi sadece ¢ok iyi bir yemek anlamina gelmez.
Cok iyi bir yemek soleni sunmakdur. Yiyecek icecek sektoriinde genelde mutfak onemli
goziikmektedir ama bunun ayrica servis olarak da ¢ok onemi vardwr. Michelin

restoranlari, biitiin olarak bu sekilde degerlendirir. Mutfak ve servisin en iyi oldugu
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verler ancak ii¢ yildizi alabilir. Ayni zamanda konuga deneyimin nasil olacagi hakkinda

da iyi fikirler verir.”” (K18)

Vizyon ve yenilik kodunda Michelin Yildizli restoranlarda g¢alisan asgilarin
calisma deneyiminde kendilerini nasil gelistirdikleri agiklanmistir. Michelin Yildizli
restoranlarda genelde trendler ve yeni teknikler acisindan Oncii olan restoranlardir.

Katilimcilarin bazilari da asagida verdikleri cevaplarla bunu onaylamaktadir.

“Daha oncesinde farkli restoranlarda deneyimim vardi ama Michelin ¢ok farkl
bir deneyim sunuyor as¢ilar i¢in. Bu restoranlar diinyanin en iyileri olarak kabul ediliyor.
Sektorde kendimi kanitlamak, farkl teknikler ve farkl regeteler denemeyi ¢cok seviyorum.

Yenilikleri de en iyi bu restoranlarda bulabilirsiniz.”” (K3)

“‘Yemek yapacaksam en iyisiyle yapmak isterdim. Her ne kadar Michelin’in
ascilar ig¢in ¢ok iyi bir yapisi oldugunu diigiinmesem de diinya itizerindeki en iyi
restoranlarin  biiyiik kismi Michelin biinyesinde bulunmakta. Hepsinden once bu
restoranlarda cok farkli teknikler, iiriinler ve vizyoner sefler bulunmakta. Ornegin
molekiiler gastronominin temellerini atan El Bulli ii¢ Michelin Yildizl1 bir restorandi veya
3D yazicilarla yemek yapan Cocina Hermanos Torres ti¢ Michelin Yildizli bir baska
restorandi. Michelin’in biinyesinde bu restoranlar gibi yenilik¢i bir¢ok restoran
bulunmakta. Bu restoranlara agirlik vererek yeni seyler gormek benim meslegime daha

¢ok baglanmami saglyor. " (K7)

Olumlu disiinceler alt temasinda bulunan son kod tecriibe ve hayaller kodudur.
Bu kod restoranlarda ¢alisan asgilar i¢in nasil bir deneyimi hayal ettikleri agisindan
onemli bir gosterge olabilir. Bu kodun olusmasindaki ana etken; ‘‘neden Michelin
Yildizli bir restoranda galismak istediniz?’” sorusudur. Calisanlarin mutfak deneyimi

sonrasl, tecriibelerine gore hayallerinde degisiklik yasanmasi muhtemeldir.

“Michelin Yildizli restoranda ¢alismadan once yildiz almanin ¢ok zor oldugu ve
biiyiik bir disiplin gerektirdigi diigiiniiyordum. Cok fazla insanin ¢alisma sansi elde
edemeyecegini bildigim i¢in ilk énceligim bu tarz restoranlara basvurmak oldu. Burada
calisirsam daha iyi bir ag¢i olacagimi ve sonrasinda hayatimi daha kolay ikame

ettirecegimi diistiniiyordum.’’ (K4)

“Hem uluslararasi bir staj yapmak hem de fine diningi tam anlamuyla tecriibe

etmek istedim. Bu gsekilde Avrupayi’'da gezebilecektim. Benim Michelin Yildizhi
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restoranda ¢alistigim donemde Michelin daha Tiirkiye’ye gelmemisti o yiizden
Avrupa’daki bu restoranlar daha ilgi ¢ekiciydi. Gastronomi diinyasinda zaten 20 yil énce
yurtdisina gidip gelen sefler bugiiniin en biiyiik sefleri olarak kabul ediliyor. Sadece
gastronomide degil her alanda ozellikle Avrupa’ya gidip ¢calisip gelmek sizi birka¢ adim
one ¢ikartryor.”” (K5)

“Ascilik meslegi benim ¢ocukluk hayalimdi diyebilirim. Michelin hakkindaki
fikirlerim degismis olsa bile bu restoranlar diinyadaki en iyi restoranlardir. Bu
restoranlarda ¢alisildigi anda as¢ilarin is anlaminda ¢ok gelisecegini ve yeni seyler

ogrenecegini diistintiyorum. Ben de zaten bu amaclar dogrultusunda bu restoranlar

sectim.”” (K9)

“‘Ben yemek yaparken her zaman miikemmelliyetci olmay: seviyorum. Ayrica en
iyi malzemelerle en iyi ekipmanlar: kullanarak yemek yapmak bana haz veriyor. Tiim
tirtinler gramla hesaplaniyor veya santimle kesiliyor, bu kusursuzluk ¢ok ilgi ¢ekici.
Restorana gelen her malzeme bir giin oncekiyle ayn kalitede ve standartta. Tiirkiye’de
bir giin aldigin balikla baska giin aldigin balik aymi tazelikte ve biiyiikliikte olmaz.
Yurtdisindaki restoranlarda bu kalite saglanmakta, bu kaliteyi gérmek igin yani

hayallerimi gerceklestirebilmek icin Michelin'i sectim.’’ (K14)

Michelin Sistemi hakkinda genel diisiinceler temasinin ikinci alt temas1 Michelin
Sistemi hakkinda olumsuz diisiincelerdir. Bu alt temada belirlenen ii¢ kod bulunmaktadir.
Bu kodlarlardan ilki liyakatsizliktir. Liyakat kelime anlaminda layik olmak, hak
etmektir. Katilimcilardan bazilar1 Michelin Sistemi’nin 6zellikle bazi restoranlara yildiz
verirken liyakatsiz davrandigini ve yildiz hak etmeyen bazi restoranlarin yildiz

kazandigin1 belirtmektedir. Dikkat ¢ekici yanitlarin bazilar1 agsagida siralanmistir.

K6 Michelin’in liyakatsiz yoniinden bahsederken ayni zamanda bazi restoranlarin
bu yildiz1 hak ettigini de belirtmektedir. K2’nin olumlu temada iilke gastronomisine etki
kodunda verdigi cevapla paralellik gostermektedir. Iki katilimci benzer restoranlarin

ismini ve seflerin isimlerin vererek 6rnekleme yapmaktadir.

“A¢ik konusmak gerekirse ¢alisan olarak ¢ok sevdigim ve ilgi duydugum bir
sistem degil. Ozellikle yurtdisi deneyimim boyunca bircok farkl restoranda calistim ve
buralarda yemek yedim. Cok fazla restoramin kayirildigini diigiiniiyorum, ozellikle

Fransa, Ispanya, Belcika ve Hollanda gibi iilkelerdeki restoranlarin bazilart yildizi hak
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etmiyor. Bol keseden yildiz dagitiliyor diyebilirim. Tiirkiye de lezzet a¢isindan daha iyi
olan yerler var ama sunum konusunda basarili olmadigimiz i¢in ve Michelin sisteminde
agwrlikli olarak fine-dininge bakildigt igin yildizli restoranlarimiz az sayida. Michelin’in
bu yoniinii hi¢ sevmiyorum ama olumlu taraftan bakacak olursak pazarlama ve reklam
agisindan restoranlar icin ¢ok biiyiik bir sembol. Ayrica gercekten koklii bazi
restoranlarin ozellikle ii¢ yildiz alarak iyi bir sekilde odiillendirildigini de diistintiyorum.
Arzak, Georges Blanc, L’ambroise, Dal Pescatore gibi hakki verilen koklii yerler de var.

Zaten bu restoranlara Michelin ¢ok da fazla dokunamiyor.’’ (K6)

“‘Bence bir restoran derecelendirme sistemlerindeki basarilariyla degil; yaptig
tist diizey yemeklerle taminmalidir. Bu yiizden Michelin benim bakis acimdan ¢ok onemli
bir yere sahip degil. Sefler en temelinde rehber igin, miifettisler icin yemek yapmamali,
gelen misafirler icin kusursuz yemekler yapmali. Michelin ne kadar degerli olursa olsun

as¢ilar igin pisirme ruhunu éldiiren bir yapiya sahip.”” (K7)

“Michelin Yildizi diinyanin en prestijli odiillerinden biri olabilir ama bence
diinyanin en iyi adam kullanma yontemlerinden biri de yine Michelin adi altinda
vapilmakta. Michelin artik sadece para ve reklam icin sunulan bir odiile dontismiis
durumda, eskisi gibi liyakatli sekilde verildigini diisiinmiiyorum bunun sonucunda da
Michelin miifettislerinin gercek bir degerlendirme yapamadiklarini hatta yapmak
istemediklerini diistiniiyorum. Zaten sefler de artik Michelin’in ne istedigini biliyor ve
tamamen onlarin isteklerine gore belirli kaliplar halinde yemekler hazirliyorlar. Michelin
alan bir restoranda en iyi sekilde uzun siire ¢calismak gerekmekte ve bu bakis agist
dogmatik bir sekilde sistemle restorana yerlesmis durumda. Calisan insanlar da bu
durumu kabullenmis durumda. Kisaca prestij acisindan ve miisteri agisindan giizel ama

calisan i¢in ¢ok zorlayict bir alan.”” (K12)

“Michelin Yildizli restoranlar her iilkede ayni seviyede degil tabi ki. Fransa,
Hong Kong, Beneliix iilkelerindeki restoranlar kesinlikle ¢ok daha ayri bir seviyedeler.
Ama ABD ’de bir¢cok Michelin Yildizli restoran bulunmasina ragmen ¢ogu bence en iyi
denecek seviyede degil. Ornegin Eleven Maddison Park’in ii¢ yildizi hak edecek seviye
oldugunu diisiinmiiyorum. Bir diger ornegi Noma olabilir. Zaten Noma 3.0°a
evrileceklerini acikladilar ardindan kapanacaklar. Noma 'nin lezzetle ve restorancilikla
alakast yok, daha ¢ok biiyiik bir PR ¢alismasi denebilir. Ayrica son iki yila kadar

geleneksel mutfaklar ¢cok daha on plandaydi simdi ise biraz daha modern mutfaklar: on
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planda goriiyoruz. Lezzetten daha ¢ok sunuma onem veriliyor. Eski sistemde Pierre
Gagnaire, Paul Bocuse, Alain Ducasse, Bernard Pacaud, Robuchon gibi isimler siiper
starlar olarak kabul edilirken, bu sefler hem geleneksel hem modern mutfagr ayni anda
vapabiliyordu. Simdi ise Rene Redzepi, Daniel Humm gibi sefler 6n planda ve genelde
modern mutfak yapiyorlar ama o kadar iyi olduklarini diisiinmiiyorum. Modern anlamda
bir tek Ferran Adria ve Heston Blumental gibi sefleri ayri tutabilirim ki Adria’da zaten
El Bulli’yi kapatti. Bu anlattigim seflerin degerleri ve etkinlikleri bile ¢ok kisa bir siirede
Michelin Sistemi 'nin nasil degistiginin bir gostergesi.”’ (K14)

Olumsuz disiincelerin bir diger kodu ise kapitalizmdir. Michelin sadece
restoranlar1 derecelendiren bir sirket degildir, ayni zamanda diinyanin en biiyiik
sektorlerinden biri olan otomotiv sektdriiniin alt kollarindan biri olan lastik sektoriiniin
en biiyiik sirketlerindendir. Bu baglamda Michelin Yildizli restoranlarin da kapitalist
yaptya evrilmesi muhtemeldir. Aym1 zamanda c¢alisanlar ig¢in bir baski unsuru da

olusturmaktadir. Asagidaki katilimeilar bu konuda fikirlerini belirtmislerdir.

“Calismaya baslamadan onceki diigiincelerim ile su anki diigiincelerim ¢ok farkl.
Gastronomi egitimim sayesinde Michelin sistemini, tarihini ve nasu basladigini ¢ok iyi
biliyorum. Su anda tamamen kapitalizmin gida sektoriindeki en onemli silahlarindan biri
oldugunu diisiintiyorum. Calisma disiplininin ¢ok siki oldugu ve gercekten iyi iiriinlerin
ciktigi restoranlar bunlar ama genis bir ¢erceveden bakarsak sefler icin ¢cok zararl ve

miisteriler i¢in de gereginden pahali yemekler oldugunu diigtintiyorum.’’ (K9)

“Disardan bakildigi zaman Michelin Yildizi rehber olarak ve restoran olarak
kaliteli tiriin, kaliteli atmosfer, misafir icin essiz bir deneyimi amaglayan bir hareket.
Lakin isin icine yani mutfaga girdiginiz zaman aymi kosullarin ¢alisanlar igin
saglandigini diisiinmiiyorum. Benim goziimde Michelin Yildizi dendiginde alkol kullanan,
uyusturucu kullanan ve yorgun as¢ilar canlantyor. Genel olarak bakildiginda miisteriye
sunulan o essiz yemek algisi arka tarafa sunulmamakta. Ozellikle ascilarin cok yoruldugu
ve stres faktoriiyle birlikte ¢ok¢a somiiriildiigii bir ortam olarak gériiyorum. As¢ilar igin
giizel yemek pisirmek ¢ok onemlidir ama Michelin bu hazzi fiziksel ve zihinsel olarak
ascilardan ¢almakta. Ozellikle yildiz sayisi arttikca bir, iKi, ii¢ dedikce ascilardaki fiziki
ve zihinsel stres katlanarak artiyor. Bu yiizden her zaman bir Michelin Yildizli
restoranlarin daha iyi restoranlar oldugunu ve c¢alisma ortami sundugunu

diigiinmekteyim.

78



Ayrica bazi restoranlart kiyaslarsaniz fiyat farkinin ¢ok oldugunu goreceksiniz.
Ornegin Paris’te Guy Savoy’da tadim meniisii yeseniz kisi basi 600 Euro édemek
zorundasiniz, Noma'da kisi bast 500 Euro odemek zorundasiniz ama benzer kalitede ii¢
Michelin yildizli yerlerde bu fiyatlarin yarisina yemek yiyebilirsiniz. Fiyatlandirma
konusunda inanilmaz biiyiik farklar var bu da restoranlarin miigteriyi somiirdiigiintin bir

gostergesi.”’ (K10)

K11 ise diger katilimcilardan farkli olarak restoranlarin Michelin Yildiz1
alabilmek igin para 6dedigini iddia etmektedir. Tiim katilimcilar arasinda en fazla farkli
sayida restoran ve lilke gezen gastronomi dgrencisi bu katilime1 oldugu i¢in dikkat cekici

bir noktaya deginmistir.

“Michelin diinyanin en onemli gastronomik sembollerinden biri ama giintimiizde
pek c¢ok restoran bu listelerde yer almak ve yildiz kazanmak i¢in Michelin’e para
ddemekte. Odemese bile yildiz kazanabilmek icin Michelin’in istedigi sekilde hizmet
vermek zorunda. Bu da ashinda bir nevi kélelik demek. Ozgiirce istediginiz seyleri
vapamamak demek. Bunlara ragmen Michelin Rehberinde diinyanin en iyisi olarak kabul
edilebilecek bir¢ok restoran bulunmakta. Yani hem iyi hem de kétii denebilecek bir yapt

denilebilir.”” (K11)

5.3. Michelin Yildizhh Restoranlarda Calisma Firsati ve Calisma Siiresi

Bu temada Michelin Yildizli restoranlarda calisan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencilerinin Michelin Yildizli restoranlarda calisma firsatini nasil elde
ettikleri ve caligma siireleri hakkinda genel bilgileri alinmistir. Katilimcilarin ¢alisma
firsatlarini elde etmesinde bes farkli yol oldugu tespit edilmistir. Bu bes unsur tablo 15°te

verilmistir.

Tablo 15°te goriildiigii gibi bazi katilimcilarin birden fazla yontemle Michelin
Yildizli restoranlarda calisma firsati elde etmistir. Katilimcilarin %44 ile en biiyiik
yiizdelik kismi i bagvurusu yaparak yurtdisindaki restoranlarda c¢alismistir.
Katilimcilarin  %37’s1 ise Erasmus Staji yaparak Michelin Yildizli restoranlarda
calismigtir. Erasmus Staji1 sirasinda ¢alisanlarin hi¢biri maas almamistir, sadece K10 ve
K17 konaklama igin restorandan destek almistir. Ayrica biitiin Erasmus stajyerleri hibe
kazanarak yurt disinda ¢alismistir. Katilimcilarin 9%22’si Internship yolu ile ABD’de
bulunan restoranlarda ¢aligmigtir. ABD’ye stajyer olarak giden katilimcilarmn ticii (K3-

K9-K10) Chef de Partie’dir. Sadece K15 Sous Chef olarak caligmistir. Katilimcilarin yine
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%22’si ise yurt disinda egitim almistir ve iiniversitelerinin zorunlu staji sayesinde
Michelin Yildizli restoranlarda ¢aligabilmistir. Yalnizca K6 Tiirk vatandasi olarak yurt
disinda egitim almistir. Son olarak sadece K16 6zel bir teklif alarak Michelin Yildizli

restoranda Executive Sous Chef olarak caligsmistir.

Tablo 15. Michelin Yildizli Restoranlarda Calisma Firsatin1 Elde Etme Yontemi

Kattihma Is Basvurusu Erasmus Internship Yurtdisinda Ozel Teklif
Kodu ile Staj le ile Egitim Alip Alanlar
Calisanlar Cahsanlar Cahsanlar Okul Staji

Yapanlar
K1 X
K2 X X
K3 X X
K4 X
K5 X
K6 X
K7 X X
K8 X
K9 X
K10 X X
K11 X X
K12 X
K13 X
K14 X
K15 X X
K16 X
K17 X
K18 X
Toplam 8 7 4 4 1

Katilimcilarin verdigi cevaplara gore bu restoranlarda ¢aligma firsatinin kolay
veya zor sekilde elde edildigi kodlar1 belirlenmistir. Kabul almanin kolay oldugunu

diisiinen kullanicilarin verdigi dikkat ¢ekici cevaplar asagidadir.
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“Direkt basvurdum ve sansl oldugum i¢in katildim. Meksika vatandast oldugum
icin ilk once ABD 'de ¢alistim sonrasinda diinyanin bir¢ok yerinde referanslarim ve CIA
sayesinde ¢calisabildim. Bir kere bu tiir restoranlarda ¢alismaya bagsladiktan sonra stirekli

Michelin Yildizli restoranlarda kolayca ¢alisilabilir.”” (K7)

“Internship programi ile araci gsirketle gittim, kolayca kabul aldim. Araci
sirketlerin bu konuda kolaylik sagladigini diisiiniiyorum ve bir yildwr yildizli bir

restoranda stkinti gekmeden ¢aligiyorum.’” (K9)

“Michelin yildizli restoranlar ¢ok fazla is yiikii olan yerler bu yiizden durmadan
az ticrete kullanabilecekleri kisiler aramakta. Tek bir e-mail atarak sizinle ticretsiz olarak
calismak deneyim kazanmak istiyorum dedigimde, direkt olumlu cevap aldim. Erasmus

yoluyla tiniversitesin sagladigi kaynaklart kullanarak ¢alisabildim.’’ (K10)

“Yemek yapmak istedigimde diinyanin en iyi restoranlarinda olmak istiyordum
bu yiizden ¢coguna basvuruyordum, égreniyordum ve biiyiiyordum. Egitimimi Ispanya’da
tamamladigim ve c¢alisma vizem oldugu icin Avrupa’min en iyi restoranlarinda
calisabildim. Zaten Michelin’in oldugu ve ekonominin iyi oldugu iilkelerde ¢alisma firsati

elde etmek ¢ok kolay. Bir¢ok yildizli restorani her yerde bulabilirsiniz.”’ (K11)

K6 ve K18 yurt disinda egitim aldiklar: iilkelerde ¢ok¢a yildizli restoran
bulundugu i¢in kolayca staj bulup Michelin Yildizli restoranda ¢alisma sansi elde
etmisler. ki katilimcinin da calistiklari restoranlari {iniversitelerinin ayarlamasi dikkat

¢ekicidir.

“‘Ben gastronomi egitimimi Ispanya’da aldim, okulum direkt Michelin Yildizli bir
restoranda ¢alismam icin ayarlama yapti. Zaten ufak kasabalarda bile Ispanya’da

Michelin Yildizli restoranlar bulabiliyorsunuz.’’ (K6)

“Okudugum okul zaten y1ldizl1 restoranlarla iletisim i¢indeydi ben de bu iletisimi
kullanarak stajumi bu restoranda yaptim. Yasadigim iilkede bir¢ok Michelin Yildizli

restoran bulunmakta stajimi bulmam bu konuda kolay oldu diyebilirim.’’ (K18)

Bazi katilimcilar caligma sanslarmi kolayca elde etmis olsa da bazilar1 bu
restoranlarda ¢alisma sansinin zor oldugunu sdylemekte. Asagida ¢alisma sansi1 zor

koduna uygun cevaplar veren katilimcilarin dikkat ¢ekici cevaplart bulunmakta.
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“‘Bu restoranlara Tiirkiye 'den gidebilmek i¢in ilk asamada yani komi veya stajyer
olarak ¢alismak icin ekstra para odemeniz gerekiyor. Ciinkii benim gibi ¢alismak isteyen
cok fazla sef var. Benim ailemin durumu iyiydi ve ¢ok iyi bir referansim vardi bunu
kullanarak ¢aliyma vizemi kisa stirede aldim ve yaklagik bir yil boyunca burada ¢alistim.
Referansim iiniversitemden bir hocamdi. Universitelerdeki hocalarin bu konularin
tizerine diismesi gerektigini diistiniiyorum ozellikle stajda ve komilikte en iyi yerlerde

calisilmasi gerek bunun i¢in hocalar ayarlamalar yapabilmeli.’” (K1)

“Erasmus Stajina bagvurdum ve bu sekilde restoranda ¢alisttim. O dénemde
bir¢ok restorana stajyer olmak igin mail attim, sanirim bagvurdugum restoran sayisi
binden fazladir ve bazilarindan kabul aldim. Kabul aldigim restoran sayist yirmiyi

ge¢mez. Sonrasinda aralarinda en iyisi olduguna inandigim bu restoran segtim.”’ (K2)

“Universitenin Erasmus+ programlari ve restoranlarla mail yoluyla iletisim
kurarak gittim. Bu restoranlar size kolay kolay cevap vermez ¢iinkii ¢ok fazla basvuru
var. En iyi olduklari icin ucuz ve yiiksek kalitede is giiciinii bu restoranlar kolayca
bulabiliyor. Ozellikle Tiirkiye'den bu restoranlara gitmek daha zor ¢iinkii ekonomik

)

olarak oralarda barinmak ¢ok zor ayrica vize almak da basli bagina ayri bir problem.’

(K3)

“Ben kendim gittim diyebilirim 2011 °den 2017 senesine kadar bir¢ok restorana
basvurdum. Ozellikle Ingiltere’de 3 kere vize reddi aldim, ABD 'den tam 5 kez red yedim.
Sonrasinda bir sekilde Avrupa’da Belgika’ya gittim ve ardindan diger restoranlarda is
imkani buldum. Ama ¢ok fazla vize reddi aldim diyebilirim ¢iinkii Tiirk vatandasi olarak
buralarda ¢calisma vizesi almak ¢ok zor, hele giiniimiizde kurdan dolayi bu restoranlarda

calismak ascilar i¢in daha da zor.”” (K14)

“Ben Meslek Lisesi ¢ikislyim sonrasinda iiniversitede de staj yaparken her
zaman iyi yerlerde calismaya calistim. Ozgegcmisime her zaman en iyi yerleri ekledim. Bu
sayede bugiin Tiirkiye'nin en iyi olarak kabul edilen restoranlarindan birinde
calisabiliyorum. Tabi ki bu restoranlar igin iyi bir CV disinda ¢ok iyi referanslar da
gerekiyor. Kabul almak ekstra zor ¢iinkii rakip ¢ok fazla. Sadece iiniversite mezunlar
degil, alaylilar ve ozel kurslardan mezun olan ag¢ilar da bu restoranlarda ¢alismak
istiyor. Ben igimi de ozveriyle yaptigima inaniyorum yillar icinde mutfakta kendime 6zel
bir karakter oturttum. Tabi bu karakter sosyal hayatimdan farkl bir yapiya sahip. Is ve

hayati birbirinden aywdim bu sayede bu restoranlarda ¢alismay: elde ettim.’’ (K8)

82



Ikinci kisimda ise Michelin Yildizli restoranlarda calisan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencilerinin calisma siiresi hakkinda bilgiler verilmektedir. Toplam 18
katilimecinin hepsine haftalik ¢alisma saati ve haftada kac¢ giin calistigi sorulmustur.
Baz1 katilimcilarin birden fazla restoranda calismasi yiiziinden o katilimcilarindan en
yogun calistiklart siireleri vermeleri istenmistir. Buna gore asagida verilen tablo ortaya

cikmustir.

Tablo 16. Katilimcilarin Calisma Siireleri

Katilimer Kodu Haftada Calsilan Bir Giinde Bir Haftada
Giin Cahisilan Saat Calisilan Saat

K1 ) 8 40
K2 ) 14 70
K3 5 16 80
K4 4 15 60
K5 ) 12 60
K6 4 14 56
K7 5 14 70
K8 5 15 75
K9 ) 8 40
K10 4 16 64
K11 5 12 60
K12 5 16 80
K13 6 10 60
K14 ) 17 85
K15 6 11 66
K16 5 12 60
K17 5 14 70
K18 4 17 68
Ortalama 4,7 13,38 64,6

Tablo 16’da Michelin Yildizli restoranlarda caligan Gastronomi Ogrencilerinin
haftada kag¢ giin ¢alistigi, bir giinde kag saat calistigi ve bir haftada toplam kag saat
calistiklar1 belirtilmistir. Tabloya goére haftada ortalama 4,7 giin ¢alisilmaktadir. Giin
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bakiminda en ¢ok ¢alisan K15’tir. Bu katilimci Ispanya ve ABD’de ¢alismustir. Su an ki
mevkisi ise Private Chef’liktir. Bir giinde ortalama ¢alisma siiresi 13,38 saattir. Bir giinde
en ¢ok calisanlar ise 17 saat ile K14 ve K17’dir. iki katilimcinin da Hollanda’da calismis
olmasi dikkat ¢ekicidir. En az ¢alisanlar ise 8’er saat ile K1 ve K9’dur. Bu iki katilimci
ise Italya ve ABD’dendir. Bir haftada ortalama calisma saati ise 64.6 saattir. En ¢ok
calisan katilime1 85 saat ile K14’diir. Bu katilimer ise Hollanda ve Belgika’dandir.

Haftada ortalama en az ¢alisanlar ise yine Klve K9 dur.

5.4. Michelin Yildizhh Restoranlarda Karsilasilan Zorluklar

Calisanlarin karsisina ¢ikan zorluklar ¢caligmanin bir diger ana temasidir. Bu ana
tema altinda, dort adet temel kod belirlenmistir. Bu kodlar; ‘‘uzun ¢alisma saatleri’’,
‘“dil bariyeri”’, ‘‘temizlik’’, ‘‘stres ve baski1’’, ‘‘siirdiiriilebilirlik ve tedarik’’
seklindedir. Ana tema sayesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin Michelin
Yildizli restoranlarda calisirken karsilastiklart zorluklar belirlenmeye calisilmistir. Bu
sayede gelecekte bu restoranlarda galisacak as¢1 adaylariin fikirler edinmesi saglanabilir.
Michelin Yildizli restoranlarda calismak genel kani olarak zordur. Katilimcilarin
verdikleri cevaplardan mutfakta ¢alismanin zaten zor oldugu ama Michelin Yildizli

restoranlarin mutfaklarinda ¢aligmanin ekstra zor oldugu yoniindedir.

Ilk kod olan uzun ¢alisma saatleri hakkinda dikkat ¢eken cevaplar asagida

siralanmastir.

“En biiyiik sorun tabi ki ¢alisma saatleri, ¢ok uzun siire restorandasiniz ve
nerdeyse bir dakika bile mola veremiyorsunuz. Dogal olarak ¢ok yoruluyorsunuz. Bu

restoranlarda 30 yil ¢calismak bana neredeyse imkdnsiz gibi geliyor.”” (K2)

“Bir diger sorun uzun ¢alisma saatleriydi giinde 12 saat ¢alisiyorduk her giin
siesta yapmamiza ragmen bazen fiziksel olarak dayanacak giicii bulamiyordum. Izin

giinlerinde saatlerce yataktan ¢citkmadigim oluyordu.’” (K5)

“Gergekten sorun ¢ok fazla ama ilki ¢ok uzun siire ¢calismak zorundasiniz benim

calistigim yerde ¢ift vardiya diizeni vardr buna ragmen ¢ok yoruluyordum.’’ (K6)

“Michelin yildizli bir restoranda yaptigim en kisa vardiya 10 saat, en uzun
vardiya ise 23 saarti. Haftada ortalama 70 saat ¢alisiyordum ve haftada 5 giin, bazen 6

gtin ¢alisiyordum. Bu da bedenen yorulmaya sebep oluyor.”” (K7)
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“Temel sorun fazla is yiikii, normalde iki ag¢inin yapacagi isi tek bir as¢t olarak
vapmak zorundasiniz. Bazi durumlarda nefes bile almadan uzun saatler ¢alismak
vetmedigi gibi ¢ok yiiksek tempoyla ¢alismaniz gerekmekte. Yani 16 saat durmadan
calismak yetmiyor, 16 saat ¢ok hizli durmadan ¢alisman gerekiyor. Bu hizi sadece beden
olarak degil zihnen de giiglii tutmak gerekiyor. Hazirlik veya servis olarak bir ayrim

bulunmamakta bu yiizden her ise ekip halinde kosmaniz gerekiyor.”” (K10)

Ikinci kod ise dil bariyeri ve irke¢ihktir. Michelin Yildizli restoranlarda calisan
kisiler sadece o bolgedeki ascilardan veya servis personellerinden olusmamaktadir. Bu
restoranlarda ¢alismak icin diinyanin ¢esitli bolgelerinde bir¢ok asc1 ve sef gelmektedir.
Bu da calisma ortaminda dil bariyerinin ve irk¢iligin olmasia sebep olabilmektedir.
Katilimcilardan iki tanesi irkgilikla karsilastigini belirtmistir, ilging bir sekilde bu iki
katilimc1 da wrkeilign Belcika’da calistiklarn restoranlarda gérmiistiir. Katilimeilarin

aciklamalari ise asagida bulunmaktadir.

“Mutfakta rk¢ilik olabiliyor benim ismim Arap¢a oldugu icin ve Tiirkiye 'den
geldigim icin bana arada terérist diye seslendikleri olmustu ayrica Portekizli stajyer

arkadagslarima da k¢ sakalarin yapildigin igittim.”” (K10)

“Ben ozellikle Belgika’da wk¢ilikla karsilastim. Tiirk oldugum icin ozellikle o
restoranda ¢ok fazla istenmiyordum. Kendini onlara sevdirmedigin siirece seni tantyana
kadar, seni kabul etmeyip aralarinda istemiyorlar. Ingilizce bile konusmak istemiyorlar
Fransizca konusuyorlard. Isinde basarili olmadigin siirece ve kendini kamtlamadigin
stirece sana yeni bir is vermezler. Tiirkiye 'de ise durmadan kisiye is kitleme dedigimiz
durum vardir. Birinin bir isini yapabiliyorsan o kisi sana ¢ok giiveniyor anlamina
geliyordu bu restoranlarda. Almanya ve Hollanda da bu durum ¢ok yoktu daha ¢ok uzun

calisma saatleri sorun oluyordu. *’ (K14)

Dil engeli ise daha ¢ok karsilagilan bir sorundur, asagida bazi katilimcilarin dil
konusunda karsilastiklart zorluklar belirtilmistir. Dil bariyeri genelde Ispanya’da staj

yapan veya c¢alisan 6grencilerde ortaya ¢ikmaktadir.

“Dil bariyeri ¢ok fazlaydi. Ispanya’da maalesef Ingilizce ¢ok bilinmiyor sadece
Ispanyolca konusuluyor. Hatta benim calistigim bélge Bask iilkesinde oldugu icin
mutfakta Bask¢a 'da konusuluyordu.’” (K5)
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“Ogrenirken en biiyiik problem dildi. Ciinkii Ispanyolca ve Ingilizce karigik
sekilde size ogretiyorlar. Servis sirasinda ise Katalanca siparisleri isletiyorlar. Maalesef

en biiyiik yasadigim sorun bu olmustu.’” (K17)

“Benim karsilagtigim ilk sorun dil engeliydi. Her ne kadar ABD ’de ¢alissam da
burada mutfak dili Ispanyolca bu benim icin zorluydu.”’ (K9)

K2 ve K5 Ispanya’da staj yapmustir. ikisi de Bask Bélgesi’nde ¢alismistir ve ortak
sekilde mutfakta sadece Ispanyolca degil Bask¢a konusulmasmin calisma ortamini
zorlastirdigindan bahsetmistir. Benzer sekilde K17 Ispanya’da Katalonya’da staj
yapmistir ve Ispanyolca’ya ek olarak Katalonca’nin zorlugundan bahsetmistir. Yine
benzer bir 6rnek ise K9’dur, calistig iilkede resmi dil ingilizce olsa bile mutfakta calisma

dilinin Ispanyolca oldugunu ve bunun zorlundan bahsetmistir.

“Gergekten zordu, ama baslangigta beni nasil oldugum ve neyin degistirilmesi
gerektigi konusunda biraz test ettiller. Kisim sefim beni izledikten sonra ozellikle
konusmami degistirmem gerektigini soyledi ¢iinkii ¢cok diiz bir aksanla konusuyormusum

ve bunun daha resmi olmast gerekiyormus.’’ (K18)

K18 tiim katilimcilar arasinda mutfak disinda ¢alisan tek Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencisidir. Katilimeinin boliimii servistir ve serviste miisterilerle daha ¢ok
konusulmasi normaldir. Calisma siiresince yabanci bir dil 6grenme zorlugundan ziyade

nasil konugmasi gerektigi hakkinda bir dil bariyeri ile ilgili zorluklar yasamistir.

Mutfakta karsilagilan zorluklar hakkinda bir diger kod ise temizliktir. Temizlik
mutfakta baslica asc¢ilarin ve steawardlarin yapmasi gereken bir istir. Michelin Yildizli
restoranlarda temizlik ¢ok onemlidir ve genelde her servis Oncesi ve sonrasi temizlik
yapilmaktadir. Restoranin kapanmasindan Onceki gilinde ise genel ve daha detayli
temizlik yapilmaktadir. Asagida temizlik konusunda zorluklar yasayan katilimcilarin

dikkat ¢ekici cevaplart bulunmaktadir.

“‘Benim i¢in en onemli ve en zor mesele temizlikti. En detayli sekilde tamamen
temizlik yapryorduk. Tek bir toz tanesi birakmadan biitin mutfag yikayip tekrar
temizledigimi biliyorum buna ragmen seflerimi memnun edemiyordum ama sonrasinda

bu sisteme alistim.”” (K1)
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“‘Haftada bir giin detayli temizligin ve yiiksek is temposunun yani sira, her giin
servis sonrasi deterjan ve kopiikle mutfagimizi tezgahlar, duvarlar ve zemine kadar
temizliyor olmamiz gergekten yorucu olabiliyordu. Zaten iyi bir as¢i yemek yapmanin
yani sira ayni zamanda temizligi de ¢ok iyi yapmak zorunda bu sayede en iyiler arasinda

girilebiliyor.”” (K13)

Karsilasilan zorluklardan sonuncu kod ise stres ve baskidir. Katilimcilarin biiyiik
kismu fiziki zorluktan ziyade mutfak iginde ¢esitli yerlerden biiyiik bir baski geldigin
sOylemektedir. Michelin Yildizli restoranlar sadece g¢alisan igin degil isletme sahibi ve
sefler icinde ekstra bir strese sebep olmaktadir. Asagida stres ve baski {izerine dikkat

¢ekici bazi cevaplar siralanmigtir.

“Bir diger zorluk ise servisteki yogunluktu, bir¢ok yerde ¢alismama ragmen bu

kadar hizli olmak zorunda oldugum ve ¢cabalamam gereken bir yer olmamistir.”” (K1)

“Daha once hi¢ gormediginiz tiriinler, teknikler ve regetelerle karsilasiyorsunuz
ve bu bir afallama siireci yasatiyor. Tatlarint bile bilmediginiz tiriinlere alismak icin en
azindan iki ay ge¢mesi gerekiyor. Ve bu iiriinleri yaparken en harika sekliyle kusursuz
vapmaniz gerekiyor bu da strese sebep oluyor. Biitiin bunlar: kusursuz sekilde yaparken

¢ok temiz olmaniz gerekiyor.”” (K3)

“Baslangicta fiziksel gereklilik ve siirekli ayaklarinizin tizerinde durmak en biiyiik
talepti. Ancak bu, asilmasi en kolay engeldi. Viicut her seye uyum saglayabilir, degismesi
gereken zihniyetinizdir. Benim i¢in bu tiir bir kurulusta yemek pisirmenin en zor yani, her
zaman tistesinden gelmeniz gereken baskiya ve bilgi yiikiine tahammiil etmektir. Ne kadar
yiiksege cikarsan iyi bir restoranda ¢alisirsan, o kadar yogunlukla karsilasirsin. Insanlar
sinwrlarina getirdiginizde, yammnizdaki kiginin nasil tepki verecegini asla bilemezsiniz. Bu
yiizden benim i¢in en biiyiik zorluk yanimda ¢alisan seflerin verdigi tepkiler ve baskilardi

diyebilirim.”’ (K7)

“En biiyiik zorluk baskidir. Cok biiyiik bir stres altinda ¢alismak zorundayiz.
Cikarilan her iiriin hatasiz sekilde olmali, tabaklama ise her zaman ayni standartta ve
kusursuzlukta olmali. Bu da bana ¢ok biiyiik bir sorumluluk getiriyor. Servis sirasinda
ozellikle tist riitbedeki seflerin sadece bir bakisi bile etkileyici olabiliyor. Bu da stresi
arttirtyor. Bu tabi ki benim sosyal hayatimi da etkiliyor. Bana farkli hastaliklar

dogurdugunu  diistiniiyorum, ozellikle psikolojik  olarak. Bedenen yipranma
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hissetmiyorum ama daha yas olarak gen¢ oldugum icin bu seviyedeyim. Isten cikarken
veya izin giiniimde bile acaba restoranda bir sey unuttum mu diye diisiindiigiim stres

oldugum oluyor. Herkes bu mental saglhig kaldirarak buralarda ¢calisamaz.”’ (K8)

“Ilk olarak cok stresli bir ortam var, her seyin kusursuz ve miikemmel olmasi
gerekiyor. Bu da dogal olarak as¢inin zihinsel olarak yorulmasina sebep oluyor. Bir diger
temel sorunsa sahsen normal bir restoranda ¢alisan arkadaslarinla daha yakin ve aile
ortami kurulabilir ama yildizli restoranlarda daha resmi bir ortam olduguna inaniyorum.
Herkes fazla is odakli ve hayatindan bir seyler vererek buralarda ¢alismakta. Ayrica
Michelin dendiginde akla entelektiiel bir ¢alisma ortami gelebilir ama isgin gerceginde
icerde ne kadar ¢ok ¢alistyorsa veya amelelik yapiyorsan o kadar iyi oldugun anlamina

geliyor.”” (K10)

“Tabi ki ¢ok biiyiik bir baski bulunmakta, ¢iinkii bas as¢ilar bu restoranlarda
miikemmeliyetin  miikemmelini istiyor. Ornegin bir béliimde calisirken tabag:
hazirladigin zaman béliim sefin gelip seni her saniye kontrol eder. Dogru yapmis veya
vanlis yapmis ol seni elbet uyarir. Michelin bu demektir zaten durmadan baski gosterir.
Bunlarin disinda ¢ok uzun siire ¢alisilyyor, durmadan temizlik yapiliyor. Bunlar fiziki
olarak insani yoruyor. Zaten ¢ok stresli bir servis veriliyor sonrasinda da yorucu bir
genel temizlik oluyor ve bunlari hi¢ durmadan son hizda yapman gerekiyor. Ama severek

ve 6grenmek amaciyla ¢alisilirsa bu zorluklar 6nemsiz kalyyor.”” (K15)

K15’in verdigi cevaplar sadece stres iizerine degil ayn1 zamanda uzun g¢aligsma

saatleri ve temizlik konusundaki zorluklar1 da isaret etmektedir.

“Calisan herkesi miikemmel bir sistemin temel taslari olarak degerlendirebiliriz.
Restoramin  mutfagina adim atar atmaz kendinize bakiyorsunuz ve asla hata
vapmamaliyyim diyorsunuz. Ciinkii tek bir hata biitiin sistemi berbat edebilir. Bu basli

basina bir baski kuruyor iizerinizde.”” (K17)

Belirlenen kodlarin disinda ayrica baslik agilmayan bazi zorluklar da vardir. Bu
zorluklar sadece tek bir katilimer tarafindan belirtildigi i¢in agsagida gosterilmistir. K4 ve
K13 c¢alistiklar1 restoranlarda egodan ve riitbe atlama adina yapilan miicadeleden

bahsetmistir.
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“Restoranmin Head Chef ya da sahiplerine kiyasla diisiik riitbeli ¢alisanlarin
bazilarinda ego ve baski kurma istekleri fazla olabiliyor. Cok bariz bir sekilde iizerinizde

baski kurmak istiyorlar boylece kendilerini tatmin ediyorlar.”’ (K4)

“Benimle birlikte ¢alisan kisilerin neredeyse tamaminin hirsli ve bir adim ileri
gitme arzusu aramizda tatl bir rekabet yaratiyor olsa da geride kalmamak icin siirekli
daha fazla ¢alisma ve 6grenme psikolojisi kisiyi mental olarak hem gelistiriyor hem de

yoruyor.”’ (K13)

K12 ise karsilastig1 israf sorununa deginmistir. Bu konunun sadece Michelin
tizerine degil bircok restoranda ve otel isletmesinde karsilasilan bir sorun oldugu
sOylenebilir. Ayrica bu rahatsiz edici durum sadece kisi bazinda degil tiiketim ve

siirdiiriilebilirlik acisindan da 6nemlidir.

“Sorun bence asiri fazla israf. Normalde siirdiiriilebilirligin onemli oldugu bir
odiilde bu kadar israf olmamas: gerek. Ornegin benim calistigim restoranda bir yesillik
ayiklamam gerektigi soylenmisti o tviriiniin yaklasik %75°i ziyan olmustu. Artan iiriinlerin
personel yemegi olarak yapilmasini teklif ettigimde, personel ascgisi bu iirtinii nasil

kullanacagini bilmedigini o yiizden ¢dpe atmam gerektigini soylemisti.”” (K12)

Israf ile baglantis1 olan bir diger konu ise siirdiiriilebilirlik ve tedariktir. Bu
sorunla karsilasan iki katilimc1 da mutfakta riitbe olarak Jr. Sous Chef ve Executive Sous
Chef’tir. Yonetim kademesinde bulunan seflerin bu konuyla daha ¢ok ilgilenmesi ve bu

zorlukla karsilagsmasi1 normaldir. Asagida iki katilimcinin yanit1 bulunmaktadir.

“Uriinlerin tedarik¢ilerinin bizzat koylii iireticiler olmas: da zaman zaman
tedarikte aksamalara sebep olabiliyor. Michelin Yildizimin oldugu bir yerde iiriin
kalitesinde veya eksikliginde sistem tamamen ¢okebilir bu sorun Michelin’e 6zel degil
benim ¢calistigim restorana ozel bir durumdu. Tabi bunda Tiirkiye deki lojistik ve iiriin

kalitesinin diigiikliigii de bir sorun yaratabilmekte.’” (K13)

“Menii, servis, tedarik gibi bir¢ok sikintilar olabiliyor ki Michelinli yerlerde bu
riskler en aza indirilmis sekilde olmali. Siirdiiriilebilirlik Michelin’de en onemli sey
olabilir bu yiizden tedarigi ve kaliteli iiriinleri en iyi seviyede tutmaniz gerekiyor. Ben
restorant yonetirken en zorlandigim sey buydu. Bir iiriin degil belki ama iki ve fazlas

tirtin tedariginde sikinti yagsanirsa o yemek meniiden o giinliik ¢ikarilir ve yeni bir tabak
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servis edilirdi. Bu zorlu bir stireg¢ ¢iinkii sisteme biranda yeni bir tabak eklemeniz ve bunu

kusursuz sekilde servis etmeniz gerekiyor.”” (K16)

5.5. Michelin Yildizhh Restoranlarin Avantajlari

Michelin Yildizli restoranlar diinyanin en iyi restoranlari olarak kabul
edilmektedir. Michelin Sistemi’nin restoranlar i¢in veya bu restoranlarda calisan ascilar
i¢cin baz1 avantajlar1 bulunmaktadir. Bu ana tema altinda Michelin Yildizli restoranlarda
calisan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin avantajlari sorulmustur.
Katilimcilardan alinan cevaplar sonucunda “‘gelisim ve 6grenme”’, ‘‘tabaklama’ ve

‘‘pazarlama’’ kodlar belirlenmistir.

Ik kod olan gelisim ve 6grenme kisminda yildiz1 restoranlarda calisan as¢ilarin
kisisel gelisimi ve mesleki dgrenmeleri iizerine cevaplart asagida yazilmistir. Ozellikle

bazi as¢ilarin hizli 6grenme konusunda cevaplari dikkat ¢ekicidir.

“Kendimi en iyi bu restoranda gelistirdigimi diisiiniiyorum ¢ok kisa siirede
onlarca sey ogrendim. En basitinden bana en basta zor gelen temizlik olayini ¢ok iyi
sekilde ogrendim ve bundan sonraki is hayatimda da her zaman boyle temizlik
vapacagim. Ve bu restoranlar sadece mesleki olarak degil ayni zamanda ¢alisma ortami
olarak da oniime tas koymadan bana is ogretmeyi sagladilar diyebilirim. Bu gibi olaylar

Michelin Yildizli restoranlarin en biiyiik avantajlaridir.”” (K1)

““Diinyanin en iyi restoranlarindan birinde ¢alismanin tabi ki cok avantaji var bir
kere durmadan yeni seyler o6greniyorsunuz. Ogrendiginiz her seyi kusursuz sekilde
yapmaniz gerekiyor bu da sizin igin yeni bir meydan okuma demek, dogal olarak ¢ok hizli

bir sekilde mesleginizde gelisiyorsunuz.’” (K2)

“O kadar yogun calisiyorduk ki normal bir insamin ii¢ ayda calisacagi is
deneyimini ben bir haftada kazanabiliyordum. Bu da benim isimde hizli yiikselmeme

sebep oldu diye diistintiyorum.’” (K6)

“Dezavantajlart kadar tabi ki avantajlart da var. En kisa tanimiyla Michelin
Yildizli bir restoranda ¢alistigin tek bir giin normal bir restoranda ¢alistigin restoranin
bir ayina denk gelebilir. Bu tabi ki 6grenme agisindan béyle. Her giin her an yeni bir
seyler gorebiliyordum ve ¢ok fazla 6grenebiliyordum. En temelinden en derin tekniklere

kadar, nasil set up atilmasindan nasil temizlik yapilacagina kadar her seyi
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ogrenebiliyordum. Zaten bu yenilik ve 6grenme avantaji buralarda ¢alismayr sagliyor

yoksa kimse bu kadar ¢alisma saatine bu kadar diisiik iicrete buralarda ¢alismaz.”’ (K10)

“Michelin Yildizli yerlerde ¢abaliyorsan ve basariliysan direkt yiikselebilirsin.
Kisa bir siirede komilikten CDP ’ye yiikselmis biri olarak diyorum bunu. Ama is sabah
8’de basliyorsa ben sabah 6’da restoranda olup siki sekilde ¢alisiyordum. Istasyon bana
emanet edildikten sonra altimda ¢alisan Fransiz arkadasim yaklasik 4 yil icinde Sous
Chef oldu. Eger bir emek veriliyorsa bunun karsiligi en iyi Michelin Yildizli restoranlarda
almir.”” (K14)

Michelin Yildizli restoranlar agirlikli olarak fine-dining restoranlardir. Bu
restoranlarin temelinde kiiglik porsiyonlarda yapilan yemeklerin iist diizey sekilde
sunulmas1 amaglanir. Michelin Yildizli restoranlarda c¢alisan bazi katilimcilar
restoranlarin avantajlarindan bir tanesinin de tabaklama oldugunu belirtmistir.

Tabaklama konusunda verilen dikkat ¢ekici cevaplar asagidayer almaktadir.

“Farkl bir deneyim sunuyor size Michelin Yildizli restoranlar. Regete ezberlemek
ve dgrenmekten ziyade bu restoranlarda farkli teknikler taniyorsunuz. Ozellikle benim
calisigim yerlerde Klasik Fransiz Mutfagi’'min en iyi yontemlerini gordiim. Bu
restoranlarda c¢alisarak ayni zamanda incelik ogreniyorsunuz. Tabaklariniz kusursuz
olmalr bu da iyi bir el is¢iligi gerektiriyor. As¢ilik disinda da pek ¢cok meslek yapmug biri
olarak diinyanin en agiwr i giiciiniin ve yine en ince iginin bu restoranlarda ¢alismak

oldugunu soyleyebilirim.”’ (K3)

“Yine bir farkli a¢idan bakacak olursak tabaklamay: ¢cok iyi o6grendigimi
diigtiniiyorum ozellikle Tiirkiye’de birkag¢ restoran disinda sunum yapmay: ve tiriinii
pazarlamayr bilen restoran yok. Zaten Tiirk Mutfagi’'nda agwrlikl sekilde tencere
vemekleri bulunmaktadir. Var olan yemekler de revize edilerek yeni sunumlarla miisteri
ontine gelmiyor. Eskiden bunun sebebinin gelenek¢i mutfak anlayisi oldugunu, yeni
tekniklere acgik olmadigimiz igin yeni tabaklamalar yapamadigimiz diisiiniirdiim. Ama
simdilerde fark ediyorum ki aslinda bu tabaklamalari yapacak bakis agisina sahip estetik
diistinecek as¢i Tiirkiye'de yok. Yurt disinda Michelin Yildiz’li restoranlarda ¢alisan
ascilar sadece yemek yapmiyorlar ayni zamanda kendilerini sanat¢i olarak gorerek
yemeklerini bir sanat eseri olarak sunuyorlar. Zaten benim okudugum iiniversite
béliimiintin adi da “‘Mutfak Sanatlar:’’ ama ne egitim boyunca ne de Tiirkiye deki

restoranlarda sanata dair hi¢bir sey yok.”’ (K6)
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“Benim diger hosuma giden avantaj ise tabaklama konusunda yapilan
veniliklerdi, tabaklamalarin minimal ve etkileyici olmasi ¢alisan kisinin estetik anlamda
kendisini gelistirmesini ufkunu agmasini saglayabiliyor. Tek bir tabakta bir¢ok lezzetin
ve tirtiniin sunulmast insanmin yine ufkunu gelistirebiliyor. Bunun i¢in tabi ki sadece
Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismak degil ayni zamanda yemek yemekte gerekmekte.
Bu restoranlar sanki umre gibi hatta hac gibi as¢ilarin ziyaret edip yemek yemesi ve

calismasi gerektigi yerlerden olmali.”’ (K10)

“Biz Tiirkiye'de sunuma énem vermiyoruz. Ozellikle sirkiilasyonun cok fazla
oldugu restoranlarda sefler yaptiklari ise ve tabaklara dnem vermiyorlar. Acele bir
sekilde direkt “‘Ver, ver!’’ diyerek servise gondermeye calistyorlar. Tabakta bir kusur
varsa o tabagin kesinlikle mutfaktan ¢ikmamasi gerek Michelin Yildizli bir restoranda o
tabak kesinlikle standart halinin disinda ve kétii bir sunumla mutfaktan ¢tkmaz. Yanlis

yapildiysa o tabak tekrar yapilmali ve miikemmel sekilde gonderilmeli.”” (K15)

“Benim ¢aligtigim restoran klasik Fransiz yontemleri acgisindan iilkedeki en iyi
orneklerden biriydi. Kusursuz bir lezzet ve tabaklama ornekleri vardi. Servis igin ¢cok ince
farkly detaylar var diyebilirim. En onemli unsur konugun servis boyunca her an yiiz
ifadesini iyi incelemek diyebilirim. Misafirlerin ne istedigini sadece bakislarindan

anlamak gerekiyor ve ¢alistigim restoran kadrosu ve deneyimiyle bana bunu ¢ok iyi

ogretti.”’ (K18)

Restoranlar i¢in bir diger art1 unsur ise pazarlama bakis agis1 altinda olabilir.
Katilimcilarin verdigi cevaplara gore restoranlarin Michelin ile bagi olduktan sonra
pazarlama ve satis anlaminda artiya gectigi ortaya ¢ikmaktadir. Dikkat ¢ekici cevaplar

asagida siralanmaktadir.

“Bir¢ok avantaji bulunmakta tabi ki en basta restoramin kendisine satislar
acisindan avantaji var. Sonugta bu yildiz restoran igin ¢ok biiyiik bir pr yani halkla
iliskiler ¢calismasi. Google’a bile en iyi restoranlar yazdiginiz zaman en iyi restoranlar
olarak Michelin Yildizli restoranlar ¢ikmakta. Ayrica Michelin sadece yildiz degil Bib
Gourmand ile de herkesin gidebilecegi restoranlart insanlara anlatabilmekte bu da

Michelin’in sunus anlaminda ki en biiyiik avantajlarindan biri.”” (K8)

“Michelin restoran igin ¢ok avantajli. Direkt turist olarak bir yere giden ve yeme

icmeyle ilgilenen herkes zaten Michelin Rehberi’nden gidecegi restoranlart bulmakta.
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Benzer bir sekilde restoran Michelin Yildizi sayesinde 5 Euro ya sattigi iiriinii 25 Euro’ya

satabilmekte bu da isletmenin hayatta kalabilmesini kolaylagtirabiliyor.”” (K12)

5.6. Michelin Yildizh Restoranlarin Ayirt Edici Ozellikleri

Bu baglik altinda Michelin Y1ldizli restoranlarda ¢alisan asgilarin ¢alistiklar
diger restoranlarla Michelin Yildizli restoranlar arasindaki temel ve ayirt edici farkli
belirtmeleri istenmistir. Verilen cevaplara gore ayirt edici faktorler ““‘kalite’, ¢‘prestij
ve saygl1’’, ‘‘organizasyon ve standart’’, ‘‘alayh asc¢ilar’’ ve ‘‘6znel sebepler”’

kodlar1 altinda siralanmastir.

Michelin Yildizli restoranlarda en ¢ok bahsedilen ayirt edici unsurlardan biri de
kalitedir. Kalitede kodu altinda yiiksek standartlara sahip yemekler yapilmasi igin
kullanilan iirtinlerin kalitesi ve seviyesi hakkinda cevaplar siralanmistir. Dikkat ¢ekici

cevaplar agagida yer almaktadir.

“Ayni zamanda iilkemde gorme sansimin olmadigi teknikleri, iiriinleri ve tarifleri
yiiksek kalitede gordiim bu da bir as¢i olarak bana ¢ok sey katti. Bu tiir restoranlarda her

zaman en kaliteli tiriinler, en kaliteli cihazlar ve en kaliteli as¢ilarla ¢calisiliyor.”” (K2)

“Calisilan restorana gore farklilik gosterebilecegini diisiiniiyorum. Iyi bir ekiple
calisiyorsaniz tabi ki bir¢ok katkisi oluyor. Kétii bir ekibe denk gelme durumunda dahi
pozitif yonlere odaklanmak gerekiyor, ¢iinkii ister istemez kaliteli iiriin, servis ve/ya da
farkly teknikler kullaniliyor. Bu kadar kaliteli faktor bir araya geldigi zaman zaten basari
kaginilmaz oluyor.”” (K4)

K8 sadece kalite kodu altinda sadece iiriinlerden degil ayn1 zamanda iilke
mutfaginin, restoran mutfaginin ve restorana gelen miisteri porftfdyiinde de kalitenin

arttigin1 ve gelisim yagsandigini belirtmistir.

“Michelin restorana tabi ki en kalifiye turisti ve en zengin yerli yeme i¢cme
meraklisint ¢ekebiliyor bu da o6zellikle a¢ik mutfak olan restoranlarda yeni insanlar
tammayi ve yeni deneyimler saglayabiliyor. Ozellikle yerli turist son ii¢ aydir ¢cok gelmeye
basladi bu aslinda Tiirkiye'de fine-dining ve gastronomi anlaminda gelistigimizin bir
gostergesi. Michelinin bize ve restorana en biiyiik avantaji bizi kendi iilkemizde tanitmasi
olabilir. Tiirk Mutfaginmin standartlarinin, seviyesinin ve kalitesinin burada arttigini

diistintiyorum. Bana sahsi katkist ise kaliteli malzemedir. Biz sabahlari restoran olarak
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hale ve pazarlara gidiyoruz bu sayede en kaliteli iiriinii elde ediyoruz. Iyi malzeme alirsan

iyi yemek yaparsin. Kétii iriinlerle yiiksek standartta yemek yapma sansin yok.”” (K8)

“Bir¢ok farkli sey var, benim aklima gelen ilk seyler fiyatlandirma, tiriin tedarigi,
mutfak iiriinleri, malzeme kalitesi gibi gibi bir¢ok sey sayabilirim. Ama ben daha énce
tadim mentisti veren bir restoranda ¢alismamistim bunun a la carte menii ile farkin
gordiim diyebilirim. Burada denge unsurunu sef belirliyor ve bir¢cok farkli sunum ile

miisteriyi etkiliyor.”’ (K9)

“‘Benim gordiigiim en onemli faktor malzemeydi. Gelen malzeme kesinlikle son
derece kaliteliydi. Bu kaliteli malzeme restorana geldikten sonra diger restoranlar gibi
basit veya yanhy tekniklerle degil ufuk agici yeni ve besinin degerini kaybetmeden Servis
edilmesini kapsamakta. Bu isleyisin yaninda her seyin miikemmel olmasi gereksinimi
diger restoranlardan ayrilan bir faktordii. Bir yerde her an her saniye hata veya aksilik
olabilir ama Michelin Yildizli bir yerde bu olamaz. Bu da kaliteli as¢ilar sayesinde

saglaniyordu.”” (K10)

K13 ise kaliteli tiriinlerin elde edilmesinin zor oldugunu ve yiiksek sayida gelen
misteri yiizinden kalitenin her zaman ayn1 standartta saglanmasinin zor olabilecegini

belirtmistir.

“‘Organik iiriinleri tedarikgilerden degil bizzat koyliiden, ilk iireticiden altyor
olmasi bence en onemli faktor. Her anlamda en iyi tiriinlerle ¢alismak icin ugrasiyorduk
bu da iyi malzemeyi tanimayt ogretiyordu. Ayrica normal Michelin Yildizli restoranlara
gore ¢ok daha fazla insant misafir ediyor olmasi da olumsuz anlamda bir etken. Bu kadar

insana ayni anda hizmet etmek ve kaliteyi en yukarda tutmak zorlayici olabiliyor.”” (K13)

K14 verdigi cevapta iriinlerin kalitesinin ve standardinin siirdiiriilebilir sekilde

yapildigini ve bunun sebebinin restoranin mutfak politikas1 oldugunu belirtmistir.

“Benim ¢alishgim iki restoramn da konsepti tarladan tabagaydi. Ozellikle
Almanya’da ki restoranda miisteriyi direkt bahge karsilyyordu. Kullandigimiz tiriinlerin
%99 'u bu bahgeden geliyordu diyebilirim. Sogan bile bu bahgeden geliyordu, sadece bir
kere mantar bahce disindan siparis edilmistir. Ornegin ihtiyacim olan sebzeleri
bah¢ivana séyliiyordum bir giin oncesinden o sabahina iirtinleri toplayip bana
getiriyordu. Artan sebzeleri de gece bahgeye gomiiyorduk ve bu sekilde giibre elde
ediyorduk. Boyle giiclii bir siirdiiriilebilir restorandi.’’ (K14)
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“Stradan bir restorana gore as¢ilar kullandigi iiriinleri daha iyi taniyor ve onlari
daha dogru kullanmayt 6greniyor. Kaliteli tiriinii anladigim anda o tiriine saygt duymayt
da 6greniyordum. Uriine saygi Michelin’in temelinde yatan bir felsefedir. Iyi bir yemekte
Saygi gostermeden sevgi de ortaya ¢ikmaz. Anadolu’nun ve topragin getirdigi her seyi en

iyi sekilde anlamak restoranin bana kattigi en biiyiik avantajlardan biridir.”” (K11)

K121’in verdigi cevap hem kaliteli {iriin kodunda hem de saygi koduna giren bir

cevaptir.

Prestij ve saygi bir diger koddur. Bu kod altinda asg¢ilar Michelin Yildizi
sayesinde restoranlarin ve ¢alisanlarin sayginlik kazandigr hakkinda fikirleri

bulunmaktadir. Dikkat ¢ekici cevaplar asagida siralanmustir.

“Bu restoranlarda bariz bir sekilde is Jgrenirken insan olmayr da
ogrenebilirsiniz. Her hareketinizde size ‘‘Grazie’’ diyerek tesekkiir eden insanlar vardi.
Bu tiir restoranlarda herkes ekip hakinde hareket etmekte; mal geldiginde hep birlikte
cekilir, yemek yeneceginde hep birlikte yenilir. Diger ¢alistigim restoranlarda boyle

insani seyler ve ekip olma durumu yoktu.”’ (K1)

“Bir diger fark: ise insanlarin size karst olan tutumu. Tiirkiye'de ¢alisirken
genelde iistler altlarina is kitler ve yogun sekilde ¢alistirirlar. Bu restoranda ise tam
olarak bir ekip halinde ¢alisiyorduk ve ekibimin bana saygi gosterdigini hissediyordum.
Ornegin bir sefimin elinden tavalar alip bulasikhaneye gétiirmek istemistim. Biranda
durup “‘Haywr, biz bir ekibiz sen ¢alisiyorsan ben de ¢calismalyyim.’” diyerek gotiirmeme
izin vermemigti. Zaten her seferinde insanlar birbirine ‘‘Gracias’’ diyerek tesekkiir
ediyordu veya ‘‘Por favor’’ liitfen diyerek rica ediyordu. Bu sert ortamda sizin yeri

geldiginde kibar ve insani olmanizi saglyordu.”’ (K2)

K1 ve K2’nin sayg1 kodu altinda verdigi cevaplarda ¢alistiklari tilkelerin dillerine
ait kelime ornekleri vermeleri dikkat ¢ekicidir. Calisanlar sadece birka¢ kelimeyle bile

mutfak ortaminda sayginligin elde edildigini diisiinmektedir.

“Sayginlik ve iin de burada onemli faktorlerdendir. Le Bernardin Klasik Fransiz
Mutfagi 'min balik yemeklerini yapan bir yer ki daha oncesinde Guy Savoy 'un biinyesinde
Paris 'te bulunan bir boliimmiis daha sonrasinda New York’a tasinip en iyiler arasinda

yerini alryor. Guy Savoy 'un saygin yapisi da bu restorani etkiliyordu.’” (K16)
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“Calisan icin en biiyiik avantajinin prestij ve saygt olduguna inantyorum. Hem
ufuk agici bir tecriibe hem de uluslararasi gecgerliligi olan bir okul gibi. Gastronomi
egitimi siirecinde 4 yida aldigimiz egitimin kat kat fazlasini bu restoranlarda 2-3 ay
icinde alabilirsiniz. Bu restoran aldigi odiiller sayesinde iine ve prestije sahip oluyor,
burada ¢alisan as¢ilar da ¢calistiktan sonra iine, saygiya ve prestije hak kazaniyor. Bu da
sizin gelisiminize katki saglyyor. Benim icin bir diger avantaj ise ¢alistigim kisilerin bana

gosterdigi saygiydi. Uzun siire ¢alismama ragmen mutlu bir sekilde ¢alisiyordum.’” (K5)

“Evet, ama ¢ogunlukla prestij. Michelin, gelecekte bircok kapiyr acar. Ogrenmek
asla bu tiir yerlerde bitmez. Ki boyle yerlerde saygt da goriirsiiniiz. Hem kendinize hem
de baskasina saygr gostermeden iyi bir as¢i degil iyi bir insan bile olamazsiniz. Ayrica
benim i¢in meslegimin en onemli ayirt edici noktasi yeni seyler tatmaktir. Bu restoranlar
bana her an, her giin ve her yeni meniide yeni seyler tattirabiliyor. Zaten yeni bir lezzeti

bulamadigim giin benim i¢in bu meslek bitecektir.”” (K7)

Ayirt edici temasinin altindaki bir diger kod ise organizasyon ve standart
kodudur. Bu kod altinda Michelin Yildizli restoranlarin organize olmalar1 ve bu sema
altinda basariya ulagmalar1 hakkinda katilimcilarin goriisleri bulunmaktadir. Gastronomi
alaninda mutfak veya servis alan1 fark etmeksizin standart saglamak ¢ok Onemlidir.
Mutfaktan ¢ikan her tabak kisi fark etmeksizin servis edilmelidir. Her tabak ayn1 lezzette,
ayni seviyede ve aynm1 sunumda olmalidir. Michelin Yildizli restoranlarin bu sekilde
sunum yapmalar1 ¢ok énemlidir. Katilimeilarin yine bu konuda dikkat ¢eken cevaplar

asagidadir.

“Temizlik ve organizasyon. Boyle bir sistemi hi¢cbir yerde gormemistim. Cok
diizenli bir yemek servisleri vardi bu servisi yaparken aymi zamanda mise en place
kusursuz sekilde devam ediyordu. Ve her servis oncesi ve sonrasinda temizlik yapiyorduk.
Is yiikiimiiz fazlaydi ama diger restoranlarin éniine bu zorlu siiregler sayesinde

geciyorduk.”’ (K6)

“Her seyin "miikemmelligi"”, insanlari sadece beslemek degil, bir seyler
hissettirmek, yemegin tadini ¢tkarmak, hatirlamak istiyorsunuz. Bu sizi kesinlikle diger

restoranlardan ayiran bir faktor.”” (K11)

“En ayirt edici faktor kesinlikle standart. Her ¢ikan tabak her ¢ikan iiriin ¢ok

kesin bir sekilde ayni standartta servis edilmekte. Miisteri ayirt etmeksizin her tabagi ayni
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sekilde sunuyorlar ki bu da zaten bir ag¢ini veya restoranin en biiyiik amact olmali.”’

(K12)

“Yapabileceginiz hatalarin seviyesi. Ne kadar yiiksege ¢ikarsaniz, 0 kadar az
hata yapmalisiniz ¢iinkii beklenti daha yiiksektir. Tek bir hata sizi mutfaktan kovdurabilir,
eve gonderebilir, kiifiir yedirtebilir hatta kafaniza bir tabak firlatilabilir. Hepsi basima
geldigi i¢in rahat¢a soyleyebilirim ki bu tiir restoranlarda hata yapma sansiniz yoktur.
Organizasyona ve kurallara en sonuna kadar uymak zorundasiniz. Belirli bir seviyeye
gelmeden bir fikir bile belirtemezsiniz ¢iinkii yerinizi bilmeniz gerekir. En biiyiik fark as¢t

icin bu noktada baslar.’” (K7)

Alayh ascilar kodu ayirt edici faktorler temasinda dikkat ¢ekici bir noktadir. Bu
cevap agirlikli olarak Tirkiye’deki restoranlardaki sefleri ve Michelin Yildizli
restoranlarda ¢alisan seflerin farklari tizerinedir. Katilimcilardna iki tanesi bu kod tizerine
konusmustur. ki katitlmcinmn da Tiirkiye’deki Bolulu as¢ilardan bahsetmesi ilgingtir.
Bolulu asgilarin nepotizm yaparak kendi memleketlerinden gelen ascilari kayirdigini
belitmislerdir. Tirkiye’de “’Ascilar Sehri’’ olarak gecen Bolu sadece Cumbhuriyet
tarihinde degil aym1 zamanda Osmanli Imparatorlugu’nun Saray Mutfagi’'nda da yer

edinmistir.

“Cok kesin bir sekilde bu soruya cevabim Bolulular olacaktir. Tiirkiye deki
restoranlarda ¢ok agir bir alayli sistemi ve bunun temelinde Bolulu as¢ilar bulunmakta.
Bu as¢ilarin memleket takintisi ve insan kayirma olayt yeni baslayan as¢ilar islerinden
bile sogutmakta. Ama Michelin Yildizli bir restoranda alayli as¢ilar bile karsindaki

komiye veya stajyere saygr gostermekte. Hatta yeri geldiginde fikirlerini alabilirler.’
(K1)

“Bir diger farkli faktorse alayl as¢i farki diyebilivim. Bu konuda bizde Bolulu
as¢ilar neyse Fransiz as¢ilar da 6yle diyebilivim. Ama Fransiz as¢ilar isini hakkinla
yvapiyorsan seni sonuna kadar calistirirlar. Tiirkiye’'de ise alayli as¢ilar senin isten

kovulman i¢in her seyi yapabilirler.”’ (K14)

Ayirt edici faktorlerdeki son kod 6znel sebeplerdir. Calisilan restoranin segilmesi
ve diger restoranlarla karsilastirilmas: kisinin kendi tercihi ve yorumlariyla ilgilidir.

Asagida ilgi ¢ekici cevaplar siralanmistir.
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““Bir¢ok faktor var ama bence en énemli ayrinti benim ¢alistigim restoranin ¢ok
biiyiik bir gelenege sahip olmastydi. Restoran neredeyse 120 yasindaydi ve ii¢ yildizint
34 yildir elinde tutuyordu. Bu gelenek ve modern gastronomiye bakis agisinin birlikteligi

calistigim restoranin diinyanin en iyilerinden biri olmasin saghyordu.’’ (K2)

“Benim ¢alistigim restoramn bir diger aywt edici faktorii de lokasyonuydu
diyebilirim. Restoranin ¢ok iyi bahg¢eleri vardr burada toplayicilik ve iiriin ayirt etmeyi
ogrendim. Aymi zamanda ormanlarda gezerek mantar, yabani otlar, badem, tropikal
meyveler, Trabzon hurmasi gibi tiriinleri toplamayr ogrendim. Bu tiriinleri kullanan tek

yer olmak sizi digerlerinin oniine bir adim daha gegirecektir.”” (K3)

“Diinyada en ¢ok Michelin Yildizi olan 3.sefin restoraninda ¢alisma firsatim
oldu. Bu bana kendisinin diger restoranlarimi da gorme firsati kazandirdi. Bu
restoranlarda yemek yedim ve kendimi sadece ¢alisarak degil yemek yiyerek de
gelistirdigime inaniyorum. Bu restoram c¢alistigim diger yerlerden en iyi olarak

Sfarklilasmasint sagladigim diisiiniiyorum.’’ (K5)

“Sefler, yemekler, diger personeller, misafirler gibi bir¢cok sey farkl. Kisa
basliklar olarak bakarsak, bu sekilde ozetleyebilitim. Misafirler asla doymak amac¢h
vemek yemiyorlar, 6 ay ile 1 sene onceden rezervasyon yaptirmalarindan bunu
anlayabiliriz. Yeni lezzetlerin, tasarimlarin, zevkin, heyecanin, tutkunun tadina varmak
istiyorlar, dolayisiyla seflerin ellerinden ¢ikan her bir tabak daha nice farkli duygular
besliyor. Normal bir restoran da sadece yemek yer ve o aksami bitiririz. Iste bence en

biiyiik fark bu.”” (K17)

“Ben mutfakta ¢alismak yerine serviste ¢alismak istiyordum. Ozellikle sarap
alaminda kendimi gelistirmek ve somelier olmak istiyordum. Benim ¢alistigim donemde
Inter Scaldes 500’iin iizerinde sarap cesidine sahipti, iilkenin en iyi somelieri ve junior
somelier i burada ¢alistyordu. Onlardan ¢ok sey égrenme sansim vardi, bu restorani
se¢me sebeplerimden biri de buydu. Bu biiyiik sarap koleksiyonu diger restoranlardan

ayiran fark olabilir.”” (K18)

5.7. Michelin Yildizhh Restoranlarin Kariyere Etkisi

Michelin Yildizli restoranlar y1ldiz sayilarina gore bircok kisi tarafindan diinyanin
en 1yi restoranlar1 olarak kabul edilmekte. Bu restoranlarda ¢alisan sefler ve ascilar dogal

olarak diinyanin en iyi as¢ilar olabilir. Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismak veya is
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bulmak yukaridaki ¢alisma firsat1 ve ¢aligma siiresi temasinda islenmisti. Katilimcilarin
%55°1 bu restoranlarda ¢aligma firsatin1 zorlukla elde ettiklerini belirtmistir. Bu temada
ise Michelin Yildizli restoranlarda calistiktan sonra asgilarin kariyerinde nasil bir etkisi
oldugu sorulmustur. Ayn1 zamanda kariyerlerinin kalan kisminda Michelin Yildizli bir
restoranda ¢alismaya devam edip etmeyecekleri sorulmustur. Bu boliimde belirlenen {i¢
kod bulunmaktadir; ‘‘kolay ise girme’’, ‘‘daha iyi bir as¢1 olmak’ ve ‘‘belirsiz’’
kodlaridir. 11k kod olan Kolay ise girme kisminda katilimcilarin verdikleri dikkat gekici

cevaplar agagida yer almaktadir.

“Italya’dan déndiigiim anda birincisi Ingilizcem daha da gelisti ve Italyanca’yi
konusur hale geldim. Ozgegmisime buray: yazdigim anda bircok yerden teklif gelmeye
basladi ve kolay ise alinir oldum. Ayrica kimsenin Tiirkiye 'de bilmedigi yemekleri en ince
sekilde bilir hile geldim. Tiirkiye deki bir¢ok as¢inin oniine gegtigimi diisiiniiyorum. Bu
restoran kisaca hayatumi degistirdi diyebilirim.”’ (K1)

“Kesinlikle var iilkeme dondiikten sonra baska bir restoranda ¢alismak istedigim
zaman ig goriismesinde direkt Michelin hakkinda konusmak istediler. Tabi bunda
Michelin’in iilkemize yeni gelmesi de bir etken. Ayni zamanda seneye tekrar Michelin
Yildizli restoranlarda staj yapmak istiyordum bunun icin eskiden basvurdugum ve
reddedildigim restoranlara bagvurdum. Basvurumdan genellikle bir saat sonra bu
restoranlardan olumlu geri doniis aldim ki bu restoranlar Frantzen, La Pergola, Osteria
Francescana gibi ii¢ yildizl tist diizey restoranlardr. CV’de Michelin yildizi bulundurmak

gergekten sizi bir adim éteye tasimakta.”’ (K2)

“Bu restoranlara gelen insanlar ve ¢alisan insanlar genelde zengin insanlar
oluyordu dogal olarak kariyerime arti etkileri oldu. Ben ig aramaya girismeden bana ig
teklifleri geliyordu. Ozellikle Napa Vadisi’'ne yakin oldugum icin sarap iireticilerinden
teklifler geldi, ozel seflik teklifleri geldi. Su anda da zaten Private Chef olarak kendi igimi
yvapryorum. Misafirlerim benim 6zge¢migimde en yukarda yazan ii¢ Michelin Yildizl

French Laundry’i gordiikleri anda bana giiveniyorlar.’” (K3)

“Tabi ki bu restoranlarin kariyerime etkisi ¢ok biiyiik, sektorde ¢alismasa bile
biraz bilgisi olan insanlar Michelin Yildizl1 bir yerde ¢alistigimi duyunca ¢ok sasirryor
ve meraklaniyor. Normal insanlarin bile bu kadar merak uyandirdigi nokta da igin i¢inde

olan kisiler de yardimci olup benimle ¢calismak isteyebiliyor. Zaten Noma'dan da kabul
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almistim ozgecmisim sayesinde ama restoran kapanacagi i¢in bu samirim gergek

olmayacak.”” (K6)

“Tabii ki, konaklama endiistrisinin disindaki ve hatta icindeki herkes Michelin
vildizli bir yerden geldigin i¢in senin bir makine oldugunu ve ozgecmisinin daha iyi
goriinmesini sagladigini diisiiniiyor. Ozgecmiginize bir kereligine bile bu restoranlar:

eklerseniz hayatiniz degisecektir ki benim degisti.”” (K11)

“Tabi ki etkisi var direkt 6zge¢misimde buranin olmast su an ¢alistigim yerde
vonetici sef olmami sagladi diyebilirim. Denemeye girdikten sonra direkt benimle
calismak istiyorlardi. Dogal olarak aldigim ticret de artis gosterdi. Deneyim ve tecriibe

ozellikle ABD 'de daha fazla kazanmay: saglyor.”’ (K16)

Kariyer temasinin altinda bulunan bir diger kod ise daha iyi bir as¢1 olmak
kodudur. Bu kodun altinda yeni tarifler 6grenmek, kendini as¢1 olarak gelistirmek,
miisterinin ve is arkadaslarinin Michelin Yildizli restoran deneyiminde sonra nasil

degistigi hakkindadir.

“Evet, beni daha iyi bir sef yapti ve sahip olamayacagim bir¢ok kapiyt acti.
Gelecekte de kendi restoranimi agabilirsem bu tiir bir fine dinig deneyimine sahip olmak

isterim ve tabi ki ge¢miste ¢alistigim harika insanlarla ¢alisabilmeyi isterim. *” (K7)

“Bir yilda bu sistemden ashinda ¢ok fazla yakindim ve yiprandim ama ¢ocukluk
hayali bu meslek olan ve bu meslegi bu kadar seven biri olarak ¢alisma hevesinden
vazge¢medim. Benim asil ¢alismak istedigim alan sezonsal olarak degisen meniiler. Béyle
bir degisimin ve menii korliigiiniin olmadigi yerlerde ¢alismayi isterim. Zaten bu hafta
isten ayrildim artik farkl bir restoranda ¢aligmak igin San Fransisco’ya gidecegim.
Simdiden bir¢ok restoranla iletisimim var ve ¢ok olumlu geri doniisler aldim. Bir yil
boyunca Michelin Yildizli bir restoranda ¢alismak beni birka¢ adim one atti diye
diistintiyorum. Insanlar Michelin Yildizli restoranlarin sektorde ne kadar zor calisma

alanlart oldugunu bildikleri i¢in buralarda ¢alismis kisilere hem saygi gosteriyorlar hem

de ige alabiliyorilar.”’ (K9)

“‘Benim kariyerime bir kere miithis bir etkisi oldu. Bu restoranlar sayesinde iyi
asc¢t nasil olur, iyi sef nasil ¢alisir, iyi sef nasil ¢alisir gibi sorularin cevaplarini
ogrendim. Bu sayede kendime yeni ve diizgiin hedefler koyabildim. Zor yoldan da olsa iyi

calismayr ogrenebildim. Bu sadece ozge¢mis olarak degil ¢alisma deneyimini gelistirmek
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acisindan da ¢ok onemli. Okulda gordiigiim dort yillik egitimi ben ii¢ aylik stajimda
alamamistim. Isin gercegini, uygulamasini okulda anlayamadim. Okulda derslerde klasik
miizik dinleyerek yaraticiligimin arttirilmasi bekleniyordu ama mutfakta yaraticiliktan
ziyade isi en dogru ve hizli sekilde yapmak bekleniyor. Bunlari 6grenebilmek okulda pek
miimkiin degil. Bence gastronomi égrencileri kariyerlerinin basinda Michelin Yildizli

verlerde staj yaparlar veya ¢alisirlarsa sonrasinda gelen isler ve restoranlar ¢cok daha

kolay gelecektir.”” (K10)

“Ben Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisarak kendimi ¢ok gelistirdim. Bu
restoranlarda 6grendigim tecriibeler sayesinde su anda Private Seflik yapabiliyorum.
Giizel sunumlu ve lezzetler ¢ikarabiliyorum ve ekmegimi bundan kazantyorum. Eger bu
vasima kadar ayni ve geleneksel mutfaklarda ¢alisgsaydim bu kadar ¢ok sey kendime
katamazdim. >’ (K15)

Son kod ise belirsizlik iizerinedir. Cevaplar1 bu kod iizerinde degerlendirilen
katilimcilar Michelin Yildizli restoranlarda calismanin kariyerlerin etkisinden emin
olmayan katilimcilardir hatta bir katilimc1 tersine etkisi oldugunu belirtmistr.

Aciklamalar ve cevaplar1 asagida yer almaktadir.

“Kendi acimdan ogrendiklerim ve tanigtigim insanlar bakimindan ¢ok iyiydi fakat
Tiirkiye deki kariyer konusunda hi¢bir katkisi olmadi. Hatta tam tersi bile oldugu oluyor.
Ne yazik ki iilkemizdeki sektor bilgi ya da pratik birikiminden ¢ok, tamdik kisilere
odaklanmis durumda. Yani nepotizm asgilikta ¢ok yiiksek diizeyde. Hatta bir ornek
vermem gerekirse 2021 °de biiyiik bir otelin genel miidiirii ‘‘Evet, Michelin Yildizli
restoranda ¢alismissin ama Tiirkiye’'de bunun bir énemi yok.’’ demisti. Tiirkiye igin
rehberi almak bir hayal diye de eklemisti. Bu bakis agis1 aslinda ge¢cmis yillarda rehberin
ve fine dining kiiltiiriintin tilkemizde ne kadar tanminmadiginin da bir isaretiydi. Zaten bir
elin parmagini ge¢meyecek sayida iyi denilebilecek restoran bulunmakta. Simdi ise

rehber Istanbul’da ve herkes bu yildizli restoranlarda ¢calismak istiyor.”” (K4)

“Kariyerime tabi ki etkisi vardir. Ama su an bunu somut olarak géremiyorum.
Ozellikle yurtdisinda ¢calismak istedigim ve bulunmak istedigim yerler var. Su an icin
Tiirk’te her sey ¢ok iyi gidiyor. Ama kariyerime en son etkisini baska bir restoran ¢ikinca

gorecegim diye diigiiniiyorum.’’ (K8)
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Tablo 17. Gelecekte Michelin Yildizli Restoranlarda Calismak Ister Misiniz?

Katihmer Kodu Evet Hayir Hem Evet Hem Hayir
K1 X

K2 X

K3 X
K4 X

K5 X

K6 X
K7 X
K8 X

K9 X
K10 X

K11 X

K12 X

K13 X

K14 X
K15 X
K16 X

K17 X

K18 X

Tablo 17’ye gore gelecekte Michelin Yildizli restoranlarda caligmak ister misiniz
sorusunun cevaplart belirtilmistir. Bu tabloya gerek katilimecilarin %38,8°1 gelecekte
tekrar Michelin Yildizli bir restoranda calismak istiyor. Katilimcilarin %22’°si ise
gelecekte Michelin Yildizli bir restoranda ¢aligmak istemiyor. Hem evet hem hayir diyen

veya kararindan emin olmayan katilimei sayisi yine %38,8.

Direkt evet cevabi veren katilimcilar bile siirekli olarak ayni restoranda kalmak
istememekte oldugunu belirtmistir. Bunun bir sebebi yeni seyler 6grenmek i¢in farkli
restoranlar1 ziyaret etmeken, bir sebebi de bazi katilimcilarin belli bir yastan sonra
Michelin Yildizli restoranlarda yiliksek standartta, yliksek tempoda islerin icra
edemeyeceklerini diisiinmekten. Gelecekte Michelin Yildizli restoranlarda g¢alismak

sorusuna olumlu cevap veren katilimcilarin dikkat ¢ekici cevaplar1 asagidadir.
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“Evet, bu tiir restoranlarda ¢alismaya devam etmek isterim ama bir yil siirenin
tistiine kalmak istemem ¢iinkii 6grenecegim ¢ok fazla sey var ve bunlart daha farkl yildizli

restoranlarda 6grenerek kendime yeni seyler katabilirim.”” (K1)

“Kesinlikle isterim gastronomi ve restorancilik ug¢suz bucaksiz bir alan,
durmadan gelismekte. Bir sef olarak ben de bu gelisime ayak wydurmak zorundayim ve
kendime yeni seyler katmaliyim. Kendime yeni seyleri ancak en iyi yerlerde ¢alisarak
yapabilirim bu yerlerde genellikle Michelin yildizli restoranlar olmakta. Tabi ki her
Michelin Yildizli restoran aymi seviyede degil ama bazi yerler ozellikle hayallerini
kurdugum yerler, 6rnegin; The French Laundry, Frantzen, L’Ambroisie gibi restoranlar.
Ama bir yerde en fazla bir yil kalipp sonrasinda tekrar restorant degistirip yeni yerler

gormek isterim.”’ (K2)

“Bir siire daha belki belirli bir yasa kadar bu soruya cevabim evet. Bundan bir
10 sene sonra yine ¢alismak isterim ama artik farkli bir pozisyonda bunu isterim.
Yipranma payr yiiksek oldugu igcin Michelin Yildizli mutfaklarda ¢alismak daha geng
insanlar igin uygun. Yasim 40 olduktan sonra ge¢ saatlerde bu kadar uzun siire calisabilir

miyim bilmiyorum. Sanirim 5-6 yil daha Michelin’de bulunabilirim.’’ (K8)

“Michelin Yildizli bir restoranda tabi ki ¢calismaya devam etmek isterim. Bunun
nedeni bu kadar fazla ogrenme firsatini herhangi bir restoranda yakalama sansim yok.
Mevsimsel iiriinleri, farkli teknikleri ve kaliteli cihazlar: bir arada kullanmak siradan bir
restoranda pek miimkiin degil. Ama kariyerim boyunca Michelin Yildizli bir restoranda
calismayi istemem buna cevabim kesinlikle hayir. Ara ara belki 6 ayligina veya 1 yilligina
vildizli restoranlarda ¢alisarak yeni ogrenme firsatlar: yakalamak isterim. Bu sayede
kendimi gelistirebilirim ama sonrasinda ara vererek daha basit yerlerde caligsmak

isterim. Ciikiin Michelin ¢ok yorucu ve yipratici bir yapiya sahip.’” (K10)

K16 Michelin Y1ldiz1 deneyimli katilimcilar arasinda en yliksek mutfak riitbesine
sahiptir. Gelecekte Michelin Yildizli restoranda ¢aligsmay1 kabul etmek diginda restoranin

da Michelin Yildiz1 seviyesinde oldugunu iddia etmektedir.

“Calismak isterim tabi ki zaten uzun yillardir ¢alisiyorum. Ortami da bildigim
icin bana ¢ok zor gelmez. Eski ¢alistigim yerde de devam etmek isterim. Yiiksek ihtimalle

benim su an yonettigim restoran Michelin’in ABD 'de degerlendirme yaptigi sehirlerden
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birinde olsa Michelin Yildizi kazanabilir. Zaten 5 Diamonds’a sahibiz, belki daha iyisi de
olabilir.”’ (K16)

Direkt hayir cevabi veren katilimcilar evet diyenlere gore daha az sayida oldugu
gorlliiyor. Asagida hayir cevabi veren katilimcilarin dikkat ¢ekici cevaplari
bulunmaktadir. Hayir, cevabi veren katilimcilarin bir tanesi farkli bir sektére yoneldigi
icin bu cevabi vermistir. Kalan katilimcilar daha iyi sartlar altinda olduklar1 takdirde

Michelin olup olmamasi fark etmeksizin mutfakta ¢alismak isteyecegini belirtmistir.

“‘Her Michelin Yildizi olan restoran c¢alismak i¢in uygun degil, su ana kadar
calistigim restoranlar arasinda en ¢ok ¢alismak istedigim restoran Michelin yildizi

olmadigi hdalde Litvanya daki restoran olurdu.”” (K4)

“‘Su anda mutfaktan ¢ikip turizme yéneldigim icin yakin gelecek planlarimda yok
ancak ilerde bir giin degerlendirebilirim.’’ (K5)

“Hayw, zor sartlarda ¢alismayr artik istemiyorum, tabi bu benim yasimin
getirdigi bir etki de olabilir. Artik zihnimi bu kadar yoracak yerlerde ¢alismak
istemiyorum. Ama eger birkag yas daha geng olsaydim devam etmek isteyebilirdim. Belki
Michelin Yildizi almis daha iyi sartlar saglayan bir yer olursa oyle bir restoranda

calismak isteyebilirim. ° (K12)

“Zaman zaman serviste yasadigim adrenalin ve heyecani ozliiyor olsam da
calismak istemem, fakat bir par¢ast olmak isterim. Bugiin oldugum insan farkli kariyer
hedeflerine sahip fakat ilerleyen yillarda tekrar bununla ilgili bir girisimin parcasi
olmay reddetmem.’’ (K13)

Hem evet hem hayir cevaplarimi veren 7 katilmcinin cevaplari asagida
bulunmaktadir. Bu kodda bulunan katilimcilar genelde gegmis deneyimlerindeki stres ve
sosyal hayatinin olmamasi sebebiyle bu cevaplarda bulunduklri sdylenebilir. Bazi

katilimcilar ise Michelin Y1ldizi’nin ¢aligma hayatinda 6nemi olmadigini belirtmistir.

“Isterim ama su anda degil. Kendi isimi yapiyorum gercekten maddi manevi
ayakta kalabiliyorum ama yildizli restoranlardaki takim ¢alismasini ve servisi
ozliiyorum. Su anda evli oldugum icin ¢ok da imkant yok gibi géziikiiyor ¢iinkii bu tarz
restoranlarda ¢alisirken sosyal hayatinizi ayni anda ikame ettirmek imkdnsiz gibi bir

sey.”” (K3)
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“Hem evet hem hayw. Calistigim donem benim i¢in gercekten ¢ok zordu biiyiik
bir baski hissediyordum. Bu anilar aklima geldiginde hdla stresi hissedebiliyorum. Her
seyim mutfak olmustu, sosyal hayatim yoktu diyebilirim. Ama béyle bir yerde 1-2 yil
calisarak kendime ¢ok sey katabilirim. Belki ti¢ yildiz degil ama bir yildizli bir yerde hem

sosyal hayatimi hem is hayatimi birlikte gotiirebilivim diye diigtintiyorum.’” (K6)

“Zorunlu degil, en iyi sekilde yemek pisirmek igin yildizlarin oldugu bir kurulusta
olmam gerekmiyor. Her sey elimdeki firsata ve benim durumuma bagli. Ama eger yeni
seyler ogrenebilecegim harika bir ¢calisma ortami varsa tabi ki Michelin’li bir restorani

tercih edebilirim.”’ (K7)

“Su an etmem c¢iinkii Tiirkiye'de hakkimi alabilecegimi diigiinmiiyorum. Ve su
anki yildizli restoranlar yemekten daha ¢ok reklam furyasina donmiis durumda. Yeterli
bir maas almadik¢a bu restoranlarda ¢alismayr da diigiinmiiyorum. Ama para énemli
olmadan ¢alismak istedigim birkag restoran var ozellikle Guy Savoy ve Daniel Boulud 'un

kontroliindeki restoranlar olabilir.”’ (K14)

“Hayr, istemiyorum ¢tinkii artik kendi restoranimi agmak istiyorum ve burada
vildizi kazanmak istiyorum. Yani cevabim hem evet hem hayiwr. California bélgesi
diinyanmin en yogun Michelin Yildizl1 restoranlarmmin oldugu bolge ve burada geleneksel
bir Tiirk restorani veya modern bir Tiirk restorant yok. Tiirkiye disinda zaten Michelin
Yildizi kazanabilen iki adet Tiirk sef var Ali Giingérmiis ve Ahmet Dede. Bu sayinin
artmast gerekiyor, ben burada modern bir Tiirk restorani kurup o sekilde Michelin
kazanmak istiyorum. Ama eger kendi restoranima yogunlagsmazsam Michelin Yildizli
yerlerde devam edebilirdim.’’ (K15)

“Bazen part-time ya da ikinci bir staj olarak ¢alismak isterdim ama normal
olarak bu seviyede omiir boyu ¢alismak istemezdim. Calisirken gergekten zaman aliciydi
ve iki farkli hayat yastyormus gibi hissettim. Benim igin yorucuydu ama sonunda geriye

doniip kocaman bir giiliimsemeyle baktigim bir deneyim oldu.”’ (K18)
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SONUC VE ONERILER

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi Tiirkiye’de nispeten yeni sayilabilecek
bir boliimdiir. Bu tiniversite boliimleri temelinde as¢1 ve asg1 adaylar yetistirmeye egitimi
vermektedir. Asgilar ve sefler sadece iiniversite egitimi alarak yetismemektedir. Alayli
sistemden; ¢irakliktan yetisen asgilar olabilecegi gibi 6zel veya devlet kontroliindeki
kurslardan egitim alarak yetisen asc1 ve asc1 adaylar1 da bulunmaktadir. Universite adayi
olsun ya da olmasin agg¢ilarin mutfak egitimini almasi1 gerekmektedir. Bu egitim teorik
olarak gergeklesebilecegi gibi ascilarin asil ¢alisma alani olan mutfaklarda deneyim
kazanarak da gerceklesebilir. Calisanlar mutfakta edindikleri tecriibe sayesinde daha iyi
ascilar olup, daha iyi yerlerde ¢alisma firsati elde edebilirler. Bu calisma firsatlari; kisinin
calisma deneyimine, hirsina, dil seviyesine ve egitimine bagli olarak bircok etkenle

sekillenmektedir.

Birinci bolimde; gastronomi ve mutfak sanatlari, mutfak, derecelendirme
sistemleri ve Michelin Y1ldiz1 hakkinda yabanci literatiir agirlikta olmak {izere kavramsal
bilgiler verilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 kavraminin disiplinler arasi bir alan
olmasi nedeniyle ¢alismanin egitim, isletme ve tarih gibi alanlarla iligkilendirilerek
anlatilmas1 hedeflenmistir. Michelin Yildiz1 sadece restoranlar i¢in degil ayn1 zamanda
sefler, servis gorevlileri, miisteriler, tedarikgiler gibi bir¢ok sosyal ve ¢evre faktoriiyle
birlikte irdelenmistir. Calismanin konusu igerisinde yer alan tiniversite egitimi ve mutfak
uygulamalar1 olarak devem eden egitim Michelin Sistemi ile alakali diger konulari

olusturmaktadir.

Calismanin ana kitlesini olusturan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri
teorik egitimlerini aldiktan sonra literatiir taramasinda belirtildigi {izere zorunlu staj
egitimlerini tamamlayarak is hayatma atilmaktadir. Ogrenciler is hayatinda veya staj
stiresince kurumlarda mutfak deneyimini elde etmektedirler. Bu kurumlarin veya
isletmelerin basinda restoranlar gelmektedir. Restoranlar amaclarina ve sekillerine gore
bircok farkli konseptte olabilir. Calismada konu edinilen restoranlar ise tamamen fine-
dining restoranlardir. Ciinkii ¢alismanin ana konusu olan Michelin Yildizli restoranlar
birkag istisna disinda fine-dining restoranlardan olusmaktadir. Michelin liiks restoranlari
derecelendiren ve ddiillendiren kokli bir kurumdur. Michelin Yildizi diinyanin belirli
tilkelerinde bulunan ve sirasiyla baska iilkelerde bulunan restoranlar: da sistemine katan

bir olusumdur. Michelin Sistemi asg¢ilar ve misafirler tarafindan kabul gormiistiir.

106



Sistemin i¢inde bulunan restoranlar diinyanin en iyi restoranlar1 ve en iyi sefleri olarak

kabul gérmektedir.

Uciincii  boliimde c¢alisma  yonteminin  detaylar1  belirtilmistir.  Literatiir
taramasinda belirtildigi lizere, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin Michelin
Yildizli restoranlarda c¢alistiklar1 siire boyunca edindikleri kazanimlar ve mutfak
deneyimleri agiklanmaktadir. Bu amagla Michelin Sistemin’nde bulunan restoranlarda
calisma deneyimine sahip, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinden mezun veya staj
deneyimine katilan as¢ilardan olusan 18 kisiyle yar1 yapilandirilmis goriisme yapilmaistir.
Arastirmada gilivenilir ve net sonuglar elde etmek icin tiim katilimcilardan calistiklar

restoranlar ve gastronomi egitimleri hakkinda bilgi alinmistir.

Arastirma kapsaminda yapilan goériismelerde katilimcilara dokuz adet soru
yoneltilmistir. Ayrica demografik sorular sorularak kisiler hakkinda genel bilgiler
edinilmistir. Katilimcilarin 16 tanesi yurt disinda galisan asgilardan olusmaktadir. Bunun
sebebi ise Tirkiye’ye Michelin Yildiz Sistemi’nin 2022 yilinda dahil edilmesidir.
Katilimcilarin sadece ii¢ tanesi kadindir. Bu da yildizli restoranlarda ¢alisan ascilarin
genelde erkeklerden olustugu sonucunu ortaya koyabilir. Calismada katilimcilarin
deneyimlerinin farkli iilkelerden derlenmesi amaglanmistir. Bu nedenle arastirmada
birgok iilkeden katilimci bulunmaktadir. Agirhikli olarak Ispanya ve ABD’den
katilimcilala goriisme yapilmistir. Bunun en biiyilik sebebi ise bu restoranlarda galisan
ascilarin o6zellikle Internship programiyla ABD’ye gidebilmesidir. Katilimeilarin sadece
bir tanesi servis boliimiinde ¢alismistir. Geri kalan tiim katilimcilar mutfak boliimiinde
calismistir. Bu da arastirmanin asil amaci olan mutfak deneyimi kismiyla uyusmaktadir.

Gelecek caligmalarda servis boliimii ile ilgili akademik arastirmalar yapilabilir.

Bulgularda belirtilen, bes ana temadan birincisi Michelin Sistemi hakkinda genel
diisiinceler temasidir. Ana temanin altinda bulunan iki alt tema; olumlu ve olumsuz
diisiinceler seklindedir. Michelin Y1ldiz1 hakkinda genel diistinceler olumlu yondedir. Bu
tiir restoranlarda calisan veya staj yapan Ogrenciler Michelin Sistemi’ni 1yi sekilde
tanimaktadir. Katilimcilarin bazilar1 Michelin’in tarihini ve restoranlari bilmektedir.
Agirlikli olarak sistem hakkinda diistinceler olumludur. Michelin Yildizli restoranlarin ve
yildizin gastronomi sektoril icin anlaminin biiyiik oldugu diistintilmektedir. Michelin’in

Ooneminin katilimcilar tarafindan bilinmesine ragmen bazi katilimeilar bu tiir restoranlarin
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liyakatsiz ve kapitalist bir sistem oldugunu da belirtmektedir. Bu da rehberin hakkinda

hem olumlu hem de olumsuz diisiinceler oldugunu ortaya koymaktadir.

Michelin Yildizli restoranlarda c¢alisma deneyiminin anlasilabilmesi i¢in en
onemli basliklardan biri, restoranlarda ¢alisma firsati ve calisma siiresi bashigi altinda
incelenmistir. Bu bulgu basliginin altinda, ¢alisanlarin restoranlara staj yoluyla ve is
basvurusuyla restoranlara kabul aldigi goriilmektedir. Staj ile ¢alisabilmek i¢in Erasmus
veya Internship programina bagvurmak gerekmektedir. Katilimeilarin %37’si Erasmus
Staji; %22’si ise Internship ile restoranlarda ¢alisma hakki kazanmistir. Bu iki staj
tirtinlin yaninda yurt disinda egitim alarak {iniversite stajin1 tamamlayan katilimc1 orani
ise %22°dir. Erasmus Staj1 ve okul staj1 yapan katilimcilar ¢aligma sirasinda ek bir kazang
saglamadan sadece hibe almistir. Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismak isteyen bir¢ok
kisi bulunmaktadir. Bu rekabet sonucunda ¢aligsma firsati i¢in 6grencilerin ekstra maddi
yiik altina girmeleri gerektigi tespit edilmistir. Benzer sekilde Internship programi ile
ABD’de staj yapabilmek i¢in aract kurumlara, sponsorlara para 6denmesi gerekmektedir.
Internship programinin artisi ise ¢alisirken aggilarin saatlik iicret kazanabilmesidir. Bu
veriler dogrultusunda Michelin Yildizli restoranlarda ¢ok agir bir emek somiiriisii
oldugundan bahsedilebilir. Ustelik bu emek sdmiiriisii maddi anlamda kisileri zora
sokmaktadir. Stajyer ve 6grenci isgilerin haklarini korumak ve savunmak igin ilgili

kurumlarin ekstra ¢aba vermesi gerekmektedir.

Calisma stiresi incelendiginde ise sartlar daha da agirlasmaktadir. OECD
ilkelerine gore haftada ortalama galisma siiresi 37,0 saattir. Ascilik agir is yiki
gerektiren ve uzun ¢alisma stireleri olan bir meslektir. Michelin Yildizli restoranlarda
calisma siiresinin normal bir as¢inin ¢alistig1 siireden daha uzun oldugu bu arastirma
sonucunda netlesmistir. Arastirmaya gore katilimcilarin ortalama haftalik caligma stiresi
64,6 saattir. Bu siire neredeyse standardin iki katidir. Staj boyunca iicret almayan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: 6grencileri giinde ortalama 13,8 saat ¢alismaktadir. Bu
calisma siiresinin azaltilmasi elzemdir. Uzun ¢alisma saatleri ¢calisanlar i¢in en agir yiiktiir
denilebilir. Mutfak ortami sicak, bunaltici, tempolu ve hataya goz yummayan bir ortam
olabilir. Michelin Yildizli restoranlarda ise bu yogunluk daha ¢oktur. Yogunlugua ek

olarak uzun siiren mesailer yapmak calisanlar i¢in fiziksel yorgunluk yaratmaktadir.

Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan 68rencilerin karsilastig1 zorluklar bir diger

ana temadir. Bu temada belirlenen ana kodlar katilimcilarin sorunlarini ifade etmektedir.
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Bu kodlar; uzun ¢alisma saatleri, dil bariyeri, temizlik, stres ve baskidir. Kodlarda
belirtildigi lizere ilk ortaya ¢ikan sorun uzun ¢alisma saatleridir. Caligma standartlar1 zor
ve uzundur. Ayrica uzun siire galismak yeterli degildir ayn1 zamanda ¢ok hizli ve yiiksek
tempoda ¢alismak gerekmektedir. Bir diger sorun ise g¢alisma saatleriyle alakali olan
temizliktir. Yildizli restoranlarda temizlik ve hijyen ¢ok Onemlidir. Yemeklerin
standardinin yiiksek olmasi i¢in list seviye temizlik yapilmasi sarttir. Bu da ¢alisanlar i¢in
zorlayici bir etmendir. Katilimeilarin karsilastigi sorunlardan biri de dildir. Dil bariyerinin
olusmasindaki temel sebep Michelin Sistemi Tiirkiye’de olmadig1 i¢in d6grencilerin yurt
disina gitme mecburiyetidir. Tiirkiye’de yabanci dil olarak verilen egitim agirlikli olarak
Ingilizce’dir ancak calisanlar en ¢ok Ispanyolca konusuldugunu belirtmistir. Calisanlarin
gastronomi egitimi yaninda dil egitimini ¢esitlendirmesi mutfakta calisirken avantajli
olabilir. Stres ve baski kodu ise ascilarin genelde karsilastigi bir durumdur. Michelin
Y1ldizli restoranlarin ne kadar stresli oldugu sosyal medya, film ve dizi gibi araglarda da
islenmektedir. Stresin azaltilmasi i¢in restoranlar calisanlarina sosyal hayatlarinda ek

destekler vermesi daha iyi olabilir.

Michelin Yildizli restoranlarda karsilasilan zorluklar kadar kolayliklar ve
avantajlar da olabilmektedir. Bu temanin altinda restoranlar veya ¢alisanlar i¢in Michelin
Yildizi’nin avantajlart iglenmistir. Belirlenen kodlar genel olarak gelisim ve 6grenme,
tabaklama ve pazarlama tizerinedir. Michelin Yildizli restoranlar gastronominin en {ist
diizeyinin gerceklestigi, en iyl yemeklerin yapildig1 yerler olarak kabul edilmektedir.
Sadece ascilar icin degil miisteriler icin de bdyledir. Bu restoranlarda ¢alisirken dogal
olarak fast food restoranindan veya sokak lezzeti satan restorandan farkli bir konseptle
karsilasilir. Bu sayede hem yeni hem de farkli seyler goriilebilir. Calisanlarin ¢ok hizli ve
verimli sekilde 6grenme sanslar1 oldugundan bahsedilebilir. Tiirkiye’de Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 egitiminde Michelin ve fine-dining kiiltiiriine daha ¢ok yer verilmelidir.
Oysa katilimcilar bu restoranlarda 6grendiklerinin okullarda 6grendiklerinden daha fazla
oldugunu belirtmektedir. Universitelerin Michelin Sistemi’nde bulunan restoranlarla
iletisim halinde olmasi teorik ve uygulamli egitimi gelistirebilir. Tabaklama avantaji ise
yine fine-dining restoranlarda goriilen bir avantajdir. Lezzetli bir iiriinii géze hos
goriinecek sekilde sunmak yemegin kalitesinde dnemli bir unsurdur. Kaliteli bir yemek
sadece koku ve dil ile degil ayn1 zamanda gériiniisle de anlam kazanmaktadir. Tabaklama

kodu pazarlama kodu ile etkilesim igindedir. Michelin Yildiz1’nin kendisi zaten biiyiik
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bir pazarlama aracidir. Bu sistemin icine giren sef ve restoranlar kendini pazarlayarak

sektorde daha ileri gidebilir.

Son ana tema ise kariyere etkidir. Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan
neredeyse her katilimc1 bu restoranlarin kariyerlerinde 6nemli bir yeri oldugunu ve onlari
ileri gotiirdiigiinii kabul etmistir. Fakat katilimcilarin yarisi bir daha Michelin Yildizli
restoranda calismak istememektedir. Caligmak isteyenlerin bir kismi ise uzun siire bu
restoranlarda ¢alisilamayacagini belirtmistir. Bu da Michelin’in as¢ilar iizerinde ne kadar
bliyiik bir yiik oldugunun gostergesidir. Birgok avantaj1 ve prestiji olan bu 6diil ag¢ilarin

mutfaktan kagmasinin sebeplerinden olabilir.

Arastirmadaki sonuglara goére Michelin Yildizi ne kadar saygin ve 6nemli olsa da
calisanlara gore sektorde iyilestirilmesi gereken sorunlar bulunmaktadir. Michelin hem
cok kokliidiir hem de restoranlar i¢in ¢ok biiylik bir pazarlama aracidir. Ayni zamanda
Michelin Sistemi gibi birgok restoran derecelendirme sistemi de bulunmaktadir. Sistemin

daha iyi olmasi i¢in arastirmanin bulgularina gore bazi 6neriler asagida verilmistir:

Restoranlara Oneriler

v" Michelin Yildizhi restoranlarin kalifiye is giiciine ihtiyag duydugu bir
gercektir. Bu is giiclinlin liniversitelerden diizenli sekilde elde edilmesi
i¢in tniversitelerle is birligine girmesi,

v" Seflerin teorik olarak; kitap, dergi, makale gibi yazili kaynaklar iiretmesi,

v Restoranlarin ¢alisanin iizerindeki stresi azaltmak icin psikolojik destek
hizmeti sunmasi,

v Uzun ¢alisma saatlerinin diigiiriilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmasi,

v' Seflerin ve restoranlarin Michelin’in kesintisiz giiciinii kirmak igin ayri bir
sistem kurmasi,

v" Restoranlarin 6zellikle stajyerlerini belirlemek i¢in sadece kariyer giinii ile

degil mutfakta bir araya gelip uygulama ¢alismas1 yapmasi, onerilebilir.

Akademik Calisma Oneriler

v Michelin Rehberi yemegin lezzeti ve mutfaga 6nem veren bir sistem gibi
goriinebilir ancak servis ve altyapi da 6nemlidir. Servis deneyimi {izerine

nicel ve nitel akademik c¢alismalar yapilmasi,

110



Michelin Yildizi’nin nasil kazanilacagina dair modelleme c¢alismasi
yapilmasi,

Yesil Yildizli restoranlarin yaptigi faaliyetlerin arastirilmasi ve tiniversite
mutfaklarina uyarlanmasi,

Michelin Rehberi ile ilgili uygulama ve yemek yeme deneyimi {izerine
caligmalar yapilmasi,

Tiirkiye ve diinyada bulunan Michelin Yildizli restoranlar tizerine dersler
konulmasi,

Restoranlardaki asgilarin disinda steaward, sommelier, servis gorevlisi
gibi calisanlarla anket ve goriismeye dayali aragtirmalar yapilmasi,
Michelin Yildizli seflerle ortaklasa iiriin ve tabak gelistirmesi gibi

caligmalar yapilmasi, 6nerilmektedir.

Ascilara Yonelik Oneriler

v

Michelin Sistemi ve restoranlarin hayatta kalmasini saglayan ana unsur
ascilardir. Aseilarin ¢alisma deneyimini daha iyi hale getirmek i¢in lise ve
tiniversiteden baslanarak birlik ve sendikalarda yer almalart,

Mutfak deneyiminde daha kolay ¢alisma ortamu i¢in Ingilizce’ye ek olarak
Fransizca, Ispanyolca, Italyanca gibi mutfak dilleri 6grenmeleri,
Temizlik ve hijyen konusunda egitimler almalari,

Uriin kalitesi ve standartinin 6grenilmesi i¢in egitimler alinmasi,
Ogrencilerin stajlarmi1 en iyi olarak adlandirilacak restoranlarda ve
otellerde yapmasi,

Ogrenci kuliiplerinin iiniversiteden ddenek ve yardim alarak Michelin
Yildizli restoran sefleriyle goriismeler yapmast,

Asc1 adaylarinin sadece calisarak degil ayni zamanda Michelin Yildizli

restoranlarda yemek yeme deneyimini gergeklestirmeleri, onerilmektedir.
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