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Bu calisma, Turkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web sitelerinde yayimlanan
cevrim i¢i menulerde yer alan gida alerjeni bilgilendirme uygulamalarini incelemeyi ve bu
restoranlarin alerjen farkindahgi duzeylerini degerlendirmeyi amaclamaktadir. Arastirmada
netnografik yontem kullanilarak alerjen bilgilerinin varligi, sunum bicimi ve tiketiciler
acisindan erigilebilirligi analiz edilmigtir. Bulgular, restoranlar arasinda alerjen bilgilendirme
uygulamalarinda belirgin farkliliklar oldugunu géstermektedir. Cogu restoranda alerjen bilgileri
rezervasyon veya servis sirasinda sozlu olarak iletilirken, mentler ve web sitelerinde sinirli ve
cogunlukla genel uyarilar seklinde bilgiler yer almaktadir. Bu durum, tiketici guvenligi
acisindan potansiyel risklere isaret etmekte ve alerjen bilgilerinin daha acik, erisilebilir ve
standart bicimde sunulmasi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Michelin Yildizli Restoranlar, Gida Alerjileri, Menu Etiketleme, Netnografi
Abstract

This study examines food allergen information practices presented on the online menus of
Michelin-starred restaurants in Turkiye and evaluates their level of allergen awareness.
Using a netnographic approach, the research analyzes the presence, format, and
accessibility of allergen information on official restaurant websites. The findings reveal
differences among restaurants in allergen communication practices. In many cases, allergen
and special dietary information is communicated verbally during reservation or service, while
online menus provide limited details, mostly in the form of general warnings. These results
highlight potential consumer safety concerns and emphasize the need for clearer, more
accessible, and standardized allergen information practices.
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Extended Summary
Introduction

Gastronomy today has evolved beyond merely fulfilling a basic nutritional need and
has become an important component of cultural identity, creativity, and the
experience economy. This transformation has led consumers to seek authentic,
high-quality, and experience-oriented dining venues, while gastronomic
experiences have emerged as a significant tourist attraction that influences the
brand image and competitiveness of destinations. In this context, the use of local
products, the preservation of traditional cooking techniques, creative presentation
styles, service quality, and a holistic customer experience are among the key
factors shaping restaurant preferences.

The Michelin Guide, recognized globally as one of the most prestigious
evaluation authorities in the field of gastronomy, enhances the prestige of
restaurants and increases the gastronomic visibility of destinations through its
assessments based on criteria such as product quality, cooking technique, the
chef’s creativity, consistency of flavor, and overall dining experience. However, the
experience of eating out may pose serious health risks for individuals with food
allergies. Restaurants and food delivery services are among the most common
environments where accidental exposure to allergens occurs, and deficiencies in
information or miscommunication may increase food safety risks.

The growing public awareness of food allergies has also led consumers to
behave more consciously and selectively regarding health and safety issues,
thereby increasing the importance of allergen information in restaurant selection.
Nevertheless, studies examining the presence of allergen information in the menus
of Michelin-starred restaurants remain limited in the literature. Therefore, this study
aims to examine allergen information practices on the official websites and menus
of Michelin-starred restaurants in Tirkiye and to evaluate the level of allergen
awareness among these establishments.

Methodology

This study adopts a qualitative research approach, and the netnography method
was employed in the data collection and analysis process. Netnography is a
research method based on the systematic examination of online content and aims
to understand behaviors, attitudes, and interactions within digital platforms.
Considered an adaptation of ethnographic research to online environments, this
method enables the analysis of content generated within digital communication
settings. In this context, the official websites and online menus of Michelin-starred
restaurants in Turkiye were examined, with particular attention given to the
presence of food allergen information, the way this information is presented, and its
accessibility for consumers.

The dataset of the study was obtained from menus published on the official
websites of restaurants holding Michelin stars in Turkiye. During the examination
process, several criteria were considered: whether allergen information was
provided on the website, menu, or during the reservation process; whether
allergens were clearly and explicitly indicated; the format in which allergen
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information was presented (such as symbols, textual explanations, footnotes, or a
separate information section); and whether guiding statements for consumers were
included (e.g., “Please inform our staff if you have any allergies”).

The collected data were analyzed using content analysis, and the allergen
awareness levels of the restaurants were classified according to predetermined
criteria. The findings were presented through tables and interpreted to identify
general trends in allergen information practices. The population of the study
consisted of all Michelin-starred restaurants listed by the Michelin Guide for
Tarkiye, while the sample included establishments whose official websites were
accessible and whose menus were available online during the research period. To
ensure ethical standards, the identities of the restaurants were anonymized and
the establishments were randomly coded during the analysis process.

Results

This study aims to reveal current trends in allergen awareness and management in
high-standard gastronomy establishments by examining food allergen information
practices on the menus published on the official websites of 17 Michelin-starred
restaurants in Turkiye as of 2025. The findings indicate that Michelin-starred
restaurants are largely concentrated in major gastronomic centers such as Istanbul
and izmir, with two-star establishments primarily located in these cities. In contrast,
the presence of one-star restaurants in different gastronomic destinations such as
izmir, Mugla, and Cappadocia demonstrates that high-quality gastronomic culture
in Turkiye is developing at a regional level.

The results of the study show that although Michelin-starred restaurants
maintain high standards in terms of gastronomic quality, allergen information
practices are not sufficiently systematic or consistent. In particular, allergen
information is limited on menus and digital platforms, and communication is often
based on general warnings or verbal interaction relying on guest disclosure. This
situation may pose a potential safety risk for consumers with food allergies and
may negatively affect the integrity of the overall dining experience.

In this context, several recommendations can be proposed to strengthen
allergen management practices. These include providing clear and standardized
allergen symbols or detailed ingredient information on menus, ensuring
consistency between reservation processes and service practices in terms of
allergen communication, and supporting restaurant staff with regular training on
allergen management and cross-contamination risks.

1. Giris

Gastronominin giderek artan cgekiciligi, yiyecek tutkunlar arasinda giglu bir ilgi
uyandirmakta ve bireyleri mutfak beklentilerini karsilayabilecek nitelikli, 6zgin ve
deneyim odakli yeme-icme arayislarina yonlendirmektedir. Gliniimizde gastronomi
yalnizca temel bir ihtiyag alani olmaktan ¢ikmis; kdlttrel kimligin, yaraticihgin ve
deneyim ekonomisinin dnemli bir bileseni haline gelmistir. Bu dénisiim, yeme-icme
deneyimlerini turistik ¢ekicilik unsuru olarak éne ¢ikarirken, destinasyonlarin marka
imaji ve rekabet gucu Uzerinde de belirleyici bir rol oynamaktadir. Bu baglamda
hem turistler hem de yerel tuketiciler, otantik, geleneksel ya da yenilikgi
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gastronomik deneyimler sunan restoranlari tercih etmektedir (Lin ve dig., 2022;
Sands, 2025). Ozellikle yerel (riinlerin kullanimi, geleneksel pisirme tekniklerinin
korunmasi ve vyaratici sunum anlayiglari, restoran seciminde etkili faktorler
arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, tiketiciler yalnizca lezzet odakli bir
deneyim degil; ayni zamanda hizmet kalitesi, atmosfer, hikaye anlatimi ve butincl
musteri deneyimi sunan mekanlari da énceliklendirmektedir.

Gastronomi  alaninda  klresel oOlgekte en saygin  deg@erlendirme
otoritelerinden biri olarak kabul edilen Michelin Rehberi, Gstin musteri deneyimi
sunma potansiyeline sahip restoranlarin belirlenmesinde guvenilir bir referans
kaynagi olarak 6ne g¢ikmaktadir (Henderson, 2017; Sands, 2025; Subakti, 2013).
Michelin yildizi ve rehberde yer alma kriterleri; Grlin kalitesi, pisirme teknigi, sefin
yaraticiligi, lezzetin sirekliligi ve genel deneyim gibi unsurlari kapsamaktadir. Bu
nedenle Michelin tarafindan taninan restoranlar hem tiketiciler nezdinde prestij
kazanmakta hem de destinasyonlarin gastronomik gorinirligini ve turizm
cekiciligini artirmaktadir. Michelin Rehberi, klresel restoran enddstrisinde ylksek
kalite standartlarini karsilayan yiyecek ve icecek isletmelerine verilen prestijli bir
odul niteligi  tasimaktadir (Bang ve dig., 2022; Chiang ve Guo, 2021).
Mikemmelligin gugli  bir gdstergesi olarak kabul edilen Michelin yildizi,
restoranlara énemli bir itibar kazandirmakta; bu durum s6z konusu igletmelerin
gOrinurligindn artmasina ve gelirlerinde olumlu yénde degisim yasanmasina katki
saglamaktadir (Barrére ve dig., 2014). Bu yonlyle Michelin Rehberi, dinya
genelinde en saygin restoran degerlendirme kuruluglarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Cavus ve Nazik, 2022).

Disarida yemek yeme deneyimi, bireylere yalnizca beslenme ve kolaylik
saglamanin o6tesinde sosyal etkilesim, keyif ve rahatlama firsati sunmaktadir.
Ancak bu deneyim, gida alerjisi olan bireyler icin ciddi saglik riskleri de
barindirmaktadir (Begen ve dig., 2011; Pitchforth ve dig., 2011). Restoranlar ve
paket servis hizmetleri, gida alerjenlerine kazara maruziyetin en sik yasandigi
ortamlardan biri olup, bu maruziyetler ciddi alerjik reaksiyonlara, hatta yasami
tehdit eden sonuglara yol acabilmektedir (Carter ve dig., 2020). Bilgi eksiklikleri,
yanlis iletisim veya standart uygulamalarin yetersizligi hem tuketiciler hem de
restoran caliganlari agisindan hatalara neden olabilmekte ve bu durum gida
glvenligi risklerini artirmaktadir.

Restoran tercihleri, tiketicilerin bireysel beklenti ve ihtiyaclarina baglh olarak
¢ok sayida faktérden etkilenmektedir. Fiyat duzeyi, isletmenin liks algisi,
popdulerligi, ¢cevrim ici platformlarda yer alan musteri yorumlari ve tavsiyeler bu
faktorler arasinda 6ne c¢ikmaktadir (Kuday ve Yazici Ayyildiz, 2023). Bununla
birlikte, gida alerjenlerine yoénelik toplumsal farkindaligin artmasi, tiketicilerin
saglik ve guvenlik konularinda daha bilingli ve secici davranmalarina neden
olmakta; bu durum restoran segim slrecinde alerjen bilgisinin 6nemini giderek
artirmaktadir.

Literatlirde birgok calisma, restoran c¢alisanlarinin gida alerjisi olan
musterilere hizmet sunmaya yonelik bilgi diizeylerini, tutumlarini ve uygulamalarini
incelemigtir (Bailey ve dig., 2011; Lee ve Sozen, 2018; Loerbroks ve dig., 2019;
Mandabach ve dig., 2005; Sogut ve dig., 2015; Wen ve Kwon, 2017). Ancak
Michelin yildizli restoranlar baglaminda, mendlerde gida alerjenlerine yer verilme
durumunu dogrudan ele alan aragtirmalarin sinirli oldugu goérilmektedir.
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Bu galismanin amaci, Turkiye’de Michelin yildizli restoranlarin resmi web
sitelerinde gida alerjenlerine iligkin bilgilere yer verip vermediklerini incelemek ve
restoranlarin alerjen farkindalik dizeylerini degerlendirmektir. Arastirmada,
menulerde, web sitelerinde ve rezervasyon asamalarinda alerjen bildirimlerinin
bulunup bulunmadidi; bu bilgilerin hangi bicimde sunuldugu (semboller, yazili
aciklamalar, standart alerjen listeleri vb.) ve tliketici agisindan erisilebilirligi analiz
edilmektedir. YUksek standarth restoranlar igin alerjen yonetimi kritik bir dneme
sahiptir, clinkl gida alerjisi olan bireylerin 6zel ihtiyaglari ve disarida yemek yeme
davraniglari g6z o6nine alindiinda glvenlik ve deneyim bir arada
degerlendirilmelidir. Michelin yildizli restoranlar, mutfak mikemmelligi ve prestij ile
One cikarken, gida guvenligi ve alerjen yonetimi konusunda sektére 6rnek olma
potansiyeline de sahiptir. Bu baglamda, Michelin yildizli restoranlarin mendilerinde
alerjen bilgilerini nasil sunduklari hem tiketici guvenligi hem de sektérel farkindalik
acisindan 6nemlidir. Calisma, Turkiye’'deki Michelin yildizli restoranlarin resmi web
sitelerindeki meniler Uzerinden alerjen farkindalik dizeylerini analiz ederek,
yuksek standartli restoranlarin gida alerjisi yonetimindeki yaklagsimlarina isik
tutmayr amaglamaktadir.

2. Kavramsal Cergeve

Calismanin  bu boéliminde, Michelin Yildizi, Gida Alerjileri ve Restoran
isletmelerinde Gida Alerjileri konulari detaylandiriimigtir.

2.1. Michelin Yildizi

Michelin Rehberi, 19. ylzyilin sonlarinda, Fransiz otomobil Ureticileri André ve
Edouard Michelin tarafindan, seyahat ve disarida yemek yeme kiiltiirinii tesvik
etmek amaciyla gelistirilmistir. Rehberin ilk basimi, 1900 yilinda Fransa’da uUcretsiz
olarak yayimlanmis ve surlculere yol haritalari, konaklama mekéanlari ve yeme-
icme seceneklerine iligkin bilgiler sunmustur (Blake ve Crewe, 1978; Horn, 1991).
Zaman icerisinde uluslararasi bir nitelik kazanan Michelin Rehberi, 1926 yilinda
restoranlari yildizlama sistemine dahil etmis ve 1931'de iki ve Uug¢ yildiz
kategorilerini  ekleyerek glnumuzdeki u¢ yildizli  degerlendirme yapisini
olusturmustur. Gunumuizde Michelin Rehberi, gastronomi alaninda en prestijli ve
saygin degerlendirme rehberlerinden biri olarak kabul edilmektedir (Paul, 2013).
Yildiziama sistemi kapsaminda; bir yildiz “iyi restoran”, iki yildiz “mikemmel
restoran, gitmeye deger” ve U¢ yildiz “olaganisti mutfak, 6zel bir ziyareti hak eden
restoran” olarak tanimlanmaktadir. Ayrica, 1929'dan itibaren okuyucu geri
bildirimleri de degerlendirme slrecine entegre edilerek objektif ve katiimci bir
degerlendirme yaklasimi saglanmaktadir (Ozdogan, 2014).

Gastronomi alanindaki basari faktorleri Uzerine vyapilan arastirmalar,
Michelin yildizli restoranlarin performansini etkileyen unsurlari ¢ok boyutlu bir
cercevede ele almakta ve bu unsurlarin yalnizca mutfak kalitesiyle sinirh
olmadigini ortaya koymaktadir. S6z konusu caligmalar, restoran basarisinin;
mekansal o6zellikler, hizmet anlayisi, urin segimi, surdirulebilirlik yaklagimi ve
musteriyle kurulan etkilesim gibi birbirini tamamlayan bilesenlerin bir araya
gelmesiyle sekillendigini gostermektedir. Bu badlamda Cavus ve Nazik (2022),
ispanya’nin San Sebastian kentinde gerceklestirdikleri galismada, Michelin yildizli
restoranlarin basarisinda bir dizi kritik faktoriin belirleyici oldugunu tespit
etmislerdir. Arastirma bulgularina gore, restoranlarin sakin ve dogayla i¢ ice bir
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konumda yer almasi, mendlerin yillk ve mevsimsel olarak surekli bigcimde
glncellenmesi, geleneksel mutfak degerlerinin korunurken modern bir hizmet
anlayisinin benimsenmesi, yerel ve surduarulebilir Grlnlerin tercih edilmesi ile
inovasyonun kurumsal bir uygulama haline getiriimesi, yiksek musteri memnuniyeti
ve prestij Uzerinde dogrudan etkili olmaktadir. Bu unsurlar, Michelin degerlendirme
kriterleriyle de ortliserek restoranlarin uzun vadeli basarisini desteklemektedir.

Michelin Yesil Yildiz odakh c¢alismalar ise surddrdlebilirlik baglaminda
musteri deneyimi ve algilamalarini dn plana ¢ikarmaktadir. Demir (2025), Michelin
Yesil Yildizli restoranlarda musteri deneyimi ve algilamalarini analiz ederek,
degerlendirme kategorilerini yildiz sayisi, yemek ve igcecek Kkalitesi, hizmet,
atmosfer, genel deneyim, tiketim degeri, surdurilebilir gastronomi deneyimi ve
menu unsurlar olarak belirlemigtir. Akay ve dig., (2023) ise Michelin Yesil Yildiz
kriterlerinin zincir restoranlarda uygulanabilirligini incelemis; katilimcilarin kriterler
hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadigini, ancak kriterlerin sirdurulebilirlik odakl
sektorel donisimi destekledigini, farkindalik yarattigini ve paydaslari somut
surdurdlebilirlik girisimlerine tesvik ettigini géstermistir. Bu sonuglar, Michelin Yesil
Yildiz kriterlerinin yalnizca kaliteyi degil, ayni zamanda c¢evresel ve sosyal
sorumluluk boyutlarini da degerlendirmede énemli oldugunu ortaya koymaktadir.

2.2. Gida Alerjileri

Gida alerjisi, bagisiklik sisteminin belirli bir gida proteinine karsi anormal ve asiri
bir immun yanit gelistirmesi sonucunda ortaya ¢ikan, bireylerin saghgini olumsuz
etkileyen klinik bir durum olarak tanimlanmaktadir (Mayo Clinic, 2019). Bu
baglamda, gida alerjenlerine ¢ok kiguk miktarlarda maruziyet dahi—ister deri
temasi ister soluma veya yutma yoluyla olsun—hafif belirtilerden, yagsami tehdit
edebilecek ciddi reaksiyonlara kadar uzanan genis bir yelpazede alerjik yanitlari
tetikleyebilmektedir (Gupta, Warren, Smith, Jiang, Blumenstock ve Davis, 2019).
Bu reaksiyonlarin en siddetli formu olan anafilaksi, kan basincinda ani diusus,
solunum gucligu ve c¢oklu organ sistemlerini etkileyen ciddi komplikasyonlarla
karakterizedir; eger acil ve etkili bir sekilde midahale edilmezse koma veya 6limle
sonuclanabilmektedir (Mayo Clinic, 2019).

Amerika Birlesik Devletlerinde gida alerjilerine bagl reaksiyonlar nedeniyle
her yil yaklasik 150-200 o6lim vakasi bildiriimektedir (NIAID, 2017). Literatirde
170’ten fazla gidanin alerjik reaksiyonlara yol acabilecedi belirtimesine ragmen,
“Buyuk Sekiz” (Big Eight) olarak adlandirilan sekiz temel gida alerjeni, ABD’de
gbézlenen gida alerjisi vakalarinin %90’ indan fazlasindan sorumlu tutulmaktadir. Bu
baslica alerjenler; sut, yumurta, balk, kabuklu deniz Urdnleri, yer fistigi, aga¢
yemisleri, bugday ve soya fasulyesidir. Amerika Birlesik Devletleri Gida ve ilag
Dairesi (FDA) tarafindan da bildirildigi Uzere, bu sekiz alerjen dinya genelindeki
gida alerjisi vakalarinin buyuk ¢ogunlugu ile iliskilendiriimektedir.

Alerjenlere bagh reaksiyonlarin gorilme sikhgi, farkli yas gruplarinda
degisiklik géstermektedir. Ornegin, sit, yumurta ve yer fistigi alerjileri cocuklarda
daha yaygin iken; yer fistigi, aga¢ yemisleri ve deniz urinleri alerjileri ergenler ve
yetiskinlerde daha sik gorulmektedir (FARE, 2019). Epidemiyolojik veriler, gida
alerjilerinin yetigkin nifusun %10’'undan fazlasini etkiledigini ortaya koymaktadir;
bu oran, Amerika Birlesik Devletleri’nde yaklasik 25 milyondan fazla bireye karsilik
gelmektedir (Gupta, Warren, Smith, Jiang, Blumenstock ve Davis, 2019). Bununla
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birlikte, gida alerjilerinin gérilme sikhdinin son yillarda giderek arttiyi da rapor
edilmektedir (NIAID, 2017). Ozellikle pediatrik popiilasyonda, 2008 yilindan bu
yana gida alerjisi vakalarinda %18’lik bir artis kaydedilmis olup, bu durum alerjik
hastaliklarin gocuk saghgi acisindan ciddi bir halk saghgi sorunu haline geldigini
gostermektedir (Branum ve Lukacs, 2009). ABD'de gida alerjisi nedeniyle
hastaneye yatis oranlari da 2000-2009 yillari arasinda 1000 ¢ocukta 0,6’dan 1,3’e
yukselmis, yani yaklasik iki katina ¢ikmistir (Rudders ve dig., 2014).

Gida alerjilerinin ginimuizde bilinen kesin bir tedavisi bulunmamaktadir. Bu
nedenle, alerjik reaksiyonlarin énlenmesinde temel yaklagsim, tetikleyici alerjenlerle
temasin tamamen engellenmesi, yutulmasinin ve solunmasinin dnlenmesidir
(Gupta ve ark., 2019; Sampson, Mufoz-Furlong ve Sicherer, 2006; Sicherer ve
Sampson, 2006). Bu baglamda, 6zellikle digsarida yemek yeme davraniglarinda
dogru bilgilendirme ve etkili alerjen yodnetimi, bireylerin saglik ve guvenligini
korumada kritik bir 6neme sahiptir. Gida alerjilerinin potansiyel olarak hayati tehdit
eden sonuglari, restoran igletmelerinin ve gida hizmeti sunan diger kuruluslarin
alerjen  yodnetimi  stratejilerini  titizlikle  planlamasini  ve  uygulamasini
gerektirmektedir.

2.3. Restoran isletmelerinde Gida Alerjileri

Gida alerjisinden etkilenen bireylerin sayisinin kiresel 6lgekte artmaya devam
etmesi, restoran isletmelerinin bu gruba glvenli ve alerjen icermeyen yiyecekler
sunma gorevini giderek daha karmasik hale getirmektedir (Gupta, ve dig., 2018;
Gupta ve dig., 2019; NIAID, 2017). Onceki arastirmalar, restoranlarda servis edilen
gidalarin, gida alerjisi kaynakl reaksiyonlarin énemli bir bdliminden sorumlu
oldugunu ortaya koymaktadir (Eigenmann ve Zamora, 2005). Nitekim, kabuklu
deniz Urlnleri alerjisi olan bireylerin %41,5’i ve yer fistigi veya aga¢ yemisi alerjisi
bulunan bireylerin %13,7’si, ticari restoranlarda yemek yedikten sonra alerjik
reaksiyon yasamaktadir (Sampson ve dig., 2006; Sicherer ve Sampson, 2006).

Restoranlar ve paket servis hizmeti sunan igletmeler, gizli alerjenlerin varligi,
¢apraz temas riski, ¢alisanlarin bilgi eksiklikleri ve musteri—galisan iletisimindeki
aksakliklar nedeniyle, gida alerjisi reaksiyonlarinin sik goéruldigu ortamlar olarak
tanimlanmaktadir (Bailey ve dig., 2011; Kwon ve Lee, 2012; Wen ve Kwon, 2017).
Bu durum, gastronomi sektoriiniin yalnizca lezzet ve deneyim odakli bir hizmet
alani olmadigini; ayni zamanda tiketici sagligi ve guvenligi agisindan da énemli bir
toplumsal sorumluluk alani oldugunu gdéstermektedir (Ayyildiz, 2025).

Gida alerjisi olan bireyler, algiladiklari risk dizeyine bagl olarak digsarida
yemek yeme davranisglarini bilingli bir sekilde sekillendirmektedir. Bazi bireyler,
potansiyel alerjen maruziyeti riskini minimize etmek amaciyla, disarida yemek
yemekten tamamen kaginmayi tercih etmektedir (Wanich ve dig., 2008). Ote
yandan, diger bireyler, disarida yemek yeme deneyimini daha givenli héle
getirebilmek igin cesitli 6nleyici stratejiler gelistirmektedir (Kwon ve Lee, 2012). Bu
stratejiler arasinda, daha 6nce deneyimledikleri ve given duyduklari restoranlari
tercih etmek, etnik restoranlar veya agik bufe gibi yUksek risk algisi olusturabilecek
isletmelerden uzak durmak ve menl igeriklerini Onceden c¢evrim igi olarak
incelemek bulunmaktadir (Kwon ve Lee, 2012; Leftwich ve dig., 2011).

505




506

Kaybolan Destinasyonlar Uzerinden Son Sans Turizmi Literatiiriiniin Bibliyometrik
Haritalanmasi

Ayrica, gida alerjisi olan bireyler, seyahat ve yemek planlamasi sirecinde
daha secici davranmakta; yanlarinda her zaman acil durum ilaglari ve givenli
atistirmaliklar bulundurmakta ve restoranlardan yazili alerjen bilgilerini talep
etmektedir (Begen ve dig., 2018). Gida alerjisine sahip bireylerin sayisinin artmasi
ve bu bireylerin karsilastigi potansiyel saglik risklerinin yuksekligi, restoran
sektorinldn bu grubun ihtiyaglarini, tutumlarini ve davranislarini dogru bir sekilde
anlamasini zorunlu kilmaktadir. Musteri beklentilerinin titizlikle analiz edilmesi,
restoranlarin yalnizca glvenli bir yemek deneyimi sunmasini saglamakla kalmayip,
ayni zamanda kapsayici ve surddrllebilir bir hizmet sunma kapasitesini de
artiracaktir (Kwon ve dig., 2020).

Buna ragmen, literatiirde restoran yOneticileri ve galisanlarinin siklikla alerjik
reaksiyonlarin  6nlenmesi  sorumlulugunu, 06zel beslenme gereksinimlerini
kendileriyle paylasan musterilere ylkledikleri gorilmektedir (Lee ve Sozen, 2018;
Soon, 2018; Wen ve Kwon, 2017). Oysa Birlesik Krallik'ta gercgeklestirilen
arastirmalar, gida alerjisine bagh o6lim vakalarinin %30’'undan fazlasinin
restoranlarda veya restoranlardan temin edilen paket yemekler sonucunda
meydana geldigini ortaya koymaktadir (Pumphrey ve Gowland, 2007). Bu vakalarin
blyUk bir bélumu, restoranlarda uygulanabilir dnlemlerle kontrol edilebilecek gizli
alerjenler, soslar ve ¢gapraz temas gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir (Sicherer ve
Sampson, 2006).

Tath ve Akoglu (2020) tarafindan istanbul’daki restoran calisanlarinin gida
alerjisine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarini inceleyen galismada, galiganlarin
bilgi ve tutum dlzeylerinin “orta” seviyede oldugu, uygulama puanlarinin ise “disuk
riskli uygulama” seviyesinde bulundugu tespit edilmigtir. Ayni c¢alismada,
katihmcilarin yalnizca %22,9’unun gida alerijisi ile ilgili herhangi bir egitim aldig1 ve
yalnizca %26,9'unun alerjisi olan bireylere uygun hizmet sunabilecek bilgi ve
yetkinlie sahip oldugu ortaya konmustur. Literatir genel olarak, restoran
calisanlarinin gida alerjileri ve alerjen ydnetimi konularinda bilgi ve farkindalik
eksiklikleri bulundugunu gdstermektedir (Abbot ve dig., 2007; Bailey ve dig., 2011;
Lee ve Sozen, 2018; Soon, 2018; Wen ve Kwon, 2017). Bu durum, gida hizmeti
sunan personelin yalnizca “Buylk Sekiz” alerjeni bilmesiyle sinirli kalmamasi; daha
genis bir alerjen yelpazesi hakkinda bilgilendiriimesi ve c¢apraz temasin
Onlenmesine ydnelik duzenli egitimlere tabi tutulmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir (Choi ve Rajagopal, 2013).

3. Metodoloji
3.1. Arastirma Deseni ve Veri Toplama

Bu calisma nitel arastirma yaklasimini benimsemis olup veri toplama ve analiz
surecinde netnografi yonteminden vyararlaniimistir. Netnografi, c¢evrim ici
ortamlarda yer alan iceriklerin ve dijital verilerin sistematik bigimde incelenmesine
dayanan bir arastirma ydntemidir (Mkono, 2012). Bu ydntem, ¢evrim i¢i ortamlarda
bireylerin  davraniglarini, tutumlarini  ve sosyal etkilesimlerini anlamayi
amaclamaktadir. Nitekim Sahin ve $Sahin (2023), netnografiyi etnografik arastirma
yonteminin ¢evrim i¢i ortama uyarlanmig bir bigimi olarak tanimlamakta ve dijital
platformlarda bulunan bireylerin davranislarini, tutumlarini ve sosyal etkilesimlerini
anlamaya yoénelik bir yaklasim oldugunu belirtmektedir. Benzer sekilde Bansal ve
dig. (2023) netnografiyi, nitel sosyal medya arastirmasinin 6zel bir tiri olarak
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modern dijital iletisim ortamlarindaki sosyal etkilesimleri anlamak amaciyla
etnografik tekniklerden yararlanan bir ydntem olarak ifade etmektedir.

Bu kapsamda arastirmada, TUrkiye’deki Michelin yildizli restoranlarin resmi
web siteleri ve g¢evrim igi mendlerinde yer alan igerikler incelenmis; 6zellikle gida
alerjenlerine iligkin bilgilendirme uygulamalarinin varligi, sunum bigimi ve tiketiciler
acisindan erisilebilirligi netnografik analiz yoluyla dederlendirilmistir. Bu ¢alismanin
veri seti, Turkiye’deki Michelin vyildizli restoranlarin resmi web sitelerinde
yayimlanan meniilerden elde edilmistir. inceleme siirecinde asagidaki kriterler
dikkate alinmistir:

e Web sitesinde, menlide veya rezervasyon slrecinde alerjen bilgisinin sunulup
sunulmadigi;

e Alerjenlerin agik ve net bir sekilde belirtilip belirtiimedigi;

e Alerjen bilgisinin hangi formatta sunuldugu (6rnegin semboller, metin, dipnotlar
veya ayri bir agiklama bolima);

e Tiuketicilere yoénelik ek yodnlendirici ifadelerin bulunup bulunmadigi (6rnegin
“Alerjiniz varsa litfen personelimize bildiriniz”).

3.2. Veri Analizi

Toplanan veriler igerik analiz ydntemiyle degerlendiriimis ve restoranlarin alerjen
farkindalik duzeyleri 6nceden belirlenen kriterlere gore siniflandiriimistir. Bulgular
tablolarla desteklenmis ve alerjen bilgilendirme uygulamalarindaki genel egilimleri
belirlemek amaciyla yorumlanmistir.

3.3. Evren ve Orneklem

Calismanin evrenini, Michelin Rehberi tarafindan Turkiye icin listelenen tim
Michelin yildizi restoranlar olusturmaktadir. Orneklem ise arastirma siresi
boyunca resmi web sitesine erigilebilen ve mendleri ¢evrim i¢i olarak
goruntulenebilen isletmelerden segilmistir. Restoranlarin isimleri ve konumlari
kaydedilmis olmakla birlikte, tim analizler anonim olarak gergeklestiriimis ve gizlilik
ile etik standartlarin korunmasi amaciyla restoranlar rastgele kodlanmistir. Bu
yaklagim, isletmelerin itibarini zedelemeden alerjen bilgilendirme
uygulamalarindaki genel egilimlerin  glvenilir ve tarafsiz bir sekilde
degerlendirilmesini saglamigtir.

4. Bulgular ve Tartisma

2025 yil itibaryla Turkiye’deki Michelin yildizli restoran sayisi 17’ye ulagsmistir.
Bunlardan iki restoran iki Michelin yildizina sahipken, kalan on bes restoran birer
Michelin yildizi almigtir (Michelin, 2025). 2026 verilerine gore, Turk Fatih Tutak
(Istanbul) ve Vino Locale (izmir) iki Michelin yildizina sahip igletmeler arasinda yer
almaktadir. Bir Michelin yildizina sahip restoranlar ise agirlikli olarak istanbul’da
yogunlasmakla birlikte lzmir, Mugla ve Kapadokya gibi Onemli gastronomi
destinasyonlarina da yayilmis durumdadir (Tablo 1). Bu dagilim, Turkiye’nin farkli
bolgelerinde yiksek kaliteli, yenilikgi ve 06zglin bir gastronomi kultirinin
gelismekte oldugunu gostermektedir.

507




508

Kaybolan Destinasyonlar Uzerinden Son Sans Turizmi Literatiiriiniin Bibliyometrik

Haritalanmasi
Tablo 1: Michelin Yildizh Restoranlar (2026 Seckisi)

No | Restoran Adi Sehir / Bolge | Michelin Yildizi
1 Turk Fatih Tutak istanbul *

2 Vino Locale izmir *

3 | Arkestra istanbul *

4 | Araka istanbul *

5 | Arafistanbul istanbul *

6 Neolokal istanbul *

7 Casa Lavanda otel istanbul *

8 Sankai by Nagaya istanbul s

9 Mikla istanbul *

10 | Nicole istanbul *

11 | Narimor izmir *

12 | Teruar Urla izmir *

13 | OD Urla izmir *

14 | Kitchen by Osman Sezener | Mugla *

15 | Macakizi Mugla *

16 | Mezra Yalikavak Mugla *

17 | Revithia Kapadokya *

Tablo 2 de Michelin yildizli restoranlarin rezervasyon formlari, menu icerikleri ve
iligkin  bilgilendirme
uygulamalari sunulmustur. Bulgular, restoranlarin alerjen bilgilendirmesine iligkin

resmf

yaklagimlarinin

web siteleri

koymaktadir.

Uzerinden alerjen gereksinimlerine

icerik ve kapsam bakimindan farkhlik goésterdigini

ortaya

Tablo 2: Michelin Yildizli Restoranlarda Alerjen Bildirimi

No Rezervasyon Menii Web Sitesi
1 | Alerijen Bilgisi: Siz veya | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.
misafirleriniz arasinda
herhangi bir seye alerjisi olan
var mi?
0 T
Evet Hayir
Ozel istekleriniz,  Alerjen
bilgisi (opsiyonel)
* Herhangi bir alerjiniz varsa
lGtfen bize bildirin.
2 | Bilgi bulunmamaktadir. Alerjiniz var ise servis personeline Laktoz free, gluten free,
onceden belirtiniz. vegan menu
bulunmamaktadir.
3 | Gida Alerjen veya Intolerans | Restoranimizda hazirlanan | Bilgi bulunmamaktadir.

bilgisi: Sizin veya
misafirlerinizin  herhangi bir
gida alerjiniz veya
intoleransiniz var mi?

Evet, Var

Hayir, Yok

yiyecekler sut, yumurta, bugday,
yer fistigl, kabuklu yemisler ve
alkol igerebilir. Eger bir gida
alerjiniz varsa, lltfen rezervasyon
yaparken bizi bilgilendirin.
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4 | Alerjiler Hakkinda | Beslenme Duizenlemeleri Politikasi; | Bilgi bulunmamaktadir.
Bilgilendirme; Meniimizde | Gunlik mikro mevsimsel
gunlik mikro mevsimsel | degisiklikler  nedeniyle  vegan,
degisiklikler nedeniyle | vejetaryen diyetleri; laktoz
yemeklerimizde sogan, | intoleransi ve gluten alerjisini
sarimsak ve sut Urtnleri | (GOlyak) maalesef
(laktoz) kullaniimaktadir. Bu | karsilayamiyoruz. Ayrica tadim
nedenle bu Urinleri | menimiz deniz Urtnleri ve balik
yemeklerden ¢tkarmamiz | agirhikhdir; bu Grlnleri mentden
mumkin degildir. Vejetaryen, | gitkarmamiz mimkin degildir. Diger
vegan ve glitensiz beslenme | 6zel beslenme gereksinimlerine
gereksinimlerine uygun menu | iligkin taleplerin, rezervasyon
sunamamaktayiz. sirasinda ya da Oncesinde Misafir

iligkileri ekibimize ... e-posta adresi
veya WhatsApp Uzerinden
iletimesi ve onay alinmasi
gerekmektedir.

5 | Bilgi bulunmamaktadir. Vejetaryen, vegan, glitensiz veya | Servis slresince a la
sut drand icermeyen Ozel bir | carte meni ve tadim
beslenme gereksiniminiz  varsa, | menusuni birlikte
litfen bizimle iletisime geginiz. sunuyoruz. Ayrica her
Lutfen alerjileriniz ve | servis icin vegan,
hassasiyetleriniz hakkinda servis | vejetaryen, glutensiz, st
personelinizi bilgilendiriniz. urini  icermeyen  ve

pesketaryen
segeneklerimiz
mevcuttur.

6 | Alerjilerim var, alerjilerinizi Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.

belirtiniz.

7 | Herhangi bir alerjiniz veya | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.

rezervasyonunuz ile ilgili 6zel
bir notunuz var mi?

8 | Bilgi bulunmamaktadir. Ozel beslenme ihtiyaclari veya bazi | Bilgi bulunmamaktadir.
yiyeceklere alerjisi olan
misafirlerimizin yemeklerin
iceriklerini 6grenmek icin servis
sorumlusuna danismalarini  rica
ederiz.

9 | Rezervasyon Alerjen Bilgisi: | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.

Siz veya misafirleriniz arasinda
herhangi bir seye alerjisi olan
var mi?

Evetfi Hayir
Herhangi bir alerjiniz varsa
lGtfen bize bildirin.

10 | Alerjen Bilgisi: Siz veya | Alerjiniz var ise llutfen servis | Bilgi bulunmamaktadir.

misafirleriniz arasinda | personeline dnceden belirtiniz.

herhangi bir seye alerjisi olan
var mi?

~
Evet  Hayrr
Ozel istekleriniz, Alerjen bilgisi
(opsiyonel)
* Herhangi bir alerjiniz varsa
lGtfen bize bildirin.

o~
]
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Tablo 2’nin Devami

11 | Diyet Uyarlamalari: Tadim | Az pismis et, kimes hayvanlar, | Bilgi bulunmamaktadir.
menumuiz sabit ve mevsimliktir | yumurta veya deniz  Urinleri
Vegan segenekler mevcut | tiketimi, gida kaynakl hastalik riski
degildir. arttirabilir. Ozel diyet
Diyet kisitlamalari veya alerjiler | gereksinimleriniz icin servis
en az 48 saat Ooncesinden | personelleriile iletisimi geginiz.
bildirilmelidir.
Maalesef son dakika
degisiklikleri
yapllamamaktadir.
12 | Alerijen Bilgisi: Siz veya | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.
misafirleriniz arasinda
herhangi bir seye alerjisi olan
var mi?
= r
Evet Hayir
Herhangi bir alerjiniz varsa
litfen bize bildirin.
13 | Gida Alerjen veya Intolerans | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.
bilgisi: Sizin veya
misafirlerinizin  herhangi  bir
gida alerjiniz veya
intoleransiniz var mi?
Evet, Var
Hayir, Yok
14 | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir. Mevsimsel olarak
kapall.
15 | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.
16 | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.
17 | Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir. Bilgi bulunmamaktadir.

Michelin yildizli restoranlarda alerjen bilgi uygulamalari incelendiginde, bu
bilgilerin saglanmasinin agirlikli olarak G¢ alan Gzerinden yarataldugu gérulmustar
bunlar: rezervasyon sureci, menu igerikleri ve resmi web sitesidir.

Rezervasyon Siireci

Cogu restoran, rezervasyon sirasinda misafirlerin alerji durumunu “Evet/Hayir’
secenekli sorularla sorgulamaktadir. Alerjisi veya 06zel diyet gereksinimi olan
misafirlerden, ziyaret oncesinde servis personeline veya ilgili birimlere bilgi
vermeleri talep edilmektedir. Bazi restoranlarda dzel diyet taleplerinin en az 48 saat
Onceden iletiimesi gerekmekte olup, son dakika degisikliklerine genellikle izin
verilmemektedir. Ayrica misafirlere, 6zel not veya taleplerini iletmek icin Misafir
iligkileri ekibi ile iletisime gecmeleri dnerilmektedir.

Menii ve Servis Bilgileri

Mend icerikleri genellikle sit, yumurta, bugday, yer fistigi, kabuklu yemisler ve alkol
gibi yaygin alerjenleri icerecek sekilde hazirlanmistir. Cogu restoran, vegan,
vejetaryen, glitensiz veya laktozsuz segeneklerin mevcut olmadigini acgikca
belirtmektedir. Tadim mentleri sabit ve mevsimsel olup igeriklerde degisiklik
yapilamamaktadir. Bazi restoranlar ise sinirli segenek sunmak igin a la carte meni
ile tadim menisini birlikte sunmaktadir. Ozel beslenme gereksinimi olan
misafirlerin, taleplerini 6nceden bildirerek onay almalari gerekmektedir.

Web Sitesi Bilgilendirmesi
Resmfi web siteleri Gzerinden sunulan alerjen ve 6zel beslenme bilgileri genellikle
yetersizdir; bircok kayit “~” ile gosterilmistir. Bazi restoranlar, meni igerikleri veya
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O0zel beslenme gereksinimleri hakkinda bilgi almak isteyen misafirlere servis
sirasinda personelle iletisim kurmalarini 6énermektedir. Mevsimsel olarak bazi
mendulerin veya bilgilendirmelerin web sitesinde bulunmadidi gdézlemlenmisgtir.

Genel olarak, Michelin yildizli restoranlarda alerjen ve 06zel diyet bilgileri
¢ogunlukla rezervasyon veya servis sirasinda sozlu iletisimle aktariimaktadir.
Meniler ve resmi web siteleri gibi yazili ve dijital platformlarda alerjen bilgileri sinirli
diizeyde sunulmakta ve genellikle genel uyarilarla ifade edilmektedir. Bu sonuglar,
restoran menulerinde alerjen iletisiminin yetersiz kaldigini ortaya koyan &nceki
arastirmalarla uyumludur (Bailey ve ark., 2011; Lee ve Sozen, 2018; Wen ve
Kwon, 2017). Literatirde, cevrim i¢ci menl erisimi ve yazilh alerjen bilgilerinin
restoran tercihinde belirleyici rol oynadidi vurgulanmaktadir (Barnett ve dig., 2012;
Kwon ve Lee, 2012; Leftwich ve dig., 2011). Dijital platformlarda alerjen bilgilerinin
sinirli olmasi, baz tlketiciler agisindan belirsizlik ve risk algisini artiran bir faktor
olarak degerlendirilebilir.

Alerjen yonetiminin biylk o6lgclide misafir beyanina ve servis personeli ile
bireysel iletisime dayanmasi, uygulamada tutarsizliklara yol agabilmektedir. Bu
durum, restoran calisanlarinin alerjen bilgisi ve uygulama dizeylerinin farklilik
gOsterebilecegini belirten 6nceki arastirmalarla uyumludur (Soon, 2018; Tath ve
Akoglu, 2020). Michelin yildizinin temsil ettigi yiksek kalite, tutarlihk ve Ustiin
misafir deneyimi beklentisi géz 6niinde bulunduruldugunda, alerjen bilgilerin daha
aclk, erisilebilir ve standart hale getirilmis sekilde sunulmasi hem gida guvenligi
hem de misafir memnuniyeti agisindan kritik Snemdedir.

Ozellikle gida alerjisi baglaminda, restoran igletmeleri igin misteri giivenligi
giderek daha kritik bir performans 6l¢utl haline gelmektedir. Kiresel dlcekte gida
alerjisinden etkilenen bireylerin sayisinin artmasi ve bu bireylerin restoranlarda
yuksek risk altinda bulunmasi, isletmelerin alerjen ydnetimi ve guvenli servis
sunma sorumlulugunu artirmaktadir (Gupta ve dig., 2018; Sampson ve dig., 2006).
Literatlr, restoranlarda gizli alerjenler, capraz temas riski ve calisan bilgi
eksikliklerinin, alerjik reaksiyonlarin sik goérilmesine neden oldugunu
gOstermektedir (Bailey ve dig., 2011; Wen ve Kwon, 2017; Tatli ve Akoglu, 2020).
Restoran galisanlarinin alerjen bilgisi ve tutum dizeylerinin genellikle orta seviyede
oldugu ve uygulama becerilerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir; katihmcilarin
yalnizca sinirl bir kismi, alerjisi olan bireylere uygun hizmet sunabilecek bilgi ve
yetkinlige sahiptir (Tath ve Akoglu, 2020). Bu bulgular, restoranlarin performans
degerlendirmesinde ¢ok boyutlu bir yaklasim benimsemesini gerekli kilmaktadir.
Restoranlar, misteri deneyimini iyilestirmenin yani sira, dijital geri bildirimleri analiz
ederek algilanan degerlerini artirmali, surddrulebilir uygulamalari benimsemeli,
calisan yonetimini optimize etmeli ve gida alerjisi gibi saglik risklerini 6nleyici
stratejiler gelistirmelidir. Ayrica, personelin kapsamli alerjen bilgisine sahip olmasi
ve gapraz temasin 6nlenmesine yonelik diuzenli egitimlerden gegcmesi hem miusteri
guvenligini hem de isletmenin itibarini giglendirecektir (Choi ve Rajagopal, 2013).
Bu bitincul yaklasim, Michelin yildizli ve Michelin Yesil Yildizl restoranlarda,
gastronomik kalite, sirdirulebilirlik ve givenli hizmetin bir arada saglanmasini
muimkun kilmaktadir.

5. Sonug ve Tartisma
Bu calisma, 2025 yih itibariyla Turkiye’de Michelin yildizina sahip restoranlarin
alerjen bilgilendirme uygulamalarini inceleyerek, ylksek standarth gastronomi
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isletmelerinde gida guvenligi iletisiminin mevcut durumuna iliskin 6nemli bulgular
ortaya koymaktadir. Bulgular, restoranlarin biiyiik dlgiide istanbul ve izmir gibi
gastronomi merkezlerinde yogunlastigini, ancak bir Michelin yildizina sahip
isletmelerin izmir, Mugla ve Kapadokya gibi destinasyonlara da yayilmasiyla
gastronomik cesitliligin bolgesel dlgekte gelistigini gdstermektedir (Michelin, 2025).
Bu durum, gastronomi turizminin mekansal olarak genisledigini ortaya koyarken,
hizmet standartlarinin farkli cografyalarda da tutarlilik gostermesi gerekliligini
glindeme getirmektedir.

Arastirma bulgulari, Michelin yildizli restoranlarda alerjen bilgilendirme
uygulamalarinin blylk Olgide so6zll iletisime dayandigini ve yazih ile dijital
bilgilendirme araglarinin  sinirh kaldigini  ortaya koymaktadir. Bu bulgu,
restoranlarda alerjen bilgisinin gogunlukla personel araciligiyla aktarildigini ve bu
durumun uygulamada tutarsizliklara yol agabilecedini belirten 6nceki ¢alismalarla
drtigsmektedir (Bailey ve dig., 2011; Wen ve Kwon, 2017). Ozellikle meniiler ve
dijital platformlar Uzerinden sunulan bilgilerin eksikligi, tiketicilerin risk algisini
artirmakta ve karar verme sireglerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Barnett
ve dig., 2012; Kwon ve Lee, 2012).

Gida hizmeti sunumunda c¢apraz bulagsma riski, ¢alisanlarin yetersiz egitimi
ve alerjen bilgilerinin eksikligi, alerjik bireyler icin ciddi saglik tehditleri
olusturmaktadir (Lee ve Barker, 2016). Bu baglamda, yalnizca bilgilendirme degil,
ayni zamanda etkili bir alerjen yonetim sisteminin olusturulmasi gerekmektedir.
Literatlrr, isletmelerin alerjenleri sistematik olarak tanimlamasi, risk analizi
yapmasi, ¢apraz bulagsmayi onleyici prosedirler gelistirmesi ve ¢aliganlarini bu
konuda dlzenli olarak egitmesi gerektigini vurgulamaktadir (Adabali ve Tarhan,
2025). Bununla birlikte, hijyen uygulamalarinin etkin bicimde yuritilmesi, standart
operasyonel proseddrlerin olusturulmasi ve ydnetimsel denetimlerin saglanmasi da
glvenli hizmet sunumunun temel bilesenleri arasinda yer almaktadir (Choi ve
Rajagopal, 2013).

Tarkiye'de vyurdrlikte olan Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tuketicilerin Bilgilendiriimesi Yonetmeligi, alerjen iceren gidalarin agik sekilde
belirtiimesini zorunlu kilmaktadir (Cakir ve Ddlger Altiner, 2024). Ancak bu
g¢alismanin bulgulari, Michelin yildizli restoranlar gibi yiksek standartl igletmelerde
dahi bu bilgilendirmenin dijital ve yazili ortamlarda sinirli kaldigini géstermektedir.
Bu durum, mevzuat ile uygulama arasindaki bosluga isaret etmektedir.

Gida alerjisi olan bireyler acisindan restoran sec¢imi, yiksek duzeyde
planlama ve guvenilir bilgiye erisim gerektiren bir surectir (Borchgrevink ve dig.,
2009). Menl tasariminin tuketici tercihleri Gzerindeki belirleyici roli g6z éninde
bulunduruldugunda (Ozdemir ve Caliskan, 2014), alerjen bilgilerinin meniilerde
aclk, sistematik ve erigilebilir bicimde sunulmasi, yalnizca bir bilgilendirme unsuru
degil, ayni zamanda tiketici davranisini yOnlendiren stratejik bir ara¢ olarak
degerlendirilmelidir.

Son olarak, alerjen yonetiminin biyutk 6lgide misafir beyanina dayanmasi,
restoranlarda reaktif bir yaklasimin benimsendigini gostermektedir. Oysa
uluslararasi literatur, proaktif ve standartlastiriimis alerjen yénetimi uygulamalarinin
hem mdasteri glvenligini artirdigint hem de hizmet kalitesini glgclendirdigini ortaya
koymaktadir (Choi ve Rajagopal, 2013). Michelin yildizinin temsil ettigi ylksek
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kalite ve tutarlilik beklentisi dikkate alindiginda, alerjen iletisiminin de ayni dizeyde
sistematik, seffaf ve erigilebilir hale getiriimesi gerekmektedir.

Bu calisma, Turkiye’de Michelin yildizli restoranlarin alerjen bilgilendirme
uygulamalarinin sinirli, pargali ve blyuk oélgiide sézll iletisime dayali oldugunu
ortaya koymaktadir. Meni ve dijital platformlar (zerinden sunulan alerjen
bilgilerinin yetersizligi, Ozellikle gida alerjisi bulunan bireyler i¢cin 6nemli bir
belirsizlik ve risk unsuru olusturmaktadir. Elde edilen bulgular, yiiksek gastronomik
kalite ile tanimlanan bu restoranlarda, alerjen yonetimi ve iletisiminin ayni dizeyde
sistematik ve standart bir yapiya sahip olmadigini gbéstermektedir. Bu durum,
Michelin yildizinin temsil ettigi butincul kalite anlayisi ile tam olarak
ortismemektedir. Sonug olarak, alerjen bilgilendirme uygulamalarinin daha seffaf,
erisilebilir ve standartlastiriimis hale getiriimesi, yalnizca yasal bir gereklilik degil,
ayni zamanda musteri guvenligi ve deneyim kalitesinin strdurtlebilirligi agisindan
kritik bir zorunluluk olarak éne ¢ikmaktadir.

Restoran Yéneticilerine Oneriler

Bu arastirma bulgulan dogrultusunda, Michelin yildizli restoran ydéneticilerinin
alerjen yonetimi ve bilgilendirme sureglerini daha sistematik ve guvenli hale
getirmeleri gerekmektedir. Bu kapsamda, menu igeriklerinde alerjen bilgilerinin
uluslararasi semboller ve detayh aciklamalarla agik, anlasilir ve standartlastiriimis
bicimde sunulmasi blylik énem tasimaktadir. Bununla birlikte, resmi web siteleri ve
dijital menuler aracihigiyla erisilebilir, gincel ve kapsamli alerjen bilgilerinin
paylasiimasi, tuketici glveninin artirlmasina katki saglayacaktir. Alerjen bilgisinin
yalnizca belirli temas noktalarinda degil, rezervasyon, mutfak ve servis sireclerinin
tamaminda tutarl bir sekilde yonetilebilmesi icin entegre iletisim sistemlerinin
olusturulmasi gerekmektedir. Ayrica, calisanlarin alerjen ydnetimi ve capraz
bulagma riskleri konusunda duzenli ve uygulamali egitimlerle desteklenmesi,
glvenli hizmet sunumunun temel unsurlarindan biridir. Son olarak, misafir
beyanina dayall reaktif yaklagimlar yerine, dnleyici ve sistematik alerjen ydnetimi
uygulamalarinin  benimsenmesi hem miusteri saglhginin korunmasi hem de
isletmenin hizmet kalitesinin surdirdlebilirligi agisindan kritik bir gereklilik olarak
one ¢ikmaktadir.

Gelecekte Yapilabilecek Arastirmalara Oneriler

Bu c¢alismanin sonuglari, Turkiye’de Michelin vyildizli restoranlarda alerjen
bilgilendirme uygulamalarina iligkin énemli ¢ikarimlar sunmakla birlikte, gelecekte
yapilacak arastirmalar icin c¢esitli acilimlar da ortaya koymaktadir. Bu kapsamda,
farkli restoran segmentlerini kapsayan karsilastirmali ¢alismalarin yuratilmesi,
tuketicilerin alerjen bilgisine yonelik algi ve davranislarinin nicel ydntemlerle
incelenmesi ve oOzellikle gida alerjisi bulunan bireylerin karar verme sureglerine
odaklaniimasi o6nerilmektedir. Ayrica, restoran calisanlarinin alerjen ydnetimine
iliskin bilgi duzeyleri ve uygulamadaki rollerinin degerlendiriimesi, hizmet
sunumundaki insan faktérinin etkisini ortaya koyacaktir. Dijitallesme baglaminda,
¢evrim ici menuler, mobil uygulamalar ve rezervasyon sistemleri Gizerinden sunulan
alerjen bilgilerinin etkinliginin analiz edilmesi de énemli bir arastirma alani olarak
One cikmaktadir. Son olarak, farkh udlkelerdeki Michelin yildizli restoranlarin
uygulamalarini karsilastiran calismalarin gerceklestiriimesi, Turkiye’deki mevcut
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durumun uluslararasi standartlar ¢ercevesinde degerlendiriimesine ve iyi uygulama
drneklerinin belirlenmesine katki saglayacaktir.
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