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Giinlimiizde, sosyal medya insanlar arasinda yaygm bir iletisim arac1 olarak kabul edilmektedir. Kullanicilar
sadece tanidiklariyla degil, ayn1 zamanda tanimadiklart insanlarla da etkilesimde bulunabilmekte ve ilgi
alanlarma gore kisileri ve sayfalari takip edebilmektedir. Gastronominin éneminin giderek artmasiyla birlikte,
insanlar bu alanda yetkin oldugunu diisiindiikleri kisileri Instagram gibi sosyal medya platformlarinda takip
etmektedir. S6z konusu seflerin Instagram hesaplarindaki paylagimlari, hem bireylerin hem de isletmelerin
tizerinde etkili olabilmektedir. Michelin yildizl1 restoranlar, gastronomi alaninda teknik agidan list diizeyde
temsil edilen yerlerdir ve bu nedenle gastronomi diinyasinda biiyilk 6neme sahiptirler. Bu aragtirmada
gastronomi alaninda iist diizey restoran kategorisine giren Michelin yildizli restoran seflerinin sosyal medya
lizerinden paylastiklari tabak gorsellerinin semiyotik analizinin yapilmas: amaglanmustir. Bu aragtirmanin
amacinin, arka planinda yatan ve ¢oziilmesi amaglanan temel problem Michelin yildizli restoran seflerinin
sosyal medyada paylastiklar1 tabaklar ile gorsele ait vermek istedikleri mesajin ne oldugunun agiga
kavusturulmaya ¢aligilmasidir. Bu calisma, restoran seflerinin dogrudan kendi Instagram hesaplarnin
incelenmesi ve en fazla begeni alan tabaklarmin semiyotik analizinin yapilmasi1 bakimindan énemlidir. Caligma
kapsaminda Tiirkiye’de Michelin yildiz1 almis on restoran sefinin Instagram’da en ¢ok begeni alan tabaklar
semiyotik analiz ve yorum analizine gore incelenmistir. Calisma sonucunda seflerin Michelin yildiz1 etiketini,
profesyonel seviyede hazirladiklar1 tabaklar ile yansitarak bu alandaki liderliklerini ortaya koymay1
hedefledikleri sonucuna varilmaktadir. Paylagilan tabaklarda yemek sunmaktan ziyade kullanilan malzemeler,
dekoratif tabaklar, renkli ¢igekler gibi unsurlar agisindan seflerin yaraticiliklar: ve gastronomi alanina sanatsal
yaklagimlarin1 gézler 6niine incelenmistir. Semiyotik analiz ve yorum analizi sonuglarindan hareketle ortaya
koyulmustur. Sosyal medya verilerinin semiyotik analiz yontemiyle incelenmesi akademik alan yazin
baglaminda yeni yontemsel yaklagimlar sunabilmesini saglayabilir.

ABSTRACT

Customer in contemporary times, social media is widely considered a communication tool among individuals.
Users can interact not only with those they know but also with unfamiliar individuals, following people and
pages based on their interests. As the importance of gastronomy grows, individuals follow those they perceive
as experts in the field on social media platforms like Instagram. The posts shared by these chefs on their
Instagram accounts can have an impact on both individuals and businesses. Michelin-starred restaurants are
considered to represent the pinnacle of technical excellence in the gastronomic world and, thus, hold significant
importance in the culinary field. This research aims to conduct a semiotic analysis of the dish visuals shared by
Michelin-starred restaurant chefs on social media. The main objective is to uncover the messages conveyed
through these visuals, specifically the meanings chefs intend to communicate through their posts. This study is
significant in terms of directly analyzing the Instagram accounts of restaurant chefs and the semiotic analysis
of their most-liked dishes. The research focuses on analyzing the most-liked dish posts from ten Michelin-
starred chefs in Turkiye through semiotic and comment analysis. The findings suggest that these chefs aim to
showcase their leadership in the field by presenting dishes that reflect their Michelin star status and technical
expertise. The study examines the chefs' creativity and artistic approach to gastronomy through the materials,
decorative plates, and colorful flowers used in the dishes, moving beyond the mere act of food presentation.
Based on the results of both the semiotic and comment analysis, this research highlights the potential of semiotic
analysis of social media data to offer new methodological approaches in the academic literature.
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1. Giris
Internet, 6zellikle sosyal medya, son yillarda yiyecek ve
iceceklerin ~ gastronomik  Ozelliklerinin  6n  plana

¢ikarilmasinda en etkili iletisim araglarindan biri haline
gelmistir (Kaygisiz & Buyruk, 2022, s. 79). Sosyal medya
iizerinden yapilan yemek kiiltiirii paylagimlarinin bir amaci,
pazarlama stratejileri i¢inde ele alinmasi olup Facebook,
Instagram, Twitter, Youtube gibi platformlar araciligiyla
gerceklestirilen bu paylasimlar, kullanicilarin ilgisini ¢ekecek
igeriklerin iiretilmesine odaklanmaktadir (Taskin, 2015, s.
21). Topluluk merkezli web siteleri araciligiyla
gergeklestirilen platformlar, her gegen giin daha da 6nem
kazanmis olup internet kullanicilarinin yasam tarzlarinda
onemli degisikliklere yol agmis ve daha genis sosyal etkilesim
olanaklar1 sunmustur (Aymankuy vd., 2013, s. 377).

Gastronomi alaninda, insanlarin yeme-igme tercihleri ve ilgisi
olduk¢a oOnemlidir. Sosyal medya platformlar, tiketim
aligkanliklar1 {izerinde oldugu gibi gastronomi alaninda da
etkili olabilmektedir. Ozellikle iinlii seflerin sosyal medyada
yaptiklar1 paylasimlar, yiyecek ve igecek isletmelerinin
tanitiminda 6nemli bir rol oynamaktadir. Michelin yildizli
restoran sefleri, bu platformlarda yaptiklari paylasimlarla
isletmelerin  bilinirligini  artirmakta ve  gastronomik
deneyimleri yayginlastirmaktadir. Gastronomi alani, yiyecek
ve iceceklerin gorselliginin olduk¢a 6nemli oldugu bir alandir.
Bu baglamda gastronomi ile ilgili yapilan ¢alismalarda son

yillarda  gorsellerin  analizinin  yapildigi  semiyotik
(gostergebilim) analiz  tekniginin  kullaniminda  artig
goriilmektedir.

Semiyotik analiz fotograflar ve g¢esitli gorseller igin

kullanilabilen bir analiz olmakla beraber gorsellerin, kisiler
tarafindan nasil algilandiklarini ve gorselden hareketle ne
hissettiklerinin yorumlanmasi i¢in kullanilan bir analiz
teknigidir (Ozmen, 2022, s. 422). Semiyotik (gdstergebilim)
analiz en ¢ok sosyal bilimler alaninda kullanilmaktadir fakat
gastronomi alaninda kullanimu yenidir (Mollaoglu, 2023). Bu
aragtirmada gastronomi alaninda st diizey restoran
kategorisine giren Michelin yildizli restoran seflerinin sosyal
medya iizerinden paylastiklar tabak gorsellerinin semiyotik
analizinin  yapilmast amaglanmugtir. Bu  aragtirmanin
amacinin, arka planinda yatan ve ¢dziilmesi amaglanan temel
problem Michelin yildizli restoran seflerinin sosyal medyada
paylastiklari tabaklar ile gorsele ait vermek istedikleri mesajin
ne oldugunun aciga kavusturulmaya galisilmasidir. Sosyal
medyada gastronomiye yonelik paylasimlarin arka planinda
uzmanlik, yetkinlik, sanat, gorsellik, kullanilan teknikler,
yontemler, malzeme cesitliligi, pisirme teknikleri, tabaklama
sanatt ve strdirilebilirlik gibi bircok unsur yatabilir. Bu
noktadan hareketle restoranlar baglaminda bir sefin
alabilecegi en iist etiketlerden birisi olan Michelin yildizi,
seflerin paylasimlarinin arkasinda Tirkiye’deki seflerin
paylastiklart1 ve en c¢ok begeni alan tabak fotograflarinin
vermeye calistii mesajin ne oldugu, bu calismanin temel
problemini olusturmaktadir. Bununla birlikte, bu sefleri takip
eden kullanicilarin ne algiladigi ve bu paylagimlara yaptiklar
yorumlardan hareketle duygusal tepkileri, tiikketim tepkileri ve
algilarinin da neler oldugunun da anlagilmasi bir diger sorunu
teskil etmektedir. Bu baglamda, gorseli paylasan kisinin
vermek istedigi mesaj ile gorseli goren tarafin algiladig
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mesajin analiz edilmesiyle arastirma probleminin ¢dziime
kavusturulmasi diisiiniilmiistiir.

Literatiirde tabak ve sunumlarla ilgili yapilan ¢aligmalarda
kiiltiirel 6gelere ve toplumsal yapiya dair bir takim mesajlar
verilmektedir. Ilgili alan yazinda 6rnegin; fotograf ve resim
kaynakli gastronomi alanindaki estetik algiyr (Bulut, 2021)
inceleyen ¢aligma oldugu soéylenebilmektedir.  Sosyal
medyada paylasilan fotograflarin kimlik insas1 baglaminda
(Demirel &  Karanfiloglu, 2020) c¢alisma oldugu
goriilmektedir. Yapilan bu calisma yemegin sadece bir besin
kaynagi olmasinin 6tesinde imaj, gosteris ve statii araci olarak
kullanildigi sonucuna varmistir. Michelin rehberinde yer alan
Uzak Dogu restoranlarinin semiyotik analizi baglaminda
(Andas & Yakut Aymankuy, 2024) bir c¢alisma
bulunmaktadir. Bu ¢alisma sonucunda, incelenen restoranlarin
web sitelerindeki fotograflarin semiyotik analizi yapilmis ve
restoranlarin genis bir meniiye sahip oldugu ve hizmet
verdikleri miisteri kitlesinin varlikli bireylerden olustugu
tespit edilmistir. Bu ¢alisma, alan yazinda eksikliklerin
giderilmesi bakimindan 6nemli bir katki sunmaktadir. Bu
caligma hem akademik agidan alan yazina hem de sektorel
anlamda katkilar sunmay1 hedeflemektedir. Teknolojinin hizli
gelisimi ile birlikte sosyal medya kullanimi, bireysel
paylasimlar, kisiler arasi etkilesimler artis gostermistir. Bu
caligmanin amaci dogrultusunda su sorulara yanit bulunmak
istenmistir;

»  Seflerin Instagram paylagimlarinda en fazla begeni alan
tabaklar hangi 6zelliklere sahiptir?

» Seflerin sosyal medya paylasimlarindaki yenilikgi
yaklagimlart ne yondedir ve ne tiir gosterge bilimsel
anlam igermektedir?

» Michelin  yildizhh  restoran seflerinin  Instagram

paylasimlarinda en ¢ok begeni alan tabaklarinin

yorumlari ne icermektedir?
2. Kuramsal Cerceve

2.1. Michelin Yildiz1

Michelin  Yildiz1 sistemi, 1900'de Fransa'da otomobil
kullanimini  tegvik etmek amaciyla baslayan ve 1926'da
restoranlart degerlendirmek i¢in kullanilmaya baslanan bir
derecelendirme  sistemidir (Ozdogan, 2016). Michelin
Yildizlar, bir yildizli restoram1 "durmaya deger, siirekli
yiksek standartta hazirlanan iyi yemek sunan", iki yildizli
restoran1 "yolunuzu degistirmeye degecek kadar iistiin
kalitede ve oOzgiin yemeklerin hazirlandigt miilkemmel
mutfak", ti¢ yildizli restorani ise "6zel bir seyahate degecek
kadar istiin igerikli, kusursuz yemeklerin hazirlandigy,
olagantistii mutfak" olarak tanimlamaktadir (Subakti, 2013).
Alan yazin incelendiginde Michelin yildizli restoranlara
yonelik ¢aligmalarin ¢gogunlukla restoran igletmeleri agirlikli
(Akay vd., 2023; Atik & Atik, 2023; Bertan, 2016; Bertan &
Alkaya, 2018; Ertopgu, 2019; Kizilcik & Akyiirek, 2021;
Temizkan & Aktepe, 2023; Yazici Ayyildiz & Kuday, 2023)
oldugu goriilmektedir.

2.2. Semiyotik (Gostergebilim) Analiz

Semiyoloji, 19. ylizyilin sonlarina dogru Avrupa ve ABD'de
ortaya ¢ikan, Yunanca "Symptom" kelimesinden tiireyen ve
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Charles Sanders Peirce tarafindan "formal isaret" anlaminda
kullanilms bir terim olarak ortaya ¢ikmustir (Culha, 2012, s.
412). Semiyoloji, hem kisiler arasi iletisim siirecinde hem de
kitle iletisim siirecinde, aktarilan dilsel ya da gorsel gosterge
dizgelerinin anlamlarini ¢éziimlemek amaciyla kullanilan bir
¢Oziimleme yontemi olarak tanimlanmaktadir (Bignell, 2002,
S. 5-6). Semiyotik (gostergebilim) analiz, kullanilan Ggelerin
nasil islev gordiigiinti, anlamlarin nasil iretildigini ve
iletisimde nasil kullanildigin1 inceleyen bir disiplindir (Cirak
& Akbulut, 2024, s. 86). Gostergebilim kavramu ilk olarak
Saussure tarafindan somut olarak “gdsteren”, soyut olarak ise
“gosterilen” temelli bir model olarak ortaya ¢ikmustir (Culha,
2012, s. 410). Charles Sanders Peirce gostergebilimi
semiyotik olarak adlandirmus ve ¢agdas anlamda bir bilim
dalina donilismesine Onciiliik etmistir (Bircan, 2015, s. 54).
Peirce’nin  semiyotik siirecini, gosterge ve yorumlanan
arasinda meydana gelen ¢li bir sireg olarak
nitelendirmektedir “(Peirce, 2000, aktaran Unal, 2016)”.
Barthes, The Photographic Message ve The Rhetoric of the
Image adli eserlerinde temel anlam ile yan anlamin fotograf
sanatinda nasil ayrilabilecegini tartigirken, Fiske bu yaklasim
"fotografi cekilen sey temel anlamdir, ancak bunun nasil
¢ekildigi yan anlamdir" seklinde ifade ederck desteklemistir
(Chandler, 2007: 138). Bu arastirmada tartigilan konunun
semiyotik analizi, Roland Barthes'in semiyotik g¢ergevesine
gore gergeklestirilmistir. Semiyoloji, hem kisiler arasi iletigim
siirecinde hem de kitle iletisim siirecinde, aktarilan dilsel ya
da gorsel gosterge dizgelerinin anlamlarini ¢éziimlemek
amaciyla kullanilan bir ¢oziimleme yontemi olarak
tanimlanmaktadir (Bircan, 2015). Barthes'e gore denotasyon,
isaret ve gerceklik arasindaki dogrudan iligkiyi agiklar,
konotasyon ise isaretin gOstereni ve gosterileni arasindaki
dolayli ve ortiik anlamlarla ilgilenir. (Siregar, 2022, s. 3-4).
Roland Barthes, gosterge bilimsel yontemle yiyecegin
iletisimdeki roliinii, kiiltiirin farkli tatlar1 yorumlamadaki
etkisini ve yemegin toplumsal statii ile iligkisini degerlendirir
(Crrak & Akbulut, 2024, s. 87). Ozmen (2022)’nin yaptig,
gastronomi ve semiyotik (gostergebilim) analiz baglanminda,
molekiiler gastronomiyle hazirlanan tabaklarin semiyotik
acidan degerlendirildigi bir ¢aligma bulunmaktadir. Calisma
sonucunda c¢alismaya dahil edilen kisilerin molekiiler
gastronomi teknigi ile hazirlannmmg tabaklart ilgi c¢ekici
bulduklari sonucuna varilmstir. Bir baska ¢aligma ise sinema
ve gastronomi alaniyla alakali gosterge bilimsel (Cirak &
Akbulut, 2024) calismadir. Bu c¢alisma sonucunda “The
Menu” filminden yemek, restoran gibi kisimlarin kesitleri
semiyotik analiz ile incelenmis sef imaj1, sefin kutsallig gibi
onemli gostergeler ile desteklendigi sonucuna varilmistir.
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3. Yontem

Aragtirmanin amacina uygun olmasi adina ydontem olarak nitel
aragtirma yontemi benimsenmis olup igerik analizi teknigi
kullanilarak semiyotik (gdstergebilim) analizden ve yorum
analizinden faydalamlmustir.  Icerik analizi, verileri
tanimlamak ve iginde sakli olabilecek gergekleri ortaya
¢ikarmak i¢in kullanilan bir yontemdir; bu yontemde, benzer
veriler belirli kavramlar ve temalar etrafinda gruplandirilir ve
okuyucunun anlayabilecegi sekilde diizenlenerek yorumlanir
(Yildinnm & Simsek, 2016, s. 242). Bu arastirmanin evreni,
Tiirkiye’deki Michelin yildizl1 restoranlardir. Orneklemi ise,
Michelin yildizi almig restoran sefi olup, amagli érnekleme
yontemiyle  secilmistir.  Fotograf  paylasim  siteleri,
kullanicilarin fotograflarini yayinlayarak diger kullanicilarla
etkilesimde bulunabildikleri dijital platformlardir (Gokler &
Onay, 2020, s. 314-315). Instagram, kisilere telefon sayesinde
uygulama araciligiyla c¢ektikleri fotograflara filtreler
uygulama ve paylasma imkani sunarak, fotograf ve video
paylasiminin yani sira, igerigin Facebook, Twitter gibi diger
sosyal medya platformlarinda da kolayca paylasilmasina
olanak saglayan sosyal bir ag sitesidir (Yenigikti, 2016, s. 95).
Sosyal medya kullaniminin artmasiyla birlikte kigiler yemek
deneyimlerini paylagabilmekte, boylelikle sosyal aglardaki
benliklerini  ortaya  koyabilmektedir. =~ Alan  yazin
incelendiginde Michelin yildizli restoranlar ve Instagram
konulu caligmalarin azligi dikkat c¢ekmektedir. Ancak
Tripadvisor yorumlan {izerine (Yazict Ayyildiz & Kuday,
2023) calisma bulunmaktadir. Tiirkiye’de Michelin yildiz1
almis 10 restoran sefinin Instagram {izerinden en ¢ok begeni
alan tabaklar1 semiyotik analiziyle incelenmis olup ardindan
tabak fotograflarinin altindaki toplam 127 yorum analiz
edilmigtir. Yorumlar belirli temalar altinda toplanarak
kategoriler olusturulmustur. Yapilan semiyotik analiz Roland
Barthes’in semiyotik ticgenine gore incelenmistir. Seflerin
Instagram {izerinden bilgilerine 01.05.2024 tarihinde
ulagilmigtir. Calismanin amacina uygun olmast sebebiyle
tabak fotograflari, seflerin Michelin yildiz1 aldiklar tarihten
sonraki paylagimlarina gore belirlenmis olup en ¢ok begeni
alan tabak fotografi caligmaya dahil edilmistir.

4. Bulgular

Aragtirma kapsaminda, Michelin yildiz1 almis restoran
seflerinin isimleri, restoran isimleri, Instagram profil isimleri,
Michelin yildiz sayilari, takipgi sayillart Tablo 1I'de
listelenmistir.

Tablo 1. Michelin Yildizli Restoran Seflerinin Instagram Kimliklerine Yonelik Bilgiler

Sef adi Profil adi Yildiz Sayisi Restoran isimleri Takipci
Ozan Kumbasar kumbasaro 1 Yildiz Urla Vino Locale 21.200
Cenk Debensason cenkdebensason 1 Yildiz Arkestra 13.500
Maksut Askar maksutaskar 1 Yildiz Neolokal 102.000
Osman Sezener osmansezener 1 Yildiz Od Urla 79.400
Zeynep Pinar Tagdemir zeynep_pinar_tasdemir 1 Yildiz Araka 18.200
Osman Serdaroglu osmserdaroglu 1 Yildiz Teruar Urla 10.200
Fatih Tutak fatih_tutak 2 Yildiz TURK 129.000
Serkan Aksoy serkannaksy 1 Yildiz Nicole 9.025
Cihan Cetinkaya _cihancetinkaya 1 Yildiz Mikla 4.843
Yoshizumi Nagaya yoshizuminagaya 1 Yildiz Sankai by Nagaya 5.016

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Gorsel 1. Ozan Kumbasar’in Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmugstur.

Yapilan caligma sonucunda bulgular kismunda gorseller ile
birlikte semiyotik analiz ve yorum analizi agiklanmaktadir.
Asagida Michelin yildizli seflerin bireysel hesaplarindan
yaptiklar1 tabak gorselleri ayrintili bir sekilde incelenmistir.
Ardindan kelime bulutu olusturularak toplam 127 yorum
analiz edilmistir. Tiirkiye’deki Michelin yildizli restoran
seflerinin Instagram paylasimlarinin  semiyotik analizi,
paylasimlarin sembolik anlamlarin1 ve toplumsal degerleri
nasil ilettigini incelemeyi amaglamaktadir. Bu analiz, gorsel
ve metinsel sembollerin nasil kullanildigini, hangi mesajlarin
iletilmek istendigini ve bu paylasimlarin izleyiciler iizerinde
nasil bir etki yarattigini ortaya koymayr amaglamaktadir.
Yorum analizi ise kisilerin tabaklari nasil anlamlandirdigi,
onlarda nasil algi yarattigini ortaya koymak i¢in yapilmustir.

Gorsel 1’de Ozan Kumbasar’in tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmektedir.

Semiyotik Analizi

Gosterge: Modern, 6zenli bir sunum ile hazirlanmus, dekoratif
cigekler ile hareket katilmis zengin bir tabak.

Gosteren: Geleneksel Tiirk Mutfaginda 6nemli yer kaplayan
Lakerda baligy, kisnis ¢igceginin bahar havasi verdigi sofistike
bir tabak.

Gosterilen: Gastronominin sanatsal boyutunun gozler 6niine
seren, modernlik ile kiiltiirel olarak zengin bir yemek
sunumunu ¢agristirmaktadir. Lakerda balig tabaktaki kiiltiirel
kokleri yansitirken, kisnis c¢igegi otantik bir hava kattig
izlenimi vermektedir. Doshi sosu ile tabagin global lezzet
profili 6n plana ¢ikarilmustir.

== ‘=

Muremmen

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 7 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 4’1 gorsel estetik, 2’si istah agic1 ve 1’1 de sef
imaji  temast ile ilgilidir. Sonuglar yiizde olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasimnin %57,1, istah
acict temasinin %28,6 ve sef imaj1 temasinin %14.3 oldugu
gOrilmiistiir.

Gorsel 2°de Cenk Debensason’ un tabaginin semiyotik analizi
ve kelime bulutu verilmektedir.

Semiyotik Analizi

Gosterge: Modern, bahar havasi veren dekoratif bir sunum
tabagi.

Gosteren: Yesil otlar, sebzeler peynir ile hazirlanmis modern
sik bir sunum tabagi.

Gosterilen: Renklerin ve kullanilan yesil sebzelerin bahar
havasini yansittigl, enginar ile hazirlannmig modern ve estetik
bir tabak izlenimi sunmaktadir. Kullanilan malzemeler ile
otantik bir hava yaratilmaya caligilmustir.

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 26 adet yorum yapildigi,
yorumlardan 19’u gorsel estetik, 3’ istah agici, 3’1 sanatsal
bakis agis1 ve 1’1 de sef imaj1 temalan ile ilgilidir. Sonuglar
yiizde olarak degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin
%?73,1, istah acict temasinin %11,5, sef imaj1 temasinin %3,8
ve sanatsal bakis agist temasinin %11,5 oldugu goriilmiistiir.
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Gorsel 2. Cenk Debensason’un Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Gorsel 3. Maksut Askar’in Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 3’te Maksut Askar’in tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik Analiz

Gosterge: Taze otlar, peynir ve baharat ile hazirlanms
minimalist bir tabak.

Gosteren: Dogal goriintli ve sikligin birlestigi ferahlik
uyandiran bir kavun ve peynirden olugsan minimal meze
tabagi.

Gosterilen: Tirk mutfaginin yorumu olan kavun, peynir ve
zeytinyaginin - modern bir sunumunu yansitmaktadir.
Minimalist sunumu ile siklik ve dogal goriintiiyli yakaladigt
sOylenebilir. Taze ve hafiflik hissiyat: veren bu tabak ceviz,
badem ve sumak ile zengin bir tabag ortaya koymaktadir.
Estetigi yansitan bu tabak Tirk mutfaginin modern bir
yorumunu sunmaktadir.

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 18 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 131 gorsel estetik, 2’si istah agici, 1’1 sanatsal
bakis agisi, 1’1 ¢agrisim ve 1’1 de sef imaj1 temalarina ayrilmis
oldugu gorilmiistiir. Sonuglar yiizde olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin %72,2, istah

agict temasinin %11,1, sef imaji temasinin %35,6, sanatsal
bakis agis1 temasinin %5,6 ve gagrisim temasinin %5.6 oldugu
gOrilmiistiir.

Gorsel 4‘te Osman Sezener’in tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmistir

Semiyotik analiz

Gosterge: Beyaz, derin bir tabak ile sunulan kahverengi soslu,
pastirma ve kerevit tabagi.

Gosteren: Beyaz bir tabak icerisinde kirmuizi kerevit pargalari,
ince dilimlenmis pastirma ve kahverengi sos ile renk katilmg
bir sunum tabagi.

Gosterilen: Geleneksel ve yenilik¢i Tirk mutfaginin
yorumunu ortaya koymay: hedefledigi sdylenebilir. Tabagin
derinligi kahverengi tarhana sosunu 6n plana ¢ikartmaktadir.
Kerevit pargalar1 ve deniz mahsuliiniin kullanimu liiks izlenimi
yaratmaktadir. Tabakta bulunan bir diger {irlin pastirma
protein agisindan zengin bir tabak oldugunu gostermektedir.
Surf&Turf teknigine benzer bir sunum tabagi oldugu
izlenimini vermektedir.

Yorum analizi

Paylagilan fotografa toplamda 6 adet yorum yapildig;,
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Gorsel 4. Osman Sezener’in Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Gorsel 5. Zeynep Pinar Tagdemir’in Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

yorumlardan 2’si gorsel estetik, 1’1 tiiketici Onerisi, 2’si igerik
elestirisi ve 1’1 de sef imaji temalarina ayrilmis oldugu
goriilmiistiir. Sonuclar yiizde olarak degerlendirildiginde,
gorsel estetik temasimnin %33,3, tiiketici Onerisi temasinin
%16,7, sef imaj1 temasinin %16,7 ve igerik elestirisi temasinin
%33,3 oldugu goriilmiistiir.

Gorsel 5°te Zeynep Tagpinar’in tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik Analiz

Gosterge: Desenli bir tabak igerisinde mor renkli jole
kivaminda sunumu yapilan canli bir tabak.

Gosteren: Katmanli ve gesitli tiriinlerin kullaniminin yogun
oldugu bir tabak.

Gosterilen: Modern, desenli bir sunum tabagini
yansitmaktadir. Mor sos, yemegin yenilik¢i ve meyvemsi
tatlar ile zenginlestirildigini ortaya koymaktadir. Turuncu ince
katmanin sunum agisindan tabaktaki dengeyi vurguladigi
sOylenebilir. Yemegin hem gorsel hem de tat acisindan zengin
deneyim sundugu sdylenebilir.

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 6 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 4’ gorsel estetik, 2’si istah agici temalarina

ayrilmig  oldugu goriilmistiir. Sonuglar ylizde olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasimnin %66,7, istah
acict temasinin %33,3 oldugu gorilmistiir.

Gorsel 6’da Osman Serdaroglu’nun tabaginin semiyotik
analizi ve kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik Analiz

Gosterge: Beyaz sos ile hazirlanmug yesil sebzelerin
bulundugu, kirmiz1 ve yesil sos veya jole ile hazirlannus ik
bir tabak.

Gosteren: Genis modern tabak igerisinde beyaz sos ve bamya
ile hazirlannmug mevsimsel bir tabak.

Gosterilen: Modern gastronomi anlayisini gdsteren bu tabak
estetik bir sunumu yansitmaktadir. Bamya gibi yesil
sebzelerin kullanimu, tazelik ve dogallifi sembolize ederken,
kirmiz1 ve yesil sos noktalarmm tabaga yenilikg¢i bir dokunug
ve gorsel cekicilik katmayr hedefledigi ifade edilebilir.
Modernlik ve estetiklik unsurlarinin bir arada bulundugu bu
tabak liiks izlenimini vermektedir.

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 8 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 6’s1 gorsel estetik, 1°1 istah agici, 11 de merak
temalarina ayrilmis oldugu goriilmistiir. Sonuglar yiizde
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Gorsel 6. Osman Serdaroglu’nun Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmugstur.
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Gorsel 7. Fatih Tutak’in Tabag: ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

olarak degerlendirildiginde gorsel estetik temasinin %75,0,
istah agici temasinin %12,5 ve merak temasinin %12,5 oldugu
gOrilmiistiir.

Gorsel 7°de Fatih Tutak’in tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik Analiz

Gosterge: Derin bej renkli bir tabak igerisinde beyaz top
seklinde (muhtemelen peynir) ve kirmuzi halka seklinde
domates bulunan basit sunumu olan sade bir tabak.

Gosteren: Sade ve minimalist, domates, peynir ve kirmizi
(muhtemelen visne) sos ile hazirlannusg bir tadim tabagi.

Gosterilen: Minimalist ve estetik sunumu temsil eden bu
tabak dogallig1 ve sadeligi ortaya koydugu sdylenebilir. Beyaz
top peynir lezzetli ve dengeli bir tabag yansitirken, kirmizi
domates halkas1 canlilik, tazelik algis1 ¢agristirmaktadir.
Kirmiz1 ve yesil soslar yemege hem gorsellik hem de tat
acisindan farklilik yaratmustir. Bu tabak hem geleneksel hem
de modern tatlarin estetik unsurlarinin 6n plana ¢ikarildigini
ve bir araya getirildigini gostermeyi hedefledigi s6ylenebilir.

Yorum analizi

Paylagilan fotografa toplam 23 adet yorum yapildig,
yorumlardan 8’i gorsel estetik, 1’i istah agici, 5’1 igerik

elestirisi, 1’1 mekan Onerisi, 2’si gastroetnosentrizm, 1’1
hizmet elestirisi, 1’1 gorsel elestiri ve 4’1 de sef imaji
temalarina ayrilmug oldugu goriilmiistiir. Sonuclar yiizde
olarak degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin %3,8,
istah agic1 temasinin %4,3, mekan Onerisi temasinin %4,3,
sef imaj1 temasinin %17,4, igerik elestirisi temasinin %21,7,
gastroetnosentrizm temasinin ~ %8,7, hizmet elestirisi
temasinin %4,3 ve gorsel elestiri temasinin %4,3 oldugu
sOylenebilmektedir.

Gorsel 8’de Serkan Aksoy’un tabaginin semiyotik analizi ve
kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik analiz

Gosterge: Mat dokulu genis bir tabak icerisinde minimal,
beyaz soslu, yesil siislemeli (muhtemelen antep fistig1) ile
hazirlannus bir tabak.

Gosteren: Sade, minimal ¢alisilms bir tatli tabagi.

Gosterilen: Tirk mutfaginin énemli ve yoresel tatlisi olan
kiinefe tatlistmn modern ve minimalist c¢aligmasini
yansitmaktadir. Tabak yenilik¢i ve zengin deneyim sunmay1
hedefledigi soylenebilir. Yapilan yesil renkteki kiiciik toplar
(bezelyeyi andirsa da) fistik  pargalarinin  farkli
yorumlanmasinit gdstermekte olup ince isgilikle bir tatli tabagi
gorselini  sunmaktadir. Uriin ve kullanilan malzemeler
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Gorsel 8. Serkan Aksoy’un Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Gorsel 9. Cihan Cetinkaya’nin Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

acisindan yerelligin 6n planda tutuldugu bir tabak izlenimini
vermektedir.

Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplam 11 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 7’si gorsel estetik, 1’1 igtah agici, 1’1 sef imaji,
1’1 maddi elestiri ve 1’1 de deneyim memnuniyeti temalarina
ayrilmig  oldugu goriilmiistiir. Sonuglar ylizde olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin %6,6, istah agici
temasinin %9,1, sef imaji temasinin %9,1, maddi elestiri
temasiin %9,1 ve deneyim memnuniyeti temasinin %9,1
oldugu gériillmiistiir.

Gorsel 9°da Cihan Cetinkaya’nin tabaginin semiyotik analizi
ve kelime bulutu verilmistir.

Semiyotik Analiz

Gosterge: Genis beyaz bir tabak icerisinde ahtapot, turuncu
sos ve yesil yapraklarla hazirlanmis bir tabak.

Gosteren: Deniz mahsulii, yesil yapraklar ile hazirlanms
turuncu sos ile renk katilmus, tazeligi, dogallig: temsil eden
sunum tabagi.

Gosterilen: Estetik bir sunumla, modern gastronomi
anlayisin1  yansittigi  sOylenebilir. Tabakta kullanilan
malzemeler likksi, tazeligi bir araya getiren lezzetli yemek
deneyimi sunmay1 hedefledigi diisiiniilmektedir. Hem gorsel
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hem de tat agisindan zengin bir deneyim vaat etmektedir.
Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplam 14 adet yorum yapildigy,
yorumlardan 7’si gorsel estetik, 3’ istah agic1, 1’1 sef imaji,
2’si igerik elestirisi ve 1’1 mekan Onerisi temalarina ayrilmis
oldugu gorilmiistiir. Sonuglar yiizde olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin %350,0, istah
acict temasinin %21,4, sef imaji temasmmin  %?7,1, igerik
elestirisi temasinin %14,3 ve mekan Onerisi temasinin %7,1
oldugu gorilmiistiir.

Gorsel 10’da Yoshizumi Nagaya’nin tabagimnin semiyotik
analizi ve kelime bulutu verilmistir

Semiyotik analiz

Gosterge: Renkli, gesitli deniz mahsulleri ile hazirlannug
yesil sos ile sunum yapilmus sik bir tabak.

Gosteren: Deniz frlinleri ve yenilebilir ¢igekler ile
hazirlanmus tabak.

Gosterilen: Molekiiler gastronomi teknikleri ile hazirlannms
bu tabak estetik ve profesyonellik igeren bir izlenim
vermektedir. Renkli yenilebilir ¢igekler ile tabaga hareket
katilmistir. Denizkestanesi ve 1stakoz kullanimi tabaga
zenginlik katmus olup liiks izlenimini vermektedir. Uzak dogu
mutfaginin yansimalart da goriilmektedir.
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Gorsel 10. Yoshizumi Nagaya’nin Tabagi ve Kelime Bulutu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Yorum Analizi

Paylagilan fotografa toplamda 8 yorum yapildigi ve bu
yorumlarin tamaminin gorsel estetik temasi etrafinda
toplandign  gozlemlenmistir.  Sonuglar  yiizde  olarak
degerlendirildiginde, gorsel estetik temasinin %100 oraninda
oldugu gorillmektedir.

Yorum analizi sonuglarina gore toplamda 127 adet yorumun
analizi yapilmis olup bu yorumlardan 78’1 gorsel estetik, 15’1
istah acici, 10’u sef imaji, 9’u igerik elestirisi, 4’li sanatsal
bakis agisi, 2°si mekan Onerisi, 2’si gastroetnosentrizim, 1’
tiikketici Onerisi, 1’1 merak, 1’1 maddi elestiri, 1’1 hizmet
elestirisi, 1’1 gorsel elestiri, 1’1 deneyim memnuniyeti ve 1’1
de cagrisim temalarina ait oldugu goriilmiistiir.

Semiyotik analiz sonuglarina gore, Tiirkiye’deki Michelin
yildizl1 restoran seflerinin kendi Instagram sayfalari lizerinden
paylastiklar1 tabaklarmin derinlemesine incelenmesiyle, her
bir tabakta kullanilan tekniklerden, malzemelerden farkli
anlamlar ortaya ¢ikartlmugtir. Urla Vino Locale adli restoranin
sefi Ozan Kumbasar’in en ¢ok begeni alan tabagi,
gastronominin hem kiiltiirel hem sanatsal boyutunu ortaya
koymaktadir. Arkestra adli restoranin sefi olan Cenk
Debensason’un en ¢ok begeni alan tabagl, modernlik ve
dogalligi yansitan bir yemek sunumu yaptigi soylenebilir.
Neolokal adli restoranin sefi olan Maksut Askar’in en ¢ok
begeni alan tabagi, minimalist ve modern bir meze
sunumudur. Taze otlar, kavun, peynir ve zeytinyagi gibi
bilesenlerle hazirlanmus olan bu tabak hafiflik ve ferahlik hissi
vermekte olup estetik bir goriintii saglamaktadir. Od Urla adli
restoranin sefi olan Osman Sezener’in en ¢ok begeni alan
tabagi, geleneksel ve yenilik¢i Tirk mutfaginin modern bir
yorumudur. Surf&Turf teknigine benzer sekilde sunulan bu
tabak hem geleneksel hem modern unsurlar1 yansitmaktadir.
Araka restoranin sefi olan Zeynep Pinar Tagdemir’in en ¢ok
begeni alan tabagi, modern ve yenilik¢i bir sunumu
icermektedir. Mor sos kullanimi yemegin meyvemsi tatlar ile
zenginlestirildigini gostermekte ve gorsel agidan dikkat
¢ekmektedir. Teraur Urla adli restoranin sefi olan Osman
Serdaroglu’nun en ¢ok begeni alan tabagi, modern gastronomi
anlayigini yansitan liiks ve estetik bir sunum tabagidir. Beyaz
sos ve bamya kullanim tazeligi ve dogalligi sembolize
etmektedir. Turk adli restoranin sefi olan Fatih Tutak’in en
¢ok begeni alan tabagi, dogalligi ve sadeligi vurgulayan
minimalist bir tabaktir. Beyaz top seklindeki peynir lezzetli ve
dengeli tabagi yansitmaktadir. Geleneksel ve modern tatlarin
estetik sunumunu sergilemektedir. Nicole adl1 restoranin sefi
olan Serkan Aksoy’un en ¢ok begeni alan tabagi, Tiirk
mutfaginin  yoresel tatlis1 olan kiinefenin modern ve
minimalist yorumudur. Yerellik 6n planda tutularak, ince
is¢ilikle hazirlanmug bir tath deneyimi sunmayr amaglamustir.
Mikla adli restoranin sefi olan Cihan Cetinkaya’nin en ¢ok
begeni alan tabag, tazelik ve dogalligi vurgulayarak saglikli
ve dogal malzemelerin kullanildigin1 goéstermektedir. Bu
tabagin hem goérsel hem de tat agisindan zengin ve rafine bir
deneyim sunmay1 hedefledigi sdylenebilir. Sankai by Nagaya
adl1 restoranin sefi olan Yoshizumi Nagaya’nin en ¢ok begeni
alan tabagi, molekiiler gastronomi teknikleri ile hazirlanmus,
profesyonel bir sunumla servis edilmis deniz iriinlerinin liiks
bir yorumudur. Renkli yenilebilir ¢icekler ile tabaga hem
gorsel hareketlilik hem de zenginlik katilmstir.
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5. Sonu¢ ve Tartisma

Tiirkiye’deki Michelin yildiz1 almus restoran seflerinin
Instagram platformu {izerinden en ¢ok begeni alan tabaklari
semiyotik analiz ve yorum analizi ile incelenmis olup
tabaklarin ¢cogunda gorsel estetik unsurunun 6n planda oldugu
goriilmektedir. Gorsellere yapilan yorumlarin  gogunda
kisilerin, gorselleri istah agic1 bulduklari sonucuna vartlmistir.
Sunum tabaklarinda kullanilan renkler, dekoratif unsurlar
kisiler tarafindan gorsel estetik olarak algilanmustir. Yapilan
semiyotik analizine gore ¢ogu tabakta kullanilan renkli soslar,
yenilebilir ¢i¢ekler gorsel agidan tabaga zenginlik ve gorsel
estetik kattig1 sonucuna varilmustir. Yapilan bircok yorumda
sefler ile alakali dvgii dolu yorum yapildig goriilmiistiir. Bu
durum hem sef hem de restoran imajina katki saglama
potansiyeline sahiptir.

Bu arastirmada elde edilen veriler Michelin yildizl seflerinin
bireysel Instagram hesaplarindaki Michelin yildiz1 aldiktan
sonra en ¢cok begeni alan tabaklarryla simirlidir. Ozmen (2022)
tarafindan yapilan caligmada, molekiiler gastronomi ile
hazirlanmis yemeklerin fotograflarinin semiyotik analizine
odaklanilirken, katilimeilarin yemekleri ilgi ¢ekici buldugu ve
Ozellikle renklerin ve sunum sekillerinin 6ne ¢iktigl tespit
edilmistir. Bu ¢alisma, gorsel estetigin ve sunum seklinin
yemeklerin algisin1 nasil doniistiirdiigiinii ve bu unsurlarin
yemeklerin  estetik  degerinin  artirtlmasindaki  roliinii
gostermektedir. Benzer sekilde, bu calismada da gorsel estetik
ve sunumun 6n planda oldugu, seflerin tabaklarinda kullanilan
renkli soslar, yenilebilir ¢igekler ve dekoratif unsurlarin,
tabaga gorsel zenginlik kattigi ve seflerin gastronomiye
sanatsal bir yaklagim sergiledigi sonucuna varilmaktadir.

Andas ve Yakut Aymankuy (2024) tarafindan yapilan
arastirma, Tiirkiye’de Michelin Rehberine giren Uzak Dogu
restoranlarinda yapilan semiyotik analiz ile benzer sekilde,
restoranlarin meniilerinde kullanilan {riinlerin ¢esitliligi ve
zenginligi iizerinden gastronomi ile ilgili estetik ve anlamli
unsurlarin nasil gekillendigini tartismaktadir. Ancak bu
calismanin, gorsel estetik ve sunumun yaninda, sosyal medya
iizerindeki yorumlar ve kullanici etkilesimiyle de analiz
edilmesi, gastronomi alaninda sosyal medya etkilesimlerinin

ve gorsel algilarin Snemli bir rol oynadigimi ortaya
koymaktadir.
Bu c¢alismanin en o©nemli katkilarindan biri, seflerin

gastronomik bilgi ve becerilerini sadece yemeklerin lezzetiyle
degil, aym1 zamanda gorsel sunum ve estetikle de
pekistirdigini gdstermesidir. Yorum analizi sonuglart, kigilerin
yemeklere karsi duydugu estetik ve sanatsal begeninin,
restoranlarin popiilaritesini arttiran bir faktor olabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu durum, restoranlarin marka degerini
yikseltmede ve miisteri sadakati saglamada gorsel estetigin
etkili bir ara¢ olarak kullanilabilecegini gostermektedir.
Ayrica, seflerin  yemeklerini  Instagram  iizerinden
paylasmalarinin, kisisel ve restoran imajlarini giiclendirme
acisindan 6nemli bir rol oynadigini sdylemek miimkiindjir.

Yapilan analiz, gastronomi alanindaki semiyotik ¢aligsmalarin
artan bir sekilde gorsel unsurlar ve kullanict etkilesimleri ile
birlestigini, bdylece yemeklerin anlamlarinin hem teknik hem
de duygusal boyutlarda yorumlanabilecegini ortaya
koymaktadir. Gastronomi, yalnizca lezzetle degil, gorsel alg
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ve sunumla da sekillenen bir deneyimdir ve bu deneyim sosyal
medya platformlarinda paylasilmakta, estetik ve sanatsal
unsurlar 6n plana ¢ikmaktadir. Seflerin  yemeklerine
uyguladiklar1 estetik deger, miisterilerin gorsellerle olan
etkilesimi ve yorumlari, gastronomi sektoriinde 6nemli bir
strateji haline gelmistir. Ayrica, bu ¢alisma sosyal medya
iizerinden yapilan gastronomik paylasimlarin, gastronomi
egitimi géren 6grenciler ve sektor profesyonelleri igin ilham
verici olabilecegini ortaya koymaktadir. Gastronomi alaninda
yaratict sunumlar ve yenilikg¢i teknikler kullanan sefler, sadece
yemeklerini degil, ayn1 zamanda gastronomiyi sanatsal bir
ifade bi¢gimi olarak sunmaktadirlar. Bu durum, fine dining
restoranlarinin ve yiiksek kaliteli gastronomik isletmelerin
basarilariyla dogrudan iligkilidir. Sosyal medya platformlari,
bu tiir paylasimlar ve etkilesimlerle gastronomi diinyasinda
daha fazla goriiniirlik ve kabul gérme saglamak i¢in dnemli
bir aragtir.

Sonug olarak, bu caligmanin bulgulari, gastronomide gorsel
estetik, sunum teknikleri ve sosyal medya etkilesiminin
birbirini tamamlayan unsurlar oldugunu ve seflerin bu
unsurlari nasil ustaca birlestirerek hem kisisel hem de restoran
imajlarimi  sekillendirdigini gostermektedir. Bu arastirma,
gelecekteki caligmalara da 151k tutarak, gastronomi alanindaki
gorsel kiltiiriin daha genis bir baglamda incelenmesini
saglayabilir. Ayrica, gastronomi ve semiyotik analiz
yontemlerinin birlestirilmesi, bu alanda daha derinlemesine
aragtirmalar yapilmasini miimkiin kilacaktir. Bu arastirmada
elde edilen veriler Michelin yildizli seflerinin bireysel
Instagram hesaplarindaki Michelin yildiz1 aldiktan sonra en
¢ok begeni alan tabaklariyla sinirlidir.

5.1. Pratik Cikarimlar

Michelin yildizli restoran seflerinin sosyal medyada yaptiklart
paylasimlar, yalnizca bireysel taninirliklarini artirmakla
kalmaz, aymi zamanda c¢aligtiklar1 restoranlarin marka
degerine dogrudan katki saglar. Bu calisma, oOzellikle
Instagram gibi gorsel agirlikli sosyal medya platformlarinda
gastronomik paylasimlarin etkili birer pazarlama araci haline
geldigini gostermektedir. Seflerin kullandigi estetik sunum
teknikleri, yerel malzemelerin ¢agdas yorumlari ve dikkat
¢ekici tabak diizenlemeleri, kullanicilarin gorsel begenisini
kazanarak viral etkiler yaratabilmektedir. Bu baglamda
restoranlar ve sefler i¢in su pratik oneriler ¢ikarilabilir:

»  Gorsel estetik 6n planda olmalidir: Kullanilan tabaklar,
renk kombinasyonlari ve dekoratif unsurlar tiiketicilerin

dikkatini gekmektedir.

Kullanici yorumlar1 analiz edilmelidir: Yorumlardan
elde edilen igerik, hedef kitlenin beklentilerini anlamada
rehber olabilir.

Yerel unsurlar modern yorumla sunulmalidir: Hem
yerellik hem yenilik vurgusu, markanin 6zgiinliigiini
artirir.

Instagram gorsel dili profesyonelce kullanilmalidir:
Filtre, a¢1, 1sitk gibi unsurlar kullanicida "begeni"
uyandiran faktorlerdir.

Sef imaj1 bilingli insa edilmelidir: Sefler birer marka
haline gelmis olup, bu imaj stratejik olarak
yonetilmelidir.
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5.2. Teorik Cikarimlar

Bu caligma, sosyal medya igeriginin semiyotik yOntemle
analiz edilmesinin gastronomi literatiiriine saglayabilecegi
teorik katkilari gozler 6niine sermektedir. Roland Barthes'in
gostergeler kurami, gastronomik imgelerin sadece “yemek”
olarak degil, aym1 zamanda kiiltiirel, sanatsal ve sosyal
anlamlar tasiyan metinler olarak ¢dziimlenmesine olanak
tanimaktadir. Seflerin Instagram gonderileri, sadece gorsel
sunum degil, ayn1 zamanda statii, uzmanlik ve marka imajt ile
ilgili kodlannus mesajlar igerir. Teorik ¢ikarimlar su sekilde
Ozetlenebilir:

» Gastronomik gorseller, kiiltiirel metinlerdir: Yemek
fotograflar1 yalnizca birer gorsel degil, ayn1 zamanda
estetik, toplumsal ve ekonomik anlamlar tasiyan

gostergelerdir.

Sosyal medya igerikleri semiyotik analizle incelenebilir:
Dijital iletisimdeki anlam tiretim siiregleri bu yontemle
¢Oziimlenebilir.

Sef kimligi, gorseller araciligiyla insa edilir: Sefin
uzmanlik, 6zgiinlik ve estetik anlayisi, gorsellerdeki
gostergeler iizerinden insa edilmektedir.

Tiiketici yorumlar1 sosyal yansimalarin verisidir:
Gostergelerin  izleyicide uyandirdigi ¢agrigimlar ve
tepkiler, yorum analizinde agik¢a gériilmektedir.

Yeni bir metodolojik yaklasim Onerisi: Bu ¢aligma,
gastronomi alanindaki sosyal medya iceriklerinin hem
gorsel hem metinsel bilesenlerini birlikte ele alan ¢ok
katmanli bir analiz yontemi sunmaktadir.

5.3. Smirhliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bu aragtirmada elde edilen veriler Michelin yildizli seflerinin
bireysel Instagram hesaplarindaki Michelin yildiz1 aldiktan
sonra en ¢ok begeni alan tabaklariyla sinirlidir. Gelecek
caligmalar icin Oneriler, sosyal medya platformlarinin
karsilagtirmali analizi, tiiketici algilarinin derinlemesine
incelenmesi, kiiltiirel farkliliklarin etkisinin arastirilmasi,
gorsel igeriklerin duygusal etkilerinin degerlendirilmesi ve
uzun donemli etki analizlerini kapsayabilir. Ayrica, igerik
iiretim siireclerinin analizi, etkilesim ve bagllik diizeylerinin
artirilmas1 lizerine c¢aligmalar ve sosyal medya egitim
programlarmin etkinliginin degerlendirilmesi faydal olabilir.
Bu yaklagimlar, gastronomi ve sosyal medya arasindaki
iliskiyi daha iyi anlamaya ve seflerin dijital stratejilerini
optimize etmeye yonelik dnemli bilgiler saglayabilir.

Etik Beyan: Bu c¢alisma ikincil kaynaklar kullanilarak
hazirlandig: i¢in etik kurul iznine ihtiya¢ yoktur. Aksi bir
durumun tespiti halinde TO&RE Dergisinin  higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk ¢alismanin yazarlarina
aittir.

Yazar Katki Beyani: Yazarlarin katki orani esittir.
Cikar Beyani: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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Extended Abstract

This study explores the intricate intersection of digital media
and gastronomy by analyzing the Instagram posts of Michelin-
starred chefs in Turkiye through a combined lens of semiotic
analysis and comment evaluation. In today’s fine dining
landscape, the visual and symbolic presentation of food plays
an increasingly vital role, not merely in terms of aesthetic
appeal but also in shaping customer perceptions, building
brand identity, and implementing effective marketing
strategies. Instagram, in particular, has emerged as a dominant
platform where chefs not only showcase their culinary
creations but also actively construct professional identities and
communicate nuanced gastronomic philosophies to a global
audience.

The central objective of this study is to uncover the layered
meanings embedded in the most-liked dish visuals posted by
Michelin-starred chefs on their official Instagram accounts
following the announcement of their star awards. It explores
how these chefs utilize visual imagery to convey notions of
professionalism, creativity, authenticity, and cultural
storytelling. Moreover, the study seeks to understand how
audiences perceive and emotionally engage with these images,
as reflected in the comments they leave. Through this dual
approach, the research bridges the visual language employed
by the chefs with the interpretive reactions of their followers,
offering valuable insights into the dynamics of digital
gastronomy.
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The theoretical framework underpinning this study is
grounded in semiotic theory, particularly the ideas advanced
by Roland Barthes and Charles Sanders Peirce. Barthes’
concepts of denotation and connotation are employed to
dissect the explicit and implicit meanings communicated
through various visual elements such as color schemes, plating
techniques, ingredient choices, composition, and the inclusion
of decorative elements like edible flowers or minimalist
designs. In addition, Peirce’s triadic model of the sign—
comprising the representamen (the form of the sign), the
interpretant (the understanding derived from the sign), and the
object (what the sign refers to)—provides a deeper
understanding of the interpretive processes at play between the
visual stimuli and audience reception. Together, these
frameworks enable a comprehensive examination of how
meaning is constructed, conveyed, and interpreted within the
context of digital food photography.

Employing a qualitative research methodology, the study
utilized purposive sampling to select ten Michelin-starred
chefs based in Turkiye. From each chef’s Instagram profile,
the single most-liked food image posted after they received
their Michelin star was identified and analyzed. Each image
underwent detailed semiotic analysis, while a total of 127 user
comments related to these images were also systematically
examined using thematic content analysis. This dual-method
approach enabled the extraction of recurring themes from the
comments, including aesthetic admiration, appetite
stimulation, appreciation of artistic value, and critiques
regarding price or accessibility.

The study's findings indicate that the chefs’ Instagram posts
serve a function far beyond simply showcasing dishes; they
act as rich visual narratives that encapsulate cultural heritage,
culinary innovation, and personal artistic expression. Many of
the analyzed dishes creatively fused traditional Turkish
ingredients and techniques with modernist culinary aesthetics,
thereby symbolizing a harmonious dialogue between tradition
and innovation. Visual minimalism, vibrant color palettes, and
refined plating techniques were recurrent stylistic choices,
suggesting a deliberate alignment with global contemporary
fine dining trends.

Sewveral key findings emerged from the analysis. First,
aesthetic appreciation overwhelmingly dominated the user
comments. Words such as "art,” "beautiful,” “stunning," and
"masterpiece” appeared with notable frequency, underscoring
the significant impact of visual allure on audience
engagement. This highlights the crucial role of wvisual
storytelling in attracting customers and fostering brand loyalty
in the digital sphere. Second, the figure of the chef was
frequently elevated to the status of an artist. Through the
creative use of ingredients, color, texture, and form, chefs
were perceived not merely as culinary professionals but as
visual artists crafting edible artworks. This artistic framing
aligns closely with broader trends in modern gastronomy,
where the sensory and aesthetic experience of food is often
prioritized alongside taste and flavor. Third, the symbolic use
of specific ingredients was another significant theme.
Ingredients such as seafood, edible flowers, and fresh green
vegetables were often strategically deployed to evoke
associations with freshness, seasonality, cultural rootedness,
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and sustainability. Such choices reinforce the chefs'
positioning  within  contemporary  discourses around
authenticity, local  sourcing, and  environmental
consciousness. Fourth, the construction of personal and
professional identity through Instagram emerged as a central
function of these posts. The chefs were seen to leverage the
platform not only to exhibit their technical expertise but also
to project images of sophistication, innovation, leadership,
and a deep connection to cultural and natural elements. By
doing so, they cultivated a distinctive brand narrative that
resonated with both local and international audiences.

The implications of these findings are twofold. Practically,
they offer valuable guidance for chefs, restaurateurs, and
culinary marketers aiming to optimize their social media
strategies. By understanding the visual and emotional
elements that most strongly resonate with audiences, culinary
professionals can craft more effective Instagram content that
enhances Vvisibility, engagement, and brand equity. The
emphasis on storytelling, artistic presentation, and emotional
connection offers a roadmap for leveraging digital platforms
to build and sustain strong culinary brands.

Theoretically, this study contributes to the burgeoning field of
digital gastronomy by proposing a methodological model that
integrates semiotic analysis with audience comment analysis.
It reinforces the idea that food in the digital age functions as a
medium of multifaceted communication, conveying not only
taste and nourishment but also identity, emotion, memory, and
culture. The findings support the view that visual gastronomy,
particularly on platforms such as Instagram, plays a crucial
role in the contemporary negotiation of cultural and
professional meaning within the culinary arts.

Instagram, in this context, serves as both a dynamic portfolio
and a performative stage, where chefs showcase their
gastronomic creations to an ever-expanding global audience.
The complex interplay between the intended meanings
constructed by chefs and the diverse interpretations generated
by followers offers a fertile ground for future research in fields
ranging from marketing and cultural studies to semiotics and
food anthropology. Nevertheless, the study has its limitations.
It focuses exclusively on posts made after chefs received their
Michelin stars, which may overlook the broader evolution of
their social media strategies over time. Furthermore, the study
is limited to static image posts. It does not account for the
increasingly widespread use of video formats, such as
Instagram Stories or Reels, which may offer different semiotic
and emotional dynamics.

Future research could address these limitations by conducting
longitudinal analyses that compare pre- and post-Michelin star
content, incorporating the study of video materials, or
employing mixed-methods approaches, including surveys and
interviews, to deepen the understanding of audience
perceptions. Moreover, cross-cultural comparative studies
could examine how different gastronomic traditions use visual
storytelling on social media and how audience interpretations
vary across cultural contexts.

In conclusion, this study sheds light on the intricate ways in
which Michelin-starred chefs in Turkiye utilize Instagram as
a platform for aesthetic negotiation, identity construction, and
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symbolic communication. By decoding the visual language of
gastronomy and its reception by digital audiences, the research
highlights the transformative impact of social media on
contemporary culinary practices, opening new avenues for
both academic inquiry and practical application in the digital
age.
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