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MAKALE BİLGİSİ ÖZ  

Türk mutfağı, tar+hsel süreçte gel+şerek zeng+n b+r çeş+tl+l+k kazanmış ve günümüze kadar varlığını 
sürdüren köklü b+r mutfaktır. M+chel+n Gu+de, yüksek kal+tel+ restoranları uluslararası standartlara 
göre seçerek tanıtan prest+jl+ b+r rehberd+r ve Türk+ye’de +lk seçk+s+n+ 2022 yılında gerçekleşt+rm+şt+r. 
Bu durum, Türk+ye’dek+ restoranların uluslararası alanda görünürlük kazanmasına ve prest+j elde 
etmes+ne +mkân sağlamıştır. Bu çalışmanın amacı, Türk+ye’dek+ M+chel+n yıldızlı restoranlarda 
sunulan Türk mutfağına a+t tabaklarda öne çıkan yaratıcı ürün boyutlarını ortaya koymaktır. N+tel 
araştırma kapsamında doküman anal+z+ ve +çer+k anal+z+ yöntemler+ kullanılarak sek+z restoranın 
menüler+, sosyal medya paylaşımları ve tanıtım met+nler+ değerlend+r+lm+şt+r. Bulgular, restoranların 
geleneksel yemekler+ anlamsal, b+ç+msel, duyusal, duyuşsal ve malzeme-tekn+k boyutlarda yen+den 
kurguladığını göstermekted+r. Dolma, kebap, keşkek, baklava ve künefe g+b+ köklü yemekler 
kültürel göndermeler üzer+nden korunarak sunulmuş; modern tabaklama tekn+kler+yle estet+k b+r 
görünüme kavuşturulmuş; tat, koku ve doku çeş+tl+l+ğ+ artırılarak duyusal deney+m 
zeng+nleşt+r+lm+şt+r. Yerel ve unutulmaya yüz tutmuş malzemeler çağdaş tekn+klerle +şlenerek özgün 
tabaklar oluşturulmuş; h+kâyeleşt+rme ve estet+k unsurlar yoluyla tüket+c+yle duygusal b+r bağ 
kurulmuştur. Sonuç olarak çalışma, Türk mutfağının yaratıcı ürün boyutları üzer+nden ele 
alınmasının hem akadem+k l+teratüre teor+k katkı sağladığını hem de şefler ve restoran yönet+c+ler+ 
+ç+n menü tasarımı, yerel malzeme kullanımı ve uluslararası görünürlük açısından uygulamaya 
dönük çıkarımlar ortaya koymaktadır.  
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ARTICLE INFO ABSTRACT 
Turk+sh cu+s+ne +s a deep-rooted cul+nary trad+t+on that has developed over t+me, ga+ned r+ch 
d+vers+ty, and preserved +ts presence to the present day. The M+chel+n Gu+de, a prest+g+ous 
reference that selects h+gh-qual+ty restaurants accord+ng to +nternat+onal standards, publ+shed +ts 
f+rst select+on +n Türk+ye +n 2022. Th+s development has enabled Turk+sh restaurants to ga+n 
+nternat+onal v+s+b+l+ty and prest+ge. The a+m of th+s study +s to reveal the creat+ve product 
d+mens+ons h+ghl+ghted +n d+shes of Turk+sh cu+s+ne presented +n M+chel+n-starred restaurants +n 
Türk+ye. W+th+n the scope of th+s qual+tat+ve research, document analys+s and content analys+s 
methods were appl+ed to evaluate the menus, soc+al med+a posts, and promot+onal texts of e+ght 
restaurants. The f+nd+ngs demonstrate that trad+t+onal d+shes are re+nterpreted through semant+c, 
formal, sensory, emot+onal, and mater+al-techn+cal d+mens+ons. Icon+c d+shes such as dolma, 
kebab, keşkek, baklava, and künefe were preserved as cultural references, wh+le ga+n+ng modern 
aesthet+c value through +nnovat+ve plat+ng techn+ques. Sensory exper+ences were enr+ched by 
d+vers+fy+ng taste, aroma, and texture; local and forgotten +ngred+ents were re+ntroduced us+ng 
contemporary techn+ques to create or+g+nal d+shes; and storytell+ng and aesthet+c elements were 
used to establ+sh an emot+onal connect+on w+th consumers. In conclus+on, th+s study shows that 
exam+n+ng Turk+sh cu+s+ne through the lens of creat+ve product d+mens+ons prov+des both a 
theoret+cal contr+but+on to the academ+c l+terature and pract+cal +mpl+cat+ons for chefs and 
restaurant managers +n terms of menu des+gn, local +ngred+ent ut+l+zat+on, and enhanc+ng 
+nternat+onal v+s+b+l+ty. 
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GİRİŞ  

Günümüzde yemek, yalnızca fXzXksel XhtXyaçları karşılamanın ötesXne geçerek Xnsanların farklı arayışları ve 
beklentXlerX doğrultusunda sanatsal bXr olgu olarak değerlendXrXlmektedXr (EkXncek, 2020; 2023). GastronomX, 
yXyecek ve XçeceklerXn hem göze hem de damak tadına hXtap edecek bXçXmde hazırlanması ve sunulmasıyla 
yemek sanatını ortaya koymaktadır (ÖzdemXr & Altıner, 2019). Yemek sanatı, gastronomXnXn yaratıcılıkla 
bXrleşerek estetXk ve özgün bXr boyut kazanması sonucu sanatın bXr formuna dönüşmektedXr. Sanatsal değere 
sahXp gastronomXk ürünler yalnızca görsel açıdan estetXk bXr çekXcXlXk sunmakla kalmayıp, tat ve koku 
aracılığıyla duygusal bXr deneyXm de oluşturmaktadır (Öz, 2024). Bu bağlamda, basXt bXr yemeğXn sanatsal 
dokunuşlarla ve yaratıcı yorumlarla bXr sanat eserXne dönüştürülmesX, tüketXcXye benzersXz deneyXmler 
yaşatmayı mümkün kılmaktadır. Dolayısıyla sanat ve yaratıcılık, yalnızca kalXteyX ve güncellXğX artırmakla 
kalmaz, aynı zamanda XşletmelerXn rekabet gücünü ve sürdürülebXlXrlXğXnX de destekler. 

Türk mutfağı, tarXhten günümüze çeşXtlXlXğXnX artırarak gelXşen, farklı medenXyetlerXn etkXleşXmXyle sentezlenen 
ve bu sayede zengXn bXr kültürel bXrXkXme ulaşan köklü bXr mutfaktır (DemXrgül, 2018). TarXhsel süreklXlXğX 
sayesXnde dünyanın önde gelen mutfakları arasında yer almakta ve hem özgün hem de sentez nXtelXklerXyle 
kültürel kXmlXğXmXzXn önemlX bXr parçasını oluşturmaktadır (GXrgXn, DemXr & ÇetXnkaya, 2017). Günümüzde 
Türk mutfağı, esnaf lokantaları ve sokak lezzetlerX aracılığıyla geleneksel kXmlXğXnX sürdürse de uluslararası 
standartlarda varlığını güçlendXrebXlmesX XçXn çağın beklentXlerXne uygun yaratıcı ve yenXlXkçX yorumlara XhtXyaç 
duymaktadır. GastronomX bXlXmXnXn gelXşmesXyle bXrlXkte Türk mutfağı farklı kültürlerXn XlgXsXnX çekmXş ve 
çeşXtlX araştırmalara konu olmuştur (Türkoğlu & Kozak, 2015). Ancak Türk mutfağının yaratıcı ürün 
özellXklerXnXn sXstematXk olarak XncelenmedXğX görülmektedXr. Bu bağlamda çalışmanın temel amacı, MXchelXn 
yıldızlı restoranlarda sunulan Türk mutfağına aXt tabaklarda hangX yaratıcı ürün boyutlarının öne çıktığını 
ortaya koymaktır. 

LXteratürde Türk mutfağının sanatsal ve tasarımsal boyutlarının, yaratıcı ürün süreçlerXyle XlXşkXlendXrXlerek 
XncelendXğX çalışmalara rastlanmamaktadır. Ayrıca MXchelXn yıldızlı restoranların Türk mutfağını nasıl 
yorumladığı ve yaratıcı bXr perspektXfle nasıl sunduğu da daha önce araştırma konusu yapılmamıştır. Bu durum, 
mevcut çalışmanın özgün değerXnX ortaya koymaktadır.  

Çalışma teorXk katkı açısından, Türk mutfağının yaratıcılık ve sanat perspektXfXyle XncelenmesX, gastronomX 
lXteratüründe şXmdXye dek sınırlı bXçXmde ele alınmış bXr alanı derXnleştXrmekte ve bu yönüyle özgün bXr boşluğu 
doldurmaktadırPratXk katkı bağlamında Xse şefler ve restoran yönetXcXlerX XçXn yaratıcı menü tasarımı, yerel 
ürünlerXn etkXn kullanımı ve özgün tabak sunumlarının gelXştXrXlmesX noktasında yol gösterXcX nXtelXkte olacağı 
düşünülmektedXr. 

1. LİTERATÜR 

GastronomXde sanat ve yaratıcılık kavramları farklı boyutlarda ele alınmış ve dXsXplXnlerarası bXr Xnceleme alanı 
oluşturmuştur. Sanat Xle XlgXlX çalışmalar gastronomXnXn estetXk boyutuna, yaratıcılıkla XlgXlX çalışmalar Xse 
Xnovasyon ve yaratıcı süreçlere odaklanmaktadır. Bu kapsamda lXteratür XncelendXğXnde, sanat odaklı 
araştırmaların (Svejenova, Planellas & VXves, 2010; KefelX, Sabancı, Canpolat & KızıldemXr, 2019; Polat & 
Aktaş-Polat, 2020; VXljoen & Kruger, 2020; Bröcker, 2021; ÇXftçX, Gök, Atsız & ÇXftçX, 2023; Vu, Alonso, 
Bressan, Tran & Nguyen, 2024; Öz, 2024; Öztürk, 2024; LXn & Gu, 2025) gastronomXyX sanatsal bXr Xfade 
bXçXmX ve estetXk bXr deneyXm alanı olarak değerlendXrdXğX görülmektedXr. Bununla bXrlXkte yaratıcılık odaklı 
çalışmalar (GuXné, Ramalhosa & Valente, 2016; Caporaso & FormXsano, 2016; Hurtado JustXnXano, Jaría 
Chacón & Valls Pasola, 2017; SeçXlmXş, Kodaş & Kodaş, 2017; Roque, GuastavXno, LafraXre & Fernandez, 
2018; Bastenegar, 2019; Unceta, BarandXaran & LakXdaXn, 2021; ŞahXn & Mankan, 2021; Yıldırım, 2022; De 
Souza, de Magalhães MarXnho, Alves, de LXma SXlva, Colauto & RXbeXro, 2023; Vu, Alonso, Bressan, Tran & 
Nguyen, 2024; Öztürk, 2024; Turan & Tuncel, 2024; Sánchez-Cubo, LXllo-PradXllo & Mondéjar-JXménez, 
2024; Coşkun & ŞahXn, 2024; Galarraga & MartXnez de AlbenXz, 2025) Xse gastronomXde yenXlXkçX yaklaşımları, 
örgütsel öğrenme süreçlerXnX ve teknolojXk gelXşmelerX öne çıkarmaktadır. 

Sanat odaklı çalışmalarda gastronomX, estetXk deneyXmlerle güçlü bXr bXçXmde XlXşkXlendXrXlmXştXr. Svejenova, 
Planellas ve VXves (2010), bXreysel Xş modelX kavramını şefler bağlamında Xnceleyerek şeflerXn yaratıcı 
faalXyetlerX, motXvasyonları ve stratejXk kaynakları üzerXnden değer yaratma bXçXmlerXnX ortaya koymuştur. Bu 
çalışma, şeflerXn gastronomXyX yalnızca meslekX bXr alan değXl, aynı zamanda bXreysel yaratıcılık ve 
özgürlüklerXnX Xfade edebXleceklerX sanatsal bXr mecra olarak gördüklerXnX göstermektedXr. KefelX, Sabancı, 
Canpolat ve KızıldemXr (2019) Xse gastronomX Xle sanat arasındakX XlXşkXyX nXtel görüşmelerle araştırmış ve 
katılımcıların bXr kısmının gastronomXyX tüketXldXğX XçXn sanat saymadığını, dXğer kısmının Xse güçlü estetXk 
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bağlara sahXp bXr sanat alanı olarak değerlendXrdXğXnX saptamıştır. Bu farklı yaklaşımlar, gastronomXnXn sanatsal 
yönünün çok boyutlu tartışmalara açık olduğunu göstermektedXr. Polat ve Aktaş-Polat (2020) da gastronomX 
turXzmXnXn yerel mutfakları kültürel ve sanatsal dönüşüme uğratabXleceğXnX, ancak aşırı süslemeler ve gösterXşXn 
otantXklXk kaybına yol açabXleceğXnX belXrtmXş, gastronomX turXzmXnX kültürel aktarımın önemlX bXr aracı olarak 
tanımlamıştır. 

EstetXk deneyXmlerXn toplumsal ve kültürel bağlamdakX yerX de lXteratürde vurgulanmaktadır. VXljoen ve Kruger 
(2020), Güney AfrXka’da düzenlenen bXr sanat festXvalX kapsamında gastronomXk deneyXmlerXn rolünü 
XncelemXş ve altı farklı tadım boyutu Xle beş tercXh faktörünü ortaya koyarak, yemeklerXn festXval deneyXmXnX 
şekXllendXren temel unsurlardan bXrX olduğunu göstermXştXr. Bröcker (2021) Xse gastronomX Xle sanat tarXhX 
arasındakX XlXşkXlerX değerlendXrerek, Ferran AdrXà gXbX şeflerXn fütürXst sanatçılarla paralel bXr dXyalog XçerXsXnde 
olduklarını ve gastronomXyX çağdaş sanatın bXr uzantısı halXne getXrdXklerXnX savunmuştur. ÇXftçX, Gök, Atsız ve 
ÇXftçX (2023), TürkXye’de usta şeflerle yaptıkları görüşmelerde tabaklama sanatının dört temel boyutunu 
(tasarım XlkelerX, hedef kXtle, şefXn karakterX, yemeğXn özellXklerX) belXrlemXş ve gastronomXde estetXk değer 
yaratımının çok katmanlı olduğunu ortaya koymuştur. Bu çalışmalar, gastronomXnXn sanatla olan bağını 
yalnızca görsel sunumlarla değXl, aynı zamanda kültürel Xfade bXçXmlerXyle de güçlendXrdXğXnX göstermektedXr. 

Yaratıcılık odaklı çalışmalar Xse gastronomXnXn Xnovasyon, örgütsel öğrenme ve teknolojXk gelXşmelerle 
XlXşkXsXnX ortaya koymaktadır. GuXné, Ramalhosa ve Valente (2016), moleküler gastronomX ve ürün gelXştXrme 
süreçlerXndekX yenXlXklerX değerlendXrerek, gıda Xşleme ve paketlemedekX teknolojXk XlerlemelerXn gastronomXde 
yenX ürün gelXştXrmeyX nasıl hızlandırdığını açıklamıştır. Caporaso ve FormXsano (2016), gıda bXlXmcXlerX Xle 
yenXlXkçX şefler arasındakX Xş bXrlXğXnX Xnceleyerek, moleküler gastronomXnXn güncel uygulamalarını eleştXrel bXr 
şekXlde analXz etmXş ve bu alanın yenXlXkçX mutfak pratXklerXnde önemlX bXr rol oynadığını göstermXştXr. Hurtado 
JustXnXano, Jaría Chacón ve Valls Pasola (2017) Xse gastronomX sektöründe multXdXsXplXner sanatçı gruplarının 
Xnovasyon ve deneyXm tasarımında oynadığı rolü tartışmış, yaratıcı süreçlerXn toplumsal beklentXlere yanıt 
vermede etkXlX olduğunu vurgulamıştır. 

Örgütsel ve bXreysel düzeyde yaratıcılığa odaklanan araştırmalar da dXkkat çekXcXdXr. SeçXlmXş, Kodaş ve Kodaş 
(2017), otel ve yXyecek-Xçecek XşletmelerXnde mutfak çalışanlarının örgütsel öğrenme kapasXtelerX Xle yaratıcılık 
sürecX arasındakX XlXşkXyX XncelemXş ve öğrenme kapasXtesXnXn yaratıcılığı olumlu etkXledXğXnX bulmuştur. Roque, 
GuastavXno, LafraXre ve Fernandez (2018), tabak tasarımlarının tüketXcX algısı üzerXndekX etkXlerXnX deneysel 
olarak test etmXş ve katılımcıların estetXk açıdan zengXn sunumlara daha yüksek düzeyde yaratıcılık 
atfettXklerXnX göstermXştXr. Yıldırım (2022) da yenXlebXlXr çXçeklerXn mutfaklarda kullanımını araştırarak, bu 
malzemelerXn hem estetXk değer kattığını hem de sağlıklı yaşam trendXyle uyumlu olduğunu belXrlemXştXr. Bu 
çalışmalar, gastronomXde yaratıcılığın hem sunum hem de XçerXk boyutunda çeşXtlXlXk gösterdXğXnX ortaya 
koymaktadır. 

Son yıllarda teknolojXk gelXşmeler ve deneyXmsel yaklaşımlar gastronomXde yaratıcılığın yenX yönlerXnX 
gündeme getXrmXştXr. De Souza ve arkadaşları (2023), gastronomXde yenX ürün gelXştXrme süreçlerXnde 
teknolojXk patentlerXn artışını Xnceleyerek, yenXlXkçX ve sürdürülebXlXr gıda ürünlerX XçXn önemlX bXr araştırma 
alanı olduğunu belXrtmXştXr. Vu ve dXğerlerX (2024), Avustralya ve VXetnam’dakX şeflerle yaptıkları görüşmeler 
sonucunda, geleneksel tarXflerXn teknolojXyle bXrleşerek şeflerXn yaratıcılığını güçlendXrdXğXnX ortaya 
koymuştur. Öztürk (2024) mutfak yaratıcılığı üzerXne sXstematXk bXr lXteratür XncelemesX yapmış, kullanılan 
anahtar kelXmeler üzerXnden bu alandakX boşluklara dXkkat çekmXştXr. Turan ve Tuncel (2024) Xse gastronomX 
öğrencXlerXnXn yaratıcılık düzeylerXnX cXnsXyet bağlamında ele almış ve erkeklerXn yaratıcı süreçlerde daha aktXf 
olduğunu, kadınların Xse kültürel bXlgX aktarımında daha belXrgXn bXr rol oynadığını saptamıştır. 

Yaratıcılığın deneyXmsel ve kültürel boyutları da farklı araştırmalarda öne çıkmaktadır. Sánchez-Cubo, LXllo-
PradXllo ve Mondéjar-JXménez (2024), UNESCO GastronomX Yaratıcı ŞehXrlerX üzerXne yaptıkları çalışmada 
gastronomXk deneyXmlerXn turXzm üzerXndekX etkXlerXnX analXz etmXş, özellXkle yaratıcı şehXr statüsünün 
gastronomX destXnasyonları XçXn önemlX fırsatlar sunduğunu vurgulamıştır. Coşkun ve ŞahXn (2024), yXyecek-
Xçecek stXlXstlXğX üzerXne yaptıkları Xncelemede, görsel olarak zengXnleştXrXlmXş tabakların sektöre değer kattığını 
ve tüketXcX deneyXmXnX güçlendXrdXğXnX belXrtmXştXr. LXn ve Gu (2025), tabaklamada renk, yön ve boş alanın 
tüketXcX tercXhlerXnX belXrleyen temel faktörler olduğunu göstermXştXr. Galarraga ve MartXnez de AlbenXz (2025) 
Xse Bask BölgesX’nde gastronomX ve teknolojXnXn etkXleşXmXnX Xnceleyerek, “Gastronomytech” ekosXstemXnXn 
gastronomXde dXjXtal dönüşümün kurumsallaşmasını sağladığını Xfade etmXştXr. 

Genel olarak lXteratür, gastronomXde sanat ve yaratıcılığın farklı boyutlarda ele alındığını göstermektedXr. 
Ancak Türk mutfağının yaratıcı ürün özellXklerXnXn, özellXkle MXchelXn yıldızlı restoranlar bağlamında 
sXstematXk olarak XncelendXğX bXr çalışmaya rastlanmamaktadır. Bu durum, mevcut araştırmanın özgün değerXnX 
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güçlendXrmekte ve Türk mutfağının sanatsal ve yaratıcı boyutlarını uluslararası bağlamda görünür kılmaya 
yönelXk teorXk katkısını oluşturmaktadır. 

2. YÖNTEM 

Bu araştırmada nXtel araştırma yöntemlerXnden doküman analXzX kullanılmıştır. Doküman analXzX, araştırma 
konusuyla XlgXlX mevcut yazılı, görsel ve dXjXtal belgelerXn sXstematXk bXçXmde XncelenmesXnX sağlayan ve XkXncXl 
kaynaklardan elde edXlen verXler aracılığıyla anlamlı sonuçlara ulaşmayı amaçlayan bXr yöntemdXr (Bowen, 
2009). 

Araştırmanın evrenXnX, MXchelXn GuXde’ın (2025) resmX Xnternet sXtesXnde yer alan TürkXye’dekX toplam 14 
MXchelXn yıldızlı restoran oluşturmaktadır. Ancak çalışmanın amacı doğrultusunda amaçlı örnekleme yöntemX 
benXmsenmXş ve yalnızca Türk mutfağına doğrudan ya da dolaylı şekXlde referans veren restoranlar Xncelemeye 
dahXl edXlmXştXr. Bu kapsamda, menülerXnde veya tanıtımlarında Türk mutfağına aXt ürünlere, yöresel tatlara ya 
da geleneksel yemeklerXn yenXden yorumlarına yer veren restoranlar seçXlmXştXr. 

VerX kaynağı olarak üç tür doküman dXkkate alınmıştır: (X) restoranların resmX web sXtelerXnde yayımlanan 
menüler, (XX) sosyal medya hesaplarında (özellXkle Instagram) paylaşılan yemek görsellerX ve XçerXklerX, (XXX) 
MXchelXn GuXde üzerXnde yer alan tanıtım metXnlerX. Elde edXlen belgeler, Türk mutfağına aXt öğelerXn varlığı 
ve yaratıcı ürün özellXklerX açısından değerlendXrXlmXştXr. Bu araştırmada yalnızca erXşXme açık web sXtelerX, 
sosyal medya hesapları ve tanıtım metXnlerX gXbX kamusal nXtelXklX dokümanlar kullanılmıştır. Dolayısıyla 
çalışma, Xnsan katılımcılardan verX toplamamış ve etXk kurul onayı gerektXrmemektedXr. 

VerXlerXn çözümlemesXnde XçerXk analXzX teknXğX kullanılmıştır. İlk aşamada restoranların menü ve paylaşımları, 
Türk mutfağına özgü öğelerXn belXrlenmesX amacıyla taranmıştır. İkXncX aşamada Xse bu öğeler, EkXncek’Xn 
(2020) çalışmasında ortaya konulan sanatsal ve tasarımsal ürün özellXklerX çerçevesXnde analXz edXlmXştXr. Tablo 
1’de gösterXldXğX üzere ürünler, anlamsal, bXçXmsel, duyusal, duyuşsal ve malzeme-teknXk boyutları kapsamında 
değerlendXrXlmXştXr. 

Tablo 1. ÜrünlerXn sanatsal ve tasarımsal özellXklerX 

Anlamsal Boyut Biçimsel Boyut Duyusal Boyut Duyuşsal Boyut Malzeme ve 
Teknik Boyut 

Hikaye içerme Tasarım öğeleri Tat Sanatsal özellikler 
taşıma 

Doğal malzeme 

Mesaj içerme Tasarım ilkeleri Koku Deneyim yaşatma Özgün malzeme 

Özgün isime sahip 
olma 

 Ses Estetik değer 
oluşturma 

Özgün içerik 

Sanatçıyı yansıtma  Dokunma Haz yaratma Kaliteli malzeme 

Karşılıklı etkileşim 
yaratma 

  Özgünlük içerme Yerel malzeme 

Kültürü yansıtma   Toplumsal 
sorgulama içerme 

Unutulmuş 
malzeme 

Ekoloji çevreyi 
yansıtma 

    

AnalXz sürecXnde verXlerXn güvenXrlXğXnX artırmak amacıyla kodlama XşlemX XkX araştırmacı tarafından bağımsız 
olarak gerçekleştXrXlmXştXr. Kodlama sonuçları karşılaştırılmış ve farklılıklar tartışılarak ortak bXr uzlaşıya 
varılmıştır. Bu çalışmada yalnızca yazılı ve görsel dokümanlar kullanılmıştır; dolayısıyla şeflerXn yaratıcılık 
süreçlerXne XlXşkXn doğrudan görüşlerX veya tüketXcX algıları kapsam dışında kalmıştır. Ayrıca sosyal medya 
XçerXklerXnXn mevsXmsel ve dönemsel farklılık gösterebXleceğX göz önünde bulundurulmalıdır. Bu sınırlılıklara 
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rağmen, çalışmanın ortaya koyduğu bulgular Türk mutfağının yaratıcı ürün boyutlarının anlaşılmasına önemlX 
katkılar sunmaktadır. 

3. BULGULAR 

Toplamda 14 tane MXchelXn yıldızlı restoran olduğu MXchelXn GuXde resmX Xnternet sXtesXnden belXrlenmXştXr 
(MXchelXn GuXde, 2025). Bunlardan üçü sürdürülebXlXrlXğX temsXl eden yeşXl yıldız Xle de ödüllendXrXlmXştXr. 
TürkXye’dekX MXchelXn yıldızlı restoranlar ve restoranlarla XlgXlX genel bXlgXlere Tablo 2’de yer verXlmXştXr. 

Tablo 2. MXchelXn yıldızlı restoran bXlgXlerX 

Restoran Ödül Bulunduğu Şehir 

Narımor 
 

İzmir 

Araka 
 

İstanbul 

Kitchen By Osman Sezer 
 

Bodrum 

Arkestra 
 

İstanbul 

Vino Locale 
 

İzmir 

Türk Fatih Tutak 
 

İstanbul 

Neolokal 
 

İstanbul 

Teruar Urla 
 

İzmir 

Nicole 
 

İstanbul 

Mikla 
 

İstanbul 

Sankai By Nagaya 
 

İstanbul 

Casa Lavanda 
 

İstanbul 

OD Urla 
  

İzmir 

Maçakızı 
 

Bodrum 

 Yüksek KalXte Mutfak   Mükemmel mutfak  MXchelXn YeşXl Yıldız 

Tablo 2 MXchelXn GuXde (2025). Türk2ye https://guXde.mXchelXn.com/tr/tr/selectXon/turkey/restaurants/1-star-
mXchelXn/2-stars-mXchelXn 
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MXchelXn GuXde’ın resmX Xnternet sXtesX üzerXnden yapılan Xncelemeler sonucunda, tanıtım metXnlerXnde Türk 
mutfağı, yerel ürün veya yöresel tatlar gXbX Xfadelerle tanımlanan restoranlar araştırma kapsamına alınmıştır. 
Bu doğrultuda Arkestra, SankaX by Nagaya, OD Urla ve Maçakızı restoranları, Türk mutfağına XlXşkXn herhangX 
bXr tanımlama XçermemelerX nedenXyle Xnceleme dışında bırakılmıştır. Narımor restoranı Xse menüsüne ve 
sosyal medya hesaplarına erXşXlemedXğX XçXn kapsam dışı bırakılmıştır. Benzer şekXlde, Casa Lavanda her ne 
kadar Türk mutfağı geleneğXne sahXp bXr Xşletme olarak tanımlansa da XçerXklerXnde Türk mutfağına aXt ürünlerXn 
yer almaması nedenXyle değerlendXrmeye dahXl edXlmemXştXr. Bu eleme sürecXnXn ardından, Türk mutfağına aXt 
ürünlerX menülerXnde kullanan veya bu ürünlerX yenXden yorumlayan sekXz restoran araştırmaya dahXl 
edXlmXştXr. Tablo 3’te, bu restoranlardan bXrX olan Araka’nın sosyal medya paylaşımlarından derlenen ve Türk 
mutfağı XçerXklX yaratıcı tabak örneklerX sunulmaktadır. 

Tablo 3. Araka Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

Şifalı Aromatik Soğan Dolması 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Aslında Patlıcan Kebabı 

 

 

 

- 

 

 

 

Erik Dolma 

 

 

 

- 

 

 

 

Itırlı Kemalpaşa Tatlısı 

 

Antep Fıstığı Kreması, Manda 
Kaymağı Dondurma 

Tablo 3 Araka İstanbul (2025, Ağustos). İşletmenXn resm2 2nstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/araka.Xstanbul?Xgsh=MXFueHZjcWQ2NXlvYQ== 

Araka Restoranı, Türk mutfağına özgü ürünlerX modern bXr bakış açısıyla yenXden yorumlayan uygulamalarıyla 
dXkkat çekmektedXr. Sosyal medya paylaşımlarında öne çıkan “ŞXfalı AromatXk Soğan Dolması”, “Aslında 
Patlıcan Kebabı”, “ErXk Dolma” ve “Itırlı Kemalpaşa Tatlısı” gXbX tabaklar, geleneksel yemeklerXn sanatsal bXr 
perspektXfle yenXden tasarlandığını göstermektedXr (Tablo 3). ÖzellXkle Itırlı Kemalpaşa Tatlısı’nın Antep fıstığı 
kreması ve manda kaymağı dondurma Xle zengXnleştXrXlmesX, hem duyusal hem de malzeme-teknXk boyutunda 
yenXlXkçX bXr yaklaşımı yansıtmaktadır. 

ResmX web sXtesX XncelendXğXnde menüde “ZeytXnyağlı engXnar ve bakla”, “nohut ezmesX”, “kekXklX fava”, 
“Karaburun’dan bebek kalamar”, “bademlX taş kadayıf”, “lavantalı dondurma”, “tarhunlu tuzlu yoğurt” ve 
“pestXl” gXbX ürünlerXn yer aldığı görülmektedXr (Araka, 2025). Bu ürünler, restoranın hem yerel hem de 
unutulmaya yüz tutmuş malzemelerX ön plana çıkararak Türk mutfağı mXrasını çağdaş bXr gastronomXk dXlle 
sunduğunu göstermektedXr. 

https://www.instagram.com/araka.istanbul?igsh=MXFueHZjcWQ2NXlvYQ==
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Tabaklar yaratıcı ürün boyutları açısından değerlendXrXldXğXnde, anlamsal boyutta geleneksel yemeklere 
yapılan göndermeler (dolma, kebap, tatlı çeşXtlerX) kültürel kXmlXğX güçlü bXçXmde yansıtmaktadır. BXçXmsel 
boyut açısından tabaklarda özgün sunum teknXklerXnXn kullanıldığı, tasarım öğelerXyle geleneksel yemeklerXn 
sanatsal bXr görünüme dönüştürüldüğü görülmektedXr. Duyusal boyutta, tat ve kokuya ek olarak dokusal 
çeşXtlXlXk (örneğXn tatlılarda kullanılan fıstık kreması ve dondurma bXrlXktelXğX) öne çıkmaktadır. Duyuşsal 
boyut XncelendXğXnde, tabakların estetXk değer oluşturduğu, tüketXcXye haz ve deneyXm yaşatma potansXyelX 
sunduğu anlaşılmaktadır. Son olarak, malzeme ve teknXk boyutta, yerel ürünlerXn (ör. pestXl, tarhun, lavanta, 
Karaburun kalamarı) çağdaş teknXklerle bXrleştXrXlmesX dXkkat çekmektedXr. Yaratıcı ürün boyutları açısından, 
anlamsal boyut geleneksel yemeklere yapılan göndermelerle; bXçXmsel boyut estetXk tabaklama teknXklerXyle; 
duyusal boyut tat, koku ve dokusal çeşXtlXlXkle; duyuşsal boyut haz ve deneyXm yaşatmayla; malzeme-teknXk 
boyut Xse yerel ve özgün malzemelerXn yaratıcı kullanımıyla temsXl edXlmektedXr. 

Tablo 4’de KXtchen By Osman Sezer restoranının sosyal medya hesabından yaptığı paylaşımlar üzerXnden 
derlenerek Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX verXlmXştXr. 

Tablo 4. KXtchen By Osman Sezer Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı 
ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

 

Baklava Dondurma 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

 

Siyah Midye, Midye Pilav, Keçi Peyniri 

 

 

 

 

- 

 

 

Kazandibi Dondurması, Karamelize 
Kuruyemiş, Tarçın 

 

 

 

Divle Obruk Peynirli 
Mantı 

 

 

 

- 

Tablo 4 KXtchen By Osman Sezer (2025, Ağustos). İşletmenXn resm2 2nstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/kXtchenbodrum?Xgsh=ODNnazlmbWM3aXJj 

KXtchen by Osman Sezer’Xn sosyal medya paylaşımlarında öne çıkan “Baklava Dondurma”, “KazandXbX 
Dondurması”, “DXvle Obruk PeynXrlX Mantı” ve “SXyah MXdye, MXdye PXlavı, KeçX PeynXrX” gXbX tabaklar, 
geleneksel lezzetlerXn çağdaş teknXklerle yenXden yorumlandığını göstermektedXr (Tablo 4). ÖzellXkle baklava 
ve kazandXbX gXbX köklü tatlıların dondurma ve farklı garnXtürlerle sunulması, tat ve doku çeşXtlXlXğXnX 

https://www.instagram.com/kitchenbodrum?igsh=ODNnazlmbWM3aXJj
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zengXnleştXrerek duyusal boyutu ön plana çıkarmaktadır. Aynı zamanda estetXk tabaklama ve görsel sunumlarla 
bu tatlıların modern bXr görünüme kavuşturulması, bXçXmsel boyutta özgün bXr değer yaratıldığını 
göstermektedXr. 

Restoranın menülerXnde Samandağ bXberX, FethXye morXnası, GXresun fındığı, Adana sXyah havyarı, Trabzon 
XrmXğX ve Bodrum lXmonları gXbX ürünlerXn kullanımı dXkkat çekmektedXr. Bu tercXh, malzeme ve teknXk boyutta 
yerel ürünlerXn çağdaş mutfak uygulamalarıyla harmanlanarak yenXden XşlenmesXne Xşaret etmektedXr. Ayrıca 
restoranın paylaşımlarında geçen “Doku, tatma deneyXmXnXn kalXtesXnX artırır” XfadesX, tat ve dokunun öne 
çıkarıldığı duyusal çeşXtlXlXğe yapılan bXlXnçlX vurguyu ortaya koymaktadır. Genel olarak KXtchen by Osman 
Sezer, Türk mutfağının geleneksel unsurlarını özellXkle duyusal, bXçXmsel ve malzeme-teknXk boyutlarda 
yenXden kurgulayarak çağdaş gastronomX bağlamında yaratıcı bXr deneyXme dönüştürmektedXr. 

Tablo 5’de VXno Locale Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 
verXlmXştXr. 

Tablo 5. VXno Locale Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

 

Keşkek 

 

 

 

- 

 

 

 

 

- 

 

Kuzu Mantı, Yanık Yoğurt, Pırasa 

Tablo 5 VXno Locale (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/urlavXnolocale?Xgsh=MXdseTdldDM0ZWJybQ== 

VXno Locale, Ege mutfağına özgü unsurları yaratıcı tabaklarla ön plana çıkarmaktadır. Sosyal medya 
paylaşımlarında yer alan keşkek sunumu, köklü bXr geleneksel yemeğXn estetXk bXçXmde yenXden 
düzenlenmesXyle anlamsal boyutta kültürel kXmlXğXn korunmasına, bXçXmsel boyutta Xse görsel tasarımın öne 
çıkarılmasına örnek oluşturmaktadır. YXne kuzu mantı, yanık yoğurt ve pırasa tabağı, tat ve dokusal çeşXtlXlXk 
yaratarak duyusal boyutta özgün bXr deneyXm sunmaktadır (Tablo 5). 

Restoranın menülerXnde ÖdemXş patatesX, Urla mavX kuyruk karXdesX, Antakya tuzlu yoğurdu, Bardacık XncXrX 
ve Urla sakız engXnarı gXbX yöresel malzemelere sıkça yer verXlmektedXr. Bu yaklaşım, malzeme-teknXk boyutta 
yerel ürünlerXn çağdaş gastronomX anlayışıyla yenXden XşlenmesXne Xşaret etmektedXr. Ayrıca, turşu dondurması 
örneğX, sıradan bXr malzemenXn alışılmadık bXr bağlamda kullanılmasıyla özgünlük ve deneyXm yaşatma 
boyutlarını güçlendXrmektedXr. Genel olarak VXno Locale, geleneksel Ege mutfağı ürünlerXnX özellXkle 
anlamsal, bXçXmsel, duyusal ve malzeme-teknXk boyutlarda yenXden yorumlayarak Türk mutfağının yaratıcılık 
potansXyelXnX görünür kılmaktadır. 

Tablo 6’da ülkemXzdekX tek MXchelXn XkX yıldızına sahXp restoranı Turk FatXh Tutak’ın sosyal medya 
hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX verXlmXştXr. 

Tablo 6. Turk FatXh Tutak Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

https://www.instagram.com/urlavinolocale?igsh=MXdseTdldDM0ZWJybQ
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- 

Barbun, Arapsaçı Tarhanası, Yanık 
Domates Pilavı, Tarama, Portakal, 
Safran, Biber Yağı 

 

 

 

 

Tüm Fıstıklı Kadayıf 

 

 

 

- 

 

 

 

Kuzu Baklavası 

 

 

 

- 

Tablo 6 Turk FatXh Tutak (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/turkfatXhtutak?Xgsh=MWJpbTd2YW1XZXN2cg==  

Turk FatXh Tutak, geleneksel Türk mutfağı ürünlerXnX modern gastronomX teknXklerXyle bütünleştXren 
yaklaşımıyla dXkkat çekmektedXr. Sosyal medya paylaşımlarında yer alan barbun, arapsaçı tarhanası, yanık 
domates pXlavı, tarama, portakal, safran ve bXber yağı Xçeren tabak, yerel malzemelerXn çok katmanlı bXçXmde 
yenXden kurgulanarak duyusal ve malzeme-teknXk boyutta güçlü bXr yaratıcılık sunduğunu göstermektedXr. 
Ayrıca “Tüm Fıstıklı Kadayıf” ve “Kuzu Baklavası” gXbX tatlılar, klasXk tarXflerXn çağdaş sunumlarla 
dönüştürülmesXyle hem anlamsal boyutta kültürel süreklXlXğX korumakta hem de bXçXmsel boyutta estetXk değer 
kazandırmaktadır (Tablo 6). 

Restoranın menülerXnde Kapıdağ mor soğanı, Trakya kıvırcık kuzu, Kargı tulumu, Tokat vXşnesX, Urfa alabalık 
havyarı, TXre patlıcanı, Ege bebek kalamarı, Trakya beyaz peynXrX, Ayvalık zeytXnyağı, Adana havyarı, Malatya 
kayısı peltesX, Antakya tatlı bXberX ve BalıkesXr salyangozu gXbX çok sayıda yöresel ürünün kullanıldığı 
görülmektedXr. Bu durum, restoranın yerel gastronomXk mXrası öne çıkararak malzeme ve teknXk boyutta 
yaratıcılığı pekXştXrdXğXnX göstermektedXr. Ayrıca tabakların hXkâyeleştXrXlerek tanıtılması, tüketXcXyle kültürel 
bXr bağ kurulmasına olanak tanımakta ve anlamsal boyutta önemlX bXr katkı sunmaktadır. Genel olarak Turk 
FatXh Tutak, geleneksel tatları modern gastronomXyle harmanlayarak özellXkle anlamsal, bXçXmsel, duyusal ve 
malzeme-teknXk boyutlarda öne çıkan yaratıcı ürünler gelXştXrmektedXr. 

Tablo 7’de Neolokal restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 
verXlmXştXr. 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.instagram.com/turkfatihtutak?igsh=MWJpbTd2YW1iZXN2cg==
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Tablo 7. Neolokal Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

Aşure 

 

 

Buğday, Bakliyat, Kuru Meyveler, 
Antep Fıstığı Kreması 

 

 

 

İmam Bayıldı 

 

Ekmek, Krema, Domates, Biber, 
Soğan 

 

 

 

 

Baklava 

 

 

Lor ve Antep Fıstığı Kreması, Yanık 
Koyun Yoğurdu, Ceviz Reçeli, 
Fındık Krokan 

 

 

 

Karidesli Pazı Dolması 

 

Kırmızı Karidesli Pilav, Karides Sos 

 

 

 

 

Tavuklu Pilav 

 

 

 

Konfi Tavuk, Nohut, Zerde Jölesi 

 

 

 

 

Çiğ Köfte 

Kıyma, İnce Bulgur, Soğan, 
Sarımsak, İsot, Nar Ekşisi, Salça, 
Baharatlar, Marul, Havyar Limon 
Taneleri, Salatalık Turşusu, Pancar 
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Karidesli Su Böreği 

 

Izgara Karides, Karides Yufkası, 
Pazı, Karides Kreması ve Tozu 

Tablo 7 Neolokal (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/neolokal?Xgsh=MWloaDAyOTZqb3NlMA== 

Neolokal, kendXsXnX “toprak ana’dan Xlham, geleneklerden örnek alınarak tasarlandı” XfadesXyle tanımlamakta 
ve bu yaklaşımı tabaklarına da yansıtmaktadır. Sosyal medya paylaşımlarında yer alan aşure, Xmam bayıldı, 
baklava, karXdeslX pazı dolması, tavuklu pXlav, çXğ köfte ve karXdeslX su böreğX gXbX yemekler, Türk mutfağının 
klasXkleşmXş ürünlerXnXn özgün bXçXmlerde yenXden yorumlandığını göstermektedXr (Tablo 7). ÖrneğXn, 
baklava’nın lor, Antep fıstığı kreması, yanık koyun yoğurdu ve cevXz reçelX Xle yenXden kurgulanması, hem 
duyusal boyutta tat çeşXtlXlXğX hem de malzeme-teknXk boyutta özgünlük yaratmaktadır. Benzer şekXlde, çXğ 
köfte tabağında havyar, pancar ve turşu gXbX beklenmedXk unsurların kullanılması, geleneksel bXr ürünün farklı 
bXr estetXk düzeye taşındığını göstermektedXr. 

Restoranın dXkkat çeken bXr dXğer özellXğX, tabakların anlatımında hXkâyeleştXrme yöntemXne sıkça 
başvurmasıdır. Bu durum, anlamsal boyutta kültürel değerlerXn aktarımını güçlendXrXrken aynı zamanda 
tüketXcXyle daha derXn bXr bağ kurulmasına olanak tanımaktadır. Ayrıca, “nohutlu pXlav” gXbX sıradan bXr 
yemeğXn konfX tavuk ve zerde jölesX Xle yenXden sunulması, Türk mutfağının her ürününün yaratıcı bXr bağlamda 
yenXden XşlenebXleceğXnX göstermektedXr. Genel olarak Neolokal, geleneksel Türk mutfağı ürünlerXnX farklı 
teknXk ve malzemelerle dönüştürerek özellXkle anlamsal, duyusal ve malzeme-teknXk boyutlarda öne çıkan 
yaratıcı uygulamalar gelXştXrmektedXr. 

Tablo 8’de Teruar Urla restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 
verXlmXştXr. 

Tablo 8. Teruar Urla Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

- 

Baklava Çıtırı, Çilek, Süzme 
Yoğurt Dondurma 

 

 

Mücver 

 

Kuşkonmaz 

Tablo 8 Teruar Urla (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/teruarurla?Xgsh=Y3UweGg2MnBlYnls 

Teruar Urla, doğrudan Türk mutfağı yemeklerXnX dönüştürmekten zXyade yöresel ürünlerX öne çıkaran bXr 
yaklaşım sergXlemektedXr. Sosyal medya paylaşımlarında görülen baklava çıtırı, çXlek ve süzme yoğurt 
dondurma Xle kuşkonmazlı mücver tabakları, geleneksel öğelerXn çağdaş sunum teknXklerXyle yenXden 

https://www.instagram.com/neolokal?igsh=MWloaDAyOTZqb3NlMA==
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yorumlandığını göstermektedXr (Tablo 8). ÖzellXkle tatlıda baklavanın çıtır dokusu Xle yoğurt dondurmanın 
kullanılması, duyusal boyutta tat ve dokusal çeşXtlXlXğX artırırken, bXçXmsel olarak modern bXr estetXk değer 
yaratmaktadır. 

Restoranın menülerXnde Urla sakız engXnarı, Bergama tulum peynXrX, Urla kınalı bamya, KaradenXz trüfü, 
SeferXhXsar kılıç balığı, KaradenXz Maçheal balı, Trakya trüfü, Kars gravyerX ve Tokat soğanı gXbX yöresel 
ürünlere sıkça yer verXldXğX görülmektedXr. Bu tercXh, malzeme-teknXk boyutta yerel unsurların korunarak 
yaratıcı tabaklarda yenXden değerlendXrXlmesXne Xşaret etmektedXr. Genel olarak Teruar Urla, Türk mutfağına 
aXt özgün yemeklerden zXyade yerel malzemeler üzerXnden yaratıcılığı gelXştXrmekte; özellXkle duyusal, 
bXçXmsel ve malzeme-teknXk boyutlarda öne çıkan uygulamalar ortaya koymaktadır. 

Tablo 9’da NXcole restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 
verXlmXştXr.  

Tablo 9. NXcole Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

Künefe 

 

 

Antakya Peyniri, Gaziantep Fıstığı 

 

 

 

Kazandibi 

 

 

Mor Fesleğenli Dondurma, Karamelli 
Çikolata 

 

 

 

 

Açık Dolma 

 

 

Tokat Bağ Yaprağı, Denizli Küme 
Yoğurt, Nar Püresi 

 

 

 

 

Muhallebi 

 

 

Pepeçura, Karadeniz Üzüm Suyu, 
Mısır Unu, Susam Cipsi 

Tablo 9 NXcole (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/nXcolerestaurant?Xgsh=MTV0d2E5eWxlbW9hOQ== 

NXcole, Türk mutfağına özgü ürünlerX doğrudan yorumlayarak yenXden sunan restoranlardan bXrXdXr. Sosyal 
medya paylaşımlarında yer alan künefe (Antakya peynXrX, GazXantep fıstığı), kazandXbX (mor fesleğenlX 
dondurma, karamellX çXkolata), açık dolma (Tokat bağ yaprağı, DenXzlX küme yoğurt, nar püresX) ve muhallebX 

https://www.instagram.com/nicolerestaurant?igsh=MTV0d2E5eWxlbW9hOQ==
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(pepeçura, KaradenXz üzüm suyu, mısır unu, susam cXpsX) gXbX tabaklar, geleneksel tatlı ve yemeklerXn çağdaş 
unsurlarla zengXnleştXrXlerek farklı bXr estetXk düzleme taşındığını göstermektedXr (Tablo 9). ÖzellXkle 
kazandXbXnXn mor fesleğenlX dondurma Xle eşleştXrXlmesX, tat ve koku çeşXtlXlXğXnX artırarak duyusal boyutta 
yenXlXkçX bXr deneyXm sunmaktadır. 

Restoranın menülerXnde Sarıcakaya kuşkonmazı, Kastamonu sXyez bulguru, DenXzlX XslX yoğurdu, BalıkesXr 
kıvırcık kuzusu, Antakya peynXrX, GazXantep fıstığı, MersXn karXdesX, Çanakkale ahtapotu, Datça bademX, Aydın 
XncXrX, Urla sakız engXnarı, Çanakkale denXz tarağı ve teleme gXbX çok sayıda yerel ürünün öne çıkarıldığı 
görülmektedXr. Bu durum, malzeme-teknXk boyutta yerel ürünlerXn korunarak yaratıcı bXçXmde yenXden 
değerlendXrXlmesXne katkı sağlamaktadır. 

NXcole’ün tabakları değerlendXrXldXğXnde, anlamsal boyut geleneksel yemeklere yapılan göndermeler üzerXnden 
kültürel süreklXlXğX; bXçXmsel boyut modern tabaklama ve estetXk sunumlarla görsel farklılığı; duyusal boyut 
tat, koku ve doku çeşXtlXlXğXyle deneyXmsel zengXnlXğX; malzeme-teknXk boyut Xse yerel malzemelerXn çağdaş 
teknXklerle yenXden XşlenmesXnX temsXl etmektedXr. 

Tablo 10’da MXkla restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 
verXlmXştXr. 

Tablo 10. MXkla Restoranının sosyal medya hesabındakX Türk mutfağı XçerXklX bazı yaratıcı ürünlerX 

Ürün Görseli Tabağın İsmi Belirtilen İçeriği 

 

 

 

Balık Ekmek 

 

    

                 - 

 

 

 

 

Mikla Mantısı 

 

 

 

- 

 

 

 

 

Kabak Mücver 

 

 

 

- 

Tablo 10 MXkla (2025, Ağustos). İşletmenXn resmX Xnstagram hesabı. 
https://www.Xnstagram.com/mXklarestaurant?Xgsh=eXZtaTBnanJ3M2t3 

MXkla, Türk mutfağının geleneksel unsurlarını modern bXr bakış açısıyla yenXden ele alan restoranlardan bXrXdXr. 
Sosyal medya paylaşımlarında öne çıkan balık ekmek, MXkla mantısı ve kabak mücver gXbX tabaklar, 
sıradanlaşmış yemeklerXn çağdaş bXr estetXk anlayışla yenXden tasarlanarak sunulduğunu göstermektedXr (Tablo 
10). Bu tabaklarda anlamsal boyut, kültürel göndermeler üzerXnden geleneksel kXmlXğX korurken; bXçXmsel 
boyut, tabaklama ve sunum teknXklerXyle görsel farklılık yaratmaktadır. Ayrıca tat, doku ve aromadakX 
çeşXtlXlXk, duyusal boyutta deneyXmsel zengXnlXk sağlamaktadır. 

Restoranın menülerXnde İskenderun karXdesX, Antep kuşboku fıstık çorbası, yoğunlaştırılmış çXlek hoşafı, 
Devrek tarhanası, sıkma tarhana, ErzXncan tulum peynXrX, EdremXt yeşXl zeytXnX, Çengelköy salatalığı, Bergama 
tulum peynXrX, Malkara mercXmeğX ve Kars gravyerX gXbX çok sayıda yerel ürünün öne çıkarıldığı görülmektedXr. 

https://www.instagram.com/miklarestaurant?igsh=eXZtaTBnanJ3M2t3
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Bu durum, malzeme-teknXk boyutta yerel ürünlerXn korunarak yaratıcı bXçXmde yenXden XşlenmesXne katkı 
sağlamaktadır. Genel olarak MXkla, Türk mutfağına aXt gündelXk yemeklerX estetXk değer katarak yenXden 
kurgulamakta ve özellXkle anlamsal, bXçXmsel, duyusal ve malzeme-teknXk boyutlarda güçlü bXr yaratıcılık 
sergXlemektedXr. 

Bulgular genel olarak XncelendXğXnde, MXchelXn yıldızlı Türk restoranlarının geleneksel mutfak unsurlarını 
modern gastronomX anlayışıyla yenXden yorumladıkları görülmektedXr. Restoranların büyük çoğunluğu, 
ürünlerXnde anlamsal boyutta kültürel kXmlXğX korumaya, bXçXmsel boyutta özgün tabaklama ve estetXk 
sunumlara, duyusal boyutta tat, koku ve doku çeşXtlXlXğXnX artırmaya ve malzeme-teknXk boyutta yerel ürünlerX 
çağdaş teknXklerle Xşleyerek öne çıkarmaya odaklanmaktadır. Duyuşsal boyutun Xse özellXkle haz yaratma ve 
deneyXm yaşatma amaçlı tabaklarda destekleyXcX bXr unsur olarak kullanıldığı anlaşılmaktadır. 

Bu bağlamda, Xncelenen restoranlar Türk mutfağını hem koruyan hem de dönüştüren bXr yaratıcı yaklaşım 
sergXlemekte; böylece mutfağın uluslararası gastronomX sahnesXnde görünürlüğünü artıran ve kültürel 
süreklXlXğXnX destekleyen bXr rol üstlenmektedXr. 

4. SONUÇ, TARTIŞMA VE ÖNERİLER 

Türk mutfağı, tarXhsel süreç XçerXsXnde çeşXtlenerek gelXşmXş, kültürel süreklXlXğXnX koruyarak günümüze 
ulaşmış köklü bXr gastronomX mXrasıdır. MXchelXn GuXde’ın 2022 yılında TürkXye’de Xlk seçkXsXnX 
gerçekleştXrmesX, restoranlara uluslararası düzeyde kendXlerXnX tanıtma ve prestXj kazanma Xmkânı sunmuş; aynı 
zamanda Türk mutfağının yaratıcı yönlerXnXn görünürlüğünü artırmıştır. Bu bağlamda, rehbere dahXl olma ya 
da mevcut konumunu koruma çabası, şeflerX geleneksel yemeklerX sanatsal ve tasarımsal boyutlarda yenXden 
yorumlamaya teşvXk etmektedXr. Bu durum, Svejenova, Planellas ve VXves’Xn (2010) “yaratıcı şef” modelXnde 
belXrttXğX gXbX, gastronomXk yaratıcılığın yalnızca bXreysel yetenekten değXl; sektör, kültürel mXras ve 
değerlendXrXcX kurumlar arasındakX etkXleşXmden beslendXğXnX göstermektedXr. MXchelXn gXbX uluslararası 
değerlendXrme mekanXzmaları, yerel mutfakların küresel sahnede tanınması XçXn hem teşvXk hem de 
yönlendXrme XşlevX görmektedXr (Bröcker, 2021). 

Araştırmanın bulguları, TürkXye’dekX MXchelXn yıldızlı sekXz restoranın Türk mutfağına aXt ürünlerX farklı 
yaratıcı boyutlar üzerXnden ele aldığını ortaya koymaktadır. Anlamsal boyutta, dolma, kebap, muhallebX, 
keşkeğXn yanı sıra baklava ve künefe gXbX kültürel değerX yüksek yemekler, geleneksel kXmlXğXn korunarak 
yenXden sunulmasını sağlamaktadır. BXçXmsel boyutta, tabaklama teknXklerX ve modern sunumlarla estetXk 
değer üretXlmXş; özellXkle dolma, mantı ve tatlıların sanatsal görünüme kavuşturulması dXkkat çekmXştXr. 
Duyusal boyut, tat, koku ve dokudakX çeşXtlXlXkle güçlendXrXlmXş; tatlılarda dondurma Xle geleneksel 
malzemelerXn bXrlXktelXğX gXbX örnekler, deneyXmsel zengXnlXk yaratmıştır. Duyuşsal boyut, estetXk değer 
kazandırma, haz yaratma ve hXkâyeleştXrme aracılığıyla öne çıkmış; özellXkle şeflerXn tabakları kültürel 
hXkâyelerle sunmaları, kXmlXk aktarımını desteklemXştXr. Malzeme ve teknXk boyutta Xse, yerel ve coğrafX 
ürünlerXn çağdaş mutfak teknXklerXyle XşlenmesX hem özgünlük hem de sürdürülebXlXrlXk açısından önemlX 
katkılar sağlamıştır. Elde edXlen bulgular Deroy ve dXğerlerXnXn (2014) çok duyulu gastronomX yaklaşımında 
vurgulanan estetXk-XşXtsel ve tat dokusunun bXrleşXmXyle paralellXk göstermektedXr. ŞeflerXn bXçXmsel ve duyusal 
boyutları bXr arada ele almaları, tüketXcX deneyXmXnX çok katmanlı bXr sanatsal sürece dönüştürmektedXr (Spence 
& PXqueras-FXszman, 2014). Aynı zamanda, Coşkun ve ŞahXn’Xn (2024) belXrttXğX üzere, görsel sunumun 
gastronomXk deneyXm üzerXndekX etkXsX yaratıcılık algısını güçlendXrmekte ve gastronomXyX bXr sanat formuna 
yaklaştırmaktadır. Bulgular, Türk mutfağının hem estetXk hem de teknXk boyutlarda yenXlenme potansXyelXnX 
somut bXçXmde ortaya koymaktadır.  

Bu sonuçlar, Türk mutfağının sanatsal ve tasarımsal açıdan yüksek bXr potansXyele sahXp olduğunu 
göstermektedXr. Restoranların yaratıcılığı bütüncül bXr bXçXmde kullanması, hem mutfağın uluslararası 
gastronomX sahnesXnde rekabet gücünü artırmakta hem de kültürel mXrasın gelecek nesXllere aktarılmasına katkı 
sunmaktadır. ÖzellXkle yerel ve unutulmaya yüz tutmuş ürünlerXn çağdaş yorumlarla yenXden gündeme 
getXrXlmesX, Türk mutfağının sürdürülebXlXrlXğX XçXn krXtXk bXr değer taşımaktadır. 

Bununla bXrlXkte çalışmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. ÖncelXkle, araştırma yalnızca MXchelXn yıldızı 
almış ve menülerXnde Türk mutfağına doğrudan ya da dolaylı atıfta bulunan restoranlarla sınırlandırılmıştır. 
Bu durum, elde edXlen bulguların TürkXye’dekX tüm MXchelXn restoranlarını ya da genel gastronomX 
ekosXstemXnX kapsamadığı anlamına gelmektedXr. İkXncX olarak, verX toplama sürecX doküman analXzXyle sınırlı 
tutulmuş; sosyal medya paylaşımları, menü XçerXklerX ve tanıtım metXnlerX üzerXnden değerlendXrmeler 
yapılmıştır. Dolayısıyla şeflerXn yaratıcı süreçlerXne daXr derXnlemesXne gözlem veya mülakatlara dayalı verXler 
çalışmaya dahXl edXlmemXştXr. 
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Gelecek araştırmalarda, şefler ve mutfak ekXplerXyle gerçekleştXrXlecek yarı yapılandırılmış mülakatlar ya da 
gözleme dayalı etnografXk çalışmalar, yaratıcı sürecXn Xç dXnamXklerXnXn daha XyX anlaşılmasına katkı 
sağlayacaktır. Ayrıca tüketXcXlerXn yaratıcı tabaklara yönelXk algı ve deneyXmlerXnX Xnceleyen nXcel araştırmalar, 
duyusal ve duyuşsal boyutların etkXsXnX daha somut bXçXmde ortaya koyabXlXr. Karşılaştırmalı uluslararası 
çalışmalar Xse Türk mutfağının yaratıcı boyutlarını farklı kültürel bağlamlarda konumlandırarak, mutfağın 
küresel gastronomX sahnesXndekX yerXnX güçlendXrecektXr. 

Sonuç olarak, Türk mutfağının yaratıcı ürün boyutları üzerXnden ele alınması, gastronomX alanında özgün bXr 
perspektXf sunmakta; hem akademXk lXteratüre teorXk katkı sağlamakta hem de uygulamalı gastronomX XçXn yol 
gösterXcX önerXler gelXştXrmektedXr. Gelecek araştırmaların bu yönü daha genXş örneklemler ve dXsXplXnlerarası 
yöntemlerle zengXnleştXrmesX, Türk mutfağının uluslararası tanınırlığını artıracak ve kültürel 
sürdürülebXlXrlXğXnX destekleyecektXr.  
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EXTENDED SUMMARY 

Introduct\on 

Today, food Xs regarded not only as a means of meetXng physXcal needs but also as a form of artXstXc expressXon. 
Gastronomy reveals the art of cookXng by preparXng and presentXng food and beverages Xn an aesthetXc and 
creatXve manner. ThXs artXstXc approach provXdes consumers wXth an emotXonal experXence through taste, smell, 
and vXsual appeal whXle enhancXng the competXtXveness of busXnesses. TurkXsh cuXsXne, whXch has developed 
through the Xnfluence of varXous cultures throughout hXstory, represents a rXch cultural herXtage. However, Xt 
requXres creatXve and XnnovatXve XnterpretatXons to strengthen Xts presence on an XnternatXonal scale. The 
lXterature shows that studXes examXnXng the artXstXc and creatXve dXmensXons of TurkXsh cuXsXne remaXn lXmXted. 
Therefore, the maXn purpose of thXs study Xs to XdentXfy the promXnent dXmensXons of creatXve products Xn 
TurkXsh cuXsXne dXshes served Xn MXchelXn-starred restaurants. The study contrXbutes theoretXcally to the 
gastronomy lXterature and provXdes practXcal guXdance for chefs and restaurant managers Xn developXng creatXve 
menus and presentatXons. 

Method 

In this study, the document analysis method, one of the qualitative research approaches, was employed. The 
research population consisted of 14 Michelin-starred restaurants in Turkey listed on the official website of 
the Michelin Guide (2025). However, through purposive sampling, only restaurants that directly or indirectly 
referenced Turkish cuisine were examined. Data sources included menus published on restaurant websites, 
social media posts, and promotional texts from the Michelin Guide. The data were evaluated in terms of 
elements of Turkish cuisine and creative product features; since only publicly available documents were 
used, ethical approval was not required. Content analysis was applied to interpret the data, and the elements 
were examined within the framework of artistic and design-related product characteristics. Although it was 
acknowledged that social media content may vary seasonally, the study provides valuable insights into 
understanding the creative product dimensions of Turkish cuisine. 

Results and F\nd\ngs 

 
The fXndXngs of the study XndXcate that eXght MXchelXn-starred restaurants Xn Turkey reXnterpret TurkXsh cuXsXne 
products across dXfferent creatXve dXmensXons. TradXtXonal dXshes are presented aesthetXcally through modern 
platXng and presentatXon technXques, whXle sensory dXversXty Xn taste, aroma, and texture enhances the overall 
culXnary experXence. Chefs Xncorporate cultural narratXves Xnto theXr plates, supportXng XdentXty transmXssXon Xn 
the affectXve dXmensXon. The use of local and geographXcally specXfXc XngredXents processed wXth contemporary 
culXnary technXques contrXbutes sXgnXfXcantly to both orXgXnalXty and sustaXnabXlXty. These fXndXngs hXghlXght the 
artXstXc and desXgn potentXal of TurkXsh cuXsXne and enhance Xts competXtXve posXtXon Xn the XnternatXonal 
gastronomXc arena. The study’s lXmXtatXons are related to Xts focus solely on selected restaurants and document 
analysXs, whXch restrXcts the generalXzabXlXty of the results. 

D\scuss\on and Conclus\ons 

 
The fXndXngs demonstrate that the creatXve product dXmensXons of TurkXsh cuXsXne support and expand a 
relatXvely underexplored area Xn the gastronomy lXterature. The artXstXc and desXgn-based reXnterpretatXon of 
tradXtXonal dXshes enrXches cultural herXtage transmXssXon and enhances the culXnary experXence. The study 
alXgns wXth exXstXng theorXes by hXghlXghtXng aesthetXc, sensory, and materXal-technXcal aspects of creatXvXty Xn 
gastronomy. However, the research Xs lXmXted to MXchelXn-starred restaurants and does not Xnclude Xn-depth 
data on chefs’ creatXve processes. Future studXes employXng XntervXews, ethnographXc observatXons, and 
XnternatXonal comparXsons could provXde a more comprehensXve understandXng of these creatXve processes. 
Overall, the study emphasXzes the creatXve potentXal of TurkXsh cuXsXne, contrXbutXng both to theoretXcal 
lXterature and practXcal applXcatXons Xn the fXeld of gastronomy. 
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