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Ama¢ — Bu calisma, Istanbul'un Michelin yildizli restoranlarinin gastronomik temsillerini
inceleyerek, bu temsillerin liiks, yerellik, kiiresellik, yenilik¢ilik ve siirdiiriilebilirlik temalar:
cercevesinde nasil insa edildigini ortaya koymay1 amaglamaktadir.

Yontem -  Arastirma, Fairclough’un ii¢ boyutlu elestirel sdylem analizi modeli temel alinarak
yliriitiilmiigtiir. Veri setini, Istanbul’'da faaliyette bulunan biri iki Michelin yildizli digerleri bir
Michelin yildizli olmak {izere toplam yedi restoran isletmesinin resmi web sitelerindeki metin ve
gorsel igerikler olusturmaktadir. Oncelikle metin ve gorsellere sdylem analizi yapilarak
tablolagtirilmis ardindan icerikler, belirlenen bes tema cergevesinde kodlanmis tematik analiz
yapilmis ve karsilastirmali sdylem grafigi ile analiz edilmistir. Bulgulari gegerliligi ve giivenirligi,
arastirmacilar arasi kodlama uyumu ve literatiirle tutarlilik ilkeleri gozetilerek saglanmustr.
Bulgular- Analiz sonucunda, Michelin yildizli restoranlarin web sdylemlerinde liiks ve yenilikgilik
temalarinin baskin oldugu; yerellik ve kiiresellik temalarinin ise “glokal” bir yaklasim i¢inde birlikte
islendigi goriilmiistiir. Stirdiiriilebilirlik temas1 ise daha siirli bir goriiniirliikk sergilemis, ancak
6zellikle cevresel duyarlilik ve tedarik zincirinde yerel {iretici vurgusu 6ne ¢ikmistir. Gorsel igerikler,
metinlerdeki soylemleri destekleyen bigimde estetik, kalite ve 6zgiinlitk mesajlarini giiclendirmistir.

Tartisma-
zamanda Kkiiltiirel sermaye, marka prestiji ve destinasyon kimliginin insasinda da rol oynadigmm

Calisma, Michelin yildizli restoranlarin sadece gastronomik miitkemmellik degil, ayn1

ortaya koymaktadir. Bulgular, gastronomi turizmi, marka yonetimi ve kiiltiirel temsil alanlarinda
yeni tartisma kapilar1 agmaktadir.
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Purpose — This study examines the gastronomic representations of Michelin-starred restaurants in
Istanbul, focusing on how these representations are constructed through the themes of luxury,
locality, globality, innovation, and sustainability.

Design/methodology/approach -  Employing Fairclough’s three-dimensional model of critical
discourse analysis, the research analyzed textual and visual content from the official websites of seven
Michelin-starred restaurants, including one with two stars. Discourse analysis was first applied to
identify recurring patterns, followed by thematic coding based on the five identified themes.
Comparative discourse graphs were generated to illustrate thematic interplay. Validity and reliability
were ensured through inter-coder agreement and consistency with established literature.

Results - Luxury and innovation emerged as the dominant discursive themes, while locality and
globality frequently coexisted within a “glocal” framework. Sustainability was less prominent, but
notable emphasis was placed on environmental responsibility and local producer engagement in
supply chains. Visual content reinforced textual messages, emphasizing aesthetics, quality, and
originality.

Discussion — The findings suggest that Michelin-starred restaurants in Istanbul function as more
than culinary establishments; they are active agents in shaping cultural capital, brand prestige, and
destination identity. This research offers insights for gastronomic tourism, brand management, and
cultural representation studies.
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1. Giris

Yemek, turizm ve misafirperverlik endiistrisi i¢in yiikselen bir tema haline gelmistir (Albuquerque Meneguel
vd., 2019). Kivela ve Crotts'a (2005) yemegi toplumun tarihi, aligkanliklar1 ve gelenekleri veya cografi
Ozelliklerini temsil eden yerel kiiltiiriin énemli bir unsuru olarak tanimlamaktadir. Yemek turizmi, bir¢ok
destinasyon i¢in giderek artan bir éneme sahip bir konudur. Potansiyel olarak turistleri ¢ekmenin ve belirli
iiriin ve mutfaklarla iligkilendirilerek destinasyonlar1 ve turistik yerleri farklhilagtirmanin bir yolu olarak
goriilen yemek, ayni zamanda yerel tarim sistemleri, tedarik zincirleri ve yerel gida sistemi araciligiyla
turizmden katma deger yaratma firsat1 olarak da degerlendirilmektedir (Hall ve Gossling, 2016).

Glintimiizde gastronomi, sadece lezzet ve beslenme unsurlarini degil; ayni zamanda kiiltiirel kimlik,
siirdiiriilebilirlik, tiiketici deneyimi ve kiiresel trendlerin etkilerini de kapsayan genis bir alan haline gelmistir
(Richards, 2015). Ozellikle Michelin y1ldizli restoranlar gibi yiiksek prestijli isletmeler, gastronomik inovasyon
ve yerel kimligin evrensel standartlarla bulustugu onemli arastirma odaklaridir (Montargot vd., 2022).
Michelin yildizli restoranlar, agirlama endiistrisinde yalnizca tist diizey mutfagin en biiyiik temsilcisi degil,
aymi zamanda gastronomi, gida bilimi, turizm destinasyonlar1 ve hatta bolgesel ekonomilerin gelisim
siirecinde de 6nemli roller alan oyunculardir (Huang vd., 2023). Baz1 destinasyonlar, UNESCO'yu "Napolili
pizza yapimcilariin sanati'ni Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi olarak ilan etmeye zorlayan italya
orneginde oldugu gibi, kendilerini mutfak unsurlariyla tanitmaya ¢alismaktadir. Ancak, birbirinden farkl
yerlerin ve bolgelerin gastronomi Kkalitesini 6lgmek kolay bir is degildir. Bunu yapmanin en yaygin
yollarindan biri, Michelin Rehberi gibi restoranlarla ilgili ¢esitli puanlama ve siniflama sistemlerini kullanan
odiillerdir (Daries vd., 2018; Chiang ve Guo, 2021; Castillo-Manzano ve Zarzoso, 2023). Michelin Kirmizi
Rehberinin Michelin yildizlan ile yaptig1 simiflandirma, diinya ¢apinda bir referans niteligindedir (Lane,
2011). Bu iist diizey restoranlar, yeni miisteri kitlelerini ¢cekme kapasitesine sahip olmalarinin yani sira
gastronomi turizmini tegvik etmekte ve {iilkenin olumlu bir imaj ve marka degeri yansitmasma katki
sunmaktadir (Miranda vd., 2015).

Michelin Rehberi'nin ortaya cikigi, ilk bakista turistik ve pratik bir ihtiya¢ gibi goriinse de zamanla
gastronomik degerleri kategorize eden ve kiiresel diizeyde otorite olusturan bir yapiya doniismiistiir. 1900
yilinda Fransiz lastik tireticisi Michelin tarafindan siiriiciilere rehberlik etmesi amaciyla yayimlanan bu kiigiik
kitapcik, 1926'dan itibaren “gastronomik kalite”yi yildizlarla degerlendirmeye baslamistir (Lane, 2011).
Michelin yildizlar; bir restoranin yemek kalitesinden servise, mekansal atmosferden 6zgiinliik ve tutarlihga
kadar birgok kriterin birlesimiyle verilmektedir. Bir y1ldiz, "kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran”, iki y1ldiz,
"yolunuzu degistirmeye deger miikemmel bir mutfak” ve ii¢ yildiz, "6zel bir yolculugu hak eden olaganiistii
bir mutfak deneyimi" anlamina gelmektedir (Michelin Guide, 2025a). Bu derecelendirme yalmizca mutfak
tekniklerini degil, aym1 zamanda restoranin sundugu biitiinciil deneyimi, hizmet kalitesini, estetigi ve
markalasma stratejilerini de kapsamaktadir.

Glintimiizde Michelin yildizli restoranlar, iist diizey yemek deneyimlerinin bir semboliidiir ve bu restoranlar
uluslararasi alanda taninirliga sahiptir (Kiatkawsin ve Han, 2019). Ozellikle, yiiksek diizeyde hizmet sunan
bu restoranlar belirli tiirdeki yiyecek hizmetlerinin doygunluga ulasmasi, yeni mutfak tekniklerinin ortaya
cikisi, sektdriin uluslararasilasmas: ve tiiketici davranislar: ile zevklerindeki degisim gibi nedenlerle artis
gostermis ve daha goriiniir hale gelmistir (Daries vd., 2018). Ayrica bu restoranlar gastronomlar, gurmeler ve
yemek tutkunlari gibi yeni tiir miigteri profilinin ihtiyaglarina cevap vermektedirler (Cairns vd., 2010;
Albuquerque Meneguel vd., 2019). Michelin yildizli restoranlar, sadece seckin mutfaklariyla degil, kiiltiirel
prestij marka degeri ve kimlik {iretimi baglaminda da yiiksek derecede Onem arz etmektedir
(Castillo-Manzano ve Zarzoso, 2023). Singh ve Lunyal (2025), Michelin y1ldizli restoranlarin genellikle yiiksek
statii, kiiltiirel sermaye ve yeni yemek fikirleriyle iliskilendirildigini ifade etmektedir.

Gastronomik temsilin insasinda sef kimligi onemli bir rol oynamaktadir. Michelin yildizli restoranlarin sefleri,
medya ilgisinin getirmis oldugu {in ile birlikte rekabet avantaji saglayan bir markaya sahip girisimcilerdir.
Ayrica bu sefler yalnizca yemek tarifleri sunmakla kalmamakta bununla birlikte profesyonel mutfak
kiiltiiriine bir bakis acis1 sunmaktadirlar (Giousmpasoglou vd., 2020). Yildiz almis sefler, gastronomik alanin
kiilt figiirleri haline gelirken, anlatilan hikayeler, medya temsilleri ve restoranlarin web siteleri {izerinden
aktarilan sdylemler bu prestiji beslemektedir (Surlemont ve Johnson, 2005; Caraher vd., 2000). Bu baglamda,
restoranlarin dijital ortamda kendilerini nasil konumlandirdigi, hangi temalar etrafinda anlatilar insa ettigi ve
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bu anlatilarin ideolojik katmanlari, elestirel soylem analizine acik zengin bir igerik sunmaktadir. Web ortamy,
restoranlarin sadece mentilerini degil, deger diinyalarim1 da goriinitir kildig1 bir mecra olarak dikkat
cekmektedir. Burada kullanilan sozctiikler, gorseller, sef hikayeleri, mimari anlatilar ve menii agiklamalars,
gastronomik kimligin temsili agisindan 6nemlidir.

Glintimiizde gastronomi yalnizca mutfak teknikleriyle degil, dijital temsil bigimleriyle de sekillenmektedir.
Bu dogrultuda bu calisma, Istanbul’daki Michelin yildizli restoranlarin (TURK, Mikla, Neolokal, Araka,
Nicole, Sankai by Nagaya, Arkestra) web sitelerindeki sdylemlerini analiz ederek gastronomik temsillerini ve
bu temsillerin liiks, yerellik, kiiresellik, yenilik¢ilik ve stirdiiriilebilirlik temalar1 cercevesinde nasil insa
edildigini ortaya koymay: amaclamaktadir. Calismada, Fairclough’un ii¢ asamali Elestirel Soylem Analizi
modeli temel alinarak hem metinsel hem de gorsel diizlemde ¢ok katmanlhi bir analiz yapilmistir.
Fairclough'un (1992) séylem kurami baglaminda degerlendirildi§inde, web siteleri yalnizca bilgi sunmaz;
ayni zamanda kiiltiirel normlari, degerleri, ideolojileri yansitir ve {iretir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1.Liiks: Seckinlik ve sosyal sermaye

Bir restoran, Michelin Rehberi tarafindan 6nerildiginde aninda iin kazanir. Birgok tiiketici Michelin'i yiiksek
kaliteli Oneriler sunan giivenilir bir kurulus olarak gormektedir. Bir restoran Michelin Yildiz1 ile
odiillendirildikten sonra, restorana ziyaret etme niyetindeki ziyaretci sayis1 onemli diizeyde artmaktadir. Bu
durum o restoranda rezervasyon yaptirmay1 zorlagtirir ve tiiketicileri o restoranin standartlar1 konusunda
daha yiiksek beklentiler igerisine sokar. Kaliteyi artirmak igin bir¢ok restoran yiiksek kaliteli malzemeler
kullanur ve bu da yemeklerinin fiyatin1 artirmaktadir (Chiang ve Guo, 2021). Michelin yildizli restoranlar,
yiiksek fiyat politikalari, mekansal prestij ve kusursuz servis ritiielleri ile seckinlik temsili olusturmaktadir.
Michelin yildizli restoranlar gibi liiks restoranlar, trend belirleyici ve yenilik¢i olarak goriilebilirken aym
zamanda benzersiz bir karakter, his ve ambiyans yaratma yetenekleri ile bir¢ok giindelik ve orta siuf
restorana nazaran tiiketiciler nazarinda daha fazla deger yaratmaktadirlar (Presenza ve Messeni Petruzzelli,
2019).

Yemek yemenin sadece biyolojik ihtiyaglar1 gidermekten ¢ikarak kiiltiirel kimligin, toplumsal aidiyetin ve
sembolik sermayenin en giiglii ifade araglarindan biri (Bourdieu, 1984) haline geldigi bu dénemde &zellikle
Michelin yildizli restoranlar, bu doniisiimiin en belirgin goriiniimlerini barindiran gastronomik sahnelerdir.
Bourdieu'niin (1984) kiiltiirel sermaye kavramu, litks restoran deneyiminin toplumsal tabakalasma ile olan
iliskisini anlamada kritik bir teorik gerceve sunmaktadir. Liiks gastronomi, yalnizca ekonomik sermaye ile
erisilen bir alan degil, ayn1 zamanda bilgi (gastronomik terminoloji, sarap eslestirmeleri vb.), davranis (sofra
adabi, sunum bilgisi vb.) ve estetik anlayisla i¢sellestirilmis kiiltiirel birikimi de talep etmektedir (Johnston ve
Baumann, 2007). Chiang ve Guo'nun (2021) yaptig1 arastirmaya gore, Michelin y1ldizli restoranlari tercih eden
tiikketicilerin cogunun bu bilgi donanimina sahip oldugu ve deneyimlerini sosyal ¢evrelerinde prestij artirim
i¢in kullandiklar1 goriilmektedir.

Michelin y1ldiz1 sistemi, gastronomide kalitenin ve liiksiin evrensel sembollerinden biri haline gelmistir. Liiks
kavrami sadece yiiksek fiyatla degil; zanaatkarlik, nadirlik, estetik ve deneyimle de iligkilendirilmektedir
(Remar vd., 2021; Tresidder, 2015). Gastronomik liiksiin anlami, yalnizca yemekle sinirli degildir; sunulan
yerin anlami, atmosferi ve kiiltiirel kodlar1 da deneyimin degerini belirlemektedir. Johnston ve Bauman (2010),
“foodie” kiiltlirliniin yiikselmesinin, yemek mekanlarini, kiiltiirel kimligin performatif alanlari haline
getirdigini vurgulamaktadir. Liiks restoranlarda yeme i¢gme eylemi mekansal ve simgesel bir ‘ziyafet'e
doniismektedir. Gora'nin (2019) “Eating the North” adli ¢alismasinda da belirtildigi gibi, Noma gibi
restoranlar yalnizca gastronomik tercihlerle degil, ayni zamanda sosyal ve Kkiiltiirel degerlerle de liiks
kavramini yeniden tanimlamaktadir. Gault & Millau ve Michelin gibi rehberler, bu liiksii evrensellestirerek
restoranlara kiiresel bir dil kazandirmaktadir (Huang et al., 2022).

2.2.Yerellik: Terroir ve yerel kimlik insas1

Michelin yildizli restoranlar yalnizca uluslararasi mutfaklar sunmaz; ayni zamanda yerel mutfaklarin 6zgiin
yorumlarmi kiiresel platformlarda temsil eder. Yerelli§in ii¢ boyutu olan {iretim, tiiketim ve sdylemsel
temsiliyet, Eriksen (2013) tarafindan “yakinlik” kavramiyla iliskilendirilmistir. Bu yakinlik, “gidanin
uretildigi, perakende olarak satisa sunuldugu, tiiketildigi ve/veya dagitildig1 agik mekansal/cografi yerellik
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(6rnegin, alan, topluluk, yer veya cografi sinir), mesafe ve/veya yaricap” anlamina gelmektedir (Eriksen, 2013).
Yerel olarak yetistirilen ve toplanan gidalara biiyiik 6l¢lide giivenen restoranlar bazen "terroir restoranlar1”
olarak kabul edilmekte ve miisteriler icin gida, kiiltiir, tarih ve cografya arasindaki iliskinin merkeziligini 6n
plana ¢ikarmaktadir (Tresidder, 2015).

Her toplumun, yaratilan ve yeniden kesfedilen yemekleri, o halkin hayal giiciiniin bir pargasi haline gelen ve
onlar1 digerlerinden ayiran bir mutfak hafizasi vardir (Del Pozo Arana ve Zuniga, 2022). Yerellik,
gastronomide yalnizca cografi kokeni degil, ayn1 zamanda kiiltiirel hafizay1 ve toplumsal aidiyeti de ifade
etmektedir (Sutton, 2001). Istanbul’daki bazi Michelin yildizli restoranlar, Anadolu mutfaginin mirasin
cagdas tekniklerle yeniden iireterek “terroir” kavramini sahnelemektedir. Terroir kavramy, fiziksel, biyolojik
ve begeri ortamlar arasindaki etkilesimi ve tiriiniin sosyo-teknik profilinin ve itibarinin benzersiz 6zelliklerini
de dikkate alarak, belirli bir toplulugun belirli yeri, tarihi ve ortak bilgi birikimi kavramlarin1 somutlastiran
bir kavram olarak ele almaktadir. Giiniimiizde bilimsel literatiirde, cogunlukla geleneksel, genellikle yerel
driinleri ve gida maddelerini tanimlamak i¢in kullanilan bir kelime olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Amillien,
2011). Montargot vd. (2022) tarafindan yapilan lexicometric analizlerde, {i¢ yildizl restoranlarin web
iceriklerinde “terroir” ve “koken” gibi kavramlarin sik¢a vurgulandigi ortaya konmustur. Bu durum,
gastronomik liiksiin sadece kiiresel olmakla kalmayip, yerellik {izerinden anlam kazandigin1i da
gostermektedir.

Bircok restoran kendilerini, bolgelerine kok salmus, yerel {iriinlere giivenen, bir mekani temsil eden ve
sekillendiren yerel bir toplulugun parcasi olarak gormektedir (Hall ve Gossling, 2016). Ayrica restoranlar yerel
yiyecekleri kamuoyunun ilgi odag1 haline getirmekte ve bu konuda yerel ekonomiyi desteklemektedirler
(Ackerman-Leist, 2013). Meniilerde yerel gida firiinlerinin kullanimi, yerel gidalarin genellikle taze ve
mevsiminde oldugu algisi sundugu i¢in, restoranlar tarafindan sunulan yemeklerde yiiksek gida kalite algis:
yaratilmaktadir (Lin vd., 2023). Michelin yildizli restoranlar gibi seckin restoranlarda yerel gidalarin temin
edilmesi, yalnizca kaliteli yemek saglamakla kalmamakta ayni zamanda yetistirilen ve toplanan gida mirasin
korumakta ve sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi 6n plana ¢ikaran yerel gida aglarina yatirim yaparak
yerelligi de tesvik etmektedir (Huang vd., 2022). Gora (2019) calismasinda Danimarka’daki Noma ile Sef René
Redzepi, yerellik, siirdiiriilebilirlik ve dogal diinyaya saygi gibi bir dizi ilkeyi vurgulayan bolgesel bir
gastronomi olan Yeni Iskandinav hareketinin giiglii bir savunucusu olduguna vurgu yapmistir. Chez Panisse
ve Sef Alice Waters, Ciftlikten Sofraya modelini yaratmalariyla, yavas, yerel ve organik gida hareketlerini
tesvik etmeleriyle ve gida sisteminde sosyal ve ekolojik degisiklikleri tesvik eden Kaliforniya mutfagina
onciiliik etmeleriyle tinliidiir (Pesci ve Brinkley, 2021).

Albuquerque vd. (2019) ekonomik ve sosyal bir bakis agisiyla degerlendirildiginde Michelin yildizh
restoranlarin bolgesel gastronomi ve ekonomilere ivme kazandirabilecek bir dizi sinerjiyi tetikledigini ifade
etmektedir. Sahip olunan yildiz, 6zellikle 2 veya 3 Michelin y1ldiz1 oldugunda, bu tiir restoranlarin bulundugu
bolgelerde milliyetci bir duygu yarattig: bile sdylenebilmekte ¢iinkii bu durum yalnizca yerel misafirperverlik
sektoriiniin kalitesini degil, ayni zamanda yerel yiyecek ve mutfak geleneklerinin de kalitesine yonelik bir
gosterge olusturmaktadir (Messeni Petruzzelli ve Savino, 2015; Huang vd., 2022).

2.3.Kiiresellik: Uluslararasi standartlar ve glokalite

Kiiresellesme, mutfak konseptlerinin her zamankinden daha hizli yayilmasinmi saglamis, ancak basarili
uyarlamalar hem uluslararasi egilimleri hem de yerel Kkiiltiirel unsurlar iceren glokal bir stratejiyi
gerektirmistir (Olsen ve Zhao, 2010). Michelin yildizi, kiiresel bir kalite gostergesidir ve bu restoranlar, yildiz
alabilmek icin uluslararasi mutfak standartlarin1 benimsemektedir. Kiiresellesme, gastronomi alaninda hem
yemek kiiltlirlerinin simir Otesi dolasimini hem de uluslararasi kalite standartlarinin yayginlasmasini
beraberinde getirmistir. Michelin Rehberi gibi kiiresel degerlendirme sistemleri, diinya ¢apinda liiks restoran
deneyimlerini karsilastirilabilir kilan ol¢iitler sunarak uluslararasi gastronomi sahnesinde standartlasmanin
onciisii olmustur (Chiang ve Guo, 2021). Bu standartlar; mutfak tekniklerinden malzeme kalitesine, servis
miikemmeliyetinden atmosfer tasarimina kadar genis bir yelpazede restoranlarin performansin
belirlemektedir.

Gastronomide kiiresellesme, yalnizca meniilerdeki tatlarin degil, isletme modellerinin de evrilmesine yol
agmistir. Miranda vd. (2015), Ispanya’min énde gelen restoranlarinin web sitelerinde kiiresel pazarlama
tekniklerinin benimsenmesini, kiiresel miigteri kitlesine erisim stratejisinin bir pargasi olarak
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degerlendirmektedir. Bylece restoranlar hem yerel gastronomi mirasini tanitan hem de uluslararas:
beklentilere uygun bir marka dili olusturan hibrit bir iletisim stratejisi gelistirmektedir. Mikla, “Yeni Anadolu
Mutfag1” yaklagimiyla hem yerel malzemeleri hem de Iskandinav mutfak tekniklerini harmanlayarak glokal
(global + lokal) bir gastronomi anlayisi ortaya koymaktadir. Mikla, ayrica Iskandinav mutfak teknikleri ile
Anadolu malzemelerini harmanlayarak sinir Otesi bir gastronomi dili yaratmaktadir. Arkestra, Fransiz
mutfagi teknikleri ile Asya lezzetlerini bir araya getirirken bu durum mutfagin smir 6tesi bir kiiltiirel alisveris
mekanma doniistiigiine dnemli bir érnektir. Istanbul'un Michelin yildizli restoranlarinin sergiledigi bu
yaklagim, kiiresel gastronomi arenasinda yer edinmenin yani sira, yerel unsurlar1 goriiniir kilmanin stratejik
bir yoludur (Heldke, 2003).

2.4.Yenilikgilik: Yaratic1 gastronomi ve mutfak sanati

Yenilikgilik, gastronomi alaninda yalnizca yeni yemek tariflerinin gelistirilmesi degil, aynm1 zamanda {iretim
teknikleri, sunum bigimleri, menii tasarimi ve miisteri deneyiminin biitiinsel olarak yeniden kurgulanmasi
anlamina gelmektedir. Haute cuisine geleneginde yenilikgilik, tarihsel olarak mutfak sanatinin smnirlarin
zorlayan yaratic1 girisimlerle sekillenmis ve gastronomiyi yalnizca beslenme islevinin 6tesine tasiyan kiiltiirel
bir performansa doniistiirmiistiir (Messeni Petruzzelli ve Savino, 2015). Bu baglamda yenilik hem 6zgiinliik
hem de gastronomik mirasin yeniden yorumlanmasi yoluyla elde edilmekte; sefler, geleneksel malzemeleri
cagdas tekniklerle harmanlayarak yeni tat deneyimleri yaratmaktadirlar.

Michelin yildizli restoranlarin bagarisi, mutfakta yaraticihigy tesvik edebilen ve siirdiiriilebilir bir igletmeyi
yonetebilen seflerin becerilerine ve stratejilerine baghdir (Daries vd., 2021). Gastronomi alaninda yaraticilik
kavramu {izerine yapilan arastirmalarda iist diizey mutfak seflerinin yenilikgi liderler olarak hareket ettigi ve
yeme i¢cme egilimlerini belirledigi 6n plana ¢ikmaktadir. (Albors vd., 2013). Messeni Petruzzelli ve Savino
(2015), geleneksel mutfak kodlarinin inovasyonla yeniden yorumlanmasim gastronomik yenilikgilik olarak
tanimlamaktadir. Giderek artan rekabet ortami restoran isletmecilerini siirekli yenilik yapmaya, kendilerini
rakiplerinden farklilastirmaya ve uzun vadeli rekabet avantajlar1 elde etmeye zorlamaktadir (Presenza ve
Messeni Petruzzelli, 2019; Daries vd., 2021). Michelin yildizli restoranlar bu noktada sef kimligiyle 6ne
¢ikmakta ve sundugu yaratici meniiler, mevsimsel yorumlar, duygusal anlatilar ve etkilesimli sunumlarla
yasatilan deneyimin 6zgiinlestirilmesi amaglanmaktadir.

2.5.Siirdiiriilebilirlik: Cevresel ve etik yaklasimlar

Son yillarda ‘siirdiiriilebilirlik, yerel {ireticiyle is birligi, atiksiz mutfak’ gibi kavramlar Michelin yildizli
restoranlarin sdylemlerinde belirginlesmistir (Hall ve Gossling, 2016). Yenilikgilik temas: ayni zamanda
siirdiiriilebilirlik temasi ile de yakindan iliskilidir. Mutfakta yenilik ¢abalari, giiniimiizde yalnizca yemeklerin
ve gastronomi Onerilerinin yaratilmasina odaklanmakla kalmamakta, ayn1 zamanda gastronominin onu gida
veya turizm gibi diger bilimsel disiplinlere ve endiistriyel sektorlere baglayan teknobilimsel bir karakter
kazanmasina yol agmakta, kamu inovasyon politikalariyla uyumlu hale getirmekte ve siirdiiriilebilirlik,
saglik, refah, kiiresel tedarik zincirleri, iklim degisikligi ve hatta yerel kiiltiirlerin ve kimliklerin
glokalizasyonu hakkindaki kiiresel tartismalara dahil olmaktadir (Galarraga ve Martinez de Albeniz, 2024).
Boys (2014), diinyanin énde gelen restoranlarindan Noma'nin kapali devre sifir atik sistemi benimsemesini,
gastronomide teknolojik ve ¢evresel yenilik¢iligin bir 6rnegi olarak sunmaktadir. Bu tiir uygulamalar, yalnizca
yemeklerin igeriginde degil, restoran isletmeciliginin biitiin siireclerinde yenilik¢i yaklasimlarin
benimsenmesini temsil etmektedir. Papargyropoulou vd. (2014) ise gida israfi yOnetiminde yenilikgi
¢oziimlerin hem isletme verimlili§ini artirdifini hem de marka imajina olumlu katki sagladigini ortaya
koymaktadir.

Yakinlig1 nedeniyle, yerel gida maddelerinin iiretim, nakliye ve tiiketicilere dagitim siireclerinde ithal gida
maddelerine kiyasla daha diisiik kiimiilatif enerji ve karbon ayak izi olusturma olasilig1 daha yiiksektir ve bu
da cevresel siirdiiriilebilirlige katkida bulunur. Ornegin, bir vaka calismasinda, Peru kuskonmazinin
(Belcika'ya ihrag edilen) nakliye kaynakli sera gazi emisyonlarinin 11,12 CO2 -eq./kg oldugu tahmin edilirken,
yerel Belgika zincirinin emisyonu yalnizca 0,03 CO2 -eq./kg'dir (Schwarz vd., 2016). Bu sonug yerel {iriin
kullaniminin ¢evreye verilen zarar1 en aza indirdiginin 6nemli bir kanit1 sayilabilir.

Dogal ve yenilenebilir hammaddelerin verimli kullanimi, siirdiiriilebilir kalkinmanin temel unsurlarindan
biridir. Ornegin, gida iiretimi yiiksek kaynak kullanimiyla iligkilidir. Gidanin insan beslenmesi i¢in miimkiin
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oldugunca tam olarak kullanilmamasi, verimsiz olmanin yam sira, gida sektdriiniin siirdiiriilebilirligi
tizerinde olumsuz sosyal, ¢evresel ve ekonomik etkilere de yol agmaktadir. Son dénemde gida sektoriinde
siirdiiriilebilirligin artan 6nemi ve gida israfi ve atiklar1 hakkindaki kamuoyu tartismalar1 nedeniyle hem
tiiketici hem {iretici boyutunda bir zihniyet degisimi yasanmistir (Nitzko ve Spiller, 2019). Gida israfinin
azaltilmas gibi siirdiiriilebilirlik girisimleri, 6zellikle uluslararas: farkindaliga sahip tiiketiciler arasinda, iist
diizey yemek tercihlerinde giderek daha fazla etkili olmaktadir (Harrington vd., 2013). Tiiketicilerin
siirdiiriilebilirlik yoniinde bilin¢lenmesi kiiresel restoran endiistrisinde siirdiiriilebilirligi artik istege bagh
degil; tedarik zincirlerini, menii tasarimini ve marka konumlandirmasini etkileyen stratejik bir zorunluluk
haline getirmistir (Olsen ve Zhao, 2010). Liiks restoranlarda tiiketimden once olusan gida atiklar1 da son
donemde dikkat ¢eken 6nemli noktalardan biridir (McAdams, 2019). Atik olarak degerlendirilen birgok parca
gidaya doniistiiriilmektedir (Nitzko ve Spiller, 2019). Ayrica, son donemde restoran sektoriinde yayilan bitki
bazli gidalar i¢in "yapraktan koke" ve hayvansal gidalar i¢in "burundan kuyruga" pisirme ve yeme prensipleri,
gida hazirlama sirasinda gida israfini azaltmaya yonelik metotlardan biri olarak kabul gormektedir
(Henderson, 2012, Nitzko ve Spiller, 2019). Ornegin, Taipei'deki Mountain and Sea House (bir yildiz) web
sitesinde burundan kuyruga beslenmeyi uygulamak icin kizarmis tavuk ve siit domuzunu nasil
kullandiklarini anlatmaktadir. Danimarka'daki bir Michelin yildizli Domestic restoran, yan {iriinlerden yeni
tatlar bulmak igin bir laboratuvar islettiginden, bu laboratuvarda "et ve baliktan elde edilen yenmeyen dokuyu
fermente garum sosuna, kalan yumurta beyazin soyaya, ekmek iiretimlerinden kalan eksi mayay1 kvasa ve
bira tiretiminden kalan mayay: misoya doniistiirmek gibi" ¢alismalar yiiriittiiklerinden bahsetmektedir
(Huang vd., 2023).

Michelin yildizhi restoranlarin siirdiiriilebilirlik niteliklerinden bahsederken Michelin 6diillerinden biri olan
ve siirdiiriilebilirlik 6diilii diye ifade edilen yesil yildiza deginmemek biiytiik bir eksiklik olacaktir. Michelin
Yesil Yildiz, siirdiiriilebilir uygulamalariyla sektdrde onctii restoranlar: 6ne ¢ikaran yillik bir 6dildiir. Bu
restoranlar hem etik hem de c¢evresel standartlarindan sorumlu olup, atiklari onlemek ve tedarik
zincirlerindeki plastik ve diger geri dontstiiriilemeyen malzemeleri azaltmak, hatta tamamen ortadan
kaldirmak i¢in siirdiiriilebilir tireticiler ve tedarikgilerle birlikte calismaktadirlar. Bircogu dogrudan tireticiler,
ciftciler ve balikgilarla calisir; ¢aliliklarda ve ormanlik alanlarda yiyecek arar, bitki yetistirir ve hayvan besler;
kazisiz sebze bahgeleri ve ardisik ortii bitkisi yetistirme gibi rejeneratif yontemler kullanmaktadir. Ayrica,
genellikle cevresel kaygilarin otesine gegerek etikle ilgili konular1 ele alir ve yerel, ulusal veya kiiresel
hayirseverlik ve egitim projelerine katkida bulunurlar (Michelin Guide, 2022). Neolokal, Istanbul'un Michelin
yi1ldizli restoranlar1 arasinda yesil yildiz alan ilk restoramudir. Bugiin Michelin Rehberinin web sayfasinda
(2025b) Neolokal, Casa Lavanda, OD Urla, Vino Locale, The BARN, telezziiz, Mezra Yalikavak, Agora
Pansiyon, Asma Yaprag1 ve Hi¢ Lokanta olmak iizere Tiirkiye’den toplam 10, Istanbul lokasyonundan ise 4
restoran bulunmaktadir. Yalmiz literatiirde Michelin Rehberinin hala siirdiiriilebilirlik baglaminda
restoranlara sunmus oldugu yesil yildiz1 hangi temel kriterlere gore sunduguna dair muglak bilgilerin yer
almas gesitli calismalarda elestirilmektedir. Yong vd. (2024), rehbere gore yesil yildiz alma kriterlerinin
belirsizlikten ¢ikarilarak net bir sekilde ortaya konmasinin sektorde cevresel miikemmellige ulasmaya calisan
diger restoranlar icin bu kriterlerin 6nemli bir yol haritasi sunacagini ifade etmektedir.

3.Yontem
3.1.Arastirma Modeli

Bu ¢alisma, nitel ¢oklu durum ¢alismasi deseninde kurgulanmis olup, Fairclough'un elestirel sdylem analizi
modeli ger¢evesinde yiiriitiilmiis ve tematik analiz ile desteklenmistir Arastirma, Norman Fairclough'un
(1992, 2003) {i¢ boyutlu soylem analizi modelini kullanarak, Michelin yildizli restoranlarin ¢evrimigi temsil
bigimlerini metin ve gorseller {izerinden incelemektedir. Model; (i) metin ¢oziimlemesi (kelime sec¢imi,
dilbilgisel yap, soylemsel stratejiler), (ii) soylemsel uygulama (metnin {iretim, dagitim ve tiiketim siiregleri)
ve (iii) sosyokiiltiirel uygulama (ideoloji, gii¢ iliskileri, genis toplumsal, kiiltiirel baglam) diizeylerinden
olusmaktadir (Fairclough, 1992).

3.2.Evren ve Orneklem

Aragtirmanin 6rneklemini, biri iki Michelin yildizli digerleri tek Michelin yildizli olmak tizere Istanbul’daki
toplam yedi yiiksek kaliteli restoran olusturmaktadir. 2024 yilinda yildiz verilen 7 restoran; TURK Fatih Tutak,
Neolokal, Mikla, Nicole, Araka, Arkestra, Sankai by Nagaya arastirmaya dahil edilmistir. Restoranlar, amach
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ornekleme yontemi ile (Patton, 2015) secilmistir. Ornekleme 6lgiitleri su sekilde belirlenmistir: Ulusal veya
uluslararasi gastronomi odiillerine sahip olmak, ¢evrimi¢i mecralarda aktif olarak temsil edilmek,
meniilerinde yerel veya kiiresel gastronomi temalarini yansitan unsurlar barindirmaktir.

3.3.Veri Toplama Araglar1

Arastirmada, TURK Fatih Tutak, Neolokal, Mikla, Nicole, Araka, Arkestra, Sankai by Nagaya restoranlarina
ait web sitelerinin incelenmesi yapilarak, web sayfalarinda yayinlanan tanitim yazilari, sef biyografisi(leri),
meniiye dair agiklamalar, rezervasyon detaylar gibi web sitesinde yazili olarak sunulan tiim bilgiler ile web
sitelerindeki yliksek ¢ozliniirliiklii gorseller (yemek sunum fotograflari, iiriin fotograflari, sef veya ekip
portreleri, mekan fotograflar1) sdylem analizine tabi tutulmustur. Bu analiz tiiriinde hem metin hem de
gorseller analiz edilebilmektedir. Yapilan soylem analizi ve gorsel analiz liiks, yerellik, kiiresellik, yenilik¢ilik
ve suirdiiriilebilirlik temalar1 baglaminda tematik analizle yeniden degerlendirilmistir. Bu baglamda yontem,
gastronomi alanindaki dijital temsil ve markalagsma pratiklerini ¢oziimlemeye yonelik ¢ok katmanli bir ¢ergeve
sunmaktadir.

Bu calisma, insan katilimci igermeyen, herkese acik kurumsal web sayfalarindaki metin ve gorsellerin ikincil
analizine dayanmaktadir. ilgili platformlarin kullanim kosullarina uyulmus, yalnizca erisime acik igerikler
incelenmistir. Bulgular, cevrimigi temsile Ozgiidiir. Restoran deneyiminin tiim boyutlarii dogrudan
yansitmayabilir. Gelecek calismalar, sosyal medya ve kullanici yorumlari gibi ¢oklu platform verilerini dahil
ederek cesitlendirmeyi genisletebilir. Menii metinleri tiim restoran weblerinde tutarli sekilde
yayimlanmadigindan, tema ¢ikarimlar: menii dilinin tiim gesitliligini yansitmayabilir. Bu nedenle menii dis
sayfalar (hakkimizda, sefin biyografisi, siirdiiriilebilirlik, rezervasyon, blog) agirlikla analiz edilmistir. Ayrica
baz1 restoranlar web sayfalarinda yalmizca Ingilizce dilini kullanildig1 igin aragtirmada kullarilacak tiim
metinsel igerik tiim restoranlar igin Ingilizce dilinde toplanip analizleri yapilmis ve bulgular Tiirkge dilinde
sunulmustur. Kavram kayiplarina yer vermemek adina sdylem analizi tablolarinda birkag kavram Ingilizce
dilinde verilmistir. Arastirmada karsilasilan durumlardan biri Sankai by Nagaya restoraninin web sitesinde
diger restoranlarda oldugu gibi net galeri resimlerine ulasilamamisidir. Web sitesinde agirlikli olarak video
gosterimleri bulundugundan aragtirmada biitiinliigii saglamak adina yalnizca bu restoran icin sunum ve
mekan fotograflar1 Michelin Guide’in web sitesinden alinmistir. Veriler, 2024 yili Kasim ve Aralik aylarinda
restoranlarin resmi web sitelerinden toplanmustir. Veri toplama siireci igerisinde Aralik ay1 bitmeden Istanbul
restoranlarindan Casa Lavanda da bir yildiz ile 6diillendirilmis lakin Michelin 2025 listesi i¢in agiklandigindan
arastirmaya dahil edilmemistir.

3.4.Veri Analizi
Veri analizi siireci ii¢ asamada gerceklestirilmistir:

Metin Coziimlemesi: Restoran web sitelerindeki metinler, Fairclough’un (2003) dil ¢oziimleme yaklasimi
dogrultusunda; kelime segimleri, metafor kullanimi, anlatim tarzi, kiplik ve sOylem stratejileri acisindan
incelenmistir. Liiks, yerellik, kiiresellik, yenilikg¢ilik ve siirdiiriilebilirlik temalari, gastronomi alanindaki
onceki calismalardan (Hall ve Gossling, 2016; Lane, 2011; Messeni Petruzzelli ve Savino, 2015) uyarlanan
tematik bir kodlama semasiyla degerlendirilmisgtir.

Gorsel Coziimleme: Gorseller, Kress ve van Leeuwen’in (2006) gorsel gramer cercevesi kullanilarak analiz
edilmistir. Kadrajlama, renk paleti, mekansal diizenleme, bakis acis1 ve kiiltiirel referanslar tizerinden
degerlendirilerek yorumlanmis ve temalara uygun kodlama yapilmistir. Boylece gorsel ve metinsel
gostergeler arasindaki tutarlilik da incelenmistir.

Tematik Tablo Analizi: Kodlanan veriler, bes tema tizerinden tablolastirilmigtir. Her bir restoran i¢in metin ve
gorsellerden elde edilen gostergeler karsilastirilmig; temalar arasindaki benzerlikler ve farkliliklar
belirlenmistir. Bu tablo, temalar arasi iliskilerin yorumlanmasinda temel analitik arag¢ olarak kullanilmistir.

Arastirmanin gegerligini saglamak i¢in tiggenleme (triangulation) yontemi uygulanmistir (Denzin, 2012). Nitel
arastirmalarda siklikla kullanilan tiggenleme hem yanlis algilamay: ortadan kaldirmak hem de dogrulugu
artirmak amaciyla arastirmaya goklu bakis agisiyla yaklasmak anlamina gelmektedir (Isik ve Semerci, 2019).
Metin analizi, gorsel analiz ve tema tablosu karsilastirmalar: bir arada kullanilarak sonuglarin tutarlilig: test
edilmistir. Ayrica, kodlama siireci boyunca iki bagimsiz arastirmaci verileri kodlamis ve Cohen’s Kappa
katsayisi ile kodlayicilar arast uyum degerlendirilmistir (McHugh, 2012). Elde edilen Kappa degeri 0,92 olup
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yiiksek uyum diizeyine isaret etmektedir. D1s gegerlik agisindan, 6rneklem gastronomi turizmi literatiirtinde
sikca incelenen Michelin restoranlarinin kiiresel temsili baglaminda secilmistir (Chiang ve Guo, 2021; Castillo-
Manzano ve Zarzoso, 2023). I¢ gecerlik i¢in ise veri toplama ve analiz adimlar1 ayrintih sekilde belgelenmis ve
kodlama semalari ek olarak saklanmistir.

4.Bulgular

Arastirma bulgular1 Oncelikle restoranlar bazinda siralanacak ardindan tiim restoranlar1 kapsayan
karsilagtirilmali analizlere ait bulgulara yer verilecektir.

TURK Fatih Tutak restorani 2 Michelin yildizina sahip Tiirkiye’deki tek restorandir. Restoran web sitesindeki

bilgilere dair yapilan sOylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 1. TURK Fatih Tutak - Fairclough 3 asamal1 séylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Aciklamalar
Metinsel Sozciik ve “Tirkiye'nin  zengin  mutfak Ulusal gurur, yerel kokler ve ustalik kavrami
Seviye ifade miras1”, “usta ellerde yeniden birlikte vurgulanmis; kelime secimi gelenek
kullanimi yorumlanmis ve moderniteyi harmanliyor.
Soylem Yerel malzemelerin global "Kokeninden kopmadan yenilik" stratejisi
stratejisi gastronomi sahnesine tasinmasi var, hem yerli hem yabanci kitleye hitap
ediyor.
Retorik yap1 Hikaye anlatim {izerinden kimlik Metin, kiiltiirel kéken — sefin deneyimi —
ingast;, sefin kisisel yolculugu, giincel yaratim zinciriyle ilerliyor.
Anadolu mutfaginin cesitliligi
Gorsel ) Ahsap masa, toprak tonlar, el  Ggrseller “dogallik + sofistike” hissi veriyor;
destekli isciligi tabaklar, renk kontrasti yere] kiiltirden modern estetige koprii
soylem yliksek tabak sunumlar1 kuruluyor.
Soylemsel fcerik iiretimi ~ Metin + profesyonel fotografcilik; Marka hikdyesi ve gastronomi deneyimi
Uygulama sef odakli igerikler biitiinciil sekilde tiretilmis.
Alimlayic Michelin takipgileri, gastronomi Kiiresel gurme toplulugu ve Tiirkiye’de fine
hedef kitle turistleri, iist gelir grubu yerel dining deneyimi arayanlar hedeflenmis.
misafirler
Soylemin Web sitesi, uluslararast  S0ylem hem ulusal hem global aglarda
dolagim gastronomi  dergileri, sosyal dolasiyor.
medya
Soylemsel Michelin  rehberi, “Anadolu  Uluslararas: gastronomi arenasindaki prestij
baglamlar mutfagini  diinyaya tamitma”  gergevesi icinde sunuluyor.
misyonu
Sosyokiiltiirel ~ Ideoloji Yerel degerlerin global arenada  Yerellik ve modernite birlesimi bir ulusal
Pratikler temsil edilmesi; gastronomide  gurur projesi gibi sunuluyor.
kiltiirel diplomasi
Gilg iligkisi Sef figliri otorite konumunda;  Gastronomi alaninda uzman otoritenin bilgi
yerel {ireticilerle hiyerarsik ama  ve beceriyle gii¢ insast.
karsilikli faydaya dayali iliski
Modernlik Geleneksel tekniklerin c¢agdas  Modernlik, koklerden kopmadan gelecege
anlayist sunumla harmanlanmast tasinma olarak tanimlaniyor.
Kiiltiirel Michelin yildiz, sefin  Yiiksek kiiltiirel] sermaye unsurlari, marka
sermaye uluslararasi deneyimi degerini artiriyor.
Toplumsal Yiiksek gelir grubuna hitap;  Restoran deneyimi bir “status consumption”
yap1 gastronomiyi  kiiltiirel ~prestij = gOstergesi olarak konumlaniyor.

araci olarak goren bir kesim

TURK restoraninin sodylemi, gelenek-modernite ekseninde kiiltiirel sermaye insasina dayali bir yapi
sergilemektedir. Metinde kullanilan ifadeler, uluslararasi prestij ve yerel koklere sadakat arasinda denge
kurarken gorseller, sdylemin gorsel boyutunu giiclendirerek bu dengeyi estetik bir bi¢cimde yansitmaktadir.
Soylem yerel ve kiiresel izleyiciye ayni anda seslenebilecek sekilde kurgulanmistir. Bu durum, Fairclough’un
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belirttigi gibi metin ve baglam arasindaki iliskiyi net bicimde ortaya koymakta; yerel mutfak unsurlars, kiiresel

gastronomi pazarina entegre edilirken ulusal kimlik yeniden iiretilip ayni zamanda kiiresel gastronomi elitleri

ile bag kurulmaktadir.

Arastirmaya dahil edilen ikinci restoran Neolokal tek Michelin yildizina ve Yesil Yildiz’a sahiptir. Restoran
web sitesindeki bilgilere dair yapilan soylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 2. Neolokal - Fairclough 3 asamali sdylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Acgiklamalar
Metinsel Sozciik ve Sozciikler hem tarihsel siireklilik hem de
Seviye ifade “Atalarimizdan  miras  kalan gelecek vizyonu vurguluyor. “Miras” ve
kullanimi tarifler”, “gelecek nesillere  “gelecek nesiller” kelimeleriyle, mutfak bir
aktarilmak tizere”, “siirdiiriilebilir ~ kiiltiirel aktarim araci olarak konumlaniyor.
lezzet” “Stirdiiriilebilir”  kelimesi  gastronomik
sOylemi cevresel bilingle kesistiriyor.
Soylem Strateji iki katmanli: 1) Kiiltiirel otantiklik ile
stratejisi Yerel tariflerin modern tekniklerle giiven ve aidiyet olusturma, 2) Modern
yeniden insasi, siirdiiriilebilir gastronomi ile kiiresel begeniye hitap etme.
tarim ve gida tiretimi vurgusu Bu, Fairclough'un “melez séylem” tanimina
uyan bir hibrit yapidir.
Retorik yap1 Zaman cizelgesi (gecmis — bugiin Anlati, duygL{sal bag kurmak i¢in ge¢misten
o . bashyor, bugiinde yaraticilik ve sorumluluk
— gelecek) + sefin kisisel misyon . ; et .
hikavesi ile devam ediyor, gelecekte ise kiiltiirel mirasi
y yasatma vaadiyle bitiyor.
orsel Gorsellerde dogallik 1 i 6n planda.
Gorse . Toprak tonlari, el yapimi tabaklar, orseflerde cogatl V? ¢ emegl or.1 planda
destekli . Tabak sunumlart resim kompozisyonuna
. yerel  malzemelerin  sanatsal . . b )
soylem e . yakin; bu, yemeklerin birer “sanat eseri
sunumu, tohum ve bitki gorselleri .
olarak algilanmasini destekliyor.
Soylemsel fcerik iiretimi  Yiiksek kaliteli fotografcilik, sefin
Uygulama roportajlari, belgesel tarzi Uretim, yalmzca yemek tamitimina degil,
videolar, sosyal medyada hikdye degerler ve felsefe aktarimina odaklaniyor.
anlatimi1
Allmla)tla Gastronouml fnerakh"larl, cevresel Hedef kitle, sadece yemek icin degil, deger
hedef kitle duyarliligr yiiksek {ist-orta smif, L ..
odakli tiiketim i¢in gelen kisilerden olusuyor.
uluslararasi gurmeler
Soylemin Michelin rehberi, siirdiiriilebilir Sbylem h.em prestijli _hem _ de “yesil
dolasimi . gastronomi platformlarinda yer buluyor. Bu,
gastronomi aglari, sosyal medya, . . 1 e 1h et e
o ) mesajin sadece elitlere degil, bilingli tiiketici
gastronomi festivalleri . . 2 .
segmentine de ulastigini gosteriyor.
Soylemsel Kiiresel iklim krizi, yerel tarmm Soyle.r.n, yemekﬂkl{lturun.u sadece lezzet degil,
baglamlar . ekolojik ve kiiltiirel bir sorumluluk alam
korunmasi, gastronomi turizmi .
olarak gergeveliyor.
kiiltiirel ~ Ideoloji Yerel-kiiresel d i
Sos;ro e deoloji ..ere.. u res.e L R er.1ge51, Neolokal'in ideolojisi “yemek = kimlik +
Pratikler suirdiiriilebilirlik, kiiltiirel mirasin . e
. y sorumluluk” formiiliine dayaniyor.
gastronomi araciigiyla korunmast
Giig iliskisi Sef, hem yaratict hem Kkiiltiirel
koruyucu figiir; yerel iireticilerle Bu giig iliskisi, “kiiltiirel lider sef” modelini
isbirligi i¢cinde ama bilgi/yaratma giiclendiriyor.
giicii sefte yogunlastyor
Modernlik Modernlik, teknolojik yenilikten
anlayis1 ¢ok degerlerin yeniden Gegmisin bilgeligi ile gelecegin ihtiyaglarini
yorumlanmasi olarak sentezleyen “yavas modernlik” anlayisi var.
tanimlaniyor
Kiiltiirel %\.Alfheh.n y11d121., stirdiiriilebilirlik Hem prestij hem etik degerler izerinden cift
sermaye odilleri, sefin uluslararasi 1o
. katmanl kiiltiirel sermaye olusturulmus.
taninirlig
Topl 1 Kiiltiirel bili hip,
opiimsa e .. rmnee fa_ lp_ gevre.yet Bu yapi, restorani “bilingli elit” grubun
yap1 duyarly, yiiksek egitimli ve gelirli

bir topluluk

gastronomi mabedi haline getiriyor.
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Neolokal’in soylemi etik, kiiltiirel ve estetik boyutlar1 ayni anda kucaklamaktadir. Metin diizeyinde kullanilan
“miras”, “gelecek nesiller” ve “siirdiiriilebilir” gibi kavramlar, yalnizca gastronomiyi degil, kiiltiirel
siirekliligi ve ekolojik sorumlulugu merkeze alan bir ideolojik ¢erceve yaratmaktadir. Gorseller, bu ideolojiyi
destekler bicimde dogallik, el emegi ve sanatsal estetigi vurgulamaktadir. Soylemin dolasim alani hem kiiresel
elit gastronomi sahnesi hem de cevreci biling odakli platformlar; bu da iki farkli prestij kaynagi
birlestirmektedir. Fairclough'un modelinde bu, c¢oklu soylemsel baglamlarda gii¢ {iretimi olarak
degerlendirilebilir. Sonug olarak, Neolokal kendini yalnizca “yemek sunan” degil, kiltiirel hafiza ve
gezegenin gelecegi icin misyon tistlenen bir aktor olarak konumlandirmaktadir.

Istanbul'un gbzde restoranlarindan Mikla tek Michelin yildizina sahiptir. Restoran web sitesindeki bilgilere
dair yapilan sdylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 3. Mikla - Fairclough 3 asamal1 sdylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlemler ve Derinlemesine A¢iklamalar
Metinsel Sozciik ve “Yeni  Anadolu  Mutfag1”, Mikla'min dili yenilikgi ve iddiali. “Yeni”
Seviye ifade “yaratict ve vizyoner”, “yerel kelimesi gelenekten kopus degil, gelenegin
kullanimi treticiyle ~ omuz  omuza”, doniisiimii anlaminda kullamiliyor. “Vizyoner”
“sehirli ve modern” ifadesi liderlik iddiasi tasiyor; “yerel iiretici”
vurgusu ise toplumsal sorumlulugu ekliyor.

Séylem Cografi kimlik + c¢agdas Strateji “Yeni Anadolu” kavramim bir

stratejisi gastronomi; sef figiirii etrafinda  gastronomi markasina doniistiirmek. Sefin
marka ingasi kisisel karizmasi ve uluslararasi deneyimi

sOylemin tagiyict unsuru.

Retorik yap1  Ugkatmanli anlati: 1) Cografive  Anlati, Anadolu'nun zenginligini modernite ile
kiltiirel kokler, 2) Modern harmanlayip kiiresel arenaya tasima {izerine
mutfak teknikleri, 3) kurulu. Bu yap1 hem yerel gururu hem kiiresel
Uluslararasi basar1 prestiji besliyor.

Gorsel Sehir manzaral teras, minimal Gorseller hem Istanbul’un kozmopolit kimligini

destekli tabak sunumlar;, Anadolu hem de yerel malzemelerin 6zgiin estetigini

sOylem irlinlerinin sanatsal fotograflar1 ~ yansitiyor. Bu ikili gorsel soylem, “yerel +

kiiresel” konumlandirmayi giiclendiriyor.
Soylemsel icerik Uluslararasi gastronomi Icerik sadece yemek tamitimi degil, iiriin ve
Uygulama iiretimi dergileri, belgeseller, sosyal iiretici hikayelerinin anlatilmasi {izerine kurulu.
medya hikaye anlatimi, meniide  Bu, seffaflik ve otantiklik stratejisi.
malzeme kaynaklarinin detaylh
listelenmesi

Alimlayic Yiiksek kiiltiirel sermayeye Mikla, hem Tiirkiye icinden hem diinyadan

hedef kitle sahip gurmeler, gastronomi gastronomi meraklsi elitleri hedefliyor.
turistleri, uluslararasi basin

Soylemin Michelin rehberi, The World’s Soylem hem prestijli kiiresel gastronomi

dolasimi 50 Best Restaurants listesi, listelerinde hem de akademik ve sektorel
uluslararas1  konferanslar ve etkinliklerde dolagima giriyor.
gastronomi fuarlar

Soéylemsel Kiiresellesme, yerel tarmmin Mikla’'mn sdylemi, global mutfak trendleri ile

baglamlar desteklenmesi, kiiltiirel mirasin  yerel degerleri ~aym1  baglam  iginde
gastronomide yeniden konumlandiriyor.
yorumlanmasi

Sosyokiiltiirel ~ ideoloji Modernite ile gelenek arasinda Mikla, Anadolu mutfagim uluslararas: arenada
Pratikler koprii; gastronomi yoluyla bir soft power unsuru olarak konumlandiriyor.
kiiltiirel diplomasi

Giig iligkisi Sef hem yaratict hem kiiltiirel Bu iliski, sefin bilgisi ve vizyonu etrafinda
elci; yerel tireticiler merkezilesmis olsa da yerel {ireticiye goriiniirliik
gastronomik deger zincirinin veriyor.
parcasi

Modernlik Modernlik = yerel iiriinlerin Modernlik, Batili tekniklerin korii koriine

anlayis1 cagdas mutfak teknikleriyle uygulanmasi degil, yerel kimligin global
yeniden yorumlanmasi gastronomi diline terctimesi olarak

kurgulanyor.
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Kiiltiirel
sermaye

Bu sermaye, hem maddi prestij (6diiller) hem
sembolik prestij (kiiltiirel temsil) iizerinden giig
kazanryor.

Toplumsal
yap1

Uluslararast  ddiiller, medya
gorlintrliigii, sefin  global
baglantilari

Uluslararast ve yerli elit,
gastronomi turizmiyle

Istanbul’a gelen yiiksek gelirli
ziyaretgiler

Mikla, yerel halktan ¢ok, kiiltiirel ve ekonomik
sermayesi yiiksek kitleyi hedefliyor.

Mikla’nin sdylemi, yerel kimlik ve kiiresel prestij arasinda ustaca kurulmus bir denge iizerine insa edilmistir.

“Yeni Anadolu Mutfag1” kavrami, sadece gastronomik bir yenilik degil, ayn1 zamanda bir kiiltiirel yeniden

markalama projesi olarak islemektedir. Metin ve gorsellerde hem Istanbul’un kozmopolit manzaralari hem de

yerel malzeme detaylar1 kullanilarak, ¢ift yonlii bir aidiyet duygusu (yerel gurur + kiiresel taninma)
yaratilmaktadir. Fairclough’un bakis agisina goére bu, sdylemin hem yukaridan (global elit kiiltiirii) hem
asagidan (yerel iiretici anlatis1) mesruiyet kazanmasi anlamina gelmektedir. Mikla, modernligi Bati'ya

Oykiinme degil, yerel unsurlar kiiresel dile ¢evirme pratigi olarak yorumlayarak Tiirkiye gastronomisinde
kimlik odakl1 modernlik anlayisini temsil etmektedir.

Nicole restoran Istanbul’un bir Michelin y1ldizl restoranlarindan biridir. Restoran web sitesindeki bilgilere

dair yapilan sdylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 4. Nicole - Fairclough 3 agamali sdylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Acgiklamalar
Sozctikler sofistike bir elitizm hissi yaratiyor.
uT -h-// “ vd ” k 1 1 -’ nl
. Sozciik ve “Tarihi bina”, “essiz c¢agdas art 1 ‘_,_e "(;..ag a§. eme e,r,1 "za"ma. a:
Metinsel . y el e ,, arasi bir koprii imgesi kuruyor. “Biiytileyici
. ifade yorum”, “biiyiileyici manzara”, . . . N o
Seviye e e gibi duygusal nitelemeler, mekan deneyimini
kullanimi 6zel menii . .
estetik ve duygusal diizeyde
konumlandiriyor.
Strateji, mekanin ge¢misine dayali otantiklik
. _ . .. ile modern mutfak teknikleri ve litks hizmetin
Soylem Tarihi miras + modern litkks .~ g ..
e . . birlesimini sunmak. Bu hibrit strateji hem
stratejisi gastronomi . .
tarih meraklis1 hem de gastronomi meraklisi
elitleri hedefliyor.
1) Binanmn tarihgesi —  2) Anlati, ta1j1.hse1 £<0kler1 vurgulayarak giiven
. 5 . ve prestij sagliyor; ardindan modern
Retorik yap1 Restoranin dogusu — 3) Giincel . o . . -
.. . hizmetlerle “giincellenmis elit deneyim
menii ve hizmet detaylari .
imaj1 sunuyor.
- 1A . :
Gorsel Tarihi mimari detaylar, panoramik G?I‘.SQHGF r,rllekansal. prestl.] gastronomik
. . . minimalizm” mesaji veriyor. Bu, hem
destekli Istanbul manzaralar;, minimalist L . 7 .
.. . kiiltiirel sermayeyi (tarihi bina) hem estetik
soylem ve zarif tabak sunumlari . . )
degeri (sunumlar) destekliyor.
oyl 1 Prof 1 fotograf cekimleri, .
Soylemse ., ro F:'syone otogral  cekimien Uretim dili, “elit davet” havasinda; anlatimda
Uygulama Icerik iiretimi  mekan ve manzara odakli tanitim, . e
. .. duygusal ve estetik gekicilik 6nde.
mevsimsel menii duyurular
Tarihi mekanlarda liiks deneyim Hedef kitle hem kiiltiirel hem ekonomik
Alimlayic1 .. . . . .
hedef kitle arayan iist sinuf yerli ve yabanci sermayesi  yiiksek,  deneyim  odakli
miisteriler, gastronomi turistleri tiiketicilerden olusuyor.
. . Michelin rehberi, seyahat ve Soylem hem gastronomi hem de turizm
Soylemin . o . N A
dolagm gastronomi dergileri, otel & turizm aglarinda dolasiyor. Bu, mekanin ¢oklu
platformlar: prestij alanlarinda taninmasin1 sagliyor.
. [stanbul’'un kiiltiirel miras alani Soylem, tarihi dokunun modern liiksle
Soylemsel < e . o - <
baslamlar olarak Beyoglu'nun doniisiimii; birlestigi kentsel doniisim baglamina
5 liiks turizmin artist yerlesiyor.
Sosyokiiltiirel Tarihi mekanlarin modern  Ideoloji, “gegmise saygi + cagdaslik” {izerine
Pratikler ideoloji gastronomi ile korunarak kurulu. Bu, kiiltiirel mirasin ticarilestirilmis
yasatilmast ama korumaci bir versiyonu.
. Refto%‘al‘n, . Tnekanin . tarlhse% Giig, tarihsel mekan ve sef figiirii etrafinda
Giig iliskisi degerini ticari ve kiiltiirel prestij

kaynagina doniistiiriiyor; sef ve

merkezilesmis.
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yonetim ekibi “kiiltiirel kiirator”
roliinde

Modernlik
anlayis1

Modernlik, tarihi atmosferin igine
entegre edilmis seckin ve minimal
estetik ile tanimlaniyor

Burada modernlik, “ge¢misi silmeden, ona
cagdas bir cerceve kazandirma” olarak
gortiliiyor.

Kiiltiirel
sermaye

Michelin yildiz, tarihi bina mirasi,
Istanbul panoramasi

Uclii sermaye modeli: gastronomi prestiji +
mekan tarihi + cografi konum avantaj.

Toplumsal
yap1

Kiltiirel miras1 deneyimlemenin

bedelini  6deyebilecek  yiiksek
gelirli, elit, Kkiiltiirel sermayesi
giliclii bireyler

Restoran, “deneyim ekonomisi”
kiiltiirel seckinlerin bulusma noktasi.

icinde

Nicole’iin sdylemi tarihi mekanin sembolik giicii lizerine kurulu ve bu mekani, gastronomi araciligiyla bir
prestij alanina doniistiirmektedir. Metinlerde tarih ve cagdaslik birlikte islenerek “zamansiz elitizm” duygusu
yaratiimakta. Gorseller bu duyguyu mekanin mimari detaylar1 ve sofistike tabak sunumlariyla
pekistirmektedir. Soylem hem gastronomi alaninda hem de kiiltiir-turizm ekseninde dolasarak ¢apraz prestij
iretimi saghyor. Fairclough’'un perspektifinden bakildiginda, Nicole’'un ideolojik yonii, kiiltiirel mirasin
modern gastronomi i¢inde yeniden iiretilmesi ve boylece hem korunmasi hem de yiiksek ekonomik deger
yaratmasidir. Bu, kiiltiirel mirasin ticarilestirilmesi konusundaki elestirel tartismalara da belli noktalarda kap:

aralamaktadir.

Araka restoran da Istanbul’un bir Michelin y1ldizli restoranlarindan biridir. Restoran web sitesindeki bilgilere
dair yapilan sdylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 5. Araka - Fairclough 3 asamal1 sdylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Aciklamalar
Metinsel Sozciik ve Sozciikler doga merkezli, dingin ve samimi
Seviye ifade “Sebze odakli felsefe”, “doganin bir ton yaratiyor. “Sebze odakli” ifadesi
giicll”, “mevsimlik tiriinler” gastronomi soyleminde alisilmis et merkezli
kullanimi . -
yaklasima kars1 bir durus olarak okunabilir.
Séylem Minimalizm ~ +  dogallk  + Stratejl, sadelik uzer¥r.1d“en sofistike buj. imaj
.. . . inga etmek. Mutfak dili, “az malzeme, yiiksek
stratejisi mevsimsellik . .
6zen” prensibine dayaniyor.
. Doga — iriin — yaratici tabak — Anlatl., dogadan b:‘;l§layarak mvasayfi g.ele.n
Retorik yap1 Lo . deneyime kadar dogrusal ve dogal bir zincir
misafir deneyimi
kuruyor.
srsel Corsell imali delizi
f!s ¢ tabak sunumlari, bitki dokular guS yor; dog 80 0ao N
soylem cikiyor.
Soylemsel s Doga  temal "fotograﬂar, sade igerik tiretimi, gorsel sadelikle metin dilini
Uygulama Igerik iiretimi  tasarimli menii sunumlan, sef ).
. uyumlu hale getiriyor.
portreleri
Minimalizm ve saglikli yasam
Alimlayic trendlerini takip eden orta-iist Hedef kitle hem etik hem estetik hassasiyet
hedef kitle gelir grubu; vegan/vejetaryen tasiyor.
topluluk
Soylemin Michelin rehberi, sosyal medya, Soylem daha c¢ok nis kitlelere ulasacak
dolasimi gastronomi bloglari mecralarda dolastyor.
Saglikl trendi, bitki bazl
Soylemsel gk yagam trendi, bitd bazl Soylem, global saghk ve c¢evre odakli
’ beslenme akimi, stirdtrilebilir ? .
baglamlar . gastronomi hareketleriyle uyumlu.
gastronomi
Sosyokiiltiirel . .. Dogaya saygi, diisitk miidahale, Araka'nin ideolojisi, gastronomiyi cevresel
. Ideoloji T
Pratikler sade yasam farkindalik ve minimalizmle harmanlamak.
Sef figiirii doga ile insan arasinda Gii¢, dogadan alinan malzemeye sanatsal
Giig iligkisi aract konumda, kadin sef figiiriine yaratim siirecinde kadin eliyle anlam
vurgu kazandirma felsefesine dayaniyor.
Modernlik Modernlik = basit ve dogal olan1 Minimalizm {izerinden modernite tammi,
anlayis1 yeniden degerli kilmak “fazlaliktan arinma” felsefesine dayaniyor.
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Kiiltiirel Michelin yildizi, sebze odakli Farklilasma stratejisi olarak bitki bazli mutfak

sermaye yaratict mutfak imajt kiiltiirel sermaye yaratiyor.

Toplumsal Saglikhi yasam odakli elit, cevre Restoran., blhng'h tikketim egilimindeki {ist
e . . segmenti hedefliyor.

yap1 bilincine sahip kentli

Araka’nin soylemi, Fairclough’un tamimladigi metin-uygulama-pratik iigliisiinde belirgin sekilde “etik
estetik” kavrami etrafinda sekillenmektedir. S6zciik seciminde dogallik, sadelik ve doga ile uyum temalar
baskindir. Bu, sadece gastronomik bir yaklasim degil, ayn1 zamanda kapitalist tiiketim kiiltiiriine kars: bilingli
bir minimalizm Onerisi denilebilir. Sebze odakli mutfak anlayisi, Tiirkiye gastronomi sahnesinde norm olan
et merkezli soyleme kars: ‘karsi-hegemonik’ bir pozisyon almaktadir. Ancak bu kars1 durus, radikal bir politik
sOylem yerine yiiksek estetik kodlarla, fine dining baglaminda sunulmaktadir. Béylece karsi-hegemonik
igerik, hegemonik (elitist) bicimde yeniden paketlenerek “liiks” kategorisine entegre edilmistir. Bu, Pierre
Bourdieu'nun (1984) “distinction” (ayrisma) kavramiyla aciklanabilir: Araka, doga ve sadelik tizerinden
kendini farklilagtirmaktadir. Ancak bu farklilasma, kiiltiirel sermayesi yiiksek ve bilingli tiiketim pratiklerine
yatirim yapan bir elitin “statii titketimi” bigimine doniismektedir. Soylemin dolasimi da (Michelin, gastronomi
bloglart) bu smifsal konumlandirmay: pekistirmektedir. Arakanin ideolojisi, gastronomi araciligiyla etik
tiikketimi tegvik etmek; ancak bu ideoloji, erisilebilir degil, yiiksek fiyat bariyeriyle cercevelenmis bir “etik
likks” olarak islemektedir.

Arkestra restoran Istanbul’un bir Michelin y1ldizli restoranlarindan biridir. Restoran web sitesindeki bilgilere

dair yapilan sdylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 6. Arkestra - Fairclough 3 asamali sdylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Acgiklamalar
Metinsel 0zclikler hareket ji k duyul
Sefztim:e Sézciik ve “Duyusal solen”, “mevsimsellik”, zzlz;uin?r a“ir?rri, ;I;telrllorvfstﬁznu if?d’zslil
y ifade “kiuresel dokunuglar”, “dinamik yum €ag § . Y yor. /
L yemek deneyimini sosyal ve duygusal
kullanimi atmosfer e
boyutla pekistiriyor.
Soylem Yemegi miizik, tasarim ve sosyal Strateji, gastronomi deneyimini ¢ok boyutlu
stratejisi deneyimle biitiinlestirmek bir yasam tarzi etkinligine doniistiirmek.
. Mekfm anlatist — §ef1“n“Vlzy0.n v Anlati, mekansal ve deneyimsel gesitlilige
Retorik yap1 mekanin  farkli  boliimleri —
. et odaklaniyor.
deneyim gesitliligi
Gorsel . . . .
destekli Art Deco detaylar, los 151k, renkli ~ Gorseller, kozmopolit ve canli bir sosyallesme
N halilar, canli bar sahneleri alan1 imajim pekistiriyor.
soylem
Soylemsel . .. . . Mekan tasarimin ve atmosferi ne Igerik, yemek kadar mekanin sosyal deneyim
Icerik iiretimi . . e
Uygulama ¢ikaran fotograf ve videolar yoniinii de vurguluyor.
Alimlayic1 So.syfal elit, deneyim O,dfikl,l sehirli, Hedef kitle gastronomi kadar sosyal hayatin
. miizik ve gastronomiyi bir arada .
hedef kitle da pesinde.
arayanlar
Soylemin Michelin rehberi, lifestyle dergiler, Soylem gastronomi ve yasam tarzi
dolasimi sosyal medya etkinlik sayfalar1 mecralarinda birlikte yer aliyor.
Soylemsel Kentli yasam, hibrit eglence- S?ylem, .metr'opolwkultur%mde yemek ile
< . . eglencenin birlestigi yeni yasam tarzim
baglamlar gastronomi trendi
yansitiyor.
Sosyoliltiirel Yemegi bir sosyal bulusma ve Ideoloji, gastronomiyi sosyal sermaye iiretim
Pratikler ideoloji kiiltiirel deneyim alam haline Jl, BASTONOMIYL S8y y
. alani olarak goriiyor.
getirmek
Giic iliskisi Sef ve mekan kiiratorleri, deneyim  Gii¢ hem mutfakta hem de mekansal atmosfer
¢ TS tasariminda merkezi aktorler tasariminda yogunlastyor.
Modernlik Modernlik = y.eme.k, m1u121k V¢ Bu anlayista gastronomi yalnizca tat degil,
sosyal atmosferin birlestigi hibrit el T
anlayis1 . ¢ok boyutlu kiiltiirel etkinlik.
deneyim
Micheli 1 ijli ka
Kiiltiirel rchetm yi dl?' nprestl] ! me'z an Cok alanli sermaye modeli: gastronomi +
tasarimi, kiiltiirel etkinlik e
sermaye tasarim + kiiltiir.
programi
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Toplumsal

yap1

kiltiirel
etkinliklere yatirrm yapan kent

Gece  hayatna ve

elitleri

Restoran, sosyal prestiji

topluluk i¢in ¢gekim noktast.

Oonemseyen bir

Arkestra’nin sdylemi, gastronomiyi ¢ok boyutlu bir kiiltiirel etkinlik deneyimi olarak gercevelemektedir.
Fairclough’un modelinde burada dikkat ¢eken, metinsel diizeyde “mevsimsellik”, “kiiresel dokunug” gibi
gastronomi terimlerinin, “ritim”, “
Bu, yemek sOyleminin yalnizca damak tadi degil, sosyal sermaye {iiretiminde kullanilan bir ara¢ olarak
konumlandirildigini gostermektedir. Arkestra’nin ideolojisi, gastronomiyi sosyallesme, miizik ve mekansal
estetikle birlestirerek “gastronomi kuliibii” yaratmak denilebilir. Burada giig iliskileri mutfaktan ¢ok mekansal
ve kiiltiirel kiirasyon iizerinde yogunlasmaktadir. Yani sef, yalnizca yemek yaraticis1 degil, ayn1 zamanda
mekanin kiiltiirel kurgusunun da parcasidir. Bu hibrit model, Bourdieu'nun (1984) “kiiltiirel tiiketim

alanlarinin ¢ogullugu” kavramiyla uyumlu: Arkestra, hem gastronomi hem gece hayati hem de tasarim odakl

atmosfer”, “los 151k” gibi mekan ve eglence kodlariyla harmanlanmasidir.

elit tiiketim alanlarir tek ¢ati altinda birlestirerek ¢oklu sermaye tiirleri (ekonomik, kiiltiirel, sosyal) arasinda
koprii kurmaktadir. Bu yaklasim, yemegi bir “deneyim ekonomisi” unsuruna doniistiirerek gastronominin
sinirlarini genisletmektedir.

Sankai by Nagaya Istanbul’un bir Michelin y1ldizli restoranlarindan biridir. Restoran web sitesindeki bilgilere

dair yapilan sdylem analizi asagidaki gibidir.

Tablo 7. Sankai by Nagaya - Fairclough 3 asamali soylem analizi

Asama Alt Kategori Ornekler Gozlem ve Agiklamalar
Metinsel . Sozciikler Japon gastronomi kiiltiiriintin
. Sozciik ve Y o . . o o
Seviye ifade Omakase”, Edo-mae sushi”, otantik terminolojisinden segilmis; bu,
“Kaiseki”, “omotenashi” kiiltiirel o6zglinlik ve wuzmanlik imaji
kullanimi
yaratiyor.
Soylem Geleneksel Japon mutfagini litkks Strateji, kiiltiirel aktarim ve  prestijli
stratejisi Istanbul deneyimiyle birlestirmek  gastronomik deneyim iizerinden caligtyor.
. Sefin biyografisi — Japon mutfag: Anlati, otantik kokenin aktarimi ile basliyor,
Retorik yap1 s , .
gelenekleri — Istanbul’a uyarlama yerel adaptasyonla devam ediyor.
srsel
g:sl;seili Minimalist Japon i¢ mekani, ahsap  Gorseller, Japon estetiginin zarif sadeligini
. detaylar, hassas tabak diizeni yansitiyor.
soylem
Soyl 1 f roportajlar, k hazirhik .
oyremse e S.(.e roporiafar, yeme N . Icerikler hem kiiltiirel bilgi aktarimi hem de
Uygulama Icerik liretimi  siirecinin  detayli  fotograflari, .
1 . litks deneyim vurgusunu tastyor.
menii hikayeleri
Alimlayic1 Japon mujcfagln meFakl.llarli 1_1,1 ks Hedef kitle hem tat hem kiiltiir deneyimi
. gastronomi miisterileri, kiiltiirel .
hedef kitle . . pesinde.
deneyim arayan elitler
Soylemin Michelin rehberi, Japon kiiltiir SOylem hem gastronomi hem kiiltiir
dolagimi etkinlikleri, liiks yagsam dergileri mecralarinda dolasiyor.
Soylemsel Kiiltiirel diplomasi, gastronomide Soylem, gastronomiyi kiiltiirel elcilik olarak
baglamlar otantiklik tartigmalar1 konumlandiriyor.
Sosyokiiltiirel . .. Kiiltiirel mirasin korunarak yeni Ideoloji, yemek aracihigiyla kiiltiirel kdpriiler
. Ideoloji N o .
Pratikler cografyalarda temsil edilmesi kurmak.
Sef  Nagaya  kiiltiirel  ve
tronomik otorite; erel
iic iliskisi gas ; y! . e e . .
Giig iliskisi malzemeler Japon  tekniklerine Giig, bilgi ve teknik tistiinliitkte yogunlasiyor
uyarlaniyor
Modernlik = geleneksel estetigi
Modernlik ? e §e eneksel eSIUBIN N fodernlik tanimi, gec¢misin  degerleriyle
cagdas mekan ve hizmetle e el e e 1 . .
anlayis1 bugiiniin liiksiinii birlestirme {izerine.
bulusmasi
Kiiltiirel MIChEImV yﬂdlZl', Japon mutfagi Kiiltiirel sermaye hem otantiklikten hem de
uzmanhg, sefin  uluslararast | . .
sermaye odiillerden besleniyor.
prestiji
Toplumsal Uluslararas: ve yerli elit, kiiltiirel Restoran, yiiksek gelirli ve kiiltiirel merak:
yap1 deneyim tiiketicileri yiiksek bir kitleyi ¢ekiyor.
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Sankai by Nagaya'nin soylemi, kiiltiirel otantiklik ve gastronomik elgilik {izerine insa edilmistir. Metin
diizeyinde Japon mutfag: terminolojisi korunarak, otantik bilgi ve teknik tistiinliik vurgu yapilmaktadir. Bu,
Fairclough'un “ideolojik sdylem” tanimina uyan bir sekilde, kiiltiirel miras: tasiyic1 bir figiir (sef Nagaya)
etrafinda otorite insa etmektedir. Bu sdylemde modernlik, Batili gastronomi estetiginden degil, Japon
kiiltiirtiniin kendi modernlik yorumundan geldigini diisiindiiriiyor. Mekan tasarimy, ritiiel detaylar, hizmet
bigimi — hepsi Japon kiiltiirel kodlarini korurken Istanbul’un liiks gastronomi sahnesine uyumlu bigimde
yeniden baglamsallagtirilmaktadir. Béylece ortaya ¢ikan sdylem, yerel baglama entegre edilmis yabanci elit
mutfak ornegi haline geliyor. Burada giig iliskisi asimetrik bir yapiya sahip. Kiiltiirel bilgi ve teknik kontrol
tamamen Japon sef figiiriinde, yerel malzemeler ise bu bilgi sistemine eklemlenmekte. Bourdieu (1984)
agisindan bu, kiiltiirel sermaye transferi olarak okunabilir. Japon mutfagi, Istanbul elit tiiketim alaminda
yliksek prestij semboliine doniismektedir.

Yapilan metinsel ve gorsel analizler ilgili gastronomi literatiiriinde 6n plana cikan liiks, yerellik, kiiresellik,
yenilikgilik ve siirdiiriilebilirlik temalar1 tizerinden yeniden degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular tablolar ve
grafikler ile ifade edilmistir. Tablo 8."de

Tablo 8. Michelin Yi1ldizli Restoranlarin Temalar Uzerinden Karsilastirma Tablosu

Boyut Restoranlar Arasi Karsilastirmali Nitel Bulgular

TURK, Mikla, Sankai, Arkestra: Michelin yildizi, yiiksek fiyat, zarif mekan tasarimi, global sef
profiliyle litks sdylemi belirgin. Nicole: Liiks, tarihi yap1 ve manzara {izerinden; gastronomik

Liik
s soylemde daha minimal. Neolokal, Araka: Liiks algis1 var ama yerellik ve samimiyet 6ne ¢iktigindan
“ulagilabilir litks” izlenimi veriyor.
Neolokal, Araka: Malzeme ve tariflerin yerli kdkeni, unutulmus yemeklerin yeniden sunumu; giiglii
Yerellik yerel kimlik. TURK, Mikla, Sankai: Yerel malzeme var ama kiiresel tekniklerle harmanlanmus; hibrit

mutfak. Nicole: Yerel mutfak vurgusu zayif; mekansal yerellik (tarihi bina) daha baskin. Arkestra:
Yerel referans ¢ok az; daha evrensel tat kombinasyonlari.

TURK, Mikla, Sankai, Arkestra: Uluslararas: ddiiller, seflerin global deneyimleri, yabanci mutfak
Kiiresellik teknikleri yogun. Nicole, Neolokal: Global teknikler kullanilsa da iletisim dili yerel kokleri
vurguluyor. Araka: Kiiresel etkilesim sinirl; yerel sadelik 6n planda.

TURK, Mikla, Sankai: Menii tasariminda yiiksek teknik yaraticilik, fiizyon yaklasim: ve deneysel
Yenilikgilik tabaklar. Neolokal, Araka, Nicole, Arkestra: Modern yorum var, ancak kok regeteler korunuyor;
yenilikgilik gelenekle dengelenmis.

Neolokal, Araka: Malzeme secimi, atik minimizasyonu ve {iretici destegi agik¢a sdylemde. Sankai:
Malzeme kalitesi ve mevsimsellik {izerinden dolayl: siirdiiriilebilirlik. TURK, Mikla, Nicole: Yerel
malzeme kullanimi var ancak siirdiiriilebilirlik kavramsallastirmasi zayif. Arkestra: Siirdiiriilebilirlik
sOylemi yok denecek kadar az.

Siirdiiriilebilirlik

TURK Fatih Tutak, Mikla, Sankai by Nagaya ve Arkestra, litks gastronomi segmentinde agik¢a konumlanmis
durumdadir. Web sitelerinden elde edilen metinlerde Michelin yildizi, global sef deneyimi, ytiiksek fiyat
politikasi ve prestijli 6diil referanslari giiglii bigimde yer almaktadir. Gorsellerde ise sofistike tabak sunumlarsi,
dramatik 151k kullanimi, sef portreleri ve mekanin mimari detaylar1 6ne ¢ikmaktadir. Neolokal ve Araka, yerel
malzeme, unutulmus tarifler ve bolgesel gastronomi miras: soylemlerinde ¢ok giigliidiir. TURK ve Mikla
hibrit bir yaklasim sergileyerek yerel malzemeyi kiiresel tekniklerle harmanlamaktadir. Nicole ve Arkestra’da
yerellik zayif; mekansal tarih veya simirli malzeme referansiyla smirh diizeyde vurgulanmaktadir. TURK,
Mikla, Sankai ve Arkestra, kiiresel mutfak teknikleri, yabanci sef deneyimleri ve uluslararas: ddiillerle net bir
“global fine dining” profili ¢izerken Araka ve Neolokal kiiresel teknikleri ara¢ olarak kullansa da iletisim
dilinde yerellik baskin durumdadir. TURK, Mikla ve Sankai, deneysel meniiler, teknik fiizyonlar ve
hikayelestirme ile yiiksek diizeyde yenilikgci ifade sunmaktadir. Neolokal, Araka ve Nicole yenilik¢iligi daha
cok geleneksel regetelerin modern yorumunda siurli tutmaktadir. Bu durum, gastronomide inovasyon-—
gelenek dengesi tartismalarina iyi bir rnektir. Bu konuda bazi restoranlar radikal kirilma yaratirken bazilar:
yumusak doniisiim uygulamaktadir. Neolokal ve Araka, acik stirdiiriilebilirlik stratejileri (iiretici destegi, atik
minimizasyonu, mevsimsellik) ile 6ne ¢ikmakta, Sankai, yiiksek malzeme kalitesi ve tedarik zinciri tizerinden
dolayl: siirdiiriilebilirlik vurgusu yapmakta, TURK, Mikla ve Nicole yerel malzeme kullanmasina ragmen
surdiiriilebilirligi kurumsal deger olarak islememektedir. Arkestra’da siirdiiriilebilirlik temasina yok denecek
kadar az vurgu yapilmaktadir.

Isletme Aragtirmalar1 Dergisi 2560 Journal of Business Research-Turk



M. Yiicel Giingor 17/3 (2025) 2546-2566

Temalar iizerinden yapilan degerlendirmeler gosteriyor ki Istanbul’'un Michelin yildizli restoranlar1 “Liiks-
Kiiresellik” odakl yiiksek prestij segmenti ve “Yerel-Stirdiiriilebilirlik” odakl: kiiltiirel miras segmenti olmak
iizere iki segmentte kiimelenmektedir. Asagidaki grafikte yapilan sdylem analizine gore her bir tema igin 1 ile
5 arasinda bir puanlama yapilarak restoranlar bazinda degerlendirilme yapilmistir. Puanlama yapilirken her
kategoride asagidaki 6zellikler goz oniinde bulundurulmus ve ortalamalar alinmistir. Bu 6zellikler;

Liiks: Michelin, 6diiller, fiyat politikasi, mekan estetigi, hizmet detaylar:.
Yerellik: Malzeme kaynag, geleneksel tarif referanslari, kiiltiirel baglar.
Kiiresellik: Uluslararas1 mutfak teknikleri, sefin global deneyimi, kiiresel listeler.
Yenilik¢ilik: Menii ve sunumda yaraticilik, teknik sentezler, konsept yeniligi.
Siirdiiriilebilirlik: Yerel iiretici destegi, mevsimsellik, israf 6nleme.

< [stanbul Michelin Restoranlari: Luks-Klresellik ve Yerellik-StUrdurulebilirlik Ekseni

Araka

5.0 Neolokal

4.5
©
E 1
E 4.0 >< Sankai by Nagaya
o
== Nicole TURK Fatih Tutak
= 351 X wikia
=]
@
§
'-E 3.0
=
wy
+
x 25t
©
3]

201

Arkestra
1.5} X
1'%.5 3.0 3.5 4.0 4.5 5.0 5.5

Luks + Kuresellik (Ortalama)

Grafik 1. istanbul’un Michelin Yildizli Restoranlarmin Temalar Uzerinden Degerlendirmesi

Bu grafik 7 Michelin yildizli restoraninin Liiks-Kiiresellik (uluslararas: gastronomi prestiji, sofistike deneyim,
kiiresel aglara erisim) ile Yerellik-Siirdiiriilebilirlik (yerel malzeme kullanimi, kiiltiirel miras, ekolojik
duyarlilik) eksenlerinde konumlarim gostermektedir. Grafige gore, Kiiresel liiks liderleri olarak TURK Fatih
Tutak, Mikla, Sankai by Nagaya ve Arkestra yiiksek uluslararas: prestij, odiiller, yabanci sef deneyimleri ve
sofistike mekan tasarimi ile on plana c¢ikarken siirdiiriilebilirlik ve yerellik unsurlarimi ikincil olarak
konumlandirmaktadirlar. Bu restoranlarin temel stratejisini kiiresel gastronomi elitine hitap eden, ytiiksek
fiyat segmentiyle prestijli deneyim {izerinden kurguladigin sdylemek miimkiindiir. Neolokal ve Araka Yerel
deger koruyuculari olarak ifade edilebilecek yildizli restoranlardir. Bu restoranlarda yiiksek yerellik ve
siirdiirtilebilirlik degerleri; iiretici iligkileri, kiiltiirel miras vurgusu ve ekolojik sorumluluk 6n plandayken
likks ve kiiresellik unsurlar1 kontrollii ve ol¢iilii bicimde restoran sdylemlerine entegre edilmistir. Bu
restoranlarin temel stratejisinin gastronomiyi yiiksek sorumluluk, Kkiiltiirel koruma ve doga bilinci ile
biitiinlestirme {izerine kuruldugunu sdylemek miimkiindiir. Her seyin ortasinda diye ifade edilecek Nicole
restoran ise Hibrit dengeli misyonu ile hem yerellik hem liiks unsurlarini orta seviyede dengelemektedir. Nicole
restoranin stratejisini de ytiiksek riskten kaginan hem turist hem yerel elit miisteri kitlesini ¢cekebilen esnek bir
yapida hizmet sunma olarak ifade etmek miimkiindiir. Grafik, “yiiksek liiks—yiiksek stiirdiiriilebilirlik”
alaninin (sag iist kose) nispeten bos oldugunu gostermektedir. Tiim haritada bos olan bu alan, gelecekte
Istanbul’da “eko-litks” konseptli restoranlar ile Istanbul’a kiiresel gastronomi haritasinda yeni bir kulvar
acabilir.
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5. Sonug ve Tartisma

Bu arastirma, Istanbul’daki yedi Michelin yildizli restoranin web soylemleri iizerinden gastronomik
temsillerini analiz etmis; bu temsillerin ltiks, yerellik, kiiresellik, yenilik¢ilik ve siirdiiriilebilirlik eksenlerinde
nasil kurgulandigimi Fairclough’un ii¢ asamali elestirel séylem analizi cercevesinde ortaya koymustur.
Bulgular, Michelin yildizli restoranlarin gastronomiyi yalnizca damak tadina hitap eden bir hizmet alanu degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel temsil, marka prestiji ve sosyokiiltiirel sermaye tiretim alani olarak konumlandirdiginm
gostermektedir. Michelin yildizli restoranlarin sdylemleri, sadece gastronomik miikemmelligi degil, aym
zamanda ideolojik ve kiiltiirel temsiliyet bicimlerini de icermektedir.

Michelin yildizli restoranlar, Istanbul’da liiks tiiketim kiiltiiriiniin en belirgin mekanlaridir. Restoranlarin
konumlar1 (Beyoglu, Besiktas, Sisli) prestijli semtlerde yer almaktadir. Mikla, sehir manzarasina kars1 yemek
sunarak deneyime mekansal bir ayricalik eklemektedir. Yiiksek fiyat politikalari, simirh rezervasyon imkam
ve kusursuz servis, bu mekanlar sosyal statii performansinin sahnesi haline getirmistir. Synder ve Cotter’in
(1998) yaptig1 calismaya gore belirli bir restoranin Michelin derecelendirmeleri yiikseldiginde yada
azaldiginda, fiyatlarin bu degisikligi yansittigini1 gostermektedir. Arastirmada restoranlarin, Michelin yildizi
almadan iki y1l 6ncesinde dabhi, fiyatlarini diger restoranlara nazaran artirdiklar1 gézlemlenmistir. Bu durum
biiyiik olasilikla, daha yiiksek bir Michelin derecelendirmesine hak kazanma umuduyla yemeklerinin
kalitesini artirmak ve olanaklarini iyilestirmek igin ekstra masraf yapmalarindan kaynaklanmaktadir.
Ozellikle liiks kavramu, gastronomi alaninda Bourdieu'niin (1984) belirttigi “kiiltiirel sermaye” insasinin
onemli bir araci haline gelmektedir. TURK, Mikla ve Sankai gibi restoranlar, bu sermayeyi icerik ve estetik
kodlar {izerinden yeniden tiretmektedir (Chiang ve Guo, 2021; Huang vd., 2023).

Yerellik temasi, Istanbul’daki Michelin yildizli restoranlarin sdylemlerinde farkli diizey ve bigimlerde yer
almakta; baz1 restoranlar i¢in kurucu bir deger olurken, bazilar1 icin simgesel bir unsur diizeyinde
kalmaktadir. Bu durum, gastronomide yerelligin sabit bir kimlik degil, esnek, yeniden sekillendirilen ve
stratejik bir temsiliyet alan1 oldugunu gostermektedir (Del Pozo Arana ve Zuniga, 2022; Gora, 2019). Ozellikle
Neolokal ve Araka gibi restoranlar, terroir kavramini merkeze alarak yerelligi “cografya + kiiltiir + {iretici”
tigliisiiyle anlamlandirmakta ve gastronomiyi bir toplumsal hafiza alan olarak ¢ercevelemektedir. Bu sdylem,
hem tiiketicinin yerel kimliklere baglanma ihtiyacini karsilamakta hem de restoranin etik ve kiiltiirel bir aktor
olarak pozisyonlanmasini saglamaktadir (Tresidder, 2015; Eriksen, 2013). TURK, Mikla ve Sankai by Nagaya,
yerelligi uluslararas1 mutfak teknikleriyle harmanlayarak “glokal” bir s6ylem olusturmus; bu restoranlarda
yerel unsurlar, kiiresel begeniye hitap edecek bigimde doniistiiriilmiistiir. Nicole, yerellik temasin1 mekansal
ve mimari baglamda (tarihi bina, Istanbul manzarasi) islerken, Arkestra'da yerellik vurgusu oldukga sinirlidir
ve kiiresel yasam tarzi anlatisi 6n plandadir.

Gastronomide kiiresellesme, mentii iceriklerinden mekan tasarimina, sef figiiriinden dijital soyleme kadar her
diizeyde hissedilmektedir. Ozellikle Mikla ve Sankai by Nagaya, glokalite stratejilerini basariyla uygulayan
restoranlar olarak dikkat ¢cekmektedir. Glokalite yaklasimi (Olsen ve Zhao, 2010) bir¢ok restoranin yerel ve
global kimlikleri ayni anda islemesini saglamaktadir. Kiiresel mutfak tekniklerinin yerel malzemeyle
harmanlanmasi hem uluslararasi prestiji hem de yerel baglilig1 artiran bir sdylemsel hibritlik yaratmaktadir.
Lane (2011), Michelin rehberinin kiiresellesme baglaminda mutfak kiiltiirlerini doniistiirdiigiinii ve
restoranlar1 yalnizca lezzetle degil, ayn1 zamanda estetik, hizmet ve mekansal deneyim boyutlarinda da
yenilik yapmaya tesvik ettigini vurgulamaktadir. Bu baglamda Michelin sistemi, sefleri siirekli olarak
gastronomik yaraticiliklarim gelistirmeye zorlayan bir "prestij baskisi" yaratmaktadir. Ornegin, Montargot vd.
(2022), ii¢ Michelin yildizli restoranlarin web siteleri ve gastronomi rehberlerindeki temsillerinde, yenilikgi
mutfak tekniklerinin ve 6zgiin konseptlerin markalasmada merkezi bir rol oynadigindan bahsetmektedir.

Siirdiiriilebilirlik, gastronomi sektoriinde yalnizca bir ‘trend” degil, marka itibar1 ve tiiketici sadakati agisindan
belirleyici bir kriter haline gelmistir. Neolokal ve Araka gibi restoranlar “etik litks” kavrami gercevesinde yerel
malzeme kullanimy, {ireticiyle is birligi ve atik yonetimi gibi sdylemleri 6n plana ¢ikararak siirdiiriilebilirlik
temasi ile 6ne ¢ikmaktadir. Bu baglamda Neolokal’in Michelin Yesil Yildiz sahibi olmasi, etik gastronomi
sdylemlerinin kurumsal anlamda da tanindigini gostermektedir. Ote yandan, Arkestra’nin bu temaya uzak
durmasi, siirdiiriilebilirligin tiim restoranlar icin hala esit derecede oncelikli bir sdylem olmadigim
gostermektedir. Nicole ve Arkestra gibi restoranlar ise tarihsel ve sosyal baglamlari gastronomiyle
harmanlayarak mekansal hafiza, kentli elitizm ve yasam tarzi tiiketimi gibi yeni temsil bigimleri
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yaratmaktadir. Bu bulgular, gastronomi turizmi ve marka yonetimi alaninda “gastronomik hikaye anlatim1”,
“s0ylem miihendisligi” ve “sosyo-kiiltiirel konumlandirma” kavramlarinin 6nemini ortaya koymaktadir.

Yenilikgilik temasi, sadece yeni yemek tarifleriyle simrh kalmamis, ayni zamanda deneyim tasarimi, gorsel
estetik ve mekansal hikayelestirme gibi alanlara da yansimistir. TURK ve Arkestra gibi restoranlar, bu temay1
¢ok duyulu deneyimler ve kiiltiirel performanslar seklinde yorumlamaktadir. Bu yaklasim, gastronomide
“deneyim ekonomisi” kavraminin (Pine ve Gilmore, 1999) giderek daha fazla dnem kazandigimi ortaya
koymaktadir. Bununla birlikte, Neolokal ve Araka gibi restoranlar ise yeniligi ge¢misle gelecek arasinda bir
kopri kurma stratejisi olarak tanimlamaktadir. Bu da gastronomik yeniligin yalnizca teknik degil, anlamsal
ve kiiltiirel bir eylem oldugunu gostermektedir (Messeni Petruzzelli ve Savino, 2015). Yaratici gastronomi ayni
zamanda yerel ve kiiresel mutfak unsurlarinin harmanlanmasiyla ortaya ¢ikmaktadir. Messeni Petruzzelli ve
Savino (2015), yapmus olduklar1 calismada Michelin yildizli restoranlarda calisan seflerin geleneksel
malzemeleri, {talyan mutfagma yabanci olan farkli ve kiiltiirel olarak uzak gastronomilerden gelen diger
malzemelerle yeniden birlestirme egiliminde olduklarini, bu durumun da aslinda hem Italyan gastronomi
geleneginin sagladigl ozgilinliigli hem de kiiresel kaynakli yeni malzemelerin benimsenmesi sayesinde
yenilikgci yaklasimla yeni yemeklerin yeni lezzetlerin gelistirilmesine olanak sagladigini ifade etmektedir. Hall
ve Gossling (2016), yiyecek turizminin bolgesel kalkinmada oynadig: rolde yenilik¢i mutfak yaklasimlarinin
Onemini vurgulayarak, yerel malzemelerin ¢agdas gastronomik tekniklerle islenmesinin destinasyonlarin
gastronomik kimligini giiclendirdigini belirtmektedir. Bu durum, kiiresel gastronomi sahnesinde hem
kiiltiirel gesitliligin korunmasina hem de mutfak sanatinda siirekli yenilik yaratilmasina hizmet etmektedir.

Istanbul’un Michelin yildizh restoranlarinin temalar iizerinden degerlendirildigi grafikte iki temel segmentte
gruplasma oldugu goriilmiistiir. Yalnizca Nicole restoran soylemleri sebebiyle ayri degerlendirilmistir.
Olusturulan segmentlere gore restoranlara temalar iizerinden 6nerilerde bulunmak gerekirse:

Kiiresel liiks restoranlar orta ve uzun vadede stirdiiriilebilirlik boyutunu biinyelerine entegre etmeli ya da
ettigini belgelemelidir. Sahip olduklar1 Michelin yildizimi korumanin 6tesinde bu durum yeni kusak “bilingli
titketici” profilini cekmeleri agisindan kritiktir. Tki y1ldizli TURK Fatih Tutak, yiiksek liiks algisi, giiclii sef
markasi, uluslararasi1 bilinirlikle 6n plana ¢kmistir. Kisa vadede siirdiiriilebilirlik vurgusunu menti
metinlerinde ve sosyal medyada daha goriiniir hale getirebilir, orta vadede yerel {ireticilerle uzun vadeli
seckin igbirlikleri gelistirebilir ve uzun vadede eko-litks segmentine gecerek hem liikks hem de
stirdiiriilebilirlik lideri olabilir. Bu durum grafikteki bos alan1 doldurup {iglincii yildiz yoniinde 6nemli bir
adim atmasina katki saglayabilir. Mikla, meniilerinde kullandig1 siirdiiriilebilir malzemelerinin oranim
belgeleyebilir, Anadolu {iretici haritast ¢ikarip paylasarak seffaf bir tedarik zinciri ag1 olusturabilir,
gastronomide “eko-litks” Onciisii olarak kiiresel taninirlikta ikinci yiikselis dalgasini baglatabilir. Arkestra,
meniiye siirdiiriilebilir malzemelerden olusan imza tabaklar ekleyebilir, kiiresel litkks konumunu korurken
eko-gastronomi trendine uyum saglayabilir, Istanbul’un ilk “nightlife + eko liiks” hibrit restoran modeli
olmay1 hedefleyebilir. Sankai by Nagaya, yerli deniz tiriinlerinin siirdiiriilebilir avlanma yontemleriyle
teminini vurgulayabilir, Japon ve Tiirk yerel malzemelerinin harmanlandig1 daha farkli ve 6zel yeni bir fiizyon
konsepti gelistirebilir, markasmi Akdeniz-Japon “eko-haute cuisine” segmentinde 6ncii bir marka haline
donustiirebilir.

Yerel deger koruyucular: olarak ifade edilen restoranlar yerellikteki giiclii imaji kiiresel iletisim stratejileriyle
destekleyip kiiresel boyutta rekabet avantaji saglamaya odaklanabilirler. Neolokal, pazarlama stratejilerinde
sahip oldugu kiiresel odiilleri 6n plana gikarabilir, uluslararas: etkinliklerde daha fazla yer alarak global
kimligini pekistirebilir, kiiltiirel miras + liiks kombinasyonunun miikemmel diizeyde uyumunu yeniden
yorumlayarak yepyeni bir “Anadolu fine dining” standard:i yaratabilir. Araka, kiiresel basin iletisimini
artirarak nis pazarini daha biiyiik ¢apl bir pazara doniistiirebilir, yerelligini daha da 6n plana cikararak
sertifikali yerellik boyutunu yaratabilir, yerellik liderligini alarak globalde “plant-forward” (bitki agirliklr)
akiminda 6nemli bir referans noktasi haline gelebilir.

Her temaya olan yakinlik ve uzaklik durumunda dengede olan hibrit dengeli Nicole meniilerinde yerellik
vurgusunu gorsel ve hikaye diliyle daha da giiclendirilebilir, ‘guest chef’ (misafir sef) etkinlikleri
diizenleyerek uluslararas: agini genisletilebilir, sundugu gastronomi kimligini daha da netlestirerek 6n planda
tutup yerel ve kiiresel pazarda farklilasma saglayabilir.
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Ayrica arastirmanin akademik Onerisi olarak gastronomik sOylemlerin medya, sosyal aglar ve kullanic
yorumlar1 gibi daha genis veri kaynaklariyla da desteklenmesinin, daha kapsamli analizler saglayacagi ifade
edilebilir. Gelecekteki arastirmalarda, elestirel soylem analizine kullanici deneyimi, miisteri yorumlari, alg:
yonetimi gibi disiplinler arasi yaklagimlar entegre edilebilir. Bu caligsma, Istanbul’un gastronomi sahnesinde
Michelin yildizl restoranlarin kiiltiirel, estetik ve etik boyutlarini sdylemsel olarak analiz ederek, sektordeki
¢ok boyutlu temsilleri agiga cikarmaktadir. Gastronominin sadece “tabagin ici’ degil, ayn1 zamanda anlatilar,
mekanlar, ideolojiler ve sosyokiiltiirel degerler tizerinden sekillenen bir alan oldugu bu arastirma ile bir kez
daha ortaya konmustur denilebilir.
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