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Web Tabanh Pazarlama Cercevesinde Fine Dining Restoranlarin Web
Sitelerinin Incelenmesi: Diinyanin En Iyi 50 Restoran Ornegi

Duran Cankiil've Batuhan Aktepe?

!"Turizm Fakiiltesi
*Sosyal Bilimler Enstitiisii
Eskisehir Osmangazi Universitesi, Tiirkiye

Ozet

Bu aragtirmada diinyanin en iyi 50 restoraninin web tabanli pazarlama kapsaminda web sitelerinin
incelenmesi amaclanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda yapilan arastirmada, nitel arastirma
yontemlerinden biri olan dokiiman inceleme teknigi kullanilmistir. Diinyanin en 6nemli restoran
derecelendirme sistemlerinden biri olan “’The World’s 50 Best Restaurants’’ listesine gore ilk 50
restoran arastirmaya dahil edilmistir. Arastirmada elde edilen verilere igerik analizi uygulanmastir.
Arastirmada web sitelerinin kolay kullanilmasi amaciyla iletisim, dil, menii bagliklar1 altinda
olusturuldugu ve oldukga islevsel oldugu sonuglarina ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: fine dining restoran, web tabanli pazarlama, web siteleri, gastronomi

Examining the Websites of Fine Dining Restaurants Within the Framework of
Web-Based Marketing: Sample of the World’s 50 Best Restaurants

Abstract

In this research, it is aimed to examine the websites of the world's best 50 restaurants within the
scope of web-based marketing. In the research conducted for this purpose, the document analysis
technique, which is one of the qualitative research methods, was used. According to the list of The
World's 50 Best Restaurants, one of the most important restaurant rating systems in the world, the
first 50 restaurants were included in the research. Content analysis was applied to the data obtained
in the research. In the research, it was concluded that the websites were created under the headings
of communication, language and menu in order to be easy to use and that they were quite
functional.

Keywords: fine dining restaurant, web-based marketing, websites, gastronomy

Recommended Citation: Cankiil, D., & Aktepe, B. (2022). Web tabanli pazarlama ¢ergevesinde
fine dining restoranlarin web sitelerinin incelenmesi: Diinyanin en iyi 50 restoran drnegi
[Examining the websites of fine dining restaurants within the framework of web-based
marketing: Sample of the world’s 50 best restaurants]. In L. Altinay, O. M. Karatepe, & M. Tuna
(Eds.), Daha iyi bir diinya icin turizm (Vol 2, pp. 1-13). USF M3 Publishing.
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Giris

Son ylizyilda niifusun artist ve sanayinin gelisimiyle birlikte her sektorde belirli ilerlemeler
kaydedilmistir. Insanligin en temel fizyolojik gereksinimi olan beslenme ve ilgili sektdrler de ayni
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hizla gelismistir. Ozellikle 1700°lii yillarda Fransa’da restoranlarin ortaya c¢ikmasiyla birlikte
yiyecek igecek hizmetleri kiiresel anlamda diinyanin her yerine acilmaya baslamistir. insanlarin
yemek yemeye daha az zaman ayirmasi ve kadinlarin is diinyasina hizli katilimryla disarda yemek
yeme aktivitesi artig gostermistir. Bunun sonucunda gastronomi; turizm ve konaklama alaninda
dikkat ¢eken bir unsur haline gelmistir. Yillar i¢inde gelisim gosteren gastronomi sektoriinde
birgok farkli restoran tiirii de ortaya ¢ikmistir. Bu restoranlardan biri de fine dining restoranlardir.
Fine dining restoranlar miisteri portfoyli ve kaliteli yemek anlayisiyla diger yiyecek icecek
isletmelerinden ayrilmaktadir. Bu restoranlar liikks, ufak porsiyonlu ve pahali yemekler diginda
dekorasyon, ambiyans ve 6zgiin icerikleriyle de dikkat ¢cekmektedir (Jacobs & Scholliers, 2003)
Sosyal medya ve kitle iletisim araglariyla seflerin siiper starlar olarak var olmasi ve asg¢ilik
mesleginin diinyada daha saygin olmasi fine dining restoranlara ve liikks yemege olan ilgiyi
artirmistir (Johnson vd., 2005; Lane, 2010). Fine dining restoranlar ekonomik, kiiltiirel ve sosyal
acidan diinyanin belirli bolgelerinde mutfak kiiltiiriine bagh olarak daha etkilidir. Ozellikle
Avrupa’da refah seviyesinin yliksek oldugu bolgelerde restoranlar adeta mabet haline gelmistir.
Bu restoranlarin hizla artmasi rekabeti de arttirmistir. Rekabet sonucunda Michelin, La Lista, The
World’s 50 Best Restaurants, Gault Millau gibi bir¢ok restoran derecelendirme sistemi ortaya
¢ikmustir. Tiirkiye’de Incili Gastronomi Rehberi restoran derecelendirmenin en biiyiik &rnegidir.
The World’s 50 Best restoransa bu arastirmanin temelini olusturmaktadir. Bu listeden segilen
restoranlar genelde diinyadaki gastronomi akimlarina yon veren en iist seviye restoranlar olmustur.
Bu nedenle bu arastirmada da The World’s 50 Best Restaurants derecelendirme sistemi
kullanilarak diinya iizerindeki en Onemli fine dining restoranlarin web siteleri ve igerikleri
hakkinda bilgi sahibi olunmas1 amaglanmaktadir.

Literatiir Taramasi

Gastronomi kelimesi etimolojik agidan Antik Yunanca’dan gelmektedir. Gastro; mide, nomi ise
kural, kanun anlamma gelmektedir. Terim ilk olarak M.O 4. yiizyilda yasamis Yunan
Archehestratus’un Gastronomi adli eserinde kullanilmistir, kitap giiniimiize kadar gelememistir ve
kelime zaman i¢inde unutulmustur. Gastronomi kelimesinin tekrar kullanimi ise 19. Yiizyilda
Joseph de Berchous’un ¢ Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table’’ (Gastronomi veya
Tarladan Sofraya Insan) kitabina kadar uzanmaktadir. Gastronomi kisaca; iyi yemek pisirme ve
uygulamasi sanati, iyi yemek yeme anlaminda gelmektedir (Etymonline 2021; Oxford Dictionary,
2021). Gastronomi denilince akla gelen ilk kavramlardan biri gastronomik degerlerin sunuldugu
restoranlar yani yiyecek igecek igletmeleridir. Restoran ve yiyecek i¢ecek kurumlarinin tarihi 11.
yiizyilda Cin’e kadar uzanmaktadir. Bu isletmeler giiniimiizdeki restoran kavramindan ¢ok uzaktir.
Disarda yemek yeme kiiltiiriiniin modern anlamda ilk defa ortaya ¢ikisi Fransa Paris’te olmustur.
Restoran kelime olarak; yemek satin alinip yenilecek yer anlamina gelmektedir. Fransizca kokenli
olan kelime ‘’restaurer’’ yani onarmak fiilinden tiiremistir (Oxford Dictionary, 2021).

1765 yilinda Boulanger’in kendi evinde actig1 yiyecek icecek isletmesi ilk restoran olarak kabul
edilmektedir. Bu restoranda sunulan yemek; koyun bacagindan yapilan, agir ateste pisirilen, bir
tir corbadir. Corbanin pazarlanmasinda insanlar1 giiclendiren ve sagligina kavusturan bir
tanimlama yapilmistir (Morgan, 2006). 1782 yilinda Antoine Beauvilliers tarafindan La Grande
Taverne de Londres adiyla agilan restoran ilk liiks restoran olarak adlandirilmistir. Beauvilliers
tarafindan basta egzotik yemekler olmak tizere c¢ok ¢esitli yemekler servis edilmistir. Ayni
zamanda restoranin sarap mahzeni ve iist diizey olarak adlandirilabilecek bir servis takimi
mevcuttur (Radjenovi¢, 2014). 1798 yilinda Fransiz Devrimi ile biiyiik bir siyasi bosluk ortaya
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cikmigtir. Aristokratlarin ve kraliyet ailesinin iilkeden kagmasiyla aristokratlarin emrinde olan
ascilar biranda issiz kalmis ve bunun sonuncunda ascilar kendi isletmelerini agmaya ve restoran
kavramimin iilke genelinde ¢ok hizli yayilmasint saglamistir (Civitello, 2008). Yillar boyunca
asillere hizmet eden, satafatli yemekler yapan egitimli asc¢ilar artik halka ve alt sinifa hizmet
etmeye baglamistir. Artik as¢ilik daha saygin bir meslek haline gelmis, bunun sonucunda biiyiik
sefler ortaya ¢ikmaya baslamistir. Bu sefler hem ¢ok {inlii hem de isletmecilik ve yazdiklari
kitaplarla zengin kisilerdir.

[k iinlii sef Grande Cuisine’in kurucusu olan Marie Antonine Careme’dir. Onun dnderliginde
mutfak kiyafetleri ve soslar gibi belirli gelismeler olmustur. Ardindan gelen Auguste Escoffier
mutfak hiyerarsisini oturtmus ve ilk ase1 riitbelerini olusturmustur. Bu gelismeler sayesinde fine
dining mutfak ve restoran anlaysi iyice yayilmstir. Ozellikle Escoffier’in Savoy Otel ve Londra
Rirz Carlton Otel bu konuda diinyada 6ncii olmustur (Beaugé, 2012; Civitello, 2008). Fransa’dan
sonra, donemin en biiyiikk ekonomik gli¢lerinden biri olan ABD’de yiiksek standartlara sahip
restoranlar acilmaya baslamis ve Delmonico adli ilk zincir fine dinig restoran 1827 yilinda New
York’ta agilmistir (O’connel, 2001). 1820’11 yillarda Fransa’da hizmet gdsteren restoranlarin sayisi
3000’1 asmustir (Ferguson, 1998). Yiyecek igecek isletmelerinin hizla gelismesi rekabeti de
arttirmigtir. Gastronomi tarihindeki en biiyiikk gelismelerden biri olan restorancilik hizmet
kalitesinin artmasina yon vermistir. Artik ascilar sadece kisiyi doyurmak {izerine degil ayni
zamanda liikks ve kaliteli yemek sunmak iizerine ugras vermektedir (Durand vd., 2007). Liiks
anlayisin aristokrat siniftan halka inmesiyle rafine mutfak artik herkesin ulasabilecegi bir duruma
evrilmistir. Mutfak anlayisinin bu sekilde degismesi sadece gastronomi anlaminda degil toplumsal
ve ekonomik anlaminda da basta Fransa olmak {izere diinyay: etkilemis ve restoranlarin
yayimasini saglamistir (Ferguson, 1998). Bu gelismelere ragmen fine dining restoran anlayist
gecmiste uygulanmasi zor bir konsept olarak kabul edilir ve giliniimiiz fine dining restoran
anlayisindan farkli bir anlayisla degerlendirilir. Bu konseptin uygulanmasindaki zorluklardan biri
kaliteli iiriin tedarigi sikintis1 ve teknolojik olarak yetersiz kalinmasidir. Ayn1 zamanda yiiksek
kalitede bir restoranin ayakta kalabilmesi i¢in sanatsal yonii kuvvetli seflerin olmasi
gerekmektedir. Bu sebeplerden dolay1 restoran sahipleri ve as¢ilar genelde daha az is giicii, daha
az maliyet gerektiren klasik restoranlara yonelmistir (Beauge, 2012).

Giliniimiizde fine dining restoran anlayisi sadece insanlarin yemek yedigi ve karmlarim
doyurduklar1 bir yerden ziyade sosyal, psikolojik ve kiiltiirel agidan yeme i¢me faaliyetlerini
gerceklestirdikleri mekanlara doniismiistiir. Insanlar artik trendleri takip ederek ve kendilerini
gerceklestirmek amaciyla daha ¢ok fine dining restoranlara gitmeye baslamistir (Harrington vd.,
2011). Misterilerin doymay1 veya sadece yemek yemeyi amaclamadig1 bu noktada restoranlar ve
sefler de sadece yemek sunmay1 hedeflememektedir. Fine dining restoranlar geleneksel restoranlar
gibi sadece kar elde edip hayatta kalma ¢abasindan ziyade kalic1 olmay1 ve gastronomi literatiiriine
her anlamda katki yapmayi hedeflemektedirler. Fine dining restoranlar bir¢ok arastirmaci
tarafindan farkli sekilde tanimlanmistir. En anlagilir tanimiyla fine dining restoranlar; basarili
seflerin kiiclik porsiyonlu, yiiksek kalitede iiretilen yemeklerin, yine yiiksek fiyatlarla miisteriye
sunuldugu st diizey restoranlar olarak tanimlanabilir (Hwang & Ok, 2013; Radjenovi¢, 2014).
Fine dining restoranlar sadece bireylerin yemek yemeye ve doymaya gittikleri yerler degillerdir.
Misafirin fine dining restoranlarda bulunmasi i¢in bir¢ok farkli etmen 6rnek gosterilebilir. Bu
restoranlara statli agisindan gidilebilir, kisi kendini 6zel hissedip ihtiyaglar hiyerarsisinin son
basamagindaki gibi kendini gerceklestirmek isteyebilir. Sefler gastronomi diinyasina kalic1 olmak
amaciyla durmadan yeni lezzet bilesenleri tasarlayip farkli yemekler ortaya cikarmaktadir.
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Teknolojinin gelismesi ve iiriinlere kolay ulasilabilmesi yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda 6nemli
faktorler olarak goriilebilir. Bu yeni tatlar1 kesfetmek amaciyla fine dining veya sadece iyi bir
yemek yiyip karnini doyurmak igin bile fine dining restoranlara gidilebilmektedir (Walker, 2011;
Davis vd., 2018) Gelen misafirin restoranda kalict olmasi i¢in veya yeni misafirlerin isletmeye
cekilebilmesi i¢in restoranlar bazi pazarlama teknikleri kullanmaya baslamistir. Fine dining
restoranlarin uzun siireli sekilde var olabilmeleri ve yeni igerikler liretebilmeleri i¢in miisterilerin
isteklerini ve ihtiyaglarin1 bilmeleri gerekir. Bu dogrultuda belirli pazarlama c¢aligmalar1 ortaya
koymalar1 gastronomi diinyasina kalict olmalarin1 saglayabilir (Alonso vd. 2013). Fine dining
restoranlarin ilk amac1 miisteriyi essiz bir mutfak uygulamasi veya yemek deneyimiyle etkilemek
tizerine kurulu olabilir. Bu yilizden bir¢cok farkli restoran seceneginin bulundugu giiniimiiz
diinyasinda fine dining restoranlar miisterilerin ne istedigini 6nceden belirlemeye calismalidir
clinkli misafirler kararsiz kalabilirler (Myung vd. 2008). Bu kararsizligin giderilebilmesi i¢in
restoranlar pazarlama ¢aligmalari yapmaktadir. Giiniimiiz diinyasinin en biiyiik iletisim
araclarindan biri olan internet restoranlarin pazarlama yaptig1 6nemli araglardan biridir.

Bir restoranin web sitesi tasariminin miisterilerin beklentileri ve memnuniyeti iizerinde dogrudan
bir etkisi oldugu agik gibi goriinse de bu konuda literatiir {izerinde ¢ok az ¢alisma vardir. (Wang
vd.,2004). Hwang ve arkadaslar1 (2011)’e gore; web sitesi tasarimi ve durumu, marka anlayigini
olumlu anlamda etkiler bu da miisteri acisindan satin almay1 olumlu yonde etkiler. Daha iyi
tasarimli etkileyici bir internet sitesi satist ve pazarlamayi arttirir. Bunun sonucunda marka
sadakati ortaya cikabilir. Kullanicilarin giderek daha fazla ¢evrimici {irlin satin aldig1 ve karar
vermek i¢in c¢evrimig¢i bilgilere giivendigi bu donemde, 6zellikle restoran web sitelerinde
tanimlanan bilgiler, itibar ve iletisim; miisterilerle etkilesim ve miisteri memnuniyeti i¢in temel
araglar haline gelmistir (Burgess vd.,2011; Huertas & Marine-Roig, 2015; Li, vd., 2015).
Pazarlamanin internet iizerinde bu kadar 6nemli bir pay1 olmasina ragmen turizm ve gastronomi
iizerinde web sitelerinin degerlendirilmesi i¢in standart bir model ortaya konulamamaistir (Law vd.,
2010; Ip vd., 2011). Bu bilgiler goze alindiginda restoran web sitelerini degerlendiren ve web
icerik analizini genis anlamda inceleyen ¢alisma bulunmamaktadir. Bu sebeple, web sitelerinin
etkin kullanimin1 saglamak icin, turizm ve gastronomi kuruluslarinin web sitesi pazarlama
faaliyetlerinin mevcut kullanimin1 incelemesi ve gelecekteki gelisme egilimlerini anlamasi
gerekmektedir (Kim & Njite, 2009; Li vd., 2015; Daries-Ramon vd., 2015). Restoranlara gidis
amaglarmin miisteri agisindan farkli olmast ve web siteleri iizerinden restoranlarin pazarlama
yontemleri gelistirmesi diinyanin en biiyiik restoran derecelendirme sistemlerini de etkilemistir.
Bu kurumlar ve kuruluslar da restoranlarin internet sitelerini, iletisim adreslerini kendi
degerlendirmelerine ek bilgi olarak sunmaktadirlar. Degerlendirme yapan bu kuruluslarin en
basinda Michelin sistemi yer almaktadir. Michelin restoranlara birden iice kadar yildiz veren ve
bu restoranlar1 rehber kitabinda toplayan bir kurumdur. Bir diger énemli kurum The World’s 50
Best Restaurant’dir, bu kurum diinya genelinde en iyi 50 restoran1 belirlemeyi amaglamaktadir.
Daha bir¢ok simiflandirma ve derecelendirme yapan kurumlar vardir. Bu kuruluslar son donemde
gastronomiye ve trendlere yon vermeye baslamistir (Ottenbacher & Harrington, 2011; Sengiil vd.,
2018).

Diinyanin en iyi 50 restoranini segmek isteyen bu kurum 1000’den fazla mutfak uzmanin oylariyla
2002’den beri listeler olusturmaktadir. Diinyanin dort bir yanindan restoranlarin ve seflerin bir
araya gelmesini saglayan bu kurum gastronominin yeni egilimlerini ve trendlerini belirlemede ¢ok
onemli bir noktadadir. Restoranlarin adil bir sekilde degerlendirilmesi i¢in diinyanin 26 bdlgesinde
40’ar kisilik goniillii ekiplerden olusturulmus denetim mekanizmasi kurulmustur. Kurulun yiizde
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50’si kadinlardan yiizde 50’si erkeklerden olusmaktadir ve kesin bir kriter semasi yoktur. Her
bolgedeki panel gurmelerden, yiyecek igcecek yazarlarinda ve restoran seflerinden olusmaktadir.
Uyeler kendi bélgelerinden 10 adet bdlgelerinin disindan 4 adet restorana oy vermek zorundadir
ve 18 ay i¢inde denetlenen restoran iiye tarafindan tekrar ziyaret edilmektedir (The World’s 50
Best Restaurants, 2021).

Yontem

Arastirma, The World’s 50 Best Restaurants derecelendirmesindeki restoranlar1 kapsamaktadir.
Bu dogrultuda fine dining restoranlarin web siteleri ve icerikleri hakkinda bilgi sahibi olunmasi
amaglanmaktadir. Arastirmada nitel arastirma teknigi kullanilmistir. Nitel caligmalar verilerin tek
tek incelenmene dayali arastirma sonuclarmnin sunulmasinit saglamaktadir (Merriam, 1998).
Arastirma verileri nitel arastirma tekniklerinden dokiiman incelemesi ile gergeklestirilmistir.
Labuschagne (2003) dokiimani1 bagka bir aragtirmacinin etkisi olmadan kaydedilen yazili belgeler
olarak agiklamistir. Sonrasinda belirlenen dokiimanlar igerik analiziyle listelenmistir. Yildirim ve
Simsek (2000)’e gore icerik analizinde hedeflenen konu hakkinda yazili materyallerin genel
analizi kapsamaktadir. Dokiiman analizi sinirlandirilmig bir zamanda ve sinirlandirismis bir
mekanda ilgili konuyla baglantili iiretilen belgelerin analizini olanak kilmaktadir. Neuman
(2012)’e gore igerik analizinin asil amacinin birbirine gorece benzeyen verileri belirli bagliklar
altinda bir araya getirip okuyucunun anlayacagi sekilde yansitabilmektir. Dokiimanlara
(10.11.2021) ile (10.12.2021) tarihleri arasinda Google iizerinden restoranlarin internet siteleri
iizerinden ulasilmistir.

Bulgular

2002’den beri her y1l diizenlenen World’s 50 Best Restaurant siralamas1 2020 yilinda Covid-19
nedeniyle yapilamamistir. Ocak 2020°de verilen ve yayimlanmayan listeler 2021 Mart ayinda
gerceklesen oylamanin birlestirilmesiyle yeni bir liste olusturulmustur (Pareti vd., 2021). Sonuglar,
5 Ekim 2021 Sal1 giinii The World's 50 Best Restaurants 6diil téreninde ¢evrimigi ve sosyal medya
araciligiyla agiklanmistir. Tablo 1°de ilk 50 siradaki restoran siralanmistir. Restoranlarin isimleri
R1, R2, R3.... seklinde kodlanmustir.

Tablo 1. The World’s 50 Best Restaurants Listesi

Sira  Restoran  Sef Ulke-Sehir Michelin iletisim Adresi
Yildiz1 Sayisi
1 R1 René Redzepi - Danimarka Danimarka-Copenhag 3 https://noma.dk/ https://www.instagram.com/nomacph/
2 R2 Rasmus Kofoed - Danimarka-Copenhag 3 https://www.geranium.dk/en/
Danimarka https://www.instagram.com/restaurant_geranium/
3 R3 Victor Arguinzoniz - Ispanya-Atxondo 1 https://asadoretxebarri.com/
Ispanya (Bask) https://www.instagram.com/asador_etxebarri/
4 R4 Virgilio Martinez ve Pia Peru-Lima Dahil Degil https://centralrestaurante.com.pe/
Leon - Peru https://www.instagram.com/centralrest/
5 RS Oriol Castro, Eduard Ispanya-Barcelona 2 https://www.disfrutarbarcelona.com/
Xatruch ve Mateu Casafias - https://www.instagram.com/disfrutarbcen/
Ispanya (Katalonya)
6 R6 Bjorn Frantzén - isveg Isveg-Stockholm 3 https://www.restaurantfrantzen.com/
7 R7 Mitsuharu Tsumura - Peru Peru-Lima Dahil Degil https://maido.pe/
https://www.instagram.com/mitsuharu_maido/
8 RS Julien Royer - Fransa Singapur 3 https://www.odetterestaurant.com/
https://www.instagram.com/odetterestaurant/
9 R9 Enrique Olvera ve Jesus Meksika-Mexico City ~ Dahil Degil https://pujol.com.mx/
Duroén - Meksika https://www.instagram.com/pujolrestaurant/
10 R10 Danny Yip ve Kwok Keung Cin-Hong Kong 1 https://www.thechairmangroup.com/

Tung - Cin (Hong Kong)

11 RI1 Zaiyu Hasegawa - Japonya

Japonya-Tokyo

2

https://www.instagram.com/thechairmanrestauranthk/
https://www.jimbochoden.com/
https://www.instagram.com/zaiyuhasegawa/ (Sefin
instagrami)
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12 RI12 Heinz Reitbauer - Avusturya  Avusturya-Viyana 2 https://www.steirereck.at/en/restaurant/
https://www.instagram.com/steirereck/
13 RI13 Pablo Rivero ve Guido Arjantin-Buenos Dahil Degil https://www.parrilladonjulio.com/
Tassi - Arjantin Aires https://www.instagram.com/donjulioparrilla/
14 R14 Andoni Luis Aduriz - Ispanya-San 2 https://www.mugaritz.com/en/
Ispanya (Bask) Sebastian https://www.instagram.com/mugaritz/
15 RI15 Riccardo Camanini - italya Italya-Gardone 1 https://www.ristorantelido84.com/en/home-2/
Riviera https://www.instagram.com/ristorantelido84/
16 R16 Aitor Arregui - Ispanya Ispanya-Getaria 1 https://www.restauranteelkano.com/
https://www.instagram.com/elkano_jatetxea/
17 R17 Jefferson ve Janaina Rueda -  Brezilya-Sao Paulo Bib https://acasadoporco.com.br/
Brezilya Gourmand https://www.instagram.com/acasadoporcobar/
18 RI18 Enrico Crippa - Italya italya-Alba 3 http://www.piazzaduomoalba.it/en/restaurant/
https://www.instagram.com/piazzaduomoalba/
19 R19 Yoshihiro Narisawa - Japonya-Tokyo 2 http://www.narisawa-yoshihiro.com/
Japonya https://www.instagram.com/restaurantnarisawa/
20 R20 Dabiz Muiioz - ispanya Ispanya-Madrid 3 https://diverxo.com/
https://www.instagram.com/diverxo.restaurante/
21 R21 Ana Ros - Slovenya Slovenya-Kobarid 2 https://www.hisafranko.com/en/
https://www.instagram.com/hisafranko/
22 R22 Gustavo Garnica - Meksika ABD-New York Bib https://www.cosmenyc.com/
Gourmand https://www.instagram.com/cosmenyc/
23 R23 Alain Passard - Fransa Fransa-Paris 3 https://www.alain-passard.com/
https://www.instagram.com/alain_passard/?hl=tr (Sefin
Instagramr)
24 R24 Bertrand Grébaut - Fransa Fransa-Paris 1 https://www.septime-charonne. fr/
https://www.instagram.com/septimeparis/
25 R25 Vladimir Mukhin - Rusya Rusya-Moscow 1 https://whiterabbitmoscow.ru/en/
https://www.instagram.com/whiterabbitmoscow/
26 R26 Massimiliano Alajmo - italya-Rubano 3 https://alajmo.it/en/pages/homepage-le-calandre
italya https://www.instagram.com/alajmo/
27 R27 Jorge Vallejo - Meksika Meksika-Mexico City ~ Dahil Degil https://quintonil.com/en/restaurant-quintonil/
https://www.instagram.com/rest_quintonil/
28 R28 Corey Lee ve Seunghyun ABD-San Francisco 3 https://www.benusf.com/
Cho - Giiney Kore https://www.instagram.com/clee_benu/
29 R29 Niko Romito - italya italya-Castel di 3 https://www.nikoromito.com/reale/
Sangro https://www.instagram.com/ristorantereale/
30 R30 Ivan ve Sergey Berezutskiy Rusya-Moscow 2 http://twinsgarden.ru/en/
- Rusya https://www.instagram.com/twinsgardenmoscow/
31 R31 Tim Raue - Almanya Almanya-Berlin 2 https:/tim-raue.com/
https://www.instagram.com/restauranttimraue/
32 R32 Isaac McHale - Ingiltere Ingiltere-London 1 https://www.thecloveclub.com/
https://www.instagram.com/thecloveclub/
33 R33 James Lowe - Ingiltere Ingiltere-London 1 https://www.lyleslondon.com/
https://www.instagram.com/lyleslondon/
34 R34 David Pynt - Avustralya Singapur 1 https://burntends.com.sg/
https://www.instagram.com/burntends.sg/?hl=en
35 R35 Paul Pairet - Fransa Cin-Shanghai 3 https://uvbypp.cc/ https://www.instagram.com/uvbypp/
36 R36 Peter Goossens - Belgika Belgika-Kruishoutem 3 https://hofvancleve.com/en
https://www.instagram.com/hofvancleve/
37 R37 Kyle Connaughton - ABD-Healdsburg 3 https://www.singlethreadfarms.com/
Amerika https://www.instagram.com/singlethreadfarms/
38 R38 Rodolfo Guzman - Sili Sili-Santiago Dahil Degil https://borago.cl/ https://www.instagram.com/boragoscl/
39 R39 Hiroyasu Kawate - Japonya Japonya-Tokyo 2 https://www.aoyama-florilege.jp/en/
https://www.instagram.com/restaurant_florilege/
40 R40 Mathias ve Thomas Sithring Tayland-Bangkok 2 https://restaurantsuhring.com/
- Almanya https://www.instagram.com/restaurant_suhring/
41 R41 Yannick Alléno - Fransa Fransa-Paris 3 https://www.yannick-alleno.com/fr/
https://www.instagram.com/lepavillonledoyen/
42 R42 José Avillez - Portekiz Portekiz-Lisbon 2 https://belcanto.pt/pt/
https://www.instagram.com/belcanto_joseavillez/
43 R43 Junghyun Park - Gliney ABD-New York 2 https://www.atomixnyc.com/
Kore https://www.instagram.com/atomixnyc/
44 R44 Eric Ripert - Fransa ABD-New York 3 https://www.le-bernardin.com/
https://www.instagram.com/lebernardinny/
45 R45 Micha Schifer - Almanya Almanya-Berlin 1 https://www.nobelhartundschmutzig.com/en/
https://www.instagram.com/nobelhartundschmutzig/
46 R46 Leonor Espinosa - Kolombiya-Bogota Dahil Degil http://restauranteleo.com/
Kolombiya https://www.instagram.com/leorestaurantcol/
47 R47 Esben Holmboe Bang - Norveg-Oslo 3 https://maaemo.no/ https://www.instagram.com/maaemo/
Danimarka
48 R48 Dominique Crenn - Fransa ABD-San Francisco 3 https://www.ateliercrenn.com/
https://www.instagram.com/atelier.crenn/
49 R49 Eneko Atxa - Ispanya Ispanya-Larrabetzu 3 https://azurmendi.restaurant/en/
(Bask) https://www.instagram.com/azurmendi_atxa/
50 RS0 Kobus van der Merwe - Giiney Afrika- Dahil Degil https://www.wolfgat.co.za/
Giiney Afrika Paternoster https://www.instagram.com/wolfgat/

Kaynak: Pareti vd., 2021
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Tablo iizerinde incelenen 50 restoranin 60 adet sefi ve isletmecisi bulunmaktadir. Bu 60 kisinin
yalnizca 5 tanesi kadin sef veya isletmecidir. R4, R17, R21, R46, R48 restoranlarinin sefleri
kadilardir. Geri kalan restoranlarin sefleri erkektir. Restoranlarin sefleri incelendiginde genellikle
sefler kendi dogduklar iilkelerde isletmeler agmis ve kendi iilkelerinde siralamaya girmislerdir.
Restoranlarin %24’tintin sefi odiil aldig1 iilkede dogmamistir veya atalar1 baska bir {ilkeden
gelmigstir. Tablo 1’de ayn1 zamanda restoranlarin Michelin Yildiz Sistemi’nde aldiklar1 yildizlar
da yazilmistir. Bu sayede iki derecelendirme sisteminin ortak yanlar1 ortaya koyulmustur. Listede
her yildiz tiiriinden restoran bulunmaktadir. Restoranlarin %16’s1 Michelin derecelendirme
sistemine dahil degilken 2 adet restoran yildiz alamayip Bib Gourmand alt listesine girebilmistir.
Tablo 1’de restoranlarin sirasiyla internet siteleri ve instagram adresleri verilmistir, bazi
restoranlarin instagram adresi bulunamadigi i¢in sefin instagram adresi yazilmigtir.

Michelin veya Gault Millau gibi derecelendirme sistemi belirli bir kitada veya belirli iilkelerde
faaliyet gostermekteyken The World’s 50 Best Restaurants diinyanin her yerinden restorani
derecelendirmesine dahil etmektedir. Bu da farkli mutfak kiiltlirlerinin taninmasini saglamaktadir.
Bu sene dereceye giren restoranlar basta ABD ve Ispanya’da 6’sar restoran olmak iizere; italya’dan
4 Fransa ve Japonya’dan 3’er restoran bulunmaktadir. Danimarka, Singapur, Cin, Rusya, Meksika,
Almanya, Peru ve Ingiltere’den 2’ser restoran bulunmaktadir. Arjantin, Belgika, Portekiz,
Brezilya, Sili, Kolombiya, Isveg, Slovenya, Tayland, Norve¢ ve Giiney Afrika’dansa birer restoran
listeye girebilmistir.

Restoranlarin Web Siteleri

Ik 50 siradaki restoranlarin web siteleri incelendiginde ortaya ii¢ ana baslik ¢ikmustir. Bu ana
basliklar Iletisim, Dil ve Menii’diir. Iletisim ana bagliginin altinda telefon numarasi, rezervasyon
mail adresi, ise alim mail adresi ve basin mail adresleri olmak tizere dort alt baglik bulunmaktadir.

Iletisim

Internet ve bilgisayarlar 6ne ¢ikmadan 6nce bile iletisim bir isletmeyle bag kurmanin en temel
unsurlarindandir. Restoranlarin iletisim bilgilerinin bulunmasi miisteriyle bag kurmanin en hizl
yontemlerinden biridir, iletisim bir web sitesinin is operasyonlarinin merkezini olusturur ve
miisteriyle giiclii bir bag kurmasim saglar. ik ana baslik olan iletisim kisminda restoranlarin
telefon numarasi, rezervasyon i¢in bulundurduklar1 e-mail adresleri, kariyer ve is bagvurusu i¢in
ayirdiklar1 e-mail adresleri ve basin yayin organlar i¢in ayirdiklar: e-mail adresleri incelenmistir.

Telefon numarasi bir restorana ulasabilmek i¢in en kolay yollardan biridir. Restoran hakkinda
genel bilgi alinmasi igin veya rezervasyon yapilabilmesi i¢in bu numara ¢ogu restoran igin gerekli
goriilmiis ve internet sitelerine eklenmistir. Telefon numaralar1 genellikle internet sitelerinin
“’Contact’ yani ana baslik olan iletisim kisminda bulunmaktadir. Sekil 1°’de goriildiigii gibi
listelenen ilk 50 restoranin yalnizca %6’sinda telefon numarasi yoktur. Geri kalan %94 restoranin
iletisim kurmalari i¢in ve rezervasyon yapilabilmesi i¢in telefon numaralar1 bulunmaktadir.

[letisim béliimiiniin ikinci alt baslig1 olan e-mail adresleri bulunmaktadir. Giiniimiiz diinyasinda
internetin ve teknolojinin gelisimiyle bilgisayarlar iizerinden gerekli kurumlarla iletisim
kurulabilmektedir. Misafirlerin internet sitelerine ulastiktan sonra telefon numarasindan sonra ilk
olarak ulasmak istedikleri boliimlerden biri rezervasyon i¢in veya bilgi almak i¢in e-mail adresi
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olabilir. internet ve bilgisayarlar iizerinde giin gectikge artan giivenlik 6nlemleri ve istenmeyen
postalarin azaltilmasi isletmeler i¢cin 6nemli olabilir. Bu sekilde e-mail adreslerindeki yogunlugun
azaltilmas1 amaclanabilir. Ik 50 restoran incelendiginde sekil 2’te goriildiigii gibi 10 adet
restoranin e-mail adresi internet sitesinde bulunamamistir. Bu da restoranlarin %20’sinin e-mail
adreslerinin bulunmadig1 anlaminda gelmektedir. Geri kalan restoranlarda bu bdliim ve adres
vardir. Ancak e- mail adresi olmayan restoranlarin internet sitelerinde ayrica bir baglik altinda e-
mail gonderme kismi bulunabilmektedir.

Sekil 1. Restoranlarin Telefon Numaralari
6%

® Telefon Numarasi Olanlar

o Telefon Numaras1 Olmayanlar

94%

Sekil 2. Restoranlarin Rezervasyon E-mail Adresleri

H Rezervasyon Adresi Olanlar

H Rezervasyon Adresi Olmayanlar

Bir diger iletisim alt bashigi kariyer kismidir. Kariyer e-mail adresi kismi; is arayan veya staj
yapmak isteyen Kkisilerin ilgilendigi ve mesaj gondermek istedikleri kisimdir. Fine dining
restoranlar ve World’s 50 Best Restaurants listesindeki restoranlar genelde ¢ok ilgi gdéren ve
ziyaret edilen restoranlar olabilmektedir. Bu kadar ziyaret istegi e-mail adreslerinde ve telefonla
iletisim konusunda yogunluk olusumuna sebep olabilir. Bu sebeple bir¢ok fine dining restoran
rezervasyon e-mail adresinin haricinde, internet sitelerinde “’career’” ve ‘“’recruit’’ sekmelerinin
altinda farkli bir e-mail adresi vermektedir. Veya direkt internet sitesi iizerinde ‘’team’
sekmesinde gerekli is ilanlar1 ve is bagvurusu, O6zge¢mis ve referans gonderme kismi
bulunmaktadir. Sekil 3’te goriildiigii gibi restoranlarin %28’inde kariyer kismi i¢in ayr1 bir sekme
olusturulmamistir, geri kalan restoranlar ise alim ve kariyer kismi i¢in ayri bir bdliim
bulundurmaktadir.

Iletisim ana baslig1 altinda dérdiince ve son alt bashg basin yaym veya medya alt baghigidir.
World’s 50 Best Restaurants listesinde bulunmak restoranlar i¢in ¢ok biiyiikk bir reklam
kampanyas1 olabilir. Diinyanin en iyi restoranlari listesine girmek taninirlik agisinda ¢ok dnemli
olabilir. Bu taninirligin sonucunda birgok kitle iletisim araci sirketi veya sosyal medya kullanicist
restoranlarla iletisime gecebilmektedir. Restoranlar rezervasyon e-mail adresinin yogunlugunu
engellemek amaciyla baska bir e-mail adresi verebilir ve basin yayin i¢in kisilerin buradan
iletisime ge¢mesini amaglayabilir. Ilk 50 listesine girmis restoranlarin internet siteleri
incelendiginde restoranlarin %44 tinde “’press’’ sekmesi altinda medya e-mail adresinin olmadig1
tespit edilmistir. Kalan restoranlarin e-mail adresi veya internet sitesi iizerinden iletisime
gecebilecekleri veya kayit yaptirabilecekleri sekmeler bulunmaktadir.
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Sekil 3. Restoranlarin Kariyer E-mail Adresleri

® Kariyer Bolimii Olanlar

M Kariyer Bolimii Olmayanlar

Sekil 4. Restoranlarin Basin E-mail Adresleri

® Basin Bolimii Olanlar

M Basin Bolimii Olmayanlar

Dil

Ikinci ana baslik Dil iizerinden degerlendirilmistir. Listede bulunan restoranlar diinyanin her
yerinden seg¢ilmekte ve degerlendirilmektedir. Bunun sonucunda birgok farkli kiiltiir ve mutfak
tiirii siralamaya girebilmektedir. Restoranlarin internet siteleri detayli sekilde incelendiginde farkli
etnik toplumlardan misafirlerin restoranlara kolay erigebilmesi igin farkli dil segenekleri sundugu
tespit edilmistir.

Restoranlarin %96’sinde Ingilizce dil segenegi bulunmaktadir. ingilizce’ye ek olarak restoranin
bulundugu iilkenin anadili bulunmaktadir. Bazi iilkelerin ana dilinin yalnizca Ingilizce olmasi
sebebiyle %23’iinde sadece Ingilizce dil sekmesi bulunmaktadir. iki adet restoranda Ingilizce
secenegi bulunmamakta ve restoranin bulundugu iilkenin ana dili kullanabilmektedir. R13
restoran1 Arjantin’de bulunmakta ve yalmzca Ispanyolca dil secenegi vardir, R17 ise Brezilya
sinirlart i¢indedir ve sadece Portekizce dil secenegi sunmaktadir. Sekil 5’te goriildiigl gibi internet
sitelerinde en ¢ok kullanilan diller Ingilizce ve Ispanyolca basta olmak iizere Fransizca, italyanca,
Japonca ve Almanca’dir. Diger kisminda bulunan diller sirasiyla Bask¢a, Danca, Katalonca,
Rusca, Cince, Portekizce ve Slovakga’dir. Ingilizce’nin evrensel bir dil olmasi ve yayginlhik
internet sitelerinde kullanilan dillerin yogunlugunda da ortaya ¢ikmaktadir. Ikinci sirada bulunan
Ispanyolca’nin 6zellikle Giiney Amerika iilkelerinde de yogunlukla kullanilmasi sebebiyledir.

Listedeki restoranlarin %30’unda tek dil segenegi bulunmaktadir. Iki dil segenegi bulunan restoran
sayist %56’dir. Bazi restoranlarda daha fazla dil sekmesi bulunmasinin sebebi restoranin
bulundugu konumda bagka yerel dillerin konusulmasindan veya komsu iilkelerin dillerinin
bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle Ispanya sinirlari icerisinde bulunan restoranlar
Baskga ve Katalonca dil seceneklerini restoranlarina eklemistir.
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Sekil 5. Sitelerde Kullanilan Diller
60

50
40
30
20
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Ingilizce Fransizca  Ispanyolca Italyanca Japonca Almanca Diger

Sekil 6. Restoranlarin Dil Secegi Sayisi
6%

®Bir Dil
miki Dil
uUg Dil

| Dort Dil

Menii

Ucgiincii ve son ana baslik menii kismidir. Bir restoranin meniisii stratejisinin merkezinde yer alir.
Restoranin nasil oldugu hakkinda, ne tiir iirlinler ortaya ¢ikardigi hakkinda genel bir 6zet verir
(Mccall & Lynn, 2008: 439). World’s 50 Best Restaurants listesindeki restoranlarin internet siteleri
incelendiginde yalnizca iki restoranin menii bilgisini olmadig1 ortaya ¢ikmistir. Bu restoranlar
sirastyla; R3 ve R16°dir. Restoranlarin ikisinin de Ispanya’da olmasi dikkat ¢ekicidir.

Sekil 7. Restoranlarin Meniileri

4% 2%
(V]

® Tadim Meniisii Olanlar
®Hem Tadim Hem A la Carte
Meniisii Olanlar

M A la Carte Meniisii Olanlar

® Menii Bilgisi Olmayanlar

Diger restoranlarin hepsinde a la carte veya tadim meniisii dahilinde menii ¢aligmalar1 vardir.
Menii bilgisinin oldugu restoranlarin sadece iki tanesinde tadim mentisii veya deglistasyon meniisii
bulunmamaktadir. Geri kalan restoranlarin hepsinde tadim mentiisii vardir. Tadim meniisii
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bulunmayan restoranlar R13 ve R17 restoranlardir. iki restoran da steak house’dir ve iiriinlerini
yogunlukla et olarak satmaktadir. R13 Restoranin fiyat bilgileri her et i¢in bulunmaktadir, R17
Restoranin bir fiyat bilgisi yoktur. Tadim meniisiiniin bulundugu 48 restoranin %18’inde a la carte
menil de bulunmaktadir.

Sekil 8. Sarap Tadim Meniisii

o Sarap Eslikgisi Olan Restoranlar

o Sarap Eslik¢isi Olmayan Restoranlar

Fine dining restoranlarin yemek meniilerinin yaninda sarap meniisii de olabilmektedir. Listeye
girebilen restoranlarin %76’sinda Sarap eslik¢isi genelde ‘’pairings’’ veya “’wine taste’ adi
altinda verilmekte ve sarap sayisina gore ekstra bir iicret talep edilmektedir. Sarap tadimi
genellikle tadim meniisiiniin {igte ikisi fiyatina gore licretlendirilmektedir. Yalnizca R2 ve R18
restoranlarinda tadim meniisiinden daha yiiksek fiyatli sarap tadim menii secenekleri
bulunmaktadir. Bu saraplar 6zel iiretim, yillandirilmis ve az sayida bulundugu i¢in daha yiiksek
fiyathidir. Ayni1 sekilde sarap tadimi meniisii bulunan restoranlarin biiyiik kisminda sarap meniileri
bulunmaktadir. Bu sekilde miisterilere bir¢ok farkli secenek sunabilmekteler.

Sekil 9. Tadim Meniisii Fiyat Araliklar
20

15

10

Z m -

66-150 § 151-300 $ 300-400 $ 400 $ ve ustii Bilgi yok

Sekil 9°da tadim meniisii bulunan restoranlarin fiyatlar1 verilmistir. Restoranlar diinyanin birgok
farkl tilkesinde bulundugu i¢in farkli para birimleri bulunmustur. Fiyat bilgisinin daha objektif
olabilmesi i¢in restoranlarin bulundugu iilkeleri para birimleri ABD dolarina gore hesaplanmistir.
Hesaplamalar 03.12.2021 tarihindeki kur verilerine gore yapilmistir. Tadim meniisii ve fiyat bilgisi
bulunan 43 restoranin fiyat ortalamasi 258.4 dolar ¢ikmistir. Restoranlarin politikalarina gore
birden fazla tadim meniisii bulunabilmektedir. Bazi tadim meniileri on tabagi asabildigi gibi ii¢
tabakli tadim meniileri de bulunmaktadir. Bu sebeple restoranlarin birden fazla meni fiyati
cikabilir. Derecelendirme yapilirken her restoranin en diisiik fiyatli tadim meniisii dikkate
alinmistir. En yliksek tadim mentisii fiyatina sahip restoran R41’ken en diisiik tadim mentisii fiyat:
son siradaki R50 kodlu restorana aittir.

11
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Sonuc ve Oneriler

Diinyanin en 6nemli restoran ve gastronomi derecelendirme sistemlerinden biri olan The World’s
50 Best Restaurants’in 2021 yilinda ilk 50’ye giren restoranlarinin web tabanli pazarlama
acisindan web siteleri ve igerikleri incelenmistir. Arastirmada restoranlarin web siteleri iizerine
yapilan icerik analizinde internet sitelerinin baslik ayrimina; dil, iletisim ve meniilerine 6nem
verdigi ve bu konuda calismalar yaptiklari tespit edilmistir. Iletisim kisminda telefon numaras,
rezervasyon mail adresi, kariyer mail adresi ve basin mail adreslerine ulagilmigtir. Menii bashiginda
restoranlarin birden fazla menii ayrimina sahip oldugu ortaya ¢ikmistir. Listeye giren restoranlar
agirlikli olarak tadim mentisii ve a la carte menii seklinde hizmet vermektedir. Tadim meniilerinin
eslik¢isi olarak sarap tadim meniileri bulunmaktadir. Restoranlarin miisteriyi bilgilendirme amach
mendiilerinde fiyat bilgisini de bulundurmaktadir. Bu ayrimlar1 yaparak ve gerekli 6zeni gostererek
web lizerinden pazarlama konusunda ilerlemeler kaydettikleri ve miisterilerini bu sekilde
restoranlarina ¢ekmek istedikleri diistiniilmektedir.

Ozdipginer ve Ceylan’in (2017)’de yaptig1 arastirmayla dil bashg haricinde benzerlik
bulunmaktadir. Ozdipginer ve Ceylan’in arasgtirmasinin bdlgesel olmasi nedeniyle, restoranlarda
dil segenegi olmamasi beklenilebilir bir durumdur. Bu arastirmadaki restoranlarin evrensel olmast
ve birgok bolgeden farkli miisteriyi kendisine ¢ekmesi farkli dil seceneklerinin fazla olmasini
aciklayan bir durumdur. Yoon vd. (2020)’nin yaptig1 aragtirmaya gore restoran tiiketiminin hizla
artmasi1 saglik konusunda endigelerin olusmasina sebep olmustur, bu yiizden meniilerde besin
icerigi, analizi ve kalorisi gibi degerler bulundurulmalidir. En iyi 50 listesine giren restoranlarin
mendiilerinin hic¢birinde besinlerin degerleri hakkinda bilgi bulunmamaktadir. Diinyanin en iyi
restoranlar1 arasina giren bu isletmelerin miisterilerini saglikli beslenme ve siirdiiriilebilirlik
acisindan yeterli derece bilgilendiremedigi sonucu ortaya ¢ikmustir.

Restoran ve hizmet sektorii teknolojinin yogun olarak kullanilmasimin gerektigi bir alandir.
Teknolojinin getirdigi avantajlari kullanarak web ilizerinden pazar paylarinin arttirtlmasi igin
restoranlarin caligsmalar yapmasi ve internet sitelerini gelistirmeleri gerekmektedir. Bu sayede
restoranlara daha ¢ok miisteri ¢ekerek pazar paylarmi arttirabilir, restoranlarin taninirligina ve
sayginligina katki saglayabilirler.
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