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Makale Gecmisi 0Oz

Goénderim Tarihi: 31.07.2023 Diinya iizerinde gastronomi meraklilarinin, gurmelerin, gezginlerin ve gastronomi sektorii
calisanlarinin dikkatle takip ettigi pek ¢ok restoran derecelendirme sistemi bulunmaktadir.

Kabul Tarihi: 27.12.2023 Yemegin Nobeli” olarak da adlandirilabilecek soz konusu rehberlerde yer almak ve odiile

layik goriilmek son derece dnemlidir. S6z konusu restoran derecelendirme sistemlerinden
biri olan Gault & Millau 2024 yilinda Tiirkiye’yi kapsamina alacagini duyurmustur. Bu
gelisme dogrultusunda hazirlanan ¢alismada, Tiirk gastronomisi adina yeni bir restoran
Gault & Millau Rehberi derecelendirme sistemi olan Gault & Millau Rehberi hakkinda kavramsal bir c¢alisma
yapimistir. Gault & Millau hakkinda elde edilen veriler diger popiiler rehberlerle
karsilastirilarak sunulmus ve boylelikle rehberlerin birbirlerine gore iistlin ve gelistirilmesi
Restoran derecelendirme gereken yonleri ortaya konulmaya calisilmistir. Caligma sonucunda Tiirkiye nin Gault &
Millau Rehberi’nde yer almasiyla Tiirk gastronomisinin diinya ¢apinda degisen trendlere

Anahtar Kelimeler

Gastronomi

sistemi uyum saglayacagi, siirdiiriilebilirlik ve saglikli beslenme gibi konulara olan hassasiyetlerin
artacagi, rehberde yer almak isteyen Tiirk restoranlar1 arasinda yasanacak muhtemel rekabet
sayesinde yemek ve hizmet kalitesinin artacagi dngoriilerine varilmistir.

Keywords Abstract

Gault & Millau Guide Many restaurant rating systems around the world are followed carefully by gastronomy

Gastronomy enthusiasts, gourmets, travellers and gastronomy industry professionals. It has become

extremely important to be included in these guides, which can also be called the “Nobel of
Restaurant rating system Food”, and to be deemed worthy of an award. In 2024, Gault & Millau announced that it
would include Turkey in its scope. This study, prepared in line with all this development,
is a conceptual study on Gault & Millau Guide, a new restaurant rating system for Turkish
o gastronomy. The data obtained about Gault & Millau were presented by comparing them
Makalenin Tiiri with other popular guides, and thus, the superior and developmental aspects of the guides
Kavramsal Makale compared to each other were tried to be revealed. As a result of the study, it has been
predicted that Turkish gastronomy will adapt to the changing trends around the world with
Turkey's inclusion in the Gault & Millau Guide, the sensitivity to issues such as
sustainability and healthy nutrition will increase, and the quality of food and service will
increase thanks to the possible competition to be experienced among Turkish restaurants
that want to be included in the guide.
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GIRIS

Gastronomi diinyasi, lezzetlerin, yemek kiiltiiriiniin ve mutfak sanatiin 6n plana ¢iktifi, diinyanin her
bolgesinden insanin ilgisini ¢eken bir alandir. Zaman igerisinde bu alanda restoranlarin, seflerin ve triinlerin
kalitesini belirlemek, degerlendirmek ve tanitmak amaciyla gesitli rehberler ve 6diil sistemleri gelistirilmistir. S0z
konusu sistemlerin gida kalitesinden yemek lezzetine, servis takimlarindan dekorasyona, tuvaletlerden masa
ortiilerine kadar birbirinden farkli degerlendirme kriterleri bulunmaktadir ve degerlendirmeleri sonucunda restoran
isletmelerine yildiz, kasik, catal, elmas ya da as¢1 kepi gibi sembollerle 6diiller verilmektedir. Bu rehberler ve 6diil
sistemleri; kalite standartlarini belirlemek, yaratic1 yiyecek ve icecekleri tesvik etmek, lezzetli mutfaklart ortaya
cikarmak, restoranlarin tanitimini ve itibarini artirmak ve gastronomi turizminin gelisimine katki saglamak gibi
onemli islevlere sahiptir. Bu odiiller ve restoran tescilleme sistemleri, seflerin ve restoranlarin basarilarini
odiillendirmeye yonelik bir platform olusturarak, gastronomi diinyasinin siirekli olarak ilerlemesine ve gelismesine
katkida bulunmaktadir. Tiim bu unsurlarin birlesimi ise gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden gastronomi
turistleri i¢in son derece dnemlidir ve gastronomi turistlerinin restoran se¢imlerini miimkiin mertebe s6z konusu

rehberler ve 6diil sistemlerine gore yapma egiliminde olduklar: bilinmektedir.

Restoranlar gesitli kriterlere gére puanlayan 6diil sistemleri séz konusu oldugunda ilk akla gelen Michelin
Rehberi (Michelin Guide) ve rehber tarafindan verilen Michelin yildiz1 olmaktadir. Unlii bir Fransiz lastik firmasi
olan Michelin tarafindan her y1l yayinlanan ve diinyanin en iyi restoranlarimi édiillendirmek i¢in verdigi yildizlarla
adin1 diinyaya duyuran “Michelin Rehberi”, giiniimiizde yeme-igme kiiltiirii alaninda bir referans hatta bir otorite
niteligindedir. Rehber; gastronomi alaninda en etkili ve giivenilir gostergelerden biridir ve otoritesi, alandaki ¢ogu
st diizey sef tarafindan kabul edilmektedir (Lane, 2013). Michelin’in yan1 sira diinya ¢apinda dikkat ¢eken bir baska
restoran derecelendirme sistemi de Diinya’nm En Iyi 50 Restorani1 (The World's 50 Best Restaurant)’dir. Bu 6diil
sistemi, her yi1l diinya genelinde ve bazi bolgelerde en iyi 50 restorani siralamakta ve gastronomi diinyasindaki etkili
mekanlari tanitarak popiilaritesini korumaktadir. Diinya’nmn En Iyi 50 Restoran1 ve Michelin, gastronomi diinyasinin
en prestijli ve saygin degerlendirme sistemleri olarak kabul edilmekle birlikte alanda yalniz degillerdir. Bagka bir
Fransiz restoran rehberi olan Gault & Millau da gastronomi diinyasinda dnemli bir etkisi olan, saygin degerlendirme

sistemleri arasinda yer almaktadir.

Bu ¢alismanin amaci, 2024 yilindan itibaren yeni bir destinasyon olarak Tiirkiye’de yayinlanmaya baglayacak
olan Gault & Millau Rehberi’nin gastronomi alanina katkisini incelemektir. S6z konusu inceleme yapilirken hem
alanyazinda yer alan rehber ile ilgili bilgiler derlenmeye ¢alisilmis hem de rehber, Michelin Rehberi ve Diinya’nin
En Iyi 50 Restoram ddiilleri ile de karsilastirilmis bdylece Gault & Millau’nun digerleriyle drtiisen ya da ayrisan
yanlar1 ortaya c¢ikartilmaya caligilmistir. Bilhassa Michelin Rehberi hakkinda yapilan akademik galigmalarla
karsilastirldiginda, Tiirk gastronomisi adina yeni bir restoran derecelendirme sistemi olan Gault & Millau Rehberi
hakkinda oldukga sinirli sayida akademik calisma yapilmig olmasi bu ¢alismay1 6nemli kilmaktadir. Gault & Millau
Rehberi’yle ilgili Imbrisa (2021) tarafindan bir ¢alisma yapilmistir. Bu ¢caligmada ISO 22000 Gida Giivenligi Sistemi
ve HACCP sistemleri ile restoranlardaki kalite degerlendirme sistemleri Gault & Millau sistemi baglaminda detayli
bir sekilde incelenmis ve restoranlarin hedeflerine ulasmak amaciyla bu sistemleri uygulama ihtiyaglar1 ortaya
koyulmustur. Alanyazinda, daha ¢ok restoran ve sef degerlendirmeleri iizerine yapilan ¢alismalarda Gault & Millau

Rehberi’ne diger degerlendirme sistemleriyle birlikte yer verilmektedir (Chossat & Gergaud, 2003; Maravic vd.
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2014; Montargot vd. 2022; Surlemont & Johnson, 2005). Bu baglamda yapilan ¢alismanin Tiirkiye’de yeni bir
gastronomi rehberinin etkisi ve degeri hakkinda 6nemli bir bilgi kaynagi olmay1 hedefledigi, alanyazina katki

saglayacagi ve sonraki aragtirmacilara yol gosterici nitelikte olacagi séylenebilir.
Yontem

Aragtirma yontemi olarak nitel aragtirma yontemi olan dokiiman incelemesi kullanilmistir. Bu kapsamda veri
toplama yoOntemi olarak ikincil verilerden yararlanilmigtir. Caligma, nitel arastirma desenlerinden biri olan durum
caligmast Ozelligi tasimaktadir. Arastirma igin Oncelikle alanyazin taramasi yapilmistir. Daha sonra Gault &
Millau’nun resmi internet sitesine ve sitenin yonlendirdigi resmi uzantilarinda cesitli kriterlere (uygulanan iilke,
degerlendirme kriterleri, puanlama, stil ve yaklasim) gore icerik analizi yapilmistir. Ayrica Gault & Millau, Michelin
ve Diinya’nin En lyi 50 Restorani gibi énemli rehber ve listeler; kuruluslari, puanlama sistemleri, degerlendirme
kapsami, degerlendirme mekanizmasi, yaygin etkisi, stil ve yaklasim boyutlarryla karsilastirilmustir. Icerik analizine

dair veriler ilgili sitelerden 30 Haziran — 10 Temmuz 2023 tarihleri arasinda toplanmustir.
Gault & Millau Rehberi

Gault & Millau; en iyileri secen, yerel iiriinleri tesvik eden, uzman Onerileri sunan ve tavsiyeler veren bir rehberler
serisidir. Restoran rehberlerinin yan1 sira Fransa, Almanya ve Avusturya gibi iilkelerde sarap rehberi ve Fransa’da
sampanya rehberi bulunmaktadir. Ayrica, Belgika ve Liiksemburg’da yer alan cikolata rehberleri de lezzetin
arayisinda olan meraklilar i¢in 6nemli bir kaynaktir (Gault & Millau International, 2023a). Bu rehberler, meraklilarin
0zel ve benzersiz lezzetleri kesfetmelerine yardimci olmak amaciyla iirlinleri puanlamakta, iireticiler ve satig yapan
yerler, gida magazalari, oteller hakkinda degerlendirmeler yapmakta ve bilgi vermektedir. Tiim bunlarin yaninda
seckin restoranlara mutfak ortamina iligkin uzman tavsiyeleri vererek restoranlarin kendilerini, stiin ve zayif
yanlarin1 sorgulamasini saglamaktadir. Ayrica sefler, somelyerler ve restoran isletmecilerinin taninmasinda ve

tanitilmasinda da yardime1 olmaktadir.

Yillik olarak yayinlanan Gault & Millau rehberleri 6diillerin verildigi ve gastronomi alanindaki en iyi paydaslarin
bir araya geldigi gala aksamindan sonra basili olarak satiga sunulmaktadir (Gault & Millau France, 2023a). Rehberler
ilkeler 6zelinde ve yillik bazda gastronomik {iriinlere, etkinlik alanlarina ve iireticilere odaklanmaktadir. Rehberler
haricinde resmi Gault & Millau internet sitesinde iilkelerin sayfalar1 ayr1 olarak yer almaktadir (Gault & Millau,
2023). Resmi sitede odiillii isletmeler, iiriinler ve kisiler hakkinda bilgiler paylasilmakta ve gastronomi diinyasiyla
ilgili haberler yapilmaktadir. Hatta sitede 6rnegin “Fransa Sarap Rotas1” gibi gurme rotalar1 olusturulmakta, farkl
bolgelerde gida ticareti yapan {ireticiler ve ustalar tanitilmakta, seflerin 6zel tabaklarina yonelik receteler

paylasilmaktadir (Gault & Millau France, 2023a).

Diinyanin en taninmig yemek rehberlerinden biri olan ve sar1 rehber olarak da isimlendirilen Gault & Millau, adin
kurucular1 olan Henri Gault ve Christian Millau’dan almaktadir. Henri Gault, 1960’larin basinda Paris-Presse
gazetesinde calisan taninmig bir gazeteciydi ve Weekends and Walks (Haftasonlar1 ve Yiiriiyiigler) isimli haftalik
kose yazilar1 yazmaktaydi. Christian Millau ise derginin bas editorii olarak gorev yapmakta ve gorevi geregi H.
Gault’un kdse yazilarini gdzden gecirmekteydi. ikili 1962°de Paris’i tanitmak ve canlandirmak i¢in Gault & Millau
Paris Rehberi’ni yayinlanmistir. Bu rehber yeni restoranlari, sefleri, otelleri ve zanaatkarlar1 6ne ¢ikaran Fransiz

kitapgilarina kadar ulasmistir (Gault & Millau UAE, 2022). 1969 yilinda iki isim Nouveau Guide (Yeni Kilavuz) ya
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da tam adiyla Nouveau Guide Gault & Millau olarak isimlendirilen aylik bir mutfak dergisi ¢gikarmaya baglamislardir.
Dergi, editoryal yapist ve Fransa’daki asir1 burjuva imajini kiran onerileri ile kisa siirede en etkili Fransiz restoran

rehberi haline gelmistir (Gault & Millau UAE, 2022; Gault & Millau International, 2023b).

1960’11 yillarda restoranlarla ilgili yazmaya baglayan H. Gault ve C. Millau, o donemde mevcut olan tek rehberin
yani Michelin’in muhafazakarligi, restoran elestirmenlerini ve onlarin kararlarini ya da yorumlarini tartigmama
egilimi sebebiyle, yeni bir yaklasim benimsemeye karar vermislerdir. Aslinda amaglar1 anti-Michelin bir durus
sergilemek degil, bunun yerine gazetecilik diinyasinda alisilmigin disinda bir iislup ve etik standartlara saygili bir
elestiri ve arastirma temelli bir gastronomi elestiri tiirii olusturmaktr. Iki elestirmen, bir gazeteci olarak ¢aligma tarzi
ve deneyimlerini Michelin’in ortaya attig1 klasik burjuva gida elestirisi alanina aktararak girisimci bir davranista
bulunmuslardir (Naulin, 2015). Boylece iki elestirmen, degerlendirmeleri ve restoran elestirilerini ¢evredeki
zenginliklere veya tabaklara gore degil; seflerin sergiledigi lezzetler, sunum, malzeme kalitesi ve yaraticiklarina gore

yaparak yillar icinde okuyuculara yetenekli sefleri ve restoranlar1 sunmanin yolunu agmislardir.

1973 yilina gelindiginde, H. Gault ve C. Millau dergilerinde “Vive la Nouvelle Cuisine Frangaise” yani “Yasasin
Yeni Fransiz Mutfag1” baglikli bir makale yayinlanmis (Naulin, 2015) ve bu makale ile “Nouvelle Cuisine” yani
“Yeni Mutfak” kavramini ilk kez ortaya atmislardir. Bilindigi lizere Nouvelle Cuisine; Biiyilk Mutfak (Grande
Cuisine) ve Klasik Mutfak (Cuisine Clasiquie)’dan sonra Fransiz mutfaginin iiclincii donemi olarak
adlandirilmaktadir. Fernand Point isimli sef, bir diger 6nemli sef olan Auguste Escoffier’in yaratmis oldugu klasik
mutfagi rafine ve modernize ederek Nouvelle Cuisine’in yaraticisi unvanini almistir. Fernand Point ayn1 zamanda
bugiiniin tinlii as¢ilarindan; Paul Bocuse, Jean ve Pierre Troisgros kardesler, Alain Chaphel, Francois Bise ve Lois
Outhier’1 yetistiren sef olarak da bilinmektedir. Fernand Point’ten sonra ise Michel Guerard ve Roger Verge Nouvelle
Cuisine’i devam ettirmislerdir (Mavig, 2003). Bu bilgilerin 1s18inda; -her ne kadar iki gazeteci Nouvelle Cuisine

kavramini ortaya atmis olsa da- “Kurallar1 devirmek i¢in seferber olan aslinda seflerin kendileriydi” ¢ikarimini

yapmak miimkiindiir.

H. Gault ve C. Millau, gastronomi diinyasinda énemli bir doniim noktasini temsil eden yeni Fransiz mutfaginin
on emrini tanimlayarak, aslinda yeni mutfagin sinirlarmi belirlemislerdir. Bu emirler, geleneksel mutfak kurallarini
yikarak, yemek deneyimini yeniden tanimlamay1 hedefleyen geng seflerin de katkisiyla ortaya ¢ikmis ve Gault &
Millau Rehberi’ne yon vermistir (Gault & Millau International, 2023b). S6z konusu on kural ve bu kurallarin etkileri

asagida yer almaktadir (Wood, 2003: s. 79-80):

i. Cok fazla pisirmeyin: Ascilikta gereksiz karmasikliklardan kaginilarak, daha basit teknikler olan haslama,

firinlama ve buharda pisirme tercih edilmistir.

ii. Kaliteli ve taze iiriinler kullamin: Her firsatta en kaliteli malzemeler tercih edilmis ve bu malzemeler giinliik

olarak pazarlardan temin edilmistir.
iii. Meniiniizii sadelestirin: Meniiler kisaltilmis ve biiylik otellerin uzun meniileri terk edilmistir.

iv. Marine etme, olgunlastirma, fermente etme gibi islemlerden ka¢imin: Etler icin gili¢lii marinatlar

reddedilmis ve av etleri taze olarak servis edilmeye baglanmstir.

V. Zengin soslar1 ortadan kaldirin: Zengin ve agir soslar, 6zellikle besamel ve espagnole gibi tiirler terk
edilmistir. Unlu meyane kullanim1 géz ardi edilmis, soslar ise pisirme sivilari azaltilarak krema ya da tereyagi gibi
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hafif katkilarla hazirlanmistir. Bu yaklasim, yemeklerin 6zgiin lezzetlerini 6n plana ¢ikarmay1 hedeflemistir ve ayrica
mevcut Fransiz Haute mutfagindaki zayif malzemeleri agir soslarla kapatma egiliminden kaginmistir. Yemeklerin
soslanmasinda, otlar, limon suyu ve sirke gibi dogal bilesenlere daha fazla vurgu yapilmistir, bdylece daha taze ve

canli tatlar elde edilmistir.

vi. Diyetetik biliminin bilgilerini ihmal etmeyin: Yiyeceklerin diyetetik etkileri, menii planlamasinin énemli
bir unsuru olarak kabul edilmistir. Kirmiz1 etler (kuzu eti harig), tercih edilmemis ve yemeklerin hazirlanmasinda

kizartma yontemi ¢ok nadir kullanilmistir. Tuz ve seker kullanimi ise azaltilmistir.

vii.  Yeni tekniklerin size neler kattigin1 arastirin: Ozellikle balik, deniz iiriinleri, av kuslari, dana eti, yesil
sebzeler ve ezme gibi birgok iiriiniin pisirme stireleri kisaltilmigtir. Bu pisirme siireleri daha dogal bulunmus ve

unutulmus tatlarin ortaya ¢ikarilmasi i¢in 6nemli oldugu diisiiniilmiistiir.

viii. Sunumlari taklit etmeyin: Yeni yemekler igin ilham, Fransa’nin lilkks mutfagi yerine daha ¢ok yoresel
mutfaklardan alinmistir. Ancak bu yaklasim, giive¢ gibi agir koylii tarzi yemeklerin dniine gegme egilimini

beraberinde getirmistir.

ix. Sistematik bir sekilde modernist olmaymn: Modern mutfak teknolojisi sadece deneysel olarak da olsa

kullanilmistir. Mutfak robotlar1, mikrodalga firinlar ve dondurulmus gidalarin kullanimi engellenmemistir.

X. Yaratici olun: Yeni sefler, genis bir yaraticilik potansiyeline sahip olmus ve siirekli olarak yenilik ve

deneyimlere vurgu yapilmistir.

Ozetle yeni mutfak anlayisinin felsefesi, asirrya kagmadan, ¢ok taze, ¢ok kaliteli malzemeler kullanarak, basit,
lezzetli ve nefis yemekler yaratmaktir. Yine konserve ve kimyasal koruyucu maddeler igeren gidalar reddedilirken,
garnitiirlerin mevsim sebzelerinden hazirlanmasi gerektigi savunulmaktadir (Mavis, 2023). Ote yandan bu donemde
taze malzemeler ve diisiik stoklarla olusturulan kisa meniiler, tabaktan servis ve kisa bir tiikketim siireci ile sefin
Ozerkligini vurgulayan yeni mutfak ilkeleri, klasik mutfak ekoliine meydan okumustur (Rao vd. 2003). Diger taraftan
marine etme, olgunlagtirma, fermente etme gibi islemlerden kaginmanin yiyecek ve i¢eceklerin lezzetini azaltacagi
gerekgesiyle bu kuraldan siiphe duyulmustur (Wood, 2003). Ancak tiim bu siiregte Gault & Millau, gastronomik
milkemmellik standartlarin1 yeniden tanimlayarak, kisitlamalar1 bertaraf ederek ve aslinda statiikoya meydan
okuyarak gastronomi diinyasinda pandoranin kutusunu agmistir (Beaugé, 2012). Rehber tiim bunlarin yaninda yiiksek
kaliteli, taze ve yerel kaynakli malzemelerin kullanimina destek vererek bolgesel mutfaklar, stirdiiriilebilir
uygulamalar1 ve tarladan sofraya yemegi tesvik etmede zaman igerisinde itici bir giic olmustur (France Unwrapped,

2023).

Gault & Millau Rehberi, sadece restoranlara odaklanmamis ve 1978 yilmin Eyliil ayinda Fransiz saraplarini 6n
plana ¢ikarmak amaciyla “80 Sayfada Sarap Hakkinda Her Sey ve Ger¢cek Uzmanlarin 500 Adresi” isimli 6zel bir
say1 ¢ikarmigtir. 1979 yilinda ilk uluslararasi lisansini alan rehber, 1980 yilina gelindiginde Amerikan dergisi Time’1n
kapaginda yer alarak uluslararasi taninirlik konusunda 6nemli bir agamaya gelmistir. 1984 yilinda ilk sarap rehberi
piyasaya siiriilmiistiir. 1986 yilinda ise H. Gault ve C. Millau rehber ile yollarini ayirmig ancak C. Millau birkag yil
daha rehberin baginda kalmistir (Gault & Millau International, 2023b).

2012 yilinda bolgesel rehberlerin Fransa’nin her bolgesinde yilda bir kez yayinlanmasi vesilesiyle, dzellikle artik
tim yerel gastronomi aktorlerinin huzurunda halka acgik olan biliylik tadimlar diizenlenmis ve catering
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profesyonellerine bolgesel ddiiller verilmistir. 2014 yilinda restoran agma projesi olan adaylara ekipman veya mal
hibesi veren “Geng Yetenek Vakiflart” olusturulmus ve “Geng Yetenek Burslar1” verilmeye baslanmistir. S6z konusu

tarihten itibaren 100’iin lizerinde geng sef desteklenmistir (Gault & Millau International, 2023b).

2019 yilinda Fransiz gastronomi sahnesinin en énemli yani 4 ve 5 sapka ile ddiillendirilen 10 sefi (Georges Blanc,
Alain Ducasse, Pierre Gagnaire, Michel Guérard, Marc Haeberlin, Régis Marcon, Alain Passard, Guy Savoy, Michel
Trama, Marc Veyrat) bir araya getirilerek Gault & Millau Akademisi kurulmustur. 2022 yilinda ise Gault & Millau
Uluslararasi i¢in Cenevre’de, Gault & Millau Fransa i¢in Paris’te yeni bir genel merkez kurulmustur. Fransa’daki
merkezde seflerin, uzmanlarin ve zanaatkéarlarin gida ticaretindeki teknik bilgilerini vurgulayan ve iligkilendiren
tadimlar, ustalik siniflari, atolye calismalar: ve etkinlikler icin bir alan yer almaktadir (Gault & Millau International,
2023b).

2025 yilina kadar 30 iilkeye ve 2,7 milyar gastronomi meraklisina ulasmay1 hedefleyen (Gault & Millau
International, 2023c) Gault & Millau Rehberi’nde su anda yer alan {ilkeler; Avusturya, Belgika, Hirvatistan, Fransa,
Giircistan, Almanya, Hollanda, Italya, Japonya, Liikksemburg, Sirbistan, Slovenya, Isvigre, Birlesik Arap
Emirlikleri’dir (Gault & Millau, 2023). Tiirkiye ise 2023 yil1 igerisinde rehberin kapsamina almak istedigi iilkelerden
bir tanesidir. Rehberin 2023 yili i¢cinde saha ¢aligsmalarina baglanmasi ve 2024 yilinda yayimlanmasi planlanmistir

(Crichton, 2023).
Gault & Millau Degerleri ve Degerlendirme Metodolojisi

Gault & Millau, restoran degerlendirmesi yaparken belirli degerler ¢ergevesinde hareket etmektedir. Bu degerler,
rehberin restoranlar1 objektif ve tarafsiz bir sekilde degerlendirmesini saglamakta ve ayni zamanda rehberin
stirdiirtilebilirligini de garanti altina almaktadir. Gault & Millau, degerlerini su sekilde siralamaktadir (Gault & Millau
International, 2023b):

i. Tarafsizhk ve Etik: Gault & Millau, restoran degerlendirmesi yaparken tarafsizlik ve etik degerlere dnem
verir. Restoran degerlendirmesi yapan uzmanlar, her bir restorana giriste ve ayrilirken kendilerini tanitmazlar ve
hesaplarin1 6derler. Bu sayede, restoranlarda herhangi bir onyargi olusmamasini ve objektif bir degerlendirme

yapilmasini saglarlar.

ii. Objektif ve Bagimsiz: Gault & Millau, restoran degerlendirmesi yapan her uzmana standart bir degerlendirme
tablosu verir. Uzmanlar, bu tabloyu tarafsiz bir sekilde doldurur. Boylece editorlere kesin ve aydinlatic bir inceleme

sunulmasi garanti altina alinir.

iii. Nezaket ve Saygi: Gault & Millau, restoran profesyonelleri ve seflerin kariyerleri boyunca yanlarinda olur ve
onlar1 destekler. Uzmanlar, restoranlar1 degerlendirirken caligmalar1 tavizsiz ama her zaman dikkatle izler. Bu

yaklagim, seflerin ve restoran c¢alisanlarinin emeklerine saygi gdstermeyi ve onlari motive etmeyi hedefler.

iv. Enformasyon ve Bilgi Aktarimi: Gault & Millau, yemek kiiltiirlerini ve gastronomi ticaretini daha genis bir
kitleye yaymay1 amaglar. Bu baglamda basili sar1 rehberi, Gault & Millau etkinliklerini ve resmi siteleri kullanarak

yemek kiiltiiriinii, restoranlar1 ve sefleri takipgilere ve gastronomi diinyasina tanitir.

v. Oncii Ruh ve Taminma: Gault & Millau, gastronomi diinyasinda yeni yetenekleri kesfetmeyi ve desteklemeyi

oncelikli olarak gozetir. Bu nedenle hibeler ve bolgesel, ulusal ddiiller araciligiyla yeni yeteneklere, diger rakipler
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arasinda goriliniirlik ve taninma firsatlar1 sunar. Ayn1 zamanda, gastronomi diinyasina katki saglayacak gelecegin

onciilerini destekleyerek, sektoriin gelisimine de katkida bulunur.

Gault & Millau Rehberi, savunmus oldugu tiim bu degerler ekseninde cesitli faktorleri dikkate alarak kapsamli
bir yaklasimla degerlendirme yapmaktadir. Gault & Millau Rehberi’nin degerlendirme ve puanlama sistemi ise
birgok unsura dayanmaktadir. Oncelikle, rehber Fransiz okul derecelendirme sistemi adi verilen bir yontemi
kullanarak restoranlar1 1’den 20°ye kadar derecelendirmektedir. Puanlar, mutfagin kalitesi ve yaraticiligi, yemeklerin
sunumu ve orijinalligi, saraplarin se¢imi ve eslesmesi, ambiyans, servis, restoranin atmosferi ve fiyatlar dahil olmak
izere ¢esitli kriterlere gore verilmektedir (Chossat & Gergaud, 2003; France Unwrapped, 2023). Miikemmele ulastig:
diisiiniilen restoranlara 20 en yiiksek puan verilmektedir. Rehberde genel olarak verilen notlar 11 ile 19 arasinda yer

almaktadir. 10 puanin altinda listelenen restoranlar ise nadiren rehberde yer almaktadir.

Gault & Millau Rehberi, 6nde gelen restoranlari yani 13 veya daha fazla puan alan restoranlar1 “Ase¢1 Sapkasi”
ad1 verilen sembollerle de derecelendirmektedir. 1 ila 5 arasinda degisen sapka sayisi, restoranin kalitesini ve
yaraticiligin1 gosterirken sapka derecelendirmesi, restoranlarin aldig1 puanlara dayanmaktadir. Gault & Millau’da
sapkasiz restoranlar da mevcuttur ve sapkasiz restoranlar kaliteli ve orijinal mutfaklar1 temsil etmektedir. 1 sapka
(13-13,5 puan) temel tekniklerin hakim oldugu geleneksel ve modern mutfaklari temsil ederken, iki sapka (14-14,5
puan) saglam bir teknik {izerine kurulmus, iyi {iriinlere 6ncelik veren ve mutfaga yeni bir yaklasim sunan mutfaklar
anlamina gelmektedir. Ug sapka (15-16,5), yerel ve mevsimlik iiriinleri kullanan, kisisellestirilmis yemekler sunan,
yaratici ve sanatsal mutfaklar temsil etmektedir. Dort sapka (17-18,5 puan) restoranin kisisel bir tarzi oldugunu,
kalite diizeyinin yiksek oldugunu ve duygulara hitap eden olaganiistii bir restoran oldugunu gostermektedir. 19-20
puan alan bes sapka ise restoranlarda en ustiin kaliteyi ve miilkemmelligi temsil etmektedir (Gault & Millau UAE,

2023a).

H. Gault ve C. Millau, yasamlar1 boyunca hi¢bir sefi miikkemmel olarak tanimlamamis ve 20 puani vermemistir.
Ancak, rehberden sorumlu olmadiklar bir donemde 2003 yilinda Fransiz sef Marc Veyrat’a ait iki restoran (Veyrier-
du-Lac’taki Maison de Marc Veyrat, Megéve’deki La Ferme de Mon Pére) maksimum olan 20 puant almistir (Gault
& Millau France, 2023b). Benzer sekilde 2010 ve 2011°de ise Sergio Herman’a ait olan Oud Sluis de 20 puan almugtir.
Bazi elestirmenlere gore bu yiiksek puanlar kalic1 bir editoryal ve tadim personeli istihdam etmekten yerel acenteler

kullanmaya geg¢is yaptiktan sonra rehberdeki standartlarin diisiisiinii yansitmaktadir (Oggusto, 2023).

Gault & Millau, yil i¢inde restoranlar1 degerlendirmeye ve puanlamaya devam etmektedir. Degerlendirme
sonucunda sadece puan ve sapka vermekle kalmaz, ayni zamanda yil boyunca 6ne ¢ikan ve yiiksek kalitede hizmet
sunan restoranlara, seflere, pastacilara, sommelierlere ve gastronomi diinyasina katki saglayan kisilere de ddiiller
vermektedir. Her yil degisecek olsa da Gault & Millau, yilin sefi, yilin geng sefi, yilin zanaatkari, yilin somelyeri,
yilin pasta sefi, yilin girisimcisi gibi kisilere verilen dnemli ddiillerin yani sira yilin restorani, yilin sebze restorant,
yilin kokteyl bari, yilin Asya restoran1 ya da yilin en giizel teras1 gibi mekanlara verilen ddiilleri de sunmaktadir.
Ayrica yilin tatlisi, yilin sebze yemegi, yilin sarap meniisii, yilin sampanya meniisii, yilin alkolsiiz igecek meniisii,
yilin siirdiiriilebilir mutfag: gibi {iriin, menii ve mutfaklara da édiiller verilmektedir (Gault & Millau, 2023b; Gault &

Millau The Netherlands, 2023).

Gault & Millau sar1 rehberde yorumlar ii¢ boliimden olusmaktadir. Ik béliim, yalnizca as¢1 ve mutfakla ilgilidir.

Degerlendirme; restoranin, ag¢inin ve mutfak ekibinin cografi konumu ve tarihi hakkinda bazi agiklamalari ve mutfak
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sunumunu icermektedir. Bu kisimda yemeklerin kalitesi, teknik 6zellikler, bilgi birikimi, profesyonellik, pisirme tarzi
veya iiretim yontemi gibi unsurlara odaklanilmaktadir. ikinci boliim, genellikle sarap gibi ekstra servis bilgilerine
odaklanmaktadir. Ugiincii bliim ise servis, ortam ve restoranin atmosferi ile ilgilidir (Chossat & Gergaud, 2003).
Rehber, baslangigta gazeteciler tarafindan kuruldugu igin restoranlar hakkinda sik¢a esprili ve tartismali yorumlar
yaparak ilgi ¢ekici bir okuma materyali sunmaktadir (Lane, 2013). Ote yandan sz konusu ilgi cekiciligin ve esprili

dilin, rehber ve dergi kapaklarindaki gorseller i¢in de gegerli oldugunu séylemek miimkiindiir.
Gault & Millau’nin Diger Restoran Derecelendirme Sistemleriyle Karsilastirilmasi

Gastronomi turizmi arzlari; “turistik altyapi, aktiviteler, etkinlikler ve organizasyonlar” olmak iizere dort baglik
altinda toplanmaktadir. Bu baglamda Restoran Siniflama/Tescilleme Sistemleri ile Yemek/Sarap Tescilleme
Sistemleri “organizasyonlar” baglig1 altinda yer almakta (Cagli, 2012) ve gastronomi turizmi agisindan birer arz
unsuru olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu arz unsurlari yani restoran derecelendirme sistemleri restoranlarin
gida kalitesi ve hizmetleri i¢in bir kilavuzdur (Hatipoglu, 2014). Gastronomi diinyasinda restoranlarin
degerlendirilmesi ve siralanmasi ic¢in birgok rehber ve derecelendirme sistemi bulunmaktadir. Bu rehberlerin
degerlendirme siiregleri, restoran sahipleri, sefler ve tiiketiciler i¢in 6nemli roller tistlenmektedir. Derecelendirme
sistemlerinin kalite standartlarin1 belirleme, rehberlik yapma, takdir ve taninirlik saglama, gelisime odaklanma ve
sektordeki trendleri belirleme gibi birgok islevi vardir. Bir restorandan, bir rehberde “gitmeye deger” seklinde
bahsediliyorsa, restoranin belirtilen standartlarda oldugu anlasilmakta ve yemek deneyiminin her miisteri igin her
yonilyle tamamen keyifli oldugu garanti edilmektedir. Bunun yani sira, degerlendirme ve derecelendirme sistemleri,
belirsizligi azaltmanin etkili bir yoludur ve miisterilerde giiven duygusu yaratmaya yardimci olmaktadir (Surlemont
& Johnson, 2005). Bu degerlendirme ve derecelendirme sistemleri, restoranlar i¢in sadece degerlendirme yapmakla
kalmayip ayn1 zamanda siirekli iyilesme ve gelisme igin onemli bir yol gosterici roli iistlenmektedir. Ayrica

sektordeki en iyi uygulamalara da rehberlik etmektedir.

Gastronomi diinyasinda, restoranlarin degerlendirildigi cesitli prestijli rehberler ve dijital platformlar
bulunmaktadir. Ornegin; Amerika’da Mobil Seyahat Rehberleri (The Mobil Travel Guides) 1 ile 5 yildiz arasinda
“mobil” Slgegiyle, Amerikan Otomobil Birligi (American Automobile Association, AAA) ise 1 ile 5 arasinda
“elmas” Olcegiyle restoranlar1 derecelendirmektedir (Hatipoglu, 2014). Yapilan derecelendirmeler sadece yemek
kalitesi esasina gore ya da hizmet ve mekan ambiyansi gibi diger faktorleri de kapsayacak sekilde yapilabilmektedir.
Ornegin, bir restoran New York Times gibi etki sahibi ve itibarli kaynaklar tarafindan degerlendirildigi ve iist diizey
bir puan elde ettigi zaman bu durum restoran i¢in basari anlamina gelmektedir. Times Dergisi’nin dort yildiz
sistemindeki ti¢ yildiz “fevkalade” anlamina gelmektedir ve bu odiile layik goriilmek oldukca zordur. Times’in
“olagandistii, kusursuz” anlamina gelen dort yildiz unvanina sahip restoran sayis1 2009 yilinda yayinlanan bir rapora
gore New York’ta bulunan 20.000 restoran arasinda bir diizineden daha az sayidadir (Ulusoy, 2009). Bunlarin disinda
Gambero Rosso, Harden’s, La Liste, 1yi Yemek Rehberi, Forbes Seyahat Rehberi, Zagat, Miele Rehberi ve
Kingfisher Explocity Yemek Rehberi gibi restoran derecelendirme sistemlerinin varligindan s6z etmek miimkiindiir
(Wikipedia, n.d.; Cavus & Nazik, 2022, 5.139-140). Ancak s6z konusu rehberler ve listelerden bazilari ulusal ya da
bolgesel gapta olup bazilar1 da dijital platformlarda restoran tavsiyesi vermekten 6teye gidememektedir. Gault &

Millau, Michelin ve Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 gibi rehberler ve listeler ise neredeyse tiim diinya tarafindan
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bilinmekte ve takip edilmektedir. Bu bakis agisindan hareketle hazirlanan Tablo 1, gastronomi diinyasinda 6diil veren

s0z konusu {i¢ organizasyonun kargilagtirmasini icermektedir.

Tablo 1. Gault & Millau, Michelin ve Diinya’nin En Iyi 50 Restorani’nin Karsilastirilmasi

Gault & Millau Rehberi Michelin Rehberi Diinya’min En Iy 50
Restoram
Kuruldugu Yil 1965 1900 2002
Kuruldugu Yer Fransa Fransa Ingiltere
Christian Millau, Henri Gault Andrs Mlc.helm.’ Edouard
- Michelin Lo " ..
Kurucu (Gazeteci ve yemek (Michelin lastik sirketi Ingiliz “Restaurant” dergisi
elestirmeni)
kuruculari)
Puanlama 20 iizerinden puanlama 1,2, 3 yildiz Listeleme
Puan Verenler Yerel miifettisler Michelin miifettisleri Sefler, restoran isletmecileri,
gida yazarlar1 ve gurmeler
Degerlendirme Kapsam Restorag, sef, Qaﬁtam, Restoran ve sefler Restoran ve barlar
sommelier ve iiriinler
Stil ve Yaklasim Yenilikgi ve yaratici Geleneksel ve klasik Yenilikgi ve kiiresel
Yayginhk 14 iilke Diinya genelinde bir¢ok iilke Tiim diinya

Kaynak: Tablo 1 (Gault & Millau, 2022; Michelin Rehberi, 2022; The World’s 50 Best Restaurants, 2023a)’de yer

alan bilgiler derlenerek olusturulmustur.

Gault & Millau, 1962 yilinda gastronomi elestirmenleri tarafindan kurulurken (Gault & Millau, 2022) Michelin,
Fransiz lastik firmasi kuruculari tarafindan 1990’11 yillarin basinda soférlere yonelik bir rehber olarak yayinlanmaya
baslamistir (Michelin Rehberi, 2022). Gastronomi diinyasinda uzun yillar boyunca Michelin ve Gault & Millau
rehberleri arasinda hangisinin daha 6nemli oldugu tartisilan bir konu olmustur. Bu tartisma, 6zellikle 1970’1erde
“Haute Cuisine” (Yiiksek Mutfak) ve “Nouvelle Cuisine” (Yeni Mutfak) akimlarinin popiiler hale gelmesiyle daha
da alevlenmistir. Michelin Rehberi, geleneksel “Haute Cuisine” anlayisina yonelik devam eden muhafazakar destegi
ile bilinmektedir. “Haute Cuisine”, daha karmagik ve klasik Fransiz yemek tarifleri ve mutfak teknikleri {izerine
odaklandig1 i¢in Michelin yildizlar1 o donemde genellikle bu tarz restoranlara ve seflere verilmis ve “Haute Cuisine”
anlayisimin devamini tesvik eden bir 6diil olarak goriilmiistiir. Diger yandan, Gault & Millau Rehberi, Fransiz klasik

gelenegine daha az bagli kalmis ve “Nouvelle Cuisine” akimina destek vererek Michelin’e meydan okumustur.

Diinya’nin En lyi 50 Restorani, Gault & Millau ve Michelin rehberleri ile karsilastirildiginda, farkli bir yaklagima
sahiptir. Gault & Millau ve Michelin rehberleri daha uzun bir gegmise sahip olsa da Diinya’nin En Iyi 50 Restorant,
2002 y1linda baglamis olmasina ragmen hizla diinya genelinde 6nemli bir etkiye ulasmustir. Ingiliz dergisi Restaurant
tarafindan baslatilan bu organizasyon, bir panel ve yapilandirilmig bir oylama prosediirii araciliiyla restoranlart
degerlendirerek diinya genelinde en iyi 50 restorami belirlemektedir. Organizasyon “The World’s 50 Best
Restaurants” adiyla anilsa da ayn1 zamanda diinyadaki diger harika restoranlar1 da tanitmak amaciyla “51-100 listesi”
olarak da bilinen bir ikinci siralama listesi de yayinlamaktadir (The World’s 50 Best Restaurants, 2023b). ilk listelerin
olusturuldugu dénemde Diinya’nin En Iyi 50 Restorani, Michelin veya Gault & Millau’dan ¢ok daha esnek, seffaf
ve sektore yakin bir yaklasim benimsemistir. Diinya’nin En Iyi 50 Restorani, 6zellikle Michelin rehberine kars
cikarak, beyaz masa ortiisii ve klasik Fransiz degerlerine odaklanan anlayis yerine yenilik¢iligi ve diinya ¢apinda
cesitliligi ddiillendiren bir yaklasim benimsemistir (Martin, 2016). Ozellikle gdsterissiz ve zevk alinacak yerlere

vurgu yaparak, daha farkli lezzet deneyimlerini 6ne ¢ikarmaya ¢alismistir (Auf, 2019).
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Yayginlik acisindan degerlendirildiginde, Michelin rehberi diinya genelinde bir¢ok tilke ve sehirde yaygin olarak
kullanilan ve degerlendirmeler yapan bir rehber olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Diinya’min En Iyi 50 Restorani ise
Michelin Rehberi’nden daha genis bir yelpazeye sahip ve farkli cografi bolgeleri kucaklayan bir liste olarak one
cikmaktadir. Fransa merkezli Gault & Millau ise uluslararasi alanda yayginlagmis, ancak Michelin rehberi veya

Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 gibi genis bir alana ulasamamustir.

Michelin rehberi restoran ve sefleri degerlendirirken, Diinya’min En lyi 50 Restorani restoran ve barlar
degerlendirmektedir. Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 ayrica Asya’nin En Iyi 50 Restorani, Latin Amerika’nmn En lyi
50 Restorani, Orta Dogu ve Kuzey Afrika’nin En Iyi 50 Restorani, Asya’nin En lyi 50 Bari, Kuzey Amerika’nin En
Iyi 50 Bar1 gibi bolgesel listelerle de kapsamini genisletmistir (The World’s 50 Best Restaurants, 2023b). Gault &
Millau ise sadece restoranlar, birahaneler ve kokteyl barlari ile sinirli degildir. Ayn1 zamanda sefler, pastacilar ve
sommelierler gibi gastronomi diinyasinin cesitli aktorlerini ve onlarin iiriinlerini de degerlendirmekte ve
odiillendirmektedir. Ayrica sadece ulusal rehberler degil bolgesel rehberler de hazirlamaktadir. Ornegin Fransa’da
yilda bir ulusal rehber ve 11 bolgesel rehber sunmaktadir (Gault & Millau International, 2023a). Gault & Millau, 20
iizerinden puanlama sistemini kullanip 1 ile 5 arasinda as¢1 sapkasi verirken, Michelin ise 1, 2 veya 3 yildizla
odiillendirmesini yapmaktadir. Diinya’nin En Iyi 50 Restoran1 ise panel ve yapilandirilmis bir oylama prosediirii

araciligryla restoranlar1 degerlendirip 1’den 50’ye kadar listelemektedir.

Michelin Rehberi’nde profesyonel ve egitimli endiistri uzmanlar1 miifettis olarak yer alirken, Gault & Millau’da
gazetecilik ve diger alanlarda profesyonel gecmislerinden gelen yerel miifettisler degerlendirmeyi yapmaktadir
(Wikipedia, n.d.; Lane, 2013). Her iki rehberin miifettisleri, anonim ve gizli bir sekilde restoranlar ziyaret etmekte
ve gizli miisteri olarak yemek deneyimlerini degerlendirmektedirler. Diinya’nin En Iyi 50 Restorani ise kurdugu
akademi araciligiyla sistematik olarka degerlendirmesini yapmaktadir. Diinya’nin En Iyi 50 Restoram akademisi,
yirmi yedi cografi bolgeye ayrilmis binden fazla secilmis {iyenin goriisiine dayanarak listeyi olusturmaktadir. Her
bolgenin baskani, kirk kisilik bir oylama paneli segmekte ve panelde sefler, restoran isletmecileri, gazeteciler ve
gurmeler yer almaktadir. Oylama paneli iiyelerinin kimligi gizli tutulmakta ve her yil minimum %25’

yenilenmektedir (The World’s 50 Best Restaurants, 2023c).

Michelin rehberi, sadece mutfak kalitesini degerlendirmekle kalmamakta, mutfagin disindaki atmosfer, dekor ve
hizmet gibi unsurlar1 da g6z Onilinde bulundurarak mutfak miikemmelligini ortaya ¢ikarmaya caligmaktadir
(Montargot vd. 2022). 1960’larda H. Gault ve C. Millau’ya goére, Michelin rehberi restoranlari iddia ettigi gibi sadece
mutfaklarinin kalitesine gore degil, daha ¢ok zenginlik derecelerine gore siraliyordu. Bu nedenle Gault & Millau
baslangicta ortam ve atmosfere ait boyutlar1 degerlendirme cergevesine almamistir (Naulin, 2014). Gault & Millau’a
gore mutfakta miikemmellik, bir restoranin ya da yemeklerinin zengin goriiniimiinden ziyade lezzeti, estetigi ve
seflerin yenilikgiligiyle iliskilidir. Sonu¢ olarak Gault & Millau Rehberi’nin odak noktasi yiyecek ve igeceklerdir
(Imbrisa, 2021; Montargot vd. 2022). Sonrasinda Gault & Millau Rehberi’nin puan sisteminde restoran atmosferi,
ortam ve servis yer alsa da etki faktorii daha diistiktiir. Ancak Montargot vd. (2022)’a gore, Gault & Millau, her ne
kadar yeni mutfak akimi dogrultusunda hareket ettigini ifade etse de internet sitelerinde sergiledigi ve tasvir ettigi
mutfak miikemmelligi konusunda paylastiklar: ile celiskili davranmaktadir. Diinya’nin En Iyi 50 Restorani ise
herhangi bir kriter tanimlamamis veya belirli bir {irlinii satma zorunlulugu koymamistir (The World’s 50 Best

Restaurants, 2023c).
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Gastronomi diinyasinda degerlendirme sistemlerine kars1 farkli goriisler ve tercihler bulunmaktadir. Genel olarak
restoranlar ve sefler bu tiir derecelendirme ve 6diil sistemlerini tanitim ve prestij agisindan faydali bulmaktadir.
Ancak gastronomi diinyasindaki bu derecelendirme sistemleri ve ddiilleri bazen de olumsuz yanlariyla anilmaktadir.
Knief (2020)’1n yaptig1 caligmaya katilan bir boliim sefler ve restoran isletmecileri, isletmelerini herhangi bir yildizli
restoran olarak listelemek istemediklerini, 6diil sisteminin iizerlerinde yarattig1 baski giiciinden rahatsiz olduklarim
acikea ifade etmektedir. Bunun yerine kendi kurallarinin gegerli oldugu restoranlarin isleyisini ve esas olarak miisteri
memnuniyetini gérmeyi tercih ettiklerine vurgu yapmaktadirlar (Knief, 2020). Ornegin; Fransiz Bernard Loiseau,
Michelin rehberi tarafindan verilen ii¢ y1ldizl1 bir sefti ve Fransa’nin Burgonya bdlgesindeki 18. yiizyildan kalma bir
malikane i¢inde kurulu Cote d’Or adli restoranin sahibiydi. Michelin tarafindan {igiincii yildiz1 elinden alinan ve
Gault & Millau tarafindan bir yil 6nce 19 olan puan1 17’ye diisiiriilen Fransiz sef yillardir zirvede kalmis olmasina
ragmen puaniin diisiiriilmesinden sonra intihar etmistir (Montargot vd. 2022). Loiuseau, puani ya da yildiz
diisiiriildiigii icin intihar eden ilk sef degildir. 1966 yilinda Alain Zick adli as¢1 da sahip oldugu tek yildiz Michelin
tarafindan geri alininca intihar etmistir. Bu tarz intihar vakalari, Bourbon Prensi Conde’ye hizmet veren ve geciken
bir deniz iiriinii teslimati yiiziinden Conde’nin XIV. Lois i¢in hazirladig1 yemegin berbat olmasi {izerine intihar etmis
olmasiyla {inlii, 17. yiizyilin ortalarinda yasamis Maitre d’Hotel Francois Vatel’i hatirlatmakta (Spang, 2007) ve
hangi yiizyilda yasamis olursa olsun mutfakta calisgan insanlarin {izerinde ne denli agir bir baski oldugunu
gostermektedir. 2002 yilinda tek yildizimi yitiren Emile Jung adli Fransiz sef yildizin1 kaybetmenin ne anlama
geldigini, “Yiiregimi kemiren, ruhumu &ldiiren aciy1 kelimelerle ifade edebilmek miimkiin degil” sozleriyle dile
getirirken, Fransa’nin en iinlii seflerinden Marc Veryat “Restoran rehberlerinin yeni edisyonlarinin yayin tarihinden
iki ay 6ncesinde uykularim kagmaya baslar” sozleriyle yasadigi stresi dile getirmektedir (Ors, 2004). Diisen puanlar
ve kaybedilen yildizlar gastronomi diinyasinda zaman zaman adaletsiz ve asagilayici olarak algilanmistir. Bu kogullar
altinda, ozellikle Michelin yildizlarinin degerlendirildigi gastronomi diinyasinda, bazi iinlii sefler bu elitist
gastronomi akiminin hegemonyasina karsi ¢gikarak ddillerini geri verme yoluna gitmiglerdir. 1996’da Joél Robuchon,
2005’te Alain Senderens, 2006’da Antoine Westermann, 2017°de Sébastien Bras ile 2019°da Marc Veyrat gibi {i¢
yildizli sefler zor kazandiklar1 Michelin y1ldiz1 6diillerini geri vermislerdir (Montargot vd. 2022).

Tiim bunlarin yaninda Gault & Millau, Michelin rehberi, Diinya’nin En Iyi 50 Restorani gibi &diil sistemleri
restoranlara prestij, itibar, miisteri giliveni, pazarlama, is ortakliklari, is birlikleri, motivasyon ve profesyonellik gibi
faydalar saglarken ayn1 zamanda isletmecilerin deger verdigi nesnellik ve uzmanlik gibi nitelikleri de saglar. Burada
sorun ddiil sistemlerinin degerlendirmesi degildir, ddiillerin yarattig1 baski ve bireysel olarak isletmecilerin verdigi
ezici onemdir. Tiim olumsuzluklara ragmen yemek pisirme tutkusu, siirekli iyilestirme ¢abasi ve benzersiz mutfak

deneyimleri arayis1 durmayacak (Knief, 2020) ve ddiil sitemleri gastronomi diinyasina etki etmeye devam edecektir.
Sonu¢

Restoran derecelendirme ya da bagka bir tabirle siniflama sistemleri diinya {izerinde pek ¢ok tilkede kullanilmakta
ve bu sistemler gastronomi alaninda hizmet veren restoranlara yildiz, kasik, catal ya da as¢1 sapkasi gibi sembollerle
odiiller vererek onlarin bagarilarini takdir etmekte ve isimlerini tiim diinyanin duymasini saglamaktadir. S6z konusu
rehberlere giren restoranlarin miisteri sayilarinda artislar oldugu ve dolayisiyla gelirlerini arttirdiklar1 da yadsinamaz
bir gercektir. Ornegin gastronomi ve gastronomi turizmi alaninda son yillarda hizli gelisme gosteren Tiirkiye’de,

Michelin Rehberi’nin yapmis oldugu ilk agiklama yani Istanbul’un 2023 yilinda Michelin Rehberi’nde yer alacag:
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duyurusu ve bu gelisme gastronomi diinyasinda biiylik yanki uyandirmistir. 2024 yilinda ise s6z konusu rehberin
[zmir ve Bodrum’u da kapsamina alacagm ilan etmesi yine gastronomi diinyasinda biiyiik bir seving ile
karsilanmigtir. Benzer bir gelisme de Gault & Millau Rehberi’nin 2024 yili itibariyle Tiirkiye’deki restoranlari
degerlendirmeye tabii tutacagi haberidir ve bu gelisme de gastronomi sektoriinde faaliyet gosteren pek ¢ok paydas

tarafindan olumlu karsilanmistir.

Ote yandan daha 6nce vurgulandig iizere s6z konusu Fransiz Mutfag: oldugunda Gault & Millau’nun “Nouvelle
Cuisine”i benimseyen yani daha hafif, yenilik¢i ve yaratict yemeklerin 6n plana ¢iktig1 restoranlar1 daha basarilt
buldugu gozlemlenmektedir. S6z konusu Tiirk mutfagi oldugunda rehberin nasil bir yaklasim izleyecegi, hangi
sehirleri kapsamina alacagi, geleneksel Tiirk mutfagini mi yoksa modern Tiirk mutfagini m1 daha basarili bulacag:
hususlart merak uyandirmaktadir. Tiirkyillmaz (2023)’1n, Gault & Millau'nun Tirkiye’de egitim alan, yemek
kiiltiirtine hakim, Tiirk miifettislerin degerlendirme yapacagina vurgu yapmasi bu anlamda sevindirici olmakla

birlikte, rehberin bu alanda bir istihdam yaratacak olmasi da 6nemlidir.

Genel olarak, Gault & Millau, dijitallesmenin getirdigi firsatlar1 degerlendirerek ve miisteri beklentilerine uyum
saglayarak gastronomi sektdriindeki dnemini korumaya devam edecektir. Sosyal medya ve dijital platformlardaki
etkinligini artirarak daha fazla insana ulasacagi ve gastronomi diinyasindaki degisen trendlerle uyum saglayacagi
disiiniilmektedir. Ayn1 zamanda, siirdiiriilebilirlik ve saglikli beslenme gibi konulara olan hassasiyeti sayesinde
restoranlar1 tegvik ederek, gelecekteki gastronomi trendlerine yonelik etkisini giiclendirmesi de beklenmektedir.
Gault & Millau’nun Tiirkiye’de hangi kategorilerde kimlere ddiiller verdigi belli olduktan sonra bu ¢aligmaya benzer
bir ¢aligmanin tekrarlanmasi ve s6z konusu Odiillerin degerlendirilmesi sonraki arastirmacilara onerilebilir.

Boylelikle Tiirk gastronomisi adina alanyazin daha da zenginlesecektir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi

bir ¢gikar ¢atigmasi yoktur.
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Extended Summary

Gastronomy is a field where tastes, food culture and culinary arts come to the fore, attracting the attention of
people from all over the world. Over time, various guides and reward systems have been developed to identify,
evaluate and promote the quality of restaurants, chefs and products in this area. These systems are a subject that all
gastronomy enthusiasts, gourmets, travellers and gastronomy industry employees follow carefully. These guides and
reward systems give awards to restaurant businesses with symbols such as stars, spoons, forks, diamonds or toques
as a result of the secret evaluations made by their inspectors. The results of the ratings are published in national and
international media, newspapers and magazines, as well as websites and social media, making it easier for millions
of people to follow. Today, being in these guides and winning an award is just as prestigious for a restaurant and a
chef, and being able to eat from award-winning chefs in award-winning restaurants has become just as prestigious
for gastronomy enthusiasts. However, some believe that these rating systems put pressure on chefs and restaurants

and restrict their freedom.

Michelin Guide, Gault & Millau, The World's 50 Best Restaurants, Gambero Rosso, Harden's, La Liste, The Good
Food Guide, Forbes Travel Guide, Zagat, Miele Guide and Kingfisher Explocity Great Food Guide are some
examples of such speech systems. One of the mentioned restaurant usage uses, Michelin added Turkey to its guide
for the first time in 2023. In 2024, Gault & Millau announced that it would include Turkey, and this announcement

was met with curiosity by the gastronomy industry.

This study aims to examine the contribution of the Gault & Millau Guide, which will start to be published in
Turkey as a new destination in 2024, to the field of gastronomy. For this purpose, document analysis, which is a
qualitative research method, was used as a research method and secondary data was utilized. The study is a case
study, which is one of the qualitative research designs. For the research, first of all, a literature review was conducted
and then content analysis was carried out according to various criteria on the official website of Gault & Millau and
the official extensions directed by the site. As a result of the data obtained, the Guide was also compared with the
Michelin Guide and the World's 50 Best Restaurants awards, thus trying to reveal the overlapping or diverging
aspects of Gault & Millau with others. The limited number of academic studies on the Gault & Millau Guide, which
is a new restaurant rating system for Turkish gastronomy, makes this study important. In this context, it is thought
that the study aims to be an important source of information about the impact and value of a new gastronomy guide

in Turkey, will contribute to the literature and will guide future researchers.

Gault & Millau, one of the most well-known food guides in the world and also called the yellow guide, takes its
name from its founders, Henri Gault and Christian Millau. The duo published the Gault & Millau Paris Guide in 1962

to promote and revitalize Paris. The magazine has quickly become the most influential French restaurant guide with
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its editorial structure and proposals that break the image of the ultra-bourgeois in France (Gault & Millau UAE, 2022;
Gault & Millau International, 2023b). Gault & Millau adopted the Nouvelle Cuisine philosophy, which is called the
third era of French cuisine after Grande Cuisine and Cuisine Clasiquie, and defined the ten commandments of the
new French cuisine, representing an important turning point in the world of gastronomy, and determined the
boundaries of the new cuisine. These commandments emerged with the contribution of young chefs who aimed to
redefine the dining experience by breaking the traditional culinary rules and giving direction to the Gault & Millau
Guide (Gault & Millau International, 2023b). In addition to its restaurant guides, Gault & Millau is one step ahead
of its competitors with wine guides in France, Germany and Austria, a champagne guide in France and chocolate

guides in Belgium and Luxembourg.

The Gault & Millau Guide rates restaurants from 1 to 20 using a method called the French school rating system.
Points are awarded based on a variety of criteria, including the quality and creativity of the cuisine, the presentation
and originality of the dishes, the selection and pairing of wines, ambience, service, restaurant atmosphere and prices
(Chossat ve Gergaud, 2003; France Unwrapped, 2023). A maximum score of 20 is given to restaurants considered to
have achieved excellence. In general, the grades given in the guide are between 11 and 19. Restaurants listed below
10 points are rarely included in the guide. The Gault & Millau Guide also ranks the leading restaurants, i.e. those
with 13 or more points, with symbols called "toques". The number of toques, ranging from 1 to 5, indicates the quality
and creativity of the restaurant, while the toques rating is based on the ratings the restaurants receive (Gault & Millau
UAE, 2023a).

As aresult, Gault & Millau aims to reach 30 countries and 2.7 billion readers and gastronomy enthusiasts by 2025
(Gault & Millau International, 2023c). The countries currently included in the Gault & Millau Directory are Austria,
Belgium, Croatia, France, Georgia, Germany, Netherlands, Italy, Japan, Luxembourg, Serbia, Slovenia, Switzerland,
United Arab Emirates. Turkey is one of the countries that it wants to include in the scope of the guide in 2023 (Gault
& Millau, 2023). The guide is planned to start fieldwork in 2023 and be published in 2024 (Crichton, 2023). The
guide has announced that it will use Turkish inspectors who have received training in Turkey and have a good
command of food culture (Tirkyilmaz, 2023). It is also important that the Guide will create employment in this field.
Each year, Gault & Millau awards prizes such as chef of the year, young chef of the year, artisan of the year,
sommelier of the year, host of the year, pastry chef of the year, restaurant of the year, cocktail bar of the year, dessert
of the year, wine menu of the year, champagne menu of the year, soft drink menu of the year, sustainable cuisine of
the year and POP of the year (Gault & Millau, 2023b; Gault & Millau The Netherlands, 2023). It is thought that there

will be fierce competition in Turkish gastronomy to win these awards and that this competition will increase quality.
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