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OZET

Gastronomi rehberleri, 20. ylizyilin baslarindan itibaren yiyecek igecek sektoriinde kalite standartlarini
belirleyen ve tiiketici beklentilerini yonlendiren bagimsiz derecelendirme otoriterilerdir. Bu arastirma,
Michelin rehberinden sonra diinyada gastronomi alaninda dne ¢ikan Gault & Millau gastronomi
rehberinin Tiirkiye'ye gelisinin iilkenin yiyecek igecek sektorii iizerindeki etkilerini incelemeyi
amaglamaktadir. Arastirma, 2023 yilinda Tiirkiye'ye gelen rehberin ulusal gastronomi sahnesindeki
roliinii, restoran isletmelerine etkilerini ve turizm sektoriine katkilarini analiz etmektedir. Literatiir
taramast yontemi ile yiiriitilen bu g¢alismada, gastronomi, turizm ve agirlama sektorii ile ilgili
akademik ve sosyal kaynaklar sistematik olarak degerlendirilmistir. Bulgular, Gault & Millau'nun
Tiirkiye'de gastronomi standartlarinin yiikseltilmesinde, sef ve restoran sahiplerinin motivasyonunda,
uluslararasi taninirligin artirllmasinda ve gastronomi turizminin gelisiminde dnemli bir katalizor rolii
oynadigint gostermektedir. Arastirma sonuglari, rehberin kisa stirede Tiirk gastronomi sektdriinde
kalite artis1 sagladigini, ancak uzun vadeli etkilerinin degerlendirilmesi i¢in daha fazla arastirmaya
ihtiya¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Gault & Millau rehberinin Tiirkiye'ye gelisi, yiyecek icecek sektoriiniin kalite standartlarini
yiikseltmis, uluslararast tanmirligini artirmis ve gastronomi turizminin gelisimine katki saglamustir.
Rehberin uzun vadeli etkilerinin sektoriin siirdiiriilebilir biiylimesine destek olacagi ongoriilmektedir.
Uluslararast gastronomi rehberlerinin yerel yiyecek igecek sektorlerinin gelisiminde katalizor roli
oynadigini ortaya koymaktadir.

ABSTRACT

Gastronomy guides have been independent rating authorities that have set quality standards and
shaped consumer expectations in the food and beverage industry since the early 20th century. This
research aims to examine the impact of the Gault & Millau gastronomy guide, which has become a
global leader in gastronomy after the Michelin guide, on Tiirkiye's food and beverage sector. The
research analyzes the role of the guide coming to Turkey in 2023 in the national gastronomy scene, its
effects on restaurant businesses and its contributions to the tourism sector. In this study, conducted
using the literature review method, academic and social resources related to the gastronomy, tourism
and hospitality sector were systematically evaluated. The findings show that Gault & Millau has
played an important catalyst role in raising gastronomic standards in Turkey, motivating chefs and
restaurant owners, increasing international recognition and the development of gastronomic tourism.
The research results show that the guide provides an increase in quality in the Turkish gastronomy
sector in a short time, but more research is needed to evaluate its long-term effects.

The arrival of the Gault & Millau guide in Turkey has raised the quality standards of the food and
beverage sector, increased its international recognition and contributed to the development of
gastronomic tourism. It is envisaged that the long-term effects of the guide will support the sustainable
growth of the sector. It reveals that international gastronomy guides play a catalytic role in the
development of local food and beverage sectors.

Ogretim  Gorevlisi,

osmanozer@selcuk.edu.tr,

Selguk  Universitesi, Gastronomi  ve Mutfak Sanatlar1  Bolimi,

ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-8543-0664

Turizm  Fakiiltesi,

141


mailto:osmanozer@selcuk.edu.tr

Ozer Arastirma Makalesi
Josgat 2025, 2(2) 141-153
Doi: 10.5281/zenodo.17908067

1. Giris

Gastronomi sektorii, kiiresellesen diinyada turizm endiistrisinin en énemli bilesenlerinden biri haline
gelmistir. Yiyecek ve icecek deneyimleri, sadece temel fizyolojik ihtiyaglar1 karsilamakla kalmayip,
aynt zamanda kiiltiirel kimlik, sosyal statii ve turistik ¢ekicilik unsurlart olarak da
degerlendirilmektedir (Basoda, 2018). Bu baglamda, uluslararas: gastronomi rehberleri, restoranlarin
kalite standartlarin1 belirleyen ve sektordeki gelismeleri yonlendiren Onemli araglar olarak
goriilmektedir (lyilikgi & Arslan, 2023). Gastronomi rehberleri, yiyecek icecek sektdriiniin
gelisiminde, kalite, prestij ve uluslararasi taninirlik agisindan kritik 6neme sahip olup, 20. yiizyilin
baslarindan itibaren diinya mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Ferguson,
2017). Michelin Rehberi, Gault & Millau, Zagat gibi rehberler, restoranlarin itibarini sekillendiren,
tiikketici tercihlerini etkileyen ve destinasyonlarin gastronomik cekiciligini artiran 6nemli araclardir
(Montargot, Kallmuenzer & Kraus, 2022). Kiiresel gastronomi rehberleri, yiiksek mutfak diinyasinda
otorite kabul edilen sinyalizasyon araglari ve kapi bekgileri olarak islev géormektedir. Bu rehberler,
kalitesinin tiiketimden Once tam olarak anlasilamadigi deneyim mallar1 endiistrisinde tiiketicilere
giivenilir bilgi saglamada kritik bir rol oynamaktadir. Bu rehberler, sadece tiiketicilere yol gostermekle
kalmaz, ayni zamanda restoranlarin kalite standartlarimi yilikseltmelerine ve uluslararasi tanimirlik
kazanmalaria da katki saglar (Surlemont & Johnson, 2005). Bu rehberler tarafindan yildizlar, asci
sapkalar1 veya puanlar aracilifiyla verilen taninma, sefler ve restoran isletmecileri tarafindan oldukga
arzu edilmektedir. Bu tiir ddiiller, bir restoranin itibari iizerinde derin bir etki yaratabilir, miisteri
trafigini artirabilir ve fiyatlandirma giiciinii yiikseltebilir. Diinya genelinde en prestijli gastronomi
rehberlerinden biri 1900'deki baslangici olan Michelin Rehberi'nin ardindan en prestijli gastronomi
degerlendirme sistemi olarak kabul edilen Gault & Millau, 1969 yilinda Henri Gault ve Christian
Millau tarafindan Fransa'da kurulmus ve nouvelle cuisine akiminin onciiliiglinii yapmistir (Baudon &
Ohnmacht, 2018). Rehber, geleneksel Michelin rehberine alternatif olarak ortaya ¢cikmis ve ozellikle
yenilik¢i mutfak anlayismi destekleyen degerlendirme kriterleri ile tanmnmustir (Ozkan, 2023).
Tiirkiye'nin 2023 yilinda Gault & Millau agina dahil olmasi, iilke gastronomi sektdrii igin dnemli bir
doniim noktast olmustur (Demirkaya, 2023; Gastromasa, 2025).

Tiirk mutfagi, Osmanli imparatorlugu'ndan, Akdeniz, Orta Dogu ve Asya mutfak geleneklerinden
yiizyillarca siiren etkilesimlerle sekillenmis derin ve zengin bir tarihi mirasa sahiptir (Karadeniz,
2015). Zengin mutfak kiltiri ve cografi konumu ile gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir
potansiyele sahiptir (TijaraHub, 2025). Lezzetli fiizyonu, taze ve yerel malzemelere olan baglilig1 ve
dikkat c¢ekici g¢ok yonliligi ile kutlanmaktadir. Tiirk mutfaginin uluslararasi arenada artan
popiilaritesi, ozellikle Istanbul'un kiiresel gastronomi haritasindaki yeri gii¢lendirmistir (Focus on
Travel News, 2025). Tiirkiye'de gastronomi sektdrii, son yirmi yilda dnemli bir transformasyon
yasamistir (Comert & Sahin, 2024). Osmanli mutfak geleneginin zengin mirasi iizerine insa edilen
modern Tiirk gastronomisi, uluslararasi platformlarda tanmirlik kazanma yoniinde onemli adimlar
atmugtir. Son yillarda Tiirk mutfaginin uluslararasi arenada artan popiilaritesi, dzellikle Istanbul'un
kiiresel gastronomi haritasindaki yeri gliglendirmistir (Focus on Travel News, 2025).

Tirkiye yiyecek igecek sektoriiniin biiylikliigii ve ekonomik 6nemi goéz oniinde bulunduruldugunda,
boyle prestijli bir rehberin iilkeye gelisinin sektorel etkileri kritik 6nem tagimaktadir. Prestijli
rehberlerin ekonomik deger yaratma kapasitesi, Tiirkiye baglaminda da gegerli oldugu goriilmektedir.
Yiyecek deneyimlerinin turist tercihlerini sekillendirme giicii, Tirkiye i¢in Onemli bir firsat
olusturmaktadir. Gault & Millau rehberinin gelisinin, Tirk mutfaginin kiiresel pazardaki konumunu
giiclendirecegi beklenmektedir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Gastronomi Rehberlerinin Tarihsel Gelisimi

Gastronomi rehberleri, 20. yiizyilin baglarindan itibaren yiyecek icecek sektoriinde kalite standartlarini
belirlemede ve tiiketici beklentilerini yonlendirmede merkezi bir role sahiptirler. Bu rehberler sadece
restoran degerlendirmeleri sunmakla kalmayip, ayni zamanda destinasyon imaji, gastronomi turizmi
ve yerel ekonomilerin geligimi iizerinde de dnemli etkilere sahiptir (Egeli, Kizildemir & Ciki, 2024).
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Surlemont ve Johnson (2005) arastirmasina gore, bu rehberler sanatsal endiistrilerde yildiz sistemi
olarak islev gormekte ve sektdriin prestij hiyerarsisini belirlemektedir. Rehberler, tiiketici
davraniglarin sekillendirme, kalite algisini artirma ve ekonomik deger yaratma agisindan kritik dneme
sahiptir. Gastronomi rehberlerinin kdkeni, 20. yilizyilin baslarinda otomobil endiistrisinin gelisimiyle
beraber André ve Edouard Michelin kardesler tarafindan baslatilan degerlendirme sistemine
dayanmaktadir (Abramson, 2007). Bu sistemin ardindan, Henri Gault ve Christian Millau tarafindan
gelistirilen alternatif degerlendirme yaklasimi, Fransiz mutfak elestirisinde yeni bir donem baglatmigtir
(Baudon & Ohnmacht, 2018).

2.2. Gault & Millau Rehberi

Gault & Millau rehberi, 1969 yilinda Henri Gault ve Christian Millau tarafindan kurulan ve nouvelle
cuisine hareketinin Onciisii olan bir gastronomi rehberidir (Baudon & Ohnmacht, 2018). Gault &
Millau, geleneksel mutfagin yam sira yaraticiliga ve yenilik¢ilige verdigi 6nemle taninir (Surlemont &
Johnson, 2005). Rehber, restoranlari 1-5 toque (sef sapkasi) ve 0-20 puan sistemine gore
degerlendirmektedir (Gault & Millau France, 2025). Bu degerlendirme sistemi, sadece yemegin tadin
degil, ayn1 zamanda yaraticiligi, teknik beceriyi ve orijinalligi de dikkate almaktadir. Bir diger degisle
rehber, puanlama sistemiyle restoranlar1 degerlendirirken, sefin yaraticiligi, tiriinlerin kalitesi, servisin
miikemmeliyeti ve atmosfer gibi unsurlar1 dikkate alir. Rehberin gastronomiye yaklasimi, sadece liiks
restoranlar1 degil, ayn1 zamanda bdlgesel mutfaklar1 ve yerel iireticileri de one ¢ikarmasiyla bilinir
(Myhrvold, 2011). Ayirt edici 6zelligi ise, geleneksel Fransiz mutfaginin kati kurallarindan ziyade
yaraticilik, yenilik ve lezzet uyumuna odaklanmasidir. Bu yaklasim, nouvelle cuisine hareketinin
felsefi temellerini olusturmus ve diinya gastronomisinin gelisiminde paradigma degisikligi
olusturmaktadir.(Baudon & Ohnmacht, 2018).

Gastronomi rehberleri, yiyecek icecek endiistrisinde kalite belirleyicisi ve standart olusturucu rolii
oynamaktadir. Surlemont ve Johnson (2005) arastirmasina gore, bu rehberler sanatsal endiistrilerde
yildiz sistemi olarak islev gdrmekte ve sektoriin prestij hiyerarsisini belirlemektedir. Rehberler,
tiikketici davranislarin1 sekillendirme, kalite algisini artirma ve ekonomik deger yaratma agisindan
kritik 6neme sahiptir.

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin yiyecek ve igecek kiiltiirlerini deneyimlemek amaciyla yapilan
seyahatler olarak tanimlanmaktadir. Bu turizm tiirii, yerel mutfak kiiltiiriiniin kesfedilmesi, otantik
lezzetlerin tadimi ve gastronomi deneyimlerinin yaganmasi gibi unsurlar1 icermektedir
(Diismezkalender, 2023). Gastronomi rehberleri, bu siiregte hem kalite giivencesi saglayan hem de
turistlerin karar alma siireglerini etkileyen 6nemli araglar olarak islev gormektedir.

2.2. Gault & Millau ile Michelin Rehberi Arasindaki Benzerlikler ve Farklar

Gault & Millau'nun felsefesi ve degerlendirme kriterleri, Michelin Rehberi gibi diger 6nde gelen
rehberlerle karsilastirildiginda belirgin farkliliklar ve benzerlikler gostermektedir (TheMagger, 2023):

Benzerlikler: Her iki rehber de oldukga prestijli ve etkilidir, tarafsizligi saglamak ic¢in anonim
miifettigler kullanir. Her ikisi de mutfak standartlarini yiikseltmeyi ve gastronomi turizmini aktif
olarak tesvik etmeyi amaclar.

Farkliliklar: Gault & Millau'nun puanlama sistemi (1-20 puan, as¢1 sapkalar1) Michelin'in (yildizlar)
sisteminden temelden farklidir. Gault & Millau'nun olumsuz yorumlar yaymlamama, bunun yerine
tesvike odaklanma agik politikasi, Michelin'in daha gizli yaklasimiyla celisir; bu, daha az dogrudan
olsa da itibar iizerinde derin bir etkiye sahiptir. Gault & Millau'nun Nouvelle Cuisine'i tarihsel olarak
savunmasi ve sef yaraticiligina verdigi onem, genellikle sefler igin fahri bir derece olarak goriilen asc1
sapkasi sistemiyle uyumludur.

Her iki Gault & Millau ve Michelin'in sinyalizasyon araclari olarak islev gérmesi ve mutfak kalitesini
artirmay1 ve misteri ¢cekmeyi hedeflemesi géz Oniine alindiginda, Gault & Millaunun olumsuz
yorumlar yaymlamama yoniindeki agik politikasi onemli bir felsefi ve operasyonel farklilik
sunmaktadir. Bu yaklasim, sefler i¢in daha tesvik edici ve destekleyici bir ortam yaratma yoniinde
stratejik bir tercihi isaret etmekte, boylece yiiksek riskli mutfak ddiilleriyle sikga iliskilendirilen yogun
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baskinin bir kismini hafifletebilmektedir. Ancak, taninma arayis1 ve endiistrinin rekabet¢i dogasi, agik
olumsuz geri bildirim olmasa bile bir derecelendirmeyi siirdiirme veya iyilestirme yoniindeki zimni
baskinin devam ettigi anlamina gelmektedir. Bu politika ayni zamanda tiiketiciler icin seffaflik
konusunda sorular1 da beraberinde getirmektedir, ¢ilinkii agik, denetlenmemis incelemelere izin veren
platformlara kiyasla kamusal elestirel degerlendirmenin tiim yelpazesini sinirlamaktadir. Bu durum,
mutfak yaraticiligini tesvik etmek ile son derece rekabetgi ve gelisen bir endiistride siirekli iyilesme
icin gerekli elestirel geri bildirimi saglamak arasindaki optimal dengeye dair daha derin bir soruya yol
a¢gmaktadir.

Tablo 1. Gault & Millau ve Michelin Rehberi Ozelliklerinin Karsilastirmal: Genel Bakisi

Ozellik Gault & Millau Michelin Rehberi
Kurulus Yili 1969 1900
Derecelendirme Sistemi 1-20 Puan, 1-4 Asc1 Sapkasi (Toque) 1-3 Yildiz

Puanlama Felsefesi

20 puan verilmez (miikkemmellik

Miikemmellik i¢in yildizlar verilir

insaniistii kabul edilir)

Degerlendirme Yemek kalitesi (1-20 puan), ayrica Uriin kalitesi, lezzet ve pisirme ustalig,
Kriterleri o hizmet, fiyat, atmosfer mutfagin  kisiligi, paranin  degeri,
(Y1ldiz/Toque igin) degerlendirmesi tutarlihik
Diger Degerlendirme Hizmet, fiyat, atmosfer ayri ayr1 Dekor, masa diizeni, ambiyans, hizmet
Faktorleri degerlendirilir yildiz i¢in dikkate alinmaz
Yorum Politikasi Sefler veya restoranlar hakkinda Gizli denetimler, elestirel geri bildirimler
olumsuz veya saldirgan yorum de olabilir
yayinlanmaz
Tarihsel Iliski Nouvelle Cuisine hareketiyle giicli  Geleneksel Fransiz mutfagina
bag odaklanma, ancak yenilige de agik
Siirdiiriilebilirlik Geng  Yetenekler  programinda Yesil Yildiz (2020'den itibaren)
Taninmast stirdiiriilebilirlik vurgusu
Miifettisler Anonim, bagimsiz, Yerel miifettisler Anonim, deneyimli mutfak

egitilir profesyonelleri

Kiiresel Varlik (Tiirkiye
girisi
oncesi)

13 iilke (Tirkiye ile 14) 21 iilke (2005t Kuzey Amerika'ya

giris)

Kaynak: Tablo Gault & Millau ile Michelin Rehberi faydalanarak yazar tarafindan hazwrlanmistir.
3. Yontem
3.1. Arastirmanin Amaci ve Hedefleri

Bu calismanin amaci, Gault & Millau gastronomi rehberinin Tiirkiye yiyecek icecek sektdriine olan
etkilerini ¢ok boyutlu olarak analiz etmek ve sektdrdeki paydaslara yonelik oneriler gelistirmektir.
Aragtirma, rehberin getirdigi kalite standartlari, degerlendirme kriterleri, sektorel etkileri ve turizm
sektoriine katkilarin sistematik olarak incelemektedir.

3.2. Arastirma Modeli

Bu arastirma, "Kurumsal Mesruiyet Teorisi" (Institutional Legitimacy Theory) ve "Kiiltiirel Sermaye
Teorisi" (Cultural Capital Theory) cergevesinde sekillendirilmistir. Kurumsal mesruiyet teorisi,
uluslararast gastronomi rehberlerinin yerel sektdr aktorleri tarafindan mesru otoriteler olarak kabul
edilme siirecini agiklarken, kiiltiirel sermaye teorisi, gastronomi alanindaki prestij ve tanimrligin
sosyo-ekonomik degere doniisiim mekanizmalarini anlamaya yardimci olmaktadir (Bourdieu, 1986).
Aragtirmanin deseni, 6ncelikle mevcut ikincil verilerin sistematik literatiir taramasi, igerik analizi ve
veri analiz kullanarak nitel bir arasgtirma yaklasimi benimsemektedir. Veri analizi ile de sektoriin diinii
ve bugiinii ikincil verilerle ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Toplanan tiim veriler betimsel analiz ile
¢ozlimlenmistir. Gastronomi rehberleri, gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik ve Tiirkiye'nin yiyecek
icecek sektorii lizerine ulusal ve uluslararasi akademik literatiir taranmustir. Igerik analiz ve veri analizi
igin turizm ve gastronomi sektorii ile ilgili kurumsal endiistri raporlari, Gault & Millau Tiirkiye ile
ilgili medya kaynaklari, haber makaleleri ve roportajlar derlenmistir. Rehberin Tiirkiye resmi web
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sitesindeki basin biiltenleri ve sosyal medya hesaplart ile rehberde yer alan veya almasi beklenen Tiirk
restoranlarinin ¢evrimi¢i goriiniirliikleri ve miisteri yorumlar:t analiz edilmistir. Calismanin veri
toplama siirecinde kaynaklar sistematik olarak incelenmistir.

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Toplanan veriler, igerik analizi yontemi ile sistematik olarak kategorize edilmis ve tematik analiz
yaklasimi kullanilarak yorumlanmistir. Analiz siirecinde, rehberin etkilerine yonelik temalar
belirlenerek, bulgular bu temalar gercevesinde organize edilmistir. Bu siire¢, Gault & Millau'nun
algilanan ve beklenen etkileriyle ilgili tekrarlayan temalari, kaliplart ve agik ifadeleri belirlemek igin
kapsamli bir incelemeyi icermektedir. Bu, olumlu ve olumsuz duygular1 ayirt etmeyi, zorluklar
belirlemeyi ve ortaya ¢ikan firsatlar1 tanimayr kapsamaktadir. Toplanan bilgiler, tematik analiz
yaklagimi kullanilarak diizenlenmis ve yorumlanmigtir. Kalite iyilestirme, uluslararasi taninma,
ekonomik etki, yerel kaynak kullanim1 ve endiistri zorluklar1 gibi temel kavramlar, béliimlenmesine ve
derinlemesine yorumlama i¢in yol gosterici olmustur.

4. Bulgular
4.1.1. Gastronomi Rehberlerinin Gastronomi Sektoriindeki Yeri ve Onemi

Gastronomi rehberleri, yiiksek mutfak endiistrisinde otorite sinyalizasyon araglar1 ve kapi bekgileri
olarak islev gormektedir. Bu rehberler, bir iiriin veya hizmetin kalitesini tiiketimden 6nce belirlemenin
genellikle zor oldugu bir deneyim mallar1 endiistrisinde tiiketicilere giivenilir bilgi saglamaktadir. Bu
rehberler, tiiketici se¢imleri tizerinde 6nemli bir etki yaratmakta, sektordeki fiyatlandirma stratejilerini
sekillendirmekte ve bir restoranin genel pazar konumunu etkilemektedir. Sadece tavsiyelerin 6tesinde,
rehberler mutfak miikemmelliginin bir sembolii olarak algilanmakta ve sefler ile restoranlar igin
yeteneklerini kiiresel sahnede sergilemek iizere degerli bir platform sunmaktadir. Etkileri dogrudan
ticari faydalarin Otesine gecerek kiiltiirel takdiri tesvik etmekte ve bir bdlgenin benzersiz mutfak
geleneklerinin daha derinlemesine anlagilmasini saglamaktadir.

Gastronomi turizmi, destinasyon tercihinde giderek daha etkili hale gelmektedir. Surlemont ve
Johnson, (2005)’e gore, yiyecek deneyimleri turistlerin destinasyon algisini dogrudan etkilemektedir.
Tiirkiye'nin bu alandaki potansiyeli, 6zellikle Istanbul'un kiiresel gastronomi haritasindaki konumu ile
desteklenmektedir (Focus on Travel News, 2025).

Rehberde yer almak, bir restoranin ulusal ve uluslararasi alanda taninirli§in1 ve prestijini artirir, bu da
daha fazla miisteri ¢ekmesine yardimci olur (Egeli, Kizildemir & Ciki, 2024). Rehberlerin gelisiyle
birlikte restoranlar arasinda kalite ve yenilikcilik konusunda rekabet artar, bu da sektoriin genel
gelisimine katkida bulunur. Gault & Millau gibi rehberler, yerel mutfaklari, geleneksel yemekleri ve
Ozglin triinleri diinya c¢apinda tanitarak gastronomi turizmini destekler niteliktedirler (Myhrvold,
2011).

Akademik literatiir, uluslararasi gastronomi rehberlerinin yerel mutfak kiiltiirleri {izerinde ¢ift yonlii
etkisinin bulundugunu gostermektedir (Ferguson, 2017). Bir yandan bu rehberler, yerel mutfak
geleneklerinin uluslararasi standartlara uygun sekilde sunulmasini tesvik edip, restoranlar belirli kalite
standartlarina uymaya tesvik eder, bu da genel hizmet kalitesini artirirken (Surlemont & Johnson,
2005), diger yandan kiiltiirel karmasa riski tasimaktadir.

Fransa'da yapilan uzun donemli calismalar, Gault & Millau degerlendirmelerinin restoran
isletmelerinin  slirdiiriilebilirlik ~ stratejileri  iizerinde olumlu etkilerinin  bulundugunu ortaya
koymaktadir (Surlemont & Johnson, 2005). Siirdiiriilebilir uygulamalar1 da degerlendirme kriterlerine
dahil ederek restoranlar1 cevre dostu ve etik yaklagimlara yonlendirmektedir. Benzer sekilde,
Iskandinav iilkelerinde yapilan arastirmalar, gastronomi rehberlerinin yerel malzeme kullanimimni
tesvik ettigini gostermektedir. Bu baglamda Tirkiye'ye Gault & Millau'nun gelisi, genel etkileri
tetikleyebilir ve Tiirk yiyecek icecek sektdriinii yeni bir déneme tastyabilir. Ozellikle yerel sefler,
iireticiler ve turizm destinasyonlart i¢in yeni firsatlar yaratmasi beklenmektedir.

4.1.2. Gault & Millau Rehberlerinin Tiirkiye’ye Gelis Siireci
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Gault & Millau'nun Tiirkiye'ye gelisinin zamanlamasi, Michelin Rehberi'nin 2022' deki girisine
yakinlig1 dikkate alindiginda stratejik bir secim olarak degerlendirilebilir. Bu zamanlama, Michelin'in
varligryla zaten artan kiiresel ilgiyi kaldirag olarak kullanma amaci tagimaktadir. Ayrica, Gault &
Millau'nun Tiirkiye pazarma getirmek igin uzun siireli ugraslar, Tiirk gastronomisini yiikseltmeye
yonelik proaktif ve uzun vadeli bir vizyonu ortaya koymaktadir. Bu iki biiyiik uluslararasi rehberin es
zamanl girisi, Tiirk pazarinin yiliksek seviyeli gastronomik degerlendirmeye hazir oldugunun ve
olgunlasgtigimin 6nemli bir gostergesidir. Bu durum, Tiirkiye'nin mutfak sahnesinin gizli bir cevher
olmaktan ¢ikip, taninan ve aktif olarak tanitilan kiiresel bir mutfak destinasyonuna doniistiiglinii isaret
etmektedir. Tiirkiye yiyecek icecek sektoriiniin biiyiikliigii ve ekonomik Onemi gz Oniinde
bulunduruldugunda, bdyle prestijli bir rehberin iilkeye gelisinin sektorel etkileri kritik 6nem
tasimaktadir (Mordor Intelligence, 2025).

Tablo 2: Gault & Millau'nun Tiirkiye'ye Girisinin Temel Kilometre Taslar1 (Gault & Millau

Olay Tarih Aciklama

Imza Téreni 13 Ekim 2022 | Gault & Millau'nun Tiirkiye pazarina giris anlagmasi Paris'te
imzalandi.

Basin Lansmani 8 Aralik 2022 | Gault & Millau Tiirkiye'nin Istanbul'daki resmi basin lansmani.

Saha Calismalarinin | 2023 Yerel miifettisler tarafindan  Tirkiye'deki  restoranlarin

Baglangict degerlendirilmesi bagladi.

Istanbul Promiyeri 2023 Sonu Gault & Millau'nun Istanbul’daki Promiyeri planlandi.

11k 6diil toreni Aralik 2023 11k 6diil toreni yapildi

Ik Rehberin Yayimi 2024 Tiirkge-ingilizce olarak ilk Gault & Millau Tiirkiye rehberi
yayinlandi.

Kapsanan Restoran | 2024 Rehberi | 500 ziyaret edilen restorandan 300" rehberde yer aldi.

Sayisi

Kapsanan Bolgeler 2024 Rehberi | Marmara, Ege, Akdeniz ve Giineydogu bdlgelerine oncelik
verildi.

Ikinci 6diil toreni Aralik 2024 Ikinci 6diil toreni yapildi

Turkey, 2025)
Kaynak: Tablo Gault & Millau Turkey, 2025°den faydalanarak yazar tarafindan hazirlanmistir.

Kiiltir ve Turizm Bakanligimin Gault & Millaunun Tirk mutfagini uluslararasi gastronomi
platformlarinda tanitmadaki ve uluslararasi diizeyde one ¢ikarmadaki roliine iliskin agik ifadeleri, bu
rehberlerin gelisinin sadece ticari bir olaydan 6te oldugunu gostermektedir. Bu, Bakanlik ve
gastronomi otoriteleri gibi 6nemli paydaslar tarafindan gastrodiplomasi ve iilke markalagsmasini
giiclendirmeye yonelik bilingli ve biitiinlesik bir stratejinin parcasidir. Tiirk mutfagini kiiresel olarak
saygin, bagimsiz bir otoritenin onaymdan gecirilmis bir mercekle sergileyerek, Tiirkiye uluslararasi
imajini giiclendirmeyi ve 6zellikle gurme turistleri cekmeyi hedeflemektedir. Bu durum, daha pasif bir
uluslararast mutfak varligindan, aktif ve stratejik olarak yonetilen kiiresel bir tanitim ¢abasina dogru
onemli bir degisimi ifade etmekte, kiiltiirel diplomasiye yonelik sofistike bir yaklasimi ortaya
koymaktadir.

4.1.3. Kalite ve Standartlar Uzerindeki Etki

Gault & Millau Tirkiye, Signature Experience Dinner konsepti ile gastronomi turizmine yeni bir
boyut kazandirmistir. Bu 6zel etkinlik serisi, Tiirk ve uluslararas1 gastronomi sahnesinin dnde gelen
seflerini bir araya getirerek, turizm deneyimlerini zenginlestirmektedir (Gault & Millau France, 2025).
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Rehberle, Tiirk yiyecek ve icecek sektdriinde kalite standartlarini yiikseltmesi ve sef restoranlarinin
sayisin1 artirmasi beklenmektedir. Rehberin her sef ve restoranin 6zgiinliigiine verdigi 6énem ve geng
yaratict sefleri tesvik etme hedefi, Tiirk gastronomi sahnesinde daha fazla yenilik ve farkli mutfak
kimliklerinin gelisimini desteklemesi beklenmektedir. Prestijli rehberler tarafindan taninma, mutfak
miitkemmelliginin bir sembolii olarak hizmet etmekte ve sefler i¢in daha yiiksek standartlara ulagma
konusunda énemli bir motivasyon kaynagi olmaktadir. Gault & Millau Tiirkiye 2024 Odiil Téreni'nde
Yilin Sefi 6diiliinii kazanan ve restorant TURK Fatih Tutak'in prestijli 4 As¢1 Sapkasi derecesini alan
Sef Fatih Tutak, bu etkinin bir Ornegini teskil etmektedir. Onun mutfak felsefesi oOzellikle
stirdiirtilebilirligi ve geleneksel Tiirk lezzetlerinin modern yorumlarimi vurgulamaktadir. Gault &
Millau Tiirkiye 2024 ve 2025 rehberlerinde, Istanbul'dan Gaziantep'e, Izmir'den Antalya'ya kadar
genis bir cografi yelpazede restoranlar yer almistir. Rehber, Tiirk mutfagi, uluslararast mutfak ve sef
restoranlar olmak iizere {i¢ ana kategoride degerlendirmeler yapmistir.

4.1.4. Yerel Kaynak Kullanim ve Siirdiiriilebilirlik Uzerindeki Etki

Gault & Millau'nun Geng Yetenekler programi, gelismekte olan seflerin siirdiiriilebilir uygulamalara
olan baghhigim acikca vurgulamakta ve desteklemektedir, bu da bu yo6niin kurumsal olarak
onemsendigini gostermektedir. Rehberin en yiiksek ddiilleri alan Fatih Tutak gibi 6nde gelen Tiirk
sefleri, siirdiiriilebilirligi ve yerel kaynak kullaniminmi aktif olarak savunmaktadir. Restoran1 TURK
Fatih Tutak, servis edilen hemen her {riinlin yerel treticilerden temin edilmesi ve sifir atik ve
fermantasyon tekniklerinin entegrasyonuyla dikkat ¢cekmektedir. Michelin Yesil Yildiz gibi benzer
girisimler, yerel ve etik kaynak kullanimi, gida toplama ve kapsamli atik azaltma stratejileri dahil
olmak {izere siirdiiriilebilirligi 6n planda tutan restoranlari 6zel olarak tanimaktadir. Tiiketicilerin
sirdiiriilebilirlige olan talebi, ¢cagdas yemek pazarinda onemli bir itici giictiir. Tiiketici tercihleri ve
restoran girisimleri tarafindan tesvik edilen daha genis tarladan masaya hareketi, gelismis lezzet,
azaltilmis cevresel etki, giliglendirilmis yerel ekonomiler ve menii farklilasmasi igin firsatlar dahil
olmak iizere ¢ok sayida fayda sunmaktadir (Tutak, 2022).

Rehberin gen¢ yetenekler programinda siirdiiriilebilir uygulamalara agik¢a vurgu yapilmasi ve 6nde
gelen Tiirk seflerinin siirdiiriilebilirlik ve yerel kaynak kullanimina olan bagliliklari, fine dining
endistrisinde derin bir degisimi isaret etmektedir.

Stirdiiriilebilirlik artik sadece etik bir diislince veya nis bir trend olmaktan ¢ikmus, kritik bir rekabetci
farklilastirictya doniismiistiir. Bu durum, tiiketicilerin 6nemli bir kisminin siirdiiriilebilir yemek
secenekleri i¢in daha fazla 6deme yapmaya istekli oldugu gercegiyle de desteklenmektedir. Bu egilim,
uluslararast gastronomi rehberlerinin sadece geleneksel mutfak miikemmelligini (tat, teknik)
degerlendirmekle kalmayip, ayn1 zamanda sorumlu ve ¢evreye duyarli uygulamalara yonelik daha
genis endiistri capinda degisimler icin giiglii katalizorler olarak hareket ettigini diisiindiirmektedir. Bu,
cevresel ve sosyal etkiyi kapsayan yeni, temel bir kalite boyutu yaratmakta ve siirdiiriilebilir kaynak
kullanim1 ve operasyonel stratejileri etkin bir sekilde entegre eden restoranlarin rehber odakli bir
pazarda 6nemli bir rekabet avantaji1 elde edecegi anlamina gelmektedir (Tutak, 2022).

4.1.5. Artan Uluslararasi Taninma ve Turizm

Gault & Millau'nun Tiirkiye'ye gosterdigi ilgi, {ilkenin diinyanin énde gelen gastronomi merkezleri
arasinda yer alma potansiyelini vurgulamaktadir. Bu durum, Tirk mutfaginin uluslararasi arenada
daha fazla taninmasina katki saglamaktadir. Gault & Millau rehberinde yer almak, bir iilkenin
restoran1 i¢in biiyiik Oovgii olarak kabul edilmekte ve yerel mutfak durumunun itibarini artirmakta,
boylece iilkenin yemek meraklilar1 i¢in onde gelen bir destinasyon olarak genel imajina olumlu
katkida bulunmaktadir. Bu tanimmanin daha fazla ziyaret¢i ¢ekmesi ve sefler ile restoranlara
yeteneklerini kiiresel sahnede sergilemek ig¢in degerli bir platform sunarak yeni miisterilere ve
firsatlara kap1 agmas1 beklenmektedir. Gastronomi rehberlerinin etkisi iizerine yapilan akademik
caligmalar, seyahat kararlarin1 etkileme, turist memnuniyetini artirma ve destinasyonlar1 uluslararasi
turizm pazarlarinda stratejik olarak konumlandirma rollerini tutarli bir sekilde dogrulamaktadir (Celik,
2019). Ozellikle, Michelin yildizli restoranlarin turizm destinasyonlar1 igin etkili cekim faktorleri
oldugu, artan talep ve tiiketiciler arasinda daha yiiksek 6deme istekliligine yol actigi ampirik olarak
gbsterilmistir. Gault & Millau'nun tam etkisinden 6nce bile, Istanbul 2025' te Mastercard tarafindan
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onde gelen bir kiiresel gurme destinasyonu olarak taninmig, 2024' te 67 farkli iilkeden ziyaretgi
agirlamistir (Focus on Travel News, 2025). Bu durum, Gault & Millau'nun daha da gii¢lendirebilecegi
saglam bir mevcut gastronomi turizmi temelinin varligini géstermektedir.

5. Sonug¢ ve Tartisma

Akademik literatiir, uluslararas1 gastronomi rehberlerinin restoran kalite standartlarini yiikseltmede
oynadigi 6nemli rolii vurgulamaktadir. Erdem ve Kaya (2022), arastirmalarinda Michelin rehberinin
Tiirkiye'deki restoranlar lizerindeki etkilerini incelemis ve kalite standartlarinda goriilen iyilesmeleri
dokiimante etmistir.

Gastronomi rehberlerinin restoran isletmelerine etkisi {izerine yapilan uluslararasi galigmalar, bu
rehberlerin igletmeler icin hem firsatlar hem de zorluklar yarattigini gostermektedir. Aydin (2019),
caligmasinda, gastronomi rehberlerinin restoran tercihlerine etkisini incelemis ve bu rehberlerin
titketici davramiglarim sekillendirmedeki roliinii vurgulamistir. Benzer sekilde, Ko¢ ve Boz (2020)
arastirmasinda, gastronomi rehberlerinin destinasyon imajia olan etkisini sistematik olarak analiz
etmistir.

Cakir ve Ozdemir (2023), g¢alismalarinda, Afyonkarahisar'n gastronomi turizmi potansiyelini
incelemis ve yerel lezzetlerin uluslararasi rehberlerde tanitilmasinin 6nemini vurgulamistir.

Cakmak ve Ozkan (2021), makalelerinde, uluslararasi gastronomi rehberlerinin yerel mutfak
kiiltiirlerine olan etkilerini incelemis ve bu etkilesimin destinasyon pazarlamasindaki roliinii
aciklamistir. Arastirmacilar, rehberlerin yerel isletmelere olan olumlu katkilarinin yani sira, otantiklik
kaybu1 riskine de dikkat ¢cekmistir.

Ozgiir ve Akbulut (2023), ¢alismalarinda, gastronomi rehberlerinin hizmet kalitesi iizerindeki etkisini
SERVQUAL modeli ile analiz etmis ve rehberlerin objektif degerlendirme kriterlerinin sektorde
rekabet ortamini tesvik ettigini ortaya koymustur.

Yildirim, Celik ve Arslan (2024), arastirmalarinda, gastronomi rehberlerinin siirdiiriilebilirlik
uygulamalarina olan etkisini incelemis ve g¢evresel sorumlulugun gastronomi sektdriindeki artan
Onemini vurgulamistir.

Gault & Millau'nun Tirkiye'deki varligi, gastronomi sektorii i¢in dnemli firsatlar sunmakla birlikte,
bazi zorluklart da beraberinde getirmektedir. Rehberin yliksek standartlari, kiigiik isletmeler igin
ulasilmasi zor hedefler olusturabilmektedir. Ayrica, degerlendirme siirecinin objektifligi ve seffaflig
konularinda siirekli gelisim saglanmasi gerekmektedir (Aydin, 2019).

Son yillarda gastronomi turizmi konusundaki akademik c¢alismalarda onemli bir artis oldugunu
goriilmektedir. Akademik caligmalar, gastronomi rehberlerinin Tiirkiye'deki etkilerinin ¢ok boyutlu
oldugunu gostermektedir. Sarioglan (2022), ¢alismasinda, gastronomi kentleri konusundaki
arastirmalarin 2017-2024 yillar1 arasinda 29 makaleye ulastigini ve bu konudaki en ¢ok yayinin 2021
yilinda yapildigini tespit etmistir. Sarioglan (2022) tarafindan yapilan bibliyometrik analiz, gastronomi
kentleri konusundaki arastirmalarin son yillarda hizla arttigin1 ve bu artigin uluslararasi rehberlerin
ilgisiyle paralellik gosterdigini ortaya koymaktadir.

Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirli ve cografi ¢esitliligi, Gault & Millau gibi uluslararasi rehberler igin
bilyik bir potansiyel olusturmaktadir. Ancak, bu potansiyelin tam olarak degerlendirilmesi i¢in
sektoriin tiim paydaslarinin isbirligi iginde ¢aligmasi gerekmektedir (Cakir & Ozdemir, 2023).

Harbalioglu ve Unal (2014) tarafindan vurgulanan gastronomi egitiminin énemi, Gault & Millau'nun
Tirkiye'ye gelisi ile birlikte daha da artmustir. Yildirim, Celik ve Arslan (2024) tarafindan yapilan
giincel arastirma, siirdiiriilebilirlik konusunun gastronomi rehberlerinde giderek daha fazla 6nem
kazandigim gostermektedir.

Michelin Rehberi ve Gault & Millau'nun Tiirkiye'deki birlesik ve ardisik varligi, Tiirk gastronomisinin
hizlandirilmis evrimi i¢in son derece giiclii bir katalizor gorevi gormektedir. Bu ikili taninma,
endiistriyi geleneksel sinirlariin Gtesine itmekte, sadece ileri mutfak teknikleri ve modern sunumun
benimsenmesi agisindan degil (Fransa'daki Nouvelle Cuisinein tarihsel etkisine benzer sekilde), ayni
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zamanda hizmet, ambiyans ve giderek artan bir sekilde siirdiiriilebilirlik alaninda kiiresel en iyi
uygulamalar1 benimseme agisindan da bir doniisiim yaratmaktadir. Bu durum, Tiirk mutfak sahnesinin
derin bir olgunlasmasin1 ve kiiresel rekabet¢ilik yolunda ilerlemesini isaret etmektedir. Rehberlerin
gelisi, Tirk mutfaginin yiizyillara dayanan zengin mirasini uluslararasi sahnede daha belirgin bir
sekilde konumlandirmak i¢in 6nemli bir firsat sunmaktadir.

Gastronomi rehberlerinin, 6zellikle Gault & Millau'nun seffaf olmayan degerlendirme siirecleri ve
olumsuz yorumlardan kaginma politikasi, akademik arastirmacilar igin metodolojik zorluklar
yaratmaktadir. Bu durum, rehberlerin mutfak endiistrisi lizerindeki gercek etkisini tam olarak 6lgmeyi
zorlagtirmaktadir. Ancak, bu rehberlerin varligi, sektordeki isletmeleri ve sefleri siirekli olarak kaliteyi
artirmaya, yenilik yapmaya ve uluslararasi standartlara ulagmaya tesvik etmektedir. Bu durum, bir
yandan rekabeti artirirken, diger yandan da mutfak profesyonelleri igin yeni kariyer firsatlar1 ve
kiiresel goriiniirliik saglamaktadir.

Rehberlerin Tiirkiye'deki yiyecek ve igecek sektoriine etkisi, sadece iist diizey restoranlarla sinirli
kalmayip, yerel tedarik zincirleri ve siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 gibi daha genis ekosistemi de
etkilemektedir. Tiiketicilerin siirdiiriilebilirlik ve yerel kaynak kullanimi konusundaki artan
farkindaligi, restoranlart bu alanlarda daha fazla yatirnm yapmaya tesvik etmektedir. Bu, sadece
cevresel faydalar saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda yerel ekonomileri desteklemekte ve restoranlar
i¢in yeni pazarlama ve farklilagma firsatlar1 yaratmaktadir. Ancak, bu doniisiim siireci, 6zellikle kiigiik
ve orta Olcekli isletmeler i¢in finansal ve operasyonel zorluklar1 da beraberinde getirebilir.

Rehberin baglica etkileri; objektif degerlendirme kriterleri, restoranlari daha yiiksek kalite
standartlarma ulasmaya tesvik etmektedir (Ozgiir & Akbulut, 2023). Bu baglamda kalite
standartlarinin  yiikseltilmesini desteklemektedir. Rehberin yaratici ve yenilik¢i yaklagimlar
odiillendiren felsefesi, sefleri daha orijinal calismalar yapmaya yonlendirmektedir (Cakmak & Ozkan,
2021). Buda yenilikg¢iligin desteklenmesi olarak goriilmektedir. Prestijli bir uluslararasi rehberde yer
alma, Tirk restoranlarinin kiiresel arenada goriiniirliiglinii artirmaktadir (Erdem & Kaya, 2022). Buna
istinaden uluslararasi taninirli@in artirilmasinda ekilidir. Gastronomi turizmi potansiyelinin daha iyi
degerlendirilmesine katki saglamaktadir (Ates & Boz, 2021). Bu baglamda turizm sektoriine katkinin
varlig1 yadsinamaz bir gergektir. Sektordeki kalite beklentilerinin artmasi, gastronomi egitimi alaninda
yeni yaklagimlar1 beraberinde getirmektedir (Demir & Yilmaz, 2023). Bu durumda egitim ve insan
kaynaklar1 gelisimi oldukca yiiksek katki saglanmaktadir.

5.1. Pratik Cikarimlar

Sektorel bakimdan restoran sahipleri ve sefler i¢in Gault & Millau standartlarini anlatan egitim ve
gelistirme programlart diizenlenmelidir. Rehberin degerlendirme kriterlerinde siirdiirtilebilirlik
unsurlarinin giiclendirilmesi gereklidir. Tirk mutfaginin 6zgiin lezzetlerini koruyarak, yerel iiriinlerin
kullaniminin tegvik edilmesi gerekmektedir.

5.2. Teorik Cikarimlar

Rehberin uzun vadeli etkilerini degerlendirmek i¢in uzun vadeli kapsamli calismalar yapilmalidir.
Diger tlkelerdeki Gault & Millau deneyimleri ile karsilastirmali arastirmalar yapilarak analizler
gercgeklestirilmelidir. Rehberin ekonomik etkilerini 6l¢en nicel aragtirmalar yapilmalidir.

5.3. Smirhliklar ve Gelecek Cahsmalar Icin Oneriler

Bu ¢aligmanin temel bir sinirlilig, yalnizca saglanan ikincil verilere dayanmasidir. Bu durum, Gault &
Millau'nun Tiirkiye'ye girisinden sonra Tiirk sefleri ve restoran isletmecileriyle genis c¢apli yeni
anketler veya gorlismeler gibi dogrudan ampirik veri toplamanin bu hazirlik agamasimin kapsamina
dahil edilmedigi anlamina gelmektedir. Tiirkiye i¢in ilk rehberi 2024'te yaymlanmistir. Dolayisiyla,
varligmin tam, uzun vadeli ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkileri heniiz baslangi¢c asamasindadir ve
uzun bir siire boyunca tam olarak gerceklesmis ve Olciilmiis degildir. Bu nedenle analiz, 6ncelikle ilk
beklentileri, duyurular ve erken gozlemleri yansitmaktadir.
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Kaliteli restoran isletmelerinin desteklenmesi i¢in devlet tesvikleri saglanmalidir. Gastronomi
rehberlerinin turizm pazarlama stratejilerine entegre edilmesi gerekmektedir. Ulusal diizeyde
gastronomi kalite standartlarinin belirlenmesi ve uygulanmasi 6nerilmektedir.

Etik Beyan: Bu c¢alismada ikincil veriler kullanildigindan dolay1 etik kurul iznine ihtiyag yoktur. Aksi
bir durumun tespiti halinde JOSGAT Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
calismanin yazarlarina aittir.

Yazar Katki Beyani: Tek yazarlidir
Cikar Beyami: Tek yazarlidir.
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Extended Abstract
Introduction

Gastronomy guides are critical to the development of the food and beverage sector in terms of quality,
prestige, and international recognition, and have played a significant role in shaping global culinary
culture since the early 20th century (Ferguson, 2017). Guides such as the Michelin Guide, Gault &
Millau, and Zagat are important tools that shape the reputation of restaurants, influence consumer
preferences, and enhance the gastronomic appeal of destinations (Montargot, Kallmuenzer, & Kraus,
2022). Global gastronomy guides serve as authoritative signaling tools and gatekeepers in the world of
haute cuisine. These guides play a critical role in providing consumers with reliable information in the
experiential goods industry, where quality is often not fully assessed before consumption. These
guides not only guide consumers but also help restaurants raise their quality standards and achieve
international recognition (Surlemont & Johnson, 2005). The recognition granted by these guides,
through stars, chef hats, or points, is highly coveted by chefs and restaurateurs. Such awards can have
a profound impact on a restaurant's reputation, increase customer traffic, and enhance pricing power.
Gault & Millau, considered one of the most prestigious gastronomic guides worldwide, is the most
prestigious gastronomic rating system since the Michelin Guide, which began in 1900. Founded in
France in 1969 by Henri Gault and Christian Millau, Gault & Millau pioneered the nouvelle cuisine
movement (Baudon & Ohnmacht, 2018). The guide emerged as an alternative to the traditional
Michelin guide and is particularly known for its evaluation criteria that support innovative culinary
approaches (Ozkan, 2023). Tiirkiye's inclusion in the Gault & Millau network in 2023 marked a
significant turning point for the country's gastronomy sector (Demirkaya, 2023; Gastromasa, 2025).

Methodology

This research was conducted using qualitative research methods, including literature review and
secondary data analysis. National and international academic literature on gastronomy guides,
gastronomy tourism, sustainability, and Tiirkiye's food and beverage sector was reviewed. Corporate
industry reports related to the tourism and gastronomy sectors, media sources related to Gault &
Millau Turkey, news articles, and interviews were compiled. Press releases and social media accounts
on the guide's official Turkish website, as well as the online visibility and customer reviews of Turkish
restaurants featured or expected to be featured in the guide, were analyzed. A systematic review of
sources was conducted during the data collection process.

The collected data was systematically categorized using content analysis and interpreted using
thematic analysis. During the analysis, themes related to the guide's impact were identified, and the
findings were organized within these themes. This process included a comprehensive review to
identify recurring themes, patterns, and explicit statements related to the perceived and expected
impacts of Gault & Millau. This includes distinguishing between positive and negative emotions,
identifying challenges, and recognizing emerging opportunities. The information collected was
organized and interpreted using a thematic analysis approach. Key concepts such as quality
improvement, international recognition, economic impact, local sourcing, and industry challenges
guided its segmentation and in-depth interpretation.
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Findings

Gastronomic tourism is becoming increasingly influential in destination choice. According to
Surlemont and Johnson (2005), food experiences directly influence tourists' perceptions of
destinations. Tiirkiye's potential in this area is particularly bolstered by Istanbul's position on the
global gastronomic map (Focus on Travel News, 2025). Being listed in a guide increases a restaurant's
national and international recognition and prestige, which helps it attract more customers (Egeli,
Kizildemir & Ciki, 2024). With the advent of guides, competition among restaurants regarding quality
and innovation increases, contributing to the overall development of the sector. Guides such as Gault
& Millau promote local cuisine, traditional dishes, and unique products worldwide, supporting
gastronomic tourism (Myhrvold, 2011). Academic literature demonstrates that international
gastronomic guides have a dual impact on local culinary cultures (Ferguson, 2017). On the one hand,
these guides promote the presentation of local culinary traditions in accordance with international
standards and encourage restaurants to adhere to certain quality standards, which improves overall
service quality (Surlemont & Johnson, 2005), while on the other, they pose a risk of cultural
confusion. Long-term studies conducted in France reveal that Gault & Millau assessments have
positive effects on restaurant businesses' sustainability strategies (Surlemont & Johnson, 2005). By
incorporating sustainable practices into their assessment criteria, they guide restaurants toward
environmentally friendly and ethical approaches. Similarly, research conducted in Scandinavian
countries indicates that gastronomic guides encourage the use of local ingredients. In this context, the
arrival of Gault & Millau in Tiirkiye could trigger general effects and propel the Turkish food and
beverage sector into a new era. It is expected to create new opportunities, particularly for local chefs,
producers, and tourism destinations.

Conclusion

The guide's primary impact is that objective evaluation criteria encourage restaurants to achieve higher
quality standards (Ozgiir & Akbulut, 2023). In this context, it supports raising quality standards. The
guide's philosophy of rewarding creative and innovative approaches encourages chefs to produce more
original work (Cakmak & Ozkan, 2021). This is seen as supporting innovation. Being included in a
prestigious international guide increases the visibility of Turkish restaurants in the global arena
(Erdem & Kaya, 2022). Consequently, it contributes to increasing international recognition. It
contributes to better utilizing the potential of gastronomy tourism (Ates & Boz, 2021). In this context,
its contribution to the tourism sector is undeniable. Increasing quality expectations in the sector lead to
new approaches in gastronomy education (Demir & Yilmaz, 2023). In this context, training and
human resources development contribute significantly.

Suggestions

The research recommendations are grouped into three distinct areas: sectoral, academic, and policy.
First, sectoral training and development programs should be organized for restaurant owners and chefs
to explain the Gault & Millau standards. Sustainability elements should be strengthened in the guide’s
evaluation criteria. The use of local products should be encouraged while preserving the unique
flavors of Turkish cuisine. Second, comprehensive long-term studies should be conducted to evaluate
the long-term impact of the academic guide. Comparative studies and analyses should be conducted
with Gault & Millau experiences in other countries. Quantitative research should be conducted to
measure the guide's economic impact. Finally, as a policy, government incentives should be provided
to support high-quality restaurant businesses. Gastronomy guides should be integrated into tourism
marketing strategies. It is recommended that national gastronomy quality standards be established and
implemented.
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