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Tiirkiye'de yiyecek-icecek sektorii son elli yillik dénemde; bati kiiltiiriine a¢ilma, gog
ve kentlesme, kadinin ¢alisma yasamina girmesi, fast-food sistemi, gida endiistrisi ve
turizmdeki gelismelerin etkisiyle 6nemli degisimler gostermistir.

Bu siirecte yiyecek-icecek sektoriindeki en 6nemli degisim; servis hizi, restoran
atmosferi, yiyeceklerdéki kalite gibi nedenlerle fast-food iiriinlerine ve restoranlarina olan
talebin artmasidir. |

Diger taraftan zengin, lezzetli ve besleyici yemekleriyle diinya mutfaklar: arasinda en
zengin mutfaklardan birisi olan Tiirk mutfagi, yukarida bahsedilen sosyo-kiiltiirel ve
~ ekonomik degisimlerlé birlikte nerdeyse unutulma agsamasina gelmistir.

Bu nedenle; Turk mutfagl yemeklerinin fast-food sistemine kazandirilmas: ve fast-
food sektoriinde geleﬁeksel Tiirk mutfag: yemekleriyle hizmet veren restoran sayisinin
artmas1 Tiirk mutfag: yemeklerinin unutulmamasi i¢in ¢ok dnemlidir.

Bu arastirmada; "gozlem ve miilakat yontemi" kullanilarak, Tirk mutfagindaki hangi
riinlerin fast-food sistemine uyarlanabilecegi ve geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet
veren fast-food isletmecilerinin gelecekte yapmast gerekenler konusunda Onerilerde

bulunulmustur.
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ABSTRACT

Food and beverage sector in Turkey has been changed in last fifty year period with
effects of: orientation to west-culture, migration and urbanization, woman involvement into
work life, fast-food system and developments on food industry and tourism.

Within this period the most significant development on food and beverage sector is
the increase of demand fast-food products and restaurants because of service time,
restaurant atmosphere and quality of foods.

On the other hand Turkish kitchen, which is one of the richest among popular
kithcens in the world with its very delicious and nitritious foods, has been almost forgotten.

Therefore introduction of Turkish kitchen's foods to fast-food system and increase
number of fast-food restaurants serving traditional Turkish kithchen's foods are very
important not to forget Turkish kithchen.

In this research with the use of; "observation and interview method",
recommendations about "which Turkish kitchen products are introduced to fast-food
system" and "what thé traditional Turkish kitchen fast-food enterprises should do in the

future” have been made.
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GIRIS

Son yillarda, toplumlarda ki demografik, sosyo-kiiltiirel ve ekonomik degisimler;
insanlarin yemek kiiltiirlerini ve aligkanliklarini da etkisi altina almis; diinya ¢apinda
kabul goren ve hlzla:yayg1n1a$an global bir yemek kiiltiirtinii; fast-food kiiltiiriinti ortaya
cikarmustir.

Ayak iistii beslenme veya hizli yemek anlamma gelen fast-food; toplumlar
arasindaki etkilesim, aile yapisinin degismesi, kadinin ¢alisma yasamina yogun katilimi
ve evde gegcirilen siireninin azalmasi, yalmz yasayan birey sayisinin artmasi, kisi basina
diisen gelirin ve satin alma giiciiniin yiikselmesi, okur-yazar saymn ve dolayist ile
Ogrenci saymnin artmasi, en Onemlisi ¢alisma hayatinin getirdigi zaman kisiti gibi
nedenlerle; bireylerin hizli ve pratik yemek yeme ihtiyacini karsilamak amaciyla ortaya
cikmastir.

1980li yillarda ilkemizdeki kokli ekonomik reformlarla birlikte, yukanda
bahsedilen sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimlerin hizla yagsanmasi, oncelikle blylik
metropol sehirlerde hizli yemek kiiltiirine dolayisi ile fast-food restoranlarina olan
talebin artmasini saglamistir.

1986 yilinda, iilkemizde ilk uluslararasi fast-food restorani olarak McDonald's
Istanbul'da faaliyete‘ gecmistir. Baglangigta, Turk restoran igletmecileri tarafindan
fazlaca dikkate alinmayan McDonald's, ilerleyen yillarda ¢ok buyik bir gelisme
gostererek iilkemizdeki sube sayisini hizla arttirmstir. Daha sonra diger uluslararasi
zincir fast-food restbran isletmelerinden; Burger King, Wimpy, Wedny's, Kentucky
Fried Chicken'da Tiirkiye'de subeler agmistir. Bu siireg igerisinde; bu isletmelerin yogun
tamtim ve promosyon kampanyalari ile fast-food triinlerine olan talep artmaya
baslamusgtir. ‘

Bugiin Tiirk yiyecek-igecek sektériinde, uluslararas1 zincir fast-food restoran
isletmeleri lider konumundadir. Ornegin; sadece McDonald's'n iilkemizdeki restoran
sayisi yakla§1k. 150 adettir. Sektoére giren diger uluslararasi fast-food isletmelerinin

sayisida giin gegtikce artmaktadir.




Gliniimiizde, ¢ocuklarin ve genglerin restoran atmosferinden; ¢alisan yetiskin
insanlarin ise pratikligi ve kalitesinden etkilendigi fast-food iiriinleri karsisinda; besin
degeri yiiksek ve lezzetli geleneksel Tirk yemekleri unutulmaya ve ihmal edilmeye
baglanmistir. Cilinkii Turk Mutfak Kiltliri'nde yer alan yemeklerin ¢ogunun
hazirlanmasi, uzun siiren ugraglar gerektirmektedir. Bu durum 6zellikle ¢alisan veya
giiniinii evinin disinda gegiren insanlar i¢in dezavantaj olusturmaktadir.

Bunlara ek olarak geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren fast-food
isletmecileri; beslenme uzmanlar1 tarafindan sagliksiz olarak nitelendirilen ancak,
pratikligi ile kabul goéren fast-food {iriinleri karsisinda; zamana ayak uydurabilecek,
standart prosediirlerle {retilen alternatif Tirk mutfag: iriinlerini tliketicilere
sunamamiglardir.

Kisaca, tlilkemizdeki uluslararas: zincir fast-food isletmelerin sektérdeki mutlak
egemenligi yillar gectikce daha da percinlenmekte ve bu da Tiirk mutfagindaki
yemeklerden, fast-food sistemine uygun olanlarmin segilerek tiiketicilere sunulmasini
zorunlu kilmaktadir.

Bu sebeple arastirmamiz; fast-food sistemine uyarlanabilecek “Tirk Mutfag:
Uriinleri"nin tespit edilmesi ve mevcut uygulamalar incelenerek, bu iiriinlerin
hazirlanmasindan servisine kadar gegen stiredeki iretim ve hizmet standartlarinin
belirlenmesini; geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren restoran isletmecilerinin
rekabet giiciinii arttirabilmest i¢in yapmasi gerekler konusunda 6nerilerde bulunulmasini

amaclamaktadir.
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BIRINCi BOLUM

RESTORAN ISLETEMECILIGI VE FAST-FOOD RESTORAN SISTEMI

1. RESTORAN ISLETMECILiGi VE TARIHSEL GELISIMI

Tarihte ilk restoranlar; hanlarin ve otellerin, yemek servisi i¢in kullanilan yemek
odalariydi. Daha son?ralarl yerlesim merkezlerinde nufus artisina paralel olarak, yemek
yenilebilmesi i¢in otellerden bagimsiz yerler kurulmaya baslandi. 16.yy. ortalarinda
bugiinkii restoranlarlh tarihte bilinen ilk sekli olan Ingiliz barlarinda; fiks bir iicretle,
siradan masalarda 6glen ve aksam yemekleri basit sekilde servis ediliyor, y6re halki
ozel giinlerde buralart kafeterya olarak kullamliyordu'. 18.yy.’mn baslarinda sadece
Londra’da bu tiir kafeteryalarin sayisi yaklagik olarak 3.000 adetti’.

Bugiinkii formaa ilk restoranin 1765’te Paris’te, restoranin babasi olarak kabul
edilen A.Boulanger, tarafindan kuruldugu bilinmektedir’. Boulanger’in bu halka acik ilk

restoraninin ve restoran kelimesinin orijiniyle ilgili bir hikayesi vardir™:

1765°ten once genel yemek hizmetleri hanlarda ve sinirh sayida tiyeye sahip yemek loncalarinda
verilirmis. O tqrihlerde, A.Boulanger koyun ayagl ve beyaz sarap sosundan yeni bir gorba
hazirladid) ve Ascilar Loncasi ile rekabet ettigi iddiastyla mahkemeye ¢ikariimistir. Fakat,
mahkeme, bu ozel gorbanin lonca tarafindan hazirlanan yemeklerle rekabet etmedigine ve

A.Boulanger’in isine devam etmesine izin vermistir. A.Boulanger aym ¢orbay! -insan: yeniden

! John W.Stokes, How to Manage Restaurant or Institutional Food Service (Fourth edition. lowa:
Wm.C. Brown Company Publishers, 1987), s.4.

? Jack D. Ninemeir, Food and Beverage Management (Second edition. Michigan: Educational Institute
of American Hotel & Motel Association, 1995), s.8.

* John R. Walker, Introduction to Hospitality (Second edition. New Jersey: Prentice Hall, 1996), s.12.

* Bu hikayeyle ilgili olarak ¢esitli kaynaklarda farkli anlatimlar s6z konusudur. Daha fazla bilgi igin
bakiniz: Walker, a.g.e., s.12.; Ninemeir, a.g.e., s.8.; Gerald W. Lattin, The Lodging and Food Service
Industry (Secon edition. Michigan: The Educational Institute of The American Hotel and Motel
Association, 1989), s.121.; Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekeiligin Evrimi (Birinci basim. [stanbul:
Kurtis Matbaasi, 1995), s:24-25.
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dirilten ilahi ¢orba, Fransizca la restaurant divin olarak satmaya baglamistir. Corba halk arasinda
Oyle kabul gormiis ve iinlenmis ki, Fransa Krali bile A.Boulanger’in mutfagindan yemek yemek

istemisgtir. .

La restaurant divin restoran kelimesinin ilk kullanim sekli olup, Fransizca’da
“yenilemek” anlamina gelmektedir.

Amerika’da ilk bar 1634°de, ilk kafeterya da 1670’de Boston’da kurulmustur’.
Amerika’ya goclin baslamasiyla birlikte; Boston, New York, Philadelphia ve diger
yerlesim merkezlerinde de bir cok kafeterya agtlmistir.

Esasinda Amerikan yemek sektoriiniin gelisimi ve biiylimesinde en 6nemli yerler,
sehir merkezlerinde olan ve halkin toplanip iyi bir yemek ve dénemin popiiler birasi
olan ale’i igerek, politika konustuklart koloni barlar1 ve hanlar olmustur. Bu barlarin
sahipleri genellikle, yoreyle ilgili olaylardan her zaman haberdar olan cana yakin,
saygideger ve yﬁrenin en zengin kisileriydi®. 1740’ta Boston disina ilk posta arabasi
seferlerinin baglamasiyla birlikte, bu barlarin miisterilerinde de 6nemli artiglar olmustur.

Gerald W. Lattin; 820’lerde kurulan Delmonico’s, Sans Souci ve Niblo’s
Garden’dan hangisinin ilk Amerikan restorani oldugu konusunda goriis birligi
olmadigim ileri siirerken’, diger arastirmaci ve tarihgilerin biiyiik gogunlugu ilk
Amerikan restoraninin, Delmonico ailesi tarafindan New York’ta kurulan Delmonico’s
restorani oldugu gorigstindedirler.

19.yy. sonlarinda dénemin {inlii restoranlari, bu restoranlarin ardindan tek tek
acilmaya baglamistir. Bunlar genellikle biiyiik, servis ve hizmet kalitesini 6n planda
tutan liiks restoranlar olmustur. Ornegin; o dénemde Delmonico’s restoranda ayni anda
371 gesit yemek servisi yapilabilmekteydi. Delmonico’s adi, 1923’teki icki yasagiyla
birlikte kapanana kadar, Amerikan restoranlari icerisinde iyi ve kaliteli yemek denilince
ilk akla gelen isim olmustur.

1800’lerde Amérikan restoran isletmeciliginin ve yiyecek sektoriiniin geligmesine
onemli etkilerde buluhan tarihsel olaylar sirasiyla séyledirsz

e 1803’te ilk buzdolab: kullanild,
e 1815’te ilk yemek iiretimi yapilarak, yemek endiistrisi faaliyete gegti,

> Lattin, a.g.e., s.121-122.
® Walker, a.g.e.,,s.11.
7 Lattin, a.g.e., s.122.

¥ Ayni, 5.122-123.
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e 1825’te ilk gazli firin kullamld,

e 1834’te bugiin bile faaliyette olan Bowery Tasarruf Bankasi, ¢alisanlarina
yemek servisi vermeye baglads,

* 1860’da bulagik makinesi bulundu,

e Asrn sonlarinda Antoine Feuchtwanger Amerika’ya Hot Dog’1 tanitti.

Bu tiir gelismelere ragmen, ailelerin disarida yemek yeme aligkanligi ancak 20.yy.
baslarinda belirgin olarak ortaya ¢ikmaya ve genellesmeye baglamistir. Bu yiizyilin
basinda, Amerikan halkinin biiyiik ¢ogunlugu ¢iftliklerde, kiiciik kasabalarda veya kirsal
yorelerde yasiyordu. Calisan ailelerin, 6glen yemeklerini evde ya da ¢alistiklari yerlere
gotlirerek oralarda yemesi aligila gelen bir durumdu. Bu siralarda bu kisilerin ¢ogu,
senede bir ya da iki kez restoranda yemek yiyebiliyordu. Fakat kirsal toplumdan sehirli
topluma gegis siireci igerisinde; niifus sehirlere gé¢ etmeye baglamis, isyerleri ve
yerlesim merkezleri arasindaki mesafe artmig, bu da ¢alisanlarin yemeklerini evde
yemelerini imkansiz hale getirmistir. Ekonomik gelismeye paralel olarak iicretlerin
artmasi1 ve gelir seviyesinin ylikselmesi, c¢alisanlarin 6glen yemeklerini is yerlerine
tasima aligkanliklarini da terk etmesine ve digarida yemek yeme aliskanligimin
baslamasina neden olmustur’.

Nisan 1917°de ABD’nin de katildig1 I. Diinya Savast boyunca, silahli kuvvetlere
ve silah fabrikalarina alinan milyonlarca gen¢ insan; yeni yemek ve servis sekilleriyle
karsilagsmislar ve bunlara alismaya baglamislardir.

Bunun yam sira niifus artis1, hane halki gelirlerindeki artig, kadinlarin is hayatina
girmesi, okul sayisindaki artig, hastanelerin ve diger kurumlarin yaygin olarak
kullanilmaya baslanmasi, fabrikalarin sehirlerden banliySlere tasinmas: ve banliyd
alanlarinin genislemesi gibi sebepler yiyecek sektoriinde 6nemli bir biiylimeye neden
olmustur.

20.yy. Amerikan yemek sektorii ve restoran isletmeciliginde; gelisme, bliyiime,
degisim ve yenilikler agisindan ¢ok 6nemli ve inamlmaz bir dénem olmustur. Bu
gelismelerin biiyiik bolimii 20.yy.’in ilk yarisinda ger¢eklesmistir. Bu olaylardan

bazilar1 sirasiyla soyledir'®:

? Stokes, a.g.e., 5.4.
' Lattin, a.g.e., 5.124-125.



e 1904°te hamburger ilk defa satiga sunulmus (yukarida bahsedilmistir),
e 1917°de Amerika I. Diinya Savagina katilmus,

e 1919°da Ulusal Restoran Birligi kurulmus,

e 1920°de icki yasag baslamis,

e 1929°da biiyiik ekonomik kriz ortaya ¢ikmis,

e 1933°de icki yasag1 kalkmus,

e 1941°de Amerika II. Diinya savasina katilmustir.

I. Diinya Savasi’nin sonu olan 1918 ile II. Diinya Savasi arasinda gegen siirede
ABD’deki restoran sayisi hemen hemen ikiye katlanmigtir. Bunun yant sira, ticari ve
kurumsal (kolej, liniversite, vb.) yemek merkezleri de a¢ilmaya baslamistir.

Amerika’da ilk biiytk zincir restoran isletmesi ve bir diizine biiyiik otel, 65 tren
istasyonunda restorani olan Ferd Harvey tarafindan isletilmistir. 1926’da Bati ve Kuzey
Amerika’da self-servis seklinde hizmet veren 126 tane zincir restoranda John R.
Tompson tarafindan isletilmistir'".

1920’lerde Amerikan otomotiv sektoriiniin gelismesi ve otomobil tutkusu yeni bir
servis sekli olan ve drive-in olarak adlandirilan restoranlarin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Bu restoranlarda miisteriler, arabalarindan inmeden yemek siparisi verip,
yemegini arabada yiyebiliyordu. Bu uygulama 1960’larda yerini fast-food isletmelerine
birakmugtir'?.

1919°’da Roy Allen ve Frank Wright’in A & W Root Beer Stand’larim isletmeye
acmasi ve bu isletmelerin 1920’lerde franchising sistemiyle yayilmaya baslamasi,
yiyecek sektorii ve dzellikle restoran isletmelerinde franchising sisteminin ilk kullanimi
olup, R. Allen ve F. Wright buna 6nciilitk etmislerdir. 1920’lerde bu sistemi kullanarak
acilan A & W Root Beer Stand’larinin sayis1 2500 civarindaydi”. Ayni sekilde 1925°te
Wollaston, Méssachusetts’de Howard Johnson ilk restoransini a¢mis ve zincir
restoranlarini  franchising sistemiyle tiim tlkeye yaymaya baslamlstlrm. 1926’larda H.
Johnson’un tiim ﬁlkedeki restoran sayist 61°di. Her ne kadar franchising sistemi
1920’lerde kullamimaya baglandiysa da, bu sistemin yaygmn ve etkin bir sekilde

kullamimina, ancak 1960’11 yillarin sonunda baglanmastir.

"' Donald E. Lundberg, The Hotel and Restaurant Business (Boston: LBI Publishing, 1989), s.203.
2 Ninemeir, a.g.e., s.9.

" Lattin, a.g.e., 5.124.

" Walker, ag.e., s.18.
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1929°daki bityiik ekonomik kriz sonrasinda, ulusal ekonomi gibi biiyiik ¢ékiintiiye
ugrayan restoran isletmelerinden cogu iflas etmis ve kapanmak zorunda kalmustir.
1930’lar yiyecek sektorli igin koti baslasa da; 1933°de igki yasagimin kaldirilmasi,
1932°de Ulusal Restoran Birligi’nin kendine merkez olarak Chicago’yu se¢mesi ve
1937°deki kongreye o zamanki rekor bir sayiyla 10.000 kisinin katilmasi sektdr icin

onemli gelismelerdir.
2. RESTORAN TURLERI

Restoran isletmelerini siniflamada kullanilan temel gostergeler; restoranlarin fiyat
ve servis kalitesidir. Bu temel gostergelere ragmen bu konuda ¢ok degisik siniflamalar
ve goriislerde s6z konusudur. Lundberg'® bu simflamayr 8 ana grupta yaparken,
Walker'® restoranlar1 iki ana grup altinda toplamigstir. Lundberg bu siniflamay:1 servis
kalitesini esas alarak yaparken, Walker dier restoran uzmanlarinin restoran
stniflamasinda kullandig: temel ayrim kriteri olan fiyat1 esas almigtir.

Amerikan Restoran Birligi ve diger restoran uzmanlarinin goriisii de Walker’in
restoran siiflama kriterini desteklemektedir'’. Restoran uzmanlarm yaptigi bu ayrima
gore restoranlar, fiyat diizeyi agisindan ii¢ ana grupta siniflandirilabilir:

e Fast-food restoranlar,
¢ Orta simf restoranlar,
e Ust sif restoranlar.

Esasinda burada belirtilmesi gereken servis ile fiyat iliskisidir. Ciinkii, servis
kalitesi ve fiyat birbirine baglt olarak degismektedir. Bu degisim; dusiik fiyat/kalitesiz
servis, yiiksek fiyat/kaliteli servis seklinde ortaya ¢ikmaktadir. Fiyat/servis ve restoran

tiiri iliskisini asagidaki sekil daha iyi anlayabilmemize yardime: olacaktir.

"* Lundberg, a.g.e., 5.222,

' Walker, a.g.e., s.167.

17 Keith Goldman, " Concept Selection for Indepent Restaurants," Cornell Hotel and Restaurant
Administration Quarterly, Vol. 34, No. 3: 59-71, (December 1993), 5.59-60; Christopher C. Muller ve
Robert H. Woods, "An Expanded Restaurant Typology," Cornell Hotel and Restaurant Administration
Quarterly, Vol.35, No. 3: 27-37, (June 1994), 5.27-29.



Sekil 1: Restoran Siniflamasinm Fiyat/Servis iliskisi'®

Yiiksek Sinif

Fiyat
ve

Servis

Orta Simf

Minimum

Take-out Eve Servis Fast-food Aile Liiks
Drivethrough Restoranlar Kafeterya Restoranlar: Restoranlar

Bu §ekilden de goriildigi gibi; take-out (al-git) ya da arabaya servis tliriinde
hizmet veren restoranlarda minimum diizeyde servis hizmeti verilirken; servis kalitesi
restoranin tilirline bagli olarak artmakta ve bu liks restoranlarda en st diizeye
¢cikmaktadir.

Tiim bu acgiklamalardan sonra; restoranlarnt Walker’in yaptigi siniflama
dogrultusunda; geleneksel (full service) ve ozellikli restoranlar olarak iki temel gruba
ayirmak daha mantikls goziikmektedir. Ciinkii bu temel ayrimdan hareketle bu grup
icinde yer alan restoranlari, fiyat ve servis kalitesine gore istenilen sekilde siniflamak da
miimkiindiir.

Walker’in bu ayrimina gore restoranlar séyle siniflanmaktadir:

1. Geléneksel (Full servis) restoranlar

2. Ogzellikli restoranlar
Fast-food/Quick Servis restoranlar
o Hamburger

e Pizza

'® Lundberg, a.g.e., 5.223.
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e Chicken (tavuk)
e Deniz iiriinleri
e Sandwig

Aile restoranlan
Etnik restoranlar

Tema restoranlari

Yalniz burada unutulmamasi gereken, bu siniflamada kesin bir ¢izgi olmadig: ve
bir restoranin aym anda degisik kategorilerde yer alabilecegidir. Ornegin; Taco-Bell gibi
Meksika yemekleri hazirlayan bir restoran; hem fast-food ve hem de etnik restoran grubu
icersinde degerlendirilebilir. Ayni sekilde deniz Urlinleri restorani olup da full-servis
restoranlar olarak da degerlendirmeye alinacak restoranlarda bulunabilir.

Restoranlarda diger bir gruplama ise; isletme sahiplerinin tiirine gore

yapilabilmektedir. Buna go6re restoranlar, bagimsiz restoranlar, zincir igletme

restoranlar ve franchise restoranlar: diye {i¢ ana gruba ayrilmaktadir'®:

e Bagmsiz restoran isletmeleri; bagimsiz isletme, sahip veya sahipleri
tarafindan isletilen ve herhangi bir zincir igletme restoran grubuna dahil
olmayan ya da franchising isletmesinin isim hakkiyla yonetilmeyen
restoranlardir. Her ne kadar yeni agilan restoranlarin biiyiik bir kismu
agildiklarmin ilk 5 yili igerisinde batiyorsa da, girisimcilerin ¢ogu "insanlar
yemek, yemek zorunda, bu bir ihtiya¢ dyleyse neden bu ihtiyaglarini benim
isletmemde karsilamasinlar" diisiincesiyle bugiin bir ¢ok bagimsiz restoran

a¢cmaktadirlar.

e Zincir regtoranlar; genellikle biiyiik bir restoran isletmesinin parcas: olan
ve tek ya da belli bir grupta tirlintin standart ve sistemli bir sekilde sunuldugu
isletmelerdir. Zincir restoranlarda; isletme sahipleri, bagimsiz isletmeciler
olabilecegi gibi, bir aile isletmesi ya da franchising sistemiyle ¢alisan bir

isletme de olabilir.

' Ninemeier, a.g.e.,s.13.
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* Franchise restoranlari; zincir isletmelerin 6zel bir alt grubu olup, bunlar
genellikle ulusal ya da uluslararasi alanda herhangi bir zincir restoran
isletmesinin isim hakkiyla c¢alisan restoranlardir. Fast-food restoranlar
genellikle bu sistemle ¢aligmaktadir. Bu konuyla ilgili detayli bilgiler ileri ki

boliimlerde verilecektir.

2.1. Geleneksel (Full Service) Restoranlar

Geleneksel restoranlarda degisik servis usulleri, zengin ve c¢esitli meniiler ile
degisik pisirme metotlar1 uygulanmaktadir. Bu restoranlar, meniilerinde ¢ok sayida
alternatife sahip olup; biitlin malzemelerini taze olarak korur ve servise hazir halde
tutarlar. Geleneksel restoranlart; fiyat, atmosfer/dekor, menti vb. agilardan gruplamak ve
degisik siniflamalar yapmak miimkiindiir.

Bu restoranlar genellikle bagimsiz isletmeciler ya da ortakliklar tarafindan
isletilirler ve 6zellikle biiyiik otellerin biinyesinde ya da sehir merkezlerinde kurulurlar.

Geleneksel restoranlar, servis sekli agisindan; likks restoranlar, semt restoranlar: ve
biiyiik 6lgekli restoranlar olarak ticlii bir ayrima tutulsa da*’, bu restoranlarda genelde
esas olan likks bir dekorasyon ve servis kalitesidir. Bu isletmeler genellikle, Haute
Cuisine (Hote olarak telafuz edilir) olarak adlandirilan; servis kalitesi ¢ok yiiksek,

mutfagi ¢ok zengin ve ¢ok kalifiye personelin ¢aligtig restoranlardir?'.

2.2. Ozellikli Restoranlar

Bu grup altinda; fast-food restoranlari, aile restoranlari, etnik restoranlar ve tema

(theme) restoranlar ilk basta akla gelenlerdir.

2.2.1. Aile Restoranlarn

Aiile tipi restoranlar; kafeterya tiirii restoranlarin gelistirilmis modeli olup,
bunlar bagimsiz igletmeciler ya da aileler tarafindan isletilmektedir*®. Aile restoranlar
genellikle semt merkezlerinde ya da bu merkezlere yakin yerlere kurulmaktadir. Ctinkii
bu tip restoranlarda hedef miisteri kitlesi aileler oldugu igin, restoranlara ulasimla

miisteri hacmi arasinda direkt bir iligki s6z konusudur.

% Ahmet Aktas, Yiyecek ve Icecek Yonetimi (Antalya: Eren Ofset, 1995), 5.5-6.
2! Walker, a.g.e., 5:167.
2 Aym, 5.176.
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Aile restoranlar:, servis ve meni ¢esidi agisindan "tam hizmet sunan
restoranlar"in  ozelliklerine sahiptirler. Meniiler genellikle sade ve tim aileye yonelik
olarak diizenlenmektedir. Yiyeceklerin ¢ogu; ana yemeklerden, tath ya da meyvelerden
olugsmaktadir. Bu restoranlann bazilan alkollii igecek servisi de yapmaktadir. Alkollii
igecek olarak ta genellikle; bira, sarap ve gesitli kokteyller sunulmaktadir.

Aile restoranlanmin vayginlasmava bagladifn i1lk yillarda sadece aksam servisi

yaptlirken, bugiin bu tip restoranlarda sabah, 63len ve aksam servisi yapilmaktadir™,

2.2.2. Etnik Restoranlar

Etnik restoranlann cogunlugu kisisel isletmelere ait olan ve bu kigiler
tarafindan isletilen restoranlardir. Diger restoranlardan farkhi olarak bu restoranlarda
isletme sahipleri, migterilerine geleneksel etnik tatlan aym  etnik  kiltirle
sunmaktadirlar. Bu restoranlara gelen misterilerde gogunlukla aym etnik kiltiirden
gelen kigilerdir.

Etnik restoranlar igerisinde en hizh biiyiiyen ve en bilineni hi¢ kuskusuz Meksika
mutfagidir. “Taco-Bell” Amerika’da etnik restoranlar icerisinde %60°lik pazar payiyla
etnik restoran pazannda lider konumundadir. Meksika mutfagina dayah etnik
restoranlar, ilkemizde de vyayginlasmaya baslamakta olup, ozellikle biyik

sehirlerimizde 5-6 subesiyle faaliyetlerine devam etmektedirler.

2.2.3. Tema Restoranlar
Tema restoranlarin ¢ogu; ozellikli restoranlar ve difer tiwdeki restoranlarnin
kombinasyonundan olugmus restoranlardir. Bu tiir restoranlar genellikle migsterilerine
siirlt sayida yiyecedi degisik ve ilging ortamlarda sunarlar™®. “The Hard Rock Cafe”
tema restoranlarinin ilk 6rmegini 1971°de uygulamaya baslamis ve Amerika’da bu tir
restoranlar giderek yayilmaya bastamstir™.
Tema restoranlanindaki temel amag; miigterileri degisik ortamlarda eglendirmek
ve yemegi daha zevkli hale getirmektir. Bu nedenle de bu tiir restoranlann basarisinda

eglencenin niteligi ¢cok 6nemlidir. Yiyecek ve eglence; eski tarihi ozellikler, eski

» Goldman, a.g.e., s.62.
24 Aktas, a.g.e., 5.8.
23 Cherly Ursin, " Theme Restaurants Play To Diners Appetite For Fun ," USA Restaurant Magazine,

(April 1998), s. 24.
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ilkelerin saraylari ve buna benzer nostaljik bir dekorasyon igerisinde kombine
edilmekte, bu da musteri igin; yenilen yemedi ve restoramt daha cazip hale
getirmektedir. Country Star restoranin sahibi Robert Schuster’in “eger miisteri restorana
oturdugu zaman mutluysa, yedigi yemegin tadt daha da giizellesir” s6zii bu restoranlarin
temel mantigiu daha iyi agiklamaktadir®®.

Bu restoranlarda hedef kitle, orta simf gelir diizeyine sahip kisilerdir. Bu

restoranlar i¢in en bilinen ve popiler 6rmek TGI Friday’s restoranlar zinciridir.

2.2.4. Fast-food Restoranlar:

Quick-service ya da fast-food restoranlar olarak adlandirlan igletmelerin
genel oOzelligi; sirli sayida yiyecegi olabildigince kisa siirede miisterilerine
sunmalaridir. Bu tir restoranlarda genellikle; hamburger, kizarmus patates, pizza, tavuk
ve tavuk tiirevler1 vb. yiyecekler ya tek basina ya da birlikte satilmaktadir.

Fast-food restoranlarmin diger 6zelliklerinden birisi de, satilan yiyecek tiiriine
gore 1htisaslagmann olmasidir. Fast-food sektoriindeki isletmeler farkl yiyeceklert ayni
isletme igerisinde satmak yerine tek ya da en fazla iki temel yiyecek grubunun
tirevlerini satma yoluna gitmiglerdir. Ornegin, Kentucy Fried Chicken sadece beyaz ete
dayali fast-food yiyecekler hazirlarken, Dominos Pizza sadece pizza hazirlamakta, Mc
Donald’s ve Burger King’te beyaz ve kirmizi etten hamburger hazirlamaktadirlar. Bu
nedenle fast-food restoranlan; hamburger, pizza, tavuk, deniz uriinleri ve sandvig gibi
alt gruplara aynilmaktadir.

Bu tip restoranlar génellikle franchising yontemiyle hedef pazarlara yayilmakta ve

buyiimektedir.
3. TURKIYE’DE RESTORAN TURLERI

3.1. Tiirkiye’de Restoranlarin Genel Simiflandirilmasi

Fast-food restoranlar i¢in; fiyat ve servis kalitesine gore yapilan siniflamaya ek
olarak, Turkiye’deki restoranlar, hazirlanan ve servisi yapilan yemek ¢esitlerine gore
ayn bir smiflamaya tabi tutulmustur. Bu paralelde, Tiirkiye’deki restoranlann

siniflamast asagidaki gibidir*”:

2 Aym, 5.24. , . ; ‘
7 Girsoy, a.g.e., s.74{}$ ve 87; Adnan Tiirksoy, Yiyecek ve Icecek Hizmetléri Yépetimi (Birinci
basim. Ankara: Turhafi Kifdpevi Basim Yayim Tic. Ltd. $ti., 1997), s.8.



A. Ticari Isletmeler
e Otel Restoranlari
e Sehirlerarast Mola Restoranlar:
o Alékart Restoranlar
e Fast-Food Restoranlan
Hamburgerciler
Pizzacilar
Lahmacuncular
Sandviggiler®
Digerleri
e  Ogzellikli Restoranlar
Ballk restoranlari
Et restoranlari
Kebapgilar
Koéfteciler
Cevirme Piliggiler
Iskembeciler
Hamur Isi Restoran]ar
- Borekgiler
Lahmacun ve Pideciler
Erigte/Manticilar
Baklavacilar
Kafeteryalar
Pastaneler
Barlar
B. Kar Amaci Giitmeyen Isletmeler
e Kurumsal Isletmeler
Kurum Yemekhaneleri ve Lokalleri

Egitim kurumlari (Universite ve ilkgretim okullar1 vb.)

2 Fast-food restoran grubu igerisinde, tost (sucuklu, kasarli, vb.), soguk sandvig, yengen, cember gibi
yoresel sandvig satist yapan isletmeleri de igermektedir.



Ordu Evleri ve Askeri Birlikler
Hastaneler
Huzur evleri
Hapishaneler
e Endiistriyel Isletmeler
Fabrikalar
Is binalar
Egitim Kamplar1

Digerleri

Bunun disinda restoranlar; yoresel restoranlar (Adana Kebapgilar, Karedeniz
Pideciler, Konya Tandircilar, Mersin Tantunicileri, vb.), seyyar yiyecek saticilari
(Arnavut cigerciler, balik-ekmekgiler, kokoreggiler, tiikiiriik kofteciler, midye-tavacilar,

seyyar lahmacuncular, vb.) gibi ¢esitli siniflamalara tabi tutulabilir.

3.2. Tiirkiye’deki Lookantalarin Yasal Siniflandirmasi

3.2.1. Turizm Bakanhg Denetiminde Lokanta Isletmeciligi ve

Lokantalarin Stimiflandirmasi

Tiirkiye’de lokantalar ve kafeteryalarla ilgili genel kanuni diizenleme; Turizm
Bakanligt’nin 14.10.1993 tarih ve 21728 nolu Resmi Gazetede yayinlanan 93/4811 nolu
“Turizm Yatirimlan ve Isletmelerinin Nitelikleri Yénetmeligi” uyarinca yapilmaktadir.
Bu yonetmeligin “Yeme-I¢gme ve Eglence Tesisleri’nin agiklandig1 Yedinci Kisim ana
bashigi altinda; 1. ve 2. Bolumi lokantalar ve kafeteryalara ayrilmis, bunlarla ilgili
konular 121-129nc1 maddelerde 8 baslik halinde dizenlenmistir. 121nci maddede
lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel tiirde yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile,
yeme ve i¢gme ihtiyacim karsilayan turizm tesisleri olarak tanimlanmigtir.

Ayrica yine bu madde de, lokantalar birinci, ikinci, Ggiincti sinif ve liks lokantalar
olarak dort ana gruba ayrilarak, bu sekilde belgelendirme yapilacagi, fakat bu
belgelendirmede sadece bu yonetmelikte belirtilen niteliklere bagli kalinmayip;
isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin lezzeti, kalite ve servis

ozelliklerinin degerleﬁdirilecegi belirtilmisgtir.



Lokantalarda:Bulunmasz Gereken Genel Ozellikler

122nci maddede; simf ayrimi gézetmeksizin lokantalarda bulunmas: gereken

asgari Ozellikler siralanmgtir. Bu maddeye gore lokantalarda bulunmas: gerekli asgari

ozellikler asagidaki gibidir:

tim hacimlerin, fonksiyon ve simifina uygun malzeme kullanilarak uyum
i¢inde dekore ve tefris edilerek aydinlatilmasi,

tesis kapasitesine uygun, te¢hizat ve malzeme deposu,

zil sistemi olan ve igerden agilabilen soguk saklama deposu veya dolap,
ihtiyaca uygun pisirme donanimi,

tesiste verilecek yemek tiirlerine uygun yeterli hazirlik yerleri,

1yi dlizenlenmis bir yemek salonu,

yemek salonu ile mutfak servisi arasida bir ofis,

servis takimlari i¢in (tabak, ¢atal, bigak, kasik, bardak, vb.) yikama, kurutma,
istif yerleri, raflar ve dolaplar,

ilkyérd1m, yangin ve i giivenligi i¢in gerekli tedbirler,

pisirme Unitelerinin periyodik bakimlarinin yapilmast yada yetkili servis
elemanlarma yaptirlmasi ve buna iliskin belgelerin tesiste hazir

bulundurulmas: gerekmektedir.

Lokantalarda kapasite ve alan 6l¢iileri ise 122nci maddede agiklanmis olup, bu

maddeye gore; belgeli lokantalarda en az kapasite 50 kisi olarak belirlenmistir. Ayrica

kapasitenin, miisterinin rahat yerlesimini ve konforu diistiniilerek, miisteri basina en az

1.2 m2 olacak sekilde diizenlenecegi belirtilmistir. Bu hesaplama da agik alanlar ve

teraslar hesaplamaya katilmayacaktir. Lokantada mutfak i¢in ayrilan alanin, miisteriye

hizmet veren salonun %25’inden az olamayacag1 ve hazirlama, pisirme, servis bankosu

ve bu bulagik boliimlerinin hesaplamaya dahil oldugu belirtilmistir. Uglincit siuf

lokantalar bu madde hitkiimleri digindadir.

Lokantalarin Siniflandiridimast

Madde 124-127 arasinda lokantalar siniflar itibariyla, genel niteliklerine ek olarak

bulundurmast gerekli 6zellikler siralanmigtir.



3.2.1.1. Ugiincii Simif Lokantalar

122nci  maddede belirtilen asgari nitelikleri tasiyan miistakilen

belgelendirilmeyen sadece bir veya iki yildizli oteller, 2nci simif moteller, pansiyon,

kamping, oberj, hostel, spor ve avcilik tesisleri biinyesinde yer alabilen yeme-igme

tniteleri olarak tanimlanmustir.

3.2.1.2. Ikinci Sinif Lokantalar

125nci maddeye gore; ikinci sinif lokantalar, tiglincli sinif lokantalarin

sahip oldugu niteliklere ek olarak, asagidaki nitelikleri de tasirlar:

Tesis kapasitesine uygun malzeme deposu,

Giris holiinde bankolu vestiyer, telefon kabini,

Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dug ve tuvalet,

Salon ve servis birimleri ayr katlarda ise servis merdiveni veya monsarj,
Ayr1 servis girisi,

Kadin ve erkek i¢in ayri miisteri tuvaletleri, kadin tuvaletlerinde makyaj yeri,
erkek tuvaletinde pisuar,

Idare odast (konaklama tesisi biinyesindeki restoranlarda aranmaz),

Yemekleri sicak saklama techizati gerekmektedir.

3.2.1.3. Birinci Simif Lokantalar

126nct maddeye gére; birinci simf lokantalar, ikinci simf lokantalarin

sahip oldugu niteliklere ek olarak asagidaki nitelikleri de tagirlar:

Ozel yemek ve kokteyl verme imkan: saglanan ayr1 bir salon,
Icki servisi olan Amerikan bar,

Tabaklar: sicak saklama techizati,

Mutfakta firin ve kuzine,

Tatli, pasta hazirlik veya servis yerleri,

Miizik yayini,

Uluslararas: standartlara uygun yemek,

Geleneksel Tiirk yemeklerinden en az bes ¢esit

Bankolu vestiyer bulunmalidir.




3.2.1.4. Liiks Lokantalar

Bu lokantalarla ilgili diizenlemeler 127nci maddede yapilmis olup,
birinci sinif lokantalarin niteliklerine ek olarak; mefrusat, dekorasyon, servis takimlari
ile yemeklerin kalite, lezzet, malzeme ve sunus yonlerinden iistiin standart ve dzelliklere
sahip olmasi, ayrica Tirk yemeklerinden olusan bir meniiniin de bulunmasi
gerekmektedir. - Bu lokantalarda ayri bir bar mahalli ve mekanik havalandirma

bulundurma zorunlulugu vardir.

3.2.1.5. Kafeteryalar
128nci maddede kafeteryalar; siiratli, temiz ve Kkaliteli yeme-igme
hizmetinin garson servisi olmadan miisteriye sunuldugu isletmeler olarak
tanimlanmugtir. Kafeteryalarin asgari nitelikleri 129ncu maddede asagidaki sekilde
agiklanmistir:
e Servis bankosu,
e lIdare odas1 (konaklama tesisi biinyesindeki restoranlarda aranmaz),
e Tesis kapasitesine uygun malzeme deposu,
e Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvalet,
e Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri, erkek tuvaletlerinde pisuar,
o Yemekleri sicak saklama techizati gerekmektedir.

24 saat hizmet anlayisi ile ¢aligtinlan kafeteryalarda kafeteryaya ayrilan alanin
1/3’tnl gegmemek ve asli fonksiyonunu kaybetmemek {izere, diger satis linitelerine de
yer verilebilir.

Kafeteryalarin, tuvalet, servis girisi gibi Uniteleri bulunan tesis veya yapi
icerisinde diizenlenmesi haline bu iiniteler servis ve hizmetin aksamasimi &nleyecek

tedbirlerin alinmasi halinde miistakilen aranmayabilir.

3.2.2. Belediye Denetiminde Lokanta Isletmeciligi ve Lokantalarmm
Siniflamasi
Tiirkiye’de lokantalar ve kafeteryalarla ilgili bolgesel diizenlemeler Belediyeler
tarafindan yapilmakta olup; uygulama 17.06.1989 tarih ve 20198 nolu Resmi Gazetede
yaymlanan 3572 sayili “Isyeri A¢ma ve Caligma Ruhsatlarina Sair Kanun Hikmiinde

Kararname” ve 09.03.1989 tarih ve 20103 nolu Resmi Gazetede yayinlanan “Is Yeri ve



Calisma Ruhsatlarima Iligkin” yonetmelik uyarinca yapilmaktadir. Bu yonetmeligin;
I 1nci maddesinde lokantalar, kebapgilar, hamburgerci ve pizzacilar ile benzeri isyerleri
sthhi miiesseseler olarak tamimlanmistir. Yonetmelidin 11nci maddesinin atifta
bulundugu Ek(4)’te bu miiesseselerin sahip olmasi gereken o&zellikler tek tek

belirtilmistir.

Genel Hiikiimler

Genel hiikiimler tiim siiflar icin gerekli olan sartlardir. Asagida simiflar itibariyla
verilen &zel sartlar, genel hiikkiimlere ek sartlar1 ihtiva etmektedir. Buna gére bulunmas:
gereken genel sartlar sunlardir:

o Schir gebekesine bagli su olacaktir, bulunmayan yerlerde musluklu ve
icilebilir nitelikte su depolanacaktir.

e Salondan ve mutfaktan ayr1 bir yerde bayanlar ve baylar i¢in ayrt ayr1 olmak
iizere yeteri kadar tuvalet ve lavabo bulunacaktir.

e Bulasik yikamak ve kaynatmak i¢in sicak su tesisati bulunacaktir.

o Lokantada i¢ki verilmesi halinde, i¢kinin tiirline gore yeterli arag ve gerec
bulunacaktir.

e Ihtiyag i¢in firin bulundurulabilir.

e Bacaya baglh davlumbaz bulunacaktir.

e Mutfak; hazirlama, pisirme ve bulasik yikama yeri olmak iizere ii¢ boliimden
olusacaktir. Bu béliimlerin zemini 1,5 metreye kadar duvari yikanabilir
sekilde su gegirmez madde ile kaplanmig, bir ucu kanala bagli 1zgaralt ve
sifonlu delik olacaktir. Kanal tesisatimin bulunmamasi halinde akinti, fenni
fosseptik ¢ukura yapilacaktir.

e Mutfakta yeter sayida agzi kapali ¢6p kabi bulunacaktir.

e Salondan ayri bir yerde hizmetliler igin bir soyunma odasi veya dolabi

bulunacaktir.

3.2.2.1. Uciincii Simf Lokanta, Kebape¢i, Hamburgerci ve Pizzacilar
e Zemin su gegirmez ve yikanabilir bir madde ile kapl olacaktir.
e Isitma, aydinlatma ve hava temizleme tertibati yeterli olacak, mutfak

pencereleri ince telle kapatilmis olacaktir.



3.2.2.2. ikinci Simif Lokanta, Kebapc¢i, Hamburgerci ve Pizzacilar
Zemin en az mozaik, duvarlar plastik boya olacaktir.
Istklandirma g6zii rahatsiz etmeyecek sekilde diizenlenecektir.
Isittma, merkezi teshin sistemi ile, bulunmamas: halinde yeterli derecede
yapilacaktir.
Havalandirma asgari seviyede aspiratérle saglanacaktir.
Masalarin iizerinde temiz ortii olacaktir (masalar formika ve benzeri ise ortii
aranmayacaktir).
Tabak ve bardaklar porselen veya camdan, catal, kasik ve bicaklar ise
paslanmaz ¢elik maddeden yapilmus olacaktir.
Mutfak veya salonun uygun bir yerinde yeter biiyiikliikte bir buzdolabi ile

yemek takimlar1 ve ekmegin konulacag: birer dolap bulunacaktir.

3.2.2.3. Birinci Smif Lokanta, Kebap¢i, Hamburgerci ve Pizzacilar
Salonun zemini su gecirmez ve kolay yikanabilir malzemeden, duvarlar
yagl boya, kagit veya benzeri malzemeden olacaktir.
Isiklandirma florasan ampullerle yapilacaktr.
Isitma, merkezi teshin sistemi veya klimayla yapilacaktir.
Havalandirma salonun ihtiyacini karsilayacak sekilde yapilacaktir.
Masa ve sandalyeler rahat ve temizlenebilir cinsten olacaktir.
Masalar tizerinde 6rtii ve pegete bulunacaktir.
Tabaklar porselen, cam ve catal, kasik be bigaklar ise paslanmaz c¢elikten
olacaktir.
Pencerede perde veya jaluzi bulunacaktir.
Mutfak duvarlari en az 1,5 metre yiikseklige kadar fayans ve ust tarafi yagh
boya veya plastik boya olacaktir.
Mutfak salondan ayr1 bir yerde ve zemini mozaik olup, 1zgarali sifonlar
ihtiva edecektir.
Mutfagin disariya agilan kapi ve pencerelerinde sineklik teller bulunacaktir.

Mutfakta yeter adet ve biiyiikliikte aspiratér bulunacaktir.
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Ocak, odun veya komiir ile isitiliyorsa, bunlar mutfak disinda kapal bir yere
saklanacaktir.

Hazirlama yerinde sebzelerin soyulmas: ve etlerin par¢alanmasi igin ayr
tezgahlar‘ bulunacak, sebzelerin yikanmasi i¢in emaye, mermer veya kalayli
bakir kiivetler bulunacaktir.

Bulagik kaplar, sabit emaye veya mermer kiivetler icinde yikanacak ve ayni
kaplar: kurutma yeri olacaktir.

Yemek takimlarinin konmasi igin dolap veya raflar, ayrica buzdolabi ve
ekmek dolabi bulunacaktir.

Mutfagmn uygun bir yerinde, saklanmasi gereken yiyecek maddelerinin depo

edilecegi bir yer olacaktir.

3.2.2.4. A- Simif Lokanta, Kebap¢i, Hamburgerci ve Pizzacilar
Giriste bir antre bulunacaktir. Antre bir vestiyer, bir boy aynasi ve bir telefon
bulunacaktir.
Antre dahil salonun biitiin duvarlari en az yagl boya ile boyanmis olacaktir.
Antre ve salon zemini en az parke ile kapl: olacaktir.
Isiklandirma aplik ve avizelerle veya gizli 1siklandirma ile saglanacaktir.
Isitma, merkezi sistem veya klimalarla saglanacaktir.
Havalandirma klimalarla saglanacaktir.
Masa ortiileri ve pegeteler iyi cins keten veya benzeri olacaktir (kagit pecete
kullanilabilir).
Tabaklar tek tip ve iyi cins porselenden, ¢atal, kasik ve bicaklar iyi cins
paslanmaz maddeden olacaktir.
Salonun pencerelerinde iyi cins kumas ve tiil perde bulunacak veya jaluzi
takilacaktir.
Salon ve mutfaktan ayr1 bir yerde, bayan ve baylar i¢in aynali ve lavabolu
ayr1 ayr1 birer tuvalet olacaktir.
Tuvaletin zemininden 1,5 metre yiikseklige kadar duvarlarn fayans veya
mermer kapli olacaktir.

Tuvaletin erkekler kisminda en az bir pisuar olacakfir.



Mutfakta ii¢ boliimden bagka mutfaga yakin bir yerde yiyecek maddelerinin
saklanmasi i¢in bir depo olacaktir.

Mutfagin disariya agilan pencere ve kapilarinda sineklik telleri olacaktir.
Mutfakta yeter adet ve biiyiikliikte aspirator olacaktr.

Pisirmenin havagazi veya diger gazlarla ¢alisan ocaklarin haricinde kuzine
ile yapilmast halinde, yakit maddeleri mutfak disinda kapali bir yerde
saklanacaktir.

Hazirlama yerinde sebzelerin soyulmasi ve etlerin pargalanmasi icin ayn
tezgéhlar olacaktir.

Sebzelerin yikanmasi i¢in emaye veya benzeri kiivetler olacaktir.

Bulagik kaplar i¢in sabit emaye, mermer veya paslanmaz ¢elik kiivetler
olacaktir.

Mutfagin ayr bir yerinde tabak, ¢atal, kasik, bigak ve bardaklarin temiz bir
sekilde saklanmast i¢in yeteri biiyiikliikte bir veya birden fazla dolap
olacaktir.

Mutfakta soguk yemekler, sogukta saklanmasi gereken yiyecekler ve
pismemis etlerin saklanmasi i¢in ayri buzdolaplann olacaktir (Yeter

biiylikliikte olmak sarti ile bir buzdolabi kafi goriilebilir).

3.2.2.5. Liiks Sinif Lokanta, Kebap¢i, Hamburgerci ve Pizzacilar
Giriste yeterli biiytikliikte bir antre bulunacaktir.
Antrede iyi cins malzeme ile yapilmis bankolu vestiyer, bir boy aynasi ve
telefon kabini olacaktir.
Antre ve salonun biitiin duvarlar1 yagli boya veya benzeri maddeler ile
boyanmig veya kaplanmig olacaktir.
Isitma, kalorifer veya klima ile yapilacaktir.
Antre ve salonun zemini ahsap, parke veya hali kaplanacaktir.
Isiklandirma, iyi cins aplik veya avizelerle saglanacak veya gizli
1siklandirma yapilacaktir.
Havalandirma klimalarla saglanacaktir.
Lokantada i¢ki ve yemek servisi i¢in yeter adette tekerlekli servis masalari

bunacaktir.
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Masalar lizerinde iyi cins beyaz keten veya benzeri 6rtli ve peceteler
bulunacaktir.

Masalar lizerinde kristal, seramik veya porselen tabaklar olacaktir.

Tabaklar tek tip veya iyi cins porselenden, kagik, ¢atal ve bigaklar da iyi cins
maddeden olacaktir.

Pencerede iyi bir cins kumas ve tiil perde bulunacak veya jaluzi takilacaktr.
Salondan tamamen ayr1 uygun bir yerde bayan ve baylara ait ayr1 ayr1 aynali
ve lavabolu birer tuvalet bulunacaktir.

Tuvaletin duvarlar fayans kapli olacaktir.

Tuvaletin erkekler kisminda yerin biiyiikltigiine gore bir veya iki adet pisuar
olacaktir.

Mutfagin zemini en az mozaik kapli olacak ve her ii¢ boliimde 1zgarali
sifonlar bulunacaktir.

Mutfakta yiyecek maddelerinin saklanmasi i¢in bir depo olacaktir.

Depo hari¢ mutfagin her ti¢ béliimiiniin duvarlan fayans kapli olacaktir.
Mutfagin digariya agilan pencere ve kapilarinda sineklik telleri olacaktir.
Mutfakta yeter adet ve biiyiikliikte aspirator olacaktir.

Pisirmenin havagazi veya diger gazlarla ¢alisan ocaklarinin haricinde kuzine
ile yapilmasi halinde, yakit maddeleri mutfak disinda kapali bir yerde
saklénacaktlr.

Hazirlama yerinde sebzelerin soyulmasi ve etlerin parcalanmasi i¢in ayri
tezgahlar olacaktir.

Sebzelerin yikanmasi i¢in emaye veya benzeri kiivetler olacaktir.

Buzdolab: veya soguk hava deposu olacaktir.

Mutfak ile salon arasinda bir servis kapis1 olacaktir.

3.2.2.6. Pakette Kebap ve Yemek Satis Yerleri
Yemek pisirme ve kaplari yikama yeri olmak tizere birbirinden ayri, en az 1ki

béliimden meydana gelecektir.
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* Yemek pisirme bolimiiniin zemini yikanabilecek sekilde su gecirmez bir
madde ile kapli olacak, burada kanalizasyona bagli 1zgarali ve sifonlu
delikler olacaktir.

e Kaplann yikanacag yer ile yemek pisirilen yerin duvarlari zeminden 1,5
metre yiikseklige kadar yikanabilir bir sekilde olacaktir.

* Hava temizleme tertibati olacaktir.

e Ocak iizerinde bacaya baglh davlumbaz olacaktir.

» Bulagik kaplari yikamak i¢in akar sicak su tertibati ve yikanan kaplar iginde
dinlendirme yeri olacaktir.

e Yemek takimlarinin saklanacag: temiz raf veya dolap olacaktir.

e Her tiirlii atik ve siipriintiiler i¢in agz1 kapakli ¢6p torbasi olacaktir.

e Isciler i¢in soyunma odas1 veya dolap olacaktir.
4. FAST-FOOD SISTEMINE GENEL BiR BAKIS

Giintimiizde ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel hayattaki degisime paralel olarak;
kentlesme olgusu, kadinin is hayatina aktif katilimi, is yogunlugu, gelir diizeyindeki
degisimler sonucunda, insanlar beslenmeleri i¢in daha az zaman ayirmakta ve
geleneksel beslenme aliskanliklar degismektedir®. Kadinin aktif is hayatina katilimiyla
hane halki gelirlerindeki artis ve biiylik kentler ile is hayatimin yogunlugu; sehirli
niifusun tiim bireylerinde, ¢ok 6nemli sosyal ve kiiltirel degisikliklere neden olmustur.
Bu nedenle, fast-food giinlimiizde tiikketicinin pratik, hizli hazirlanip hizli yenebilen,
temiz ve standart iirtin ihtiyacina cevap verebilmek i¢in dogmustur.

Yine bazi arastirmacilar fast-food yiyeceklerin tiiketimindeki artig egilimini; evin
disinda ¢alisan kadin sayisinin artmasina, daha ¢ok sayida insanin yalniz yasamasina
ailelerin kii¢iilmesi ile daha az formal (geleneklere daha az bagimli) bir yasam bi¢iminin
yayginlasmasina, harcanabilir gelirin artmasina ve tiiketicilerin rahatlik konusundaki

talepleri ile agiklamaktadir®.

? Fatma Akdag, “Hizli Hazir Yemek Sistemi (Fast-food),” Diyetisyen Dernegince Diizenlenen Hizmet I¢i
Egitim Semineri’ne sunulan agilis konugmasi (Ankara. 17-18 Kasim 1993), s.8. (kitap)

* Yasemin Babekoglu, Meltem Bayraktar ve Meryem Saglam, Tiiketicilerin Fast-Food Restoran
Tercihlerini Etkileyen Faktorler (Ankara. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayin no:1400, 1995),
s. 1.



24

Ayrica bu tir restoranlarin yayginlasmasinda kentlesme ve is yasaminin
yogunlasmasina bagli olarak, ¢alisma ve yasama mekanlarinin farklilagmasi da etkili
olmustur. Calisanlarin 6zellikle ¢alisma hayatimin getirdigi zorunluluklardan dolayi,
6glen yemeklerini disarida yemeleri zorunlulugu onlar1 bu tiir yiyeceklere yoneltmistir.
Yine yapilan aragtirmalar, tiiketicilerin bu tiir restoranlara ¢alisma yasaminin getirdigi
zorunluluklar disinda eglence ve sosyal amagli olarak da gittiklerini gostermektedir®'.

Bu degisim igerisinde, zaman kisit1 olan insanlar beslenme ihtiyag¢larini en hizh
sekilde ¢6zebilme ugrasi icerisine girmiglerdir. Ciinkii, geleneksel yemeklerimizin
biiyiik gogunlugu uzun hazirlama siireleri gerektiren yemeklerdir. Tiirkge’mizde ayak
iistii beslenme ya da hizh yemek sistemi olarak adlandirilan fast-food sistemi, giinii
evden uzak gegen insanlarin hem damak zevklerine hem de zaman problemlerine ¢6ziim
getirmektedir32 . Gida endiistrisi de, zaman darligindan dogan bu sorunlara hizli yiyecek
hazirlama tekniklerini ve fast-food servislerini gelistirerek ¢6ziim aramaktadir.

Cok basit tammuyla fast-food, hizl: yemek hazirlama ve bunun servisi olarak
tanimlanmaktadir’. Bu basit tanimdan da anlasilacag: gibi, fast-food sistemi yemeklerin
ve servisin hizli bir sekilde hazirlanarak tiketicilere sunulmas: esaslarina
dayanmaktadir.

Genis anlamda fast-food veya hizli yemek sistemi; sinirli menii ile calisan
restoranlarin, minimum zamanda maksimum sayida miisteriye hizmet veren, standart
yontemlerle hazirlanmig gidalarin servisinin yapildig: sistemdir. Bolgesel, ulusal veya
uluslararasi zincir seklinde organize olan ve genellikle franchising yontemiyle ¢alisan
bu restoranlarda; gida, ya isletme igerisinde ya da digarida tlketilebilecek servise
sunulmaktadir’®.

Fast-food sisteminde temel yonetim prensibi, hammadde temininden irlniin
tiiketiciye sunumuna kadar olan siirecin standart kurallar cercevesinde hizli ve
sistematik bir sekilde yiiriitiilmesi esasina dayanmaktadir. Ozellikle tiiketiciler agisindan

iiriinlerin hazirlanmasi ve servisi sistemin en temel noktasidir.

3T Ayny, s.1-2.

32 Fatma Saglam, “Hizli Hazir Yemek Sistemi (Fast-food) Uzerinde Bir Calisma,” Beslenme ve Diyet
Dergisi, Sayi no 20: 187-197, (1991), s.187.

*Lundberg, a.g.e., s.284.

3 Fatih Yildiz, “Fast-Food Sistemi ve Tiiketici,” Kimya Miihendisligi Dergisi, Sayi no 140: 33-34,
(1991), 5.30.




Bu nedenle, fast-food restoranlari genel restoran smiflamasi icerisinde Simrli-
Meni Restoranlar (Limited-Menu Restaurants) veya Hizli-Servis Restoranlari (Quick-
Service-Restaurants) olarak da adlandirilmaktadir®®. Fast-food sisteminde en ¢ok yenen
hazir-yemekler asagidaki gibi siralanabilir:

e Hamburger tipleri (peynirli burger, biiyiik burger),
e Kizarmig patates,

e Kizarmus parga tavuk (but, g6giis, kanat),

e Kizarmig balik filetosu,

e Kizarmis elma tatlisi,

e Pizza ve gesitleri,

* Kolali megrubatlar,

e Dondurma ve gikolatali siitlii igecekler (milk-shake vs.).

5. FAST-FOOD RESTORANLARININ VE FAST-FOOD URUNLERININ
TARIHSEL GELISiMi

5.1. Fast-food Restoran Isletmeciligi
Kentucy Fried Chicken’in kurucusu Albay lakapli Harland Sanders 1930 yilinda

motel isletmeciligi yaparken, motelin yanindan otoban geg¢mesi nedeniyle moteline
kiictik bir restoran eklemis ve bu restoranda kendi hazirladigi 11 sifali bitki ve baharatla
Kentucky tavugunun satigina baglamistir’®. Yaptigi tavugun kendi hazirladigi karisimla
hazirlanmasi1 ve bunun kabul gorerek popiler bir {iriin haline gelmesi sonucunda,
Sanders, iiriinlerini bugiinkii ad1 olan "Kentucy Fried Chiken" markasiyla iilke ¢apinda
tanitmak ve franchising yoluyla satabilmek amaciyla yola koyulmus ve biitiin iilkeyi
dolagmaya baslamistir. Sanders, satis ve tanitim asamasinda; potansiyel yatirimcilara
sadece bir ka¢ pisirme firinindan olusan ¢ok kiigiik bir yatirim maliyeti ¢ikarnus,
franchising bedeli olarak da; yatirimcilarin yapilacak her siparisten 5 sent 6demelerini

talep etmistir. Sanders 1952 yilinda, Salt Lake City’de ilk franchising satisim1 yaptig

3 Daha fazla bilgi igin bakimiz: Goldman, a.g.e.,s.59-71.; Rocco M. Angelo ve Andrew N.Vladimir,
Hospitality Today (Second edition. Michigan, USA: Edutional Institute of the American Hotel &Motel
Association, 1994), 5.59-65.

% Lundberg, a.g.e., $.292.
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kisi Pete Harmon’la televizyon sovuna ¢ikarak, sistemini ve Kentucky Fried Chiken
adini tiim tilkeye duyurmaya baglamistir®’.

Bugiin fast-food ve hamburger denildiginde akla ilk olarak McDonald’s gelir.
Fast-food sisteminin diinyada kabul gérmesi ve fast-food isletmeciliginin gelismesinde
doéniim noktas1 olan diinya markast McDonald’s’1n hikayesi, fast-food isletmeciliginin
boyutlarim gostermek agisindan ¢ok dnemlidir. McDonald's hikayesi tarihsel sirayla ve

yorumsuz olarak asagidaki gibidir’®:

McDonald’s’in diinyanin her yerinde taninan ‘Altin Kemerler’i bundan 44 yil 6nce Amerika’nin
[llinois eyaletinde ortaya g¢ikmisti. 1954 yilinda Milk Shake saticist olan Ray Kroc’un miisterisi
Ray ve Dick McDonald’s kardesler, llinois eyaletinin San Bernardino sehrindeki restoranlar
icin 8 tane Milk Shake makinasi siparisi verirler. Ray Kroc, bu miisteri potansiyelini kendi
gozleri ile gormek i¢in San Bernardino’ya gitmeye karar verir. [1k ve tek McDonald’s restoranini,
park yerinde arabasindan g¢ikmadan izleyen Kroc, restoranda c¢alisan bembeyaz iiniformali
kisilerden, hizl servis ve miigteri yogunlugundan oldukga etkilenir. 1955 yilinda, daha fazla
restoran agmak istemeyen McDonald’s kardeslerden isletmecilik hakki alan Kroc kendi restorani
icin ‘Kalite, Servis, Temizlik ve Deger’ kavramlarini ilke edindi. McDonald’s restoranlarinin
sayist Amerika i¢inde artmaya baslamisti. 1958 yilinda Amerika’da 100’iincii McDonald’s

restorani agildi.

McDonald’s sistemini daha da yayginlastirmak isteyen Kroc, 1961 yilinda 2.7 milyon dofar
karsiliginda McDonald’s’1n tiim isim haklarin satin alarak, o zaman pek ¢ok kisinin hayal olarak
kabul ettigi hedeflerini gergeklestirmeye yoneldi. Hedef McDonald’s’1 sadece Amerika’nin bir

numarali hizli servis restoranlar1 yapmaktan ¢ikarip, tim diinyaya bu liderligi tasimak olacakti.

1975 ylhhda arabayla servis fikri, ilging bir olay sonucu ortaya ¢ikti. Oklahoma’daki bir
McDonald’s restoraninin yakinlarinda bulunan Hava Kuvvetleri Merkezi, ¢alisanlarinm sivil
kiyafetleri ile arabalarindan ¢ikmalarini yasaklayinca, buradaki McDonald’s isletmecisi ¢areyi
restorana, arabaya direk servis yapabilecek bir pencere agmakta buldu. Bu pencere sayesinde
satislar % 28 oraninda artinca, bu parlak fikir bir bagka McDonald’s restoraninda da

uygulanmaya baslad1.

Ileri ki yillarda McDonald’s meniisii, Big Mac ve Elmali Tatlinin da eklenmesiyle genislemeye
bagladi. Sabah saatlerini nispeten sakin gegiren McDonald’s isletmecileri, kahvalti segenegini de

sunmaya bagladilar. McNuggets Tavuk pargalarmin en sevilen McDonald’s irtinleri arasina

37
°" Aynl, $.293. .
3% "McDonald’s, Tiirkiye’de 100.McDonald’s Ozel Sayist," Sabah Gazetesi, (15 Kasim 1998), s.4.



girmesiyle, McDonald’s Amerika’min 2 numarali tavuk iriinleri saticist haline geldi.1989 yilinda

ise McChiken tavuklu sandvi¢ piyasaya ¢ikti. McDonald’s gelisimini sadece Amerika’daki

restoran sayilarini arttirmakla sinirlamadi. Yiyecek sektoriinde Amerika disinda operasyonu

baslatan ilk firma oldu.

Kisaca bu sekilde ozetlenebilecek McDonald’s hikayesi, yukarnida da

bahsettigimiz gibi, fast-food sektdriiniin gelisiminde 6ncii bir kurulus gérevi gormiis ve

bir ¢ok yenilige ilk imzay: atmistir.

Gegmisten giintimiize fast-food sektoriindeki diger 6nemli gelismeler ise soyledir:

1954°de Burger King kuruldu,

1957°de Burger King prestij tirinit WHOPPER1 piyasaya siirdii,

1960’11 yillarda buiyiik yemek iireticisi firmalar fast-food sektériine girmeye
basladi,

1967-1969 arasinda;

e Pilsburg sirketi Burger King’i

e General Foods Burger Cheif’i

e Ralston Purina Jack-in-the-box restoran zincirini

e AMK grubuna ait olan United Fruit A&W Root Beer Stand’1 satin aldi,
1975’te Kaliforniya en ¢ok franchising sistemiyle c¢alisan restoran
isletmesinin bulundugu sehir konumundayd,

1975°te Burger King ilk Avrupa restoranin1 Madrit’te agti,

1976°da franchising sistemiyle isletilen restoranlarda c¢aligan sayisi
900.000’e ulagsmugsti. Bu rakam, tiim yiyecek-icecek sektoriindeki toplam
istihdamin % 27’sini ifade etmekteydi,

1976’da McDonald’s restoran sayisin1 4000’e, satisini 3 milyon dolara ve
KFC ise restoran sayisini 1603’e, satigini 1.6 milyon dolara ¢ikarmisti,

1978°de Burger King Universitesi’ni kurdu.

5.2. Fast-food Uriinleri

Giintimiiz modern fast-food iirlinlerinin tarihi 18.yy.’la kadar uzanmaktadir.

Bugiin Ingiltere’nin geleneksel fast-food firiinii olan Fish&Cips’lerin, ilk defa

1780’lerde Kuzey Ingiltere sokaklarinda patates cipsi ile bagladigi bilinmektedir.



1870’te balik ve cips’in Lanceshire’da beraber satilmaya baglamas: fast-food olgusunun
baslangici olarak diisiiniilmektedir®®.

Fast-food . denildiginde ilk akla gelen fast-food {irlinii olan hamburgerin®® atasi
sayilabilecek ilk sandvig, ortagag Rusya’sinda yapilmustir. 13.yy.’da Rusya’y1 ve Dogu
Avrupa’y1r fetheden gocebe Tatarlar, burada yasayan insanlara en hizli hazirlanan
yiyecekleri "parcalanmig sigir eti"ni tanittilar. Baltik halki da bu hizli-yemege; tuz, biber
ve sogan suyu ekleyerek, cesnilendirmis ve farkh bir lezzet yaratmistir. Daha sonra bu
sandvi¢ Tatar Biftegi olarak adlandirilmastir.

Bundan tam 500 yil sonra Baltiklar1 ziyaret eden Alman denizcileri; Baltik damak
zevkini ve bu arada Tatar biftegini kesfetmisler ve bunu da gelistirerek, biitiin Alman
sahil sehirlerine tanitmiglardir. Daha sonra Alman as¢ilar bu yemegi ¢esitli formlarda
ve karisimlarda hazirlamaya baglamis ve bunu kofte halinde yassi yuvarlak bir bigime
sokarak, ince kesilmis soganla servis etmislerdir. Buna kimi zaman yumurta ilave
etmigler ve Haxhburg Usulii Kofte adini vermislerdir.

Tatar bifteginin Baltiklar1 gegip Orta Avrupa’ya ulagmasi 5 asirdan daha fazla
zaman almigken, Alman denizcilerinin ve gé¢menlerinin New York limaninda kiyi
boyunca Hamburg Koéftesini yemeleri ve satisina baslamalar ile burgerin esas atasi olan
Hamburg Usulii K6fte’nin Amerika’da taninmasi 100 yildan daha az bir siire almistir.
1834°de  Hamburger Koftesi ilk defa New York™un popiiler restoranlarindan biri olan
Delmonico’s restoranin meniisiine girerek 10 centten satilmaya baslanmigtir. Boylece
hamburger koftesi sadece halk arasinda degil, herkesin kabul ettigi poptiler bir Urlin
olmaya baglamistir.

Her ne kadar hamburger 19.yy. ortalarina kadar bu degisimi gosterdiyse de,
1885°te Seymour, Wisconsin’de Charlie Nagreen adl1 15 yasinda bir ¢gocugun festivalde
ekmek arasi sigir koftesi satisint yapmig olmasi ve yine aym sekilde 1892°de Akron,
Ohio’da Frank ve Charles Menches kardeslerin fuarda kendi meshur domuz sosislerinin
satisin1 yaparlarken, sosisi aldiklar1 kasabin sosisleri zamaninda teslim edememesi
sonucunda ilk defa domuz etinden koéfte satisini yapmis olmalari hamburgerin tiim

Amerika’da giderek daha kabul edilir bir iiriin olmasi sonucunu do gurmugtur®'.

%> Stephen.Ball, Fast-food Operation and Their Management (Cheltenham: Stanley Thomas Ltd.,
1992), s.4.

“ Hamburgerin hikayesi igin bakiniz: David Belman, “The Hamburger Holds its Ground,” Restaurants
USA Magazine: 45-47, (Mayis 1996), s.45.; Lundberg, a.g.e., 5.288.

' Belman, a.g.e., 5.46.
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Athens’e gore, Texas’dan Fletcher Davis’in 1904’te Diinya Fuari’ndaki
hamburger tanitim ve servisi, hamburgerin popiiler bir yiyecek maddesi olarak kabul
edilmesi agisindan en 6nemli gelismedir™.

20.yy. baslarina bu sekilde gelen hamburger Amerika’da ozellikle gégmenler
tarafindan tiiketilen ve kabul edilen popiiler bir iiriin olmustur. Bu sekilde otomotiv
endiistrisinin altin yillart olan 20.yy.’in ortalarina kadar gelen hamburger, bu yillarda

otomotiv sanayi iscileri arasinda ¢ok popiiler bir yemek olmustur.
6. FAST-FOOD RESTORAN SISTEMININ GENEL OZELLIKLERI

Fast-food restoran sistemini incelemeden, 6nce bu restoran tiiriiniin diinya ¢apinda
nasil bir boyut kazandigimi agiklamamiz gerekir.

Once ABD’de gelisen ve hizla yaygmlasan fast-food restoranlari; 6zellikle 1993
yilinda atilim yapmis ve bu yilin sonlarinda fast-food restoranlarin satislar1 81 milyar
dolara ulagmistir. Bu da gida-hizmet sanayisinin toplam satiglarinin neredeyse tigte
birini temsil etmistir. Ayrica 1994°te de fast-food restoranlarinda ki satislar, ilk defa tam
servisli geleneksel restoranlarin satiglarini gegmistir. Bu da fast-food restoran sayilarinin
giderek artacagim diigiindiirmektedir®.

Bu durumu her zamanki gibi McDonald’s’1 6rnek vererek agiklamamiz miimkiin
olacaktir. Fast-food restoranlarinin 6nciisit McDonald’s, bugiin diinya ¢apinda 28 bin
restorana sahiptir* ve 2000 yilinda 1800-1900 restoran daha agmayi planlamaktadir.
Restoranlarinin % 90°dan fazlasi ABD disinda olan McDonald’s®, 119 iilkede giinde 43
milyondan fazla insana hizmet vermektedir. Bunun anlamai; bir giinde diinya niifusunun

yaklasik olarak yiizde birine hizmet vermesi demektir.

2 Ninemeir, a.g.e., s.9.

* George Ritzer, Toplumun McDonaldlastirilmasi (Birinci basim. Istanbul: Mart Matbaacilik Sanatlari
Ltd. Sti., 1998), s.24.

“ hitp://www.medonalds.com/corporate/press/financial/2000/06092000/06092000.html
“http://www.mcdonalds.com/corporate/press/financial



Satis biiyiikliigiine gore diinyadaki ilk 30’a giren fast-food restoranlar1 ve faaliyet
alanlar1 Ek 1°de verilmistir.
Fast-food sektoriiniin kisa siirede bu kadar hizh biiyiimesinin nedenlerini, fast-

food sisteminin genel karakteristik 6zellikleri ile agiklamak miimkiindiir.

6.1. Kurulus Yeri

Fast-food restoranlarinin genellikle zincir isletmeler seklinde, franchising
sistemini kullanarak ¢aligmalar1 nedeniyle kurulus yeri se¢imi konusunda belirlenmis
bazi temel standartlara uyma zorunlulugu vardir. Fast-food isletme sahipligi, bagimsiz
isletmeci olmadig siirece, isim hakkim alarak herhangi bir fast-food restoraninin halkasi
olmay1 isteyen bir isletmecinin, yer se¢im hakki smurli veya belirlenmis boélgelerdir.
Uluslararas: fast-food isletmeleri yer secimi konusunun isletmenin bagarist i¢in ilk kosul
oldugunu distinmeleri nedeniyle; merkezi yerleri, is ya da aligveris merkezlerini,
liniversite kampiislerini vb. yerleri tercih etmektedirler.

Esasinda tiim restoranlar icin ¢ok ©nem arz eden yer se¢imi fast-food
restoranlarinda daha fazla 6n plana ¢ikmaktadir. Cunkii, 6zellikle “zaman” problemi
olan miisterilerine en kisa siirede hizmet vermeyi amaglayan bu isletmelerin, ulasim

mesafesi miisteriye en yakin noktada olmasi gerekmektedir.

6.2. Finansal Ozellikler
. Fast-food restoran isletmeciliginin son otuz yillik siirede diinyada ve son on bes
yillik siirede Tiirkiye'de gosterdigi hizli gelismenin ardinda yatan temel gergeklerden
birisi de hi¢ kuskusuz sistemin biiyiime i¢in kullandig1 finansal model; "franchising"
modelidir. Franchising, en basit tamimiyla alici isletmenin (franchisee) saticinin
(franchisor) {irtin ya da hizmetlerini, saticimn ismi ya da markasiyla satma hakkini satin
almasidir.

Franchising islemi, alict ve satici igletmenin her ikisine de yapilan sozlesme
paralelinde belirli yiikiimlilikler getirmektedir. Oncelikli olarak alicin satici
tarafindan talep edilen:

e franchising 6demesini yapmasi,

e kurulus yeri se¢iminde satic1 isletmenin 6nerilerine uymasi,



e restoranin dekorasyonunu ya tamamuyla saticimin istegi dogrultusunda ya da
Onerileri dogrultusunda yapmas,

e restoranda saticinin istedigi teknolojinin kullanilmasi (makine-ekipman),

e alicimin "restoran yonetimi" i¢in egitim programina ya da programlarina
katilmayi kabul etmesi,

e satici igletmenin reklam, yonetim ve diger giderleri i¢in "royalty fee" adi
altinda talep ettigi ve restoranin aylik satig cirosunun belli bir yiizdesinin
satic1 isletmeye 6denmesi gerekmektedir.

Bunlarin yam sira, alict igletmenin restorani agilistan itibaren satici isletmenin
belirledigi standartlar dogrultusunda yonetmesi gerekmektedir. Bu standartlar temelde;

e restoranda iiretilecek tiriinlerde kullanilacak malzemelerin satici isletmeden
ya da belirledigi firmalardan alinmasi,

e rlnlerin belirlenen prosediirler dogrultusunda iiretilmesi ve servis edilmesi,

e personelin belirlenen prosediirler dahilinde ¢aligmasinin saglanmasi,

e restoranin siirekli olarak satici isletmenin kontroliine agik olmasi gibi
konular1 kapsamaktadir.

Yukaridaki agiklamalardan anlasildign gibi; alici isletme kurulus asamasindan
itibaren satici igletmenin belirledigi standartlar paralelinde calismak zorundadir. Alici
isletme i¢in franchising sisteminin temel avantaji, satici igletmenin biiyiikligline ve
Uriinlerinin tilke bazinda tutulmasina bagli olarak; karlilig: ytiksek ve yatinmin geri
déniis siiresi diger yatirimlara oranla daha kisa olan alanlara yatirim yapma imkanidir.

Alict i¢in franchising sistemiyle bir restoran agmanin maliyeti satici igletmenin
biiyiikltigiine bagli olarak 20.000-300.000 USD arasinda degismektedir. Yatirim
maliyetinde belirleyici olan; satici isletmenin satig 6ncesi ve sonrasinda alici igletmeye
sundugu hizmetler ve bunlarin sﬁrekliligidirl/ Ulkemizde de franchising sistemini
kullanarak bﬁyﬁmeyi hedefleyen ve basarisiz olan Tiirk fast-food isletmelerinin temel
sorunu bu noktada ortaya ¢ikmaktadir. Egitim yetersizligi, yatirimlarin geri doniisliim
telas1, tecriibe eksikligi gibi nedenler bir ¢ok firmayr agtiklar1 yerleri kapatmaya
zorlamigtir. Bununla birlikte profesyonel olmayan kadrolarla yola ¢ikan ve franchising
modelini sadece isim hakkinin satilmasi olarak goéren satic1 isletmeler; bolgesel
arastirmalara 6nem vermemigler ve franchising sistemini iyi etiid edememislerdir.

Boylece alici igletmeye hizmet, egitim, reklam vb. destekleri verememisler ve bu



ylizden kalitede stireklilik saglanamamus, bu da isletmelerin biiyiik cogunlugun basarisiz
olmas1 sonucunu dogurmustur.

/ Ancak bugiin Tiirkiye’deki franchising uygulamalarina bakildiginda yatirimeilarin
heniiz sistemi tamma asamasinda olmalarina ragmen 2-3 sene oncesine gére daha
programli ve uzun vadeli yatirtm bilincinde olduklar1 gézlenmektedir*.

Turkiye’dé franchising sistemiyle faaliyet gosteren bazi ulusal ve uluslararasi

restoran isletmeleri ve franchising kosullar1 Ek 2°de verilmistir.

6.3. Organizasyon ve Personel vV

Fast-food restoranlarinda personel genellikle; vasifli/vasifsiz elamanlardan ve
part-time calisan {iniversite 6grencilerinden olusur.

Bu tiir 1sletmelerde ¢aligma ¢izelgeleri, giine ve islerin yogunluguna bagh olarak
diizenlenerek, isglici tasarrufunun, verimliligin ve kontroliin en ust diizeyde olmasi
saglanir. Boylelikle sistem, servisi giivenilir kilar, kisisel beceriksizliklerin ortadan
kalkmasini ya da minimum diizeyde olmasini saglar.

Yukarida da belirtildigi gibi bu tiir isletmelerde ¢alisacak personelin vasifli olmasi
gerekmemektedir. Personel is basinda restoranin her boliimiinde ¢alisarak egitime tabi
tutulur. Personel ¢aligma performansina bagli olarak kademe atlar.

Fast-food restoranlarinda ortalama personel sayisi, sunulan iiriin ¢esidine ve
isyerinin biiytikliigiine bagl olarak 25-50 civarindadir*’. Organizasyon agisindan fast-
food restoranlarindaki ¢alisanlar 20-35 kisilik normal personel ve 4-6 kisilik yonetim
personeli olarak iki gruba ayrilir. Yonetim personeli de kendi arasinda kidemli miidtirler

ve geng miidiirler olmak {izere yine iki gruba ayrilir.

“ http://www.ufrad.org.tr/htm1/2.html
“'Ball, a.g.e., 5.84.
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McDonald’s sistemini baz olarak aldigimiz zaman, bir fast-food restoraninda
hiyerarsi yapist soyledir:

Restoran personeli, ekip tyeliginden II. Miidiirliige yiikselene kadar yildizlar
alarak ilerler. Ekip tiyeleri, ise yeni girmis ve fazla tecriibesi olmayan kigilerdir. Bunlar
restorandaki c¢alisma yerlerine gére 3 farkli yildizla siniflandirilirlar. Bir yildiz iiretim
bolgesi, iki yildiz destek bolgeleri ve li¢ yildiz servis/production’s kapsamaktadir. Her
ekip uyesi bir yildizdan baslayarak calisma performansina gore kademeli olarak li¢
yildiza ulagir. Ekip tiyeleri bu siireg igerisinde tecriibeli elemanlar ile ¢aligarak tecriibe
kazanirlar ve egitimlerini tamamlarlar. Ekip egitimcileri dort yildiza ulasmis, diger
calisan elemanlara egitim verebilecek ve ekip egitimciligi almis kimselerden olusur.

Ekip sefleri, ekip egitimcileri iginden ihtiya¢ duyuldukc¢a secilir ve bes yildiz
alirlar. Bunlar stajyer miidliir adaylandir. Calistiklart  vardiyada bulunduklar
bollimlerden sorumludurlar ve miidiirlerin yardimcis1 konumundadirlar. Problemleri

¢6zmede kendi inisiyatiflerini kullanabilirler.



Bu asamadan sonraki yoneticiler restoranda yonetimin eksiksiz olarak yerine
getirilmesini saglayan yonetici kademesidir, hepsinin birbirinden farkli goérev ve
sorumluluklar vardir. Bu gérev ve sorumluluklari kisaca 6zetleyerek inceleyelim.

Stajyer Miidiir (Boliim miidiirleri): KST*® ve D’nin saglanmasi, ekip iiyesi i¢in
gozlem kontrol raporlarini kullanabilmek, vardiya sirasinda miisteri sikayetiyle
ilgilenmek, kritik standartlar1 korumak (servisin kalitesi ve hiz1 gibi) ve sorumlu oldugu
boliimle ilgili diger gérevlerini yerine getirmek.

II. Midiir: Envanterleri hazirlamak, goriismeler yapmak ve ekip lUyelerini ise
almak, ekip egitimcilerini egitmek ve ekip sefleri ile stajer midirlerin egitimine
yardimet olmak.

I. Miidiir: Haftalik, 15 giinliik ve aylik envanterin ¢ikarilmasindan, ekip iiyelerinin
haftalik programim yonlendirir, II. miidiir ve stajyer miidiiriin egitimine yardimet olur
ve ekip toplantilarini organize eder.

Restoran miidiiriiniin gérev ve fonksiyonlar1 agsagidaki gibidir:

e Yillik satis tahminleri ve kar planinin yapilmasi,

e Siparislerin tespit edilmesi ve verilmesi,

e Satig planlamalar1 ve politikalarim gelistirmek,

e Personel poliﬁkalarmm uygulanmasi,

e Tim aylik raporlan kontrol etmek, baglangi¢ ve ay ortasi raporlarini miifettis
bilgisine sunmak,

e Ekip iiyelerinin performanslarini gézlemlemek, maagslarimi planlamak ve
onaylamak,

e Restoranda yeni sunulan iriinlerden ve yeni izlenecek adimlardan sorumlu
olmak,

e Yonetim takimu icin eleman alimina yardimci olmak ve terfiye hazir kisileri
belirlemek.

Ekip tiyeleri disinda, yonetim takimi kendi i¢inde de fonksiyonlar: bakimindan iki
grupta degerlendirilebilir. Yukarida yaptigimiz agiklamalardan da goriilecegi gibi
restoran miudiirii disindaki yonetim takimi restoran igi isleyisin kusursuz sekilde

yiiritilmesi gorevini ¢esitli kademelerde gergeklestirmeye caligmaktadirlar. Restoran

48 KST ve D: Kalite, servis, temizlik ve deger.



mudiirdi ise, daha ¢ok kontrol, planlama ve raporlama fonksiyonlarini yerine getirmeye
caligmaktadir.

Personel arasindaki iletisim de belirli kurallar gergevesinde yiiriitiilmektedir.
Ornegin; McDonald’s’1n personeli arasindaki iliskileri belli bir diizene baglanmistir. Bu
kurallar arasinda en belirgin olani; “tesekkiirler” parolasidir. Tesekkiirler, “tamam-
anladim” anlamina gelmektedir. Bu, personel arasinda bir iletisim yoludur ve ayni
zamanda iliskilerin daha saygili yiiriitiilmesi bakimindan da bir mesaj gérevindedir.
lliskiler miidiir ve yardimcilari bazinda degerlendirildiginde; onlarinda belli bir

egitimden gectigi goriilmektedir. Bu egitim “Hamburger Universitesi”nde verilmektedir.

6.4. Menii Tipi _

Fast-food isletmeleri genellikle franchising sistemiyle ¢alisan isletmeler
olduklarindan miisteriye sunulan meniiler satici (franchisor) isletme tarafindan
belirlenen ve belirli standartlarla iiretilmesi gereken iriinlerden olusmak zorundadir.
Meniiniin temel 6zelligi belirlenmig sinirli sayida yiyecek ve igecekten olusmasidir.

Sinirlt ment ile tirtinlerin hazirlik ve pi§irme islemler, oldukg¢a basitlestirilmis ve
otomatiklegtirilmistir. Bu durum fast-food restoranlarina iki farkli agidan olumlu sonug
kazandirmaktadir. Birincisi; her {irlin iiretimi i¢in standart olgiiler ve standart
malzemeler kullanilmasi, restoran i¢in c¢alisacak elemanlarda vasif aranmamasin
saglamaktadir. Boylece, ¢alisanlarin iirlin liretimi i¢in, yapacaklari islemler kisitlanmis
olmakta ve fazla bir ¢aba sarf etmeleri gerekmemektedir. Ikincisi; sinirli ment ile
musterilerin karar vermeleri de kolaylastirilmaktadir.

Dolayisiyla, sinirlt menii ile; isgiicli, iiretim ve satis performansini en iist dlizeyde
tutarak isletme maliyetlerini minimize etmek ve karlili1 arttirmak amaglanmaktadir.

Diger taraftan fast-food restoranlarinda, miisterilerin lirlin sipariglerini kolayca
verebilmeleri igin 1siklandirilmis meniiboardlar, tam servisin gergeklestirildigi kasanin
arkasina asilir ve {riinlerin miisteriye daha cazip gelmesi igin g¢esitli meniiler
olusturulur. Bu meniilerle biiyiik miktarda ki tiriinlerin (biiylik boy hamburger + patates
ve bilylik boy kbla gibi) diisiik fiyatla satildig1 imaj1 verilmeye c¢alisilir. Satis elemanlar
meniiniin 6zellikle, piyasaya siiriilen yeni bir {irliniin musteriler tarafindan tutulmasi i¢in
onerili satis veya satig arttirma gibi pazarlama politikalari uygularlar.

Asagida verilen fast-food restoranlarinin menii tiplerinden de anlasildigi gibi

meniiler genellikle bir ya da birkag trlin grubu etrafinda toplanmis ana yemek,



aperatifler (genellikle cips), tatli ve icecek grubundan olusmaktadir. Bu menii tipi fast-
food restoranlarin ¢aligma alanina bagh olarak degisiklik géstermekle beraber, tiim fast-

food restoranlari i¢in genellenebilir bir yaklagimdir.

Tablo 1. Fast-Food Restoranlarindan ve Meniilerinden Ornekler

isletme Adi Ana Yemek

Aperatif Tath+icecek

McDonald’s . Hamburger ¢esitleri Cips Apple Pie, Donut, vb. Milk

Shake, Ayran, Kola, diger
Burger King Hamburger Cesitleri | Cips Milk Shake, Ayran, Kola ve
diger
Hacioglu Lahmacun, Déner Salata, Cips | Kadayif, Siitlag Kola, Ayran

ve digerleri

Ancak fast-food restoranlarinin olusturdugu bu meniiler; ¢ogunlukla yiiksek
kolesterol, tuz ve yag igermesi, beslenme uzmanlar tarafindan beslenme agisindan
saglhksiz gorulmektedir. Bu elestirilere karsi fast-food restoranlari meniilerinde,
beslenme iizerinde olumsuzluk yaratmayacak yeni yontemler gelistirmeye
calismaktadirlar. Ornegin; bu amagla patates kizartmasi i¢in hayvani yag kullanimi
yerine bitkisel yag kullamimi, 6zellikle ¢ocuklar igin daha besleyici ekmeklerin
kullanimi veya meniilere salatanin ilave edilmesi bu yonde yapilan g¢alismalardan

birkagidir.

6.5. Servis Sekli ¢

Fast-food restoranlarinin temel karakteristik zelliklerinden birisi de servis hizidir.
Bu nedenle her fast-food isletmesi kendi igerisinde servis siireleri ile ilgili gesitli
standartlar gelistirmislerdir. Servis siireleri ile ilgili bu standartlar; en kisa siirede ve
servis kalitesinden 6diin vermeksizin miisteri memnuniyeti paralelinde ¢ok uzun
calismalar ve testler sonucunda belirlenmektedir. Yani bir Uriiniin ka¢ saniyede hazir
olacag, siparisten sonra kag¢ dakika i¢inde miisteriye sunulacag: gibi siirelerin tamami

onceden belirlenmekte ve uygulanmaktadir.

LTETRN L,



Bu ylizden fast-food restoranlari, servis hizim ve dolayisiyla da miisteri
sirkiilasyonunu arttirabilmek — amaciyla, klasik servis yontemleri yerine self-servis
yontemi kullanmayr tercih etmektedirler. Self-servis, hem miisteriye zaman
kazandirmakta hem de restoranin isgiicii maliyetini 6nemli 6lgiide azaltmaktadir. Ayrica
sef-servis yontemi miisteriyi bahsis zorunlulugundan da kurtarmaktadir.

Bu yontemle servis sirasinda; fast-food restoranlarinda, ¢atal-bicak ve tabak
takimlar1 kullanilmamaktadir. Bunlarin yerine; kagit veya plastik tabak-catallar vb. tek
kullammlik servis malzemeleri kullamilmaktadir. Tiim bunlar, restoran acisindan biiyiik
bir maliyet avantaji sayilmaktadir. Ciinkii restoranda bulagik yikama islemi minimum
diizeye indirgenmis olmakta ve ayrica yukarida da belirttigimiz gibi, miisterinin
yiyecegi daha kisa zamanda tiiketmesi saglanmaktadir.

Fast-food sisteminde self-servisin uzantis1 olarak son yillarda ortaya c¢ikan bir
baska yenilik de, paket servis sistemidir. Bu sistemle miisteri istedigi tiriinii restorandan
paketlenmis olarak alabilmekte ve istedigi yerde tiiketebilmektedir. Bu da; hem
miisteriye zaman hem de restorana yer tasarrufu saglamasiyla, daha fazla miisteri ve

daha fazla ciro kazandirmaktadir.

6.6. Fast-food Restoranlarmda Yerlesim Plan

Fast-food restoranlarinin dizayni, hem musteri hem de restoran c¢alisanlar
acisindan olduk¢a Onemlidir. Bu tip restoranlarin mimari dizayni; restoran iginde
calisanlarin ve miisterilerin rahatlig1 diistiniilerek tasarlanmastir.

Miisteri agisindan fast-food restoran dizayni; misterilerin restoran atmosferinden
etkilenmesinde; restoran dizaym ile psikolojik etkenler birlestirilmigtir. Bu amagla
restoran icersindeki dekor, canli ve sicak renklerle olusturulur. Uriinlerin miisterilere
cazip gelmesi i¢in; meniilerin tamitimi bir takim figiirlerle sembollestirilir ve bunlar
restoran i¢ersinde en belirgin yerlere asilir.

Misterilerin restorana girer girmez kasa ile karsilagmalar1 saglanir. Kasanin
hemen arkasinda 1siklandirilmis meniiboard’lar asilarak liriinlerin daha belirgin ve cazip
gorilmesi amaglanir.

Hatta, fést-food restoranlarimin  temel yiyeceklerinden biri olan patates
kizartmasinin kokusunun, miisterileri etkilemesi i¢in; patates fritdzlerinin kasanin

hemen yanina veya arkasina yerlestirilmesi en iyi 6rneklerdendir.



Bilindigi gibi fast-food restoranlarinin ¢ocuklar lizerinde ayr1 bir etkisi vardir.
ozellikle uluslararas: zincir fast-food restoranlarinda; restoran igersinde veya disinda
¢ocuklar i¢in oyun parklar1 kurulmustur.

Calisanlar agisindan fast-food mutfak plani; fast-food restoran dizayninda,
standart bir mutfak dizaym ve donanimi yerine; restoranda tiretilen triintin 6zelligine ve
personelin ¢aligma rahatligina gére donanim ve yerlesim planini s6z konusudur.

Asagida bir klasik bir fast-food restoranin yerlesim plani verilmistir.



Sekil 2. Klasik Bir Fast-Food Restoraninda Yerlesira Plani
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Sekilde gortldiigii gibi siisleme ve ekmek kizartma istasyonu; hamburger koéftelerinin
pisirildigi 1zgara istasyonu ve bol yagda kizartilarak hazirlanan yan iiriinlerin istasyonu ile
paketleme bolimiiniin orta kisminda yer almaktadir. Buradaki amag¢, ekmek/siisleme
istasyonunun, diger istasyonlarla koordineli bir sekilde ¢alismasini saglayarak triinlerin
stislenmesi ve paketlenmeye gonderilmesidir.

Arka tarafta liretim ve servis sirasinda ¢ikan bulagiklarin (6zellikle ekipmanlarin
temizlenmesi i¢in) yikanabilecegi bir b6lim olusturulmusgtur.

Kasa ise, daha 6nce de belirtildigi gibi hemen restoran girisine (6n siparis sistemi
seklinde) kurulmustur. Ayrica kasacilarin dondurma ve igecek servisini rahat bir sekilde
yapabilmesi i¢in, kasamin hemen arka tarafina dondurma ve icecek ekipmanlar

yerlestirilmigtir.

Fast-food sistemi ile ilgili olarak yapilan bu agiklamalardan sonra; bu sistem
icerisinde iiretilebilecek uygun Tiirk mutfag: @irtinlerinin segilebilmesi igin, II. Boliimde
Tiirk Mutfak Kiiltiirii'niin tarihi gelisimi, dzellikleri ve Tirk mutfagina ait 6zgiin yemek

cesitleri aciklanmaktadir.
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IKINCi BOLUM

TURK MUTFAGI

1. DUNYA MUTFAKLARINA VE TURK MUTFAGINA GENEL BAKIS

Her ulus tarihsel gelisim stireci igerisinde; sosyal, politik, cografi, ekonomik ve
kiiltiirel etkilerle birlikte kendi yemek kiiltiiriinii olusturmus ve sekillendirmistir. Ulke
mut{;aklarlm olusturan yemek kiiltiirii her iilkenin kendi adiyla amilir. Ornegin, Tiirk
Mutfagy, Fransiz Mutfags, Italyan Mutfag: vb. gibi®.

Fransiz, Cin, Italyan ve Tirk Mutfaklari; yemek cesidinin zenginligi ile diinya
mutfaklari arasinda en 6nemli mutfaklardir.

Tirk mutfagini kendi igerisinde tarihsel gelisimini, 6zelliklerini ve yemek
gesitlerini incelemeden 6nce; diinya mutfaklari arasinda onemli bir yere sahip olan

Italyan, Fransiz ve Cin mutfaklarinin tarihsel gelisimini ve genel &zelliklerini kisaca

aciklamak Tiirk mutfaginin anlasilmast agisindan faydali olacaktir.

o Italyan Mutfag

Italyan mutfaginin tarihsel gelisimi Roma Imparatorlugu donemine kadar
gitmektedir. Hatta ilk yemek kitabinin Apicius adli bir Romali tarafindan yazildig:
bilinmektedir’®. Bu dénemde yapilan fetihler sonucunda, fethedilen topraklarin yemek
kiltiiri Roma'ya tasmip zengin bir mutfak kiiltiiri olusmustur. Bu mutfak kiiltiirii
6zellikle Fransiz mutfagini etkilemistir.
l Dénemin 6nemli aggilart Martino ve Bartolomeo Scappi’dir.

Martino (1450-1475); Martino’nun, Fransiz mutfagina rehberlik etmesi ve

onerilerde bulunmasi; Italyan mutfagmmn Fransiz mutfagini etkiledigini kanitlayan en

iyi 6rneklerden birisidir.

# Can Pahali ve Klaus Dieter Mussmann, Mutfak Hizmetleri ( Eskisehir: Anadolu Universitesi
Agikogretim Fakiiltesi Yayin no: 397, 1997), s.4.
* Giirsoy, a.g.e., 5.12.



Bartolomeo Scappi (1540-1570); Scappi’nin, "Opera" adli 900 sayfalik yemek
kitab1; Avrupa mutfaginin, Italyan ascilarinin elinde oldugunu géstermistir®'.

Tarih boyunca en zengin ve lezzetli mutfaklardan birisi sayilan italyan mutfag,
linlindi yetenekli as¢ilarinin yani sira cografi konumuna ve iklimine bor¢ludur. Italya'nin
varimada seklinde olusu, mutfakta deniz iiriinlerinden yapilan yemeklerin gesitliligini
arttirmugtir. Ayrica, iziim baglart ve zeytin agaglarinin bollugu Italyan mutfaginda
zeytinyag1 ve sarap tiiketimini yayginlastirmistir®.

Bugiinkii modern [talyan mutfagini temsil eden esas yemek ise, domates sosuyla
hazirlanan spagetti makarnadir. Bu anlamda, 19.yy. da spagetti ve makarna makinesinin
icadi ve ticari makarna iretiminin baslamas: Italyan mutfaginda en 6nemli déniim

noktas1 olmustur.

e Fransiz Mutfag

Diinya mutfaklari i¢ersinde 6nemli bir yere sahip olan Fransiz mutfagi, lintiniin
biiyiik bir kismini Italyanlara borgludur. Ozellikle 1533°te Fransiz tahtimin varisi II.
Henry'nin Floransamin Medici ailesinden Catherine Von Medici’yle evlenmesi ve
Catherine'nin Paris'e gelirken yaninda Italyan asc1 ekibini de getirmesi, Italyan mutfak
kiiltirtinlin Fransa'ya aktarilmasini saglamls‘ur53 . Ortagag Fransa'st bu yeni yemek
kiiltiirtinii ¢abuk benimsemis ve bunu gelistirmistir.
Francois Pierre de la Varenne;, Klasik Fransiz mutfaginin kurucusudur. Varenne,
mevsimlerine gore salata cesitleri ve soslar tizerinde g¢aligmistir; Ayrica Fransiz
mutfaginda, etin sakatatlarinin da, yemeklerde kullanilmasini saglayan ilk ascidir’®. (Bu
yontem Fransiz mutfaginda yeni olmasma ragmen, Italyan mutfaginda
kullanilmaktaydi.) Varenne’nin yazdigi, Le Cuisinier frangois (Fransiz Mutfagr)
adindaki kitap, Fransiz mutfagimn ilk yemek kitabidir. Fransiz mutfagi, bu dénemde
(XIV ve XV Louis donemi) mutfak sanatina ve as¢ilarin gelisimine dnem vermesiyle en

gorkemli zamanini yasamistir. Bu dénemde Hatta donemin bazi asilleri sofralar ile

31 Can Pahal ve Klaus Dieter Mussmann, a.g.e., 5.12.

fz Giirsoy, a.g.e., $.23.

> Elisabeth Berger, Peter Berger ve Helmut Deutsch, Kiichenkultur ( Wien-Austria: Auflage Co. KG.,
1997), s.1.

* E. Berger, P. Berger ve Deutsch, a.g.e., s.1.



isim kazanmiglardir. Ornegin; Kont Besamel, ismi bugiin bile adini tasiyan sosla
anilmaktadir>’.

19. yy. ise Fransiz mutfag: agisindan déniim noktas: sayilir. 19.yy.un ilk yarisi
Cagdas Fransiz Mutfag: (Cuisine Francaise Moderne) ve sonlar1 Yeni Mutfak (Nouvelle
Cuisine) olarak kabul edilir.

® Cagdas Fransiz Mutfagi donemine imzasini atan Antonie Careme ve Brillat

Savarin’ dir.

Antonie C’areme (1783-1833); Fransiz mutfagina yaptign katkilarla "Fransiz
mutfagimin Mozart"1 {invanim almistir™®. Agir ve kati soslarin yerine daha hafif soslar
kullanmis; yogun baharat kullanimini daha az diizeye indirmistir. Ayrica sebzelerin
renginin degismeden, orta derecede (ne az ne ¢ok) pismesini saglamistir. Ozellikle
corbalarin kivamini hafifletmis ve “Konseme” ¢orbasim1i milkkemmele ulastirarak,
¢orbay: “giris” yemegi olarak sunmustur’’.

Brillat Savarin (1755-1826); Yeme-igcme olayini bir yasam bi¢imi haline getiren
ve bunu topluma yansitmaya ¢aligan bir diisiiniirdiir. “Phsiologie du Gout” (Lezzetin
Fizyonomisi) adli kitabi bugiin bile "Restoranlarin Yasal Kitab1" olarak kabul
edilmektedir **.

19.yy. sonlarinda A. Careme den sonra Fransiz mutfagina ¢énemli katkilar1 olan
asc1, August Escoffier'dir.

August Escoffier (1846-1935); mutfak ve servis organizasyonunda getirdigi
diizenlemeler ve Fransiz mutfagina getirdigi yeni tatlar, ona Fransa’nin en biiyiik nisani
olan Legion D Honneur'u kazandirmigtir. "Guide Culinaire” (Ascilik rehberi) adli kitabi
ile Fransiz yemek pisirme sanatini diinya ¢apinda taninmasini saglamistir.

e Yeni Mutfak donemine imzasini atan Fernand Point, Paul Bocuse ve Troisqros

kardeslerdir.

Fernand Point, Paul Bocuse ve Troisqros kardesler; bu doénemde (1960’I
yillarin ortasindan baglayarak giiniimiize degin uzanir); yemek pisirmede kullanilan
klasik yontemlere bagh kalinarak, bu yontemler gelistirilmeye ¢alisilmistir. Sebze ve

etler ne az, ne de ¢ok pisirilerek besin degerinin ve renklerinin kaybolmamasina dzen

* Giirsoy, a.g.e., s.19.

5¢ Can Pahali ve Klaus Dieter Mussmann, a.ge.,s.l.
%7 Giirsoy, a.g.e., 5.26.

%8 Can Pahali ve Klaus Dieter Mussmann, a.g.e., s.12.



44

gosterilmigtir. Sarap ve likérler, yemeklere tat verici olarak kullaniimis; baharatlar,

yemegin gercek tadim etkilemeyecek sekilde kullanilmigtir.

e (Cin Mutfag

Cin mutfaginin gelisiminde en 6nemli faktorler; cografi konum ve iklim olmustur.
Tarth boyunca Cin topraklarinin verimsizligi; tannm ve hayvancilifin gelismesini
engellemistir. Hayvancilifin gelismemis olmasi, Cin mutfaginda et kullanimimn az
olmasina neden olmustur. Bu sebeple, Cinliler et eksikligini gevrelerinde kolayca
bulabildikleri ¢ekirge, yilan, kedi, kopek gibi hayvanlarla gidermeye ¢aligmakta ve
yemeklerinde bunlan bolca kullanmaktadirlar. Bunun yani sira domuz, érdek, sazan ve
alabalik, Cin mutfaginda ¢ok o6nemli bir yer tutmaktadir. Cin mutfagimin diger
vazgegilmez besin kaynaklarindan birisi de piringtir. Baharat ve biber ise, yemeklerin
temel tatlandincisidir. Cin mutfaginda; yemeklerin (6zellikle deniz tiriinlerinin) dig
kisminin ¢ok, i¢ kisminin az pisirilmesine 6zen gosterilir ve bu yemekler genellikle

ejderha gibi motiflerle siislenir.

o Tiirk Mutfag:

Tiurk mutfag:, gegmisten ginimiize kadar renkli bir tarihe ve degisik inang
sistemlerine tanik olmus; bu sayede Fransiz, [talyan ve Cin Mutfaklar arasinda 2500
yemek cesidiyle hakli bir iine kavusarak bir lezzet hazinesi durumuna gelmistir.
Giintimiizde kadinlann ¢aligma yasamina girmesi, endiistrilesme ve kentlesme, bati
kultiiriine agilma, dogal besinlerden islenmis besinlere yonelme, mutfakta kullanilan
ara¢ ve gereglerde degisme, ayakiistii beslenme ve en 6nemlisi zaman faktorii gibi
sebepler; mutfak kiltiriimiiziin degismesine, birgok yemek gesitlerimizin unutulmasina
neden olmaktadir. Ciinkii, pigirilen yemeklerin gogu (6zellikle hamur isleri ile yapilan
yemekler) ¢ok zaman alan, zahmetli ve ustalik isteyen yemeklerdir. Bu nedenle Tiurk

mutfaginda yemek pigirmek bir sanat dali haline gelmistir’ °

2. TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELISIiMi
Tirk mutfagimn sekillenmesinde o6zellikle Orta Asya Turkleri, Selguklu ve

Osmanli Dénemi 6nemli doéniim noktalari olmugstur. Bu donemlere iliskin ayrntili

* Metin S. Striicioglu ve Mehmet Akman, “Tiirk Mutfaginin Tarihsel Geligimi ve Bugiinkil Degigim
Nedenleri,” Standart Dergisi, Say1 no 439: 42-53, (Temmuz 1998), s. 42.
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bilgiler verilmeden once, Tirk mutfaginin tarihi kaynaklan hakkindaki bilgiler genel

hatlartyla asagida agiklanmigtir.

2.1. Tiirk Mutfag: Hakkinda Tarihi Kaynaklar®

Zengin ve lezzetli yemeklere sahip olan Tiirk Mutfak Kiltiirii'niin, bugiinlere
nasil geldigini anlayabilmemiz igin Turk mutfaginin kéklerini arastirmamiz gerekir. Bu
amagla yapilan calismalan; 1792°de Turkiye’de ilk basimevinin kurulup, seri halde
eserler yayinlandigi Yazma Eserler Donemi’nden elde ediyoruz. Bu dénemde, Tirk
Mutfak Kualtiri konusunda direkt yazilan eserler olmamasina ragmen, degisik
konularda yazilan mevcut kaynaklardan Turk mutfagi ve Tiirk sofra adetleri hakkinda
cesitli bilgiler elde edilmigtir. Bu bahsedilen kaynaklar, ana hatlariyla asagida
tanitiimustir.

Orhun Yaztlari: 732°de Kultegin, 735’te Bilge Kagan’in adlarina dikilen ve
Gokturk alfabesiyle yazilan bu yazitlar, Tark mutfag: hakkinda itk yaziti belgeler olarak
bilinmektedir. Bilge Kagan’in 6len kardesinin yas toreni anlatildigy bu yazitlarda Yug
ad: verilen olii yemeginin tarihsel kaynag bulunmustur.

Kutadgu Bilig: X1. yy.da (1069-1070) Yusuf Has Hacib tarafindan yazilan kuf/u
olma bilgisi anlamina gelen Kutadgu Bilig, ideal bir devletin ve yoneticisinin nasil
olmasi gerektigini, yurttaslara diisen gorevlen aciklamaktadir. Turk Mutfak .Kﬁltﬁrii
agisindan 6nemi; devrin adet ve torelerini, sélenlerini 6zellikle ziyafet sofralarinin
hazirlanmasim, konuklara nelerin ikram edilmesi gerektigini; ayrica Tirk sofra adabi
hakkinda bilgi vermesidir.

Ibn Batuta Seyahatnamesi: Gergek adi Serefiddin Ebu Abdullah olan Ibn Batuta,
Anadolu seyahati sirasinda Anadolu insaninimn davranislan, yasam tarzi, gelenek
gorenekleri ve yeme—igmeleri ile ilgili bilgilere yer vermistir.

Divanii Liigat-it Tirk: X1 yy.da ilk buyuk Turk dilcisi Kasgarli Mahmut
tarafindan yazilan ve ¢ok cesitli alanlarda kaynak eser olarak yararlamlabilen bu
sozlitkte, Tirk mutfagim ve mutfagin i¢inde ki esyalan tanitan; bununla birlikte ¢esitli

yemek ve igki tarifleri veren bilgileri bulmak miimkindir.

0 Kamil Toygar, “Tirk Mutfaginmn Tarihi Kaynaklan Uzerine Bir Deneme,” Konya Turizm Dernegi,
Konya Kiiltiir ve Turizm Vakfi’nca Diizenlene Geleneksel Tiirk Yemekleri ve Beslenme Seminerine
sunulan bildiri (Konya. 11-12 Eylil 1982), s.58-74. (kitap)
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Babur Name: Tirklerin yeme — igme ¢evresinde olusan kiiltiirlerini yansitan bu
eser XVI. yy. baslarinda Hindistan’da biiyiik bir devlet kurmus olan Tiirk hiikiimdar
Zahiriidddin Muhammed Babur tarafindan Cagatay Tiirkce'siyle yazilan énemli bir
eserdir.

Dede Korkut Kitabi: Korkut Ata adli bir Oguz ozanina mal edilen Dede Korkut
Kitabinin, Oguz Tiirkleri arasinda olusturulan ve XV-XVI. yy.da yaziya gecirilen eser
Oguz Turkleri’nin téreleri ¢ergevesinde Tirk mutfagina ait bilgiler tasimaktadir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi: Unlii gezgin Evliya Celebi’nin 10 ciltlik
seyahatnamesinde Tiirklerin yeme-igme kiiltiirlerine ait bilgilerin de yer aldigi énemli
bir eserdir. |

Kanun-Nameler: Islami kurallara bagli, Ser’i hukuk diizeniyle yénetilen Osmanli
Imparatorlugu’nun idari, mali, ceza ve diger hukuk sahalarinda cesitli padisah emir ve
fermanlari ile meydana gelmis kanun ve tiiziiklerin aslin1 ve 6zetini toplayan veya belirli
islere, yerlere veya sanatlara ait hiikiimleri bir araya getiren kitaplara denir.

Kanun-namelerin mutfak kiiltlirlimiiz yOniinden 6nemi; yiyecek-igeceklerden
alinan vergiler, ¢esitli besin maddelerinin hasat zamanlar1, savag zamanlarinda kesirlere
verilmesi yasak olan yiyecek maddeleri, kanun-namenin kapsadig1 dénemde yetistirilen
tarim Uriinlerine verilen adlar, besin maddelerini tiretenlerin uymasi gereken hususlara
yer verilmis olmasidir.

Es’ar Defterleri: Bu defterler, genis olarak hazirlanmis narh defterleridir. Islam
hukukundan kaynaklanan narh miiessesesi, liretici ve tiiketici haklarini korumak, kaliteli
mal ve hizmeti 6zendirmek, sanat ve ticaret ahlakini korumak amaglarini tagir.

Es’ar defterlerinin, Tiirk mutfaginin tarihi kaynaklari arasinda 6nemli bir yeri
vardir. Ciinkii; halkin ve devletin mutfagindaki ¢esitli yiyecek adlarinin, arag gereglerin
bilinmesi bakimindan ve gilinlimiiz yiyecek maddeleri ve yemek fiyatlarn ile o devrin
fiyatlar1 arasinda kiyaslama imkani vermesi; ayrica bazi yemek ve iceceklerin
yapiliglarini ve bunlarin hangi yoreye ait olduklarini, kalitelerini belirtmesi bakimindan
olduk¢a 6nem tasir.

Imarethane Kayitlar: Osmanl din, kiiltiir ve sosyal yardim kurumlari arasinda
seckin bir yeri olan bu miiesseselerin; Yillik Muhasebe Cetvelleri’nden bu kuruluslarda
pisen yemeklerin ¢esitleri, kullanilan harglar, bunlarin alim satimina esas olan 6lgiileri,

fiyatlari, yilin normal ve belirli giinlerinde ( Ramazan, Kurban vb. bayramlar ) pisirilen

BRI B T
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yemeklerin maliyetleri, misafithaneye gelen yolculara verilen yemeklerin gesitleri,
imaret mutfagindan yararlananin kimlef oldugu, mutfak etnografyasim teskil eden arac
ve gereglerin adlarini ¢ikarmak miimkiindiir.

Terike ve Muhallefat Kayitlari: Osmanh devletinde 6len veya 6ldiiriilen kisilerin
geride birakti her tiirlii maddi deger tagiyan egya kayitlarinin tutuldugu belgelerdir. Bu
belgelerin  konumuz bakimindan 6nemi, bu kayitlarda Tiirk mutfaginin maddi
belgelerinin yer almis olmasidir. Kayitlarda gegen ev esyalar arasinda mutfak esyalari,
yiyecek maddeleri ve yetistirilen hayvanlarin listeleri bulunmaktadr.

Kassam Hiiccetleri: Kassam defterleri, Osmanli devletinde olen kiginin geride
biraktifi mal -varhgumin, seriat kurallarina g6re degerleri 6lgiilerek varislerine
paylastirildig: sirada tutulan kayitlan ifade eder. Bu kayitlarda, devrin mutfak ara¢ gereg
adlarmin  gegmesi bakimindan Tirk Mutfak Kiiltiiri’nii  aydinlatict  bilgiler
bulunmaktadir.

Ser’iye  Mahkemeleri Sicilleri: Kadi sicilleri adi da verilen bu belgeler,
Cumhuriyet donemine kadar Ser’i mahkemelere intikal etmis olaylarin sonucunu
bildiren hukuki metinlerdir. Bu metinler i¢ersinde Tiirk beslenme sistemine ait bilgilere
de rastlanmaktadir.

Saray Masraf Defterleri: Bu defterler, saray i¢in yapilan harcamalar1 kaydeden
belgelerdir. Saray masraf defterleri, devletin en biiytik yoneticisi ve onun maiyetinin
yasadig1 sarayda mutfak masraflarini ve ait oldugu dénemin beslenme seklini ortaya
koymasi yénﬁnden onemlidir.

Bu kayitlarda imparatorlugun gesitli yerlerinden saray mutfagina giren yemek
malzemeleri, yaglar, baharatlar, meyveler, meyve kurutmalar, et, siit, yogurt, peynir,
kiimes hayvanlari, serbetler, yemek cesitlerinin adlari, mutfak kapacaklarinin adlarn
tespit edilebilmektedir.

Askeri Iane Defterleri: Osmanli devleti, ordusunun savaslarda basari elde
edebilmesi icin beslenmeye 6nem vermistir. Askeri lane defterleri, Osmanli ordusunda
hangi yemeklerin pisirildigi ve adlarimin neler oldugunu gdstermesi bakimindan
onemlidir.

Yukarida a¢ikladigimiz tarihi eserlerin yani sira ayrica yabanci devletlerden gelen
kisilerin Osmanh devletini ziyaretleri sirasinda yakinlarina yazmig olduklar1 mektuplar

veya ani defterleri ile zamaninda Osmanli devletine bagh tlkelerin kiitiiphanelerinde yer
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alan Tirk mutfagy ile ilgili kaynak eserleri bulmak miimkiindiir. Tiirkiye Biyiik Millet

Meclisi kiitiiphanesi ve Bagbakanlik arsivi de bu konuda oldukga zengindir.

2.2. Orta Asya Tiirkleri Zamaninda Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfaginin kokleri Orta Asya Tiirkleri’ne kadar uzanmaktadir. Orta Asya
gocebe insanimin et ve mayalanmis siit driinlerini kullanmalari; Mezopotamya’nin
tahillar1, Akdeniz gevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharat: ile birleserek
zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmigtir®’.

Aral Golii gevresi ile Ural ve Altay daglari arasindaki stepleri kendine yurt edinen
Orta Asya Tirklerine baktigimizda; Tirkler, Orta Asya’nmin sert ikliminden dolay:
ilkbaharda yaylalara sonbaharda nehir kiyilarina gé¢ etmislerdir.

Orta Asya Tiirkleri, basit anlamda tarim ve hayvancilikla ugrasmuslardir 2. Ancak
tarim hayati go¢ ettikleri yorelerdeki yabani bitkileri islemeleriyle smirhydi . Bu
sebeple yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagli hamur isleri agirlik
kazanmistir. Daridan yapilan boza, Orta Asya Tirklerinin ilk gidalari arasindadir.
Ozellikle avcilikla gegimlerin saglayan Orta Asya Tiirkleri i¢in at, hem en 6nemli
beslenme kaynagi hem de evcillestirilmesiyle ulasim araci olmustur. Zamanla bu
beslenme kaynagini; koyun, kegi, sigir, deve, tavuk ve tavsan etleri izlemistir. Bu
hayvanlarin etleri ve sakatatlar1 da sik kullanilmistir. Ayrica, hayvanin siitii ve siit
tirtinleri ¢ok sevilmis; bununla birlikte kisrak siitiiniin mayalanmasiyla elde edilen;
hastaliga ve dermansizliga iyi geldigine inantlan kimz milli i¢kileri olmustur.

Orta Asya Tiirkleri, Anadolu'ya go¢leri sirasinda daha énce bu yo6relerde yasayan
uygarliklarin etkisi altinda kalmistir. Bu karsilikli etkilesimler Tiirklerin besin

¢esitlerinin ve mutfak ara¢ gereclerinin gelismesinde 6nemli rol oynamustir.

2.3. Selguklular Zamaninda Tiirk Mutfag:
Selguklular; yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile Tiirk

mutfaginda kendilerine has bir mutfak kiiltiiri olusturmustur.

' Ayse Baysal, “Tiirk Yemek Kiiltiiriinde Degismeler, Beslenme ve Saglik Yoniinden Degerlendirme,”
Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (Ankara: Tirk Halk Kiiltiriinii Arastirma ve Tanitma
Vakfi Yaymi No 3, 1993), s.12.

2 Ahmet Ozcelik, “Tarimin Tiirk Kiiltiire Etkisi,” Milli Kiiltiir Unsurlarimiz Uzerinde Genel Goriisler
(Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yayin1 No 46, 1990), s.311-312.

% Tugrul Savkay, “Mutfagimiz Biiyiik Bir Kiiltirel Renklilige Sahip,” Tiirsab Dergisi, Say1 no 71: 44-
46, (Agustos 1998), s.45.
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Selguklularda kusluk ve aksam yemegi ad1 verilen iki 6giin vardi. Kusluk yemegi,
sabahla 6gle saatleri arasinda yapilirdi. Ozellikle bu 6giinde insani tok tutan fakat
hazmi zor olan yemekler yenirdi. Ciinkii bu yemekten baska aksam yemegine kadar
higbir sey yenmez; ancak ayran, serbet gibi icecekler igilirdi. Aksam yemekleri de,
giines batmadan dnce yénirdi.

Et, baslica yemek malzemesidir. Eti en ¢ok yenen hayvan; sirastyla kuzu, erkeg,
kegi, at, tavuktur. Bunlara kuslar ve baliklar da ilave edilebilir. Ayrica kesilen hayvanin
sakatatimmn da ¢ok fazla tiiketildigi Sel¢uklularda, sebze yemekleri pek tercih
edilmemistir.

Selguklular o devirde, eti tuzlayarak agaglara asip giineste kurutmuslar ve buna
kak adim vermislerdir. Bu yontemle giiz mevsiminde bir takim baharatlarla
hazirlanarak kufutulan ve yaz- ok et dedikleri bugilinlin pastirmasini iiretmislerdir.

Karacigerle-ete baharat karistirarak, bu karisimin bagirsaga doldurulmasi ve sonra
pisirilmesiyle soktu adini verdikleri sucuk da Selguklular tarafindan tiretilmistir.

Kurutularak saklanan besinler sadece et degildi. Meyve ve sebzeler de
kurutulmaktaydi. Et gibi meyvenin kurusuna da kak demislerdir.

Selguklular zamaninda, siit ve stit drlinleri, 6zellikle kurut adi verilen ve
yogurdun kurutulmasiyla yapilan bir ¢esit peynir, atin karnindan alinan yag dénemin
onemli yiyecek maddelerindendir.

Bugday, Selguklular devrinde de vazge¢ilmez besin kaynagi olmustur. Bugdayi;
yarmas adin1 verdikleri bulgur, un ve boza yapiminda kullanmiglardir. ‘

Ayran, serbet, boza, kimiz ve ¢esitli saraplar donemin sevilen igeceklerindendir.

Selguklularin tatli yemeklerine diiskiinliikleri de, bir¢ok yemege ve sogukluk
vermesi i¢in icilen besin maddelerine seker koymalarindan anlagilmaktadir.

Selguklular hazirladiklar1 besinleri uzun bir siire koruyabilmek igin c¢esitli
teknikler gelistirmistir. Etleri, sebze ve meyveleri kurutmalari; peynir ve bunun gibi
besinleri toprak kaplarda hava almayacak sekilde kapatmalar1 buna bir 6rnektir.

Goriildiigt gibi Selguklu yemeklerinin 6ziinii et, un ve yag olusturmustur. Ancak
bu dénemde yemegin cesitliliginden ziyade, aym tiirde yemegin sofradaki bolluguna

Onem verilmigtir.
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2.4. Osmanlilar Zamaninda Tiirk Mutfag

Osmanli imparatorlugu zamaninda Tirk mutfag: en gérkemli ¢caglarim yasamistir.
15.yy.’da yemekler daha sade ve gesit bakimindan daha az iken; 16.yy. Tiirk mutfags en
zengin dénemine girmistir. Bu zenginlik 17. ve 18. yy.’da devam etmis; ancak 19.yy.’da
fakirlesme siirecine girmistir.

Osmanli Imparatorlugu devrinde Tirk mutfaginin  gelisimini iki faktore
baglayabiliriz. Bunlardan birincisi:

Osmanli déneminde saray ag¢ilarinin Tirk mutfagina yaptigi katkilardir. Saray
ascilart kendilerini begendirebilmek i¢in; saray erkanina ve yabanci misafirlere lezzetli
yemekler hazirlama yarisina girmigler, bunun sonucunda Tiirk mutfagina yeni yemek

cesitleri kazandirmislardir. Bununla ilgili giizel bir 6rnek verebiliriz.

Abdiilmecid’den itibaren, padisaha hazirlanacak iftar yemeklerini, enderun efendileri, gizli ve
birbiriyle yarig derecesinde hazirlarlar, yemek sahanlarini orten ve lizerine bagli kumaslara
ilistirilmis kagitlara isimlerini yazarlardi. Padigah, iftar yemeklerinden tadar. Soganli yumurtayi

begenirse bu yemegi hazirlayan efendiyi kendisine kilercibagi secerlerdi®.

Tirk mutfaginin Osmanli déneminde gelismesinin ikinci nedeni, Osmanli
Imparatorlugu'nun ¢ok genis cografi alana hitkkmetmesi sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle
tanismasi ve onlardan etkilenmesidir.

Osmanlilarda mutfak; saray ve halk mutfagi olmak tizere ikiye ayrilmaktadir:

Saray mutfagi: Padisah, valide sultan ve divan halki i¢in hazirlanmis olduk¢a
gosterisli sofralardir. Lezzetli yemeklerin sunuldugu bu sofralarin gerisinde, Osmanli
devletinin, kaliteli ve zengin besin maddeleriyle dolup tasan kilerleri ile usta asgilar
bulunmaktayd.

Osmanli sarayinda mutfak, kalabalik ve karmasik bir yapiya sahipti. Saray
mutfaginin basi, kilercibasr’dir ve onun emrinde birgok as¢1 ve yardimei ¢aligirdi.

Sarayda padisaha, valide sultana ve divan halkina yemekler ayr1 mutfaklarda
pisirilirdi. Padisahin yemekleri, kushane adi verilen mutfaklarda kuscubasilar; valide
sultan ve divan halkinin yemekleri de has mutfak adi verilen mutfaklarda, has mutfak

ascilar tarafindan pigirilirdi. Ayrica matbah-1 amire denilen asg¢ilar vardi; bunlar da,

8 Zarif Orgun, “Osmanli Sarayinda Yemek Yeme Adabi,” Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Folklor ve
Arastirma Dairesince Diizenlenen Tiirk Mutfagi Sempozyumu’na sunulan bildiri (Ankara. 31 Ekim-1
Kasim 1981), s.148. (kitap)



enderun, halk ve herhangi bir sebeple sarayda yemek yiyecek olan kisilerin yemeklierini
haziriariards.

Saray mutfagimn giniik yemek listelerinde de et, en 6nemii yiyecekierdendir.
Ozellikle koyun eti daha ¢ok tercih edilmistir. Yemek listelerinde corbalar, tavuk
etinden yapiian kavurmalar ve kebapiar da yer aimigtir. Piring, Osmanii mutfaginin her
déneminde kullanilmigtir. Piringten en ¢ok pilav, corba ve zerde adi verilen tatl
yapiminda faydalamlmugtir. Bunun yaninda yahni, manti, bulamag, eriste, gibi
yemeklerde dénemin 6nemli yiyeceklerindendir. Osmaniilarda baharat, her zaman ki
gibi yemeklere tat verici olarak sikga kullamilmis ve ekmek temel yiyecek maddesi
olmustur. Saray muttaginin 6nemli bir bolimii tath yapim i¢in ayrilmistir. Helvahane
ocaginda; her tarlii tathlar, serbetler ve helvalar yapilirdi. Hatta Osmanhiarda (I11
Ahmet dénemi), zengin ve soylu kigilerin saray ya da konaklarinda kis eglenceleri igin
miizikli siirli helva sohbetleri diizenlenirdi.

Osmanli saraylarinda, divana gelen elgilere hazirlanan yemeklerin de c¢ok
gosterisli olmasina ozen gosterilirdi®®. Gelen elgilere “et yemekleri, pilav, sebze ve
tathlar, serbetier” sinilerin izerinde altin kaplama tabaklarla sunulurdu. Divanin 6teki
erkam1 da kendilerine hazirianan sinilerde yemeklerini yer, her istedikierinmi
mutfaklardan getirtirlerdi.

Fatih Sultan Mehmet'in 1453 yilinda Istanbul'u fethi ile saraydaki Osmanli
yemeklerinde 6nemli degisikler meydana gelmistir. Ozellikle deniz trtinlerinin titkketimi
bu donemde olduk¢a artmustir. Midye dolmasimin, karides ve sardalye gibi
konservelerinin Bizans geleneklerinden gegtigi bilinmektedir®. Aynca bu donemde
Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa yemek yeme adabi iizerine kurallar
uygulanmustir. Fatih zamanin yemekleri, karigik ve gok gesitli degildi. Ctnkii, yemegin
gesitliliginden ziyade sade ve doyuruculuguna onem verilirdi. Saraydaki gorevli
memurlara verilen yemekler arasinda; lahana corbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli
biiryani, pekmezli yogurt tathisi, yogurtlu pazi ve aralarda ayran, serbet yer alird®’.

Osmanli devletinde, hikkiimdarlarin sorumluluklan arasinda, halka ag dagitmakta

vardir. Bunun igin imarethanelerin agevleriswle sadece fakirlere degil, aym zamanda

% Sabahattin Tirkoglu, “Saray Mutfag:,” Lezzetin Oykiisii. Sergi Rama

% hitp://www.kultur. gov.ir . )

%7 Sitheyl Unver, Fatih Devri Yemekleri (Istanbul: Istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitdisii, 1952), s.
42
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ogrencilere, miistahdemlere vb. giinde iki 6giin yemek dagitilirdi. Ayrnica Osmanlilarda,
ik din ayrimn gozetilmeden, yolcularin dinlenip, kalabilecegi ve yemek yiyebilecegi
kervansaraylar vardi Misafirler, bu kervansaraylardan faydalanir ve karsiliginda higbir
tcret ahinmazdi. Fatih zamaninda asevlerinde verilen yemek cesitleri arasinda; piring
corbasi, bugday asl68, pilav, zerde, ekmek, yahni, tiziim tursusu, patlican ve sogan
turgusu yer alirdt .

Halk mutfagi: Saray mutfaklaninin gosterigliligi ve bollugu, ekonomik anlamda
imparatorluguq zenginligini temsil eder. Osmanlilarda, halk mutfaklar, saray mutfaklar
gibi ¢cok gosterigli olmasa bile, lezzet ve ¢esit bakimindan saray mutfaklarindan bir
fark: yoktu.

Osmanlilarda lokanta kiltirinin gelisimi ¢esitli formlarda olmugstur. Esnaf
loncalart vasitasiyla baglayan lokantacilik, kahvehaneler ve meyhaneler ile lokanta
isletmeciliginin; Osmanhilardan ginimiize gelene kadar onemli degisikliklere
ugramasina ve bugiinkii restoran kiltiiriimiiziin temellerinin olugmasim saglamigtir. Bu
gelisim siireci agagida genel bagliklar altinda kisaca agiklanmaktadir:

As¢t Esnaflar ve Restoranlanin Gelisimi: Osmanlilarda, agg1 esnaflari da
loncalara bagliydi. “Esnaf ve Sanatkarlann Isleri hakkinda Tiiziikk”de belirtildigine gore
sattiklan gesitler; yahni, sacta pismis kofte, sig kebap, tavuk biiryani, kuzu kizartmast,
tandir kebabidir®. O devirlerde seyyar ascilara da rastlamak mumkindir. Bu ascilar,
biiytik bir ustalikla baslarinin tizerinde bir tabla tasir, bu tablada bir mangal bir de
tencere olurdu’'. Zamanla 19. yy. sonlarma dogru bu as¢1 esnafimn yerini biytk esnaf
anlayistyla acilan lokantalar almistir. Buna gore’;

e 1879 da istanbul’da, “Konya Lezzet Lokantasi” adinda ilk Tiirk lokantas
aciidi.

e 1888°de Istanbul’ da, “Abdullah Efendi Lokantas1” agildi.

o 1890-1920’lerde, Avrupa tipi yemekler moda oldu ve ilk olarak otel
restoranlant hizmet vermeye bagladi.

%8 Bugday agi: buday yarmas: iyice ve ezikge pigtilir, istege gore gekerli veya tuzlu bigimde tiiketilir.
% Siiheyl Unver, Istanbul Risaleleri 1 (Cilt 1. isfa#ibul: Istanbul Biiytiksehir Belediyesi Kiltir Isleri
Daire Bagkanlig: Yayinlart No19, 1995), 5.288.

™ Giirsoy, a.g.e., 5.47.

! Renate Schiele, Wolfgang Miiller and Wiener, 19. Yiizyilde istanbul Hayat: (Istanbul: Arpa Ofset,
1988), s. 46.

& Giirsoy, a.g.e., .64
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e 1928 “‘de Ankara’da, Atatiirk onciiliigiinde “Karpi¢ Restoran” agildi.

e 1960’larda et lokantalari, kebapgilar, pideciler, lahmacuncular ve
baklavacilarin sayilan artti.

 Ozellikle Giiney Mutfag1 (Gaziantep, Urfa ve Adana), Karadeniz pidecileri,
Konya tandin gibi yoresel mutfaklara ait lokantalarin sayilan artti.

e 1983’ten sonra turizmin etkisiyle yeme ve igme yerlerinin ¢ogalmas: hiz
kazandi.

Ayrica 19. yy. sonlanna dogru saray mutfaginda pisen ve sonra halka satilan
tathlann, diikkkanda oturarak yenmesine izin verilmemesiyle, buginin ilk
mubhallebicileri dogdu”.

Kahvehaneler: Osmanhlar, 16.yy.da (Kanuni Sultan Suleyman zamaninda)
Yemen’den Istanbul’a getirilen kahve ile tamsti. 1554°te Hekim adh biri Halep’ten,
Semsi adli biri de Sam’dan Istanbul’a kahveyi getirmisler; Tahtakale’de bir dikkan
agmglar ve kahve pisirip halka satrmslardir’®. Boylelikle Osmanhmin bagkenti ilk
kahvehaneye sahip olmusgtu.

Kahvenin hos, keyif veren kokusu ve tadi insanlant etkisi altma almig ve
kahvehaneler oldukga yaygnlagmustir. Igsiz giigsiiz kisilerin ugrak yeri oldugu gibi,
okur yazarlarinda hi¢ ¢ikmadig1 bu kahvehaneler, o dénemlerde kimi zaman yasaklandi,
kimi zamanda onlara g6z yumuldu. 1830 yilinda kahvehane yasagi tamamen kaldirildi.

19. yy.m ikinci yansinda kahvehaneler, tembelhane olmaktan ¢ikip, insanlann
kitap, gazete ve dergi okumaya geldikleri yerler oldu ve kiraathane olarak
isimlendirildi. Kiraathanelerin ¢ogu Ramazanlarda da agik kaldi ve Ramazan geceleri
harig, buralarda saz heyetlerinin bulunmasiyla zamanla kiraathaneler, gazino olarak
kullamilmaya baglandi. Daha sonralan buralar, bilim ve edebiyat adamlarnnin yerine
zenginlerin geldigi yerler oldu.

Ayrica 1600°1i yillarda Osmanhnin bagkenti Istanbul, Ingilizlerin hastaliklara iyi
geldigini soyledikleri tiitiin ile tamgti. Tutintin gelmesiyle kahvehaneler, tam olarak
ayak takimimn geldigi yerler olmustur. 1633°te [V Murat, titiinii yangina sebep oldugu

gerekgesiyle tamamen yasakladi.

& Gursoy, a.g.e., 8.58.
4 Refik Ahmet Sevengil, istanbul Nasi Egleniyordu, 1453’ten 1927 ye Kadar (Dordiincii basim.
Istanbul: iletisim Yayinlari,1993), 5.18.
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Meyhaneler: Osmanlhlarda, serbethane denilen meyhaneler vardi. Icki, her ne
kadar Tiurk-Miisliiman halk i¢in dinsel anlamda yasak edilse bile meyhaneler, gizlice
gidilen en sik mekanlardan biri olmugtur.

Meyhanelerde igkiden baska nargile ve ¢ubuklar da bulunurdu. Buralarda miisteri
gelmeden once sofraya raki ve sarap kadehleri, su kupalari, ufak tabaklar i¢inde fasulye
ve lahana haslamalari, leblebi ve kabak gekirdegi gibi mezeler konurdu”. Meyhanelerde
as¢1 ve mezeci tezgahlann vardi. Bunlar, kekikli kiilbasti, sarma, midye-ciger tavalari,
balik 1zgaras1 ve sair deniz mahsulleri salatas1 gibi mezeler yapalard176. Bu mekanlar,
keyif ile yemegin birlestigi yerlerdi. Ancak igki ve tiitiin yasaginin oldugu bu dénemde,
meyhaneler de kapatildi. I¢ki yasagimin oldugu dénemlerde en ¢ok bozacilar ragbet
gordil. 1885’ten itibaren bu tiir yerlerde i¢ki satiglarina tekrar baglanmasiyla buralara
baloz denildi. Balozlarda; meze olarak patates, beyin salatasi, beyaz peynir, kayisi
kivaminda yumurta’’ ikram edilirdi. Balozlar, Istanbul’un ilk barlandir’® ve zamanla
buralar alt tabaka, issiz kisilerin yan sira kiiglik yasta ki ¢ocuklarin gittikleri yerler
olmustur. Balozlar, gliniimiiziin barlarimin ilk 6rnekleridir diyebiliriz.

Tanzimat donemiyle Osmanli devleti, Batililagma siirecine girmistir. Alafrangalik,
mutfakta da kendisini hissettirmistir. Bu donemde ilk defa catal-bicak kullanilmuis, yer
sofrasi yerine masa tercih edilmis, ziyafetlerde Avrupa tipi biifeler hazirlanmistir.

Bira ve Birahaneler: O zamanlarda bira ve birahaneler de alafrangaligin tirtini
sayilmistir. Halbuki bira, Anadolu’nun topraginda meydana getirilmistir; ne var ki sarap
ve raki gibi ickilerimizden dolay: unutulmus; yillar sonra Avrupa’dan ithal edilmistir.
Osmanlilar ilk baglarda bira ve birahaneleri pek tutmamis, Belediye Bahgeleri’ni tercih

etmistir. Birahaneler, ecnebilerin ugrak yerleri olmustur. Fakat daha sonralar1” ¢

Biranin giderek Belediye Bahgelerinde ragbet gordiigiinii farkeden Isvigreli Bomonti kardesler
1885 yilinda kiiciik imalathane olarak kurduklari bira tiretim tesisini, 1893 yilinda fabrikaya
doniistirmiisler; sonra da fabrikanin bulundugu semtin adi Bomonti olmustur. Ikinci bira

fabrikasi, 1909 yilinda Nektar Biracihk Sirketi tarafindan Biiyiikdere’de kurulmus; her iki

> Ali Riza Bey, Bir Zamanlar Istanbul (Istanbul: Kervan Kitapgilik, 1973), 5.288.

7S Ayni, 5.289.

i Giirsoy, a.g.e., s.62.

7 Salah Birsel, Kahveler Kitab: (ikinci basim. Ankara: Tiirkiye Is Bankasi Yayinlari, 1983), s.56.

" Gokhan Akcura, Ivir Zivir Tarihi (Birinci basim. Istanbul: Cep Kitaplari, Belgesel Dizisi, 1991), s.
69-72.
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isletme rekabetten agir1 derecede etkilendigi icin, 1912 yilinda idare merkezi Cenevre olmak

tizere iki sirket “Bomonti-Nektar Miittehit Bira Sirketleri” adiyla birlesmistir.

1934 yilinda Atatiirk Orman Ciftligi biinyesinde devletin kurdugu ilk bira

fabrikastyla bira halk tarafindan sevilen bir i¢ki haline gelmistir.

Goruldigii gibi her yonden koklii bir gegmise sahip olan Tiirk mutfag, bir ¢ok

farkll yoni ile diger tilke mutfaklarindan ayrilir. Buna gére Tiirk Mutfak Kiiltiirii’ niin

genel dzelliklerini asagidaki gibi siralayabiliriz:

Tiirk geleneklerinde, hayir agi, diigiin asi, 6lim ag1, dogum as1, bayram as:
gibi 6zel giin yemekleri ¢ok yaygindir.

Tirk mutfaginda, yemeklerin hem doyurucu olmasina hem de damak
zevkine hitap etmesine 6nem verilir.

Yemeklerin etli, sebzeli, yagli ve sulu olmasina énem verilir. Etsiz ve
yagsiz yemekler yavan sayilir.

(Corba hemen her 6giinde igilir.

Ekmék, Tiirk sofrasinin temel yiyecek maddesidir. Basta yufka olmak iizere
bazlama ve somun gibi ekmekler yaygin olarak tiiketilir.

Tiirklerin beslenmesinde tahil 6nemli yer tutar. Ozellikle bugday ve
bugdaydan yapilan unun ayri bir yeri vardir. Yagli hamur isleri, mant1 ve
eriste gibi yemeklere 6nem verilir.

Bulgur; kofte, pilav ve g¢orbalarin yapiminda sik¢a kullanilir.

Piring; pilav, dolma, ¢orba ve tatli yapiminda bulgur gibi sik kullanilir.
Kebap ve doner gibi et yemeklerinin yam sira sulu et yemekleri de (6rn.
yahni) ¢ok sevilir.

Sebzeler etle birlikte haglanarak pisirilir; sebzelerin yemeklerin yaninda
garnitiir olarak kullanilmasi pek tercih edilmez. Genellikle, sebzelerin etle
birlikte soganlt, domatesli/sal¢ali pisirilmesi yaygindir.

Yemeklerde baharat ¢ok miktarlarda kullamilir. En ¢ok kullanilan kirmizi
biber, kara biber, kimyondur. Ayrica yemeklere koku vermesi i¢in dereotu,
maydanoz, nane ve kekik ilave edilir.

Tuz ve yag ayn yer tutar. Zeytinyag kullanimi genellikle Ege ve Akdeniz

bolgelerinde yaygindir.
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e Siit, peynir, kaymak ve yogurt, Tiirkler i¢in vazgecilmez besin maddeleridir.

e Ogzellikle yogurt, sarimsakli ve sade bi¢imde yenilebildigi gibi ayran ve cacik
yapiminda da sik¢a kullanilir.

e Kuru meyvelerden hosaf, taze meyvelerden de komposto gibi icecekler
yapilir.

e Tatlandiric olarak bal, pekmez ve seker kullanilir.

e Tatl olarak; stitlii tatlilar ve hamur isinden yapilan tatlilar sik tiiketilir.

e Tursu, tarhana ve eriste gibi kishik yiyeceklerin hazirlanmasi hemen her

yorede yaygindir.

3. TURK MUTFAGININ DEGISIM NEDENLERI
Tirk yemek kiiltlirti diinden giiniimiize gelene kadar ¢esitli etkenler sonucunda

6nemli bir degisime ugramistir. Bu |etkenler genel hatlariyla asagidaki gibi
siralanmaktadir:

e Bati kiiltiiriine a¢ilma,

o Gog ‘ve kentlesme,

¢ Kadinin ¢aligma yagsamina girmesi,

e Kitle iletisim araglari,

¢ (ida sanayisinde ki gelismeler,

e Turizmin gelismesi,

e Fast-food sistemi.

3.1. Bati Kiiltiiriine A¢ilma

MﬂGEgEn;_iﬂi_zggl_&ﬁ_p;l}gglgr» arasinda ki uzakliklarin simr tanimamasi toplumlar

birbirlerine daha ¢ok yakmlastlrrm“swve yasama bicimlerini _etkilemistir...Bu _siirec,

toplumlarin beslenme kiiltiirleri de etkilenmistir. Tirk mutfaginin, bati mutfak

kiiltiiriiyle iliskisi 19.yy. da Tanzimat fermani ile baslamistir. Bu yillarda Tiirk Mutfak

Kiiltiirii’nde ve sofra adabinda biiyiik degismeler meydana gelmistir. Istanbul’da agilan;
Perapalas, Siimerpalas ve Tokatlayan gibi otel restoranlarinda alafranga yemekler

yapilarak, Tiirk Mutfak Kiiltiirii ilk defa Fransiz yemekleriyle ve daha sonra da Rus
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yemekleriyle tamsmuistir®®. Bati mutfagi yemek sisteminin etkisini, Tiirk Mutfak
Kiltiri’nde yer alan pizza, hamburger ve sandvig gibi yiyeceklerden anlayabiliriz.
3.2. Gig ve Kentlesme

Turk mutfaginin degisim sebeplerinden birisi dew

sonucunda olusan kentlesmedir. Kentlesme olgusu; tarim ekonomisinden sanayi

~ ekonomisine gecisin bir sonucu “olarak niifusun demografik yapisini degistirmistir.
Sanayi ekonomisine gegcis siireciyle birlikte; kirsal kesimden kentlere biiyiik oranda
gogler olmustur. Bolgesel yemek kiiltiirii 6nce, bu bolgelerden gé¢ eden insanlar
tarafindan sadece aileler i¢inde gelismis ve diga yansimamustir.

.. Fakat genel ekonomik gelismeler ve buna bagli nedenlerle kadinin da galisma
hayatina katilmasiyla birlikte; yemek yeme aligkanliklarinin ev disina tagsmasi ve
insanlarin yemek ihtiyacini daha hizli gidermesini gerekli kilmistir. Bu siiregte; bolgesel
yemek kiiltlirii sadece aile igerisinde geligen ve korunan bir durum olmaktan ¢ikmis ve
yemek sektoril igerisinde de yayginlagsmaya ve gelismeye baglamistir.

Arz-talep dengesiyle birlikte gelisen ve biiylimeye baslayan bdlgesel yemek
kiiltiirli; hizli yemek sisteminde lahmacun, 1slak kofte (Adapazari), Inegol kofte (Bursa),
Akgaabat Kofte (Trabzon), Kayseri Mantisi, Adana Kebap, Karadeniz pidesi vb. gibi

triinlerle pazarda 6nemli bir pay sahibi olmustur.

3.3. Kadinin Calisma Yasamma Girmesi

Yukarida bahsedilen nedenlerle; toplumun ekonomik ve sosyo-Kkiiltiirel
yapisindaki degisim, kadinin da ig hayatina girmesini saglamigtir. Aile icerisinde ¢esitli
i¢ ve dis etkenlerden dolay1, kadinin gorevi her zaman i¢in yemek pisirmek, ¢ocuklarina
bakmak ve evini toplamak olurken; giintimiizde kadinin, toplumdaki ve aile i¢indeki
rolleri defismis ve kadinlar da is hayatina girerek {retken bireyler haline
doéntismiiglerdir. Bu tiretkenlik; ev iginde aile bireylerinin is dagilimi ve gorevler
konusunda yeniden diizenlemeler yapmasi sonucunu dogurmustur. Evine daha ge¢, daha

yorgun ve dis sorunlarla gelmeye baslayan kadin; aile bireylerinin yemek ihtiyaglarina

%0 Kamil Toygar, "Hizli Hazir Yemek Fast-food Sisteminin Geleneksel Tiirk Mutfagina Etkisi," Hizmet
[¢i Egitim Semineri Konugmasi (Ankara. 17-18 Kasim 1993), 5.88. (kitap)



58

daha hizli ve pratik ¢éziimler iiretmek zorunda kalmistir. Boylece ozellikle 6glen
yemekleri disarida yenilmeye baslanmis ve tencere yemeginin yerini; hamburger, tost

ve ekmek arasi déner gibi yiyecekler almistir.

3.4. Kitle Iletisim Araclarimn Etkisi

Ttirkiye’dg 1950’1lerden sonra baglayan kentlesmeyle birlikte, egitim politikalar:
yeniden gdzden gecirilmis; egitim ve 6gretimde kokli reformlar yapilmistir. Bunun
sonucunda okur-yazar orani artmig, egitim diizeyi yiikselmis ve kitle iletisim araglarinin
ve Ozelikle gazete, dergi ve kitaplarin okunma orami artmigtir. Kitle iletisim araglarinin
gelisimi ve yaygin kullanimi, iilkede bélgesel kiiltiir farkliliklarinin azalmasini
saglamistir. Yemek kiiltliri de yukarida bahsettigimiz genel nedenler ve kitle iletisim
araglarinin etkisiyle de 6énemli degisimlere ugramigtir. 1970’lerle baslayan bu degisim,
1980’lerin ikinci yarist ile birlikte gazete, dergi, televizyonlar vb. Kkitle iletisim
araclariyla daha da hizlanmistir. Ciinkii televizyon, radyo ve gazete gibi gérsel ve yazili
basinda yer alan reklamlar ve bu reklamlardaki sloganlar, basta ¢cocuklar olmak {izere
bircok insanin beslenme aligkanliklarini yonlendirmektedir. Bu ¢esit sloganlar,
insanlarin tiiketim aliskanliklar1 belirlemeye baslamistir. Ornegin; “Mc Donald’s gibisi
yok” slogani ve buna benzer sloganlar kisileri tek tip ve hazir yiyeceklerle beslenmeye

dogru tesvik etmektedir.

3.5. Gida Endiistrisindeki Gelismeler

Teknolojik gelismelere paralel olarak gida endistrisi de stirekli yenilik arayis:
icine girmistir. Ozellikle son yillarda gida endiistrisindeki degisimlerin ve yeniliklerin
sagladig1 kolayliklar, hem yiyecek-icecek hizmeti alaninda faaliyet gosteren is yerlerine
hem de insanlarin ev yasamlaria girmis durumdadir.

Toplumlarda meydana gelen sosyal,| ekonomik, demografik ve teknolojik
gelismeler, bireylerin tiiketim tercihlerini bliyiik 6lgtide yonlendirmektedir. Ulasim
imkanlari, sogutucu sistemler, kurutma, dep lama, ambalajlama ve ticaretin getirdigi
kolayliklar sayesinde diinyanin neresinden olursa olsun ihtiya¢ duyulan besin
maddelerini bulmak miimkiindiir. Kimi besinler, ¢esitli katki maddeleriyle islenerek
¢abuk bozulma gibi sebepleri ortadan kaldirirken; dogal halde yenilmesi miimkiin

olmayan kimi besinler de, islenerek yeni tatlar beraberinde getirmektedir. Hizli
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kentlesme stirecinde kisilerin evin diginda ki mekanlarda yemek yemesi; kadinin
caligma hayatinda ¢esitli roller iistlenmesi; zaman darlift; 6grenci ve yalmz yasayan
insanlarin giin gegtikge sayilarinin artmasi ve de kitle iletisim araclarinin etkisi sonucu
tiiketime hazir ya da yar1 hazir yiyeceklere dogru egilimi dogurmakta ve artik, saatlerce

yemek hazirlamak vakit kaybi olarak goriilmektedir.

3.6. Turizmin Etkisi

“Bacasiz sanayi” olarak adlandirilan turizm, tlkenin tamitilmasi ve gelir elde
edilebilmesi agisindan ¢ok onemli bir sektordiir. Turizm sektériinde konaklama
faaliyetlerinin tamamlayicis1 olan yiyecek-igecek faaliyetlerinin iyi bir gekilde
yiriitilebilmesi i¢in, Tirk mutfaginin, hem yabanci hem de yerli turistlere tanitilmasi
gerekir. Bazi turizm isletmecileri, kendi isletmelerini daha cazip kilmak ve turist
cekebilmek amaciyla, turistlerin alistiklar: kendi yemek cesitlerini sunmaya ¢alisirlar.
Halbuki Turizm Bakanliginin 1991 yilinda yaptig1 bir aragtirmaya gore, iilkemize gelen
yabanci turistlerin Tirkiye’yi se¢melerindeki birinci nedenin ucuz aligveris imkani,
ikinci nedenin ise Tirk mutfag oldugu saptanmistir®’. Bu amagla turizm belgeli
restoran ve bes yildizli otel restoranlarmin meniisiinde Tirk mutfagina ait yemek
cesitlerine yer. verilmektedir. Ayrica Turizm Bakanligi; 93/4811 nolu “Turizm
Yatirimlar1 ve Isletmelerinin Nitelikleri Yonetmeligi” ile Inci simf restoranlar ve Liiks

restoranlar i¢in meniilerinde Tirk mutfagina ait yemek bulundurma zorunlulugunu

getirerek, Tiirk mutfagini tegvik etmektedir.

3.7. Fast-food Restoranlarimin Etkisi

Sosyo-kiiltiirel bir olgu olarak karsimiza ¢ikan, ayakiistii beslenme ya da hizl
hazir yemek sistemi toplumlar arasinda hizla yayginlagsmaktadir. Aslinda Tiirk yemek
kiiltiiriinde eskiden beri simit, borek, muhallebi, hamur tatlilar1, pide, ciger ekmek,
midye tava ve ayran gibi bircok yiyecek-igecek ayakiistli tiiketilmektedir.

Bugiin diinyada fast-food sistemi ile ¢alisan pek ¢ok zincir restoran isletmesi
vardir. Daha 6nce yukarida belirttigimiz; hizli kentlesme, zaman darl1g1, yalniz yasayan
insan sayisinin fazlalii ve kadmin ¢alisma hayatina girmesi vb. sebeplerle birlikte;

ozellikle kitle iletisim araglan araciligiyla yapilan reklam ve promosyonlar fast-food

8 Siiriiciioglu ve Akman, a.g.e., 5.52.
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sistemini bir moda ve marka bagimlilifi haline getirmigtir. Bu sistemde yer alan

hamburger, pizza, patates kizartmasi ve yaninda kola; her ne kadar insan hayatini

kolaylagtiran iirtinler olsa da; ¢ok fazla yag ve kolesterol igerdiginden beslenme

uzmanlari tarafindan insan sagligs i¢in uygun goriilmemektedir.

Bu ytizden pide-kebap yaninda sogan-maydanoz veya pilav gibi yiyecek

maddeleriyle birlikte ayranla servis edilen ve besin degeri yiiksek 8 Turk mutfagina ait

ozgln yemekler, fast-food sistemine Tiirk Hizli Yemek Sistemi olarak dahil edilebilir.

Bu amacla Turk mutfagindan segilecek yiyeceklerle, diger fast-food isletmeleriyle

rekabet edebilecek zincir isletmeler kurulabilir.

4. TURK MUTFAGINDA YEMEK CESITLERI

Tiirk mutfaginda hazirlanan yemekleri genel olarak asagidaki gibi gruplayabiliriz:

Corbalar,

Yumurtal: yemekler,

Hamur isleri, makarnalar, pilavlar,

Balik, diger deniz iiriinlerinden yapilan yemekler,
Kiimes hayvanlarinin etinden yapilan yemekler,
Av etlerinden yapilan yemekler,

Et yemekleri ve etli sebze yemekleri,

Diger sebze yemekleri,

Etli kuru baklagil yemekleri,

Zeytinyagl yemekler,

Salata ve tursular,

Tatlilar,

Komposto ve hosaflar.

4.1. Corbalar

Tiirk mutfaginda ¢orba, hemen her 6giinde tiiketilebilen bir yemek ¢esididir. Tirk

Mutfak Kiiltiiri’'nde yemeklere genellikle ¢orba ile baslanir. Corbalarin yapiminda et

ve tavuk suyu, lezzet vermesi igin sik kullanilir.

82 Baysal, a.g.e.,s.17.
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Corbalar, ti¢ tip pisirme teknigi ile hazirlanir;

e Unun yagda kavrulmasi esasina dayanan miyaneli gorbalar; yogurt corbasi,
ezme mercimek ¢orbasi, diigiin ¢orbasi vb. gibi.

e Et veya sade suyun igine, yas veya kuru sebze, piring ve sehriye gibi
malzemelerin ilave edilmesiyle hazirlanan tameli ve sebzeli corbalar;
sehriye gorbasi, sebzze gorbast, tarhana gorbas, iskembe gorbasi gibi.

e Et veya sade suda cesitli yiyecek maddelerinin pisirilip, ezilmesi ve daha
sonra da siiziilmesi seklinde hazirlanan siizme veya piireli corbalar;

bezelye gorbasi, sebze ¢orbasi, kirmizi mercimek corbasi, patates corbasi vb.

ornek verilebilir.

4.2. Yumurtali Yemekler

Tirk mutfaginda bir¢ok yemege, tatli ve hamur islerine yumurta konulmaktadir.
Bununla birlikte yumurta ile g¢esitli yemekler yapilmakta ve bu yemeklere; sahanda
yumurta, omlet, menemen, ¢ilbir, 1spanakli yumurta, yumurtali ekmegi 6rnek olarak

yazabiliriz.

4.3. Hamur Isleri, Makarnalar ve Pilavlar

Tirk Mutfak Kiiltirti’'nde hamur isleri denilince, ilk 6nce ekmek akla gelir.
Tiirklerde ekmek, en Onemli besin kaynagidir ve bu ylizden kutsal bir deger tasir.
Ekmekler arasinda yufka, dayamklilifindan dolay1 6zel bir yere sahiptir. Yufka,
hamurun inceltilerek agilmasi ve sicak bir sagta pisirilmesiyle meydana gelir. Yufka
sadece ekmek olarak tiiketildigi gibi; i¢ine peynir, kiyma gibi ¢esitli yiyeceklerin
konulmasiyla diriim veya yagli sa¢ iizerinde pisirilmesiyle gozleme bi¢iminde de
tiiketilir.

Yufkanin disinda, yumru biiyiikliigiinde ki mayali hamurun yassitilarak daire
seklinde, sacta veya tandirda pisirilen bazlama ekmegini; ayrica kepekli ekmek, beyaz
ekmek, sa¢ ekmegi, Trabzon ekmegi, pide vb. daha bir¢ok ekmek ¢esidini sayabiliriz.

Tirk mutfaginda bugday unu, hamur islerinin temel ham maddesidir. Hamur
isleri arasinda en popiiler olan yemek boéreklerdir. Borekler; sagta, suda (haslanarak),
firinda ve yagda (kizartilarak) pisirilebilir. Borekleri, yapildiklar1 hamur ¢esidine gore

li¢ gruba ayirabiliriz:



e Milfdy hamurdan hazirlanan borekler; nemse béregi, talas, puf ve bohca
borekleri vb. gibi,

e Yufka borekleri; sigara béregi, tepsi boregi, su boregi, yufkali biiryan ve
malzemeli bérekler,

e Serpme hamur borekleri; kol boregi gibi, diger boreklere oranla daha yagsiz
ve kalin hamurdan hazirlanan borekleri drnek verebiliriz.

Bu saydigimiz borek gesitlerinin disinda daha adlarm sayamadigimiz bircok
borek ve ¢orek gesitleri vardr,

Boreklere ilave olarak; ince bir gekilde agilan hamurun {izerine kiyma, kusbasi
veya kagar gibi ¢esitli malzemelerin konulmasiyla yapilan agik-kapali pideler,
lahmacunlar da Tiirk mutfaginin 6nemli hamur isi yiyecekleri arasindadir.

Bugdaym ikinci derecede kullanim sekli, bulgur ve makarnalardir. Bulgur,
bugday tanelerinin pisirilip kurutulduktan sonra kirilmasiyla elde edilir®®. Bulgurdan
pilav, sarma, mercimekli kofte, i¢li kéfte, ¢ig kofte, kisir, bat1r1k84, basmac;85 ve anali-
kizli® gibi farkli yorelerin mutfaklarina ait yemekler yapilmaktadir.

Hamurun kurutulup saklanmasi yontemiyle eriste, kuskus ve makarnalar
yapilmaktadir. Her ne kadar makarnanm, Italyan mutfagindan Tiirk mutfagina gectigi
sOylense de, eriste, eskiden beri Tiirk mutfaginda yer almaktadir.

Makarnalar, firinda makarna, domates soslu, yogurtlu, peynirli, kiyma vb. gibi
cesitli sekillerde pisirilir. Erigtelerin pisirilmesinde de, ayni yontemler s6z konusudur.

Bir bagka hamur isleri tiirtinde yemek ise, mantidir. Manti, Tiirklerin milli yemegi
niteligindedir. Bu kategorideki diger yemeklerimiz arasindan; tutmag®’, hingel®®, tatar
boregi®® 6rnek verilebilir.

Tahil grubundan piring; genellikle pilav (sehriyeli/etli/ nohutlu-tavuklu/bezelyeli
pilav, digin pilavi, i¢ pilavi, tas kebaph pilav vb.), sarma, dolma gibi ¢esitli yemekler

ile baz tathlarin yapiminda kullanilir.

¥ Ayse Baysal ve digerleri, Tiirk Mutfagindan Ornekler (Birinci basim. Ankara: Tiirk Tarih Kurumu
Basimevi, 1993), s.9.

% Batirik, Alanya yoresine ait, ince bulgur,domates, salga, yesillik ve act biberden olusan bir tiir yemektir.
% Basmag, kiyma, koftelik bulgur, sogan, maydanoz ve baharattan yapilan bir kofte tiiriidiir.

% Anali-kizl, ince bulgur, kiyma, un, yumurta, biber salgasi, sogan ve maydanozdan yapilan bir yemek
turtudiir.

%7 Tutmag, yapilisi mant1 gibidir.

% Hingel, Erzurum yoresinde, hamurun kare bigiminde kesilerek tepsiye konup; iistiine yag, aci biber,
salca, yogurt dokiilerek yapilan bir tiir manttya benzeyen yemektir.

% Tatar boreginin, yapilist hingel gibidir.



4.4. Baliklar ve Diger Deniz Uriinlerinden Yapilan Yemekler

Tirk mutfaginda, etli yemeklere agirlik verilmesine ragmen balik ve diger deniz
tiriinlerinden yapilan yemekler de 6nem kazanmastir.

Baliklar; 1zgara, tava, firirn bugulama, tuzlama, tiitsiileme ve giive¢ gibi cesitli
sekillerde pigirilebilir.

Ozellikle Karadeniz baliklarmdan hamsi, bahsettigimiz tiim pisirme yontemleriyle
servis edilebilir. Ornegin, hamsi tava, hamsi bugulama, hamsi dolma ve hamsi corba
gibi cesitli yemekler hazirlanir. Bu yemeklerin hazirlanmasinda genellikle misir unu ve
musir yagr kullamilir. Bununla birlikte balik yemeklerine; kagitta uskumru, karnsik
sebzelerle uskumru bugulama, gilivegte alabalik vb. gibi bir¢ok ¢esitli baliklardan
yapilan yemekler 6rnek verilebilir.

Diger deniz liriinlerinden yapilan yemeklerin ilk drneklerine Fatih Sultan Mehmet
déneminde rastliyoruz. Tiirk mutfaginda midye tava, midye dolma, karides/kalamar tava
ve karides pilakisi, kabuklu ve kabuksuz deniz trtinlerinden hazirlanan besin degeri

yiksek bu yemekler, Tiirk mutfagi icersinde de yer almaktadir.

4.5. Kiimes Hayvanlari Etlerinden Yapilan Yemekler

Kiimes hayvanlan etleri i¢erisinde en ¢ok tavuk eti tercih edilmektedir. Bu et
tirlerinden yapilan yemekler, yine diger yemeklerin pisirilme ydntemleriyle hazirlanir.
Bu yemekler arasinda; tavuk sOgus, pilic 1zgara, pili¢ sis, pili¢ ¢evirme, ¢erkez tavugu
ve pilavli tavuk 1zgarasi gibi gesitleri siralayabiliriz. Ayrica tavugun gogiis eti, “tavuk

g6gsii” gibi bazi tatli yapiminda da kullanilmaktadir.

4.6. Av Hayvanlar Etleri ile Yapilan Yemekler

Eski Tiirklerin yasaminda avcilik en biiylik ge¢cim kaynagiydi ve bu yilizden
yiyeceklerin ¢ogunlugu bu tiir hayvan etlerinden yapilmistir. Her ne kadar giinlimiizde,
av etlerinden yapilan yemeklerin sikl1f1 ayn1 derece olmasa bile, yine de geyik eti ve bu
etten yapilan kavurma, ¢evirme; bildircin, keklik, yaban o6rdegi, siiliin, ¢ulluk gibi
hayvanlarinin eti tercih edilmektedir. Av kanatlilar1 dedigimiz bu grup (geyik eti harig),
hayvanlarinin eti pigirilirken haglama yontemi pek tercih edilmez. Genellikle kizartma,

firin ¢evirme, 1zgara ve doldurma bigiminde hazirlanir.
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4.7. Et Yemekleri ve Etli Sebze Yemekleri

Turk mutfaginda, her zaman i¢in etsiz yemek yavan sayilmistir. Et, yemeklerin en
temel ve en dnemli malzemesidir. Tiirkler, eskiden beri kesilen hayvanlarin etinden
kemigine kadar her tarafindan faydalanmaktadar.

Tirk mutfaginda etler; sade pisirildigi gibi sogan, salga ve cesitli sebzelerle de
pisirilebilir.

Tirk Mutfak Kiultiiri’'nde, sade etlerden olusan yemekler; haslama, gevirme ve
tandir kebap, et kavurmas: seklindedir. Doner, bu tiirde pisirilen et yemeklerine en iyi
orneklerden birisidir.

Izgara teknigine gore pisirilen et yemekleri de bu grup igersine girmektedir.
Ornegin, sis kebabu, 1zgara biftek/pirzola, vb. gibi yemekler ve garnitiir olarak yanlarina
konulan domates, biber, yogurt ve pilav Tirk mutfaginin vazgecilmez yemekleri
arasindadir.

Ateste dogrudan dogruya pisirilen etler bazen hamur, deri gibi maddelerle sarilr.
Ornegin; kuyu kebaby, etin koyun derisine sarilarak kendi suyu i¢inde pisirilir’’. Ayrica
et, sade su ile haglanarak yenildigi gibi, kemikleri de kaynatilarak kemik suyu
yapilabilir.

Et cesitli yiyecek maddeleriyle birlikte de pisirilebilir; etin, domates, biber ve
baharatlarla birlikte kavrulmasi seklinde hazirlanan sa¢ kavurma basta gelen
yemeklerdendir. Bunlara, tencere kebabi, bugu kebabi gibi bir ¢ok ¢esit eklenebilir.
Bunun disinda kiyma ve ¢esitli yiyecek maddeleriyle yapilan kéfteler Tiirk mutfaginin
en ¢ok bilinen yemeklerindendir. Kéfteler; tavada, firinda, ve 1zgarada salgali, sebzeli,
sulu vb. sekillerde pisirilir. Bunlarin en giizel 6rnekleri; Inegél kofte, Izmir kofte,
kadinbudu ve sulu koftelerdir.

Kiymanin igine konula? malzemelerle birlikte sislere sarilmasi seklinde yapilan
Adana ve Urfa kebaplar, kendi yoresel mutfaklarindan ¢ikan ve herkes tarafindan
bilinen yemekler arasindadir. ‘

Tiirk Mutfak Kﬁltﬁrﬁ’nde, eskiden beri kesilen hayvanlarin sadece etinden degil

sakatatlarindan da yararlamlrmstlr. Bunlar arasinda; iskembe ve paga corbasi, ciger tava,

* Mine Arli, “Tiirk Mutfagina Genel Bakis” Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Folklor ve Arastirma
Dairesince Diizenlenen Tiirk Mutfagi Sempozyumu’na sunulan bildiri (Ankara. 31 Ekim-1 Kasim 1981),
5.22. (kitap)
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ciger dolma, 1zgara dalak/bobrek, kokore¢ ve beyin salatast en cok bilinen
yemeklerdendir.

Et yemekleri, sebzelerle birlikte de hazirlanabilir. C)rnegin; islim kebabi, orman
kebabi, karniyarik, musakka, cesitli sebzelerle hazirlanan yahni, et ile birlikte haslanan
patates, kabak, havug, etli kereviz yemegi ve daha birgok etli sebze yemekleri

sayilabilir.

4.8. Diger Sebze Yemekleri

Sebze yemekleri, genellikle et ve piring ile renklendirilir. Domates, patlican,
dolmalik biber ve kabaktan yapilan dolmalar, yaprak ve lahana sarmalar Tiirk
mutfaginin zahmetle hazirlanan yemeklerindendir.

Yukarida bahsettigimiz etli sebze yemeklerinin disinda, kabak miicver,
yumurtali/yogurtlu 1spanak, semizotu, pirasa, etli taze fasulye/ bakla/bamya gibi ¢esitli
yemekler de mevcuttur.

Sadece sebzelerden olusan yemeklere de en giizel 6rnek, domates veya yogurt

soslu hazirlanan patates, patlican, kabak, biber kizartmalaridir.

4.9. Baklagil Yemekleri
Tirk mutfaginda; sucuklu-pastirmali kuru fasulye, etli boriilce, etli mercimek

yemegi ve nohut yemegi sik¢a pisirilen yemekler arasindadir.

4.10. Zeytinyagh Yemekler ve Mezeler

Turk Mutfak Kiiltiiri’nde, zeytinyag kullanimi genellikle Bati ve Akdeniz
bolgelerimizde daha yaygindir. Bu yemeklerimizden ornek olarak, zeytinyagl taze
fasulye, barbunya, bériilce, yaprak ve lahana sarmasi, dolmalar, enginar, pirasa ve
imambayildiyi sayabiliriz.

Bu grup iginde humus, hibes tava, fasulye, balik ve midye pilaki gibi meze

tiriindeki yiyecekleri de gosterebiliriz.

4.11. Salata ve Tursular

Salatalar,. hem besleyici yonleri hem de lezzetleri bakimindan yemekler:

tamamlayan yiyeceklerdir.
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Salatalar arasinda ¢oban salatasi, mevsim salatasi, domates ve salatalik sogiis,
havug, turp rendesi, patates salatasi, kézlenmis patlican salatasi, yogurtlu kereviz
salatasi, beyin salatasi vb. gibi bir¢ok ¢esit vardir.

Tiirk sofralarinda kisa hazirlik igin, tuzlu su veya sirke ile yapilan lahana, havug,
kelek, salatalik, pancar, taze fasulye tursusu ve daha birgok cesitli tursular

yapilmaktadir.

4.12. Komposto ve Hosaflar
Tiirk mutfaginda, yemeklerin yaninda tat vermesi ve yeme kolayligi saglamasi

icin ¢esitli taze meyvelerden komposto ve kuru meyvelerden hosaflar hazirlanir.

Yukarida inceledigimiz Tiirk Mutfak Kiiltlirii’nde yer alan yemek ¢esitlerinin ve
[. Boliimde anlatilan fast-food sisteminin 6zelliklerinden hareketle her iki gruptaki
yiyeceklerin ne sekilde hangi ekipmanla hazirlanabilecegi ve pisirilebilecegi konusunda
yardimci olmasi igin III. Bolimde genel olarak yemek pisirme yontemleri ve yemek

hazirlama/pisirme ekipmanlari agiklanmaktadir.



67

UCUNCU BOLUM

YEMEK PISIRME YONTEMLERI VE YEMEK HAZIRLAMA/PiSiRME
SURECINDE KULLANILAN EKiPMANLAR

1. ISI TRANSFERI

Yiyeceklerin bir kismu, 6zellikle meyve ve sebzeler ¢ig olarak yenebilir. Bununla
birlikte, yiyeceklerin bir ¢ogu pisirildikten sonra yenilir. Yiyecekleri pisirmenin bir ¢ok
nedeni vardir. Bunlar1 asagidaki gibi siralayabiliriz’':

e Hazm kolaylagtirmak,

e Zararli organizmalar ve mevcut toksinleri 6ldiirmek,

® Yiyeceklerin lezzetini arttirmak, yiyecekleri parcalama ve lifleri yumusatma
yoluyla; yiyecekleri daha lezzetli ve sindirimi daha kolay bir hale getirmek,

e Yiyecekleri daha ilging formlara sokmak (6rnegin; bazi “yiyecekler
pisirilerek fiziksel sekilleri degistirilebilir ve yemeklerde piire ya da sos
olarak kullanilabilir),

o Saklama ve muhafaza kalitelerini arttirmaktir (konserve ve depolama
amach).

Yemek pisirmenin temel agsamasi 1s1 transferidir. Bu nedenle 6ncelikle 1s1 transferi
sekillerini incelememiz yemek pisirme yontemlerinin daha iyi anlagilmasi agisindan
faydali olacaktr.

Yemek pisirmede kullanilan temel enerji kaynagi is1 olup, 1sinin transferinde
¢esitli yontemler kullamlmaktadir. Bunlar; iletim, 1s1 yayma, radyan ve mikrodalga

yontemleridir.

*! Victoria Isaac ve Dorothy Smith, Comprehensive Cookery (First edition. Australia: McGraw-Hill
Book Company, 1991), 5.59; Maria Magris, Cathy McCreery ve Richard Brighton, Introduction to
Catering (First edition. Oxford-England: Blackwell Scientific Publications, 1993), s.77.
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1.1. fletim Yontemi (Conduction)
Bu yontemde 1s1 transferi, yiyeceklerin 1s1 kaynagiyla direkt iliskisini saglayarak
yapilir. Yiyeceklerin 1s1 kaynagiyla iligkisi, sert metalden yapilmis yemek pisirme

araglartyla saglamr. Bunlar genellikle; tencere, tava vb. yiyecek araglaridr.

Sekil 3: iletme Yontemi

Kaynak: Isaac ve Smith, a.g.e., 5.59.

Yukaridaki gekilde goriildiigii gibi; 1s1, direkt olarak 1s1 kaynagindan tencere veya
tava tabanina , oradan tavanin i¢ yiizeyi ile birlikte yiyecege iletilmektedir’>. Her ne
kadar islem yavas olsa da, 1s1 enerjisi tavanin tiimii 1smncaya kadar, molekiilden

molekiile transfer yoluyla yapilir.

1.2. Is1 Yayma Yontemi (Convection)

Is1 yayma, gaz veya sividaki (hava, buhar) 1smmun transferini saglayan bir
yontemdir. Is1 yayma yontemi, gaz ve sivimn isitilmast sonucunda olusan isin
yiyeceklere transferi ile gerceklesir. Gaz ile 1s1 yayma, konvensiyonel ve konveksiyonlu
firinlarda yapilir. Sivi ile 1s1 yayma; tencereler, derin kizarticilar, 6zel buharli pigsirme
kaplar1 vb. pisirme ekipmanlar ile yapilir.

Gaz ile 1st yayma; konvensiyonel veya konveksiyonlu firinlar, 1s1y1 elektrik veya
gaz kaynagindan alarak sicak havayla yiyeceklere aktarirlar. Asagidaki sekilde
goriildiigti gibi, firnda olusan sicak gazlar, firin i¢inde dolagarak 1sinin yayilmasini
saglarlar. Firin igindeki sicak hava hareketleri 1s1 yayma olarak adlandirilir. Bu

firinlarda yiyecekler, sicak hava hareketleri ve 1s1 kaynagindan gelen 1s1yla pisirilirler.

%2 Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., 5.77-78.
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Sekil 4: Gaz ile Is1 Yayma

Kaynak: Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., s.78.

S ile 151 yayma; tencereler, derin kizarticilar, 6zel buharli pigsirme kaplar1 vb.
pisirme ekipmanlann sivi ile doldurulur, sivi isitilir ve ismnan bu sivi vasitasiyla
yiyeceklere transfer edilir. Stvi ile 1simin yayilmast asagidaki sekilde goriildigi gibi;
once 1s1 kaynagindan pisirme ekipmanina oradan siviya ve sonra da pisirilecek yiyecege

151 yayma y6ntemi ile aktarilmaktadar.

Sekil 5: Sivi ile Is1 Yayma

Kaynak: Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., s.78.

1.3. Radyan (Radian)

Radyan, enerjinin 1s1 kaynagindan elektromanyetik 1sinlar yoluyla olusur.
Yiyecekler 6zel pisirme kaplan igersinde, asagidaki sekilde goriildugi gibi; direkt
olarak elektromanyetik 1smlarin 6niine konulmakta (genellikle 1s1 kaybmi minimize

etmek amaciyla 1s1 kaynagina en yakin yere konulmaktadir), sadece yiyeceklerin
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yiizeyden 1-2 mm. igi 1s1y1 almakta® ve 1s1 yiyeceklerin tiimiine, 1s1 iletim yontemi ile

yayilmaktadir. Ornegin firin 1zgara islemi boyle yapilmaktadir.

Sekil 6: Radyan Yontemi

Kaynak: Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., s. 79.

1.4. Mikrodalga Yéntemi (Microwave)

Mikrodalga firinlarda pisirme islemi, yiyeceklerin igerisindeki molekiilleri, ¢ok
yiksek hizlarda hareketlendirmeye yarayan mikrodalga isinlarinin fiiretilmesiyle
yapilmaktadir. Yiksek frekansli radyo dalgalan yiyecegin biinyesindeki su
molekiillerini titrestirerek, siirtiinmeyi yaratir ve bunun sonucunda ¢ikan 1s1 yemegin

pismesini saglar.

Sekil 7: Mikrodalga Yontemi

Kaynak: Ronald Kinton, Victor Ceserani and David Foskett, The Theory of Catering (Eighth
edition. Great Britain: Hodder & Stoughton Educational, 1998), s.391.

Degisik maddeler mikrodalgalara farkli bicimde tepki verir. Maddenin bilesimine
bagh olarak mikrodalgalar iletilir, emilir ya da yansitilir. Kagit, cam, plastik gibi

% John Fuller, The Complete Book of Pub Catering (First edition. Musselburg-England: Century
Hutchinson, 1986), s.71.
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mikrodalgalar1 emmeksizin ileten maddeler, mikrodalga firina yerlestirilen yiyeceklerin

kolaylikla 1sttilmasini saglar. Bu nedenle, pisirme siirecinde kagit ya da cam kaplardan

yararlanilmaktadir®.

Mikrodalga yontemi diger radyasyon yéntemleri ile kanstirilmamalidir. Bu

yontem atomik, niikleer radyasyon veya radyoaktif yontemlerle ayni degildir™.

Mikrodalga firnn kullantminin hem avantajlari ve hem de dezavantajlan soz

konusudur’®.

Avantajlan:

En temel avantaj, enerji ve zamandan saglanan tasarruftur. Pisirme siiresi 5-
10 dakika gibi siirelerle ifade edilir.

Dondurulmug yiyeceklerin ¢ok kisa siirede besin degerini kaybetmeden
¢oziilmesini saglar.

Yiyecekler kisa siirede pisirildigi i¢in dogal goriiniimii bozulmamaktadir
Mikrodalga firinlar, artan yiyeceklerin lezzet ve besin degerlerini koruyarak
yeniden 1sitilmasina olanak verir.

Bu firinlar, % 75 oraninda enerji tasarrufu saglar.

Dezavantajlari:

Pisirme hizi, firina yerlestirilen yiyecek miktar1 arttikca azalmakta ve bu
nedenle de, biiyiik miktarda yiyeceklerin pisirilmesi miimkiin olmamaktadir.
Mikrodalga firinlar, pisirme sirasinda yiyeceklerdeki mikro organizmalarin
ortadan kaldirimasinda, geleneksel yontemlere gére daha az etkilidir.

Bu firinlarda hailrlanan yiyeceklerin lezzeti, geleneksel yontemlere gore

hazirlanan yiyeceklere gore daha az lezzetlidir.

Her ne kadar mikrodalga pisirme yontemi bir c¢ok arastirmaci tarafindan

geleneksel yontemlerden ayn bir grupta degerlendirilse de, Cracknell ve Kaufman;

% Ozgiir Ozmen, Yiyecek Yonetiminde Temel flkeler (Birinci basim. Eskigehir: Birlik Matbaasi, 1994),

s.103.

% Isaac ve Smith, a.g.e., 5.60.
% (Ozmen, a.g.e., 5.103-105.
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mikrodalga pisirme yonteminin gelencksel anlamdaki pisirme yontemlerinden ayri

olarak degerlendirilmeyecegini belirtmektedir’”.

2. YEMEK PISIRME YONTEMLERI

Yemek pisirme yontemleri; sulu, kuru ve yagda pisirme yontemleri olarak ii¢ ana
gruba ayrilmaktadir. Sulu pisirme yontemi, sivinin degisik formlariyla yiyeceklerin
pisirilmesini saglarken, kuru pisirme yonteminde, her hangi bir sivi kullanilmaksizin
pisirme isglemi yapilmakta ve yagda kizartma yontemiyle de cesitli sekillerde
kizartilmaktadir®®. Bu yontemler, modern yemek pisirme yontemlerinin timiini igine
alir. Hepsinin arasindaki ayrim noktasi genellikle belirsiz olup, bir ¢ok durumda bu iig
grubun ya da daha fazlasimin kombinasyonu kullamilmaktadir. Bu yoéntemlerden
hangisinin kullanilacag: ise; pisirilecek yiyecegin ozelligine (sert, yumusak; taze,
islenmis vb.), kullanilan katki malzemelerine ve pisirilmek istenen yiyecegin miktarina

bagli olarak degismektedir *°.

2.1. Sulu Pisirme Yéntemleri
Sulu pisirme; haglama, yiyeceklerin suyun kaynama derecesi altindaki sivi
ortaminda pigirilmesi, kendi suyunda pisirme, buharli pisirme ve basingh tencerede

pisirme yontemlerinden olusmaktadir.

2.1.1. Haslama (Boiling)
Yiyeceklerin suyun kaynama noktasi olan 100 °C’de, sivi ortaminda
kaynayarak pisirilmesidir.
Haslamada en ¢ok kullanilan sivi sudur. Fakat et suyu, domates suyu, sarap, sirke
ve siitte kullanilabilir' .
Is1 enerjisi gaz ya da elektrikle galigan bir tinite tarafindan saglanir ve 1s1, pisirme

icin kullamlan gerecin tabanindan sivi ortamina iletilir. Sicak siv1 ortaminda olusan 1s1,

daha once s1v1 ile 1s1 yayma yonteminde anlatildigs gibi yiyeceklere transfer edilir.

7 H.L. Cracknell ve R.J. Kaufman, Practical Professional Cookery (Third edition. London: MacMillan,
1992), s.7.

% Isaac ve Smith, a.g.e., 5.61-66.

% Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., s.77-78.

100 1 endal H. Kotschevar, Short Order Cooking (First edition. New York-USA: Van Nostrand Reinhold,
1990), s.72.
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Sekil 8: Haslama Yontemi

Kaynak: Magris, Maria, Cathy McCreery ve Richard Brighton, a.g.e., s.91.

Haglama stiresince, pisen yiyecegin iizeri yeterli derecede siviyla kapli olmalidar.
Bu siire, haslanacak yiyecegin tiiriine gore ayarlanir. Genellikle kirmizi ve beyaz etler
yumusayincaya kadar pisirilir. Et sert oldugu zaman, sivi biraz daha yiiksek ateste
kaynatilabilir.

Haslama esnasinda buharlagma oldugu i¢in, sivimin seviye kontrolii énemlidir.
Siviy1 haslama derecesi olan 100 °C’de tutmak i¢in buharlasan sivinin yerine kaynamis

sivi konulmalidir'®.

Et ve kiimes hayvanlarinin haglanmasi esnasinda, asir1
buharlagmanin Onlenmesi icin, tencerenin bir kismu agik kalacak sekilde kapakla
kapatilir. Fakat bu durumda kaynama hiz1 artacagindan, atesin kisilmasi gerekmektedir.

Yiyecekler eklendikten sonra kapak kapatilarak haslama devam etmelidir. Ancak
yesil sebzeler kapaksiz haglanmalidir. Ayrica sebzelerin renklerinin degismemesi i¢in,
haglama suyuna herhangi bir madde konulmamalidir. Tiim yiyeceklerde haslama
esnasinda sivinin yiizeyinde olusan kopik veya yagin alinmasi gerekmektedir.

Haglamada her tiirlii tatlandiric1 ¢esni malzemeleri, kaynamada ortaya ¢ikan yag
ve kopliklerin alinmasindan sonra ilave edilmelidir. Eger bu islem bundan o6nce
yapilirsa, kaynama esnasindaki kopiigiin fazlalasmasina, bunlarin birbirine yapismasina
ve sonrasinda sivinin bozulmasina neden olur.

Kirmuz1 ve beyaz etlerin maksimum tatla korunabilmesi i¢in, etlerin kaynayan bir
stvinin igerisine konulmasi ve yiiksek ateste bir kag¢ dakika haslandiktan sonra, kisik

ateste haglamaya devam edilmesi gerekir. Tuzlu ve terbiyeli etler, tuzunun alinmasi ve

daha iyi haglanmast i¢in soguk suda kaynatilmalidir.

1 1saac ve Smith, a.g.e., 5.62.

S ey
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Kaynama yontemi kullanildiginda bazi yiyecekler ilk énce soguk sivi ortamina
yerlestirilir; daha sonra ise sivinin, sicaklik derecesi kaynama derecesine ¢ikartilir.
Yiyeceklerin soguk su ortamma yerlestirilmesi yontemi'®; et sularinda oldugu gibi
maksimum lezzet diizeyini saglamak, havu¢ ve salgam gibi sert kok sebzeleri
yumusatmak ve biitiin baligin par¢alanmasini 6nlemek igin kullamilmaktadir. Yesil
sebzeler ise kaynamis ve tuzlu suda olabildigince hizli kaynatilmalidir. Bu islem yesil
sebzelerin renginin korunmasini ve vitamin kaybimn olmamasin saglar.

Haglama yontemi en ¢ok kullamlan yemek pisirme yontemlerinden birisi olup,
genellikle; sos, gorba, yumurta, piring, kabuklu deniz mahsulleri, baz1 baliklar, her tiirlii

sebze ve pisirilmesi uzun siireler gerektiren et iiriinleri igin kullanilir.

2.1.2. Yiyeceklerin Suyun Kaynama Derecesinin Altindaki Sivi
Ortaminda Pisirilmesi (Poaching)

Pose yontemi olarak ta adlandirilan bu yontemde; yiyecekler yine sicak bir
stvi ortaminda pisirilmektedir. Fakat, pisirilecek yiyecek siviya konulmadan once,
stvinin kaynama noktasi 75-95 °C’ye distirtilmelidir.

Yiyecekleri ya tiimiiyle ya da kismen 6rten bir sivi, kaynama derecesinin biraz
altinda tutularak, yiyeceklerin daha az hareket etmesi ve pargalanmasi Onlenerek
pisirilir. Poge yontemi, hizli bir pisirme yontemi oldugundan restoranlarin birgogu
tarafindan kullanilmakta ve meniilerinde bu yontemle hazirlanan yiyeceklere agirlik
vermektedirler.

Bu yontem; genellikle ¢ok uzun pisirme siiresi gerektirmeyen yumusak dokulu
sebze ve etlerin pisirilmesinde kullanilmaktadir'®. Bunun icin en iyi 6rnek baliktir.
Varolan az miktardaki bag dokularinin kolaylikla jelatine doniismesi nedentyle, bu
yontemle pisirilen baliklar, kolaylikla yumusak, sulu ve ince tabakalara aynlir'®. Pose
yontemi, ayrica kiimes hayvanlari, av hayvanlan (kuslar), sakatatlar, yumurta, meyve
ve bazi sebzelerin pisirilmesinde kullamlmaktadir. Bu yontem, sivi yeterince sicak
olmadigindan, kirmizi etlerin, yesil sebzelerin ve kok sebzelerin pisirilmesi i¢in uygun

degildir.

192 &zmen, a.g.e., 5.94-95; Cracknell ve Kaufman, a.g.e., s. 8.
195 Cracknell ve Kaufman, a.g.e.,s. 9.
194 Gzmen, a.g.e., 5.97-98.
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2.1.3. Kendi Suyunda Pisirme (Stewing)

Bu yontemde temel prensip, kiimes hayvanlar etlerinin, kiigiik parca etlerin,
90 °C’deki az s1v1 (genellikle et suyu) ve az yagla pisirilmesidir. Yontemin kendine has
en Onemli Ozelliklerinden birisi, kaynamada kullamilan sivinin minimum diizeyde
tutulmasi ya da hi¢ siv1 kullanmayip yiyecegin kendi suyunda pisirilmesidir.

Yontem ozellikle, kiigiik parcaciklar halinde dogranabilen ve kemiginden
ayrilabilen kirmizi et ve kiimes hayvanlarinin etleri igin ¢ok uygundur. Bu etler, ¢ok
hizl bir sekilde ve lezzetini kaybetmeden pigebilmektedir.

Pisirme esnasindaki sivi ¢ok fazla olmamali, sadece pigime islemini verimli olarak
saglayabilecek seviyede olmalidir. Kaynamadan sonra yiyecek tabakasimin iizerinde
olusan yag ve kopilikler alinmal: ve kisik ateste pigirilmeye devam edilmelidir. Kaynama
stiresince buharlagmay1 minimum diizeyde tutabilmek icin, tencere kapakla hafif aralikli
bicimde kapatilmalidir.

Su yiizdesi yiiksek yaz ve kis sebzelerinin, kisik ateste ve ¢ok az bir siv1 ile
pisirilebilecegi en iyi yontemdir. Ciinkii bu tiir sebzeler ¢cok fazla su igerdiginden, kendi
suyunda kolayca pigebilmektedir.

Yani her yiyecek tiirli i¢in bu yontemdeki temel prensip; yiyecegin olabildigince
az s1v1 i¢ersinde ve hatta kendi suyu ile kisik ateste pisirilmesidir. Ayrica, yiyeceklerin
pisirilmesi i¢in kullamilan sivi ya da yiyecegin kendi suyu yiyecekle birlikte servis

edilmelidir'®.

2.1.4. Buharh Pisirme (Steaming)

Buharli pigirme yontemi, yiyeceklerin besin degerlerini koruyarak 1.05
kg/cm? atmosferik basing altinda yemeklerin su buhariyla pisirilmesi esasina dayanir'®.
Buharli pisirme, diisiik basingli (0.17°den 0.35 kg/cm?) buhar firnnlar ya da yiiksek
basingl1 (0.70°den 1.05 kg/cm?) buhar firinlarinda yapilabilmektedir. Genel bir kural
olarak yiiksek basing, yiiksek 1s1 ve bu da kisa siireli pisirme anlamina gelmektedir.

Buharli pisirme yonteminde; yiyecekler, direkt buhar temasiyla pisirilebilecegi
gibi, uygun bir seyle (folyo, kase, tabak vb.) kapatilarak indirekt buhar temasiyla daha

uzun bir siirede de pisirilebilir.

103 Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., 5.96.
19 Cracknell ve Kaufman, a.g.e., s. 10; Ursula Jones, Catering: Food Preparation and Service (Second
edition. London-England: Richard Clay Ltd., 1988), 5.4-5; Fuller, a.g.e., s.74.
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Balik, et, kiimes hayvanlari etleri ve pek ¢ok sebze bu yoéntemle
pisirilebilmektedir. Ayrica lahana ve havug gibi, su oram yiiksek sebzelerde
yiyeceklerin kendi suyu ile kapagi sikica ortillmiis bir tencerede pisirilmesi de
miimkiindiir.

2.1.5. Basingh Tencerede Pisirme (Presure Cooking)

Islak pigsirme y&ntemleri igerisinde en uygun yontemdir. Deniz seviyesinde
normal atmosfer basinci altinda, sivilarin kaynama noktast 100 °C’dir. Her ne kadar
atmosferik basing artsa da, sicaklik diisebilmektedir. Bu basinghi pisirme ydnteminin
temel prensibidir.

Sekil 9: Basingh Tencerede Pigirme

Kaynak: Magris, McCreery ve Brighton, a.g.e., 5.95.

»Diidiiklﬁ tencere; buhar iceride tutarak, basinci koruyan ve sicakhigr arttiran (100
°C’nin ustiinde) bir sekilde dizayn edilmis 6zel bir yemek pisirme ekipmanidir. Buhar,
tencerenin icerisinde direkt olarak yiyeceklere etki eden kiigiik molekiillere ayrilmis sivi
parcaciklarindan olusur. Bu da, yiyecegin pisme siiresini Onemli bir sekilde
azaltmaktadir. Bu ydntem, uzun siirede pigen yiyeceklerde kullanilabilir'®’.

Basingli pisirme yonteminde; hizli pisirme, enerji tasarrufu, minimum besin kaybi
gibi avantajlar s6z konusu iken; fazla ya da az pisirme, etlerde pisirmeden kaynaklanan
kayiplar gibi dezavantajlar vardir.

Bu yontemde pisirme islemini yaparken dikkat edilmesi gereken hususlar
asagidaki gibidirws:

e Basingli tencere kesinlikle 3/2’den fazla doldurulmamali,

' Isaac ve Smith, a.g.e., 5.63. _ i
1% Turizm Bakanhg, Yiyecek Uretimi Ogretmen El Kitabi (Birinci basim. Ankara: Yorum Matbaast,
1994), 5.185.
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e Yiyeceklerin pisme siireleri bilinmeli ve suyu ayarlanmali,
e Tencere ocaga konulup buhar giktiktan sonra 1s1 azaltilmals,

e Tencerenin basinci diigtiriilmeden kapak kesinlikle agilmamalidir.

2.2. Kuru Pisirme Yontemleri
Kuru pisirme; 1zgarada pisirme, firnda kizartma ve firinda pisirme

yontemlerinden olugsmaktadir.

2.2.1. Firinda Pisirme (Baking)

Firinda yiyeceklerin kuru 1s1 yardimiyla pisirildigi yontem olup; ekmekler,
sebzeler, baliklar, makarnalar, hamur isleri ve baz1 tatlilar bu yontemle
pisirilebilmektedir. Kullanilan sicaklik derecesi 121-246°C arasinda degismektedir'®.

Bu yontemde, hamur isleri 6zel kaliplarla gesitli sekillere sokularak ya da kaliplar
icersinde pigirilebilir. Pigirme hizi; firmn isisina, finmin pisirme kapasitesine bagh
olarak ayarlanir ve Ozellikle pisecek yiyecegin cinsine gore firmin Onceden isitilmasi
gerekir.

Gazli veya elektrikli konvensiyonel, konveksiyonlu firinlar, mikrodalga ve

konvensiyonlu mikrodalga firinlar, firinda pisirme yonteminde kullanilabilecek

ekipmanlardir.

2.2.2. Firinda Kizartma (Roasting)
Firinda kizartma 6ziinde firinda pisirmeyle aym olup, bu yontemde yiyecekler
kuru 1s1 yardimayla kizartilarak pigirilmektedir.
Firinda kizartma iglemi sirasinda hi¢ su kullanilmamakta ve bu da pisme sirasinda
su kaybina neden olmaktadir'*°.
Kizartma esnasinda yiyecegin kurumasim énlemek icin, kisa araliklarla yiyecege
yag veya yiyecegin kendi suyunun siiriilmesi gerekir.
Yemek uzmanlarmnin ¢ogu Kizartma esnasinda tuz kullamimini, yiyeceklerde ylizey

kizarmasim geciktirdigi i¢in uygun gormemektedirler.

10zmen, a.g.e., 5.100.
10 Kotschevar, a.g.e., s.77.
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Sekil 10: Firinda Kizartma

; ‘ E
v
ey

Kaynak: Jones, a.g.e., s. 6.

Finnda kizartma; dana, domuz ve kuzu etleri, baz1 kiimes hayvanlar1 ve av
hayvanlarimin pisirilmesi i¢in en uygun yontemlerden birisidir. Tiim bu etlerde,
kizartma esnasinda yapilmast gereken en onemli sey, yukanda da belirtildigi gibi ete
yeteri miktarda yag veya kendi suyunun siiriilmesi, bdylece etin kurumasimn
Onlenmesidir.

Bu yontemde, firin sicakliginin 6nceden 232-250 °C ayarlanip, yiyecek yiizeyi

kizardiktan sonra 1smin 200 °C’ye ya da istenilen dereceye diisiiriilmesi 6nerilmektedir.

2.2.3. Izgarada Pisirme (Grilling/Broling)

Izgarada pisirme yonteminde; klasik 1zgara ekipmanlar1 (1zgara teli, mangal,
barbekii vb.) ve modern i1zgara ekipmanlarnn (firn, agik 1zgaralar, griddle vb.)
kullanilmaktadir.

Klasik izgara; ekipmaninda 1s1 kayna@i 1zgara telinin altinda olup, yiyecekler
1zgara telinin arasina veya tstiine pisirilir. Yani yiyecekler 1s1 kaynaginin 4-5 cm.
iistiinde, direkt 1s1 temasiyla pisirilir. Yiyeceklerin, 1s1 kaynagina uzaklig1 pisirilecek
yiyecegin cinsine gére ayarlanir.

Sekil 11: Klasik Izgara

Kaynak: Kotschevar, a.g.e., 5.76.
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Firinda 1zgarada; yiyecekler 1s1 kaynaginin arasina, altina (Sekil 23 bakiniz) ya
da tizerine yerlestirilerek pigirilir. Izgara yapilacak firnmin iyice temizlenmesi ve
havalandirilmas1 bu isin bagarili bir sekilde yapilmasmn ilk sartidir. Yetersiz
havalandirma, yanmis yag ve yemek parcalari nedeniyle olusmus buhar ve gaz
kokularinin, 1zgara yapilacak yiyeceklere sinmesi, yiyecegin lezzetini olumsuz olarak
etkileyecektir''!. Izgara siiresi ve 1s1 ayar1, yiyecegin 1s1 kaynagina olan uzakligina gore
ayarlanir.

Acik 1zgara; genellikle griddle (Sekil 21 bakiniz) olarak adlandirilan bir 1zgara
ekipman1 iizerinde, yiyecegin cinsine gore yagli/'yagsiz pisirilir. Griddle’'da
kullanilmas1 Onerilen ideal sicaklik 190-205°C’ler arasinda olup, izgara pisirmeden
Once 1s1tilip hazir hale getirilmelidir.

Genel olarak 1zgara yapilacak olan etler; korpe etler olmali ve 1zgaradan 6-7 saat
Once hazirlanarak bekletilmelidir. Bu yontemde unutulmamasi gereken nokta, yiyecegin
tek tarafli (alttan veya tisten) 1s1 kaynaiyla pigirilmesi durumunda; bir tarafi
pisirildikten sonra, diger tarafinin da ¢evrilerek pisirilmesi geregidir.

Izgarada 1s1 enerjisi olarak; gaz, elektrik, odun komiirii veya odun kullanilabil-

mektedir.

2.3. Yagda Kizartma Yontemi (Frying)

Yagda kizartma yonteminde, yiyecekler kati veya sivi yanmis yag igerisine
atilarak kizartilmaktadir. Kat1 ve stv1 yaglarin kimyasal 6zellikleri birbirinden farklidur.
Kizartma islemi katt yagda yapilan yiyeceklerin lezzeti daha afir, sivi yagda
yapilanlarin ki ise daha hafiftir. Yaglar biiylk Olgiide parcalanarak tiitmeye
basladiklarindan gozde, burunda ve bogazlarda yanmaya neden olan ve akrenolin

12 Kotii bir bigimde pargalanan yag oldukga

denilen keskin, beyaz bir duman olugturur
diisiik sicaklik derecelerinde tiitmeye baglar; koyu bir renge biirliniir ve keskin asitli bir
koku verir.

Yagda kizartma; bol yagda kizartma (deep-fat frying) ve az yagda kizartma

(shallow frying) olarak iki sekilde yapilabilir.

"1 Cracknell ve Kaufman, a.g.e., s.13.
"2 Ozmen, a.g.e., s.102.
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Bol yagda kizartmada; yiyecekler 6zel olarak hazirlanmis ekipmanlar icerisinde
kizgin yagda pisirilir' .

Bu yontemde 1s1 yiyecegin her tarafina esit oranda yayildigindan, pisme islemi
¢ok kisa bir stirede gerceklesir. Yag sicaklifi 160 ile 190 °C arasinda olup, 1s1 yiyecege

gore ayarlanir''*. Patates, terbiye edilmis kiigiik parca etler bol yagda kizartilabilecek

yiyeceklerdir!'.

Sekil 12:Bol Yagda Kizartma

b

5

WIS I, (Si——
O pe—————

Kaynak: Jones, a.g.e., s.6.

Az yagda kizartmada; yiyecekler kizartma tavalarinda az yagla ya da kendi
yaglarinda pisirilmektedir. Tereyagi, zeytinyag, diger kat1 ve siv1 yaglar kizartma icin

kullanilabilir.

Sekil 13: Az Yagda Kizartma

Kaynak: Jones, a.g.e., s.6.

Az yagda kizartma yontemi, Ozellikle kaliteli etlerin (biftek, pirzola vb.)

pisirilmesi i¢in en uygun yontemdir. Balik, kiimes hayvanlar etleri, salam, sosis gibi et

113 K otschevar, a.g.e., s.80.
' Cracknell ve Kaufman, a.g.e., s.16-17.
115 Jones, a.g.e.,s. 7.
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trtinleri; sogan, mantar vb. sebzeler ve gesitli meyveler bu yontemle pisirilebilecek
yiyeceklerdir.
Yagda kizartma yapilirken asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir!!®:

¢ Kizartma i¢in yanma noktasi yiiksek yag kullanilmalidir.

e Yagmisis1 180 °C’yi (bol yagda 190) asmamalidar.

* Yiyecek maddesinin cinsine gore yagin 1s1 derecesi ayarlanmalidir.

o Kizartilacak yiyecekler aym kalinlikta ve esit biiyiikliikte olmalidir.

* Tava ¢ok yiyecek maddesi ile doldurulmamalidir (1/7).

e Yannmus ve ¢cok kullanilmig yaglar kullanilmamalidir.

¢ Kizartilan yiyecek maddeleri mutlaka sicak bir finn tepsisine veya kagit

izerine ¢ikartilmalidir.

e Kizartma islemi servise en yakin zamanda yapilmalidir.

e Kizartilan yiyecekler kesinlikle iist iiste konulmamalidur.

e Frit6z kullamliyorsa yag her defasinda siiziilmeli ve kaybolan yagin yerine

taze yag ilave edilmelidir.

3. YIYECEK HAZIRLAMA VE PISIRME SURECINDE KULLANILAN
EKIPMANLAR

3.1. Yiyecek Hazirlama Siirecinde Kullanilan Ekipmanlar

Yiyecek hazirlama ve pisirme siirecinde; islemleri kolaylastirmak, isgiicii ve
zamandan tasarruf saglayabilmek amaciyla gesitli ekipmanlar kullanilir. Isletmede
etkin ve verimli bir ¢alismanin saglanabilmesi i¢in; oncelikle kapasiteye gére dogru
ekipman secilmesi ve sonrasinda yerlesim planinin iyi yapilmasi gerekmektedir.
Ekipman se¢imini ve mutfak yerlesimini belirleyen en 6nemli faktor ise, isletmenin
hizmet sunacagi meniidiir''’.

Hazirlama iglemleri, yapilacak yiyecegin cinsine gore ¢esitli ekipmanlara ihtiyag
duyar. Ornegin; sebze hazirlama islemi igin, sebzelerin suyun altinda iyice yikanmasi,
pisliginin temizlenmesi ve bunla ilgili gerekli temizleme ekipmanlarinin kullanilmasi

(sebze yikama makinesi gibi) ve alt yapinin hazirlanmas: demektir.

1€ Tyrizm Bakanligl, a.g.e., s.170.
"7 John Cousins, David Foskett ve David Shortt, Food and Beverage Management (Essex: Longman

House, 1995), s.134.
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Hazirlama ekipmanlarinin, gida dilimleme makinesi, par¢alama makinesi, patates
soyma, sebze yikama makineleri ve hamur agma makineleri gibi birgok cesidi vardir.

Bu ekipmanlar1 dort temel grup igerisinde toplayabiliriz.

3.1.1. Kanstiricilar (Mikserler)

Kullamm amacina gore gesitli kapasitelerde, dikey veya egik olarak iiretilen
bu kangtiricilar; kek ve diger hamurlarin, siitlii tathlarin, pasta kremalarimn, piirelerin
ve mayonez gibi farkli yogunluktaki yiyecek maddelerinin karisimini saglamak iizere

tasarlanmiglardir.
Sekil 14: Mixer Grubundan Hamur Yogurma Makinesi

Kaynak: Erimeks Katalog

Hazirlanacak yiyeceklere gore karigtiricilarin iz ve zaman ayarim yapmak

miimkiindiir. Bununla birlikte farkli yiyeceklerde farkli aparatlar kullanilabilir.

3.1.2. Kesiciler, Parcalayicilar
Kesicilerin bir tiirii olan Buffalo kesiciler, donerek yiyeceklerin kesici bir rota
izerinde hareketini saglayan bir ¢anak kismuna sahiptir. Yiyecekler kesicinin bigak

kismindan her gegisinde gittik¢e artan 619iilerde kiiiik pargalara boliiniir' 18

8 Bzmen, a.g.e., s. 83.
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Sekil 15: Parcalama Makinesi

Kaynak:Erimeks Katalog

Bu tip makineler, ne kadar uzun ¢aligtirilirsa yiyecekler de o derece ufak
parcalara ayrlir. Evlerde kullanilan mutfak robotlar1 ve isletmelerde kullamilan bu

makineler, klasik rendeleme islemini son derece kolaylastirmigtir.

3.1.3. Dikey Kesiciler ve Kangstiricilar
Bu tip makineler, merkezi bir mil iizerinde birlesen kesici bir bicak ve ve
karigtiriciya sahiptir. Bu yiizden kullanim agisindan ¢ok yonliidiir.
Hazirlanacak olan yiyeceklere gore sadece karistiricti veya kesici bigak
kullamilabilir. Eger yiyeceklerin, iyice ufalanmasi veya toz haline déniistiiriilmesi

istenirse, kesiciler gibi bu makineler de, yiiksek hizda ve uzun siire ¢aligtirilmalidir.

3.1.4. Dilimleyiciler ve Sebze Dograyicilar
Yiyecek hazirlama siirecinde et, patates, domates, salatalik gibi ¢esitli

yiyeceklerin standart dilimlenmesini saglar.

Sekil 16: Dilimleme Makinesi

ra Ddaaloome Maltin

Kaynak: Costas Katsigris and Chris Thomas. Design and Equipment for Restaurants and
Food Service (First edition. New York, USA: John Willey &Sons, 1999), 5.400.
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Dilimleyicilerdeki, tirtikli veya diiz bigaklar, yiyecegin kalinhigma veya inceligine
gore ayarlanir.

Yukardaki temel hazirlik ekipmanlarina ek olarak, sebze yikama, et kiyma
makinalari, et kemik testeresi ve hamur agma makinasi (Sekil 17) gibi gesitlerde
kullanilmaktadir. Bu aragtirma kapsaminda bu ekipmanlardan 6zellikle hamur acma
makinasi pizza, lahmacun ve diger hamurlu {iriinleri yapan restoranlara hiz ve

standardizasyon agisindan 6nemli katkilarda bulunmaktadir.

Sekil 17: Hamur A¢ma Makinesi

Kaynak: Erimeks Katalog

3.2. Yiyecek Pisirme Siirecinde Kullamilan Ekipmanlar
Yiyecek pigirilme siirecinde, yiyecege uygun ekipmanlarin segimi ve bu
ekipmanlarin dogru bir bigimde kullamilmasi ¢ok Onemlidir. Yemek pisirmede

kullanilan temel pisirme ekipmanlar1 agagida ag¢iklanmastir:

3.2.1. Konvansiyonel Firinlar (Conventional Oven)

Konvansiyonel firinlar, tiim yiyecek hazirlama ekipmanlarmin en
onemlilerindendir. Genellikle gaz ya da elektrik enerjisi ile ¢alisan bu firnlar, diger
firinlara gére daha diislik 1s1 kaynagi ile 1sitilirlar. Bu firinlarda 1s1 dagitima; tepsi ya da
benzeri kaplarin sicak ylizeyle dogrudan temasiyla, 1s1 yayma yontemi ya da radyoaktif
yontemi ile yaplhr1 9.

Konvensiyonel firinlar arasinda en ¢ok bolmeli firinlar kullaniimaktadir. Bu

firinlar, birbirleri tizerine yerlestirilmis, tek ya da ¢ok kisimli {initelerden olustugu i¢in

11 Mahmood A. Khan, Concepts of Foodservice Operations and Management (Second edition. New
York: Van Nostrand Reinhold, 1991), s.123.

Comn Umnrs e
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yer tasarrufu saglamakta ve bunlar, yiyeceklerin pisirilmesi, yeniden 1sitilmasi, donmus
yiyeceklerin ¢oziilmesi ve firinda kizartma islemi i¢in kullamlmaktadirlar'®°.

Bu finnlarda  konveyorlii  (bantli-rayli)  sekilde ¢alisan  modellerde
kullanilmaktadir. Asagidaki sekilde de goriilecegi gibi bu finnlarin temel calisma
sistemi; iki tarafi agik olan bantlar iizerindeki yiyecegin alttan ve iistten 1sitma yoluyla

pisirilmesidir.

Sekil 18: Konveydrlii (Banthi-Rayl) Firin

Kaynak: Erimeks Katalog

3.2.2. Konveksiyonlu Firmnlar (Convection Oven)

Cok amach iiretilen bu firinlarin en 6nemli 6zelligi, pisirme esnasinda 1s1
dolagimin, bir pervane araciligi ile saglamasidir. Boylece yiyeceklerin daha az zamanda
ve esit oranlarda pigsmesi saglanir. Yeni nesil konveksiyonlu firinlar hem konveksiyonlu
hem de buharli olarak c¢alismaktadir. Bu tiir firinlarda konveksiyonlu pisirmenin
yaninda buharla pisirme de miimkiin olmaktadir. Bu tiir firinlar; et, rosto, tavuk, balik,
1zgara, pasta, borek, pizza, sebze yemekleri gibi ¢ok c¢esitli yiyecekleri pisirmeye
uygundur. Ayrica et, balik, sebze ve meyvelerin haslanmasinin yam sira soguk ve
dondurulmus gidalarin pisirmeye hazir hale getirilmesi i¢in de kullanilabilmektedir.
Cihaz konveksiyon ve buharli pisirme 6zelligine sahip oldugundan ¢ok ¢esitli yiyecek
hazirlama avantajina sahiptir. Bu firinlar, %100 konveksiyon ya da buharl pisirme yani
sira %75-25, %50-50, %25-75 oranminda konveksiyon-+buharli pisirme imkanina sahiptir.

Ayrica, fan sayesinde homojen 1s1 dagilimi ve pisirme kalitesi saglanir.

20 Jule Wilkinson, The Complete Book of Cooking Equipment (Second edition. Boston: CBI
Publishing Com., 1981), s.62.
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Ancak konveksiyonlu finnlarin kullammi sirasinda dikkat edilmesi gereken
hususlar vardir. Bunlar asagidaki gibidir:

* Konveksiyonlu firinlarda, yiyecekler pisirilmeden &nce firin, belli bir siire
1s1tilmalidar.

e Yiyecekleri pisirme esnasinda (6zellikle hamur yiyecekleri), yiyeceklerin
ylizeylerinin kurumamast igin firnin buhar verme salteri belirli siirelerde
caligtirilmadir.

» Konveksiyonlu firinlarda, yiyeceklerin homojen pismesini saglamak icin,

tepsilerin firina aym hizada, dikkatlice yerlestirilmesi gerekir.

Sekil 19: Konveksiyonlu Firin

Kaynak: Erimeks Katalog

Konveksiyonlu firinlarin avantajlan ise asagidaki gibidir'*':

e Is1 firin igersinde siirekli olarak dolastig i¢in, yiyecegin lezzeti 6nemli
Olcilide artmaktadir.
e Yiyecekler, 1siyla siirekli temas halinde oldugu igin istenilen yiizey
kizarmasi kolayca elde edilir.
¢ Bu finnlar, konvansiyonel firinlara gore nispeten diigiik sicaklikta ¢aligsarak
daha az enerji harcarlar.
e Firn i¢inin tamami kullamlarak daha verimli ve tam kapasitede kullanim
saglanmaktadir.
Taswyict rafli konveksiyonlu firinlar (Roll-in Rack Convection Oven): Tek parca
tagiyica rafli konveksiyonlu firinlar; firmin disinda kurulu 1sitma merkezi, fan ve firin

icinde toplu pisirmeye yarayan tasiyici raflardan olusur. Hava kontrolinii saglayan

12l Khan, a.g.e., 5.124.

e
-y
)
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pano, disardan firin igindeki havanin istenilen diizeyde dolasimim kontrol eder. Iki
taraftan fanlar araciligiyla kontrollii olarak igeriye aktarilan hava, firmn icindeki
sicakligi firinin her tarafinda ayni derecede dolasimim saglar'?.

Bu firinlar; yiyecekler tagiyic: raflara topluca yerlestirilir. Burada ki amag, hem
yiyeceklerin topluca pisirilmesini saglamak hem de yiyeceklerin tepsilere doldurulmasi
ve bosaltilmas: sirasinda ki 1s1 kaybini 6nlemektir. Bu tip firmnlar; aymi anda biiyiik
miktarda yiyecek pisiren isletmeler i¢in ¢ok idealdir'®. Ornegin; 18 rafli hareketli
tagtyict raflar vasitasiyla hazirlama iinitesinden yiyeceklerin yiiklemesi yapilarak
firinlara sevki ve buradan da yine bu raflarla yiyecekleri servise aktarmak miimkiin
olabilmektedir. Bu firinlarin diger bir avantaji da; yiyeceklerin pisirme isleminden sonra
servis edilinceye kadar topluca aym firinda tutulabilmesi ve bdylece yemekte
olusabilecek lezzet kaybimn Snlenmesidir>*.

Tagsiyicr rafli konveksiyonlu firinlarin gesitli buyiiklikk ve tipte modelleri olup,

bunlarda yiiklemenin ve bosaltmanin otomatik olarak yapilabildigi firinlarda mevcuttur.

3.2.3. Mikrodalga Firinlar (Microwave Oven)

Firmnlar igersinde en gelismis diizeyde imal edilenlerden birisi de, mikrodalga
firinlaridir. Bu firmnlarda temel 6zellik; 1simn radyoaktif 1sinlar vasitasiyla direkt
pisirilen yiyecege iletilmesi ve yiyecegin bu 1sinlart emerek ¢ok kisa siirede
pismesidir]25 . Bu firmlar, donmus yiyeceklerin ve kiigilk c¢aptaki yiyeceklerin
pisirilmesi ve 1sitilmasi i¢in idealdir. Ancak, mikrodalga firinlar biiyiik miktarlardaki
yiyeceklerin pisirilmesi ve yiyeceklerde yiizey kizarmasimin saglanabilmesi i¢in pek
uygun degildir. Yukaridaki boliimde anlatildigi gibi, mikrodalga firinlarda yiyecek
pisirmenin degisik avantaj ve dezavantajlar vardir'?®.

Mikrodalga firinlar; pisirme ve servis hizi, enerji ve isgiici tasarrufu nedeniyle
fast-food restoranlarda, kafeteryalarda, dondurulmus yiyecek satisi yapan marketlerde

ve drive-in restoranlarda daha ¢ok tercih edilmekte ve kullanilmaktadir'®’.

122 wilkinson, a.g.e., s.63.; Khan, a.g.e., s.124.

12 Lendal H. Kotschevar ve Margaret E. Terrell, Foodservice Planning: Layout and Equipment (Third
edition. Newyork: Macmillan Publishing Company, 1985), 5.397.

124 Bernard Splaver, Successful Catering (Third Edition. Newyork: Van Nostrand Reinhold, 1991), 5.83-
84.

'2 Kotschevar, a.g.e., 5.42-43.

126 Bakimiz Mikrodalga Yontemi, 5.67.

27 Wilkinson, a.g.e., 5.72.
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3.2.4. Buharh Bolme (Compartment Steamers) ve Buhar Kaph Kazanlar
(Normal Steamers)

Genel olarak buharli pisirme yontemi; yiyeceklerin asir1 derece de pismesine,
yanma veya kavrulmasina firsat vermedigi i¢in ¢ok kullaniglt bir yontemdir.

Buharl: bolmelerde; yiyecekler dogrudan buharla temas etmekte, basing altindaki
buhar bélmede dengeli bir 1s1 dagilimini saglayincaya kadar dolagmaktadir. Buharli
bolmeler; diisiik sikigtirmali, yiksek sikistirmalt bélmeli birimler ve konveksiyonlu
birimler olarak kullamlmaktadir'*®.

Diisiik sikigtirmali bolmeli birimler, buyiik miktarlardaki yiyeceklerin pisirilmesi
ve dondurulmus yiyeceklerin ¢dziilmesi i¢in kullamilir. Yiiksek sikistirmali bélmeli
birimler, kugiik miktarlardaki yiyeceklerin kisa siirede pisirilmesi ile dondurulmus
yiyeceklerin hazirlanmasinda ve ihtiyaca bagli olarak hazirlanan diger yiyeceklerin
yeniden 1sitilmasinda kullanilmaktadir.

Konveksiyonlu birimler ise, bdlme i¢inde normal basing altindaki buharin
dolasimimi saglayarak, yiyeceklerin besin degerlerine zarar vermeden pisirilmesinde
kullanmlir.

Biiyiik pisirme kaplar: seklindeki buharll kazanlar; daha 6nce de bahsettigimiz
buharla pisirme, haslama ve kaynama derecesinin biraz altinda ki pisirme ydntemleri
icin kullanilir. Bu kazanlarda 1s1, kazam 6rten kapak vasitasiyla, buharin dengeli bir

bigimde kazan igerisinde dolagsmasiyla yiyeceklere iletilmekte ve bu da yiyeceklerin

kavrulmasin engellemektedir.

2% Ozmen, a.g.e., 5.88.
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Sekil 20: Buharh Tencere

Kaynak: Erimeks Katolog

Isletmede kullanilacak buharli kazanm, hangi kapasitede olacagi sorusu, direkt
olarak pisirilecek yiyecegin tiirtine, miktarina ve isletmedeki siparise gore servis

sikligma baghdir'®

. Bu kazanlar, pisirme esnasinda en az besin degeri kaybi, kapasiteye
bagli olarak biiylik miktarlarda yiyecegin daha hizli siirede hazirlanmasi ve isgiicii
ihtiyacimin fazla olmamasi gibi nedenlerle her tiirlii yiyecek pisirme isleminde ¢ok

onemli bir pisirme ekipmanidir'*®.

3.2.5.Yiizey Izgaralar (Griddeles) ve Kapal Izgaralar (Grilles)

Gaz ya da elektrik enerjisi ile ¢alisan yiizey 1zgaralarda; 1s1, ince bir yag
tabakasiyla kapli olan metal ylizey ile yiyeceklere aktarilir. Izgara ylizeyi ¢ok ince
alliminyum, demir ya da ¢elikten yapilmistir. Yiizey 1zgaralarda dikkat edilmesi gereken
husus; 1zgara isleminden once yiyecegin 1zgaraya yapismasim onlemek i¢in, ylizeyin
iyice temizlenerek az miktarda yagla 1sitilmas1 gerekmektedir. On 1sitma isleminde ve
pisirme sirasinda kullanilabilecek ideal 1s1 derecesi 190-205 °C’dir.

Griddel’larin 6n panelinde 6n 1sitma sicakligina ulagildiginda kullaniciyr uyaran
151kl gostergeler mevcuttur. Bu 1zgaranin kullamima hazir hale geldigini belirtir. Pisirme
icin yukarida belirtildigi gibi ylizey az miktarda yag ile kaplanarak, bu yag isinana
kadar (yaklasik 2 dakika) beklenir. Boylelikle pisirme igin &n hazirlik islemi

tamamlanir’>!.

12 K otschevar ve Terrell, a.g.e., s.418-419.
130 Khan, a.g.e., s.130-131.
B1 Kotschevar, a.g.e., 5.28-29.

s ippnreitee
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Sekil 21: Yiizey Izgara

Kaynak: Erimeks Katalog

Genellikle kisa siirede hazirlanan siparigler i¢in kullamilan bu izgaralar; et -
ozellikle kiimes hayvanlar1 etleri- goézleme, yumurta, sosis ve hamburger gibi
yiyeceklerin pigirilmesi i¢in idealdir.

Sekil 22: Fast-Food Tipi Yiizey Izgara

Kaynak: Katsigris, a.g.e., s.330.

Gazli veya elektrikli olarak kullanilabilen kapali izgaralarda; 1s1 yukandan,

asagidan ve yandan olmak tizere ti¢ farkl sekilde kullanilabilir.

Sekil 23: Yukaridan Is1 Kaynakh Kapah IzgaraTipleri

Kaynak: Isaac ve Smith, a.g.e., 5.60; inoksan Katolog
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Istmin yukaridan ve alttan saglandifi 1zgaralarda eriyen yag yanmaksizin yag
biriktirme kanallarinda toplamir. Isimin yandan verildigi i1zgaralarda ise et, pisme

esnasinda kendiliginden yaglanmaktadir'*2.

3.2.6. Derin Kizarticilar (Deep-Fat Fryer)

Her ne kadar yag orami yiiksek olan yiyeceklerin, saglik ag¢isindan zararh
oldugu bilinse de; derin kizarticilarda pisirilmis olan yiyecekler meniilerdeki en popiiler
yiyeceklerdendir. Ornegin, deniz iiriinleri satan isletmelerde bir numaral iiriin derin
kizarticilarda pisirilmis karides iken, yine bagka bir restoranda bir numarali iiriin
kizarmig patatestir. Bu nedenle; isletmeler yiyecekleri kendisine 6zgii lezzet ve
goriiniimiinii koruyarak pigirilebilmek i¢in, derin kizarticilar: tercih ederler. Yiyecekler,
derin kizarticilardaki yag ortaminda hem giizel kizanr hem de gevrek bir dis yiizeyle,
albenisi artar.

Derin kizarticilar c¢esitli ebatlarda ve yan ekipmanlarla kullanilabilmektedir.
Kapakli olarak kullanilan ve basingli kizartma yapan kizarticilar; yiyeceklerden olusan
buhan igeride tutarak i¢ basinci arttirir ve bu yilizden gaz ya da elektrikle calisan
konveksiyonlu kizarticilara oranla yiyecekleri daha kisa siirede ve daha yumusak bir
sekilde pisirir.

Derin kizarticilarda en dnemli husus, yagin 1s1 derecesini denetleyecek termostat
sistemi ile yagin ideal 1sisiin siirekli olarak aym seviyede kalmasim saglayacak hizh

doniisiim sistemine sahip olmasidir.

Sekil 24: Derin Kizarticl

Kaynak: Erimeks Katalog

132 Ozmen, a.g.e., 5.90.
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Daha o6nce yemek pigirme yontemleri icerisinde bahsettigimiz gibi, kizartmada
kullanilan yag kalitesi ¢ok Onemlidir. Stv1 yag, yiyeceklerin daha gevrek olmasim
saglarken, kat1 yag yiyeceklerin lezzetinin agirlagsmasina neden olmaktadir. Yagda
kizartma yapilirken dikkat edilmesi gereken hususlar yagda kizartma yo6nteminde

anlatilmigtir.



DORDUNCU BOLUM

FAST-FOOD (HIZLI YEMEK) SISTEMININ TURK MUTFAGINA
UYARLANMASI VE BIR UYGULAMA

1. XFAST-FOOD RESTORANI HAKKINDA GENEL BILGILER

Arastirma igin; Turkiye’ye hizli yemek sistemini getiren uluslararasi restoran
zinciri olan X isletmesi ve Tirk mutfaginin hizli yemek sistemine entegrasyonu
konusunda &nemli atilimlarda bulunan Y isletmesi se¢ilmigtir. Bu isletmelerle yapilan
anlasma geregi; isletme isimlerinin ve iriinlerinin bu ¢alismada kullanilmayacagi
konusunda goriis birligine varilmig ve bu ylizden igletme isimleri yerine X ve Y harfleri,
{irlin isimleri yerine tirtin 1, {irtin 2 gibi isimler kullanmilmgtir.

Amerika’da kurulan X restorani, fast-food sisteminin Amerika ve diinyada
yaginlagmasini saglayan zincir fast-food restoranlarindan birisidir. Baslangigta kiiciik ve
bolgesel olarak isletmeye acgilan X restorani, 1955'lerde franchising finansman modelini
gelistirerek 6nce Amerika ve sonrasinda diinya ¢apinda hizla biiyiimeye baslamistir.
Fast-food sektériiniin dnciisii olan ve sektérdeki diger isletmelere 6rnek olan bu isletme,

tilkemizde de ilk restoranim 1986 yilinda agmistir.

1.1. X Fast-food Restoran Isletmeciligi

X restorani, fast-food restoran sistemindeki temel karakteristikleri tamamini
biinyesinde bulundurmaktadir. Hatta bu karakteristiklerin olusmasinda fast-food
restoranlari i¢in 6ncii konumunda olup, sektorde uygulama standartlar1 bu isletme 6rnek
alinarak olusturulmaktadir.

X restoraninin temel karakteristikleri; kurulus yeri, finansal yapi, organizasyon ve
personel, menii tipi ve servis seklinde asagida kisaca agiklanmistir.

| Kurulus yeri; X restorani, zaman problemi olan miisterilerine en hizli servisi

sunabilmek i¢in is ya da alig veris merkezlerini, iiniversite kampiislerini kisacas

merkezi ve ulasim kolaylig: olan yerleri segmistir.
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Finansal yap; restoranin finansal yapisi franchising sistemiyle yiiriitiilmektedir.

Yonetim ve Organizasyonu; X restoraninin personel yapisi, vasifli ve vasifsiz
elemanlarin bulundugu karmagik bir yapidadir. Genellikle ¢alisan elemanlar, is
kanununun belirledigi 16 yas ve ustiidiir. Ayrica restoranda part-time ¢alisan tiniversite
ogrencileri de bulunmaktadir. Calisan elemanlarda beceri ve yetenek gibi 6zellikler
aranmamakta; restoran i¢ersinde elemanlara gerekli egitim verilmektedir.

Restoran ¢aliganlari, gosterdikleri c¢alisma performanst ve basarisi karsisinda
zaman igersinde ekip iiyeliginden ekip sefligine (5 yildiza), hatta II. miidiirlige kadar
yiikselebilir. Restoranlarda ortalama ¢alisan sayis1 20-35 civarindadir.

X restoraninda yonetici kadrosu genel olarak 4-6 kisi arasindadir. Bunlar; boliim
miudiirt, II. miidir, I. midiir ve en son olarak restoran miidiirii seklindedir.

Ayrica restoramin franchising sistemiyle isletilmesinden dolay:, Tiirkiye-
Istanbul'daki genel miidiirliigii ve buna bagh olarak galigan miifettisleri vardir. Bir X

restoranindaki klasik organizasyon semasi asagidaki gibidir:
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GENEL MUDUR
v

OPERASYON MUDURU

v

BAS MUDUR

v

MUFETTIS

RESTORAN MUDURU

v

I. MUDUR

v

II. MUDUR

v

BOLUM MUDURLERI (STAJER MUDURLER)
EKIP SEFI
EKIP EGITIMCISI
EKIP UYESI

Menii tipi; X restoraninda liretilen biitiin triinlerin hammaddesi, dondurulmusg
yiyeceklerden olugmaktadir.
Menii smirl sayida yiyecek ve igecekten olusur. Meniiniin icerdigi icecek ve

yiyecekler ;

e Uriinl: Hamburger ekmeginin arasmna hamburger koftesi, sogan ve tursunun
konulmasiyla olusan ve ketcap, hardal sosuyla siislenen bir hamburger tiirtidiir.
Miisteri istegine gore peynir de ilave edilerek hazirlanabilir.

o Uriin2: Klasik hamburger ekmeginden biraz daha biiyiik bir hamburger ekmegi
arasina; iki hamburger kéftesi, sogan, salata ve peynirin konulmasiyla olusan ve
mayonez, ketcap gibi dier soslarin yani sira kendine has bir sosun da ilave

edildigi bir hamburger tiiriidiir.
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e Uriin3: Hamburger ekmeginin arasma tavuk koftesinin ve salatanin
konulmasiyla olusan ve mayonez sosunun ilave edilmesiyle servise sunulan
hamburger tiiriidiir.

e Uriin4: Kiigik pargalar halinde dogranmus tavuk etlerinin kizartilmasindan
olusur ve porsiyon seklinde servise sunulur.

e Uriin5: iginde meyve aromasimn bulundugu bir tiir tathdir. ki farkli meyve
aromasiyla iki ¢esit {irlinS miigteri servisine sunulmaktadir. Miisteri istegine
bagli olarak dondurmali da sunulabilir.

e Patates kizartmast: Ince dilimler halinde dogranmis olan patateslerin
kizartilmasiyla olusur.

e Uriin6: Siit ile sekerden olusan ve meyve aromali gesitlerinin de sunuldugu X

restoranin tirettigi kendine has bir icecektir.

Servis sekli; X restorani miisterilerine self-servis seklinde hizmet vermektedir.
Hizli ve nazik bir servisle; kaliteli, temiz ve standart iirtinleri miisterilere sunarak % 100
miisteri memnuniyetinin saglanmasim amag¢ edinmigtir. Servis siiresi igin belirlenen
ideal siire yaklasik 1dk.-1dk.50 sn. arasindadir. Servis esnasinda misterilerle iletisim de
belirli standartlara baglanmigtir.

Fast-food restoranlarinin genel bir karakteristigi olan ¢atal, bigak gibi gereglerin
kullanilmamasi; bunlarin yerine tek kullanimlik catal, bigak vs. kullamlmasi X

restoraninda da gecerlidir.

1.2. X Restoranin Uretim/Hizmet Istasyonlar:

X restorani, iglemlerin akigim hizlandirmak amaciyla c¢esitli {iretim/hizmet
istasyonlar1 belirlemigtir. Her bir istasyonun kendine ait ¢alisma standartlar1 ve
calisanlarin sorumluluklar belirlenmistir. Bu istasyonlar asagidaki gibi 10 ana grupta
toplanmaktadir:

Ekmek istasyonu: X miisterilerine kesimi diizgiin, karamel renginde, iginde
yabanci madde ve hava Kkabarcigi olmayan kaliteli ekmekleri servise sunmayi

amaclamaktadir.
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Siisleme istasyonunu: Dogru miktarda garnitiir ve peynirin kullamlmasini; bu siis
malzemeleri ile hamburger ekmeklerinin diizgiin bir bi¢imde siislenmesi
amaglanmaktadir.

Izgara istasyonu: Igerdigi yag oram %7 ile %20.5 arasmnda olan, 69°~71°C (etin
insan saghigina zarar vermemesi i¢in ideal sicakliklardir) i¢ 1s1s1 ile pisirilen ve 44.5 gr
standart agirlikta olan etlerin, iirtinl ve iiriin2 igin pisirildigi istasyondur.

Uriin3, iiriin4, iiriin5 istasyonu: Bu ii¢ iiriin cesidinin tiretildigi istasyonudur.

Patates Istasyonu: Restoranin ihtiyac: paralelinde yiiksek kalitede kizartilmus
patateslerin iretildigi ve kizartilan patateslerin en fazla 7 dakika bekletildigi
istasyondur.

Production (Uretim) istasyonu: Diger istasyonlarda {iretilen {iriinlerin
paketlenmesi, 10 dakikalik bekletme siirelerinin gézlenmesi, verilen siparislere gore
diger istasyonlar hazirlik i¢in uyarmasi iglevini yerine getirir.

Kasa istasyonu: Her miisteriye miimkiin olan en hizhi servisi saglamak ve alt1
adim1 uygulamak kaydiyla, nazik, arkadas¢a ve hizli bir servisle miisteriyi etkilemek
amacl ile caligan hizmet istasyonudur. Bu istasyonda kasiyer normal islemlerinin yani
sira icecek ve dondurma servisini de yapmaktadir.

Lobi istasyonu: Temiz bir ortamda miisteriye X {irlinlerini sunma amacini tagtyan
hizmet istasyonudur. Bu istasyonda; biiyilk siparislerin masaya gotliriilmesi,
masalardaki tepsilerin toplanmasi, yerlerin ve dider servis alanlarinin temizlenmesi gibi
destek hizmetleri verilmektedir.

Servis istasyonu: Isletmenin miisterilerine en iyi hizmeti sunabilmesi amaciyla
restoranin agilisi ve kapanisi sirasinda servis bolgesinin hazir hale gelmesini
saglamaktadir. Bu amagla sabah tiim makineler agilir, giindiiz kalabaligin
karsilayabilecek kadar stok yapilir, 1skarta ve ¢op kovalan yerlestirilir ve gerekli diger
hazirliklar yapilir.

Arka oda istasyonu: Diger istasyonlarin servis ve temizlik hizmetlerini yerine
getirebilmesi igin; temizlik malzemelerinin hazirlanmasi, dondurucularin ve soguk
odanin sogukluk kontrollerinin yapilmasi ve buna benzer destek hizmetleri islevlerini

yerine getirir.
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1.3. X Restoran Uygulamasi
X restoraninda ki her uygulamay: kendi i¢inde belirli ana baslklar altinda
inceleyecegiz. Incelememiz satin almamin  baslangicindan  servis asamasini

kapsamaktadir.

1.3.1. Satin Alma

Isletmelerin en &nemli maliyet kalemlerinden birisi olan satin alma
faaliyetlerinin amacina ulagabilmesi i¢in; dogru iriiniin dogru yerden ve dogru
zamanda, dogru fiyatla temin edilmesi gerekir. Bunun i¢in X sirketi 6ncelikle
hammadde {iretiminin kalitesini yiikseltmeyi amaglamaktadir. Bu nedenle bolgesel
tireticilere iiretim standartlari konusunda tiim bilgileri verir ya da bu iireticileri ilgili
standartlar1  yakalamasi igin egitir. Ulkemizdeki X restoranlarinin {iriin ve
malzemelerinin yaklasik olarak %90°1 yerel iireticilerden temin edilmektedir.

X restoranlarinda kullamlan iiriin ve malzemeler Izmit merkezli A firmas:
tarafindan temin edilmektedir. A firmasi, restoran adina piyasadaki tireticilerden gerekli
malzemeleri satin almakta ve uygun sartlarda depolamaktadir. Daha sonra restoranlarin
sipariglerine gore tir ve kamyonlarla malzemelerin dagitimini yapmaktadir.

X restoranlar tarafindan ihtiya¢ duyulan her tiirli malzemelerin temini i¢in ayri
siparis giinleri belirlenmistir. Ornegin; pazartesi-carsamba ekmek; pazartesi-carsamba-
cuma ayran dagitimi yapilmaktadir. Siparisler II. miidiir tarafindan verilmekte ve bu

siparislerin onay1 da I. miidiir veya restoran miidiirti tarafindan yapilmaktadir.

1.3.2. Teslim Alma ve Depolama
Siparigler, X restoran subesine saat 24:00’te restoran kapandifi zaman
gelmektedir. Bu iriin ve malzemelerin siparise uygunlugu denetlenerek malzemeler
teslim alinir. Daha sonra her bir tirtin ve malzeme 6zelliklerine goére depo, soguk oda ve
deep freez’e yerlestirilir.
Buna gore her bir liriin/malzeme 6zelliklerine gére agagidaki gibi yerlestirilir:
e Depolara; peceteler, kagit torbalar, kamislar, kagit bardaklar vb. gibi sarf

malzemeleri yerlestirilir.
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* Soguk odaya; kiiglik paketler halinde bulunan ket¢ap, mayonez ve diger
soslar; salata, sogan, domates vb. gibi siis malzemeleri konulur. Bu odanin
derecesi +1 +3 tiir.

» Deep freeze; tiriinl, tirlin2, @iriin3, iirtin4 i¢in kullanilan etler, iiriin5, patates,
hamburger ekmekleri ve siit konutur. Bu odanin da derecesi —18 —23 °C’dir.

X restoraninda stok degerleme icin IGIC (ilk giren ilk c¢ikar) yontemi
uygulanmaktadir.

1.3.3. On Hazairhk

X restoraninda 6n hazirlik her istasyonda temel islevler baglamadan 6nce
yapilmasi gereken kontrol islemlerinin tiimiinii kapsamaktadir. Bu kontrol iglemleri
igerisinde yapilmasi gereken ilk is; personelin, ise baslamadan 6nce Mikrop Kirici
Sabun ile ellerini en az 20 saniye siire ile sicak su ve firga kullanarak yikamasidir. Daha
sonra yapilacak isglemler; her istasyonun kendi ihtiyacina gore stok kontrolil,
kullanacaklar1 ekipmanlarin mekanik kontrolii ve gerekli 1s1 ayarlarinin yapilmasidir.

Uretim ve hizmet istasyonlarinda yapilan 6n hazirlik islemleri asagidaki gibidir:

Ekmek istasyonu: Ise baslamadan once her gesit hamburger igin gerekli olan
ekmekler istasyona stoklanir (dondurulmus ve taze ekmek olmak iizere iki tiir ekmek
vardir. Taze ekmegin en fazla bekleme siiresi, iiretim tarihi + 4 giin olurken;
dondurulmus ekmek, 60 giin derin dondurucuda bekletilebilir ve dondurucudan
ciktiktan sonra 48 saat icersinde tiiketilir ), tost makinesi 30 dk. 6nceden ideal sicakliga
ulagmasi i¢in agilir ve 1s1 ayarinin 216°C olup olmadigi kontrol edilir.

Siisleme istasyonu: Siisleme masasina garnitiir (ket¢ap, mayonez, hardal,
sulandirilmis sogan, tursu, salata, domates, peynir) stoklar1 yapilir ve miktarlar1 giin
boyu kontrol edilir. Ayrica siislemede kullanilan sos tabancalarin kalibrasyonu kontrol
edilir.

Stisleme istasyonu, tiriin ¢esidine gore Onceden belirlenmis standartlarda
garnitiirleri hamburger ekmeklerinin tizerine yerlestirmekle sorumludur.

Izgara istasyonu: Izgaranmin yanindaki kiigiik buzluklara et stoku yapilir ve 1zgara
makinesi restoranin agilisina 20 dk. dnce 1sinmasi i¢in agilir. Daha sonra 1zgara kapak
1sinin 218°C ve taban 1simn 177°C olup olmadig: kontrol edilir. Son olarak 1zgaradan

etleri almak i¢in kullanilan 1spatula ve kaziyici aletler kontrol edilir.
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Uriin3, iiriin4 ve iiriin5 istasyonu: Vat’in yanindaki kiigiik buzluklara bu
tirlinlerin stoku yapilir. Vat (frit6z), pisirme isleminden 45 dk. dnce 1sinmasi i¢in agilir,
182 °C’ye ayarlanir ve vat’mn yag seviyesi siirekli kontrol edilir. Uriin5 bekletme kabini
de restoranin agilmasina 60 dk. kala agilir.

Patates istasyonu: Bekleme sepetlerine patates stoku, vat’in yanina patates
kutusu, patates poseti ve tuz stoku yapilir. Restoran agilmadan 45 dk. dnce vat 1sinmasi
icin acilir ve 1s1s1 168 °C ‘ye ayarlanir ve siirekli yag seviyesi kontrol edilir.

Kasa istasyonu: Daha 6nce de belirttigimiz gibi kaliteli, temiz, ¢abuk ve giiler
yuizlii servis sunmakla sorumlu olan kasa istasyonu, servis esnasinda kendisine gerekli
olabilecek kiiclik sos paketleri, tuz, seker paketleri, c¢ay/kahve paketleri ve sarf
malzemelerini istasyona stoklar; ayrica dondurma ve igecek servisine bakmakla da
yiikiimli oldugu i¢in dondurma ve igecek makinelerinin de 6n hazirliklar ile ilgilenir:

Dondurma ve {irlin6: X restoraninda dondurma ve {iriin6, Taylor adindaki makine

tarafindan {retilmektedir. Dondurma yapiminda makine igersindeki siitiin 1s1s1 1,1 ile
4.4 °C; miisteriye sunulan dondurmanin soguklugu ise —9-8 °C olacak sekilde ayarlanir.
Ayrica dondurma iizerine koyulan soslarin 1s1s1 da 46 ile 52 °C’ye ayarlanir.

Sicak ve Sofuk icecekler: Sunulan sicak igeceklerin servisi igin ¢ay/kahve

makinesi hazir halde bulundurulur; ¢ay/kahve ve seker paketleri makinenin yanina
yeterli diizeyde stoklanir.

Soguk igecekler de Multiplex ad1 verilen bir makinede hazirlanir (surup halinde
bulunan i¢ecekler makinedeki karbondioksit tiipii sayesinde sodali bigime getirilir) ve
iceceklerin 1,1 ile 4,4°C soguklukta tutulmasi saglanir.

Ayrica X restorani, Tiirkiye i¢in 6zel olarak ayram1 da meniisii igine almistir ve
servis i¢in belirli sayida ayran stoku bulundurmaktadir.

Production istasyonu: Uretim istasyonlarinda hazirlanip pisirilen iiriinler icin
bekletme kabini, isleme baslamadan 30 dk. &nce agilir ve 1s1 62-66 °C arasinda
ayarlanir; zaman kart setleri ve iiretim seviye tablosu kontrol edilir. Kopiik ve paketleme
kagitlarinin yeterliliginin kontrold yapilir.

Servis istasyonu: Restoranda giinliik islemleri rahatlatmak ve yogun saatlerde
isletmenin zorluk ¢ekmemesini saglamak amaciyla servis bolgesinin tiim eksiklikleri
onceden tamamlamr. Servis istasyonunda iglemler agilis ve kapanis olmak iizere iki

béliimde toplanmaktadir:
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Acuis:

sabah restoranin agilig1 i¢in biitiin makineler belirlenen zamanlarda agilir,

en az giindiiz kalabalifim atlatacak kadar stok yapilir,

1skarta ve ¢Op kovalan yerlestirilir,

cay/kahve makinesi ve siirahiler temizlenip; servise hazirlanir,

lobide ki masalar hazirlanir,

her kasa altinda birer kirmizi ve mavi temizlik bezi hazirlanir (yiyeceklerin
degdigi yerler mavi; diger yerler kirmizi bezle silinir),

yeterli miktarda kopiik ve paketleme kagidi hazirlanir,

On_kapamis: Restoran kapanis islemlerine gegmeden once 6n kapams hazirligt

yaparak restoram kapamsa hazirlar. On kapanis ¢aligmasi miisteri servisini ve miisteriyi

etkilemeden gergeklestirilir. Bunun i¢in yapilan islemler asagidaki gibidir:

oncelikle 6n kapanig i¢in materyal kontrolii yapilir; temiz sanitize bezler,
siipiirge, ¢Op ezici, temiz paspas ve kovasi, sanitize su dolu fis fis, s1v1 cam-
ayna temizleyicisi miigterilerin géremeyecegi yerde hazir bulundurulur,
patates istasyonu, production, kola kuleleri, siit buzdolabi, kasa {izerleri,
meniiboard ¢evresi, ekipman ayaklari, duvarlar, stok dolaplari, banko raflan
temiz ve uygun renkli bez kullanilarak temizlenir,

kullamm dis1 olan kahve kavanozlari, iskarta kovalari, servis tepsileri
temizlenmesi igin arka odaya gonderilir,

gereksiz ekipmanlar temizlenip kapatilir,

bir sonraki giin i¢in stok tamamlanir.

Kapanis:

tiim ¢ig triinler kaldirilir ve tizerleri ortiiliir,

servis bolgesindeki tiim ekipmanlar kapatilip; arka odaya yikanmak iizere
gonderilir,

on kapanmista tam anlamiyla temizlenmeyen ekipmanlar uygun renkte-temiz
bezle tek tek temizlenir,

temizlenmis ekipmanlardan gerekli olanlar yerine getirilir,

yerler siipiiriiliip paspaslanir,

kalan 1skartalar kaydedilir,
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¢ en son tekrar biitiin islemler kontrol edilir.

Arka oda istasyonu: Restoranda, servis ve temizligi saglayabilmek i¢in iiretim ve
servisin ihtiyaglarinin en kisa siirede hijyenik sartlarda saglanmasi amaciyla:

o yeterli sayida mavi, kirmizi bez ve 1zgara bezi ayn kovalarda sanitize
maddesi karigimli suda bekletilir,

e Kkirli bezler ayn kovalarda bekletilir,

e temiz siipiirge, paspas/faras hazirlanir ve yerler siirekli kurulanir,

e temizlik i¢in gerekli deterjan karigimi hazirlanir,

¢ derin dondurucu ve soguk oda dereceleri kontrol edilir,

e derin dondurucu ve soguk oda diizeni saglanir,

e iiretimde kullanilan biitiin arag-geregler yikanir (her gelen parganin
yikanmasinda sirasiyla; sicak durgun deterjanli suyla, sicak akici suyla
durulama, 1lik durgun dezenfektanh suda an az bir dakika bekletme ve hava
ile kurulama seklinde dortlii metot uygulanir),

e bankonun sikinti ¢ekmemesi i¢in miisteri tepsileri giinde en az 4 defa
yikanir,

e ¢Op kovasi her zaman temiz ve kapal tutulur.

1.3.4. Pisirme
Pisirme, X restoraninda teknoloji ile kontroliin en ¢ok o6n plana ¢iktig
gruptur. Ciinkii tiim istasyonlarda pisirme islemleri otomatik olarak kontrol edilmekte
ve daha 6nceden belirlenen siireler sonunda pisirme ekipmanlar1 personele uyari sinyali
vermektedir. Bu sinyal sonucunda sorumlu personel pisirme isleminin bittigini
anlayabilmektedir. Bu uyarilarin temel amaci; is yogunlugu sonucu ortaya ¢ikabilecek
unutkanliklar ya da dalginliklarin yaratabilecegi tiriin kaybim 6nlemektir.
Pisirme fonksiyonuna goére incelenecek {iretim istasyonlar1 asagida
aciklanmaktadir.
Ekmek istasyonu: Hazirlanacak {iriin ¢esidine gore hamburger ekmeklerinin 6nce
tac veya tabanlar1 tost makinesinde uyari sinyali verinceye kadar pisirilir ve sonra

siisleme istasyonuna alimr; bu esnada hamburger ekmeginin geri kalan taban veya



taclar1 tost makinesinde pisirilmeye ahinir. Ekmeklerin pisme siiresi; 34-36 sn.
arasindadir.

Izgara istasyonu: Izgarada etlere 1si transferi, daha &nceki yiyecek pisirme
yontemleri boliimiinde anlatildigi gibi, yiyeceklerin 1s1 kaynagiyla direkt iliskisini
saglayarak yapilir ve bu islem i¢in 1zgarada pigirme yontemi uygulanir. Kullanilan
ekipman da yiizey 1zgara seklindedir.

Stisleme masasinda isleme alinan ekmeklerin iizerlerine garnitiirler konulur. Ayn:
zamanda da etler 1zgaraya (6nden arkaya-sagdan sola) dizilir. Izgara kapag: agilarak
etlerin tizerine esit miktarda tuz ve karabiber (1 kg. tuza, 22 gr. karabiber karistirilir)
dokiiliir; etler, 44 sn.ye sonra gelen uyan sinyali ile birlikte 1spatula kullamlarak
45°C’lik agiyla 1zgaradan alinir; siislemenin tizerine konulur ve pisirilen ekmeklerin de
Ustlerine konulmasiyla tirtinl, {irtin2 hazirlanir.

Uriin3, iiriind, iiriin5 istasyonu: Bu istasyondaki iiriinleri pisirebilmek i¢in 1s1
transferi; sivi ile 1s1 yayma seklindedir ve bu nedenle bol yagda kizartma yontemi
kullanilir. Pisirme igin kullanilan ekipman derin kizarticidir.

Uriin3: Uriin3 igin kullanilan tavuk eti porsiyonlar vat’tan uzak bir yerde iiriin3
sepetlerine yerlestirilir ve sonra vat’in igine konulur. Vat, ilk 130.sn.de ilk uyari
sinyalini verir ve bu uyariyla iiriin3 i¢in kullanmlan ekmeklerin taglari, tost makinesine
yerlestirilir. Tost makinesinin uyar1 sinyaliyle de taglar g¢ikarilir ve tabanlar tost
makinesine konulur, bu sirada taglar siisleme islemine gecer. Etlerin pistigini haber
veren ikinci sinyal sesi ile sepetler vat’tan ¢ikarilir, yagimin siiziilmesi i¢in 5-10 sn.
askiya birakilir. Etlerin toplam pisme siiresi 3 dk. 5 sn.'dir. Daha sonra etler siislenmis
taglarin iizerine yerlestirilir. Ekmek tabanlari da tost makinesinden ¢ikarilarak etlerin
lizerine yerlestirilir. Fazla tiretilen tirtin3’ler ise; production’da 10 dakikalik tutma siiresi
dahil iiriin transfer kabininde 10 dakika daha bekletilebilir.

Uriin4: Kigiik parcalar halindeki tavuk eti porsiyonlar1 vat’tan uzak bir yerde
lirind sepetlerine yerlestirilir ve sonra vat’in i¢ine konulur. Sepetler, 2 dk.20 sn. sonra
ilk uyar sinyali ile vat’tan ¢ikartilip sallanir ve tekrar vat’a yerlestirilir. Yaklasik 2 dk.
sonra ikinci uyarn sinyali ¢aldifinda da, sepetler vat’tan alinir ve yagin siiziilmesi i¢in 5-
10 sn. askida tutulur ve iriin4 transfer sepetine aktarilir. Bu {irtin transfer kabininde,

iiriin3’le ayn siirede bekletilmektedir.
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Uriin5: Vat’an ayn bir yerde iiriin5 sepetlerine konulur ve vat’a yerlestirilir.
Sepetler, 6 dk. sonra gelen uyari sinyali ile vat’tan gikartilir ve 5-10 sn. yagin siiziilmesi
i¢in askida tutulur. Daha sonra iriin5’ler sanitize edilmig tepsilerde, 20 dk. 1limaya
birakilir; 1lidiktan sonra hazirlanmig kutularla tutma kabinine yerlestirilir. Bunlar 1lima
stiresi de dahil, toplam 90 dakika iiriin5 kabininde (sicaklik 66-82°C)
bekletilebilmektedir. Ayrica istege gore iiriin5 dondurmali da servis edilebilmektedir.

Patates istasyonu: Bu istasyonda; 1s1 iletim yontemi, pisirme y6ntemi ve
kullanilan ekipman tiirii {irtin3/4/5 ile aymdir.

Patatesler, pisirme sepetlerine doldurulur ve daha sonra sepetler vat’a yerlestirilir.
30 saniye sonra birinci alarm uyaristi ile sepetler vat’tan alinarak sallanir ve vat’a tekrar
yetlestirilir. Ortalama 2 dk. 30 sn. sonra uyar sinyali ile birlikte sepetler vat’tan alinir
ve patatesler yagin siiziilmesi i¢in 5-10 sn. askida tutulur. Buradan da bekleme kabinine
aktarilir. Kizarmig patatesler, bekleme kabininde vat’a hi¢ tuz degdirmeden onden

arkaya dogru tuzlanir, karigtinilir ve orada en fazla 7 dakika bekletilir.

1.3.5. Servis

Hizly, giiler yiizlii, temiz ve giivenilir hizmet prensibi, X restoranini diger fast-
food restoranlarindan ayiran en temel ozelliklerinden birisidir. Burada amag, % 100
miisteri memnuniyetini saglamaktir. X restoraninda servisin 6n plana ¢iktig1 istasyonlar
kasa ve lobi istasyonudur.

Kasa istasyonu: Her miisteriye alt1 adim uygulamak kaydiyla miimkiin olan en
hizh servisi saglamakla gorevlidir.

X restoran igletmelerinde kigisel satis gok onemlidir. Ciinkii kasact denilen kisisel
satis elamanlar1 miisterilerle yiiz yiize gelen kisilerdir. Kasacilar; bankoda gorevlidirler
ve gelen miisterileri karsilayarak onlara siparis konusunda yardimci olurlar. X
restoraminda amaglanan servis siiresi ldakikadir. Kasacilar bu bir dakikalik siire
icerinde:

e Giilimseme ve miisteriyi karsilama,
e Siparisi alma,

e Satis-Onerili satis,

e Siparisi toplama,

e Siparisi sunma,



105

e Paray: alma,
e Miisteriye tesekkiir etmekten sorumludur.

Miigterilerin, X restoram hakkindaki izlenimleri belirlemede kasacilarin biiyik
rolii vardir. Bu nedenle bastan beri belirttigimiz gibi kasacilar miisterilerle iliskileri
esnasinda olabildigince giiler yiizlii, kibar, temiz ve hizli bir sekilde miisteri isteklerine
cevap vermeye ¢ahisirlar. Ayrica, kasacilar onerili satig ve satis arttirma yontemleri ile
satiglarl artirmaya galigirlar. Onerili satis; miisterinin unuttugu bir seyi hatirlatmaktir.
Ornegin; "meniiniin yaninda tath ister misiniz?" gibi. Satis arttirma ise, miisterinin boy
belirtmedigi zaman biiyiik boy dnermesidir. Ornegin, "patates kizartmasinin biiyiik boy
olmasini ister misiniz?" gibi.

Ayrica kasacilarin, stoklarin tamamlanmasi, lobinin ve bankonun temiz olmasi
gibi sorumluluklar1 da vardir.

Kasacilarin yaninda birde back-up’lar vardir. Bunlar, bankodaki kasacilarin
calismalarin1 kolaylastirmakla goérevlidirler. Kasacilara destek hizmetleri saglarlar ve
zamanla bankoda c¢alisarak ustalasinca kasaya gecerler.

Lobi istasyonu : Temiz bir ortamda miisteriye X triinlerini sunma amacini tagir.
Bu istasyon, servisin kasa Oniinde kusursuz gergeklesebilmesi igin destek hizmetleri
saglamaktadir. Lobi istasyonunda personelin temel sorumluluklan asagidaki gibidir:

e bilyiik siparigleri masaya gétiirmesi i¢in miisteriye yardimci olunur, ¢ocuklu
ailelere ¢ocuk sandalyesini verilir,

e miisteri ayrilir ayrnlmaz masalardaki tepsiler kaldirilir. Masalar, sanitize
edilmis mavi bezle; sandalyeler, sanitize edilmis kirmiz1 bezle silinir

e yerler, siirekli stiplirge ve paspasla temizienir,

o ¢Opler ezme aleti ile bastinlir ve dolan ¢opler agz1 kapatilarak ¢6p odasinda
bekletilir,

e cam, kap: ve aynalar temizlenir.

Ayrica lobi personeli tuvaletler (15 dakikada bir) ve dis bolgelerin temizliginden

ve kontroliinden de sorumludur.
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~ 2. Y FAST-FOOD RESTORANI HAKKINDA GENEL BiLGILER

Y restoranlari ilk kez 1965 yilinda Bursa’da Kebap ve Lahmacun restoram olarak
faaliyetine baglamistir.

1992 yilinda geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren ilk fast-food restoranin
Istanbul'da agmis, 1993 yilindan itibaren de franchising sistemini uygulayarak Tiirkiye
¢apinda biiyiimeye baglamistir. Bu isletmenin Istanbul’da 16, Bursa, Izmit ve Ankara’da
birer tane; toplam 19 restorani bulunmaktadr. Ayrica, Y isletmesi 1997 yilinda ilk
drive-in restoramm yine Istanbul'da agmistir.

Bu isletme Tirk mutfagimin fast-food sistemine uyarlanmasi konusunda en

basaril1 6rneklerden biri olarak goriilmektedir.

2.1. Y Fast-Food Restoran Isletmesi

Y restoram da, X restorani gibi iginde bulundugu fast-food restoran grubundaki
biitiin temel karakteristik 6zellikleri tasimaktadir.

Y restoraninin $zellikleri; kurulus yeri, finansal yapisi, organizasyon ve personel
yapisi, menil tipini ve servis seklini kapsayacak sekilde kisaca agagida aciklanmistir.

Kurulus yeri; Y restorani, zaman problemi olan miisterilerine alternatif fast-food
tiriinlerini sunabilmek i¢in merkezi alanlari, is ya da alig veris merkezlerini ve ulasim
kolaylig1 olan yerleri segmigtir.

Finansal yapr; 1992 yilinda ilk fast-food restoranini acan Y restorani 6nceden aile
sirketi yapisina sahip iken; 1993 yilinda franchising sistemine gegmistir.

Yonetim ve Organizasyon; Y restoraninda genellikle calisan elemanlar, is
kanununun belirledigi 16 yas ve istli genglerden olusmaktadir. Ayrica part-time ¢aligan
tiniversite 6grencileri de bulunmaktadir. Bu yilizden personel yapisi, vasifli ve vasifsiz
elemanlarin bulundugu karmagik bir yapidadir. Calisan elemanlarda beceri ve yetenek
gibi ozellikler aranmamakta; restoran igersinde elemanlara yeterli egitim verilmektedir.
Elemanlar, ¢alisma performansi ve bagarisina bagli olarak zaman igersinde ekip
tiyeliginden ekip sefligine (4 yildiza) kadar yiikselebilir. Daha sonra Y restoranlarinin
bagh oldugu boélge miidiirliikklerinin onayi ile restoran miidiirltigtine kadar ytikselebilir.
Her bir restoranda ortalama 5-15 c¢alisan eleman sayis1 ve bir bolim miudiirti vardir.
Bunlarin disinda; Y restoranlari denetim igin, Istanbul'daki genel miidiirliige bagh 6

bolge belirlemistir. Bu bolgeler i¢in de 6 bolge miidiirii géreviendirilmigtir.
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Menii tipi; Y restorani, yabanci kokenli fast-food restoran isletmelerinin

meniilerine karsi gelistirilmis farkli bir anlayista menii sunmaktadir. Meniide yer alan

tirtinler (bazilari harig), Tiirk mutfaginin belirli iirtinleri igersinden se¢ilmis ve fast-food

restoran sistemine uyarlanmaya ¢aligilmigtir.

Y restoraninda da hammadde olarak, dondurulmusg yiyecek maddelerinin yam sira

iriinl/2/3 ve salata i¢in gerekli olan malzemeler taze olarak tiiketilir.

Menii, sinrlt sayida yiyecek ve igecekten olusur. Mentinin igerdigi yiyecek

tiirleri;

mutfagina 6zel bir yiyecek tiirtidiir.

Uriinl: Ince ve yuvarlak bir bicimde acilan hamurun iizerine kiyma,

domates, sogan, maydanoz ve gesitli baharatlarin konulmasiyla olusan Tiirk

Uriin2: Uriinl’in alternatifi olarak servise sunulan ve eti sevmeyen
miisteriler i¢in Y restoranin kendine has bir tiriindiir. Ayn1 sekilde hazirlanan

hamurun iizerine 6zel bir peynir karisimi ve maydanozun konulmasiyla

Uriin3: Sandvig ekmeginin arasina kiigiik ve ince parcalar seklinde kesilen et

ile domates dilimlerinden ve soslardan olusan klasik bir Tiirk mutfag
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o Uriin4: Goriiniisii yumurta seklini ammsatan dis1 bulgur kapl, i¢i 6zel bir
kiyma kangimindan olusan ve bol yagda kizartilip sunulan Tiirk mutfag
tirtinlerinden birisidir.

o Uriin5: Disi galeta unu ile kapli, i¢inde ozel bir peynir bulunan kiigiik
pargalar halindeki tavuk etinin bol yagda kizartilmasindan olusan yiyecek
tlirtidir.

e Patates kizartmasi: Ince dilimler halinde dogranmus olan patateslerin
kizartilmasindan olusur.

e Sitlag: Tirk mutfagimin klasik tathilarindan birisidir. Siit, piring ve sekerden
yapilmaktadir.

¢ Kaday:f: Bir tiir hamur tatlisidir. Pigirildikten sonra iizerine su ve sekerden

olusan serbet dokiilerek servis edilir.

Servis sekli; Y restorani miisterilerine self-servis sekliyle hizmet vermektedir. Y
restoraninda catal, bigak, tabak (tek kullanimlik olanlar harig) gibi geregler serviste
kullanilmamaktadir. Yaklasik 3 dk.lik servis siiresiyle hizli, kaliteli, temiz, standart ve

arkadasga bir hizmet sunarak; misteri memnuniyetinin saglanmasi amag edinmistir.

2.2. Y Uretim/Hizmet Istasyonlar

Y restorani, restoran i¢i iiretim ve hizmet islevlerin kesintisiz yerine getirebilmek
amaciyla, 10 farkli istasyon belirlemigtir. Her istasyon i¢in standart prosediirler ve
¢alisanlarin sorumluluklar belirlenmisgtir.

Uriinl/iiriin2/iriin3 istasyonu: Uriinl/iirtin2’nin besin degerini kaybetmeden
standart agirliklar1t malzeme dahil 80 gr.(hamur 60 gr.+ malzeme 20 gr.) ve {riin3, 50
gr. olacak sekilde miisteri begenisine sunulmasini amaglayan iiretim istasyonudur.

Ekmek ve siisleme istasyonu: Urlin3 igin gerekli ekmek, domates, sogan gibi
malzemelerin hazirlandig istasyondur.

Uriind ve Uriin5 istasyonu: Tirk Mutfak Kiiltiirii'nde yer alan yerel driinleri,
6zgin damak tadina uygun bir sekilde fast-food sistemi igersinde Iiiretebilmeyi
amaclamaktadir.

Patates istasyonu: Restoranin ihtiyaci paralelinde yliksek kalitede kizartilmusg

patateslerin tretildigi istasyondur.
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Siitlag ve Kadayif istasyonu: Tiirk mutfaginda nemli yeri olan tathilardan iki
¢esidinin servise sunuldugu istasyondur.

Production istasyonu: Diger istasyonlarda iiretilen iiriinlerin paketlenmesi,
tirlinlerin dakikalik bekleme siirelerinin gézlenmesi iglevini goriir.

Kasa istasyonu: Her miisteriye nazik, dostga ve hizli bir servis sunmakla
sorumludur. Bu istasyonda kasiyerler, bu iglemlerinin yam sira dondurma ve igecek
servisinin yapilmasindan da sorumludur.

Lobi istasyonu: Miisterilerin, temiz- ve rahat bir ortamda Y iiriinlerinin
tilketilmesini saglayan hizmet istasyonudur. Bu istasyonda; masalardaki tepsilerin
toplanmasi, yerlerin, camlarin ve servis alanlarinin, tuvaletlerin temizligi gibi islemler
yapilmaktadir.

Servis istasyonu: Restoranin iglemleri kolaylastirmak igin, restoranin servise
hazir hale gelmesini saglar ve bu amagla sabah makineler agilir, gliniin yogun saatlerine
yetecek kadar stok yapilir, aksam makineler ertesi giin igin temizlenir ve hazirlanir.

Arka oda istasyonu: X restoranminda oldugu gibi diger retim/hizmet
istasyonlarin servis ve temizlik hizmetlerini yerine getirebilmesi i¢in destek hizmetler

vermektedir.

2.3. Y Uygulamas:
Bu bolimde de her uygulamayi kendi iginde belirli ana baghklar altinda
inceleyecegiz. Incelememiz satin almanin basglangicindan servisin yapildigi asamaya

kadar olan stireci kapsamaktadar.

2.3.1. Satin Alma
Y restoraninda iiriin/malzemeler, Istanbul merkezli lojistik destek firmas:
B’den temin edilmektedir. B firmasi, Y restoranlar adina satin alma faaliyetlerini ve
iiriinlerin hazir hale getirilip; depolanmalarim ayrica dagitimlarim gergeklestirir.
B firmasi, Y restoranlarindan gelen siparigler dogrultusunda piyasadaki
firmalardan restoranlarin ihtiyaglarim tedarik ederek restoranlara belirli zamanlarda
iletilmesini saglar. Ancak restoranlarda kullanilan; kiyma, domates, sogan, maydanoz

gibi hizli tikketim malzemeleri, Y restoranlarina giinliik olarak dagitir.
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Bunlarin yani sira eger Y restorani, Istanbul'un disinda ise; ana malzemelerin
disinda ki diger trtinleri (ekmek, ayran, salata malzemeleri gibi) lokal bolgeden temin

eder.

2.3.2. Teslim Alma ve Depolama

Teslim alma islemi Y zincir restoraninin, merkez satin alma firmasina
yakinhigina gére degigir. Istanbul’da bulunan restoranlara {iriin/malzemelerin dagitimi
daha sik yapilir iken; Istanbul disindaki restoranlara belirli zaman arahiklariyla
yapilmaktadir.

[stanbul'da bulunan Y restoranlarimin biitiin iiriin/malzemeleri, B firmas:
tarafindan temin edilmektedir. Ancak Istanbul'un disinda yer alan diger Y restoranlarina
sadece ana tirlinlerin dagitimi yapilmaktadir. Bunun i¢in B firmasi, dagitim yapilacak
bu ana iiriinleri kamyon veya tir ile gece Istanbul'dan ihtiyac1 olan bolgelere gonderir.
Diger yan fiiriinler ise; restoran miidiirii tarafindan anlagilan lokal firmalardan temin
edilir.

Restorana gelen biitiin iiriin ve malzemeler, oncelikle “walk-in” ad1 verilen yerde
stoklanir. Daha sonra bu iiriin ve malzemeler 6zelliklerine gore kuru depo, walk-in ve
derin dondurucuya yerlestirilmektedir. Buna gére her bir ilirlin/malzeme &zelliklerine
gore asagidaki gibi yerlestirilir:

e Kuru depoda; pegeteler, kagit torbalar, kagit bardaklar, kamiglar vb. sarf
malzemeler depolanmaktadir. Buranin isis1 22- 27 °C dir.

e Walk-in depoda; burada ayran, siitlag, kadayifin serbeti, salata malzemeleri
stoklanir ve buranin 1sis1 2-5 °C dir.

e Derin dondurucuya; iiriin3, iiriind, triin5, kadayif, patates, ekmek ve siit
depolanir. Bu odanin derecesi —18 —23 °C arasindadr.

Y restoraminda stok degerleme igin IGIC (ilk giren ilk ¢ikar) yontemi

uygulanmaktadir.

2.3.3. On hazirhik
On hazirhk, her istasyonda temel isglevler baslamadan o6nce yapilan
hazirliklar1 kapsamaktadir. Buradaki amag, tirlinlerin istenilen zamanda hi¢bir aksakhik

olmadan iiretilmesini ve servise sunulmasin saglamaktir.
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Uriin1/iiriin2/iiriin3 istasyonu: Uriinl icin gerekli olan malzeme; kiyma,
domates, sogan, maydanoz ve gesitli baharatlar kullanilarak hazirlanir.

Uriin2 igin gerekli olan malzeme, 6zel peynir karisimi ve maydanoz kullanilarak
hazirlanir.

Uriin1/2 igin hamur, giinliik olarak hazirlanir.

Ayrica liriin3’iin hazirlanabilmesi i¢in et stoku yapilir.

Uriin1/iirtin2/iirtin3iin pisirildigi konveyorlii firin, restoranin sabah acilisina 20
dakika kala 1sitilmaya baslanir ve ortalama sicakhigi, 270 °C’ye ayarlanir

Ekmek ve siisleme istasyonu: Uriin3 igin siisleme istasyonu olusturulmustur; bu
ylizden giin igin gerekli yeterli ekmek (dondurucudan ¢iktiktan 6 saat igersinde
tiiketilmelidir), domates, sogan malzemeleri stoklanir. Ayrica ekmek i¢in tost makinesi
30 dk. 6nceden ideal sicakliga ulagmasi igin agilir ve 1s1 ayarimin 216 °C olup olmadig
kontrol edilir.

Uriind ve Uriin5 istasyonu: Vat’in yanindaki kiigiik buzluklara dondurulmus
Uriin4 ve UriinS stoku yapilir. Vat, restoranin sabah agiligina 15 dk. kala isitilmaya
baslanir ve 1s1 168 °C’ ye ayarlanir.

Patates istasyonu: Patatesler kizartma sepetlerine konur vat’in yamna patates
kutusu/poseti ve tuz stoku yapilir. Vat, restoran servise agilisina 45 dk. kala isitilmaya
baglanir ve 1s1s1 168° C’ye ayarlanir.

Siitla¢ ve Kadayif istasyonu: Dondurulmus kadayif porsiyonlar: vat’in yaninda
ki kiigiik buzluga stoklanir (bu vat iiriin4 ve iriin5’nin vat’indan aynidir) ve serbeti
soguk depoda bekletilir. Vat, restoran agilmadan 15 dk. 6nce 1sinmasi i¢in agilir ve 168°
C’ye ayarlanir.

Siitlag ise, restorana B firmasi tarafindan hazir halde getirilir ve istasyona
stoklanir, miigterilerine taze bir sekilde servis edilmesi amaglanir.

Production istasyonu: Uretilen {iriinlerin bekleme yeri olan bekleme kabini 30
dk. once acilir ve 1sis1 62-66 °C’ye ayarlamir. Paketleme islemleri igin gerekli
malzemeler stoklanir.

Kasa istasyonu: Miisterilerin servisini o6zenli, ¢abuk, giiler ylizli ve temiz
hazirlamakla sorumludur. Bunun igin servis esnasinda gerekebilecek kiiclik sos
paketleri, tuz, seker, ¢cay/kahve paketleri ve sarf malzemeleri gibi kendisine gerekli olan

malzemeleri stoklar. Ayrica bu istasyon dondurma ve igecek servisine bakmakla da
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yiikiimliidiir. Buna gore dondurma ve igecek istasyonlarimin 6n hazirliklar asagidaki
gibidir:

Dondurma: Y restoraninda da dondurma, Taylor adi verilen makinede
tiretilmektedir. Dondurma yapiminda makine igersindeki siitiin 1sis1 -8 °C; miisteriye
sunulan dondurmanin soguklugu —5°C; dondurmanin {izerine konulan soslarin 1sis1 ise
40°C’ derece olacak sekilde ayarlanmaktadir.

Sicak ve Soguk igecekler: Sicak i¢eceklerin servisi igin ¢ay/kahve makinesi hazir

halde bulundurulur; ¢ay/kahve, krema ve seker paketleri makinenin yanina stoklanir.

Soguk icecekler de “Whitlong” ad1 verilen bir makinede hazirlanir (surup halinde
bulunan i¢ecekler makinedeki karbondioksit tiipii sayesinde sodali bigime getirilir); ve
iceceklerin makine, igersindeki alt ve iist sicakliklari 2 ile 6 °C; servise sunulan
sicakliklari ise 2 ile 4 °C derece olacak gekilde ayarlanir.

Ayrica Tirk Mutfak Kiiltiirii'nde yer alan ayran da miisterilerin servisine
sunulmaktadir.

Servis istasyonu: Islemler sabah agilis ve kapamis olmak lizere iki agsamada
gergeklesir.

Aculs:

Sabah agiligi, aksam kapamsi kadar iglem gerektirmez. Cilinkii aksam kapanig
sirasinda ekipmanlarin, giin igersinde kullamlan arag-gereglerin ve alanlarin temizligi
yapilir. Bu temizlikler yapilirken 6zellikle hijyene onem verilir. Uriinlerin hazirlandi1
alanlar ve bunlarin disinda kalan alanlar ayr1 bezlerle temizlenir. Bu bezler her 5 dk.da
bir degistirilir. Buna gére sabah agilista su islemler gergeklesmektedir:

e makineler sirasiyla agilir,

giindiiz kalabaligina yetecek kadar stok yapilir,

sarf malzemelerinin stoku yapilir,

1skarta ve ¢Op kovalan yerlestirilir,

lobideki masalar hazirlanir.

Kapanus:
e kapanigtan sonra dondurma makinesi sokiiliir ve temizlenir,

e servis bolgesindeki tiim ekipmanlar kapatilip; temizlenir,

e yerler stipiiriiliip paspaslanir,
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e lobi sabah agilis i¢in hazirlanir,

 sabah agihs igin her seyin hazir olup olmadig kontrol edilir.

Arka oda istasyonu: Uretim ve servisin hijyenik sartlarda gerceklesebilmesi igin
restoranin tiim alaninda;

» yeterli sayida temizlik bezleri ayn kovalarda sanitize maddesi karisimli suda
bekletilir,

e kirli bezler ayr1 kovalarda bekletilir,

e temiz slipiirge, paspas ve faras hazirlanir,

e derin dondurucu ve soguk oda dereceleri kontrol edilir ve derin dondurucu,
soguk oda ile deponun diizeni saglanr,

e iretimde kullanilan biitiin arag-geregler yikanur,

e bankonun sikint1 gekmemesi i¢in miisteri tepsileri yikanur,

e yerlerin kuru olmasi saglanir,

e ¢Op kovasi her zaman temiz ve kapali tutulur.

2.3.4. Pisirme

Y restoraninda pisirme iglevi, dort ana istasyonda gerceklesmektedir.
Bunlardan ilk besi ana triinler olan iiriinl, {irtin2, {irii3, tirtind ve {iriin5’in tretildigi
istasyonlardir. Digerleri ise, patates, siitlag ve kadayif tretiminin yapildig:
istasyonlaridur.

Uriinl/iiriin2/iiriin3 istasyonu: Uriinl/Urtin2’a ait malzemeler, restoranda
“tirnak¢1” ad1 tabir edilen ekip tiyeleri tarafindan hamurun tizerine homojen olarak el ile
dagitilir. Bu islem yapilirken 6zellikle hamurun her yerine malzemelerin esit dagilimi
saglanir (malzemelerin hamurun digina tagsmamasina ve sulanmamasina dikkat edilir.
Clinkii hamur, “hamur agma makinesi” ile a¢ildid1 igin ¢ok ince bir gériiniime sahiptir.
Bu yiizden {iriiniin firina girmesi agamasinda hamurun yirtilmamasi gerekir). Daha sonra
konveyorli firinda pisirilir.

Uriin3”iin hazirlanmas: diger iki tiriinden farklidir. Oncelikle; patatesler vat'a atilir
ve arkasindan alimiinyum folyalarin i¢indeki dondurulmus olan iirtin3’lin malzemesi,
firina koyulur; konveydrlii firnnin donme siireci; yani 2 dk.'ik turu esnasinda, ekmekler

tost makinesinde ortalama 20-22 sn. pisirilir. Firinin dénme stiresi tamamladiktan sonra
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patatesler i¢in gerekli olan 1 dk.'ik siire igersinde iiriin3 siislemeye alimir ve patatesin
pistigini uyaran alarmla patates sepetleri vat'tan alimr ve iiriin3 ile birlikte servise
sunulur.

Ug iiriine de pisirebilmek igin 1s1 iletimi, gaz ile 151 yayma seklindedir ve bu
ylizden kuru pisirme yontemi kullanilir. Bu iiriinlerin pigmesi i¢in kullanilan ekipman
konveyorli firindir. Konvey6rli firin igersinde pisme siiresi 2 dk.10 sn’dir. Servise
hazir olan tiriinler bekleme kabinda en fazla 7 dk. bekletilebilir.

Uriing ve Uriin5 istasyonu: Uriin4 ve iiriin5’min pisme sekli X restoranindaki
irtin3 ve tiriin4’tn pisirilmesine benzemektedir. Her {irlin kizartma sepetlerine
yerlestirilerek, vat igersinde kizartilir. Daha 6nce de belirttigimiz gibi yiyecekler bol
yagda kizartilarak, 1s1 transferinin sivi ile iletilmesi saglanir. Bu tip pisirmeler i¢in derin
kizarticilar tercih edilir. Servise hazir olan triinler shutter adi verilen bekleme
kabininde en fazla 7 bekletilebilir. Uriinlerin pisme siiresi 3 dk.30 sn’dir.

Patates istasyonu: Bu istasyonundaki iglemler X restoranindaki iglemlerle ayn:
sekilde gergeklesmektedir ve burada da yukarida bahsettigimiz pisirme yontemi ve
ekipmani uygulanmaktadir. Patateslerin pisme siiresi ortalama 2 dk.55 sn.-3 dk.05 sn.
arasindadir. Bu iiriin, bekleme kabininde en fazla 7 dk. bekletilebilir.

Siitla¢ ve Kadayif istasyonu: Siitlag, B firmasindan hazir getirildigi i¢in herhangi
bir islem gerektirmez. Her iki iriin de en fazla bir giin siire ile 2-5°C’lik dolapta
bekletilebilir.

Vat’in yanindaki buzluga stoklanan kadayif porsiyonlari, vat ’ta 3 dk.30 sn.
kizartilir. Daha sonra tizeri serbetlenerek miisteri servisine sunulur. Bu fiirliniin de

pisirme yontemi ve ekipmani iirlin4/5 ve patates ile aynidur.

2.3.5. Servis

Uluslararas: zincir igletmelerin lider konumda oldugu fast-food pazarinda,

Tirk Mutfak Kiiltiirii ile kendisini gosteren Y fast-food restoram kaliteli, temiz ve

giivenilir bir hizmetle miigteri memnuniyetini saglayarak bu pazara yeni bir boyut
kazandirmay1 amaglamaktadir.

Bu sorumlugu, dzellikle kasa ve lobi istasyonlarinda ¢aligan personel iistlenmistir.

Kasa istasyonu: Her miisteriye miimkiin olan en hizh servisi saglamak ve alti

adimi1 uygulamak kaydiyla nazik, arkadasga ve hizli bir servisle musteriyi etkilemektir.
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Kasact denilen kisisel satis elamanlari, bankoda gorevlidirler. Kasacilar, her

zaman miisterilerle yiiz ylize gelirler ve bu yiizden hem davramslariyla hem de

konusmalariyla miigteriler iizerinde direkt olarak etkilidirler.

Kasacilar; bankoda gorevlidirler ve gelen miisterileri karsilayarak onlara siparis

konusunda yardimci olurlar. Kasacilar bu servis siiresi icersinde:

Giiliimseme ve miisteriyi karsilama,
Siparisi alma,

Satig-Onerili satis,

Siparisi toplama,

Siparigi sunma,

Paray1 alma,

Miisteriye tesekkiir etme ve yine gelmesini istemekten sorumludur.

Bu agiklamalardan da goriildiigii gibi kasa servis istasyonunda islemler tamamiyla

X restorantyla benzer sekildedir. Kasacilar aym X restoranindaki gibi miisteri

memnuniyeti odakli galismaktadirlar. Ayrica yine X restoraninda oldugu gibi pazarlama

karmasinin bir pargasi olan kasacilar, onerili satig ve satis arttirma yontemleriyle

restoranin satiginin arttinnimasina onemli katkilarda bulunmaktadirlar.

Lobi istasyonu : Temiz bir ortamda miisteriye Y tirlinlerini sunma amacini tagir.

Bu istasyon, servisin kasa ontinde kusursuz gergeklesebilmesi icin destek hizmetleri

saglamaktadir. Lobi istasyonunda personelin temel sorumluluklar agagidaki gibidir:

biiyiik siparisleri masaya gétiirmesi i¢in miisteriye yardimei olunur, ¢ocuklu
ailelere ¢ocuk sandalyesi verilir,

miisteri restorandan ayrilir ayrilmaz masalardaki tepsiler toplanir ve masalar,
sandalyeler sanitize edilmis bezlerle silinir,

yerler siirekli siipiiriiliir ve paspaslanir,

¢opler ¢op kutusuna dokiiliir, dolan ¢opler ¢op odasinda bekletilir,

cam, kap1 ve aynalar stirekli temiz tutulur.

tuvaletler 5 dk.da bir temizlenir.
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3. ARASTIRMANIN KONUSU

Aragtirmaya, fast-food restoran sistemi ve bu sistemin isleyisi ile; Tiirk Mutfak
Kiltirti konu alinmisgtir. Bu amagla; fast-food sisteminin, Tirk mutfaginda yer alan
geleneksel yiyecekler igersinden hangi iiriinlere ne sekilde uyarlanabilecegi ve bunun
gérgekle§tirilebilmesi icin ne gibi ¢aligmalarin yapilmasi gerekliligi konusu ele

alinmustir.

4. ARASTIRMANIN AMACI

Son yillarda fast-food restoranlarinin hizla yayginlasmasi karsisinda, Tiirk Mutfak
Kiiitﬁri}’nde eskiden beri var olan ekmek arasi1 déner, diirlim veya muhallebi gibi ayak
iistll yekﬁi\le‘n yiyeceklerin daha teknik bir yaklagimla; fast-food restoran sistemiyle
hizmet vermeleri zorunlulugu giindeme gelmistir.

Bununla birlikte dnceki béliimlerde belirttigimiz gibi; yiyecek-igecek sektoriinde
meydana gelen bu degisiklikler karsisinda Tirk Mutfak Kiiltiirii’'nde yer alan 6zgiin
yemeklerin giderek unutulmasi ve bu konuda hizmet sunan restoranlarin sayisinin
azalmasi sorunu ortaya ¢ikmistir.

Bu sebeple arastirmamiz; fast-food sistemine uyarlanabilecek Tiirk Mutfag:
Uriinlerin tespit edilmesi ve varsa mevcut uygulamalarin incelenerek yapilabilecekler
konusunda 6nerilerde bulunmay: amaglamaktadir.

Bu arastirmayla elde edilen veriler ve bunlarin analiziyle asagidaki sonuglara
varilmak istenmistir:

1.) Uriiniin 6zgiin tadimn/g6riiniimiiniin ve gida giivenliginin kaybolmamas:
sartiyla, Tirk mutfaginda hazirlanan hangi yemek ¢esitleri, fast-food
sistemine uyarlanabilir?

2.) Fast-food sisteminde yer alacak iirtinlerin hazirlanmasindan servisine kadar
gecen siire igersinde iiretim ve hizmet standartlan olusturulabilir mi?

3.) Geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren fast-food restoran isletmelerinin,
sektordeki uluslararas zincir fast-food restoran isletmeleriyle rekabet giiclini
arttirmak igin gelecekte neler yapilmasi gerektigi konusunda ¢6ziim Snerileri
sunulabilir mi?

4.) Onerilen bu standartlarin, franchising sistemiyle zincir isletmeler seklinde

tilketiciye ulagtirilmasi olanakl midir?
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5. ARASTIRMA YONTEMI

Aragtirmada “gozlem ve miilakat” yontemi kullanilmistir. Bu amagla ilk olarak;
uluslararast fast-food restoranlarinda sistemin isleyigini belirlenmesi i¢in, X
restoraninda ¢esitli kademelerde galigilarak restoran ig¢inde hammadde alimindan,
tirtinlerin miisteriye sunulusuna kadar gegen siireg izlenmis, sistemin calisma esaslari ile
ilgili bilgilerin tiimii isletme miidiirii ve béliim sorumlularindan alinmstir.

Sonraki asamada Y restoraninda; restoran miidiirii ile goriisiillerek restoran
igerisindeki tiim boliimler incelenmis ve restoramin galisma esaslar1 konusunda gesitli

bilgiler alinmustir.

5.1. Ornek Biiyiikliigiiniin Belirlenmesi

Aragtirmanin ana kiitlesi; uluslararas1 X isletmesinin Ankara’daki 10 restorani ve
Y isletmesinin Istanbul'daki 16 restoramdir. Ancak daha once de belirttigimiz gibi her
iki restoranda franchising sistemi ile igletildifi ve tiim restoranlarda aym sistem
uygulandig1i i¢in, Ornek restoran olarak Ankara'daki X fast-food restoram ile

[stanbul'daki Y fast-food restorani arastirma i¢in uygun goriilmiistiir.

5.2. Veri Toplama Ydntemi

Arastirmanin yapilacag: fast-food restoranlari belirlendikten sonra 13-20 Nisan
1999 tarihleri arasinda X fast-food restoraninda ve 3-9 Mayis 1999 tarihleri arasinda da
Y fast-food restoraninda goézlemlerde bulunulmus, isletme yetkilileri ve bolim
sorumlulartyla yapilan miilakatlarla da tiretim ve hizmet standartlar1 konusunda tiim

veriler toplanmustir.

6. ARASTIRMANIN DEGERLENDIRILMESI

Fast-food siteminin Tirk mutfagina entegre edilebilmesi amaciyla; uluslararasi
fast-food isletmesi ile ulusal fast-food isletmesi segilmis; her iki isletmenin restoran igi
calisma sistemleri ayrintili bir gekilde incelenmistir. Bu ¢alisma sonucunda yapilacak
genel degerlendirmelerin fast-food sisteminin genel karakteristikleri g¢ergevesinde
yapildiginin goz ardi edilmemesi gerekmektedir. Bu yiizden bir fast-food restoraninda;
hammadde alimindan, servis 6zelliklerine kadar sistemin nasil calistifn ve her iki

isletmenin iiriin farklihklarindan 6te "ne tiir avantajlar1 ve dezavantajlari"nin oldugunu
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gbérmemiz gerekmektedir. Ayrica bu yaklasim; iki isletmenin art1 ve eksilerini bir arada
gérme ve ¢alismanin sonucunda varilmak istenen "Fast-food sistemine Tiirk mutfagina
nasil entegre edilebilir?, neler yapililabilir?" sorularinin ¢6ziimlerini bulmamiza da
yardimci olabilecektir.

Yapilan arastirmada, hammadde alimi1 konusunda her iki igsletmenin merkezi satin
alma kuruluslarinm1 kendi biinyelerinde olugturduklar: goriilmektedir. Merkez satin alma
isletmesi, kendi isletmeleri i¢in hammadde alimlarini ve bunlarin restoranlara dagitimin
yapmaktadir. Alim esaslari, iki igletmenin belirledigi standartlar paralelinde direkt
tiretici isletmelerden yapilmaktadir. Yalmz X restorami uluslararasi standartlar
yakalayabilmek amaciyla; kimi iiriinleri igin yerel {iretici isletmelerdeki personelin
egitimini de iistlenmektedir. Bundan amaglanan X restoran isletmesinin standartlari
konusunda taviz vermemek ve istenilen standartlarin tiim restoranlarda ayni olmasini
saglamaktir. Yani; ister Tiirkiye’de ister Amerika’da olsun X logosu, her yerde ayni
tatta tirlinleri sunmay: garanti etmektedir. Y restoran isletmesi de, liretim standartlarini
belirlemis olmakla beraber, iiretici igletme personelinin kendi standartlar1 konusunda
egitimi gibi bir sey s6z konusu degildir.

Bu tiir bir satin alma organizasyonu her iki isletmeye de zaman ve gtivenilir {iriin
bulma agisindan gesitli avantajlar saglamaktadir.

Her iki isletmede cesitli zretim ve hizmet istasyonlari bulunmaktadir. Bu
istasyonlarin sayis1 X ve Y restoranlarinda 10 tanedir. X restoramindaki bu istasyonlarin
4 tanesi ana tiretim (lirtin1/2, {iriin3/4/5, patates kizartmasi, ekmek) istasyonu; kalan 6
tanesi destek hizmetler veren servis (siisleme, production, kasa, lobi, servis, arka oda)
istasyonlaridir. Ayni sekilde Y restoraninda 4 ana iiretim (lirtin1/2/3, iiriin4/5, patates
kizartmasi, ekmek) istasyonu ve 6 tane de servis (stisleme, production, kasa, lobi, servis,
arka oda) istasyonu bulunmaktadir. Ancak X restoraninda; siisleme ve production
istasyonlari, Y restoranina gore daha aktif c¢alismaktadir. X restoraninda stisleme
istasyonu, neredeyse her bir iirlin i¢in faaliyet gosterirken; Y restoraninda stisleme
istasyonu, sadece iiriin3 igin gerekli olan islemleri yapmaktadir. Y restoraninda
production istasyonun daha pasif faaliyet gostermesi, Y drtinlerinin X triinlerinden
farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle Y restoranimin ana meniisiinii olugturan

iirtin1/2/3’{in iretildigi yerde bekletilmesi gerekmektedir.

ool Unerergl e
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Servis istasyonlariin temel iglevleri, restoran servise baslamadan énce 6n hazirlik
islemlerini tamamlayarak; servis iglemlerini kolaylastirmak ve Mizlandirmaktadir.
Baylelikle restoramin en yogun saatleri rahatlikla atlatilmakta ve miisterinin kasa dniinde
uzun sire beklemesi &nlenmektedir. Ayrica servis istasyonlan restoramin kapanis
sonrasi islemlerini en izl siirede yaparak, restoranin ertesi is giiniine hazirlanmasini
saglamaktadirlar.

Aragtirmanin en 6nemli sonuglarindan biriside bu ¢alismanin ilgili béliimlerinde
siirekli belirtildigi gibi, her iki isletmenin iiriinleri igin belirledigi iiretim standartlaridir.
Ormnegin; bir X kéftesinin agirligt = 45 gr., ¢apt = 10 cm. veya iiriin2 ekmeklerinin
tabanina koyulan &6zel sosun 10 ml., sofanin 3,5 gr. olmas1 zorunludur. Yani her bir
liriiniin i¢indeki malzemeler 6nceden belirlenen gramajlarda olmalidir. Aym sekilde Y
restoraninda, iirlinl/2’nin hamuru 60 gr., malzemesi 20 gr. ve toplam agirhg 80 gr.
olacak gekilde tiretilmelidir. Yani X ve Y restoranlari, bir iiriiniin hammadde alimindan
paketlenmesine kadar gecen siirede 6nceden belirlenen standartlara gére ¢alisilir. Bu da
yine miisteri memnuniyetine odakli hizmet anlayiginin bir sonucu olarak ortaya
¢cikmaktadir.

X ve Y restoranlarinda dikkat ¢eken bir nokta da, teknolojidir. Teknoloji
sayesinde, calisan elemanlarda is deneyimi aranmamaktadir. Kisa siireli bir egitimle
calisanlara restorandaki biitiin incelikler Ogretilebilmektedir. Ciinkii bilgisayarli
ekipmanlar, onlara yapacaklar iglem hakkinda komut vermektedir. Ornegin; patates
icin yapilan kizartmada; patates vat’a yerlestirilir. 30 saniye sonra shake alarmi yani
patates sepetini salla alarmi ve 3 dk. 05 saniye sonra tekrar ¢alan riinler hazir alarmi
otomatik olarak ayarlanmugtir. Personelin tek yapacagi alarmlardaki adimlan
uygulamaktir. Boylelikle biitin iirtinlerin esit bir bigimde pismesi saglanmaktadir.
Teknolojinin denetim mekanizmasim i¢ecekler agisindan degerlendirdigimizde de aym
sonu¢ ortaya ¢ikmaktadir. Cilinkii tek yapilan i, istenilen i¢ecegin altina bardag:
yerlestirmek ve makinenin diigmesine basmaktir. Makine, bardak doldugunda otomatik
olarak durmakta ve bdylece igecekler bosa akmamaktadir. Bilgisayarh kasalarda da, tek
diigmeyle islem yapilabilmektedir. Bu kasalarin iizerlerinde her tiirlii iiriin ve fiyatlan
ayarlanmistir. Boylece, personelin siparisi yanhs hesaplamasi gibi bir sorun

yasanmamaktadir.
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Fast-food sisteminin karakteristigi olan sinirl: mensi, X ve Y c¢alisanlarina ve
milsterilerine biiylik kolaylik saglamaktadir. Calisanlar agisindan degerlendirildiginde
sinirlt menti ile islemler oldukga basitlestirilmis ve otomatiklestirilmistir. Bu sebeple
calisanlar, islemlerini daha az ¢aba sarf ederek gergeklestirebilmektedir. Miisteriler
agisindan da; miisterilerin karar vermekte fazla zorlanmamasini saglamaktadir. Bu
durum, servis hiziyla (ortalama 1dk.-3dk.) da birlegerek ozellikle uzun kuyruklarin
oldugu yogun zamanlarda restorana bir avantaj saglamaktadir.

Ayrica bu restoranlarda her seyin miisterileri diigiinerek tasarlandigi agik¢a
goriilmektedir. Bu en belirgin olarak miisterilerin restorana girip siparisini rahatlikla
verebilmesi i¢in kasanin hemen giriste (6n siparis kasa sistemi) kurulmasindan
anlasilabilir. Kasanin arka plamina meniiboardlar asilmigtir. Béylelikle miisteriye
istedigi Uirlinlintin veya mentiniin fiyatin1 ve hatta resmini gorerek siparis verme imkani
saglanmistir.

Kasa oniine gelen miisgterilerin, hem siparislerini vermesi hem de sipariglerini alip
bizzat masaya kendilerinin gotiirmeleri yani restoranda self servis sisteminin hakim
olmas: her iki restoranin iggiicii maliyetini 6nemli 6l¢tide azaltmakta ve aym zamanda
misteriye zaman kazandirmaktadar.

X ve Y restoraninda tek kullamimlik ¢atal-bigak gibi yemek yeme takimlarinin
kullanilmasindan dolay: iiriinler daha ¢abuk tiiketilmekte ve bu sayede restoranda
miisteri sirkiilasyonu artmaktadir. Ayrica bu durum, restoran igersinde biiyik
miktarlarda bulasik ¢gikmasini da engellemektedir.

Her iki restoramin da, miisterilerini tatmin etmek igin iiriinlerinde biiyiikliige 6nem
verdigi gozlenmektedir. Ornegin; X’in piyasaya siirdiigii “biiyiik bir ekmek ve biiyik
kofte ile siis malzemelerinden olusan yeni iiriinii + biiyiik boy patates + kola” gibi
meniiler, miisteriye diisiik fiyata bol iiriin imajim vermektedir.

X ve Y restoranlarinda, personel arasindaki iligkiler de belirli diizene baglanmigtir.
Bu kurallar arasinda en belirgin olani; “tesekkiirler” parolasidir. Tesekkiirler, tamam-
anladim anlamma gelmektedir. Bu, personel arasinda bir iletisim yoludur ve ayn
zamanda da iliskilerin daha saygih yiiriitiilmesi bakimindan da bir mesaj gérevindedir.

X ve Y personelinin miisteri ile iligkilerine baktigimizda; iligkilerin ¢ok rutin
oldugu gériilmektedir. Miisteri iligkilerinde daha 6ncede belirttigimiz gibi 6 temel adim

uygulanmaktadir.

ays
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Bu adimlar, her ne kadar biitiin personeli aymlagtirsa ve personelin yaraticiigini
ortadan kaldirsa bile, sisteme dnemli avantajlar da saglamaktadir. Ornegin; servisi daha
glvenilir kilmakta, kisisel beceriksizlikleri ortadan kaldirmaktadir.

Her iki restoranda ¢alisan personelin iiniversite mezunu olmayan ve is¢i bulma
kanununa gore belirlenen 16 yas ve lizerindeki gengler oldugu saptanmistir. Bu durum
ashinda tiniversitede okuyamayan genglere istihdam saglamasi ve kariyer sahibi olmak
isteyen genglere firsat vermesi agisindan 6nemlidir.

Ise yeni baslayan personele hizmet i¢i egitim verilmektedir. Baslangicta sadece bir
aylik deneme siiresine alinan kisi, bu siireyi agtiktan sonra gesitli gérevlendirmelerle ve
testlerle zaman igersinde yiikselme olanagina sahip olur.

Boyle bir egitim, hem restoran isletmesinin standartlarimi  personele
benimsetilmesi hem de personelin iiriin hazirlamada kullanacag: teknik ve ydntemleri
ogrenmesi bakimindan faydali olmaktadir.

Aragtirmamizda elde ettifimiz en 6nemli sonuglardan birisi de; her iki restoranin
temizlik ve hijyen prensipleri lizerine kurulu olmasidir.

Her iki restoranda da; ekipmanlar her aksam tek tek sokiillip temizlenir, tekrar
yerlerine yerlestirilir ve ertesi giin igin hazir halde bulundurulur. Depo, arka oda ve
kullanima agik yerlerin de her zaman temizlendigi goriilmiistiir. Ayrica personelin servis
islemlerine baslamadan 6nce mutlaka ellerini mikrop kirici sabunla yikamasi en temel
kurallardan biridir.

Her iki sistem genel olarak degerlendirildiginde; Y restoran sisteminin, X
sistemiyle birebir benzestigi goriilmektedir. Bu benzesme tabi ki, X sisteminin yillardan
beri siire gelen bagarilan ve deneyimi ile birlikte diisiintilmelidir.

Y restoran sistemi X restoran sistemini kendine Ornek alarak; geleneksel Tiirk
mutfag yemeklerinden bazilarim fast-food sistemi igerisinde miisterilerine sunmaktadir.
Bu anlamda Y restoran sisteminin, fast-food sistemini Tiirk mutfagina entegre ettigi ve
yaklagik olarak sekiz yildir sektérde bagarili bir sekilde calistifi sGylenebilir. Bu
basarinin devami; Y restoranin fast-food sitemini Tiirk mutfag: igerisinde daha etkin

kullanabilmek i¢in bu sistemi daha da gelistirmesine baghdur.
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SONUC VE ONERILER

Guinimiizde, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel hayattaki degisime paralel olarak;
kentlesme olgusu, kadimn is hayatina aktif katilimi, is yogunlugu, gelir diizeyindeki
degisimler sonucunda, insanlar beslenmeleri igin 6zellikle 6glen yemeklerine daha az
zaman ayirmakta ve geleneksel beslenme aligkanliklar1 degismektedir. Kadimn aktif is
hayatina katilimiyla hane halki gelirlerindeki artig, biiyiik kentlerde ki is hayatinin
yogunlugu; sehirli niifusun tiim bireylerinde gok 6nemli sosyal ve kiiltiirel degisikliklere
neden olmustur. Bunun sonucunda da fast-food; giiniimiizde tiiketicilere hizli bir
servisle sunulan, kolay yenilebilen, temiz ve standart iiriin ihtiyacina cevap verebilmek
icin dogmustur.

Yine bazi arastirmacilar fast-food yiyeceklerin tiiketimindeki artis egilimini;
ailelerin kiictilmesi ile geleneklere daha az bagimli bir yasam bi¢iminin
yayginlasmasina, daha ¢ok sayida insanin yalmz yasamasina, harcanabilir gelirin
artmasina ve tiiketicilerin rahat yagsam konusundaki talepleri ile agiklamaktadirlar.

Ayrica bu tiir restoranlarin yayginlagmasinda, kentlesme ve is yasaminin
yogunlagmasina bagli olarak, oOzellikle biiyiik kentlerdeki c¢alisjma ve yasama
mekanlarinin farklilasmasi da etkili olmustur. Calisanlarin; ¢aligma hayatinin getirdigi
zorunluluklardan dolayi, 6glen yemeklerini disarida yemeleri zorunlulugu onlar fast-
food yiyeceklerine yoneltmistir.

Bunlara ek olarak, tiiketicilerin bu tiir restoranlara eglence ve sosyal amagli olarak
da gittikleri bilinmektedir.

Bu degisim siirecinde, zaman darli1 olan insanlar beslenme ihtiyaglarim en hizl
sekilde ¢ozebilme ugrag: igerisine girmislerdir. Buna kargin, geleneksel yemeklerimizin
biiyiik ¢ogunlugu hazirlanmasi vzun siiren yemeklerdir. Tirkce’mizde ayak iistii
beslenme ya da hizli yemek sistemi olarak adlandirilan fast-food sistemi, 6zellikle
evinden uzak isyerlerinde ¢alisan insanlarin hem zaman problemlerine hem de damak
zevklerine ¢oziim getirmektedir. Gida endiistrisi de, zaman darligindan dogan bu
sorunlara hizli yiyecek hazirlama tekniklerini ve fast-food servislerini gelistirerek

¢Oziim aramaktadir.
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Bugiine kadar Tiirk fast-food isletmeleri yiyecek-igecek sektériindeki bu degisime
ayak uydurabilmek igin, Tiirk damak tadina en uygun iiriinler olan; kebaplari, kofteleri,
pideleri, gézlemeleri, lahmacunu ve déneri; zaman problemi olan insanlara sunmay:
amaglamigtir. Fakat, Ttirk mutfaginin degisim siireci igerisindeki bu ¢abalar, sistematik
olmayan bolgesel gabalar olmaktan 6teye gidememistir. Her bolge ya da sehir kendi
igerisinde popiiler bir iiriinle, bir restoran ya da restoranlar grubu ortaya ¢ikarmakta; bu
restoranlarda genellikle ya bolge halk: ya da bélgeye turistik veya is amagh gelen kisiler
tarafindan bilinmektedir. Ornegin; Adapazar'mn "Islama Koftesi”, Eskisehir'in "Cig
Boregi", Bursanin "Iskender Déoneri", Adana'mn "Adana Kebab:", inegdl'iin "Inegol
Koftesi", Giiney Dogu Anadolu’nun " Kebap ve Lahmacun " gibi yemekleri Tiirkiye'nin
hemen hemen her yerinde bulmak miimkiinken; aym tad: ve Kaliteyi adiyla iinlii olan
bolge disinda bulmak pek miimkiin olamamaktadir. Sonug olarak bu anlamda hi¢ bir
lirlin ya da restoran ulusal olarak gelisme gosterememis ve gelisememistir.

Ancak son yillarda geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet sunan fast-food
isletmelerinin, uluslararasi zincir fast-food isletmeleri karsisinda olumlu gelismeler
gostermektedir.

Daordiincii boliimde; tiiketicilere sundugu geleneksel Tiirk yemekleri ile hizmet
veren ulusal Y fast-food restoran isletmesi ile uluslararasi zincir fast-food restoran
isletmesi olan X isletmesi karsilagtinlmistir. Bu karsilastirmanin Y fast-food isletmesi
acisindan olumlu ve olumsuz sonuglari agagidaki gibidir.

Aragtirmada ele aldigimiz Y restoranin, sadece irettigi yiyecekler i¢in degil; satin
alma, depolama, teslim alma, 6n hazirlik, pisirme, servis, yonetim ve organizasyon gibi
biitiin restoran igi faaliyetlerde belirli prensipler olusturmasi 6nemli bir gelismedir.

Y isletmesi biinyesindeki restoranlarda satin alma faaliyetleri, genel merkezce
belirlenen prosediirlere gére yapilmaktadir. Bu durum hammade aliminda her restoran
i¢in standart Urlin kullanimim amaglamaktadir. Ancak Y isletmesi adina satin alma,
depolama ve dagitim iglemlerini gerceklestiren merkez firma, taze olarak tiiketilmesi
gereken bazi iiriinleri (ekmek, salata malzemeleri, ayran vb.) Istanbul disindaki Y
restoranlarina ulastiramamaktadir. Bu tip taze tirlinlerin satin alma isleminin restoran

miidiirlerine birakilmasi, az da olsa iiretilen tiriinlerde tat farkina yol agmaktadir.



124

Buna karsilik, uluslararas1 X igletmesinde biitiin iiriinler merkezi firma tarafindan
temin edilmekte olup, restoran miidiirii inisiyatifinde higbir satin alma faaliyeti soz
konusu olmamaktadir.

Y isletmesinde satin alma faaliyetlerinin devami olan teslim alma ve depolama
islemleri i¢in restoranda uygun kosullar olusturulmustur.

Uriinlerin hazirhk ve pisirme siireci igersindeki sistem incelendiginde; Y
restoraninin, X restoranindan genel olarak bir farkinin olmadigs; ancak ufak ayrintilarda
farklibklarin oldugu saptanmgtir. Ornegin X restoraminda; siisleme ve production
istasyonlari, Y restoranina gore daha aktif ¢aligmaktadir. X restoraninda siisleme
istasyonu, neredeyse her bir Uriin igin faaliyet gosterirken; Y restoraninda siisleme
istasyonu, sadece iirtin3 i¢in gerekli olan islemleri yapmaktadir. Y restoraninda
production istasyonun daha pasif faaliyet gdstermesi, tiriinlerinin tiretildikleri yerlerde
bekletilmesinden kaynaklanmaktadir. Klasik fast-food restoranlarindan farkli olarak;
stisleme ve production istasyonlarinin Y restoraninda biraz daha pasif durumda olmasi,
restoran i¢in bir dezavantaj olmayip, bu durum restorandaki tiretilen iirtin ¢esitine gore
yeterli diizeydedir.

Bir diger faklilik ise, her iki restoranda iiretim siirecinde kullanilan teknolojidir. Y
restoraninin, X restoramin sahip oldugu yiiksek teknolojiyi diizeyine ulasamadig:
goriilmektedir. Bu durum Y restorani {iriinlerinin; klasik hamburger veya pizza gibi
uluslararas: fast-food tiriinlerinden farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren fast-food restoranlarnin yiyecek-
icecek sektoriinde yeter sayida olmamasindan dolay1; bu tip tirlinlerin klasik damak
tadinin kaybolmadan pisirilmesinde kullamlabilecek ekipmanlar i¢in ¢ok fazla alternatif
bulunmamaktadir. Bunun sonucunda geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren fast-
food restoranlar1 piyasadaki mevcut ekipmanlardan yararlanma yoluna tercih
etmektedir. Bu ekipmanlarla pisirilen yemeklerde genelde Ozgin tadlarim
kaybetmektedir. Ornegin, Y restoraninda iiriinl, 2 ve 3 igin kullanilan konvey®érli firmn;
bu triinlerin 6zglin pisirme tarzina pek uygun olmayip bu iriinlerin 6zgiin tadin
degisiklige ugratmaktadir. Uriin 1 ve 2’nin 6zgiin pisirme yontemi olan “mese
komiiriinde-kara firin”da pisirilmeyle verdigi damak tadi, yukarida bahsedilen firinla
yapildig1 zaman degisiklige ugramaktadir. Aym durum iriin 3 iginde s6z konusudur.

Aynica Y restoramnin tath meniisiinde yer alan kadayifin finn yerine yagda
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pisirilmeside alisilmis kadayif tadim kaybolmasina neden olmaktadir. Pigirme siirecinde
kullanilan bu ekipmanlar ve yontemler Y restoramn temel dezavantajlandir. Y
restoraninda yukarida bahsedilen siiregin tekrar gézden gegirilmesi, uygun ekipman
kullammi  konusunda ekipman iireticileri ile g¢alismalar yapilmasi ve pisirme
yontemlerinde {irliniin geleneksel pisirme ydntemlerine sadik kalinmasi (6rnegin
kadayifin fritézde kizartilmasi degil de firinda pisirilmesi g?bi) gerekmektedir.

Yonetim ve organizasyonda, X restoraninin daha [profesyonel bir orgiitlenme
yapisi igerisinde galigtifs; Y restoramnin ise tasarruf amagli olarak personel
orgiitlenmesinde gesitli kisitlamalara gittigi gériillmistiir. Ozellikle her Y restoraninda
sadece bir boliim miidiirliniin olmasi; ¢ok fazla i tecriibesi olmayan personelin

denetimini ve aralarindaki iletisimin saglanmasim zorlagtirmaktadir. Ayrica restoranda

birden fazla sorumlulugun sadece tek boliim miidiiriinde (restoran miidiirii disinda)
toplanmas, restoranda denetimin aksamasina ve bsliim miidiirii iizerinde yogun baski
olusmasina neden olmaktadir. Boyle bir personel orgiitlemesi Y restoraninda firetim ve
servis asamalarinda ¢esitli sorunlarin ortaya ¢ikmasina neden olabilecektir.

Arastirmada Y restoraninin X restoram gibi tanitim faaliyetlerine yeterince énem
vermedigi gozlenmigtir. X restoran isletmeleri ulusal bazda radyo, televizyon ve yazili
basin kanaliyla reklam ve promosyon ¢aligmalar1 yaparak, iiriin tanitimina siireklilik
kazandirmaktadir. Reklam ve promosyon kampanyalari; iirlin ve isletme kalitesi, yeni
urtinler ve marka konusunda tiiketicilerin stirekli olarak bilgilendirilmesini
saglamaktadir. Buna karsin, Y isletmesi tanitim faaliyetlerini X isletmesi kadar biiyiik
capta yapamamakta ya da bu konuda yetersiz kalmaktadir. Bu da, X isletmesinin
{irtinlerinin nerdeyse tiim tiiketiciler tarafindan taninmasi, Y isletmesinin tirlinlerinin ise
restoran goriiliince hatirlanmasi sonucunu dogurmaktadir.

Tamitim ve promosyon kampanyalar1 franchising sistemiyle isim hakkini alan
isletmeciler i¢in; Uriiniin tanitimu ve satig hacminin arttinlmasini direkt olarak etkileyen
en onemli bir faktérdir. Tamtim ve promosyon faaliyetlerinin yogun sekilde
yuriitiildiigi X igletmelerinde, alici igletmenin restoran satis hacmi ve karhilifindaki
artisina paralel olarak yatinmin doniis izi Y restoranlarina gore daha kisa stirede
gerceklesmektedir. Ancak Y isletmelerinin tamitim faaliyetlerinin yetersiz olmasi
nedeniyle, Y restoranlarinin franchising sistemiyle tilke ¢apinda yayginlastinlmas: kisa

vadede pek miimkiin goriilmemektedir. Alici restoran isletmecileri i¢in Y markasiyla
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restoran igletmenin cazip hale gelebilmesi igin Y franchising sisteminin gozden
gegirilerek; ana isletmenin tamtim kampanyalarina finansal kaynaklar yaratacak sekilde
yeniden diizenlenmesi gerekmektedir.

X ve Y isletmelerinin kargilagtirmasi sonucunda ortaya ¢ikan bu sorunlan
genelleyerek, bu sorunlann ¢6ziimiine yonelik olarak yapilmasi gerekenleri su ana
basliklar altinda toplayabiliriz:

e Fast-food sistemine uygun iiriinlerin se¢imi,

e Uriinleri hazirlama ve servis standartlarinin belirlenmesi,

e Restoran igi sistemin kurulmasi,

e Yiiksek teknoloji kullanim,

o Isletmenin kurumsallé@mam,

* Yonetim ve organisazyon,

. Franéhising sisteminin kurulmasi, yayginlagtirilmasi ve satig arttirma ¢abalari,

o Isletme igi ve isletme dis1 denetim islevinin yerine getirilmesi.

Uriin segimi: Uriin se¢imi Tiirk mutfaginin fast-food sistemine entegrasyonunda
en Onemli asamadir. Bu simflamay: fast-food sisteminin genel karakteristikleri, yemek
pisirme yontemleri ve dérdiincti bolimdeki uygulama ile birlikte degerlendirdigimizde;
ana Uriin, yan Uriinler ve tath grubuna girebilecek iirtinlerin konusundaki dnerilerimiz
asagidaki gibidir. Asagida yapilan bu siniflama; iiriinlerin hazirlama siireleri ve tiiketim
hizi dikkate alinarak yapimig olup, bu iiriinlere daha baska tiriinler de cklemek

miimkiindiir.

Tablo 2. Ana Yemek Grubu'®®

Onerilen Uriin Pisirme Yontemi Ekipman
Lahmacun/Pide Firinda Pigirme Firin
Adana/Urfa Kebap Izgarada Pisirme Yiizey Izgara/Konveyérli Firin
Kofte Izgarada Pisirme Yiizey Izgara
Doner Radyan Izgara Konveyorlii Firin/Doner 1zgara
Icli Kofte Yagda Kizartma Frit6z
Borek Yagda Kizartma Fritoz
Gozleme Sacta Pigirme Sa¢ Ocak

133 Onerilen ekipmanlar, uriinlerin ahigiimis damak tadin1 bozmayacak sekilde pisirmelidir. Bu konuyla
ilgili olarak asagida “restoranda mutfak ve servis sistemin kurulmast ve yiiksek teknoloji kullanime”
béliimiinde ¢esitli dnerilerde bulunulmustur.
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Tablo3’te onerilen Adana/Urfa kebaplari ve koéftenin  o6zgiin  tadimin
kaybolmamasi igin restoranda gelismis bir davlumbaz ekipmaniyla “kémiir ocag”
sistemini kurmak miimkiindiir. Ozellikle kebap tiirii yiyeceklerde 6zgiin tadin
olusturulmas: diger etkenlerin yam sira pisirme yontemiyle de iliskilidir. Béyle bir
pisirme yonteminin, fast-food sistemine uyarlanabilmesi; ocagin mutfak ici yerlesiminin
lirtin akigini, sanitasyon ve hijyen kosullarini olumsuz olarak etkilememesine baglidir.
Ayrica, kémiir ocaginda pisirilen bu iiriinlerin bekleme kabinlerinde uygun sicakliklarda

ve siirelerde bekletilebilmesi i¢in gerekli sartlar olusturulmalidir.

Tablo 3. Yan Uriinler

Onerilen Uriin Pisirme Yoéntemi Ekipman
Patates Yagda Kizartma Frit6z
Piyaz Haslama Basingli Tencere/Tencere
Salata Cesitleri Sebze Yikama ve Dograma

Tablo 4. Tathlar ve i¢ecekler

Onerilen Uriin Pisirme Yontemi Ekipman
Ball1 Balli/Tulumba Tatlis1 Yagda Kizartma Fritoz
Kadayif Firinda Pisirme Firin
Stit Tathilar Ocakta Pisirme Tencere/Ocak
Komposto Ocakta Pisirme Tencere/Ocak

Uriin hazrlama ve servis standartlarimin belirlenmesi: Yukarida belirtilen bu

tiriinlerle ilgili olarak éncelikle, fast-food restoran sistemi i¢erisinde normal tat kaybina

neden olmayacak asagidaki

gerekmektedir:

e iirlin karisim standartlarinin belirlenmesi,

e 0n hazirlik prosediirleri,

e en lyi pisim derece ve siire standartlari,

e hedef tiiketicilerin beslenme aliskanlhklar

icerdigi yag oram vb. standartlari,

e maksimum bekletme siireleri standardi.

hazirlhlk ve pisirim prosediirlerinin  belirlenmesi

paralelinde triinlerin kalori,
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Bu siireg icerisinde yapilmasi gereken en 6nemli konulardan birisi; iiriinlerin
regete standartlarimn tespit edilmesidir. Bu asamada, potansiyel isletmecilerin gida
uzmanlar ile ¢aligmaya baglamalar gerekmektedir. Ilgili karigimlar tespit edildikten
sonra, bu malzemelerin iretim standartlar1 belirienerek satici firmalara bildirilmelidir.
Yani satin alma prosediirleri tespit edilerek, bu konuda satici isletmelere gerekli
bildirimler yapilmali ve belirlenen periyodlarda alimi1 yapilan malzemelerin kontrolii
yapilmalidir. Bu kontrol; fiziki olarak yapilabilecegi gibi, laboratuar ortaminda ve
tiretimden gelen fire ve atik bilgileri ile de desteklenmelidir. Ornegin; kullanilacak unun
kalitesi, etteki yag oram ve ¢esidi, baharat karigimlar1 vb. gibi.

Restoranda mutfak ve servis sistemin kurulmasi ve yiiksek teknoloji kullanimu:
Restoranda mutfak ekipmanlarinin yerlesimi, servisin diizenlenmesi ve personelin
organizasyonu; hazirlik, iiretim ve servis akigini en kisa siirede saglayacak sekilde
kurulmalidir. Bilindigi gibi fast-food restoranlarinin en dnemli 6zelligi servisin izl
olmasidir. Bu da ancak restoranda mutfak ekipmanlan yerlesiminin buna uygun olarak
yapilmasina baglidir

Bu akis ve ¢alisma sistemi igerisinde, kontrolii en iyi olarak saglayacak ekipman
secimi de ¢ok bilyilk onem arz etmektedir. Daha 6nceki boliimlerde belirttigimiz gibi
restoranda en son teknoloji kullamimi ve otomasyon fast-food sisteminin en Snemli
gereksinimlerinden biridir. Béylece, personelden ya da ekipmanlardan kaynaklana-
bilecek hata paylarim minimize etmek miimkiin olabilecektir. Ayrica personel
maliyetinde tasarruf saglayip iiriin fiyatlar1 asagi ¢ekilerek, tirtin stirimii ve karlihkta
artabilecektir.

Burada en 6nemli soru yukarida tespit edilen Tiirk mutfag: triinlerinin fast-food
sistemi icerisinde tiretimi i¢in 6zel ekipmanlarin yapilip yapilamayacag: ya da mevcut
ekipmanlarin bu yonde gelistirilip gelistirilemeyecegidir. Bu soru; Tiirk fast-food
isletmecilerinin restoran ekipmanlar1 ireticileri ile yapacagi is birligiyle ¢dzim
bulabilecektir. Bu konuda her iki tarafin gesitli projeler gelistirilerek uygulamaya
alinmasi da miimkiin olabilir. Bu isbirligi i¢in devlet desteginin olmasi bu siirecin
hizlanmasina 6nemli katkilarda bulunabilecektir. Ekipman kullanimimin Tiirk mutfak
{iriinlerine uyarlanmas1 konusunda en giizel 6rnek, doner i¢in kullanilan dikey 1zgara

sistemidir.
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Isletmenin sistemlesmesi (kurumsallasma): Yukarida yaptigimiz Oneriler
dogrultusunda olusturulacak sistemin basaris1 igin isletmecilik acisindan yapilmasi
gereken ise; isletme sisteminin tamamen prosediirlere baglanmasidir. Yani, hammadde
alimindan, tiretim ve servise kadar her asamanin planlanarak, siireg yonetimin isletme
i¢i ve diginda iyi bir gsekilde saglanmasi gerekmektedir. Sistemin prosediirlere
baglanmasi profesyonellesmeyi de beraberinde getirecek, bunun sonucunda isletmenin
kurumsallasmas1 da saglanacaktir. Kurumsallasmay:r olusturamamis isletmelerin;
biiyiime ve gelisme planlari bir hayal olmaktan 6teye gegemeyecektir. Yani, isletmenin
kendi sistemini olusturmadan ve igletme i¢i uygulama prosediirlerini belirlemeden bu
sistemi lilke ¢apina yaymaya caligmasi demek, baglangicindan itibaren basarisizlig
kabul etmek anlamina gelecektir.

Yonetim ve organizasyon: Sistemin basarisinda 6nemli unsurlardan birisi de,
personel yonetimidir. Geleneksel Tiirk yemekleriyle hizmet veren fast-food isletmecileri
personel yonetim sistemini; personel alimi, hiyerarsik yapinin diizenlenmesi, personel
egitimi ve performans degerlendirme agamalarindan olusturmalidir.

Franchising sisteminin kurulmasi, yayginlastirilmasi ve satis artirma ¢abalari:
Geleneksel Tiirk yemekleri ile hizmet veren fast-food isletmecileri tiim bu prosediirlerle
belirli bir standart olusturduktan sonra, fast-food sisteminde ¢ok yaygin olarak
kullanilan franchising sistemiyle biiylimeyi diigiinmelidir. Ama tiim bu biiytime planlari |
kisa ve orta vadeli olmah ve bu siire¢ igerisinde sistem standartlarindan kesinlikle 6diin
verilmemelidir. Planlama siireci igerisinde 6nemli bir unsurda reklam ve promosyondan
olusan tanitim galigmalandir. Isletmenin biiyiime planlarina bagh olarak baslangig ve
sonraki yillar i¢in sabit reklam biitgelerinin belirlenmesi gerekmektedir. Bu biitce
paralelinde; kisa donemde hedef tiiketici kitlesine gére reklam kampanyalar1 yapilmali
ve uzun dénemde bu reklam kampanyalarina devam edilerek marka yaratilmasina
calisilmalidir. Tanmitim; sadece reklam ve promasyon kampanyalar1 ile marka yaratilmasi
anlamina gelmemekte, bu siire¢ isletmenin hizmet anlayist ve kalitesiyle de miisteriye
kanitlanmal1 ve desteklenmelidir.

Isletme ici ve isletme disi denetim iglevinin yerine getirilmesi: Isletme
franchising sistemiyle isim hakkim verdigi restoranlarda ve isletme iginde denetim
fonksiyonunu tiim gerekleriyle yerine getirmelidir. Denetim fonksiyonu sistemin hizmet

kalitesinin siirekliligi agisinda en 6nemli unsurlardan birisidir.



Sonu¢ olarak; fast-food sektoriinde Tiirk fast-food {riinlerinin rekabet sansi;
organize olmus isletmelerin piyasa girmesi, sistemin kurulusundan isleyisine kadar
planlama, uygulama ve denetleme agsamalarinin koordineli olarak sﬁrdﬁrﬁle.bilmesi ve
en son olarakta iiretim ve hizmet kalitesinde stirekliligin saglanmas: ile miimkiin

olabilecektir.
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EK 1. DUNYADAKI ILK OTUZ FAST-FOOD RESTORANT'**
(SATIS BUYUKLUGUNE GORE)

SIRKET ADI FAALIYET ALANI  WEB ADRESI
1____McDonald’s Hamburger www.medonaldscom |
2 Burger King Hamburger www.burgerking.com
3 Yugen Fruz Yogurt ve dondurma  www.yogunfruz.com
4 Subway Sandvi¢ ve salata www.subway.com
5 giil;m Robbins USA Dondurma www.dunkin-baskin-togos.com
6 KFC Chicken Tavuk www.kfc.com
7 Dairy Queen Hamburger www.dairyqueen.com
8 Taco Bell Meksika yemekleri www.tacobell.com
9 Arby's Hamburger www.arby.com
10 Blimpie Sandvig www.blimpie.com
11 Dunkin Donats Donat, kahve www.dunkin-baskin-togos.com
12 Domino's Pizza Pizza www.dominos.com
13 TCBY Treats Dondurma www.tcby.com
14 Papa John's Pizza Pizza wWww.papajohns.com
15 Churchs Chicken Tavuk www.churchs.com
16 Orion Food Systems Inc. Market www.orionfoodsys.com
17 Schlotzsky's Deli Sandvig www.schlotzskys.com
18 A & W Restaurants Inc.  [Hamburger, sandvi¢  iwww.awrestaurants.com
19 ng yes Chicken & Tavuk WWW.popeyes.com

Biscuits
20  Sbarro The Italian Eatery [[talyan lokantasi -

21 Pizza Inn Pizza WWW.pizzainn.com
22 Carl's Jr. Restaurants Restoran -
23 gll?gl Sgry Howie's Pizza & Pizza www.hungryhowies.com
24 Taco Time Meksika yemekleri wWww.tacotime.com
25 Pretzelmaker Inc. Cesitli krakerler -
26 Quizno Corp. Sandvic¢ WWW.QuiZnos.com
27  Auntie Anne's Inc. Kurabiye, kraker www.auntieannes.com
28 Escape Enterprises Ltd. Sandvig, finnda -
makarna
29 Big Aplle Bagels Sandvig www.babholdings.com
30 Tubby's Sub Shops Sandvi¢ -

134 http://www.franchising-tr.com/htm)/dunyada002.html



EK 2. BAZI ULUSAL/ ULUSLARARASI FAST-FOOD ISLETMELERININ

FRANCHISING KOSULLARI

MCDONALD’S'

Kurulus yeri ve yili: ABD, 1955

Yetkili firma: McDonald’s Corporation

Faaliyet alani: Fast-food

Farnchising vermeye basladig1 y1l: 1986 (Tiirkiye’ye gelis tarihi)
Toplam isletme sayisi: 146

Franchising giris bedeli: 45 bin dolar

Baglangi¢ yatirim tutar1: 200 bin dolar

Stiirekli franchise 6demesi: Yiizde 5

Reklam katki pay:: Yiizde 4

SUBWAY'*

Ulke orijini ve kurulus yili: ABD, 1996

Yetkili firma: Sandvi¢ Gida ve Turizm Hizmetleri
Faaliyet alani: Fast-food

Franchise vermeye bagladig: tarih: 1997

Toplam isletme sayisi: 10

Franchise girig bedeli: 10 bin dolar

Baslangi¢ sabit yatirim tutari: 80-90 bin dolar
Siirekli franchise demesi: Yiizde 8

Reklam katki pay1: Yiizde 2,5

DURAN SANDWICHES"’

Ulke orijini ve kurulug yihi: Avusturya, 1991
Yetkili firma: Duran Gida Sanayi

Faaliyet alani: Fast-food, sandvig

Franchise vermeye bagladig tarih: 1999

35 http://www.franchising-tr.com/html/sirketler005.htpml
136 http://www.franchising-tr.com/htmV/sirketler082.html
7 http://www.franchising-tr.com/html/sirketler029.html
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Toplam igletme sayisi: 5

Franchise girig bedeli:5 bin dolar
Baglangi¢ sabit yatirim tutari: 50 bin dolar
Surekli franchise 6demesi: Yiizde 3

Reklam katki payi: Yiizde 2

HACIOGLU™

Ulke orijin ve kurulus yihi: Tirkiye, 1965
Yetkili firma: Hacioglu

Faaliyet alani: Lahmacun

Franchise vermeye bagladig tarih: 1994
Toplam igletme sayisi: 19

Franchise giris bedeli: 409 bin dolar
Baslangi¢ sabit yatirim tutart: 190 bin dolar
Siirekli franchise 6demesti: Yiizde 5

Reklam katk: payi: Yiizde 2

MUDURNU"Y

Ulke orijini ve kurulug yih: Turkiye, 1989
Yetkili firma: Mudurnu Pili¢ Restoranlan
Faaliyet alani: Restoran

Franchise vermeye basladig: tarih: 1990
Toplam isletme sayist: 22

Franchise giris bedeli: 15 bin dolar
Baslangig sabit yatirim tutar1: 80 bin dolar
Siirekli franchise 6demesi: -

Reklam katk: pay1: Yizde 1

138 hitp://www.franchising-tr.com/html/sirketler039. html
139 http:/fwww franchising-tr.com/htm}/sirketler060 html




TADIM PiZzZA'
Ulke orijini ve kurulug y1li: Tiirkiye, 1984

Yetkili firma: Restag Gida Zincir Isletmeleri A.S.

Faaliyet alani: Pizza

Franchise vermeye basladig tarih: 1992
Toplam isletme sayisi: 7

Franchise giris bedeli: 15-30 bin dolar
Baslangi¢ sabit yatinm tutart: -

Stirekli franchise 6demesi: Yiizde 5

Reklam katki payt: Yizde 2

SAMPI'!

Ulke orijini ve kurulug yilr; Tirkiye, 1995
Yetkili firma: Sampi Gida

Faaliyet alani: Karadeniz Pide ve Yemekleri
Franchise vermeye bagladigi tarih: 1995
Toplam igletme sayist: 9

Franchise girig bedeli: 20-50 bin dolar
Baslangi¢ sabit yatinm tutan: 80-150 bin dolar
Sarekl franchise 6demesi: Yiizde 3

Reklam katk: pay:: Yiizde 3

PiZZA DAYS'"

Ulke orijini ve kurulug yili: Tirkiye, 1993
Yetkili firma: Pizza Days Lokanta Isletmeleri
Faaliyet alani: Pizza

Franchise vermeye basladig tarih: 1995
Toplam isletme sayist: 4

Franchise giris bedeli: 20 bin dolar

Bagslangic sabit yatirim tutar: 100 bin dolar

0 nttp://www. franchising-tr.com/html/sirketler084 html
"1 hitp://www.franchising-tr.com/htmVsirketler075. html
2 http://www.franchising-tr.com/html/sirketler068. html
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Siirekli franchise 6demesi: Yiizde 2

Reklam katki pay1: Yiizde 3

PIZZAMATIK'

Ulke orijini ve kurulus yih: Tirkiye, 1992
Yetkili firma: Anil Gida

Faaliyet alani: Pizza

Franchise vermeye bagladig tarih: 1994
Toplam isletme sayisi: 4

Franchise giris bedeli: 15 bin dolar
Baslangi¢ sabit yatinm tutart: 70 bin dolar
Siirekli franchise 6demesi: Yiizde 5

Reklam katki payt: Yiizde 1

3 hitp://www.franchising-tr.com/htm/sirketler069. html
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