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THE IMPORTANCE OF INTERIOR DESIGN PERCEPTION ON MICHELIN
RESTAURANTS

I¢ Mekan Tasarim Algisinin Michelin Restoranlar Uzerindeki Onemi

ildem AYTAR SEVER!

Oz

Bu calismada amag, toplum davranis driintiilerinin mekéansal kurguyla iligkisini incelemektir. Bu anlamda, genel olarak
mekan ve davranig iliskisinin belirli bir fiziksel mekan olan restoranlar iizerinden incelenmesini konu almaktadir.
Calismada, 6zellikle Michelin restoranlarin tasarimsal tipolojilerin irdelenmesi ve bu tiplerde Tiirkiye dlgeginde segilen
Michelin restoranlarin mekansal dizim ile mekénsal kurgusunun ortaya ¢ikarilmasi saglanmistir. Michelin restoranlar
icindeki davranigsal oriintiiler bulunarak, fiziksel mekan ve davranig iligkisi arasinda bazi ¢ikarimlara ulasilmaya
calistlmistir. Caligma kapsaminda, Restoranlarin siniflandirilmasryla ilgili pek ¢ok kriter bulunmasina ragmen, 6zellikle
diinyanin her yerinde kabul gérmiis Michelin restoranlarina yer verilmektedir. Calisma kapsaminda birgok kiiltiire eslik
etmis iki kitay1 birbirine baglayan essiz lokasyonu ile biiyiileyici gegmise sahip olan Istanbul’da yer alan Michelin y1ldizli
restoranlardan drnekler verilerek bu mekanlarin tasarim kriterleri incelenmistir. Gastronomi diinyasinda 6nemli bir etkiye
sahip olan Michelin Rehberi ile ilgili literatiir caligmalar1 yapilmistir. Yapilan literatiir taramasinin ardindan Michelin
yildizli restoranlar mimari tasarim yonii ile ele alinip degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, i¢c mekan, tasarimda algt, Michelin Rehberi

Abstract

The aim of this study is to examine relationship between social behavior patterns and spatial fiction. It is generally about
examining the relationship between space and behavior through restaurants, which are a specific physical location.
Especially design typologies of Michelin restaurants examined; spatial arrangement and spatial fiction of Michelin
restaurants selected in Turkey revealed. By identifying behavioral patterns within Michelin restaurants, some inferences
about the relationship between physical space and behavior attempted. Although there are many criteria for restaurants
classification, especially Michelin restaurants that are recognized worldwide included. Examples of Michelin star
restaurants in Istanbul, which has a fascinating history with its unique location connecting two continents that have
accompanied many cultures, given and design criteria of these places examined. Literature studies have been carried out
on Michelin Guide, which has a significant impact in gastronomy world. Following the literature review, Michelin star
restaurants discussed and evaluated for architectural design.
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1. GIRIS

Istanbul, zengin tarihi ve essiz cografi konumuyla birgok kiiltiire ev sahipligi yapmis bir sehirdir.
Bogazici'nin iki kitasini birbirine baglayan bu muazzam lokasyon, tarih kokan yapilarla dolu bir
miras1 barindirmaktadir. Sehirdeki etkileyici binalar, sadece gorsel agidan degil, aynt zamanda

birbirinden ¢esitli ve lezzetli gastronomik deneyimlere de ev sahipligi yapmaktadir.

Zamanin baglangicindan bu giine kadar, yemek yeme eylemi ile mutfak ve restoran olgusu bir biitiin
olarak tiim yasdigimiz mekanlarda karsimiza ¢ikmistir. yiizyillardir kendini zamanin ve yagsam
sekillerinin dogrultusunda, karsimiza kendini devamli yenileyen ve gelisen bir mekan olarak

cikmistir. (Kavut 2020)

Restoranlar, Istanbul'un tarihini ve kiiltiiriinii yansitan benzersiz atmosferler sunar. Bu mekanlar hem
yerel hem de uluslararast mutfaklardan esinlenen yaratici meniiler sunarak ziyaret¢ilere unutulmaz
bir lezzet yolculugu yasatiyor. Sehrin kalbindeki bu tarihi binalarda, ge¢misin izleriyle bugiiniin

modern tatlarinin bulustugu bir atmosfer olusturulmustur.

Istanbul'daki restoranlar sadece yemek deneyimi sunmakla kalmayip aym zamanda tarihle i¢ ice
gecmis bir atmosferde misafirlerine benzersiz bir deneyim sunar. Bu, sehrin kiiltiirel zenginligini ve

gastronomik c¢esitliligini bir araya getirerek ziyaretgilere unutulmaz anlar yasatir.

Istanbul, tarihsel olarak cesitli biiyiik uygarliklara ev sahipligi yapmis bir metropol olarak dikkat
ceker. Roma Imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu ve Osmanli Imparatorlugu gibi 6nemli
medeniyetler, bu sehir iizerinde belirgin izler birakarak, ge¢gmisten giiniimiize uzanan zengin bir

kiiltiirel miras olusturmuslardir.

Cografi konumu, Istanbul'u Avrupa'nin en dogusu ile Asya'nin en batis1 arasinda benzersiz bir
stratejik konumda yerlestirir. Bogazi¢i'nin iki yakasi arasindaki bu kavsak noktast hem tarihsel hem

de kiiltiirel olarak farkli cografyalardan gelen etkilesimleri gosterir.

Istanbul, bu kapsamli etkilesim sonucunda farkl kiiltiirlerin, geleneklerin ve adetlerin bir araya
geldigi bir mozaik halini almistir. Antik Roma déneminden baslayarak, Bizans'in énemli yapilarina
ve Osmanli'nin etkileyici saraylarina kadar uzanan tarihi zenginlik, sehirdeki sokaklarda dolasanlar
icin bir acik hava miizesi sunmaktadir. Istanbul'un mekénlari, gegmisin izlerini giiniimiiz
modernitesiyle birlestirerek, kiiltiirel bir ¢esitliligi yansitan essiz bir miras1 sergilemektedir. Din, dil,
egitim, kiiltlir, ekonomi, cografi yapisi ile bu benzersiz sehir ayni zamanda mimarisi ile de farkli izler

barindirmaktadir. Yiiksek tavanli binalar, cumbali balkonlar, dar sokaklar, bogaz manzarasi, giil
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bahgeleri ile dokuya renk ve detay veren bir¢ok taki yapilar1 kimlik katmay1 basarmistir. Tabi dikkat

ceken bunca unsurun yaninda yeme-igme sektoriiniin hacmine deginecek olursak, diinyadaki farkli

lokasyonlara gore major farkliklar ortaya koydugunu sdyleyebiliriz.

Restoran kelime anlami olarak giliniimiize gelene kadar farkli diisliniirler tarafindan farkli tanimlara
sahiptir. Spang’a gore, saglik ve dinglik veren ¢orba anlaminda kullanilan restoran kavrami bugiin

iicret karsiliginda yemek hizmetinin sunuldugu yerler i¢in kullanilmaktadir.

Insanoglunun en temel ihtiyaci olan beslenme eylemi yerlesik hayata gegis, atesin icat edilmesi vb.
gelisimler ile farklilagmistir. Tarimin geligsmesi, teknolojinin ilerlemesi, ekonomik ve sosyolojik pek
cok gelisme insanlarin hayatlarini her alanda etkilemistir. Bu etki insanliin en temel ihtiyaglarindan

olan yemek tiikketiminde de olduk¢a 6nem kazanmaktadir.

Yeme i¢gme eyleminin en temel fizyolojik ihtiya¢ oldugu g6z 6niine alindiginda bu ihtiyaci kargilamak
amaci ile sekillenen ticari mekanlar yani restoranlar olusmaya baglamistir. Ayni1 zamanda bireyin
sosyokiiltiirel ve psikolojik ihtiyaglarina da karsilik veren bu mekanlarin giiniimiize kadar oldukga

fazla gelisim gosterdigi anlagilmaktadir.

Restoranlarin dilbilimsel ve tarihsel evrimini goz 6niinde bulundurarak, bu mekanlar1 her miisterisi
icin O0zel bir masa ve sandalyeye sahip, meniisiinde 6zenle secilmis yiyecek ve icecek segenekleri
sunan, ayrica yiyecek iceceklerin her miisteri i¢in 6zel olarak hazirlanip belirli bir sira ile sunuldugu

yerler olarak tanimlamak miimkiindiir (Y1ildiz, 2010).

2. iISTANBUL’DA MICHELIN YILDIZLI RESTORANLAR: NEOLOKAL VE TURK
FATIH TUTAK ORNEGI

Bireyin sosyal ve kiiltiirel ihtiyaclarinin degismesi, kadinin ig hayatina girerek aile ve toplum i¢indeki
roliiniin degismesi, yemek yapmakta zaman acisindan zorlanmasi, kiginin ¢alisma saatleri disinda
sosyallesmek istemesi gibi bir¢ok etken yemek tiiketiminin ev disina ¢ikmasina neden olmus ve
olmaktadir. Giiniimiizde bu ve bunun gibi pek cok etken ile bireyler farklt motivasyonlar ve
beklentiler i¢ine girmis bu da farkli ihtiyaglari dogurmustur. Artan ihtiyaglara cevap verebilmek i¢in
restoranlar da farkli hizmet anlayislar1 gelistirmislerdir. Giiniimiizde restoranlar insanlarin farkli
deneyim yasamalarmi saglayacak mimari tasarimlart ile merak, algi ve farkli lezzet duygulari

yasayacaklari mekanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Restoranlarin smiflandirilmasiyla ilgili pek ¢ok kriter bulunmasina ragmen caligma kapsaminda

ozellikle diinyanin her yerinde kabul gérmiis Michelin restoranlarina yer verilmektedir. Gastronomi
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ve yemek kiiltiirii bakimindan 6nemli sayginliga sahip bir derecelendirme sistemi olan Michelin

Rehberi, Avrupa'da Kirmizi Rehber (Michelin Rouge) olarak da bilinmektedir. Michelin Rehberi,

ortaya c¢iktig1 tarihten glinlimiize kadar konfor, fiyat ve diger kategorilerde en iyi restoranlarin
secilerek ddiillendirildigi bir rehberdir. Michelin Rehberi, Avrupa Restoran Endiistrisi'nde bilinen ve
sektordeki etkili sonuglar alinan restoran rehberidir. Diinyadaki diger restoran rehberlerine gore
temsil yetenegi daha fazla olan Michelin Rehberi degismez standartlara sahiptir (Uguzluoglu, 2021).
Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlar i¢in bu standartlari saglayacak baslica tasarim kriterleri 5

ana kritere gore degerlendirilir:

Malzemelerin Kalitesi: Kullanilan malzemelerin tazeligi, lezzeti ve yiiksek kalitesi
Yemegin Ustaligi: Yemegin pisirme teknigi, lezzeti ve sunumu
Kisilik: Sefin mutfaga olan tutkusu ve 6zgiinliigii

Fiyat-Kalite Orani: Yemegin sunuldugu fiyatin sundugu kaliteye uygunlugu

A e

Diizenlilik: Restoranin tutarliligi ve her seferinde ayn1 yiiksek standartlar1 sunabilmesi

Michelin Rehberi degismez standartlarin gelisimini etkileyen, Michelin yildizli restoranlar i¢in
oldukca 6nemli bir degerlendirme kriteri ise misafir yorumlaridir. Misafirlerin, sefler ve restoranlar

icin yapilar 6vgiiler, Michelin Rehberi'ni tercih etmede 6nemli bir etkendir (Uguzluoglu, 2021).

Michelin Rehberi ge¢misten giiniimiize diinyadaki genisleme durumu dikkate alindiginda 2006 yilina
kadar sadece Avrupa kitasindaki iilkelerde bulunan rehber, 2006 yilindan sonra Avrupa'nin disinda
ilk kez Amerika'da yer almistir. 2012 yilinda ise San Francisco, Chicago, Hong Kong ve Macau
rehberleride yayimlanmistir. 2012 yilindan itibaren Michelin Rehberi, Tokyo, Yokohama, Kamakura,
Kyoto ve Nara'ya kadar ulagmistir. Diinya'da 2020 y1linda toplam 34 iilkede Michelin Rehberine giren
restoran bulunmaktadir. Avrupa kitasinda 25 iilkede, Amerika kitasinda 2 iilkede, Asya ve Uzak
Dogu'da 7 iilkede yer alan Michelin Rehberi'ne giren restoranlarin toplam sayist 16.111 adettir.
Michelin restoran kriterlerine goére bu rakam incelendiginde, 3 Michelin yildizli restoran 132, 2
Michelin yildizli restoran 453, 1 Michelin yildizli restoran 2.520, Bib Gourmand kategorisinde
bulunan 3.340, The Michelin Plate kategorisinde bulunan 9.666 restoran bulunmaktadir (Uguzluoglu,
2021). Michelin Rehberi Tiirkiye'de ise sadece Istanbul sehrinde 2022 yilinda yayimlandi. Diger
iilkelere gore nispeten daha ge¢ gelen Michelin ilk yayimlanmasinda Tiirkiye'de 3 yildiz1 higbir
restoran kazanamazken Fatih Tutak Tiirk Restoran 2 yildiz kazandi. Dort farkli restoran ise 1 yildiz
kazand1 (Temizkan ve Aktepe, 2023). Neolokal, gastronomi ve siirdiirebilirlik alanindaki

caligmalarindan 6tiirii 1 Michelin yildizina Michelin yesil yildizini ekledi (Url 1).
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Diinya Ulkeleri tarafindan kabul gormiis, restoran derecelendirme sistemlerinden biri olan Michelin

Rehberi, belirli standartlar1 saglayan iyi restoranlara yildiz olarak nitelendirilen sembol vermektedir.

Michelin yildiz1 ilk olarak tek yildiz kriteri olarak ortaya ¢ikmig, daha sonralari iki ve ii¢ yildiz
ifadeleri kullanilmaya baslanmistir. Bu derecelendirme restorandaki yemekten mekanin tasarimina
ve dekoruna kadar birgok etkeni i¢inde barindirir. Yildizlarin ilk anlamlarina bakildiginda 'bir yildiz'
restoranin yol boyunca bakilmaya deger oldugu, 'iki y1ldiz' yol dolambagli olsa bile yolu uzatmaya
deger oldugunu, 'li¢ yildiz' ise bu restoran i¢in 6zel bir yolculuga deger olacaga anlamlarini
tasimaktaydi. 1936 yilinda ise yildizlarin anlamlarinda degisikler olmustur, bu degisikler
sonucundaki anlamlar1 Sekil 1'de yer almaktadir (Cavus vd., 2018).

% :Alaninda ¢ok iyi bir restoran
%% :Mikemmel yemek, rotay: degistirmeye deger

% % % : Fevkalade bir mutfak (stil), 6zel bir yolculuga deger

Sekil 1. Michelin Yildizi, (Cavus vd., 2018)

Alaninda 6nemli bir prestij unsuru olusturan Michelin yildizli restoranlarin gastronomik alanda iyi
olmanin disinda mimari tasarim unsurlart ile de oOne ciktiklar1 goriilmektedir. Gilinlimiizde
restoranlarda asil amag, yemek deneyimi olsa da miisteriler restoranin mekansal tasarimindan,
personelin yaklasgimma ve sunumuna kadar pek ¢ok faktdrii gdz oniinde bulundurmakta ve

beklentileri bu yonde sekillenmektedir.

Bir restoranin hizmeti sunus bigimi ayn1 zamanda kalitesinin gostergesi niteliginde olan Michelin
rehberi, basta yemek lezzetleri olmak iizere yapilan servisin hizi, misafirlerin agirlanmasi,
karsilanmasi, calisanlarin iletisim becerileri ve davranis bigimleri gibi pek ¢ok faktorli iginde

barindirirken bu faktorlerden bir tanesi de restoranin mekansal 6zellikleridir.

Iki kitay1 birbirine baglayan essiz lokasyonu ile biiyiileyici gegmise sahip olan Istanbul’da yer alan
Michelin yildizli restoranlardan bir tanesi 2014’de agilan Neolokal. Salt Galata’da yer alan Sef
Maksut Askar’in ev sahipligi yaptig1 restoran koklii tarihe sahip Istanbul’un tarih kokan bdlgesinde
yer alirken gastronomik anlamdaki yaklasimi ile de bir biitiinliik saglamaktadir. Ge¢gmisten gelen

tatlarin giinlimiize uyarlanmasi ile de tatlarin siirdiirtilebilir yoniinii vurgulamaktadir.

Eski ile yeni arasinda koprii niteliginde olan restoran mekansal tasarim ozellikleri ile de ayni1 etkiyi
yaratmaktadir. Insanlar, estetik tercihlerini kendi yasam tarzlaria ve gevrelerine yansitirlar. estetik

giizellik ve ifadeyi kesfetmenin ve paylasmanin temel bir yoludur. Sanat, insanlarin farkli
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kiiltiirlerden gelmelerine ragmen bir araya gelmelerini saglayan evrensel bir dildir. Bu uslubun

mekanda dogru kullanimi1 gastronomi, estetik ve mimariyi bir araya getirmistir. Mimari agidan
degerlendirildiginde mekan misafirleri dogrudan tarih ile bulusturmaktadir. Ahsap malzemenin
vermis oldugu sicaklik ilk olarak dosemede sonrasinda masa ve sandalyelerde misafirler ile
bulusmaktadir. Tavan yiiksekliginden olabildigince faydalanmaya ¢aligmak ile birlikte elektrik ve
mekanik tesisatin endiistriyel yanini ortaya koymaktadir. Tiim bunlarinin yaninda tarihi yarimaday1
goren essiz manzarayi cesur bir bicimde paylasan biiylik gorkemli pencere cerceveleri adeta bir
Istanbul masalin1 canli sekilde lezzetli kokular arasinda misafirleri ile deneyimleme firsat1 bularak

gozler Oniinti sermektedir.

Mekanin hizmet verdigi saatleri goz Oniinde bulundurdugumuzda cephenin essiz manzara ile
biitiinlesmesi havanin kararmasi ile ayr1 bir anlam ortaya koymakta ve tarihi sokak arasindan ¢ikan
151k yayilimlart mekan igindeki aydinlatma ile dramatik ritmi adeta kucaklamaktadir. Los 1siklar
arasinda servis edilen lezzetler, yemek masalarinin iizerindeki dar agili aydinlatma armatiirleri ile
odagin yemege ¢ekilmesi gerektigi konusunda net bir tavir sergilemektedir. Boylelikle mekanin

gozdesinin meniideki essiz lezzetler oldugu vurgusu misafirlere her noktada hatirlatmaktadir.

Bir diger 6rnek ise, TURK FATIH TUTAK. Kontra Mimarhk tarafindan tasarlanan Sisli Now
Bomonti’de yer alan restoran istanbul’daki ilk Michelin y1ldizl1 restorandr. Iki y1ldizla édiillendirilen
Michelin yildizli restoran ise koklii Tiirk lezzetlerinden vazgegmeyerek geleneksel yemeklerin
yeniden yorumlamay1 misyon edinmektedir. Gastronomik anlamda alisilmig tatlarin modern edilerek
sunulan tabaklar ile birlikte mekansal olarak da sicak bir atmosfer yaratilmistir. Mekan kimligini
olusturan en 6nemli unsurlardan biri olan aydinlatma bu mekéanda sicak ortak olusturma anlaminda

On plana ¢ikmaktadir.

Fatih Tutak Sef’in mekanina deginecek olursak, mutfakta yer alan dinamik ritim durumunu
misafirlerini ¢esitli mekansal malzemeler ile bastan mesajini net bir sekilde ortaya koymaktadir.
Granit yer dosemesi, ahgsap masalara eslik eden taba renkli deri oturma {initeleri, tavanda briit beton
bosluklarin yaninda akustige destek olan mesh panelleri dinamik ruhu deneyimlemenin her aninda
misafirlerine yansitmadir. Aydinlatma armatiirlerinin mekandaki dagilimi ve 151k oran1i normal

oOl¢iitlerin iizerinde seyretmesi, sefin lezzetlerindeki seffaflia vurgulamaktadir.

Neolokal ve TURK FATIH TUTAK restoranlarinin i¢ mekanlarindaki ortak tasarim kriterlerine
bakildiginda bazi detaylar dikkat cekmektedir. Neolokal ve TURK FATIH TUTAK restoranlarinin
i¢ mekanlarindaki kullanilan ahgap malzemenin egemenligi, i¢ mekan algisini giiclendirmeye yonelik

bir yaklasim oldugu sOylenebilir. Beraberinde bu yaklasimla her iki restoranda da ortak olarak
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kullanilan ahsap malzemesinin, Michelin yildiz1 segilen restoranlarin mekan kriterlerinde etkileyici

bir unsur olabilecegi diisliniilebilir. Ahsap malzeme Neolokal’ da zeminde kullanilirken, TURK
FATIH TUTAK ’ta tavan ve duvar kaplamalarinda karsimiza ¢tkmaktadir. Yine i¢ mekan tasariminda
renk kalabaligindan kacinildigi, 151k oranlarinin hemen hemen ayni degerlere sahip olmasi her iki i¢

mekan tasariminda da goriilen ortak niteliklerdir.
3. SONUC

Global agidan birgok destinasyonda yer alan yiizyil1 agkin bir siiredir istikrarla devam eden Michelin
restoran basta ¢ok basarili bir pazarlama yontemi olarak ortaya c¢ikmistir. Denetleme Olgiitii
bakimindan lezzet odakli olan bu sistem iiriin kalitesi, pisirme teknigi, deneyimleme gibi farkl
acilardan da derecelendirme kriterleri ortaya koymaktadir. Bu deneyimlemeler i¢in diizgiin bir
altyapiya ihtiyag duymamiz gerektigi gercegini ortadan kaldirmaz. Lezzetli bir yemegi ortaya
koyabilmek, basarili ekipmanlar1 beraberinde getirir. Diizgiin bir bigak, catal, kasik, mikser, rondo,
nasil basaril1 bir as¢1 i¢in vazgegilmez ekipmanlarsa, dogru yiikseklikteki tezgah, diizgilin genislikteki
evye, kolay erisilebilen firin, buzdolab1 gibi bir¢ok entegratdr sistemin diizgiin bir sekilde ¢alismast
icin olmasi gereken tabir-i caizse diger orkestra elemanlaridir. Tabiki lezzetin sunumu ayr1 bir
deneyimleme kistas1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diinyanin neresinde olursak olalim dogru sunum
elamanlar1 ve ihtiya¢ duyulan asgari konfor alanini bu sistemin vazgecilmez unsurlar1 olarak ortay
koymak durumdadir. Mekan tanimi ile eslestirebilecegimiz bu durum bizleri ayri kriterler ile miisteri
deneyiminin takibini saglamamiz gerektigi gergegi ile karsi karsiya getirmistir. Mekani1 olusturan tim

unsurlart bu deneyimleme ile ayni1 sekilde diistinmek gerekmektedir.

Diistinmeye mekan ziyaretcilerinin beklentilerini sadece lezzetle sinirlamamak gerektigi ile
baslamaliy1z bu durum 1900’lerde ortaya ¢ikan olusumun dogasinda aykiridir. Mekan algisini lezzet
ile ayni1 orandaki 6nemi, bu olusumun basinda seyahat eden miisteri profilinin farkli mekan
deneyimleme isteginin oldugunda g6z onilinde bulunmak gerektigi gercegini ortaya koymustur. Tim
bu durumlar mimarinin lezzet ile biitiinleserek aslindaki bu yildizli restorantlarin gizli bir y1ldiz1 daha
olmasi gerektigini ve kriterlerin bir de bu ac1 ile desteklenmesinin sistemin siirdiiriilebilirligini

acisinda saglikli olacagini ortaya koymaktadir.

Restoran ziyaretinin temel amaci genellikle yemek tiiketimidir; ancak, Michelin yildizli baz1 prestijli
restoranlarda, insanlar sadece olaganiistli i¢ mekanlarin soluk kesici atmosferinde oturma ayricaligt
icin aylar 6ncesinden rezervasyon yapmak i¢in siraya girmekte ve beklemektedir. Bu durum, mekéan

tasariminin, yemegin 6tesinde miisteri deneyimini zenginlestiren kritik bir faktdr oldugunu vurgular.
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Ziyaretgilerin, sadece yemekle degil ayn1 zamanda mekanin estetik ve atmosferiyle de etkilesimde

bulundugu bu tiir restoranlar, tasarimin 6nemini belirgin bir sekilde ortaya koymaktadir. Kapida uzun
siralar ve dnceden rezervasyon gerekliligi, sadece yemek icin degil, ayn1 zamanda mekanin kendine

Ozgii tasarim ve atmosferi i¢in bir talep oldugunu gosterir.

Michelin yildizli restoranlar, gastronomik deneyimin Stesinde, mimari estetik, ic mekan diizenlemesi
ve atmosferin 6zenle tasarlanmis unsurlariyla miisterilere benzersiz bir deneyim sunmay1 amagclar.
Bu, restoran endiistrisinde tasarimin sadece bir liiks degil, ayn1 zamanda miisteri memnuniyeti ve

algis1 tizerinde belirleyici bir etkiye sahip bir unsuru haline geldigini gosterir.
Tesekkiir ve Bilgi Notu

Makalede yer alan restoran ile ilgili aldigim destek ve goriisler i¢in tesekkiir ederim. Makalede, ulusal

ve uluslararasi arastirma ve yayin etigine uyulmustur. Calismada Etik Kurul izni gerekmemistir.
Cikar Catismas1 Beyam

Makalede ¢ikar ¢catigmasi bulunmamaktadir.

Arastirmacilarin Katki Orami1 Beyan Ozeti

Makale tek yazarlidir.
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SUMMARY

Restaurants offer unique atmospheres that reflect the history and culture of Istanbul. These venues
offer creative menus inspired by both local and international cuisines, offering visitors an
unforgettable culinary journey. In these historic buildings in the heart of the city, an atmosphere is
created where traces of the past meet the modern flavors of today. Although there are many criteria

for the classification of restaurants, the study includes Michelin restaurants, which are accepted all
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over the world. The Michelin Guide, which is one of the restaurant rating systems accepted by the

countries of the world, gives a symbol called a star to good restaurants that meet certain standards.

Neolokal, which opened in 2014, is one of the Michelin-starred restaurants in Istanbul, which has a
fascinating history with its unique location connecting two continents. Located in Salt Galata, the
restaurant, hosted by Chef Maksut Askar, is located in the historic district of Istanbul, which has a
deep-rooted history, while providing integrity with its gastronomic approach. It emphasizes the
sustainable aspect of flavors by adapting flavors from the past to the present. Another example is
TURK FATIH TUTAK. Located in Sisli Now Bomonti, the restaurant is the first Michelin starred
restaurant in Istanbul. Awarded with two stars, the Michelin-starred restaurant has a mission to
reinterpret traditional dishes by not giving up on deep-rooted Turkish flavors. In gastronomic terms,
a warm atmosphere is created spatially along with the modern plates of familiar flavors. Lighting,
one of the most important elements that make up the identity of the space, comes to the forefront in

this space in terms of creating a warm partnership.

Beyond the gastronomic experience, Michelin-starred restaurants aim to offer customers a unique
experience through carefully designed elements of architectural aesthetics, interior arrangement and
atmosphere. This shows that design in the restaurant industry has become not only a luxury, but also

an element that has a decisive influence on customer satisfaction and perception.
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