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Ozet

Gida, giinliimiizde sadece hayatta kalmak i¢in zorunlu bir deger olarak algilanmakla kalmayip ayn1 zamanda kiiltiirler arasi iletigimin
vazgecilmez bir unsuru olarak kabul edilmektedir. Yeme-igme aligkanliklari, pisirme teknikleri ve sunumlar, farkli kiiltiirlerde
cesitli anlamlar tagiyan birer ifade bi¢imi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu unsurlar ayn1 zamanda semiyotik bir anlam ag1 olusturarak,
gostergebilim, kiiltlir, medya ve iletisim disiplinleri arasinda bir kesigim olusturmaktadir. Semiyotik (gostergebilim) dil, kiiltiir,
medya ve iletisim gibi alanlarda anlam olusturma siireglerini inceleyen disiplinerarasi bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
disiplin, géstergelerin toplumsal baglamda nasil isledigini ve nesnelerin génderme yaptigt anlamlari ortaya koymaya odaklanir.
Iletisimde kullanilan isaretlerin, sembollerin, resimlerin, dilin ve diger gostergelerin nasil anlamlandirildigini ve nasil etkilesimde
bulundugunu ¢éziimlemeyi amaglar. Calisma kapsaminda Tiirkiye’de Michelin Rehberi’ne giren on bir restoranin meniilerinde
bulunan sushi tabakalari semiyotik analiz yontemine gore incelenmis ve tabaklarda bulunan Uzak Dogu mutfaginda sembolik anlam
tagtyan yiyeceklerin yorumlamasi yapilmistir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye'de Michelin Rehberi'nde yer alan Uzak Dogu
restoranlarmda semiyotik bir analiz gergeklestirmektir. Incelenen restoranlarm web siteleri ve meniilerinin genis kapsamda oldugu
gozlemlenmistir. Bu nedenle, on bir restoranin meniilerinde ortak olarak bulunan sushi tabaklarmin semiyotik analizi tercih
edilmigtir. Bu se¢im, ¢alismanin siirliligini olusturmaktadir. Yapilacak semiyotik analiz ile Uzak Dogu kiiltiiriiniin sushi tabaklari
iizerinden sembolik géstergelerinin anlamlandirilmasi hedeflenmistir. Calisma sonucunda incelenen restoranlardan Akira Back,
Zuma stanbul, Zuma Bodrum ve Nobu’nun sushi tabaklarinda havyar, yenilebilir ¢igek siislemeleri ve perilla yaprag: gibi iiriinlerin
kullaniminin diger restoranlardan daha fazla olmasi bu restoranlarin daha zengin bir meniiye sahip oldugu ve miisteri kitlesi olarak
daha zengin bir ziimreye hitap ettikleri sonuglarna ulasilmistir. Bu ¢aligmanin, Uzak Dogu restoranlarmin hizmet verdikleri
iilkelerde sunulan deneyimin kiiltiirel ve sosyolojik boyutlarinin daha iyi anlagilmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Semiyotik, Michelin Rehberi, Semiyotik Analiz, Uzak Dogu Mutfak Kiiltiirii

Abstract

Food is not only perceived as a necessity for survival in today's world but also acknowledged as an indispensable element of
intercultural communication. Eating habits, cooking techniques, and presentations emerge as forms of expression carrying various
meanings across different cultures. These elements also constitute a semiotic network, intersecting disciplines such as semiotics,
culture, media, and communication. Semiotics, as an interdisciplinary field, examines processes of meaning-making in areas like
language, culture, media, and communication. It focuses on revealing how signs operate in societal contexts and elucidates the
meanings objects convey. The study analyzes sushi dishes found in the menus of eleven restaurants in Turkey listed in the Michelin
Guide using the method of semiotic analysis. It interprets the symbolic meanings of food items from Far Eastern cuisine present on
these dishes. The aim of this study is to conduct a semiotic analysis of Far Eastern restaurants listed in the Michelin Guide in Turkey.
It was observed that the websites and menus of the examined restaurants were comprehensive. Therefore, the semiotic analysis of
sushi dishes commonly found on the menus of eleven restaurants was chosen. This selection constitutes a limitation of the study.
The semiotic analysis aims to interpret the symbolic indicators of Far Eastern culture through sushi dishes. As a result of the study,
it was concluded that Akira Back, Zuma Istanbul, Zuma Bodrum, and Nobu use products such as caviar, edible flower decorations,
and perilla leaves more extensively in their sushi dishes compared to other restaurants. This suggests that these restaurants have
richer menus and cater to a wealthier clientele. It is believed that this study will contribute to a better understanding of the cultural
and sociological dimensions of the experience offered by Far Eastern restaurants in the countries they operate in.
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Giris

Semiyotik, genis bir akademik disiplin olarak yaygin bir sekilde kurumsallasmamistir. Birgok farkli teorik
yaklasim ve metodolojik araglart igeren bir ¢alisma alanidir. En genis tanimlardan biri, Umberto Eco'nun,
"semiyotik, isaret olarak alabilecek her seyle ilgilenir" ifadesidir (Eco, 1976: 7). ilk olarak Ferdinand de
Saussure tarafindan gelistirilen temel kavramlar, daha sonra Charles Sanders Peirce ve Roland Barthes gibi
diigiiniirler tarafindan zenginlestirilmis ve bu alandaki ¢aligmalara yeni boyutlar eklenmistir. Semiyotik,
giiniimiizde medya analizi, reklam c¢aligmalari, gdrsel kiiltiir incelemeleri ve dil felsefesi gibi ¢esitli alanlarda
uygulanmaktadir. Bu disiplin, giin gegtikce karmagiklasan kiiltiirel ve iletisimsel yapilar1 anlamak,
cozlimlemek ve yorumlamak i¢in 6nemli bir arag¢ haline gelmistir (Chandler, 1994). Bu makalede, semiyotigin
temel kavramlarina odaklanilarak, bu disiplinin sundugu analitik bakis acisinin genis perspektifi ele alinarak
giiniimiizdeki 6nemine vurgu yapilacaktir.

Uzak Dogu kiiltiirii, semiyotik analiz bakimindan zengin bir alan olup, semboller, ritiieller, gelenekler ve diger
gostergeler araciligiyla yogun bir anlam olusturma gelenegine sahiptir. Geleneksel semboller arasinda yin ve
yang, wabi-sabi felsefesi, Cin zodyag1 sembolleri, lotus ¢icegi ve fu-hu (Cin aslani dansi) bulunmaktadir.
Ayrica, Cince karakterler ve Japonca logogramlari, semiyotik analizin temelini olusturarak her karakterin
kendine 6zgii anlamin1 ve karakterler arasindaki iligkileri ortaya koymaktadir. Geleneksel resim sanatlari,
ozellikle Cin resmi, Japon Ukiyo-e veya geleneksel Kore resmi, semiyotik analiz i¢in zengin malzeme sunar
ve eserlerin icerdigi semboller, anlamlar ve gorsel diizenlemeler incelenebilir (Barthes ve Yiicel, 2008).
Bununla birlikte, Budizm ve Taoizm gibi felsefi sistemlerdeki sembolizm, semiyotik analizle
aciklanabilmektedir. Ornegin, Budizm'deki mandala tasarimlar1 veya Taoizm'in yin ve yang sembolizmi
semiyotik acidan anlamlandirlabilir (Zengin, 2011). Uzak Dogu'nun geleneksel kiiltiirii, popiiler kiiltiir, film,
yeme i¢me kiiltiirii, miizik ve diger medya unsurlar1 iizerinden semiyotik analizle incelenebilir. Bu unsurlarin
semiyotik acidan incelenmesinin, Uzak Dogu kiiltiirlinliin derinlemesine anlasilmasina katki saglayacag:
aciktir. Ancak bu analizlerin yapilmasi sirasinda, Uzak Dogu’nun, kiiltiirel ve tarihi koklerinin de goz ardi
edilmemesi gerekliligi unutulmamalidir.

Uzak Dogu mutfagi, sadece beslenme amacini agan bir deneyim sunan 6zel bir kiiltiirel ifadedir (Tian, Dandan
ve Wang, 2018). Yemeklerin hazirlanisi, sunumu ve tiiketim bicimleri, semiyotik analiz bakimindan
incelenebilecek zengin unsurlar barindirmaktadir. Bu baglamda, geleneksel Cin, Japon ve Kore mutfaklarinin
Ozgiin 0geleri, semiyotik bir perspektiften degerlendirilebilir. Mesela, sushi tabaklariin sunumu, kullanilan
malzemeler ve bu tabaklarin kiiltiirel sembollerle nasil iliskilendirildigi gibi konular, semiyotik analiz i¢in
uygun zemin olusturabilecek 6zelliktedir.

Literatiirde yapilmig pek ¢ok ¢aligmada, tabaklama ve sunumlarla ilgili gorsellerin, aslinda iginde bulunulan
toplamsal yaptya ve kiiltiire dair izler tasidig1 ve birtakim mesajlar verdigi vurgulanmistir. Ornegin; Demirel
ve Karanfiloglu'nun (2020) yaptig1 bir arastirma, sosyal medyada paylasilan yemek fotograflarinin kimlik
ingas1 baglamindaki tiiketimini incelemistir. Arastirma, yemek fotograflarinin olusturulmak istenen kimlige ve
imaja olan etkisini vurgulayarak, yemegin sadece bir besin kaynagi olmanin &tesinde bir statii, gdsteris ve imaj
nesnesi olarak da kullanildigi sonucuna varmigtir. Yine Bulut'un (2021) yaptig1 bir ¢alismada ise resim ve
fotograf iizerinden gastronomi alanindaki estetik yaklagimi incelemeyi amagladigi goriilmektedir. Bu
calismada, yemegin sanatsal yonii ele alinarak, resimlerin insanlarin duygularini yansittigi ve gastronomi
sunum asamalarinda yemegin sanata doniistiiriilmesi fikri ortaya konulmustur. Bu nedenle, yemegin sadece
tabaklanmas1 degil, tiiketicinin duygu ve hislerini 6ne ¢ikarabilecek sunumlarla servis edilmesi gerektigi
savunulmustur. Yemeklerin farkli sunumlarla fotograflanmasi, ayn1 zamanda sosyal medya kullanimiyla
dolayli bir iliskilendirme igermektedir. Bu diisiince, sosyal medyada paylasilan yemek fotograflarinin
incelendigi diger arastirmalarda da destek bulmustur. Bahsi gecen agiklamalarin 15181 altinda, yapilan bu
calismanin amacini, Tiirkiye'de Michelin Rehberi'nde yer alan Uzak Dogu restoranlarinda semiyotik bir analiz
yapmak olusturmaktadir. Tercih edilen restoranlarin web sitelerine ve meniilerine bakildiginda ¢ok kapsamli
olduklar goriilmekte ve bu nedenle, on bir restoranin on tanesinde ortak sunum tabagi olan sushi tabaklarinin
incelenmesine karar verilmistir. Bu tercih ayn1 zamanda ¢alismanin sinirliligini da olusturmaktadir. Yapilacak
semiyotik analiz sonucunda, Uzak Dogu kiiltiirliniin sushi tabagi iizerinden sembolik gostergelerinin
anlamlandirilmas1 amaglanmigtir. Uzak Dogu restoranlarinin hizmet verdikleri iilkelerde sunduklar
deneyimin, kiiltiirel ve sosyolojik boyutlarinin daha iyi anlagilmasina katki saglamak hedeflenmektedir.
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Kavramsal Cerceve

Semiyotik (gostergebilim) analiz, nitel arastirma yontemleri agisindan, igerik analizi kapsaminda diisiiniilen
bir metodoloji olarak degerlendirilebilir. Bu yontem, fotograflar, ¢esitli gorseller, animasyonlar, karikatiirler,
isaretler gibi gorsel olarak ifade edilebilecek her alanda uygulanabilir. Gastronomi alaninda, yiyecek ve
iceceklerin gorsel estetigi biiylik 6nem tagimaktadir. Zira yemek, 6ncelikle gorsel bir deneyim sunmalidir; bu
durum, "6nce géz doyurmali" ilkesine isaret eder. Gérme duyusu, tatma duyusundan once devreye girdigi i¢in
tilketiciler, dnceden olusturduklar1 6n izlenimleri gorsel unsurlara dayanarak sekillendirirler. Dolayisiyla, bir
yemegin gorsel ¢ekiciliginin olmamast durumunda, ¢ogu kisi lezzetini denemeye dahi yonelmeyebilir. Bu
baglamda, gastronomi alaninda kullanilan yeni teknikler ve farkli sunumlar biiyiik bir éneme sahiptir (Ozmen,
2022). Semiyotik, Latince kokenli terimlerle adlandirilan miyotik ve semiyoloji gibi disiplinler arasinda genel
bir tanima sahiptir. Bu bilim dali, diller, diizgiiler ve belirtgeler gibi gdsterge dizelerini inceleyen bir alan
olarak one ¢ikmaktadir (Erkman, 1987).

Charles Sanders Peirce ve Roland Barthes, semiyotige farkli perspektifler getirmislerdir. Peirce, semiyotigi
nesne, gosterge ve yorumlayani igeren iiclii bir modelle aciklarken, Barthes ise gosteren ve gosterge lizerine
odaklanan ikili bir model gelistirmistir. Bu iki arastirmacinin siniflandirmasima gore, Peirce'in "gosterge"
kavrami, Barthes'in "gdsteren"iyle benzerlik gosterirken, Peirce, Barthes'in "gosterilen" kavramini nesne ve
yorumlayan olarak iki ayr1 modelde ele almistir (Deely, 1990: 112). Karaman (2017), Charles Sanders Peirce
ve Roland Barthes'in semiyotik yaklasimlarini karsilagtirarak ele alan bir ¢aligma yapmistir. Bu ¢alismada,
semiyotigin temel kavramlari incelenmis ve disiplinin kdkeni ile gelisimi detayli bir sekilde ele alinmistir.
Charles Sanders Peirce'in semiyotikteki kurucu rolii ve Roland Barthes'in katkilar1 iizerinde durularak, one
stirdiikleri modeller ve semiyotigin evrimi degerlendirilmistir. Karaman'in (2017) ¢alismasinin sonuglarina
gore, her iki kuramcinin benzerlikleri ve farkliliklar: géz 6niine alinarak semiyotigin gercevesi ele alimustir.
Aragtirmaci, Peirce'in Amerika'da yasamis ve caligmalarini burada siirdiirmiis olmasinin, Barthes'n ise
Avrupa'da faaliyet gdstermis olmasinin dogurdugu cografi farkliligin, aragtirmacilarin semiyotik tizerinde
kurduklar1 sistem tizerinde derin bir etki yarattigini1 ve biiyiik bir farklilik ortaya ¢ikmasina sebep oldugunu
vurgulamustir,

Gosterge, gosteren ile gosterilen arasindaki iliskiyi ifade eder ve bu iliskinin kurulmasi1 anlamlama siirecinin
ortaya ¢ikmasini saglar. Semiyotik baglaminda, anlamlama siireci genellikle diiz anlam ve yan anlam olarak
iki temel boyutta ele alimir. Barthes’a gore diizanlam, gostergenin neyi temsil ettigini, yan anlam ise
gostergenin nasil temsil edildigini konu edinir (Bircan, 2015). Danesi (2002), belirli bir gérselin tagidigi anlami
ve nasil temsil edilebilecegini semiyotik ile kesfetmistir. Gorilintiiye dayali arastirmalarda, fotograftaki
isaretleri tanimlamay1, fotografin anlamini ve ortalama bir izleyici i¢in ne ifade ettigi konusunda fikir verdigini
ifade etmektedir. Bu ¢alismada ele alinan konunun semiyotik analizi, Roland Barthes’in gdsteren ve gosterilen
arasinda kurdugu iliskinin yani géstergenin yorumlanmasina dayali olarak yapilmistir.

Barthes, ¢aligsmalarinda, fotografi analitik olarak ele alarak, The Photographic Message ve The Rhetoric of the
Image adli eserlerinde temel anlam ile yan anlamin fotograf sanatinda nasil ayrilabilecegini tartigmaktadir.
Fiske ise bu goriisii daha sonra, "fotografi ¢ekilen sey temel anlamdir, ancak bunun nasil ¢ekildigi yan
anlamdir" seklinde tanimlayarak desteklemistir (Chandler, 2007: 138). Barthes'un perspektifine gore,
diizanlam ve yan anlam arasindaki en belirgin fark, fotograf¢ilik alaninda agiklanabilir. Diiz anlam, fotograf
makinesinin nesneyi mekanik bir sekilde yeniden iiretmesini ifade ederken, yan anlam, fotograf¢inin agiyi,
odaklamay1, 15181 ve kadraja girecek unsurlar1 nasil hesapladigini icermektedir. Barthes, fotografi bir gosterge
olarak ele alirken, segilen fotograflarin her zaman bir seyi veya birini temsil ettigini, bu durumun da fotografin
var olma zorlugu, yani en zay1f yonii oldugunu vurgular (Bircan, 2015). Deprawt (2002), Pearl Harbor saldirisi
sirasinda Japonlarin ve Washington Post ile New York Times gazetelerinde yayinlanan terdristlerin
fotograflarimi semiyotik analiz kullanarak incelemistir. Yaptig1 arastirmada, medyanin diisman algisinin
olusmasinda etkili oldugunu belirlemistir. Bulgulari, semiyotik bir metodoloji ile goriintiilerin analiz
edilmesinin, aragtirmacilara igerik hakkinda bilgi sagladigin1 vurgulamaktadir. Ayrica, izleyicinin goriintiiyii
nasil yorumladigi ve algi olusturmadaki etkisinin anlasilmasina katkida bulundugunu géstermistir.

Gida, tiim insanlar i¢in hayati bir metabolik fonksiyona sahiptir. Gidanin bu vazge¢ilmez konumunu, farkl
kiiltiirlerde karsilastigimiz gidanin pek ¢ok anlam ve kullaniminin ana nedeni olarak degerlendirebiliriz. Ingiliz
aragtirmaci Leslie Goften, yaptig1 bir calismada (Mepham, 1996) gidanin bir iligki bi¢imi olarak ele alindigini
belirtir: "Gida, sadece kiiltiirel degerleri simgelemekle kalmaz, ayni zamanda aile i¢indeki samimi yiiz yiize
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iliskilerden baslayarak, bolgeler arast ve uluslararast iliskilere kadar uzanan bir ortam olarak da sosyal
iliskilerin ifade edildigi bir ara¢ olusturur” (Coff, 2013). Bagka bir deyisle, mutfak gelenekleri ve
uygulamalari, semiyotigin bir parcasi olan alanda bulunmaktadir. Semiyotik i¢inde var olan bir alan olarak
malzemeler, yemekler ve uygulamalar anlam tasiyan sekilde yorumlanabilir ve yapimeilari, kiiltiirleri ve
cevreleri hakkinda bilgi ¢ikarmak i¢in kullanilabilir. Ayn1 zamanda, anlam tasimak {izere tretilebilirler,
kiiltiirler arasi iletisimin etkili araglar1 haline gelebilirler (Parasecoli 2011: 647).

Uzak Dogu Mutfak Kiiltiirii

Bir tilkenin, bolgenin veya toplulugun belirleyici unsurlarindan biri mutfagidir ve bu mutfaga 6zgii yemekler
kimliginin giiclii bir ifadesini olusturur (Constantin, 2012). Bu mutfaklarla iligkilendirilen yemekler genellikle
etnik yemekler olarak adlandirilir ve bu yemekler, bir etnik grubun veya bir {ilkenin sinirlar1 disindaki
tiiketiciler tarafindan kiiltiirel ve sosyal olarak kabul edilmis yemekler olarak tanimlanir (Kwon, 2015). Yapilan
arastirmanin temelini olusturan etnik restoran tiirlerinden biri, Uzak Dogu mutfagina odaklanan restoranlardir.
Uzak Dogu mutfag terimi, 6zellikle Japon mutfagi ile birlikte Tayland, Kore ve Cin mutfagini icermektedir
(Cankiil ve Kol, 2022). Bu mutfak kiiltiiriine ait en 6nemli besin kaynaklar1 arasinda 6zellikle balik olmak
lizere cesitli et {irlinleri, sebzeler, piring ve eriste bulunmaktadir. Bu besinler, Uzak Dogu niifusunu uzun
yillardir besleyen temel gida kaynaklarindan bazilaridir (Mandl, 2016; Constantin, 2012). Oldukc¢a saglikli
gidalardan olusan bu mutfak kiiltiiriinde, temel besinler arasinda 6zellikle pirincin ayr1 bir yeri ve dnemi
iizerinde de durulmaktadir. Uzak Dogu mutfaginda yer alan bu gidalarin sadece besinsel degerleri {izerine
odaklanilmamakta, ayn1 zamanda bu toplumun kiiltiirii, diisliince yapisi ve inanglar1 agisindan da bazi bilgiler
sundugu goriilmektedir. Costantin (2012)’in de Uzak Dogu mutfagina dair; bu besinsel ¢esitliligin yanisira
diger mutfaklarla karsilastirildiginda gerek pisirme teknikleri gerekse kullanilan malzeler agisindan daha
saglikli olduguna dikkat ¢ektigi goriillmektedir.

Barthes, Gostergeler Imparatorlugu (1996) ‘nda Uzak Dogu Yemek Kiiltiirii ve yemek cubuklarinin
uyumundan su sekilde bahsetmistir: “Nesneler yalnizca kolay yenilebilmesi icin kiigiiktiir. Uzak dogu
yemeklerinin yemek gubuklariyla uyumlu olmasi yalnizca islevsel olarak ele alinamaz, yiyeceklerin kiigiik
boyutta olmasinin sebebi gubuk kullanilabilmesidir fakat ayn1 zamanda yemek ¢ubugu da yemeklerin kiigiik
kesilmesi sebebiyle varligini siirdiirmektedir.” Barthes ayn1 zamanda yemek ¢ubuklarina “yol gosterici, segme
islevine sahip bir parga, ezber bozan bir eylem” anlami yiiklemektedir. Bagka bir anlamsal islev sahibi olarak
yemek ¢ubuklari, ¢atal ve bigagin aksine yiyeceklere sert davranmaz, onlar1 kesmez, yarmaz ve yaralamaz;
yalnizca seger ve alir. Barthes son olarak ¢ubugun ““aktarici” olma islevinden bahsederken, yemek ¢ubuklari
ve catal bigak kiyaslandiginda ¢ubugun yemege daha nazik ve uyumlu bir bi¢imde davrandigini 6n plana
¢ikarmaya galigmustir.

Barthes “sakuyaki” adl1 bir Uzak Dogu yemegini tanimlarken yahninin igine konulan besinlerin ¢ig olusunu
Japon besinini koruyucu tanris1 olarak betimlemistir. Ciglikte, saygi gosterilenin yiyecegin bir i¢ 0zii, varlik
giicliyle yasamsal belirtiyi, canli renkleriyle direnci simgelemektedir. Yazar 6rnek olarak “sashimi” adli ¢ig
balik dilimlerinden olusan olduk¢a yaygin bir Uzak Dogu yiyecegine de deginir: “Sashimi renklerden ¢ok
direngler yayar, tepsi boyunca gevsek, lifli, siki, esnek, sert, kaygan gibi duraklardan gegerek baliklarin etini
cesitlendiren direngler. Besin tamamuyla gorsel amaghdir hatta bir ressam ve bir hattat gozii i¢in.” Yazar sushi
tabaklarindaki daginik goriintiiyii ise su sekilde betimlemistir: “Her sey bir baska siisiin siistidiir burada: énce
sofrada tepsinin iistiinde, besin hichbiri bir yeme diizenince ayricalikli kilinmis gériinmeyen bir pargalar
toplamindan baska bir sey olmadigt icin yemek bir kurali takip etmek degil, cubugun da hafif dokunusuyla
kimi zaman bir renk kimi zaman ise baska bir venk almaktir.” Yazar bu betimlemesi ile Uzak Dogu yemek
kiiltirinliin dayatmalardan ve siddetten uzak, rastgele ama kendi icerisinde naif bir diizen tasidigini
vurgulamaktadir. Ayrica Uzak Dogu mutfak kiiltiiriiniin temel gostergelerinden biri olan yemegin yiyecek olan
kisinin gozleri dniinde yapilmasi eylemini de Uzak Dogu kiiltiiriinde “saygi duyulanin oliimiiniin gosteri ile
kutsanmaya dnem verilmesi” olarak yorumlamistir (Barthes ve Yiicel, 2008).

Tabiatin akisiyla biraktig1 giizelligi ortaya ¢ikarmay1 hedefleyen Zen, saflig1 ve yiiceligi yansitan formlarda
sanatsal ifade arar; entelektializmden ve kibarlik takindigindan kacginir ve bunun yerine doganin akisi
tarafindan birakilan giizelligi aciga ¢ikarmayi amaglar. Wabi-Sabi, son bin yil i¢inde gelisimini besleyen ve
sekillendiren Zen felsefesi baglaminda en iyi anlagilan bir estetik ideal ve felsefedir. Wabi-Sabi, tiim varliklarin
stirekli bir degisim halinde oldugu, higlikten dogup tekrar higlige doniistiigii giizellikleri miikemmel
olmayanda arama sanatidir. Siirekli hareket iginde olan doga, bize diisiinceye dalmamiz igin rastgele izler
birakir ve bu tesadiifi kusurlar ve diizensizlikler, miitevazi ve algakgonillii bir wabi sabi giizellik ifadesi i¢in
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bir model sunar. Zen diislincesine saglam bir sekilde kok salan wabi sabi, hayatin geciciligini kullanarak, bu
anlayisin getirdigi melankolik giizellik duygusunu iletmektedir (Juniper, 2011).

Japon kiiltiiriinde, nesnelerin iizerindeki kullanim izleri 6nemli bir deger tasir. Her nesnenin bir hikayesi olmali
ve atilmasi yerine korunmasi igin ¢aba gosterilmelidir. Ozellikle kirilan seyler (genellikle seramik objeler)
Japon kiiltiiriinde onarilir, ancak modern tamir teknikleri genellikle bu izleri gizlemeye odaklanir. Geleneksel
tamir sanati, tamircinin onardigr nesnenin daha once kirilmis oldugunu vurgulamak amaciyla ylizeyde
catlaklar1 birakmasini icerir. Bu yetenek, Japonya'da tamirciyi 6zel bir sanat¢i olarak degerli kilar. Bu
geleneksel tamir sanatindan tiiretilen sanatsal bir teknik olan "kintsugi," kirilmig seramik pargalarini lake
regine ve toz altin ile birlestirme islemidir. Bu teknikte, seramik lizerindeki gatlaklar bilingli bir sekilde
birakilir. Tyi bir birlestirme islevseldir ve ayni1 zamanda tiim izleri korur. Kintsugi, sahip olunan nesneleri
kisisellestirmenin bir yolu olarak goriilebilir. Onarilmis nesnelerle birlikte “kusur” farkli bir giizellik formuna
doniismektedir (Kwan ve Bal, 2020).

Uluslararasi Restoran Degerlendirme Kuruluslari ve Michelin Rehberi

Diinya genelinde Michelin Rehberi, The World's 50 Best Restaurants, La Liste, Zagat, Forbes Travel Guide ve
The World Restaurant Awards gibi 6nde gelen restoran degerlendirme kuruluslart bulunmaktadir. Michelin
Rehberi, 1900'1erin baglarindan itibaren restoranlar1 gizlilik prensibine bagli kalarak denetleyip
degerlendirmektedir (Ottenbacher ve Harrington, 2007). Bu rehber, gastronomi diinyasinda 6nemli bir referans
haline gelmistir (Aguirre ve Andrade, 2013). Michelin Rehberimi gizemli kilan unsurlardan biri, sektorii
standartlastirmak yerine yaraticiligi ve benzersizligi tesvik etmeyi amaglayarak degerlendirme kriterlerinin
tam anlamiyla bilinmiyor olmasidir. (Johnson vd., 2005).

Michelin Rehberi, yildizlarini belirli kriterlere gore degerlendirmektedir ve bu degerlendirme sistemi en son
1936 yilinda 6nemli degisikliklere ugramis olup giiniimiize kadar varligim siirdiirmektedir. Bu degerlendirme
kriterleri her ne kadar gizli tutulsa da, listeye girmis restoranlarin ortak dzelliklerine ve Michelin Guide’in
kendi web sitesinde yer alan bilgiler goz dniinde bulundurularak genel kapsamda bes unsur su sekilde ifade
edilebilir (Balikgioglu, 2020):

* Kullanilan {iriinlerin kalitesi,

* Lezzetli yemeklerin ve ustaca kullanilan pisirme tekniklerinin varligi,
* Sefin mutfakta sergiledigi yaraticilik,

* Hizmet ve lezzetin, 6denen iicreti karsilamasi,

* Sunulan hizmetin istikrarl bir sekilde devam etmesi.

2023-2024 yihi itibariyle Tiirkiye’de, iki Michelin Yildizina sahip bir restoran, tek Michelin Yildiz sahibi on
bir adet restoran bulunmakta ve heniiz {i¢ yildiz almaya hak kazanan restoran kayitlara ge¢memistir
(www.guide.michelin.com). Biitiin bu kriterleri saglayabilen restoran sayisinin artmast, isletmelerin belli
kriterleri yakalamasi bakimindan olumlu bir yonde gelistigini gostermektedir. Buna bagli olarak isletmelerin,
uluslararasi kriterlere 6nem vererek kendilerini sekillendirmesi uluslararasi taninirligi ve isletmelerin ticari
basarisini da arttirmaktadir.

Evren / Orneklem/ Smirhihiklar

Calismanin evrenini, Tiirkiye’de hizmet veren Uzak Dogu restoranlari olusturmaktadir. Orneklemi ise
uluslararasi bir standart olan Michelin Rehberi’nde yer alan Uzak Dogu restoranlari olan; Akira Back, Banyan,
Cok Cok Thai, inari Omakase, Itsumi, Nobu, Roka, Saku, Sankai By Nagaya, Zuma Bodrum ve Zuma Istanbul
olusturmaktadir. Orneklemin olusturulma sebebi, Michelin Rehberi’nin diinyada kabul géren, gegerli ve
giivenilir degerlendirme kriterlerine sahip bir 6lgek olmasi ve Uzak Dogu mutfaginin gostergeler agisindan
zengin olmasidir. Arastirma kapsaminda yer alan bu on bir restoranin; web sitelerinde ve meniilerinde ¢cok
sayida sunum ve gorsel olmasi nedeniyle; on’unda ortak sunum olarak belirlenen, sushi tabaklar secilmistir.
Sadece, Cok Cok Thai isimli restoranda sushi tabagi sunumu olmamasi ¢aligmanin siirliligini olusturmaktadir.
Sushi tabaginin segilmesinin baska bir sebebi de Uzak Dogu yemek kiiltiiriinii, gerek malzeme kullanimi
gerekse sunum agisindan oldukga yogun temsil 6geleri tagidiginin diistintilmesidir.
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Yontem

Aragtirmacilar, medya materyallerini bilimsel bir sekilde analiz etmek igin cesitli yollar ve araglar
gelistirmislerdir. Barths’a gore, bir goriintiiyii incelemek i¢in arastirmaci, semiyotik analiz i¢in en uygun 6rnegi
secmelidir: filmler, ¢izgi filmler, televizyon programlari, reklamlar, fotograf, gorseller vb. Arastirmanin
icerigine bagli gorseli belirlemeli ve nihayetinde goriintiiyii anlamanin her iki seviyesinde; gdsterme ve
cagrisim diizeylerinde agiklama yapmalidir. Gorsel analiz edilirken, ilk asamada goriintiiniin dogrudan
anlamina bakilir, ikinci asamada ise cagrisimsal seviye incelenir. Bu yaklasim aslinda bir ¢esit icerik analizi
olarak da degerlendirilebilir. Dogrudan anlamda, gorselin ortak anlam ortaya konur ve agik bir anlatimla ifade
edilir. Cagrisimsal seviyede ise gorsel, semiyotik analiz yapan arastirmacinin sosyal ve kiiltiirel arka planiyla
iligkilendirilen yorumlari ile ifade edilir (Bouzida, 2014). Semiyotik, insan, doga ve makine iletisimine gomiilii
olan isaretleri inceleyen bir bilim dalidir. Semiyotik, i¢inde yasadigimiz kiiltiirdeki igaretlerin anlamlarini, ayn1
zamanda etkilesimde bulundugumuz dilleri ve iletisim siireglerini arastirir (N6th ve Santaella, 2017).

Roland Barthes, semiyotigin herhangi bir madde ve sinirlar1 olan isaret sistemini, gorselleri, jestleri, miizikal
sesleri, nesneleri icermeye yonelik bir amaca sahip oldugunu ilan etmistir (Barthes, 1968). Bu isaretler, anlam
sistemi olusturan bir yapiy1 temsil etmektedir. Bu ¢caligmada hedeflenen incelenen restoranlarin web sitesinde
ve meniilerinde ortak bir unsur olarak belirlenen sushi tabaklarinin semiyotik analizinin yapilmasidir.
Caligmada Michelin Rehberi’'nde yer alan on bir Uzak Dogu restoraninin sushi tabaklarinin gorselleri
incelenmistir. Bu restoranlar; Akira Back, Banyan, Cok Cok Thai, Inari Omakase, itsumi, Nobu, Roka, Saku,
Sankai By Nagaya, Zuma Bodrum ve Zuma istanbul olarak belirlenmistir. Calisma kapsaminda higbir kurum
ya da kisi ile goriisme yapilmamasi sebebiyle etik kurul raporu alinmasina ihtiya¢ duyulmamastir.

Bulgular

Caligmanin bulgular ve sonug¢ kisminda olusturulan tablo araciligiyla semiyotik analiz agiklanacaktir. Tablo
1’de 2024 yilinda Tiirkiye’de hizmet veren Michelin restoranlarinin isimleri, sushi tabaklarinin gérselleri ve
bu gorseller aracilig ile restoranlarin Uzak Dogu mutfak kiiltiiriinii yansitma diizeyleri ayrintili bir sekilde
incelenmistir. Bu analiz, yemek kiiltiirii, estetik degerler ve gorsel iletisim agisindan 6nemli i¢ goriiler sunarak,
incelenen restoranlarin Uzak Dogu mutfagini, gastronomik unsurlar araciligi ile ne derece yansittigini ortaya
koymay1 hedeflemektedir. Coziimlemeler Roland Barrthes’in “Gosterge, Gosteren ve Gosterilen” tigliisiine
gore yapilmigtir. Restoran incelemeleri alfabetik sirasi ile tabloda yer almaktadir. Yalnizca bir restoran (Cok
Cok Thai) meniisiinde sushi tabagi servis etmemesi sebebiyle incelenememistir.

Tablo1. 2024 Yilinda Michelin Rehberine Giren Uzak Dogu Restoranlarinin Sushi Tabaklarimin Semiyotik
Analizi

Restoran ismi Sushi Tabag Semiyotik Analizi

AKira Back Gosterge: Renkli, ¢esitli sushi ve balik
bulunan, sunumuna 6zen gosterilmis, zengin
bir tabak

Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Uzak Dogu mutfaginda énemli
yer kaplayan perilla (shisho yapragi), bambu
yapragi ve sari ¢igek yemegi hem siislemek
hem de giizellestirmek i¢in kullanilmastir.
Uzak dogu kiiltiiriinde sebzelerin ve
baliklarn ¢ig tiiketiminin oldukg¢a yaygin ve
onemli oldugunu yansitmaktadir. Ciglik;
sayg1 gosterilenin yiyecegin bir i¢ 6zii, varlik
giiciiyle yagamsal belirtiyi, canli renkleriyle
direnci simgelemektedir. Ayrica rengarenk
ve gosterisli bir sunum ile restoranin sikligini
yansitmaktadir.
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Banyan

inari Omakase

itsumi

Gosterge: Sunuma hazir, sade bir sekilde
garnitiiriiyle servis edilen maki roll
Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Alisilagelmis Uzak Dogu
restoranlarinin aksine baligin ¢ig ve ham hali
degil, doniistiiriilmiis ve tempura edilmis
(kizartilmig hali) sunulmaktadir. Gosterigli
bir tabak olmaktan uzak, daha sade ve
lezzete odakli bir anlayis karsimiza
¢ikmaktadir.

Gosterge: Servis edilmeye hazir, ii¢ gesit
sashimiden olusan sade bir sushi tabagi
Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Uzak Dogu mutfaginda son
yillarda oldukg¢a yaygin olan yenilebilir ¢igek
kullanimi son yilllarda olduk¢a yaygin olan
yenilebilir ¢igek kullanimi, yeniliklere agik
bir yaklagimi gostermektedir. Ayrica
tabaktaki yosun ve daykon turbu kullanimi
Asya mutfaginin yerel iiriinlerine verdikleri
Oonemi gozler oniine sunmaktadir.

Gosterge: Yemek ¢ubugu ile servis edilmis
iki kiginin paylastigi ii¢ ¢esit maki iceren
tabak

Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Yemek ¢ubugu ile yemek yemek
uzak dogu mutfaginin simgelerinden biridir.
Yemek gubuklari, ¢atal ve bigagin aksine
yiyeceklere sert davranmaz, onlar1 kesmez,
yarmaz ve yaralamaz; yalnizca seger ve alir.
Cubugun aktarici olma islevi, yemege nazik
ve uyumlu bir bigimde yaklagildig:
gosterilmektedir. Ayrica sade bir tabak ile {i¢
¢esit maki servis edilmesi sunumdan ¢ok
lezzetin 6n plana ¢ikarildigin
gostermektedir. Tabakta servis edilen wasabi
ise keskin tadiyla bilinen ve ¢ig deniz
uriinleri ile tiikketilen bir ¢esit baharattir.
Ozellikle Japon kiiltiiriinde &zgiirliik,
dogallik ve basitlik gibi anlamlar
tasimaktadir.
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Nobu

Roka

Saku

171

Gosterge: Zengin ve gesitli deniz iiriinleri ile
hazirlanmis, her ¢esit sushi ¢esidi barindiran,
kalabalik bir gruba servis edilecek sushi
tabagi

Gosteren: Sushi tabagi

Gésterilen: Oncelikle ¢ig balik ve sebzelerin
bulunmasi ve servisin bambu yapraklar ile
yapilmasi uzak dogu mutfak kiiltiiriinde,
gosterilen uyum ve saygty1 belirtmektedir.
Nigiri, maki ve sashimi gibi ¢esitli tiirlerin
bulunmasi zengin bir tabak olduguna igaret
etmektedir. Havyar (balik yumurtasi),
genellikle liikks ve 6zel yemeklerle, 6zel
restoranlarda servis edilmektedir. Ayrica
havyar kullanimi, bu tabakta sadece liiksii
belirtmekle kalmayip renk uyumu ve gorsel
c¢ekiciligi de 6n plana ¢ikarmaktadir.

Gosterge: Pismis ve ¢ig baliklar ve gesitli
deniz triinleri ile hazirlanmig Uzak Dogu
mutfagini yansitan 6gelerin bulundugu sushi
tabagi

Gosteren: Sushi tabagi

Gésterilen: Ozelikle Japon mutfaginda
nigiri ve sashimi gibi ¢ig balik tiirleri ile
servis edilen havyar tabakta bir liks
gostergesidir. Piring patlagindan yufka
kullanimi, yenilebilir renkli ¢igek, bambu
yapragi, wasabi ve kimchi gibi uzak dogu
kiiltiiri ile 6zdeslesmis iiriinlerin tabaktaki
kullanimi yerellik ve uzak dogu mutfagina
duyulan baglilig1 géstermektedir.

Gosterge: Bir adet nigiri servisi

Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Nigiri sushi pirinci ve genellikle
tizerinde somon bulunan bir sushi ¢esididir.
Uzak dogu restoranlarinda genellikle ¢oklu
olarak servis edilmelerine ragmen burada tek
basina servis edilmesi iiriiniin kendisine
odaklanmamizi saglamistir. Uzerinde son
zamanlarda modern mutfaklarda oldukca
popiiler olan mikrofilizlerle ve siniklav ile
servis edilmesi yine modern bir goriintii ve
lezzet hissi vermektedir. Aligilmig
nigirilerden farkli olarak iizerinden bir sos
aktig1 goriilmekte olup, restoranin uzak dogu
mutfak kiiltiiriinii kendisine gore yeniden
yorumladig1 izlenimini vermektedir.
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Gosterge: Bes cesit nigiri servis edilen tabak
Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Uzak Dogu mutfaginin
sadeligini yansitan tabak, {izerinde bes farkli
balik cinsinden hazirlanmis nigiri ¢esidi
klasik sushi ile karsimizda durmaktadir.
Tabakta shiso yapraklar1 ve kimchi gibi Uzak
Dogu mutfaginin 6ne ¢ikan iiriinlerinin
kullanimi tabakta bir renk uyumu
yaratmasinin yaninda restoranin etnik
iiriinleri kullanarak bu kiiltiirii 6n plana
cikarma gayretini gostermektedir.

Sankai By Nagaya

Gosterge: Cesitli deniz tiriinlerinin ve
rengarenk sushi ¢esitlerinin buz iizerinde bir
arada sunuldugu sik bir tabak

Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Daykon turbu, klasik sushi
cesitleri, wasabi ve kimchi gibi Uzak dogu
mutfagina ait gastronomik iiriinlerin
kullanilmasinin yaninda Bodrum ile
6zdeslesmis bir meyve olan satsumanin da
hem lezzet hem gorsellik amaciyla tabakta
kullanildig1 gériilmektedir. Ozellikle
bulundugu bolgenin simgesi haline gelmis
bir iiriin olan satsumanin kullanimu,
isletmenin bulundugu destinasyonun da
yerelligine ve markalagmasina verdigi dnemi
gostermektedir.

Zuma Bodrum

Zuma Istanbul Gosterge: Uyumlu renklerle hazirlanmus,
gesitli deniz tiriinlerinin ve sushi gesitlerinin
yer aldig1 tabak

Gosteren: Sushi tabagi

Gosterilen: Bambu yapragi, wasabi, kimchi,
klasik sushi gesitleri (maki, nigiri ve sashimi)
gibi uzak dogu mutfak kiiltiiriinii yansitan bir
tabak. Tabakta tempura hamuruyla kizarmis
makilerin bulunmasi ¢agdas uzak dogu
mutfak kiiltiiriinii benimsediklerini
gostermektedir.

Yapilan semiyotik analiz sonuclarna gore, Tiirkiye'deki Uzak Dogu restoranlarinin sushi tabaklarinda
kullanilan unsurlarin derinlemesine incelenmesiyle, her bir 6genin Uzak Dogu kiiltiiriinde tasidigi 6zel
anlamlar ortaya ¢ikarilmistir. Ornegin, Akira Back'in sunumu incelendiginde, tabaklarda kullamlan perilla
yapragi, bambu yapragi ve yenilebilir sar1 ¢igek gibi unsurlarin, Uzak Dogu mutfaginin dogalligini, sadeligini
ve doga ile uyumu simgeledigi gézlemlenmistir. Yenilebilir gigekler, Uzak Dogu mutfaginda yemeklerin
gorsel estetigini artirmanin yami sira lezzet profilini zenginlestirme, geleneksel ve Kkiiltiirel degerlerle
birlestirme ve seflere yaratici bir oyun alani sunma gibi ¢esitli onemli roller iistlenirler.

Banyan'in tercih ettigi kizarmis maki rolleri ise, Uzak Dogu mutfaginin geleneksel pisirme tekniklerine vurgu
yaparak, sade ve lezzet odakli bir yaklasimi temsil etmektedir. Inari Omakase'nin sunumunda ise, yenilebilir
cicek kullanimi ve yerel iiriin vurgusu dikkat ¢cekerken, bu unsurlarin modernizmi ve yenilikg¢iligi simgeledigi
goriilmiistlir. Itsumi'nin minimalizmi ve geleneksel sembollerle sade sunumu ise, Uzak Dogu mutfaginin
zarafetini ve sadeligini yansitmaktadir. Nobu'nun kalabalik sushi tabagi, gorsel agidan zengin bir deneyim
sunarken, Roka'nin ¢ig baliklar, havyar ve yerel iiriinlerin kullamimiyla zenginlik vurgusu yapilmistir. Sankai
by Nagaya'nin klasik sushi sunumu ise, sade ve sik bir estetigi temsil ederken, Zuma Bodrum ve Zuma
Istanbul'un yerel malzemelerin kullanimiyla yerellik ve moderniteyi bir araya getirerek gorsel ve lezzet
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acisindan zengin tabaklar sunmasi, Uzak Dogu mutfaginin evrilisini ve ¢esitliligini yansitmaktadir. Bu detayli
analiz, Uzak Dogu restoranlarinin sadece lezzet sunumu degil, ayn1 zamanda gorsel estetik, yerel kiiltiir ve
modernizm gibi unsurlar1 da 6n plana ¢ikardigini géstermektedir. Her bir restoranin tercih ettigi sunum tarzi
ve kullanilan malzemeler, Uzak Dogu mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini gostermektedir.

Sonuc ve Oneriler

Yapilan semiyotik analiz, 2024 Michelin Rehberi’'nde yer alan, Tiirkiye’de hizmet veren Uzak Dogu
restoranlarinin sushi tabaklarinin gérsel sunumlarinin gesitlilik arz ettigini ve bu ¢esitliligin sadece lezzet degil,
ayn1 zamanda gorsel estetik ve yerel kiiltiir unsurlarmi 6n plana ¢ikaran bir yaklasimi yansittigini
gostermektedir. Cinay ve Sezerel (2020)’nin “yemegin sunumu, onu basit bir yemekten daha fazlast haline
getirir ve gesitli anlamlarla doldurur. Bu durumda yemek, ideolojik bir boyut kazanir ve insanlarin degerlerini,
inang¢larint ve kiiltiirel kimliklerini yansitan bir sembol haline gelir” yorumundna yola ¢ikarak, restoranlarin,
Uzak Dogu mutfaginin zenginligini ve evrilisini ortaya koyarken, gorsel estetikle birlikte geleneksel ve modern
unsurlar1 basariyla bir araya getirdigi yorumu yapilabilmektedir. Bu ¢6ziimleme, gastronomik deneyimin
sadece lezzetle sinirli olmadigini, ayn1 zamanda gorsel sunumun ve kiiltiirel unsurlarin da 6nemli bir rol
oynadigini ortaya koymaktadir. Restoranlarin sushi tabaklarindaki gorsel gesitlilik, Uzak Dogu mutfaginin
Tiirkiye'deki temsilinde g¢esitli perspektiflerin bulundugunu gostermekte ve bu g¢esitliligin gastronomi
tutkunlarina zengin bir deneyim sunma potansiyelini yansitmaktadir.

Ozmen (2022), “Molekiiler Gastronomi Yontemi Kullanilarak Yapilan Yemek Fotograflarimn Géstergebilim
(Semiyotik) Teknigi ile Incelenmesi” adli ¢alismasinin sonuglarinda molekiiler gastronomi ydntemi ile
hazirlanmis tabaklara katilimeilarin yorumlarinin “istah agici, liikks, az porsiyon” seklinde oldugu belirtilmistir.
Bu ¢aligmada da benzer sekilde sushi tabaklarinda kullanilan havyar, yenilebilir ¢igek ve farkli renklerde ve

kesimlerde sunulan baliklarin 6n planda oldugu restoranlar liiks, istah agict seklinde yorumlanmustir.

Chacko tarafindan 2019 yilinda Miyazaki filmlerinde gosterilen yemeklerin semiyotik analizinin incelendigi
caligsmada, filmler, yiyecekleri farkli yonleriyle ele alirlar, ancak sonug olarak, yiyecegin sadece beslenme
amaciyla hizmet etmedigi anlayisi altinda bir semsiye altinda toplanir. Caligmada yiyeceklerin semiyotigi soyle
aciklanir: “Yiveceklerle ilgili kesin bir sey varsa, o da yiyecegin sadece yiyecek olmadigidir... Post-yapisalc
metin gibi, yiyecek sonsuz sekilde yorumlanabiliv, bir hediye, tehdit, zehir, karsilik, takas, bastan ¢ikarma,
dayamgma, bogma olarak.” Bu agiklama araciligiyla, insanlar yiyecegin artik sadece gecim ve beslenme
amaciyla hizmet etmedigini anlarlar. Bunun yerine, yiyecek kiiltiiriin, degerlerin ve duygularin bir gostergesi
haline gelir. Calismada gegen Spirited Away filminin incelemesinde; sebzeler, saglik, alcakgoniilliiliik, hayvan
sevgisi gibi anahtar kelimeler araciligiyla temsil edilen bir sistem i¢inde islev gérmektedir. Ayrica domuz etinin
ve biiyiik porsiyonlarin insanlari benliklerinden uzaklastirip ag¢ gozliiliige sevk edildigi islenmektedir. Bu
caligmadan yola ¢ikilarak incelenen Uzak Dogu restoranlarinin sushi tabaklarinda yiyeceklerin choptick ile
yenilebilecek boyutta olmasi ve islenmis gidadan ziyade taze ¢ig balik, sebze ve yenilebilir ¢igeklerin 6n
planda olmas1 Uzak Dogu Mutfagi kiiltiiriiniin insancil ve saglikli yoniinii ortaya koymaktadir.

Bu calismanin bulgular 1s18inda, gelecekte yapilacak arastirmalara yonelik cesitli onerilerde bulunmak
miimkiindiir. Oncelikle, Uzak Dogu restoranlarinin gorsel semiyotik analizi genisletilebilir. Farkli iilkelerde
veya Michelin Rehberi'nde yer alan diger Uzak Dogu restoranlari da incelenerek daha kapsamli bir sonug elde
edilebilir. Bu ¢alismada sadece sushi tabaklarina odaklanilmis olup, gelecek arastirmalarda restoranlarin genel
mendsiindeki ¢esitliligin semiyotik analizi daha kapsamli bir perspektif sunabilir. Sadece sushi tabaklar
iizerinden degil, meniilerin genelinde bulunan diger yemeklerin semiyotik analizi de gergeklestirilebilir. Bu,
restoranlarin biitiinsel bir gorsel dil olusturmadaki yaklagimlarini daha iyi anlamamiza yardimei olabilir. Uzak
Dogu mutfaginin Tiirkiye'deki temsilini inceleyen bu caligmanin ardindan, farkli kiiltiirlerin gastronomik
etkilesimlerini arastiran genis kapsamli bir ¢aligma yapilabilir. Bu, kiiltlirler arasi iletisim ve yeme-igme
aligkanliklarinin birlesimini daha derinlemesine anlamamiza olanak taniyacaktir. Restoranlara dair ¢evrimigi
yapilan miisteri yorumlari, sosyal medya paylagimlari gibi verilerin incelenmesi, gorsel sunumlarin algilanma
ve yorumlanma sekillerini daha derinlemesine anlamamiza katki saglayabilir.
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