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Ozet

Michelin Yildizli restoranlar, diinya genelinde etkili ve prestijli igletmelerdir. Bu restoranlarda ¢alisan sefler, hizmet personeli ve
sarap uzmanlari, gastronomi diinyasinda biiyiik saygi goren ve onemli figiirler olarak kabul edilirler. Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1t mezunu 6grenciler de Michelin Yildizli restoranlarda farkli departmanlarda is firsatlar1 bulabilirler. Bu ¢alismanin odak
noktasi, Michelin Yildiz1 almig restoranlarda ¢alisan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin mutfak deneyimlerinin
degerlendirilmesidir. Bu aragtirmanin temel amaci, yurtdisindaki Michelin Yildiz Sistemi'ne dahil restoranlarda calisan veya staj
yapan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 dgrencilerinin, is deneyimlerinin 6ncesini, sirasin1 ve sonrasini incelemektir. Arastirmada
nitel arastirma yontemi kullanilmigtir ve katilimcilar, Michelin Yildizli restoranlarda ¢aligan 18 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
ogrencisinden olusmaktadir. Katilimcilar, maksimum gesitlilik prensibi dikkate alinarak segilmistir. Veriler, yar1 yapilandirilmig
goriigme formu araciligiyla toplanmistir ve elde edilen veriler betimsel analiz ile degerlendirilmistir. Aragtirma sonuglarina gore,
Michelin Sistemi saygin ve etkili bir kurum olsa da, sektérde gelistirilmesi gereken bir dizi sorun bulunmaktadir. Bu sorunlar
genellikle yogun ¢aligma saatleri ve stres kaynaklidir. Michelin Yildizli restoranlarda galigma deneyimine dayanarak, 6grencilere,
seflere, iniversitelere ve restoranlara dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Michelin Rehberi, Michelin Y1ldizi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencileri, Mutfak Deneyimi

Abstract

Michelin-starred restaurants are influential and prestigious establishments worldwide. Chefs, service staff, and sommeliers working
in these restaurants are highly respected and considered significant figures in the world of gastronomy. Graduates of Gastronomy
and Culinary Arts programs can also find various job opportunities in Michelin-starred restaurants, working in different
departments. The focal point of this study is the culinary experiences of Gastronomy and Culinary Arts students working in
restaurants that have earned Michelin Stars.The main aim of this research is to examine the work experiences of Gastronomy and
Culinary Arts students who work or intern in restaurants included in the Michelin Star System abroad, covering the period before,
during, and after employment. Qualitative research methodology has been employed for this study, and the participants are
comprised of 18 Gastronomy and Culinary Arts students working in Michelin-starred restaurants. Participants were selected based
on the maximum diversity principle. Data was collected using a semi-structured interview form, and the obtained data was analyzed
through descriptive analysis. According to the research findings, although Michelin is a respected and influential institution, there
are several issues in the industry that need improvement. These issues are primarily related to long working hours and stress. Based
on the work experience in Michelin-starred restaurants, recommendations have been provided for students, chefs, universities, and
restaurants.

Keywords: Michelin Guide, Michelin Star, Gastronomy and Culinary Arts Students, Culinary Experience

Giris
Insanlarin temel fizyolojisinin &nemli bir pargasi olan beslenme, zaman iginde insanhigin evirilisine paralel

olarak estetik bir deneyim haline gelmistir. Giinlimiizde insanlar, yalnizca aglhigini gidermek i¢in degil, ayni
zamanda yemekten aldig1 zevki yasayan, bu zevki tatmak i¢in ¢esitli maddi ve manevi fedakarliklar yapan bir
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yapiya sahiptir. Bu yemekle ilgili zevkler ve fizyolojik faktdrler, tarih boyunca mutfak kiiltiiriini
zenginlestirmistir. Bu gelismeler sonucunda insanlar, sadece evlerinde basit mutfaklarda yemek yapmak yerine
disarida yemek yeme etkinliklerine yonelmiglerdir. Restoranlar gibi yemek servisi sunan isletmeler, bu zevki
tatmanin bir parcasi olarak biiyiik bir rol oynamaktadir ve bu tiir isletmelerin kokeni 1765 yilinda Fransa'ya
dayanmaktadir (Morgan, 2006, s. 8). Zaman i¢inde gelisen restoranlar ve restorancilik kiiltiirii, insanlarin
tatmin edici hazsal deneyimler arayisina odaklanarak daha litks, daha iistin ve daha lezzetli yemekleri
amagclamistir. Yaratici sefler tarafindan kurulan bu isletmeler, yeniliklere imza atarak farkli pisirme teknikleri
kullanmis ve yillar icinde bazi derecelendirmelere tabi tutularak en iyiler arasinda kabul edilmistir. Bu
derecelendirmeleri ilk baslatanlardan biri Michelin Rehberi'dir. Gastronomi ve yemek deneyimi diinyasinin
onemli bir pargasi olan bu rehber, Fransiz kokenli bir kurulus tarafindan olusturulmaktadir. Diinyanin en
prestijli restoranlarini temsil eden bu rehber, ascilar, misteriler ve elestirmenler tarafindan genis bir kabul
gormiistiir (Ottenbacher ve Harrington, 2007; Aguirre ve Andrade, 2013; Chiang ve Guo, 2021).

Diinya genelinde bir¢ok iilkede faaliyet gosteren bu saygin rehber, 2022 yili itibariyle Tiirkiye'de de etkinlik
gostermeye baslamistir. Bu rehberin mevcut oldugu iilkelerde gastronomik restoranlar odiillendirilir ve
Tiirkiye de bu kapsamda yer almaktadir. Ulkemizdeki 5 restoran, bu prestijli rehberden yildiz almaya hak
kazanmistir. Bu basari, Tiirkiye'nin uluslararasi yemek sahnesindeki biiylimesini ve mutfak sanatinin
uluslararasi arenada taninmasini yansitmaktadir (Michelin, 2023). Literatiir taramasi sonucunda, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin Michelin Yildizli restoranlarda staj yaparken yasadiklari mesleki
deneyimler ve 6grenim tecriibeleri lizerine yapilmis bir arastirmaya rastlanmamastir.

Bu baglamda aragtirmanin amaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin yurtdiginda Michelin Yildiz
Sistemi'ne dahil olan restoranlarda ¢alisma veya staj yaparken deneyimledikleri siiregleri ¢aligma Oncesi,
sirasinda ve sonrasinda nasil yasadiklarii incelemektir. Bu arastirma, Michelin Sistemi'nin Tiirkiye'ye giris
yapmasiyla ilgili ilgiyi artirabilir ve gastronomi alaninda giincel bir konuyu ele aldigi i¢in 6nemli hale gelebilir.
Arastirmanin yapilacagi tarihte Michelin Sistemi'nin Tiirkiye'ye giris yapmasi, bu alandaki aragtirmalarin ve
ilgili sektoriin gelisimine dikkat ¢cekebilir. Bu nedenle, 6grencilerin Michelin Yildizli restoranlarda gecirdikleri
deneyimlerin, egitimleri ve kariyerleri iizerindeki etkilerini anlamak, aragtirmanin 6nemli bir bileseni olabilir.
Sonug olarak, bu calisma Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin Michelin Yildizli restoranlarda
gecirdikleri deneyimleri inceleyerek, bu deneyimlerin 6grencilerin mesleki gelisimi iizerindeki etkilerini
anlamay1 amaglamaktadir. Bu, Tiirkiye'de Michelin Yildiz Sistemi'nin girisi ile ilgili giincel bir perspektifi
yansitirken, gastronomi alanindaki aragtirmalara da katki saglayabilir.

Kavramsal Cerceve
Michelin Tanimi

Restoranlarin ortaya ¢ikisi, diinya tarihinde ve yemek tarihinde 6nemli bir doneme isaret eder. Restoranlarin
varlig1 oncesinde, asiller ve varlikli bireyler, kendi 6zel aggilarini istihdam ederek liks yemekler tiiketirdi;
ancak halk, daha erisilebilir yiyecek ve icecek isletmelerinden faydalanirdi. Fransiz Devrimi 6ncesinde, 1765
yilinda Paris, Fransa'da ilk restoran olarak agilan isletme, Boulanger tarafindan kurulmustur. "Restaurer"
kelimesi, Fransizca'da "onarmak" anlamina gelir ve "restoran" kelimesine evrilmistir. Boulanger'in
isletmesinde sunulan yemekler arasinda yer alan bir ¢orba tiirli, koyun bacagindan hazirlanir ve yavas ateste
pisirilirdi. Boulanger, bu ¢orbanin insanlara giic verdigini, onlar1 onardigin1 ve sagliklarimi destekledigini
pazarlamak icin yaratict bir strateji gelistirmistir (Civitello, 2008: 284-292). Devrim’den sonra ise restoran
sayist Fransa’da hizla artmustir. Bu artisin tiiketimle alakasi bulunmaktadir. Hizla artan alternatifler
dogrultusunda restoranlar halk arasinda onerilere gore popiilarite kazanmistir. Bunun sonucunda 19. Yiizyilda
ilk restoran derecelendirme rehberleri ve sistemleri ortaya ¢ikmmstir. Bilinen ilk yiyecek elestirmeni ve restoran
yorumcusu olarak kabul edilen Grimod de la Reyniére, Paris'in {inlii restoranlarini yaklagik 10 yil boyunca
inceledikten sonra, 1803 yilinda Almanach des Gourmands adli ilk ciddi restoran degerlendirme rehberini
yayimlamistir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102; Bruegel ve Lecocq, 2020: 97).

Gilinlimiizde basta Michelin olmak iizere bdlgesel veya diinya ¢apinda derecelendirme yapan birgok kurum
vardir. Derecelendirme sistemleri amaclarina, yontemlerine ve sistemlerine gore ayrisabilmektedir. Michelin
Rehberi disinda bir¢ok derecelendirme sistemi vardir, bunlardan bazilari; The World's50 Best Restorants, La
Liste, Gault and Millau, AAA Diamond ve Incili Gastronomi rehberidir. Ancak Michelin Rehberi yapilan
arastirmalar sonucunda mutfak sanatlar1 agisindan en bilinen ve saygin rehber olarak anilmaktadir (Presenza
ve Petruzzelli, 2019).
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Michelin, 18. yiizyilin sonlarma dogru Edouard ve André Michelin kardesler tarafindan kurulan bir lastik
iireticisi sirkettir. 1900 yilinda Michelin, otomobil lastiklerine olan talebi artirmak amaciyla Michelin
Rehberi'ni yayimlamistir. Bu rehber, kirmizi kapakli olmasi nedeniyle Kirmiz1 Rehber olarak da anilmustir.
Yaklasik 35.000 kopya satarak oldukga popiiler hale gelen bu kilavuz, haritalar, lastik onarim bolgeleri,
konaklama tesisleri, yakit dolumunun nasil yapilacagi, lastik degisimi gibi konular1 icermistir. Rehber o

dénemde siiriiciilere iicretsiz olarak dagitilmistir, daha sonrasinda iicretli olarak satilmaya baslamistir (Harp,
2001: 248)

Michelin Rehberi, ayni zamanda "Gastronomi Incili" olarak da anmilan, Fransiz lastik firmasi Michelin
tarafindan 20. ylizy1lin baslarinda olusturulan bir gastronomik restoran ve otel rehberidir (Hoa ve May, 2021.:
59). Bu rehber, diinya genelinde belirli tilkelerde bulunan yiyecek ve i¢ecek isletmelerini degerlendirmektedir.
Yildiz sistemi kullanilarak yapilan bu derecelendirmeler, kitap formatinda miisterilere sunulmaktadir (Snyder
ve Cotter, 1998: 51).

Michelin Rehberi, yiyecek ve igecek isletmelerini 6zel bir titizlikle degerlendirmekte ve bu degerlendirmeleri,
kendi bagimsiz miifettigleri araciligiyla gerceklestirmektedir. Michelin Rehberi, miisterilerin yani1 sira
restoranlar i¢in de dogru ve adaletli kararlar verme amaciyla uzun yillardir ¢alismalarini biiyiik bir dikkatle
sirdiirmektedir. Michelin, bu isi yiizyillik gelenek haline getirerek sayginligini ve giivenilirligini
stirdiirmektedir (Lane, 2010: 497).

Restoranlarin denetlenmesindeki en kritik faktdr, Michelin tarafindan titizlikle secilen miifettislerdir.
Miifettigler, restoranlar1 degerlendirmek iizere belirli bolgelere ve restoranlara atanir. Restoranlarin
degerlendirilmesi 6ncesinde genel bir 6n inceleme yapilir. Miifettisler, restoranlari belirli temel kriterlere gore
degerlendirirler. Bu temel kriterler sirasiyla gizlilik, bagimsizlik, uzmanlik, giivenilirlik, tutku ve kalitedir
(Cavus, 2020: 41; Brennan, 2020).

Miifettigler, yemekleri sadece iyi veya kotii olarak siniflandirmak yerine restorani biitiin bir deneyim olarak
ele alirlar. Bu kapsamli degerlendirme sonucunda, restoranlar yildizlar veya kapaga layik goriiliirler. Tiim bu
deneyimin merkezinde yemek yer alir. Degerlendirme siirecinde, kullanilan malzemelerin kalitesi, as¢inin
uzmanligl, pisirme teknigi, sunum, lezzet uyumu gibi bir dizi faktore dikkat edilir. Bu unsurlarin tiimii sonunda
bir rapor haline getirilir ve Michelin Merkezi'ne iletilir (Robinson, 2009: 34).

Yapilan degerlendirmeler sonucunda Michelin restoranlara yildizlar vermektedir. Y1ldiz sembolii, restoranlara
verilen 6zel bir 6diilii temsil eder ve bir restorandaki yiyecek kalitesi ve lezzeti sembolize eder. Restoranlara
bir ila li¢ yildiz arasinda verilebilen bu sembol, alt1 koseli ve cicek benzeri bir sekle sahiptir. 1936 yilinda,
yildiz sisteminin kesin tanimi1 olusturulmustur.

1* Kendi alaninda ¢ok iyi bir restoran, durmaya deger! (Une trés bonne table dans sa catégorie!)
2* Milkemmel yemek, yolunuzu degistirmeye deger! (Table excellente, mérite un détour!)
3* Olaganiistii bir yemek, 6zel bir yolculuga deger! (Une des meilleures tables, vaut le voyage!)

Giinlimiizde diinya genelinde ti¢ Michelin yildizli 140; iki Michelin yildizl1 488 ve bir Michelin yildizli 2828
restoran bulunmaktadir. Yildiz sayis1 Michelin’in yillik yenilemelerine gore degismektedir. Michelin Yildiz1
alabilmesi i¢in bir restoranin Michelin tarafindan denetlenen iilke, sehir veya bdlgenin iginde yer almasi
gerekmektedir. 2021 yilinda, Michelin Rehberi Tiirkiye'de, Istanbul'un sisteme dahil edilecegini duyurmustur.
Ik duyuru 11 Ekim 2022 tarihinde canl olarak gerceklestirilmis ve Istanbul'dan 53 restoran Michelin
Rehberi'nde yer almustir. {1k segkide bulunan restoranlardan 10'u Bib Gourmand, 38'i seckiler, 4 restoran bir
yildizla 6diillendirilmis ve 1 restoran iki y1ldiz almigtir. Ayn1 zamanda bir restorana yesil yildiz 6diilii verildi.
2023 yilinda Michelin’in sistemine Izmir ve Bodrum’un da dahil edildigi agiklanmgtir (Michelin, 2023).

Gastronomi Egitimi

Etimolojik olarak, "Gastronomi" kelimesi Antik Yunanca kokenlidir. "Gastro" kelimesi mideyi, "nomi" ise
kural veya kanunu ifade eder. Bu kelime, ilk olarak M.O 4. yiizyilda yasamis olan Yunan Archehestratus'un
"Gastronomi" adli eserinde bir siirde kullanilmistir. Ancak, Archehestratus'un kitabi giiniimiize ulagmamigtir
ve bu sozciik zamanla unutulmustur (Santich 2004).

Gastronomi kavramu, literatiirde en basit haliyle tanimlandiktan sonra, bir dizi arastirma ile daha farkli
anlamlar kazanmistir. Gastronominin kapsayici yapisi ve siirekli gelisimi nedeniyle kesin bir tanim yapmak
zordur; bu nedenle bir¢ok arastirmaci gastronomiyi farkli sekillerde tanimlamaktadir. Richards (2002),
yemegin genel anlamda hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve insan tarafindan tiiketilmesini ifade
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etmektedir. Kivela ve Crotts (2006), yemek yemenin sanatinin incelenmesi ve irdelenmesi olarak
tanimlamistir. Gillespie ve Cousins (2001), gastronomi kelimesini insanin tiikettigi besinlerden nasil daha fazla
zevk alacagini arastiran bir tiir bilim dal1 olarak tanimlamaktadir.

Biitlin bu tanimlarin ortak 6zellikleri bir araya getirildiginde, gastronomi kelimesi; "6ziinde belirli kiiltiirlerin
ve cografyanin etkisi altinda olan; yemek hazirlama, pisirme, sunma eylemleriyle ilgili olan ve yeme i¢me
deneyimiyle ilgili bir sanat dal1 ve bilim dali" olarak tanimlanabilir (Sarusik ve Ozbay, 2014).

Egitim, insanin varligindan beri bilgi birikimiyle birlikte devam eden bir siirectir. Insan, dogdugu ilk andan
itibaren Oliinceye kadar bu siire¢ i¢inde bulunabilir. Bu siire¢ boyunca birey, bilgi, tutum, beceri ve yeni
degerler kazanir. Bu kazanimlar sonucunda bireyin yasaminda belirli degisiklikler meydana gelir (Senel, 2008:
4). Verilen egitimin temel amacinda, bireylerin yeteneklerini gelistirmek, gelecekteki hayata hazirlamak,
ekonomik olarak yeterliliklerini saglamak, vatani gorevlerini yerine getirmelerini saglamak gibi sebepler
bulunabilir. (Ural, 2012, s.2).

Egitim, kurumlar tarafindan saglanarak devlet denetiminde gergeklestirilebilir. Bu durum, egitimin ekonomik,
sosyolojik ve politik bir kurum oldugunu gosterir. Gastronomi egitimi ise, ilgili sektore her anlamda nitelikli
personel yetistirmeyi, yemek kiiltiiriinii korumay1 ve gelecege yonelik koklii bir yatirimi igerir. Gastronomi
egitimi, uygulama ve teori agisindan genis bir alan1 kapsar. Ayni zamanda 6gretmenler tarafindan zorlu ve
Oonemi yiiksek bir bilim dali olarak nitelendirilir (Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017: 234).

Diinya genelindeki gastronomi egitimiyle ilgili ilk ¢aligmalar, aslinda insanligin en basindan itibaren birbirine
ogretme Kkiiltiiriine dayandirilabilir. Usta-cirak iliskisiyle ortaya ¢ikan bu egitim, ilerleyen yillarda mutfak
personeli yetistirmeye kadar evrim gegirmistir. Gastronomi egitimi, temel olarak orglin ve yaygin egitimin
bulundugu, resmi tarihi Fransa'da 13. yiizyilda Paris Belediyesi tarafindan kurulan esnaf ve kalifiye asci
yetistirmeyi amaclayan "Chaine des Rotisseurs" adl1 gastronomi kurumuna kadar uzanmaktadir. 1950 yilinda
tekrar iiye kabul eden ve aktif hale gelen bu kurum, kaliteli yemek yapmanin ve iyi yemek kiiltliriiniin
korunmasint amaglamaktadir (Glass, 2005: 3; Aksoy ve Sahin, 2017).

Avrupa'da, mutfak egitimleri genellikle diisiik iicretler karsiliginda mutfakta c¢irak olarak calisanlara
verilmekteydi. Genellikle 12-14 yaslarindaki bu ¢iraklar, ticret olarak genellikle yemek ve konaklama
karsihiginda iistlerinden egitim alryorlard: (Brown, 2005, s. 49). Ilk resmi ascilik egitimi veren kurulus, 1882
yilinda Ingiltere'nin Londra sehrinde kurulan 'National Institute of Cookery' yani 'Ulusal Ascilik Enstitiisii'
idi.1883 yilinda Paris'te acilan 'L'Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires' yani
'Profesyonel Ascilik ve Gida Bilimleri Yiiksek Okulu', Fransa'da acilan ilk ascilik egitimi veren kurumdu. ki
yil sonra, 1885'te yine Paris'te agilan 'Le Cordon Blue', Avrupa'da modern gastronomi egitiminin yolunu agan
kurumlardir (Sengiin, 2017).

ABD'deki mutfak egitimi, Avrupa'daki mutfak egitimine gore oldukca yeni bir kavramdir. Fine dining
konusunda Oncii restoranlardan biri olan Delmonico'nun sefi Charles Ranhoffer, 1898 yilinda yaymladig:
'Chef" adl1 dergide, ABD'de ascilar i¢in bir egitim kurumu kurulmasi gerektigini belirtmistir. Bu doneme kadar
asc1 yetistirmek i¢in Avrupa ile isbirligi yapan Ranhoffer, 1911'de ¢iraklarin sef olmasi igin 6.000 saatlik
caligma taahhiidii veren bir sistem kurarak ABD'de ortaya ¢ikan ilk ascilik egitim sistemini olusturmustur
(Meer, 2018: 45).

Bu gelismelerin sonucunda, 21. yilizyilda as¢ilik ve gastronomi alanina olan talep artmigtir. Diinya genelinde
bir¢ok aseilik okulu agilmaya baglanmuistir.

Tiirklerde, ilk defa mutfak egitimi ¢ogunlukla c¢irak-usta iligkisi seklinde ortaya ¢cikmistir ve bu egitim
genellikle ahiliklerde verilmekteydi (Kiling, 2012: 70). Cumhuriyet donemiyle birlikte modern iiniversiteler
kurulsa da, mutfak egitimi ge¢ baslamistir; ancak son yillarda gastronomi egitimi ile ilgili kurumlar ve
kuruluslar biiyiik ilgi gormektedir. Ascilik egitimi, 6rgiin egitimde meslek yliksekokullarinda, 6n lisans, lisans
ve yiiksek lisans diizeylerinde verilebilmektedir. Tiirkiye'de ilk mutfak egitimi, 1962 yilinda Ankara Otelcilik
Okulu'nda baslatilmistir. Ardindan, Bolu, Mengen Asgilik Meslek Lisesi, 1985 yilinda agilarak ilk defa ascilik
egitimi veren okul olmustur (Daylar, 2015).

Tiirkiye genelinde 2021-2022 6gretim yilinda, 75 farkli devlet iiniversitesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii bulunmaktadir. Ozel {iniversitelerde ise bu say1 36'dir. Lisans egitiminin orgiin kisminda 17,502
{iniversite dgrencisi Gastronomi egitimi almaktadir. ikinci 6gretim béliimlerine kayitli 6grenci sayisi ise
2,117'dir. Yiiksek lisans egitimi alan Gastronomi 6grencileri sayisi toplamda 1,044'tiir. lgili alanda doktora
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egitimi alan d6grenci say1s1 ise 164'tlr. Toplamda 20,826 6grenci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile
ilgili egitim almaktadir. Onlisans egitimi olarak verilen Ascilik Boliimii'nde ise 6rgiin, ikinci 6gretim ve
uzaktan egitim alanlar1 dahil olmak iizere toplamda 54,341 dgrenci {iniversitede egitim almaktadir (YOK,
2022).

YOK (2022) tarafindan tanimlanan staj, yiiksekdgretim kurumlarinda ilgili programa gore teorik ve
uygulamali dersler disinda, 6grencilere kazandirilmast amaglanan mesleki bilgi, davranislar ve deneyimle ilgili
isletmelerce verilen mesleki ¢aligmalari ifade etmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi, teorik ve uygulamali egitimin ayni anda var oldugu bir sistem iizerine
kuruludur. Ogrenciler, aldiklar teorik bilgileri yiyecek igecek isletmelerinde veya ilgili kurumlarda pratige
dokerek deneyim kazanma firsati bulmaktadirlar. Gastronomide staj sistemi, dgrenciler igin etkili ve ayni
zamanda uygulamali bir egitim yontemidir. Stajyer 6grenciler, gelecekte yapacaklan isler agisindan bilgi
edinerek, okul sonrasinda is hayatina ve sektdore uyum saglamalari i¢in hazirlanmaktadirlar. Staj siireci,
Ogrencilerin iletisim becerilerini, ekip iginde galisabilme yeteneklerini, organizasyon becerilerini ve problem
¢cozme yeteneklerini gelistirmelerine katki saglar (Harkison vd. 2011: 378; Wang vd. 2018: 128).

Gastronomide Kariyer

Her sektorde oldugu gibi gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda da, kisinin kariyer plani yapmasi ve siirekli
olarak kendini gelistirmesi 6nemlidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri igin, kariyerlerinin erken
asamalarinda bir okuldan mezun olmak, staj yapmak ve farkli seflerle calisarak yemek hazirlamanin ¢esitli
asamalarini 6grenmek dnemli adimlardir. Ogrenciler, ascilik mesleginin teorik bilgisini mutfakta uygulamali
olarak Ogrenirler. Fransiz Gastronomisi'nde, dgrencilerin kendilerini gelistirmeleri ilk asamada biiyiik bir
oneme sahiptir. Mutfakta ¢iraklik veya stajyerlikle baslayan bu asamalar zinciri, sefin farkli isletmelerde ve
iilkelerde yeni bilgiler 6grenmesiyle sekillenir. Bu siire¢, "Tour de France" olarak adlandirilir. Profesyonel
meslektaslar ve sektdr baglantilar1 kurmak bu asamada Onemlidir. Bagkalariyla isbirligi yapmayi, bilgi
paylasimini ve diizenli iletisimi gelistirmek, basarili bir is agina sahip olma olasiligini artirabilir. Bu sayede
yeni bir pozisyon bulmak veya daha iyi isletmelerle isbirligi yapmak daha kolay hale gelir. Sonraki asamalarda,
Ogrenci veya asct kendini mutfak hiyerarsisinin daha iist seviyelerinde gorebilir. Stajyerlikle baslayan bu yol,
mutfak diinyasinin en {ist noktalarinda, Executive Chef veya bir isletme sahibi olarak zirveye ulasabilir
(Gergaud vd., 2010).

Kisinin kendini tanimasi, giiglii ve zayif yonlerini bilmek, kariyer yolunu belirlemede 6nemli bir adimdir
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri, kariyerlerini planlarken dikkatli olmalidir. Staj veya mezuniyet
sonrasi olsun, kariyer plani yaparken konaklama endiistrisindeki gesitli alanlar1 anlamak 6nemlidir. (Mitchell
vd., 2013). Gastronomi mezunlari, oncelikle mutfakta agg¢ilikla ilgilenirler. Bunun yani sira, servis boliimii de
bir diger secenektir, bu da garsonluk veya salon yonetimi gibi pozisyonlari icerir. Ayni sekilde, mezunlar
yiyecek igecek isletmelerine sahip olarak kendi iglerini kurabilirler. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, yeni bir
boélim oldugu i¢in mezunlar, akademisyen veya Ogretmen olarak egitim kurumlarinda calisabilirler. Bu
alanlarin disinda, gastronomi mezunlari yiyecek igecek fotografcisi, sommelier, transér, barmen, yiyecek
igecek yazari, yemek elestirmeni, barista, miksolog gibi bircok meslegi siirdiirebilirler. Ayrica, gidanin insan
igin temel bir iiriin olmasi, mezunlarin mesleklerinin diinya genelinde gegerli olmasina katkida bulunur
(Karakas, 2021).

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart mezunlarinin ana ¢alisma alanlar1 genellikle restoranlar ve otellerdeki mutfak
alanlaridir. Mutfak kavrami, somut olarak bir konutta veya ticari bir kurulusta yemek pisirmek ve hazirlamak
icin kullanilan bir oda veya alani icerir. Bir mutfagin temel islevleri, yiyecekleri depolamak, hazirlamak,
pisirmek ve bulasik yikamak gibi ilgili gorevleri yerine getirmektir. Ticari mutfaklar, restoranlar, kafeteryalar,
oteller, hastaneler, egitim ve is yerleri tesisleri, askeri kiglalar ve benzeri kuruluslarda bulunabilir. Bu tiir
mutfaklar genellikle fiziksel olarak daha biiyiik, karmagik ve agir is ekipmanlar ile donatilmistir (Carpenter,
2021: 3).

Yontem

Bu ¢alisma, yurtdisindaki Michelin Yildiz Sistemi'ne bagli restoranlarda ¢alisan veya staj yapan Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin is 6ncesi, is sirasi ve is sonrast deneyimlerini arastirmay1 amaglamaktadir.
Ayrica, Tiurkiye'deki Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri ile
iletisim kurularak is deneyimleri hakkinda bilgi toplanmistir. Bu sayede Michelin Yildizli restoranlarda diinya
genelindeki 0grenci deneyimleri iizerine bir perspektif elde edilebilir. Uluslararasi literatiirde Michelin
Sistemi'nin 6nemi anlagilmis olsa da ulusal literatiirde Michelin'e dair sinirli aragtirma bulunmaktadir (Kose,
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2015; Cavus, 2020; Sahin, 2021; Uguzluoglu, 2021). Var olan ¢aligmalar genellikle bolgelere dayali olarak
restoranlarin varligin1 aragtirmakta olup, diger iki ¢aligma Michelin Yildizli restoranlari miisteri talebi ve
turizme etkileri acisindan incelemektedir. Bahsi gecen calismalarda Michelin Yildizh restoranlarda caligan
Ogrencilerin veya seflerin deneyimlerini 6zel olarak ele alan bir baslik bulunmamaktadir. Bu nedenle, bu
calismanin bu alandaki eksikligi doldurabilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirmanin belirli bir konuyla ilgili tim evren elemanlarini belirlemenin ve bu elemanlarin tamamiyla
iligkilendirilmesinin zaman ve ¢esitli kisitlamalar nedeniyle miimkiin olmamaktadir. Bu tiir kisitlamalar,
arastirmanin odaklandig belirli bir 6rneklem iginde ¢alisilmasini gerektirebilir (Neumann, 2006: 219). Evren
genellikle bir problem belirlendigi ve bu problemle ¢esitli nedenlerle etkilenen bireyler, durumlar, olaylar ve
olgularin bir kiimesi olarak tanmimlanir. Evren, arastirma sorusuyla ilgili olarak incelenmek istenen genis
kapsaml1 bir alandir. Ancak, genellikle bu evrenin tamamim incelemek pratik veya maliyet nedenleriyle
miimkiin olmayabilir. Bu nedenle, aragtirmacilar genellikle belirli bir 6rneklemi secip bu Ornekleme
odaklanarak daha spesifik bir alan1 incelemeyi tercih ederler (Karasar, 2015, s. 109). Bu arastirmada, ¢aligsma
evreni; Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri ve mezunlarinin sektorde galisanlarindan olugsmaktadir.

Arastirmanin gerceklestirildigi evrenden secilen ve yine ayni evreni temsil edecegi diisiiniilen alt deneklere
orneklem denir (Boke, 2009, s. 107). Bir evrenle ilgili 6rneklem se¢cme amagclar1 arasinda, arastirmacinin
bilgiyi, zaman1 ve maliyeti daha verimli kullanarak evrenin tamamini arastirmaya dahil etmeden 6rneklem
iizerinden veri toplamasini saglamak bulunmaktadir (Altumisik, vd., 2010, s. 133). Bu arastirmanin
orneklemini, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 iizerine egitim almis ve diinyanin ¢esitli yerlerindeki Michelin
Yildizl restoranlarda galismis 18 kisi olusturmaktadir. Arastirmaya katilan kisiler, Michelin Sistemi'ne dair
gerekli bilgiye ve ¢alisma deneyimine sahip olan bireyler arasindan se¢ilmistir.

Michelin Rehberi, diinya genelinde en yaygin ve saygin restoran derecelendirme sistemidir. Bu sistemde yer
alan restoranlar ve sefler, yiiksek prestij ve basarili ekonomik statiilere sahip olabilirler. Michelin Yildizi, bir
restorandaki kiginin mesleginde zirveye ulastigini gdsteren dnemli bir isarettir, ¢iinkii Michelin derecelendirme
sistemi diinyanin en iyi restoranlari arasinda kabul edilen yerlere sahiptir. Tiirkiye'de, bircok sehirde bulunan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimil, birgok 6grenciyi as¢1 olarak yetistirir ve bu 6grencilerin mesleklerini
en iyi sekilde sergileyebilecekleri yerler genellikle fine dining veya Michelin Yildizli restoranlardir. Bu
baglamda, arastirmanin temel sorunu, Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Ogrencilerinin ¢aligma veya staj sonrasinda nasil bir deneyim yagadiklarini anlamaktir.

Bu arastirmada, amag¢ ve problem dogrultusunda nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel, sayisal
dlgiimlerden ziyade bir calismanin anlasilmasiyla ilgilenen bir arastirma yontemidir (Ozdemir, 2011: 330).
Nitel arastirma yontemi, disiplinler arasi kurallara ve saglam teorik temellere dayanan bir arastirma
yontemidir. Ayni1 zamanda nitel arastirmanin temelleri, kiiltiir, ifade, inanglar, ahlak, yagam stresi ve hayal
giicli gibi insan yasaminin gesitli yonlerini inceleyen gesitli felsefi diisiince temellerine dayanmaktadir
(Bogdan ve Biklen 1997).

Bu arastirmada, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriigme teknigi tercih edilmistir.
Goriisme, soru cevap iliskisi ve sozlii iletisim araciligiyla veri toplama yontemi olarak tanimlanabilir (Karasar,
2015, s. 165). Yar yapilandirilmig goriisme teknigi, belirli bir ¢erceve ig¢inde belli konular etrafinda
katilimcilarla yapilan, ayn1 zamanda esneklige sahip olan bir goriisme yontemidir. Bu yontemle, paydaslardan
derinlemesine goriismeler yaparak arastirmanin amacina ve problemine yonelik veri toplama hedeflenmistir.
Bu arastirmada, yar1 yapilandirilmig gériismelerle elde edilen veriler, nitel aragtirma yontemlerinden betimsel
analiz yontemleriyle incelenmistir. Betimsel analiz, bir grup i¢indeki degiskenlerin iliskisini anlamak ve 6zet
gostergeler elde etmek amaciyla kullanilan bir analiz yontemidir (Teddlie ve Tashakkori, 2009, s. 29).

Arastirmanin gizliligini koruma amaciyla katilimeilar K1-K18 arasinda kodlanmigtir. Analizin ilk agamasinda,
katilimcilardan elde edilen veriler desifre edildi. Desifre edilen metinler, dikkatlice okunduktan sonra
kavramsal analiz ve kategorizasyon siirecinde arastirmaciya yardime1 olmasi igin MAXQDA 22 programina
aktarildi. Programin yardimiyla metin haline getirilen tiim veriler diizenlendi ve analiz edildi. Goriismelerin
kayitlar1 olusturulurken sik tekrarlar ve anlamli ifadeler temalar altinda toplandi, uygun kategorilere ve
kodlamalara gore diizenlenmistir.

Veri analizi slirecinde, arastirmacinin iligkileri daha net bir sekilde gérmesine olanak taniyan, gerektiginde
kategoriler ve kodlar arasinda ileri-geri hareket etme esnekligi saglayan bir yaklasim benimsenmistir (Braun
ve Clarke, 2006). Analiz siirecinin tamamlanmasinin ardindan arastirmaci, verileri seffaf, tarafsiz bir sekilde,
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literatiirden yararlanarak ve arastirmaci roliine uygun olarak agiklamistir. Analiz sonuglari, elde edilen tiim
bulgularin detaylariyla birlikte sonraki boliimde ayrintil bir sekilde agiklanmistir.

Arastirma ile ilgili yapilan yar1 yapilandirilmis goriismeler sonucunda katilimcilarin demografik bilgileri
asagidaki tablo1’de verilmistir.

Tablo 1. Katilimeilarla Yapilan Goriismeler ve Tamimlayici Bilgileri

Katimecilar Yas  Restoran Adi Yildiz Ulke Siire Goriisme Tarihi
Sayisi
K1 25 Dal Pescatore 3 Italya 16 dk 37 s 17.01.2023
K2 24 Arzak-Louis 3ve2 Ispanya- 14 dk 42s 6.01.2023
Almanya
K3 33 The French 3ve2 ABD 16 dk 13 s 18.01.2023
Laundry-Jean
Georges
K4 25 CODA - Nintai 2vel Ispanya- 10dk 03's 18.01.2023
Almanya
K5 23 Ola by Martin 1 Ispanya 9dk27s 18.01.2023
Berasategui
K6 23 Lasarte - Maison 3vel Ispanya- Fransa 14 dk59s 19.01.2023
Nouvelle
K7 29 Akelare — Koks — 3-2-2- Ispanya- Faroe 15dk25s 17.01.2023
Atera - AOC 2 Adalar1- ABD-
Danimarka
K8 25 Araka -TURK- 1-2-1- Tiirkiye 11dk 13s 16.01.2023
Nicole - Mikla 1
K9 24 Sorrel 1 ABD 13dk 36s 19.01.2023
K10 24 Boury - 3vel Belgika 13dk22s 15.01.2023
L'Espérance
K11 31 Arzak - Jane- 3-2-2- Ispanya- 11dk58s 16.01.2023
Alchemist - Hisa 2 Belgika-
Franko Danimarka-
Slovenya
K12 29 Natan 1 Belgika 13dk 08 s 16.01.2023
K13 25 Mikla-  Mirazur- 1 ve 3 Tirkiye- 9dk05s 18.01.2023
Nobelhart ve vel Fransa-
Schmutzig Almanya
K14 29 Hertog Jan, Inter 3-3 ve Belgika, 12dk 32s 20.01.2023
Scaldes, Rutz 3 Hollanda,
Almanya
K15 29 La Cabra- Quique 1-1-3- Ispanya-ABD 11dk12s 20.01.2023
Dacosta- Sorrel 1
K16 40 Le Bernardin 3 ABD 22dk 32 s 22.01.2023
K17 27 El Celler De Can 3 Ispanya 11dk 36's 25.01.2023
Roca
K18 21 Inter Scaldes 3 Hollanda 17dk 24 s 24.01.2023

Caligsma sonuglarina gore, goriismelere katilanlarin %50'si 25 yas ve altinda iken, %50'si 25 yas ve lizerindedir.
Katilmcilarin %16's1 kadin, %74" erkektir. %22'si farkli iilkelerden gelirken, %68'i Tiirk uyruklu olarak
belirlenmistir. Gorlismelerin ikisi yiiz yiize, geri kalanlari ise internet iizerinden gergeklestirilmistir. Toplamda
15 farkli ti¢ Michelin Yildizli restoran, 9 farkli iki Michelin Y1ldizli restoran ve 15 farkli bir Michelin Yildizli
restoran tespit edilmistir. Katilimcilar, birgok farkli lilkede galigmislardir. En ¢ok restoranin tespit edildigi
iilkeler sirastyla Ispanya (8 restoran), ABD (5 restoran) ve Tiirkiye (4 restoran) olarak belirlenmistir. Arastirma
kapsaminda gergeklestirilen toplam gériisme siiresi 4 saat 5 dakika 4 saniye olup, ortalama bir katilimciyla 13
dakika 36 saniye siiren goriismeler yapilmistir.

Veriler analiz edilirken ortak noktalar belirlenmis ve belirli temalar ortaya ¢ikarilmistir. Bu temalar ’Michelin
hakkinda genel disiinceler’’, “’karsilasilan zorluklar ve avantajlar’’, “’yildizli restoranlarin ayirt edici

ozellikleri’’, “’Michelin’in kariyere etkisi’’, “’¢alisma firsatini elde etme yontemi’’, “’¢aligsma siiresi’’, ’tekrar
caligma istegi’’ olarak yedi tanedir.
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Bulgular
Michelin Hakkinda Genel Diisiinceler

Arastirmaya katilan Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan seflerin goriisleri dogrultusunda Michelin Yildizli
restoranlar hakkinda genel diislincelere iligskin bulgular tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Michelin Sistemi Hakkinda Genel Diisiinceler

Michelin Sistemi Hakkinda Kodlar Katilmeilar
Genel Diisiinceler

En iyi ve 6nemli K1, K2, K3, K4, K5, K7, K8, K10,
K11, K13, K14, K15, K16, K18

Ulke gastronomisine etki K1, K2, K5, K8, K14

Olumlu Diisiinceler Kiiresel etki ve {in K2, K12, K13, K17, K18
Vizyon ve yenilik K3, K7, K17
Tecriibe ve hayaller K4, K5, K11, K14, K16
Liyakatsizlik K6, K7, K12, K14

Olumsuz Diisiinceler
Kapitalizm K9, K10, K11

Tablo 2’den anlasildig1 iizere Michelin Yildiz1 hakkinda genel diisiinceler agirlikli olarak olumlu yondedir.
Olumlu diisiinceler temelinde ortaya ¢ikan yargilarda basta en iyi ve 6nemli kodu 6ne ¢ikmistir. Konuya iligkin
katilmer 8’in cevabi su sekildedir. “’Nasil film sektériinde Oscar varsa, bilim diinyasinda Nobel varsa
mutfakta da Michelin bulunmakta. Yemek sektoriiniin en énemlilerinden biri belki de en onemlisi Michelin
Rehberi’dir. Odiil o kadar prestijli ve énemli ki yiiksek ihtimalle her as¢inin hayali bu yildizi veya yildizlar:
kazanmaktir. Sadece as¢ilar agisindan degil iilkelerin mutfaklarimin temsilinde de ¢cok onemli bir yere sahip
bu yildiz. Mutfak sektoriinde Michelin dendigi anda akan sular durur.”’

"Ulke gastronomisine etki" baslhkli kod olumlu diisiincelerin bir baska kategorisini temsil etmektedir. Bu
baslik altinda, sadece Tiirkiye'nin Michelin Rehberi ile etkilesimi degil, ayn1 zamanda farkl iilkelerde
Michelin Yildizlarinin verilmesindeki farkliliklara da deginilmistir. Katilimcilara gore, Michelin'in bazi
tilkelerde farkli seviyelerde restoranlar1 temsil ettigi ifade edilmistir. Katilimer 1’in cevabi dikkat ¢ekicidir.
“Michelin dendigi anda biitiin diinya bu restorani konusur. Michelin’den daha onemli bir derecelendirme
sistemi olamaz ve bir tilkenin mutfagi da yine bu sekilde temsil edilir.”’

Diger bir olumlu diisiince kodu ise kiiresel etki ve {indiir. Bu baslik Michelin Yildizi’nin ve rehberin diinya
capinda etkisi ve restoranlarin iinlenmesine yonelik diisiinceleri anlatmaktadir. Katilimci 18’in cevabi dikkat
cekicidir. “‘Michelin restorancilik ve restoranilar acisindan harika bir sov sahnesidir. Restoranlar bu rehbere
girebilmek icin ¢ok ¢calismakta ve bu sayede tinlerine iin katmakta. Sanilanin aksine Michelin Yildizi sadece
¢ok iyi bir yemek anlamina gelmez. Cok iyi bir yemek soleni sunmakdir. Yiyecek icecek sektoriinde genelde
mutfak onemli goziikmektedir ama bunun ayrica servis olarak da ¢ok onemi vardir. Michelin restoranlari,
biitiin olarak bu sekilde degerlendirir. Mutfak ve servisin en iyi oldugu yerler ancak ii¢ yildizi alabilir. Aym
zamanda konuga deneyimin nasil olacagi hakkinda da iyi fikirler verir.”’

"Vizyon ve yenilik" kodu, Michelin Yildizli restoranlarda ¢aligan ag¢ilarin ¢alisma deneyiminde kendilerini
nasil gelistirdiklerini ifade etmektedir. Bu restoranlar genellikle trendleri belirleme ve yeni tekniklere dnciilitk
etme konusunda 6ne ¢ikan igletmelerdir. Katilimc1 7 Michelin sayesinde bazi restoranlarin nasil yeniliklerde
bulundugu hakkinda ornekler de vermistir. ‘Yemek yapacaksam en iyisiyle yapmak isterdim. Her ne kadar
Michelin’in as¢ilar icin ¢ok iyi bir yapist oldugunu diisiinmesem de diinya tizerindeki en iyi restoranlarin
biiyiik kismi Michelin biinyesinde bulunmakta. Hepsinden once bu restoranlarda ¢ok farkl teknikler, tiriinler
ve vizyoner sefler bulunmakta. Ornegin molekiiler gastronominin temellerini atan El Bulli iic Michelin Yildizli
bir restorandi veya 3D yazicilarla yemek yapan Cocina Hermanos Torres ti¢ Michelin Yildizli bir baska
restorandi. Michelin’in biinyesinde bu restoranlar gibi yenilik¢i bir¢ok restoran bulunmakta. Bu restoranlara
agwrlik vererek yeni seyler gérmek benim meslegime daha ¢ok baglanmami saglyor. ”’

"Deneyim ve hayaller" kodu, restoranlarda calisan asgilarin neden Michelin Yildizli bir restoranda ¢alismak
istediklerini anlamak i¢in 6nemli bir gosterge olarak ortaya ¢ikmistir. Bu kodun olugsmasinda etkili olan ana
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soru, "Neden Michelin Yildizli bir restoranda ¢alismak istediniz?" seklindeki sorudur. Calisanlarin mutfak
deneyimleri sonrasinda, bu deneyimlere dayanarak hayallerinde degisiklik yasamalart muhtemeldir. Katilimci
9’un yorumu bu konuda ¢ocukluk hayali oldugu hakkindadir. “‘As¢ilik meslegi benim ¢ocukluk hayalimdi
diyebilirim. Michelin hakkindaki fikirlerim degismis olsa bile bu restoranlar diinyadaki en iyi restoranlardir.
Bu restoranlarda calisildigi anda asc¢ilarin is anlaminda c¢ok gelisecegini ve yeni seyler ogrenecegini
diisiiniiyorum. Ben de zaten bu amaclar dogrultusunda bu restoranlart sectim.’’

Michelin Sistemi hakkinda genel diisiinceler temasinin ikinci alt temasi, olumsuz diisiinceleri igeren bir alt
temadir. Bu alt temada belirlenen ilk kod "liyakatsizlik"tir. Katilimcilarin bazilari, Michelin Sistemi'nin
ozellikle belirli restoranlara yildiz verirken liyakatsiz davrandigini diisliniyor. Bu kisilere gore, bazi
restoranlar hak etmedigi halde yildiz alirken, hak eden bazi restoranlar ise yeterince degerlendirilmemekte
veya One ¢ikarilmamaktadir. K6, Michelin'in liyakatsizligi konusurken ayni zamanda bazi restoranlarin bu
yildizlar1 hak ettigini belirtiyor. Bu durum, K2'nin olumlu temada "iilke gastronomisine etki" kodunda verdigi
cevapla benzerlik gdstermektedir. Iki katilimci, benzer restoranlarin ve seflerin isimlerini vererek drneklerle
aciklama yapmaktadir. “‘A¢ik konusmak gerekirse ¢alisan olarak ¢ok sevdigim ve ilgi duydugum bir sistem
degil. Ozellikle yurtdisi deneyimim boyunca bircok farkli restoranda ¢alistim ve buralarda yemek yedim. Cok
fazla restoramin kayirldigini diisiiniiyorum, ézellikle Fransa, Ispanya, Belgika ve Hollanda gibi iilkelerdeki
restoranlarin bazilart yildizi hak etmiyor. Bol keseden yildiz dagitilyyor diyebilivim. Tiirkiye'de lezzet
agisindan daha iyi olan yerler var ama sunum konusunda basarili olmadigimiz icin ve Michelin sisteminde
agirlikly olarak fine-dininge bakildigi igin yildizli restoranlarimiz az sayida. Michelin’in bu yoniinii hi¢
sevmiyorum ama olumlu taraftan bakacak olursak pazarlama ve reklam a¢isindan restoranlar i¢in ¢ok biiyiik
bir sembol. Ayrica gercekten koklii bazi restoranlarin 6zellikle ii¢ yildiz alarak iyi bir sekilde 6diillendirildigini
de diigiiniiyorum. Arzak, Georges Blanc, L’ ambroise, Dal Pescatore gibi hakki verilen koklii yerler de var.
Zaten bu restoranlara Michelin ¢ok da fazla dokunamuyor.”’

Olumsuz diislincelerin bir diger kodu ise kapitalizmdir. Michelin, sadece restoranlari degerlendiren bir sirket
olmanin &tesinde, diinyanin en biiyiik sektorlerinden biri olan otomotiv sektoriiniin alt kollarindan biri olan
lastik sektoriiniin en biiyiik sirketlerinden biridir. Bu baglamda Michelin Yildizli restoranlarin da kapitalist bir
yapiya evrilebilecegi diisliniilmektedir. Ayn1 zamanda, ¢alisanlar lizerinde bir baski unsuru olusturabilecegi
belirtilmektedir. Katilimc1 10 bu konuda genel bir tanim yaparak bazi restoranlar 6rnek gostermistir.
“Disardan bakildigi zaman Michelin Yildizi rehber olarak ve restoran olarak kaliteli iiriin, kaliteli atmosfer,
misafir igin egsiz bir deneyimi amaglayan bir hareket. Lakin isin icine yani mutfaga girdiginiz zaman ayni
kosullarin ¢alisanlar i¢in saglandigin diigiinmiiyorum. Benim géziimde Michelin Yildizi dendiginde alkol
kullanan, uyusturucu kullanan ve yorgun as¢ilar canlaniyor. Genel olarak bakildiginda miisteriye sunulan o
essiz yemek algist arka tarafa sunulmamakta. Ozellikle as¢ilarin ¢ok yoruldugu ve stres faktoriiyle birlikte
¢cokea somiiriildiigii bir ortam olarak goriiyorum. Asgilar igin giizel yemek pisirmek ¢ok onemlidir ama
Michelin bu hazzi fiziksel ve zihinsel olarak as¢ilardan calmakta. Ozellikle yildiz sayist arttikga bir, iki, ii¢
dedik¢e ascilardaki fiziki ve zihinsel stres katlanarak artiyor. Bu yiizden her zaman bir Michelin Yildizli
restoranlarin daha iyi restoranlar oldugunu ve ¢alisma ortami sundugunu diistinmekteyim. Ayrica bazi
restoranlar kiyaslarsamz fiyat farkimn cok oldugunu géreceksiniz. Ornegin Paris’te Guy Savoy’da tadim
meniisti yeseniz kisi basi 600 Euro odemek zorundasiniz, Noma’da kisi basi 500 Euro édemek zorundasiniz
ama benzer kalitede ii¢ Michelin yildizli yerlerde bu fiyatlarin yarisina yemek yiyebilirsiniz. Fiyatlandirma
konusunda inanilmaz biiyiik farklar var bu da restoranlarin miisteriyi sémiirdiiginiin bir gostergesi.”’

Michelin Yildizli Restoranlarda Cahsilirken Karsilasilan Zorluklar ve Avantajlar

Asagida verilen tablo 3’te Michelin Yildizli restoranlarda calisilirken karsilagilan zorluklar ve kolayliklar
belirtilmistir.

Tablo 3. Michelin Yildizli Restoranlarda Cahisilirken Karsilasilan Zorluklar ve Avantajlar

Michelin Yildizh Restoranlarda  Kodlar Katihmailar
Calsilirken Karsilagilan
Zorluklar ve Avantajlar

Uzun galisma saatleri K2, K3, K4, K5, K6, K7, K10,
K12, K13, K14, K18
Dil bariyeri K2, K3, K5, K9, K14, K15, K17,
Zorluklar K18
Temizlik K1, K3, K6, K13
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Stres ve baski K1, K3, K7, K8, K9, K10, K11,
K12, K13, K15, K17
Siirdiiriilebilirlik ve tedarik K13, K16
Gelisim ve 6grenme K1, K2, K9, K10, K11, K15, K16
Avantajlar Tabaklama K3, K6, K8, K10
Pazarlama K8, K12

Bu tema altinda belirtilen zorluklar, 6zellikle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin Michelin Yildizli
restoranlarda calisirken karsilastiklar1 zorluklar1 anlamaya yardimci olmaktadir. Uzun calisma saatleri, dil
bariyeri, temizlik, stres ve baski, siirdiiriilebilirlik ve tedarik gibi konular, bu 6grencilerin karsilastigi giinliik
sorunlart ve is zorluklarini belirtmektedir. Bu durum, Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisma deneyiminin
sadece prestijli bir kariyer firsati olmakla kalmayip ayni1 zamanda yogun, talepkar ve rekabetci bir ortam1 da
icerdigini gostermektedir. Katilimcilarin bu zorluklari nasil ele aldiklari ve bu deneyimlerin onlarin kariyer
gelisimine nasil etki ettigi konularin1 da anlamak 6nemlidir.

Uzun calisma saatleri hakkinda bir¢ok katilimer fikir birligindedir. Katilime1 10°un cevabi dikkat ¢ekicidir.
“Temel sorun fazla ig yiikii, normalde iki as¢inin yapacagu isi tek bir as¢t olarak yapmak zorundasiniz. Bazi
durumlarda nefes bile almadan uzun saatler ¢alismak yetmedigi gibi ¢ok yiiksek tempoyla ¢alismaniz
gerekmekte. Yani 16 saat durmadan ¢alismak yetmiyor, 16 saat ¢ok hizli durmadan ¢alisman gerekiyor. Bu
hizi sadece beden olarak degil zihnen de giiclii tutmak gerekiyor. Hazirlik veya servis olarak bir ayrim
bulunmamakta bu yiizden her ise ekip halinde kogmaniz gerekiyor.”’

Zorluklar temasindaki ikinci kod dil bariyeridir. Michelin Yildizli restoranlarda kiiresel bir 6lgekte calisan
bircok kisinin bulunmasi, dil bariyerleri ve kiiltiirel farkliliklarin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Farkli
iilkelerden gelen ascilar ve sefler arasindaki iletisim zorluklari, isyerinde uyum sorunlarina yol agabilir. Dil
bariyeri sadece iletisim agisindan degil, ayn1 zamanda yemek tarifleri, teknikler ve kiiltiirel 6zellikler gibi
mutfakla ilgili konularda da sorunlara neden olabilir. Bu durum, Michelin Yildizli restoranlarda calisan
profesyonellerin sadece mutfak becerilerini degil, ayn1 zamanda kiiltiirlerarasi iletisim ve igbirligi becerilerini
gelistirmelerini gerektirebilir. Ozellikle Ispanya’da staj yapan katilimcilar dil bariyerinin fazla oldugunu
soylemistir. Katilime1 5°in cevabi dikkat ¢ekicidir. “‘Dil bariyeri ¢ok fazlayd. Ispanya’da maalesef Ingilizce
cok bilinmiyor sadece Ispanyolca konusuluyor. Hatta benim calistigim bélge Bask iilkesinde oldugu icin
mutfakta Baskga 'da konusuluyordu.’’

Katilimc1 18 mutfak boliimiinde galismayan tek kisidir. Servis boliimiinde ¢alisan katilimci dil bariyerinin
miisterilerle konusurken ortaya ¢iktigini sdylemektedir. “‘Burada ¢alismak gercekten zordu, ama baslangigta,
beni nasil oldugum ve neyin degistirilmesi gerektigi konusunda biraz test ettiler. Kisim sefim beni izledikten
sonra ozellikle konugsmami degistirmem gerektigini soyledi ciinkii ¢cok diiz bir aksanla konusuyormusum ve
bunun daha resmi olmasi gerekiyormusg.’’

Temizlik, Michelin Yildizh restoranlarda biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu restoranlarda hijyen standartlar1 ¢ok
yiiksektir ve miitkemmeliyeti korumak i¢in siirekli bir temizlik rutini uygulanir. Temiz bir mutfak, yemek
hazirlig1 sirasinda gilivenligi saglamak ve lezzetli yemeklerin iiretimini desteklemek agisindan kritik bir
faktordiir. Ascilar ve diger mutfak personeli, malzemeleri hazirlamadan 6nce, sirasinda ve sonrasinda hijyen
kurallarina siki siktya uymak zorundadir. Bu, Michelin Yildizli restoranlarda galisan profesyonellerin disiplinli
ve diizenli bir temizlik anlayigina sahip olmalarin1 gerektirir. Bu da katilimcilar i¢in bir zorluk olarak
belirtilmistir. Katilime1 1’in cevabi dikkat ¢ekicidir. “‘Benim i¢cin en onemli ve en zor mesele temizlikti. En
detayli sekilde tamamen temizlik yapiyorduk. Tek bir toz tanesi birakmadan biitiin mutfagi yikayp tekrar
temizledigimi biliyorum buna ragmen seflerimi memnun edemiyordum ama sonrasinda bu sisteme aligtim.”’

Stres ve baski, 6zellikle Michelin Yildizli restoranlarda calisan profesyoneller i¢in yaygin bir zorluktur. Bu
restoranlar, miikemmeliyeti slirdiirmek, yaratic1 ve yliksek kaliteli yemekler sunmak adima stirekli bir baski
altinda galismay1 gerektirir. Sefler, isletme sahipleri ve diger mutfak personeli, yiiksek standartlar1 koruma ve
Michelin ddiillerini elde etme ¢abasi iginde siirekli olarak kendilerine yiiksek beklentiler koymak zorundadir.
Bu durum, calisanlarin yaraticiliklarini sinirlayabilir ve aym1 zamanda mutfak i¢inde bir rekabet ortami
olusturabilir. Bu tiir stres faktorleri, mutfak personelinin dayanikliligini test edebilir ve ¢aligma ortaminda
bir¢ok zorluga neden olabilir. Katilimc1 7’nin cevabi; ‘‘Baslangicta fiziksel gereklilik ve siirekli ayaklarinizin
tizerinde durmak en biiyiik talepti. Ancak bu, asilmasi en kolay engeldi. Viicut her seye uyum saglayabilir,
degismesi gereken zihniyetinizdir. Benim i¢in bu tiir bir kurulusta yemek pisirmenin en zor yani, her zaman
tistesinden gelmeniz gereken baskiya ve bilgi yiikiine tahammiil etmektir. Ne kadar yiiksege ¢ikarsan iyi bir
restoranda ¢alisirsan, o kadar yogunlukla karsilasirsin. Insanlari simrlarina getirdiginizde, yammnizdaki
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kisinin nasil tepki verecegini asla bilemezsiniz. Bu yiizden benim igin en biiyiik zorluk yammda ¢alisan seflerin
verdigi tepkiler ve baskilardi diyebilirim.”’

Stirdiirtilebilirlik ve tedarik, ozellikle {ist diizey seflerin sorumluluk alanina giren 6nemli konulardir.
Mutfaklarda siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin etkin bir sekilde kullanilmasi, gida israfinin azaltilmasi ve
cevresel etkilerin en aza indirilmesi gibi hedefleri igerir. Bu baglamda, Jr. Sous Chef ve Executive Sous Chef
gibi yonetim kademesindeki sefler, menii planlamasindan tedarik zinciri yonetimine kadar genis bir yelpazede
stirdiiriilebilir uygulamalar1 koordine etmekle sorumludur. Michelin Yildizli restoranlar, sadece yiiksek kaliteli
yemekleri sunmakla kalmayip ayni1 zamanda siirdiiriilebilirlik ve ¢evresel bilincin bir parcasi olma g¢abasi
icindedir. Bu nedenle, seflerin, tedarik zinciri konularinda hassas olmalar1 ve ¢cevre dostu uygulamalara liderlik
etmeleri beklenir. Bu sorumluluklar, mutfaklarda c¢alisan profesyonellerin, &zellikle yonetim
kademesindekilerin karsilagtigi zorluklardan birini olusturabilir. Katilimer 16’nin cevabi dikkat ¢ekicidir ve
kendisi Executive Chef’tir. ‘‘Menii, servis, tedarik gibi bir¢cok sikintilar olabiliyor ki Michelinli yerlerde bu
riskler en aza indirilmis sekilde olmali. Stirdiiriilebilirlik Michelin 'de en onemli sey olabilir bu yiizden tedarigi
ve kaliteli iiriinleri en iyi seviyede tutmaniz gerekiyor. Ben restoram yonetirken en zorlandigim sey buydu. Bir
tiriin degil belki ama iki ve fazlast iiriin tedariginde sitkinti yasanirsa o yemek meniiden o giinliik ¢ikarilir ve
yeni bir tabak servis edilirdi. Bu zorlu bir siire¢ ciinkii sisteme biranda yeni bir tabak eklemeniz ve bunu
kusursuz sekilde servis etmeniz gerekiyor.”’

Michelin Yildizli restoranlar, diinya capinda yiiksek kalitede yemek sunan ve gastronomi diinyasinda iist
diizeyde itibara sahip olan isletmeler olarak kabul edilmektedir. Michelin Yildizlari, Michelin Rehberi
tarafindan verilen bir ddiiller dizisidir ve restoranlara yildiz sayisi ile degerlendirme yapar. Bu yildizlar,
restoranlarin kalitesini ve mitkemmelligini belirtmek i¢in kullanilir. Avantajlar temasinda belirlenen ilk kod
gelisim ve 6grenmedir. Katilime1 10°un cevabini dikkat ¢ekicidir. “‘Dezavantajlari kadar tabi ki avantajlart
davar. En kisa tammuyla Michelin Yildizli bir restoranda ¢alistigin tek bir giin normal bir restoranda ¢alistigin
restoramin bir ayina denk gelebilir. Bu tabi ki 6grenme agisindan boyle. Her giin her an yeni bir seyler
gorebiliyordum ve c¢ok fazla ogrenebiliyordum. En temelinden en derin tekniklere kadar, nasil set up
atilmasindan nasil temizlik yapilacagina kadar her seyi 6grenebiliyordum. Zaten bu yenilik ve 6grenme
avantaji buralarda ¢calismayr sagliyor yoksa kimse bu kadar ¢alisma saatine bu kadar diisiik ticrete buralarda
calismaz.”’

Michelin Yildizli restoranlarda servis edilen yemekler genellikle kiiciik porsiyonlarda sunulur ve bu
yemeklerin sunumu biiyiik bir 6nem tasir. Bu restoranlarda tabaklama, yemeklerin estetik bir sekilde
diizenlenmesi, gorsel cekicilik ve 6zenli sunumun saglanmasi anlamina gelir. Katilimer 3’{in cevabi dikkat
cekicidir. Ascilik mesleginin Michelin’de tabaklama ile farkli bir seviyeye geldigini belirtmektedir. “‘Farki:
bir deneyim sunuyor size Michelin Yildizli restoranlar. Regete ezberlemek ve ogrenmekten ziyade bu
restoranlarda farkl teknikler taniyorsunuz. Ozellikle benim calistigim yerlerde Klasik Fransiz Mutfagi 'nin en
iyi yontemlerini gordiim. Bu restoranlarda ¢alisarak ayni zamanda incelik 6greniyorsunuz. Tabaklariniz
kusursuz olmalr bu da iyi bir el is¢iligi gerektiriyor. Ascilik disinda da pek ¢ok meslek yapmuis biri olarak
diinyamn en agwr is giiciiniin ve yine en ince isginin bu restoranlarda ¢alismak oldugunu séyleyebilirim.’’

Michelin Yildizli restoranlarin Michelin Rehberi'nde yer almasi, pazarlama agisindan 6nemli bir avantaj
saglayabilir. Michelin Yildizlar, restoranlara uluslararas1 alanda biiyiik bir prestij kazandirabilir ve bu,
pazarlama stratejileri igin bir gii¢ kaynagi olabilir. Katilimci 12°nin cevabi dikkat ¢ekicidir. Belirtilen avantaj
calisan veya kisi i¢in degil Michelin’in restorana getirdigi avantaj ve kar hakkindadir. “‘“Michelin restoran igin
¢ok avantajli. Direkt turist olarak bir yere giden ve yeme i¢meyle ilgilenen herkes zaten Michelin Rehberi ' nden
gidecegi restoranlart bulmakta. Benzer bir sekilde restoran Michelin Yildizi sayesinde 5 Euro 'ya sattigy viriinii
25 Euro’ya satabilmekte bu da isletmenin hayatta kalabilmesini kolaylastirabiliyor.”’

Michelin Yildizh Restoranlarin Ayirt Edici Ozellikleri
Tablo 4. Michelin Yildizh Restoranlarin Ayirt Edici Ozellikleri

Michelin Yildizhi Restoranlarin Kodlar Katilimeilar
Ayirt Edici Ozellikleri
Kalite K2, K4, K8, K9, K10, K12, K13,
K14, K16
Prestij ve saygl K1, K2, K3, K16
Ozellikler Organizasyon ve standart K2, K6, K7, K11, K12, K13
Alayl ascilar K1, K14
Ozel sebepler K2, K3, K5, K17, K18
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Bu baslik altinda Michelin Yildizli restoranlarin biinyesinde ¢alisan as¢ilardan ¢alistiklari yildiz bulunmayan
diger restoranlarla yildizli restoranlar arasindaki temel farki ve ayirt edici 6zellikleri belirtmeleri istenmistir.
Belirtilen ilk kod kalitedir. Michelin Yildizli restoranlar, diinya genelinde iist diizey kalite anlayiglar ile
bilinirler. Bu restoranlarda kullanilan malzemeler en yiiksek standartlara uygun se¢ilir ve sefler, gastronomi
diinyasiin onde gelen isimleridir. Katilimc1 8 diger katilimcilardan farkli olarak sadece malzeme kalitesine
degil ayn1 zamanda restoranin bir biitiin olarak iilke mutfagi ile olan kalitesinden bahsetmistir. “‘Michelin
restorana tabi ki en kalifiye turisti ve en zengin yerli yeme i¢cme meraklisimi ¢ekebiliyor bu da ozellikle agik
mutfak olan restoranlarda yeni insanlar tanimay: ve yeni deneyimler saglayabiliyor. Ozellikle yerli turist son
ti¢c aydir ¢cok gelmeye basladi bu aslinda Tiirkiye de fine-dining ve gastronomi anlaminda gelistigimizin bir
gostergesi. Michelin’in bize ve restorana en biiyiik avantaji bizi kendi iilkemizde tanitmasi olabilir. Tiirk
Mutfaginin standartlarinin, seviyesinin ve kalitesinin burada arttigim diistiniiyorum. Bana sahsi katkisi ise
kaliteli malzemedir. Biz sabahlari restoran olarak hale ve pazarlara gidiyoruz bu sayede en kaliteli iiriinii elde
ediyoruz. Iyi malzeme alirsan iyi yemek yaparsin. Kotii iiriinlerle yiiksek standartta yemek yapma sansin yok.”’

Michelin Yildizlar, restoranlar ve sefler igin biiyiik bir prestij ve saygi simgesidir. Michelin Rehberi'nin
restoranlara verdigi yildizlar, gastronomi diinyasinda 6nemli bir deger 6l¢iitiidiir. Bu yildizlar, restoranlarin
kalitesini, yaraticiligini ve miikemmelligini vurgular. Katilimcilar verdikleri cevapta Michelin Yildizl
restoranlarda seflerin birbirine saygili sekilde davrandigini belirtmektedir. Katilimei 1 ve 2'nin cevaplar1 dikkat
cekicidir. ikisi de dil iizerinden 6rnek vermistir. Katilime1 1 “‘Bu restoranlarda bariz bir sekilde is grenirken
insan olmayt da ogrenebilirsiniz. Her hareketinizde size ‘‘Grazie’’ diyerek tesekkiir eden insanlar vardi.”’
Katilimei 2 ise benzer bir 6rnek vermistir. ©’ Zaten her seferinde insanlar birbirine ‘Gracias’’ diyerek tegekkiir
ediyordu veya ‘‘Por favor’’ liitfen diyerek rica ediyordu. Bu sert ortamda sizin yeri geldiginde kibar ve insani
olmanizi saghyordu.”’

Michelin Yildizli restoranlarda ayirt edici bir tema olan organizasyon ve standart kavrami, katilimcilarin
goziinden bakildiginda, bu restoranlarin basariya ulagmak icin ne kadar organize olduklarini ve belirli
standartlara ne kadar onem verdiklerini vurgulamaktadir. Mutfak veya servis alanindaki organizasyon,
Michelin Yildizl restoranlarda biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu restoranlarda her tabak, miikemmel lezzet, kalite
ve sunum standartlarina uygun olarak hazirlanmalidir. Her bir tabak, servis edildigi kisiden bagimsiz olarak,
ayn1 yliksek standartlarda sunulmalidir. Bu standartlar, Michelin Yildizli restoranlarin sektérdeki 6ne ¢ikan
basarilarina katkida bulunur ve miisterilere tutarl ve iist diizey bir yemek deneyimi sunar. Katilimci 12’nin
cevabi dikkat ¢ekicidir. ““En aywrt edici faktor kesinlikle standart. Her ¢ikan tabak her ¢ikan tiriin ¢ok kesin
bir sekilde aym standartta servis edilmekte. Miisteri ayirt etmeksizin her tabagi aym sekilde sunuyorlar ki bu
da zaten bir ag¢inin veya restoranin en biiyiik amact olmali.”’

"Alayl ascilar" kodu, ayirt edici faktorler temasinda 6ne ¢ikan 6nemli bir noktadir. Bu yanit genellikle
Tiirkiye'deki restoran sefleri ile Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan sefler arasindaki farklara odaklanarak
verilmistir. Cevap veren iki katilimc1 da Bolulu ascilar hakkinda yorum yapmaktadir. Katilime1 1’in cevabi
dikkat cekicidir. ‘‘Cok kesin bir sekilde bu soruya cevabim Bolulular olacaktir. Tiirkiye deki restoranlarda
¢cok agr bir alayl sistemi ve bunun temelinde Bolulu as¢ilar bulunmakta. Bu as¢ilarin memleket takintisi ve
insan kayirma olayr yeni baslayan agc¢ilart islerinden bile sogutmakta. Ama Michelin Yildizli bir restoranda
alayly ascilar bile karsindaki komiye veya stajvere saygi gostermekte. Hatta yeri geldiginde fikirlerini
alabilirler.”’

Ayirt edici faktorlerdeki son kod &znel sebeplerdir. Calisilan restoranin secilmesi ve diger restoranlarla
kargilagtirilmast kiginin kendi tercihi ve yorumlaniyla ilgilidir. Katilimc1 5’in cevabi dikkat c¢ekicidir.
“Diinyada en ¢ok Michelin Yildizi olan 3.sefin restoraminda ¢alisma firsatim oldu. Bu bana kendisinin diger
restoranlarint da gorme firsati kazandirdi. Bu restoranlarda yemek yedim ve kendimi sadece calisarak degil
yemek yiyerek de gelistirdigime inaniyorum. Bu restoram calisigim diger yerlerden en iyi olarak
farklilasmasin sagladigini diisiiniiyorum.”’

Michelin Yildizli Restoranlarin Kariyere Etkisi

Michelin Yildizli restoranlar, yildiz sayilarina gore birgok kisi tarafindan diinyanin en iyi restoranlari olarak
kabul edilmektedir. Bu restoranlarda gorev yapan sefler ve ascilar, dogal olarak diinyanin en yetenekli
profesyonelleri olabilir. Bu da katilimcilarin kariyerleri hakkinda yorum yapmalarina olanak saglamaktadir.
Asagidaki tabloda kodlar belirtilmistir.
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Tablo 5. Michelin Yildizli Restoranlarin Kariyere Etkisi

Michelin Yildizhh Restoranlarin Kodlar Katihmcilar
Kariyere EtKisi
Kolay ise girme K1, K2, K3, K5, K6, K11, K12,
K13, K14, K16
Kariyere Etki Dabha iyi bir ag¢1 olmak K1, K3, K7, K9, K10, K15, K17,
K18
Belirsiz K4, K8

Bu temada, Michelin Yildizli restoranlarda g¢alistiktan sonra ascilarin kariyerine nasil bir etkisi oldugu ve
kariyerlerinin geri kalaninda Michelin Yildizli bir restoranda ¢aligma konusundaki diisiinceleri sorulmustur.
Kolay ise girme kodu hakkinda dikkat ¢ekici cevap Katilimci 2 tarafindan verilmistir. “‘Kesinlikle var iilkeme
dondiikten sonra baska bir restoranda ¢alismak istedigim zaman is goriismesinde direkt Michelin hakkinda
konusmak istediler. Tabi bunda Michelin’in iilkemize yeni gelmesi de bir etken. Ayni zamanda seneye tekrar
Michelin Yildizli restoranlarda staj yapmak istiyordum bunun igin eskiden basvurdugum ve reddedildigim
restoranlara bagvurdum. Basvurumdan genellikle bir saat sonra bu restoranlardan olumlu geri doniis aldim
ki bu restoranlar Frantzen, La Pergola, Osteria Francescana gibi ii¢ yildizli iist diizey restoranlardr. CV'de
Michelin yildizi bulundurmak gergekten sizi bir adim oteye tasimakta.’’

Kariyer temasinin iginde yer alan bir diger kod, <’Daha Iyi Bir As¢1 Olmak"tir. Bu kod altinda, yeni tarifler
ogrenmek, ascilik becerilerini gelistirmek, miisteri ve is arkadaslariin Michelin Yildizli restoran
deneyiminden sonra nasil degistigi gibi unsurlara odaklanilmigtir. Katilimer 10’un cevabi dikkat gekicidir.
Kariyerine etkisi hakkinda yorum yapmistir. *‘Benim kariyerime bir kere miithis bir etkisi oldu. Bu restoranlar
sayesinde iyi ag¢1 nasil olur, iyi sef nasil ¢calisir gibi sorularin cevaplarini 6grendim. Bu sayede kendime yeni
ve diizgiin hedefler koyabildim. Zor yoldan da olsa iyi ¢alismayr égrenebildim. Bu sadece 6zge¢mis olarak
degil calisma deneyimini gelistirmek acisindan da ¢ok onemli. Okulda gordiigiim dort yillik egitimi ben ii¢
aylik stajimda alamamigtim. Isin gercegini, uygulamasini okulda anlayamadim. Okulda derslerde klasik miizik
dinleyerek yaraticiligimin arttiriimasi bekleniyordu ama mutfakta yaraticiliktan ziyade isi en dogru ve hizli
sekilde yapmak bekleniyor. Bunlari 6grenebilmek okulda pek miimkiin degil. Bence gastronomi ogrencileri
kariyerlerinin basinda Michelin Yildizli yerlerde staj yaparlar veya ¢alisirlarsa sonrasinda gelen igler ve
restoranlar ¢ok daha kolay gelecektir.””

Kariyere etki hakkinda son kod belirsizliktir. Restoranlarda calisan katilimcilar Michelin  Yildizi’nin
kariyerlerine etkisi hakkinda kesin bir yorum yapamamaktadir. Katillmct 8’in cevabi dikkat gekicidir.
“‘Kariyerime tabi ki etkisi vardir. Ama su an bunu somut olarak géremiyorum. Ozellikle yurtdisinda ¢alismak
istedigim ve bulunmak istedigim yerler var. Su an igin Tiirk 'te her sey ¢ok iyi gidiyor. Ama kariyerime en S0Nn
etkisini baska bir restoran ¢ikinca gorecegim diye diigtiniiyorum.”’

Cahisma Firsat1 Elde Etme Yontemi

Bu ana baglikta katilimcilarin Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisma firsatini nasil elde ettikleri sorulmustur.
Buna gore verilen cevaplar asagidaki tablo 6’da bulunmaktadir.

Tablo 6. Michelin Yildizli Restoranlarda Calisma Firsatin1 Elde Etme Yontemi

Katilimel is Bagvurusu Erasmus Staji  Internshipile  Yurtdisginda Egitim  Ozel Teklif

Kodu ile Calisanlar ile Calisanlar Calisanlar Alip Okul Staji Alanlar
Yapanlar

K1 X

K2 X X

K3 X X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X X

K8 X

K9 X
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K10 X X

K11 X X

K12 X

K13 X

K14 X

K15 X X

K16 X
K17 X

K18

Toplam 8 7 4 4 1

Katilimcilarin ¢aligma firsatlarini elde etmesinde bes farkli yol oldugu tespit edilmistir. Tablo 15'te gosterildigi
gibi, bazi katilimcilar Michelin Yildizli restoranlarda calisma firsatini elde etmek icin birden fazla yontem
kullanmigtir. Katilimcilarin %44', en biiyiik yiizdelikle, yurtdisindaki restoranlarda ¢aligmak igin i bagvurusu
yapmistir. %37'si Erasmus Staji ile Michelin Yildizli restoranlarda deneyim kazanmustir. Erasmus Staji
sirasinda ¢alisanlar maas almadigi gibi, sadece konaklama i¢in destek almigtir (K10 ve K17). Ayrica, Erasmus
stajyerleri, yurt disinda ¢aligmak igin bir hibe kazanmustir. %22'si ABD'deki restoranlarda staj yaparak
Michelin Yildizli restoranlarda ¢calismistir. ABD'ye stajyer olarak giden katilimcilarin iigli (K3, K9, K10) Chef
de Partie pozisyonunda ¢aligmis, sadece K15 Sous Chef olarak gorev yapmistir. %22'si yurtdisinda egitim
almis ve iiniversitelerinin zorunlu staj programi kapsaminda Michelin Yildizli restoranlarda ¢aligsabilmistir.
Sadece K6, Tirk vatandasi olarak yurtdisinda egitim almistir. Son olarak, sadece K16 6zel bir teklif alarak
Michelin Yildizli bir restoranda Executive Sous Chef olarak gorev yapmustir.

Katilimcilarin cevaplarina gore, Michelin Yildizl restoranlarda ¢alisma firsatini elde etmenin kolay veya zor
oldugunu diisiinen kodlar belirlenmistir. Katilimcilardan, bu firsati kolay elde edilebilir bulanlar tarafindan
verilen dikkat gekici cevaplar asagida siralanmugtir. Katilimer 15°in cevabi dikkat ¢ekicidir. “‘Michelin yildizli
restoranlar ¢ok fazla is yiikii olan yerler bu yiizden durmadan az iicrete kullanabilecekleri kisiler aramakta.
Tek bir e-mail atarak sizinle ticretsiz olarak ¢alismak deneyim kazanmak istiyorum dedigimde, direkt olumiu
cevap aldim. Erasmus yoluyla tiniversitesin sagladigi kaynaklart kullanarak ¢alisabildim.’” Katilimci 6 egitim
aldig1 iilkede Michelin’in yaygin oldugunu ve ise kabuliin bu sebeple kolay oldugunu belirtmistir. ‘‘Ben
gastronomi egitimimi Ispanya’da aldim, okulum direkt Michelin Yildizli bir restoranda c¢alismam icin
ayarlama yapti. Zaten ufak kasabalarda bile Ispanya’da Michelin Yildizli restoranlar bulabiliyorsunuz.”’

Bazi katilimeilar caligsma sartini kolay elde etmis olsa bile bazi katilimcilar bu restoranlarda ¢alismanin ve ig
kabulii almanin zor oldugunu belirtmistir. Katilmer 14’{in cevabi dikkat cekicidir. “‘Ben kendim gittim
diyebilirim 2011 den 2017 senesine kadar bircok restorana basvurdum. Ozellikle Ingiltere de 3 kere vize reddi
aldim, ABD den tam 5 kez red yedim. Sonrasinda bir sekilde Avrupa’da Belgikaya gittim ve ardindan diger
restoranlarda is imkdnmi buldum. Ama ¢ok fazla vize reddi aldim diyebilirim ¢iinkii Tiirk vatandast olarak
buralarda ¢calisma vizesi almak ¢ok zor, hele giiniimiizde kurdan dolayt bu restoranlarda ¢alismak as¢ilar icin
daha da zor.”’

Michelin Yildizli Restoranlarda Calisma Siiresi

Bu ana baglikta Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan 6grencilerin haftada ka¢ giin ve kag saat calistiklar
belirlenmistir. Verilen cevaplar tablo 7°de bulunmaktadir.

Tablo 7. Katihmcilarin Calisma Siireleri

Katilime1 Kodu Haftada Calisilan Giin Bir Giinde Cahisilan Saat Bir Haftada Calisilan Saat
K1 5 8 40
K2 5 14 70
K3 5 16 80
K4 4 15 60
K5 5 12 60
K6 4 14 56
K7 5 14 70
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K8 5 15 75
K9 5 8 40
K10 4 16 64
K11 5 12 60
K12 5 16 80
K13 6 10 60
K14 5 17 85
K15 6 11 66
K16 5 12 60
K17 5 14 70
K18 4 17 68
Ortalama 4,7 13,38 64,6

Tabloya 7’ye gore haftada ortalama 4.7 giin ¢alisiimaktadir. K15 giin bakimindan en ¢ok calisan kisidir.
Katilimer 15 Ispanya ve ABD’de calismistir ve giinde ortalama ¢alisma siiresi 13.38’dir. Bir giinde saat olarak
en cok calisanlar ise katilimc1 14 ve 17°dir. Calisma siireleri 17 saattir. Iki katilimcinin da Hollanda’da ¢alismus
olmas dikkat ¢ekicidir. En az ¢alisan katilimeilar ise 1 ve 9°dur. Ikisi de 8’er saat calismistir. Bu iki katilimei
da sirasiyla Italya ve ABD’de ¢alisnustir. Katilimeilari genel ortalama haftalik ¢aligma siiresi ise 64,6 saattir.
En ¢ok saat bazinda ¢alisan katilimci 85 saat ile 14’tiir. Bu katilimc1 da Hollanda ve Belgika’da ¢alismustir.

Gelecekte Michelin Yildizhh Restoranda Calisma stegi

Son ana baglikta Michelin Yildizli restoranlarda daha 6nceden ¢alismis Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ogrencilerinin gelecekte yine Michelin Yildizl restoranlarda galigmak isteyip istemedigi agiklanmistir. Tablo
8’de veriler bulunmaktadir.

Tablo 8. Gelecekte Michelin Yildizi Restoranlarda Calismak ister Misiniz?

Katilme1 Kodu Evet Hayir Hem Evet Hem Hayir
K1 X

K2 X

K3 X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X

K8 X

K9 X

K10 X
K11 X
K12

K13 X
K14

K15 X
K16
K17 X

K18 X

X

X

X

Tablo 8’e¢ gore gelecek yillarda tekrar Michelin Yildizli restoranlarda calismak isteyen katilimci orani
%38.8dir. Katilimcilarin %22’si ise gelecekte Michelin Yildizli bir yerde calismak istemiyor. Hem evet hem
hayir diyen katilimc1 orani ise %38.8dir.
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Verilen cevaplara gore gelecekte Michelin Yildizli restoranlarda ¢alismak isteyen katilimcilarin hepsi aym
restoranda calismak istemedigini belirtmistir. Ayni restoranda ¢aligmak istememenin iki sebebi bulunmaktadir.
Birinci sebep; yeni seyler ve yeni restoranlar gorerek farkli deneyimler kazanmak istemektir. ikinci sebep ise
belli bir yastan sonra Michelin Yildizl1 restoranlarda bulunan yiiksek standart, yiiksek tempoda islerini icra
edemeyeceklerini diisiinmekten kaynaklanmaktadir. Katilic1 2°nin cevabi dikkat ¢ekicidir. ‘‘Kesinlikle isterim
gastronomi ve restoranculik ugsuz bucaksiz bir alan, durmadan gelismekte. Bir sef olarak ben de bu gelisime
ayak uydurmak zorundayim ve kendime yeni seyler katmalyim. Kendime yeni seyleri ancak en iyi yerlerde
calisarak yapabilirim bu yerlerde genellikle Michelin yildizli restoranlar olmakta. Tabi ki her Michelin Yildizl1
restoran ayni seviyede degil ama bazi yerler ozellikle hayallerini kurdugum yerler, ornegin, The French
Laundry, Frantzen, L’Ambroisie gibi restoranlar. Ama bir yerde en fazla bir yil kalip sonrasinda tekrar
restorani degistirip yeni yerler gormek isterim.’’

Gelecekte Michelin Yildizli restoranlarda calismak istemeyen katilimcilardan dikkat ¢ekici cevabi K12
vermistir. “‘Hayir, zor sartlarda ¢alismay artik istemiyorum, tabi bu benim yagimin getirdigi bir etki de
olabilir. Artik zihnimi bu kadar yoracak yerlerde ¢alismak istemiyorum. Ama eger birkag yas daha geng
olsaydim devam etmek isteyebilirdim. Belki Michelin Yildizi almis daha iyi sartlar saglayan bir yer olursa oyle
bir restoranda ¢alismak isteyebilirim. *’

Hem evet hem hayir cevabini veren yedi katilimci bulunmaktadir. Bunlardan dikkat ¢ekici cevabi K6 vermistir.

““Hem evet hem hayiwr. Calistigim donem benim i¢in ger¢ekten ¢ok zordu biiyiik bir bask: hissediyordum. Bu
anilar aklima geldiginde hdla stresi hissedebiliyorum. Her seyim mutfak olmustu, sosyal hayatim yoktu
diyebilirim. Ama béyle bir yerde 1-2 yil ¢calisarak kendime ¢ok sey katabilirim. Belki ti¢ yildiz degil ama bir
yildizli bir yerde hem sosyal hayatimi hem is hayatinu birlikte gotiirebilirim diye diistintiyorum.”’

Sonuc¢

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi, Tiirkiye'de nispeten yeni bir boliim olup, as¢1 ve asg¢1 adaylarini
yetistirmeyi amaglamaktadir. Sefler ve asgilar, sadece lniversite egitimi alarak degil, ayn1 zamanda alayl
sistemden, ¢iraklik deneyiminden veya ozel/devlet kontroliindeki kurslardan aldiklar1 egitimle de
yetisebilirler. Mutfak egitimi, teorik derslerle sinirli olabilecegi gibi, as¢ilarin gergek calisma ortaminda
deneyim kazanarak da gergeklesebilir. Calisanlar, mutfakta edindikleri tecriibe sayesinde becerilerini gelistirir
ve daha iist diizey is firsatlarina ulasabilirler. Bu firsatlar, bireyin deneyimine, motivasyonuna, dil becerilerine
ve aldig1 egitime bagl olarak cesitli etkenlere dayanmaktadir. Michelin Yildizli restoranlar yeme igme
sektoriiniin en Onemli isletme tiirlerinden biri olabilir. Bu restoranlarda g¢alisan Ggrenciler gastronomi
alanindan dnce yerlerde caligsarak kendilerini gelistirmeyi amaglayabilirler.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart 6grencilerinin Michelin Yildizli restoranlarda galistiklar: siire boyunca elde
ettikleri deneyimler ve kazanimlar incelenmistir. Bu dogrultuda, Michelin Sistemi'nde yer alan restoranlarda
calisma deneyimine sahip, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinden mezun veya staj deneyimine sahip
ascilardan olusan 18 kisiyle yapilan yar1 yapilandirilmis goriismelerle arastirma gerceklestirilmistir. Giivenilir
ve net sonuglar elde etmek adina tiim katilimcilardan ¢aligtiklar: restoranlar ve gastronomi egitimleri hakkinda
detayli bilgiler alinmistir. Arastirma kapsaminda katilimcilara dokuz soru yoneltilmis ve ayrica demografik
bilgileri almak amaciyla genel sorular sorulmustur. Toplamda 16 katilimci yurt disinda galisan asgilardan
olusmaktadir, bu durum Tirkiye'nin Michelin Yildiz Sistemime 2022 yilinda dahil edilmesiyle
iliskilendirilebilir. Katilimeilarin sadece ligii kadindir, bu da yildizli restoranlarda ¢alisan as¢ilarin genellikle
erkeklerden olustugu sonucunu gosterebilir. Calismada, katilimcilarin deneyimlerinin farkli iilkelerden
derlenmesi amaglanmig, bu nedenle arastirmada birgok iilkeden katilime1 bulunmaktadir.

Bulgularn ilk ana temasi, Michelin Sistemi hakkinda genel diisiinceleri igermektedir. Bu ana tema, olumlu ve
olumsuz diisiinceler olmak iizere iki alt tema altinda incelenmistir. Michelin Yildiz1 ile ilgili genel diisiinceler,
katilimcilar arasinda olumlu yondedir. Bu restoranlarda ¢alisan veya staj yapan 6grenciler, Michelin Sistemi'ni
iyi bir sekilde tamimaktadir. Bazi katilimcilar, Michelin'in tarihini ve restoranlari hakkinda detaylar
bilmektedir. Genel olarak, sistemle ilgili diigiinceler olumludur ve Michelin Yildizli restoranlarin ve yildizin
gastronomi sektorii igin biiylik bir éneme sahip oldugu diisiiniilmektedir. Ancak, Michelin'in liyakatsiz ve
kapitalist bir sistem oldugunu diisiinen katilimcilar da bulunmaktadir. Bu durum, Michelin Rehberi hakkinda
hem olumlu hem de olumsuz diisiincelerin oldugunu gostermektedir.

Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisma deneyiminin anlasilabilmesi i¢in énemli bir baslik, "Restoranlarda
Calisma Firsati ve Caligma Siiresi" basligi altinda incelenmistir. Bu bulgu basliginin altinda, ¢alisanlarin
restoranlara staj yoluyla ve is bagvurusuyla kabul aldig1 goriilmektedir. Staj ile ¢alisabilmek icin Erasmus veya

1634



Temizkan ve Aktepe / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(4) — 2024

Internship programina bagvurmak gerekmektedir. Katilimeilarin %37’si Erasmus Staji; %22’si ise Internship
ile restoranlarda ¢alisma hakki kazanmistir. Bu iki staj tiiriinlin yaninda yurt disinda egitim alarak {iniversite
stajin1 tamamlayan katilimci orani ise %22 dir.

Erasmus Staj1 ve okul staji yapan katilimeilar ¢aligma sirasinda ek bir kazang saglamadan sadece hibe almustir.
Michelin Yildizli restoranlarda calismak isteyen birgok kisi bulunmaktadir. Bu rekabet sonucunda calisma
firsat1 i¢in 6grencilerin ekstra maddi yiik altina girmeleri gerektigi tespit edilmistir. Benzer sekilde, Internship
programi ile ABD’de staj yapabilmek igin aract kurumlara, sponsorlara para ddenmesi gerekmektedir.
Internship programinin artisi ise ¢alisirken asgilarin saatlik iicret kazanabilmesidir. Bu veriler dogrultusunda
Michelin Yildizli restoranlarda emek sémiiriisii oldugundan bahsedilebilir. Ustelik bu emek sémiiriisii maddi
anlamda kisileri zora sokmaktadir. Stajyer ve 6grenci isgilerin haklarini korumak ve savunmak i¢in ilgili
kurumlarin ekstra ¢aba vermesi gerekmektedir.

Calisma siiresi incelendiginde, sartlar daha da agirlasmaktadir. OECD diilkelerine gore haftada ortalama
caligma siiresi 37,0 saattir. Ancak ascilik, agir ig yilikii gerektiren ve uzun c¢aligma siireleri olan bir meslek
olarak bilinir. Michelin Yildizli restoranlarda galisma stiresinin, normal bir ag¢inin ¢aligtigi siireden daha uzun
oldugu bu arastirma sonucunda netlesmistir. Arastirmaya gore katilimcilarin ortalama haftalik ¢alisma siiresi
64,6 saattir. Bu siire neredeyse standardin iki katina yakindir.

Staj boyunca iicret almayan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri giinde ortalama 13,8 saat
caligmaktadir. Bu caligma siiresinin azaltilmasi elzemdir. Uzun g¢alisma saatleri, c¢alisanlar i¢in en agir
yiiklerden biridir. Mutfak ortami sicak, bunaltici, tempolu ve hataya g6z yummayan bir ortam olabilir.
Michelin Yildizli restoranlarda ise bu yogunluk daha da artmaktadir. Yogunluga ek olarak uzun siiren mesailer
yapmak, ¢aliganlar i¢in fiziksel yorgunluk yaratmaktadir.

Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan 6grencilerin karsilagtigt zorluklar, bir diger ana temadir. Kodlarda
belirtildigi iizere, ilk ortaya ¢ikan sorun uzun ¢aligma saatleridir. Calisma standartlar1 zor ve uzundur. Ayrica,
uzun siire ¢aligmak yeterli degildir; ayn1 zamanda ¢ok hizli ve yiliksek tempoda ¢alismak gerekmektedir. Bir
diger sorun ise ¢alisma saatleriyle alakali olan temizliktir. Yildizli restoranlarda temizlik ve hijyen ¢ok
onemlidir. Yemeklerin standardinin yiiksek olmasi igin iist seviye temizlik yapilmasi sarttir. Bu da calisanlar
icin zorlayict bir etmendir. Katilmcilarin karsilastigi sorunlardan biri de dil konusudur. Dil bariyerinin
olusmasindaki temel sebep, Michelin Sistemi'nin Tiirkiye'de olmadigi i¢in 6grencilerin yurt disina gitme
mecburiyetidir. Tiirkiye'de yabanci dil olarak verilen egitim agirlikli olarak Ingilizce'dir; ancak calisanlar, en
¢ok Ispanyolca konusuldugunu belirtmistir. Calisanlarin gastronomi egitimi yaminda dil egitimini
cesitlendirmesi, mutfakta caligirken avantajli olabilir. Stres ve baski kodu ise ag¢ilarin genelde karsilastigi bir
durumdur. Michelin Yildizh restoranlarin ne kadar stresli oldugu, sosyal medya, film ve dizi gibi araclarda da
islenmektedir. Stresin azaltilmasi igin restoranlar, ¢alisanlarina sosyal hayatlarinda ek destekler vermesi daha
iyi olabilir.

Michelin Yildizli restoranlarda karsilasilan zorluklar kadar kolayliklar ve avantajlar da bulunmaktadir.
Belirlenen kodlar genel olarak gelisim ve 6grenme, tabaklama ve pazarlama iizerinedir. Michelin Yildizl
restoranlar, gastronominin en st diizeyinin gerceklestigi, en iyi yemeklerin yapildig1 yerler olarak kabul
edilmektedir. Sadece asgilar igin degil misteriler i¢in de bdyledir. Bu restoranlarda ¢alisirken dogal olarak fast
food restoranindan veya sokak lezzeti satan restorandan farkli bir konseptle karsilagilir. Bu sayede hem yeni
hem de farkli seyler goriilebilir. Calisanlarin ¢ok hizli ve verimli sekilde 6grenme sanslari oldugundan
bahsedilebilir. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminde Michelin ve fine-dining kiiltiiriine daha
cok yer verilmelidir. Katilimcilar, bu restoranlarda 6grendiklerinin okullarda 6grendiklerinden daha fazla
oldugunu belirtmektedir. Universitelerin Michelin Sistemi’nde bulunan restoranlarla iletisim halinde olmast,
teorik ve uygulamali egitimi gelistirebilir. Tabaklama avantaji, yine fine-dining restoranlarda goriilen bir
avantajdir. Lezzetli bir {irlinli géze hos goriinecek sekilde sunmak, yemegin kalitesinde 6nemli bir unsurdur.
Kaliteli bir yemek, sadece koku ve tat ile degil ayn1 zamanda goriiniisle de anlam kazanmaktadir. Tabaklama
kodu, pazarlama kodu ile etkilesim i¢indedir. Michelin Y1ldizi’nin kendisi zaten biiyiik bir pazarlama aracidir.
Bu sistemin igine giren sef ve restoranlar, kendini pazarlayarak sektérde daha ileri gidebilir.

Son ana tema, kariyere etkidir. Michelin Yildizli restoranlarda ¢alisan neredeyse her katilimci, bu restoranlarin
kariyerlerinde 6nemli bir yere sahip oldugunu ve onlari ileri gotiirdiigiinii kabul etmistir. Ancak, katilimcilarin
yarisi bir daha Michelin Yildizli restoranda ¢alismak istememektedir. Calismak isteyenlerin bir kismi ise uzun
siire bu restoranlarda galisilamayacagini belirtmistir. Bu durum, Michelin'in as¢ilar {izerinde ne kadar biiyiik
bir yiikk oldugunun bir gostergesi olabilir. Bir¢ok avantaji ve prestiji olan bu 06diil, as¢ilarin mutfaktan
uzaklasma sebeplerinden biri olabilir.
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Michelin Yildizi'nin genelde saygin ve 6nemli bir marka olarak kabul edilmesine ragmen, sektoérde hala
coziilmesi gereken sorunlarin bulundugunu bu arastirma ile vurgulanmaktadir. Michelin'in uzun bir ge¢mise
sahip olmasi ve restoranlar igin gii¢lii bir pazarlama araci olmasi, onu endiistride belirleyici kilmaktadir.
Ancak, calisanlarin perspektifinden bakildiginda, bu prestijli 6diil sisteminin i¢inde ¢dziilmesi gereken konular
ve iyilestirmeler olmasi beklenmektedir. Bu durum, Michelin Sistemi'nin yalnizca bir 6vgii kaynagi
olmadigini, ayn1 zamanda sektorde daha fazla adil ve siirdiiriilebilir bir yapiya dogru evrilmesi gerektigini
gostermektedir.
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