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Ozet

Fiizyon mutfak akimi 1980’lerde ortaya cikan ve son yillarda oldukca giindemde olan bir olgudur. Ozellikle gastronomi alaninda
yeni arayislar ve yaklasimlarin poplilerlesmesi ile siklikla glindeme geldigi de bilinen bir gergektir. Gastronomide yaraticiligin ve
gorselligin 6n plana ¢iktigi glinimiizde, yemek fotografciliginin gelismesinin de etkisiyle, flizyon mutfak akimi yaklagimi ile
hazirlanan tabaklarin, gorsel cekiciliklerinin ve tasidiklari anlamlarin da dikkat cektigini gormekteyiz. Flizyon mutfak akimi
cercevesinde hazirlanan bu tabaklarin aslinda 6ziinde, toplumsal kiiltiirel ve sosyal olgularin sentezlendigi, topluma ve kdltire
dair birtakim ipuclari verme misyonu istlendigi de diisiiniilmektedir. Ozellikle bu tabaklarin olusturulmasinda dikkate alinan bu
sentezlerin, gorselde tiketicilere neler ifade ettigi ve nasil anlamlandirildigi konusu da bu noktada dnem tasimaktadir. Flizyon
mutfak akimi yaklasimi ile hazirlanan tabaklarin gorsellerinin semiyotik analiz yontemi ile incelenmesi ve degerlendirilmesi bu
¢alismanin amacini olusturmaktadir. Flizyon mutfak akiminin ortaya ¢ikisinda temel alinan Uzakdodu ve bati mutfaginin
sentezlenmesi fikri dikkate alinarak secilmis bes drnek tabak gorselinin katilimcilar tarafindan degerlendirilmesi amacglanmistir.
Semiyotik analiz i¢in gerekli goriismeler, bu degerlendirmelerin anlamli ve saglikli olmasi agisindan, 6zellikle flizyon mutfak akimi
hakkinda bilgi sahibi olma olasiligi yiksek, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimlerinde gorev yapan akademisyenler arasindan
Olcut ornekleme yontemiyle yeterli sayida secilmis akademisyenle gergeklestirilmistir. Turkiye’nin farkli Universitelerinden
akademisyenlere miilakat formu ve gorseller gonderilmis ve cevrimici platformlarda gorlismeler yapilmistir. Ayni zamanda yiiz
ylize yapilan gorismeler de olmustur. Calisma icin etik kurul izni alinmis ve goriismeler mart ayinda gergeklestirilmistir. Katilimci
akademisyenlerin izinleri ile gérigsmeler kayit altina alinmis ve veriler calismaya aktarilmistir. Elde edilen bulgular ¢ercevesinde
semiyotik analiz yontemi ile fliizyon mutfaginin bilinirliginin ve hazirlanan tabaklarin felsefesinin ve sentezinin anlasilirliginin

ortaya konmasi planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Fiizyon Mutfak, Semiyotik, Yemek Fotograflari.

Abstract

Fusion cuisine is a phenomenon that emerged in the 1980s and has been on the agenda in recent years. It is a known fact that
new searches and approaches, especially in the field of gastronomy, are frequently brought to the agenda as they become popular.
Nowadays, when creativity and visuality come to the fore in gastronomy, with the influence of the development of food
photography, we see that the visual appeal and meanings of the plates prepared with the fusion cuisine approach attract attention.

It is also thought that these plates prepared within the framework of the fusion cuisine movement actually synthesize social,
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cultural, and social phenomena and undertake the mission of giving some clues about society and culture. At this point, what these
syntheses, which are taken into account in the creation of these plates, express to consumers in the visual and how they are
interpreted is also important. The aim of this study is to examine and evaluate the visuals of the plates prepared with the fusion
cuisine approach using the semiotic analysis method. It was aimed for the participants to evaluate five sample plate visuals, which
were selected taking into account the idea of synthesizing Far Eastern and Western cuisine, which was the basis for the emergence
of the fusion cuisine movement. The interviews required for the semiotic analysis were conducted with a sufficient number of
academicians selected by criterion sampling method among the academicians working in the Departments of Gastronomy and
Culinary Arts, who were likely to have knowledge about the fusion cuisine movement, in order to make these evaluations
meaningful and healthy. Interview forms and visuals were sent to academics from different universities in Turkiye and interviews
were held on online platforms. There were also face-to-face meetings. Ethics committee permission was obtained for the study
and interviews were held in March. With the permission of the participating academicians, the interviews were recorded and the
data were transferred to the study. Within the framework of the findings obtained, it is planned to reveal the awareness of fusion

cuisine and the comprehensibility of the philosophy and synthesis of the prepared plates with the semiotic analysis method.
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GIRIS

Tipik bir disiplinler arasi teori olarak gostergebilim hem bir bilgi dali hem de yeni bir
metodolojidir. Gostergebilimin igerigi ¢esitli disiplinleri kapsadigi gibi yontemleri de onlardan
kaynaklanmaktadir (Long and He, 2021: 1268). Gdostergebilim ¢esitli sekillerde tanimlanmaktadir. Bu
cesitlilik arasinda "antik isaret doktrini", "isaretlerin ve anlamlarin genel bilimi", "isaretleri inceleyen
bilim veya doktrin", "isaretlerin ve simgelerin 6geleri olarak isaretlerin ve sembollerin incelenmesi"
seklinde gostergebilim tanmimlar1 yer almaktadir. Genel olarak gdstergebilim, gostergeleri, insanlarin
kendi diinyalarini temsil etmelerine, bilgi sunmalarina, etkilemelerine, hatta Eco'nun 6nerdigi gibi
aldatmalarina ve karartmalarina olanak taniyan araglar olarak inceler. Gostergebilim ayrica,
"konugsamayan yaratiklar arasinda karsilik gelen tasarim siireclerini" agiklamaya galisan gostergebilimin
bir dal1 olan zoosemiyotikte, hayvan tiirleri i¢inde ve hayvan tiirleri arasinda sinyal verme davraniginin

incelenmesine de uygulanmis bir kavramdir (Zantides, 2019: 36-37).

Dogu ve Bati yemekleri ya da “flizyon mutfagi”, 6zgiin yerel yemeklerin bati unsurlariyla
birlestirilmesi, O0zgiin unsurlart koruyarak yeni ve benzersiz bir tat yaratmak, yerel lezzetin
yabancilasmamasini saglamak olarak tanimlanabilir. Flizyon mutfag: giiniimiizde yayginlasan bir akim
durumundadir. Artik insanlar, flizyon mutfaginin pazardaki kontrolsiiz istilasin1 sadece iinlii cabuk
yemek (fast-food) restoranlarinda degil, ayn1 zamanda “moda” olarak adlandirilan kafelerde ve
siipermarketlerde satilan hazir iiriinlerde de gézlemleyebilmektedir. Ornegin Malezya'daki McDonald's,

Malezya yemeklerine bazi batili unsurlar katarak Cendol ve Gula Melaka McFlurry, Burger Nasi Lemak
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ve meniiye baska eklemeler yapmistir. Flizyon mutfagi, bugiin tiiketilen cogu yiyecegin malzemelerin,
tatlarin, 6gelerin, tariflerin, yiyecek trendlerinin ve felsefelerin bir karisimini yansitmaktadir (Azmi vd.,
2023: 135). Bagka bir ¢calismada flizyon mutfak akimi i¢in farkli mutfak kiiltiirlerinin malzemelerinin
ya da pisirme ve hazirlama tekniklerinin bir araya gelmesiyle olusturdugu yeni yemekler sunmay1 amag
edinen bir gastronomik akim oldugu ifade edilmektedir. Bu akimda en az iki mutfak kiiltiiriiniin bir
araya gelmesi gerekmektedir. Akimin ¢ikis noktasi da Uzakdogu ve Bati tekniklerinin ve

malzemelerinin 1980°1i yillarda birlestirilmesi sonucunda olmustur (Sormaz ve Dursun, 2023: 178).

Bu caligmada ikincil veri kaynaklarindan yararlanarak literatlir taranmig, flizyon mutfagi ve
semiyotik analiz hakkinda bilgilere yer verilmistir. Ayrica akademisyenlerle yiiz yiize ve ¢evrimici
gorlismeler yapilmis ve goriisme bulgular: yorumlanmaistir. Popiiler olan fiizyon mutfagi ve ¢cok yeni bir
konu olan semiyotik analiz konusunun bir araya getirilmek istenme nedeni; literatiir incelendiginde
alanda yapilan calisma eksikligi ve yapilacak caligmalara 6rnek teskil edebilecek bir konu olmasidir.
Semiyotik analizle ilgili yapilan ¢alismalarin daha ¢ok sinema alanindaki gorsellerle yapildigi asikardir.
Gastronomi alan1 mideye hitap ettigi kadar tabak gorselleriyle géze de hitap etmektedir. Bu anlamda
yeni akim mutfaklardan flizyon mutfak akimu ile yapilan yemeklerin tabak sunumlar da ilgi ¢ekicidir.
Semiyotik analizin gastronomide galigilacak alanlar arasinda fiizyon mutfak 6ne ¢ikan bir akimdir.
Benzer bir calismanin molekiiler mutfak ile yapilmis olmasi bu c¢aligmanin esin kaynagini
olusturmaktadir. Bundan sonraki ¢aligmalarda da semiyotik analiz ve gastronomik mutfak akimlar
iligkilendirilebilir. Bu ¢aligma ile ilgili alan yazina katki sunulmasi ve benzer ¢aligmalarin artmasi timit

edilmektedir.
LITERATUR TARAMASI
Kavramsal Cerceve

Gostergebilim, yalnizea s6zlii veya yazili dile degil aym1 zamanda her tiirlii iletisimsel sinyale
veya "isarete" odaklanarak iletisimi incelemenin bir yolunu saglar. (Yunanca isaret ve anlam
sozciiklerinden yola ¢ikilarak bu alana “gdstergebilim” adi verilmesinin nedeni budur.) Ornegin,
insanlar birbirleriyle iletisim kurarken fikirlerini iletmek igin kelimelerin yan1 sira jestleri veya tonlama
kaliplarmi da kullanabilirler. Gostergebilim, anlami aktarmada birlikte c¢alistiklart ig¢in bunlar

incelemek icin biitiinlesik bir ¢erceve saglar (Mertz, 2013:1).

Gostergebilimden literatiirde s6z edilirken beraberinde sik¢a kullanilan {i¢ kavram vardir:
gosterge, gosteren ve gosterilen. Gosteren somut bir boyuttur. Gosterge gosterdigi durum nesne veya
olgu hakkinda bilgi vermektedir (Cigek, 2016). Genis anlamda yapilan bir tanima gore gosterge “Bir
gosterge, baska bir nesneyi temsil eden herhangi bir nesnedir.” (Zantides, 2019: 37) Goziimiizle
gordiigiimiiz, kulagimizla duydugumuz somut seyler ise gosterendir. Gosterenin kiside uyandirdigi veya

cagristirdigl kavram ya da anlamda gosterilen olarak ifade edilmektedir (Cigek, 2016).
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On dokuzuncu ylizyilin ortalarindan sonlarina kadar ve yirminci yiizy1l boyunca gostergebilim
tarihinde, disiplinin modern bi¢iminin ve onun ana dallarmin gelisimindeki rolleri agisindan birtakim
kisiler one ¢ikmaktadir. Bu kigilerden en ¢ok One ¢ikanlar soyledir; Peirce (felsefe, gostergelerin
simiflandirilmasi), Morris (gdstergebilim kuraminin kapsami), Saussure (gostergebilim ve dilbilim),
Hjelmslev (agiklama bilimi kurami) ve Jakobson (siir ve bilim). Bunlardan, hem felsefi dalin en 6nemli
figiirii olan Charles Sanders Peirce'in (1839 1914) hem de gostergebilimin (gdstergebilim) kurucusu ve
modern dilbilimin “babas1” olarak anilan Ferdinand de Saussure (1857-1913) gostergebilim teorisinin
gelisimindeki 6nde gelen isimlerdir ve digerlerinin yam sira farkliliklari, ¢ogunlukla biiylik dlciide
gostergeyi yorumlamalari yoluyla karakterize edilir (Zantides, 2019: 37). Peirce’nin gostergebilime
yaptig1 onemli bir katki da gostergeleri smiflandirmak olmustur. Bu smiflandirma gostergebilimin dil
disindaki alanlarada uyarlanabilmesini saglamistir. Peirce gostergeleri somut bigimleri ve kapsamlariyla
(representamen), gonderme yaptiklar1 nesnelerle (gonderge) ve yorumlayicilariyla (interpretant)
kurduklar iligkilere gore iic dbege ayirmis, sonrasinda bunlar1 yeniden {ice ayirmis ve en son bu
kalemleri birbirine ¢atarak 66 tiire ulagtirmistir. Birinci 6bek gostergenin somut bigimi ve kapsamiyla
ilgilidir; nitel, tikel ve kavramsal (kural) tiirlerini kapsar. Ikincil 6bek arastirmacilar arasinda en ¢ok
kullanilan tiirdiir; goriintiisel gdsterge, belirti ve simge tiirlerini kapsamaktadir. Uglincii bek ise ilk
gosterge ile yorumlayici gosterge arasinda kurulan iligkiye deginmektedir; 6nerme ve sav tiirlerini igerir

(Akerson, 2023:104).

Bu gostergebilimcilerin yanisira 6nemli gostergebilimcilerden biriside Rolland Barthes’dir
(1912-1980). Barthes anlam bir yana, onu tagiyan sese ve sdze vurgu yapmaktadir. S6zlerin anlam kadar
etkileyici olmas1 gerektigini savunur. Barthes’e gore giizelligin belirtisi gdstergedir. Barthes gosterge
tiirlerini dil gdstergesi, gorsel gosterge ve bedensel gosterge olarak siniflandirmaktadir. Barthes ayni
zamanda gostergebilimi iiriin tanitimlarina, kent tasarimlarina ve giyim akimlarina tastyan bir yazardir.
Christian Metz (1931-1993) sinema dilinin yani goriintiiniin gostergelerini ¢ozlimleyen bir
gostergebilimcidir. Metz, sozciiklerin tiimce i¢inde kazandigi anlama aslinda yabanci olduklarini ileri
stirerek soOyleyis dilbilimine vurgu yapmaktadir. Umberto Eco (1931-1917) ise gosterge kuramim
yazdig1 romanlarinin i¢ine yerlestiren bir yazar ve bilim adamidir. Eco da Metz gibi diiz anlam ve yan
anlam ayrimi lizerinde durmaktadir. Eco’ya gore gostergebilim dil diigiinbilimin altindadir. (Sarica ve

Sarica, 2021: 194-228).

Gostergebilimde isaret ve anlam kavramlart bir biitiinliik halindedir. Anlam, bir nesnenin bagka
bir nesne icinde veya baska bir nesne tarafindan temsil edilmesidir. Isaret veya temsil eden nesne, temsil
islevini yerine getirebildigi siirece her tiirlii maddi tezahiire sahip olabilir: bir kelime, bir roman, bir jest,
beyindeki bir tepki, bir sehir vb. temsil edilen nesnenin statiistine iliskin higbir sey yapilmaz. Maddi
veya zihinsel, hayali veya olgusal, hayali veya gercek, dogal veya yapay olabilir. Bundan, bir baglamda

isaret olan bir seyin, bagka bir baglamda bir nesne olabilecegi veya bunun tersinin de gegerli oldugu
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sonucu gikar. Isaretler bir nesne sinifi olusturmaz. Gosterge ‘islevsel’ bir birimdir. Bir gdstergenin temel
islevsel statiisii, onun varligimin, genellikle gostergebilim olarak tanimlanan, gostergelerin {liretimini ve
anlagilmasini igeren kodlanmis bir siire¢ olan somut bir anlam olusturma siireciyle biitiinlegsmesiyle
iligkili oldugu anlamina gelir. Bu siireg, "bir olgudan bir sey ¢ikarildigi, dolayisiyla bagka bir seye iliskin
bir gdsterge olarak kabul edildigi" ve "bu ¢ikarim yoluyla gosterge ile nesne arasindaki iligkinin bir koda

gore belirlendigi" anlamina gelir (Zantides, 2019: 37).

Semiyotik analiz ile turizm ve gastronomi alaninda yapilan calisma sayisi oldukg¢a kisithidir.

Semiyotik (gostergebilim) yontemle yapilan caligsmalara iliskin 6rnekler asagida yer almaktadir:

Ozmen (2022) tarafindan yapilan bir makalede molekiiler gastronomi yéntemi kullanilarak
yapilan 5 yiyecek fotografi segilmis, 12 kisiye fotograflarla ilgili ne hissettigi sorularak yorumlamalari
istenmistir. Kisilerin molekiiler gastronomi yontemiyle yapilan yemek fotograflarimi gordiiklerinde nasil
algiladiklar1 belirlenmek istenmistir. Yapilan gostergebilim analizi sonucunda, sunum sekilleri ve

renklerle ortaya ¢ikan temalar arasinda 6ne ¢ikan benzerlikler oldugu saptanmustir.

Oymak (2023) gastronomi ve mutfak sanatlar alaninda yapmis oldugu yiiksek lisans tezinde Kig
Uykusu ve Cogunluk adli filmler, i¢erisinde barindirdigi mutfak kiiltiirii 6gelerini incelemek istemistir.
Bu iki filmdeki gostergesel unsurlar incelenmistir. Tezde yeme-igmenin konu edildigi gorseller
almmustir ve bu gorsellerin diiz anlam, yan anlam analizi yapilmistir. Gésterge- Gosteren ve Gésterilen

tablolar1 (Gostergelerinin Coziimlenmesi Tablosu) verilmistir.

Ercan (2021) “turist rehberlerinin instagram paylasimlarimin kigisel markalasma kapsaminda
gostergebilimsel analizi” adli yliksek lisans tezinde turist rehberlerinin paylasimlarinin fazla olmasi
nedeniyle gostergebilim yoluyla inceledigi gorselleri her rehber igin en ¢ok begeni alan bes fotografla

sinirli tutmus ve analiz etmistir.

Lancy (2013) tarafindan yapilan bir doktora tezinde Cin’de seyahat ederken turistlerin yemek
deneyimlerinin gostergebilimsel bir yaklasimla incelemesi yapilmis ve seyahat algilar tespit edilmek
istenmigstir. Tezin ana problemini “Gastronomi, Cin'de seyahat eden turistlerin deneyimlerine katkida
bulunuyor mu?” sorusu olusturmustur. Bu tezin bulgulari, turistlerin yemek deneyimlerinin, 'kisisel
deneyimler ve yemekle ilgili degerler', 'kisisel yemek tercihleri ve tabulari' ve 'yemekle ilgili ¢cevre'
olmak iizere li¢ ana tema altinda kavramsallastirilan bir dizi 6zellikten etkilenebilecegini ortaya
cikarmigtir. Aymi zamanda, bulgular turistlerin yemek deneyimlerinin turistlerin bir destinasyona
yonelik algilarini 6nemli dl¢iide etkileyecegini gostermistir. Ayrica, bu ¢aligsma ayni zamanda turistlerin
anlatilarini da analiz ederek onlarin yemek deneyimlerinin ve bu deneyimlerin ardindaki gostergebilimin

daha anlasilir ve kapsamli bir sekilde yorumlanmasini saglamistir.

Altun (2021) yaptig1 yiiksek lisans tezinde Istanbul’un en gok ziyaret edilen kiiltiirel miras
yapilarindan Ayasofya-i Kebir ve Sultan Ahmet Camileri Roland Barthes’in gostergebilime
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kazandirdig1 yontemle incelenmistir. Tezde kullanilan gorseller tripadvisor.com.tr sitesine turistler

tarafindan yiiklenen fotograflardir. Tezde toplamda 42 fotograf kullanilmigtir.

Fastfood ve gastronomi gostergebilimi isimli ¢alismada arastirmacilara gore yalniz yemek veya
paylasmak yiyecek; yiyecek hazirlamak veya satin almak, ince porselen tabaklarda yemek servisi
yapmak ya da parmakla yemek yemek; bunlarin hepsi semboliktir. Ayrica kagimilmaz olarak kiiltiirel,
etnik, dini ve diger bir¢ok ¢agrisimi igeren yemek uygulamalar ve tat alma imgeleri, nezaketi veya

bencilligi sembolize eder (Fell, Lukianova, 2015).

Turizm alaninda yapilan bir doktora tezinde ise tamitim filmlerinin turizm agisindan
gostergebilimsel ¢oziimlemesi yapilmak istenmistir. Caligmada hangi filmin daha ¢ekici oldugu, tekrar
ziyaret etme istegi uyandirip uyandirmadigy, ictenligi, objektifligi, verilmek istenen mesaji gibi sorulara
yanitlar aranmigtir. Tezde Antalya’ya gelen Alman ve Rus, Mugla Fethiye’ye gelen Ingiliz turistlerle

goriligtilmiistiir. Toplam goriisiilen turist sayisi 45 kisidir (Civelek, 2018).
METODOLOJI

Bu calismada flizyon mutfak akimina gore yapilmis yemek fotograflarinin semiyotik analizi
degerlendirilmek istenmistir. Semiyotik analiz yeni bir metot olmas1 ve gastronomi alaninda uygulama
orneklerinin azlig1 sebebiyle tercih edilmistir. Akademisyenlere gosterilen fiizyon mutfak akimiyla
yapilmis yemek fotograflarini nasil algiladiklar1 saptanmaya caligilmistir. Arastirmada nitel yontem
kullanilmistir. Tiirkiye’ nin gesitli iiniversitesinde gorev yapmakta olan gastronomi egitimi almis veya
gastronomi alaninda egitim veren akademisyenlerden amaca yonelik 6rneklem yontemlerinden o6lgiit
orneklem ydntemiyle secilen kisiler Srneklemi olusturmaktadir. Balikesir Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Etik Komisyonu'ndan 07.03.2024 tarih ve E.361532 sayi ile etik kurul onayr alinmistir.
Internetten alian 5 fiizyon mutfagi akimima gére yapilan yemek fotografi segilmistir. Fiizyon mutfagin
1980’li yillarda ¢ikis temasmin Uzakdogu ve bati mutfagi sentezi olmasi dolayisiyla fotograflarin
seciminde Uzakdogu ile bati mutfaklarinin birlesiminden olusan yiyecekler wikimedia sitesinin
arsivinden sosyal medyadan alimmistir. Secilen fotograflar tiim katilimcilara sirayla gosterilip,
numaralandirilmigtir. Kisilerle goriismeler yliz yiize ve c¢evrimigi olarak Mart 2024 tarihinde
gerceklestirilmistir.  Yapilan goriismeler katilimcilarm izni dogrultusunda kayit altina alinmus,
sonrasinda igerik analizi ile ¢dziimlenmistir. Barthes 1960’11 y1llarda resim {izerine dogrudan semiyotik
¢oziimlemeler yapan bir yazardir. Resimin anlam ve yorumuna onem veren Barthes i¢in anlama
yolculuk yaptiran ve etki giiclinii bir ara¢ {lizerinden aktaran biitiin diizenekler semiyotigin konusu
olmaktadir (Sarica ve Sarica, 2021: 199-202). Barhtes resimlerde gostergelerin, gosteren ve gosterilen
anlamlarin1 yorumlamak, diiz anlam ve yan anlam ifadelerini ¢6ziimlemek istemektedir (Akerson, 2023:
175). Bu nedenle yapilan bu caligmada Barthes’in gosterge tiirlerinden gorsel gostergeye gore

yorumlamalar yapilmak istenmistir.

37



Aymankuy & Uzun / Turizm ve Isletmecilik Dergisi /
Journal of Tourism and Management, 2024, Vol. 5 (1), 32-45

Analiz ve Bulgular

Caligmaya katilan kisiler 10 kadin, 4 erkekten olugsmaktadir. Katilimcilar 26-46 yas araliklarinda,
en az 4 en fazla 21 yildir meslekte bulunan, en az lisans mezunu akademisyenlerden olusmaktadir.
Akademisyenler arasinda 2 doktor ogretim iiyesi, 11 Ogretim gorevlisi ve 1 arastirma gorevlisi
bulunmaktadir. Katilimcilarin =~ biiylik  ¢ogunlugu devlet iiniversitelerinde gorev yapan
akademisyenlerden olugmaktadir. Katilmcilarin fiizyon mutfak akimina gore secilmis yemek
fotograflaria kars1 vermis olduklan bilgilere ve yorumlara yonelik yapilan semiyotik analiz sonuglar

asagidaki verilmistir,

Caligmada kullanilan yemek fotograflar1 ve igerikleri hakkinda bilgiler asagidaki gibidir:

Sekil 1. Birinci Yemek Fotografi: Sushi Pizza

Kaynak: commons.wikimedia.org

Sushi pizza Italya ve Japonya Kkiiltiirlerinin senteziyle ortaya ¢ikan bir yemektir. Toronto
kokenlidir ve gliniimiizde Kanada mutfagina 6zgii bir yemektir. Deniz iiriinleri restorani bir Japon sef
tarafindan pizza ve sushi karisimi bu yemege Sushi pizzasi ismi verilmistir. Bu yemekte kullanilan ana
malzemeler; tabanina kizarmis pilav koftesi, lizerine somon baligi, yengeg eti ton balig1 ve avokado.
Sushi pizzaya genelde wasabi ve mayonez tozu serpilerek servis edilir (wikipedia.org). Hamuru firinda,
sosu ocakta, piring buharda pisirilerek hazirlanir. Sebzeler i¢in 1s1l iglem uygulanmaz ve soslarla marine

edilip lezzetlendirilerek servis edilmektedir.

Tabak gorseli akademisyenler lizerinde ilk bakista diinya mutfagi yemek oldugu algisini verse de
fiizyon mutfakla ilgili sorulara gegilmeden bdyle bir yorumu sadece bir kisi yapmistir. Akademisyenlere
yemegin hangi tatlar ¢agristirdig1 soruldugunda; eksi, tath, aromatik, yumusak, tuzlu, aci, umami gibi
tatlarla karsilagilmistir. Katilimcilar tabakta gordiikleri yemegin iginde kullanilan malzemelerin 1s1l

islem uygulanmadan sunuldugunu biiyiik ¢ogunlukla tahmin edebilmistir. Yemegin hangi kiiltiir ya da
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kiiltiirleri gagristirdigi sorulmustur. 14 akademisyenden hem Italya hem Japonya cevabini sadece bir
kisi vermistir. Japonya, Asya veya Uzakdogu cevabi 5 kisi tarafindan verilirken italya cevabr ise 2 kisi
tarafindan dogru sekilde verilmistir. Ancak bir sonraki soruda hangi kiiltiirlerin sentezi olabilecegi
sorulmus ve fiizyon mutfak ile ilgili ipucu verilmistir. Bunun iizerine dogru {ilkeleri sdyleyen
akademisyen sayis1 5’e ylikselmistir. 14 akademisyenden sadece 5’1 yemegi hijyenik bulmadiklarini
ifade etmistir. Hijyenik bulmayan iki katilimc1 yemegin saglikli oldugunu diistindiiglinii belirtmistir. Bir
kiside tam tersi sekilde hijyenik bulurken, saglikli bulmadigim belirtmistir. Yemegi sagliksiz bulan
akademisyen sayisi toplamda 4’tiir. Yemekte kullanilan malzemelerin biiyiik bir kismi fotografina
bakildiginda tahmin edilebilmistir. En ¢ok tahmin edilen malzeme avokado olmustur. Gordiigii yemek
tabagini tatmak isteyen akademisyen sayist 9 kisidir. 10 kisi de bu yemegi gittikleri restoranlarin
meniisiinde de gormek istediklerini ifade etmistir. 4 akademisyen gorseli renk, dizayn, sekil ve boyut
olarak biitiinsel bulmadiklarini sdylemistir. Akademisyenlerin hemen hemen hepsi yemegin pisirme
teknikleri ile ilgili dogru tahminlerde bulunmustur. Katilan 14 akademisyenden sadece 1’i gorselin

geleneksel bir tabagi ifade ettigini belirtirken, 13 akademisyen modern algilandigini ifade etmistir.

s N

Sekil 2. Ikinci Yemek Fotografi: Sushi Burritos/ Sushirrito

Kaynak: commons.wikimedia.org

Sushi burritos Japon-Amerika kiiltlirlerinden olusan bir fiizyon mutfak yemegidir. Servis
edilirken borek gibi servis edilmektedir. Balik ve sebze gibi sushi malzemelerine sarilir. Icerisinde balik,

dilimlenmis et, dilimlenmig sebzeler ve soslar bulunur (wikipedia.org).

Yemek fotografim1 goren akademisyenler ilk bakista yemegin sushi oldugunu sdylemistir.
Baharatsiz, yavan, buruk bir tat oldugunu sdyleyenler oldugu gibi, aci, eksi, tuzlu, umami gibi lezzet
algilariyla da karsilagilmistir. Katilimeilar yemegin genel oranda ¢ig bir {iriin oldugunu belirtmislerdir.

Tiim katilimcilar yemegin bir Uzakdogu yemegi olabilecegini dngdrmiislerdir. Ancak sentez mutfak
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olarak Amerika cevab1 sadece bir akademisyen tarafindan verilmistir. 5 kisi yemek gorselinin hijyenik
oldugunu algilarken, 9 kisi bunun hijyenik olmadigim diisiinmektedir. 6 katilimer saglikli bir yemek
tabagi oldugunu ifade ederken, 1 katilimeci kararsiz kalmig, 7 katilimci ise saghkli buldugunu
sOylemistir. Yemegin i¢inde kullanilan malzemelerin neredeyse hepsi katilimcilar tarafindan tahmin
edilmistir. 8 akademisyen yemegi tatmak istemedigini belirtirken, gittikleri restoranda goérmek
isteyenlerin sayis1 ise 6 kisi olmustur. Tabak katilmecilar tarafindan biiylik ¢ogunlukta biitiinsel
algilanmamigtir. 7 akademisyen renk, dizayn, sekil ve boyut olarak tabagin biitiinsel oldugunu
sOylerken, 7 katilime1 tam tersini sdylemistir. Yemegin i¢ kisminda bulunan pirincin buharda pisirildigi
tiim katilimcilar tarafindan dogru algilanmistir. 8 kisi tabagin geleneksel bir yemek fotografi oldugunu

belirtmistir.

Sekil 3. Ugiincii Yemek Fotografi: Creamy Burrata with Campari Rhubarb Jam And Rosemary
(Campari Ravent Regeli ve Biberiye ile Kremali Burrata)

Kaynak: chefjgy, WWW.Instagram.com

Yukarida gérseli bulunan yemek tabagi bir tiir Uzak dogu regeli ve Italya peyniri ile yapilmis
flizyon mutfagidir. Burrata manda veya inek siitii ile yapilan Mozzarella ve kaymaktan hazirlanan Italya
kokenli bir peynir gesididir. Kremsi ve yumusak bir dokusu vardir. Kékeni Italya’nin Pulya bdlgesidir
(wikipedia.org). Ravent ise Tiirkiye’de Isgin diye adlandirilan ana vatan1 Uzakdogu olan bir bitkidir.
Geleneksel Cin tibbinda 6zellikle kanser hastaligi i¢in kullanildigr bilinmektedir (wikipedia.org).

Gorselin yanindaki ekmekler firmlanmistir. Peynir yapimi i¢in ise siit sirkeyle asite edilerek pisirilir.

Yukarida goriilen yemek fotografi ile ilgili ilk anda akademisyenlerin ciddi bir elestirisi olmustur.
Hemen hemen tiim katilimcilar yemege eslik eden ekmek tabagi goriintlisiiniin hatali bir sunum
oldugunu belirterek goriismeye baslamistir. Yemek icin tuzlu, eksi, yagl, aromatik, siitlii, sekerli, asidik

lezzetler 6ne ¢ikmistir. Yemegin 1siya maruz birakilmadan, pisirme islemi olmadan ¢ig bir tabag
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ammsattig1 diisiiniilmiistiir. 7 akademisyen Italya kiiltiiriine ait bir yemek olabilecegini sdylerken Uzak
dogu cevabi sadece bir kisiden gelmistir. Ancak Italya ve Uzakdofu sentezi cevabi kimseden
gelmemistir. 3 akademisyen yemegi hijyenik bulmadigim ifade ederken, 2 kisi de sagliksiz buldugunu
sOylemistir. Katilimcilardan 9°u yemegin igeriginde bulunan peynir hakkinda tahminde bulunurken, tim
katilimcilar tarafindan tabakta yenilebilir ¢igekler oldugu sdylenebilmistir. Yemegi 2 kisi disinda tiim
akademisyenlerin tatmak istedikleri ve gittikleri restoranlarda meniilerde gérmek istedikleri ifade
edilmistir. 4 kisi tabagin gorsel olarak renk, sekil ve boyut biitiinselliginin olmadigini belirtmistir. 5
akademisyen yemegin geleneksel oldugunu sodylerken, 2 akademisyen modern ve geleneksel sentezi

oldugunu ifade etmis, 7 akademisyen ise modern bulduklarini belirtmistir.

Sekil 4. Dordiincii Yemek Fotografi: Matcha Ganache With Rhubarb Compote, Almond Dacquoise
(Ravent Kompostosu, Matcha Ganaj, Bademli Dakkuaz)

Kaynak: chefigv, WWW.instagram.com

4. yemek fotografi Fransa usulii yapilan kek ve Japon mutfaginin karisimiyla bir fiizyon mutfak
yemegidir. Gorseldeki tabak, Ravent (kek turta ve pastalarda kullanilan bir bitki) kompostosu

(wikipedia.org) ve badem dakuaz kullanilarak yapilan bir tiir ganajdir.

Gorseldeki yemek fotografina bakildiginda katilimeilarin ilk algiladiklar tatlar; soguk, tath, eksi,
sert, c¢itir, nane aromali gibidir. Ayrica genel olarak pisirme oraninin diisiik olabilecegi goriisii
mevcuttur. Fransa ve Japonya sentezi olan bu yemek i¢in akademisyenlerden 5’i Fransa ongdriisiinii
yapabilirken, Japonya’y1 sdyleyen olmamistir. Bir akademisyen diginda tiim katilimcilar hijyenik
oldugunu belirtmis ancak 9 kisi saglikli bulmadigimi ifade etmistir. Yemegin bir tath olabilecegi ve
dolayisiyla icerikte ¢ikolata, seker, krema gibi sekerli malzemelerin kullanildigi tahmin edilebilmistir.
Katilimcilardan 3 akademisyen yemegi tatmak istemedigini sOylerken 11 kisinin tatma istegi vardir.

Yine 3 kisi gittikleri restoranlarin meniilerinde bu yemegi gérmenin onlar i¢in 6nemli olmadigini
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belirtmistir. 7 akademisyen yemek gorselinin biitiinsel olmadigim 6zellikle tabak seciminin hatali
oldugunu belirtmistir. Yemegin pisirme tekniginde firmlama isleminin oldugu kek malzemeleri tahmin

edildigi i¢in dogru bilinmistir. 1 kisi disinda tiim katilimcilar tabagin modern oldugunu ifade etmistir.

Sekil 5. Besinci Yemek Fotografi: Korean Tacos (Tacos with Kimchi)

Kaynak: commons.wikimedia.org

Kore ve Meksika karigimi fiizyon bir yemek olan Kore Tacos’un kokeni Los Angeles’tir. Amerika
ve Kanada gibi iilkelerde oldukca popiiler bir sokak yemegidir. Kore Tacos Meksika’ya 6zgii misir
totilla ekmeklerinin {izerine bulgogi (ince marine edilmis, et dilimleri) ve kimchi (genellikle lahanadan
yapilan bir cesit tursu, garnitlir) gibi malzemeler eklenerek yapilan bir tiir yemektir (wikipedia.org).

Malzemeler yiiksek ateste kizartilarak hazirlanmaktadir.

Son yemek fotografi gorselinde katilimcilar tarafindan ilk algilanan fastfood, sokak lezzeti,
atistirmalik gibi kavramlar olmustur. Yemegin aci, tuzlu, baharatli, yagh ve etli bir yemek oldugu goriisii
on plana ¢ikmistir. Katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu yemegin pigsme derecesinin yliksek oldugunu ve
kizartma islemi yapildigini belirtmistir. Tiim katilimeilar Meksika mutfagina 6zgii bir yemek oldugunu
sOylemistir. Ancak sadece 3 katilimc1 Kore mutfagiyla sentezlendigini dogru tahmin edebilmistir.
Katilimcilarda 6n plana ¢ikan sentez mutfak tahmini Tiirk mutfagi olmustur. 7 katilimei 6zellikle sokak
lezzeti oldugu i¢in hijyenik bulmadigini belirtirken 11 katilimer saglikli bulmadigini ifade etmistir.
Hijyenik oldugu sdylense de katilimcilar gorselde yer alan yemegi saglikli bulmamaktadir. Yemegin
icerigi tlim katilimcilar tarafindan tahmin edilebilmistir. Yemegin genel olarak sagliksiz bulunmasi yine
de tatma arzusunu bastiramamis ve 4 katilmer disinda akademisyenlerin lezzeti denemek istedikleri
sonucuna ulagilmistir. 3 kisi yemegi gittikleri restoranlarda gérmek istemezken 11 kisi gittikleri
restoranlarin meniilerinde bu lezzeti gérmek istedigini belirtmistir. 9 akademisyen yemegi biitiinsel
bulmadigim ifade etmistir. 10 akademisyen yemegin geleneksel oldugunu 4 akademisyen ise modern

buldugunu sdylemistir.

42



Aymankuy & Uzun / Turizm ve Isletmecilik Dergisi /
Journal of Tourism and Management, 2024, Vol. 5 (1), 32-45

SONUC VE DEGERLENDIRME

Bu calismada internet iizerinden segilen yemek fotograflar1 ile 13 akademisyen iizerinde
semiyotik analiz uygulamasi yapilmistir. 5 yemek fotografinin oldugu tabak gorselleri Tiirkiye’nin farkli
sehirlerinde gorev yapan akademisyenlere gosterilmis ve genel olarak gordiikleri gorseli analiz etmeleri
istenmigtir. Katilimeilarin flizyon mutfak akimu ile ilgili bilgi sahibi olmasi ve fotograflar1 daha rahat
yorumlayabilmeleri igin gastronomi alaninda akademisyen olmasi sarti 6n kosul olmustur.
Katilimcilarin akim hakkinda bilgi sahibi olacagi i¢in semiyotik analizde dogru cevaplarm alinmasi
umulmus ancak akademisyenlerden sentez mutfaklar1 bir araya getirebilen sayisi az olmustur.
Akademisyenler iilkeleri tek iilke olarak tahmin etmekte zorlanmazken, sentez iki {ilkeyi tahmin etmekte
zorlandiklar1 goriilmiistiir. Sorularda fiizyon mutfak akimi ile ilgili ipuglan yer aldikca; rnegin “sizce
gorselde gordiigliniiz tabak hangi mutfaklarin sentezi olabilir?” gibi sorular sorulduktan sonra yemek
tabaklarimin fiizyon mutfak akimina ait olabilecegi anlagilabilmistir. Akademisyenler yemekleri saglikli
bulurken hijyenik bulmadiklarini ifade edebildikleri gibi tam tersi cevaplarla da karsilagilmistir.
Hijyenik goriilmese de bir yiyecek saglikli gelebilmektedir ya da sagliksiz gibi goriinse de hijyenik
olmas1 miimkiindiir. Katilimeilarin gorseli hognut bulmamalarina ragmen genelde yemegi tatma istekleri
de oldukga fazladir. Katilimeilar tabak gorsellerinde sunuma dnem verdiklerini belirtmektedir. Tabak

gorsellerinin siklig1 ve sunum biitiinliigi kisilerde deneyimleme istegini arttirabilmektedir.

Literatlir incelendiginde semiyotik analiz alaninda yapilan c¢alismanin azligimin yam sira
gastronomi ile eslestirilebilecek ¢aligma sayisi ¢ok azdir. Birebir benzer ¢aligmalarin olmamasi yapilan

bu caligmanin baska bulgularla kiyaslanmasini miimkiin kilamamaktadir.

Akademisyenler iizerinde yapilan bu semiyotik analiz daha genis boyutta, farkli mutfak
akimlanyla ele alinabilir. Ayrica yine kisilerin sosyal medyada paylasmay1 tercih ettikleri yemek

fotograflari lizerinden de galigmalar yapilip, alanda ¢aligma sayisi arttirilabilir.
Ek Beyan

e Makalenin tiim siireglerinde JTM'in arastirma ve yayin etigi ilkelerine uygun olarak hareket
edilmistir. Katilimeilara bilgilendirilmis gonillii olur formu imzalatilmistir. Balikesir
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonu’ndan 07.03.2024 tarih ve E.361532

say1 ile etik kurul onay1 alinmistir.

e Bumakale I'V. Ulusal Balikesir Kongresi bildiri kitabinda 6zet bildiri olarak yaymlanmustir.
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