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Oz

Bu arastirmanin amaci, Michelin rehberinde yer alan restoranlarda Tiirk mutfagina ait yemeklerin nasil temsil edildigini
betimsel bir yaklasimla ortaya koymaktir. Boylece bu ¢calismada diinya capinda bilinirligi olan Michelin yildizli ve Bib Gourmand
kategorisinde yer alan restoranlarin Tiirk mutfagina ait yemeklere verdigi onem ortaya konulmustur. Arastirma bulgularina
gore Tiirkiye’de Michelin rehberinde 38 restoran bulunmaktadrr. Bu restoranlarin 23 iiniin meniilerine ulagilarak incelenmigtir.
Inceleme sonucunda Michelin rehberinde yer alan restoranlarin meniilerini sicak-soguk baslangiclar, ana yemekler ve tatlilar
seklinde tasarladiklar goriilmiistiir. Bu yiizden Tiirk mutfagina ait meniilerde bulunan yemekler sicak-soguk baslangiclar, ana
yemekler ve tathlar olarak ii¢ kategoride degerlendirilmistir. Bu kapsamda Michelin rehberinde yer alan restoranlarin
meniilerinde Tiirk mutfagr yiyecekleri sicak-soguk baslangiclarda %38, ana yemeklerde %52 ve tathlarda %33 oramnda yer
bulmaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde ise Michelin rehberinde yer alan restoranlarin meniilerinin %41 oranim Tiirk
mutfag: olusturmaktadir. Sicak-soguk baglangiclar, ana yemekler ve tathilara yonelik olusturulan kelime bulutunda sicak-soguk
baslangiclarda humus, ana yemeklerde kuzu eti ve tatlilarda ise baklava 6ne ¢ikan yemeklerdir.

Anahtar Kelimeler: Michelin rehberi, restoran meniileri, Tiirk mutfag:

Examination of Restaurant Menus in the Michelin Guide within the Scope of Turkish
Cuisine

Abstract
This study aims to reveal how the dishes of Turkish cuisine are represented in the Michelin Guide in restaurants with a
descriptive approach. Thus, this study revealed the importance of Turkish cuisine by Michelin-starred and Bib-Gourmand
restaurants, which are known worldwide. According to findings, are 38 restaurants in the Michelin Guide in Turkiye. The
menus of 23 of these restaurants were accessed and analyzed. It was seen that the restaurants in the Michelin guide designed
their menus as hot and cold starters, main courses, and desserts. Therefore, the Turkish cuisine menu dishes were evaluated in
three categories: hot-cold starters, main courses, and desserts. In the menus of the restaurants included in the Michelin guide,
Turkish cuisine foods are found in 38% of hot-cold starters, 52% of main courses, and 33% of desserts. In general, 41% of the
menus of the restaurants in the Michelin Guide consist of Turkish cuisine. The word cloud created for hot and cold starters,
main courses and desserts, hummus for hot-cold starters, lamb for main courses, and baklava for desserts are the most prominent
dishes.
Keywords: Michelin guide, restaurant menus, Turkish cuisine

*Bu ¢alisma, TR Dizin etik kurul izni gerektiren ¢alisma grubunda yer almamaktadr.
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Extended Summary

Menus are an essential component of a restaurant's marketing mix and are necessary for the restaurant's
product development. In addition, menus are a driving force for restaurants to be successful
(Nemeschansky et al., 2020). Furthermore, restaurant menus are recognized as an important indicator that
promotes food tourism (Bertan, 2020; Fuste-Forne & Noguer-Junca, 2023). Therefore, in this study, the
menus of the restaurants included in the Michelin Guide in Turkiye were analyzed within the framework
of Turkish cuisine. In other words, this study aims to determine the extent to which Michelin Guide
restaurants include Turkish cuisine dishes. Thus, this study reveals the importance of Turkish cuisine in
Michelin-starred restaurants, which are known worldwide. When the literature is examined, it is possible
to come across studies on Michelin-starred restaurants. These studies mainly include online reviews of
customers for restaurants (Bertan, 2016; Bertan & Alkaya, 2018; Yaris & Arici, 2023) and examination of
restaurants' websites (Huang et al., 2023a; Temizkan & Aktepe, 2023). Causevi¢ & Fusté-Forné (2022)
examined restaurant menus regarding local food and beverages. In other words, the extent to which local
food and beverages are included in restaurant menus was investigated. Therefore, in this study, the menus
of Michelin-starred restaurants operating in Turkiye were analyzed regarding Turkish cuisine. This
research reveals the importance of Turkish cuisine given by the restaurants in the Michelin guide.
Additionally, this study is thought to enrich the existing literature on Michelin-starred restaurants.

The population of the study consists of 38 restaurants (12 Michelin-starred and 26 Bib Gourmand) that
have been awarded the "Michelin Star" or "Bib Gourmand" designation in the Michelin Guide 2024
Turkiye. Within this population, a total of 23 of the restaurants with Michelin Star or Bib Gourmand
awards have food menus available on their websites. Therefore, the study was conducted on the menus
of 7 Michelin Star and 16 Bib Gourmand award-winning restaurants whose menus were accessible on
their websites.

In the study, the menus of 23 of the restaurants were accessed and analyzed. As a result of the examination,
it was observed that the restaurants featured in the Michelin Guide structured their menus into categories
such as hot and cold starters, main courses, and desserts. Therefore, dishes representing Turkish cuisine
were evaluated within these three categories: hot and cold starters, main courses, and desserts. In this
context, Turkish cuisine foods were found in 38% of hot and cold starters, 52% of main courses, and 33%
of desserts on the menus of the restaurants included in the Michelin Guide. Overall, Turkish cuisine foods
comprised 41% of the menus of the restaurants in the Michelin Guide. The highest concentration of
Turkish cuisine on the menus was in main dishes (52%). The lowest density of Turkish cuisine on the
menus was in desserts (33%). The proportion of Turkish cuisine in hot and cold starters was 38%. This
result may indicate that restaurant chefs in the Michelin guide pay more attention to the main course
products of Turkish cuisine. However, the proportion of desserts related to Turkish cuisine is lower. In
the word cloud, they are related to main course types created in line with the findings; dishes made with
lamb come to the forefront. While the restaurants' preferences among lamb dishes favor oven-cooked
varieties, most lamb dishes are served with traditional roasted eggplant paste. "Hummus" comes to the
forefront in the word cloud created for the menus' hot and cold starter dishes.

The practice of reinterpreting foods with an innovative approach, which is also seen in some main course
varieties, is also observed in hot and cold starter dishes. In this context, hummus, the most popular hot-
cold starter food, has different varieties prepared with different ingredients. Among the indispensables of
Turkish cuisine, olive oil dishes are less typical on the menus. Similarly, the number of soup varieties in
Turkish cuisine is also low. In addition, when the menus are examined, it is possible to say that although
Turkiye is a country surrounded by seas on three sides and there are many fish varieties, there are almost
no seafood dishes related to seafood in restaurant menus. Turkish cuisine has the potential to fulfill all the
items on the menus with its rich diversity. However, the representation of Turkish cuisine in the analyzed
restaurants partially reflects this diversity. While the menus include a considerable portion of dishes from
both Turkish and international cuisines, it's worth noting that the presence of Turkish cuisine could be
further emphasized. Given that the Michelin Guide caters to a diverse clientele, encompassing both

55



Apak, O. C. & Nazikgiil, M. (2025). Michelin Rehberinde Yer Alan Restoran Meniilerinin Tiirk Mutfag1 Kapsaminda
Incelenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences (ATRSS), 8 (1): 54-71

national and international patrons, it's understandable that restaurants feature a mix of Turkish and
international dishes. However, to enhance the visibility of Turkish gastronomy within the Michelin guide,
it is recommended that chefs incorporate more Turkish cuisine dishes into their menus. Furthermore, this
study contributes to the existing literature despite its limitations. Although conducted within a
quantitative research framework, conducting interviews with chefs could provide deeper insights into the
position of Turkish cuisine within Michelin Guide restaurants. Additionally, supplementing this
quantitative approach with qualitative research focused on the expectations and taste preferences of
consumers dining at Michelin guide restaurants could further enrich the literature on this topic.
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1. Giris

Felsefi ve sosyolojik a¢idan liiks kavrami, “arzu edilen, gerekli ve siradan olandan daha fazlas1” olarak
tanimlanmaktadir (Gutsatz & Heine, 2018). Bu tanim tipik olarak liiks ve kaliteli restoranlarin tanimlariyla
uyumluluk gostermektedir (Kiatkawsin & Sutherland, 2020). Bu gergevede liiks restoranlar miisteri
deneyimlerini normlarin dtesine tasimak igin yenilik¢i mentiler sunmasi, pahali olmasi, sosyal statiiyii
artirmasi, diizenli olarak ziyaret edilmemesi gibi 6zellikleri tasimaktadirlar. Bu 6zellikler Michelin yildiz1
verilen restoranlarin 6zelliklerini yansitmaktadir (Dwivedi vd., 2018).

Lastik firmasmin insanlara sundugu yol rehberi olarak 1900'lii yillarda ortaya ¢ikarilan Michelin rehberi
baslangicta teknik bir rehber iken zamanla turizm ve gastronomi rehberine doniismiistiir. Bu rehber iyi
bir restoran se¢imini kolaylastirmay1 hedeflemektedir (Karpik, 2000). Bu gergevede restoranlarin kalitesine
gore bir smiflandirmay1 6nermektedir. Bulundugu bolgede yiiksek kalitede bir mutfaga sahip restoran
olan bir yildiz, rota degistirilmeye deger olan restoran iki yildiz, olaganiistii mutfaga sahip olup 6zellikle
gidilmeye deger olan restoran ti¢ yildiz ve paranin kargiligini en iyi sekilde veren restoran Bib Gourmand
seklinde restoranlarin siniflandirilmas: gergeklestirilmektedir. Bu smiflandirmadan da anlasilacag: tizere
bu restoranlarin oldukca liiks oldugu soylenebilir. Bu yiizden Michelin rehberinin etkisinin bir¢ok
kiiltiirde toplumun neredeyse tiim kesimlerine ulasmasina ragmen Michelin yildizli restoranlarda yemek
yeme ayricaligina sahip sinirl kisilerin oldugunu soylemek miimkiindiir (Lane, 2010). Bu restoranlarin
fiyat yelpazesi iist sinirda olmakla birlikte gesitli kiiltiirlerden yemekleri sunmasi, farkh kiiltiirlerin
pisirme sekillerini ya da tirtinlerini tek tabakta flizyon mutfak ¢ergevesinde birlestirmesi gibi faktorler
diger restoranlara gore Michelin restoranlarin farkini ortaya koymaktadir. Ayni zamanda bu restoranlarin
mentileri genellikle normal menii ve tadim mentisii olarak ikiye ayrilmaktadir.

Meniiler bir restoranda pazarlama karmasmin énemli bilesenlerinden olup restoranin iiriin gelistirmesi
agisindan 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte mentiler restoranlarin basarili olmasinda itici bir giigtiir
(Nemeschansky vd., 2020). Ayrica restoran meniileri yemek turizmini tesvik eden 6nemli bir gosterge
olarak kabul edilmektedir (Bertan, 2020; Fuste-Forne & Noguer-Junca, 2023). Dolayisiyla bu aragtirmada
Tiirkiye’de Michelin rehberinde yer alan restoranlarin meniileri Tiirk mutfag: cercevesinde incelenmistir.
Bagska bir ifadeyle bu aragtirmanin amaci Michelin rehberinde yer alan restoranlarda Tiirk mutfagina ait
yemeklere ne kadar yer verildiginin belirlenmesidir. Bylece bu ¢alismada diinya ¢apinda bilinirligi olan
Michelin yildizli restoranlarin Tiirk mutfagma ait yemeklere verdigi onem ortaya konulmaktadir.
Alanyazin incelendiginde Michelin yildizli restoranlara yonelik ¢alismalara rastlamak miimkiindiir. Bu
calismalar daha ¢ok miisterilerin restoranlar igin yapmis olduklari gevrimigi yorumlarmi (Bertan, 2016;
Bertan & Alkaya, 2018; Yaris & Arici, 2023) ve restoranlarin internet sitelerinin incelenmesini (Huang vd.,
2023a; Temizkan & Aktepe, 2023) icermektedir. Causevi¢ & Fusté-Forné (2022) tarafindan yapilan
calismada restoranlarin mentiileri yerel yiyecek ve igecekler agisindan incelenmistir. Yani restoran
mentiilerinde yerel yiyecek ve iceceklere ne kadar yer verildigi arastirilmistir. Dolayisiyla bu ¢alismada
Tiirkiye’de faaliyet gosteren Michelin yildizli restoranlarin mentileri Tiirk mutfag1 yemekleri agisindan
incelenmistir. Bu arastirma Michelin rehberinde yer alan restoranlarin Tiirk mutfagina verdigi 6nemi
ortaya ¢ikarmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Ayrica bu ¢alismanmn Michelin yildizhi restoranlara
iliskin mevcut literatiirii zenginlestirecegi diistiniilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
Bu boliimde Michelin Rehberi ve literatiir taramasina dair bilgiler verilmistir.
2.1. Michelin Rehberi

Diinyada en giivenilir ve en fazla danisilan restoran rehberi olarak kabul goren Michelin rehberi sefler ve
disarida yemek yeme davramsi sergileyen miigteriler tarafindan oldukca fazla saygi gormektedir
(Winkler, 2008). Bu rehber seflerin yemek kalitesini, hizmetlerin miikemmelligini ve seflerin yaraticiligin
belirli kriterlere gore degerlendirerek yildizlama islemini gerceklestirmektedir. Ancak bu oldukg¢a yogun
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is gerektiren ve yiiksek profesyonellige dayanan bir siireci icermektedir (Temizkan & Aktepe, 2023).
Michelin rehberi restoran sefini degerlendirirken ortaya koydugu {iriiniin sanatsal degerini, sefin hayal
gliciinii ve yiyecegin sanatsal degerini degerlendirmektedir. Bu cercevede restoranlari yemeklerin
standardina gore hig y1ldiz vermeyerek ya da y1ldiz vererek siniflandirmaktadir. Smiflandirma bir, iki, tig
yildiz ve Bib Gourmand seklinde gerceklesmektedir. Bir y1ldiz kendi alaninda ¢ok iyi bir restoran olarak
degerlendirilmektedir. Iki y1ldiz restoran igin yol degistirmeye deger olarak simiflandirilmistir. Ug yildiz
olaganiistii mutfaga sahip olup ozellikle gidilmeye deger olan restoran olarak rehberde yer almaktadir.
Bib Gourmand ise paranin karsili§ini veren bir restoran olarak nitelik kazanmaktadir (Michelin Guide,
2024).

Yildiz almaya hak kazanacak aday restoranlar Michelin tarafindan gorevlendirilen en az on yil sektor
tecriibesine sahip olan miifettisler tarafindan denetlenmektedir. Yapilan bu denetleme tarafsiz bir sekilde
gerceklesmektedir. Michelin’in ¢ok fazla ilgi gormesindeki en onemli etkenlerden biri de tarafsiz
denetlemenin yapilmasindandir. Denetleme yapilmasi ve yildiz verilmesiyle ilgili bes ana kriter; yemegin
yapiminda kullanilan {iriin kalitesi, sefin mutfak karakteri, miisterilerin ziyaretlerindeki tutarlilik, yemek
yapim slirecinde pisirme teknikleri ve lezzet hakimiyeti ve verilen paraya deger yemek iiretilmesi
seklindedir (Cavus, 2020). Bu cercevede diinya g¢apinda ilgi goren Michelin rehberi ve yildiz alan
restoranlara yonelik arastirmalar bu restoranlarin 6nemini bilimsel bakis agisiyla ortaya koymaktadir.
Dolayisiyla bazi aragtirmalara gore Michelin rehberini dikkate alarak miisterilerin gittikleri restoranlarda
beklentilerinin kargilandigini gostermektedir. Bu durum hem yildizli restoranlara hem de Michelin
rehberine olan giiveni artirmaktadir (Blank, 2007).

2.2. Literatiir Taramasi

Rita vd. (2023) tarafindan yapilan calismada bir restorana kars: algilarin Michelin yildiz1 aldiktan sonra
degistigi ifade edilmektedir. Michelin yildizli restoranda yemek tiiketen miisterilerin liiks tiiketim
algistyla sosyal statii algilarinin arttifn ve yemekler i¢in daha fazla {icret edemeye razi olduklar
belirtilmektedir. Sahin vd. (2021) calismalarinda Michelin yildizli restoranlara yonelik Tripadvisor
sitesinde yer alan tiiketici yorumlar: incelenmistir. Bununla birlikte dokuz restoran yonetici ile yiiz ytize
goriisme gerceklestirilmistir. Arastirmanin sonuglarinda tiiketicilerin Michelin yildizli restoranlarda
yemek deneyimi yasamak igin merakli oldugu belirtilmistir. Ayrica bu restoranlari tercih eden
tiiketicilerin restoran hizmetlerini bir biitiin olarak degerlendirdigi ve yemegin kalitesinin miisteriler i¢in
daha 6nemli oldugu vurgulanmistir. Huang vd. (2023b) Cin, Hong Kong, Makao ve Tayvan’daki 220
Michelin yildizli restoranin web sitelerini gesitli faktorler baglaminda incelemistir. Yapilan incelemeye
gore restoran web siteleri ve restoranlarin sosyal medya hesaplarinda 6zgtinliigti ve 6diilleri vurgulayan
igerikler yer alirken yerellik ve stirdiiriilebilirlikten ¢ok az bahsedildigi sonucuna ulagilmistir. Cumhur &
Altas (2023) ¢alismalarinda Michelin rehberine benzer sekilde Gault & Millau tarafindan Tiirkiye nin 2024
yilinda restoran derecelendirme sistemi kapsamina alinacag: belirtilmektedir. Bu gercevede ¢alismada
Tiirk gastronomisinde rekabetin artacag ve siirdiiriilebilirlik ile saglikli beslenme konularinin daha fazla
dikkate alinacag ifade edilmektedir. Cavus & Nazik (2022) tarafindan yapilan ¢alismada ise San Sebastian
sehrinde Michelin yildizli restoranlarin sefleri ile yari yapilandirilmis miilakat gerceklestirilmistir.
Calismanin sonucuna gore Michelin yildizli restoranlarin dogaya yakin olmasi, meniilerin stirekli
gelistirilmesi, gelenekselin korunmasi, yerel ve siirdiiriilebilir {iriine 6nem verilmesi, inovasyonun
siirekliliginin saglanmas: gibi durumlardan dolay1 basari elde ettikleri belirtilmektedir. Yazici-Ayyildiz &
Kuday (2023) Istanbul ilinde yer alan Michelin yildizli restoranlara yonelik Tripadvisor yorumlarmi
incelemislerdir. Calismanin bulgularma gore en fazla yorumlar yemek, hizmet, personel, fiyat, menti gibi
kategorilerde gergeklesmistir. Arastirmanin sonuglarina gore dikkat ¢eken bir durum olarak olumsuz
yorumlarin fiyata yonelik oldugu vurgulanmigtir. Miisterilerin cogunlugu alinan hizmete gore fiyatlarin
oldukga yiiksek oldugu goriisiindedir.
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3. Yontem

Bu arastirma, Tiirkiye'de Michelin Rehberinde yer alan restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfagina ait
yemeklerin yer alma durumunu betimsel bir yaklasimla incelemeyi amaglamaktadir. Bu sebeple
calismada nicel arastirma yaklasimlarina ait deneysel olmayan desenlerden betimsel arastirma yontemi
kullanilmistir. Betimsel arastirmalar, bu ¢alismada da oldugu gibi mevcut durumun sayisal verilerle
ortaya konmasina olanak tanir (Fraenkel vd., 2015). Bu kapsamda, restoran mentileri incelenerek Tiirk
mutfagma 6zgii yemeklerin siklig1 ve cesitliligi detayli bir sekilde analiz edilmistir. Bu gergevede
arastirmada Michelin rehberi tarafindan yildiz verilen ya da Bib Gourmand kategorisine alman
restoranlarin mentileri Tiirk mutfagi kapsaminda incelenmistir. Mentilerde yiyeceklerin gesitliliginin ve
kapsaminin detayli olarak incelenmesi ve Tiirk mutfagina ait yiyeceklerin belirlenmesi amaciyla belirli
kategorileri de igeren arastirma sorulari arastirmacilar tarafindan gelistirilmistir. Bu baglamda
arastirmada asagida yer alan sorulara yanit aranmaistir:

e Tirkiye’deki Michelin Yildizli veya Bib Gourmand restoran isletmelerinin mentilerinde Tiirk
mutfagina ait yemeklere yer verilmekte midir?

e Tiirk mutfag1 yemekleri mentilerde ne siklikla yer almaktadir?

e Meniilerde yer alan Tiirk mutfagina ait yemekler herhangi bir degisime ugramis midir?

e Meniilerde sicak-soguk baslangiclara yonelik hangi Tiirk mutfag: yiyecekleri yer almaktadir?

e Meniilerde ana yemeklere yonelik hangi Tiirk mutfag: yiyecekleri yer almaktadir?

e Meniilerde tatlilara yonelik hangi Tiirk mutfag: yiyecekleri yer almaktadir?

Bu ¢alismada Tiirkiye’de Michelin rehberinde yer alan restoranlarin mentileri igerik analizi kapsaminda
incelenmistir. Bu yiizden ¢alisma icin etik izni alinmasma gerek goriilmemistir.

Michelin Rehberinin 2024 takviminde Tiirkiye’de yer alan “Michelin Yildiz1” veya “Bib Gourmand” édiilii
kazanmis 38 (12'si Michelin yildizli ve 26’s1 Bib Gourmand) restoran isletmesi bulunmaktadir. Michelin
Yildiz1 veya Bib Gourmand odiiliine sahip olan bu restoranlardan toplam 23'{iiniin internet sitesinde
yemek meniileri mevcuttur. Ancak geriye kalan 5 Michelin yildizli ve 10 Bib Gourmand restoranin
mentilerine resmi sitelerinden ulasilamamistir. Arastirmacilar bu restoranlara web sitelerinde yer alan
iletisim adresleri tizerinden ulasmaya ¢alismis, fakat geri bildirim alinamamaistir. Bu ylizden bu arastirma
mentilerini web sitelerinde agikca veren restoranlardan elde edilen verilerle smirlidir. Dolayisiyla calisma
internet sitelerinde mentilerine ulasilabilen 7 Michelin Yildizli ve 16 Bib Gourmand o6diillii restoran
mentisii {izerinden yiiriitiilmiistiir. Bu galismanin giiven duyulabilirligi iki sekilde saglanmustir. ik olarak
mentiilerin igerigine restoranlarin resmi web siteleri {izerinden ulasilmigtir. Bu durum restoranlarin
mentiilerini dogrudan ve giincel bir sekilde inceleme olanag1 saglamustir. Ikincisi ise restoran mentiilerini
incelerken ¢ift kodlama teknigi kullanilmistir. Bu gercevede arastirmacilar tarafindan bagimsiz olarak
restoran mentileri incelenmistir. Meniilerde yer alan Tiirk mutfagina ait yemekler belirlendikten sonra
arastirmacilarin belirlemis olduklar1 bulgular karsilastirilmistir. Uyumsuzluk olmasi durumunda
tartisilarak ortak bir goriise varilmistir. Bu teknik ile verilerin objektif bir sekilde analiz edilmesi
saglanmistir. Uzmanlar arasindaki uyumu kontrol etmek igin Cohen Kappa formiiliinden yararlanarak
uzlasma katsayisi hesaplanmigtir. Uzmanlar arasindaki uyum .86 olarak hesaplanmigtir. Bu deger
kodlayicilar arasindaki uyumun saglandigini isaret etmektedir (Sarikaya, 2021). Boylece ¢alismanin
verilerinin dogrulugu ve giivenirligi saglanmaya calisilmistir.

4. Bulgular

Michelin Tiirkiye 2024 yili takviminde yer alan “Michelin yildizli” veya “Bib Gourmand” restoran
isletmeleri ve bu isletmelerin internet sayfalarinda menii bulundurma durumlari ile ilgili bilgiler (restoran
ads, y1ldiz derecesi, bulundugu sehir, meniisii, tadim mentisii ve uyguladigi mutfak tiirii) Tablo 1 ve Tablo
2’de yer almaktadir.
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Tablo 1’e gore Tiirkiye 2024 yili itibariyle 1 adet €5 yildiz, 11 adet & yildiz olmak {izere toplamda 12 adet
Michelin yildizli restorana sahiptir. Bu restoranlar Istanbul (7), Izmir (3) ve Bodrum/Mugla’da (2)
bulunmaktadir. En fazla (7) isletmenin Istanbul’ da bulunmasi Istanbul restoran isletmelerinin diger illere
gore daha fazla gelistiginin bir gostergesidir. En az (2) isletme ise yazin turist hareketligi ile dikkat ¢eken
Bodrum’da bulunmaktadir. Michelin’in verdigi en prestijli 6diil olan & ve €3 yildiza sahip 12 restoran
isletmesinin internet sayfalar1 arastirilmis ve bunlar igerisinden 7 restoranin mentisiine ulasilmistir.

Tablo 1. Michelin Rehberi 2024 Yili Tiirkiye’deki Yildizl1 Restoranlar

Restoran Adi Derece Sehir Menii Tadim Meniisii ~ Mutfak Tiirii
Turk Fatih Tutak £33 Istanbul - --- Modern Mutfak
Neolokal & Istanbul ~ --- - Tiirk Mutfag:
Araka & [stanbul ~ --- --- Modern Mutfak
Arkestra €3 [stanbul ~ Var - Flizyon Mutfak
Kitchen £ Bodrum Var Var Yiiksek Kalite Mutfak
Vino locale 3 Izmir Var -—- Yoresel Yemek / Fransiz Mutfagi
OD Urla &3 [zmir Var Var Yaratici Fransiz / Yoresel Yemek
Nicole 3 Istanbul ~ Var --- Modern Mutfak / Tiirk Mutfag:
Mikla €3 [stanbul ~ Var Var Akdeniz ~ Mutfagit ~ Modern
Mutfak
Magca Kiz1 Eok] Bodrum ---- - Modern Mutfak
Sankai by Nagaya £ [stanbul ~ Var Var Modern Japon Mutfagi
Teruar Urla k) [zmir -—- -—- Akdeniz Modern Fransiz
Tablo 2. Michelin Rehberi 2024 Y1l Tiirkiye’deki Bib Gourmand Restoranlar
Restoran Adi Sehir Menii Tadim Meniisiit Mutfak
Calipso Fish Istanbul Var Yok Ege Mutfag1 Deniz Uriinleri
Tavaci Recep Usta [zmir Var Yok Geleneksel Tiirk Mutfag:
Effendy Istanbul Var Var Tiirk Mutfag:
HIC [zmir Var Var Organik Mutfak
Inari Omakase Kurugesme  Istanbul Var - Modern Japon Mutfag1
La Mahzen [zmir Var --- Uluslararast
Adil Miiftiioglu [zmir Var - Tiirk Mutfag:
Aysa [zmir - - Tiirk Mutfag:
Iki Sandal Bodrum Var Geleneksel Mutfak
Tershane Istanbul --- - Tiirk Mutfag:
Pandeli Istanbul Var e Tiirk Mutfag:
Foxy Nisantas1 Istanbul --- - Modern/Tiirk Mutfag:
Alaf Istanbul Var Var Tirk Mutfag:
Karakoy Lokantasi Istanbul — e Tirk Mutfag:
Sade Bes Denizler Mutfagi  Istanbul e Geleneksel Mutfak
Cuma Istanbul Var Akdeniz Mutfag:
Aman da Bravo [stanbul - Modern Mutfak
Aida - Vino e Cucina Istanbul Var - ftalyan Mutfag:
Circle by Vertical Istanbul - e Modern/Tiirk Mutfagi
Tavaci Recep Usta Bostanc1  Istanbul Var -—-- Tiirk Mutfag:
The Red Ballon Istanbul Var Var Akdeniz Mutfag1
Otantik Ocakbasi Bodrum — - Tiirk Mutfagi/Izgara
Fauna Istanbul Var - ftalyan
Giritli [stanbul = - Tiirk Mutfag:
Aheste Istanbul Var Var Tiirk Mutfag:
Begendik Abi [zmir - — Tiirk Mutfag:

Tablo 2’de Bib Gourmand 6diilii almis olan restoranlara iliskin bilgilere yer almaktadir. 2024 Michelin
Tiirkiye takviminde 26 adet Bib Gourmand restoran isletmesi yer alirken bu restoranlar Istanbul (18),
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[zmir (6), Mugla/Bodrum’da (2) bulunmaktadir. En fazla Bib Gourmand isletmesinin Istanbul’da
bulunmasi Istanbul restoranciliginin gelismisliginin baska bir gostergesi olabilmektedir.

Aragtirmada Tiirkiye’deki Michelin yildizli ve Bib Gourmand o6dillii restoranlara iliskin bilgiler
sunulduktan sonra Tiirk mutfagina yonelik yiyecekleri meniilerinde bulundurma durumlarina gore
degerlendirilmistir. Bu ¢ercevede yapilan inceleme sicak-soguk baslangig, ana yemek ve tath
kategorilerinde gergeklestirilmistir.

4.1. Sicak-Soguk Baslangiclar ile Tlgili Bulgular

Tablo 3’te Michelin yildizli ve Bib Gourmand restoran isletmelerinin meniilerinde yer alan Tiirk
mutfagina ait sicak soguk baslangiclar ile ilgili bulgular yer almaktadir. Michelin yildizli veya Bib
Gourmand o6diillii olup internet sitesinde mentisii bulunan 23 restoranin 16 tanesinin meniisiinde
tamamen veya kismen Tiirk mutfagina ait sicak-soguk baslangic yemegine rastlanilmistir. Bazi
restoranlarin Tiirk mutfagina ait olmayan ana yiyecek veya tamamlayici garnitiirti Tiirk mutfagina ait
bagka unsurlar ile birlikte servis ettigi gortilmiistiir.

Tablo 3. Restoran Meniilerinde Yer Alan Sicak-Soguk Baslangiglar

Restoran- . Yiyecek Tiirk
Tiirk Mutfagina Ait Uriinler Yiyecegi

Derece Sayisi

Sayisi

R4-* Tiirk mutfag yiyecegi yok 10 --
Semizotu salatasi (dat¢ca badem, papatya ¢ilek sosu), humus (yabani mantar, ¢itir sogan,

R5-* organik biber yag1, hashas tohumu, eksi bamya (tuzlu foca yogurt, domates), 6kiiz kuyrugu 1 4
(lavag, karamelize sogan, dana jus keciboynuzu pekmezi), keci peynirli mant: (karamelize
armut sosu, yesil elma).

R6-* Tiirk mutfag yiyecegi yok 7 --

R7* Dana kuyruk (incir pekmezli dana sos, karamelize sogan, lavas), keg¢i peynirli manti 5 ’
(karamelize armut, yesil elma, ¢ikolatali kurabiye kitir1)

R8-* Acik dolma, cerkez 6rdegi, (gambilya) bakla-palamut 2 2
Tam bugday mant1 (dana veya sebze manti, fiime manda yogurt, domates, kavrulmug

R9-* sarimsak), kurutulmus dana (zerdegal, alabas, bakla filizi, roka yag:, beyaz fasulye humus, 6 2
antep biberi)

R11-* Tiirk mutfags yiyecegi yok 8 -

R13-BG Pazi1 sarma, kabak c¢igegi dolma, kopeoglu, patlican salata, fava, pilaki, koz biber 40 8

Humus (kapari kitiri, kuru domates, edamame), batirik (firik, nar pestili, asma yapragi),
firin pancar (bademli tire camur peyniri, reyhan, pancar tozu), tarama (msuwr kitiri, kaya
R15-BG korugu tursusu, limon sekerleme), cartlak kebab1 (kuzu ciger, rezeneli tablaci salatasi, 16 8
lavas), zeytinyagh kereviz (cibes, ¢itir peynir), etli kuru dolma (kabak, patlican, sogan,
reyhanli yogurt), Adana usulii icli kofte (sumak, tahinli yogurt)

Siyah nohut humusu (isli erik chutney, delice zeytinleri), ev yapimi kokoreg (uykuluk, 5
R16-BG fermente mantar, fermente limon kabugu, dana bagirsagi cipsi), kelle paga (dana ayak, dana 1
dil, buharda pismis brokoli, fermente piring, sumakl sakatat sos)
R17-BG Tiirk mutfag) yiyecegi yok 16 -
R18-BG Kabak ¢icegi dolmasi (kasar ve tulum loru dolgulu, fesleen sos ile) 6 1

Tavuk suyu ¢orbasi, ezogelin gorbasi, mercimek ¢orbasi, iskembe ¢orbasi, yayla

corbasi, kremali domates gorbasi, kelle paca corbasi, zeytinyagh kereviz, zeytinyagl

pirasa, zeytinyaglh sevket-i bostan, zeytinyaglh barbunya, piring pilavi, zeytinyagh
R19-BG brokoli, bulgur pilavi (sogan, biber, domates), i¢ pilav, arpa sehriye pilavi (biber, 24 24
domates), kozde patlican, pancar, salata (gobek marul, domates, roka, salatalik, nar,
maydanoz, dereotu), cacik, cilek kompostosu, yogurt, kayis1 kompostosu, ayva
kompostosu
Gambilya favasi, tulum peyniri ve ¢am fistigr doldurularak firmnlanmis
kirmizibiber, yaka yahnisi, saksuka, tahinli kozlenmis patlican, mastabe (pazili
cacik), papaz yahnisi, patlican herse, muhammara, dovme hiyar salatasi, uskumru
cirozu, gerkez salatasi, sevketi bostan, balik tursusu, arnavut cigeri

R21-BG 42 15
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Tablo 3’iin devami

Ko6zlenmis patlican salatasi, zeytinyagh fasulye pilaki, zeytinyagh yaprak sarma,
zeytinyagli ayvali kereviz, zeytinyagli limonlu bamya, mevsim meyveli komposto,
R23-BG tarama, patlican boregi (iizerinde dilim doner ile), kuzu yaprak ciger, peynirli ve otlu 13 12
puf borek
korpe kabak ve kabak cigegi tava (hamsi miicveri, biberli ot salatasi ile)

Anamur 6vmeg, Sanlurfa kiyma (soguk kiyma), Gaziantep kuru dolma, karadeniz
tuzlanmus torik, lokma ve kuru et (tuzlu lokma hamuru ici konya kiiflii peynir dolgusu

R25-BG ve antrikot kuru et), klasik Antalya piyazi, sultani bezelye, kuzu kaburga pide, 19 12
sarimsakli zirh kebabi, Konya yag somunu, tiiriifli kavurmali pide, Alasehir
kapama
Rezene ve bakla fava, avokadolu ve erikli levrek ceviche, icli kofte ve tahin sos,

R28-BG oy 1 5 4
fransiz fasiilyeli findik tarator

R30-BG Tiirk mutfag yiyecegi yok 8 -
Iik kumpir (iskembe tursusu, bebek patates, tatli sogan), patates miicver (triif mantar:
kizlenmis sogan kremasi), asma dolma (dana dos kiyma, islenmis yogurt, cevizli sade yag),

R33-BG . < . . . . 12 6
miirekkep balig1 yahni (arapsaci, gemlik zeytin, nohut), Balikesir kuzu kokoreg
(kozlenmis son bahar biberleri, eksi mayalr ekmek, limon kekigi)
Fauna mant1 (kuzu kiyma dolgulu; siizme koyun yogurdu, koyun sade yag, taze nane, taze

R35-BG act biber, sarimsak soslu), tereyagli su boregi (irmik ve organik yumurta ile hazirlanan, 6 2
beyaz peynir ve maydanozlu su boredi)

R37-BG Kuzu sirt (kozlenmis kapya biber kopiigii) 11 1

Toplam 273 104

*Michelin yildizli restoran; BG=Bib Gourmand restoran

R25in meniisiinde yer alan “tiiriiflii kavurmali pide” bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir. Ayrica R9
“kurutulmus dana” yemegini “beyaz fasulye humus” ve “Antep biberi” ile servis etmektedir. Orta Asya
bozkirlarindaki gogebe yasayan Tiirklerin temel besin kaynagi olan kurutulmus et (Baysal, 2002; Talas,
2005) Michelin yildizi bu isletmede, Arap mutfagindan Tiirk mutfagma girmis ve Giineydogu
Anadolu’da siklikla tiiketilen bir yiyecek olan humus ile birlikte servis edilmektedir. Ayrica restoranin
humusu nohut ile degil de kuru fasulyeden yapmasi farklilik arz eden bir durumdur. Bir¢ok restoran
temel metot, pisirme yontemi veya iiretim siireci olarak Tiirk mutfag: temelli bir yiyecege farkli yaklagimla
yenilik¢i yorumlar getirerek fiizyon veya modern mutfak yiyeceklerini servis etmektedir. Yine benzer bir
yaklagim R23'tin “kabak ¢icegi tava” ve “hamsi miicveri”, R16'nin “siyah nohut humus” yemeklerinde
gozlemlenmistir. Mentiler incelendiginde Tiirk mutfagina ait baz1 yiyeceklerin alisilagelmis sunum ve
servis usullerinin diginda farkli yiyecekler ile yeniden yorumlanarak servis edildigi anlasilmaktadir. Bu
duruma meyveler ve ¢ikolata ile servis edilen servis edilen R7'nin meniisiinde yer alan “keci peynirli
mant1” Oornek olarak gosterilebilir. Ayrica “yaka yahnisi”, “paz1 cacig1 (mastabe)” gibi Osmanli saray
mutfagina ait yemeklerde mentilerde yer almaktadir. Rum mutfaginda sarap ile hazirlanan fakat Osmanh
saray mutfaginda sirkeyle (Samanci, 2008) pisirilen “papaz yahnisi” de meniilerde yer alan bir diger
Osmanli saray mutfag yiyecegidir.

Tiirklerin Diinya gastronomisine kazandirdig1 “yogurt” sade, flimelenmis, reyhanls, tahinli olarak manda
veya koyundan elde edilen gesitleriyle mentilerde yer bulmaktadir. Biiyiik bas hayvanin kuyrugundan
yapilan ve Kayseri mutfaginda meshur “po¢” yemegi, Giineydogu mutfagina ait kuru dolma gesitleri ve
cartlak kebabi, Antalya piyazi, mant: gesitleri, yaprak sarma, zeytinyagh dolma ve meze gesitleri, Adana
icli koftesi gibi yoresel mutfaklara ait bircok yiyecek karsimiza ¢ikmaktadir. Cerkez salatasi, patlicanl
borek, Arnavut cigeri gibi Osmanliya goc ile Anadolu’ya gelen ve Tiirk mutfaginda yeniden gekillenen
etnik mutfaklara ait yiyecekler ve Osmanli’dan giintimiize kalan miicver, yahni gibi pisirme yontemleri
ile hazirlanan yemeklerde bulunmaktadir. Bazi yiyecekler orijinal hali ile servis edilse de Tiirk mutfag:
temelli modern bir yaklasim ve farkli malzemeler ile yeniden yorumlanmis cesitleri de sunulmaktadir.
Tiirkiye'nin hemen hemen tiim bolgelerine ait yoresel mutfaklar ve Tiirk mutfag: catis1 altinda yer alan
Osmanli mutfagina ait bir¢ok yiyecek meniilerde kendisine yer bulmaktadir.
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Mentilerdeki Tiirk yemekleri degerlendirildiginde R5, R19 ve R23'un meniilerinin sicak-soguk baslangi¢
gesitlerinin neredeyse tamaminin Tiirk mutfag iirtinlerinden olustugu goriilmektedir. R15, R25 ve R33
restoranlarinin ise menti gesitliliginin yaridan fazlasinin Tiirk mutfagina ait olmasi ve R21'in agirlikhi
olarak Osmanli donemine ait yiyeceklere mentisiinde yer vermesi ¢alismanin diger bulgular1 arasindadr.
Toplamda internet sitesinde mentisii bulunan isletme sayis1 23 olup bu meniilerde yer alan sicak-soguk
baslangiclarin sayisi ise 273'tiir. Internet sitesinde meniisii bulunan bu 23 restoranin yalnizca 16 tanesinin
mentisiinde Tiirk mutfagina ait 104 adet sicak-soguk baslangic cesidine rastlanilmistir. Internet sitesinde
meniisii bulunan restoranlari mentiilerinde yer alan Tiirk mutfagina ait sicak-soguk baglangiclar ile ilgili
olusturulan kelime bulutunda biiyiik harflerden olusan kelimeler mentilerde bulunma sikliklar1 ile dogru
orantilidir (Sekil 1).

\ BAKIA 4

PTLAKT
Ko N

Sekil 1. Restoran Meniilerinde Yer Alan Sicak-Soguk Baslangiclara Iliskin Kelime Bulutu

Sekil’l de en belirgin biiyiikliikte yer alan “humus” mentiilerde en fazla ad1 gegen yiyecektir. Hatay ve
Mersin yoresel mutfagi yemek cesitleri arasinda yer alan humus, Hatay’da bulunan turizm isletme belgeli
lokantalarin meniilerinde yer alan popiiler yiyecekler arasinda gosterilmektedir ($Sahin, 2012; Ray &
Demirtas, 2019). Geleneksel uygulamalardan fakli olarak RS humusu “yaban mantari, ¢itir sogan, organik
biber yag1 ve hashas tohumu” ile servis etmektedir. R5’e benzer sekilde R16'nin meniisiinde siyah nohuttan
hazirlanan humus, “isli erik ve delice zeytini” ile servis edilmektedir.

Geleneksel yiyeceklere kendi yorumunu katarak yeni lezzetler tiretmek Michelin y1ldizli restoranlarda sik
kargilagilan bir durumdur. Cilinkii restoranlar yenilik sayesinde rekabet¢i ortamda basarili
olabilmektedirler ((Ottenbacher & Gnoth, 2005). Humusa benzer bir uygulamayi R15'in mentisiinde yer
alan “ke¢i peynirli mant1” yemeginde de goriilmektedir. Bu restoranda manti et ile degil de peynirle
hazirlanirken “karamelize armut, yesil elma, cikolatali kurabiye kitir1” ile servis edilmektedir.

Yenilik¢i uygulamalar: tercih eden restoranlar oldugu gibi geleneksellife sadik restoranlarda
bulunmaktadir (Ottenbacher vd., 2006). Bu restoranlar kiiltiire 0zgii yemekleri asil regetesini
degistirmeden servis etmektedir. Ornegin; R35'in meniisiinde yer alan “kuzu kiyma dolgulu manti, siizme
koyun yogurdu, koyun sade yagi, taze nane, taze aci biber, sarimsak soslu” yemegi, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan mahreg isaret ile tescillenmis olan geleneksel Kayseri mantisina biiyiik oranda
benzemektedir. ig Anadolu’nun giineyi ile Toroslar’da siklikla tiiketilen “batirik” (Cetins6z & Polat, 2018),
Gaziantep’in cografi isaret tescilli “cartlak kebabi” ve Diyarbakir'in cografi isaretli “etli kuru dolma”
yemekleri R15'in mentisiinde yer almaktadir.

4.2. Ana Yemekler ile flgili Bulgular

Michelin yildizli veya Bib Gourmand 6diillii olup internet sitesinde mentisii bulunan 23 restoranin 19
tanesinin meniisiinde tamamen veya kismen Tiirk mutfagina ait ana yemege rastlanmistir. Restoranlarda
Tiirk mutfagina ait yemeklere iliskin bilgiler Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4 incelendiginde ana yemeklerde kuzu etinin fazlaca kullanildig1 belirlenmistir. Kuzu etini sirasiyla
dana eti ve balik gesitleri izlemektedir. Ayrica baz1 deniz mahsulleri ve sakatat gesitlerine de rastlamak
miimkiindiir. Sicak-soguk baslangiclar kisminda da goriildiigii tizere baz1 ana yemeklerinde Tiirk
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mutfagina ait unsurlar farkli bir yaklasim ile yeniden yorumlanarak servis edilmektedir. Taze kuru
meyveler, kakao, kuruyemisler, peynir gesitleri ve pekmez gibi farkli malzemeler ile Tiirk mutfag: temelli
yeni sunum ve lezzetler olusturulmustur. Tiirk mutfaginin en popiiler yiyeceklerinden olan patlican
ezmesi (patlican begendi) bircok ana yemege eslik etmektedir. Ozellikle R19'un meniisiinde yer alan ¢ok

sayida ana yemek patlican begendi garnitiirii servis edilmektedir. Anadolu mutfagmin vazgegilmezi

keskek, tereyagl pilav ve i¢ pilavlar1 ana yemeklere eslik tiirlerdendir. Ayrica etlerin firin kebap, tandir,
yahni, kiilbasti, 1zgara ve doner gibi geleneksel pisirme yontemleri ile hazirlanabilmektedir. Kuzu
etlerinin en ¢ok firinda pisirme yontemi ile hazirlandig anlagilmaktadir. Bunlarin yani sira tas kebap, sac
tava, giiveg ve haslama gesitleri de ana yemek mentilerinin bulgular1 arasindadir.

Tablo 4. Restoran Meniilerinde Yer Alan Ana Yemekler

. Tiirk
Restoran- . y iy e Yiyecek . ..
Derece Tiirk mutfagina ait {iriinler S Yiyecegi
Sayis1
R4-* Tiirk mutfagina ait ana yemek yok 10 -
R5-* Kuzu sele (firik bulgur, kirazli kuzu jus), dana kaburga (bodrum keskek, hurma, dana . ’
jus)
R6-* Tiirk mutfagina ait ana yemek yok 2 ---
R7-* Dana yanak, dana dil, sumak kuzu gerdan sogan dolmasi 4 2
R8-* Bolu kedibatmaz (sogan suyu, mevsimine gore mantar, giineste kurutulmus yogurt
ve ceviz), trakya kuzu (Gdemis patates, sotelenmis yabani otlar), balik pastirma 4 3
(bazlama ekmek, tursu)
R9-* Dana kaburga (kozlenmis patlican, kars gruyere, mantar, isot biber), dana kaburga
biftek (pazi, sakiz enginar, geng patates, azaltilmig calkaras: sarabi, acuka), kavurma 3 4
kuzu (ceviz ezmesi, firik bulgur, tuzlu yogurt, kimyon), 1zgara kuzu (dut eksisi,
komiirlenmis hindiba, elma pekmezi)
R11-* Tiirk mutfagina ait ana yemek yok 2 -—-
R13-BG Balik begendi, ahtapot begendi, karidesli manti, balik kiilbast1 15 4
R14-BG Kaburga dolma, sag tava, kuzu dolmasi, kuzu incik, firinda giiveg, gerdan firin,
pilav iistll incik, alinazik, ciger sis, fistikli kebap, special yassi kebap, pide 14 12
cesitleri
R15-BG Ot kavurma (taze sogan akitma, manda burrata), kiisleme (firik keskek semizotu),
tavuk pilav (nohutlu siyah piring, tavuk derisi kitir, ev yapimi ketcap), minekop
(beluga mercimek tabule, yanik limon), giingdrmez ¢Okertme kebab1 (patates pave, 8 7
karamelize yogurt), kuzu omuz (eksili lahana salatasi, tombik pide), sogan kebab1
(arpacik sogan, 1zgara lavag)
R16-BG Eksi mayadan isli ekmek dolmasi (kuzu kol kusbasi, karadut sosu, taze sogan kitiri,
meyveli su kefir), tas firinda dana incik (1zgara taze sogan, orman otlari, siyah piring, 10 2
kulak ve kuzugobegi mantarli misolu piire, kirmizi meyveli kombuga sosu, dana garum)
R17-BG Tiirk mutfagina ait ana yemek yok 7 ---
R18-BG La mahzen kofte (patlican begendili, saman patates, mozeralla dolgulu) 10 1
R19-BG Tavuk tas kebab1 (kusbas: tavuk eti, havug, patlican begendi ile), kuzu incik kebab1
(patlican, biber, domates patlican begendi), avci kebabi (hindi but, havug, patlican
begendi), patlicanl kebap (kuzu kusbasi, patlican, domates, biber, patlican begendi),
kuzu tas kebab1 (kuzu kusbasi, patlican, havug, patlican begendi), kuzu tandir
(patlican begendi), kuzu kapama (kemikli et, patates, patlican begendi), ciger sarma
(kuzu gomlege sarili ciger, taze sogan, piring, kiyma, patlican begendi), Ankara tava 19 19

(arpa sehriye, kuzu eti, patlican begendi), kereviz yemegi (kuzu kusbasi, havug),
glivecte kuru fasulye (kuzu etli), taze fasulye (kuzu kusbasi, domates), karniyarik
(patlican begendi), kiymali karnabahar, 1spanak (yogurt), Izmir kofte, dana rosto
(patlican begendi) kuzu haslama (kemikli parca et, havug, patates, patlican begendi),
kuzu giiveg (kemikli et havug, kabak, patates, patlican, biber, domates, patates, patlican
begendi)
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Tablo 4’iin devami

R21-BG Kuzu pirzola, dana sis, dana antrikot, sa¢ kavurma, kofte, tar¢inli kofte, 13 9
uykuluk, yogurtlu kebap
R23-BG Baharatl pili¢ kiilbast1 (firinlanmis sebzeler ile), balik kofte (tahinli fasulye ezme 15 15
ile), doner kebabi ve pilav, 1zgara kofte ve pilav, geleneksel kuzu etli
hiinkarbegendi, firinda patlicanli kuzu kebabi, kuzu incik (ispanak ve patates
piiresi ile), simitli sis kofte, kagitta pisirilmis levrek, levrek 1zgara (ispanak piiresi
ile), kuzu tandir (i¢ pilav ile), begendili kuzu lokum, Karadeniz hamsili tereyaglh
pilav, tavuklu pilav
R25-BG Kuzunun t¢ hali (kuzu pirzola, kuzu kavurma, kuzu sakatat) 3 1
R28-BG Kuzugobegi mantarli kuzu incik 6 1
R30-BG Tiirk mutfagina ait ana yemek yok 4 -—-
R32-BG Kaburga dolma, sag tava, kuzu dolmasi, kuzu incik, firinda giiveg, gerdan firin, 14 12
pilav tistil incik, alinazik, ciger sis, fistikli kebap
R33-BG Kofte (hellimli kofte, por¢ini mantari, eksi mayal ¢itir ekmek), 1zgara kuzu sirt1 6 2
(vigneli piring pilavs, siirt fistig1)
R35-BG Por¢ini mantarli kuzu etli yahni (kuzu kol kapamalik et, por¢ini mantar, arpacik 5 1
sogan, domates, dis sarimsak, patates ve yogun kemik suyu)
R37-BG Yavas kizartma kuzu omuz (karigik bugday pilavi), ¢ipura (keskekli) 3 2
Toplam 189 99

*Michelin yildizli restoran; BG=Bib Gourmand restoran

R8in “Bolu kedi batmaz”, R23'tin “simitli sis kofte”, “Karadeniz hamsili pilav”, R19'un “Tzmir kofte”, “Ankara
tava”, R15'in “¢okertme kebap”, R14’'tin “alinazik” ve “fistikli kebap” yemekleri meniilerde yer alan yoresel
mutfaga ait ana yemek cesitlerinin bazi1 ornekleridir. “Kaburga dolmasi, kuzu tandir, kuzu dolmas,
hiinkdrbegendi” gibi Osmanli saray mutfaginin yiyecekleri de bazi restoran meniilerinde gormek
miimkiindiir. Meniilerde yer alan ana yemekler incelendiginde internet sitesinde mentisii bulunan 23
restoran isletmesinin mentilerinde toplamda 189 ana yemek ¢esidi bulunurken bunlarm 99 tanesi Tiirk

mutfag1 yemeklerinden olusmaktadir.
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Sekil 2. Restoran Meniilerinde Yer Alan Ana Yemeklere iligkin Kelime Bulutu

Internet sitesinde meniisii bulunan restoranlarn meniilerinde yer alan Tiirk mutfagina ait ana yemekler
ile ilgili olusturulan kelime bulutunda ($ekil 2), biiyiik harfler ile belirtilen kelimeler, meniilerde bulunma
sikliklari ile dogru orantilidir. Sekil 2’de en belirgin biiyiikliikte yer alan “kuzu” meniilerde en fazla ad1
gecen yiyecektir. Meniilerde yer alan ana yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunda kuzu etleri tercih
edilmektedir. Tiirklerin ge¢misten beri severek ¢okga tiikettigi kuzu eti Osmanli saray mutfaklarinda da
en ¢ok kullanilan et gesididir. (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014). Geleneksel Tiirk mutfaginda biiyiik bir
oneme sahip olan kuzu etinin (Demirgiil, 2018) giiniimiiz restoranlarinda da servis ediliyor olmasi temel
tercihin degismedigi yoniinde paralel bir bulgu olarak degerlendirilmektedir. Ayrica seflerin, Samanci’nin
(2008) calismasinda da belirttigi kebap, kiilbast1 ve yahni gibi etlerin pigirilmesinde siklikla kullanilan
geleneksel pisirme yontemlerini ¢okga tercih etmeleri dikkatlerden ka¢mamistir. Geleneksel Tiirk
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mutfagina ait pisirme yontemlerinin hala uygulaniyor olmas: ve bu yemeklerin Michelin tarafindan
olumlu degerlendirilmesi Tiirk mutfaginin sahip oldugu 6nem ve degeri bir kez daha ortaya koymaktadar.

4.3. Tatlilar ile Tlgili Bulgular

Michelin yildizli veya Bib Gourmand 6diillii olup internet sitesinde mentisii bulunan 23 restoranin 11
tanesinin mentisiinde tamamen veya kismen Tiirk mutfagina ait tathiya rastlanilmistir. Mentilerde yer alan
toplam 105 tatli ¢esidinin 35 tanesi Tiirk mutfagina ait geler Tablo 5'te sunulmustur.

Tablo 5’e gore meniilerde yer alan tathilar incelendiginde sicak-soguk baslangiclar ve ana yemeklere gore
daha az sayida Tiirk mutfagina ait tatl ¢esidinin oldugu fark edilmistir. Tiirk mutfaginin popiiler tatlilar
baklava, kabak tatlisi, ayva tatlisi, helva gesitleri ve lor tatlilar1 meniilerde yer alirken siitlii tatli olarak
geleneksel firin siitlag, kazandibi ve damla sakizli muhallebi gesitleri goriilmektedir. Yoresel tatlilardan
citir kabak tatlis1 ve Osmanli saray tatlilarindan limon peltesi R21’in meniisiinde yer almaktadir. Ozellikle
meyve tathilar1 olmak {izere bir¢ok tatli kaymak, tahin, ceviz, findik ve tar¢in gibi geleneksel eslikgiler ile
servis edilmektedir.

Tablo 5. Restoran Meniilerinde Yer Alan Tatlilar

. Tirk
Restoran- . . e Yiyecek ) ..
Tiirk mutfagina ait iiriinler Yiyecegi
Derece Sayis1
Sayisi
R4-* Tiirk mutfagina ait tath yok 7 -—-
R5.* Baklava (dondurma, ¢itir yufka, fistik), kazandibi (dondurma karamelize findik, 4 5
tarcin)
R6-* Tiirk mutfagina ait tath yok 2 -—-
R7-* Ayva (tiirk kahvesi), antepfistig1 visne c¢ikolata (¢itir bal petegi, polen, yanik 3 3
dondurma)
R8-* Tiirk mutfagina ait tath yok 1 ---

Safranli yogurtlu dondurma (susam ezmesi, erken hasat antep fistig1, kenevir
tohumu), ayva (portakal ve zerdecal, findik kirintisi, bal ve kaymakli dondurma),
R9-* manda yogurt (elma pekmezi, nane, ceviz kirmntisi, ¢ilek serbeti), siitlag (kavrulmusg 6 5
findik sosu, arap kizi elma serbeti, incir cekirdegi, karadut), Antep kus pisti fistikli
(menengic, nar serbeti, baklava yufka)
R11-* Tiirk mutfagina ait tath yok 2 ---
Dondurmal: irmik, ayva tatlisi, firinda helva, ekmek kadayif, kesme helva,

R13-BG kabak tatlisy, incir tatlisy, lor tatlisi, bal kabakli irmik 24 ?
R14-BG Meniide tatli yer almamaktadir -—- -—-
Peynir helvasi (cam dondurma), tas firindan armut (Antalya yanik dondurma, firin
R15-BG , o 4 2
cilek, kekikli kitir)
R16-BG Tiirk mutfagina ait tath yok 5 -
R17-BG Tiirk mutfagina ait tath yok 7 ---
R18-BG Tiirk mutfagina ait tath yok 5 ---
R19-BG Lor tatlisi, firin siitlag, ayva tatlis 4 3
R21-BG Crtir kabak tatlisi, limon peltesi 3 2
R23-BG Kaz’andibi Fvigzeli tirit kaymak ile), ayva tatlis1 (kaymak ile), kabak tatlis1 (kaymak, 6 4
ceviz ve tahin ile)
R25-BG Baklava, eski usul kazandibi ve pamukseker 3 2
R28-BG Damla sakizli muhallebi 7 1
R30-BG Tiirk mutfagina ait tath yok 5 -—-
R32-BG Meniide tatli yer almamaktadir --- ---
R33-BC L.or ( baklava yufkasi, kizilcik vegeli, yogurtlu dondurma), stitlag (badem krokan, siitlag 3 5
¢ipsi)
R35-BG Tiirk mutfagina ait tath yok 4 ---
R37-BG Meniide tatli yer almamaktadir --- ---
Toplam 105 35
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Bazi tatlilar yenilik¢i bir yaklasimla hazirlanan dondurma, safran ve yogurt gibi Tiirk mutfagina 6zgii
malzemeler ile cesitlendirilmistir. En popiiler tath gesitlerinin ise kabak tatlisi, ayva tatlis1 ve baklava
oldugu gozlenmistir. Bu ¢ergevede Michelin yildizli ve Bib Gourmand restoranlarin mentilerinde Tiirk
mutfagina ait tathlara iliskin kelime bulutu diizenlenmistir. Kelime bulutundaki bulgulara Sekil 3’te yer
verilmistir.

Internet sitesinde meniisii bulunan restoranlarin meniilerinde yer alan Tiirk mutfagina ait tatlilar ile ilgili
olusturulan kelime bulutunda, biiyiik harfler ile belirtilen kelimeler, meniilerde bulunma sikliklar ile
dogru orantilidir. Kelime bulutunda belirgin sekilde yer alan “baklava, ayva taths1 ve kazandibi” tatlilari
meniilerde en fazla adi gegen tath cesitleridir. Sekil 3 incelendiginde meyve tathilarinin 6n plana giktigini
sOylemek miimkiindiir. Tiirk mutfaginda tath yapiminda incir, ayva, kayisi, elma ve balkabag1 gibi meyve
sebze cesitlerinden faydalanilmaktadir (Baysal vd., 1996, Bakan, 2021). Ayrica siitlii tath gesitlerinden
kazandibi, siitlag ve muhallebi tatlilarini da gormek miimkiindiir. Bu siitlii tath gesitleri Bakan'in (2021)
calismasinda da belirttigi popiiler siitlii tatli gesitleri arasindadir. Diger popiiler Tiirk tath cesitlerinden
olan Serbetli tatlilarin en bilindik cesitleri arasinda yer alan ve yapimi uzmanlik gerektiren “baklava”
Antep fisti§1 ile hazirlanan cesitleri, sade veya dondurma egliginde Michelin 6diillii restoranlarin
mentilerinde yer almaktadir.

b AYVA
g " KT USULKAZANDI BT mwnmm/ gL
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e
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Sekil 3. Restoran Meniilerinde Yer Alan Tatlilara Iliskin Kelime Bulutu

Calismada Michelin yildizl1 ve Bib Gourmand kategorisinde olan restoranlarin mentileri incelendikten
sonra genel bir bakis acisinin ortaya koyulmas: bakimimdan mentilerde yer alan sicak-soguk baslangiclar,
ana yemekler ve tatllara iliskin Tiirk mutfagina ait yiyeceklerin oranlari Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6. Tiirk Mutfag: Yiyeceklerinin Mentiilerde Yer Alma Durumu

Meniilerde Yer Alan Tiirk Mutfagina Ait . A 1\./11.1tfagv1
. .1 . Yiyeceklerinin Agirlik
Yiyecek Cesidi Sayis1 Yiyecek Sayis1
Oram

Sicak-Soguk Bagslangiclar 273 104 %38
Ana Yemekler 189 99 %52
Tatlilar 105 35 %33
Toplam 567 238 %41

Tablo 6 incelendiginde restoranlarin mentilerinde toplam (sicak-soguk baslangiclar, ana yemekler ve
tathlar) 567 cesit yemek bulunmaktadir. Bu yemek cesitliliginin %41’i (238 adet) Tiirk mutfagina ait
yiyeceklerden olusmaktadir. Mentiilerde en fazla yogunluk %52 ile ana yemeklerde olurken, tathilar %33
ile en diisiik yogunluga sahip yiyecek grubudur. Bulgular seflerin 6zellikle ana yemek tercihlerinde daha
fazla Turk mutfagr yiyeceklerini tercih ettiklerini gostermektedir. Toplam oran {tizerinden
degerlendirildiginde Michelin yildizli ve Bib Gourmand odiillii restoran seflerinin mentilerini
olustururken Tiirk mutfagina 6nem verdigini sdylemek miimkiindiir.
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5. Sonug ve Oneriler

Bu calismanin amaci Michelin rehberinde yer alan restoranlarda Tiirk mutfagina ait yemeklere ne kadar
yer verildiginin belirlenmesidir. Bu ¢ercevede Michelin yildizli ve Bib Gourmand restoranlarin meniileri
incelenmistir. Bir¢cok Michelin restoranda geleneksel yiyecekler, yenilik¢i yaklasim ile yeniden
yorumlanarak servis edilmektedir. Bu durum arastirma kapsaminda meniileri incelenen restoranlarin
Tirk mutfagma ait yiyeceklerinde goriilmiistiir. Tiik mutfagina ait bir ¢ok yemek, farkli malzemeler
ve/veya farkli pisirme yontemleri ile hazirlanarak alisilagelmis hallerinin disinda yeni bir tat olarak servis
edilmektedir. Bu yenilik¢i yaklasim sayesinde geleneksel Tiirk mutfag: yiyeceklerinin zenginlik ve
cesitlilik kazanarak Michelin gibi énemli platformda yer almasi, Tiirk gastronomisinin taninirhiligma
olumlu katki saglamaktadir. Geleneksel yiyecekleri yeniden yorumlamak incelenen tiim restoranlar igin
gecerli degildir. Baz1 restoranlar Tiirk yemeklerini geleneksel hali ile de servis etmektedir.

Meniilerde yer alan yemek cesitleri igerisinde Tiirk mutfagimin yogunlugu en fazla ana yemeklerdedir
(%52). Meniilerde Tiirk mutfagina ait en az yogunluk ise tathlardadir (%33). Sicak-soguk baslangiglarda
Tiirk mutfagina ait yiyecek orani ise %38 olarak belirlenmistir. Bu sonu¢ Michelin rehberinde yer alan
restoran seflerinin Tiirk mutfagina ait ana yemek iirtinlerine daha fazla énemsedigini gosterebilmektedir.
Bununla birlikte Tiirk mutfagmna yonelik tathlarin orami daha disiiktiir. Bulgular dogrultusunda
olusturulan ana yemek cesitleri ile ilgili kelime bulutunda kuzu eti ile yapilan yemekler 6n plana
¢ikmaktadir. Restoranlarin kuzu yemekleri arasinda tercihleri agirlikli olarak firinda pisirilen gesitlerden
yana olurken ¢ogu kuzu yemegi geleneksel koz patlican ezmesi ile servis edilmektedir. Meniilerde yer
alan sicak-soguk baslangi¢ yemegi cesitleri ile ilgili olusturulan kelime bulutunda (bakmiz Sekil 1)
“humus” on plana ¢ikmaktadir. Baz1 ana yemek cesitlerinde de karsilasilan yenilik¢i yaklasim ile
yiyeceklerin yeniden yorumlanmasi uygulamasi, sicak-soguk baslangic yemeklerinde de
gozlemlenmektedir. Bu baglamda en popiiler sicak-soguk baslangi¢ yiyecegi olan humusun farkh
malzemeler ile hazirlanmis degisik cesitlerine meniilerde rastlamilmaktadir. Tiirk mutfaginin
vazgecilmezleri arasinda yer alan zeytinyaglh cesitleri ise sayica meniilerde daha az yer almaktadir. Yine
ayni sekilde Tiirk mutfagina ait corba cesitlerininde sayisi diisiik seviyededir. Ayrica mentiler
incelendiginde Tiirkiye ii¢ tarafi denizlerle gevrili bir {ilke ve bir¢ok balik ¢esitliliginin olmasimna karsin
restoran meniilerinde deniz iiriinlerine iliskin yok denecek kadar az miktarda deniz iiriinii yemeginin
bulundugunu sdylemek miimkiindiir.

Mentilerdeki Tiirk mutfagina ait yemek isimleri ait olduklar1 yore ismi ile birlikte yazilmaktadir.
Tiirkiye’nin bircok bolgesine ait yoresel yemegin yer aldigi mentilerde, Giineydogu Anadolu mutfagima
ait yemeklerin sayis1 diger bolgelere nazaran sayica ¢ogunluktadir. Yemek isimlerinin mentilerde ait
olduklar1 y6resel mutfak ismi ile birlikte sunulmasi bolge gastronomisinin taninrliligina olumlu katki
saglamaktadir. Ayrica sefler yoresel mutfagin yam sira Osmanli saray mutfagina ait bir¢ok yiyecege
mentiilerinde yer vermektedirler. Mentilerde yer alan tatl gesitleri igerisinde Tiirk mutfagina ait tath oram
digerlerine (ana yemek ve sicak-soguk baslangiclar) gore daha diistiktiir. Sefler tatli mentilerinde agirlikhh
olarak Tiirk mutfagma ait meyve tathilarina yer vermeyi tercih ederken, baklava cesitlerini genellikle
Antep fistig1 ile hazirlamaktadirlar. Tiirk mutfagina ait siitlii tathilar arasinda ise en popiiler yiyecek siitlag
olurken kazandibi ve muhallebi {iretilen diger siitlii tath gesitleridir. Ayrica Tiirk mutfagmna ait tathlar
cogunlukla ceviz, kaymak ve tahin gibi geleneksel eslikgileri ile birlikte servis edilmektedir. Bulgular
incelendiginde kategoriler icerisinde yer alan bazi yemeklerin (6rnegin; kuzu eti, humus gibi)
degistirilerek servis edildigi goriilmektedir. Bu durum seflerin gastronomik inovasyon gergeklestirdigini
gostermektedir. Ibis (2022) calismasmda gastronomik inovasyonu siireg inovasyonu, kurumsal inovasyon,
pazarlama inovasyonu ve {riin inovasyonu seklinde dort Kkategoride incelenebileceginden
bahsetmektedir. Dolayisiyla seflerin Tiirk mutfagina ait olan yemekleri farkli yorumlar katarak iiretmesi
veya farkhi kiiltiirlerden iirtinlerle birlestirmesi iiriin inovasyonu seklinde degerlendirilebilir. Bu
cercevede Michelin Rehberinde yer alan restoran seflerinin Tiirk mutfagi yemeklerine kendi bilgilerini
katarak {iretmesi Tiirk mutfaginin diinya ¢apinda bilinirligine destek saglamaktadir.
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Tirk mutfagl sahip oldugu zengin cesitlilik ile mentilerdeki biitiin kalemleri karsilayabilecek
potansiyeldedir. Ancak incelenen restoran mentiilerinde yer alan Tiirk mutfagina ait yiyecekler bu
zenginligi kismen yansitmaktadir. Michelin rehberinde yer alan restoranlar ulusal ve uluslararasi
miisterilere hizmet verdikleri i¢in hem Tiirk mutfagi hem de uluslararasi mutfaklarda yer alan yemekleri
mentiilerinde neredeyse yar1 yariya sunmasi anlayisla karsilanabilir. Yine de Tiirkiye gastronomisinin
Michelin rehberinde yer alan restoranlar araciligiyla tanmirliginin artirilmas: bakimindan seflere daha
fazla Tiirk mutfag: yiyecegini meniilerinde yer vermeleri onerilmektedir. Bununla birlikte bu ¢alisma
smirh literatiire katkida bulunmaktadir. Calisma betimsel yaklasim cercevesinde yiiriitiilmiistiir. Ancak
Tirk mutfagmin Michelin rehberinde yer alan restoranlardaki konumunun daha net olarak
belirlenebilmesi igin seflerle miilakatlar gerceklestirilerek daha derinlemesine bilgiler elde edilebilir.
Ayrica Michelin rehberinde yer alan restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin beklenti ve begeni diizeyleri
ile ilgili nitel arastirmalarin gerceklestirilmesi ilgili alanyazina derinlik ve zenginlik katabilir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Destek Bilgisi: Bu calismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede ulusal ve uluslararasi arastirma ve yayin etigine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢alisma, TR Dizin etik kurul izni gerektiren ¢alisma grubunda yer almamaktadir.
Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir gikar catismasi ya da kazanci yoktur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma, iki yazarin katkisi ile hazirlanmistir. Katki oranlary; 1. Yazar = %
50 2. Yazar = % 50
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