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Zenginlesen mutfak kiltiiriinlin temsiliyeti, tanitim1 ve siirdiiriilebilirligi i¢in cografi isaret
biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu noktada Tiirk mutfag: 6zgiin cografi isaretli yiyecekler ve
icecekler agisindan diinya mutfaklar1 arasinda ayirt edici bir yere sahiptir. Bu zenginligi
dikkate alarak, yoresellik, inovasyon ve siirdiiriilebilirlik acisindan gastronomik
milkemmeligi arayan restoranlarin basinda ise Michelin Rehberi’ne girmeyi basarmis
restoranlar gelmektedir. Bu aragtirma ile Michelin Rehberi’nde bulunan Tiirkiye’deki
restoranlarin  sosyal medyada paylastiklar1 cografi isaretli yemeklerin gastronomik
mesajlarmin kesfedilmesi amaclanmistir. Bu amacgla Michelin Rehberi’nde yer alan 5
restoranin  Instagram hesabindan 9 adet yemek fotografi segilerek Barthes’in
gostergebilimsel (semiyotik) kurami yardimiyla yorumlanmistir. Gergeklestirilen analizler
sonucunda kimi cografi isaretli yemeklerde yoreselligin tim unsurlariyla korundugu
goriiliirken, kimilerinde ise cografi igaretli gida {irlinii ile sinirl kaldigi anlasilmaktadir.
Pisirme ve sunum anlamindaki modernizasyon da dikkat cekmektedir. Modernize edilen
cografi isaretli yemekler incelendiginde, Tiirk misafirlerden ziyade yabanci ziyaretgilerin
damak tadi, tabak sunumu ve yemek-icki eslestirmesi beklentilerinin dikkate alindig1 dikkat
cekici sekilde gdze carpmaktadir.
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For the representation, promotion, and sustainability of enriching culinary culture,
geographical indications hold significant importance. Turkish cuisine occupies a unique
position among world cuisines due to its distinctive geographically indicated foods and
beverages. In light of this richness, the restaurants that excel in pursuing gastronomic
excellence through locality, innovation, and sustainability are those that have made it into
the Michelin Guide. This research aims to uncover the gastronomic messages conveyed by
geographically indicated dishes shared on social media by Michelin-listed restaurants in
Turkey. To achieve this, nine food photos were selected from the Instagram accounts of
five Michelin-listed restaurants and analyzed using Barthes' semiotic theory. The analyses
reveal that some geographically indicated dishes maintain all elements of local authenticity,
while others appear to focus solely on the geographically indicated food product. The
modernization of cooking techniques and presentation is also noteworthy. In examining the
modernized geographically marked dishes, it becomes evident that the taste preferences,
plate presentation, and food-drink pairing expectations of foreign visitors, rather than those
of Turkish guests, have been prioritized.
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GIRIS

Tiirkiye, somut olmayan kiiltiirel miras acisindan zengin bir iilke olup (Diizgiin vd., 2015, s. 45), yedi farkl1 cografi
bolgede yer alan mutfak kiiltiirleri bu mirasin en kiymetli gostergelerinden birisidir. Miras niteligindeki bu mutfak
kiiltiirlerinin siirdiirtilebilirliginin saglanmasinda ydresel iiretim ve tiiketimin tegviki kadar (Akdemir & Selguk, 2017,
s. 795), taklit Uriinlerden korunabilmesi adina cografi isaretler ile tescillenerek koruma altina alinmasi da ¢ok
onemlidir (Pektas vd., 2018, s. 70; Arslan vd., 2023, s. 1). Avrupa’da cografi isaret uygulamasi 1883 Paris

Antlagsmasi’na dayanirken, Tiirkiye’de ise 1995°te Tiirk Patent Enstitiisii’ne tescil yetkisi verilerek uygulanmaya

baslanmis ve yaklasik 30 yildir devam etmektedir (Pektas vd., 2018, s. 67; Akkan & Yayla, 2021, s. 32).

Yoresel degeri olan yiyecek ve iceceklerin mahreg isareti, mense adi ya da geleneksel {iriin ad1 gibi isaretler ile
tescillenmesi ne kadar kiymetli ise tescillenmis bu iiriinlerin yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde yer almalari
da bir o kadar 6nemlidir. Cografi isaretli {iriin kullanim1 bélgelerin mutfak kiiltiirii hakkinda ziyaretgilere ipuglart
sunarken ayni1 zamanda mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktadir (Yildirim vd., 2018, s. 387,
Yilmaz & Cilingir Uk, 2021, s. 399; Yilmaz & Stinnetcioglu, 2024, s. 129). Gastronomi ve turizm alanyazininda
yiyecek-igecek isletmelerinde cografi isaretli iiriin kullanimi konulu arastirmalar incelendiginde ¢aligsmalarin biiyiik
bir kismimnin restoran isletmelerin meniilerinden hareketle cografi isaretli iiriin kullanim diizeyini arastirdiklar
gorililmektedir (Yazicioglu vd., 2019; Yildiz & Akdemir, 2020; Yilmaz & Cilingir Uk, 2021; Giile¢ & Cémert 2022,
Sahin & Giigliitiirk Baran, 2022; Murat & Ergen, 2022; Nazikgiil & Odemis, 2024; Ozmen & Deniz, 2024; Sat &
Saydam, 2024; Yilmaz & Siinnetcioglu, 2024). Az sayida arastirmada ise konaklama igletmeleri icerisinde yer alan
restoranlarin meniilerinde (Fehmi, 2019; Kaya, 2021) ve ucak i¢i ikramlarda (Sahin, 2020) cografi isaretli yiyecek

ve i¢eceklerin bulunma diizeyleri arastirilmigtir.

Goriilecegi lizere alanyazinin genel olarak betimleyici arastirmalar ile sinirli kaldigi ve basilt meniiler ya da
yoneticilerin goriiglerinden hareketle cografi isaretli yemekler konusunu ele aldigi sdylenebilir. Bu noktada Michelin
Rehberi’nde yer alan restoranlarin cografi isaretli iiriinleri kullanarak hazirladiklar1 yiyecek ve igeceklere yonelik bir
arastirmaya rastlanmamig olmasi dikkat g¢ekicidir. Bu arastirma ile Michelin Rehberi’nde bulunan Tiirkiye’deki
restoranlarin sosyal medyada paylastiklar1 cografi isaretli yemeklerin gastronomik mesajlarinin kesfedilmesi
amaglanmistir. Michelin Rehberi’nde yer alan Michelin Yildizli, Michelin Yesil Yildizli ve Bib Gourmand
restoranlar en iyi ve en 6zel yiyecek ve igecek hizmetinin sunuldugu restoranlar olarak hem Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi hem de gastronomik mitkemmellik agisindan essiz igletmelerdir (Olaru, 2023, s. 435; Temizkan &
Aktepe, 2024, s. 1630; Apak & Nazikgiil, 2025, s. 59-61). Bu nedenle bu 6zel restoranlarin meniilerindeki yiyecek
ve igeceklerin gastronomik 6dneme sahip bir¢ok konu agisindan incelenmesi 6nem arz etmektedir. Alanyazinda bu
amaca en yakin olarak gerceklestirilen bir arastirmada (Apak & Nazikgiil, 2025) Michelin Yildizl1 restoranlarin
yoresel yemek sunma diizeyleri incelenmistir. Dolayisiyla, bu arastirmanin hem konu olarak hem de benimsedigi
semiyotik aragtirma yaklagimi ile 6nceki arastirmalardan farklilagarak alanyazina yeni ve katki saglayici bulgular

sunma potansiyeli tagidig1 soylenebilir.
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Kavramsal Cerceve ve Alanyazin Taramasi
Michelin Rehberi ve Tiirkiye’deki Michelin Yildizhi Restoranlar

Fransiz araba lastigi tireticisi olan iki kardes, 1900’11 yillarda bolgedeki arabalarin satigini artirmak ve kullanilan
mevcut araglarin fazla yol katederek lastiklerinin hizli bir sekilde agimmasini saglayip yeni lastik alinmasini tegvik
etmek amaciyla Michelin Rehberi’ni gelistirmislerdir (Yazicit Ayyildiz & Kuday, 2023, s. 55). Kardeslerin rehber
gelistirmesi ige yaramis ve Fransa’nin komsu iilkelerinde de ilgi gormeye baslayarak uluslararasi bir rehber haline
gelmis ve 1923 yilinda ise rehbere “Tavsiye Edilen Oteller ve Restoranlar” boliimi eklenmistir (Paul, 2013). 1926
yilinda ise yildizlanma sistemi olusturulmus, bir yildiz kategorisi; kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran, 1931
yilinda da iki y1ldiz; milkemmel yemekler sunar ve geziye ¢cikmaya deger ve ii¢ yildiz; olaganiistii bir mutfaga sahip
ve 0zel bir yolculuga ¢ikmaya deger anlamlari tasiyarak yildiz kategorileri olusturulmustur (Martin, 2022, s. 5; Cavus

& Nazik, 2022, s. 140).

Michelin Yildizi degerlendirme siireci, Michelin’in atadig1, en az on yil sektér deneyimine sahip olan uzman
denetciler tarafindan bes unsur goz oniinde bulundurularak gerceklestirilmektedir (Cavus, 2020, s. 40). Michelin
Rehberi’nin internet sitesi incelendiginde; 3 yildizli 153 restoran, 2 yildizli 503 restoran, 1 yildizli 3053 restoran
bulunmaktadir. Tiirkiye’deki hicbir restoran 3 yildiza sahip degilken, 2 y1ldiza sahip 1 (Tiirk Fatih Tutak) ve 1 yildiza
sahip 13 restoran bulunmaktadir. Bib Gourmand kategorisinde ise diinyada 3373 adet restoran bulunurken,
Tiirkiye’den ise 27 adet restoran bu kategoride yer almaktadir. Son olarak secili restoranlar kategorisine diinyada

10900 adet restoran bulunurken bunlardan 87 tanesi Tiirkiye’de faaliyet gostermektedir (Michelin, 2025).
Cografi Isaretli Uriinlerin Restoranlarda Kullanim ve Ilgili Alanyazin Ozeti

Tiirkiye sahip oldugu cografi konum ve iklim olanaklar1 sayesinde ¢ok ¢esitli iiriin zenginligine sahiptir. Cevre
kosullarinin ve iklimsel 6zelliklerin beraberinde getirdigi liriin ¢esitliligi, bolgeler arasi farklilagan zengin bir mutfak
kiiltiirii ve geleneklerinin olusumuna zemin hazirlamistir. Bu nedenle Tiirkiye’de; triinlerin korunmasi, gelecek
nesillere aktarilmasi ve geleneklerin siirdiiriilebilmesi a¢isindan cografi liriin gesitliligi biiylik bir avantajdir (Usta &
Sengiil, 2022, s. 608). Cografi isaret; bir bolgede yer alan veya bolgedeki yoreye ait liriinlerden iiretilen {irlinler i¢in
kullanilmaktadir (Kilig, 2021, s. 3). Cografi isaret; belirli bir bolgeye has iiretilen iirlinlerin 6zglinliigiinii, niteligini
ve kalitesinin devamliligin1 saglayip koruma altina almaktadir (Caliskan & Kog, 2013, s. 196). Cografi isaretler
yaygin olarak “mahreg¢ isareti” ve “mense ad1” olarak iki grupta incelenmektedir. Bu baglamda cografi isaretli
iiriinler, “mense ad1” kapsaminda yalnizca ait olduklar1 belirli bolgelerde iiretilebilirken, “mahreg¢ isareti” tagiyan
iriinlerde ise, iiriiniin 6zelliklerinden en az birinin yoreye 6zgii olmasi yeterli olup, bu iiriinler bolge disinda da

iretilebilmektedir (Ogan & Biiylikyilmaz, 2020, s. 339).

Alanyazin incelendiginde Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlar ornekleminde pek ¢ok calisma yapildig
gorlilmektedir. Giiler ve Karaman (2024) sistematik derleme baglaminda yaptiklar1 arastirmalarinda Michelin
Yildizli ¢alismalarin alanyazinda miisteri temelli ve seflerin algilar1 temelli olmak iizere ikiye ayrilabilecegini
belirtmistir. Miisteri temelli olan arastirmalar; miisteri talebi ve memnuniyeti (Sahin, 2021), Michelin Yildizli
restoran deneyiminin algilanmasi (Bertan & Alkaya, 2018), sosyal medya ve Tripadvisor platformundaki yorumlarin
incelenmesi (Bertan, 2016; Ertopcu, 2019; Sahin vd., 2021; Seyis, 2023; Yazic1 Ayyildiz & Kuday, 2023) gibi

konularda yogunlasmaktadir. Seflerin algilarina yonelik calismalarda agirlikli olarak Michelin  Yildizli
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restoranlardaki seflerin algilar1 (Akoglu vd., 2017; Cavus vd., 2018; Ozdemir, 2020), yildizl1 restoranlarin basari
standartlar1 (Bucak & Kose, 2014; Kose, 2015; Cavus & Nazik, 2022), Michelin Yildizi’nin gastronomi isletmeleri
tizerindeki etkileri (Yurday & Kingir, 2019; Uguzluoglu, 2021; Akay vd., 2023) konularinin islendigi goriilmektedir.

Alanyazinda, yoresel yemeklerin mentiilerde kullanimi ile ilgili yapilan arastirmalar incelendiginde ise farkli
sehirlerde bulunan yiyecek icecek isletmeleri 6rnekleminde, meniilerde cografi isaretli liriinlerin kullanim diizeyinin
incelendigi goriilmektedir. ilgili ¢aligmalarn bulgulart (Yazicioglu vd., 2019; Murat & Ergen, 2022; Giileg &
Comert, 2022; Ozmen & Deniz; 2024; Sahin & Giigliitiirk Baran, 2022; Sat & Saydam, 2024) restoranlarda cografi
isaretli driinlerin kullaniminin diisiik oldugu, cografi isaretli iiriinlerin meniilerde kullaniminin sehrin mutfaginin
bilinirligi ve turizm potansiyeli agisindan olumlu oldugu, cografi isareti bulunmayan ancak tescil edilmesi gereken
diger potansiyel triinlerin de meniilerde yer almasi gerektigi yoniindedir. Oteller 6rnekleminde yapilan calismalar
incelendiginde ise cografi isaretli {iriinlerin kullanilmasinin hem bdlge halkinin ekonomik kalkinmasi hem de

kullanilan iiriinlerin siirdiiriilebilirligi i¢in faydali olacagi seklindedir (Fehmi, 2019; Kaya, 2021).

Daha once ifade edildigi iizere alanyazin taramasi neticesinde, Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarin cografi
isaretli irtin kullanim durumlarini arastiran herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Benzer sekilde bu arastirmanin
amacina ulagmasi i¢in benimsemis oldugu semiyotik analiz yaklasimindan faydalanan bir aragtirma da
bulunamamistir. Semiyotik (gostergebilim), nesnelerin fiziksel 6zelliklerinin (renk, bigim, tasarim) kavramlar
araciliiyla yarattig1 duygusal etkileri ortaya koyar (Koca, 2019, s. 38). Gastronomi biliminde de, tat duyusundan
once gorme duyusunun devreye girmesi nedeniyle gorsellik 6n plandadir ve yemeklerin oncelikle géze hitap etmesi

beklenmektedir (Ozmen, 2022, s. 422).

Nitekim son yillarda gastronomi temali semiyotik arastirmalarda belirgin bir artis yasandigi gézlemlenmektedir.
Demirel ve Karanfiloglu (2020), sosyal medyada paylasilan yemek gorsellerinin bireysel kimlik insasindaki roliinii
gostergebilimsel agidan incelemis; yemegin bir gdsteris ve sosyal konum araci oldugunu ortaya koymustur. Ozmen
(2022) calismasinda, molekiiler gastronomi ile hazirlanan yemeklerin bireylerde uyandirdigi diisiince ve etkileri
incelemis; secilen 5 yiyecek fotografi izerinden bu yemeklerin oldukea ilgi ¢ekici bulundugu ve denenmek istendigi
sonucuna ulagilmistir. Andas ve Yakut Aymankuy (2024), Michelin Rehberi’ndeki Uzak Dogu konseptli
restoranlarin susi tabaklarini semiyotik agidan incelenmis; sembolik 6gelerin yogunlugu, sunum ¢esitliligi ve liiks
tilketime yonelik hedef kitleyi yansittigi sonucuna ulagmistir. Bu dogrultuda, semiyotik aragtirma yaklagiminin
gastronomi alani i¢in oldukca faydali, yeni ve kesfedici bulgular ortaya koyma potansiyeline sahip oldugu
sOylenebilir. Bu yontem araciligiyla, yemek gorsellerinin arkasindaki sembolik ve kiiltiirel mesajlar ¢oziimlenebilir;
bdylece ¢ogunlukla arka planda kalan gastronomik anlamlar goriiniir hale getirilebilir. Buradan hareketle bu
aragtirma, cografi isaretli iriinlerle hazirlanan yemekleri sosyal medyada paylasan Michelin Rehberi’ndeki
restoranlarin vermeye ¢alistiklar1 gastronomik mesajlari anlamay1 amaclamaktadir. Bu bilgiler 1s18inda, agagidaki

aragtirma sorularina yanit verilmesi amaglanmistir.

Arastirma Sorusu 1: Michelin Yildizli restoranlarin sosyal medya hesaplarinda paylastiklari cografi isaretli yemek

gorselleri ile ortaya koymaya g¢alistiklari yoresellik temal1 gastronomik mesajlar nelerdir?

Arastirma Sorusu 2: Michelin Yildizli restoranlarin sosyal medya hesaplarinda paylastiklari cografi isaretli yemek
gorsellerindeki malzeme kullanimi, pisirme teknikleri, sunum teknikleri ve modernizasyon anlamindaki gastronomik
mesajlar nelerdir?
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Arastirma Sorusu 3: Michelin Yildizli restoranlarin sosyal medya hesaplarinda paylastiklari cografi isaretli yemek
gorselleri ile ortaya koymaya galigtiklar1 gastronomik mesajlarin yemek-igecek eslestirmesi anlamindaki mesajlart

nelerdir?
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu arastirmanin amaci, Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarin Instagram hesaplarinda paylastiklari,
Tiirkiye’ye ait cografi isaretli yemek fotograflarinin incelenerek, yemekler ile ortaya koyulan gastronomik mesajlarin
kesfedilmesi amaclanmistir. Kesfedici nitelikteki bu amaca ulasabilmek icin nitel arastirma ydntemine
basvurulmustur. Nitel arastirma yontemleri, arastirilacak olan konu ile ilgili okuyuculara kapsamli tasvirler yaparken
ayni zamanda yeni diislinceleri ifade etme ortami sunmaktadir (Yildirrm & Simsek, 2021, s. 55). Nitel arastirma
yontemleri kendi igerisinde bir dizi farkli desenlere sahiptir (Tutar, 2023, s. 351; Ozdemir & Tuti, 2023, s. 227- 231).
Bu aragtirmada nitel aragtirma deseni olarak olay deseni (durum-vaka analizi) kullanilmis ve Michelin Yildizl
restoranlar durum-vaka olarak benimsenmistir. Durum vaka ¢alismalari arastirmacilarin belirli birimleri, sistemleri
veya bireyleri derinlemesine incelemeleri sonucunda, kesifsel ve betimleyici bilgiler elde etmesine olanak
tanimaktadir (Dawidowicz, 2011, s. 8). Durum calismas1 desenleri, genel karakteristik Ozellikleri g6z Oniinde
bulunduruldugunda tekli ve coklu olmak iizere ikiye ayrilir. Tekli durum deseni, daha 6nce kesfedilmemis bir durumu
biitiinciil bir yaklagimla ele alirken; goklu durum desenleri ise birden fazla durumu ya tek bir gerceve iginde ya da alt
birimlerle birlikte analiz ederek inceler (Yildinm & Simsek, 2021, s. 313-314). Bu dogrultuda, dort temel durum
deseni; biitiinciil tek durum deseni, i¢ ice gegmis tek durum deseni, biitiinciil ¢oklu durum deseni ve i¢ ice gegmis
¢oklu durum deseni seklinde tanimlanabilir (Duran, 2022, s. 73). Bu arastirmada ise i¢ ige gegmis tek durum deseni
kullanilmistir. ¢ ice gegmis tek durum deseni, tek bir duruma ait birden fazla alt birimin incelendigi arastirma
desenidir (Yildirnm & Simsek, 2021, s. 313). Bu aragtirma tek bir durum olarak cografi isaretli yemekler incelenirken,
Michelin Rehberi’ndeki farkli tiirde restoranlarda cografi isaretli meniiler incelendigi i¢in i¢ ige gegmis tekli durum

kullanilmagtr.
Calisma Grubu

Calisma kapsaminda, arastirmanin evrenini Tiirkiye’de Michelin Rehberi’nde yer alan 129 tane (1, 2 ve 3 yildizli,
Bib Gourmand, Selected Restaurants) restoran olusturmaktadir (Michelin, 2025). Arastirmanin drneklem grubunun
belirlenmesi icin amach orneklem tiirleri icerisinde yer alan olgiit 6rnekleme kullanilmustir. Olgiit drneklem,
orneklemin problem ile ilgili olarak belirlenen 6zelliklere sahip bireyler, olaylar, nesneler ya da durumlardan
olusturulmasidir (Altunisik vd., 2023, s. 483). Olgiit 5rneklem kapsaminda verilere ulasabilmek i¢in 05-13 Mart 2025
tarihleri arasinda Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarin Instagram hesaplarinda paylastiklar1 yemek gorselleri
incelenmistir. 129 restoran arasindan cografi isaretli yemek gorselleri incelerek analiz edilmeye uygun bulunan
Efendy, Gallada, Alaf, Nicole, Kitchen by Osman Sezener adli toplam 5 restoran secilmis ve degerlendirmeye
almmistir. Diger isletmeler ya Tiirk mutfagi {izerine caligmadiklarn ya da cografi isaretli yemek gorseli
paylasmadiklar i¢in kapsam dig1 birakilmistir. Instagram arama motorunda “galladaistanbul”, “efendy istanbul”,
“alafkurucesme”, “nicolerestaurant”, “kitchenbodrum” anahtar kelimeleri kullanilarak taramalar yapildiginda
arastirmanin amacina uygun olarak kullanilmak tizere, 5 restorandan toplam 9 yemek gorseli se¢ilmistir. Segilen
yemek gorselleri ile ilgili bilgiler Tablo 1.’de verilmistir.
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Tablo 1. Arastirma Kapsaminda Incelenen Restoranlara Dair Bilgiler

Restoran Ismi Yemek Ad1 Paylasildig1 Tarih Begeni Yorum
Sayisi Sayisi
Efendy‘ (efendy_istanbul) Adana Anali Kizli 8 Haziran 2022 563 11
(Bib Gourmand)
Efendy (efendy istanbul) P
(Bib Gourmand) Adana Igli Kofte 28 Kasim 2022 396 7
Gallada (galladaistanbul)
(Secili Restoranlar) Adana Kebap 12 Kasim 2024 - 1
Alaf (alafkurucesme) g .
(Secili Restoranlar) Anamur Batirigt 28 Ekim 2024 - 5
Nicole (nicolerestaurant) ..
(1 Yildiz) Antakya Kiinefe 15 Ocak 2023 328 4
Kitchen Bodrum by Osman Sezener
(kitchenbodrum) Antep Baklavasi 17 Eyliil 2023 104 1
(1 Yildiz)
Efendy (efendy istanbul) Diyarbakir Burma .
(Bib Gourmand) Kadayifi 9 Haziran 2023 392 3
Efendy (efendy istanbul) . . .
(Bib Gourmand) Gaziantep Alenazigi 11 Haziran 2023 375 2
Efendy (efendy_istanbul) Milas Cokertme Kebabi 27 Aralik 2023 557 4

(Bib Gourmand)

Verilerin Analizi

Bu arastirmada yemek fotograflarinin iceriksel ¢éziimlemeleri i¢in semiyotik analiz teknigine bagvurulmustur.
Semiyotik, bireylerin giinliik hayatin1 etkileyen nesnelerin fiziksel 6zelliklerinin kavramlar araciligiyla duygusal bir
etki olusturmasi, yani soyut diisiincelerin zihinde somut kavramlarla sekillenmesidir (Koca, 2019, s. 38). Semiyotik
analiz i¢in iki temel yaklagim vardir. Birincisi, Peirce’in isaret kurami ya da semiyotik olarak adlandirdigi, gosterge,
gosteren ve gosterilen (yorumlayict) liggenleme yoOntemidir. Gostergebilimi birgok farkli arastirma icin
basvurulabilecek bir kuram olarak ifade eden Pierce sayesinde gostergebilim bir bilimsel yontem olarak kabul edilir
hale gelmistir (Taylan, 2020, s. 7). Ikincisi ise ise Barthes’in diiz anlam ve yan anlam yardimiyla bir gostergede,
gosterenle gosterilen arasindaki iligkinin kurulmasi temeline indirgedigi “anlama” dayali kuramina dayali semiyotik
yaklagimidir (Caki, 2018, s. 82; Taylan, 2020, s. 12). Barthes’in bakis agisina gore, bir goriintiiniin temel anlami (diiz
anlam) ile simgesel olarak ortaya c¢ikan anlami (yan anlam) arasindaki en belirgin ayrim, fotografcilik alaninda
goziikmektedir. Bu arastirmada Barthes’in yaklasimi benimsenerek yemek gorsellerinin diiz anlamlan ile igerik,
tabak ve sunum anlaminda somut nesnelere yogunlasilmis iken; yan anlamlar ile cografi isaretli yemekler ile

restoranlarin ortaya koydugu soyut gastronomik mesajlarin ¢oziimlenmesine ¢aligilmigtir.
Bulgular

Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarda Tirk mutfagina ait cografi isaretli yemeklerin kullanilmasi,
yemeklerin tanitimi ve pazarlanmasi i¢in kullanilan yemek fotograflarinin gostergebilimsel analizini yapmak iizere
gerekli olan fotograflar belirlenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda restoranlarin resmi Instagram hesaplarindan yaptiklar

paylasimlardan segilen fotograflarin gostergebilimsel analizi yapilmis ve yorumlanmuistir.
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Gorsel 1. Adana Anali Kizli-Efendy Restoran
Kaynak: https://www.instagram.com/p/Cei_x-gLp1B/

Diiz anlam: Geleneksel Tiirk mutfaginda yemekleri servis etmek igin kullanilan bakir kap igerisinde nohut ve

midyenin 6n planda oldugu, maydanoz parcalar renklendirilmis sulu bir yemek fotografi ¢ekilmistir.

Yan anlam: Servis ekipmani olarak kullanilan bakir kap ile Tiirk mutfagina 6zgii yoresel bir yemek olduguna
dikkat ¢ekilmistir. Bakir kabin ortasinda ise Anali Kizli yemeginin “ana” diye nitelendirilen koftesi bulunmaktadir.
Kofte ve nohutlarin kullanilmasinda standart regeteye sadik kalinirken igerisinde; midye, deniz {iriinleri kullanilmasi
ve yemegin renginin normalden daha acik renkte olmasi, Ispanyol mutfaginda yer alan “sopa de mariscos” yemegine
uyarlanarak yoresel bir yemegin modernize edildiginin gostergesidir. Yemegin bu sekilde sunulmasi, deniz tirtinleri
ile beraber sunulacak alkollii igeceklerle uyumlu héle gelmesini saglamistir. Ayrica gorsellik agisindan yemege renk

katmasi i¢in maydanoz ve turuncu sos eklenmis ve daha dikkat ¢ekici gériinmesini saglamustir.

Gorsel 2. Adana I¢li Kofte-Efendy Restoran

Kaynak: https://www.instagram.com/p/ClgdnuxI5b4/

Diiz anlam: Siyah, yuvarlak ve mat seramik bir tabagin icerisinde kizartilmig ve iizerine yogurt dokiilmiis rulo
seklinde icli kofte bulunmaktadir. Kizartilmis ve iizerine yogurt dokiilmiis kofte; maydanoz, dereotu ve yenilebilir

cicekler ile siislenmistir.

Yan anlam: Fotografta, alisilmisin (oval sekil) disinda, rulo sekli verilerek Adana ydresine ait pisirme teknigi ile
hazirlanmisg i¢li kofte bulunmaktadir. Kizartilmig icli koftenin lizerine yogurt eklenmis, yenilebilir ¢igekler, taze

maydanoz ve dereotu kullanarak siislenmistir. Ayrica yesil yag ve sari renkte limondan yapildigi diisiiniilen havyar
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eklenerek kizartilmis icli koftenin asit dengesi saglanmistir. Bu baglamda Adana yoresine ait olan icli kofte farkl
yapim teknikleri ile rulo hale getirilmis ve Asya mutfagina ait “spring rools” yemeginden esinlenerek modernize

edilmistir.

Gorsel 3. Adana Kebap-Gallada Restoran

Kaynak: https://www.instagram.com/p/DCRswIfAquA/

Diiz anlam: Kebap, tahta bir kap icerisinde ve yemek ¢ubuklari ile sunulmaktadir. Dis kisminda lavas bulunan
kebabin igerisinde et, iizerinde ise sumakli sogan ve maydanoz bulunmaktadir. Fotografta bulunan ¢ubuklar ise servis

esnasinda catal bigak yerine ¢ubuk kullanilacagini gostermektedir.

Yan anlam: Adana yoresine ait olan “Adana Kebap”, 1zgarada kor ates kullanarak pisirilir, korlu ates kebap ve
lavasta 1zgara izlerinin olugmasina sebebiyet vermektedir. Yemegin sunumunda kullanilan bambu buharda pisirme
aparati, yemegin buharda pigirildigini vurgulamaktadir. Ayriyeten, kebab1 sarmak i¢in kullanilan lavasin agik bir
renge, nemli bir goriiniime sahip olmas1 ve igerisindeki etin acik renkte olmasi kebabin buharda pisirildigini, bu
yiizden 1zgara izlerinin olmadigini ve sunumuna yansitildigini gostermektedir. Kullanilan servis ekipmanlar
agisindan bakildiginda ise alisagelmis servis ekipmanlari olan gatal, bigak yerine gubuklarin kullanilmasi Japon
mutfagina ait olan “sushi” yemegini animsatmaktadir. Tabak yerine bambu kap kullanilmasi ise Orta Asya mutfak
kiiltiiriinii yansitmaktadir. Bu durum, geleneksel bir lezzet olan Adana kebabinin Asya ve Asya mutfaginin bir pargasi

olan Japon mutfagi ile modernize edildigini gdstermektedir.

Gorsel 4. Anamur Batirigi-Alaf Restoran

Kaynak: https://www.instagram.com/p/DBgkqmBovuT/?img_index=1
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Diiz anlam: Bir sunum araci olarak iki yani oyulmus tas icerisinde tek lokmalik iki adet batirik yer almaktadir.

Yesil yaprakli bitkilerden batiriga canak yapilmis ve tizeri pul bibere bulanmistir.

Yan anlam: Anamur ydresine ait olan Batirik, yorede sulu bir sekilde hazirlanarak ¢ukur tabaklarda veya késelerde
sunulmaktadir. Fotografta ise yesil yaprakli bitkilerin birlestirilmesi ile tek lokmalik bir batirik hazirlanmigtir. Sunum
acgisindan Meksika mutfagina ait “Taco” yemegi ile benzerlik gostermektedir. Yesil yaprakli ¢anak igerisindeki
batirigin sunulmasi i¢in bir deniz tasindan yararlanilarak dogallik katilmak istenmistir. Canak igerisine ise standart
recetede kullanilan tiriinler eklenmis ve iizeri pul biber, sumak ile kaplanmistir. Farkli tonlarda renkler tercih edildigi
icin oldukc¢a gbz alic1 bir tabak olmustur. Malzeme bilesimi olarak Anamur Batirigina sadik kalimirken, sunum

acisindan modernize edildigi goriilmektedir.

Gorsel 5. Antakya Kiinefe-Nicole Restoran

Kaynak: https://www.instagram.com/p/Cnb42u_KSqR/?img_index=1

Diiz anlam: Kizartilmig ve dikdortgen sekli verilmis kadayiflarin arasina krema konulmustur. Kadayif tabakasinin
tizeri ise Antep fistig1 kremasi, dondurma ve limon kabugu ile siislenmistir. Bu durum Antakya Kiinefesi ile benzerlik

gostermektedir.

Yan anlam: Kadayif firinda kizartilmig ve bir kalip yardimi ile dikdortgen sekle getirilerek klasik sunulan Antakya
Kiinefesi yorumlanmigtir. Dikddrtgen sekle getirilen kadayiflarin arasinda krema konulmustur. Kremanin yapiminda
kiinefenin ana bilesen malzemelerinden olan peynir kullanildig: i¢in krema daha canli durmaktadir. Kiinefenin
tizerinde ise Antep fistigi sosu, dondurma ve ince dilimlenmis limon kabuklar1 bulunmaktadir. Bu sunum geleneksel
bir lezzet olan Antakya Kiinefesinin igerigine (malzeme bilesimine) sadik kalindigin1 ancak yogun serbet
kullanimindan ve bakir kap sunumundan vazgegildigini gostermektedir. Boylece ydresel sunumun yerini, Fransiz

mutfagindan “Mille-feuille” tatlis1 gibi modernize edilmis bir Antakya Kiinefesi almustir.
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Gorsel 6. Antep Baklavasi-Kitchen Bodrum by Osman Sezener Restoran
Kaynak: https://www.instagram.com/p/CxTI5xxIbk8/?img_index=1

Diiz anlam: Beyaz bir tabagin ortasinda kizartilmis baklava yufkalari, ilizerinde Antep fistikli ve vanilyali
dondurma bulunmaktadir. Dondurmalarin ortasinda ise beyaz renkte krema ve nane yapragi kullanilmistir. Renk

uyumu yakalayabilmesi agisindan ana iiriin olan baklavaya yesil renkteki kremalar eslik etmektedir.

Yan anlam: Tabak icerisinde Antep fistikli krema ve Antep fistigindan yapilmis bir alt taban bulunmaktadir.
Tabanin {izerinde ise diinya mutfaginda “phyllo” diye adlandirilan, ¢itir ¢itir duran incecik yufka hamurundan
yapilmis yuvarlak kat kat yufkalar bulunmaktadir. Citir ve iyi kizarmis yutkalarin iizerine vanilyali ve Antep fistikli
dondurmalar konulmustur. Gorsellik katmasi agisindan soldaki dondurma sade kalirken, sagdaki Antep fistikli
dondurma ise toz Antep fistigina bulanmistir. Dondurmalarin ortasinda ise taze nane yapragi ile siislenmis beyaz
renkte krema bulunmaktadir. Fotografa bakildiginda Antep Baklavasi, malzeme bilesimi agisindan standart regeteye

benzerken, sunum modernizasyonu ile yoresel temalardan aridirilmig bir tathi haline gelmistir.

Gorsel 7. Diyarbakir Burma Kadayifi-Efendy Restoran
Kaynak: https://www.instagram.com/p/CtRgx4jljHd/

Diiz anlam: Yuvarlak, kahverengi ve tag goriiniimli bir tabagin igerisinde kadayiflari tek tek ayrilmis burma

kadayif tatlis1 bulunmaktadir. Tatli; dondurma, kavrulmus findik ve bitter ¢ikolata ile servis edilmektedir.
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Yan anlam: Tabak renginin koyu, icerisindeki iiriinlerin ve arka plan renginin tabaga gore daha acik renkte
kullanilmasi tabaktaki tatliyr 6n plana ¢ikartmistir. Tathinin, standart regetede igerisine ceviz veya Antep fistigi
eklenirken gorselde kullanilan tatlinin igerisinde ise lizerinde siislemelerde kullanilan kavrulmus findiktan ve i¢
dolgunun renginden anlasildig1 iizere findik kremasi kullanilmistir. Ayrica goriintiisiinden anlasildigi iizere
kadayiflar firinlanmis ve citirhgini kaybetmemesi igin iizerine serbet dokmek yerine surup ile tatlandirilmigtir.
Diyarbakir yoresinde iizerine yogun serbet dokiilen tatli, malzeme bilesimi agisindan benzerlik gdsterse de yoresel

serbetli sunumdan vazgegilmistir. Bu durum {irliniin sunum ag¢isindan modernize edildiginin gostergesidir.

Gorsel 8. Gaziantep Alinazigi-Efendy Restoran
Kaynak: https://www.instagram.com/p/CtWo2aklIsY/?img_index=1

Diiz anlam: Yuvarlak, agik renk ve gukur bir tabakta piire haline getirilmis patlican, g¢esitli baharatlar ile
harmanlanmis ve patlican sekli verilerek sunulmustur. Patlican piiresinin iizerine ise yogurt ve et eklenmis, yesillikler

ile siislenmistir.

Yan anlam: Yorede fotografta goriinenden daha farkli sekilde sunulan Alinazik, kdzlenmis patlican ve yogurdun
karigtirilip tizerine et eklenmesi ile servis edilirken gorselde ise patlican kabugu ile birlikte patlican ezme haline
getirilmis ve patlican sekli verilerek sunulmustur. Uzerine ise yogurt ve baharatlanmis et eklenmistir. Yemegin
renginden daha agik renkte bir tabak secilmesi ve yemegin {izerinin yesillikler ile siislenmesi yemegin dikkat gekici
olmasint saglamistir. Malzeme bilesimi olarak Alinazik yemegine benzese de sunum agisindan farkliliklar

olusmustur.

Gorsel 9. Milas Cokertme Kebabi-Efendy Restoran

Kaynak: https://www.instagram.com/p/C1WaBUEA4Fa/
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Diiz anlam: Yuvarlak ve kahverengi bir tabakta, patates ve yogurt ile servis edilmis, ince dogranmis yesil sogan

ile sunulmus bir ¢okertme kebab1 bulunmaktadir.

Yan anlam: Milas yoresinde geleneksellesen ¢okertme kebabi sunumunda, kibrit ¢opii biiyiikliigiinde dogranan
patateslerin {izerine et ve yogurt konularak servis edilmektedir. Gorselde ise geleneksellesen sunumdan farkli bir
sunum yapilmistir. Yan {iriin olarak, Fransiz mutfaginda “Pommes de terre en mille-feuille” diye adlandirilan, ince
dilimlenmis bir¢ok patates diliminin iist iste dizilip firinlanmasi ile hazirlanan milfdy patates kullanilmigtir. Bir diger
yan iiriin olarak ise Afyon yoresine ait yanik yogurttan elde edilen karamelize yogurt kullanilmistir. Etin renginin 6n
plana ¢ikmasti igin iizerine ince dogranmis yesil sogan parcalar1 eklenmistir. Her ne kadar malzeme bilesimi olarak
orijinal tarif ile benzerlik gosterse de Milas Cokertme Kebabi, sunum agisindan Fransiz mutfagindan esinlenerek

modernize edilmistir.
Sonuc ve Oneriler
Alanyazina Yonelik Ciktilar

Tiirkiye’nin her gegen yil Michelin Rehberi’ne girerek yildiz alan ya da diger kategorilerde kendine yer bulan
restoran sayist artmaktadir. Bu durum Tiirk mutfaginin uluslararasi arenada prestijini ve taninmasini ¢ok biiyiik
Olciide etkilemektedir. Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlar; ydresellik, siirdiiriilebilirlik, sanat ve bilimin
harmanlandig1 6zel yiyecek ve icecek isletmeleridir. Temsil ettikleri iilke mutfaginin kendine 6zgii iiriinleri ile mutfak
kiiltiirine 6zgii hazirlama, pisirme ve sunma tekniklerini kimi zaman tamamen koruyan kimi zaman ise modern
mutfak teknikleri ile kombine eden bu restoranlar i¢in cografi isaretli iiriinleri ve yemekleri servis etmek ¢ok
degerlidir. Bu 6nem ve kiymetten hareketle gergeklestirilen bu aragtirmada 5 restoranin Instagram hesaplarinda
paylastiklar1 9 yemek fotografi Roland Barthes’in diiz anlam/yan anlam gostergebilim kuramindan yararlanilarak

incelenmistir.

Arastirma bulgularinin ¢éziimlenmesinden hareketle bazi cografi isaretli yemeklerde geleneksel sunumlara siki
sikiya bagli kalindigi, bazi yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda ise modern mutfak tekniklerinden
faydalanilarak modernize edilmis sunumlarinin tercih edildigi goriilmektedir. Kimi yemeklerde sunum ekipmani
olarak bakir kap, ahsap tepsi gibi geleneksel sunum geregleri kullanilirken, digerlerinde yemeklerde ¢agdas estetigi
yansitan modern ekipmanlar, molekiiler gastronomi uygulamalari, yaratict ve sanatsal dokunuslar 6n plana
cikmaktadir. Bu durum, Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarin, cografi isaretli yemekleri sadece bir yerel miras
unsuru olarak degil, ayn1 zamanda yenilik¢i mutfak anlayislarinin gelistirilmesi ve yansitilmasinda bir enstriiman
olarak ele aldigim1 gdstermektedir. Ek olarak Michelin Rehberi’nde yer alan bu restoranlarin cografi isaretli
yemekleri, restoranlarin genis sarap kavlari ile uyumlu olarak modernize ettikleri sonucu da ortaya ¢ikmaktadir.
Cografi isaretli yoresel yemeklerin diinya mutfaklar arasinda taninirliginin artmasi, yabanci turistlerin yemek-sarap
eslesmesine verdikleri 6nemi Michelin Yildizli restoranlar i¢in yerel ve global sarap cesitliligine sahip olmanin
tasidigt Onem ve ticari beklentiler bir arada diistiniildiigiinde, yemek-sarap uyumunu yansitan mutfak
modernizasyonlarin olagan oldugu sdylenebilir. Boylece, gastronominin hem kdklere baglilik hem de gelismeye agik

evrimsel yoniiniin vurgulanmaya ¢aligildig1 soylenebilir.

Arastirma bulgulari, mevcut alanyazinda yer alan benzer konulu ¢alismalarla bazi benzerlikler ve farkliliklar

gostermektedir. Yilmaz ve Siinnetcioglu (2024) gergeklestirdikleri arastirmalarinda restoran seflerinin cografi isaretli
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tiriinler hakkinda yeterli diizeyde bilgiye sahip olduklari sonucuna varmistir. Bu bulgu, incelenen 9 yemek
gorselinden hareketle kuskusuz ki Michelin Rehberi’nde bulunan restoranlar i¢in de gecerlidir. Giile¢ ve Comert
(2022), cografi isaretli iriinlerin isletme meniilerinde kullanilmasinin, isletmeye kalite, lezzet, imaj, miisteri
memnuniyeti ve prestij kazandiracagini belirtmistir. Elde edilen bulgulardan hareketle restoranlarin resmi Instagram
hesaplarinda paylastiklar1 fotograflarin begeni ve yorum sayist ve buna ek olarak seflerin 6zenli sunumlar1 ve
yemekleri modernize etme c¢abalarindan anlasildigi tizere benzer farkindaligin Michelin Rehberi’nde bulunan
restoranlarda da oldugu soylenebilir. Yerli alanyazinda daha 6nce restoran ve otel meniilerinde cografi isaretli tiriin
ve yemek bulunma oranini oldukc¢a diisiik olarak bulgulayan 6nceki arastirmalarin aksine (Yazicioglu, vd., 2019;
Yildiz & Akdemir, 2020; Yilmaz & Cilingir Uk, 2021; Sahin & Giicliitiirk Baran, 2022; Sat & Saydam, 2024)
Michelin Rehberi’nde bulunan restoranlar icin tam tersi bir durum oldugu ortadadir. Ayrica ¢alisma bulgular
semiyotik yontemle yapilan diger arastirmalarla da benzerlikler géstermektedir. Ornegin, sosyal medyada paylasilan
yemek gorsellerinin bireysel kimlik insasindaki rolii (Demirel & Karanfiloglu, 2020), molekiiler gastronomi ile
hazirlanan yemeklerin bireylerde uyandirdig: diisiince ve etkiler (Ozmen, 2022) ve Michelin Rehberi’ndeki Uzak
Dogu konseptli restoranlarda sunulan susi tabaklarinin semiyotik agidan incelenmesi gibi ¢alismalar, bu konularin
altinda yatan derin anlamlar1 ortaya koyabilmistir. Bagvurulan semiyotik analiz sayesinde gastronomi konulu 6nceki

semiyotik arastirmalar gibi gdriinenin arkasindaki sakli olanin ortaya ¢ikarilmasi miimkiin olabilmistir.
Uygulamaya Yonelik Ciktilar

Michelin Rehberi’ndeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaretli iiriinlerin kullanimi, yerel
mutfak kiiltiirlerin tanitilmasinda énemli bir aragtir. Bu iirlinlerin meniilerde yer almasi, restoranlarin yerel ve
gelencksel degerlere baglilik mesaji vermesini saglar. Cografi isaretli tiriinler, yemeklerde gorselligi 6n plana
cikararak hikaye anlaticiligini destekler. Boylece zenginlesen miisteri deneyimi sayesinde restoranlar ile duygusal
bag kurulmasina miimkiin hale gelir. Ayrica cografi isaretli yemeklerin sunumu, gastronomik siirdiiriilebilirlik
noktasinda yerel iireticilerin desteklenmesi ve bdlgesel ekonominin giiclenmesi agisindan énemlidir. Sonug olarak,
Michelin Rehberi’ndeki restoranlar, cografi isaretli iriinler ile hazirlanan yemekler sayesinde geleneksel ve
uluslararast gastronomi kiiltiirliniin gelisimine daha fazla katki sunabilecekleri gibi, ge¢gmisin mirasin1 gelecegin

yeniliklerini birlestirerek daha basarili hizmet operasyonlar gerceklestirebileceklerdir.
Siirhliklar ve Oneriler

Her aragtirmada oldugu gibi bu arastirmada da bir dizi sinirlilik mevcuttur. Restoranlarin cografi isaretli {irlin ve
yemek iceriklerine meniilerinden ziyade yalnizca sosyal medya paylasimlarindan hareketle ulagilmaya calisiimasi
birinci sinirliliktir. Michelin Rehberi’nde yer alan restoranlarim yalmzca Instagram hesaplarindan hareketle bir
arastirma gerceklestirilmis olmasi ise ikinci smirliliktir. Ugiincii sinirlilik érneklem grubunun 5 restoran ile smirli
kalmis olmasidir. Bir bagka siirlilik ise tercih edilen yontemden dolay1 gorsellere gerceklestirilen semiyotik analizin
her ne kadar alanlarinda uzman olsalar da yalnizca arastirmacilar tarafindan yapilmis olmasidir. Bir bagka arastirmada
ilgili gorseller tiiketiciler goziinden de icerik analizine tabii tutabilir. Son olarak cografi isaretli yemeklerin restoran
meniilerinde kullanimina yonelik kavramsal ¢ergeve ve alanyazin taramasi yerli alanyazin ile sinirl tutulmustur. Bir
baska arastirmaci yabanci alanyazin ile kiyaslamalar yaparak arastirma bulgularini yorumlayabilir. Gelecekteki
aragtirmacilar i¢in gerek Pierce gerekse Barthes’in semiyotik kuramindan faydalanarak yemek gorselleri iizerinden

pek cok farkli konuda arastirma sorularina yanit aranabilir. Zengin tiirk mutfak kiiltiirii bu noktada odaklanilmasi
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gereken ana calisma 6rneklemi olmalidir. Yerli halk, yerli turist ve yabanci turistler drnekleminde semiyotik analiz
yardimiyla Tiirk mutfagindaki ¢orba, meze, ara sicak, ana yemek, tath ve igecek kategorilerde birgok deneysel
aragtirma tasarlanabilir. Gastronominin kendi ayaklar {izerinde duran bir bilim dali olabilmesi i¢in “yemegin teorisini

yemekten hareketle anlama” agisindan semiyotik kuramin avantajlarindan faydalanilmasi yerinde olacaktir.
Beyan

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

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Turkey is a country rich in intangible cultural heritage (Diizgiin et al., 2015, p. 45), and the culinary cultures
located in its seven different geographical regions are among the most valuable indicators of this heritage. To keep
these culinary cultures alive, it's just as important to encourage local production and consumption as it is to protect
them by officially registering geographical indications to stop imitation products. In Europe, the application of
geographical indications is based on the 1883 Paris Agreement, while in Turkey, it was implemented by granting
registration authority to the Turkish Patent Institute in 1995 and has been continuing for approximately 30 years

(Pektas et al., 2018, p. 67; Akkan & Yayla, 2021, p. 32).

Research on gastronomy and tourism, particularly studies regarding the use of geographically indicated products
in food and drink businesses, clearly shows that many investigations concentrate on the frequency with which these
products are featured on restaurant menus. Several studies have also examined the frequency of geographically
marked food and drinks on hotel and in-flight catering menus. A small number of studies have investigated the
presence levels of geographically marked food and beverages in the menus of restaurants within accommodation
establishments (Fehmi, 2019; Kaya, 2021) and in in-flight catering (Sahin, 2020). The literature is generally limited
to descriptive studies and primarily focuses on geographically indicated dishes based on printed menus or the
opinions of restaurant managers. There is a lack of research on the food and beverages prepared by the restaurants
listed in the Michelin Guide that utilize geographically indicated products. This research aims to uncover the
gastronomic messages conveyed through geographically indicated dishes shared on social media by restaurants in

Turkey that are featured in the Michelin Guide.

The literature indicates that studies on the use of local dishes in menus have explored the extent to which
geographically indicated products are utilized in a sample of food and beverage establishments across various cities.
Findings from these studies (Yazicioglu et al., 2019; Murat & Ergen, 2022; Giile¢ & Comert, 2022; Ozmen & Deniz,
2024; Sahin and Giigliitiirk Baran, 2022; Sat and Saydam, 2024) show that the incorporation of geographically
marked products in restaurants is limited. However, the presence of these products on menus positively impacts the
recognition of the city's cuisine and its tourism potential. Additionally, there are other potential products that lack
geographical markings but require registration, which should also be considered for inclusion in menus. When
examining studies conducted on hotel samples, it is evident that utilizing geographically indicated products can
benefit both the economic development of the local population and the sustainability of the products used (Fehmi,
2019; Kaya, 2021). As previously mentioned, a literature review has revealed that no studies have investigated the
use of geographically indicated products in restaurants listed in the Michelin Guide. Additionally, no research has
been found that employs the semiotic analysis approach utilized in this study. Therefore, this research aims to
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understand the gastronomic messages conveyed by restaurants listed in the Michelin Guide that share dishes prepared
with geographically indicated products on social media. This information will address the following research

questions.

Research Question 1: What regional-themed gastronomic messages do Michelin-starred restaurants aim to convey

through the geographically indicated food visuals shared on their social media accounts?

Research Question 2: What gastronomic messages related to ingredient usage, cooking techniques, presentation
styles, and modernization can be identified in the geographical indication food visuals shared on the social media

accounts of Michelin-starred restaurants?

Research Question 3: What messages about food-drink pairings do Michelin-starred restaurants attempt to

communicate through the geographically indicated food visuals they post on their social media accounts?

This study utilized a case study design as its qualitative research framework, focusing on Michelin-starred
restaurants as the case. Case studies enable researchers to gather exploratory and descriptive information through in-
depth examinations of specific units, systems, or individuals (Dawidowicz, 2011, p. 8). In this research, an embedded
single-case design was employed. This design examines multiple subunits within a single case (Yildirim & Simsek,
2021, p. 313). Although the study investigates a single case, the embedded design was chosen because geographically
marked menus were analyzed across different types of restaurants featured in the Michelin Guide. To gather data for
the criterion sample, food visuals shared on the Instagram accounts of restaurants listed in the Michelin Guide were
analyzed between March 5 and 13, 2025. We selected and evaluated five restaurants from the 129: Efendy, Gallada,
Alaf, Nicole, and Kitchen by Osman Sezener. These were deemed suitable for analysis based on the visuals of their
geographically marked dishes. The study employed semiotic analysis to contextually interpret food photographs.
There are two primary approaches to semiotics; in this research, Barthes’ semiotic approach was adopted, which
focuses on the relationship between the signifier and the signified in a sign, facilitated by denotation and connotation

(Caki, 2018, p. 82; Taylan, 2020, p. 12).

Based on the analysis of the research findings, it is evident that in certain geographically marked dishes, traditional
presentations are strictly adhered to, while others favor modernized presentations that utilize contemporary culinary
techniques. Some dishes are served using traditional presentation tools, such as copper pots and wooden trays, while
others employ modern equipment that reflects contemporary aesthetics, incorporates molecular gastronomy
applications, and features creative artistic touches. This situation indicates that the restaurants listed in the Michelin
Guide view geographically indicated dishes not only as elements of local heritage but also as opportunities to develop
and showcase innovative culinary concepts. Furthermore, the geographically indicated dishes at these Michelin-
starred restaurants demonstrate a modernization that aligns with their extensive wine cellars. The growing recognition
of geographically indicated regional dishes within world cuisines underscores the significance that foreign tourists
place on food-wine pairings. Modernizations in Michelin kitchens that emphasize the harmony between food and
wine are prevalent, given the necessity for a diverse selection of local and global wines in Michelin-starred
establishments and the commercial expectations tied to them. Therefore, it can be concluded that both the deep-

rooted traditions and the evolving nature of gastronomy are being highlighted.
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Restaurants listed in the Michelin Guide have the potential to enhance both traditional and international
gastronomic culture by preparing dishes that feature geographically indicated products. By merging past culinary
heritage with future innovations, these establishments can achieve more effective service operations. Future
researchers can utilize the semiotic theories of Peirce and Barthes to explore various research questions by analyzing
food visuals. At this juncture, the rich Turkish culinary culture should be the primary focus of study. Utilizing local
residents, domestic tourists, and international visitors as samples, numerous experimental studies can be designed in
categories such as soup, appetizer, side dish, main course, dessert, and beverage within Turkish cuisine, supported

by semiotic analysis.
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