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Tiirk mutfagy, tarihsel siirecte geliserek zengin bir gesitlilik kazanmis ve giiniimiize kadar varligini
stirdiiren koklii bir mutfaktir. Michelin Guide, yiiksek kaliteli restoranlar1 uluslararas: standartlara
gore secerek tanitan prestijli bir rehberdir ve Tiirkiye’de ilk segkisini 2022 yilinda ger¢eklestirmistir.
Bu durum, Tiirkiye’deki restoranlarin uluslararas: alanda goriiniirlik kazanmasima ve prestij elde
etmesine imkan saglamistir. Bu ¢alismanin amaci, Tirkiye’deki Michelin yildizli restoranlarda
sunulan Tiirk mutfagia ait tabaklarda 6ne ¢ikan yaratici {iriin boyutlarini ortaya koymaktir. Nitel
arastirma kapsaminda dokiiman analizi ve igerik analizi yontemleri kullanilarak sekiz restoranin
meniileri, sosyal medya paylasimlari ve tanitim metinleri degerlendirilmistir. Bulgular, restoranlarin
geleneksel yemekleri anlamsal, bigimsel, duyusal, duyussal ve malzeme-teknik boyutlarda yeniden
kurguladigim gostermektedir. Dolma, kebap, keskek, baklava ve kiinefe gibi koklii yemekler
kiiltiirel gondermeler tizerinden korunarak sunulmusg; modern tabaklama teknikleriyle estetik bir
goriiniime kavusturulmus; tat, koku ve doku cesitliligi artirilarak duyusal deneyim
zenginlestirilmistir. Yerel ve unutulmaya yiiz tutmus malzemeler ¢agdas tekniklerle islenerek 6zgiin
tabaklar olusturulmus; hikayelestirme ve estetik unsurlar yoluyla tiiketiciyle duygusal bir bag
kurulmustur. Sonug olarak caligma, Tirk mutfaginin yaratict iriin boyutlar1 {izerinden ele
alinmasmim hem akademik literatiire teorik katki sagladigini hem de sefler ve restoran yoneticileri
icin menii tasarimi, yerel malzeme kullanimi ve uluslararasi goriiniirliik agisindan uygulamaya
doniik ¢ikarimlar ortaya koymaktadir.

ABSTRACT

Turkish cuisine is a deep-rooted culinary tradition that has developed over time, gained rich
diversity, and preserved its presence to the present day. The Michelin Guide, a prestigious
reference that selects high-quality restaurants according to international standards, published its
first selection in Tiirkiye in 2022. This development has enabled Turkish restaurants to gain
international visibility and prestige. The aim of this study is to reveal the creative product
dimensions highlighted in dishes of Turkish cuisine presented in Michelin-starred restaurants in
Tiirkiye. Within the scope of this qualitative research, document analysis and content analysis
methods were applied to evaluate the menus, social media posts, and promotional texts of eight
restaurants. The findings demonstrate that traditional dishes are reinterpreted through semantic,
formal, sensory, emotional, and material-technical dimensions. Iconic dishes such as dolma,
kebab, keskek, baklava, and kiinefe were preserved as cultural references, while gaining modern
aesthetic value through innovative plating techniques. Sensory experiences were enriched by
diversifying taste, aroma, and texture; local and forgotten ingredients were reintroduced using
contemporary techniques to create original dishes; and storytelling and aesthetic elements were
used to establish an emotional connection with consumers. In conclusion, this study shows that
examining Turkish cuisine through the lens of creative product dimensions provides both a
theoretical contribution to the academic literature and practical implications for chefs and
restaurant managers in terms of menu design, local ingredient utilization, and enhancing
international visibility.
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GIRIS

Gilinlimiizde yemek, yalnizca fiziksel ihtiyaglar1 karsilamanin 6tesine gegerek insanlarin farkli arayislar ve
beklentileri dogrultusunda sanatsal bir olgu olarak degerlendirilmektedir (Ekincek, 2020; 2023). Gastronomi,
yiyecek ve igeceklerin hem gbéze hem de damak tadina hitap edecek bigimde hazirlanmasi ve sunulmasiyla
yemek sanatini ortaya koymaktadir (Ozdemir & Altmer, 2019). Yemek sanati, gastronominin yaraticilikla
birleserek estetik ve 6zgiin bir boyut kazanmasi sonucu sanatin bir formuna doniismektedir. Sanatsal degere
sahip gastronomik iriinler yalmzca gorsel acidan estetik bir g¢ekicilik sunmakla kalmayip, tat ve koku
aracilifryla duygusal bir deneyim de olusturmaktadir (Oz, 2024). Bu baglamda, basit bir yemegin sanatsal
dokunuglarla ve yaratict yorumlarla bir sanat eserine doniistiiriilmesi, tiiketiciye benzersiz deneyimler
yasatmay1 miimkiin kilmaktadir. Dolayisiyla sanat ve yaraticilik, yalnizca kaliteyi ve gilincelligi artirmakla
kalmaz, ayn1 zamanda isletmelerin rekabet giiciinii ve siirdiiriilebilirligini de destekler.

Tiirk mutfagi, tarihten giinlimiize ¢esitliligini artirarak gelisen, farkli medeniyetlerin etkilesimiyle sentezlenen
ve bu sayede zengin bir kiiltiirel birikime ulasan kokli bir mutfaktir (Demirgiil, 2018). Tarihsel stirekliligi
sayesinde diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda yer almakta ve hem 6zgiin hem de sentez nitelikleriyle
kiiltiirel kimligimizin 6énemli bir pargasini olugturmaktadir (Girgin, Demir & Cetinkaya, 2017). Giinlimiizde
Tiirk mutfagi, esnaf lokantalar1 ve sokak lezzetleri aracilifiyla geleneksel kimligini siirdiirse de uluslararasi
standartlarda varligini giiclendirebilmesi i¢in ¢agin beklentilerine uygun yaratici ve yenilik¢i yorumlara ihtiyag
duymaktadir. Gastronomi biliminin gelismesiyle birlikte Tiirk mutfag: farkli kiiltiirlerin ilgisini ¢ekmis ve
cesitli arastirmalara konu olmustur (Tirkoglu & Kozak, 2015). Ancak Tiirk mutfaginin yaratici {irlin
ozelliklerinin sistematik olarak incelenmedigi goriilmektedir. Bu baglamda ¢alismanin temel amaci, Michelin
yildizli restoranlarda sunulan Tiirk mutfagina ait tabaklarda hangi yaratici {irlin boyutlariin 6ne ¢iktigini
ortaya koymaktir.

Literatlirde Tiirk mutfagimin sanatsal ve tasarimsal boyutlarinin, yaratici iiriin siiregleriyle iliskilendirilerek
incelendigi g¢aligmalara rastlanmamaktadir. Ayrica Michelin yildizli restoranlarin Tiirk mutfagini nasil
yorumladig1 ve yaratici bir perspektifle nasil sundugu da daha 6nce arastirma konusu yapilmamistir. Bu durum,
mevcut ¢alismanin 6zgiin degerini ortaya koymaktadir.

Calisma teorik katki acisindan, Tiirk mutfaginin yaraticilik ve sanat perspektifiyle incelenmesi, gastronomi
literatiiriinde simdiye dek sinirli bicimde ele alinmis bir alan1 derinlestirmekte ve bu yoniiyle 6zgiin bir boslugu
doldurmaktadirPratik katki baglaminda ise sefler ve restoran yoneticileri i¢in yaratict menii tasarimi, yerel
iiriinlerin etkin kullanimi ve 6zgiin tabak sunumlariin gelistirilmesi noktasinda yol gosterici nitelikte olacagi
diisiiniilmektedir.

1. LITERATUR

Gastronomide sanat ve yaraticilik kavramlar farkli boyutlarda ele alinmis ve disiplinlerarasi bir inceleme alan
olusturmugstur. Sanat ile ilgili ¢aligmalar gastronominin estetik boyutuna, yaraticilikla ilgili caligmalar ise
inovasyon ve yaraticit silireclere odaklanmaktadir. Bu kapsamda literatiir incelendiginde, sanat odakli
aragtirmalarin (Svejenova, Planellas & Vives, 2010; Kefeli, Sabanci, Canpolat & Kizildemir, 2019; Polat &
Aktag-Polat, 2020; Viljoen & Kruger, 2020; Brocker, 2021; Ciftei, Gok, Atsiz & Ciftei, 2023; Vu, Alonso,
Bressan, Tran & Nguyen, 2024; Oz, 2024; Oztiirk, 2024; Lin & Gu, 2025) gastronomiyi sanatsal bir ifade
bicimi ve estetik bir deneyim alani olarak degerlendirdigi goriilmektedir. Bununla birlikte yaraticilik odakl
caligmalar (Guiné, Ramalhosa & Valente, 2016; Caporaso & Formisano, 2016; Hurtado Justiniano, Jaria
Chacon & Valls Pasola, 2017; Secilmis, Kodas & Kodas, 2017; Roque, Guastavino, Lafraire & Fernandez,
2018; Bastenegar, 2019; Unceta, Barandiaran & Lakidain, 2021; Sahin & Mankan, 2021; Yildirim, 2022; De
Souza, de Magalhdes Marinho, Alves, de Lima Silva, Colauto & Ribeiro, 2023; Vu, Alonso, Bressan, Tran &
Nguyen, 2024; Oztiirk, 2024; Turan & Tuncel, 2024; Sanchez-Cubo, Lillo-Pradillo & Mondéjar-Jiménez,
2024; Coskun & Sahin, 2024; Galarraga & Martinez de Albeniz, 2025) ise gastronomide yenilik¢i yaklagimlari,
orgiitsel 6grenme siireglerini ve teknolojik gelismeleri 6ne ¢ikarmaktadir.

Sanat odakli ¢aligmalarda gastronomi, estetik deneyimlerle giiclii bir bicimde iligkilendirilmistir. Svejenova,
Planellas ve Vives (2010), bireysel i3 modeli kavramim sefler baglaminda inceleyerek seflerin yaratici
faaliyetleri, motivasyonlan ve stratejik kaynaklari izerinden deger yaratma bigimlerini ortaya koymustur. Bu
calisma, seflerin gastronomiyi yalnizca mesleki bir alan degil, aym1 zamanda bireysel yaraticilik ve
ozgiirliiklerini ifade edebilecekleri sanatsal bir mecra olarak gordiiklerini gostermektedir. Kefeli, Sabanci,
Canpolat ve Kizildemir (2019) ise gastronomi ile sanat arasindaki iligkiyi nitel gorligmelerle arastirmis ve
katilimcilarm bir kismimin gastronomiyi tiiketildigi i¢in sanat saymadigini, diger kisminin ise giiclii estetik
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baglara sahip bir sanat alan1 olarak degerlendirdigini saptamistir. Bu farkli yaklasimlar, gastronominin sanatsal
yoniiniin ¢ok boyutlu tartigsmalara agik oldugunu gostermektedir. Polat ve Aktag-Polat (2020) da gastronomi
turizminin yerel mutfaklari kiiltiirel ve sanatsal doniisiime ugratabilecegini, ancak asir1 siislemeler ve gosterisin
otantiklik kaybina yol agabilecegini belirtmis, gastronomi turizmini kiiltiirel aktarimin 6nemli bir araci olarak
tanimlamustir.

Estetik deneyimlerin toplumsal ve kiiltiirel baglamdaki yeri de literatiirde vurgulanmaktadir. Viljoen ve Kruger
(2020), Giiney Afrika’da diizenlenen bir sanat festivali kapsaminda gastronomik deneyimlerin roliini
incelemis ve alt1 farkli tadim boyutu ile bes tercih faktoriinii ortaya koyarak, yemeklerin festival deneyimini
sekillendiren temel unsurlardan biri oldugunu gdstermistir. Brocker (2021) ise gastronomi ile sanat tarihi
arasindaki iligkileri degerlendirerek, Ferran Adria gibi seflerin fiitiirist sanatcilarla paralel bir diyalog igerisinde
olduklarini ve gastronomiyi cagdas sanatin bir uzantist haline getirdiklerini savunmustur. Ciftci, Gok, Atsiz ve
Ciftci (2023), Tiirkiye’de usta seflerle yaptiklart goriismelerde tabaklama sanatinin dort temel boyutunu
(tasarim ilkeleri, hedef kitle, sefin karakteri, yemegin 6zellikleri) belirlemis ve gastronomide estetik deger
yaratimmin ¢ok katmanli oldugunu ortaya koymustur. Bu caligmalar, gastronominin sanatla olan bagin
yalnizca gorsel sunumlarla degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ifade bigimleriyle de gii¢lendirdigini gostermektedir.

Yaraticilik odakli ¢aligmalar ise gastronominin inovasyon, Orgiitsel 6grenme ve teknolojik gelismelerle
iligkisini ortaya koymaktadir. Guiné, Ramalhosa ve Valente (2016), molekiiler gastronomi ve iiriin geligtirme
stireclerindeki yenilikleri degerlendirerek, gida igsleme ve paketlemedeki teknolojik ilerlemelerin gastronomide
yeni {irlin gelistirmeyi nasil hizlandirdigini agiklamigtir. Caporaso ve Formisano (2016), gida bilimcileri ile
yenilikei sefler arasindaki is birligini inceleyerek, molekiiler gastronominin giincel uygulamalarini elestirel bir
sekilde analiz etmis ve bu alanin yenilik¢i mutfak pratiklerinde 6nemli bir rol oynadigini gostermistir. Hurtado
Justiniano, Jaria Chacon ve Valls Pasola (2017) ise gastronomi sektdriinde multidisipliner sanatci gruplarinin
inovasyon ve deneyim tasariminda oynadig1 rolii tartigmis, yaratici siireglerin toplumsal beklentilere yanit
vermede etkili oldugunu vurgulamistir.

Orgiitsel ve bireysel diizeyde yaraticilifa odaklanan arastirmalar da dikkat cekicidir. Secilmis, Kodas ve Kodas
(2017), otel ve yiyecek-igecek isletmelerinde mutfak ¢aliganlarinin 6rgiitsel 6grenme kapasiteleri ile yaraticilik
stireci arasindaki iligkiyi incelemis ve 6grenme kapasitesinin yaraticiligi olumlu etkiledigini bulmustur. Roque,
Guastavino, Lafraire ve Fernandez (2018), tabak tasarimlarinin tiiketici algis1 tizerindeki etkilerini deneysel
olarak test etmis ve katilimcilarin estetik acidan zengin sunumlara daha yiiksek diizeyde yaraticilik
atfettiklerini gostermistir. Yildirnm (2022) da yenilebilir gigeklerin mutfaklarda kullanimini arastirarak, bu
malzemelerin hem estetik deger kattigin1 hem de saglikli yasam trendiyle uyumlu oldugunu belirlemistir. Bu
caligmalar, gastronomide yaraticiligin hem sunum hem de igerik boyutunda cesitlilik gosterdigini ortaya
koymaktadir.

Son yillarda teknolojik gelismeler ve deneyimsel yaklasimlar gastronomide yaraticiligim yeni ydnlerini
giindeme getirmistir. De Souza ve arkadaglar1 (2023), gastronomide yeni iiriin gelistirme siireclerinde
teknolojik patentlerin artigini inceleyerek, yenilik¢i ve siirdiiriilebilir gida {irlinleri i¢in 6nemli bir arastirma
alan1 oldugunu belirtmistir. Vu ve digerleri (2024), Avustralya ve Vietnam’daki seflerle yaptiklar1 goriismeler
sonucunda, geleneksel tariflerin teknolojiyle birleserek seflerin yaraticiligimi giiclendirdigini ortaya
koymustur. Oztiirk (2024) mutfak yaraticilig: iizerine sistematik bir literatiir incelemesi yapmus, kullanilan
anahtar kelimeler iizerinden bu alandaki bosluklara dikkat ¢ekmistir. Turan ve Tuncel (2024) ise gastronomi
ogrencilerinin yaraticilik diizeylerini cinsiyet baglaminda ele almis ve erkeklerin yaratici siireglerde daha aktif
oldugunu, kadinlarin ise kiiltiirel bilgi aktariminda daha belirgin bir rol oynadigini saptamistir.

Yaraticiligin deneyimsel ve kiiltiirel boyutlar1 da farkli arastirmalarda 6ne ¢ikmaktadir. Sdnchez-Cubo, Lillo-
Pradillo ve Mond¢jar-Jiménez (2024), UNESCO Gastronomi Yaratict Sehirleri iizerine yaptiklar1 calismada
gastronomik deneyimlerin turizm iizerindeki etkilerini analiz etmis, Ozellikle yaratici sehir statiisliniin
gastronomi destinasyonlari i¢in énemli firsatlar sundugunu vurgulamistir. Coskun ve Sahin (2024), yiyecek-
icecek stilistligi iizerine yaptiklar incelemede, gorsel olarak zenginlestirilmis tabaklarin sektdre deger kattigim
ve tiiketici deneyimini giliglendirdigini belirtmistir. Lin ve Gu (2025), tabaklamada renk, yon ve bos alanin
tiiketici tercihlerini belirleyen temel faktorler oldugunu gostermistir. Galarraga ve Martinez de Albeniz (2025)
ise Bask Bolgesi’nde gastronomi ve teknolojinin etkilesimini inceleyerek, “Gastronomytech” ekosisteminin
gastronomide dijital doniigiimiin kurumsallagmasini sagladigini ifade etmistir.

Genel olarak literatiir, gastronomide sanat ve yaraticiligin farkli boyutlarda ele alindigim1 gostermektedir.
Ancak Tirk mutfagimin yaratici iiriin 6zelliklerinin, 6zellikle Michelin yildizli restoranlar baglaminda
sistematik olarak incelendigi bir caligmaya rastlanmamaktadir. Bu durum, mevcut aragtirmanin 6zgiin degerini
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giiclendirmekte ve Tiirk mutfaginin sanatsal ve yaratic1 boyutlarini uluslararasi baglamda goriiniir kilmaya
yonelik teorik katkisini olusturmaktadir.

2. YONTEM

Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi kullanilmigtir. Dokiiman analizi, arastirma
konusuyla ilgili mevcut yazili, gorsel ve dijital belgelerin sistematik bicimde incelenmesini saglayan ve ikincil
kaynaklardan elde edilen veriler araciligiyla anlamli sonuglara ulasmay1 amaglayan bir yontemdir (Bowen,
2009).

Arastirmanin evrenini, Michelin Guide’in (2025) resmi internet sitesinde yer alan Tiirkiye’deki toplam 14
Michelin yildizl restoran olusturmaktadir. Ancak ¢alismanin amaci dogrultusunda amagli 6rnekleme yontemi
benimsenmis ve yalnizca Tiirk mutfagina dogrudan ya da dolayli sekilde referans veren restoranlar incelemeye
dahil edilmistir. Bu kapsamda, meniilerinde veya tanitimlarinda Tiirk mutfagina ait iiriinlere, yoresel tatlara ya
da geleneksel yemeklerin yeniden yorumlarina yer veren restoranlar secilmistir.

Veri kaynagi olarak ii¢ tiir dokiiman dikkate alimmistir: (i) restoranlarin resmi web sitelerinde yayimlanan
meniiler, (ii) sosyal medya hesaplarinda (6zellikle Instagram) paylasilan yemek gorselleri ve igerikleri, (iii)
Michelin Guide iizerinde yer alan tanitim metinleri. Elde edilen belgeler, Tiirk mutfagina ait 6gelerin varligi
ve yaratici Uriin Ozellikleri agisindan degerlendirilmistir. Bu arastirmada yalnizca erigsime agik web siteleri,
sosyal medya hesaplar1 ve tanitim metinleri gibi kamusal nitelikli dokiimanlar kullanilmigtir. Dolayisiyla
caligma, insan katilimcilardan veri toplamamis ve etik kurul onay1 gerektirmemektedir.

Verilerin ¢oziimlemesinde igerik analizi teknigi kullanilmustir. {lk asamada restoranlarin menii ve paylasimlari,
Tiirk mutfagina dzgii 6gelerin belirlenmesi amaciyla taranmustir. Ikinci asamada ise bu 6geler, Ekincek’in
(2020) ¢aligmasinda ortaya konulan sanatsal ve tasarimsal {iriin 6zellikleri ¢er¢evesinde analiz edilmistir. Tablo
1’de gosterildigi iizere liriinler, anlamsal, bigimsel, duyusal, duyussal ve malzeme-teknik boyutlar1 kapsaminda
degerlendirilmistir.

Tablo 1. Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal 6zellikleri

Anlamsal Boyut Bigimsel Boyut Duyusal Boyut Duyussal Boyut Malzeme ve
Teknik Boyut

Hikaye icerme Tasarim Ogeleri Tat Sanatsal 6zellikler =~ Dogal malzeme
tasima

Mesaj icerme Tasarim ilkeleri Koku Deneyim yasatma  Ozgiin malzeme

Ozgiin isime sahip Ses Estetik deger Ozgiin icerik

olma olusturma

Sanatcry1 yansitma Dokunma Haz yaratma Kaliteli malzeme

Kargilikl etkilegim
yaratma

Kiiltiirii yansitma

Ekoloji ¢evreyi
yansitma

Ozgiinliik igerme

Toplumsal
sorgulama icerme

Yerel malzeme

Unutulmusg
malzeme

Analiz stirecinde verilerin giivenirligini artirmak amaciyla kodlama islemi iki arastirmaci tarafindan bagimsiz
olarak gergeklestirilmigtir. Kodlama sonuglan karsilastirilmis ve farkhiliklar tartisilarak ortak bir uzlasiya
varilmigtir. Bu ¢alismada yalnizca yazili ve gorsel dokiimanlar kullanilmistir; dolayisiyla seflerin yaraticilik
stireclerine iligkin dogrudan goriisleri veya tiiketici algilart kapsam disinda kalmistir. Ayrica sosyal medya
iceriklerinin mevsimsel ve donemsel farklilik gosterebilecegi goz onilinde bulundurulmalidir. Bu siirliliklara

188



Tiirk Mutfaginda Sanatsal ve Yaratici Uriinler: Michelin Yildizli Restoranlar Uzerine Bir Analiz Cilt. 9, Sayl. 2, Ekim,2025

ragmen, ¢alismanin ortaya koydugu bulgular Tiirk mutfaginin yaratici {irlin boyutlarmin anlagilmasia énemli

katkilar sunmaktadir.

3. BULGULAR

Toplamda 14 tane Michelin yildizli restoran oldugu Michelin Guide resmi internet sitesinden belirlenmigtir
(Michelin Guide, 2025). Bunlardan ii¢t siirdiiriilebilirligi temsil eden yesil yildiz ile de ddiillendirilmistir.
Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoranlar ve restoranlarla ilgili genel bilgilere Tablo 2’de yer verilmistir.

Tablo 2. Michelin yildizli restoran bilgileri

Restoran Odiil Bulundugu Sehir
Narimor % [zmir
Araka SB Istanbul
Kitchen By Osman Sezer % Bodrum
Arkestra aB Istanbul
Vino Locale gB é/\g) [zmir
Tiirk Fatih Tutak % Istanbul
Neolokal Istanbul
38
Teruar Urla gs [zmir
Nicole % Istanbul
Mikla % Istanbul
Sankai By Nagaya % Istanbul
Casa Lavanda gB Istanbul
OD Urla [zmir
03 &2
Magcakizi % Bodrum

EZS Yiksek Kalite Mutfak SBSB Miikemmel mutfak C;g) Michelin Yesil Yildiz

Tablo 2 Michelin Guide (2025). Tiirkiye https://guide.michelin.com/tr/tr/selection/turkey/restaurants/1-star-

michelin/2-stars-michelin
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Michelin Guide’in resmi internet sitesi iizerinden yapilan incelemeler sonucunda, tanitim metinlerinde Tiirk
mutfagi, yerel {irlin veya yoresel tatlar gibi ifadelerle tanimlanan restoranlar aragtirma kapsamina alinmistir.
Bu dogrultuda Arkestra, Sankai by Nagaya, OD Urla ve Magakizi restoranlari, Tiirk mutfagina iliskin herhangi
bir tanimlama igermemeleri nedeniyle inceleme disinda birakilmistir. Narimor restorani ise meniisiine ve
sosyal medya hesaplarina erisilemedigi i¢in kapsam dis1 birakilmigtir. Benzer sekilde, Casa Lavanda her ne
kadar Tiirk mutfag gelenegine sahip bir igsletme olarak tanimlansa da i¢eriklerinde Tiirk mutfagina ait iiriinlerin
yer almamasi nedeniyle degerlendirmeye dahil edilmemistir. Bu eleme siirecinin ardindan, Tiirk mutfagina ait
iiriinleri meniilerinde kullanan veya bu iriinleri yeniden yorumlayan sekiz restoran arastirmaya dahil
edilmistir. Tablo 3’te, bu restoranlardan biri olan Araka’nin sosyal medya paylasimlarindan derlenen ve Tiirk
mutfag igerikli yaratici tabak drnekleri sunulmaktadir.

Tablo 3. Araka Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi igerikli baz1 yaratici iriinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi Belirtilen Igerigi

Sifalt Aromatik Sogan Dolmasi

Aslinda Patlican Kebabi -

Erik Dolma

Antep Fistigit Kremasi, Manda
Itirh Kemalpaga Tatlist Kaymagi Dondurma

Tablo 3  Araka Istanbul (2025, Agustos). Isletmenin  resmi  instagram  hesabu.
https://www.instagram.com/araka.istanbul ?igsh=MXFueHZjc WQ2NXIvY Q=—=

Araka Restorani, Tiirk mutfagina 6zgii tirtinleri modern bir bakis agisiyla yeniden yorumlayan uygulamalariyla
dikkat ¢ekmektedir. Sosyal medya paylasimlarinda 6ne ¢ikan “Sifali Aromatik Sogan Dolmas1”, “Aslinda
Patlican Kebabi1”, “Erik Dolma” ve “Itirli Kemalpasa Tatlis1” gibi tabaklar, geleneksel yemeklerin sanatsal bir
perspektifle yeniden tasarlandigim gostermektedir (Tablo 3). Ozellikle Itirl Kemalpasa Tatlis1’nin Antep fistig
kremas1 ve manda kaymagi1 dondurma ile zenginlestirilmesi, hem duyusal hem de malzeme-teknik boyutunda
yenilik¢i bir yaklasimi yansitmaktadir.

LIS

Resmi web sitesi incelendiginde meniide “Zeytinyagh enginar ve bakla”, “nohut ezmesi”, “kekikli fava”,
“Karaburun’dan bebek kalamar”, “bademli tas kadayif”, “lavantali dondurma”, “tarhunlu tuzlu yogurt” ve
“pestil” gibi iiriinlerin yer aldig1 goriilmektedir (Araka, 2025). Bu firlinler, restoranin hem yerel hem de
unutulmaya yiiz tutmus malzemeleri 6n plana ¢ikararak Tiirk mutfagi mirasimi ¢agdas bir gastronomik dille

sundugunu gostermektedir.
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Tabaklar yaratici iiriin boyutlar1 agisindan degerlendirildiginde, anlamsal boyutta geleneksel yemeklere
yapilan gondermeler (dolma, kebap, tath gesitleri) kiiltiirel kimligi giiclii bigimde yansitmaktadir. Bigimsel
boyut acisindan tabaklarda 6zgiin sunum tekniklerinin kullanildigi, tasarim 6geleriyle geleneksel yemeklerin
sanatsal bir goriinlime doniistlirtildiigii goriilmektedir. Duyusal boyutta, tat ve kokuya ek olarak dokusal
cesitlilik (0rnegin tathilarda kullanilan fistik kremasi ve dondurma birlikteligi) 6ne ¢ikmaktadir. Duyussal
boyut incelendiginde, tabaklarin estetik deger olusturdugu, tiiketiciye haz ve deneyim yasatma potansiyeli
sundugu anlasilmaktadir. Son olarak, malzeme ve teknik boyutta, yerel iiriinlerin (6r. pestil, tarhun, lavanta,
Karaburun kalamari) cagdas tekniklerle birlestirilmesi dikkat ¢ekmektedir. Yaratici iiriin boyutlari agisindan,
anlamsal boyut geleneksel yemeklere yapilan gondermelerle; bigimsel boyut estetik tabaklama teknikleriyle;
duyusal boyut tat, koku ve dokusal ¢esitlilikle; duyugsal boyut haz ve deneyim yasatmayla; malzeme-teknik
boyut ise yerel ve 6zgilin malzemelerin yaratici kullanimiyla temsil edilmektedir.

Tablo 4’de Kitchen By Osman Sezer restoraninin sosyal medya hesabindan yaptig1 paylagimlar lizerinden
derlenerek Tiirk mutfagr igerikli bazi yaratici lirtinleri verilmistir.

Tablo 4. Kitchen By Osman Sezer Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi icerikli baz1 yaratici
tirtinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi Belirtilen Igerigi

Baklava Dondurma -

Siyah Midye, Midye Pilav, Ke¢i Peyniri

Kazandibi Dondurmasi, Karamelize
Kuruyemis, Tar¢in

Divle Obruk Peynirli
Mant1

Tablo 4 Kitchen By Osman Sezer (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram hesabu.
https://www.instagram.com/kitchenbodrum?igsh=ODNnazlmbWM3aXJj

Kitchen by Osman Sezer’in sosyal medya paylasimlarinda 6ne ¢ikan “Baklava Dondurma”, “Kazandibi
Dondurmas1”, “Divle Obruk Peynirli Mant1” ve “Siyah Midye, Midye Pilavi, Keci Peyniri” gibi tabaklar,
geleneksel lezzetlerin ¢agdas tekniklerle yeniden yorumlandigim gostermektedir (Tablo 4). Ozellikle baklava
ve kazandibi gibi kokli tatlilarin dondurma ve farkli garnitiirlerle sunulmasi, tat ve doku cesitliligini

191


https://www.instagram.com/kitchenbodrum?igsh=ODNnazlmbWM3aXJj

Gastroia Vol. 9, No. 2, October, 2025

zenginlestirerek duyusal boyutu 6n plana ¢ikarmaktadir. Ayn1 zamanda estetik tabaklama ve gdrsel sunumlarla
bu tathlarim modern bir goriiniime kavusturulmasi, bigcimsel boyutta Ozgiin bir deger yaratildigim
gostermektedir.

Restoranin meniilerinde Samandag biberi, Fethiye morinasi, Giresun findigi, Adana siyah havyari, Trabzon
irmigi ve Bodrum limonlari gibi {irtinlerin kullanimi dikkat cekmektedir. Bu tercih, malzeme ve teknik boyutta
yerel iiriinlerin ¢agdas mutfak uygulamalariyla harmanlanarak yeniden islenmesine isaret etmektedir. Ayrica
restoranin paylasimlarinda gecen “Doku, tatma deneyiminin kalitesini artirir” ifadesi, tat ve dokunun 6ne
cikarildig1 duyusal cesitlilige yapilan bilingli vurguyu ortaya koymaktadir. Genel olarak Kitchen by Osman
Sezer, Tiurk mutfaginin geleneksel unsurlarimi 6zellikle duyusal, bicimsel ve malzeme-teknik boyutlarda
yeniden kurgulayarak ¢agdas gastronomi baglaminda yaratici bir deneyime doniistiirmektedir.

Tablo 5’de Vino Locale Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: icerikli bazi yaratici tirtinleri
verilmistir.

Tablo 5. Vino Locale Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi igerikli bazi yaratici {irlinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi Belirtilen Igerigi

Keskek -

Kuzu Manti, Yanik Yogurt, Pirasa

Tablo 5 Vino Locale (2025,  Agustos). Isletmenin  resmi instagram  hesabu.
https://www.instagram.com/urlavinolocale?igsh=MXdseTdldDMO0ZW JybQ==

Vino Locale, Ege mutfagina 6zgii unsurlar1 yaratici tabaklarla 6n plana g¢ikarmaktadir. Sosyal medya
paylagimlarinda yer alan keskek sunumu, koklii bir geleneksel yemegin estetik bicimde yeniden
diizenlenmesiyle anlamsal boyutta kiiltiirel kimligin korunmasina, bi¢cimsel boyutta ise gorsel tasarimin 6ne
cikarilmasina 6rnek olusturmaktadir. Yine kuzu manti, yanik yogurt ve pirasa tabagi, tat ve dokusal gesitlilik
yaratarak duyusal boyutta 6zgiin bir deneyim sunmaktadir (Tablo 5).

Restoranm meniilerinde Odemis patatesi, Urla mavi kuyruk karidesi, Antakya tuzlu yogurdu, Bardacik inciri
ve Urla sakiz enginar1 gibi yoresel malzemelere sikca yer verilmektedir. Bu yaklagim, malzeme-teknik boyutta
yerel lirlinlerin ¢cagdas gastronomi anlayisiyla yeniden islenmesine isaret etmektedir. Ayrica, tursu dondurmast
ornegi, siradan bir malzemenin alisilmadik bir baglamda kullanilmasiyla 6zgiinliik ve deneyim yasatma
boyutlarin1 giiclendirmektedir. Genel olarak Vino Locale, geleneksel Ege mutfagi {rlinlerini dzellikle
anlamsal, bicimsel, duyusal ve malzeme-teknik boyutlarda yeniden yorumlayarak Tiirk mutfaginin yaraticilik
potansiyelini goriiniir kilmaktadir.

Tablo 6°da iilkemizdeki tek Michelin iki yildizina sahip restoram1 Turk Fatih Tutak’in sosyal medya
hesabindaki Tiirk mutfagi icerikli bazi yaratici lirlinleri verilmistir.

Tablo 6. Turk Fatih Tutak Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: igerikli bazi yaratici {irtinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi Belirtilen Igerigi
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Barbun, Arapsa¢i Tarhanasi, Yanik
Domates Pilavi, Tarama, Portakal,
Safran, Biber Yagi

Tiim Fistikli Kadayif -

Kuzu Baklavasi

Tablo 6 Turk Fatih Tutak (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram  hesab.
https://www.instagram.com/turkfatihtutak7igsh=MWJpbTd2Y W 1iZXN2cg==

Turk Fatih Tutak, geleneksel Tiirk mutfagi tirlinlerini modern gastronomi teknikleriyle biitiinlestiren
yaklasimiyla dikkat ¢gekmektedir. Sosyal medya paylasimlarinda yer alan barbun, arapsaci tarhanasi, yanik
domates pilavi, tarama, portakal, safran ve biber yagi igeren tabak, yerel malzemelerin ¢ok katmanl bigimde
yeniden kurgulanarak duyusal ve malzeme-teknik boyutta giiclii bir yaraticilik sundugunu gostermektedir.
Ayrica “Tim Fistikli Kadayif” ve “Kuzu Baklavasi” gibi tathilar, klasik tariflerin ¢agdas sunumlarla
doniistliriilmesiyle hem anlamsal boyutta kiiltiirel siirekliligi korumakta hem de bigimsel boyutta estetik deger
kazandirmaktadir (Tablo 6).

Restoranin meniilerinde Kapidag mor sogani, Trakya kivircik kuzu, Kargi tulumu, Tokat visnesi, Urfa alabalik
havyar, Tire patlicani, Ege bebek kalamari, Trakya beyaz peyniri, Ayvalik zeytinyagi, Adana havyari, Malatya
kayis1 peltesi, Antakya tath biberi ve Balikesir salyangozu gibi ¢ok sayida yodresel iriiniin kullanildig
gorlilmektedir. Bu durum, restoranin yerel gastronomik mirast one ¢ikararak malzeme ve teknik boyutta
yaraticiligl pekistirdigini gostermektedir. Ayrica tabaklari hikayelestirilerek tanitilmasi, tiiketiciyle kiiltiirel
bir bag kurulmasina olanak tanimakta ve anlamsal boyutta énemli bir katki sunmaktadir. Genel olarak Turk
Fatih Tutak, geleneksel tatlart modern gastronomiyle harmanlayarak 6zellikle anlamsal, bigimsel, duyusal ve
malzeme-teknik boyutlarda 6ne ¢ikan yaratici lirinler gelistirmektedir.

Tablo 7°de Neolokal restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: igerikli bazi yaratict iiriinleri
verilmigtir.
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Tablo 7. Neolokal Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: igerikli bazi yaratici {irtinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi

Belirtilen Igerigi

Asure

Imam Bayildi

Baklava

Karidesli Paz1 Dolmasi

Tavuklu Pilav

Cig Kofte
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Bugday, Bakliyat, Kuru Meyveler,
Antep Fistig1 Kremast

Ekmek, Krema, Domates, Biber,
Sogan

Lor ve Antep Fistig1 Kremasi, Yanik
Koyun Yogurdu, Ceviz Regeli,
Findik Krokan

Kirmizi Karidesli Pilav, Karides Sos

Konfi Tavuk, Nohut, Zerde Jolesi

Kiyma, Ince Bulgur, Sogan,
Sarimsak, Isot, Nar Eksisi, Salca,
Baharatlar, Marul, Havyar Limon
Taneleri, Salatalik Tursusu, Pancar
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Izgara Karides, Karides Yufkasi,
Paz1, Karides Kremasi ve Tozu

Karidesli Su Boregi

e/

Tablo 7 Neolokal (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram hesab.
https://www.instagram.com/neolokal?igsh=MWIloaDAyOTZqb3NIMA==

Neolokal, kendisini “toprak ana’dan ilham, geleneklerden 6rnek alinarak tasarlandi” ifadesiyle tanimlamakta
ve bu yaklagimi tabaklarina da yansitmaktadir. Sosyal medya paylasimlarinda yer alan asure, imam bayilds,
baklava, karidesli paz1 dolmasi, tavuklu pilav, ¢ig kofte ve karidesli su boregi gibi yemekler, Tiirk mutfaginin
klasiklesmis fiiriinlerinin &zgiin bicimlerde yeniden yorumlandigimi gdstermektedir (Tablo 7). Ornegin,
baklava’nin lor, Antep fistig1 kremasi, yanik koyun yogurdu ve ceviz regeli ile yeniden kurgulanmasi, hem
duyusal boyutta tat cesitliligi hem de malzeme-teknik boyutta 6zgiinliik yaratmaktadir. Benzer sekilde, ¢ig
kofte tabaginda havyar, pancar ve tursu gibi beklenmedik unsurlarin kullanilmasi, geleneksel bir {iriiniin farkli
bir estetik diizeye tagindiginmi gostermektedir.

Restoranin dikkat c¢eken bir diger Ozelligi, tabaklarin anlatiminda hikayelestirme yontemine sikca
bagvurmasidir. Bu durum, anlamsal boyutta kiiltiirel degerlerin aktarimini giiglendirirken aym1 zamanda
tilketiciyle daha derin bir bag kurulmasina olanak tanimaktadir. Ayrica, “nohutlu pilav” gibi siradan bir
yemegin konfi tavuk ve zerde j6lesi ile yeniden sunulmasi, Tiirk mutfaginin her iiriiniiniin yaratici bir baglamda
yeniden islenebilecegini gostermektedir. Genel olarak Neolokal, geleneksel Tiirk mutfag: {irlinlerini farkli
teknik ve malzemelerle doniistiirerek 6zellikle anlamsal, duyusal ve malzeme-teknik boyutlarda 6ne ¢ikan
yaraticit uygulamalar gelistirmektedir.

Tablo 8’de Teruar Urla restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: igerikli bazi yaratici iiriinleri
verilmigtir.

Tablo 8. Teruar Urla Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: i¢erikli bazi yaratici iiriinleri

Uriin Gorseli Tabagin Ismi Belirtilen Igerigi

Baklava Citir1, Cilek, Siizme
Yogurt Dondurma

Kuskonmaz

Tablo 8 Teruar Urla (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram hesabi.
https://www.instagram.com/teruarurla?igsh=Y3UweGg2MnBlYnls

Teruar Urla, dogrudan Tiirk mutfagi yemeklerini doniistiirmekten ziyade yoresel iiriinleri 6ne ¢ikaran bir
yaklasim sergilemektedir. Sosyal medya paylasimlarinda goriilen baklava citir1, ¢ilek ve siizme yogurt
dondurma ile kuskonmazli miicver tabaklari, geleneksel Ogelerin ¢agdas sunum teknikleriyle yeniden
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yorumlandigin1 gostermektedir (Tablo 8). Ozellikle tatlida baklavanin ¢itir dokusu ile yogurt dondurmanin
kullanilmasi, duyusal boyutta tat ve dokusal cesitliligi artirirken, bi¢imsel olarak modern bir estetik deger
yaratmaktadir.

Restoranin mendiilerinde Urla sakiz enginari, Bergama tulum peyniri, Urla kiali bamya, Karadeniz triifii,
Seferihisar kilig baligi, Karadeniz Macheal bali, Trakya triifii, Kars gravyeri ve Tokat sogani gibi ydresel
iiriinlere sik¢a yer verildigi goriilmektedir. Bu tercih, malzeme-teknik boyutta yerel unsurlarin korunarak
yaratici tabaklarda yeniden degerlendirilmesine igaret etmektedir. Genel olarak Teruar Urla, Tiirk mutfagina
ait O0zglin yemeklerden ziyade yerel malzemeler lizerinden yaraticiligr gelistirmekte; ozellikle duyusal,
bigimsel ve malzeme-teknik boyutlarda 6ne ¢ikan uygulamalar ortaya koymaktadir.

Tablo 9’da Nicole restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi igerikli bazi yaratict iiriinleri
verilmigtir.

Tablo 9. Nicole Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi igerikli bazi yaratici tiriinleri

Uriin Gorseli Tabagin Ismi Belirtilen Icerigi

Kiinefe Antakya Peyniri, Gaziantep Fistig1
Kazandibi Mor Feslegenli Dondurma, Karamelli
Cikolata

Tokat Bag Yapragi, Denizli Kiime
Yogurt, Nar Piiresi

Agik Dolma
Pepecura, Karadeniz Uziim Suyu,
Muhallebi Misir Unu, Susam Cipsi
==
Tablo 9 Nicole (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram hesabi.

https://www.instagram.com/nicolerestaurant?igsh=MTV0d2E5e WxlbW9hO Q==

Nicole, Tiirk mutfagina 6zgii iiriinleri dogrudan yorumlayarak yeniden sunan restoranlardan biridir. Sosyal

medya paylasimlarinda yer alan kiinefe (Antakya peyniri, Gaziantep fistig1), kazandibi (mor feslegenli

dondurma, karamelli ¢ikolata), acik dolma (Tokat bag yapragi, Denizli kiime yogurt, nar piiresi) ve muhallebi
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(pepecura, Karadeniz {iziim suyu, misir unu, susam cipsi) gibi tabaklar, geleneksel tath ve yemeklerin cagdas
unsurlarla zenginlestirilerek farkli bir estetik diizleme tasindigini gostermektedir (Tablo 9). Ozellikle
kazandibinin mor feslegenli dondurma ile eslestirilmesi, tat ve koku ¢esitliligini artirarak duyusal boyutta
yenilik¢i bir deneyim sunmaktadir.

Restoranin meniilerinde Saricakaya kuskonmazi, Kastamonu siyez bulguru, Denizli isli yogurdu, Balikesir
kivircik kuzusu, Antakya peyniri, Gaziantep fistig1, Mersin karidesi, Canakkale ahtapotu, Datca bademi, Aydin
inciri, Urla sakiz enginari, Canakkale deniz taragi ve teleme gibi ¢ok sayida yerel {irliniin 6ne g¢ikarildigi
goriilmektedir. Bu durum, malzeme-teknik boyutta yerel {irlinlerin korunarak yaratici bigimde yeniden
degerlendirilmesine katki saglamaktadir.

Nicole’iin tabaklar1 degerlendirildiginde, anlamsal boyut geleneksel yemeklere yapilan géndermeler iizerinden
kiiltiirel siirekliligi; bicimsel boyut modern tabaklama ve estetik sunumlarla gorsel farkliligi; duyusal boyut
tat, koku ve doku cesitliligiyle deneyimsel zenginligi; malzeme-teknik boyut ise yerel malzemelerin ¢agdas
tekniklerle yeniden iglenmesini temsil etmektedir.

Tablo 10’da Mikla restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfag: igerikli bazi yaratici tirtinleri
verilmistir.

Tablo 10. Mikla Restoraninin sosyal medya hesabindaki Tiirk mutfagi icerikli bazi yaratici irtinleri

Uriin Gorseli Tabagmn Ismi Belirtilen Igerigi

Balik Ekmek -

Mikla Mantisi -

Kabak Miicver -

Tablo 10 Mikla (2025, Agustos). Isletmenin resmi instagram hesab.
https://www.instagram.com/miklarestaurant?igsh=eXZtaTBnanJ3M2t3

Mikla, Tiirk mutfagiin geleneksel unsurlarii1 modern bir bakis agisiyla yeniden ele alan restoranlardan biridir.
Sosyal medya paylasimlarinda 6ne ¢ikan balik ekmek, Mikla mantis1 ve kabak miicver gibi tabaklar,
siradanlagsmis yemeklerin cagdas bir estetik anlayisla yeniden tasarlanarak sunuldugunu gostermektedir (Tablo
10). Bu tabaklarda anlamsal boyut, kiiltiirel gondermeler {izerinden geleneksel kimligi korurken; bigimsel
boyut, tabaklama ve sunum teknikleriyle gorsel farklilik yaratmaktadir. Ayrica tat, doku ve aromadaki
cesitlilik, duyusal boyutta deneyimsel zenginlik saglamaktadir.

Restoranin meniilerinde Iskenderun karidesi, Antep kusboku fistik ¢orbasi, yogunlastirilmis cilek hosafi,
Devrek tarhanasi, sikma tarhana, Erzincan tulum peyniri, Edremit yesil zeytini, Cengelkoy salataligi, Bergama
tulum peyniri, Malkara mercimegi ve Kars gravyeri gibi ¢ok sayida yerel {irliniin 6ne ¢ikarildigi goriilmektedir.
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Bu durum, malzeme-teknik boyutta yerel {iriinlerin korunarak yaratic1 bigimde yeniden islenmesine katki
saglamaktadir. Genel olarak Mikla, Tirk mutfagina ait giindelik yemekleri estetik deger katarak yeniden
kurgulamakta ve 6zellikle anlamsal, bigimsel, duyusal ve malzeme-teknik boyutlarda giiglii bir yaraticilik
sergilemektedir.

Bulgular genel olarak incelendiginde, Michelin yildizli Tiirk restoranlarinin geleneksel mutfak unsurlarini
modern gastronomi anlayisiyla yeniden yorumladiklar1 goriilmektedir. Restoranlarin biiyiik ¢ogunlugu,
iiriinlerinde anlamsal boyutta kiiltiirel kimligi korumaya, bigimsel boyutta 6zgiin tabaklama ve estetik
sunumlara, duyusal boyutta tat, koku ve doku ¢esitliligini artirmaya ve malzeme-teknik boyutta yerel {irtinleri
cagdas tekniklerle isleyerek one ¢ikarmaya odaklanmaktadir. Duyussal boyutun ise 6zellikle haz yaratma ve
deneyim yasatma amach tabaklarda destekleyici bir unsur olarak kullanildig: anlasilmaktadir.

Bu baglamda, incelenen restoranlar Tiirk mutfagin1 hem koruyan hem de doniistiiren bir yaratici yaklagim
sergilemekte; boylece mutfagin uluslararasi gastronomi sahnesinde goriiniirliiglinii artiran ve kiiltiirel
stirekliligini destekleyen bir rol iistlenmektedir.

4. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Tiirk mutfagi, tarihsel siire¢ igerisinde c¢esitlenerek geligmis, kiiltlirel siirekliligini koruyarak gilinlimiize
ulasmig kokli bir gastronomi mirasidir. Michelin Guide’in 2022 yilinda Tiirkiye’de ilk seckisini
gerceklestirmesi, restoranlara uluslararasi diizeyde kendilerini tanitma ve prestij kazanma imkani sunmus; ayni
zamanda Tilrk mutfaginin yaratici yonlerinin goriinlirliiglinii artirmistir. Bu baglamda, rehbere dahil olma ya
da mevcut konumunu koruma ¢abasi, sefleri geleneksel yemekleri sanatsal ve tasarimsal boyutlarda yeniden
yorumlamaya tesvik etmektedir. Bu durum, Svejenova, Planellas ve Vives’in (2010) “yaratici sef” modelinde
belirttigi gibi, gastronomik yaraticiligin yalmzca bireysel yetenekten degil; sektor, kiiltiirel miras ve
degerlendirici kurumlar arasindaki etkilesimden beslendigini gostermektedir. Michelin gibi uluslararasi
degerlendirme mekanizmalari, yerel mutfaklarin kiiresel sahnede taninmasi igin hem tesvik hem de
yonlendirme islevi gormektedir (Brocker, 2021).

Arastirmanin bulgulan, Tiirkiye’deki Michelin yildizli sekiz restoranin Tiirk mutfagina ait tiriinleri farkl
yaratic1 boyutlar {izerinden ele aldigin1 ortaya koymaktadir. Anlamsal boyutta, dolma, kebap, muhallebi,
keskegin yani sira baklava ve kiinefe gibi kiiltlirel degeri yiiksek yemekler, geleneksel kimligin korunarak
yeniden sunulmasini saglamaktadir. Bicimsel boyutta, tabaklama teknikleri ve modern sunumlarla estetik
deger iretilmis; Ozellikle dolma, manti ve tatlilarin sanatsal gdriinime kavusturulmasi dikkat ¢ekmistir.
Duyusal boyut, tat, koku ve dokudaki cesitlilikle giiclendirilmis; tatlilarda dondurma ile geleneksel
malzemelerin birlikteligi gibi ornekler, deneyimsel zenginlik yaratmistir. Duyussal boyut, estetik deger
kazandirma, haz yaratma ve hikayelestirme araciligiyla one ¢ikmis; ozellikle seflerin tabaklar kiiltiirel
hikayelerle sunmalari, kimlik aktarimimi desteklemistir. Malzeme ve teknik boyutta ise, yerel ve cografi
iirinlerin ¢agdas mutfak teknikleriyle islenmesi hem 6zgiinliik hem de siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli
katkilar saglamistir. Elde edilen bulgular Deroy ve digerlerinin (2014) ¢ok duyulu gastronomi yaklagiminda
vurgulanan estetik-isitsel ve tat dokusunun birlesimiyle paralellik gdstermektedir. Seflerin bi¢cimsel ve duyusal
boyutlar1 bir arada ele almalart, tiiketici deneyimini ¢gok katmanli bir sanatsal siirece doniistiirmektedir (Spence
& Piqueras-Fiszman, 2014). Aym1 zamanda, Coskun ve Sahin’in (2024) belirttigi lizere, gorsel sunumun
gastronomik deneyim {izerindeki etkisi yaraticilik algisini giiclendirmekte ve gastronomiyi bir sanat formuna
yaklagtirmaktadir. Bulgular, Tiirk mutfaginin hem estetik hem de teknik boyutlarda yenilenme potansiyelini
somut bigimde ortaya koymaktadir.

Bu sonuglar, Tirk mutfaginin sanatsal ve tasarimsal agidan yiiksek bir potansiyele sahip oldugunu
gostermektedir. Restoranlarin yaraticiligr biitiinclil bir bicimde kullanmasi, hem mutfagin uluslararasi
gastronomi sahnesinde rekabet giiciinii artirmakta hem de kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasina katki
sunmaktadir. Ozellikle yerel ve unutulmaya yiiz tutmus {irinlerin gagdas yorumlarla yeniden giindeme
getirilmesi, Tirk mutfaginin siirdiiriilebilirligi i¢in kritik bir deger tagimaktadir.

Bununla birlikte ¢alismanin bazi siirliliklar1 bulunmaktadir. Oncelikle, arastirma yalnizca Michelin yildizi
almis ve meniilerinde Tiirk mutfagina dogrudan ya da dolayl atifta bulunan restoranlarla simirlandirilmigtir.
Bu durum, elde edilen bulgularin Tiirkiye’deki tiim Michelin restoranlarin1 ya da genel gastronomi
ckosistemini kapsamadig1 anlamina gelmektedir. Ikinci olarak, veri toplama siireci dokiiman analiziyle sinirl
tutulmus; sosyal medya paylagimlari, menii icerikleri ve tanitim metinleri iizerinden degerlendirmeler
yapilmstir. Dolayistyla seflerin yaratici siireglerine dair derinlemesine gozlem veya miilakatlara dayali veriler
caligmaya dahil edilmemistir.
198



Tiirk Mutfaginda Sanatsal ve Yaratici Uriinler: Michelin Yildizli Restoranlar Uzerine Bir Analiz Cilt. 9, Sayz. 2, Ekim,2025

Gelecek arastirmalarda, sefler ve mutfak ekipleriyle gerceklestirilecek yar1 yapilandirilmis miilakatlar ya da
gozleme dayali etnografik caligmalar, yaratici siirecin i¢ dinamiklerinin daha iyi anlasilmasma katki
saglayacaktir. Ayrica tiikketicilerin yaratici tabaklara yonelik alg1 ve deneyimlerini inceleyen nicel arastirmalar,
duyusal ve duyussal boyutlarin etkisini daha somut bi¢gimde ortaya koyabilir. Karsilagtirmali uluslararasi
calismalar ise Tirk mutfaginin yaratici boyutlarm farkli kiiltiirel baglamlarda konumlandirarak, mutfagin
kiiresel gastronomi sahnesindeki yerini gii¢lendirecektir.

Sonug olarak, Tiirk mutfaginin yaratici tirlin boyutlar iizerinden ele alinmasi, gastronomi alaninda 6zgiin bir
perspektif sunmakta; hem akademik literatiire teorik katki saglamakta hem de uygulamali gastronomi igin yol
gosterici Oneriler gelistirmektedir. Gelecek aragtirmalarin bu yonii daha genis 6rneklemler ve disiplinlerarasi
yontemlerle zenginlestirmesi, Tirk mutfaginin uluslararast tanmmirhigini  artiracak  ve  kiiltiirel
stirdiiriilebilirligini destekleyecektir.
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EXTENDED SUMMARY
Introduction

Today, food is regarded not only as a means of meeting physical needs but also as a form of artistic expression.
Gastronomy reveals the art of cooking by preparing and presenting food and beverages in an aesthetic and
creative manner. This artistic approach provides consumers with an emotional experience through taste, smell,
and visual appeal while enhancing the competitiveness of businesses. Turkish cuisine, which has developed
through the influence of various cultures throughout history, represents a rich cultural heritage. However, it
requires creative and innovative interpretations to strengthen its presence on an international scale. The
literature shows that studies examining the artistic and creative dimensions of Turkish cuisine remain limited.
Therefore, the main purpose of this study is to identify the prominent dimensions of creative products in
Turkish cuisine dishes served in Michelin-starred restaurants. The study contributes theoretically to the
gastronomy literature and provides practical guidance for chefs and restaurant managers in developing creative
menus and presentations.

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 Findings

The findings of the study indicate that eight Michelin-starred restaurants in Turkey reinterpret Turkish cuisine
products across different creative dimensions. Traditional dishes are presented aesthetically through modern
plating and presentation techniques, while sensory diversity in taste, aroma, and texture enhances the overall
culinary experience. Chefs incorporate cultural narratives into their plates, supporting identity transmission in
the affective dimension. The use of local and geographically specific ingredients processed with contemporary
culinary techniques contributes significantly to both originality and sustainability. These findings highlight the
artistic and design potential of Turkish cuisine and enhance its competitive position in the international
gastronomic arena. The study’s limitations are related to its focus solely on selected restaurants and document
analysis, which restricts the generalizability of the results.

Discussion and Conclusions

The findings demonstrate that the creative product dimensions of Turkish cuisine support and expand a
relatively underexplored area in the gastronomy literature. The artistic and design-based reinterpretation of
traditional dishes enriches cultural heritage transmission and enhances the culinary experience. The study
aligns with existing theories by highlighting aesthetic, sensory, and material-technical aspects of creativity in
gastronomy. However, the research is limited to Michelin-starred restaurants and does not include in-depth
data on chefs’ creative processes. Future studies employing interviews, ethnographic observations, and
international comparisons could provide a more comprehensive understanding of these creative processes.
Overall, the study emphasizes the creative potential of Turkish cuisine, contributing both to theoretical
literature and practical applications in the field of gastronomy.
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