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Oz

Calisma ile gastronomi agisindan 6nemli yeri olan yemek elestirmenliginin derinlemesine
anlasilmasi ve gastronomiye olan etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Calismada literatiir ve
dokiiman incelemesi ve igerik analizi yontemleri kullanilmistir. Literatiir incelemesi ile yemek
elestirmenliginin kavramsal cercevesi ortaya ¢ikartilmistir. Literatiir ve dokiiman incelemesi
sonucu elde edilen bulgulara igerik analizi uygulanmis ve yemek elestirmenliginin gastronomiye
etkisi dort ana tema altinda kategorize edilmigtir. Temalar incelendiginde gurmeler ve toplumu
yemek konusunda egiten gastronomlar modern anlamda yemek elestirmenligine giden siireci
baslatmistir. Bu baglamda La Reyniere 1802-1812 yillar1 arasinda yemek degerlendirmelerinden
olusan ve kriterlerin olusmasin saglayan yilliklar yaymlanmigtir. 1900'Li yillarda ise Fransa'da
Michelin kardegler tarafindan otel ve restoranlar i¢in kirmizi rehber yaymlamis ve uygulama
glintimiize kadar gelmistir. 2000’lerden sonrasinda iletisim teknolojilerindeki bas dondiirticii
gelismelerle birlikte igerigini etkilesimli olarak miisterilerin olusturdugu ve restoran
degerlendirmeleri yapan birgok web sitesi kurulmustur. Sonug olarak tarihsel siire¢ izlendiginde
gastronomluk ve gurmelik giiniimiizde yemek elestirmenligine doniismiis olmasma ragmen
gastronomi alaninda heniiz iyi bir konum kazanamamustir.
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Abstract

The study aimed to comprehensively understand the significant role of food criticism in
gastronomy and determine its impact on the field. The study utilized literature and document
reviews, along with content analysis methods. The literature review revealed the conceptual
framework of food criticism. Content analysis was applied to the findings obtained from
literature and document reviews, categorizing the effects of food criticism on gastronomy into
four main themes. Upon examining the themes, it becomes apparent that gourmets and
gastronomes, who play a role in educating society about food, initiated the process leading to
modern food criticism. In this context, between the years 1802 and 1812, La Reyniere published
annuals consisting of food evaluations and establishing criteria. In the 1900s, the Michelin
brothers published a red guide for hotels and restaurants in France, a practice that has persisted
to the present day. Following the 2000s, with the rapid advancements in communication
technologies, numerous websites were established where customers interactively created content
and wrote restaurant reviews. Overall, when tracing the historical process, it is evident that while
gastronomy and gourmets have evolved into food critics today, they have not yet achieved a
prominent position in the field of gastronomy.
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GIRIS

Elestiri sozciigiine yiiklenen anlam incelendiginde genellikle olumlu ve yararh bir bakis acist
yerine, yerme amacl olumsuz diisiincede olan algilar ortaya ¢ikmaktadir. Ancak Tiirk Dil
Kurumu elestiri sozctigiinti “Bir insan, bir eseri, bir konuyu dogru ve yanlis yanlarini bulup gostermek
amaciyla inceleme igi, tenkit”” olarak tanimlamaktadir (TDK, 2022). Elestiri bir olay veya olgunun
hem olumlu hem olumsuz yanlarini, mantikli, nitelikli, anlasilabilir, kisilere yarar saglayacak
sekilde, nesnel ve tarafsiz bir bakis agis1 sergilemektir. Elestiri ve elestiriye bagli olarak
elestirmenlik kavramlar1 sanat, edebiyat ve diislince alanlarinda oldugu gibi giliniimiizde
gastronomi alaninin gelisimi ile birlikte bu alanda da goriilmeye baglamistir (Dogan, 2021).

Gastronomi sozciigiinden ilk olarak Fransa'da 1801 yilinda, edebi bir eserde yer alan siirin
basliginda bahsedilmistir. Eski Yunancada “gastro (mide) ve nomos (kanun)” olarak tanimlansa da,
bu terimler etimolojik yonden incelendiginde anlam eksik kalmaktadir. Gastronomi, yiyecek ve
iceceklerden en uygun sekilde haz almak veya bagka bir acidan ise yedigimiz ve igtigimiz her
seyi kapsayan gida ile ilgili biitiinii ele alan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002).
Unlii gurme Jean Anthelme Brillat-Savarin ! gastronomi kavraminin tamimim “insan beslenmesini
kapsayan her seyin sistemli bir sekilde incelenmesini bilimsel olarak ele alan” seklinde ifade etmistir
(Brillant-Savarin, 1900).

Yiyecek ve igecek ile ilgili tiim alanlarin incelendigi, mutfak sanati ve bilimi olarak ifade edilen
gastronomi alanini, yemek tiretimi ve tiiketimi konusunda bir arada ele alan ve degerlendirenler
gastronomlar ve gurmelerdir. Ayni1 zamanda gastronomlar gurme de olabilmektedir ve ancak
gastronomun gurmeden ayrimi ise, topluma yol gostermek amaciyla arastirmalarda bulunmasi,
aldig1 verilerden topluma fayda saglayarak 6gretici olmasidir (Giirsoy, 2013). Giinlimiizde bag
dondiiriicii bir sekilde ortaya gikmus olan teknolojiye ve iletisime yonelik gelismeler, beraberinde
yiyecek ve icecek sektoriine farkli bakis acilari getirmistir. Bunlarin en 6nemlilerden biri de gida
elestirmenligi diger bir ifade ile yemek elestirmenligidir. Bu baglamda yemek elestirmeni ¢esitli
yiyeceklerin, tat ve analizini belli referans noktalar: ve lezzet dlgiileri dogrultusunda yapmaktan
haz alan, ayn1 zamanda bu yemek deneyimlerini toplum ile paylasan profesyoneldir. Bu kisiler
genellikle ¢ok fazla ve degisik gida tadimi yaparak yemegin iyi olup olmadiini, porsiyon
blytikliiglinii, restoran ambiyansini, yemegin fiyati ve servis personelinin hizmet kalitesini,
sofistike damak ve iletisim becerileri ile ele almaktadirlar (Dogan, 2021).

KAVRAMSAL CERCEVE
Tarihsel Siirecin Yemek Elestirmenligine Katkis1

Tarihsel anlamda yemek elestirmenligine giden siire¢te gurme olarak nitelendirilebilecek olan ilk
sahsiyetler olarak Marcus Gavius Apicius?, Archestratus® ve Jean Anthelme Brillat-Savarin karsimiza
cikmaktadir. Marcus Gavius Apicius’a gliniimiizde {inii de daha da artan Roma yemek kitab1
Apicius atfedilmektedir. Apicius eserinde gosterisli Roma yemeklerinin adlarini ve kokenlerini
arastirarak elestirilerini yapmuistir (Grocock ve Grainger, 2006). Archestratus siirleri arasinda iin
kazanmis olan “Hedypatheia (Liiks Yagam)” adli mizahi didaktik siirinde gastronomiye ilgi
duyanlara Akdeniz diinyasinda en iyi yemegi nerede bulabilecekleri konusunda tavsiyelerde
bulunmaktadir. Antik c¢agda oburlarin Hesiod'u olarak tamimlanan sair siirlerinin bazi

! Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) Lezzetin Fizyolojisi kitabinin yazari ve gastronom olarak sohret
kazanmis Fransiz avukat ve siyasetcidir.

2 Marcus Gavius Apicius MS 1. ylizyilda Tiberius doneminde yasamis Romal1 bir gurmedir.

3 Archestratus MO 4. ylizyiin ortalarinda yasamis lezzetli yemeklerin Daedalus'u (ustaca isleyen) olarak
sohret kazanmig Yunan sair.
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boliimlerinde mezelere atifta bulunur ve ancak daha ¢ok balik yemeklerine dikkat ¢gekmektedir
(Polacek Gajer, 2020). Jean Anthelme Brillat-Savarin iinlii eseri Lezzet Fizyolojisini 6liimiinden
iki ay once Aralik 1825'te yayinlanmus ve Paris’in gastronomi severlerine ithaf etmistir. Brillat-
Savarin eseri ile modern gastronominin temellerini atarken Epikiir'iin hedonizm felsefesine
yaslanmistir. Brillant-Savarin (1900)'e gore en siradan yemek bile sanatla bulustugunda kisiye
haz verebilmektedir. Ancak ona gore obur olanlar hazimsizlik ve sarhosluk ¢ekmelerinin yaninda
yeme i¢menin gergek ilkelerinden de tamamen habersizdir.

Gida alanindaki yemegi elestiren kisi “gurme” terimiyle ifade edilmektedir. Etimolojik olarak
Fransizca kokenli “gourmand (gurman-aggozlii)” sozciiglinden tiiretilmistir. Kokeninin tarihi ise,
1500111 yillara dayanmaktadir. Fransiz mutfagindaki yemekleri agir bulan kral 16. Louis Fransiz
yemeklerinin degistirilmesini, daha hafif ve leziz hale getirilmesini istemis ve bunun i¢in bir sef
gorevlendirmistir. Yapilan yemeklerin sorumlulugunu alan bu sef, kral i¢in hafif ve az baharath
yemekler gelistirmigtir. Bunun yaninda yiyeceklerin tadimini yaparak damak zevkini
gelistirmistir. Bu donemde etler marine edilmeye baslamis, kremali sos yerine siit ve un
kullanilarak degisik sos yapim teknikleri uygulanmistir. Modern anlamda yemek tadim1 yapan,
lezzetini degerlendiren ve yeni yemekler gelistiren ilk gurme olmustur. Ancak giiniimiiz yemek
elestirmenligi icin 6n kosul olarak gastronom olmak gerekmektedir (Poulain, 2005).

On dokuzuncu yiizyilin baslarinda “Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére +” ilk defa
restoran yorumculugunu ortaya ¢ikarmustir. “L’almanach des gourmands”nin yaymlamasi onun
modern gastronominin kurucularindan biri yapmustir (de La Reyniére, 1803). Grimod de la
Reyniere restoranlara giderken kilik kiyafet degistirerek siradan bir vatandas kimligi ile gitmis
ve restoranlar1 lezzet, ambiyans vb. konular1 {izerinden degerlendirerek elestirmistir. “Nasil
Yemek Yiyoruz?” bashikli makale yayimnlamis ve ilk yemek elestirmeni olarak tarihe ge¢mistir.
Modern anlamda L'almanach des gourmands restoran incelemesi oldugu kadar bir yemek ve
gezi kitabidir. O donem son derece popiiler hale gelen bu elestirmenlik, bagka gurmeleri de, 6nce
demiryolu daha sonra otomobil ile seyahat ederek, yeni yemek maceralarina siiriiklemis ve en
iyi yiyecekleri arama istegine yoneltmistir (Spang ve Gopnik, 2019).

Grimod de la Reyniére yemeklerin tadimini yapmak ve restoranlarin analizini yapmak igin on
yedi gurmeden olusan ve her hafta bir araya gelen bir jiiri olusturmustur. 1802-1812 yillar
arasinda yaymnlanmis Almanach'ta yemek degerlendirmeleri igin kriterler gelistirmistir. Grimod
de la Reyniere ayrica bir yeniligin nasil ortaya ¢iktigini, bir yeniligin nasil dogru bicimde
kullanilmas: gerektigini ve bir yeniligin nasil calistigimin altinda var olan islev ilkeleriyle ilgili
bilgiler de paylagnustir. Ilk restoran incelemesi olan Almanach okuyucularma Paris
restoranlarinin  tam bir listesini sunmustur. Bunun yaninda sofra adabimn nasil olmas:
gerektigini ve sofra OoOrtiilerindeki lekelerin nasil ¢ikarilacagi konusunda da Onerilerde
bulunmustur. Ayrica Grimod de la Reyniére'in favori restoran isletmecileri ve seflerinin profilini
de listelemistir (de La Reyniere, 1803).

1900’1 yillarda Almach’m ayak izlerini takip eden Fransa'min orta bolgesindeki Clermont-
Ferrand’da yasayan, Edouard ve André Michelin kardeslerin kurdugu, ilk otel ve restoran
rehberini yayinlayan, ilk kez restoranlara yildiz vermeye baslayan, 1926 baskisiyla bunu
odiillendiren Michelin Lastik sirketi olmustur. Michelin Lastikleri, iilkede 3.000'den az
otomobilin bulundugu bir zamanda 1889 yilinda Fransa’da kurulmustur. Michelin kardeslerin

4 Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére (1758-1837) Fransiz avukat, gazeteci ve
yazardir. Brillat-Savarin ile birlikte modern Bati gastronomisinin kurucularinda biri olarak
goriilmektedir.
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amaci o tarihte, 3.000’den az araca sahip olan Fransa’nin otomobil talebini ve ayni zamanda lastik
talebini saglamaktir (www.michelin.com).

Michelin Kardesler seyahat eden soforler igin bir¢ok yararh bilgi igeren, siiriiciilerin seyahatlerini
gelistirmelerini saglayan bir kitap bastirmislardir. Bu kilavuzda siirficiiler igin, bir¢ok bilginin
yani sira yol giizergahlarinda bulunan restoran isletmelerinin konum bilgileri verilmis ve zaman
icinde de rehberdeki otel ve restoranlar1 kapsayan puanlama sistemi eklenerek, rehber olan
restoranlar icin sayginlik saglayici bir sistem seklinde kullanilmaya baslanmistir (Mayyasi, 2016).
Sirket, lastik satin alan miisterilerine kitabr hediye etmistir. S6z konusu bu kitabin iceriginde
otomobillere yedek parca temin edilebilecek yerler, yol haritalari, sehir planlari, turistik bilgileri,
araba tamiri ve bakimiyla ilgili siiriiciilerin kolaylikla ulasabilecekleri pratik bilgiler
bulunmaktadir. Daha bir¢ok paylasimda bulunan bu iki kardes Michelin Rehberi kitabini
piyasaya sunmuslardir. Rehber icinde; belirtilen bolgeleri kapsayan restoran isletmeleri, otel
isletmeleri ve yol haritalarmin gosterildigi ve en onemlisi bu isletmelere iligkin kapsamli
bilgilerin paylasildig: kitap “kirmizi rehber” olarak adlandirilmistir (Balderas-Cejudo vd., 2022).

Kirmizi rehber yirmi yil boyunca ficretsiz olarak dagitilmis ve 1922 yilindan sonra 7 Frank’a
satilmaya baslanmistir. Bunun nedeni André Michelin’in kitabi, bulundugu bir mekanda
tezgahmn ayaklarmi yiikseltmek icin kullanildi§ini gormesi, karsilastii manzara karsisinda
“Insanlar bedel 6demedikleri seylere sayg: gostermiyorlar.” diyerek tepkisini dile getirmesidir. Kitabin
piyasaya ¢ikis amaci, karayolu ulasiminin gelisimini hedefleyerek, artan seyahatlerde lastiklerin
asinmast sonucunda insanlarin yeni Michelin lastik satin almak zorunda kalmalarini
saglanmaktir. Bu sayede lastik sektoriiniin de gelisecegi diisiiniilmektedir (Hoa ve May, 2021).

Yirminci yiizyiin baslarinda Fransa’daki kirmizi rehbere benzer sekilde Amerika Birlesik
Devletleri'nde Duncan Hines yemek elestirmeni olarak bir rehber yayimnlamistir. 1905 yilinda
Duncan, bir baski ve reklam isinde ¢alismaya basladiktan kisa bir siire sonra firmadaki en iyi satis
temsilcilerinden biri olmugtur. Duncan satic1 olarak seyahat ederken, o ve esi yemek yedikleri
restoranlar hakkinda notlar almaya baslamistir. Tanidiklar1 ve karsilastigi insanlar Duncan
Hines'e nerede yemek yiyebilecekleri konusunda onerilerde bulunmustur. Seyahatleri sonucu
1935’te “Adventures in Good Eating” yemek rehberini yazmaya karar vermistir. Rehber, piyasaya
¢iktiktan sonra yilda 100 bin adet satmuistir. Yazarlikta kariyer yapabilecegini fark ederek, seyahat
deneyimleri, tarifleri ve tatili hakkinda daha fazla kitap yayinlamaya devam etmistir (Hatchett,
2014).

Jonathan Gold ise, 2007 yilinda Pulitzer Odiilii'nii alan ilk yemek elestirmeni olmay1 basarmistir.
italya, Meksika, Fransa, Kore ve Peru gibi Los Angeles'ta mutfaklar iyi temsil edilen {iilkelere ve
Amerika'nin gastronomik bagkentlerine seyahat etmistir. Modern zamanin ilk siralarinda yer
alan 6nemli bir elestirmen olan Gold, “Los Angeles Time” ve “LA Weekly” gazetelerin de uzun
yillar elestirmenlik yapmustir. Restoranlar, Gold'u 20'li yaslarinin basinda Los Angeles'taki gesitli
etnik ve marjinal mutfaklara davet etmisler ve 150'den fazla restorani barindiran Pico Bulvarinda
her sey dahil bir gastronomik tur yapmustir (Gold, 2000).

Glintimiizde yemek elestirmenligi, yeni gelismekte olan bir alandir. Gastronomi sektoriiniin de
hizla gelismesi ile yemek elestirmenleri yetistirebilecek nitelikli kurum ve kuruluslarin
egitimlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Kaliteli yemek ve restoranlar1 degerlendirebilecek yemek
elestirmenleri yetigtirilmelidir. Heniiz diinya ¢apinda, bu meslek saygmhk kazanabilmis
durumda degildir. Bu konuda biiyiik olgiide basar1 saglayan ABD’dir. Yemek elestirmenligi
konusunda Jonathan Gold disinda Duncan Hines, Andrew Zimmern, Ruht Reichl ve Gail
Simmons gibi isimler bu meslegin gelisimine ABD’de katki saglamislardir (Dogan, 2021).
Tiirkiye’de Tugrul Savkay (1951-2003), Artun Unsal, Vedat Milér, Mehmet Yasin gibi yemek
elestirmeni olarak nitelendirilebilecek yazar sayis1 cok azdir. Literatiir incelendiginde gastronomi
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alaninda yemek elestirmenligi konusunun yeterli sekilde arastirilmadig acikca goriilmektedir.
Calisma ile yemek elestirmenliginin gastronomi alanina olan etkisinin ve katkisinin arastirilmasi
amaclanmistir. Bu amagcla yemek elestirmenliginin ge¢misten giiniimiize olan gelisimi ve
yansimas! incelenmis ve yemek elestirmenliginin gelecekte nasil bir yol izleyeceginin
anlagilmasina calisilmistir.

YONTEM

Calisma ile gastronomi agisindan 6nemli bir yeri oldugu diisiiniilen yemek elestirmenliginin
derinlemesine anlagilmas1 ve gelecekte gastronomiye olan etki ve katkilarmin belirlenmesi
amaclanmistir. Yemek elestirmenligi tizerine literatiir kaynaklar1 yok denilecek kadar az olmas:
nedeniyle arastirilmasinin 6neminin yaninda kavramsal olarak ortaya ¢ikarilmasi ve gastronomi
alanina olan etkilerinin belirlenmesi literatiire katki agisindan c¢alismanin 6zgiinltgiini
gostermektedir. Calismanin dizayninda nitel arastirma yontemleri segilmis olup yemek
elestirmenliginin kavramsal gercevesinin belirlenmesi adma oOncelikle gastronom ve gurme
kavramlarmin ve yemek elestirmenligine giden tarihsel siirecin ortaya ¢ikartilmasi igin literatiir
taramasi yapilmistir (Flick, 2022). Yemek elestirmenliginin somut bir ¢iktis1 sayilabilecek olan
restoranlarin gastronomi kapsaminda derecelendirmesi ilgili veriler dokiiman inceleme yontemi
ile toplanmistir. Dokiiman inceleme yontemi belirlenmis bir amag igin ilgili dokiimanlarin
incelenmesi, kaydedilmesi ve degerlendirmesidir (Sahin ve Giirbiiz, 2018). Bu baglamda restoran
derecelendirmesi yapan kuruluslarin ¢evrimici internet siteleri ve ilgili derecelendirme raporlar:
incelenmistir. Yemek elestirmenliginin gastronomiye olan etkilerinin belirlenmesinde igerik
analizi yontemi kullanilmistir. Calismada kullarulan igerik analizi ilgili metinlerin sistematik
sekilde incelenmesi olup tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapmaya dayanan bir arastirma
yontemidir (Sahin ve Giirbiiz, 2018). Sonrasinda yemek elestirmenligi hakkinda elde edilen
bulgular temalarina ayrilmis ve baghklar altinda yorumlanmis, gastronomi alanmna olan ve
gelecekte olabilecek etkileri tartisilmigtir. Yapilan calismanin gegerlili§i ve giivenilirliginin
saglanmas1 adina c¢alisma sonuglar1 ii¢ farkli arastirmaciya verilmis ve benzer cikarimlar
alinmistir (Dogan ve Olgay, 2022).

BULGULAR

Literatiir incelemesi ile ortaya ¢ikartilan yemek elestirmenligi kavraminin ¢ercevesine ve yemek
elestirmenliginin gastronomiyle olan etkisinin belirlenmesine yonelik diger bulgulara icerik
analizi uygulanmigtir. Sonug olarak yemek elestirmenliginin gastronomiye etkisi dort ana tema
altinda kategorize edilmis ve Sekil 1’de verilmistir.

Restoran Derecelendirmesi Yapan Kuruluslarin Yemek Elestirmenligine Katkis1
Michelin Yildizlar

Yemek elestirmenligi konusunda ilerleme saglayan Michelin Yildizlari, ¢ikarmus olduklar
rehberde ilk olarak Paris, Lyon ve Marsilya sehirlerindeki restoranlarin ele almislardir. Rehber
ilerleyen yillarda basta Fransa’daki ve daha sonra da tiim diinyadaki restoranlar1 incelemeye
baslamistir. Baslangicta tek bir yildizlama sistemi ile restoranlar derecelendirilmis ve bes yil
sonra, sifir, bir, iki ve ti¢ yildizdan olusan bir sistem uygulanmustir. 1936’da yildiz siralamasi icin
kriterler olusturulup yaymlanmigtir. Yildizlarin anlamlarina baktigimizda; bir yildiz, “Kendi alan:
icerisinde ok iyi bir restoran” demektir. Iki yildiz, “Harika bir mutfak, tekrar ziyaret edilmeye deger”’
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anlamina gelirken, ti¢ yildiz, “Harikulade bir mutfak, Ozel seyahatler icin gitmeye deger” demektir
(www. finedininglovers.com).

Apicius Gastronomi Uzerine Eserleri
(MS 1. ytizyil)

16. Louis'nin Fransiz Mutfagin
Yenilemesi (18. ytizyil)

L'almanach des gourmands
__4 Tarihsel Siirecin Yemek Elestirmenligine piocdicainAlmanssn (35l

Katkis | _Michelin Kardesler'in Rehberi (20.
ytizyil)

Adventures in Good Eating Rehberi
(20. ytizyil)

ilk Yemek Elestirmeni Jonathan Gold
(21. yiizyil)
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C
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The Good Food
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l
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| Internet Uygulamalari ve Bloglarin Yemek
Elestirmenligine Katkis

Sekil 1. Yemek Elestirmenliginin Gastronomiyle Olan {liski ve Etkisinin Temalart

Bilinenin tersine yildiz calisan seflere degil, mekanlar i¢inde verilmektedir. Ciinkii yalmizca
yemekler degil, restoran servisi ve hijyen kurallar1 da dikkate alinmaktadir. Degerlendirme
detaylarin1 ve degerlendirme yapan miifettisleri kimse bilmemektedir. Her yil denetim igin
ziyarette bulunulmakta ve yildizin gerekli sartlarini yerine getirmeyen isletmelerin yildizlar: geri
alinmaktadir. 1996 yilinda Sef Alain Zick ve 2003'te Bernard Louseau, yildizlari ellerinden
alindig icin intihar etmislerdir (Chelminski, 2005). Bu durum baz: sefler icin psikolojik olarak
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yikim yaratmaktadir. Iki Fransiz sefin intiharindan sonra bazi sefler yildizlarim1 birakmaya
baslamistir (Shapiro, 2005). 2011 yilinda Sef Olivier Douet, Nice’teki Le Lisita’nin yildizlarin geri
verme karariyla birlikte yeni bir isimle mekani brasserie haline getirmistir (Pelissier, 2011).
Nedeni ise, yildizli restoranlar sef degisikligi yaparak yildiziyla mekan isletmeye devam
edebiliyorken, yildizini iade eden kisiler ayn1 mekan isimleriyle devam edememektedir. Ug
Michelin y1ldizli Lucas Carton Restoranin Parisli sefi Alain Senderens 2005 yilinda yaklasik otuz
yil boyunca o6viindiigii Michelin yildizimi birakmak istedigini agiklamistir. Sef Senderens
Michelin derecesini korumaya galisirken yemek pisirmenin Damokles'in kilici altinda ¢alismak
gibi oldugunu ve artik iyi yemek yapip makul fiyatlara satmak istedigini aktarmustir (Langer,
2017).

Otelcilik ve restoran sektoriinde yer alan bilgili ve ehil kisiler, yildizlarin degerlendirmesinde ilk
adimu olusturmaktadir. Puanlama yapacak kisiler, kilik degistirerek restoranlara gitmektedir.
Mekan da iiriiniin tadimin yaptiktan sonra, isletmelerin degerlendirme raporunu tamamlayarak
rehberin yaymn yonetmeni ve uluslararasi miidiirii ile toplanti gergeklestirmektedirler.
Toplantida ziyarette bulunduklar1 restoran icin, yildiz verilip verilemeyecegine karar
verilmektedir. Kararsiz bir durumda kalindiginda restorana bir daha ziyaret diizenlenmektedir.
Restoran yildiza hak kazandiginda, sonug restoran sefiyle paylasiimaktadir (Madeira vd., 2022).

Otel ve restoranlarin puanlanmasi konusunda iizerinde durulan en temel unsur, gizliliktir.
Degerlendirmede bulunan miifettisler, ziyaret ettikleri mekan da kimliklerini saklamaktadirlar.
Degerlendirme siirecinde restoran y1ldizi hak etmisse daha 6nceden bilgi sahibi olmaksizin, siireg
bitiminde Michelin firmas1 restorana haber vermektedir. isletmelerin puanlanmasindan sorumlu
olan miifettislerin kimlikleri Michelin’in iist diizey yoneticileri tarafindan da bilinmemektedir.
Hatta miifettiglerin gorevlerini ailelerine anlatmamalar1 konusunda uyarilmaktadir. Bu gizlilik
kurallarini ihlal eden miifettisler gorevlerinden alinmaktadir (Hoa ve May, 2021).

Michelin Rehberi'nde gorev oncesi miifettigler egitimden gegmekte ve egitim yaklagik alti ay
kadar stirmektedir. Ciinkii kisilerin bireysel algi ve performanslari bu egitim siiresini
etkileyebilmektedir. Gorev verilen miifettisler isletmeyi degerlendirirken, yemegin tadm,
tatlarin uyumunu ve tabak sunum stilini dikkate alarak analiz etmektedir. Tiim bu kriterlerin
birbirlerini tamamlamalar1 restoranlarin, Michelin Yildizi'na sahip olabilmeleri agismndan
gereklidir (Surlemont ve Johnson, 2005). Miifettisler tarafindan hazirlanan isletme raporunda,
tadim yaptiklari yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin tiimii belirtilmektedir.
Bunun yaninda yemegin nasil hazirlandig1 hakkinda asamalarindan bahsedilmesi istenmektedir.
Degerlendirme yapilirken {iriin kalitesi, aggilarin deneyimi, yemegi pisirirken kullandiklar:
tekniklerin dogrulugu, yemekteki lezzet dengesi ve sefin sunumdaki yaraticilign gozden
gecirilmektedir. Biitlin bu analizlerden sonra restoran ambiyansi, servis kalitesi, miisteriye
sunulan konfor ile ilgili durumlar rapor yansitilmaktadir. Miifettisler, restoranda olup biten her
ayrintiy1 belirtmekte ve miisterinin karsilamasindan oradan ayrilana kadar ki gecirdigi siireci en
ufak detayina kadar rapor etmektedir (Rita vd., 2022).

Yilda iki ytize yakin restoranin analizi miifettisler tarafindan yapilmaktadir. Michelin Rehberinde
yaklasik 2.000 civarinda restoran kaydi vardir. Bu nedenle restoranlar: ziyaret etme siireleri 24-
30 aylik bir zaman araligina ulasabilmektedir. Denetim i¢in belirlenen zaman aralig1 ve sikligs,
restoranlarin sahip olduklar: yildiz sayisiyla baglantili olarak kararlastirilmaktadir. Bir yildiza
sahip restoranlar 24 ayda bir ya da 13 - 30 ayda bir denetlenirken, {i¢ yildiza sahip restoranlar
yilda ya da 10 ayda bir denetlenmektedir (Bouty vd., 2013).

Michelin Rehberi gizlilik konusunda ne kadar hassas olmaya 6zen gosterse de, olusturmus
olduklar sistem bazi elestirilere neden olmustur. Degerlendirmede bulunurken, Fransiz mutfag:
algis1 tizerinde fazlaca durmalar yapilan elestirilerin basinda gelmektedir. Sistemde yildiza
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sahip olan restoranlarin bir¢ogu Fransiz restorami olarak goziikmektedir. Bu da yapilan
elestirileri dogrular niteliktedir. Bagka bir elestiri, degerlendirmede Japon mutfagina yildiz
verirken daha esnek olmalaridir. Incelendiginde Japon restoranlari, 2010 yilinda en gok yildiza
sahip olan restoranlar olmustur (Lane, 2013). Tiim bu elestiriler olsa da, Michelin Rehberi, mutfak
sefleri ile restoranlar i¢in en giiven duyulan sistem olarak kabul edilmistir (Madeira vd., 2022).
2022 itibariyle diinyada yaklasik 2.817 Michelin Yildizli restoran bulunmaktadir. Bunun iginde
2.290 adet tek Michelin yildizli restoran, 414 adet iki yildizli restoran ve 113 adet ii¢ yildizhi
restoran bulunmaktadir (Valdiserri, 2022). Restoranlar sahip olduklar1 yildizlar sayesinde is
hacim oranlarimna %20 - %30 katk: saglamislardir (Daries vd., 2021).

Forbes Travel Guide (FTG)

Forbes Travel Guide (FTG) yildiz derecelendirmesinde bulunan, 1985 senesinde Mobil ve Simon
ve Schuster tarafindan, ABD’li siirticiiler diistintilerek kurulan, konaklama isletmeleri ve SPA’lar
i¢in seyahat rehberidir. Eski adiyla 1975 yilinda “Mobil Seyahat Rehberi” olarak hizmet veren bir
kurumdur. Degerlendirme formatlar1 “tesis  ziyaretler — degerlendirmesi” ve  “hizmet
degerlendirmesi”dir. 2009 senesinde medya ile “Forbes Travel Guide” adiyla amlmaya baglanmigtir.
Diger sistemler gibi kendi i¢inde midifettisler belirleyerek zamanla diinyaca kabul gérmiis bes
yildizli puanlama sistemi olugturmustur (www.forbestravelguide.com).

Amerikan Otomobil Birligi (The American Automobile Association - AAA)

Amerikan Otomobil Birligi (The American Automobile Association - AAA) 1902 senesinde
Chicago, Illinois'de kurulan, Amerikan turizm icin 6nemli sayilan koklii bir sirket olup
belgelendirme sistemi iicretsizdir. Giiniimiizde Amerikan Otomobil Birligi islerini “Kanada
Otomobil Birligi” ile birlikte yiiriitmektedir. Yol haritalar1 ve otel rehberlerini hizmet halinde
sunarak is alanini genisletmektedir (www.aaa.com). AAA Diamonds isimli elmas semboliine
sahip rehber, AAA kimlikli gizli miifettisleri tarafindan ziyaret ettikleri isletmeleri yemek lezzeti
ve servis diizeni konusunda %80 oraninda, isletmenin ambiyansini1 konusunda ise %20 oranunda
derecelendirmektedir. Restoranlar ve oteller i¢in 1975 yilindan beri, onayli AAA puanlamas;, iig
elmas, dort elmas ve beg elmas olarak puanlama sistemi uygulanmaktadir. Kriterlere uygun en
iyi otel ve restoranlar bes elmas odiiliinii almaktadir. AAA rehber elmas 6diiliiniin otel ve
restoranlar icin sagladig1 olanaklardan biri, ABD’de ve Kanada’'da bulunan yerel kuliip
iiyeleriyle seyahat konular1 hakkinda iyi iletisim kurarak, Elmas derecelendirme sistemini devam
ettirmektir (Aydogdu, 2017).

Zagat

Zagat 1979 yilinda Tim ve Nina Zagat tarafindan New York’ta kurulmus olup zaman iginde
ylizden fazla iilkeye yayilan, miisterilerin fikirlerini 6n planda tutarak yaptigi 30 puanhk
degerlendirme sistemine sahip olan basili bir restoran rehberidir (Shaw, 2000). Zagat en kaliteli
restoranlar1 belirlemek icin, 200 kisi iizerinden yapilan anketle miisterilerin goriislerini
degerlendirerek, restoran puanlama sistemleri arasinda yer almustir. Anket degerlendirme
sonucu okuyucularin ilgisini ¢ekebilecek sekilde yiiz sayfa cep rehber olarak hazirlanmigtir. 2011
yilinda Google tarafindan satin alindiktan sonra dijital bir platforma doniistiiriilmiistiir. Zagat
tim restoranlarin listesini Google Haritalara yiiklemistir. Fakat zaman igerisinde Yelp ve
Foursquare gibi uygulamalar, Zagat'a olan ilgiyi diistirmiistiir. Google 2018 yilinda, Zagat’1
restoran tavsiyelerinde bulunan “The Infatuation” sirketine satmistir (Payne, 2020).
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Gault et Millau

Gault et Millau 1969 yilinda Henri Gault ve Christian Millau tarafindan Fransa’da restoranlar igin
seflerin yaraticiligini, lezzet ve kalite kriterlerini belirlemek ic¢in kurulmustur. Diinya capinda
yaklagik yirmi lisans restoraniyla hala degerlendirmede bulunmaktadir. Degerlendirme
sisteminde 1-20 arasinda bir puanlama kullanmaktadir. Genellikle 10 puan altinda kalan
restoranlara listede az rastlanmaktadir. Puanlamaya giren restoranlardan herhangi bir ticret
alinmamaktadir. Hak ettikleri degere gore 1- 4 arasi1 “as¢t sapkas:” sembolii verilmektedir.
Michelin rehberine benzeyen, Avrupa'daki ikinci sirada yer alan ¢nemli, Fransiz puanlama
sistemidir (Imbrisa, 2021).

Gault et Millau 23 iilkeyi kapsamina alarak 10.000 civarinda restoran ve otelin degerlendirmesini
yemek kalitesi, tat uyumu, yaratici sunum seklinden olusan degerlendirme %70 oraninda,
restoranin dekor ve ambiyans, servis hizmeti ise %30 oranina gore puanlama sistemi
uygulamaktadir. Michelin rehberinden farkli olarak Gault et Millau restoran degerlendirmesinde
yiyecek analizine odaklanmaktadir (Montargot vd., 2022).

Yedy

2014 yilinda gastronomi alanina bilgi ve deneyim katmak amaciyla “Yedi Koseli Yildiz” adiyla
Tiirkiye’de kurulmustur. Yedy Tiirkiye topraklarinda yer alan bolgelerde, gastronomik alandaki
restoran faaliyetlerini etik kurallara bagh kalarak derecelendiren bir organizasyondur.
Kurulusundan bu zamana kadar gegen siirede miifettiglerin say1 dagilimi Tiirkiye genelinde 49
adet, Istanbul’da 53 adet olmak iizere toplamda 102 adettir. Yedy puanlama sistemi 1-3 yildiz
arasinda verilmektedir. Ayrica “lezzet noktas:” isimli degerlendirme Olgiisii, yildiz almay1 hak
etmeyen ama yemek lezzetleri ile basar1 saglayan isletmelerin Onerisinde bulunan
degerlendirmedir (www.yedy.com.tr).

Yemek Rehberlerinin Yemek Elestirmenligine Katkis1
The Good Food Guide

The Good Food Guide 1951'de iyi yemek rehberi olarak Raymond Postgate tarafindan
Ingiltere'de yemek pisirme standardim yiikseltmek amaciyla olusturulmustur. 2007 yilindan
itibaren danisman editor olarak Elizabeth Carter calismaktadir. Rehberin editorliigiinii Amber
Dalton ve igerik yapimciligim Ria Martin yapmaktadir (www.thegoodfoodguide.co.uk).

Tripadvisor

Tripadvisor, kullanicilar tarafindan olusturulan igerikleri ve karsilastirmali aligveris sitesini de
barindiran bir web sitesi ve mobil uygulamasin isleten bir ¢evrimici seyahat sirketidir.
Tripadvisor bir¢ok gesitli destinasyon, restoran, otel, gezilebilecek cazip mekan, ucak bileti, gemi
seyahat olanag1 ve kiralik araba hizmetlerini turistik tiiketicilere sunarak detaylh bilgi erisimi
saglayan ajanda hizmeti gormektedir (www.tripadvisor.com). Popiilaritesi yiiksek olan sitede
milyonlarca miisterinin igletmeler hakkinda yapmus olduklar1 yorumlar incelenerek bilimsel
calismalar yapan arastirmacilara veri de saglamaktadir. Tarafsizca yapilan bu yorumlar site i¢in
glivenilirlik kazandirmakta ve veri kaynag1 olusturmaktadir. Tripadvisor'in 2005'te yapilan
yorumlarm sayis1 1 milyona, 2013’'te 75 milyona, 2014’te ise bu say1 200 milyona ulasmigtir.
Tripadvisor'daki diinya ¢apindaki toplam yorum ve goriis sayis1 2014'ten bu yana kademeli
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olarak artmistir. Toplam yorum sayis1 2021'de biiyiik bir artisla ortalama bir milyara ulasmis ve
bir 6nceki yila gore yaklagik yiizde 13 artmistir (www.statista.com).

Internet Uygulamalar1 ve Bloglarin Yemek Elestirmenligine Katkis1
Elestirmenlik ve internet

Giiniimiizde ziyaretgiler yasadiklari deneyimlerini, bagka ziyaret¢i gruplari igin deneyim ve bilgi
kaynag1 olusturmas: bakimindan seyahat rehberligi sunan sitelerde ve internet ortamindaki
platformlarla yorum ve degerlendirmeler ile aktarmaktadirlar (Balikoglu vd., 2020). internet
erisimindeki artisin, yemek elestirmenligini olumlu yonde etkiledigi gozlemlenmektedir. Yeme-
igme uygulamasini da i¢inde barindiran Yelp 2014 yilinda kurulmus, zamanla diinyaca popiiler
bir uygulama haline gelmistir. Uygulamada kullaricilar, isletmelere bes yildizi bir
degerlendirme sistemiyle yorumlarda bulunabilmektedir. Yelp ve Foursquare gibi uygulamalar
disginda onerilerde bulunan bir diger platform ise 2000 yilindan sonra artig gosteren “Blog”
yazilaridir. Burada yazilar1 takip eden kisiler yine yorum yaparak etkilesimde
bulunabilmektedir. Sanal platformlarda yapilan bilgilendirme ve kullanici yorumlari, diger
kullanicilar agisindan aragtirma egilimini giinden giine arttirmaktadir. Yelp’e benzerlik gosteren
sitelerin, kullanicilar tarafindan kazandiklar1 puanlamalarla, isletmenin gelecegini cizdikleri
gercegi acikca goriilmektedir (Romero-Charneco vd., 2018). Fikir alisverisi agisindan gastronomi
alaninda olumlu etki yaratan diger bir sosyal medya kanali Instagram’dir. Kullanuc1 sayisiyla
genis bir kitleye hitap eden uygulamada, kisiler profilleri iizerinden kendi yaptiklar1 ve
tiikettikleri yemek fotograflarini, ziyaret ettikleri mekanlarin konum ve menii bilgilerini
paylasarak diger kullanicilarda ayna noron gorevi olusturarak deneyimleme arzusu
yaratmaktadir (Feldman, 2021).

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Giiniimiizde yemek elestirmenligi i¢in gastronomi alaninda iyi bir egitim almak gerekmektedir.
Bunun yaninda yazarlik, gazetecilik veya iletisim gibi alanlarda da egitim almak, Ingilizce ve
yaninda birka¢ yabanci dil 6grenmeye calismak, siirekli gelisen yiyecek icecek sektoriiniin
teknoloji ile desteklenmesi sonucunda ortaya ¢ikan yayinlari takip etmek, bagimsiz duyusal
analiz panellerine katilmak ve diinya mutfaklarma hakimiyet yemek elestirmeni olabilme
potansiyelini arttirmaktadir. Yemek yemeyi seven ve yemek hakkinda goriisleri dogrultusunda
para kazanma fikrine sicak bakan insanlar i¢in yemek elestirmenligi uygun bir meslek segimi
olabilmektedir. Yemek elestirmenliginde deneyim kaynakli itibarin olugmasi, mesleginde
kendine ait bir deger yaratabilmesi, gezgin olmasi ve her tanistigi yeni yemek kiiltiiriinii
kucaklayabilmesi ve kiiltiirler arasi iletisimini basaril1 bir sekilde saglamasi ve ¢zellikle damak
tadinda goreceli kavramlar1 biitiinlestirmesi gerekmektedir. Yemek elestirmeni, damak tadi
kavramini yemegin dokusunu yakalamanin 6tesinde biiyiik resmi gozden kagirmadan detaylar:
gorebilmek oldugunun farkinda olmalidir. Bunun icin ilk olarak yemek tarihini, topraktan
sofraya yiyecegin seriivenini, tat, koku, goriiniim, sunum, pisirme teknikleri ve iletisim
becerileriyle ortaya c¢ikan yemegin esere doniis Oykiisiinii tiim parcalariyla birlestirerek
metodolojik anlamda degerlendirecek bir virtiiéz gibi davranmalidir. Ayrica yiyecek ve icecek
sektoriinde tutarsiz bir sekilde karsilagtirma yapilmasimin 6niine gecerek, yemek elestirmenligi
konusunda eksik kalan yonler bir profesyonel goziiyle degerlendirebilecek bir bakis agisina sahip
olmalidir. Tiirkiye’de ve diinyada heniiz yemek elestirmenlerini yetistirmek icin egitim veren bir
kurum mevcut degildir (Kobez, 2018).
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Basarili bir yemek elestirmeni olabilmek i¢in yemekler konusunda bilgili ve hassas bir damaga
sahip olmak, macera dolu seyahatleri sevebilmek, zamami iyi bir sekilde yonetebilmek,
okuyucunun beklentilerini karsilayabilmek ve yaratici yazarlik konusunda kendini gelistirmek
oldugu goriilmektedir. Bu becerilere sahip olan yemek elestirmeninin yerine getirmesi gereken
sorumluluklar ise, elestirisi konusunda yorumlarda tutarh ve sagduyulu davranmak, yaym
aracilarna yazilarmi teslim etmek, orijinal fotograflar1 yazilarda kullanabilmek, sektordeki oncti
kisiler ile miikemmel iletisim becerileri saglayarak roportajlar gerceklestirebilmek, yaz1 yazarken
objektif bakis agisi ile elestirebilmek ve yazilarin yayinlanma tarihlerini 6nemsemektir. Yemek
elestirmenleri karakterleri agisindan sanat¢1 ruhlu olma egilimi gosterirler, bu da onlarin yaratici,
sezgisel, duyarli, acik sozlii ve etkileyici olduklar1 anlamina gelmektedir. Giintimiizde yemek
elestirmenliginde, iletisim teknolojilerinin basinda gelen internetin hizla gelisme ve ilerleme
gostermesi sonucu olumlu yonde doniisiim olmustur (Myhrvold, 2011).

Yemegin tadimini yapan tiim yemek elestirmenlerden gelecek olan her bir elestiri gastronomi
diinyas: agisindan fazlaca 6nem arz etmektedir. Gelen yorumlar sonucu, yeni lezzet kesifleri icin
yol agilmis olacak ve giindemi takip edenlerin de dikkatini ¢ekerek bu durum yeni bakis acilar1
yaratacaktir. Zorlu siireg¢ ve sorumluluk gerektiren yemek elestirmenliginde, okuyucular
iizerinde etki birakmak ayri bir yetenek istemektedir. Oncelikli olarak yemek elestirmenleri
objektif olmali ve duygusal algilarin bir kenara birakmalidir. Ancak yine de elestirmen objektif
yorumlarmi paylastiginda bile ényargilar olusabilmektedir. Bu algilar1 olusturabilecek nedenler
arastirilmalidir.

Yemek elestirmenligini sadece elitist bir ziimreye atfedilmis bir is olarak goriilse de boyle
olmadig: bir gercektir. Yemek elestirmenliginde otorite olmaya giden yolda alian tiim egitimler
ve deneyimler sonucu olusturulan entelektiiel bakis agisi, ait oldugu toplumdan kopmasin
gerektirmemelidir. Bu baglamda yemek elestirmenliginde etik bir altyap: olusturularak tiim
topluma ulasmak icin caba gosterecek bir forma doniistiiriilmelidir. Yemek elestirmenligi
yalnizca pahali ve liikks mekanlara yarar saglamasindan ziyade tiim yiyecek ve igcecek sektoriine
yarar saglar hale doniisebilmelidir. Ancak yine de yemek elestirmenleri toplumun tiimiine
empatik yaklasmasinin yaninda objektif bir yaklasimla bazen karsisinda da olmali ve nis bir
yaklasimda da bulunabilmelidir. Sonug olarak gastronomi alaninda yemek elestirmenligi heniiz
kendini tam anlamiyla ifade edebilecek bir konum bulamamuistir. Ancak tarihsel stire¢ dikkate
alindiginda yemek elestirmenligi giintimiize kadar gelisim gostererek gelmistir.
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