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Turizmde siirdiiriilebilirlik anlayisinin bir yansimasi ve devami olarak gelisen siirdiiriilebilir
gastronomi anlayist yiyecek-icecek isletmeleri agisindan iki tarafli bir dneme sahiptir. Bir yandan
iiriin ve hizmet iiretim siire¢leri i¢in ¢ok dnemli olan siirdiiriilebilirlik anlayisi, diger yandan sosyal,
cevresel ve ekonomik olarak topluma karsi sorumluluk bilinci ile hizmet sunmay: ifade eder. Bu
noktada restoran isletmelerinin siirdiiriilebilir gastronomi agisindan gerceklestirdigi faaliyetlerin
kapsaminin ve igeriginin Ogrenilmesi faydali olacaktir. Buradan hareketle siirdiiriilebilir
gastronomiye verdigi 6nemin asikar oldugu Michelin Yesil Yildiz1 almis olan Michelin Yildizli
restoranlarin stirdiiriilebilirlik felsefelerinin arastirilmasi bu ¢aligmanin temel amacidir. Bu amaci
yerine getirebilmek i¢in Michelin Yesil Yildizina sahip olan Tiirkiye’deki 4 restorana ait toplam 12
sosyal medya yemek paylasimi Barthes’in diiz anlam/yan anlama dayali semiyotik analiz yaklagimi
ile incelenmistir. Boylelikle birbirinden lezzetli yiyeceklerin sunuldugu tabaklarda, goériinenin
arkasinda yatan siirdiiriilebilirlik felsefesinin kesfedilmesi amaglanmistir. Gergeklestirilen
semiyotik analizlerinden hareketle, Michelin Yesil Yildizi’na sahip restoranlarin siirdiiriilebilirlik
anlayislarini, sosyal medyadaki yemek gorsellerinde belirgin sekilde agiga vurduklari sdylenebilir.
flgili gorseller, Michelin Yildizli restoranlarimin mutfaklarinda benimsedikleri atik ve israf
engelleme uygulamalariny, siirdiiriilebilir tarim uygulamalarini, geleneksellik ile modernize sunum
tekniklerinin bir arada kullanimini, yerel iiriin kullanimin1 ve gastronomik miras niteligindeki
yemeklere meniilerde yer verilmesini agik¢a yansitmaktadir. Ortaya ¢ikan bu pratikler somut
“cevresel ve ekolojik”, “ekonomik™ ve “saglik” agisindan siirdiiriilebilirligi de tetiklemektedir.
Sonug olarak bir restoranin siirdiiriilebilirlik felsefesinin ve bu felsefenin pratik uygulamalarinin
miisterilere sunulan tabaklara belirgin sekilde yansidigi sdylenebilir.
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Show Me Your Plate and I’ll Tell You How Much You Care about
Sustainability! A Semiotic Perspective on the Food Posts of Michelin
Green Starred Restaurants in Turkey

ABSTRACT

The concept of sustainable gastronomy is emerging as a crucial aspect of sustainability in tourism
and holds significant importance for food and beverage businesses. On one hand, it involves
understanding sustainability as a fundamental aspect of product and service production processes.
On the other hand, it signifies an awareness of the obligations owed to society in social,
environmental, and economic contexts. At this juncture, it is essential to explore the scope and
content of the activities undertaken by restaurant businesses regarding sustainable gastronomy. The
primary aim of this study is to investigate the sustainability philosophies of Michelin-starred
restaurants that have been awarded the Michelin Green Star, which signifies their commitment to
sustainable gastronomy. To achieve this, a total of 12 social media food posts from 4 restaurants in
Turkey, each holding both a Michelin Star and a Michelin Green Star, were analyzed using Barthes’
semiotic analysis approach, focusing on denotation and connotation. This analysis seeks to uncover
the sustainability philosophies that underpin the culinary creations presented on their plates. The
semiotic analysis indicates that restaurants with a Michelin Green Star effectively communicate
their understanding of sustainability through their food visuals on social media. These visuals reflect
practices such as waste and spoilage prevention, sustainable agriculture, a blend of traditional and
modern presentation techniques, the use of local products, and the inclusion of dishes that represent
gastronomic heritage on their menus. Consequently, these practices promote sustainability in
concrete terms related to environmental, ecological, economic, and health aspects. Thus, the dishes
offered to customers serve as a clear reflection of each restaurant's sustainability philosophy and its
practical implementations.

Keywords: Sustainable Gastronomy, Michelin Star, Green Michelin Star, Restaurant, Semiotic
Analysis

1 Giris

Maslow’un ihtiyaglar teorisinin baginda yer alan, insanlik i¢in vazgegilmez bir unsur olan yeme-igme;
stirdiiriilebilirligin gliniimiizde yaygin olarak islendigi bir konu haline gelmistir. Birlesmis Milletler
Genel Kurulu'nun “Siirdirilebilir Kalkinma icin 2030 Ajandasi” kapsaminda siirdiiriilebilir
uretim/tiiketim/tarim, gida gilivenligi gibi hedefler yer almaktadir. Bu hedefler giliniimiizde insanligin
beslenme aligkanliklarinin kiiresel diizeyde siirdiiriilemez bir noktaya ulastigin1 géstermektedir (Gtiler
ve Benli, 2021, s. 211). Siirdiirtlebilirligin yogun olarak konu edildigi endiistrilerden birisi de turizm ve
onun en 6nemli sektorlerinden biri olan yiyecek i¢ecek sektoriidiir (Kurnaz, 2016, s. 52). Yiyecek igecek
sektorii dogrudan ¢evreye zarar vermese de siirdiiriilebilirlik uygulamalariyla kaynaklarin korunmasina
onemli katkilar saglayabilir (Apak ve Giirbiiz, 2022, s. 195). Siirdiriilebilirlige katkida bulunmak
iiretimden tiiketime, dagitimdan tedarike kadarki siirecte olusabilecek atik ve israfi engellemeye yonelik
kapsamli bir yaklagimi gerektirir (Liagat vd., 2024, s. 1). Yiyecek i¢ecek isletmelerinin bu hedefe
yonelik katkilar1 destekleyici “Yesil Nesil Restoran”, “Michelin Yesil Yildiz” gibi siniflandirmalar
mevcuttur. Yerli alanyazinda daha oOnce gergeklestirilen siirdiiriilebilirlik temali caligmalar
incelendiginde yiyecek-igecek isletmeleri baglaminda vegan liriinler (Aytag ve Kizildemir, 2024), yesil
nesil/siirdiiriilebilir restoran isletmeciligi (Apak ve Giirbiiz, 2022; Kuru ve Uziilmez, 2024), tedarik ve
depolama siireglerindeki tercihler ve yontemler (Aydin vd.,, 2023; Bozagci ve Cevik, 2022), yoresellik
(Yurt ve Dinvar, 2024; Akkus ve Bayat, 2024), menii tasarimlar1 (Kizildemir ve Kadiroglu, 2021; Akkus
ve Bayat, 2024) ve siirdiiriilebilir turizm ve siirdiiriilebilir gastronomi iligkisi (Akkil vd., 2024; Sormaz
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vd., 2023; Yurt ve Dinvar, 2024; Simsek ve Akdag, 2017; Aldemir ve Sormaz, 2021) gibi konular
kapsaminda aragtirmalar gerceklestirildigi goriilmektedir.

Siirdiiriilebilir gastronomi temali aragtirmalarin konu ve 6rneklem edindigi bir bagka olgu da Michelin
Yesil Yildiz uygulamasidir. Michelin Yesil Yildiz, siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik cesur, duyarli,
temelinde eko-sorumluluk olan duyarli bir alternatif gastronomi vizyonu tasarlayan isletmelere verilen
bir ddiildiir (Michelin Guide, 2022). 2024 sonu itibari ile diinyada Michelin Yesil Yildiz almis toplam
611 restoran bulunmaktadir. Michelin Yesil Yildizi 6rnekleminde gergeklestirilen sinirli sayida
arastirmalar temel konular olarak; Michelin Yesil Yildiz kriterlerini (Akay vd., 2023), Michelin Yesil
Yildizli restoranlara giden miisterilerin deneyimlerini (Demir, 2025) ve Michelin Yesil Yildizl
restoranlardaki yerel iiriin ve yemek kullanimini (Kog ve Torusdag, 2024) incelemislerdir. Alanyazinda
daha Once restoran isletmelerinin siirdiiriilebilirlik anlayisini aragtiran ¢aligmalar, restoran meniilerinde
yerel {irlin ve yoresel yemek kullanimindan hareketle (Kizilirmak vd., 2014; Giritoglu vd., 2021; Yurt
ve Dinvar, 2024) ve restoran yoneticileri ve seflerinin bakis agisindan hareketle (Akay ve Yilmaz, 2023;
Aydin ve Siinnetcioglu, 2023) isletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalarini 6grenmeye ¢aligmigtir.

Goriildigl lizere meniide sunulan tabaklardan hareketle restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayiginin
incelenmesine yonelik bir eksiklik goriilmiistiir. Ek olarak ilgili alanyazinda restoranlarin
stirdiiriilebilirlik uygulamalarinin sinirlt boyutlar kapsaminda incelendigi, ancak Michelin Yesil Yildiz
gibi uluslararasi dl¢iitlere dayali uygulamalarin sinirl sayida ¢caligmada yer buldugu dikkat cekmektedir.
Bu durum, mevcut ¢aligmanin literatiirdeki boslugu doldurma potansiyelini ortaya koymaktadir.
Restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayisi, yalnizca meniilerdeki iceriklerle degil; tabakta sunulan
riinlerin se¢imi, sunum bicimi ve gorsel kompozisyonlar1 iizerinden de anlamlandirilabilir. Bu
baglamda, ¢alismanin amaci; Tiirkiye’de hem Michelin Yildizi hem de Yesil Yildiz sahibi olan
restoranlarin meniilerinde yer alan yemek gorsellerini semiyotik analiz yontemiyle inceleyerek,
gastronomik siirdiiriilebilirlige iliskin anlam katmanlarini1 ortaya koymaktir. Analiz siirecinde, Roland
Barthes’in diiz anlam ve yan anlam kavramsal ¢er¢cevesinden yararlanilmig ve sefler tarafindan sunulan
tabaklarin tagidigi sembolik siirdiiriilebilirlik mesajlari kesfedilmeye ¢aligilmigtir.

2 Kavramsal Cerceve ve Alanyazin Taramasi
2.1 Siirdiiriilebilirlik Kavram ve Gastronomik Siirdiiriilebilirlik

Sanayi devrimiyle beraber dogal kaynaklarin bilingsiz kullaniminda yasanan artig, ¢cevresel ve kiiltiirel
degerlere verilen Onemin azalmasi basta olmak iizere birgok sorun siirdiiriilebilirligin gliniimiizde
onemli bir tartigma konusu olmasina yol agmustir (Oztiirk ve Kanoglu, 2024, s. 791). Diinya Cevre ve
Kalkinma Orgiitii’niin (WCED), 1987 yilinda yaymladigi Brundtland raporunda siirdiiriilebilirlik;
“Gelecek nesillerin gereksinimlerini  karsilama firsatlarin1 tehlikeye atmadan, ihtiyaglarimizi
kargilamamizi saglayan kalkinma” seklinde tanimlanmistir (United Nations World Conference
Environment and Development (UNWCED), 1987, s. 8). Diinyanin hizla biiyiiyen endiistrilerin biri olan
turizmin dogal, tarihi, sosyo-kiiltiirel kaynaklarla baglantili olmasi ve bu kaynaklarin zarar gérmesiyle
beraber turistik faaliyetlerin de olumsuz yonde etkilenmesi nedeniyle siirdiiriilebilirlik turizm agisindan
olmazsa olmaz bir felsefedir (Baran ve Karaca, 2021, s. 254).

Stirdiiriilebilir turizm; turistik destinasyonun ayirt edici ¢ekicilik unsurlarin1 koruyan, yerel halkin
kiiltiirtine saygt duyan, ¢evreyi korumaya 6zen gosteren ve dogal kaynaklarin gelecege aktarilmasini
saglayan turizm hareketidir (Garda ve Temizel, 2016; Siizer ve Dogbuday, 2022, s. 259). Insanlarin en
temel iki ihtiyaci olan ve kiiltiirlerinin olugsmasinda 6nemli bir rol oynayan yeme-igme ve seyahat etme
eylemlerinin asirlar siliren etkilesimi sonucunda ortaya ¢ikan bir kavram olan gastronomi;
stirdiiriilebilirligin yogun olarak ele alindig1 bir olgu ve felsefe haline gelmistir (Giiler ve Benli, 2021,
s. 212; Oztirk ve Kanoglu, 2024, s. 792). Siirdiiriilebilir turizmle benzer unsurlari barindiran
stirdiiriilebilir gastronomi; soyut ve yoresel kiiltiirel miras1 koruyabilmek i¢in dogal ve beseri kaynaklari
yeterli ve dengeli kullanarak gelecek nesillere aktarilmasinin saglanmasini igeren bir yaklagimdir
(Yesilyurt vd., 2024, s. 201). Siirdiiriilebilir gastronomi; “topraktan tabaga” felsefesini iginde barindiran,
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tabakta kullanilacak olan {irlinlerin tarim asamasindan bagslayarak tabaga gelene kadarki tiim kalite
unsurlarini kapsayan ve tabaga geldikten sonra olusabilecek tiim sonuclar1 degerlendiren genis kapsamli
bir anlayistir (Cetin vd., 2021, s. 314).

Siirdiiriilebilir gastronomi bir felsefe olmakla beraber igerisinde birgok farkli boyut barindirmaktadir.
Scarpato’ya gore (2000, s. 168) bu boyutlarin toplumun sagligini korumakla beraber sosyal ve ekonomik
gelismeleri de olumlu yonde etkilemesi gerekmektedir. Bu boyutlardan birisi  kiiltiirel
stirdiiriilebilirliktir. Kiiltiirel mirasin somut degerlerinden biri olan yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin,
kiiresellesme siireciyle beraber hizli yemek yemege dayali tek diize yemek kiiltiiriine donlismesiyle bu
durum yoresel ve geleneksel degerlerin de kaybolmasina neden olmus ve kiiltiirel mirasin
siirdiiriilebilirligini giiniimiiziin tartisma konularindan biri haline getirmistir (Durlu-Ozkaya vd., 2013,
S. 14). Bununla baglantili olarak siirdiiriilebilir gastronomi, yerel gastronomik mirasin korunmasiyla
beraber yerel halki destekleyerek yerel ekonominin kalkinmasina da katki saglamaktadir (Kurnaz ve
Arman, 2018, s. 169). Yurtseven (2011), siirdiiriilebilir gastronominin kilit noktalarindan birinin de
yerellik oldugunu, yerel yiyecek iretimlerinin ve geleneksel mutfak bilgilerinin gelecek nesillere
aktarilmasi oldugunu vurgulamstir.

Sirdiiriillebilirlik noktasinda kritik unsurlardan biri de g¢evresel siirdiiriilebilirliktir. Dogal kaynakli
iirlinlerin stirdiiriilebilirlik ilkeleri kapsaminda {iretilmesi son derece Onemlidir. Sehir yasaminin
gelismesiyle beraber dogal gidalara erismenin zorlagsmasi; insanlari gidanin kalitesine, liretimine, tedarik
ve pazarlama siireglerine daha dikkat eder hale getirmistir (Kurnaz ve Arman, 2018, s. 166). “Ciftlikten
restorana” anlayisi ile yerel {iriinlere olan talep artmakta ve bu konsept siirdiiriilebilir kalkinmayla
beraber siirdiiriilebilir tarimi da desteklemektedir (Berno, 2006, s. 212; Hu, 2010, s. 347). Bu boyutlarin
yaninda biyolojik ¢esitliligin korunmas1 da son derece Onemlidir. Siirekli ayni1 gida tirlinlerinin
kullanilmas1 biyocgesitlilik kaybima yol agmaktadir. Bunun oniine ge¢mek icin olusturulan gen
havuzlarinda iiretilen gidalar araciligiyla bolgeye 0zgli sembolik gidalarin ortaya ¢ikmasi
saglanmaktadir (Iskin ve Sarisik, 2024, s. 68). Bunlarla beraber Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi
(Sustainable Restaurant Association) siirdiiriilebilir restoranlarin ¢alisma alanlarii kaynak, toplum ve
cevre bagliklari altinda cevreye duyarl tarim, adil ticaret, saglikli beslenme, atik yontemi, enerji
verimliligi gibi boyutlar altinda toplamistir (https://thesra.org). Tablo 1. yukarida bahsedilen kavramsal
bilgilerden hareketle olusturularak siirdiiriilebilir gastronomiyi olusturan altt boyut ve bu boyutlar
altinda yer alan fonksiyonlar1 agiklamaktadir.

Tablo 1: Siirdiiriilebilir Gastronominin Boyutlar

e .. Strdiiriilebilir e Cevresel ve
Kiiltiirii Siirdiiriilebilirlik
Yerel yasam Yerel insan
. Yerel yemek Kkiiltiiriiniin T ekonomik .
Organik tarrm ..~ " . Atik Yonetimi sagligina
iretimi yansitilmasi ~ ve kalkinmanin
. yararlilik
korunmasi desteklenmesi
Yerel . Kaynak Besin
. gastronomik e - Yerel o
Organik Geleneksel ) verimliligi (dogal .. ".... degeri
o . mirasin .. ¢iftciligin .
iirtinler iiretim ve enerji . yliksek
korunmasi ve desteklenmesi 7 .
- aynaklar1) irinler
devamlilig
Yoreye Ozgi Yenilikci Yerel
olarak iirmeg Mutfak bilgisinin  Karbon ayak pazarlarinin ve  Zihinsel
retilmis PISIIAS artmast izinin azaltilmast  satig yerlerinin  besleyicilik
o teknikleri X
triinler desteklenmesi
. Destinasyonlar
Modernize  Agii  ticareti  Biyolojik iin  turizm
sunum Ozetme esitlilige saygi rekabetciligi
teknikleri 8 gesttitige saye caoeietis
saglama

Kaynak: Kurnaz ve Arman (2018, ss: 165-175) ile Iskin ve Sarusik’m (2024, ss:

aciklamalarindan hareketle yazarlar tarafindan hazirlanmstir.

66-69) kavramsal

Siirdiiriilebilir gastronominin izinin siiriilebilecegi alanlarin baginda restoran isletmeleri gelmektedir.
Restoranlarin ¢evreye ve silirdiriilebilirlige bakis agilari c¢esitli sertifikasyon programlart ile
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desteklenmektedir. Bu sertifikasyonlar arasindan uluslararasi olarak en bilinenleri; Green Restaurant
Certification, Sustainable Restaurant Association, Leaders in Environmentally Accountable
Foodservice, Ecotable, Slow Food Snail of Approval iken yerli olan1 ise WWF-Tiirkiye ile Bogazigi
Universitesi tarafindan verilen Yesil Nesil Restoran Sertifikasi’dir. Siiphesiz bunlar arasinda en popiiler
ve prestijli olan1 Michelin Yesil Yildiz’dir. Michelin Yesil Yildiz1 secici ve zorlayici kriterlere dayandigi
i¢in gastronomik stirdiiriilebilirligin saglanmasi noktasinda daha derin bir rol ve anlama sahiptir.

2.2  Michelin Rehberi ve Yesil Yildizh Michelin Restoranlari

[lk olarak, 1889 yilinda lastik firmasi kuran Michelin kardesler tarafindan baslatilan Michelin Rehberi;
baslarda seyahatleri arttirarak lastik satislarinin da arttirilmasi amaciyla siiriciiler i¢in lastik degistirme
bilgileri, nerelerde yemek yenebilecegi ve gece kalinabilecek yerlerin listesinin bulundugu bir kitapgik
olarak yaymlanmistir (Michelin Guide, 2024). Baslarda iicretsiz olarak dagitilan bu kitap¢igin deger
gérmeyecegini diisiinen ve en cok ilgiyi restoranlar kismmin aldigmi fark eden kardesler rehberin
formatinda degisiklikler yapmislar ve restoranlari denetlemeleri i¢in gizli bir miifettis ekibi kurarak
restoranlari bir yildiz sistemiyle siniflandirmaya baslamiglardir (Mihaela ve Camelia, 2023, s. 1). 1926
yilinda yildiz verme uygulamasina gegilmesiyle beraber Michelin Y1ildizlar1 hem restoran sahipleri hem
de tiiketiciler tarafindan bir restoranin kalitesini belirleyen unsurlardan biri olarak goriilmeye
baglanmistir (Bang vd., 2021, s. 2299). Yildiz verilirken dikkat edilen bes temel unsurun; “malzeme
kalitesi, lezzetlerin uyumu, pisirme tekniklerine hakimiyet, sefin kisiligini yemeklere yansitmasi ve
miifettislerin ziyaretleri arasindaki tutarlilik” oldugu bilinmektedir (Michelin Guide, 2022). Rehberde
yer alan restoranlar bir, iki ve li¢ yildizla derecelendirilir. Bir yildiz, kendi kategorisinde ¢ok iyi bir
restoran oldugunu belirtir. Iki y1ldiz, sunulan yemek tiiriinde birinci sinif bir isletme oldugunu ve “bir
yolculuga degdigini” ifade eder. Ug y1ldiz ise olaganiistii kaliteyi isaret eder ve tiim seyahati hakli gikarir
(Daries vd., 2021, s. 2).

Michelin Rehberinde yer alan bir diger yildiz sistemi de “Yesil Yildiz”dir. Michelin Rehberi’nde yer
alan, Michelin Yesil Yildizli restoranlar en iyi, en 6zel ve en ydresel yiyecek ve igecek hizmetini, Tiirk
mutfak kiiltiriiniin siirdiiriilebilirligi bakis agisiyla sunmay1 hedefleyen restoranlardir (Olaru, 2023, s.
435; Temizkan ve Aktepe, 2024, s. 1630; Apak ve Nazikgiil, 2025, s. 59-61). Miifettislerin ziyaretleri
sirasinda dikkatlerini ¢eken 6zellikler sonucu ortaya ¢ikan yesil y1ldiz uygulamasi restoran endiistrisini
olumlu yonde etkilemek, siirdiiriilebilirligin zorluklar1 hakkinda farkindalik yaratmak amaciyla
tasarlanmistir (Michelin Guide, 2022). Siirdiiriilebilir gastronomik faaliyetleri saglayan, mevsimine gore
iriin kullanan, ekosisteme ve dogaya kars1 duyarli olan vb. 6zellikleri barindiran restoranlar miifettigler
tarafindan denetlenir ve yesil yildiz almaya hak kazanirlar (Akay vd., 2023, s. 1186).

Tablo 2: Tiirkiye deki Michelin Yesil Yildizli Restoranlara Ait Bilgiler

Yesil Yildiz Yildiz
Alnma Tarihi Tiirii/Sayis1

Neolokal 2023 gs C;g) @neolokal
0D Urla 2024 SRS @odurla

isletme Ad Sosyal Medya Hesabi (Instagram)

Vino Locale 2024 883 c(/-@) @urlavinolocale
Casa Lavanda 2025 E{B 5/-33 @casalavanda

Hi¢ Lokanta 2025 @ C(/-g') @bhicurla

Asma Yapragi 2025 @ c(/';g‘) @asmayapragialacati
Agora %0 .
Pansiyon 2025 @ c}@‘) @agorapansiyon
telezziiz 2025 C‘)} @telezzuz.ist

Mezra .
Yalikavak 2025 6;33 @mezra.yalikavak
The BARN 2025 CD} @thebarn_in_thefarm

Kaynak: Yazarlar tarafindan 19 Aralik 2024 tarihi itibariyle hazirlanmustir.
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Ulkemizde 2024 itibariyle yesil y1ldiz almis 10 restoran bulunmaktadir. Bu restoranlara yonelik bilgiler
yukarida Tablo 2.’de paylasilmistir. Tiirkiye’de Yesil Yildiz alan ilk isletme 2023 yilinda Neolokal
olmustur. Ardindan 2024 yilinda Urla’da bulunan OD Urla ve Vino Local isletmeleri Yesil Yildiz
almislardir. 2025 yilinda ise Casa Lavanda, Hi¢ Lokanta, Asma Yapragi, Agora Pansiyon, telezziiz,
Mezra Yalikavak ve The Barn ile 7 isletme Yesil Yildiz ile 6diillendirilmistir.

2.3 Alanyazin Taramasi

Yerli alanyazinda restoranlarin siirdiiriilebilirlik ¢abalari genel anlamda {i¢ ana tema altinda ele
alinmistir. Bunlardan ilki restoran meniilerinde yerel iiriin ve yoresel yemek kullanimina iligkin
siirdiiriilebilirlik, ikincisi restoranlarin meniilerinden hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik
felsefelerinin anlasiimaya ¢aligilmasi ve iiglinciisii ise restoran yoneticileri ve seflerinin bakis agisindan
hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik uygulamalan seklindedir.

Restoran meniilerinde yerel iiriin ve ydresel yemek kullanimina iligkin siirdiiriilebilirlik konulu
calismalar incelendiginde Nebioglu'nun (2021) 14 calismadan hareketle meta sentez ydntemiyle
gerceklestirmis oldugu sistematik tarama arastirmasinda ele alinan c¢aligmalar agirlikli olarak yoresel
mutfak ve turizmi siirdiiriilebilirlik, pazarlama araci olma ve deneyim araci olma konularmi ele
almaktadir. Calismalardan elde edilen sonuclarda en fazla deginilen konulardan birinin yoresel
yemeklerin giinlimiize uyarlanarak hazirlanan sunumlarinin - mutfak kiiltiiri ve mirasmin
stirdiiriilebilirligine katkisinin oldukea yiiksek oldugudur. Bunlarla beraber incelenen sehirlerin yalnizca
kiigiik bir kisminin yoresel yemeklere meniilerinde biiylik oranda yer verdigi goriilmiistiir. Meniilerdeki
yoresel tirlinleri inceleyen bir diger ¢alismada (Kizilirmak vd., 2014), Uzungol’de bulunan restoranlarin
bir¢ogunda yoresel yemeklere pek yer verilmedigini, bunun yani sira en sik bulunan {iriinlerin sirasiyla
kuymak, tereyaginda alabalik, muhlama oldugu sonucuna varilmistir. Yilmaz ve Siinnetcioglu (2024),
cografi iiriin kullaniminin igletmeye ve siirdiiriilebilirlige avantaj sagladigini yalnizca tedarik konusunda
bazi dezavantajlarin oldugu goriilmiistiir. Yine mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi konusunu temel
alan Akdemir ve Selguk (2017), 6nceki ¢aligmalardan farkli olarak inceledikleri isletmelerden biri harig
hepsinde ydresel iiriinlerin yer aldig1, meniilerde en sik yer alan iiriinlerin basta keskek olmak tizere etli
nohut, eriste, tarhana, yaprak sarma, kopiik helvasi ve enginar oldugu tespit edilmistir. Yine ayni1 amag
dogrultusunda aragtirma yapan Kargiglioglu ve Ayyildiz (2018), incelenen restoranlar arasinda yoresel
yiyeceklerin yer aldig1 ama Sinop ilinde tescillenmis olan yoresel yiyecegin biiylik oranda yer almadig:
sonucuna varmislardir. Bu sonuglar1 destekleyen Yildiz ve Akdemir (2020), iirlinlerin birgogunun
bolgedeki yiyecek igecek igletmelerinin  meniilerinde yer almadigini ortaya koymustur.
Stirdiiriilebilirligi turizm alaninda ele alan bir diger ¢alismada (Mizrak vd., 2017), Kastamonu yo&resel
yemeklerinin gastronomi turizmi yo6re halkina sagladigi pozitif degerlerle 6n plana ¢iktigi sonucuna
varilmigtir. Benzer sekilde galisma yapan Giritoglu vd., (2021), isletmelerinin Gaziantep yemeklerini
mendiilerinde agirlikli olarak kullandiklarini ve bu durumun boélgedeki gastronomi turizminin stirekli bir
gelisim icinde olacagimi destekledigi sonucuna varmiglardir. Akkus ve Bayat (2024), inceledikleri
isletmelerinin hepsinde yoresel yiyeceklerin meniilerde yer aldigi sonucuna ulasmislardir. Yurt ve
Dinvar (2024), yaptiklari aragtirma sonucunda yoresel {irlin satig1 yapan isletmelerin yemek mentilerinin
turizm faaliyetlerine katilan miisteri talepleri dogrultusunda sekillendigini ortaya koymuslardir.

Restoranlarin meniilerinden hareketle igletmelerin siirdiiriilebilirlik felsefelerini anlamaya c¢alisan
aragtirmalar incelendiginde Kaya ve Yurtseven’in (2013) yavas isletmecilik anlayisi ¢ergevesinde
faaliyet gosteren ve gostermeyen isletmelerin performanslar arasindaki farki ortaya ¢ikarma amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada daha yiiksek yerel iiriin ve tedarik¢i kullanim oranina sahip olan, daha yiiksek
oranda bolgesel personel caligtiran vb. yavas isletmecilik faaliyeti gosteren isletmelerin
performanslarmin daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. Restoranlarin yesil restoran olma
motivasyonlarini inceleyen Simsek ve Akdag (2017), Restoranlarin, yesil restoran olma siirecine
WWFTiirkiye ve TURYID (Tiirkiye Restoran Yatirimcilari ve Isletmecileri Dernegi) araciligi ile dahil
olduklarini, siiregte var olan potansiyelin analiz edildikten sonra yesil restorancilik konusunda verilen
egitimlerle yesil restoran doniisiimlerini tamamladiklari sonucuna varmuslardir. Istanbul’daki
restoranlarin potansiyellerini gastronomi turizmi agisindan inceleyen Yurday ve Kingir (2019),
tamamen Tiirk mutfag1 veya yoresel mutfak {lizerine ¢alisan mekanlarin yok denilebilecek kadar az
sayida oldugunu tespit etmislerdir. Bayat (2020), incelenen restoranlarin meniilerinde yerel yiyeceklerin
yer aldigimi fakat bunun siirdiiriilebilir gida bilinciyle yapilmadigi sonucuna varmistir. Kizildemir ve
Kaderoglu (2021), Siirdiiriilebilir menti tasarim unsurlarinin uygulanmasinin maliyet, rekabet vb.
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konularda isletmelere avantaj sagladigini gostermislerdir. Sirdiiriilebilirligi saglik agisindan ele alan
Atik ve Atik (2023), yiiksek standarda sahip oldugu diisiiniilen restoranlarda dahi gliiten ve gliitensiz
beslenme konusunda ciddi eksikliklerin oldugunu tespit etmislerdir. Yine ayni sekilde siirdiiriilebilirligi
saglik boyutuyla beraber ekolojik olarak elen alan Aytag ve Kizildemir (2024), katilimcilardan
bir¢ogunun g¢evresel siirdiiriilebilirlik bilincine sahip oldugu ve bu dogrultuda meniilerinde vegan {iriin
bulundurmay tercih ettikleri sonucuna varilmislardir.

Son olarak restoran yoneticileri ve seflerinin bakis acisindan hareketle isletmelerin siirdiiriilebilirlik
uygulamalarini arastiran ¢aligmalar incelendiginde; Babat vd., (2017), katilimcilarin hepsinin yoresel
mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde yoresel {iriin {ireticilerinin 6nemli katkilarinin oldugu yo6niinde
hemfikir oldugu goriilmiistiir. Yiyecek icecek isletmelerindeki siirdiiriilebilirlik uygulamalarindan biri
olan kontrollii atmosferde depolama uygulamasini alanyazin taramasiyla inceleyen Bozagc1 ve Cevik
(2022), kontrollii atmosfer depolarmin, gidalarin hasattan tiiketime uzanan siire¢ boyunca bozulmadan
ve kalite kaybi yasamadan muhafaza edebilmelerine olanak sagladigi sonucuna varmiglardir.
Isletmelerin tedarik siireclerini ele alan ¢alismada Aydin ve Siinnetcioglu (2023), Katilimcilarin
Canakkale’ye 6zgii yerel iiriinleri ve tedarikgileri tercih etmelerinin motivasyonlarda hizli tedarik siiresi,
yerel ekonomiye katki saglamak, karsilikli giiven iligkisi ve kalitenin oldugunu tespit etmislerdir. Yine
ayn sekilde zincir isletmelerin siirdiiriilebilirlik anlayislarini inceleyen bir diger ¢alismada (Akay ve
Yilmaz, 2023), siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin ¢oplerin ayristirilmasi, atik yaglarin ve geri doniistimlii
iiriinlerin ayrilmasi, meniilerde kullanilan {iriinlerin mevsiminde yerel {ireticiden tedarik edilmesi oldugu
goriilmustiir. Akkil vd., (2024), Akgakoca’daki kadin girisimcilerin pazarlarinda cografi isareti alinmis
lezzetlerin bulunmasi ve meniilerde yer verilmesinin, gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine 6nem
verildigi gosterdigi sonucuna varmuglardir. Ilgili alanyazinda restoranlarm siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin belirli boyutlarda incelendigi, ancak Michelin Yesil Yildiz gibi uluslararasi 6l¢iitlere
dayali uygulamalarin sinirh sayida calismada yer buldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, mevcut
caligmanin literatiirdeki boslugu doldurma potansiyelini ortaya koymaktadir.

3 Metodoloji
3.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye’de hem Michelin hem de Yesil Yildiz sahibi olan restoranlarin sosyal
medyada paylastiklart menii gorselleri tizerinden, siirdiriilebilirlik ilkeleriyle ortiisen gastronomik
unsurlar1 belirlemektir. Michelin Rehberi’nin internet sitesi incelendiginde 3 yildizli 153 restoran
bulunmakta olup, Tirkiye’deki hicbir restoran bu listede yer almamaktadir. 2 yildizli diinyada toplam
503 adet restoran olup, Tiirkiye’den Yyalnizca bir restoran (Tiirk Fatih Tutak) listede yer almaktadir. 1
yildizli restoran kategorisinde ise toplam 3053 adet restoran yer almakta olup, Tiirkiye’den ise Yesil
Yildizl:i restoranlar da dahil olmak iizere 13 adet restoran rehberde yerini almaktadir. 2024 sonu itibari
ile diinyada Michelin Yesil Yildiz almis toplam 611 restoran bulunmakta olup, Tiirkiye’de sadece Yesil
Yildiz almis 10 restoran bulunmaktadir. Bunlarin i¢inde hem Yesil Yildiz hem Michelin Yildiz1 alan
restoran sayisi ise dorttiir (Neolokal, Od Urla, Vino Locale ve Casa Lavanda). Bib Gourmand
kategorisine bakildiginda ise diinyada 3373 adet restoran bulunmakta olup Tiirkiye’de 27 adet restoran
bu kategoride yer almaktadir (Michelin, 2025). Arastirmanin amaci dogrultusunda Tiirkiye’de hem
Michelin hem de Yesil Yildiz ile ddiillendirilmis dort restoranin sosyal medyada paylastiklar1 yemek
sunumu gorselleri incelenmistir.

Arastirmanin amacindan hareketle nitel arastirma yoOntemine bagvurulmustur. Nitel arastirma,
tiimevarimci bir anlayisla sosyal olgulari, bagli olduklari ortam iginde arastirmay1 ve anlamay1 6n plana
alan bir yaklagimdir (Yildirnm ve Simsek, 2021, s. 37). Nitel arastirma yontemlerinin 6rnek olay,
etnografi, eylem, gomiilii kuram gibi desenleri mevcuttur (Altumsik vd., 2023, s. 122). Bu aragtirmada
ise nitel aragtirma desenlerinden 6rnek olay (durum/vaka) yaklagimi benimsenmistir. Durum ¢aligmast
aragtirmalari, aragtirmacinin ger¢ek yasam, giincel bir durum, ya da belirli bir zaman gergeklesen ¢oklu
durumlar hakkinda ¢oklu bilgi kaynaklar aracilifiyla bilgi toplandigi, bir durum betimlemesi ya da
temalar1 ortaya koydugu nitel bir aragtirma yaklagimidir (Creswell, 2020, s. 99). Genel karakteristik
ozellikleri géz 6niinde bulunduruldugunda dort durum c¢aligmasi deseninden bahsedilebilir: biitiinciil tek
durum deseni, i¢ ige gegmis tek durum deseni, biitlinciil ¢oklu durum deseni ve i¢ ice gegmis ¢oklu
durum deseni (Yin, 1984). Bu ¢alismada ise i¢ ice gegmis tek durum deseni kullanilmustir. i¢ ice gecmis
tek durum deseni tek bir durum igindeki birden fazla birimin analiz edildigi ¢alismalardir (Duran, 2022,
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S. 73). Caligmada meniilerdeki yiyeceklerin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda birgok boyutunun
incelenmesi nedeniyle i¢ i¢e gegmis tek durum deseninin kullanilmasi uygun goriilmiistiir.

3.2 Orneklem Grubu ve Veri Toplama Siireci

Aragstirma kapsaminda amagli 6rnekleme teknigine bagvurulmustur. Amach 6rnekleme teknigi; olasiliga
dayali olmayan, arastirilan konuda bilgili kisilerin arastirmacinin kisisel kanaati ile belirlenmesi ve
secilmesine dayanmaktadir (Altunisik vd., 2023, s. 164). Amagli 6rnekleme tekniklerinden biri olan
olciit 6rneklem yontemi kullanilmustir. Olgiit 6rneklem, arastirmada yer alacak durumlarin dnceden
belirlenen belirli Olgiitleri karsilamasi esasina dayali olarak secilmesini ongdren bir Ornekleme
yontemidir (Baltaci, 2018, s. 254). Bu dogrultuda, Tiirkiye’de hem Michelin hem de Yesil Yildiz ile
odiillendirilmis olan Neolokal, Od Urla, Vino Locale ve Casa Lavanda restoranlar1 6rneklem olarak
secilmigtir. Bu restoranlarin disinda Yesil Yildiza sahip bagka Michelin Yildizli restoran
bulunmamaktadir. Yesil Yildiz1 bulunan Hi¢ Lokanta, Asma Yapragi ve Agora Pansiyon gibi Bib
Gourmand restoranlar ve sadece Yesil Yildizi olup Michelin Yildizi olmayan telezziiz, Mezra Yalikavak
ve The BARN restoranlari dl¢iit kapsami diginda birakilmustir. 4-6 Aralik 2024 tarihleri arasinda bu
restoranlarin resmi Instagram hesaplarinda paylasilan ve siirdiiriilebilirlik anlayislarini yansittig
degerlendirilen yemek gorselleri incelenmistir. Instagram gorsellerinin tercih edilmesinin temel
nedenleri; yemek ile ilgili paylasimlarin sosyal medyadaki en etkilesimi yiiksek ve tercih edilen yerinin
Instagram olmasidir. Instagram’da “gastronomi” etiketi ile 05.05.2025 tarihinde 912 bin, food etiketi ile
ise 54.000 bin génderi oldugu tespit edilmistir. Instagram’daki Tiirkce ve Ingilizce gastronomi ile ilgili
etiketler incelendiginde en fazla tiklama sayisina sahip olan etiketin, 825 bin gonderi ile “#gastronomi”
oldugu goriilmektedir. Bu etkilesim istatistiklerine ek olarak, kamusal goriiniirliik, dogrudan kullanict
etkilesimi ve siirdiiriilebilirlik mesajlarinin disavurumu gibi unsurlar Instagram’mn 6rneklem olarak
belirlenmesinde 6ne ¢ikan unsurlar olmustur. Sonug olarak her bir restoran igin {i¢ gorsel olmak iizere
toplamda 12 yemek sunumu gorseli arastirma kapsamina dahil edilmistir. Arastirma kapsaminda segilen
yemek sunumu gorsellerine iliskin paylagim tarihi, begeni ve yorum sayisi gibi detayl bilgiler Tablo
3.’te sunulmaktadir.

Tablo 3: Arastirma Kapsaminda Incelenen Gérsellere Ait Tanimlayici Bilgiler

Restoran Adi  Yemek Adi Paylasim Begeni Sayis1  Yorum Sayisi
Tarihi

Neolokal Asure 10 Eyliil 2024 650 3
Neolokal Ispanakli Yumurta 23 Agustos 2024 675 1
Neolokal Palamut 1 Aralik 2022 1187 12
Od Urla Aslan Balig 8 Ekim 2024 1267 3
Od Urla Kabak ve Narenciye 3 Eyliil 2024 1858 10
Od Urla Rezene ve Obruk Peyniri 11 Kasim 2024 1043 5
Vino Locale Bardacik 6 Agustos 2024 389 2
Vino Locale Kaburga 27 Eyliil 2024 197 4
Vino Locale Mavi Kuyruk Karides 14 Haziran 2024 234 2
Casa Lavanda  Iskenderun Kirmizi Karides 18 Haziran 2024 246 -
Casa Lavanda  Keskek 16 Ekim 2024 160 -
Casa Lavanda  Barbun Baligi 20 Aralik 2024 141 1

3.3 Veri Analiz Teknigi

Aragtirmada veri analiz teknigi olarak semiyotik analizden kullanilmigtir. Semiyotik, Ggelerin
anlamlarinin nasil ortaya ¢iktig1 ve iletisim yolu olarak nasil kullanildigini inceleyerek sosyal olaylar
zihinsel olarak algilamamizi saglayan bir yaklasimdir (Dogan ve Ikibudak, 2023, s. 18; Cirak ve
Akbulut, 2024, s. 86). Bir gosterenin goériilmesi veya duyulmasi esnasinda gosterilenin anlami zihinde
olusmaya baslar ve semiyotik anlamlandirma ile goriinen ve goriinmeyen arasindaki arka plan
aciklanmaya calisilir (Dogan ve Yaglica, 2022, s. 3). 19. ve 20. yiizyillarda Ferdinand de Saussure ve
Charles Sanders Peirce’1n yaptig1 ¢alismalarla kuramin bilinirligi artmaya baslamistir (Ozmen, 2022, s.
422; Andas ve Aymankuy, 2024, s. 165). Saussure gostergeleri gosteren ve gosterilen olarak ikiye
ayirmistir (Civelek ve Tirkay, 2020, s. 776). Gosteren, nesnenin anlam yiliklenmemis ve duyu
organlariyla algilanabilen hali, gosterilen ise “nesnenin zihinsel bir tasarimi” olarak tanimlanmaktadir
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(Caki vd., 2017, s. 78). Saussure ile neredeyse es zamanlarda gostergebilimin temellerini atmaya
basglayan Peirce ise semiyotik anlamin; gdsterge, nesne ve yorumlayici olarak ¢éziimlenmesi gerektigini
savunmaktadir (Akyildiz, 2023, s. 4750). Saussure’nin kuramini gelistirerek alanda one ¢ikan
kuramecilardan biri de Roland Barthes’tir (Candan ve Sen, 2023, s. 843). Barthes’e gore anlamlandirma
diiz anlam ve yan anlam seklinde gerceklesmektedir. Diiz anlam nesnenin {izerindeki ona atfedilen
anlamlar iken yan anlam igerisinde barindirdigi imgeleri daha kapsamli ve mantik agisindan ele
almaktadir (Oru¢ ve Tirkay, 2018, s. 317). Buradan hareketle, arastirma kapsaminda ele alinan 12
yemek gorseli, Barthes’in semiyotik (gostergebilim) kuramina dayali diiz anlam (denonatif) ve yan
anlam (konatatif) katmanlarinin incelenmesi yoluyla analiz edilmistir. Yorumlayic1 6znelligi
dengelemek amaciyla literatiirdeki benzer ¢alismalar referans alinmistir. Bu yontemle Michelin ve Yesil
Yildiz almis restoranlarin sosyal medya yemek gorselleri paylasimlarn araciligiyla siirdiirtilebilirlik
yaklagimlarina dair anlamsal izler ortaya ¢ikarilmistir.

4  Bulgular ve Tartisma

Asagida hem Michelin Yildiz hem de Michelin Yesil Yildiz almis olan Neolokal’den Asure Tatlisi,
Ispanakli Yumurta, Palamut Baligi; OD Urla’dan Aslan Baligi, OD Bahge’den Kabak ve Narenciye,
Tarladan Rezene, Divle’den Obruk Peyniri; Vino Locale’den BardacikvePastirmaveKegi
PeyniriveKaradeniz Yayla Cigek Bali, KaburdaveBayrami¢ BeyaziveAntakya Tuzlu Yogurdu, Urla
Mavi Kuyruk Karidesvelncir Yagi ve Casa Lavanda’dan Iskenderun Kirmizi Karidesli Salatalik Rulo,
Yavas Pisirilmis Oglak Eti ve Ateste Miihiirlenmis Barbun olmak tizere toplam 12 génderi Barthes’in
yan anlam ve diiz anlam teorisinden hareketle siirdiiriilebilirlik kapsaminda ¢6ztimlenmistir. Yorumlar
yapilirken Tablo 1.’deki siirdiiriilebilir gastronomi boyutlar1 ele alinmistir.

4.1 Neolokal Paylasimlarina Yénelik Semiyotik Bulgular

Sekil 1: Asure Tatlist

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/C_uy47yomvB/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta geleneksel Tiirk mutfaginin geleneksel tatlarindan biri olan asurenin modernize
sunumu yapilmistir. Tabagin tabaninda ¢esitli kuruyemis ve baklagiller, iistiinde ise ¢itir formda yufka
yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 1.’deki Asure Tatlis1 sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir mutfak,
sosyo-kiiltiirel siirdiriilebilirlik ve ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik izleri bulunmaktadir. Asure,
Tiirk ve Islam diinyasinda geleneksellesmis bir tatlidir. Tarihgesinde elde kalan son malzemelerden
yapilan bir tatl olarak bilinen Asurenin meniide yer almasi, restoranin kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi
kadar kaynaklarin siirdiiriilebilirligine verdigi onemi de isaret etmektedir. Geleneksel sunumunun aksine
biiyiik bir tabakta ve her bir bilesenin goriiniir sekilde modernize edilerek sunulmasi, kiiltiirel mirasin
stirdiiriilebilirligi ile gastronomik inovasyonun bir arada yer alabilecegini gostermektedir.
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Sekil 2: Ispanakli Yumurta

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/C_Ageor!7bg/)

Diiz anlam: Tabagin ortasinda 1spanaktan yapilmis bir kopiik, kopiigiin ortasinda yumurta sarist oldugu
diistiniilen bir malzeme bulunmaktadir. Tabagin altinda ise bir parga simit yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 2.’deki Ispanakli Yumurta sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir
tarim ve gida, siirdiiriilebilir mutfak, sosyo-kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir.
Restoranin siirdiiriilebilirlik uygulamalarina bakildiginda sosyal medya hesaplarinda yaptiklar
paylasimlara ait aciklamalardan kendi bahgelerinde c¢esitli meyve, sebze ve otlar yetistirildigi
anlagilmaktadir. Yemekte kullanilan 1spanagin kendi bahgelerinde yetistirildigi gbéz Oniinde
bulunduruldugunda bu durum siirdiiriilebilir tarim boyutuna ¢agrisim yapmaktadir. Ayni zamanda Tiirk
mutfak kahvalt1 kiiltlirlinde sik¢a yer alan 1spanakli yumurta, simit gibi tiriinlerin bulunmasi ve bunlarin
sunumunun teknolojiden yararlanarak siradanligin disinda yapilmasi siirdiiriilebilir mutfakla beraber
sosyo-kiiltiirel ~siirdiiriilebilirlige de katki saglamaktadir. Igerisinde bolca vitamin, mineral ve
antioksidan barindiran ispanagin yemekte ana iriinlerden biri olarak kullanilmasi da isletmenin
mendiilerinde yer alan yemeklerde sagliga da 6nem verdiklerini gostermektedir.

Sekil 3: Palamut Baligi

Kaynak: @neolokal (https://www.instagram.com/p/Clob7gH1JZ3/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabagm i¢cinde palamut, beneksiz boriilce, soganli pazi ve balik sosu yer almaktadir.
Palamut koptik haline getirilmis balik sosuyla ¢evrelenmis ve iizerine pazi yapragi yerlestirilmistir.
Sunumda kullanilan tabak ise dokulu, yemekle uyumlu bir estetik saglamistir.

Yan anlam: Sekil 3’teki Palamut Baligi sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; S0Syo-kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik, ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik, ekonomik ve saglik izleri bulunmaktadir.
Yemegin ana malzemesi olan Palamut, Karadeniz basta olmak {lizere Ege ve Akdeniz’de yaygin olarak
bulunan bir balik tiiriidiir. Bu malzemenin segilmesi biyolojik ¢esitlilige katki saglamakla beraber tilkede
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avlanabilen bir tiir oldugu i¢in yerel ekonomik kalkinmanin desteklenmesini de saglamaktadir. Yan {iriin
olarak kullanilan pazi ile baliktaki omega-3, D ve B12 gibi vitaminlerin emiliminin arttirilmasi
saglanmigtir ve bu durum restoranin meniilerinde tabaklarin dengeli ve saglikli olmasina da 6nem
verdiklerine isaret etmektedir. Sunumda, Osmanli dénemini animsatan bir tabagin kullanilmasi ise yerel
gastronomik mirasin korunmasim ve devamliligini saglamaktadir.

4.2  Od Urla Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 4: Aslan baligi

““"",I/;. ,/'

Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/DA3vHggihww/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta ¢esme limonunun da kullanildig1 bir yemek yer almaktadir. Sunumdaki sebze
kozlenmis sogan ya da rezene olup iizerinde kremsi bir sos ve ¢itir aromatik yapraklarla bir sunum
hazirlanmustir.

Yan anlam: Sekil 4’teki Aslan Baligi sunumunda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve
gida, cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Yemegin ana malzemesi
olan Aslan baligi, Akdeniz kiyilarinda da bulunan istilaci balik tiirlerinden biridir. Restoranin Akdeniz
Koruma Dernegi ile is birligi yaparak yerel ekosistemleri korumak i¢in bu tiirii kullanmalar1 biyolojik
cesitlilige saygi duyduklarina isaret edebilir ve yerel ekonomik kalkinmasi desteklemektedir. Ayni
zamanda tabakta ¢esme limonu ve bolgeye 6zgii bademin kullanilmasi siirdiiriilebilir tarima katki
saglamaktadir.

Sekil 5: OD Bahge'den kabak ve narenciye

Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/C_dgAd6igoe/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta kabak, narenciye ve yenilebilir ¢icekler dikkat ¢ekmektedir. Kremsi bir sosun
tizerinde yer alan 1zgara kabak ve yan triinler ile sade ve dogal bir sunum yapilmigtir.

Yan anlam: Sekil 5’teki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida, gevresel
ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir. Yemekte kullanilan kabak ve narenciye
restoranin kendi bahgelerinde tirettikleri {irlinlerdendir. Siirdiiriilebilir tarim ve gidaya katki saglayan bu
durum kabagin diisiik su tiiketimiyle tiretildigi de gdz 6niinde bulunduruldugunda karbon ayak izinin
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azaltilmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Tabakta kullanilan {iriinlerin islenmemis/az iglenmis
olarak servis edilmesi de gidalarin vitamin ve minerallerinin da yiiksek oranda alinmasina etki etmekte
ve bu durum restoranin meniilerinde yer verdikleri yemeklerde saglik boyutuna da énem verdiklerini
gostermektedir.

Sekil 6: Tarladan rezene, Divle’den Obruk Peyniri

| -
Kaynak: @odurla (https://www.instagram.com/p/DCPeu8XCXCv/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta rezene, obruk peyniri, kremsi bir sos, yesil yag damlalar1 ve ¢ekirdekten olusan
bir garnitiir yer almaktadir. Rezenenin hem pismis hem de ¢ig olarak kullanilmas1 tabaga farkli bir doku
saglamistir. Minimalist bir tarzda hazirlanan tabak dogadan ilham almustir.

Yan anlam: Sekil 6’daki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, ¢cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabagin
ana malzemesi olan rezenenin restoranin kendi tarlalarinda yetistirilmesi, siirdiriilebilir tarim
uygulamalarina ornek teskil etmektedir. Geleneksel iiretim teknikleriyle iiretilen Divle Obruk Peyniri
ise stirdiiriilebilir mutfak boyutuyla beraber yerel pazarlarin ve satig yerlerinin de desteklenmesine katki
saglamaktadir. Ayn1 zamanda rezenenin birden fazla formda kullanilmasi ise atik olusumunu biiyiik
Olcilide azaltmaktadir.

4.3  Vino Locale Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 7: Bardacik ve Pastirma ve Keci Peyniri ve Karadeniz Yayla Cigek Bali

Kaynak: @urlavinolocale (https://www.instagram.com/p/C-Uk_d3C5pL/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabakta bardacik inciri, pastirma, kegi peyniri ve Karadeniz yayla ¢icek bali kullanilmistir.
Kozlenmis incirler igleri muhtemelen pastirma ve kegi peyniri ile hazirlanmis dolguyla doldurulmus ve
hem tatli hem tuzlu bir lezzet elde edilmistir. Tabandaki beyaz sos ve yesil yag tabaga hem doku hem
de dogallik goriintiisti vermistir.
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Yan anlam: Sekil 7’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, saglik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta bardacik inciri, Karadeniz
yayla ¢igek bali gibi yoreye 6zgii olarak iiretilmis {irlinlerin bulunmasi restoranin siirdiiriilebilir tarim ve
gida boyutuna verdikleri nemi yansitmakta; yerel ekonominin kalkinmasini ve yerel pazarlarin ve satis
yerlerini de desteklemektedir. Bir diger {iriin olarak geleneksel iiretim teknikleriyle iiretilen pastirmanin
kullanilmas: siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina ¢agrisim yapmaktadir. Aymi zamanda endiistriyel
tatlandirici yerine bal kullanilmasi tabagin saglik boyutunu yansitmaktadir.

Sekil 8: Antakya Tuzlu Yogurt Yataginda Kaburga ve Bayrami¢ Beyazi

Kaynak: @urlavinolocale (https://www.instagram.com/p/DAagQiSi50l/)

Diiz anlam: Tabakta kaburga, Bayramig beyazi ve Antakya tuzlu yogurdu kullanilmistir. Kaburga, tuzlu
yogurt iistiine yerlestirilmis ve taze otlarla lezzetlendirilmistir.

Yan anlam: Sekil 8’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
siirdiiriilebilir mutfak ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta ana iiriin olarak kullanilan etin,
hayvanin sik tiiketilmeyen yerlerinden biri olan kaburgadan segilmesi atik yonetimi agisindan degerli
bir tercih olmugtur. Mevsimsel olarak iiretilen ve disiik su tiiketimi gerektiren Bayrami¢ Beyazi meyvesi
ve Antakya Tuzlu Yogurdu da yerel iiretim ve satigi simgelemektedir.

Sekil 9: Urla Mavi Kuyruk Karidesi ve incir Yag1

Kaynak: @urlaviholocale (https://www.instagram.com/p/C8MMIiUVi9VZ/)

Diiz anlam: Tabakta Urla’nin essiz deniz liriinlerinden olan mavi kuyruk karides yer almaktadir.
Tabandaki kremsi sos, karideslerin iistiindeki ¢itir garnitiir ve mavi yenilebilir ¢icekler yemege doku ve
gorsel renk katmaktadir.

Yan anlam: Sekil 9’daki sunumda stirdiiriilebilir gastronominin; gevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik,
saglik ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Tabakta, Ege Denizi’nde 6zellikle Urla aciklarinda bulunan
endemik deniz triinii olan Mavi Kuyruk Karidesi’nin kullanilmasi biyogesitlilige olan saygiyi
yansitmakla beraber yerel ekonominin kalkinmasini da desteklemektedir. Ayni zamanda zeytinyagi ve
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tereyagina alternatif olarak besin degeri daha yiiksek olan incir yaginin kullanilmasi tabagin saglik
boyutunu yansitmaktadir.

4.4  Casa Lavanda Paylasimlarina Yonelik Bulgular

Sekil 10: iskenderun Kirmiz1 Karidesli Salatalik Rulo
v - -

- J
R - ' ‘

| =2 . -
8Hf41gHT/?img_index=1)

PP b

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/C8W.

Diiz anlam: Tabakta ince uzun seritler haline getirilmis, i¢i iskenderun kirmizi karidesle hazirlanan bir
sosla doldurulmus rolii yer almaktadir. Altindaki beyaz sos, yesil yag ve {lizerindeki yenilebilir ¢icekle
mikro filizler modern bir sunum saglamstir.

Yan anlam: Sekil 10°daki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; ¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik
ve ekonomik izleri bulunmaktadir. Dis katman olarak kullanilan salatalik dilimleri kesim teknikleri
sayesinde atik oranin1 biiyiik 6l¢iide azaltmaktadir. Iskenderun Kérfezi’nde avlanan iskenderun Kirmizi
Karidesi’nin kullanilmasi ise biyogesitlilige olan saygiyla beraber yerel ekonominin kalkinmasini da
desteklemektedir.

Sekil 11: Keskek Yataginda Oglak Eti

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/DBMGel.ZgOL3/?img_index=1)

Diiz anlam: Tabagin tabaninda geleneksel yemeklerden birisi olan keskegin modern bir sunumu yer
almaktadir. Keskegin yaninda karamelize edilmis oglak eti, kuru meyveler ve yemege doku saglayan
nohut bulunmaktadr.

Yan anlam: Sekil 11’°deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiirtilebilir mutfak, sosyo-kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve c¢evresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik izleri bulunmaktadir. Geleneksel Tiirk
yemeklerinden olan keskekin ve bihassa Kuzey Ege basta olmak {izere en sevilen yoresel etlerden birisi
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olan oglak etinin meniide bir araya gelmesi bolgeler arasi fiizyon mutfak etkilesimi ve yerel gastronomik
mirasin devamliligi agisindan oldukga degerlidir. Pisirme teknigi olarak yavas pisirme tekniginin
kullanilmas1 enddistriyel iiretime oranla daha az enerjiye ihtiya¢ duyulmasimi da saglamistir. Kuru
meyvelerle modernize edilen sunum ile sofistike bir tabak ortaya koyulmustur.

Sekil 12: Ateste Miihiirlenmis Barbun

Kaynak: @casalavanda (https://www.instagram.com/p/DDytg15AXNT/)

Diiz anlam: Tabakta alevde kizartilmig barbunya baligi, yaninda taze yetistirilmis otlar, satsuma
mandarini ve ¢cam fistig1 yer almaktadir.

Yan anlam: Sekil 12’deki sunumda siirdiiriilebilir gastronominin; siirdiiriilebilir tarim ve gida,
stirdiiriilebilir mutfak, gevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve saglik izleri bulunmaktadir. EKosistem
dengesi ve yerel ekonomiler igin olduk¢a kiymetli bir deniz {iriinii olan barbun baliginin (Barbunya,
2024) mentide yer almasi ve ek olarak alevde pisirme teknigiyle pisirilmesi isletmenin ekonomik ve
ekosistem ve cevresel siirdiirtilebilirlige verdigi 6neme bir isarettir. Besin degeri agisindan zengin bir
deniz {iriinii olan barbunun restoran tarafindan yetistirilen otlar ile birlikte servis edilmesi hem saglikli
beslenmeye hem de organik tarimin siirdiiriilebilirligine dikkat ¢ekmektedir. Ayn1 zamanda Tohumluk
Tescil ve Sertifikasyon Genel Miidiirliigii tarafindan tescillenen (Dha, 2023), Rize’ye 6zgii Satsuma
Mandalinasinin ~ kullanilmasinin - hem tarimsal strdirilebilirlik hem de mutfak mirasinin
stirdiiriilebilirligi acisindan degerli ¢cabalar oldugu sdylenebilir.

5 Sonuglar
5.1 Alanyazina Yénelik Ciktilar ve Tartisma

Hem akademisyenlerin hem de profesyonellerin ¢aligma hayatinin en 6énemli giindem maddelerinden
birisi olan siirdiiriilebilirlik, gastronomi alaninda da ¢ok farkli 6rneklemlerden ¢ok ¢esitli konu dagarcigi
ile ele alinabilen bir konudur. Siirdiiriilebilir gastronomi, kavramsal ¢ergevede lizerinde duruldugu iizere
hem kuramsal temellere dayanan hem de uygulamaya doéniik y6nleri bulunan ¢ok boyutlu bir yapidir.
Bu aragtirmada restoranlarin gastronominin siirdiiriilebilir olmas1 admna gergeklestirdikleri cabalar
alanyazinda daha once gergeklestirilen aragtirmalarin odaklandigi restoran meniileri ya da yoneticilerin
goriiglerinin aksine, restoranlarin nihai ve en Onemli iirlinleri olan yemeklerinden hareketle
gergeklestirilmistir.  Sozle ifade edilen goriisler ya da meniilerin incelenmesinden hareketle
gerceklestirilen Onceki aragtirmalarin ortaya koydugu bulgularin, restoranlarin sosyal medya
hesaplarinda paylastiklar1 gastronomik iirlinlerinde ne diizeyde ve hangi boyutlarda gozlenebilecegi bu
¢aligmanin temel aragtirma sorusunu sekillendirmistir. Bu amacin gergeklestirilmesi i¢in hem modern
restoran igletmeciliginin diinyada en prestijli etiketi olan Michelin Yildizina hem de siirdiiriilebilir
restoranciligin en prestijli etiketlerinden birisi olan Michelin Yesil Yildiz’na sahip olan Tiirkiye’deki 4
tane Michelin Yesil Yildizli restoranin sosyal medya hesaplarinda paylastiklart ve aragtirmacilar
tarafindan secilen toplam 12 yemek fotografi semiyotik analize tabii tutulmustur. Boylelikle
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restoranlarin siirdiiriilebilirlik gastronomi uygulamalarinda goriilen eksiklikler ya da sinirliliklar yemek
gorsellerinde paylastiklar tabaklardan hareketle incelenmistir.

Roland Barthes’in gelistirdigi diiz anlam/yan anlam gdstergebilim kuramindan hareketle
gergeklestirilen gorsel analizlerinden hareketle, 6ncelikle Michelin Yesil Yildizi’na sahip restoranlarin
stirdiiriilebilirlik anlayislarinin yemek gorsellerinde belirgin sekilde vurgulandigi ve agiga vuruldugu
soylenebilir. Ilgili gorseller, Michelin Yildizli restoranlarinin mutfaklarinda benimsedikleri gevreci
uygulamalari, stirdiiriilebilir tarim uygulamalarini, geleneksellik ile modernize sunum tekniklerinin bir
arada kullanimini, yerel {irlin kullanimini ve gastronomik miras niteligindeki yemeklere meniilerde yer
verilmesini agikca yansitmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronominin yemek gorselleri ve gorsellere yapilan
aciklamalardan hareketle “siirdiiriilebilir tarim ve gida”, “siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari” ve
“sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik” pratikleri belirgin bir bigimde anlasilirken, goriilen bu pratiklerin
“cevresel ve ekolojik”, “ekonomik” ve “saglik” acisindan siirdiiriilebilirligin yansimalar1 da
algilanabilmektedir. Sebzelerin kok ve sap kisimlarinin da kullanilmasi, ¢esitli kesim teknikleriyle atik
oraninin minimuma indirilmesi, bilingli avlanmayla beraber istila baliklarmin (Ornegin; Od Urla’nin
ekolojik dengeyi saglama amaciyla Akdeniz Koruma Dernegi ile isbirligi yaparak meniisiinde “aslan
balig1”’na yer vermesi) kullanimina tegvik edilmesi, hayvanlarin daha az tiiketilen yerlerinin, geleneksel
pisirme teknikleri yardimryla kullanilmasi, yerel ciftlikler, kooperatifler ve kadin iireticilerden aligveris
yapilmasi, mevsimine uygun, soguk zincir mesafesi kisa ve belirli noktalarda organik {irlinlerin
kullanilmasi gibi pratikler, cevresel, sosyo-ekonomik ve saglik acisindan siirdiiriilebilirlige verilebilecek
orneklerdir (Ornegin; Od Utrla gorsel 5, Vino Locale gorsel 8, Casa Lavanda gorsel 12,).

Bu ¢aligmanin ortaya koydugu sonuglar, alanyazinda dana 6nce gerceklestirilen ¢caligmalar ile bir takim
benzer sonuglar ortaya ¢ikardigi gibi, kendisine 6zgii, alanyazin birikimine katki sunabilecek yeni
sonuglar da ortaya koymaktadir. Restoran meniilerindeki siirdiiriilebilirlik izlerini kesfetmeyi amaglayan
caligmalarda (Akdemir ve Sel¢uk, 2017; Bayat, 2020; Giritlioglu vd., 2021; Yilmaz ve Siinnetgioglu,
2024; Akkus ve Bayat, 2024) arastirmalarin yapildig1 bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin bdlgedeki
restoranlarin meniilerinde sik¢a yer aldigi, bu durumun mutfak kiiltiirii basta olmak iizere gastronomik
stirdiiriilebilirlige katkisinin oldukea biiyiik oldugu sonucuna varilmistir. Bu sonuglardan farkli olarak
diger birkag¢ caligma (Kizilirmak vd., 2014; Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2017; Yildiz ve Akdemir, 2020;
Nebioglu, 2021) yerel ve yoresel yiyeceklere bolgedeki restoran meniilerinde pek yer verilmedigi ve
bunun sonucunda bodlgenin mutfak kiiltiiriiniin unutulmaya yiiz tuttugu sonucuna varilmigtir. Yapilan bu
caligmada ise incelenen meniilerde yer alan asure, keskek, 1spanakli yumurta gibi geleneksel Tiirk
mutfagini yansitan iriinlerin bulunmasi gelisen sunum ve pisirme teknikleriyle beraber yapilan
modernize sunumlar, restoranlarin sosyo-kiiltiirel siirdiiriilebilirlik boyutuna verdikleri Onemi
yansitmakta ve gastronomik mirasin giiniimiiz sartlarinda da korunmaya calisildigina birer isaret
sayilabilir.

Isletmelerin siirdiiriilebilirlik anlayislarim1 meniiler iizerinden arastiran calismalarda (Kaya ve
Yurtseven, 2023; Babat vd., 2017; Kizildemir ve Kaderoglu, 2021; Bozagci ve Cevik, 2022; Aydin ve
Siinnetgioglu, 2023; Akay ve Yilmaz, 2023; Atik ve Atik, 2023; Aytag¢ ve Kizildemir, 2024) yerel iiriin
ireticileri; iiriinlerin tedarik ve depolama siiregleri; saglik ve yasam felsefesi kapsaminda glutensiz,
vegan beslenme; menii tasarimlart gibi konular incelenmistir. Caligmalarin bulgularindan hareketle
stirdiiriilebilir gastronominin bir¢ok isletme i¢in felsefe haline geldigi, isletmedeki her adimda gelecek
nesilleri de diisiinerek hareket ettikleri sonucuna varilmigtir. Ayn1 zamanda ilgili aragtirmalarda yoéreye
6zgli mavi kuyruk karides, satsuma mandarini, bardacik inciri gibi yoresel iiriinlerin kullanilmasiyla
yerel ekonomik kalkinmasinin da desteklendigi ortaya koyulmustur. Bu ¢alismada da incelenmek iizere
secilen fotograflarla beraber restoranlarin paylasimlarindaki agiklamalara da incelenerek meniilerinde
kullandiklar1 bir¢ok sebze, meyve ve otlar1 kendilerinin yetistirdigi goriilmiistiir. Bu durumun
stirdiiriilebilir gastronominin boyutlarindan biri olan siirdiiriilebilir tarim ve gida anlayigini net bir
sekilde yansittig1 sdylenebilir. Siirdiiriilebilirligi turizm agisindan ele alan ¢alismalarda (Mizrak vd.,
2017; Yurt ve Dinvar, 2024) restoran meniilerinde yoresel iiriinlere yer verdikleri, bu iirlinlerin yer
almasinin bolgedeki turistlerin ilgisini ¢ektigi ve meniiler hazirlanirken turistlerin tercihlerinin de géz
onlinde bulunduruldugu sonuglarina varilmigtir. Bunlardan farkli olarak Yurday ve Kingir (2019)
yaptiklart ¢aligmada Istanbul’da tamamen Tiirk mutfagi veya yoresel mutfak {izerine caligan
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restoranlarin yok denecek kadar az oldugu sonucuna varmiglardir. Bu g¢aligmada her ne kadar
gorsellerden hareketle semiyotik bakis acistyla yorumlanabilecek bir gastronomi turizmi
stirdiiriilebilirligi olmasa da incelenen paylagimlarin sosyal medya araciligt ile gastronomi turizmi
motivasyonu saglamada faydali olacag: ileri siiriilebilir. Sonug¢ olarak bir restoranin siirdiiriilebilirlik
felsefesini ve bu felsefenin pratik uygulamalarini anlamanin yollarindan birisinin de miisterilere sunulan
tabaklarin kendisi oldugunu sdylemek miimkiindjir.

5.2  Uygulamaya Yonelik Ciktilar

Arastirma sonuglar1 restoranlarin sosyal medya iizerinden paylastiklar tabak fotograflarinin lezzet ve
gorsel ustalik otesinde pek cok anlam tasidigimi gostermektedir. Paylasilan gorseller ve gorsellere
yonelik aciklamalar, restoranlarin bilingli bir sekilde gastronomik siirdiiriilebilirligi dikkate aldiginm
gostermektedir. Bu durumun yesil y1ldizi olmayan diger isletmelere de tarimsal siirdiiriilebilirlik, mutfak
stirdiiriilebilirligi, sosyo-kiiltiirel stirdiiriilebilirlik, cevresel ve ekolojik siirdiiriilebilirlik ve ekonomik
stirdiiriilebilirlik gibi konularda ilham kaynagi olabilecegi sdylenebilir. Rekabetin en yiiksek oldugu
sektorlerden birisi olan restorancilik agisindan siirdiiriilebilirlige atfedilecek onem ve bu &nemin
tabaklara yansitilmasinin rekabet avantaji elde etmede ve farklilasmada yardimci olabilecegi
diisiintilmektedir. Tao diislincesinin kurucusu oldugu kabul edilen Cinli diisiiniir Lao Tzu’nun “biiyiik
degisimler kii¢iik adimlarla baslar” soziinden hareketle hem isletmelerin hem de diinya kaynaklarinin
stirdiiriilebilir olmas1 icin kiiciik baglangiglar olduk¢a Onemlidir. Ayrica hali hazirda Michelin
rehberinde bulunan tiim restoranlarin sosyal medyada popiiler olmalarindan ve ¢ok sayida kisi
tarafindan takip edilmelerinden dolay1 hazirladiklar1 yemek paylasimlarinda siirdiiriilebilirlik temasini
daha bilingli olarak 6ne ¢ikarmalar1 beklenmektedir. Boylece Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kapasitesinin ve
kabiliyetinin gozler oniine serilmesi ile hem Tiirk mutfaginin tanmirhigma hem de gastronomi turizmi
gelisimine yardime1 olunabilecektir.

5.3  Smrhliklar ve Gelecek Arastirmalar i¢in Oneriler

Tirkiye’deki Michelin ve Yesil Yildizli restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayiglarini semiyotik analiz
yontemiyle inceleyen bu arastirma her arastirma gibi bir dizi sinirhilifa sahiptir. Gergeklestirilen
analizler aragtirmaya dahil edilen restoranlarin yalnizca sosyal medya hesaplari iizerinden paylasilan
fotograflar lizerinden gergeklestigi i¢in mutfakta yapilan uygulamalari, {irlinlerin tedarik ve yetistirilme
stireclerini dogrudan gozlemleme firsati bulunmamaktadir. Ayni zamanda 6rneklem yalnizca Michelin
Yesil Yildiz almis restoranlarla sinirlandirilmasindan kaynakl siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini
daha genis bir acidan degerlendirilmesini engellemektedir. Bunun yani sira, aragtirma semiyotik kuram
temelinde yliriitildiigii i¢in, sonuglar her ne kadar nesnel verilerle desteklenmeye calisilsa da elbette
yorumlayicinin bakis agisiyla sinirlidir. Sonug olarak, yemegin siirdiiriilebilir olmasinin etkiledigi ve
etkilendigi konularmm cesitliligi siirdiiriilebilir gastronomide arastirma konularinin kapsamini ¢ok
genisletmektedir. Gelecekteki aragtirmacilarin ister semiyotik analiz yardimiyla ister farkli bir
metodoloji ile siirdiiriilebilir gastronomi temelinde yeni arastirmalar yapmalar1 miimkiindiir. Bu noktada
en 6nemli noktanin siirdiiriilmeye calisilan gastronominin genel bir bakis acisiyla ele alinmamasidir.
Stirdiiriilmesi gerekenin net olarak belirtilmedigi aragtirmalar yerine siirdiiriilebilir gastronominin hangi
unsuru agisindan (Tablo 1.) arastirma konusunun ele alindiginin net olarak belirtildigi, teorik zemine
oturan aragtirmalar alanyazin i¢in daha faydali olacaktir.

6 Beyanname

6.1 Rakip Cikarlar

Bu ¢alismada herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
6.2 Yazarlarin Katkilar:

Dog. Dr. Ozan GULER: Arastirma ve/veya makale i¢in fikir ya da hipotezin olusturulmas1, Sonuglara
ulagsmak i¢in gere¢ ve yoOntemlerin planlanmasi, deneylerin yapilmasi, verilerin diizenlenmesi ve
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bildirilmesi i¢in sorumluluk almak, aragtirma sirasinda literatiir taramasi ile ilgili sorumluluk almak,
yazinin timil veya asil boliimiin olusturulmasi i¢in sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce
sadece imla ve dil bilgisi agisindan degil ayn1 zamanda entelektiiel icerik agisindan yeniden ¢alisma
yapmak.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Dila SAHINGOK: Verilerin diizenlenmesi ve bildirilmesi i¢in sorumluluk
almak, bulgularin mantikli agiklanmasi ve sunumu i¢in sorumluluk almak, arastirma sirasinda literatiir
taramasi ile ilgili sorumluluk almak, makaleyi teslim etmeden 6nce sadece imla ve dil bilgisi agisindan
degil ayn1 zamanda entelektiiel igerik agisindan yeniden ¢alisma yapmak)

7 Insan ve Hayvanlarla ilgili Cahsma
7.1 Etik Onay

Makalede veri toplama asamasi igin gerekli etik kurulu belgesi Mersin Universitesi/Sosyal ve Beseri
Bilimler Etik Kurulu Kurumu ve 04.04.2025 tarih/ 75 sayiyla diizenlenmistir.

Kaynakca

Adanir Kuru, S. ve Uziilmez, M. (2024). Gida isletmelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarinm incelenmesi: Tiirkiye rnegi.
International Journal of Tourism and Destination Studies, 3(2), 168-181.

Adas, S. ve Aymankuy, S. (2024). Tiirkiye’de Michelin Rehberine giren uzak dogu restoranlarinda semiyotik bir analiz. Journal
of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(1), 164-175.

Akay, E. ve Yilmaz, 1. (2023). Zincir yiyecek icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalari. Gastroia: Journal of
Gastronomy and Travel Research, 7(1), 211-223.

Akay, E., Yilmaz, 1. ve Cigek, A. (2023). Michelin Yesil Yildiz kriterlerinin zincir isletmeler tarafindan uygulanabilirliginin
degerlendirilmesi: Istanbul &rnegi. Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(9), 1182-1197.

Akdemir, N. ve Selguk, N. (2017, Kasim, 23-25). Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi bakimindan yéresel yiyeceklerin
meniilerde yer alma diizeyi: Tarakli 6lgeginde bir aragtirma [S6zlii Sunum]. 1St International Sustainable Tourism
Congress, Kastamonu, Tiirkiye.

Akkil, A., Kadam, S. ve Kale, E. (2024). Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda kadin girisimcilerin rolii: Akc¢akoca yukari
mahalle pazar 6rnegdi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 8(2), 217-226.

Akkus, V. ve Bayat, G. (2024). Ydresel gida iirlinlerinin yiyecek igecek isletmelerinde kullaniminmn siirdiiriilebilir gida
kapsaminda degerlendirilmesi: Gaziantep 6rnegi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 8(1), 49-
66.

Akoglu, A., Cavus, O. ve Bayhan, 1. (2017). Michelin yildizl restoran seflerinin molekiiler gastronomi algi ve egilimleri: San
Sebastian, Ispanya 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(1), 43-59.

Akyildiz, Y. (2023). Insanlar1 seyreden giivercin filminin géstergebilimsel ¢éziimlemesi. International Social Mentality and
Researcher Thinkers Journal, 9(75), 4747-4774.

Aldemir, N. ve Sormaz, U. (2021). Siirdiiriilebilir turizm kapsaminda bir asr1 asan tecriibe: asirhik restoranlarimz. Aydin
Gastronomy, 5(1), 71-80.

Altunisik, R., Boz, H., Gegez, A., Kog, E., Sigr1, U., Yildiz, E. ve Yiiksel, A. (2023). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri:
Yeni Perspektifler. Seckin Yayincilik.

Andas, S. ve Aymankuy, S. (2024). Tiirkiye’de Michelin Rehberine giren uzak dogu restoranlarinda semiyotik bir analiz.
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(1), 164-175.

Apak, O. C. ve Giirbiiz, A. (2022). Siirdiiriilebilir restoran isletmeciligi uygulamalari iizerine bir igerik analizi. Giincel Turizm
Arastrmalar: Dergisi, 6(1), 194-2009.

Apak, O. C. ve Nazikgiil, M. (2025). Michelin Rehberi’nde yer alan restoran meniilerinin Tiirk mutfagi kapsaminda
incelenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and Sports Sciences, 8(1), 54-71.

Atik, E. ve Atik, E. (2023). Michelin Rehberi’'nde yer alan restoranlarmn meniilerinin gliitensiz beslenme kapsaminda
incelenmesi. Uluslararast Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 8(1), 63-81.

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 44-64, 2025 61



Ozan Giiler, Dila Sahingdk
Bana Tabagini Goster Sana Siirdiiriilebilirlige Ne Kadar Onem Verdigini Séyleyeyim! Tiirkiye'deki. ..

Aydm, G., Siinnetcioglu, A. ve Ozkék, F. (2023). Yiyecek ve igecek isletmelerinin tedarik zincirlerinin siirdiiriilebilirlik bakis
acist ile degerlendirilmesi: Canakkale ili 6rnegi. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 6(3), 530-553.

Aytag, G. ve Kizildemir, O. (2024). Meniilerinde vegan iiriinlere yer veren yiyecek igecek isletmelerinin siirdiiriilebilirlik
acisindan incelenmesi: Istanbul’daki mutfak sefleri iizerine bir arastirma. To & Re, 6(2) 355-364.

Babat, D., Gokge, F. ve Varigl, A. (2017, Kasim, 23-25). Hatay mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde, yoresel yiyecek
tireticilerinin rolil [S6z1ii Sunum]. 1St International Sustainable Tourism Congress, Kastamonu, Tiirkiye.

Baltaci, A. (2018). Nitel aragtirmalarda 6rnekleme yontemleri ve drnek hacmi sorunsali lizerine kavramsal bir inceleme. Bitlis
Eren Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 7(1), 231-274.

Bang, D., Choi, K. ve Kim, A. (2021). Does Michelin effect exist? An empirical study on the effects of Michelin stars.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 34(6), 2298-2319.

Baran, Z. ve Karaca, S. (2021). Cografi isaretin siirdiiriilebilir gastronomi turizminde énemi. Diizce Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 11(2), 253-263.

Barbunya.gen  (2024).  “Barbunya Baligi = Tiirleri ve  Ozellikleri”.  https://www.barbunya.gen.tr/barbunya-
baligi.html#google_vignette adresinden 26 Mayis 2025 tarihinde alinmugtir.

Bayat, G. (2020). Kars’1n yerel yemekleri ve yerel iiriinlerin Kars’taki yiyecek icecek isletmelerinde kullaniminin siirdiiriilebilir
gida kapsaminda degerlendirilmesi. Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(3): 2640-2654.

Berno, T. (2006). Bridging sustainable agriculture and sustainable tourism to enhance sustainability. Public Administration
And Public Policy-New York, 118, 207.

Bozagc, E. ve Cevik, A. (2022). Yiyecek icecek sektoriinde inovatif siirdiiriilebilirlik uygulamalari: kontrollii atmosferde
depolama. Aydin Gastronomy, 2022, 6(1), 79-89.

Candan, G. ve Sen, O (2023). Panoptikon ve gastronominin sinemaya yansimasi: The platform film analizi. Anemon Musg
Alparslan Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11(3), 839-856.

Casa Lavanda Boutique Hotel ve Restaurant [@casalavanda]. (2024, 18 Haziran). Iskenderun Red Prawn ve Avocado Rolled
in Cucumber, Apple, Lime Mayo [Fotograf]. https://www.instagram.com/p/C8W8Hf4lqHT/?img_index=1

Casa Lavanda Boutique Hotel ve Restaurant [@casalavanda]. (2024, 16 Ekim). Slow Roasted Baby Goat [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/DBMGeLZgOL3/?img_index=1

Casa Lavanda Boutique Hotel ve Restaurant [@casalavanda]. (2024, 20 Aralik). Flame Seared Red Mullet [Reels].
https://www.instagram.com/p/DDytg15AXNT/

Civelek, M. ve Tiirkay, O. (2020). Gostergebilimin kuramsal ag¢idan incelenmesine yonelik bir aragtirma. Alanya Akademik
Bakis Dergisi, 4(3), 771-787.

Creswell, J. W. (2020). Nitel arastirma yontemleri: bes yaklagima gore nitel aragtirma ve aragtirma deseni, Ceviri Editorleri:
Selguk Besir Demir ve Mesut Biitiin. Ankara: Siyasal Kitabevi.

Caki, C., Zorlu, Y. ve Karaca, M. (2017). Tiirk sinemasinda nazizm ideolojisi: “kirimli” filmi ve gdstergebilimsel analizi.
Istanbul Journal of Sociological Studies, 56(2), 65-93.

Cetin, A., Cirisoglu, E. ve Albayrak, A. (2021, Mayis, 27-28). Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda slow food ve yasayan
mutfak uygulamalarina elestirel bir bakis. [S6zli Sunum] II. Uluslararasi Turizmde Yeni Jenerasyonlar ve Yeni
Trendler Kongresi, Sakarya, Tirkiye.

Cirak, K. ve Akbulut, E. (2024). Gastronomide sef imaji: gostergebilimsel bir inceleme. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 12(1), 83-110.

Daries, N., Moreno-Gene, J. ve Cristobal-Fransi, E. (2021). Michelin stars shine brightly, but are they profitable?. International
Journal of Gastronomy and Food Science, 24.

Demir, Y. (2025). “Michelin Yesil Yildizi’na sahip restoranlarla ilgili miisteri deneyim ve algilamalarinin analizi: Google
haritalar 6rnegi”. Igdur Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 38, 118-135.

Dha (2023). “Rize mandalinasmin 9 ¢esidi tescillendi” https://www.dha.com.tr/foto-galeri/rize-mandalinasinin-9-cesidi-
tescillendi-2229342/2 adresinden 26 Mayis 2025 tarihinde alinmustir.

Dogan, M. ve Ikibudak, E. (2023). Roma mozaik sanatinda gastronomi 6gelerinin degerlendirilmesi. Avrasya Turizm
Arastirmalart Dergisi, 4(1), 15-31.

Dogan, M. ve Yaslica, Z. (2022). Evaluation of gastronomic objects in Renaissance painting. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 30.

Duran, N. (2022). Durum Calismasi (Case Study). Atay, H. ve Ayyildiz, T. (Ed.), Nitel Aragtirma Y6ntemleri (s. 70-80) iginde.
Detay Yayincilik.

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 44-64, 2025 62



Ozan Giiler, Dila Sahingdk
Bana Tabagini Goster Sana Siirdiiriilebilirlige Ne Kadar Onem Verdigini Séyleyeyim! Tiirkiye'deki. ..

Durlu-Ozkaya, F., Siinnetgioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginde cografi isaretlemenin
rolii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(1), 13-20.

Garda, B. ve Temizel, M. (2016). Siirdiiriilebilir turizm gesitleri. Sosyal ve Teknik Arastirmalar Dergisi, 12, 83-103.

Giritlioglu, I., Karakan, H., Ayverdi, B. ve Toprak, E. (2016, Ekim, 27-30). Gastronomi alaninda Unesco Sehirler Aginda olan
marka sehir Gaziantep’in yiyecek igecek isletmelerindeki meniilerindeki yoresel yemek oraninin tespit edilmesine
yonelik bir ¢alisma [Sozlii Sunum]. 3rd International Congress of Social Sciences, China to Adriatic, Antalya,
Tiirkiye.

Giiler, O. ve Benli, S. (2021). Siirdiiriilebilir gastronomi ve tiiketici davranslari. Ozkaya, F., Ozkok, F., Siinnetcioglu, A. ve
Siinnetcioglu, S. (Ed), Siirdiiriilebilir Gastronomi (s. 211-245) iginde. Detay Yayincilik.

Hu, H.-H., Parsa, H. G, ve Self, J. (2010). The dynamics of green restaurant patronage: A study of consumer perceptions and
behavioral intentions. Journal of Foodservice Business Research, 13(4), 324-343.

Kargiglioglu, S. ve Ayyildiz, S. (2018). Mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi bakimindan yoresel yiyeceklerin meniilerde yer
alma diizeyi: Sinop 6l¢eginde bir arastirma. Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 6(86), 346-355.

Kaya, O. ve Yurtseven, R. (2013). Siirdiiriilebilir rekabet avantaj1 ve yavas isletmecilik: ABD ve Tiirkiye’deki yiyecek icecek
isletmeleri iizerine karsilagtirmali bir arastirma. Uluslararast Hakemli Beseri ve Akademik Bilimler Dergisi, 2(5), 80-
101.

Kizildemir, O. ve Kaderoglu, G. (2021). Yiyecek icecek isletmelerindeki menii tasarimlarimn siirdiiriilebilirlik kapsaminda
degerlendirilmesi. Journal of Tourism Intelligence and Smartnes, 4(2), 296-322.

Kizihrmak, 1., Albayrak, A. ve Kiigiikali, S. (2014). Yéresel mutfagin kirsal turizm isletmelerinde uygulanmasi: Uzungol
ornegi. Uluslararast Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 4(1), 75-83.

Kog, P. ve Torusdag, G. (2024, 17-20, Ekim). Michelin Yildizli restoranlarin meniilerinde yerel iiriin ve yemeklerin kullanimi
[S6zli Sunum]. 8. Uluslararast Gastronomi Turizmi Arastirmalari Kongresi, Kusadasi, Tiirkiye.

Kurnaz, A. (2016). Siirdiiriilebilir Yesil Restoranlar. Ozdogan, N. (Ed), Yiyecek I¢ecek Endiistrisinde Trendler (s. 51-81)
icinde. Detay Yayincilik.

Liagat, S., Ahmed, Z., Umer, M., Ali, Q., Mustafa, M., Ferheen, I. ve Waseem, M. (2024). Sheep bone valorization: Enhancing
gastronomic sustainability through hydroxyapatite-enriched potato wedges. International Journal of Gastronomy
and Food Science, 35, 1-10.

Mizrak, M., Aydogdu, A. ve Yasarsoy, E. (2017, Kasim, 23-25). Siirdiiriilebilir turizmde yoresel yemeklerin rolii ve dnemi;
Kastamonu 6rnegi [S6zlii Sunum]. 1St International Sustainable Tourism Congress, Kastamonu, Tiirkiye.

Michelin Guide (2022). MICHELIN Yesil Yildiz hakkinda bilmek istediginiz her sey.
https://guide.michelin.com/tr/tr/article/features/the-michelin-green-star-tr adresinden 18 Aralik 2024 tarihinde
alinmustir.

Michelin Guide (2022). MICHELIN Yesil Yildiz hakkinda bilmek istediginiz her sey.
https://guide.michelin.com/tr/tr/article/features/the-michelin-green-star-tr adresinden 10 Mart 2025 tarihinde
alimugtir.

Michelin Guide (2022). Michelin Yildizi Nedir?. https://guide.michelin.com/tr/tr/article/features/what-is-a-michelin-star-tr
adresinden 18 Aralik 2024 tarihinde alinmistir.

Michelin Guide (2024). About us. https://guide.michelin.com/en/about-us adresinden 11 Aralik 2024 tarihinde alinmistir.
Michelin Guide. (2025). Restaurants. https://guide.michelin.com/tr/tr adresinden 26 May1s 2025 tarihinde alinmigtir.
Mihaela, M. ve Camelia, S. (2023). “Starry” Gastronomy. Michelin Stars. EMAN Conference.

Nebioglu, O. (2021). Restoran isletmelerinin meniilerindeki yoresel yemekleri inceleyen yerli yazin iizerine bir meta sentez
calismasi. Alanya Akademik Bakis, 5(2), 1031-1047.

Neolokal [@neolokal]. (2022, 1 Aralik). BONITO. [Fotograf]. https://www.instagram.com/p/Clob7gHIJZ3/?img_index=1
Neolokal [@neolokal]. (2024, 10 Eyliil). ASURE. [Fotograf]. https://www.instagram.com/p/C_uy47yomvB/?img_index=1

Neolokal [@neolokal]. (2024, 23 Agustos). ISPANAKLI YUMURTA. [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/C_Ageorl7bg/

Od Urla [@odurla]. (2024, 11 Kasim). Yeni meniide-tarladan rezene, Divle'den obruk peyniri. [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/DCPeu8XCXCv/?img_index=1

Od Urla [@odurla]. (2024, 3 Eylil). Yaza dair anilar bir arada: OD Bahge'den kabak ve narenciye [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/C_dgAd6igoe/?img_index=1

Od Urla [@odurla]. (2024, 8 Ekim). In collaboration with the Mediterranean Conservation Society... [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/DA3vHqgihww/?img_index=1

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 44-64, 2025 63



Ozan Giiler, Dila Sahingdk
Bana Tabagini Goster Sana Siirdiiriilebilirlige Ne Kadar Onem Verdigini Séyleyeyim! Tiirkiye'deki. ..

Orug, M. ve Tiirkay, O. (2018). Tiirkiye tanitim afiglerinin gostergebilimsel bir analizi: Home of Turkey afisleri 6rnegi. The
Turkish Online Journal of Design, Art and Communication, 8(2), 312-328.

Ozmen, N. (2022). Molekiiler gastronomi yontemi kullanilarak yapilan yemek fotograflarmin gostergebilim (semiyotik) teknigi
ile incelenmesi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 6(2), 421-430.

Oztiirk, B. ve Kanoglu, E. (2024). Metaforlarla gastronomide siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi. Journal of Gastronomy,
Hospitality and Travel, 7(3), 791-805.

Scarpato, R. ve Daniele, R. (2004). New global cuisine: Tourism, authenticity and sense of place in postmodern gastronomy.
In Food tourism around the world (pp. 296-313). Routledge.

Sormaz, U., Kadiraliyev, N., Turdubekova, S., Turganbaeva., N., Isokava, D. ve Samatova, G. (2023). Siirdiiriilebilir Furizm
kapsaminda Biskek ili’nin gastronomi turizmi potansiyelinin swot analizi ile degerlendirilmesi. Turizm ve Isletme
Bilimleri Dergisi, 2(3), 137-154.

Siizer, O. ve Dogbuday, M. (2022). Siirdiiriilebilir turizm hareketliliginde yerel gidalarin nemi ve rekabet avantaji (kavramsal
bir analiz). Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalart Dergisi, 5(2), 255-269.

Simsek, N. ve Akdag, G. (2017). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda yesil nesil restoranlari incelenmesi. The
Journal of Academic Social Science Studies, 60, 351-368.

Temizkan, S. ve Aktepe, B. (2023). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin Michelin yildizli restoranlardaki ¢aligma
deneyimi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel 6(4), 1619-1638.

UNWTO (2005). Making Tourism More Sustainable-A Guide for Policy Makers, UNEP and UNWTO, p.11-12.

Vino Locale [@urlavinolocale]. (2024, 14 Haziran). Sadece bu bolgeye 6zgii Urla Mavi Kuyruk Karides ve Incir Yag
[Fotograf]. https://www.instagram.com/p/C8MMiUVi9VZ/

Vino Locale [@urlavinolocale]. (2024, 27 Eyliil). Kaburga ve Bayrami¢ Beyazi ve Antakya Tuzlu Yogurdu [Fotograf].
https://www.instagram.com/p/DAagQiSi5Ql/

Vino Locale [@urlavinolocale]. (2024, 6 Agustos). Bardacik ve Pastirma ve Kegi Peyniri ve Karadeniz Yayla Cigek Bali
[Fotograf]. https://www.instagram.com/p/C-UKk_d3C5pL/?img_index=1

Yesilyurt, U., Beyoglu, B. ve Bilgin, M. (2024). Siirdiiriilebilir gastronomide bilim ve teknolojinin rolii. [S6z1ii Sunum] Bingol
2nd International Conference on Social Sciences, Temmuz, 19-21, Bingdl, Tirkiye.

Yildirim, A. ve Simgek, H. (2021). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Ydntemleri (12. Baski). Seckin Yaymcilik.

Yildiz, M. ve Akdemir, N. (2020, Aralik, 4-5). Yiyecek igecek isletmelerinin meniilerindeki yoresel gida iiriinleri ve cografi
isaretli gida triinlerinin kullanim diizeylerinin degerlendirilmesi: Isparta 6rnegi [So6zlii Sunum]. International
Marmara Social Sciences Congress, Kocaeli, Tiirkiye.

Yilmaz, G. ve Siinnetgioglu, A. (2024). Siirdiiriilebilir gastronomide menii yénetimi: Bursa ili 5rnegi. AHBVU Turizm Fakiiltesi
Dergisi, 27(1), 123-149.

Yin, R. (1984). Case study research: design and methods. (3. Basim). California: Sage Publications.

Yurday, Y. ve Kingir, S. (2019). Istanbul’da bulunan birinci simf restoranlarin moniilerinin gastronomi turizmi kapsaminda
karsilastirmali analizi {izerine bir arastirma: Tripadvisor 0rnegi. Bartin Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler
Fakiiltesi Dergisi, 10(20), 318-341.

Yurt, 1. ve Dinvar, S. (2024). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda cografi isaret tescili alabilecek iiriinlerin
degerlendirilmesi: Safranbolu 6rnegi. Aydin Gastronomy, 8(2), 413-425.

Yurtseven, H. R. (2011). Sustainable gastronomic tourism in Gokceada (Imbros): Local an authentic perspectives. International
Journal of Humanities and Social Science, 1(18), 17-26.

© 2020 by the authors. Submitted for possible open access publication under the terms
@ @ and conditions of the Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0)

license (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Journal of New Tourism Trends (JOINNTT) 6(1), 44-64, 2025 64



