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OZET

Restoranlar, insanlarin temel gereksinimi olacak yeme i¢cme ihtiyaclarini ev diginda
karsilamak amaciyla ortaya ¢ikmis isletmelerdir. Bu isletmeler her gegen giin nicelik olarak
artmakla birlikte nitelik olarak da gelismektedir. Tiiketicilerin bu isletmelerden beklentileri
her gegen giin degismekle birlikte isletmeler arasi rekabet de artmaktadir. Bu durum restoran
isletmeleri arasinda bir degerlendirme siirecini baslatmistir. Diinya genelinde kabul gormiis
onde gelen restoran degerlendirme rehberi Michelin Rehberi’dir. Bu g¢alismanin amaci
Michelin Rehberi’nin basta Istanbul’daki restoran isletmeleri olmak iizere, etkilerini
literatiirdeki arastirma sonuglarindan faydalanarak ortaya koymaktir. Bu amagla farkl
destinasyonlara ve farkli isletmelere yonelik daha 6nce yapilmis calismalarin sonuglarindan
yola ¢ikilarak uygulamanin Istanbul ve Istanbul’daki isletmelere olas1 etkileri arastirilmstir.
Arastirma sonuglar;, Michelin Rehberi’nin Istanbul’da degerlendirmelere baslamasinin;
yiyecek igecek sektoriiniin gelismesine, Istanbul’un bir gastronomi merkezi olmasina ve buna
bagli olarak nitelikli istihdam olanaklarinin gelismesine katki saglayacaktir. Bu siirecin ayni
zamanda, inovasyon Kkiiltiiriiniin gelistirmesine katkida bulunurken lezzet ve kalite
standartlarinin  yiikselmesini beraberinde getirecegi diisiiniilmektedir. Bununla birlikte
geleneksellikten uzaklasma, yerel mutfagin olumsuz etkilenmesi gibi bazi olasi tehditlerin de
ortaya c¢ikabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Michelin Rehberi, Michelin Yildizi, Istanbul.
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AN EVALUATION ON THE POSSIBLE EFFECTS OF THE MICHELIN
GUIDE ON ISTANBUL AND RESTAURANT BUSINESSES IN
ISTANBUL

ABSTRACT

Restaurants are businesses that have emerged to meet people's basic needs for eating and
drinking outside the home. While these enterprises are increasing in terms of quantity, they
are also improving in terms of quality. While the expectations of consumers from these
businesses are changing day by day, the competition between businesses is also increasing.
This situation has started an evaluation process among restaurant businesses. The world-
renowned leading restaurant evaluation guide is the Michelin Guide. The aim of this study is
to reveal the effects of the Michelin Guide, especially on restaurant businesses in Istanbul, by
making use of the research results in the literature. For this purpose, the possible effects of the
application on Istanbul and businesses in Istanbul were investigated based on the results of
previous studies for different destinations and different businesses. The results of the research
show that the Michelin Guide started to evaluate in Istanbul; It will contribute to the
development of the food and beverage industry, making Istanbul a gastronomy center and,
accordingly, the development of qualified employment opportunities. It is thought that this
process will also contribute to the development of the innovation culture and increase the taste
and quality standards. However, it is thought that some possible threats may arise, such as
moving away from traditionalism and negatively affecting the local cuisine.

Keywords: Gastronomy, Michelin Guide, Michelin Star, Istanbul

GIRIS

Restoran isletmeleri kisilerin ev disinda yeme igme ihtiya¢larini karsilamak amaciyla ortaya
cikan isletmelerdir. Bireylerin yasam bi¢imleri, ¢alisma kosullar1 degistik¢e ve gelir durumlari
arttikca restoranlara olan talep de artig gostermistir. Basta insanlar her ne kadar temel yeme
icme ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla restoran isletmelerini tercih etmis olsalar da
giiniimiizde tiliketicilerin restoran isletmelerinden kalite, lezzet, atmosfer gibi temel

ihtiyaglarin 6tesinde pek cok beklentileri de ortaya ¢ikmistir. Restoran isletmeleri de iirlin ve
hizmetlerini tiiketicilerin bu beklentilerine uygun olarak sunmaya baslamislardir.

Mutfak turizmi ¢ok boyutlu bir kavramdir. Farkli yiyecekleri tatmanin dtesine uzanmaktadir.
Uretim, hazirlama ve tiiketimine kadar uzanan tiim siireci icermektedir (Long, 2004). Farkli
mutfaklar1 tanima ve yoresel lezzetlerini tatmak isteyen turistler, yeni yemekler kesfetmek
adina diinyay1 gezmektedirler. Yiiksek gelire sahip bu yemek diigkiinleri i¢in, iinlii seflerin
yonettigi odillii restoranlar en 6nemli ugrak noktalaridir. Gurme turistler, 6diillii restoran
isletmelerini takip ederek seyahat planlarini yapmaktadirlar. Siirekli kendilerini gelistiren,
farkli tatlar yakalamaya calisan ve kaliteli hizmet sunan restoran isletmeleri, restoran
rehberlerinin belirledikleri Olgiitlere gore degerlendirilmektedir. Bu degerlendirmeler gizli
denetgiler tarafindan yapilarak diinyanin en kaliteli hizmet veren restoranlar1 belirlenmektedir
(Uguzluoglu, 2021: 1).
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Kiiresel capta restoran isletmelerindeki artis bu alanda yogun bir rekabet ortami
olusturmustur. Artan bu rekabet ortaminda tiiketiciler bir restorani tercih edecekleri zaman
cesitli restoran degerlendirme kuruluslarini referans alarak tercihte bulunmaktadirlar. Onceleri
daha once deneyimde bulunan kisiler referans alinirken zamanla ortaya c¢ikan bu
degerlendirme kuruluglar1 6nem kazanmistir.

Ik restoran degerlendirme rehberlerinin 19. yiizyilda var oldugu diisiiniilmektedir. Diinya
iizerinde ilk restoran elestirmenlerinden biri olan Grimod de la Reynicre, yaklagik 10 yil
boyunca Paris’te bulunan restoranlar1 degerlendirmis ve 1803’de Almanach des Gourmands
isimli restoran degerlendirme rehberini yayimlamistir. Giinlimiizde restoran isletmelerini
degerlendiren pek ¢ok kurulus bulunmaktadir.

Bu degerlendirme kuruluslarindan bazilarina; The World's 50 Best Restoran Degerlendirme
Kurulusu, Gault Millau Degerlendirme Rehberi, La Liste, The Miele Guide Restoran
Degerlendirme Kurulusu, American Automobile Assocation (AAA Diamond Ratings),
Gambero Rosso Restoran ve Sarap Rehberi, Harden’s Restoran Degerlendirme Rehberi, The
Good Food Guide, Zagat Degerlendirme Kurulusu, Forbes Travel Guide (Forbes Seyahat
Rehberi) ve The World Restaurant Awards 6rnek gosterilebilir (Cavus ve Nazik, 2022: 139-
140).

Restoran isletmeleri, bireylerin temel beslenme ihtiyaglarin1 gidermesinin yam sira; farkli
lezzetler tatma, yakin arkadaslar veya aile ile birlikte hos vakit gecirme, yeni deneyimler
tatma ve sosyallesme imkani sunan gok fonksiyonlu alanlardir (ibis, 2021: 129). Son yillarda
insanlar, marjinal bir yiyecegi ve icecegi tatmak, sira dis1 bir hizmet almak ya da ambiyansi
deneyimlemek i¢in yliksek miktarlarda para harcamaya hazir durumdadirlar (Subakti, 2013:
291).

Tiirkiye’de restoran degerlendirme kuruluslarina bakildiginda yakin bir tarihte basladigi
goriilmektedir. Bunlardan ilki 2014 yilinda faaliyet gosteren Yedy Koseli Yildiz Gastronomik
Derecelendirme sistemidir. Bu kurulusun amaci Tiirkiye’de bulunan yiyecek ve icecek
isletmelerinin kalitesini yiikseltmek, gastronomi alanindaki eksikleri gidermek ve mutfaga ilgi
duyan lezzet severleri dogru adrese yonlendirmektir. Yiyecek ve icecek isletmeleri
profesyonel denetgiler tarafindan 3 ayr1 denetime tabi tutulmaktadir. Isletmeler denetcilerin
verdikleri puanlar neticesinde 1, 2 ve 3 yildiz almaya hak kazanmaktadirlar. Yildiz
kazanamayan fakat kriterlerin biiyiik ¢ogunlugunu karsilayan restoranlar ise Lezzet Noktas1
olarak tanimlanmaktadir (Cetin vd., 2020: 237).

A 3l
Ongmic ak

Sekil 1 : Yedy Gastronomik Derecelendirme Sistemi
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Tiirkiye’de bulunan kuruluslardan bir digeri ise; 2017 yilinda yaylanmaya baslayan Incili
Gastronomi rehberidir. Profesyonel 3 miifettisten olusan ekip lezzet, sunum, fiyat, kullanilan
malzemelerin kalitesi ve ambiyansa gore restoranlart degerlendirmektedir. Tiirkiye’de 5
Inciye sahip restoranlara &rnek olarak izmir’de OD Urla, Bodrum/Mugla’da Maga Kiz,
Istanbul’da Mikla, Neolokal ve Sunset gosterilebilir (Kiraz, 2020: 53-57).

Diinya genelinde degerlendirildiginde en énemli goriilen degerlendirme kuruluslarindan biri
Michelin Rehberi’dir. Bu ¢aligmada Michelin Rehberi ve Michelin Yildiz1 uygulamasindan
bahsedilmekte, ardindan 2022 yili itibari ile Michelin Yildiz1 uygulamasinin Istanbul’da
baslayacak olmasi nedeni ile uygulamanin destinasyon olarak Istanbul ve Istanbul’daki
restoran isletmeleri {izerine olas1 etkileri literatiirde yapilmig arastirma sonuglarina
dayandirilarak degerlendirilmistir.

Michelin Rehberi

Michelin Rehberi (MR), giivenilir bir {i¢iincii taraf kurulus olarak (Subakti, 2013), kiiresel
anlamda en koklii ve kapsamli restoran degerlendirme kurulusudur (Cavus, 2020: 35). Bu
kurulus Avrupa’da Michelin Rouge/Kirmizi1 Rehber olarak bilinmektedir (Johnson vd., 2005:
171). Fransa’da Michelin lastik firmasi tarafindan yayinlanan ve diinyadaki lezzetli ve kaliteli
hizmet sunan restoranlart 6diillendirmek adina kurulan bir degerlendirme sistemidir. Ayrica
bolgede bulunan otel ve restoran isletmelerini, bu isletmeler hakkinda ayrintili bilgi sunan ve
yol haritasinin da bulundugu bir kilavuzdur (Kose, 2015: 26). Kilavuzda Michelin Yildizli,
Yesil Yildizli ve Bib Gourmand restoranlar yer almaktadir.

MR, 1889 yilinda Edouard ve Andre kardeslerin kurdugu lastik firmasimin bir ek hizmeti
olarak faaliyet gostermeye baslamistir. Alaninda ilk organize is olma 6zelligi tasiyan MR ilk
yillarda seyahat eden kisilerin yol giizergahi iizerinde iyi yemek hizmeti alabilecegi mekanlari
tespit etmekte ve deneyimlerini miisterileriyle paylagsmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019: 326).
Ayrica yol ilizerindeki tamirhane ve benzin istasyonlarini da gostermektedir. Firmanin yaptig
bu uygulama seyahat edenler i¢in hem isletmenin {irettigi lastigi kullanma hem de lastikle
uyumlu bir yol haritas1 vermesi adina olduk¢a énemlidir (Henley, 2004: 5-6). MR ilk olarak
1920 yilinda bir ticret (7 Frank) karsiliginda satilmaya baslanmistir. 1926 yilinda baslangicta
tek yildiz ile yemek mekanlarin1 6diillendirilmistir. 1931 yilinda sifir, bir, iki ve li¢ yildiz
hiyerarsisi getirilmis ve 1936 yilinda yildizli siralama kriterleri yayinlanmistir (Michelin
Guide, 2022). Rehberin 6n soziinde yazan “Yiizyilla birlikte dogan bu kilavuz siirebildigi
kadar siirecektir” ifadesi, rehberin kendini siirekli giincelleyen bir kaynak olma o&zelligi
tasidigin1 da gostermektedir (Sahin, 2021: 10). Rehber, ilerleyen donemlerde restoran ve
oteller icin prestij saglayici bir arag¢ olarak goriilmeye baslanmistir (Yurday ve Kingir, 2019:
326). 20. yiizyilda ii¢ kitada 30°dan fazla bolgede 30.000’den fazla kurulusu degerlendirmekte
ve diinya ¢apinda 30 milyondan fazla MR satis1 yapilmaktadir (Michelin Guide, 2022).

Michelin Yesil Yildiz (Green Star) restoranlar, mutfaktaki miikemmelligi olaganiistli ¢cevre
dostu taahhiitlerle birlestiren yemek deneyimleri sunmaktadir. Ilk olarak 2020 yilinda
verilmeye baslanmasina ragmen MR’lerinde 2021 y1li itibariyle yer almaya baslamigtir. Hem
etik hem de cevresel standartlarindan kendilerini tutan ve atiklardan kagimmak, plastik ve
diger donistiirlilemeyen malzemelerin tedarik zincirlerini azaltma veya ¢ikararak
stirdiiriilebilir iireticiler ve tedarikgilerle birlikte ¢alisilmaktadir. Bu restoranlarin ¢ogunlugu
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kendi triinlerini kendileri yetistirmekte veya dogadan toplamaktadirlar. Ayrica yerel ciftciler
ve balikgilarla baglantili ¢aligmaktadir. Yesil yildiz almak i¢in aranan belirli bir kriter
bulunmaktadir. Fakat miifettisler sunlar1 da dikkate almaktadirlar (Michelin Guide, 2022):

v" Bilesenlerin kaynagi,

Mevsimlik tiriinlerin kullanimi,

Restoranin ¢evresel ayak izi,

Gida atik sistemleri,

Genel atik bertarafi ve geri doniisiimii,

Kaynak yonetimi ve

Restoranin siirdiiriilebilirlik yaklagimi hakkinda ekip ve misafirler arasindaki
iletisim.

D N N N N NN

MR 1997 yilindan itibaren Bib Gourmand (BG) 6diilii ile “kaliteli, uygun fiyatli” restoranlar
odiillendirilmektedir. BG o6diillii restoranlar i¢in belirlenmis bir standardizasyon yoktur.
Restoranlarin ortak o6zelligi yemesi kolay, bilinen, genelde evde yapabilecegimizi
diisiindiigiimiiz yemeklerden olugsmaktadir. Michelin Yildizli restoranlara goére ¢ok daha
uygun fiyata yemek yiyebilecegimiz ve memnuniyet duygusu birakacak isletmeler yer
almaktadir (Michelin Guide, 2022).

Michelin Yildiz1

MR 1923 yilina kadar sadece otel, restoran, benzin istasyonu vb. bilgilerini paylasirken bu
tarihten sonra rehbere “Onerilen Oteller ve Restoranlar” boliimii eklenmistir. Bu durum bir
degerlendirme sistemi gereksinimini de beraberinde getirmistir. 1926’da MR degerlendirme
oOl¢iitii olarak yildizlama sistemi temel alinmistir (Cavus, 2020: 38).

Yildizlama sistemi ilk yillarda tek yildiz kriteriyle ortaya ¢ikmistir. Sonraki donemlerde ise;
iki ve ii¢ yildiz olarak gelisim gostermistir. Her bir yildizin anlami bulunmaktadir. “Bir
yildiz” yol boyunca durulmaya deger, “iki y1ldiz” yol giizergahmizdan ayrilip, yolu uzatmaya
deger, “Uc yi1ldiz” ise; 6zel bir yolculuga degecek kalitede bir restoran anlamini igermektedir.
Yildizlara yliklenen bu anlamlar 1936 yilinda degisiklige ugramistir. Son degisikliklere gore;

* : Alaninda ¢ok iyi restoran
* *: Giizergah degistirmeye deger, miikemmel mutfak
* * *: Ozel yolculuga degecek, fevkalade mutfak anlamlarini tasimaktadir (Cavus vd.,

2018: 100).

Tek yildiz kategorisinde sadece yemek ve sarap listesinin kalitesi degerlendirilirken, iki ve {i¢
yildizli restoranlarda &zgiinliik veya sefin kisisel imzasi gerekmektedir. Ug¢ yildiza hak
kazanmak i¢in ¢ok yonlii miikemmellik beklenir ve diger taleplere zarif bir ortam ve kusursuz
hizmet eklenmektedir (Fine Dining Guide 2005). MR yildizlar1 verilirken belirli kriterler
temel alinmaktadir. Bunlar (Bilge vd., 2021: 123-124);

e Yiyecek ve igceceklerin yapiminda kullanilan {iriinlerin kalitesi,
e Yemegin lezzeti,
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e Dogru pisirme tekniklerini profesyonelce kullanma,
e Sunulan hizmet ile 6denen iicretin birbirini karsilamasi ve
¢ Hizmetin ayni kalitede kalmasini igermektedir.

Restoranlar, maasli ve dolayisiyla bagimsiz olan anonim miifettislerin (Avrupa i¢in yetmis
bes tane vardir) bir veya daha fazla ziyareti temelinde segilir. Miifettiglerin st smif
konaklama endiistrisinde en az on yillik mesleki deneyime sahip olmalar1 ve atandiktan sonra
alt1 ay stiren kurum i¢i egitim almalar1 gerekir (Fine Dining Guide 2005). Restoranlarin
denetlenme siirecinde esas alinan temel unsur “mahremiyet” kavramidir. Profesyonel
denetciler, denetlemeye gittikleri isletme ya da restoran seflerinden kimliklerini
saklamaktadirlar. Michelin siireci tamamen gizli tutulmaktadir. Isletme yildiz almaya deger
bulundugu takdirde isletmeye bilgi verilmeden Michelin sirketi tarafindan yildiz
gonderilmektedir (Kose, 2015: 31-32).

Denetciler, Michelin tarafindan hazirlanan kriterlere gore isletmeyi denetlemektedirler.
Isletmede sunulan yemeklerin malzeme listesini hazirlamakta ve yemegin hazirlanmasidaki
her asamay1 rapor haline getirmektedirler. Rapor hazirlanirken; kullanilan tiriinlerin kalitesi,
ascilarin uzmanlik seviyesi, lezzet uyumu, tirlinlerin hazirlanmasinda kullanilan teknikler ve
tekniklerin dogru kullanimi1 ve yaraticilik da dahil pek ¢ok kriter baz alinmaktadir. Bir deger
kriter ise yemek yenilen alanin ambiyansi, konfor, servis kalitesi, misafir karsilamadir.
Denetciler igletme ile ilgili tiim detaylari rapora eklemektedirler (Robinson 2009: 34).

Isletmeler i¢in Michelin Yildizinin Onemi

Michelin Yildizinin otel ya da restoran isletmelerine pek ¢ok olumlu katkis1 bulunmaktadir.
Bu katkilardan en 6nemli goriilleni iin kazanmak ve taminmishktir. MR kabul edilen
isletmelerin kiiresel alanda taninmiglig1 artmakta ve bu durum da isletmeye maximum fayda
saglamaktadir (Kose, 2015: 35). Isetmeler yildiz kazandig1 ya da kaybettiginde bu durum
ment fiyatlarini da etkilemektedir. Michelin Yildizi’na aday gosterilen isletmelerin dahi menii
fiyatlarinda 6nemli artislar oldugu goézlemlenmistir (Snyder ve Cotter. 2008: 51). Michelin
Yildizl1 restoranlarin kaliteli hizmet sunmasi (gidalarin kalitesi, servis hizmeti, ambiyans,
hijyen vb.) menii fiyatlarindaki artis1 olagan kilmaktadir (Statman, 2014: 69).

Michelin Yildizli bir isletme, kazandig1 yildizin tanitimini yaparak benzer isletmelerden
farklilasma saglamaktadir. Bu durum diger destinasyonlara kars1 isletmeyi avantajli duruma
getirmektedir. Dolayisiyla isletmeye olan ziyaretlerde biiytik bir artis gézlenmektedir (Kose,
2015:79).

Tiiketici tarafinda ise Michelin Yildizlari, restoranlarda alacaklari deneyimin kalitesi
konusunda yardimci olmaktadir. Ayrica, ligiincii taraf sertifikalandirmalar, marka 6zelliklerini
dogrulamak ve marka 6zgiinliiglinli onaylamak i¢in kullanilan geleneksel bir yontemdir (Starr
ve Brodie, 2016). Havayolu, otel ve restoran endiistrileri gibi c¢esitli alanlarda yapilan
caligmalarda, iiglincii taraf sertifikalarin tiiketici davraniglar iizerinde 6nemli bir etkiye sahip
olduguna dair tutarli sonuglar elde edilmistir (Sparks et al., 2013; Jun et al., 2017; Kim et al.,
2019).
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Tiirkiye, tarih boyunca pek ¢ok medeniyetin var oldugu ve ayni zamanda bu medeniyetlerin
birbiri ile Kkiiltiirel etkilesime girdigi bir cografyada kurulmustur. Tim bu etkilesimler
sonucunda mutfak kiiltiiri ve yemek c¢esitliligi de gelismis ve zenginlesmistir. Bu baglamda
Tiirk mutfagi, diinya mutfaklari arasinda 6nemli bir yere sahiptir.

Tiirkiye’de 2022 yilina kadar Michelin Yildizli bir restoran bulunmamaktadir. MR ilk kez 11
Ekim 2022’de Istanbul/Tiirkiye’de restoran degerlendirmesi yapacagini duyurmustur.
I[stanbul, MR  tarafindan  degerlendirilen ~ 38.  Uluslararas1  destinasyondur
(guide.michelin.com). Istanbul niifus biiyiikliigii agisindan 15 milyon 519 bin niifus ile
diinyanin en biiyiik 14. sehri (TRT Haber, 2020), niifus yogunlugu acisindan ise diinyanin en
biiyiik 31. sehri konumundadir (City Mayors, 2007). 2019 yilinda (salgin 6ncesi) 14 milyon
906 bin yabanci ziyaret¢i Istanbul’a gelmistir. Ziyaretcilerin milletlere gére dagilimu;
Almanya (1.111.561), Iran (923.138), Rusya (721.719), Irak (677.144), Fransa (508.669),
Ingiltere (489.796), ABD (459.909), Suudi Arabistan (444.891), Cin (378.172), Kuveyt
(337.679), Ukrayna (331.776) ve diger iilkelerden (8.522.209) olusmaktadir (Il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii, 2019). Istanbul gastronomi potansiyelinin yan1 sira tarih, kiiltiir, sanat,
ekonomi, kentlesme (Sarkaya Igellioglu, 2014) ulasim, alt ve iist yap1 gibi bir¢ok unsura
sahiptir.

Giizel Sahin ve Unver (2015) tarafindan yapilan ¢alismadan istanbul’un gastronomi odakli bir
merkez olmada ¢ok gii¢lii bir imajinin ve marka degerinin oldugu tespit edilmistir. Ayrica
sirastyla Osmanli mutfagi, Tirk mutfagi, balifin ve et/kebabin temsiliyetleri 6n plana
cikmaktadir. Bu konuda sehirde yapilan gastronomi festivallerinin ve kongrelerin de 6nemi
biiyiiktiir. Uzut (2021) calismasinda Istanbul’da yer alan restoran sahipleri tarafindan yapilan
reklam ve tamitim faaliyetlerinin de sehrim imaj ve marka degerine katki sagladigim
belirtmektedir. Ilde faaliyetlerine devam eden bircok tarihi yeme i¢me isletmesi de bu
durumuma katki sagladigi bilinmektedir. Ozellikle tarihi yarim adada bir asr1 devirmis birgok
isletme bulunmaktadir.

YONTEM

Calismada MR {izerine yapilan calismalarin bolgede/yorede veya isletmedeki firsatlari,
{istiinliikleri (gii¢lii yonler), tehditleri ve zayifliklar1 (FUTZ) belirlenmesi amaglanmistir. Bu
kapsamda, yaymlanan Ingilizce, Tiirkge makaleler ve haber siteleri incelenmis, ikincil
verilerden yararlanilmistir.

FUTZ analizi, bir {iriiniin rakipleriyle kiyaslanmasi halinde avantaj ve dezavantajlarinmn
belirlenerek, karsilasilabilecek firsat ve tehditleri Oncenden saptandigi yontem olarak
aciklanmaktadir (Giingdr ve Arslan, 2004). FUTZ; firsatlar, istiinliikler, tehditler ve
zayifliklarin  bas harflerini igceren bir kisaltmadir. Zayifliklar, bir organizasyonun
performansini engelleyebilecek veya engellemeye dahili olabilecek faktorlerden olusmaktadir.
Bu nedenle sirketleri gii¢lii ve zayif yonleri i¢sel unsurlardir. Firsatlar, kurulus disinda
baglantilarin destekleyebilecek veya kolaylastirabilecek faktorler veya 6zelliklerdir. Tehditler,
ulagilabilir hedefleri engelleyebilecek veya geciktirebilecek isletme disindaki olumsuz
faktorlerle ilgilidir (Culp vd., 2016).
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BULGULAR

Calismanin bu bdliimiinde liiteratiirde daha Once yapilan ¢alismalardan yola ¢ikilarak MR
uygulamasinin destinasyon ve isletmeler igin ortaya c¢ikardigi firsatlar, {stiinliikler,
tehditler ve zayifliklar incelenmistir. Buradan yola c¢ikarak calisma sonucunda MR
uygulamasinin  Istanbul ve Istanbul’daki restoran isletmeleri icin olas1 etkileri
tartigilmistir.

Firsatlar

v Yiyecek icecek sektoriinii canlandirmak (Bilge vd., 2021),

v' Gastronomik bir destinasyon olma konusunda fayda saglamasi (Marine-Roig vd.,
2019; Seyitoglu ve Ivanov, 2020; Izci, 2022; Bang vd., 2022)

v" Michelin yildizli bir restoranin bdlgenin sosyal, ekonomik ve cevresel gelisimine
katkida bulunmasi (Corigliano, 2002; Bilge vd., 2021)

v Marka olarak destinasyon imajini desteklemesi (Meneguel vd., 2019; Bilge vd., 2021;
Batat, 2020)

v" Ulke mutfagina uyum saglamasi (Budist tapinak ve Sanghay sokak lezzetleri)

v Yeni is olanaklar1 saglamasi

v’ Sektore yenilikler katip siirekliligi saglamak (Ottenbacher ve Harrington, 2007; Bilge
vd., 2021),

v' Mutfak kiiltiiriine kars1 merak uyandirmasi (Izci, 2022)

v" MR gastronomi alaninda 6nemli bir rehber olarak gortilmesi (Lane, 2013)

Ustiinliikler

v’ Arz ve talep igin bir bulusma noktasi saglamasi,

v’ Lezzetli ve giivenilir yemek yeme deneyimi saglamasi,

v Restoran endiistrisinin (fine dinning) kaliteli ve yaraticilik standartlarini artirmasi
(Naylor, 2011; Akoglu vd., 2017)

v Deneyimlerin sahnelenmesi ve hikdyenin anlatilmasi (Batat, 2020)

v Restoranin ekonomik kalkinmasini desteklemesi (Meneguel vd., 2019; Bilge vd.,
2021)

v Restoranlar rakiplerinden ayrilmakta ve rekabet avantaji elde ederler (Bouty ve
Gomez, 2013; Bilge vd., 2021)

v' Seflerin sayginligini ve giivenini artirmasi,

v Michelin Yildizli restoranlarin tiiketicileri fiyatlara daha az duyarli olmasi(Kiatkawsin
ve Han, 2019; Batat, 2020)

v Kisisel imaj, sosyal ve hedonik (yalnizca sosyal deger iizerinde) deger elde etme sansi
tanimasi (Bang vd., 2022)

v Duygusal tiiketim degerlerini yiikseltmede 6nemli bir etkisi olmasi(Bang vd., 2022)

v" Giivenilir bilgi kaynagi saglamasi

v' Yerel gida satiglarimi arttirmasi ve yoresel mutfak hakkinda olumlu bir imaj
olusturmasi (Batat, 2020)

v" Michelin Yildizlar isletmeler igin pazarlama araci olmasi (Harrington vd., 2013; Bang
vd., 2022)
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v’ Sefler ve restoranlar arasinda hiyerarsi olusturmasi (Lane, 2013)
v" Michelin Yildizli seflerin kendine ozgli bir meslek kiiltiiriine sahip olmasi (Cooper
vd., 2017)

Tehditler

v" Diger restoranlarin doluluk oranlarini olumsuz yonde etkilemesi (Bilge vd., 2021),

v Yildiz1 kaybetme kariyerlere zarar verir ve paydaslarin giivenini sarsmasi (Palmer vd.,
2007)

Yerli tiiketicilerin daha az ziyaret etmesi (fiyat ve sira bakimindan) (izci, 2022;
Henderseon, 2016),

Geleneksel ve zanaatkarlik gerektiren yemeklerden uzaklasilmasi (izci, 2022)

Yerel mutfak kiiltiiriinii etkilemesi (Izci, 2022)

Geleneksel yemekleri iyi yapan restoranlarin azalmast (izci, 2022),

Bilingsiz onyarginin (diger iilkelerde), Michelin Rehberine girmesindeki etkisi (Lane,
2015)

Restoranlar degerlendirilir (yemekte ve hizmette) iken hala Fransiz mutfak kiiltiiriniin
(haute cuisine) etkilerine gore degerlendirilmektedir (Lane, 2013)

v' Elestirmenlerin sembolik sinirlar koymasina neden olmasi (Jamerson, 2009)

v' Teknik restoranlar lehine degerlendirme yapilmasi (izci, 2022)

Zayifliklar

v" Uretimin daha stresli bir ortamda gerceklestirilmesi,

v" Yildiz sayilarindaki artis nedeniyle fiyatlardaki artiglar (Cotter ve Snyder, 2008;
Meneguel vd., 2019; Bilge vd., 2021),

v" MR ulusal/bdlgesel ve etnik/gd¢men mutfaklara deger verilmesini engellemistir (Lane,
2013)

SONUC VE DEGERLENDIRME

A SRNI N NN

<

Diinya genelinde kabul gérmiis, hem destinasyonlar hem isletmeler hem de calisanlar i¢in
onemli avantajlar saglayan restoran derecelendirme sistemi Michelin Rehberi 2022 yili itibari
ile Tiirkiye’de (Istanbul’da) restoran degerlendirme faaliyetlerine baslamaktadir. Bu sistem
isletmeler arasindaki rekabet kosullarmi tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de pek cok
yonil ile etkileyecegi diistiniilmektedir. Clinkii Michelin Yildizli bir igletme olmak basta
prestij olmak {izere miisteri sayisinda artig, ekonomik agidan iyi gelir, olumlu imaj ve daha
pek ¢ok avantaj saglamaktadir.

Bertan ve Alkaya (2018) yaptiklar1 aragtirmada Michelin Yildizli restoranlara yonelik deger,
atmosfer, hizmet ve yemek algilarinin isletmelerin bulundugu iilkeye, destinasyona gore
farklilik gosterdigini ortaya koymuslardir. Cavus ve Hamil Nazik (2022) tarafindan
Ispanya’da Michelin Yildizli restoranlarin basari faktdrlerinin incelendigi ¢alismada ise
restoranlarin gelenekseli koruyarak modernlesen bir hizmet kalitesi anlayis1 bir basar1 unsuru
olarak tespit edilmistir. Bu yénii ile bakildiginda Istanbul’un tarihi, kiiltiirel ve dogal
zenginliklerinin fazla olmasi, asrilar boyu farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasinin
saglamig oldugu mutfak kiiltiindeki ¢esitlilik, degerlendirmeye konu olacak isletmeler i¢in pek
cok avantajlar saglayacagi sdylenebilir. Bununla birlikte Michelin Yildizi uygulamasinin
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Istanbul’daki isletmelere sayginlik kazandiracag gibi iiriin ve hizmet standartlarinda iyilesme,
calisanlarin motivasyonunda artis da saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica 6nemli bir
turizm destinasyonu olan Istanbul’un gastronomi agisindan konumu giiglenecektir.

Bertan (2016) yaptig1t bir diger arastirmada, Michelin Yildizli restoranlarin genel
degerlendirmesini en iyi a¢iklayan unsurlarin basinda 6nce deger, sonra yemek, daha sonra da
atmosferin geldigini ortaya koymustur. Bu ve bunun gibi pek ¢ok c¢alismada yemek yenilen
mekanin atmosferine de vurgu yapilmaktadir. Dolayisiyla Istanbul’daki restoran
isletmelerinin mekansal agidan durumu ve atmosferi bazi avantajlar saglayabilecegi gibi bazi
zayifliklar da olusturabilecegi diisliniilmektedir.

Michelin Yildizli restoran isletmelerinde kaliteli meniilerin olusturulmasi kaliteli {iriinlerin
temin edilmesine baglidir. Kaliteli {riinlerin fiyatlarinin yiiksek olusu meniilere de
yansimaktadir. Bu da genel anlamda fiyatlarin artisina neden olmaktadir. Sonug olarak bu
standartlardaki iiriin ve hizmetlerde bir fiyat artis1 s6z konusu olabilmektedir. Ulasilan
standartlarin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi agisindan tedarik¢ilerden her zaman ayni kalitede
tiriinlerin temin edilememesi durumu da bir tehdit unsuru olarak goriilebilir. Ote yandan
gastronomi turistlerinin Michelin Yildizli restoranlarda daha fazla {icret 6demeyi kabul
ettikleri de bilinmektedir. Bu agidan miisteri talebinde olumsuz bir durumun gelisecegi
distinlilmemektedir. Aksine farkli, 6zgilin lezzet ve deneyim pesinde olan gastronomi
turistlerinin Michelin Yildizina sahip olan restoran isletmelerine ilgi gosterecektir.

Michelin  Yildizi uygulamasinin bolgede hizmet sunan isletmelerdeki standartlarin
yiikselmesine neden olacagi bunun da hem destinasyon hem de iilke agisindan avantajlar
saglayacag diisliniilmektedir. Gastronomi alaninda Michelin Yildizina sahip olan isletmeler
basta prestij olmak iizere sayginlik ve olumlu isletme imajina sahip olacaklardir. Bununla
birlikte bu isletmeler son yillarda artan hem wulusal hem de uluslararasi gastronomi
turistlerinin de ugrak yeri olmasi1 beklenmektedir.

Michelin Yildizina sahip restoran isletmelerinin bulunduklar1 yerde turizm gelirlerine ve
bulunduklar1 destinasyonun tanitimina 6nemli Ol¢lide katki sagladiglr da bilinmektedir. Bu
bakimdan Istanbul’da Michelin Yildiz1 alan isletmelerin varlig1 istanbul’un hem destinasyon
olarak tanitimina katki saglayacak hem de turist sayisi ve turizm gelirlerinde artisa neden
olabilecektir.

Michelin Yildizli restoran isletmelerinde calismak da bu alanda calisanlar i¢in bir prestij
unsuru olarak goriilmektedir. Bu yonii ile lilkemizde gastronomi egitimi almig bu alanda
uzmanlagsmak isteyen gen¢ sefler ve sef adaylart i¢in de pek c¢ok firsatlar olusturacaktir.
Uygulamanin baglamasi hem isletmelerin hem de seflerin kendilerini daha ¢ok gelistirmeleri
yoniinde motivasyon olusturacaktir.

Yerel yemek kiiltliriiniin olumsuz yonde etkilenebilecegi bir tehdit unsuru olarak
goriildiigiinden isletme yoneticilerinin ve seflerin yerel gidalart kullanmalarina 6zen
gostermeleri, Tirk Mutfaginin 6zgiin lezzetlerinin tanitilmasi yoniinde ¢aba sarf etmeleri
onerilmektedir. Son olarak arastirmacilara gelecekte Michelin Rehberinin etkilerini hem
restoran yoneticileri ve sefler acisindan hem tiiketiciler agisindan hem de gastronomi
uzmanlari agisindan ele alan nitel ve nicel ¢alismalara yonelmeleri onerilmektedir.
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