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ONSOZ
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OZET

TURK MUTFAGININ PAZARLANMASINDA KULLANILAN
FOTOGRAFLARIN GOSTERGEBILIM YONTEMI iLE iNCELENMESI

KARAKURT, Aysu Azra
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Tez Damismani: Do¢. Dr. Goksel Kemal Girgin
2024, 211 Sayfa

Beslenme fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yaninda kiiltiirel, psikolojik, politik
ve dini semboller ile bezeli temel bir gereksinimdir. Bu semboller, farkli
cografyalardaki toplumlarin yemege ve beslenme fiiline farkli anlamlar yiliklemesine
neden olmustur. Ge¢gmiste her toplum kendi cografi sinirlar1 i¢inde, kendi kiiltiirleri,
ogretileri ve aliskanliklar ile yasarken kiiresellesme ile birlikte sinirsiz diinya kavrami
ortaya ¢ikmistir. Bu kavramin ortaya ¢ikisi, tiim diinya toplumlarinin kendilerinden

farkl kiiltiirler ile tanismasina yol agmustir.

Farkl kiiltiirlerin birbiri ile temasini destekleyen ve artiran bir diger etken,
teknoloji alaninda goriilen gelismelerdir. Giiniimiizde bir destinasyonu gormek,
O0grenmek ve orada yasayan kisiler ile iletisim kurmak icin fiziksel bir seyahat
eylemine ihtiya¢ duyulmamaktadir. Artik hakkinda fikir edinilmek istenilen
destinasyonlar internet sayfalar1 veya sosyal medya platformlar1 araciligiyla
arastirilabilmektedir. Tam da bu nedenle artik iilkeler diger tiim sektorlerde oldugu
gibi turizm sektoriinde de tanitim ve pazarlama faaliyetlerini internet iizerinden

yuriitmektedir.

Turizm faaliyetlerini 6n plana ¢ikarmak ve diger rakip iilkelerden farklilastiran
ozelliklerini vurgulamak i¢in mutfak kiiltlirlerini kullanmaktadirlar. Her {ilkenin
mutfak kiiltiirii cografyasina, iklimine, dinine, inanglarina, tarihine, aliskanliklarina,
geleneklerine ve temasta bulundugu diger medeniyetlere baglhh olarak
farklilagsmaktadir. Bu nedenle mutfak kiiltiirii iilkelerin 6zgiinliiklerini yansitmalari

icin tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde bir ara¢ olarak kullanilmaya baglanmistir.

\



Giliniimlizde oldukca yaygin olarak kullanilan internet iizerinden mutfak
kiiltiirinlin tanitilmas1 ve pazarlanmasi, bu kiiltliriin ¢ok sayida insana ulastigini
gostermektedir. Bu nedenle tanitim ve pazarlama faaliyetleri herkese hitap edecek
sekilde acik, kisa, hizli ve kolay anlasilabilir 6zelliklere dikkat edilerek yiiriitiilmelidir.
Tim bu ozellikleri saglamanin en kolay yolu fotograflardir. Ciinkii ayn1 kiiltiirden
olunmasa bile insanlar igin ortak gostergelerin kullanildigi kompozisyonlar amacina

hizmet eden birer pazarlama ve tanitim araci olabilmektedir.

Internetin ¢ok sayida insana ulasmasi, tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin
genis kitlelere hitap etmesi, fotograflarin bir pazarlama araci olarak éneminin artmasi
ve insanlarin tarihin her doneminde gostergeleri anlamlandirma istegi sonucunda bu
calisma ortaya ¢ikmistir. Tim bu nedenler sonucunda Tiirk mutfagini, kiiltiirel
gostergeler iceren yemek fotograflari ile tanitmanin ve pazarlanmanin en etkin yol
oldugu diisiiniilmistiir. Calismada, Tirk mutfaginin pazarlanmasinda kullanilan
yemek fotograflarmin gostergebilim yoOntemi ile analiz edilerek pazarlamaya
uygunlugunun ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu kapsamda Kiiltiir Portali sitesi,
Geleneksel Mutfak bashigr altinda yer alan 62 yiyecek/icecek fotografi Roland
Barthes’in gostergebilim yontemi kullanilarak incelenmistir. Analiz sonucunda,
fotograflarda bulunan bazi gostergelerin bilingli olarak kompozisyonlarda yer
almadig1, bu gostergelere sahip yemek fotograflarinin teknik olarak fotografciliga ve

niteliksel olarak pazarlamaya uygun olmadig1 goriilmustiir.

Anahtar Kelimeler: Fotografcilik, Yiyecek Icecek Fotografciligi, Tiirk
Mutfak Kiltiirii, Gastronomi, Gostergebilimsel Analiz
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ABSTRACT

EXAMINING THE PHOTOGRAPHS USED IN THE MARKETING OF
TURKISH CUISINE BY SEMIOTIC METHOD

KARAKURT, AYSU AZRA
Master Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assoc. Prof. Dr. Goksel Kemal Girgin
2024, 211 Pages

Nutrition, beyond being a physiological necessity, stands as a fundamental
requirement embellished with cultural, psychological, political, and religious symbols.
These symbols have instigated varied interpretations of eating habits and nutritional
practices among societies across different geographical realms. Historically, each
society inhabited its own geographical confines, guided by its distinct cultures,
teachings, and customs. However, the advent of globalization has ushered in the notion

of an interconnected world, facilitating encounters between diverse cultures.

Another catalyst fostering the interaction among different cultures is the
advancements witnessed in the realm of technology. Presently, physical travel is no
longer imperative for exploration, learning, and communication with denizens of a
particular destination. Instead, destinations of interest can be explored via online
platforms such as internet pages or social media channels. Consequently, nations have
shifted their promotional and marketing endeavors for the tourism sector to online

platforms, akin to other sectors.

To underscore and distinguish their tourism endeavors from those of other
competing nations, countries leverage their culinary cultures. The culinary ethos of
each nation is shaped by factors such as geography, climate, religion, beliefs, history,
customs, traditions, and interactions with other civilizations. Consequently, culinary
culture has emerged as a tool in promotional and marketing initiatives, serving to

portray the distinctive qualities of nations.

vii



The promotion and marketing of culinary culture through the internet, a widely
adopted practice today, underscore its reach to a broad audience. Hence, promotional
and marketing campaigns ought to be crafted to resonate with diverse audiences,
characterized by openness, conciseness, swiftness, and accessibility. The most
expedient means to achieve these objectives is through the use of photographs, as
compositions featuring shared indicators, albeit originating from disparate cultures,

can serve as potent marketing and promotional instruments.

The pervasive reach of the internet, the capacity of promotional efforts to
engage vast audiences, the escalating significance of photographs as marketing tools,
and humanity's perennial inclination to interpret symbols throughout history have
culminated in this study. Consequently, it is posited that showcasing and marketing
Turkish cuisine through meal photographs containing cultural signifiers represents the
most efficacious approach. This study aims to analyze meal photographs employed in
the marketing of Turkish cuisine utilizing semiotic methodologies to ascertain their
suitability for marketing purposes. In this context, 62 food and beverage photographs
under the rubric of Traditional Cuisine on the Culture Portal website were scrutinized
utilizing Roland Barthes' semiotic framework. The analysis revealed that certain
signifiers present in the photographs were not consciously integrated into the
compositions, rendering photographs containing such signifiers technically unsuitable

for photography and qualitatively unsuitable for marketing.

Keywords: Photography, Food and Beverage Photography, Turkish Culinary
Culture, Gastronomy, Semiotic Analysis
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Akademik Hayalleri Ugruna Cabalayan ve Gelecege Dair Umutlarint Asla
Yitirmeyen Tiirk Gengligine Ithaf Edilmistir.
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1. GIRIS

Tim canlilarda oldugu gibi insanlarda da ilk sirada hayatta kalma gidiisii
gelmektedir. Hayatta kalmanin ilk basamagi beslenmedir. Insanoglu beslenme igin
avlanmayi, atesi, gerekli aletleri, tarimi, hayvanlar ehlilestirmeyi ve yakin gegmiste
endiistrilesmis gida tiretimini bulmustur. Hayatta kalmak i¢in tim bu gelismeler
yasanirken yemegin anlami da es zamanli olarak gelismistir. Yemegin sosyal bir olgu
halini almasi ilk caglara dayansa da kiiltiirel bir unsur olarak degerlendirilmesi diinya

tizerindeki yagamin farkli cografyalara dagilmasiyla birlikte olmustur.

Tiirk mutfagi, olduk¢a farkli cografyalar1 kapsayan ve ayak bastigi her
topraktan biinyesine bir parga yerlestiren, koklii bir gegmise ve birikmislige sahip
mutfaklardandir. Tiirk mutfag;, gecmisi M.O 200 yillarma tarihlenmesinden
giiniimiize kadar olan siiregte hem Asya hem Anadolu cografyalarinin cesitli
ozelliklerini alarak biiyiik bir kiiltiirel zenginlige sahip olmustur (Solmaz ve Altiner,
2018, s. 119). Tirk mutfagindaki iriin ¢esitliligi ve kiltiirel zenginligi, mutfagin
herkese hitap eden yemekler icerdigini, tercih edilebilir, ilgi ¢ekici ve istah agici
ozellikte oldugunu diistindiirmektedir. Tiirk mutfaginin bu yonleri ile diinya mutfaklar
siralamasinda 6nemli bir konumda olmasi beklenirken yapilan arastirmalar bunun
aksini gostermektedir. Girgin, Demir ve Cetinkaya’nin (2017, s. 226) ¢alismalarina
gore, diinya mutfaklarinin tanitildigi ve diinyanin en iyi mutfaklarinin oylandig
internet siteleri incelendiginde Tiirk mutfaginin beklendigi ve hakkettigi gibi bir
durumda olmadig1 goriilmiistiir. Literatiirde Tiirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasi
lizerine yapilan calismalarin sayica ¢oklugu ve bu calismalarin sonuglari, Tiirk
mutfaginin tanitim ve pazarlama konusunda diger iilke mutfaklarina gore daha fazla

sorun yasadigini gostermektedir (Arman, 2011, s. 38).

Giintimiizde {lkelerin, turizm ve gastronomi faaliyetlerinde tanitim ve
pazarlamaya ihtiya¢ duymasi degisen kosullar, artan rekabet ve teknoloji ile
aciklanabilmektedir. Oyle ki pazarlama kavrami, teknolojik gelismeler neticesinde
devamli doniismiis ve gilinlimiiziin ihtiyaclarina hizmet eden bir hal almistir

(Basyazicioglu ve Karamustafa, 2018, s. 621). Daha onceleri kisithi sektorlerde, marka
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ya da igletmelerin iiretimlerinden tiiketiciyi haberdar ederek satin almaya yonlendiren
pazarlama, giiniimiizde sektor fark etmeksizin iiretici ve tiiketici arasinda koprii
olmaya baslamistir. Bu nedenle giinlimiizde tanitim ve pazarlama calismalarina,
turizm ve gastronomi sektoriinde de ©nem verilmektedir. Ulkelerin kiiltiirel
degerlerinin, liriin veya hizmetlerinin hedef kitleye iletilmesi i¢in tanitim ve pazarlama

faaliyetlerine ihtiya¢ duyduklar bilinmektedir.

Pazarlama yalnizca hizmet ettigi sektorler kapsaminda degil tiiketiciye ulasma
yontemleri konusunda da degisiklige ugramistir. Giiniimiiz insanin gelisen teknoloji
ile birlikte zamaninin ¢ogunu sosyal medyada gegirmesi, ihtiya¢ duydugu her seyi en
hizli ve pratik sekilde edinme istegini de ortaya ¢ikarmistir. Bu durum reklamlarin bile
cabuk tiiketilebilir bir formatta {iretilmesini gerektirmektedir. Ciinkii yeni donemde
okumaktan ¢ok izlemek, yazinsal kaynaklardan ¢ok hizli ve kolay anlasilan gorseller
kisiler tarafindan tercih edilmektedir. Bu nedenle pazarlama ve tanitimda gorsel
kaynaklarin 6nemi artmistir. Gosterilmek isteneni en ger¢ek ve inandirict haliyle
aktarmay1 saglayan fotograflar ise bu alanda en fazla tercih edilen gorsel kaynaklardan

olmustur.

Fotograflar gercegi yansitma ozelliklerinin yan1 sira anlami yaratmak i¢in
gerekli olan gostergelerin izleyiciye aktarilmasi agisindan da en fazla etkiye sahip
kaynaklardir. Insanlar anlamm yer aldigi her alanda iginde bulundugu durumu
anlamlandirma ve yorumlama istegini tagimaktadir (Rifat, 2007, s. 18). Bu nedenle
pazarlama amaciyla olusturulmus gorsel kaynaklarin tiiketici tarafindan
anlamlandirilmasi i¢in baglamin ortak kiiltiirden gostergeler ile yaratilmasi ve
tiketicinin reklami {irlin veya hizmetin lehine anlamlandirmasi i¢in Onem
tasimaktadir. Ozellikle de turizm ve gastronomi alaminda mutfak kiiltiiriiniin
tanitilmas1 ve pazarlanmasinda kiiltiirel gostergelerin kullanilmasina ihtiyag vardir.
Mutfak kiiltiirliniin pazarlanmas1 amaciyla olusturulmus fotograflarda iilkeye ait
kiiltiirel gostergelere kompozisyonda yer verilmesi iilkenin 6zgilinliigiinii 6n plana
¢ikarmaktadir. Ozgiinliik ise bir destinasyonun tercih edilmesinde dikkate deger

ozelliklerin basinda gelmektedir.

Tiirk mutfag: tercih edilmek igin gerekli olan 6zgiinliigii karsilayabilen bir
mutfaktir. Diger diinya mutfaklar1 ile rekabet etmesine destek olan bu 6zellik,

giiniimiizde internet sayesinde genis Kkitlelere ulasilabilmesi ve buna bagli olarak
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rekabetin artmastyla daha da 6nemli hale gelmistir. Ulkelerin internet sayfalari
araciligiyla yiiriittiigii pazarlama faaliyetlerinde 6zgiinliigii vurgulamak i¢in kiiltiirel
gostergeler kullanilarak hazirlanmis yemek fotograflari yer almaktadir. Ancak diger
iilkeler ile rekabet etme amaciyla kurgulanan bu fotograflarin tanitim ve pazarlamaya
uygunlugunun 6l¢iilmesi gerekmektedir. Aksi halde turistlerin iilke ve mutfak kiiltiirii
hakkinda yanlis fikirlere sahip olmasi1 bu nedenle seyahat motivasyonunu kaybetmesi

olasidir.

Yemek fotograflar kullanilarak mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasi ve pazarlanmasi
amaclanan ¢alismalarda, fotograflarin teknik agidan ve kiiltiirel gostergelerin niteliksel
acidan pazarlamaya uygunlugunun 6lgiilmesi i¢in gostergebilim yontemi kullanilabilir
bir yontemdir. Gostergebilim yontemi, gostergelerin fotografi olusturan ile izleyici
icin ortak bir baglam yaratip yaratmadigini ortaya koymayi saglamaktadir. Bu sayede
mutfak kiiltiirii tanitiminda hangi kiiltiirel gostergelerin, kompozisyon i¢inde nasil ve
nerede kullanilmasi gerektigi anlasilmaktadir. Mutfak kiiltiiriine yonelik tanitim ve

pazarlama faaliyetleri boylece amacina ulasabilmektedir.

Tiirk mutfak kiiltlirliniin tanitim ve pazarlama sorunlarmin hala devam ettigi
diisiiniildiigii i¢in bu ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Bu ¢alismanin diger arastirmalardan farki,
pazarlama sorununun yemek fotograflarinin analiz edilmesiyle ortaya ¢ikarilmasidir.
Calisma kapsaminda Kiiltiir Portali sitesi, Geleneksel Mutfak baglig1 altinda yer alan
62 yemek fotografi Roland Barthes’in gdstergebilim yontemi ile analiz edilmistir. Bu
analizler ile Tirk mutfaginin pazarlanmasi amaciyla kullanilan yemek
fotograflarindaki kiiltiirel gostergelerin pazarlamaya uygunlugunun 6l¢iilmesi ve bu
gostergelerin Tiirk mutfak kiiltiirtinii ne derece dogru yansittiginin ortaya konulmasi
amaglanmistir. Bu ¢alisma ile Tiirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasinda kullanilan
yemek fotograflarinin pazarlamaya uygunlugunun Oolgiilmesi ig¢in gostergebilim
yonteminin kullanilabilir oldugu gosterilmistir. Kiiltiirel gostergelerin  dogru
fotografeilik teknikleri ile kompozisyonda yer almasinin, Tiirk mutfaginin tanitimina

ve pazarlanmasina katki saglayabilecegi sonucuna ulagilmistir.



1.1. Arastirmanin Problemi

Tirk mutfak kiiltiiri, dinin 6gretileri, farkhi kiiltiirlerin gesitliligi, yasanan
cografyanin getirileri gibi pek ¢ok nedenden dolay1 olduk¢a zengin bir mutfaktir. Bu
ozelligi ile diinya mutfaklar1 arasinda dnemli bir sirada yer almasi beklendigi halde
hala diinya ¢apinda gereken ilgiyi gérmemektedir. Bunun baslica sebeplerinden birisi
de tanitim ve pazarlama stratejilerindeki eksiklikler olarak goriilmektedir. Tiirk
mutfaginin pazarlanmasindaki eksiklikler mutfagin bilinirligine ve Tirkiye’nin
gastronomi turizmi yoniinden tercih edilmesine engel teskil etmektedir. Bu durumun
online gegmek icin en etkili gorsel pazarlama araglarindan biri olan fotograflart
kullanmak kiiltiirii 6nemli 6l¢iide tanitmay1 saglamaktadir. Fotograf acik, net ve herkes
icin anlasilir olmasi yoniiyle kullanimi tercih edilen gorsel araglardandir. Mutfak
kiiltiirinli pazarlarken fotograflardan destek alinmasi verilecek hizmetin ¢ergevesini
ortaya koymak, kiiltiirel 6geleri One ¢ikarmak ve vurgulamak agisindan 6nem
tagimaktadir. Deneme imkani1 olmadan, yemekler hakkinda fikir sahibi olunmasi
acisindan yemek fotograflarinin en dogru sekilde olusturulmasi, kiiltiiriin yanlis

yansitilmasinin da dniine gegecektir.

Bilgiye ulagmanin en kolay yolu olan internet, pazarlama ve tanitim
faaliyetlerinin de bu ortamda yiiriitiilmesine olanak saglamaktadir. Bilgi edinmenin en
pratik yolu olan internet ve verilmek istenen mesaji en kolay ve anlasilir sekilde
yansitan fotograf bir arada kullanildiginda etkili bir pazarlama siireci
yaratilabilmektedir. Gostergebilim yontemi ise bu siirecte olusturulmus fotograflarin
anlam bakimindan niteligini test etmek ve elde edilen sonuca gore ideal olan onerileri
ortaya koymak agisindan kullanilabilir bilimsel bir yontemdir. Bu baglam 6zelinde
aragtirmanin problemini, resmi internet sitelerinde yer alan yemek fotograflarinin
teknik yeterliligi, Tirk mutfak kiiltiiriinii nasil ve ne Olgiide yansittifi, kiiltiirel
gostergelerin fotograflarda nasil kullanildig1 ve bu gostergelerin nasil algilandigi,

ayrica gostergelerin tanitim ve pazarlamaya uygunlugu olusturmaktadir.



1.2. Arastirmanin Amaci

Destinasyonlarin tercih edilebilirliklerini etkileyen faktorlerden biri de tilkenin
gastronomisidir. Seyahat motivasyonu igin tilkenin gastronomik degerlerinin 6n plana
¢ikarilmasi, dort mevsim siirdiiriilebilir bir turizm yapmaya olanak saglamaktadir.
Derin bir gastronomik mirasa sahip olan Tirkiye, turizm gelirinin artirilmasi, Tiirk
mutfak kiiltiirinlin denizasir1 bilinirlige ulasmasi1 agisindan bu miras1 tanitmaya
yonelik ¢alismalar yapmaktadir. Tamitim ve pazarlama ¢alismalarinin dijital

ortamlarda yiiriitiilmesi daha fazla kisiye ulasma hususunda 6nem arz etmektedir.

Dijital pazarlama faaliyetlerinde biiyiik 6lgiide gorsel araglardan faydalanildigi
icin caligmalardaki gorsel kullanimi turistlerin destinasyon tercihlerini dogrudan
etkilemektedir. Bu noktada kiiltiirel tanitim, destinasyonun pazarlanmasi ve fotografta
anlamin yaratilmasi i¢in gorsellerin olusturulmasi ve degerlendirilmesine olanak veren
gostergebilim yonteminin kullanilabilir oldugu goriilmektedir. Tiim bu nedenlerden
dolayr ¢alisma konusu internet ortaminda tanitim amagli kullanilan yemek

fotograflarinin gostergebilim yontemi ile degerlendirilmesi olarak secilmistir.

Calismada, resmi internet sayfalarinda yer alan, Tiirk mutfaginin bilinirliginin
ve tercih edilirliginin artirilmas1 i¢in kullanilan fotograflarin  pazarlamaya
uygunlugunu 6lgmek hedeflenmistir. Calisma kapsaminda asil olarak, Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi tarafindan olusturulmus Kiiltiir Portali igerisindeki yemek
fotograflar1 gostergebilim yontemi ile incelerek, bu fotograf karelerinde yer alan
kilttirel gostergelerin, Tiirk mutfak kiiltiirtinii ne 6l¢iide dogru yansittigini ortaya
koymak amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda asagidaki sorulara yanit bulunmak
istenmistir;

1. Tiirk mutfaginin tanittimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflarda
kiiltiirel gostergeler yer almakta midir?

2. Tirk mutfaginin tanittimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki
kiiltiirel gostergeler ne gibi anlamlar icermektedir?

3. Tirk mutfaginin tanitimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki

kiltiirel gostergeler anlam bakimindan tanitim amacina hizmet etmekte midir?



4. Tirk mutfagimin tanitimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki
kiiltiirel gostergeler, gostergebilim yontemi ile incelendiginde pazarlamaya

uygunlugu odl¢tilebilmekte midir?

1.3. Arastirmanin Onemi

Mevcut diizende tamitim ve pazarlama faaliyetleri dijital ortamda
siirdiiriilmektedir. Teknolojik gelismeler kisilerin haber alma ve bilgiye ulagsma
amaglarini tiimiiyle dijitale tastmaktadir. Oyle ki bir iiriin satin almak, bir fikir edinmek
veya bir hizmete ulasmak istendiginde ilk is bir iletisim kanali olan internete
basvurmaktir. Durum boyle iken iiriin grubu ve sektor fark etmeksizin her tiirlii satis
stratejisi internet {izerinden yiiriitiilmektedir. Ulkeler de kendi tanitim ve reklamlari

i¢in bu alanda ¢alismalar yapmaktadir.

Gorselligin son derece onem kazandigi bu donemde pazarlama ve reklam
calismalarinda da gorsel kaynaklardan siklikla faydalanilmaktadir. Fotograflar elde
edilmek istenen goriintliyli ve verilmek istenen mesaj1 yansitmak agisindan oldukca
etkili kaynaklardandir. Fotografta gerekli anlamin olusturulmasi ve verilmek istenen
mesajin alictya ulastirilmasi, tanitilmak istenen iriin, hizmet, olay veya durumun
niteliklerinin en dogru sekilde belirlenmesi ile miimkiin olmaktadir. Bu niteliklerin
gerektigi gibi yansitilmasi igin profesyonel stilistlerden ve fotograf¢ilardan destek
alinmaktadir. Stilistlere ve fotograf¢ilara genellikle iiriin ve marka reklamlarinda
bagvurulsa da gilintimiizde her alanda tanitim ve reklam sart oldugu i¢in artik iilke

tanitimlarinda da rol oynamaktadirlar.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, tilkenin mutfak kiiltiirlinii tanitmak, turizmde
gastronominin ¢ekiciliginden faydalanmak ve turizmde Tiirkiye’nin tercih
edilebilirligini artirmak amaciyla fotograflardan yararlanmaktadir. Bilgi almak icin
oncelikle en glivenilir oldugu varsayilan resmi sitelerin ziyaret edilecegi diisiiniiliir ise
bu sitelerde yer alan tanitim amagl gorsel kullanimi oldukg¢a 6nem arz etmektedir. Bu
calismanin, Tirk mutfaginin tanitimi1 i¢in tercih edilen fotograflarda kiiltiirel
gostergelerin dogru ve yanlis kullanimlarin1 6rneklemesi, bu gostergeleri evrensel

boyutta anlamli kilmanin pazarlamaya olan olumlu etkisinin ortaya konulmasi, bu



sayede turizmde tercih edilebilirligin artirilmasina dikkat ¢ekmesi ve bundan sonra

yapilacak olan ¢aligmalara katki saglamasi1 konusunda onem tasidigi diistiniilmektedir.

1.4, Arastirmanin Varsayimlari

Tirk mutfaginin  pazarlanmasinda kullanilan yemek fotograflarinin

gostergebilim yontemi ile incelenmesini amaglayan bu ¢alismanin, konusu, 6rneklemi

ve yontemi hususunda bazi varsayimlar bulunmaktadir. Arastirma kapsamindaki

varsayimlar soyledir;

Tiirkiye’nin tanitimi i¢in olusturulmus resmi siteler icerisinde, Tirk mutfak
kiiltiiriinii en kapsamli ele alan sitenin Kiiltiir Portali oldugu varsayilmaktadir.
Kiiltiir Portal1 i¢inde geleneksel mutfak baslig1 altinda yer alan fotograflar
mutfak kiltiiriinii  tanitmak ve turizme katki saglamak amaciyla
kullanilmislardir.

Fotograf ¢ekimi sirasinda kurgulanan kompozisyonlarda kiiltiirel gostergelere
bilin¢li olarak yer verilmistir.

Fotograflarin profesyonel c¢ekim ile olusturulmasi ve fotograflarda kiiltiirel
Ogelere yer verilmesi ile mutfak kiiltiirliniin tanitilmas1 ve pazarlanmasi
arasinda anlamh bir iligki vardir.

Mutfak kiltiiriinin tanitiminda kullanilan fotograflarin analiz edilmesi i¢in

gostergebilim yontemi uygulanabilir bir yontemdir.

1.5. Arastirmanin Sinirhliklar:

Arastirmanin konusu ve drneklem se¢iminde bazi sinirliliklar bulunmaktadir.

Pazarlama ve tanitim faaliyetlerinde Tiirk mutfagini var oldugu sekliyle yansitabilecek

en uygun aracin fotograflar olmasi nedeniyle konu yemek fotograflar1 kapsaminda

sinirlandirilmigtir. Ayn1 zamanda pazarlama ve tanitim alaninda fotograflarin en fazla

tercih edilen araglar olmasi, arastirma igin gerekli olan kaynaga ulasilabilirligi

kolaylastirmasi nedeniyle tercih edilmistir.
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Arastirmanin 6rneklem se¢iminde bazi sinirliliklar bulunmaktadir. Tiirkiye nin
tanitimi i¢in olusturulmus resmi siteler icerisinde, Tiirk mutfak kiiltiiriinii en kapsaml1
ele alan sitenin Kiiltiir Portali olmasi nedeniyle fotograflar buradan segilmistir.
Fotograflarin Kiiltiir ve Turizm Bakanligina bagli Kiiltiir Portalindaki Geleneksel
Mutfak baslig1 icerisinden secilmesi, resmi sitelerin tanitim faaliyetlerindeki roliiniin
biiyiikliigii ve turistlerin seyahatten once ilk olarak resmi siteleri ziyaret ettigi
varsayimina dayandirilarak orneklem sinirlandirilmistir. Calismanin kapsamina en
uygun fotograflar amagh 6rnekleme kullanilarak aragtirmaci tarafindan belirlenmistir.
Her ilden birer tane yemek fotografi se¢ilmesi amaglanmis ancak sitede bazi illere ait
yemek fotograflarinin yer almamasi bazi illerin de mevcut yemek fotograflarinin
analize uygun goriilmemesi nedeniyle toplamda 61 ilden 62 farkli yemek fotografi
orneklemi olusturmustur. Calisma baglaminda yapilan literatiir taramasi ulasilabilen

kaynaklar ile sinirlidir.

1.6. Tammmlar

Tiirk mutfak kiiltliriiniin tanitilmas: ve pazarlanmasi i¢in kullanilan yemek
fotograflarin1  gostergebilim yontemi ile inceleyen bu ¢alismanin kuramsal
cercevesinde, mutfak kiiltiirli, pazarlama, fotograf¢ilik ve gostergebilim gibi boliimler
yer almaktadir. Calismanin tamaminin en dogru sekilde anlagilmasi i¢in bu boliimlere

ait baz1 kavramlar agagidaki gibi tanimlanmistir.

Mutfak Kiiltiirii: Yemek, yiyecek ve igecek tiirlerinin hazirlanmasi,
pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi belirli ekipmanlar ile yapilan ve 6zel bir
cografyaya bagli olan, yeme icme gelenegi inanislardan ve belli uygulamalardan
olusan kendine 6zgii ve biitiinsel bu yapr mutfak kiiltiirii olarak tanimlanmaktadir

(Turkiye Kiilttir Portali, 2023).

Pazarlama: Bireysel ve kurumsal hedefleri tatmin eden degisimler yaratmak
i¢in fikirlerin, mallarin ve hizmetlerin tasarlanmasi, fiyatlandirilmasi, tutundurulmasi
ve dagitiminin planlanmast ve yiiriitilmesi siirecidir (AMA, 1985’ten aktaran

Brunswick, 2014, s. 111).



Tamtim: Bir iilke veya isletme hakkinda olumlu imaj kazanimi1 ve sayginligin
artirtlmasi i¢in plan ve politikalarin sistematik bir sekilde agik, siirekli ve yogun olarak

cesitli faaliyetler ile yiiriitiilmesine tanitim denilmektedir (Avcikurt, 2005, s. 70).

Yemek Fotografcihigi: Bir dergi, brosiir veya mentiler i¢in tanitim ve reklam
amaciyla, cesitli dekoratif {irtinler ile kurgulanan gida tiriinlerinin, profesyonel ¢ekim
teknikleri kullanilarak ilgi g¢ekici bir sekilde fotograflanmasini saglayan meslek
grubudur (Vogel, 2007, s. 323).

Gosterge: Baska bir seyin yerini alabilecek nitelikte olan, kendisinden bagka
bir seyi ¢agristiran her tiirlii nesne, varlik ya da olgu olarak tanimlanmaktadir (Vardar,

1998, s. 111).

Gostergebilim: Dil ya da baska bir ifade bigimi aracilifiyla anlamin
tiretiminde ve kaydedilmesinde nesnellestirmeyi (objectivisation) hedefleyen bilim
dalidir (Bertrand, 1985, s. 140). Saussure bu ifadeyi yaygin ¢agdas anlami olan,
gostergelerin toplum i¢indeki yasamini inceleyen bilim anlaminda kullanmistir (http-

1).

Anlamlama: Gosteren ve gosterilen arasindaki bagi kavrama durumuna
anlamlama denilmektedir. Anlamlama, gosteren duyumsandiginda ne anlama
geldigini (gosterilen) zihinde canlandirmak olarak tanimlanmaktadir (Caglar, 2012, s.
26).



2. ILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Kuramsal ¢ergevede literatiir taramasi1 sonucunda elde edilen kiiltiir, mutfak
kiiltird, Tturk mutfak kiltiirl, pazarlama, fotografcilik ve gostergebilim kavramlart ile

bu kavramlar arasindaki iliskinin incelenmesine yer verilmistir.

2.1.1. Kiiltiir ve Mutfak Tliskisi

Yemek yalnizca yasamsal fonksiyonlarin devamliligini saglayan bir unsur
degildir. Insanlar icin yemek, ilk c¢aglardan bu yana sosyal bir olgu olarak
siiregelmistir. Inang, simif ve statii, cinsiyet, cografya, savaslar, aliskanliklar, bilgi ve
beceriler yemegin olusturucularidir. Yemegin iiretiminden tiikketimine yasanan siireci
ve yemegin kiiltiirel anlamin1 bu unsurlar meydana getirmektedir. Oyle ki aym
cografyada, benzer bir dine sahip topluluklarda bile yemegin kiiltiirel anlami
degiskenlik gostermektedir (Giirsoy, 2013, s. 9). Bu topluluklarin ayrismasindaki
temel davraniglar, onlarin kendi biyolojik ihtiyaclar, ritiielleri ve seremonileri
dahilinde yemek kiiltiirinii olusturmalarindan kaynaklanmaktadir (Besirli, 2010, s.
168).

Kiiltiir, kiimiilatif bir sekilde olusmaktadir. Yemegin kiiltiirel bir olgu halini
almasi, sembolik anlamlarinin olusmast da ylizyillardir yasanan birikmenin
sonucudur. Yemegin kiiltiirel siirecini ortaya koymak icin tarih Oncesi ¢aglardan
baslamak gerekmektedir. Ciinkii kiiltiirii olusturan ilk pargalar ates yakma ve yemek
hazirlig ile iliskilendirilmistir (Blackmore, 2018, s. 72). Dolayisiyla insanin biyolojik
evrimi kiiltiirlin olusmasina ve gelismesine etki etmistir. Bu nedenledir ki biyolojik ve
kiiltirel evrim arasinda kagiilmaz bir benzerlik meydana gelmistir (D. Ermakov ve
A. Ermakov, 2021, s. 8). Insanlarin biyolojik 6zelliklerinin hayatta kalma giidiisiine

gore evrimlesmesi gibi kiiltiirel 6zellikler arasinda da hayatta kalma miicadelesi
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bulunmaktadir ve insanlar tarafindan benimsenerek nesilden nesile aktarilan zellikler
kalic1 olmaktadir (Mesoudi, 2011, s. 10). Tiim bunlara bakildiginda beslenme insan

evrimine etki etmis, insan evrimi ise yemegin kiiltiirel anlamin1 insa etmistir.

Icinde bulunulan cevre beslenmeyi, beslenme insanmn gelisimini, insan ise
kiltlirii olusturmaktadir. Atesin devrimsel kesfi bunun en agiklayict kamitidir. Ates
sayesinde pisirilen gidalar sindirim organlarinin kiigiilmesine ve boylece daha fazla
enerjinin beyne aktarilarak beynin biiylimesine neden olmustur (Kaplan ve Yurdugiil,
2018, s. 582). Bir arada yasayan ilk ¢ag insanlar1 ates ¢evresinde toplanarak yemek
yemis, aydinlatmasindan faydalanmis, hayvanlar1 uzaklastirmada kullanmis ve tabi
sosyallesmeye baglamiglardir. Boylece ilk ¢aglarda yemegin biyolojik gereksinim
0zelligi 6n planda olsa da kiiltiirel anlami1 da olugsmaya baslamistir. Ates beslenmenin
yani sira, madenleri igleyerek ve topragi kurutarak alet ve kap kacak yapimini, cinsiyet
rollerini, yasam kurallarini, statii ve simif olusumunu etkilemistir. Ayrica atesin 1s1
kaynagi olarak kullanilmasi soguk iklimlerde yasamaya izin vererek cografi
genislemeyi saglamistir (Albustanlioglu, 2021, s. 18) Erkeklerin daha ¢ok avlanmaya,
kadinlarin ise toplayicilik ve yemek pisirme eylemlerine yonelmesi cinsiyet rollerinin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Smith ve Apicella, 2020, s. 356). Avci toplayict
donemde insanlarin daha comert ve paylasimci kisiler ile is birligi yapmasi kolektif
yasam kiiltiiriiniin temelini olusturmustur (Smith ve Apicella, 2020, s. 354). Yerlesik
hayata gecis, tarimin baslamasi ve hayvanlarin ehlilestirilmesi toplumsal diizeni
tiimiiyle degistirmistir. Onceleri esit bir sekilde paylasima agik olan, statii kavraminin
bilinmedigi insan topluluklari, yasanan degisimler sonucunda stati ve smif
farkliliklarini hayata gecirmislerdir. Bu modern yasam Kkiiltiiriiniin ve mevcut sistemin

temeli olarak kabul gérmektedir.

Beslenmede adaletsizligin ilk adimlarmnin atilmaya baslanmasiyla varlikli ve
yoksullarin tiikettigi ekmek cesitleri dahi ayrismistir. Yiizyillarca siiregelen bu
adaletsizlik sanayi devrimi ile birlikte artmigtir. Zengin kaynaklara sahip olan
toplumlarin yiikselisi, digerlerinin tiimiiyle fakirlesmesine neden olmustur. Uretim
seklinin degismesi beslenme kiiltiiriinii ciddi derecede etkilemistir. Oyle ki mutfagin
mimari stili, kullanilan ekipmanlar, pisirme sekilleri, cinsiyet rolleri form
degistirmistir. Kadinlarin is hayatina baglamasi mevcut aile kiiltiiriinii etkilemistir.

Aligkanlik, gelenek ve dini sebepler ile olusan gereklilikleri ortadan kaldirarak once
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aile sonra da toplumsal yasam kiiltiiriiniin yeni diizene ge¢mesi beslenmenin kiiltiir

uzerindeki etkisini kanitlar niteliktedir.

Gecmisten bugiine yemek kiiltiiriinlin = degismeyen sembolleri de
bulunmaktadir. Onceleri ziyafetler, térenler ve dzel giinlerde giic, zenginlik ve itibar
gostergesi olarak kullanilan yemek bugiin hala benzer etkinliklerde ayn1 amagla tercih
edilmektedir. Yemegin giic gostergesi olmasi diin ve bugiin siyasette bir ara¢ olarak
kullanilmasia neden olmustur. Her milletin kendi kiiltiiriine 6zgii farkli anlamlara
gelen yemekleri belli sebeplerle iilkeler arasinda mesaj aligveriglerinde dahi
kullanilmustir. Siyasi ve kiiltiirel sebeplere bagli olarak bazi yemeklere bayagi ve asagi
anlamlart yiiklenmistir. Bunlar toplumun devlete karsi yaptigi sosyal hareketlerde
siyasi semboller olarak tercih edilmistir (Goode, 2005, s. 174). Tim bunlar
diisiiniildiiglinde yemek kiiltiirii, bugiin de hala kabul goren toplumsal normlarin

mimaridir.

Beslenme degisikligi devam ettik¢e insanin biyolojisi ve kiiltiir anlayisinda da
degisim goriilecektir (Walker, 2021, s. 53). Kiiltiir kavram1 giin gegtikce, nesilden
nesile farkliliklar gostermektedir. Clinkii kiiltiirel bilgi ve bir seyi yapma becerisi
bireysel bir icat degil, miras alinarak kademeli olarak gelistirilen kiimiilatif kiiltiiriin
bir sonucudur. Kiiltiirel iletim, bilgi akis1 ve bu bilginin benimsenmesi ile miimkiin
olmaktadir (Fernandez vd., 2022, s. 632). Giiniimiizde kiiltiirel aktarima ge¢misteki
kadar onem verilmemekte, toplumlar evrensel bir diizene ge¢isi savunmaktadir.
Beslenme hususunda bunun en 6nemli 6rnegi gida maddelerinin deniz asir1 ticareti ve
dolayisiyla tiim mutfaklarin farkli cografyalarda tiiketilmeye baglanmasidir. Bu durum
tilkelerin kendi yemek Kkiiltiiriinii zamanla unutmasina, 6zel ekipmanlarin, pisirme
tekniklerinin yok olmasina, hizli yemek kiiltiiriiniin yayginlasarak yemek olgusunun

kiiltiiriin bir parcas1 olmaktan ¢ikarilmasina sebebiyet verecektir.

Bugiin yemegin yeni ve popiiler varligi, yemegi yapmaktan ¢ok izlemeye
dontigmiistiir (Samanci, 2021, s. 106). 21. yiizyilda satin alma motivasyonu oldukca
yiiksek olan insanlik yemegi tiretmek yerine direkt olarak tiiketmeyi tercih etmektedir.
Bireyselciligin arttig1 diinyada zanaatlarin aktarimi azalmisken tiretimden uzaklasan
insan, kiiltlirlin yasatilmasina yeterince dnem vermemektedir. Oysa yemek olgusu
manevi anlamda birlik, beraberlik, paylasim ve mutluluk ile kalbi doyururken maddi

anlamda da ticaret, turizm gibi farkli sektorlerde istihdam saglamasi, iilke
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ekonomisinde katma deger yaratmasi ile karinlar1 da doyurmaktadir. Her iki agidan da
yemegin tekdiize bir hal almas1 karl goriilmemektedir. Bu nedenle yemek kiiltiirtinii

korumak, aktarmak ve tanitmak dnem tasimaktadir.

2.1.1.1. Kiltir

Kiiltiir, tanimlanmasi ve bir kavram olarak kullanilmasi agisindan oldukg¢a
kompleks bir yapida oldugu goriilmektedir. Oyle ki Ingilizcede en karmasik kelimeler
arasinda yer almaktadir (Williams, 2016, s. 105). Kiiltliriin tanimi, hayatin tiim
alanlarma karsilik veren bir hal alana kadar devamli genisletilmek durumundadir
(Williams, 2017, s. 382). Niedermann, 18. yiizyildan beri 6zerk bir anlatim1 olan kiiltiir
kelimesinin, daha onceki tarihlerde herhangi bir seyin fonksiyonunu ortaya koymak
lizere -cultura linguae (dilin miikemmellestirilmesi) gibi- kullanildigini ifade etmistir
(Mejuyev, 1998, s. 29). Dilbilimciler kiiltiir kelimesinin, Latincede toprak kiiltiirii
anlamma gelen edere cultura (kiltir, 6zen, bakim) kelimesinden geldigini
diistinmektedir (Mejuyev, 1998, s. 29). Latincede ekin ve ekip bigmek anlamindaki
colere sozciigiinden tiireyerek 18. yiizyildan 6nce daha ¢ok bu anlamlariyla kullanilan
kiiltiir, VVoltaire sayesinde ilk kez, insan zekasinin olusumu ve gelisimi gibi anlamlarda
kullanilarak literatiire eklenmistir (Agcakaya ve Can, 2019, s. 790). Osmanl
Tiirkgesinde hars kelimesi, sonrasinda ise Latince anlamina uygun olarak ekin
kelimesi, giiniimiizdeki kiiltiir kelimesi yerine tercih edilmislerdir. Kiiltiir kelimesinin
sozliik anlama;

“Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari

yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin

dlciisiinii gosteren araglarm biitiinii; hars, ekin” (Tiirk Dil Kurumu [TDK], 2023) seklinde ifade

edilmistir.

Kiiltiiriin iistlenicisi insandir (Mejuyev, 1998, s. 31). Insanin yasam igerisinde,
maddi ya da manevi olusturdugu herhangi bir sey, ait oldugu topluluk tarafindan kabul
gorerek benimsendiginde, kiiltiiriin olusumu da baslamaktadir. Genel anlamiyla

bireylerin digerlerinden 6grendikleri, gelenek ve goreneklerin olugsmasina neden olan
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her sey olarak algilanan kiiltiir, insan yasaminin genis bir alanini sekillendirir (Whiten
vd., 2011, s. 938). Edward Tylor’1n kiiltiir tanimina gore; kiiltiir, bilgiyi, inanci, sanati,
ahlaki, hukuku, gelenegi ve insanin toplumun bir iiyesi olarak edindigi aligkanliklar
ve diger yetenekleri igeren kompleks bir yapidir (Tylor, 2016, s. 503). Kiiltiir
kaliimsal degildir ve igerisine dogulan toplumun ideallerinin 6grenilmesi ile
olusturulmus ve aktarilarak korunmustur. Kroeber ve Kluckhohn kiiltiirii, insanogluna
biyolojik kalitim disindaki mekanizmalarla aktarilabilen, bir dizi nitelik ve {iriin olarak
tanimlamistir (Kroeber ve Kluckhohn, 1952, s. 145). Ilk dénemlerde evrimciler
vahsilerden uygarlara kadar farkli toplumlarin yer aldig1 tek bir kiiltiiriin evrenselligini
vurgularken, Franz Boas (antropolog) farkli halk ve toplumlara ait ¢cok sayida ve ¢ok
cesitli kiiltiirlerin essizligini vurgulamistir (Spencer-Oatey, 2012, s. 1). Aynu iilke, ayn1
sehir, ayn1 mahalle, ayn aile igerisinde yasam bic¢imi agisindan birbirinden oldukca
ayrigsan kimseler goriilmektedir. Ciinkii kiiltlir her ne kadar belli kurallar ve
degerlerden olugsa da bireysel tutum ve davranislar devreye girdiginde mutlaka
farklilagsma goriilecektir (Giiveng, 1997, s. 55). Aslinda bu farklilagmalar kiiltiiriin
kiimilatif = 6zelligine katki saglamaktadir. Biiylikanne ve biiyiikbabalarin
ogrendiklerinden daha fazlasi ebeveynlere aktarilir, tim bu birikenler ebeveynlerin
cocuklarma ve daha fazlasi onlarin ¢ocuklarina aktarildiginda zamanla kiiltiir
birikebilir ve gelisebilir (Lyman, 2008, s. 1070). O nedenledir ki kiiltiir sinirli ve sabit
degildir (Schech, 2014, s. 86).

Kiiltiir kavramu tizerine, farkli bilim dallar1 igerisinde, farkli bilim insanlari
tarafindan ¢esitli tanimlar yapilmistir. Giiniimiizde mevcut haldeki tanimlarinin yani
sira farkli amaglar dogrultusunda kiiltiir bir ara¢ olarak kullanilmaya baglanmistir. Bu
amaglardan biri olan iilke tamitim ve pazarlama faaliyetlerinde kiiltlir lizerinden
stratejiler gelistirilmektedir. Icinde bulunulan kiiresellesme ¢aginda insanlarin
yasadig1 deneyimlerin sinirlar1 daha gegirgen oldugu i¢in kiiltiir bir kaynak olarak
kullanilarak kiiresel pazarda bir iilkeyi markalamak iizere tercih edilebilmektedir
(Schech, 2014, s. 86).

2.1.1.2. Mutfak Kiiltiiri
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Beslenme faaliyeti ve yiyeceklerin kendisi insan igin fizyolojik bir ihtiyag
olmasinin yant sira siyasi, sosyal, dini ve ekonomik anlamlar i¢eren birer sembol halini
almistir. Oyle ki insanlar tarafindan en ¢ok deger verilen, bir gidanin besin bilesimi
degil sembolik kullanimidir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2016, s. 3). Bu semboller her
toplum i¢in farklilik gosterebilmektedir. Ciinkii bireyler yasadiklar1 c¢evrenin
kosullarina bagli olarak beslenme aliskanliklarini diizenlemektedirler. Bu durum
tilketilecek gidanin elde edilis bigimini, ¢esidini, pisirme seklini, ne siklikla ve nasil
tilketilecegini de etkilemektedir. Buradan hareketle insanin diger canlilardan ayrilarak
yemek olgusunu, beslenme anlaminin yani1 sira bir kiiltire doniistiirdigi
goriilmektedir. Yemek hazirlandiginda ve yenildiginde kiiltiir halini almaktadir ¢linkii
insan kendine 6zgii bir yiyecek yaratma ve bunu tikketme egilimini gostermektedir

(Montarani, 2006, s. 12).

Mutfak kiiltiirli, insanin aliskanliklar1 ve degerleri sonucunda gelistigi gibi
insan da mutfak kiiltiirii ¢ercevesinde kimligini bulmakta ve temsil etmektedir.
Yemegin sembolik islevlerinden biri de kiiltiirel kimliktir ve kisinin ne yedigini, kim
oldugunu veya olmadigimi tanimlamaktadir (Kittler, Sucher ve Nelms, 2016, s. 4). Bu
noktada din kavrami, mutfak kiiltiiriiniin bir diger olusturucusu ve kiiltiirel kimligin
bir pargasi olarak devreye girmektedir. Dini kurallar geregince tiiketilmesi yasak olan
yiyecekler bulunmakta, dini giin ve gecelere 6zel yiyecekler sunulmakta ve yemekler
paylasma, comertlik, bereket, kurban gibi anlamlar yiiklenerek dagitilmaktadir. Bu
durum mutfak kiltiiriinde yiyecegin ¢esidini, ne siklikla tiiketilecegini ve paylagsma
ihtiyacim beraberinde getirmistir. Ozellikle paylasma ihtiyaci, mutfak kiiltiiriinde
zamanla sosyolojik bir sembol halini almistir. Paylagma, soylularin ve hanedanlarin
ziyafet ve sOlenler diizenleyerek zenginligini ve giliciinii kanitlama faaliyetine
doniigmiistiir. Tiim diinya mutfaklarinda halk ve soylularin tiikettikleri yiyecekler
ayrismis, yemek bir statli gostergesi olmustur. Yemegin bir statii gostergesi olarak
kullanimi, yemek davetlerindeki oturma diizenini ve yemegin hangi kismini kimin

tilketecegine kadar belirlemistir (Besirli, 2011, s. 145).

Mark Wahlqvist’e gore yoksullardan varliklilara kadar insan gelisiminin her
asamasinda yerel bir yemek kiiltiirii duygusu bulunmaktadir. Yemek kiiltiirii, hala
orada yasiyor olsun ya da olmasin bir halkin kékeninin bulundugu yerden dogmakta

ve iklim, inang, bilgi, etnik kdken ve teknoloji tarafindan sekillendirilmektedir.
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Gegmiste yemek kiiltiiriiniin degisim hizi bu faktorlere baglh olarak yavas olsa da ilgili
faktorlerin ¢ogu artik hizli bir degisime ugramaktadir. Buna bagli olarak da niifus
artig1, go¢ ve artan yoksullasma meydana gelmekte, tiim sebepler insanlar1 daha uygun
gida alternatiflerine yoOnlendirmekte ve bolgesel yemek kiiltiiriinli  ortadan
kaldirmaktadir (Wahlqgvist, 2007, s. 2). Gidanin kiiresellesmesi yeni bir durum olmasa
da tarihin hi¢bir doneminde bu kadar hizli bir degisim goriilmemis ve yeni
teknolojilere bu kadar baglilik olmamistir. Gidanin kiiresellesmesi diasporik
Kimliklerin ortaya ¢ikmasina ve Ozgilinligin yok olmasmna neden olmaktadir
(Counihan ve Esterik, 2013, s. 7). Ana yurdundan ayrilmak kisileri, giday1 isleme,
yetistirme, hazirlama ve teslim etme hususlarinda daha fazla disa bagimli hale
getirmektedir (Wahlqgvist, 2007, s. 3). Tiim bunlar insanlarin kendi topraklarina ait
olan mutfak kiltlirlinii unutmasina ve kiiltliriin giin gectikge yok olmasina neden

olmaktadir.

Bu gelismelerin yan1 sira mutfak kiltiiriinden, tanitim ve pazarlama
faaliyetlerinde kullanilmak iizere halen bir ara¢ olarak yararlanilmaktadir. Ulkeler
ozellikle turizm stratejilerini gelistirirken, iilkenin yerel mutfagini destinasyon
tercihinde bir motivasyon kaynagi olarak gérmekte ve tanitim faaliyetlerinde mutlaka
yer vermektedir. Geligsen ticaret ve lojistik aglari diinyanin ¢ogu yerinde {iriin
cesitliligini ve kiltiirel cesitliligi artirmis olsa da hala farkli {irtin ve kiiltiirleri ait
oldugu cografyada deneyimlemek isteyen kisilerin seyahat motivasyonu
bulunmaktadir. Bu sayede bir iilkenin mutfak kiiltiirii iilke tanitiminda rol oynamakta

ve iilke ekonomisine katki saglamaktadir.

2.1.1.3. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tiirk mutfagi Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerini i¢eren
kapsamli bir mutfaktir. Bunlara ek olarak mutfak kiiltiirii islamiyet’e gegis, Osmanli
doneminin kurulus, yiikselis, son donemleri, saray ve halk mutfagi olarak
ayrilmaktadir. Farkli cografya ve etnik kokenler sonucunda kiimiilatif bir mutfak
kiiltiirii olusmustur. Tiirk mutfagi, Islamiyet’e gecis ile birlikte yeni nitelikler
kazanmis ve Osmanli doneminde pek cok farkli mutfak kiiltiirlinden etkilenerek

zenginlesmistir (Kozleme, 2012, s. 13). Tiirk mutfagi, cografi agidan oldukga genis bir
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kavmin yemek ¢esitliligini, zenginligini ve aliskanliklarini tasimaktadir (Ortayli, 2005,
s. 9).

Tarihi siiregte Tiirkler ilk olarak Orta Asya’y1 kendilerine yurt edinmislerdir
(Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014, s. 193). Orta Asya karasal iklimi itibari ile
tarima elverigsiz, hayvanciliga uygun bir cografya olarak bilinmektedir. Tiirkler, bu
cografyaya uygun bir sekilde hayvan yetistiriciligi yaparak gogebe bir yasam
stirmislerdir. Mutfak kiiltiirii yasam sartlarina gore sekillenen Tiirklerde, igecek tiirii
olarak kimiza olduk¢a 6nem verilmektedir (Kozleme, 2012, s. 158). Bunun en énemli
sebebi Orta Asya’da atin en 6nemli et liriinii olarak kabul gérmesidir. Yasam kosullari
nedeniyle kiiglikbas hayvanlar mutfagin temel besini olmustur. Giirsoy’a (2004, s. 81)
gore, Orta Asya Tirkleri, eti; kavurma, sucuk ve pastirma haline getirerek c¢esitli
saklama yontemleri gelistirmislerdir. Hayvanlarin etinin yani sira, sakatatlar1 da
yemek yapiminda tercih ettikleri ve siit kullanarak yogurt, peynir ve yag elde ettikleri
bilinmektedir. Bozkirin getirisi olarak hayvansal iriinler tiiketmis ve bugday basta
olmak lizere ¢esitli tahillara mutfaklarinda yer vermislerdir (Alpargu, 2015, s. 24).
Zaman igerisinde tahillardan elde edilen un ile ekmek iiretimine baslanmistir. EKmegin
tiiketimi 11. yiizyilda ortaya ¢ikmis, islamiyet’e gecis ile birlikte ekmegin kutsiyeti
Tiirk mutfak kiiltiirtinde yer bulmustur (K6zleme, 2012, s. 157).

Tiirkler Islamiyet’e gegtikten sonra kan, domuz ve tek tirnakli hayvanlarimn eti
ve siitli yasaklanmig, mutfak kiiltiiriinde dinin etkisi goriilmeye baslamistir (Giiler,
2010, s. 25). Selguklular, ana vatan haline getirdikleri Anadolu cografyasinda islam’in
gereklerine uygun ve geleneklerine bagli zengin bir kiiltiiriin olugsmasini saglamislardir
(Kozleme, 2012, s. 167). Selguklularin, iklimsel a¢idan Orta Asya’ya gore daha
elverisli olan Anadolu cografyasina gelmeleriyle hem Anadolu’nun zengin kaynaklari
hem de geg¢mis birikimlerin bir araya gelmesi sayesinde mutfak kiiltlirii gesitlilik

kazanmistir (Uzunagag, 2015, s. 4).

Selcuklu mutfaginin temel besin maddeleri hayvansal ve zirai Uriinlerdir
(Sahin, 2015, s. 39). Selguklular déneminde kusluk ve aksam olmak {izere iki 6giin
yemek oldugu, kusluk o6gliniinde tok tutan bir hamur yemegi yenildigi, aksam
yemeklerinin glines batmadan basladigi, 6gle saatlerinde ise ayran, serbet ve meyve
tilketildigi bilinmektedir (Glirsoy, 2004, s. 88). Kutadgu Bilig’de yer alan bilgilere

gore, Selguklu doneminde yemegin sembolik anlamlar kazandigi, belli usul ve
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kaidelere kavustugu goriilmektedir (Cetin, 2015, s. 32). Selcukname’den elde edilen
bilgilere gore ise sofra adab1 ve davetlerde oturma diizeni uygulamalarinin oldugu,
yemegin bu noktada toplumsal baglam ve anlamlar kazandigi belirtilmistir (Cetin,
2015, s. 32). Ornegin sosyal statii farkliliklari, saray ¢evresinin daha gdsterisli, halkin
ise daha miitevazi bir mutfaga sahip olmasina neden olmaktadir. Ancak saray
tarafindan halkin yasam kosullarini iyilestirmeye yonelik bazi uygulamalar da
yapilmistir. Bir saltanat gelenegi olarak cuma sabahlari, ramazan ayinda ve dini
bayramlarda halk i¢in ziyafetler diizenlenmis, yoksullar i¢in asevleri kurulmus ve
misafirlerin konaklamasi i¢in han ve kervansaraylar insa edilmistir (K6zleme, 2012, s.

169; Demirgiil, 2018, s. 112).

Tiirk mutfaginin en fazla zenginlige eristigi donem Osmanli donemi olarak
kabul gérmektedir (Se¢im, 2018, s. 126). Osmanli tarih boyunca genis cografyalara
hiikmetmis ve pek ¢ok farkli kiiltiir ile etkilesim igerisinde olmustur. Osmanli ulastigi
topraklarda hem kendi kiiltiirlinden izler birakmis hem de o bolgenin kiiltiiriinden
etkilenmistir. Yapilan savaglar ve elde edilen basarilar karsiliginda yalniz toprak
hakimiyetini elinde tutmamis, ayn1 zamanda ticari faaliyetler yiiriiterek cesitli gida
maddelerini de elde etmislerdir. Bunun yani sira Anadolu cografyasinin ¢ok uluslu
yapist mutfak kiiltiiriinii de g¢esitlendirmistir. Osmanli mutfak kiiltiirii iginde
bulundugu donemin sartlarindan fazlasiyla etkilenmis ve kurulus, ytikselis, duraklama
donemlerinde farkliliklar gostermistir. Yonetim sekli ve toplum diizenindeki sinifsal
ayriliklarin Osmanli mutfagint halk ve saray olmak iizere ikiye ayirdigi da
bilinmektedir. Padisah, sehzadeler, valide sultan ve hanedanin diger mensuplarinin
yani sira sarayda gorev alan calisanlara saray mutfagindan yemek c¢ikarilmaktadir.
Saray mutfagi Fatih doneminde insa edilmistir ve Matbah-1 Amire olarak
adlandirilmaktadir (Kasar, 2021, s. 353). Saray mutfaginin belli bash kural ve
siniflandirmalar neticesinde Has mutfak, Divan mutfagi, Enderun mutfagi, Helvahane
gibi bolimlere ayrildigi, yalniz padisah ig¢in yemek yapilan mutfagin ise Kushane
olarak adlandirildigi  bilinmektedir (Bilgin, 2003, s. 79). Saray mutfagi
teskilatlanmasinda asgilar; usta, kalfa ve cirak olarak ayrilmakta, tim as¢ilarin
nezaretligini eden kisiye ise aggibasi denilmektedir (Bilgin, 2015, s. 75). Saray mutfagi
halk mutfagina gére oldukea fazla iiriin ¢esitliligine sahip olmustur. Istanbul’un fethi
ile birlikte saray mutfaginda cesitli degisiklikler yasanmustir (Kizildemir, Oztiirk ve

Sarusik, 2014, s. 199). Deniz lriinlerinin tiiketimi artmis ve Fatih Kanunnamesi ile
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yemek yeme kurallar1 uygulanmaya baslamistir (Giiler, 2010, s. 26). Klasik dénem
Osmanli mutfag1 yemeklerinde, sadeyag, baharatlardan elde edilen soslar ve meyveler
kullanilmaktadir (Bilgin, 2015, s. 85). Fatih donemindeki ziyafetlerde etli yemekler,
pilav, sebze yemekleri, tatl ve serbetler sunulmus ayrica konaklarda terbiyeli ¢orba,
cesitli kebaplar, tavuk, sarma, enginar yemegi, borek, baklava, hosaf, asure ve siitlag

gibi yiyecekler yapilmistir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015, s. 43).

Osmanli’da halk mutfag: saray mutfag: kadar ¢esitli olmamistir (Kasar, 2021,
s. 354). Catal kullanimi kasik kadar yaygin degildir ve kasik pilav, hosaf, ¢orba
tikketmek i¢in kullanilmistir (Sec¢im, 2018, s. 128). Saray mutfaginda oldugu gibi halk
mutfaginda da iki 6giin yemek yenildigi bilinmektedir (K6zleme, 2012, s. 525). Sofra
diizeni de saraydan ¢ok farksiz degildir. Sofra bezi iizerine tabla konulmakta veya
kasnak iizerine sini yerlestirilerek yemek yenilmektedir (Halici, 2003, s. 285). Halk
mutfaginda saray mutfagimin aksine pirin¢ yerine bulgur kullanilmistir (Samanci,
2016, s. 56). Seker donemin pahali gida maddelerinden oldugu i¢in halk mutfaginda
onun yerine, bal ve pekmez temelli pestil, zerde, helva gibi iirlinler tiiketilmistir
(Samanci, 2016, s. 61).

Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirli, gegmis donemlerin tiimiiniin bir yansimasi
niteligindedir. Bu donemde batinin etkisi goriilmekte ve mutfak geleneksel ve modern
olarak ayrilmaktadir (Kasar, 2021, s. 354). Onceleri iki olan 6giin sayis1 bu dénemde
0gle ogiiniiyle birlikte tice ¢ikmistir. Daha 6nce de oldugu gibi aile fertleri ile toplu

yemek yeme aligkanligi devam ettirilmektedir.

Gida endiistrisinin gelisimi tiliketilen tirlinlerde degisiklige sebep olmustur.
Sadeyag ve kuyruk yagi gibi iriinlerin yerini margarin almis, aygicek yagi ve
zeytinyag1 tiiketimi giderek daha fazla yayginlasmistir. Bunun yani sira
sanayilesmenin ve kadinlarin is hayatina gegisinin etkisiyle hazir gidaya ilgi artmistir.
Konserve, makarna ve diger hazir gida iriinleri yemek sofralarinda yerini almais,
disarida yeme kavrami gelismeye baslamistir. Restoranlarin gelisimi de dogru orantili

olarak artmistir.

Gilinlimiize yaklastik¢a kiiresel gida iireticileri etkinligini artirarak popiiler iiriin
ve hizmetleri ile iilkemizde yer almiglardir. Bunlarin pek ¢ogu hizli tiikketim anlayisina
uygun olmalar1 nedeniyle 6zellikle ¢alisan kimseler tarafindan benimsenmislerdir. Pek
cok tilke mutfagi postmodernizm etkisiyle geleneksel mutfak kiiltiirlinden uzaklassa
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da Tiirk mutfak kiiltiirii genel 6zellikleri itibari ile gegmisten bugiine benzer nitelikleri
tasimaktadir. Bu 6zellikler sdyle siralanabilmektedir; Ulkede yedi bdlgenin mutfak
kiiltiirii cografi sartlar ve etnik farkliliklar nedeniyle ayrigsmaktadir. Genel olarak Tiirk
mutfaginda sos kullanimi yaygin degildir. Yemekler sal¢ali su ile pisirilerek
lezzetlendirilmektedir. Baharat kullanimi bolgelere gore farklilik gosterse de asiriya
kagilmadan lezzet vermesi i¢in yemeklere eklenmektedir. Et yemekleri her zaman igin
0zel ve siklikla tiiketilen yemeklerdir. Bakliyat ve hububatlar yeme i¢cme kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olmustur. Bunun yani sira hamur isi tiikketimi oldukga fazladir.
Ekmek Islamiyet’in kabuliinden bugiine kutsal olarak gériilmekte ve her yemegin
yaninda muhakkak bulunmaktadir. Sebze yemekleri iilkenin batisinda zeytinyaglh
olarak, diger bolgelerde ise genellikle et ile birlikte pisirilmektedir. Her bolgede

diigiin, bayram ve gesitli 6zel glinlerde o giine 6zel geleneksel yemekler yapilmaktadir.

Insanoglu teknolojinin gelismesiyle birlikte, her seyin daha kolayina ve
hizlisina ulagma istegini artirarak pek ¢cok alanda degisime gitmistir. Tarihi siiregte her
sey gibi mutfak kiltliri de bu degisimin bir pargasi olmustur. Bugiiniin sartlari
mutfagin ve beslenme aliskanliklarinin degisimini mecbur kilmaktadir. Bu durum
sahip olunan kiiltiirel zenginligin ve cesitligin zamanla kaybolmasina neden olacaktir.
Hem Tiirk halkinin geleneklerini yasatmasi hem de Tiirk mutfaginin diinya ¢apinda
bilinirlige ulasmasi i¢in bu kiiltiirel zenginligin ve g¢esitliligin degerlendirilmesi
gerekmektedir. Ozellikle turizm calismalarinda Tiirk mutfak kiiltiiriine yer vermek
tilke tanitimina, destinasyon tercihlerine ve iilke ekonomisine katki saglayacaktir. Pek
cok Kkiiltiirel degerin yok oldugu mevcut zamanda Tiirk mutfaginin arastirilmasi,

korunmasi ve yasatilmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir.

2.1.2. Destinasyon ve Tiirk Mutfagimin Pazarlamasi

Pazarlama yaklagimlarinin ilk uygulamalar1 daha ¢ok isletmelerin iiretim ve
satig iizerine kurguladigi, tiiketicinin goz 6niinde bulundurulmadig: faaliyetler olarak

bilinmektedir. Ancak ilerleyen donemlerde teknolojinin gelismesiyle birlikte isletme
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ve tiiketicinin iletisiminde yasanan kolayliklar bu yaklagimlarin da doniismesine neden
olmustur. Pazarlamanin devingen bir disiplin olmasi ve kiimiilatif bir gelisim

gostermesi mecburi bir hal almstir.

Teknolojik gelismeler insanin giindelik yasamina yon vermeye basladigindan
beri pek cok sektdr igin gelisimi zorunlu kilmistir. Oyle ki sirketler, isletmeler ve
markalar iiretim ve satigin yani sira pazarlama, reklam ve tanitim faaliyetlerinde de
teknolojiden faydalanmaya baslamislardir. Insanlarmn giiniiniin biiyiik bir béliimiinii
teknolojik aletler, internet ve mobil cihazlardan yararlanarak ge¢irdigi
disliniildiiglinde bugilin her tiirli sektoriin  ¢evrimici aksiyon gdstermesi
gerekmektedir. Modern pazarlama anlayis1 da buna bagli olarak evrilmistir. Tiiketici
odaklidir ve kisilerin istek ve ihtiyaglarinin yan1 sira duygu ve diislincelerini de iceren
veriler elde ederek pazarlama plam uygulanmaktadir. Ureticiler, kisilerin hangi
internet sayfasinda, hangi iirline, ne kadar siire ve siklikla baktigini, tiiketicinin
markalarin reklam kampanyalariyla olan ilgisini, faydalandigi iiriin ve hizmet
hakkinda geri doniislerini olduk¢a Onemseyerek verileri depolama ve bu veriler

151¢1nda pazarlama faaliyetlerini yiiriitmektedirler.

Yeni, dijital ve yapay zeka destekli modern pazarlama yaklagimi siir Gtesi
iletisime Ve ticarete oldukca kolaylik saglamaktadir. Isletmeler, teknoloji sayesinde
yurtdisinda bulunan miisterilere {iriin ve hizmetlerini tanitma, pazarlama ve satig
olanagina sahip olmaktadir. Bu durum iilkelerin uluslararas ticari faaliyetlerine ek
olarak turizm faaliyetlerinde de internet ve teknolojiden yararlanmalarinin 6niinii
agmustir. Ulkelerin kolay, anlasilir ve cabuk ulasilabilir olan internet iizerinden iilke

hakkinda ¢esitli tanitim ve pazarlama faaliyetleri yiiriitmesi 6nem arz etmektedir.

Son yillarda Tiirkiye, destinasyon tanitim ve pazarlama ¢aligmalar1 kapsaminda
resmi internet siteleri diizenleyerek turizm gelirlerini artirmayr hedeflemektedir.
Turistlerin diger bilgi kaynaklarindan 6nce daha giivenilir ve daha kapsamli olan resmi
tanitim sitelerini ziyaret edecegi Ongoriildiigiinde ilgili bakanliklar tarafindan
yiiriitiilen bu pazarlama faaliyetlerinin olumlu geri doniisler alarak turizm gelirlerine
katki saglayacagi disiiniilmektedir. Turizm ve yiyecek icecek ekonomik
faaliyetlerinin, iilke gelirlerinde rolii dnemli oldugundan iilke ekonomisi i¢in bu

gelirleri artirmak ve devamliligini saglamak amaciyla ¢esitli uygulamalar
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yuriitiilmektedir. Bu uygulamalar igerisinde bulunan ve yiiriitiilmesi gereken temel

faaliyetlerden biri de destinasyon pazarlamasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Destinasyon pazarlamasi kapsaminda, destinasyonlara ait ayirt edici
ozelliklerin turistlere ¢ekici gelecek bir sekilde pazarlanmasi ve sadik turist profili
olusturmak ig¢in pazarlama siirecinin diizenli bir planlama ile yiiriitiilmesi
gerekmektedir (Baran ve Batman, 2022, s. 457). Destinasyon pazarlamasi temelde,
bir iilkeyi tercih etmesi icin turistler lizerinde gerekli motivasyonlarin yaratilmasi
olarak ifade edilebilmektedir. Ulkede konaklamasi, yiyip igmesi, kiiltiirel faaliyetlerde
bulunmasi ve ¢esitli iirlinler satin almasi i¢in 6ncelikle turistin iilkeye yapacak oldugu

seyahat hususunda ilgi ¢ekici unsurlar yaratilmasi gerekmektedir.

Uluslararas1 pazarda rekabet edebilmek icin bir destinasyon markalamasinda
imaj yaratilirken tek bir 6zellige odaklanmak, tiiketicinin bilincinde daha kalic1 olmak
acisindan 6nem arz etmektedir (Sipahi ve Algir, 2016, s. 302). Destinasyona ait
mutfak kiiltiirli turist deneyimlerini etkileyen bir unsur olmasi yoniiyle biiyiikk 6nem
arz etmektedir (Sahin ve Unver, 2015, s. 63). Bir destinasyona ait olan mutfak kiiltiirii,
gastronomik 6geler ve bunlarin ¢esitliligi, ¢cekicilik unsuru amaciyla kullanilarak bolge
pazarlamasina ve markalagmasina katki saglamaktadir (Baran ve Batman, 2022, s.
456; Colakoglu ve Sarusik, 2023, s. 1159; Sahin ve Unver, 2015, s. 64). Buna gore,
bir destinasyonun 6n plana ¢ikarilmasi, tanitilmasi ve pazarlanmasi i¢in gastronomi

turizminden yararlanmak miimkiin goriilmektedir.

Diinya mutfaklari arasinda onemli bir dereceye sahip olan Tirk mutfagi,
gastronomi turizm faaliyetlerini artirmak ve gastronomi turistlerinde seyahat
motivasyonu olusturmak i¢in gereken ¢ekicilik unsurlarini biinyesinde tasimaktadir (er
ve Ozkaya, 2015, s. 62). Destinasyona ait farkli lezzetler ve yoresel iiriinler, hazirlik
islemleri, pisirme teknikleri ve sunum sekilleri mutfak kiiltiiriinii ¢ekici kilan ve 6n
plana ¢ikmasini saglayan ozelliklerdir (Dizman, 2023, s. 346). Tirkiye’nin yedi
bolgesi ve bu bolgelerde bulunan her sehrin de kendine ait, 6zgiin mutfak kiiltiirii, gok
cesitli Urtinleri, ekipmanlari, pisirme ve sunum sekilleri bulunmaktadir. Bu sebeple
Tiirkiye turizm planlamasinda iilkeye ait tiim sehirlerin gastronomi potansiyelini
degerlendirerek turizme kazandirma giiciinii elinde tasimaktadir. Sehir markalamasini
gastronomik Ogeler araciligiyla saglayabilmesi ve bu sayede tanitim ve pazarlama

caligmalarin1 daha basarili hale getirebilmesi miimkiin goriilmektedir.
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Destinasyon pazarlamasinda gastronomiden, mutfak kiiltiirtiniin tanitiminda ve
pazarlanmasinda ise destinasyonlarin 6zgiin 6zelliklerinden yararlanmak iilkenin
uluslararas1 pazarda rekabet etmesini, bilinirligini artirmasini ve ziyaretci sayisini
yiikseltmesini saglayacaktir. Uluslararasi alanda 6nemi vurgulanan, i¢ ice gegmis bu
iki alanin bir arada degerlendirilmesi ve gerekli turizm stratejilerinin destinasyon ve
mutfak kiiltiirli tizerine olusturulmasi turizm gelirlerinin artmasi ve ililke ekonomisine

katki saglanmast agisindan 6nem arz etmektedir.

2.1.2.1. Pazarlama Kavram ve Gelisimi

Kotler (2007, s. 12) pazarlamayi, hedef pazarin gereksinimlerini kar amaci
giiderek karsilamak i¢in deger bulma, ortaya koyma ve sunma bilimi ve sanati olarak
tanimlamistir. Pazarlamanin, gereksinimleri ve talepleri ortaya koydugunu, bu pazarin
karliligin1 belirleme, 6l¢gme ve hesaplamasini yaptigini da eklemistir. Ayrica hedef
kitleyi belirleyerek ona uygun iirlin ve hizmetleri yaratti§ini1 ve piyasaya siirdiigiinii
belirtmektedir. Genel anlamiyla pazarlama, tirtin ve hizmetlerin tanitimi ve satiginin
saglanmasindan daha cok tiiketici istek ve ihtiyaglarin1 karsilamaya yonelik bir
kavramdir (Tenekecioglu, 1998, s. 8). Pazarlama, mal ve hizmetlerin iiretilmesini,
fiyatlandirilmasini, dagitilmasii ve tutundurulmasini kapsayan bir planlama stireci
olarak da tanimlanmaktadir (Akdogan, 1998, s. 17). Pazarlamay1 dagitim anlamiyla
kullanan ve isletmelerin yiiriittiigii teknik isler olarak gorenler i¢in pazarlama; {iriin ve
hizmetlerin tireticiden tiiketiciye ulastirilma faaliyetlerini kapsamaktadir (K. Arslan ve
P. Arslan, 2012, s. 13). Pazarlama anlayislarinin yillar igerisinde degiskenlik
gosterdigi bilinmekte ve bu anlayislar; tiretim anlayisi, mamul anlayisi, satis anlayis,
pazar anlayisi ve toplumsal pazarlama anlayisi olarak siralanmaktadir (Akdogan,
1998, s. 17).

Giliniimiizde ise pazarlama yalmiz ekonomik mallar1 ifade etmemektedir
(Cabuk ve Yagci, 2003, s. 2). Diinya ekonomisinde yasanan degisimler ve teknolojik
gelismeler neticesinde pazarlamanin tanim1 devamli olarak giincellenmistir. Amerikan
Pazarlama Dernegi’nin (AMA) 1985 yilinda yaptig1 tanimlamaya gore; pazarlama,
bireysel ve kurumsal hedeflerde etkili degisimler elde etmek i¢in fikirlerin, mallarin

ve hizmetlerin tasarlanmasi, fiyatlandirilmasi, tutundurulmasi ve dagitiminin
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planlanmasi ve saglanmasi siirecidir (Brunswick, 2014, s. 111). Giliniimiiz sartlar
neticesinde pazarlamanin miisteri odakli yaklagimi, tanimlarinda da degisime sebep
olmustur. AMA’nin 2013 yilindaki tanimina gore; pazarlama, miisteriler, alicilar,
paydaglar ve toplum icin deger barindiran firsatlarin yaratilmasi, ulastirilmasi,

sunulmasi ve paylasilmasi i¢in yiiriitiilen faaliyetler biitiinii ve siireclerdir (Brunswick,

2014, s. 111).

Pazarlamanin ortaya cikis1 ilk ¢aglara tarihlenebilmektedir. ilk pazarlama
faaliyetinin, Heredot tarafindan sessiz ticaret olarak adlandirilan takas yontemi oldugu
bilinmektedir (Kestane, 2015, s. 189). Zamanla gelisen uzmanlasma neticesinde
topluluklar kendi ihtiyaglarindan arta kalan tiretimlerinin degisimi i¢in kars1 tarafi ikna
etme amaciyla pazarlik yapmaya baslamiglardir (Kestane, 2015, s. 190). Pazarlama,
tilketicilerin istek ve ihtiyaglarinin giderilmesine yonelik bir degisim siireci olarak
tanimlanmaktadir (Bulunmaz, 2016, s. 354). Takas yontemindeki ikna siirecinde
oldugu gibi bugiin de pazarlamada kars: tarafin ihtiyaci kapsaminda bir degisim
faaliyeti yiiriitmek amaglanmaktadir. Oyle ki pazarlamanin kendisi de degisimler
sonucunda geliserek bugiinkii disiplin halini almistir. Uretim, mamul, satis, pazarlama
ve toplumsal pazarlama anlayis1 gibi ¢esitli pazarlama anlayislar ortaya ¢ikmistir (K.
Arslan ve P. Arslan, 2012, s. 17). Bu anlayislarin gelisimi kisaca soyle agiklanmustir;
Uretim anlayisinda iiretilen her sey satilir ve iiretimde verim artirilir, mamul
anlayisinda en kaliteli ve en uygun fiyathh mamul iiretilerek iriin gelistirilir, satis
anlayiginda tiiketici satin almaya 6zendirilerek iirliniin mutlaka satilmasi hedeflenir,
pazarlama anlayis1 daha tiiketici odakli bir yaklasimdir ve hedef pazar belirlenerek
irlin pazara uygun olarak iiretilir, toplumsal pazarlama anlayist modern zaman
yaklasimlarini icerir ve hedef pazara tiretim yapilirken toplumun refah1 da dikkate
alinmaktadir. Pazarlama felsefelerinin temelindeki diisiinceler, donemin getirilerine ve

gelismelerine bagli olarak ortaya ¢ikmistir.

Pazarlama disiplini, her donemin istek ve ihtiyaglarina, toplumun degerlerine
ve yaklasimlarina gore sekillenmistir. Pazarlamanin gelisimi literatiirde, pazarlama
1.0, pazarlama 2.0, pazarlama 3.0, pazarlama 4.0 ve pazarlama 5.0 gibi ifadeler ile
donemlere ayrilmigtir. Pazarlama 1.0 sanayi devrimi ile baslayan klasik pazarlama
anlayisini ifade etmektedir. Henry Ford’un otomobil {iretiminde yaptig1 gelismeler,

donemin tiim sanayi kollarinda yeni {iretim sistemine gegisi tetiklemis ve ortaya yeni
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bir sosyoekonomik diizen ¢ikmistir (Dizman, 2021, s. 3866). Pazarlama 1.0 olarak
adlandirilan bu diizen, hedef pazari belirlemeden tiriin odakli bir tiretim anlayisi olarak
tanimlanmaktadir (Ertugrul ve Deniz, 2018, s. 160). Pazarlama 1.0’da {ireticiler,
insanlarin duygularim1 diisiinmeden tiiketicinin yalmiz aklin1 hesap ederek ({iriin
satmaya yonelmistir (Altuntug, 2011, s. 269). Bu anlayis, insanlarin duygularina
yonelmekten c¢ok kitlesel odakli olmustur (Altuntug, 2011, s. 266). Kitle iiretim
anlayisinin yani sira bu donemde rekabet oldukca diisliktiir ve buna bagl olarak
pazarlama kavrami sadece satis ve ikna yontemi olarak goériilmektedir (Dizman, 2021,
s. 3868). Rekabetin ve iiriin ¢esitliliginin elverissiz oldugu bu donemde miisterilere ne

satilirsa onu alacag diisiincesi hakimdir (Ozden, 2022, s. 33).

Icerisinde yasanan donem itibari ile {iriinii satin almaya yonelik tiiketiciyi ikna
etmek icin pazarlamanin, taktik pazarlama olarak bilinen pazarlama 1.0’dan daha
stratejik olan pazarlama 2.0’a doniismesi gerekmistir (Durukal, 2019, s. 1619).
Pazarlama 2.0 olarak adlandirilan donem, internet alaninda yasanan gelismeler ve
kiiresellesme sonucunda yasanan sosyoekonomik ilerlemelerin etkisiyle olusmustur
(Eren, 2023, s. 704). Pazarlama 2.0 bilgi ¢agi ile ortaya ¢ikmis ve lirlin degerini
isletmeden ¢ok tiiketicinin olusturdugu bir yaklasim halini almistir (Ozden, 2022, s.
34). Bu durum pazarlamada miisteri odakli yaklasimin ilk adimlarinin atilmasina
zemin hazirlamistir. Pazarlama 1.0’da tiiketicinin duygular1 6nemsenmezken
pazarlama 2.0’da tiiketicinin ekonomik ve duygusal yanlart birlikte diisiiniilerek
hareket edilmistir (Altuntug, 2011, s. 266). isletmeler yeni yaklasimda, miisterilerin
istek ve ihtiyaglarina yanit verecek {iriin ve hizmetlerin liretimine yonelerek kar etmeyi
amaglamislardir (Dizman, 2021, s. 3868). Isletmeler miisteri memnuniyetinin yan1 sira
miisteri sadakatini de bu donemde 6nemsemeye baglamislardir (Suarez, 2018, s. 214).
Web 2.0°1n ortaya ¢ikisi pazarlama iletisimini monologdan diyaloga dontistiirerek ¢ift
yonlii bir iletisimin olusturulmasini saglamis ve boylece miisteriler ile etkilesimi
giiclendirmistir (Erragcha ve Romdhane, 2014, s. 138). internet destekli bu pazarlama,
miisterilerle bilgi paylasimi ve miisteriler arasi bilgi paylasimina odaklanmakta, ayrica
bu bilgi paylagimi sayesinde miisteriler mal ve hizmetlerin ortak fiireticileri olarak
goriilmekte ve isletmeyle birlikte ortak deger yaratma eylemi icerisinde olmaktadir

(Erat vd., 2006, s. 512).
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Pazarlama 3.0 deger odakli pazarlama yaklasimi olarak bilinmektedir (Eren,
2023, s. 704). Isletmeler tarafindan yaratilan deger tiiketicileri satin almaya
yonlendirmektedir. Bunu saglayabilmek icin tiiketicilerin duygu, akil ve ruhlarinin
yani sira kiiltiirleri ve se¢imleri de dnem arz etmektedir (Ozden, 2022). Bu dénemin
tiikketici 6zellikleri endiseli, aktif ve yaratici olarak siralanabilmektedir (Dizman, 2021,
s. 3868). Bahsedilen ozelliklere sahip tiiketiciler, bu donemde isletmelerin sosyal
sorumluluk planlar1 gibi diger noktalarim1 da degerlendirmektedir. Bu durum
miisterinin degerlerinin de tatmin edilmesi gerekliligini ve markanin kendisiyle iliskili
olan degerleri hedef kitlesine ulastirmasi gerekliligini beraberinde getirmektedir
(Suarez, 2018, s. 215). Pazarlama 3.0, eskiyle yeni arasinda, evrenselle geleneksel
arasinda ve akilla ruh arasinda bir koprii kurmaktadir (Altuntug, 2011, s. 270). Tim
bunlarin sonucunda pazarlama 3.0, bir iiriin veya hizmetin hangi kanal ve fiyattan satin
alinacagini, miisterinin bugiin ve yarin aklinda bulunanlari kesin olarak bilerek ¢oktan
satin alinmig bir lirlin ve hizmet iiretebilme becerisi olarak tanimlanmaktadir (G.

Gorgiili ve N.S. Gorgiili, 2010, s. 18).

Pazarlama 4.0 iiretici ile tliketiciyi ¢evrimici ve cevrimdist etkilesimlerle
birlestiren bir yaklagim olarak tanimlanmaktadir (Kotler, Kartjaya ve Setiawan, 2017,
S. 85). Pazarlama 4.0 bir diger adiyla dijital pazarlama olarak da ifade edilmektedir.
Dijital pazarlama, internet, bilgisayar ve telefon gibi mobil cihazlar kullanarak
tilketiciye lirlin veya hizmetin iletilmesine dayanan bir pazarlama yaklagimidir
(Dizman, 2023, s. 350). Internet, insanlarin satin alma davranislarini, motivasyonunu
ve sikligini degistirmistir. Devamli tiiketmeye ve satin almaya odaklanan insanlar hizli
moda anlayisi ile birlikte markalarin siirekli giincel ve rekabet¢i kalmasini zorunlu
kilmigtir. Pazarlama 4.0, isletmelerin miisteri ile eszamanli iletisim kurmasi,
giincellenebilir, yaratict ve yenilik¢i olmasi yoniiyle rekabet etmeyi zorunlu kilan ve
isletmenin ekonomisini destekleyen bir yaklagim olarak goriilmektedir (Bulunmaz,
2016, s. 357).

Giiniimiizde herkesin dijital ortamda vakit ge¢irdigi diisiiniildiigiinde, markalar
miisterilerinin neredeyse tamamina dijital ortamdan ulasarak onlarin fikirlerini ve geri
dontislerini aninda gérme ve takip etme gibi avantajlara sahip olmuslardir. Dijital
pazarlama, miisteri tarafindan yorumlanan {riin ve hizmetin sonuglarimi

degerlendirerek gereken iyilestirmelere aninda miidahaleyi kolaylastirmaktadir. Bu
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durum hem miisterinin istek ve ihtiyaglarinin en uygun sekilde karsilanmasina hem de
isletmenin fazladan zaman, emek ve maliyete ihtiyag duymamasini saglamaktadir. Bu
donemde miisteriler, kitlesel pazarlamadan ¢ok uzak bir anlayis olan, tamamen modern
ve pazarlama 4.0 yaklasimina ait kisisellestirme kavraminmi pazarlamaya dahil
etmiglerdir. Miisteriler kendilerine 06zel iirlin ve hizmetlerden yeni donemde
faydalanabilmektedir (Girgin, 2019, s. 24). Bu Kkisisellestirmeler markalarin
miisterilerinden elde edebilecekleri verileri artirmaktadir. Cok genis kapsamli diinya
capinda bir iletisimin oldugu pazarlama 4.0’da ¢esitli inang ve goriise sahip kisilerden
bilgi toplamak isletmelerin biiyiik bir veri okyanusuna sahip olmasini saglamaktadir.
Iste bu yeni yaklasim gercevesinde biiyiik veri ve biiyiik veri analizi olarak adlandirilan
bir yontem ortaya ¢ikmistir. Bilyiik veri ve analizi internet tabanli bir yontem olmakla
birlikte biiyiik miktarlarda bilgiyi bulma, analiz etme ve sonuglandirma hususunda
onem arz etmektedir. Bu da sirketlerin ¢ok kisa siirede ve kolayca, mevcut ve gelecek
miisterileri hakkinda detayli bilgilere ulasarak bu verileri sirket igin firsat ve hedef

yaratma amaciyla kullanmasini saglamaktadir (Suarez, 2018, s. 217).

Pazarlama 5.0, yapay zeka temelli, iginde bulunulan dénemin ve gelecegin
pazarlama yaklasimi olarak ifade edilmektedir. Yapay zekanin, isletme stratejilerini ve
reklam caligmalarini olusturma konusunda sirketler i¢in olduk¢a onemli oldugu
goriilmektedir (Dizman, 2021, s. 3869). Yeni yaklasim, insani taklit ederek miisteri
deneyimlerinde deger yaratmayi, yaratilan degeri sunmay1 ve bu degerin devamli
gelistirilmesini amacglamaktadir (Uguk, 2023, s. 98). Pazarlama 4.0’dan farkli olarak
insan ve makinelerin etkilesimde oldugu bir yaklasimdir (Eren, 2023, s. 705).
Pazarlama 5.0’da makineler, insana benzer sekilde diisiinebilen varliklara evrilerek
hayati kolaylastirmas1 miimkiin olmustur (Ozden, 2022, s. 35). Pazarlama 5.0’ ortaya
cikist Covid-19 salgini ile hizlanmis ve is hayati, egitim ve giinliik yasamin
dijitallesmesine neden olarak insanlarin dijitale uyum saglamasini kolaylastirmistir
(Tarak¢r ve Goktas, 2021, s. 161). Pazarlama 5.0 anlayisinda, tiiketicinin teknolojiyi
daha kolay anlayabilecegi ve kullanabilecegi hedefi belirlenmistir (Derinozlii, 2022, s.
49). Bu donemin ayirt edici Ozelliklerinin basinda hiz, kapsam ve sistemler
gelmektedir. Mevcut atilimlar yiiksek hizli bir tempoyla, kiiresel ¢capta ve her sektorde,
iretim, yonetim ve pazarlama sistemlerinin doniismesine neden olmaktadir
(Wongmonta, 2021, s. 85). Wongmonta, pazarlama 5.0 doneminde isletmelerin

misyonunun, gelir seviyesini yiikseltmek ve insanlarin yasam kalitesini artirmak
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oldugunu ifade etmistir. Bugiin 5.0 anlayisi, insanlarin yasam kalitesini artirmak igin
teknolojiyi kullanma misyonunu edinmis bir pazarlama yaklasimiyla var olmaktadir.
Pazarlama disiplini, mevcut donemin gerektirdigi sekilde, tiiketicilerin yaklagimlarina
gore ve teknolojinin ilerlemesine bagli olarak bugiine dek degisim gostermistir ve

bundan sonra da gelismeye devam edecektir.

2.1.2.2. Destinasyon Pazarlamasi

Ulkelerin ekonomik gelisimine katkida bulunan pek cok ekonomik faaliyet
bulunmaktadir. Tarim, sanayi ve hizmet sektorlerinin yan1 sira yeni gelismelere bagh
olarak ortaya ¢ikan teknoloji tabanli faaliyetler de ekonomik faaliyet kollari igerisinde
yer almaktadir. Turizm, igiinclil ekonomik faaliyet olarak da adlandirilan hizmet
sektoriine dahildir. Turizm isgiicti bakimindan yiiksek, emek yogun bir faaliyet olmasi
sebebiyle iilke ekonomisine katma deger yaratma hususunda olduk¢a 6nemli bir
faaliyet koludur (Kapan, 2018, s. 50). Ayrica Kapan, turizm faaliyetlerinin, ticari
etkinlikler yaratmasi, yerel kalkinmaya katki saglamasi, doviz getirisinin yiiksek
olmasi, sektorler arasi iligkileri gliclendirmesi, yatirim ve istihdam alanlari olugturmasi
gibi pek cok ekonomik katkisinin bulunduguna deginmistir. Tiim bu katkilarin hayata
gecirilmesi i¢in Oncelikle turizm faaliyetinin etkili bir sekilde yiritiilmesi
gerekmektedir. Bu faaliyetlerin pazar igerisinde rekabeti yakalayabilmesi icin ise
turizmde tanitim ve pazarlama galismalar1 6nem arz etmektedir. Uluslararasi turizm
gelismelerine bakildiginda rekabetin ulusal cerceveden destinasyon cergevesine
dontistiigii bilinmektedir (Ersun ve Arslan, 2011, s. 236). Bu noktada pazarlama ve

tanitim ¢aligmalarinin da destinasyon 6zelinde yiiriitiilmesi gerekmektedir.

Diinya Turizm Orgiitii'niin (UNWTO) yaptig1 tamimlamaya gore destinasyon,
turistlerin en az bir gece konaklamasina olanak saglayan, sinirla ¢evrili olan veya
olmayan fiziksel bir alandir (UNWTO, 2023). Dogal giizelliklerin, kiiltiirel
zenginliklerin ve insan eliyle olusturulmus c¢esitli etkinlik unsurlarmin da (eglence
parklari, spor sahalari, yeme igme ve eglence yapilar1 gibi) bulundugu, ziyaretcilere
seyahat etme motivasyonunu saglayan bolge veya mekanlar destinasyon olarak
tanimlanabilmektedir. Turizmi etkileyen unsurlardan en Onemlisinin destinasyon

oldugu ifade edilmektedir (Hudson ve Ritchie, 2005, s. 260). Buna bagli olarak turizm
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destinasyonlarinin  rekabet giicliniin  artirilmas1  ve  ziyaretcilerde seyahat
motivasyonunun olusturulmasi i¢in destinasyonlarin sahip oldugu ¢ekicilik

unsurlarinin en dogru sekilde tanitilmasi ve pazarlanmasi gerekmektedir.

Destinasyon pazarlamasi, bir bolgeyi, mekani ya da alani, kisi, kurum veya
kuruluglara nitelikli, ¢ekici ve elverisli olarak sunmak i¢in yiiriitiilen pazarlama
faaliyetleri olarak tanimlanmaktadir (Dacko, 2008, 389). Bir destinasyonun turistler
tarafindan tercih edilebilirliginin artirilmasi i¢in bolgeye 6zel tanitim faaliyetlerinin
yuriitiilmesi destinasyon pazarlamasiin kapsami igerisinde yer almaktadir (Gedik,
2021, s. 117). Bir destinasyonun ekonomik kalkinmasi igin turizm potansiyelinin,
yemeklerinin ve kiiltiiriiniin oldukca etkili oldugu bilinmektedir. Oyle ki kent
markalamalarinda da goriildiigii iizere 6zellikle kiiltiirel {irlinler ya da yeme igme
triinleri sehrin markast olarak yer almaktadir. Bu fdirlinler ayrica sehrin turizm
potansiyelini de etkilemektedir. O nedenle bir destinasyonun tanitiminda bu unsurlar
stratejik Oneme sahip olmaktadir. Bu unsurlarin stratejik onemlerine bakmak
gerekirse; yemek ve kiiltiir bir destinasyonun yil boyu turizm geliri elde etmesini
saglayan degerlerdir. Cografya itibari ile her destinasyonunun dogal kaynaklara sahip
olmas1 miimkiin olmamaktadir. Bu nedenle bir bolgenin deniz, kum, giines ya da dag,
nehir gibi kaynaklar1 olmasa da yemek ve kiiltiir gibi ¢ekicilik unsurlarinin bulunmasi
turizmin bu kapsamda yiirtitiilerek gelir elde edilebilecegini gostermektedir. Dogal
kaynaklarin iklime bagli olarak turizme izin vermesi bir destinasyonun hem yaz hem
de kis aylarinda turizm faaliyeti yiiriitmesine engel olmaktadir. Bu noktada bir tilkenin
veya bir bolgenin on iki ay turizm hedefine ulagmasi i¢in yoresel yeme igme iiriinleri

ve kiiltiirel farkliliklarinin 6n plana ¢ikarilmasinin 6nemi goriilmektedir.

Turistlerin bir destinasyondan yalnizca tek bir unsurla zevk aldig1 giinlerin
gectigi, yeni ve segici turist profilinin yemek ve kiiltiirden unutulmaz ve benzersiz
deneyim elde ettigi yeni bir dénemin basladigi bilinmektedir (Mohanty, Rout ve
Sadual, 2020, s. 23). Yeni bir turist profiline sahip olan turizm sektorii, ziyaretlerin
etki siiresini, alanin1 ve ekonomik getirisini artirma yoniinde yaptigi ¢aligmalarda;
gastronomik ve kiiltiirel 6gelerin arastirilmasina, ortaya ¢ikarilmasina ve turizme
entegre edilmesine 6nem vermektedir. Bu noktada destinasyon pazarlamasinin turizm
sektoriine sagladigr katki kapsaminda 6zellikle iki temel fayda one ¢ikmaktadir.

Destinasyon pazarlamasi, bir destinasyonun karin1 maksimum seviyeye tagimak ve
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destinasyona Ozel turistik 6geleri hedef pazara sunmak amaciyla arz ve talebi
karsilamaya yonelik cesitli analizler yaparak turizm yararma kararlar ortaya
koymaktadir (Salvarci, 2022, s. 408). Bu kararlar ¢ergevesinde turizm faaliyetlerinde
yasanan gelismeler, sektorde isttihdamin artmasina ve gelir dagilimina olumlu katkilar
saglamaktadir (Arslan ve Ersun, 2011, s. 242). Ozellikle yerel gida iiriinlerinin
iretiminin artmasi, buna bagl olarak yerel halkin tarima yonelmesi, tarimda istihdam
olanaklarinin artmasi, iiretilen tirlinlerin pazara sunulmasi, bu iriinlerin restoran ve
otel gibi alanlarda yer bularak bolgenin yemek kiiltiiriiniin turiste tanitilmasi, bolge
kiltliriinii tantyan turistin yeniden seyahat i¢in motivasyon kazanmasi, turistik
faaliyetlerin artmasi ile birlikte bolgede turizm g¢alisanlarina istihdam yaratilmasi ve
bir destinasyonun yiiriittiigii faaliyetler ile yarattigi katma degerin iilke turizmine ve
dolayistyla ekonomisine katkida bulunmasi, dogru sekilde ydnetilmis pazarlama
stratejileri neticesinde saglanmaktadir. Kiiltiiriin tanittimina yonelik, yemek igerikli
festival ve yarigma etkinlikleri, miizeler, otellerde ve restoranlarda yapilan kiiltiirel
aktiviteler, yerel esyalarin iiretimi ve satilmasi gibi gelismeler, yine istihdam

yaratmakta ve yerel kalkinmay1 desteklemektedir.

Dolayisiyla destinasyon pazarlamasi, bir destinasyonun rekabet¢iligini ve
stirdiirtilebilirligini saglamak i¢in firsatlar sunmaktadir (Rand ve Heath ,2006, s. 211).
Pazarlama stratejilerinin en 6nemli olusturuculart arasinda hiikiimet yetkileri, yerel
yoneticiler ve isletme sahipleri yer almaktadir (Sipahi ve Algiir, 2016, s. 301).
Caligmalarin daha genis kapsamli ve sistematik bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in resmi
kurumlarin uygulamalar1 6nem arz etmektedir. Belirlenen destinasyonlar i¢in yapilan
fiziksel ¢alismalarin yani sira giiniimiizde biiyiik 6neme sahip olan internet ortaminda
da destinasyon pazarlamasma dair stratejiler gelistirilmektedir. Ozellikle iilkeler,
uluslararas1 alanda rekabet edebilmek amaciyla {ilkenin kiiltiirel degerleri ve dogal
kaynaklarim1 On plana ¢ikararak turizm faaliyetlerini artirma yoniinde caligmalar
yuriitmektedir. Bu ¢alismalarda iilke, bolge bazinda ve il bazinda ayrilarak tanitim ve
pazarlama faaliyetlerinin destinasyonlar 6zelinde yapilmasina 6zen gosterilmektedir.
Bu da iilkenin pek ¢ok farkli turizm alaninda faaliyet gosterdigini -saglik, gastronomi,
deniz, kis, yayla turizmi gibi- gelecek olan turistlerin ¢ok c¢esitli kiiltiirel degerler ve
yeme igme driinleri deneyimleyecegini garantilemektedir. Yiriitiilen fiziksel
pazarlama ¢aligmalarinin internet sayfalarinda yer alan bilgiler ile ortiismesi ve devlet

eliyle bunlarin denk duruma getirilmesi ve denetlenmesi sadik turist potansiyelini
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artirmaktadir. Birgok medeniyetin besigi olarak adlandirilan Tiirkiye’nin sahip oldugu
kiiltiirel ve tabii degerler, turizm potansiyeli yoniinden en dnemli dinamikleri elinde
tuttugunu gostermektedir (Salvarci, 2022, s. 407). Destinasyon pazarlamast ile birlikte
mevcut degerlerini maddi kaynaklara doniistiirmesi hem turizm sektorii adina hem de

tilke tanitim1 ve ekonomisi adina onem arz etmektedir.

2.1.2.3. Tiirk Mutfaginin Pazarlanmasi

Tiirk mutfagi sahip oldugu nitelikler agisindan oldukga zengin bir mutfak
olarak goriilmektedir. Orta Asya’dan bugiine karsilagilan iklim ve cografi alan
farkliliklari, ekonomik, dini, sosyal ve politik farkliliklar, degisen aligkanliklar ve
geleneklerin yani sira Anadolu cografyasinin tanik oldugu etnik kokenlerin gesitliligi,
ylizyillar boyunca yasanan sayisiz isgaller ve savaglar Tirk mutfaginin
olusturucularidir. Bu durum Tiirk mutfagimin ¢ok yonli, dinamik ve kapsamli bir
yapida olmasinmi saglamaktadir. Tiim bu niteliklere sahip bir mutfagin yalniz karin
doyurmak i¢in degil kiiltiirii tanitmak, turizme katki saglamak ve iilkenin bilinirligini
artirmak gibi etkileri de bulunmaktadir. Mutfagin bu etkisinden faydalanmak igin bir
pazarlama aracina doniistiiriilmesi ise yeni donemde daha ¢ok internet ortaminda

saglanmaktadir.

Giliniimiizde her sektorde oldugu gibi turizmde de rekabet oldukc¢a artmaktadir.
Internet, yapay zeka ve sosyal medyada yasanan son gelismeler rekabetin fiziksel bir
alandan ¢ok internet ortaminda gergeklesmesine zemin hazirlamaktadir. Rekabet
ortaminin degismesinin yani1 sira turist davraniglarinda da belirgin farkliliklar
gozlenmektedir. Diinya iizerinde pek ¢ok kisi i¢in ulasilabilir olan telefon ve internet
bu davranis degisikliklerinin temel sebebi olarak goriilmektedir. Turizmde yasanan
gelismeler neticesinde destinasyon kavrami ortaya ¢ikmis ve yeni arayiglart bulunan
turistler i¢in yonelim gosteren bir olgu halini almigtir (Baran ve Batman, 2022, s. 457).
Bunun yam1 sira turizm sektoriinde yasanan biiylime, turistik faaliyetlerin
destinasyonlarda gergeklesmesine neden olmus ve bu destinasyonlarin tanitiminin
yapilarak rakiplerinden daha cekici hale getirilmesini gerektirmistir (Eksi, Cesur ve
Giiven, 2022, s. 136). Giinlimiizde internet ortaminda yiiriitiilen rekabete turistler dahil

olmakta ve seyahat edecekleri destinasyon hakkinda pek ¢ok konuda bilgi sahibi
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olmaktadirlar. Internette yiiriitiilen pazarlama galismalari, diinya iistiindeki ¢cok sayida
destinasyonun esit bir sekilde adini duyurmasma ve bilinirliini artirarak turist
¢cekmesini saglamaktadir. Bu durum iilkeleri turizm tanitim ve pazarlama
calismalarinda rekabet yeteneklerini artirma yoniinde tesvik etmektedir. Turizmde
rekabet giicli, diinya iistiindeki pek c¢ok hiikiimet tarafindan hayati bir odak noktasi
olarak goriilmekte, sahip olunan kiiltiirel degerler ise bir {ilkenin turizm
rekabetciliginin boyutunu ortaya ¢ikarmaktadir (S. Kumar, D. Kumar ve Nicolau,
2023, s. 13). O nedenle iilkeler turizm destinasyonlarinda ¢ekiciligi ve tercih
edilebilirligi artiran bir yontem olan mutfak kiiltiiriinden faydalanmaktadirlar. Ciinkii
her iilke rekabet i¢in gereken farklilagsmay1 en kolay sekilde mutfak kiiltiirii sayesinde
elde edebilmektedir. Ayn1 zamanda tilkeler, dogal kaynaklar agisindan elverissiz olan
destinasyonlarda turizm faaliyetlerinin yiiriitiilebilmesi i¢in mutfak kiltiiriinden
faydalanmaktadir. Ulkelerin attiklar bu adimlar gastronomi turizminin gelismesine ve

turistlerin turizmin bu tiirtine yonelmesine sebep olmaktadir.

Yemek bir iilkenin ve kiiltiirliniin yansimast oldugu i¢in destinasyonlarda
c¢ekicilik unsuru olarak sunulabilecek ideal bir {irlin ve pazarlama aracidir (Rand ve
Heath, 2006, s. 207). Yerel gidalarin, kiiltiirel degerlerin veya dogal giizelliklerin
markalama, imaj, reklam, tanitim ve konumlama gibi ¢aligmalar ile pazarlanmasi
biiyilk Onem tasimaktadir. Turizmde reklam ve tanitim alaninda yeni yeni
uygulanmaya baglayan markalama, imaj ve konumlama ¢aligmalar1 yerel gidalarin ve
mutfak kiiltlirlinlin 6n plana ¢ikarilmasi agisindan gastronomi turizminde kullanima
olduk¢a uygundur. Konumlama, destinasyonun turistin aklinda nasil yer ettigiyle
ilgilidir ve bir destinasyon kendini nasil tanitmak ve hatirlatmak istiyorsa o yonde
konumlandirma g¢aligmalar1 yapmasi gerekmektedir (Ersun ve Arslan, 2011, s. 237).
Bu konumlamanin etkisini artirmaya yonelik adimlardan biri ise markalama yontemi
olarak bilinmektedir (Ersun ve Arslan, 2011, s. 237). Bir iilkeyi, sehri ya da bolgeyi
markalamak i¢in 6ncelikle marka olmay1 saglayan gesitli 6zelliklere ve degerlere sahip
olmak gerekmektedir (Sipahi ve Algiir, 2016, s. 304). Iyi bir markaya sahip olmak igin
ayirt edici bir 6zelligin bulunmasi ve destinasyonda yer alan tiim paydaglarin ortak bir
vizyon belirleyerek markalasma hususunda birlikte ¢alismas1 gerekmektedir (Sipahi
ve Algiir, 2016, s. 304). Ozellikle yerel gastronomik {iriinler destinasyonlarin
pazarlama  stratejilerinde ve  markalasma  siirecinde bir ara¢  olarak

degerlendirilmektedir (Erdogan ve Ozdemir, 2018, s. 250).
32



Ulkeler mutfak kiiltiirleri ve gastronomik dgeleri sayesinde farklilik saglayarak
diger iilkeler ile rekabet edebilmektedir. Ulkeler mutfak kiiltiiriinii bir ¢ekicilik unsuru
olarak kullanarak iilkeyi uluslararasi alanda tanitma sorumlulugunu mutfak kiiltiiriine
yiiklemektedir (Ozkaya ve Kaya, 2021, s. 251). Tiirkiye, iklimi ve cografi sartlari
nedeniyle her bolgesinde farkli tarimsal iriinlerin yetisebildigi, dogusunda ve
batisinda yetistirilen hayvanlarin bile degiskenlik gosterdigi, her bolgede gecmisten
gelen etnik farkliliklarin halen gozlenebildigi ve yasatildigi kozmopolit bir lilke olmasi
sebebiyle mutfak kiiltiiriinde de zenginlik ve gesitlilik barindirmaktadir. Ayrica yerel
lezzetlerin yan1 sira gelenek ve aliskanliklar, beslenme kiiltiirii ve mutfakta kullanilan
ekipmanlar da dahil olmak iizere Tiirkiye nin gastronomik kimliginin olusumuna etki
eden tiim bu unsurlar biiyiikk ve ¢ok ¢esitli bir mirasin {irinii olarak goriilmektedir
(Ozdemir ve Altiner, 2019, s. 1). Bu miras1 da i¢inde barmdiran ev sahibi iilkenin
kiiltiirli, turizm deneyimine katki saglayan en dnemli 6zelliklerden biri olarak kabul
gormektedir (S. Kumar, D. Kumar ve Nicolau, 2023, s. 13). Diinya mutfaklar arasinda
onemli bir sirada bulunan Tirk mutfagi, gastronomi turizmi i¢in yeterli g¢ekicilik
unsuruna sahiptir (Cémert ve Ozkaya, 2014, s. 62) ve turizm deneyimini beslemek
tizere bu unsurlar islemek i¢in gerekli faaliyetleri yeni donemde gostermektedir. Yerel
ve bolgesel yemekler, destinasyon rekabetciliginde siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in
biiyiik bir potansiyele sahiptir (Rand ve Heath, 2006, s. 206). Yukarida bahsedildigi
gibi Tiirkiye yerel ve bolgesel yeme i¢gme {irlinleri agisindan zengin bir yapiya sahip

olmasi yoniiyle bu potansiyeli ekonomik kazang elde etmek i¢in kullanabilmektedir.

Yeni donemde bu yolda atilan ilk adimlardan biri de cografi isaretli iiriin
calismalar1 olmustur. Cografi isaret, belirli bir {ilke, bolge veya alan 6zelinde kendine
0zgii bir 6zelligi ya da iinii bulunan {iirlinler i¢in verilmektedir (Ttirk Patent Enstitiisi,
2023). Bu ozelliklere sahip tiriinler, bulunduklari yerin sosyolojik ve ekonomik agidan
gelismesine, geleneksel mirasin ve dogalligin korunmasma katki saglamaktadir
(Colakoglu ve Sarusik, 2023, s. 1161). Bolgeye ait bir {iriiniin cografi isaret almasi,
bolgede o {irlinlin iiretiminde artis yasanmasina, buna bagli olarak istithdam
yaratilmasina, iiriine ve bdlgeye olan ilginin artmasina, tiiketici ve turistin {iriine ve
destinasyona olan tutumunun pozitif yonde etkilenmesine neden olmaktadir. Cografi
isaretli iirlinlerin kaynagi, seyahat Oncesi ve sonrasinda turist ve destinasyon

arasindaki bagi giiglendirmektedir (Cekig, Bulut ve Ogan, 2023, s. 246). Bu durum

33



turizmde siirdiiriilebilirligi ve kazanci artiran sadik turist profilini olusturmay1

kolaylagtirmaktadir.

Turizmde ekonomik gelirlerin artirilmasina yonelik atilan adimlardan bir digeri
de alternatif turizm cesitleri ortaya koymaktir. Alternatif turizm ¢esitlerinden biri de
gastronomik T{riinlerin deneyimlenmesine yonelik yapilan gastronomi turizmidir.
Tiirkiye’de gastronomi turizmi, deniz turizmi ve kig turizmi kadar ilgi gérmese de son
yillarda yemek fuarlari, festivaller, yarismalar, sehirlerin tanitim faaliyetleri ve kdy
pazarlariin olusturulmasi yerli ve yabanci turistleri bolgeye ¢ekmekte ve gastronomi
turizmi sayesinde yerel kalkinmaya katki saglamaktadir (Ozdemir ve Altiner, 2019, s.
9). Tiirkiye, 6zellikle de kis ve deniz turizmi agisindan elverisli olmayan bolgelerde de
turizm faaliyetlerinin yiiriitiilebilmesi i¢in bolgeye ait {iriinleri ulusal ve uluslararasi
alanda tanitma ve pazarlama galismalar1 yapmaktadir. Bu faaliyetlerin yiirtitiilmesi
Tiirkiye’nin ve sahip oldugu degerlerin bilinirligini artirarak hem diger turizm
alanlarinda hem de gastronomi turizminde etkinligini biyiitmesini, on iki ay turizm
hedefine ulagsmasini ve turizm gelirlerinde siirekli bir artisin yasanmasini

saglayacaktir.

Sonu¢ olarak Tirk mutfagi hem turizm hem de iilke ekonomisine katki
saglamasi i¢in kullanilabilir bir pazarlama araci olma 6zelligine sahiptir. Mutfaga
yonelik pazarlama faaliyetlerinin teknolojik gelismeler neticesinde ortaya ¢ikan ve
tiim sektorlerde tercih edilen dijital ortamlarda yiiriitiilmesi daha fazla kitleye ulasmak
acisindan onem tasimaktadir. Bu kapsamda yerel veya ulusal, biiyiik ya da kiigiik ¢apl
isletmelerin ve 6zellikle de resmi kurum ve kuruluslarin Tiirk mutfagini pazarlama
faaliyetlerinde ortak bir c¢alisma yiiriiterek kapsamli bir vizyon belirlemesi
gerekmektedir. Bu sayede ulasilan kitleye sunulacak iiriin ve hizmetler hususunda
giiven saglanabilmektedir. Alinacak kararlarin ve yiiriitiilecek olan faaliyetlerin tutarl
ve siirekli olarak devam ettirilmesi sadik turist kazanilmasin1 ve on iki ay turizm
hedefine ulagsmay1 kolaylastirarak turizmde gastronominin destegini ve goriintirligiini

artirmaya ve Tirk mutfaginin uluslararasi bilinirligine fayda saglayacaktir.

2.1.3. Fotografcilik ve Yemek Fotograf¢ihig:
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Toplumlarin varolusundan bu yana sahit olduklar1 iki doniim noktasindan biri
yazi iken bir digeri de teknik goriintiilerin bulunmasi olarak ifade edilmektedir
(Flusser, 1991, s. 9). Flusser, yazinin bulunmasiyla tarihi ve tarihsel bilinci ortaya
koyan insanlarin, metinleri gorintiilerin agiklayicisi olarak kullandigindan
bahsetmistir. Tarih ise goriintiilerin kavramsallastirilmasi ve agiklanmasi olarak kabul
edildiginde metinlerin gorsel karsiliginin bulunmadigi bir dénemde tarihin de anlamin1
yitirdigini ancak teknik goriintiilerin gelistirilmesi ile birlikte yazili ifadelerin gorsel
aciklamasinin yapilarak tarihin giiclinii yeniden eline aldigim1 ifade etmektedir
(Flusser, 1991, s. 16). Kisaca ifade etmek gerekirse, Flusser’e gore; fotografin
bulunusu insanlar i¢in gergek tarihin baslangici olarak kabul edilmektedir. Bunun
nedeni goriintiiler teknik anlamda kaydedilmeden once metin yoluyla agiklanan
goriintiilerin bir karsiliginin var olmamasi tarihi degil hurafeleri ortaya koymustur.
Oyle ki Ernst Hans Gombrich, gegmis dénemlere uzandikga goriintii ve gergeklik
arasindaki farkin karmasiklastigini ifade etmektedir (Sontag, 2010, s. 183). Teknik
goriintiiniin bulunmasi yazil ifadelerin somut gorsellerle desteklenmesini saglayarak
gerceklikle iliskilendirilmekte ve bu ifadelerin varliklari1  kanitladiklar
varsayllmaktadir. Ancak Flusser, teknik goriintiilerin nesnel oldugu varsayimindaki
yanilgiy1 sdyle agiklamaktadir; teknik goriintiiler yalnizca birer semboldiir ve yasam

igerisinde yer alan kavramlarin yeniden kodlanmasidir (Flusser, 1991, s. 18).

Yasamda var olussal agidan tekrarlanamayacak durumlari, fotograf mekanik
sekilde tekrarlayabilmektedir (Barthes, 2000, s. 18). O nedenledir ki i¢inde bulunulan
donemde topluluklar, gergekligin tekliginden ziyade g¢ogaltilmasina veya nesnenin
benzerine sahip olma diirtiisiinii barindirmaktadir (Benjamin, 2012, s. 53). Fotograf
lizerine yazilan elestirel kuramlarda da soz edildigi gibi fotograf, kimi zaman
gerceklikle iliskilendirilirken kimi zaman bir kopya ya da yansima olarak yer almistir.
Teknik gorintilerin  nesnel duruslart ve bakildiginda sembolik anlamlarim
gizlemeleri, insanlarin fotograflara baktiginda gercekligi gordiikleri yanilsamasina

diismesine neden olmaktadir (Derman, 1991, s. 58).

Yukarida da bahsedildigi tizere, gorsel kaynaklar ¢agimizin ihtiyaci olarak
goriilmektedir. Insanlar bu dénemde metin okuyuculugundan ¢ok gérsel okuyuculuga
odaklanmaktadir. Bunun baglica nedeni kolaycilik ve zamani verimli kullanma

ihtiyacindan kaynaklanmaktadir. Oyle ki teknolojinin ve internetin ilerledigi bu yol
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insanlarin her gecen giin daha kolay, daha cabuk ve daha pratik olana dogru
yonelmesine neden olmaktadir. Glinlimiizde herhangi bir seyi aktarma, agiklama veya
tesvik etme ve yonlendirme amaciyla daha hizli okunabilen ve daha anlasilabilir olan
gorsel unsurlardan yararlanilmaktadir. Bahsedilen amagclara ulasmak i¢in insanlarin
gerceklik olarak tanimladigi fotograflar kullanilmaktadir. Bu noktada fotograflar,
goriintiiyii dogrulayan ve hakli ¢ikaran bir nitelige sahip oldugu i¢in kullanilmaktadir
(Sontag, 2011, s. 5). Fotograf ¢ogu kisi i¢in var olan hakkinda en dogru bilgiyi
ulastiran kaynak olarak goriilmektedir. Insanlarin bu diisiincesine yonelik atilan
adimlar pek c¢ok sektdrde benzerlik gostermektedir. Bir iirlin tanitilirken ya da
pazarlanirken iirliniin gergek goriinlimiinden uzaklasilmakta, satin almaya tesvik

etmek i¢in ¢ekiciligi artirilmaktadir.

Ortaya koyulan fotografin carpitilmis olma ihtimali bulunsa da fotograftaki
unsura benzer bir goriintiiniin gergekte var olup olmadigina dair bir fikir edinmeyi
saglamaktadir (Sontag, 2011, s. 5). Herhangi bir sey hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in
fotograflar tercih edilebilir iyi bir yontem olarak goriilse de aldatic1 gorseller giiven
ortamini sarsmaktadir. Turizm ve gastronominin iilke ekonomisi igin olduk¢a 6nemli
sektorler oldugu bilinmektedir. Giiven ortaminin saglanmasi ve aslina uygun tanitim,
reklam ve pazarlama faaliyetlerinin yiiriitiilmesi bu sektorlerin sorumlulugu olarak
goriilmektedir. Sontag’in (2011, s. 225) Helmut Gernsheim’den aktardigina gore,
fotograf tek bir dil ve kiiltiirler aras1 bir koprii olarak tanimlanmistir. Gernsheim,
hayatin ve olaylarin fotograf sayesinde dogrulukla yansitilabilecegini ve empati
yapmay1 saglayarak farkli insanlarin umut ve caresizliklerini paylasmay1 sagladigini
ifade etmektedir. Buna gore, fotograf en ¢ok da kiiltiir hakkinda higbir fikri olmayan
turistlerin seyahatlerinden dnce kiiltiire dair bir fikir edinmesi, bu kiiltiirii merak etmesi
ve turistik faaliyette bulunmasi i¢in 6nem arz etmektedir. Bu hususta atilmasi gereken
adimlardan biri de tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde, kisilerin gergeklikle
bagdastirdig1 fotograf gibi gorsel kaynaklarin kullanilmasi olmustur. Kullanilacak
fotograflarin, insanlar tarafindan gergegin yansimasi olarak algilanmasi, tanitim ve
pazarlama faaliyetini yiiriitenler i¢in ise ¢ekicilik unsuru olarak goriilmesi saglanmak
istendiginde yemek fotograf¢iligi alaninda uzman kisilerce ¢alisilmaktadir. Yemek
fotograf¢ilar1 fotografi tam da teknik goriinti anlamiyla -gergeklik ve nesnellik
barindirmayan anlaminda- olusturmaktadir. Burada anlatilmak istenen sdyle

aciklanabilmektedir; yemek fotografciliginda yemegin goriintiisti en etkili sekilde elde
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edilerek miisterinin dikkatini ¢ekmek ve istah agmak tizere kurgulanmaktadir (Bekar
ve Karakulak, 2016, s. 104). Fotograf¢iligin pek ¢ok alaninda oldugu gibi yemek
fotografciliginda da kompozisyon olduk¢a dnem tasimaktadir (Young, 2012, s. 122).
Fotografik kompozisyonda dogru yerlestirme ve dogru zamanlama 6zgiin bir fotograf
iiretimiyle sonuclanmakta (Cizgen, 1992, s. 16) ve teknik fotografin amacina uygun
kurgulanmig bir gorlintii yaratilarak bdylece tercih edilmesi igin gereken imaj

olusturulmaktadir.

2.1.3.1. Fotografin Tamimi ve Tarihcesi

Fotograf photos (151K) ve graphus (yazmak, ¢izmek) s6zciikleri ile olusturulmus
Latince kokenli bir kelime olarak ortaya ¢cikmistir (Gemici, 2013, s. 2). Gemici,
fotografin mevcut anlamiyla ilk kez 1839 yilinda Ingiliz Sir John Herschel tarafindan
kullanildigini ifade etmektedir. Fotograf bilim insanlarinin ¢alismalarinin neticesinde
ortaya ¢ikmistir ve 19. yiizyilin en 6nemli bulusu olarak goriilmektedir (Kanburoglu,
2004, s. 21). 19. yiizyilda, Bati Avrupa’da 1s18in ozelliklerinin ve etki alaninin
kesfedilmesi, optik ve kimya bilimlerinin ilerlemesi ve gorsel deneyimin dogru ve
yeniden iiretilebilir resimsel kayitlarin1 ortaya koyma arzusuyla fotograflar ortaya
cikmigtir (Romer, 2012, s. 3). Fotograf, maddesel varliklarin 151k ve kimyasal {iriinler
kullanilarak 1s18a duyarli film ya da algilayici bir yiizey {izerine goriintliniin
kaydedilmesi anlamma gelen kimyasal ve fiziksel islemler olarak tanimlanmaktadir

(Gokgoz, 1977, s. 17; Gemici, 2013, s. 2).

Fotograf tarihinin baslangici milattan once 5. ylizyila kadar dayanmaktadir
(Girgin, 2022, s. 2). Milattan once 5. ylizyilda Cinli filozof Mo Ti, kapali oda olarak
adlandirdig1 alanda karanlik kutuya igne deliginden giren 15181n optik kurallara bagh
olarak ters goriintli olusturdugundan bahsederken milattan once 4. yiizyilda
Aristoteles, bir delikten bakarak gilines ya da ayin resminin kaydedilebildigini
soylemektedir (Gemici, 2013, s. 10). 1000-1300 yillar1 arasinda ¢alismalar yiiriiten
Ibnal-Hartham ve Kamalad-din tarafindan Camera Obscura bulunmustur (Ertan, 2009,
s. 6). ilkel karanlik kutu olarak tanimlanan Camera Obscura’yi ilk kez 10. yiizyilda
bilim insan1 Ibni-1 Heysem giines tutulmasin1 izlemek i¢in kullanmistir (Kanburoglu,

2002, s. 11). Robert Hirsch, Camera Obscura’y1 bir insanin igerisinde bulunabilecegi

37



ebatta karanlik bir oda olarak tanimlamaktadir (Kanlioglu ve Demirel, 2021, s. 84).
1550’de Girolama Cardano, Camera Obscura’nin oniine mercek yerlestirilerek daha
net ve berrak bir goriintii elde edildigini ortaya koymustur (Kanburoglu, 2004, s. 23).
1568 yilinda Danielo Barbaro bu mercegin 6niine diyafram eklendiginde elde edilen
goriintiiniin daha net olacagimi ifade etmistir (Ertan, 2009, s. 6). Isiga duyarh
malzemeler ile kaydedilen ilk goriintiiler Thomas Wedgwood ve Humphrey Davy
tarafindan giimiis nitrat ile kapli k&git ve beyaz deri {izerine yaptiklar1 resim olarak
bilinmektedir (Osterman, 2012, s. 5). Osterman, ¢esitli yaprak ve cam iizerine
yerlestirilen resimlerin giimiisii koyulastiran giines 1s1gina maruz birakilarak
goriintiileri olusturdugunu ifade etmistir. Gorlintiiyii korumak i¢in maruz kalan
malzemeleri yikasalar da poz siiresini bilmemelerinden dolay1 elde edilen goriintiiler
yalnizca mum 15181 ile goriilebilir olmustur (Osterman, 2012, s. 5; Ertan, 2009, s. 7).
Gorilintiiyti kaydetmeyi basaran Joseph Nicephore Niepce, 1826 yilinda odasinin
manzarasint sekiz saatlik bir pozlama neticesinde kayda gegirerek ilk fotografik
goriintliyli elde etmis ve ‘Le Gras’da pencereden goriiniim’ ismini vermistir (Kanlioglu

ve Demirel, 2021, s. 85; Gemici, 2013, s. 11).

Sekil 1. Niepce’ nin 1826’da odasinin penceresinden ¢ektigi “Le Gras’da
pencereden goriiniim” isimli ilk fotograf.

Kaynak: Haidar, R. (2013). Joseph Nicéphore Niépce. Photoniques, 64, 22.

8 Aralik 1826°da Niepce, cektigi bu ilk fotografi Royal Society’ye bildirmis

olsa da fotograf ¢ok yavas cekildigi, net olmayan bir goriintiiye sahip oldugu, tek bir
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kopya tiretilebildigi ve giines 15181 ile elde edildigi i¢in “heliography” olarak kabul
edilmistir (Ertan, 2009, s. 2; Kanburoglu, 2002, s. 15). Niepce, 1829 yilinda bir
goriintiiyii belli bir ylizey lizerine kaydetmeye calisan diger bir isim olan Louis Jacques
Mande Daguerre ile ortaklik anlagsmasi yapmistir (Gokgoz, 1977, s. 19; Kanburoglu,
2002, s. 15). Daguerre ve Niepce’in ortakliginda ortaya ¢ikan tek tirtin gelistirilmis bir
Camera Obscura’dir (Ertan, 2009, s. 8). Ayrica Ertan, Daguerre’in 1839 yilinda
Niepce’in bilgilerini gelistirerek pozlama siiresini 15-30 dakikaya diigiirdiigiinii, bu
yontemi Daguerreotype olarak isimlendirdikten sonra Frangois Arago tarafindan
Fransiz Bilimler Akademisi ve Glizel Sanatlar Akademisi’'nde agiklandigini ifade
etmistir. Daguerre, bu bulusu icin Ingiltere’de patent alsa da Frangois Arago Fransiz
Hiikiimeti’ne bagvurarak patent haklarinin satin almasini ve bulusun diinyaya mal
olmasini istemis ve bu istegi kabul gorerek sonuclandirilmistir (Kanburoglu, 2004, s.
27). Daguerre’in bulusu halk arasinda yayilmis ve Daguerre 6nemli bir iine sahip
olmustur (Gokgoz, 1977, s. 19). O nedenledir ki Niepce ve Daguerre fotograf tarihinde
oldukg¢a 6nemli isimler olarak gecmektedirler (Barthes, 2000, s. 47). William Henry
Fox Talbot cesitli kimyasal maddelerden faydalanarak 1siga duyarli hale gelen
kagitlardan negatiften pozitife goriintiiler elde etmistir (Gokgoz, 1977, s. 19). 1839
tarihinde Kraliyet Enstitiisii’'ne “fotogram” adini verdigi bu Ornekleri sunmustur
(Kanburoglu, 2004, s. 30). John Herschel tarafindan 1839 yilinda sabitlestirme igin
kullanilan sodyum kloriir yerine sodyum tiyo siilfatin daha iyi sonug¢ verdigi
bulunmustur (Kanburoglu, 2002, s. 17). O dénemde fotograf {izerine ¢alisan herkes bu
yontemi kullanirken Talbot kendi yontemi iizerinde ¢alismaya devam etmis ve 1840
yilinda gizli goriintiiyii goriilebilir hale getiren banyo islemini (develope) bularak en
onemli icadim ortaya koymustur (Kanburoglu, 2002, s. 17). Gelistirdigi bu yontemi
Calotype (Talbotype) olarak adlandirarak 1841 yilinda patentini almigtir (Ertan, 2009,
S. 8). Poz siiresini birka¢ dakikaya indirerek portre fotograflarinin da ¢ekilmesini
saglayan bu yontemde developer olarak kullanilan gallik asit Joseph Bancroft Reade
tarafindan gelistirilmistir (Kanburoglu, 2002, s. 18). Patentli kalotip islemini
kullanmak isteyenler Talbot’a 6deme yapmak durumunda kalmiglardir ve ortalama bir
gelire sahip olan kisiler i¢in olduk¢a fazla olan bu ticret yalniz iist sinifta yer alan
egitimli kisilerce kullanilabilmistir (Osterman, 2012, s. 9). 1842’de William
Herschel’in demir tuzlarini kullanarak elde ettigi Cynotype (Mavi Baski) yontemini,

1844 yilinda “The Pencil of Nature” isimli diinyanin ilk fotografli kitabini ortaya
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koyan Talbot kitabindaki fotograflari olusturmak i¢in kullanmistir (Ertan, 2009, s. 10).
1847°de Abel Niepce de Saint Victor, cam plakalar lizerinde iyotlama islemi igin
yumurta aki kullanimini kesfederek yumurta albiimin levhasi da denilen ydntemi
“niepceotype” olarak isimlendirmistir (Gokgoz, 1977, s. 20; Osterman, 2012, s. 10).
Abel Niepce ile es zamanli olarak Langenheim kardesler de yumurta albiimini {izerine
calismistir ancak bu yontem 1s18a kars1 duyarliligi az oldugu ve uzun siireli pozlama
gerektirdigi i¢in sikict bir yontem olarak ifade edilmistir (Osterman, 2012, s. 10).
Fotografin kimyasina yonelik daha pek ¢ok gelisme yasanmaya devam etmistir. 1871
yilinda Maddox onemli bir gelismeye imza atmistir. O déneme kadar kullanilan
yumurta ak1 yerine jelatin, giimis nitrat yerine giimiis bromiir kullandig1 deneylerini
ortaya koyarak poz siiresini kisaltmayi basarmis ve jelatin bromiir duyarkath
levhalarin fabrikalarda tiretilmesini saglamistir (Gok, 2016, s. 57). George Eastman
glimiis bromiir ve jelatin kullanarak kuru tabaka (Dry Plate) yontemini gelistirmis,
1884°te Eastman Dry Plate Company’i kurmus ve kendi tiretmis oldugu 100 pozluk
duyarkatli rulo kagit filmi fotograf makinesinde kullanmistir (Duygun, 2015, s. 84;
Kanburoglu, 2004, s. 31). 1888 yilinda Kodak firmasini kurmus ve Kodak No.1 olarak
adlandirdiklar1 fotograf makinesinin patentini alarak satisa sunmustur (Duygun, 2015,
s. 84; Ertan, 2009, s. 13). 1889 yilinda rulo kagit filmi yerine nitroseliiloz filmi
kullanmaya baslamasiyla amator fotografciligin gelismesine olanak tanimistir
(Kanburoglu, 2002, s. 20). George Eastman’in gelistirdigi bu yontem ve sonrasinda

atilan adimlar fotograf¢iligin genis kitlelere ulagmasini saglamistir (Gok, 2016, s. 59).

Fotografin icadindan bugiine dek pek c¢ok fotograf makinesi gelistirilmistir
(Kanburoglu, 2004, s. 35). 1912°de George P. Smith “Leica” isimli, 1917’de Kodak
Amerikan askerlerine “Askerin Kodak Kameras1” isimli fotograf makinesi tiretirken
1928 yilinda yine Kodak renkli filmi bulmustur (Ertan, 2009, s. 15). Almanya 1929°da
iki objektifli (TLR), 1936’da 6x6cm ebadinda tek mercekli refleks fotograf makinesi
tiretirken 1948 yilinda Edwin H. Land bir dakika i¢inde goriintiiyli veren “Polaroid
Camera”y1 satisa sunmustur (Ertan, 2009, s. 15). Ayrica ikinci diinya savasinin sona
ermesiyle Japon fotograf makineleri uluslararasi alanda s6z sahibi olarak Canon,
Nikon, vd. gibi 35mm SLR fotograf makineleri giinliik hayatta fazlaca tercih edilmeye
baslanmig ayn1 donem igerisinde ¢esitli makinelerin yani sira gévde, objektif, flas ve
diger yardimci aparatlarin tretimi yapilmistir (Ertan, 2009, s. 15). Fotograf

makinelerinde mekanik gelisimin sona ermesiyle mikroelektronik ¢alismalar baglamig
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ve enstantane, 151k ayari, otomatik diyaframli objektifler ve diger ¢esitli gelismeler
fotograf makinelerinde yer bulmustur (Engin, 2023, s. 4; Ertan, 2009, s. 16). 1960,
1970 ve 1980lerde 6ne ¢ikan gelismeler sdyle siralanabilmektedir; Voigtlander’in
Dynamatic olarak adlandirdigi modeli, tam otomatik deklansore sahip ilk 35mm
kompakt fotograf makinesi, Japonya’nin ilk seri iiretim kamera hatt1, yoriingeye ¢ikan
ilk Amerikali astronot John Glenn’in Ansco Autoset 35mm fotograf makinesini
yaninda gotiirmesi, ilk bagimsiz lens sirketlerinin farkli kameralara takilabilen
degistirilebilir lensler sunmasi, Neil Armstrong’un aya ¢ikisinda Hasselblad elektronik
veri kamerast kullanilarak cesitli fotograflarin elde edilmesi, 1973 yilinda dijital
goriintiileme sistemine ve sarj baglantisina sahip kameralarin yoriingedeki uydulara
yerlestirilmesi, Fujifilm’in Fotorama F55-V modeliyle konusan kamera ireterek
fotografgiya birkag farkli dilde yapmasi gereken islemler hakkinda bilgi vermesi gibi
gelismeler yasanmistir (Rose, 2007, s. 780). Fujifilm 1989 yilinda diinyanin ilk
cikarilabilir medyaya sahip olan dijital fotograf makinesini tanitmis ve 2000li yillarda
daha kiigiik ve kompakt makinelerle daha kaliteli ve sira dis1 uygulamalara sahip
fotograf makineleri pazara hakim olarak giinlimiize dek bu gelisim devam etmistir
(Rose, 2007, s. 782). 2003 yil1 itibari ile dijital makineler analog makinelerden daha
fazla satisa ulasmistir (Ertan, 2009, s. 19). Giintimiizde pek ¢ok kisi kullandig1 cep
telefonlarina entegre edilmis kameralar sayesinde profesyonel makinelerin kalitesinde
cekimler yapabilmektedir (Arat, 2020, s. 41). Richard Vickers fotografciligin yeniden
tanimlanmas1 gerekliligini internete ve cep telefonu kameralarina baglarken
Saglamtimur, fotografin artik kagida basili bir halde goriinmesinden ¢ok ekrandan
izlenebilir olmasina dikkat cekmistir (Saglamtimur, 2017, 88). Teknolojinin gelismesi
ve internetin buna bagli olarak yayginlagsmasiyla medya ve medyaya bagl her tiirlii
unsur gelisim gostermektedir. Yeni medya ¢aginda fotograf basit bir hareketle ¢ekilir,
silinir, paylasilabilir ve yayilim gosterebilir duruma gelmistir (Kahraman, 2020, s.
237). Dijital devrim, fotografin igerigi ve tretim sekli gibi fotografa dair pek ¢ok
durumun tamamuyla farklilasmasina neden olurken insanlarin hayatinda artik biiyiik
yer tutan sosyal medya, fotografin sergilenmesinde ve paylasilmasinda farkliligin
onciisli olmustur (Giimiis, 2021, s. 55). Giliniimiiz dijital ortaminin, sosyal medyanin
ve buna bagl olarak degisen insan davraniglarinin sonucunda fotograf bugiinkii halini

almistir.
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2.1.3.2. Fotografcilikta Temel Kavramlar

Fotograf¢ilikta temel kavramlar bolimiinde fotograf ¢ekiminde kullanilan
temel ayarlardan diyafram, enstantane, ISO ve beyaz dengesine yer verilmektedir.
Fotograf¢ilikta kullanilan yardimci ekipmanlardan tripod, objektifler ve flaslar
aciklanmaktadir. Bunlarin yanm sira ¢ekim modlarina ve fotografta kompozisyona

deginilmektedir.

Fotografcilikta temel olarak kullanilan iki unsur 1si1k ve buna bagli olarak
ayarlanan makine kalibrasyonu ayarlaridir. Fotografi bir araya getirecek ve
olusturacak temel mekanizma fotograf¢cinin bu iki unsuru ne sekilde kullandigidir.
Fotograf makinesinde ayarlamalar 151¢1n ve nesnenin durumuna gore yapilmaktadir.
Makinedeki bu ayarlamalar birka¢ farkli degisken ile ifade edilmektedir. Fotografin
151811 ve derinligini belirleyen temel fotograf makinesi kalibrasyon ayarlar1 diyafram,
enstantane (Ortiicii hiz1), sensor hassasiyeti (ISO) olarak kabul gérmektedir. Bunlara
ek olarak objektifler ve filtreler de yakinlastirma, derinlik ve 1sik filtreleme gibi

amaglarla kullanilmaktadir.

ISO, dijital kompakt makinelerde ve DSLR makinelerde yer alan rakamsal
degerleri ifade etmektedir ve goriintii hassasiyeti ya da sensor hassasiyeti olarak
tanimlanmaktadir (Kanburoglu, 2010a s. 50: Girgin, 2022, s. 17). Makinede yer alan
rakamlar kiigiiltiildigiinde karanlikta yapilacak ¢ekimler zorlasir, deger yiikseldiginde
ise karanlik ortamda ¢ekim yapmak kolaylagsmaktadir (Kanburoglu, 2010b, s. 31). Isik
duyarlilig1 fazla, yiiksek hizdaki filmler iri grenli oldugu i¢in goriintiide kayiplar
yasanmaktadir yani bir diger ifadeyle ISO degeri yiiksek oldugunda net olmayan ve
goriintii keskinliginin diisiik oldugu fotograflar ortaya ¢ikmaktadir (Akbas, 2007, s.
13; Duygun, 2015, s. 22). ISO’nun yiiksek degerde kullanilmasiyla olusan goriintii

Kirlenmesi “noise” olarak adlandirilmaktadir (Kocaoglu, 2013, s. 143).

Filmin uygun derecede kararmasi i¢in ona uygun siddette filme diismesi
istenen 151g1n ayarini saglayan kisima diyafram denilmektedir (Kanburoglu, 2004, s.
57). Diyafram, objektifin almasi gereken 1s1k miktarii1 ayarlamak igin
kullanilmaktadir. Diyafram, objektif almasi gereken miktardan fazla 11k aldiysa
azaltmaya, az 151k aldiysa artirmaya yardimci olmaktadir (Gokgoz, 1977, s. 72).

Diyafram ag¢iklig1 olarak adlandirilan sayisal degerler objektifin alacagi 151k miktarin
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ifade etmektedir. Makineye bagli olarak degismekle birlikte, en a¢ig1 f/1.4 olan
degerler s0yle devam etmektedir; 1.8, 2, 2.8, 4, 5.6, 8, 11, 16, 22, 32 ve en kisik
diyafram degeri ise /45 olarak ifade edilen uluslararas: standart degerlerdir (Girgin,
2022, s. 20; Ozdemir ve Biiyiikpehlivan, 2022, s. 688). Bu sayisal degerler ile 151k
miktar1 arasinda ters orantt mevcuttur. F degeri arttikga diyafram acikligi azalir ve
boylece daha az 1s1k alir, deger azaldikca acgiklik artar ve 151k miktar1 da buna baglh
olarak artmaktadir (Ozdemir ve Biiyiikpehlivan, 2022, s. 688). Diyafram 151k miktarini
belirlemenin yani sira alan derinligini de etkilemektedir (Kanburoglu, 2004, s. 59).
Diyafram kisildik¢a yani f degeri arttik¢a alan derinligi artmakta ve nesne ile birlikte
karede yer alan diger objeler de net olmaktadir. Tam aksi halde f degeri kiigiildiikge
yani diyafram agildik¢a alan derinligi azalmakta ve yalnizca nesne netleserek diger

alanlar flu birakilmaktadir (Kanburoglu, 2004, s. 60).

Enstantane, zaman aralig1 anlamindadir ve obtiirator, perde hizi, ortiicii hizi,
deklansor hizi olarak da adlandirilmaktadir (Bayimndir, 2015, s. 436; Ozdemir ve
Biiyiikpehlivan, 2022, s. 688; Girgin, 2022, s. 24). Makinede dijital algilayicinin 6n
kisminda yer alan bir perde sistemi olan enstantane, bu perdenin (deklansoriin) agik
kalma stiresini kontrol ederek sensore (dijital algilayici) diisecek olan 1s1k siiresini
dolayistyla miktarini belirleyen pozlama siiresini ifade etmektedir (Heravi ve Nagas,
2022, 5. 936; Girgin, 2022, s. 24). Yetersiz 1sikl1 ortamlarda 15181 daha fazla siire almak
icin diisiik degerde enstantane, yeterli 1518a sahip alanlarda 15181 daha kisa siire almak
icin ise yiiksek degerde enstantane kullanilmaktadir (Girgin, 2022, s. 24). Bunun
nedeni enstantane hizi degerlerinin sayisal karsiligina bakildiginda kolaylikla
anlasilmaktadir. Uluslararas1 standarda sahip olan ve saniyenin kesirleri ile ifade
edilen 1/1, 1/2, 1/4, 1/8, 1/15, 1/30, 1/60, 1/125, 1/250, 1/500, 1/1000 sn gibi rakamsal
karsiliklar1 olan ve bu siirelerde agilip kapanmayi gergeklestiren degerlerdir (Duygun,
2015, s. 11). 1/250 degeri saniyenin 250 de birine karsilik gelirken, 1/1 1 saniyeyi,
1/1000 fazlaca kisa bir siireyi ifade etmektedir. Bunun yani sira 1/125 giin 15181inda
kullanilmas1 gereken uygun enstantane degerini ifade ederken bu degerin alt1 diisiik
enstantane (6rn. 1/15), Ustii iste yiiksek enstantane (6rn. 1/1000) olarak kabul

edilmektedir.

Temel parametrelerden bir digeri de beyaz dengesi (White Balance) olarak

adlandirilmaktadir. Isik renginde yasanan degisim yapay aydinlatmalardan
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kaynaklanabildigi gibi dogal nedenlerden (giiniin farkl saatleri ya da farkl yiikseklik
seviyesi) de meydana gelebilmektedir (Duygun, 2015, s. 22). Isigin rengi sicakliga
bagl olarak degismekte, 1sindikca kirmizi, sari, beyaz ve mavi tonlarinda degisimler
yasanmakta ve ortaya c¢ikan renklerin 1sis1 ise Kelvin derecelendirilmesi olarak
adlandirilmaktadir (Kocaoglu, 2013, s. 138). Kocaoglu’nun 151k kaynagina gore renk
sicakliklarmi gosterdigi tabloda, gilines 15181 renk sicakliginin 5000-5500 kelvin
arasinda oldugu gosterilmistir. Tabloya gore, 5500 Kelvin derecesinin altindaki
renkler sicak renkler (yesil, sar1, turuncu, kirmizi) olarak, tistiindeki renkler ise soguk
(mavi tonlar1) renkler olarak ifade edilmektedir. White Balance, goriintiideki
nesnelerin farkli 151k kaynaklar1 altinda olsalar bile kendi renklerinde goriinmelerini
saglamak i¢in uygulanmaktadir (Afifi ve Brown, 2020, s. 1397). Beyaz dengesi,
cercevedeki tiim nesneleri ideal beyaz 151k kaynagi altinda c¢ekilmis gibi goriinmesini

saglamay1 amaglamaktadir.

Bu ayarlarin yani sira fotografcilikta kullanilan bazi yardimci ekipmanlar
sayesinde daha net ve ortaya ¢ikmasi istenilen goriintii elde edilebilmektedir. Esas
olarak taninmasi ve faydalanilmasi gerekli olan ekipmanlar tripod, objektif ve flas
olarak ifade edilmektedir (Girgin, 2022, s. 4). Bu ekipmanlar ¢esitli 151k ayarlarinda ya
da odak mesafesinin ayarlanmasinda ve daha kaliteli goriintii yakalamak amaciyla

kullanilabilmektedir.

Objektifler makinenin diger tiim parcalarindan daha 6nemli bir yere sahiptir ve
fotograf makinesinin temel pargasi olarak goriilmektedir (Olguntiirk, 2012, s. 215;
Sahin, 2013, s. 90). Objektif, fotograf makinesinin 6n kisminda bulunan, nesnenin
sensoOriin listiine gerekli aydinlikta ve netlikte diigmesini saglayan mercekler olarak
tanimlanmaktadir (Kanburoglu, 2010a, s. 68; Duygun, 2015, s. 12). Merceklerin
gorevi, 15181 toplayarak odak ylizeyine gondermesiyle goriintiiniin olusturulmasi olarak
ifade edilmektedir (Sahin, 2013, s. 90). Objektiflerin odak uzakligina gore olusacak
goriintiidde farkliliklar gozlenmektedir (Akbas, 2007, s. 16). Bu nedenle objektifler iki
degiskene bagli olarak siniflandirilmaktadir. Objektifler goriis agisina bagli olarak;
normal agili, genis acili ve dar acili olmak {izere ii¢ ¢esit iken, mercek gruplarina baglh
olarak; sabit odakl1 ve degisken (zoom) odakli objektif olmak iizere iki ¢esit seklinde
siniflandirilmaktadir (Sahin, 2013, 90).
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Tripod, fotograf ¢ekiminde titremenin ve buna bagli olarak kaybolacak netligin
oniine gegmek igin kullanilmaktadir. Ozellikle az 151kl1 ortamlarda enstantane diisiik
degerde kullanildiginda, yakin plan ¢ekimlerde ya da dar acili objektif kullanildig:
takdirde titremeyi dnlemek ve makineyi sabit tutmak i¢in yararlanilmaktadir (Girgin,
2022, s. 4; Kasikgi, 2013, s. 164). Uygun agirlikta, sabit kalma 6zelligini koruyan,
cevre kosullarindan etkilenmeyen, ayarlanabilir yiikseklie ve tam olarak
dondiirtilebilir bir basliga sahip tripodlarin kullanim acisindan uygun oldugu ifade
edilmektedir (Kanburoglu, 2010b, s. 91). Uzun pozlama yapabilmek igin tripoda
baglanmis bir makinenin hareketini tamamen kisitlamak tizere kablo deklansor veya

uzaktan kumanda kullanilabilmektedir (Girgin, 2022, s. 4).

Flaslar, 1s1k kaynagmin yeterli goriilmedigi durumlarda yardimci aydinlatma
ekipmani olarak kullanilmaktadir (Kasike1, 2013, s. 170). Objeyi aydinlatirken renk ve
dokusuna ait detaylar1 da ortaya ¢ikarmaktadir (Girgin, 2022, s. 6). Bir diger ifadeyle
flaglar goriintii kalitesini artirmak tizere gelistirilmistir (Terry, Snow ve McLaren,
2008, s. 38). Kompakt ve dijital makinelerde yer alan dahili flaglar cephe aydinlatmasi
yaptig1 i¢cin konunun sahip oldugu detaylar ve golgeler azalmakta, bunu onlemek
amactyla makine iizerine eklenebilen harici flaglardan yararlanilmaktadir (Bayindir,
2015, s. 437). Flas kullanirken gerekli olan poz degerleri, kilavuz say1 (Guide Number-
GN) olarak adlandirilan flagin aydinlatma giiciine baglh olarak hesaplanmaktadir
(Kasike1, 2013, s. 170). GN, mevcut bir ISO ayarinda, konunun uzakligi ile diyafram
degerinin ¢arpimi sonucunda bulunmaktadir. Eger GN biliniyorsa diyaframi bulmak
icin GN / mesafe yapildiginda diyafram degerini verecektir (Kanburoglu, 2004, s.
122). Farkl1 yonlere ve agilarda donebilen flaslar objeyi dogrudan aydinlatmak yerine
yansitma yontemiyle aydinlatmayi sagladigi i¢in daha kontrast ve homojen bir goriintii

elde edilebilmektedir (Kasike¢1, 2013, s. 170).

Fotograf makinesi {izerinde c¢esitli tiirlerde yer alan c¢ekim modlari
fotograf¢inin istedigi goriintiiyli yakalamasi i¢in uygun olan modu secerek ayarlarini
ona gore yapmasini saglamaktadir (Ergin, 2012, s. 153). Makine iizerinde modlar
temelde dort olmak tizere; P, M, A ve S modlarinin yani sira otomatik mod olarak
gecen bir de Auto modu bulunmaktadir (Girgin, 2022, s. 7). Diyafram 6ncelikli olarak
isimlendirilen, A ya da Av sembolleri ile gosterilen modda, diyafram ve ISO degerini

fotograf¢1 ayarlarken enstantaneyi makine belirlemektedir (Sezgin, 2013, s. 107). Bu
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modda pozlama siiresi uzun ve tripodsuz ¢ekim yapiliyorsa goriintii kalitesinde sorun
olusacagindan daha ¢ok manzara, sokak fotografciligi ya da portre gibi hareketin kisitl
oldugu cekimlerde kullanilmaktadir (Girgin, 2022, s. 8; Sezgin, 2013, s. 107).
Enstantane Oncelikli olan ve S veya Tv olarak sembolik gosterimi bulunan modda
kullanicinin ~ se¢tigi  enstantane degerine gore makine diyafram degerini
hesaplamaktadir (Kanburoglu, 2010a, s. 82). Hareketli obje ¢ekimlerinde kontrolii
sagladigindan dolay1 spor fotograf¢iligi ¢ekimlerinde kullanmaya uygun bir mod
olarak ifade edilmektedir (Kanburoglu, 2002, s. 52). Manuel mod, M gostergesi ile
ifade edilmekte ve ISO, diyafram ve enstantane degeri kullanic1 tarafindan
belirlenmektedir (Girgin, 2022, s. 8). Program olarak adlandirilan mod ise yeni
kullanicilar i¢in uygun bir mod olarak goriiliir, P ya da PA olarak yer alir, enstantane
ve diyafram degerini makine belirler, ISO ayarim1 ise fotograf¢i Kkendisi
yapabilmektedir (Sezgin, 2013, s. 108). Otomatik mod Auto modu olarak ifade edilir
ve A sembolii ile gosterilir, diyafram, enstantane, ISO ayar1 makine tarafindan
ayarlanir (Sezgin, 2013, s. 108), yaratict ¢alismalarda bulunmak isteyen kullanicilar

icin uygun bir mod olarak goriilmemektedir (Girgin, 2022, s. 8).

Kompozisyon sanat eserini meydana getiren unsurlarin belli bagli bir yonteme
gore derlenmesi olarak ifade edilmektedir (Akbas, 2007, s. 32). Kompozisyon fotograf
sanatinda, fotografin anlatimini yaratan Ogelerin, belirlenmis bir diizen igerisinde,
anlatim1 destekler bi¢cimde, anlatilan ile izleyicinin ortak bir paydada bulugmasini
saglayamaya yonelik diizenlemeler olarak tanimlanmaktadir (Kalfagil, 2014, s. 22).
Izleyiciyle ortak paydada bulusmak diger bir ifadeyle soyle agiklanabilmektedir:
Kompozisyon kurallarina gore olusturulmus bir fotograf gorsel iletisim araci olarak
kullanilabilmektedir. Fotografin ideal olana ulagmasi ve bir sanat eseri olarak kabul
gormesi i¢in kompozisyonun gerekliliginin yani sira kKompozisyonu meydana getiren
yapisal Ogelerin de ortaya konulan konuda anlatimi gii¢lendirmek iizere biitlinliik
iginde yer almas1 gerekmektedir (Karpuz, 1987, s. 96). Ortaya konulan fotografin ve
fotografla iletilmek istenen gonderinin, izleyicinin dikkatini ¢ekmesi i¢in bahsi gegcen

kompozisyon kurallari 6nem arz etmektedir (Kanlioglu ve Oztiirk, 2022, s. 170).

Kompozisyonun yapisal 6gelerinden dnce bazi temel unsurlara deginilmesi
gerekmektedir. Bunlardan ilki ¢izgilerdir. Dikey ve dik ¢izgiler biiyiikliik ve gii¢, yatay
cizgiler sakinlik, diyagonal cizgiler hareketlilik, kesik formdaki cizgiler ise karisiklik
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gibi anlamlar katmaktadir (Giimriik¢ii, 2007, s. 180). Temel unsurlardan biri olan ilgi
merkezi ise fotografa bakildiginda ana konuyu temsil eden, gorlintiiniin  etkin noktasi
olarak tanimlanmaktadir (Karpuz, 1987, s. 97). Bir digeri, altin kesim olarak
isimlendirilen goriintiiniin algilanmasinda kolaylik saglayan tekniktir (Kanburoglu,
2010b, s. 107). Bu oranlamada ¢erceve yatay ve dikey ¢izgiler ile tice boliiniir ve
cizgilerin kesisim noktalarina ilgi merkezleri yerlestirilmektedir (Akbas, 2007, s. 55).
Yasam Ogesi, yapisal 6ge olarak da siniflandirilabilmektedir. Goriintii i¢in oldukga
onem arz eden bu unsur fotografin etkisini yogunlastiran, insan ya da insani
ilgilendiren, insan yasamindan pargalar igeren unsurlar olarak ifade edilmektedir

(Akbas, 2007, s. 168; Gumriik¢ii, 2007, s. 181).

Yapisal 6gelere gelindiginde farkli kaynaklarda, farkli pek ¢ok siniflandirma
yapilmistir. Bu siiflandirmalarda ortak bigimde yer alan baz1 6geler bulunmaktadir.
Bunlar; belirginlik, biitiinliik, denge, alan derinligi, sadelik, semalar, ritim, doku,
perspektif, uyum, kontrast, 1s1k, renk, hiz ve hareket olarak yer almaktadir. Belirginlik
0gesi, fotograf ile iletilmek istenen konunun onu gozleyen ve yorumlayanlar
tarafindan agik bir sekilde anlasilmasi olarak tanimlanmistir (Gumriikgt, 2007, s. 183).
Biitiinliik, ¢ergevede yer alan objelerin olusturulan kompozisyonla biitiinliik
saglamasi, ¢ercevenin i¢inde yer almasi gereken ya da gerekmeyen nesnelerin 6zenle
secilmesi ve izleyiciyi karisikliliga sevk etmemesi anlamini tagimaktadir (Akbas,
2007, s. 79). Denge, cergeve icerisinde fotograf¢inin gordiigii dogrultu iizerinde,
cercevenin tek bir tarafina yigilmay1 engellemek i¢in nesnelerin boyutu, rengi ve diger
unsurlart géz oniinde bulundurularak dengeli bir sekilde yerlestirilmesidir (Karpuz,
1987, s. 98). Alan derinligi, ¢erg¢eve i¢erinde yer alan nesnelerin vurgulanmak istenilen
sekilde belirginlestirilmesi ya da bulaniklastirilmast olarak agiklanmistir (Akbas,
2007, s. 41). Sadelik 6gesi, ana konuya yardimci 6gelerin ayiklanarak ¢erceve diginda
birakilmasidir ve bunun i¢in konuyla izleyici arasindaki mesafeyi artirma, diyafram
acikligini ve odak uzakligini biiyiitme yontemleri uygulanmaktadir (Kalfagil, 2014, s.
88). Sema, karede yer alan gesitli say1 ve formdaki nesneleri belirli bir basit forma
doniistiirerek sadelestirmeye yonelik diizenlemede bulunmaktir (Kalfagil, 2014, s. 96).
Birbirine benzer ve tekrarlanan formlarin kullanilmasi fotografta anlatimi destekleyen
ya da monoton bir goriintii olusturdugunda fotografta ritim 6gesi kullanilmig
olmaktadir (Giimriikgii, 2007, s. 184). Benzer 6zellikte bulunan nesnelerin biraya

getirilmesiyle cercevede yer alan yiizeyin dokusunun hissedilebilir bir formda
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goriinmesi izleyicinin konuyu daha iyi algilamasina neden olmakta ve bunu saglayan
yapisal 6ge doku olarak isimlendirilmektedir (Akbas, 2007, s. 160). Perspektif
fotografta derinligi saglayan 6ge olarak yer almaktadir (Karpuz, 1987, s. 98).
Perspektif, yakinlagtirma ve uzaklastirma teknigiyle istenilen 6genin 6n plana
cikarilmasi, vurgulanmasi ya da etkisiz hale getirilmesini saglamaktadir (Akbas, 2007,
s. 70). Ogelerin boyutu, rengi, sekli ya da hareketleri bakimindan birbirine benzer
olmas1 ve bunlarin bir araya getirilmesi sayesinde uyum olusmaktadir (Kalfagil, 2014,
S. 114). Cesitli dzellikler agisindan birbirine zit 6gelerin bu karsitlik sayesinde birbirini
desteklemesi ile olusan iliski kontrast olarak agiklanmaktadir (Kalfagil, 2014, s. 118).
Isigin degisimi ve cisimler iizerindeki etkisinden yararlanarak, bakis acisina veya
kaynaga yon verme yontemiyle c¢ok c¢esitli fotograflar elde edilebilmektedir.
Vurgulanmak istenen konu aydmlatilirken diger bdliimler  karanlikta
birakilabilmektedir (Glmriik¢ii, 2007, s. 186). Fotograflarda renk kullanimi,
izleyiciyle iletisim kurmanin bir yolu olarak goriilmekte ve istenilen mesaj1 iletmenin
olduk¢a 6nemsenen bir unsuru olarak kullanilmaktadir (Zuckerman, 2015, s. 610).
Sicak renkler goriintiide dikkat ¢ekici ve heyecan verici, pastel tonlar ise daha sakin
duygularin ifade edilmesi i¢in kullanilmaktadir (Akbas, 2013, s. 148). Son olarak
fotografta hareketin (bu hareket genelde titresimli bir formdadir) saglanabilmesi i¢in
enstantane degeri diisiik tutulmakta, duragan goriintii elde etmek i¢in ise enstantane

yiiksek degere ayarlanmaktadir (Akbas, 2007, s. 124).

2.1.3.3. Tamitim ve Reklam Fotografcihig:

Reklam hususundaki fikir ayriliklarinin ve tanimlarin cesitliligi, bu alanin
farkli etkinlik kollarina ayrilmasi ve olduk¢a kapsamli bir alan olmasindan ileri
gelmektedir (Biiyiikbaykal, 2012, s. 473). Oyle ki pazarlama uzmani olarak bilinen
Philip Kotler reklami sdyle tanimlamaktadir; Uriin, hizmet veya idealarin uygun bir
finansman tarafindan sunumunun gergeklestirilmesi ya da tesvik edilmesi igin belirli
bir licretlendirme karsiliginda yiiriitiilmesi isidir (Kotler, 1980, s. 467). Bir diger
ifadeyle reklam, mal ve hizmetlerin satin alinmasina yonelik motivasyon olusturma ve
ozellikleri hakkinda bilgi vermek {izere cesitli iletisim araglar1 araciligryla tiiketiciye
ulastirilmast siireci olarak tanimlanmaktadir (Mutlu, 2008, s. 260). Reklam isletmenin

hedef kitlesinin bilgilendirilmesi, olasit miisterilerin satin alinmasi hedeflenen {iriin ve
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hizmetlere yonelmesi ve satin almay1 gerceklestirmesi ve bu iiriin, hizmet ve markaya
yonelik yapict bir durus sergilemesi igin kullanilan motivasyon aract olarak
aciklanmaktadir (Urper, 2012, s. 59).

Reklam basin, yayin ve digerleri olmak iizere {i¢ gruba ayrilan iletisim araglari
ile amacina hizmet etmektedir (Ozgiir, 1994, s. 21). Reklam ve tanitim amagch
yiriitillen faaliyetler hedef kitleye, iletilmek istenen mesaja, iiriin veya hizmette
odaklanilmasi veya dikkat ¢ekmesi planlanan noktaya uygun olarak secilmis araglar
ile gercgeklestirilmesi gerekmektedir. Bir {iriin veya hizmetin reklam ve tanitim
amaciyla tiiketiciye ulastirilmasi igin tercih edilen basin araglarindan biri de
fotograflardir. Tanitim ve satin almaya yonelik yiiriitiilen, bir iirlin veya hizmetin 6ne
¢ikmasi ve tercih edilmesi amaciyla olusturulan goriintiiler tanitim ve reklam fotografi
olarak isimlendirilmektedir (Kasim, 2013, s. 81). Reklam igin fotograflardan
yararlanmanin ilk 6rnekleri 1850’lerde olsa da teknolojik gelismelerin 15181inda, 1945
yiliyla birlikte reklamcilikta gorsel zenginlik yaratilabilmistir (Aybay ve Ceken, 2021,
S. 495). Reklamcilik faaliyetlerinin ilk donemleri olan 1890-1925 senelerinde
markalagsmadan c¢ok tiiketicinin tercihini yonlendirmek amaciyla {iriin tanitim
caligmalar yiriitilmiistiir (Gogmen, 2016, s. 93). Sanayi devrimi ve onun bir getirisi
olan kapitalizmin yarattigi Fordist iiretimin (kitlesel tiretim) yani sira reklamcilik
faaliyetlerini gelistiren bir diger hususun ise teknoloji ve ona bagl olarak yasanan
gelismeler olarak goriilmektedir (A. Arslaner ve D. Arslaner, 2020, s. 19). Geleneksel
tekniklerin yillar siiren egemenliginin sonunda, 2000’li yillara gelindiginde hizlanan
teknolojik gelismeler sonucunda, internetin insan yasamina girisi, ulasilabilirlik ve
hedeflenen tiiketici kitlesine daha az maliyetle hitap edebilme kolayligi reklamcilik
faaliyetlerinin degiskenlik gostermesine neden olmustur (Bulunmaz, 2013, s. 6).

Teknolojide yasanan gelismeler insanlarin benliklerine, algilayis bi¢cimlerine
ve yasayislarima da sirayet etmektedir. Bu nedenle her alanda giliniimiiz insaninin
tercihlerine yonelik farkliliklara gidilmektedir. Giintimiizde insanlar hizli, pratik,
cabuk anlasilir, kolay kararlastirilan ve ivedilikle sonuglanana ilgi gostermektedir.
Tiim marka ve isletmeler gliniimiiz insaninin belirgin 6zelliklerine ve isteklerine hitap
etmek lizere ¢alismalarini yiirlitmektedir. Bu durum reklam alaninda da farksiz
goriilmemektedir. Bugiin reklamlarda kullanilan fotograflarin yalmiz iiriine, hizmete
veya markaya yonelik degil tiiketicilerin kimlikleri ile bagdasan, kendilerine rol model

olan ya da toplumsal kategoriler sunan gorseller olmasina 6zen gosterilmektedir

49



(Demir, 2005, s. 237). Oyle ki insan isittigi ve hissettiginden ¢ok gordiiklerine itimat
etmektedir. Diinyay1 algilamak ig¢in biiylik oranda gérme duyusunu kullanan insan,
gorsel hafizasinda biriktirdiklerini %40 gibi biiyliik bir oranda animsamaktadir
(Hamamci, 2022, s. 58). Reklamcilik faaliyetlerinde insanin bu y6niine olduk¢a 6nem
verilmektedir. Reklamin temel amaglarindan olan akilda kalicilik i¢in bu 6zellige
odaklanilmaktadir. Bugiin reklam c¢aligmalarinda gorseller 6ne ¢ikarilmakta ve major
ebatlarda kullanilmakta, metinlere ise gorselin etkisini giiclendirmek tiizere yer
verilmektedir (Gégmen, 2016, s. 91). Yeni teknoloji ¢agiyla birlikte insan hayatina
giren sosyal medyanin, kisileri okumaktan ¢ok izlemeye tesvik etmesi reklam
faaliyetlerindeki bu degisime en biiyiik etken olarak gosterilebilmektedir.

21. yiizyilda degisim yalnizca sosyal medya ile degil her alanda ve tabii
fotograf kavraminin tam olarak kendisinde de gézlenmektedir. Bir fotograf elestirmeni
olan Andy Grundberg’in ifadesiyle, fotograflar tiim gorsellik evreninde hem nesne
hem de 6zne olma yetilerini devam ettirmekte, modern anlamiyla betimleyici, acik,
objektif, duragan temellere dayanarak degil postmodern anlamiyla merak uyandirici,
temsil 6zelligi tasiyan, cokluk barindiran ve endirekt anlatim gibi 6zellikleri temel
alarak yeni bir anlam ortaya koymaktadir (Grundberg, 2002, s. 119). Andy
Grundberg’in bu ifadesi, fotografin anlam yolculugundaki degisimini ve reklam
alaninda fotograf kullaniminin artisini Kanitlar niteliktedir. Ciinkii giiniimiizde
sembolik ifadelerin, iistii kapali anlatimlarin ve bilingaltt mesaj yerlestirmelerin, agik
ve oldugu gibi yayimlamaktan daha etkin ve kalict oldugu diisiiniilmektedir. Bu
noktada reklamlarda postmodern anlamiyla fotograflarin kullanilmasi akiler bir
yontem olarak goriilmektedir. Ancak reklamlarda kullanilan fotograflar halen
siiregelen anlamiyla, cabuk ve acik¢a anlasilmak, gercek olani aktarmak, tliketicinin
dikkatini ¢ekmek, inancin1 ve itimadini saglamak amaciyla da kullanilmaktadir
(Yavuz ve Yildiz, 2023, s. 114). Bu ifadeyle, reklamda kullanilan diger unsurlara gére
fotografin gergek olani aktarma Ozelliginin 6nemine vurgu yapilmaktadir. Sonug
olarak reklam ve tanitim fotograflar1 bir {iriin, hizmet veya markay1 pazarlamak i¢in
dogrudan gercegi yansitip tiiketicinin deneyimlemesini hedefleyerek ya da endirekt
anlatim kullanilarak fotografik imgelerle mesaji yerlestirip akilda kaliciligi artirma
hedefiyle kullanilmaktadir. Reklamcilik alanindaki bu yontemler, 21. yiizyil insaninin

kolay ve hizli olana ulagsma ihtiyacin1 veya gercek bilgiyi edinme ihtiyacini
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karsilayarak reklam fotografinin temel amaci olan tiiketicide satin alma

motivasyonunu yaratmay1 saglamaktadir.

2.1.3.4. Yiyecek Icecek Stilistligi ve Fotografcilig

Yiyecek ve igecekler insanlar igin fizyolojik bir ihtiya¢ olan beslenmeyi
saglarken yalniz yasamsal faaliyetlerle degil insana dair pek c¢ok konu ile iliski
icerisinde olmustur. Tarih profesorii olan Felipe Fernandez Armesto, yemegin tarihsel
stireci igerisinde ikinci devrim olan yeme faaliyetinin yalniz beslenme anlamindan
¢ikip sosyal bir olgu halini aldigin1 ifade etmektedir (Giirsoy, 2014, s. 7). Yemegin
sosyolojik boyutu insan yasaminda oldukga genis bir yer tutmaktadir. Oyle ki kisilerin
yemek se¢imleri fiziksel durumlar ve iggiidiisel davraniglarin yaninda kiiltiirel etkiler,
Ogrenilenler ve beklentiler ile iliskilendirilmektedir (Fisher, 2012, s. 43). Tim bu
etkilerin yan1 sira ilkel insanlar i¢in giidiiler ve gliniimiiz insan1 i¢in maruz kalma
(reklam ve pazarlama faaliyetleri) yemek secimini belirleyen esas nedenler olarak
goriilmektedir. Her iki durum da gorsellik ve algi ile agiklanabilmektedir. Delwiche
(2012, s. 502) galigmasinda, “Once gozler ile yenilir” ifadesine yer verirken diin ya da
bugiin fark etmeksizin insanlar i¢in yemek se¢imi ve tat algisinin 6ncelikle gorsellikle
iliskili oldugunu vurgulamaktadir. Bu durum ilkel toplayicilik donemlerinde yesil
yogunluklu renge sahip orman igerisinde rengi daha parlak olan (enerji agisindan
yuksek) yiyecekleri se¢gmeye yonelik gorme yetisinin adaptasyon saglanmasina neden
olmustur (Spence, 2019, s. 1). Giinimiizde ise bu durum gorsel aglik kavrami ile
agiklanmaktadir. Gorme eyleminin potansiyel etkisine bakildiginda; dijital ortamlarda
arzu edilmeye yonelik yaratilan gida gorsellerine giderek daha fazla maruz kalmanin
gidaya yonelik istegi siddetlendirmesi gorsel aglik olarak tanimlanmaktadir (Spence
vd., 2016, s. 53).

Gegmis donemlerden bugiine insanlik her alanda oldugu gibi ticaret alaninda
da sembolik ifadeler ve gorsellerle iletisim kurmayi tercih etmistir (Hamameci, 2022,
s. 56). Bir {irin ve yemegi denemeye ikna etmek igin pazarlamada, idealleri temsil
ettigi ve satin almaya tesvik ettigi i¢cin reklam endiistrisinde gorsellikten kesinlikle
faydalanilmaktadir (Bell, Joyce ve Rivers, 2001, s. 158). Giiniimiiz reklam
caligmalarinda {irliniin  tamitim1  icin  gerekli olan gorsellik  fotograflardan

saglanmaktadir (Bozhiiyiik, 2022, s. 214). Reklam, tanitim, satis amaciyla ihtiyag
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duyulan fotografik gorselleri olusturma isi genel anlamiyla ticari fotograf¢ilik olarak
adlandirilmaktadir (Cochran, 2007, s. 323). Reklam ¢aligmalarinda fotografik
gorsellerden yararlanilmasi ile reklam fotografciligi kavrami gelismistir (Aybay ve
Ceken, 2021, s. 498). Giiniimiizde her sektorde oldugu gibi gida sektoriinde de marka
yaratma istegi bulunan isletmeler {irlinlerini tanitmak amaciyla gorsellerden
yararlanmaktadir (Bozhiiyiik, 2022, s. 214). Isletmelerin rekabet edebilmeleri ve
gelisim gosterebilmeleri i¢in kullandiklart yontemlerden biri olan fotografeilik gida,
gastronomi ve turizm alaninda yemek stilistligi ve fotograf¢iligi gibi mesleklerin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Saritas ve Sormaz, 20234, s. 290; Hassan, Saeed ve
Atef, 2023, s. 283).

Yemek stilisti fotograflanmas1 gereken yemegi profesyonel bir sekilde
hazirlayan ve tasarlayan meslek sahibidir (Carafoli, 2003, s. 94). Carafoli, iiriinii satin
almaya tiiketiciyi ikna etmek amaciyla yemegin bes duyuya hitap eden ve gorsel bir
imaja sahip hale getirilmesi gerektigini ifade etmistir. Bahsedilen amaclarla yemegi
hazirlayan kisilere, yemek stilisti teriminin kullanilmasi 20. yiizyilin ortalarina
dayanmaktadir. Dergi, kitap, yemek paketleri ya da diger goérsel amagla yemek
hazirlayanlara 1950°li yillardan 6nce ev ekonomisti terimi kullanilmistir (Custer,
2010, s. 4). Giiniimiizde yiyecek icecek sektoriinde artan rekabet, isletmelerin ya da
markalarin tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde iiriinlerinin fotograflanmasina yonelik
caligmalar igin yiyecek igecek stilistlerinden faydalanmasini gerekli kilmaktadir
(Saritas ve Sormaz, 2023a, s. 289; Vivaldo, 2010, s. 14). Rekabet nedeniyle
giiniimiizde bir yemegin tercih edilmesi i¢in yemegin sunumunun 6nemi artmis ve
gorsellik 6n plana ¢ikmistir. Gorsellerin ¢ekici goriinmesi i¢in hem bir kompozisyona
ithtiya¢c duyulmaktadir hem de yemegi en gergek haliyle ve modern bir yaklasimla
yansitmak i¢in ona uygun fotograflama gerekmektedir (Cochran, 2007, s. 323;
Hassan, Saeed ve Atef, 2023, s. 283; Chang, Ciampo ve Mitchell, 2017, s. 1173).
Gorilintiiniin hem gergegi yansitmasi hem de gekici olmasi i¢in stilistlerin, fotograf
makinelerine ve c¢ekim tekniklerine, yemek ile ilgili malzemelere ve pisirme
yontemlerine; kompozisyonun olusturulmasi ve yemegin pazarlanabilmesi i¢in ise
insan psikolojisine dair bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir (Girgin, 2022, s. 9). Buna ek
olarak Bellingham ve Bybee (2008), stilistlerin uymasi gereken kurallari soyle

siralamaktadir:
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Fotograflanmak {izere hazirlanmis olan yiyecekler tiiketilmemelidir. Ciinkii
stilistler en iyi goriinimii yakalamak i¢in yiyeceklerin rengini boya ile
degistirir, iceceklere tutkal karistirir veya yiyecek ve igecekleri gesitli spreyler
kullanarak parlatabilmektedir (Young, 2012, s. 90). Fotograflanacak iiriin
tikketime uygun gida maddesi olmaktan ¢ikmaktadir.

Stilistin kullanacagi ekipmanlarin ve malzemelerin kullanma talimatini
okumasi ve giivenlik tehlikelerine kars1 6nlem almasi gerekmektedir.

Cekim sirasinda stilistin, kamera hizasindan iiriine bakmasi ve ¢ekim agisini
kontrol etmesi uygun goriilmektedir.

Stilist, yiyecek ve i¢eceklerin hazirlik alani ile ¢ekim i¢in gereken alani ayri
kullanmali ve ¢ekim alanini kirletme ihtimali olan her seyi oradan uzak
tutmalidir.

Yemegin ¢ekici gorliinmesi ya da 151k, ag1 veya kompozisyon olusturulana dek
yemegin formunun bozulmamasi i¢in gerekli olan her tiirlii ek malzemeler
hazir bulundurulmalidir. Dondurma yerine pamuk ya da bir hindinin igini
doldurmak i¢in kagit havlu bulundurulmasi 6rnek verilebilmektedir.

Cekim oncesi mutlaka plan hazirlanmali ve ihtiya¢ duyulabilecek malzeme ve
ekipmanlar bulundurulmalidir.

Son olarak stilistin ¢ekim i¢in gerekli olan aligverisi yaparken mutlaka kaliteli,
goriinimii uygun ve kamerada hedeflenen miikemmellikte iiriinler tercih

etmesi gerekmektedir.

Istah agic1 ve sunulmasi hedeflenen gériintiiniin elde edilebilmesi igin tiim bu

kurallar ve sahip olunmasi gereken Ozelliklerin yani sira fotograflanmak {izere

hazirlanmis olan iiriinler kisa siireligine istenilen goriiniimde kalabilmekte ve bu

nedenle zamanin etkili kullanilmasi olduk¢a 6énem arz etmektedir (Parks-Whitfield,

2012, s. 11). Bu noktada ¢ekimin bir diger asamasi olan fotograflama igin yiyecek

icecek fotografcisina gorev diismektedir.

Miisterilerde yiyecek ve igecekleri satin almaya yonelik motivasyon olusturma

yolunda yiyecek igecek stilisti ve fotografciligini ayr1 disiinmek miimkiin

olmamaktadir (Saritas ve Sormaz, 2023a, s. 298). Giiniimiizde dijital gida olarak

adlandirilan yemek fotograflarinin bir rutin halini almasi, amator ¢ekimlerin yapilmasi

ve sosyal mecralarda yayinlanmasi sonucunda meydana gelmistir (Lewis, 2018, s. 3).
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Dijital fotografciligin bazi avantajlari bulunmaktadir: yemek ortaminda verilerin hizla
toplanabilmesi, katilimcilar igin kolaylik saglamasi, gidalarin yemek yeme
asamasindan ziyade fotograflar sayesinde daha rahat ve dogru bir sekilde incelenerek
degerlendirilmesidir (Williamson vd., 2003, s. 1140). Bu avantajlarin elde edilebilmesi
icin stilistler tarafindan hazirlanan yiyecek ve iceceklerin, yemek fotografcisi
tarafindan profesyonel bir sekilde ¢ekiminin yapilmas: gerekmektedir. Gorsellikte en
etkili araglardan olan fotograf algi ve hislere hitap etmesi sebebiyle insanlari
etkilemekte bu nedenle de yiyecek igecek fotografciligi meslegi her gecen giin daha
fazla onemsenmektedir (Bekar ve Karakulak, 2016, s. 106). Yemek fotografeiligi
yapmasi olduk¢a gii¢ bir fotografcilik tiirii olup, ¢ekilen fotograflar reklam ve
pazarlama amagch dijital medya kanallar1 araciligiyla ya da kitap, dergi, gazete gibi
yazili kaynaklarla tiiketiciye ulagtiritlmaktadir (Duman ve Eryilmaz, 2022, s. 447).

Yemek fotograflar1 genellikle ¢ekime uygun olarak hazirlanmis stiidyolarda
cekilmektedir. Fotograf stiidyosu, seflerin kullandigi donanimda bir mutfaga sahip
olabilmektedir (Vogel, 2007, s. 323). Bunun temel sebebi ¢ekimi yapilacak olan gida
triinlerinin igleme tabii tutulmasindan kaynaklanmaktadir. Gida iiriinleri islem
gormeden c¢ekimi yapilacak ise bu iirlinlerin temiz, lekesiz, taze ve olgunlagmis
olanlarinin secilmesine 6zen gosterilmektedir (Bekar ve Karakulak, 2016, s. 106).
Bunun yani sira dikkat edilmesi gereken bazi temel noktalar bulunmaktadir. Saritas ve
Sormaz (2023b, s. 53), yemek fotografciliginda uyulmasi gereken kurallart ve
fotografcinin sahip olmasi gereken ozellikleri sdyle siralamaktadir: fotografeilik
meslegine yonelik yeterli bilgi ve becerinin olmasi, 15181 ve acinmin etkili kullanima,
kompozisyon olusturmada 6zenli davranma, odak nokta se¢iminin dogru yapilmasi,
kreatif diisinme becerisine sahip olmak ve c¢ekim sonrasi diizenlenmelerin
uygulanmasidir.

Kompozisyon bir ¢ekim planinda ilk belirlenen islemler arasinda yer
almaktadir. Cekim i¢in gereken iirlinler hazirlandiktan sonra diisiiniilen plana uygun
bir kompozisyon belirlemek gerekmektedir (Chang, Ciampo ve Mitchell, 2017, s.
1173). Ayrica ¢ekimi dengelemek ve ana iiriinii desteklemek i¢in yardimci dekorlarin
kompozisyonda yer alabilecegi ancak gereginden fazla aksesuar ve rengin tiiketicinin
ilgisini dagitabilecegi ifade edilmektedir (Chang, Ciampo ve Mitchell, 2017, s. 1173).

Bir diger husus olan odak noktasinin se¢iminde, arka planda yer alan yardimci
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aksesuarlar her ne kadar fotografi desteklese de odagin mutlaka ana iirtinde olmasina
0zen gosterilmesi gerekmektedir (Girgin, 2022, s. 39).

Aydimlatma fotograf¢iligin her tiirtinde olduk¢a onemli bir adimdir ancak
yemek fotograf¢iliginda oOzellikle dikkat edilmesi gereken bazi1 hususlari
bulunmaktadir. Fotografcilikta dogal 151k, siirekli 151k ve flas olmak {izere temelde ii¢
151k cesidi yer almaktadir (Ozdogan, 2014, s. 181). Dogal 151k pek ¢ok fotografcilik
tirinde oldugu gibi yemek fotografciliinda da en etkili 151k ¢esidi olarak
goriilmektedir ¢ilinkii dogal 151k gida iirlinlerinin ger¢ek rengini ve formunu en iyi
yansitan 1siktir. Stiidyo g¢ekimlerinde dogal i1siktan yararlanilamadigi durumlarda
yapay 1siklandirmalar ve flaglar kullanilabilmektedir. Stiidyoda ¢ekim icin kullanilan
isiklarin ya da ortamin sicakligi gida iriinlerini etkileyebilmekte ve istenilen
goriiniimlerini kaybedebilmektedir (Saritas ve Sormaz, 2023b, s. 52). Bu nedenle
fotografcinin olabildigince hizli bir sekilde vakit kaybetmeden ¢ekim islemini
tamamlamasi gerekmektedir (Parks-Whitfield, 2012, s. 11).

Cekim agilar tige ayrilmakta ve bunlar; goz seviyesi, kusbakisi, acili ¢ekim
olarak adlandirilmakta, fotograflanacak {iriine ve fotografciya gore g¢ekim agisi
secilmektedir (Girgin, 2022, s. 40). Ozellikle de yemek fotograf¢iliginda ¢ekim agisi
hususunda tek bir dogru kabul gormemektedir (Saritas ve Sormaz, 2023b, s. 54).
Cekim esnasinda iirlinlin konumu belirlenirken 3’te 1 kuralin1 uygulamak daha ¢ekici
gortintiiler elde edilmesini kolaylastirmaktadir (Chang, Ciampo ve Mitchell, 2017, s.
1173). Calismalarinda, gergevede yer alan izgaralarin igindeki ¢izgi ve kesisimler
icerisine odak noktasinin yerlestirilmesi gerektigini vurgulamaktadirlar. Ayrica ¢ekimi
yapilacak yemegin tiirii, sekli ve 6giinii cekim agisinin se¢iminde olduk¢a 6nem arz
etmektedir. Bir kase g¢orbanin bir sandvige gore yukaridan ¢ekilmesi daha iyi sonug
verirken, hamburger gibi katmanli {iriinlerin goz hizasindan g¢ekilmesi daha uygun
goriilmektedir (Chang, Ciampo ve Mitchell, 2017, s. 1173; Girgin, 2022, s. 41). Goz
hizasindan yapilan ¢ekimlerde arka plan da izleyici tarafindan goriinecegi i¢in arka
planin ona uygun hazirlanmas1 gerekmektedir (Girgin, 2022, s. 41).

Temelde yiyecek igecek stilistleri ve fotografcilart bir iirlinii satin almaya
tesvik etmek {izere iirlin ¢ekimlerini yapmaktadirlar. Bu ¢ekimler esnasinda tiiketicide
daha fazla motivasyon olusturmaya yonelik baz1 teknik yontemlere bagvurmalar
gerekmektedir. Stilistler yiyecek ve igeceklerin renkleri ve formlarina miidahale

ederken bazi durumlarda daha taze, katmanli gériinmesini saglamak ve canli rengini
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korumak igin tiriinleri ¢ig olarak hazirlayabilir, parlaklik igin tiikketilmeyen maddelere
bagvurabilir ya da formunu dogru vermek i¢in yemekte yer almayan eklentiler
kullanabilmektedir. Fotografcilar ise yemegin oldugundan daha giizel goriinmesi ve
daha istah ag¢ic1 olmasi i¢in aydinlatmalardan ve gesitli ¢ekim agilarindan destek alarak
¢ekimi tamamlayabilmektedir. Bahsedilen yontemler bazen isletme ve markalar
tarafindan istismar edilerek yaniltict gorsellerin olugsmasina neden olsa da Bekar ve
Karakulak’in (2016, s. 111) da ¢alismalarinda yer verdigi gibi, cogunlukla olusturulan
gorsellerin reklam amaci giiden ve tiiketicinin zihninde satin alma ihtiyaci uyandiran
fotograflar olmasi isletme ve markalar tarafindan tercih edilmektedir. Stilistler ve
fotografcilar, tiiketici i¢in siradan hale gelen gidalarin var olan etkisini artirmaya
yonelik yaratict ve profesyonel g¢ekimler yiiriitmeyi hedeflemektedir. Bu nedenle
isletmeler sunduklar tiriinlerin gergek gorsellerine yakin bir ¢ekimi, abartili ve gergek
sunumlardan uzak bir ¢ekime tercih etmelidir (Girgin, 2022, s. 70). Ciinkii tiikketicinin,
fotografin1 gorerek satin almaya ikna oldugu iriinii tiikketirken de mutlu ve istekli
olmasi, miisteri memnuniyeti ve isletmenin devamliligi i¢in 6nem arz etmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinin mevcut miisteri kitlesini kaybetmemeleri, yeni
miisterilere sahip olmalar1 ve etkili reklam ve pazarlama faaliyetleri yiiriitebilmeleri

igin stilist ve fotograf¢ilardan profesyonel bir destek almalari gerekmektedir.

2.1.4. Gostergebilim

Diinya {izerinde yasayan her canli gibi insan tiirii de hayatta kalma eylemini
kendine ilk siradan amag edinmistir. Insan, ¢agdas atalarindan beri sag kalmak igin
cevresinde olanlar1 anlamlandirma giidiisiinii i¢inde barindirmistir. Anladigi 6l¢iide
etkileri dlger, 6nlem alir, harekete geger ve yasamin siirdiirmeye devam eder. Insan,
ekosistemdeki farkliligini, c¢evresinde var olan gostergelerin farkina varip
anlamlandirma eylemine basvurarak ve bu gostergelere farkli anlamlar yiikleyerek
ortaya koymustur. En 6nemli kesiflerden biri olan ve bugiin gastronomi biliminin de
var olmasii saglayan, insanin ates ile gidalar1 pisirmeyi kesfetmesi tamamen
gostergelerin farkina varmasi ile miimkiin olmustur. Ates yaninda 1sinan tas lizerine et
parcasinin birakilmasi ile ette yasanan fiziksel degisimleri gozlemleyen insan, tadina

baktiktan sonra daha kolay tiiketebildigini, sindirebildigini ve daha verimli enerji alim1
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gergeklestigini  diistinerek pisirmeyi anlamlandirmistir.  Wrangham’a (2009°dan
aktaran Rehg, 2010, s. 3) gore pismis gidalarin tiiketilmesi sindirim organlarinin
kiigiilmesine ve bdylece daha fazla enerjinin beyne aktarilarak beynin biiylimesine yol
actigmi  distinmektedir. Wrangham bu c¢alismasiyla, goOstergelerin  insan

fizyolojisindeki etkilerini vurgulamustir.

Gelisim stireci boyunca insan; bulundugu ortamda, ihtiya¢ duydugu sekilde,
kullanma siklig1 ve hicligi baglaminda gelisimini olusturmustur. Ozellikle ilk gelisim
donemlerinde gostergeler insan tiiriiniin her eylemine yon vermistir. Ve insanoglu
biyolojik gelismelerinin sonucunda kiiltiir kavramini ortaya ¢ikarmistir. Zaman i¢inde
farkli cografyalarda yasayan topluluklar ayni gostergelere farkli anlamlar yiiklemis

veya farkli gostergelerle karsilasarak farkli anlamlandirmalarda bulunmuslardir.

Evrensel agidan bakildiginda insanin yasam bi¢iminin degistirilme c¢abasi ve
kiiltirlerin buna bagli olarak doniigsmesi, insanlarin tiretici degil tiiketici formunu
almasina neden olmustur. Devamli satin almaya yonlendirilen insanlar pazarlama ve
reklamecilik ile tamistirilmistir. Gorsel iletisim araglarinin kolay anlasilmasi, hizl
okunmasi ve gercegi daha etkili yansittigi diistiniilerek pazarlama ve reklam
alanlarinda siklikla kullanilmistir. Bakildiginda gorsellik hayatin pek ¢ok alaninda
onem tagimaktadir. ilk caglardaki magara resimlerinden giiniimiizdeki dijital
fotografciliga kadar gorsellik hep onem arz etmistir. Ilkel donemlerde dogada gérseli
iyi olan, dogayla biitiinlesik yemekler tercih edilmistir. Bugiine bakildiginda
gastronomi kavrami da benzer bir tanimi ifade etmektedir. Tad1 ve gorselligi iyi olan,
birbiriyle uyumlu ve saglik agisindan elverisli bir yemek gastronomik agidan uygun
goriilmektedir. Yemeklerin tercih edilebilirliklerinin artirilmasi ig¢in yemek stilistligi
ve fotografciligi kavramlar1 géze ¢carpmaktadir. Mevcut yemegin istah agic1 goriinmesi
ve tercih edilebilmesi i¢in uzmanlar tarafindan tabak diizenlenmesi yapilarak
profesyonel cekimlere basvurulmaktadir. Var olanin bir kurgu ile daha ¢ekici

gosterilmesi satin alma motivasyonunu artirmaktadir.

Fotografin oOnciilerinden olan Talbot eserlerini dogamin kalemi olarak
adlandirmistir. Fotograf ise Fransizca isik(photo) ve yazi(graphe) kelimelerinin
birlesiminden olugmustur (Dogan, 2022, s. 39). Bu tanimlara bakildiginda fotografin
ilk donemlerde dogayla biitiinlesik oldugu simdi ise belirli teknikler kullanilarak giizel

olana ulagsma kaygisinin bulundugu goze carpmaktadir. Tabak diizenlemeleri yapan
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stilistler ve profesyonel yemek fotografeilar: da belirli gostergeleri pazarlama stratejisi
olarak kullanmaktadir. Ydoresel bir yemegin yine yoOreye ait bir tabak iizerinde
sunulmasi, arka planda geleneksel masa ortiisii ya da aletlerin bulunmasi, yemegin
geleneksel yapim asamasinin gosterilmesi kisilerin benimsedikleri kiiltiiriin bir pargasi
oldugunu hissettiren bu yemegi tiikketmeye daha elverisli hale getirmektedir. Bu durum
tilkenin tanittiminda, kiiltiirin aktarilmasinda ve destinasyon se¢iminde gastronomik
ogeleri kullanmak igin fotografciliktan yardim alinabilecegini, bu fotograflarin da
gostergebilim  yontemi ile tamitim ve pazarlamaya uygun bir sekilde

olusturulabilecegini diisiindiirmektedir.

Gostergebilim yukarida 6rneklendigi lizere tip, biyoloji, sosyoloji, pazarlama,
reklamcilik, fotografeilik ve gastronomi gibi bir¢ok farkli alanda karsimiza c¢ikan,
disiplinler arasi ¢calismaya olanak veren bir bilim halini almistir. Ayrica géstergebilim,
gostergelerin hayatin her alaninda karsimiza ¢ikmasi ve insanin anlamlandirma

giidiisiine sahip olmasi nedeniyle bir ¢at1 bilim olarak diistiniilebilmektedir.

2.1.4.1. Gostergebilim Tanimi

Yunanca igaret (goOsterge) anlamindaki semeion, gosteren anlamindaki
semainon, gosterilen anlamindaki semainomenon; semiyotik kelimesinin tiiremesini
saglayan kelimelerdir. Gostergebilimin Onciilerinden olan Peirce gostergebilimi
semiyotik terimi ile, Saussure ise semiyoloji terimi ile ifade etmistir. Saussure’un
semiyoloji terimi; gostergeleri neyin olusturdugunu ve hangi kurallarin onlar1 yonettigi
ile ilgilenmektedir (Yakin ve Totu, 2014, s. 4). Gostergebilim, gosterge olarak kabul
edilen ve yorumlanabilen her seyi agiklamaktadir ( Eco, 1979, s. 7). Saussure’un
terimine gore gosterilen ve gosteren, gostergeyi olusturmaktadir. Anlatim ve igerik
diizlemleri sonucunda ortaya ¢ikan gostergeleri anlamlandirmaya gostergebilimsel
analiz sonucunda ulasilmakta ve bu anlamlandirmanin biitiiniine gostergebilim
denilmektedir. Gostergebilimin ilk adimlarini atan Saussure dilbilim ile ve Peirce
felsefe ile ilgilendigi i¢in aslinda gdstergebilim ilk olarak bir dil felsefesi ¢atis1 altinda

gelismeye baglamustir.

Toplumsal davraniglar, yasam alanlari, isaretler, jestler, mimikler, seslenmeler,
semboller ve hayatin iginde yer alan her tiirlii davranis kalibinin, belirli bir bi¢im ve
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anlam c¢ergevesinde birlesmesiyle ortaya ¢ikmasmna gosterge denilmektedir.
Gostergelerin bir araya gelmesiyle olusan dizge, toplumsal yasamda insanlarin bir
arada yasamasini ve iletisimini kolaylastirmaktadir (Akerson, 2016, s. 16).
Bahsedildigi lizere gosterge, herhangi bir seyin yerini tutan fakat o seyin kendisi
olmayan, cagristim yapmaya yonlendiren ve gosterilen sey ile anlam arasindaki
farklilig1 ifade eden olarak tanimlanabilmektedir. Gostergeyi, iletilmek istenen mesaji
anlamlandirmak i¢in kimi zaman ayn dil, ayn1 kiiltiir gerekirken kimi zaman bazi
onbilgilere sahip olmak yeterli gelmektedir. Bir bebegin aglamasini yorumlayan iki
farkli kiiltiirden insan, her ikisinin de bu eylemi bebegin aciktigi, temizlenmesi
gerektigi ya da ebeveynini ¢agirdigi seklinde anlamlandiracag: diisiiniilebilmektedir.
Ote yandan bir iilke bayraginin o iilke vatandasi tarafindan yorumlanmasiyla bir
yabanci tarafindan yorumlanmasi degiskenlik gdsterecektir. Iste bu anlamin iki taraf
icin de ayn1 olmas1 i¢in ayni kiiltiir icinde bulunmalar1 gerekmektedir. Yasamin i¢inde
bulunan pek ¢ok seyi anlamlandirmak isteyen insan, gostergebilim yontemi ile
kavrayabildigi belirtkeler sayesinde yasamini siirdiirmeye devam edebilecektir
(Aysever, 2004, s. 98).

2.1.4.2. Gostergebilimin Tarihi

Gostergebilim kavrami her ne kadar yakin bir doneme tarihleniyor olsa da
gosterge, belirtke, im gibi ifadeler iizerinde 6nemle durulmustur. Oyle ki gdstergebilim
kavramini hi¢ duymamis olan biri bile 6zellikle hastaliklarin teshisi sirasinda siklikla
duyulan semptom kelimesinin gostergebilim ile iliskisi kisiye agiklandiginda
kolaylikla anlamlandirabilecektir. Bunun sebebi semiyotik-semiyoloji terimlerinin ¢ok
uzun donemlerden beri kullanilmasi ve insanlarin bu terimlere asinaligi olarak
goriilebilmektedir. Bu  kelimeler Eski  Yunancadaki semeion sdzciigiine
dayanmaktadir. Semeion Eski Yunanda tip alaninda belirti, bir diger adiyla semptom

anlamlarinda kullanilmigtir (Akerson, 2016, s. 49).

Yakin tarihe gelmeden once pek ¢ok filozof duyularla algilanan ile anlamin
ozii, asil gergeklik konusu iizerinde durmustur. Varliklarmm yansittiklar ile
algilandiklar1 arasindaki anlamlandirma siireci ve gergcege ulagma istegi gostergeler

lizerinde calismalar yapmalarina neden olmustur. Gostergebilimin tarihi antik
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caglardan baslamis olsa da bir bilim dali olarak incelenmesi 20. yiizyilda miimkiin
olmustur (Sivas, 2012, s. 527). 1lk olarak M.O 3. yiizyi1lda mantik iizerine ¢alisan
Stoacilar anlamlama kurami olusturmaya calismis ve goOstergeler {izerine
diistinmiislerdir (Gtlines, 2013, s. 334). Bu anlamlama kurami gergevesinde nesne,
simge ve anlami irdelemislerdir. Gostergeler tizerinde tinlii felsefecilerin de
calismalar1 bulunmaktadir. Bunlardan biri olan Platon idealar teorisinde, aslinda
sozctiklerin varliklarin temsilcisi oldugu tizerinde durmustur. Bu da sdzel gostergeler
kavramiyla uyusmaktadir. Aristoteles ise diinyanin insanlar tarafindan algilandigini ve
algilananlara ortak bir isim verildigini yani gostergelerin tlim insanlar i¢in benzer bir
kavrami ifade ettigini diisiinmektedir (Akerson, 2016, s. 54). 17.ylizyila gelindiginde
Avrupa’da John Locke fnsan Anlayisi Ustiine Bir Deneme adli eserinde semeiotike
kelimesini kullanmistir (Yaylagiil, 2015, s. 12). Locke bilgiye ulagsmak ig¢in
gostergelerin mutlaka kullanilmas: gerektigini ifade etmistir. John Locke’u sirasiyla
Fransiz matematik¢i Lambert daha cok dilsel gostergeler ile ilgili ¢alismalariyla,
Wronski, Bolzano ve Husserl dilsel ve dilsel olmayan gosterge c¢alismalariyla
izlemistir. Cagdas gostergebilim kurucularindan Charles Sanders Peirce ise Locke’un
semeiotike terimini incelemeye alarak gostergebilim ile ilgili ¢aligmalara baglamistir

(Giines, 2013, s. 335).

Cagdas gostergebilime biri Avrupa’dan digeri Amerika’dan iki farkli
yaklagimla 6nemli katkilar1 olan Ferdinand de Saussure ve Peirce eszamanli ve
birbirlerinden habersiz olarak gostergebilim {izerine ¢alismaya baglamiglardir (Yakin
and Totu, 2014, s. 5). Bu o6nciilerden sonra L. Hjelmslev Saussure’u 6ncii olarak kabul
etmis ve calismalar yapmis, Charles W. Morris ise Peirce’un etkisiyle gostergeler
tizerine ¢aligmalar yapmistir (Rifat, 2019, s. 34). 1957 de Roland Barthes diizanlam
ve yananlam karsithigini da ekleyerek Saussure’un tasarisini terSine g¢evirmistir.
1960’larda Greimas anlambilim c¢alismalarina baslamis ve Paris gostergebilim
okulunu kurmustur. 1976’da Thomas A. Sebeok ve Umberto Eco Peirce’1 izleyerek
calismalarma baglamiglardir (Yaylagiil, 2015, s. 15). Ilk olarak dilbilim alaninda
caligilan gostergebilim, sonrasinda sinema, tiyatro, felsefe, anlatibilim, moda, yemek,
reklam, mimarlik gibi konularda da calisilarak disiplinlerarasi ¢alisilabilen bir bilim

dal1 oldugunu gostermistir (Rifat, 2019, s. 69).
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2.1.4.3. Cagdas Gostergebilim Temsilcileri

Gostergebilim degisik anlatim bigimlerinin iliskilerini inceleme, anlamin ¢ikis
noktasini, islevini  sorgulama, dizgelerin nasil  smiflandirilacagini  ve
degerlendirilecegini agiklama hususlariyla ilgilenmektedir. Gostergebilim farkl
alanlarin karsilastigi1 bir nokta olarak nitelendirilmektedir. Gostergebilim farkli bilim
dallar1 ile iliskilendirilerek gerekli olan iletisimi saglamakta ve ortak bir istdil ile
anlami ortaya ¢ikarmaktadir. Gostergebilim 20. yiizyildan bugiine dek pek ¢ok bilim
arastirmacisinin konusu olmus, ¢ok ¢esitli disiplinlerle iligski kurulmus ve bir inceleme
yontemi olarak ortaya ¢ikmistir (Giines, 2012, s. 32). Peirce ve Saussure’un bir bilim
dali olarak insa etmeye basladiklar1 gostergebilim, Roland Barthes gibi kuramcilar

tarafindan alana katki saglanmis ve temsil edilmistir.

2.1.4.3.1. Charles Sanders Peirce

Bir pragmatist olan Peirce semiyotik terimini kullanmuistir. Peirce
gostergebilimi dilbilim ve edebiyat disina ¢ikararak farkli bir bakis agis1 gelistirmistir.
Peirce’lin teorisinin ana ilkelerini ti¢li sistemler olusturmaktadir (Yakin and Totu,
2014, s. 6). Peirce’e gore gosterge nesneyle uyumu benzerlik olan bir temsil bigimidir.
Bir seyin yerini tutan, niteleyen olarak tanimlamistir. Nesnesinin temsili olan, bir seyi
niteleyen bu gostergenin, birinin zihninde es deger bir gosterge yaratmasi Pierce’iin

semiyotik liggen modelini ortaya koymaktadir (Kilstrup, 2015, s. 2).

Gosteren (Sign)

Gosterilen (Designatum) Yorumlayici (Interpretant)

Sekil 2. Pierce'in Semiyotik U¢gen Modeli
Kaynak: Charlotte M. E. (1999). The semiotic paradigm: Implications for tourism research,

Tourism Management, 20 (1), 48.
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Gosterge, yorumlayan ve nesnenin arasindaki iligki anlaminin ortaya ¢ikmasini
saglamaktadir (Ozmakas, 2009, s. 36. Peirce gosterge sistemini ¢ok daha genis bir
sekilde yorumlamis ve bir filozof olarak insan deneyimlerinde anlam yapisin
incelemistir. Gostergebilim terimini, yalnizca sozlii degil sozsiiz her tirlii gosterge
anlamlandirmay1 ifade etmek ic¢in kullanmistir. Sekil 1°de de gosterildigi gibi isaret
sistemine bir yorumlayici dahil etmistir. Peirce’un semiyotik liggen 6nermesine gore;
anlam, gosterilen (isaret edilen), gosteren (temsil eden) ve yorumlayicinin (isareti
yorumlayan) tclii iliskisi araciligiyla tiretilmektedir. Bir gosterge yalnizca nesnesini
temsil etmekle kalmaz aynmi zamanda yorumlayict igin de bazi seyleri temsil
edebilmektedir (Charlotte, 1999, s. 48). Anlamlandirma sistemi iiggenin gevresinde
bulunan olasi tiim iliskiler incelendiginde anlasilabilmektedir. Gosterilen ile gosteren
arasindaki iligki, gosteren ile yorumlayan arasindaki iliski, yorumlayan ile gdsterilen

arasindaki iliski nedir sorusunun cevabi anlama ulastirmaktadir (Fiske, 1990, s. 42).

Peirce’in gostergebiliminde mantik ve felsefenin yani sira kategorizasyon da
etkili unsurlardan biri olmustur. Peirce’in bir diger tgliisii, gostergeleri ikon, indeks,
sembol olarak ayirmasiyla ortaya ¢ikmustir. Ikonlar nesneleri ile benzerlik yoluyla
iliski kurar, indeksler nedensel bir iliskiye sahiptir, semboller ise nesneleri ile keyfi bir
iliski kurarlar (Jensen, 2015, s. 593). Peirce’e gore, goriintiisel gosterge (ikon),
nesnesini dogrudan temsil eder; belirti (indeks), nesne olmadiginda belirti gosterge
olarak nitelendirilmez ama yorumlayan olmazsa nesne olmasa bile gosterge olarak
kabul edilebilir; simge (sembol) ise yorumlayan bulunmadiginda gdsterge yapan
ozelligini kaybetmektedir (Rifat, 2019, s. 31).

2.1.4.3.2. Ferdinand de Saussure

Isvigreli dilbilimci Saussure cagdas gdstergebilimin Avrupa’daki Onciisii
olarak adlandirilmaktadir. Dil disindaki gostergeleri arastirmak iizere bir bilim dal
gerektigini diistinmiis ve semiologie (semiyoloji) terimini kullanmistir (Rifat, 2019, s.
32). Saussure gostergebilimi bir ¢at1 bilim olarak diistinerek, dil ile birlikte iletisime

ait tlim yollarin gostergebilim altinda calisilabilecegini ortaya koymustur (Sarica,
2022, s. 108).

62



Gostergeleri bir arada ve pargalanamaz gorerek, gostergelerin gosteren ve
gosterilen ile birlikte anlami ortaya ¢ikardigini diistinmektedir (Barthes, 2018, s. 181).
Bir dilbilimci olarak dilin gostergelerden olusan bir dizge oldugunu ve iletisimin
gosterge dizgelerine dayandigini, pek c¢ok dizgenin ve hatta dil dizgesinin de
gostergebilim catisi altinda incelenmesi gerektigini 6ne stirmiistiir (Akerson, 2016, s.
60). Saussure gostergelerin toplumsal yasam igindeki durumunu incelemek tiizere
gostergebilimi olusturmustur. Gostergeyi olusturan terimlerden gosterilen nesnenin
zihinsel imgesi, gostergeyi kullananin anladig: seydir (Barthes, 2018, s. 50). Gosteren
ise bir aracidir, 6zdekseldir, bir baska deyisle ses, nesne ve goriintiiler oldugu
soylenebilmektedir (Barthes, 1979, s. 40). Saussure’e gore gosteren ve gosterilen
psikolojiktir ve her ikisi de bigimdir. Cagdas gostergebilimcilerin yorumlarina gore ise

gosteren bigim, gosterilen kavram olarak tanimlanmistir (Yaylagiil, 2015, s. 23).

2.1.4.3.3. Roland Barthes

Soylenbilimin ve gostergebilimin yakin geg¢misteki temsilcilerinden olan
Barthes, Hjelmslev ve Saussure’den etkilenerek gostergebilim galismalarini dilbilim
cercevesinde yapmustir. Barthes’a gore gosterge, gosteren ve gosterilenin iligkisidir ve
boylece anlamlama ortaya ¢ikmaktadir. Anlamlama ise diizanlam ve yananlam
seklinde ikili karsitliklardandir (Bircan, 2015, s. 19). Saussure’den farkli olarak,
gostergebilimi dilbilimin bir pargasi olarak diisiinmiis ve dil ve séz, gosterilen ve
gosteren, dizim ve dizge, diizanlam ve yananlam karsithiklarini ortaya koymustur
(Rifat, 2019, s. 61). Boylece Hjelmslev’in kuramsal yaklagiminda yer alan yananlam

ve diizanlam terimlerini gelistirmistir.

Barthes kiiltlir, mutfak, moda, yazin gibi gosterge dizgelerinin de dil sayesinde
gergeklestigini ve yorumlanmasi gereken gostergeler oldugunu belirtmistir (Bircan,
2015, s. 19). Roland Barthes ayrimlar ve toreler dizgesini yemek {izerinde anlatmistir.
Kurallar dizgesi iginde iki terim yer alir. Parol yeme eylemi, langue ise birlikte
yenecek yemekler veya Ogiinler olarak ifade edilmistir. Baslangic yemekleri
sozdizimseldir yani bu yemekler belli bir kurala gore siralanmistir ve ana yemek ve
tath arasinda karsitlik sonucu olusan bir anlam bulunmaktadir (Bircan, 2015, s. 20).

Coziimlemelerinde dort ilkeye baglidir. Anlamlandirma sirasiyla; bigimsellestirme,
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yayincilik, cogulluk, islemsellik ilkelerinin uygulanmasiyla ortaya c¢ikmaktadir.
Sirastyla yapitin bi¢imi, metnin anlami, metnin tim ¢agrisimlart ve ¢ ilkenin

degerlendirilmesi ile ¢6ziimleme tamamlanmaktadir (Karaman, 2017, s. 31).

2.1.4.4. Mutfak Kiiltiiriiniin Tamitilmas1 Baglaminda Gostergebilim

Kiiltiir bir toplumun varolus siireci boyunca yarattig1 ve biriktirdigi her tiirli
deger olarak ifade edilebilmektedir. Tiirkler tarihsel siirecte biiyiik bir yer tutan ve
gocebe yasamin bir getirisi olarak farkli cografyalarda iz birakmis millettir. Tiirk
irkinin bugiinkii kazanimlarinin ¢ogu ge¢cmis yasantilar ile iliskilendirilebilmektedir.
Oyle ki ilk caglardan beri her canli bulundugu yere uyum saglamak iizere
giidiilenmistir. Maslow’un bir insan psikolojisi teorisi olan ihtiyaclar hiyerarsisine
gore, insanin yasamak icin fizyolojik ihtiyaglarinin yanm sira giivenlik, aidiyet,
Ozgurliikk ve sayginlik gibi ihtiya¢ duydugu bir¢ok farkli durum séz konusudur. Bu
nedenledir ki insan tiim ihtiyaglarini yasamis oldugu g¢evrenin elverdigi sekilde
gidermeye yonelmistir. Tiirkler Orta Asya’nin getirilerine uyum saglayarak kolektif
yasam bilinci igerisinde baz1 degerler yaratmistir. Toplumsal yasam, ahlak, hukuk,
evlilik, giyim, mimari, inan¢g ve yemek gibi kazanimlarin tamami ¢evreye bagl
gelismis ve sonucunda Tirk kiiltliriinii ortaya ¢ikarmistir. Bu degerler Selguklu
doneminde siyasi nedenlerden dolayr Tiirklerin Miisliiman olmas1 ve yine Osmanl
doneminde bazi siyasi politikalar ve bir¢ok farkli milletin tek bir cografyada yasamasi
sonucunda degisime ugramistir. Daha dogru ifade etmek gerekirse bugiin Tiirk kiiltiirti
olarak bilinen degerlerin tiimii saf haliyle ulasgamamuis, pek ¢ok milletin 6zellikleri ve

farkli inanglar ile birlikte yogurularak ortaya ¢ikmistir.

Bir milletin mutfak kiiltiiri de pek c¢ok degerin yansimasi olarak
gosterilebilmektedir.  Yasadiklart cografyalarda bulduklarini, tarim sonucu
tiretebildiklerini, ¢cevrelerindeki hayvanlar1 ve ehlilestirebildiklerini, ayn1 cografyay1
paylastiklart milletlerden gordiiklerini, savaglar sonucu elde ettiklerini, inanglari
geregi tiiketebildiklerini, ticaretle aldiklarini ve siyasetin getirilerini tek bir gergevede
topladiginda mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmaktadir. Bahsedilen bu kazanimlarin Tiirk
tarihinde ¢ok ¢esitli bir sekilde yer almasi mutfagin da gelisimine katki sunmustur.
Oldukga biiyiik bir cesitlilik hakimdir ve yedi bolgenin hepsi karakteristik mentilere
sahiptir.
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Farkli iklim ve cografi 6zellikler nedeniyle sebze, deniz iirtinleri, hamur isi
veya et iiriinlerine sahip, farkli milletler ile etkilesimde bulunmasi nedeniyle pek ¢ok
farkli yemek tiirli ve pisirme yontemine sahip Tiirk mutfaginin bu cesitliligi, pek ¢ok
damak tadina uygun olmast bu mutfagin tercih edilirliginin yiiksek oldugunu
yansitmaktadir. Ne var ki Tirk mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda hakettigi
konumda yer almadigi sdylenmektedir. Bunun baslica nedeni Tiirkiye’nin pek ¢ok
konuda izledigi yanlis politikalar olsa da ¢alismanin kapsami disinda olan politikalara

deginilmeyecektir.

Tirk mutfagimin hala ilk {i¢ icerisinde sayilmamasinin nedeni tanitim ve
pazarlama stratejilerindeki eksikliklerden kaynaklanmaktadir. Tiirkiye cografi
konumu agisindan yillardir deniz turizmi igin tercih edilen bir iilke olmustur. Yakin
tarihe kadar yalnizca deniz turizmi ve her sey dahil otel konaklamasi {izerinden
ilerleyen turizm, son donemlerde gastronomi turizmi ile ilgili yiiriitiilen stratejiler ile
bu durumu bir miktar degistirmistir. Gastronominin televizyon kanallar1 araciligiyla
halka tanitilmasi, belediyelerin gastronomi alaninda ¢aligmalar yiiriitmesi ve hatta bu
alanla ilgili personel yetistirmesi, cografi isaretli lirlinlerin 6nem kazanmasi ve Kiiltiir
ve Turizm Bakanliginin yiiriittiigli baz1 calismalar sayesinde 6zellikle Giineydogu
Anadolu illerinde 6ne ¢ikan gastronomi turizminin her gecen giin bilinirligi
artmaktadir. Ulkenin sahip oldugu seksen bir ilin pek gogunda turizm potansiyeli
bulunmaktadir. Bu potansiyeli degerlendirmenin en kolay yolu gastronomi turizmine
yonelmektir. Her sehrin kendine 6zgii cografi isaretli iiriinleri bulunmakta ve ayni
nitelie sahip bir yemek her sehirde farkli yontemlerle yapilmakta ve farkh
isimlendirilmektedir. Kisa mesafelerde ayni nitelikteki bir yemegin yasadig
farklilagmay1 tarihsel boyutta inceleyerek hikayelestirmenin bile turistler igin ilgi
cekici olacagi goriilmektedir. Bu avantajlarin degerlendirilebilmesi ve turistlere bu
bilgilerin ulastirilmasi igin resmi bir kanala ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kanalin herkes

i¢in ulasilabilir olmas1 biiylik 6nem tagimaktadir.

Yas fark etmeksizin kiiresel ¢apta teknoloji kullaniminin arttigi goriilmekte ve
insanlar artik bilgiye en kolay ve en hizli yol olan internet izerinden ulagmaktadir.
Dijital ¢agin ortaya ¢ikarmis oldugu gerekliliklerden bir tanesi de sektdr fark
etmeksizin tanitim ve reklamlarin dijitale ayak uydurmak durumunda kalmasidir.

Elektronik cihazlarin herkes icin erisilebilir olmasi ve sosyal medya kullaniminin
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artmasi tiiketicilerin fiziki iceriklerden ¢ok teknolojik igeriklere yonelmesine neden
olmustur. Bu nedenle gazete, dergi gibi yazili basinda ytiriitiilen reklam faaliyetlerinin
azaldig1 goriilmektedir. Bunun baslica sebepleri kisilerin metin okumaktan ziyade
daha pratik ve daha anlagilir olan gorsellige karsi ilgisinin artmasidir. Gorsel unsurlar
igerisinde en etkilisi fotograflar olarak goriilmektedir. Fotograflar ¢ekilen 6genin anlik
ve en gercekei yansimast olarak diisiiniildiigiinden, hedef kitlenin 6geyle olan
duygusal bagini giiclendirmektedir. Gorsel igerikler olusturulurken dikkat edilmesi
gereken en onemli nokta profesyonel ¢ekim gerceklestirilmesi ve bunun alaninda
uzman birisi tarafindan yapilmasidir. Renk, desen, kompozisyon ve ¢ekim agisi aliciya

iletilmek istenen mesaj1 en dogru sekilde ulastirmak i¢in biiyiik onem tasimaktadir.

Giliniimiizde reklam, haber ve fotograf¢ilik alanlarinda gostergebilim yontemi
ile ilgili ¢calismalar yapilmaktadir. Gostergebilim alictya iletilmek istenen mesajin en
dogru sekilde ulastirilmasi i¢in gereken gorsel kullanimini verebilecegi gibi mevcut
iletinin alt metninin dogru okunmasi i¢in de kullanabilen bir yontemdir. Film, dizi,
televizyon programlar1 ve reklamlar araciligiyla yayilan iletiler birer iletisim dizgesi
kabul edilerek metin gibi okunabilmektedir. Bu metinler belli diiz anlamlara ve yan
anlamlara sahip olsalar da iletilmek istenen mesaj yan anlamlar araciligiyla

verilmektedir (Uluyagc1, Unlii ve Baygu, 2011, s. 116).

Barthes “Goriintiiniin Retorigi, Sanat ve Miizik” adli fotograf iizerine yaptigi
calismada fotografin iletisi ile dil iligkisini diiz anlam ve yan anlam kavramlari
cercevesinde incelemistir (Dogan, 2022, s. 38). Fotografta diiz anlam ve yan anlami
studium ve punctum terimleri ile ifade etmistir. Studium fotografla iletilmek istenen
mesajin  kendisidir ve kisi gecmis bilgileri  dogrultusunda bu iletiyi
anlamlandirmaktadir. Punctum ise fotografla verilmek istenen mesajin disinda, kisisel
bir imgeye rastlanmasi, kisisel bir fark edis ile bir ayrintinin ¢agrisim yapmasidir.
Punctum sabit bir imge sayilmaz ve kisi resme yeniden baktiginda farkli bir punctum
ile karsilasabilmektedir (Barthes, 1996, s. 34). Duragan imgeler arasinda yer alan
fotograflar 1990 yilinda ortaya ¢ikmis olan gorsel gostergebilim yoOntemi ile
incelebilmektedir. Gorsel gostergebilim somut imgelerin soyut anlamlandirilmasi,

goriintiilerin anlami nasil ortaya ¢ikardigiyla ilgilenmektedir (Parsa, 2007, s. 5).

Barthes’in fotografla ilgili calismalar1 ve Parsa’nin gorsel gostergebilim ile

ilgili tanimina bakildigina gostergebilim, reklam ve tanitim alaninda goéndericinin
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amacina hizmet etmektedir. Clinkii reklamda dogrudan verilemeyen bazi mesajlarin,
imge kullanimi ile okuyucunun yorumuna birakilmasi gostergebilim ile bire bir
ortiismektedir. Gostergeler, kiiltiir ve toplumlarin sahip oldugu pek cok deger
sonucunda anlami olusturmaktadir. Bu sayede -Peirce’in da kuraminda yer aldig1 gibi-
yorumlayict gostergelerden anlami yaratmaktadir. Coca Cola gibi markalarin
reklamlarinda Tiirk kiiltiiriinii yansitan imgelere yer vermesi, hedef kitlenin alt metni
okumasin1 ve reklamin bdylece alictya iletilmesini hedeflemelerinden dolayidir.
Ciinkii herhangi bir gosterge yorumlayicisi oldugu takdirde gosterge olma 6zelligine
erismektedir. Bu kiiltiire ait olmayan imgelerle olusturmus bir reklamin yorumlayicisi
da olamayacagi i¢in amacina hizmet etmesi miimkiin goriilmemektedir. Calisma
kapsaminda, mutfak kiiltiirii 6zelinde 6rnek vermek gerekirse kola markasinin
ramazan aylarinda, biiyiik bir sofrada, birka¢ kusagin birlikte oldugu bir aile ve aile
biiyligliniin en basta yer aldigi, cesitli yemeklerin oldugu bir masa kompozisyonunu
olusturmasi kiiltiire dair pek ¢ok gostergeyi icinde barindirmasindan Gtiiriidiir.
Ramazan ay1 paylagimi, biiylik bir masa birlikteligi, kalabalik aile ve aile biiytigliniin
masanin en basinda yer almasi yeme i¢me kiiltiirliniin, aile i¢i sayg1 ve hiirmetin, ¢ok
cesitli yemekler bereketin sembolii olarak kullanilmistir. Bu kompozisyonun iginde bir
kola markasinin yer almasi, kolanin kiiltiiriin bir pargasi haline geldigini, toplumun
kolay1 benimsedigini ve bu kiiltiirlin yasatilmasinda pay1 oldugunu vurgulayarak satin
almaya tesvik ettigini gostermektedir. Ayni1 markanin bir diger yontemi ise yaz
aylarinda, sahilde kola sisesini buz gibi soguk bir sekilde gostererek susuzlugu ancak
bunu igmek giderir gostergesini yaratmasidir. Oysaki Tiirk kiiltiiriinde serinlemek igin
tercih edilen igecekler tarih boyunca ya siit liriinlerinden elde edilen icecekler ya da
serbetler olmustur. Marka dagittig1 tabak, bardak gibi promosyonlar ile inSanlarin
evlerinde, sofralarinda yer almis ve bu promosyon liriinlerin kullanilmastyla yillardir
sizinleyiz, kiiltiiriin ve ailenin bir parcasi gibi sofranizdayiz mesajiyla basarili

olmustur. Bu nedenle reklamda kullanilacak gostergeler biiylik onem tagimaktadir.

Bir marka, {irlin grubu ya da gesitli sektorler gibi iilkeler de artik kendi
reklamlarin1  olusturmaya ve bunlart dijital ortamda sunmaya baslamislardir.
Tiirkiye nin doviz getirisi agisindan en 6nemli sektorli olan turizm ve turizm geliri
icerisinde en biiylik pay1 bulunan gastronomi dijital reklamcilikla daha ¢ok yeni
tamismistir. Turkiye Turizm Tamitim ve Gelistirme Ajanst (TGA) 2019 yilinda

olusturulmus, Tiirkiye’'nin markalastirllmasin1  hedefleyen Kiiltiir ve Turizm
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Bakanligina bagli bir kurulustur. Go Tiirkiye sayfasi ile iilkenin sahip oldugu kiiltiirel
ve dogal pek ¢ok degeri tanitmayi hedeflemektedir. Fakat bu olusumdan Once
¢alismanin konusu olan, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 sayfasinda yer alan kiiltiir portali
igerisindeki yemek kiiltiirlinii yansitan fotograflar pek cok gosterge icermektedir. Hem
gostergebilimde hem de reklam ve tamitimda anlamin nasil olustugu iizerinde
durulmaktadir. Ulke tanitimlarinda kiiltiirii yansitan gostergelere yer verilirken
bunlarin evrensel diizeyde anlasilir olmasina dikkat edilmediginde hedeflenen tanitim
ve markalasma gerceklesmemektedir. Barthes’in terimiyle, fotograflarda yer alan
punctumlarin yorumlayiciya absiirt geldigi i¢in degil deneyimlemeye deger goriindiigii
icin yer almast dnem tasimaktadir. Tanitim gorselleri gostergebilim cergevesinde
olusturuldugunda veya gostergebilim ¢ercevesinde analiz edilerek eksik ve yanliglari
ortaya konuldugunda, kullanilmasi gereken gorsel kaynaklarin idealine erisebilmek
miimkiindiir. Bu ¢alisma mevcut durumun gostergebilimsel analizini yaparak eksik ve

yanliglarin belirlenmesi i¢in olugturulmustur.

2.2. Tigili Aragtirmalar

Bu boliimde arastirmada ele alinan konular ile ilgili yapilmis olan diger
caligmalara deginilmistir. Tiirk mutfak kiiltliriiniin pazarlanmasi, pazarlamada gorsel
unsurlarin kullanimi ve gdstergebilim yonteminin fotograf alaninda kullanilmasi ile

ilgili aragtirmalara ve sonuglarina yer verilmistir.

2.2.1. Tiirk Mutfaginin Pazarlanmasina Yonelik Arastirmalar

Literatiir incelendiginde Tiirk mutfaginin pazarlanmasina yonelik direkt olarak
bir calisma bulunamamaistir. O nedenle Tiirk mutfaginin tanitimi {izerine yapilmis olan
caligmalara ve Tiirk mutfaginin farkli alanlarda bir pazarlama araci olarak

kullanilmasini ele alan ¢aligsmalara yer verilmistir.

Giiler ve Olgag (2010) “Lisans Diizeyinde Egitim Géren Ogrencilerin Tiirk
Mutfagimin Tanmitim ve Pazarlanmasma Iliskin Gériisleri (Anadolu Universitesi

Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu Ornegi)” adl1 ¢aligmada turizm egitimi alan
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ogrencilerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriis ve tutumlarmi ortaya koymayi
amaglamislardir. Olusturulan anket formlari 256 6grenciye uygulanmis ve frekans
analizleri ile 6grencilerin goriisleri dl¢lilmiistiir. Calisma sonucunda 6grenciler, Tiirk
mutfagimnin tanitimi ve pazarlanmasi hususunda her sey dahil sistemin, global
isletmelerin kendi meniilerini uygulamasinin ve maliyetin etkili oldugunu belirtmistir.
Ogrencilerin Tiirk mutfagmin tanitim1 ve pazarlanmasina iliskin dnerilerinde, yemek
festivallerinin diizenlenmesi, basinda Tiirk mutfaginin tanitimina yonelik reklam
faaliyetlerinin yiiriitiilmesi ve ziyaretgiler i¢in farkli lezzet segeneklerinin sunulmasi

gibi Oneriler yer almaktadir.

Tiirker (2018) “Gastrodiplomasi Tiirk Mutfaginin Tamitiminda Bir Arag
Olabilir Mi?” adli calismasinda gastrodiplomasi kavramini agiklamay: ve Tiirk
mutfaginin tanittminda gastrodiplomasi kavraminin nasil kullanilabilecegine dair
¢ikarimlarda bulunmay1 amaglamigtir. Uluslararas1 gastrodiplomasi uygulamalar1 ve
kampanyalar1 incelenerek Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimina yonelik yapilmasi
gereken gastrodiplomasi faaliyetlerine dair 6nerilerde bulunulmustur. Gastrodiplomasi
faaliyetlerinin, Tiirkiye’ye kars1 olan olumsuz algilar1 giderecegi ve turizm sektoriiniin

gelismesine katki saglayacagi sonucuna ulasilmstir.

Aydmn, Keskin ve Aydemir (2021) “Tirk Mutfaginin Uluslararasi
Bilinirligindeki Engeller ve Ascilarin Konu Hakkindaki Gorisleri” isimli ¢alismada
Tirk mutfaginin uluslararast  bilinirligine dair engellerin  as¢ilarin  fikirleri
dogrultusunda tespit edilmesi amaglanmistir. Arastirmaya yonelik verilerin elde
edilmesi i¢in durum/vaka arastirma deseni kullanilmis as¢ilarin goriislerini 6grenmek
icin miilakat/goriisme tekniginden yararlanilmistir. Veriler MAXQDA programi
kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma sonucunda Tiirk mutfaginin bilinirligini
etkileyen nedenlerin meniilerde Tiirk mutfagina ait yemeklerin yer almamasi,
markalagsma sorunu ve tanitim ve reklam faaliyetlerindeki yetersizlik oldugu tespit
edilmistir. Calisma sonucunda bilinirligi artirmak tizere, uluslararas1 yemek fuar ve
festivallerine katilmak, {ilke tanitimina ydnelik film ve brosiirlerde Tiirk mutfagina

daha fazla yer vermek ve gastronomi rotalar1 olusturmak gibi 6neriler sunulmustur.

Ozkaya ve Kaya (2021) “Gastronomi Turizmi Tanitim Modeli Agisindan Tiirk
Mutfagi Tamitim Faaliyetleri” calismasinda gastronomi tanittim modeli kapsaminda

Tirk mutfag: tanitim faaliyetleri incelenmis ve basarili bir tanitim i¢in uygulanmasi

69



gereken asamalar ortaya koymak amaglanmistir. Kullanilan modele Tiirk mutfagi
tanitim faaliyetlerinin yerlestirilmesiyle birlikte tanitim faaliyetlerinde gerekli goriilen
gelistirmelerin neler oldugu degerlendirilmistir. Tiirk mutfaginin tanitimina yonelik
var olan g¢alismalarin gelistirilmesi, giincellenmesi ve siirekliliginin saglanmasinin
yani sira hi¢bir uygulamada bulunulmayan asamalara gerekli girisimlerin yapilmasi

gerektigi sonucuna ulagilmistir.

Sahin ve Unver (2015) “Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi
Turizmi: Istanbul’'un Gastronomi Turizmi Potansiyeli Uzerine Bir Arastirma”
caligmada destinasyon pazarlanmasinda gastronominin bir arag¢ olarak kullanimu,
Tiirkiye ve Istanbul’'un pazarlanmasinda imaj ve marka degeri olusturmak igin
gastronominin etkisini lgmek amaclanmistir. Istanbul’da yer alan 93 A grubu seyahat
acentesi c¢aligmanin 6rneklemini olusturmus ve bu seyahat acentelerinden verilerin
toplanmasi i¢in anket formu uygulanmistir. Arastirmadan elde edilen veriler analiz
edildiginde Tiirkiye ve Istanbul’'un pazarlamasinda gastronominin etkili oldugu,
Istanbul’un kiiltiirel, tarihi ve gastronomik degerlerinin imaj yaratmada,
gastronominin ise marka degeri yaratmada Onemli bir etken oldugu sonucuna
ulagilmistir. Diger turizm gesitleri ve gastronomi turizminin birlestirilmesi ile hedef
kitlenin ilgisinin artirilmas1 gerektigine dair Istanbul’da gastronomi turizmini

gelistirmeye yonelik bir 6neride bulunulmustur.

Baran ve Batman (2022) “Destinasyon Pazarlamasinda Mutfak Kiiltiiriiniin
Rolii: Sakarya Ornegi” baslikli calismada bir kente ait mutfak kiiltiiriiniin destinasyon
cekiciligine ve tamitimina etkisini incelemek amaglanmistir. Arastirmada yerel
mutfagin 6zgiin ozelliklerinin destinasyonun pazarlanmasinda nasil kullanilmasi
gerektigi arastirilmis ve bu amag igin kiiltiirel zenginligi fazla olan Sakarya ili tercih
edilmistir. Sakarya’da bulunan birinci sinif restoranlarin yoneticileri ile derinlemesine
goriisme yontemi kullanilarak gerekli veriler elde edilmistir. Elde edilen verilere gore,
yerel mutfak kiiltiiriinde yer alan geleneksel {irtinlerin tercih edilme oranlarinin yiiksek
oldugu sonucuna ulagilmigstir. Kiiltiirel zenginligin ve geleneksel mutfak iiriinlerinin
destinasyon ¢ekiciligini artirdigi ancak tam anlamiyla destinasyon pazarlamasinin
saglanabilmesi i¢in yerel yonetimlerin destek vermesi gerektigi Onerisinde

bulunulmustur.
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Biiyilkmehmetoglu ve Oktay (2021) “Y6resel Mutfagin Turistik Uriin Olarak
Pazarlanmasi: Kastamonu Ornegi” adli ¢alismada Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin ve
yoreye 6zel gidalarin turistik bir iiriin olarak pazarlanmasi ve bolge ekonomisine katk1
saglamasi i¢in Oneriler sunulmasi amaglanmaktadir. Aragtirma i¢in gerekli olan veriler
anket formu yonteminden yararlanilarak elde edilmistir. Anket formu Kastamonu
halkina, akademisyenlere ve turizm sektoriiyle ilgilenen kisilere uygulanmistir.
Arastirmada, yoresel mutfak 6gelerinin Kastamonu’nun tanitim ve pazarlanmasinda
katkilar1 olacagi, yoresel mutfak sayesinde olusacak olan kimligin sehrin bilinirligini
ve yapilan hizmetlerin kalitesini artiracagi bu sayede de ekonomik kazang saglanacagi

sonucuna ulasilmistir.

2.2.2. Pazarlamada Gorsel Unsurlarin Kullanimina Yonelik
Arastirmalar

Darict, G. Ceylan ve H. Ceylan (2020) “Gorsel Iletisim Unsurlarinin Gida
Ambalaj Tasarimlarinda Kullanimi Uzerine Bir Inceleme” adl1 ¢alismada tiiketici satin
alma davranigina etki eden duyusal pazarlama, algilama prosesi, tiiketici se¢imleri ve
grafik tasarim unsurlarin1 agiklamak ve ambalaj tasarimlarina yonelik caligma
taktikleri hakkinda bilgileri sunmak amaglanmistir. Dort farkli ¢ay ambalajinin gorseli
tizerinden betimsel tarama modeli ve igerik analizi yontemi kullanilarak gida
ambalajlarinda yer alan tasarim Ogeleri ve bunlarin tiiketici kararina etkisi
incelenmistir. Caligmada, giliniimiizde duyusal pazarlamanin Oneminin arttidi,
tiiketicilerin Oncelikle gorsellige dikkat ettigi bu nedenle ambalajin ve renk
tercihlerinin 6neminin arttig1 ifade edilmektedir. Calisma sonucunda ambalajda

kullanilan rengin tiiketici tercihlerinde etkili oldugu sonucuna ulagilmistir.

Gogmen (2016) “Gorsel Hikaye Anlatimi Baglaminda Basili Reklamlarda
Fotograf Kullanim1” baslikli calismada Kirmizi Basinda En Iyi Reklam Odiilleri
icerisinden en biiyiik 6diil olan Kipkirmizi reklam 6diiliinti almis olan reklamlarda,
reklam ile fotograf iligkisi holistik bir yaklagimla, gorsel hikaye anlatimi kapsaminda
incelenmistir. Calismada Jeep, Pera Boya, Istanbul Oyuncak Miizesi, CNN Tiirk ve
Google Tirkiye markalarma ait reklamlar yer almaktadir. Calismada incelenen

reklamlarda olusturulmak istenen hikayeler fotografik 6geler ile vurgulanmis, kisa
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metinler ile desteklenmistir. Tercih edilen fotografik 6geler tiiketiciyi hizla etkilemek
tizere se¢ilmistir. Reklamlarda kullanilan fotografik gorsellerin {iriiniin kendisine ait
olmadigi, dikkat ¢ekici, etkileyici ve merak uyandirict oldugu gozlenmistir.
Reklamlardaki fotograflar goriildiigiinde tiiketici ilizerinde olusan duygu ve
diisiincelerin, triin satin alindiginda gergcek bir deneyime doniisecegi ortaya
konulmustur. Arastirma sonucunda, calisma kapsaminda ele alinan reklamlarda
kullanilan fotograflar araciligiyla; maceraci (Jeep), rahat ve sik (Pera Boya), nostaljik
(Istanbul Oyuncak Miizesi), giindemi takip eden (CNN Tiirk) ve internet aramalarinin

dogru yapildig1 (Google Tiirkiye) gibi mesajlar tiiketiciye iletilmistir.

Kirecci (2018) “Reklamcilikta Gorsel iknanin Kuramsallastirilma Cabalari ve
Philips ve McQuarrie'nin Reklamcilikta Gorsel Retorik Siniflandirmasi Uzerinden
Reklam Analizleri” adli calisgmada reklamlarda ikna amacli kullanilan gorsel retorik
figlirlerin, reklamda anlam yaratma hedefi kapsaminda, gorsel retorigin cagdas
onciileri (Philips ve McQuarrie) tarafindan onerilen model ile analiz edilmesi
hedeflenmistir. Calismada; marka ve iirlin agiklamasi, gorsel ve dilsel unsurlarin
yorumlanmasi, Philips ve McQuarrie’nin 6nermis oldugu model kapsaminda reklamda
kullanilan dokuz gdérsel yapinin (anlam islemi agisindan: baglanti kurmak, benzerlik
yaratmak, karsitlik olusturmak; gorsel yap1 agisindan: yan yana koyma, birlestirme,
yerine koyma) incelenmesi, kullanilan gorsel figiirlerin olusturulmasi hedeflenen
anlam ile marka vaadi agisindan degerlendirilmesi yapilmistir. Calismada, markalarin
gorsel retorik figiirleri kullanmasinin, tiiketiciye yonelik daha dikkat ¢ekici, merak
uyandirict ve akilda kalict bir reklam kampanyasi yiiritmesini miimkiin kildig:
sonucuna ulasilmistir. Ek olarak, anlam iglemlerinden biri olan benzerlik yaratma
isleminin, reklamda iiriin ve markanin tiiketiciye taahhiit ettiklerini uygun bir sekilde

yansitmasi agisindan daha sik kullanilan bir anlam iglemi oldugu ortaya ¢ikarilmistir.

Chan, Chen ve Leung (2023) “The More The Better? Strategizing Visual
Elements In Social Media Marketing” ¢alismada sosyal medya pazarlamasinda
kullanilan gesitli gorsel stratejilerin (gorsel hacim, gesitlilik, dinamizm), kullanicilarin
duygusal ve davranigsal tepkilerini nasil etkiledigini ortaya koymak hedeflenmistir.
AIDA (farkindalik, ilgi, arzu, eylem) modeli kullanilarak restoranlar ile ilgili sosyal
medya paylasimlarindaki gorsel hacmin, izleyicilerin restorani ziyaret etme niyeti

tizerindeki olumlu etkisinin altinda yatan nedenler ortaya ¢ikarilmigtir. EK olarak
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tiketicilerin sosyal medya gonderi igerigine iligskin hafizalarinin, restorana yonelik
bilissel (ilgi), duygusal (arzu) ve tutumsal (eylem) tepkilerine dnemli derecede etkisi

oldugu bulunmustur.

Gallopel, Gabriel, Le Gall-Ely, Rieunier ve Urien (2011) “The Use Of Visual
Warnings In Social Marketing: The Case Of Tobacco” adli c¢alismada Avrupa
Komisyonu’nun 2004 yilinda 6nermis oldugu sigara paketleri iizerindeki grafik
uyarilarin Fransiz tiiketiciler {izerindeki etkisini ortaya koymak amaglanmistir.
Arastirma i¢in 50 kisiyle (26 sigara i¢en, 24 sigara igmeyen, 25 erkek, 25 kadin) 6
odak grup goriismesi yapilmistir. Her grup 7-9 kisiden olusturulmustur. Fransiz saglik
pratisyenlerinin hedef grubu olduklar1 i¢in 15-46 yas araligindaki kisiler ile goriigme
yapilmistir. Katilimcilardan 6nce ii¢ malboro paketi hakkinda goriisleri istenmis,
sonrasinda Avrupa’daki 12 olumsuz gorsel uyari ve 2 birakma destek mesaj1 hakkinda
duygularini ifade etmeleri istenmistir. Arastirma sonucunda katilimeilar, paketlerdeki
gorsel uyaranlarin metinlere gore daha etkili oldugunu ifade etmistir. Ayrica
kullanicilar gdrsel uyarana yer verilen malboro paketlerinin metin iceren paketlere
gbre daha az ¢ekici oldugunu diisiinmektedir. Katilimcilar baz1 gorsellere olumsuz
tepkiler vermistir. Bunun baslica nedeni, baz1 mesajlarin inandirici olmamasi, gorsel
ile metin arasindaki uyumsuzluk ve gorsellerin net olmamasindan kaynaklanmuistir.
Arastirmacilar, yazili uyarilardan ¢ok gorsel uyaranlarin daha etkili oldugu sonucuna
ulagmus, tiiketicide olumsuz tepkilere neden olan gdrsellerin yerine ise en iyi metin ve

gorsel uyaran kombinasyonun belirlenmesi gerektigini ifade etmistir.

2.2.3. Gostergebilim Yonteminin Fotograf Alaninda Kullamlmasiyla Tlgili
Arastirmalar

Dogru ve Arikan (2019) “Gostergebilimsel Agidan Fotograf Incelemesi:
Pulitzer Odiilli Savas Fotograflar” calismada Pulitzer Odiilii alan savas
fotograflarindaki imgeler ortaya cikarilip bu imgelerin anlamlarinin agiklanmasi
hedeflenmistir. Ayrica savas fotograflarindaki imgeler ile verilmek istenen mesajlar
arasindaki biitiinliiglin yarattig1 izlenim incelenmek istenmistir. 1942 ile 2014 yillar
arasinda 6diil kazanmig savas fotograflarin ii¢ tanesi segilerek gostergebilimsel yontem

ile incelenmistir. Fotografin gercekligi yansitma etkisinin yani sira izleyiciye mesaji
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iletme giiciinlin de bulundugu gostergebilimsel yontem ile ortaya konulmustur. Savas
fotograflarinda yer alan zitliklarin (savas-baris, yagsam-6liim, seving-aci, zafer-yenilgi)
fotograftaki anlami gliglendirdigi ve izleyiciyi daha yiiksek oranda etkiledigi sonucuna
ulasilmigtir. Ek olarak Roland Barthes’in studium ve punctum kavramlarinin incelenen
lic savas fotografinda da yer aldig1 gézlenmistir. Bu baglamda fotograflar donemin
politikasi, kiiltiiri ve tarihi hakkinda bilgi verirken (Studium) aymi zamanda her
fotograf karesinde izleyiciyi derinden etkileyen, ¢arpici anlarin (punctum) var oldugu

ifade edilmistir.

Asan (2014) “Turizm Pazarlamasinda Gostergebilim: Bir Turistik Tanitim
Gorselinin  Gostergebilimsel Analizi” baglikli ¢alismada turizm pazarlamasinda
gostergebilim yonteminin kullanilmasimin etkisini ortaya koymak amaglanmistir.
Calisma kapsaminda 2013 yilinda Tiirkiye turizm tanitim reklami i¢in olusturulmus
olan bir gorselin gostergebilimsel yontem kullanilarak analizi gerceklestirilmistir. Bu
gorselde yer alan imgesel ifadelerin (gostergelerin) ortaya ¢ikarilmasi ve anlamlarinin
aciklanmast hedeflenmistir. Bu amag¢ i¢in Roland Barthes’in gostergebilimsel
¢oziimleme yontemine basvurulmustur. Dilsel ileti ¢oziimlemesi (fotografta yer alan
metin-slogan) ve goriintiisel ileti (gosterge-gosteren-gosterilen) ¢oziimlemesi (diiz
anlam- yan anlam) yapilmistir. Amag¢ dogrultusunda elde edilen sonuca gore,
gostergebilim sayesinde bir turizm destinasyonunun temsilleri ortaya ¢ikarilabilmekte,
turizmde yer alan hizmet, deneyim gibi soyut kavramlar turistin daha iyi
anlayabilecegi sekilde gorsel olarak ifade edilebilmekte, bu sayede turist, turizm
sektorli ve pazarlamacilar arasinda turizm pazarlama dili gelistirilebilmektedir.
Gostergebilim yonteminin turizm aktorleri arasindaki iletisimi giiclendirdigi sonucuna

ulasilmustir.

Ozmen (2022) “Molekiiler Gastronomi Yontemi Kullanilarak Yapilan Yemek
Fotograflarmin Gostergebilim (Semiyotik) Teknigi Ile incelenmesi” adli ¢alismada
molekiiler mutfak teknigi kullanilarak yapilan yemeklerin tiiketicilerde olusturdugu
fikir ve tiiketicilerde biraktig1 etki analiz edilmek amaglanmistir. Amag¢ kapsaminda
molekiiler mutfak teknigi ile yapilan 5 yemek fotografi seg¢ilmis ve olasiliksiz
ornekleme yontemlerinden olan kolayda 6rnekleme yontemi kullanilarak secilen 12
kisiye fotograflar hakkinda hissettiklerini degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin

yorumlar1 arasinda sik tekrar eden ifadeler kaydedilerek analiz edilmistir.
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Katilimcilardan elde edilen verilere gore; porsiyonlarin az oldugu ve ag¢ kalma hissinin
baskin geldigi bunun yami sira farkli tat ve sunumlarin ilgi g¢ekici oldugu ve
deneyimlenmek istendigi yorumlarina ulasilmistir. Gosterilen molekiiler mutfak
teknigi ile yapilmis yemekleri, katilimcilarin deneyimlemek istediklerine dair oran

%83 olarak bulunmustur.

Parsa (2007) “Gostergenin Giicii/Giiciin  Gostergesi: Imge Reklam
Bildirilerinde Gostergebilimsel Yaklasimla Duragan Imgeleri Coziimlemek” adh
calismada, imgelerin etkisi, gorsel Kkiiltiirin O6nemi, gorsel goOstergebilimin ne
oldugunun agiklanmasi ile birlikte dergi reklamlarinda yer alan duragan imgelerin
kazandirdig1 anlam, izleyicinin bu imgeyi nasil degerlendirdigi, diiz anlamlarin yan
anlama ve verilmek istenen mesaja nasil hizmet ettigine ulasilmak istenmistir. Alem
isimli dergide rastgele orneklem yontemi ile iki reklam se¢ilmistir. Bu reklamlar
gosteren-gosterilen ve diiz anlam-yan anlam baglaminda degerlendirilmistir. Calisma
sonucunda, reklam amagli kullanilan fotograflarin ve gorsellerin tiiketici lizerinde etki
birakmasi, tliketicinin ilgisini ¢ekmesi ve satin alma motivasyonu olusturmasi
gerektigi sonucuna ulagilmistir. Giinlimiiz toplumunda okumaktan ¢ok izlemenin
onemsendigi, gorsel unsurlarin anlamlandirilmaya calisildigi ve bu nedenle de
izleyiciye sunulan imgelerin izleyicinin kiiltiriinden ve sahip oldugu degerlerden

secilmesinin daha etkili sonug verdigi ifade edilmistir.

Culha (2011) “Gostergebilim (Semiyotik) Teknigi Kullanilarak Kanada
Fotograflarinin Incelenmesi” baslhikli calismada gostergebilim ile turizm sektdriiniin
birbirine uygunlugunu ortaya koymak icin Kanada’ya ait tamitim fotograflar
incelenmistir. Calisma kapsaminda, Kanada’nin resmi sitesinden sistematik tesadiifi
orneklem yontemi kullanilarak elde edilen bes tanitim fotografi, Pierce'in semiyotik
licgen modelinden yararlanilarak analiz edilmistir. Kanada fotograf ile temsil edildigi
icin gosterilen, Kanada fotografi gergegi yansittigi ig¢in gosteren, Kanada
fotograflarina bakarak iilke hakkinda fikir sahibi olan izleyici ise yorumlayici olarak
ticgende yer almaktadir. Yapilan analiz neticesinde, Kanada fotograflarinda yer alan
insan 0gesinin ¢ok cesitli yas aralig1 barindirmasi1 Kanada’ya her yastan ziyaretcinin
geldigi ve fotograflarda bulunan dogal giizelliklerin ¢ok ¢esitli spor aktivitelerinin (buz
pateni, kayak, ylizme) yapilmasina olanak sagladigi sonucuna ulagilmistir. Bunlara ek

olarak, Kanada’da hayatin giizel yasandig1, romantizm i¢in Kanada tilkesinin tercih
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edilebilecegi, sehir yasantisindan ve sehrin kaygilarindan uzaklasilabilecegi, cosku ve
saskinlik duygularinin i¢ ice oldugu gibi anlamlarin ortaya c¢iktig1 ve ziyaretciler

tarafindan da mesajlarin bu sekilde algilanabilecegi ifade edilmistir.
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3. YONTEM

Tirk mutfaginin pazarlanmasinda kullanilan fotograflarin  incelenmesi
amacina dayanan bu calismanin yontemiyle ilgili detayli bilgiler bu bolimde yer

almaktadir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Dokiiman inceleme modeli, “Toplumbilimlerinin bazi alanlarinda (6rnegin tarih,
sosyoloji, arkeoloji, siyaset bilimi) goriisme ya da gézlem yoluyla bilgi toplanamadigi i¢in, o alanlardaki
dokiimanlar incelenerek bilgi edinilmektedir. O alandaki yazili ve gorsel (film, resim, fotograf)

belgelerin incelenmesi i¢in genis bir kaynak arastirmasina gerek vardir (islamoglu ve Almagik, 2013,

s. 212)” seklinde aciklanmistir. Dokiiman inceleme siireci, dokiimanlara ulasma,
Ozglnliigiinii dogrulama, dokiimanlar1 dogru anlama, veriyi analiz etme ve veriyi

kullanma agamalrindan olusmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013, s. 217).

Bu ¢alismada konusu itibariyle, mevcuttaki bir durumu fotograflar araciligiyla
betimlemesinden dolayr dokiiman inceleme modelinden yararlanilarak nitel bir
arastirma yuriitiilmiistiir. Fotograf incelemeleri kapsaminda gostergebilimsel analiz
yontemi kullanilmistir. Resmi sitelerde yer alan yemek fotograflari ile mutfak
kiiltiirtiniin tanitilmasi ve turistlerin destinasyon tercihleri arasinda nedensel bir iliski
kurulmasi sebebiyle konunun ele alinig bigimine gére tanimlayici arastirma tiirii tercih

edilmistir.

3.2. Evren ve Orneklem

Internet, mekan ve zaman fark etmeksizin cok sayida kisiye ulasilabilen
evrensel bir iletisim araci olarak kullanilmaktadir. Mevcut sistemde her tiirlii iirtin,
marka ve hizmetin tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin, insanlarin en fazla vakit
gecirdigi ve bilgi edinmek icin en sik bagvurduklari yol olan internet ortaminda

yiiriitiilmesi iilke tanitimlarinin da bu alanda yogunlasmasina neden olmustur. internet,
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herkesin erisebildigi bir ortam olmasi nedeniyle pazarlama amaciyla yiiritiilen
faaliyetlerin en azindan hedef kitlenin tamami igin kolay anlasilabilir olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle bir gorsel kaynak olarak fotograflardan yararlanilmaktadir.
Fotograflar verilmek istenen mesaj1 en agik ve anlasilir haliyle alictya ulastirabilecek
bir yontem olarak kullanilabilmektedir. Buradan yola ¢ikarak arastirmanin evreni;

Tiirk mutfag ile ilgili yemek fotograflarini igeren internet siteleri olarak belirlenmistir.

Aragtirmanin 6rneklemi Kiiltiir Portal1 igerisinde yer alan geleneksel mutfak
bashg altindaki yemek fotograflar1 olarak belirlenmistir. Resmi sitelerin tanitim ve
pazarlama faaliyetlerinde daha giivenilir olmasi ve turistlerin seyahat etmeden 6nce
bilgi almak i¢in 6ncelikle resmi siteleri ziyaret edecegi varsayimindan dolay1 Kiiltiir
Portal1 tercih edilmistir. Ayrica diger resmi siteler i¢erisinde mutfak kiiltiiri ile ilgili
en fazla gorsel igerige yer veren sitenin Kiiltiir Portali olmasi 6rneklem se¢imini
etkilemistir. Burada yer alan yemek fotograflar1 Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliikleri
tarafindan olusturulmustur. Bu baslik altinda yer alan 1900 yemek incelenmis,
igerisinden amagli Ornekleme yontemi kullanilarak 62 adet yemek fotografi
secilmigtir. 1900 yemegin tamaminda fotografin ve kiiltiirel gostergelerin
bulunmamast ve kisith zaman nedeniyle yemek fotograflarinin tamam
incelenememistir. En fazla sayida kiiltiirel 6ge iceren ayrica gostergebilim yontemiyle

incelenmeye uygun gostergeleri iceren fotograflar amagli 6rnekleme ile belirlenmistir.

3.3. Veri Toplama Aragclari ve Teknikleri

Aragtirmanin amaci kapsaminda gereken verilere ulagmak igin elektronik
kaynaklar kullanilmistir. Arastirma verileri 2024 yili Subat-Mart aylarinda Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, Kiiltiir Portali sayfasinda yer alan Geleneksel Mutfak basligi
altindaki yemek fotograflarindan elde edilmistir. Bu verilerin se¢ciminde amach
ornekleme yontemi kullanilarak, calismanin amacia en uygun fotograflar tercih
edilmistir. Toplamda 62 yemek fotografi ¢alismaya dahil edilmistir. Gostergelerin
anlamlandirilmasi i¢in kullanilabilir bir yontem olan gostergebilim, fotograflarda yer
alan kiiltiirel gostergelerin analiz edilmesi i¢in tercih edilmistir. Fotograflarda yer alan
gostergelerin mutfagin tanitimina olan etkilerinin ortaya koyulmasi i¢in en uygun

yontemin Roland Barthes’in gostergebilim kurami oldugu belirlenmistir. Bu yontem
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ile gostergelerin diiz anlam ve yan anlamlar1 da incelenebildigi i¢in anlamlama

stirecinde Roland Barthes yontemi tercih edilmistir.
3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Arastirma kapsaminda gerekli olan veriler, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
Kiltiir Portali sitesindeki Geleneksel Mutfak bashgi altinda yer alan yiyecek
fotograflarindan elde edilmistir. Amacli 6rnekleme yontemi kullanilarak bu yiyecek
fotograflar1 igerisinden, aragtirmanin amacina ve gostergebilim yoOntemi ile
incelenmeye uygun olan 62 yiyecek fotografi seg¢ilmistir. Verilerin toplanma
siirecinde, kompozisyonda kiiltiirel gostergelerin bulundugu fotograflar arastirmaya
dahil edilmistir. Aragtirmada Tiirk mutfaginin geneline yonelik ¢ikarim yapilabilmesi
icin 81 ile ait yemek fotografi analize dahil edilmek istenilse de sitede her ile ait yemek
fotografinin bulunmamasi ve bulunan bazi fotograflarin analize uygun olmamasi
nedeniyle ancak 62 yiyecek fotografi analiz edilebilmistir. Tiirkiye’nin yedi farkh
bolgesine ait yemek kiiltlirii analize dahil olan fotograflar sonucunda incelenmistir.

Boylece Tiirk mutfaginin geneline yonelik bir sonug elde etmek miimkiin olmugtur.
3.5. Verilerin Analizi

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin Kiiltiir Portali sitesindeki Geleneksel Mutfak
baslig1 altindan segilen 62 yiyecek fotografi Roland Barthes’in gostergebilim yontemi
kullanilarak analiz edilmistir. Segilen yemek fotograflarinin 6ncelikle icerigi ve hangi
ile 6zgii oldugu hakkinda bilgi verilmistir. Ardindan fotograflarin gdsterge analizi
yapilarak gosterge, gosteren, gosterilen tablosu olusturulmustur. Bu tablo fotografta
yer alan 6gelerin birer kiiltiirel gosterge olarak kullanildigini isaret etmektedir. Son
olarak fotografta olusturulan kompozisyonun diiz anlam ve yan anlam analizleri
yapilmustir. Yan anlam analizinde, fotografta bulunan kiiltiirel gdstergelerin izleyici
tarafindan nasil algilanabilecegine yonelik ¢ikarimlar yapilmis, bu gostergelerin Tiirk
mutfagindaki anlamlarin1 ve yerini tanimlayan aciklamalara yer verilmistir. Ayrica
tanitim ve pazarlama amaciyla olusturulan yemek fotograflarinda kullanilan kiiltiirel
gostergelerin, Tirk mutfaginin tanittmin1 ve pazarlamasini nasil ve ne yonde

etkiledigine yonelik sonuglar ¢alisma neticesinde elde edilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Calismanin bu boliimiinde, Tiirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasi igin
secilen fotograflarin teknik ve niteliksel 6zellikleri analiz edilmis ve ¢izgi grafik
tizerinde gosterilmistir. Ek olarak Tiirk mutfak kiiltliriinlin tanitim1 ve pazarlanmasi
i¢in kullanilan yemek fotograflarinin gostergebilimsel analizini yapmak tizere gerekli
olan fotograflar belirlenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda segilen fotograflarin

gostergebilimsel analizi yapilmis ve yorumlanmustir.

4.1. Tiirk Mutfaginin Pazarlanmasinda Kullanilan Fotograflarin Teknik

ve Niteliksel Analizi

Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na ait Tiirkiye Kiiltiir Portali
sitesinde, Geleneksel Mutfak basligi altinda yer alan 62 adet yemek fotografi
fotografcilik teknikleri ve kompozisyon nitelikleri acisindan analiz edilmistir. Bu
kapsamda 62 yemek fotografina ait profesyonel ¢cekim, uzak plan ve yakin plan ¢cekim
teknikleri ile ilgili grafik hazirlanmistir. Kompozisyon nitelikleri kapsaminda: yapim
asamasina, mutfaga, pisirme alanina, yerel gida iiriinlerine, geleneksel ekipmanlara,
dini motiflere ve kiiltiirel unsurlara bakilmistir. 62 yemek fotografinin kompozisyon
niteliklerini ortaya koyan grafik hazirlanmistir. Sayisal gosterim icin ¢izgi grafik

kullanilmistir.
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YAPIM ASAMASINI ICEREN

MUTFAG! IGEREN

PISIRME ALANINI ICEREN

GELENEKSEL EKIPMANLARI ICEREN

YEREL GIDANIN GORUNDUGU

DINI MOTIFLERI ICEREN

KULTUREL UNSURLARI ICEREN

PROFESYONEL GEKIM

YAKIN PLAN CEKIM

UZAK PLAN CEKIM

Period 1

Sekil 3. Yemek Fotograflarinin Teknik ve Niteliksel Analizi

Fotograflarin teknik ve niteliksel analizi sonucunda Sekil 3. ile gosterilen
ifadelere ulasilmistir. Teknik acidan incelendiginde, 21 profesyonel ¢ekim, 46 yakin
plan ¢ekim ve 16 uzak plan g¢ekim uygulandigi goriilmiistiir. Niteliksel agidan
bakildiginda, 12 yapim asamasi, 2 mutfak, 10 pisirme alani, 47 geleneksel ekipman,
20 yerel gida, 3 dini motif, 62 fotografin tamaminin ise kiiltiirel unsur igerdigi

saptanmistir.

(Calismada ele alinan tiim fotograflarin profesyonel ¢ekim ile olusturulmadig:
sonucuna ulagilmistir. Bu durum Tiirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasindaki teknik
eksikligi ortaya koymaktadir. Fotograflarin biiyiik bir kisminin yakin plan ¢ekim ile
olusturulmasi tanitim amacima hizmet etmektedir. Yakin plan ¢ekimin siklikla
uygulanmasi, fotograflarda kompozisyon ve arka plan hazirhiginin eksikligine de
dikkat cekmektedir. Uzak plan ¢ekimler sayica az olsa da uzak plan ¢ekim uygulanmis
olan fotograflarda arka planin genellikle 6zensiz birakilmasi tanitim ve pazarlama

amacina zarar vermektedir.

Calismada ele alinan 62 yemek fotografinin tamaminda kiiltiirel unsurlarin
bulunmas1 fotograflarin amachi 6rnekleme ile se¢ilmesine baghdir. 47 fotografta
geleneksel ekipmana yer verilmesi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimina  katki
saglamakla birlikte izleyicinin kiiltiir hakkinda kapsamli bilgi edinmesine de olanak
saglamaktadir. 20 fotografta yemegin kendi bolgesine dair bilgi veren yerel gidalara

rastlanmistir. Yerel gidalar, yemegin igerigi ve bolgenin klimatolojik ve topografik
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Ozellikleri hakkinda bilgi vermektedir. Yemeklerin yapim asamasina, pisirme alanina
ve mutfaga fazla yer verilmemistir. Bu durum hem mutfak kiiltliriiniin tanitimini
olumsuz yonde etkilemekte hem de izleyicinin yemek hakkinda daha az bilgi sahibi
olmasina neden olmaktadir. Kompozisyonlarda dini motiflere yer verilmemesi, Tiirk-
Islam sentezinin bir sonucu olan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin diger kiiltiirler tarafindan
eksik taninmasina neden olmaktadir. Buna ek olarak dini motiflerin eksikligi, lilkeye
seyahat eden turistlerin Islam dinince yasakli iiriinlere erisiminin zor olacag bilgisine

ulagimini engellemektedir.

Calismanin sonug kisminda tiim teknik ve niteliksel 6zellikler Tiirk mutfaginin

tanitim1 baglaminda kapsamli olarak yeniden ele alinmis ve agiklanmaistir.

4.2. Tirk Mutfaginin Pazarlanmasinda Kullanilan Fotograflarin

Gostergebilimsel Analizi ve Yorumlanmasi

Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na ait Tiirkiye Kiiltiir Portali
sitesinde, Geleneksel Mutfak basligi altinda yer alan 62 adet yemek fotografi amach

ornekleme yontemi ile secilerek analiz edilmistir.

Fotograf 1. Hiippiilii Tathsi

Yapiminda barbunya, elma kurusu (tavsut), toz seker ve soguk su kullanilan

Zonguldak iline ait bir tath gesididir (http-2).
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Tablo 1. Hiippiilii Taths1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Barbunya ve elma kurusu | Yorenin mutfak kiiltiirtinii
ile hazirlanmuis bir tatl tanitmak tizere hazirlanmis
bir tath
Yiyecek Yesil ve kirmizi elma Tatlinin temel malzemesi
Yemek kabi Bakir yemek tabagi Tatlinin geleneksel sunum
seklini gostermek

Fotograf 1’in diiz anlami: Geleneksel mutfak ekipmani olan bakir bir kap
icerisinde elma kurusu ve barbunyalarin yer aldig1 bir yiyecek fotografi ¢ekilmistir.
Fotografin arka planinda yiyecegin temel malzemesi olan yesil ve kirmizi olmak {izere
iki adet elmanin yer aldigi goriilmektedir. Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi

uygulanmistir. Fotografta odagin tatlinin iizerinde oldugu goériilmektedir.

Fotograf 1’in yan anlam: Fotografta odagin tatl {izerinde olusturulmasi ana
unsurun tath oldugunu izleyiciye yansitmaktadir. Arka planda yer alan elmalar
kompozisyonun yardimci elemanlari olarak goriilmektedir. Fotografin profesyonel bir
sekilde olusturulmasi ve yakin plan ¢ekim teknigi ile yiyecegin detaylarinin izleyiciye
aktarilmasi, bu fotografin tanitim amaciyla olusturuldugunu gostermektedir. Yakin
plan ¢ekim yiyecegin detaylarini daha iyi gosterdigi i¢in seyahat etmeyi diislinen
turistlerin gelmeden 6nce mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmasini saglayacaktir.
Fotografa bakildiginda tatlinin igerigi anlasiilmamaktadir. Arka planda yer alan elmalar
icerik hakkinda bilgi vermektedir. Bu baglamda elmanin seker ile kaynatilarak bir tath
haline getirilmesi ve fotograflanmasi, fotografta donlsimiin yer aldigimi
gostermektedir. Fotograf, Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde tath yapimi igin
baklagil ve meyve kurularinin birlikte kullanilabildigi bilgisini vermektedir. Bu durum
turistin zihninde, farkli goriinen bir mutfak kiltiiriine seyahat edecegi diisiincesini
olusturabilmektedir. Fotografta bakir kabin dekoratif bir 6ge olarak kullanildig:
goriilmektedir. Tatlinin bakir kapta pisirilmemesi, bakir kabin islevsellikten ¢ok
fotografta baglami olusturmast nedeniyle kompozisyona dahil edildigini

gostermektedir. Ayrica bakir kabin kapagi ile birlikte yer almasi tatlinin sicak servis
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edildigini diistindiirmektedir. Fotograf¢inin kiiltiirii yansitma niyeti ve fotografta
kiiltiirii tanitma anlamini olusturmak amaciyla bakir kab1 kullandig1 gortilmektedir.
Fotografta yer alan tatlinin bakir bir kap igerisinde sunulmasi geleneksel sunum
seklinin dyle oldugunu disiindiirmektedir. Bu durum, iilkeye seyahat eden turistlerde
yemegin geleneksel servis ekipmanlar igerisinde sunum yapilacagi beklentisini

olusturabilmektedir.

Fotograf 2. Un Helvas1

Yapiminda un, su, seker, s1v1 yag kullanilmaktadir. Fotograf Kiitahya 11

Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan olusturulmustur (http-3).

Tablo 2. Un Helvasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Un ve serbet ile hazirlanan | Yorenin mutfak kiiltiiriini
bir ¢esit tath tanitmak iizere hazirlanmis
bir tath
Yemek kabi Bakir yemek tabagi Tatlinin geleneksel sunum

seklini gostermek

Nesne Fincan takimi Yoreye ait geleneksel
ekipmanlar1 gostermek

Nesne Saten kumas Fotografta zemini
olusturmak
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Fotograf 2’nin diiz anlami: Geleneksel bir ekipman olan bakir kap icerisinde
un helvast sunumu yapilmis ve fotografi c¢ekilmistir. Yakin plan c¢ekim teknigi
uygulanan fotografta zemini olusturmak i¢in saten bir ortii tercih edilmistir. Fotografin
arka planinda Kiitahya ilinin ¢ini motiflerini i¢ceren bir Tiirk kahvesi fincan takimi yer
almaktadir. Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi uygulanmistir. Odak un helvasi

tizerine olusturulmustur.

Fotograf 2’nin yan anlami: Fotografta yakin plan c¢ekim tekniginin
uygulanmasi yemegin tanitim amacl ¢ekilen bir fotograf oldugunu gostermektedir.
Fotografta odak, un helvasi lizerine olusturularak ana triine dikkat ¢ekilmistir. Arka
planda yer alan ¢ini motifli fincan takimi kompozisyonun yardimci elemanlari olarak
goriilmektedir. Olusturulan kompozisyonda yardimci eleman olarak kullanilan fincan
takimi1 y6renin kiiltiirii hakkinda bilgi vermektedir. Mutfak kiiltiiriinii tanitmak {izere
olusturulmus olan bu resimde kiiltiirel bir 6ge olan ¢ini motifli objeler araciligiyla
bolge kiltiiriiniin de tanitimiin amaglandigini ortaya koymaktadir. Bu ¢ini motifli
objeler izleyiciye, Kiitahya ilinde ¢ini sanatinin bulundugu ve bélge halkinin gegim
kaynaklarindan biri oldugu bilgisini vermektedir. Tatlinin bakir bir yemek tabagi
icerisinde  sunulmasi tathimin  geleneksel servis seklinin dyle oldugunu
disiindiirmektedir. Burada bakir yemek kabi islevsellikten ¢ok kiiltiiri yansitan ve
baglami olusturan dekoratif bir 6ge olarak yer almaktadir. Zeminde yer alan orti,
tizerinde bulunan diger 6geleri vurgulamak iizere kullanilsa da saten ve parlak 6zellikli
bir kumas tercih edilmesi ana firline ve kiiltiirii yansitmak tizere kompozisyona
yerlestirilmis olan yardimci elemanlara odaklanilmasini zorlastirmaktadir. Bu durum
fotografin olusturulma amacinin disina ¢ikmasina neden olmaktadir. Tanitim amagh
olusturulan bu fotografta, zitliklarin (parlak zemin-mat ana tiriin) anlami yaratmasi

beklenirken anlamin disina ¢ikilmasina sebebiyet vermistir.
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Fotograf 3. Madimak Yemegi

Madimak otu, sogan, sarimsak, sal¢a, bulgur, pastirma, kavurma ile yapilan

ve Corum ilinde tiiketilen bir sebze yemegidir (http-4).

Tablo 3. Madimak Yemegi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Madimak otu ile yapilan Yoresel bir sebze
bir sebze yemegi yemeginin tanitilmasi
Yiyecek Lavas ve taze sogan Yemegin yaninda tiiketilen
eslikgiler
Yemek kabi Bakir yemek tabagi Yemegin geleneksel
sunumunun gosterilmesi
Nesne Sini Geleneksel servis
ekipmanlarinin tanitilmasi

Fotograf 3’iin diiz anlam:

Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi

uygulanmistir. Geleneksel bir servis ekipmani olan sini {izerine bakir yemek tabaklari

dizilmis icerisine madimak yemegi yerlestirilmistir. Yemegin eslik¢isi olarak goriilen

lavas ve taze soganlar ile kompozisyon tamamlanmistir. Arka plan beyaz bir zemin

olarak ayarlanmistir.

Fotograf 3’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi

taniim amacin1 ortaya koymaktadir. Yemegin bakir tabaklar iginde sunulmasi

geleneksel sunum seklinin Oyle oldugunu diisiindiirmektedir. Bakir tabaklarin
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kapaklarmin da fotografta yer almasi sicak tiiketilmesi gereken bir yemek oldugunun
gostergesidir. Ancak bu kapaklarin fazlaligi, parlak bir renge sahip olmasi ve ana unsur
olan yemegi kapatmasi, izleyicinin dikkatini yemege vermesini engellemektedir.
Ayrica bu kapaklarin fotograftaki diger Ogelerden daha biiylik boyutta olmasi
fotografta dengenin olusturulamadiginin gostergesidir. Fotografin yemegi tanitmak ve
bolgenin kiiltiirlinii yansitmak amaciyla olusturuldugu diisiiniildiiglinde kapaklarin asil
amac1 engelledigi goriilmektedir. Gorselde birden fazla porsiyon bulunmasi madimak
yemeginin toplu tilketime uygun oldugu anlamini ortaya ¢ikarmaktadir.
Kompozisyonda birden fazla porsiyon bulunmasi yemegin sosyal bir olgu oldugunu
da vurgulamaktadir. Fotografta yemegin yasamsal gerekliliginin yani sira birlik ve
beraberlik anlami1 da yansitilmistir. Bu noktada geleneksel bir ekipman olan sini
objesinin toplu yemek ritiiellerinde ihtiya¢ duyulan bir ekipman oldugu bilgisi
izleyiciye verilmektedir. Sini {izerinde yer alan lavas ve taze soganlarin madimak
yemeginin yaninda bir eslik¢i olarak tiiketildigi ve yorenin mutfak kiltiiriinde sebze

yemeklerinin lavasa sarilarak ya da bandirarak tiiketildigi diistiniilmektedir.

Fotograf 4. Kaynar Serbeti

Havlican, zencefil, targin, karabiber, karanfil, pekmez/seker, kakule, su ve
ceviz ile hazirlanan bir igecektir. Adana ilinde yeni dogum yapmis kadinlar1 ziyarete

giden misafirlere servis edilen bir serbettir (http-5).
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Tablo 4. Kaynar Serbeti Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Icecek Cesitli baharatlar ve seker | Ozel giinlerde tiiketilen bir
ile yapilan Kaynar igecegi | serbetin tanitilmasi
Yiyecek Ceviz Icecegin geleneksel
sunumunda yer alan eslikg¢i
Yiyecek Tar¢in Icecegin geleneksel
sunumunda yer alan eslikc¢i
Nesne Icecegin sunuldugu fincan | Ozel bir igecek olan
takimi serbetin geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi
Nesne Islemeli sehpa ortiisii Y 6renin kiiltiirel 6zellikleri
hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 4’iin diiz anlami: Fotografta ana iirlin olan igecege ve eslikgilere
yakin plan ¢ekimi uygulanmistir. Geleneksel fincan takimi igerisinde Kaynar igecegi,
ceviz ve tar¢inin servis edildigi goriilmektedir. Fotografin arka planinda islemeli bir

sehpa ortiisti yer almaktadir.

Fotograf 4’iin yan anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim tekniginin
kullanilmast yemek fotografinin tanitim amaciyla olusturuldugunu gdstermektedir.
Fotografta yer alan igecegin ilk bakista ne oldugu anlasilmasa da kompozisyon
igerisine yerlestirilen ceviz ve tar¢in icecegin geleneksel tiiketim sekli hakkinda bilgi
vermektedir. Tar¢in baharatinin genellikle sicak igeceklerde kullanilmasi fotografta
yer alan serbetin de sicak tiiketildigini diisiindiirmektedir. Icecegin ve eslikcilerin
6zenli bir fincan takimi icerisinde servis edilmesi icecegin 6zel giinlerde tiiketildigine
ve kiltiirel bir orfiin pargasit olduguna isaret etmektedir. Ayni zamanda igecegin
geleneksel sunumu hakkinda da bilgi vermektedir. Arka planda yer alan islemeli ortii
bolge kiiltlirlinli yansitmasinin yani sira fotografin olusturulma amact olan tanitim
anlamin1 da giiclendirmektedir. Lohusa serbeti olarak tiiketilen igecegin geleneksel
fincan takimi ile servis edilmesi ve zeminde islemeli bir Ortii kullanilmasi
kompozisyonda biitiinliigii ve dengeyi saglamaktadir. Ayrica bu yardimci 6geler
fotografta baglami olusturan yani kiiltiirel tanitim anlamini ortaya ¢ikaran Ogeler

olarak goriilmektedir.
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Fotograf 5. Karistirmah Pilav

Bulgur, tereyagi, et ve salca ile hazirlanmaktadir. Adiyaman ilinin geleneksel

yemeklerinden olan bir pilav ¢esididir (http-6).

Tablo 5. Karistirmah Pilav Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Icerisinde et bulunan, nane | Mutfak kiiltiiriinii
ve biber ile servis edilen tanitmaya yonelik
pilav hazirlanmis olan pilav
cesidi
Igecek Kopiikli ayran Icecek kiiltiiriinii yansitan
ve yemegin eslikg¢isi olan
ayran
Yemek kabi Zimba nakish kalayl Yemegin geleneksel
bakirdan yapilmis yemek | sunumu hakkinda bilgi
tabag1 vermesi
Icecek kab1 Kalayli bakirdan yapilmis | i¢ecegin geleneksel
icecek bardagi sunumu hakkinda ilgi
vermesi

Fotograf 5’in diiz anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmus olan bu

fotografta islemeli, kalayli bakir kap icerisinde pilav bulunmaktadir. Pilav {izerine

nane ve yesil biber yerlestirilmistir. Kalayli bakir bardakta kopiiklii bir ayran tabagin

arkasinda yer almaktadir.
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Fotograf 5’in yan anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi uygulanmasi fotografin
tanitim amacint desteklemektedir. Fotografta arka plan beyaz renkte secilerek
notrlenmistir. Bu sayede kompozisyonda yer alan yiyecek ve igecek iizerine dikkat
cekilmistir. Bu kompozisyonda izleyicinin odagi tanitilmasi hedeflenen {iriinlere
cekilmistir. Burada ayran pilavin eslikcisi olarak goriilse de fotografin ilgi merkezinde
bulunmasi ve tamamen net bir sekilde c¢ekilmesi ayranin da tamitilmak {tizere
yerlestirildigini gdstermektedir. Ana iirliniin yaninda ayranin eslik¢i olarak yer almasi
mutfak kiiltiirtinde pilav yemeklerinin yaninda ayran gibi soguk igeceklerin servis
edildigi bilgisini vermektedir. Ek olarak pilav iizerinde yer alan biber ve taze nane
pilavin hem aci hem de ferahlatici tatlar ile birlikte tiiketilmesi gerektigini
yansitmaktadir. Bu iiriinler pilavin yogun bir tada sahip oldugunu ve bu tiir eslik¢ilere
ithtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Bunu destekleyen bir diger detay ise pilav
igerisinde bulunan et pargalaridir. Bu fotograf izleyiciye net bir sekilde yemegin lezzeti
hakkinda bilgi vermektedir. Kompozisyonda bakir tabak ve bakir bardak gibi kiiltiirel
Ogeler hem yemegin geleneksel servis seklini hem de bolge kiiltiinii yansitmak tizere
kullanmilmistir. Bu 06gelerin ayni materyalden secilmesi ve boyutlarindaki oranti
fotografta denge unsurunun saglanmasimi ve baglamin (kiiltiirel tanitim anlami)

olusturulmasini saglamaktadir.

Fotograf 6. Goce Koftesi

Diigii (kirik piring), goce (kabugu ayrilmis, kirilmis bugday), sogan, tereyagi,
yumurta, un, nane, su, yogurt sarimsak, domates ile yapilan bir ¢esit bakliyat
yemegidir. Afyonkarahisar iline ait bir yemek cesididir (http-7).
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Tablo 6. Goce Koftesi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Icerisinde bakliyat koftesi | Y&resel bir bakliyat
bulunan yogurt, domates yemeginin tanitilmasi
sos ve nane ile servis
edilen yemek
Yemek kabi Bakir tabak ve lale kulplu | Geleneksel sunum sekli ve
tabak kapagi kiiltiirel unsurlarin
gosterilmesi
Nesne Motifli kilim Bolge kiiltiirtiniin ve
sanatinin tanitilmasi
Nesne Ahsap zemin Otantik anlamin
devamliliginin saglanmasi

Fotograf 6’min diiz anlami: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Ana iiriin yemegin kendisidir ve ilgi merkezinde yer almaktadir.
Yemek bakir bir tabak igerisindedir ve yan tarafta lale kulplu kapak bulunmaktadir.
Arka plana motifli bir kilim yerlestirilmistir. Zemin ise ahsap malzemeden secilerek

yalin halde birakilmistir.

Fotograf 6’min yan anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi fotografin tanitim
amaciyla olusturuldugunu desteklemektedir. Goce koftesinde yogurdun tiim yemegi
kaplamas1 yemegin goriinlimiinii engellemektedir. Fotografta yalnizca yogurt,
domates sos ve nane birlesimi lezzet algisin1 yonetmektedir. Bu yemekte koftenin ana
malzemesinden ¢ok yogurdun baskin tat oldugu anlasilmaktadir. Yemegin igerisinde
yer aldig1 tabak bakir bir kaptan secilmistir. Bakir tabak geleneksel sunum seklinin
yan1 sira bolge kiiltiirii hakkinda da bilgi vermektedir. Tabagin lale kulplu kapagi
Tiirk-Islam sanatin1 hatirlatmaktadir. Tasavvufta Allah'in birligini simgeleyen, 18.
ylizy1ll Osmanli’da zevk, sefa ve eglence gibi sembolleri de tasiyan lale, bu
kompozisyonda izleyiciye sanat, tarih ve din ile ilgili milli degerleri ¢agristirmaktadir.
Tabagin kapagimin bulunmasi bu yemegin sicak servis edildigini ¢agrigtirmaktadir.
Arka planda yer alan motifli kilim Afyonkarahisar ilinin el sanatlar1 ve gegim
kaynaklar1 hakkinda bilgi vermektedir. Arka planda yer alan motifli yiin kilim bolge

kiiltlirlintin tanitilmast iizerine olusturulmus olan bu kompozisyonda baglami
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desteklemektedir. Fotografta zeminin yalin ahsap olmasi kompozisyonda olusturulan
otantik havayi giiglendirmektedir. Ana friin, arka plan ve zeminin birbirini
tamamlayan materyallerden se¢ilmesi kiiltiirel tanitim anlammin devamliligini
saglamaktadir. Ancak zemin rengi ile yemegin sunuldugu tabagin benzer renkte olmasi
fotografta dengenin yakalanmasindan c¢ok ana irlinlin  vurgulanmasinm
engellemektedir. Bu kompozisyonda farkli kiiltiirel 6gelerin varligi izleyicinin

tamamen yemege odaklanmasinin 6niine gegmektedir.

Fotograf 7. Kuzu Haslama

Kuzu eti, patates, tereyag1 ve su malzemeleri ile hazirlanmis bir et yemegidir.

Agr ilinde tiiketilen bir yemek ¢esididir (http-8).

Tablo 7. Kuzu Haslama Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Icerisinde patates de Mutfak kiiltiiriinde
bulunan kuzu etli sulu bulunan sulu et
yemek yemeklerinin tanitilmasi
Yemek kabi Yaldizli porselen ¢ukur Mutfak kiiltiirtinde sulu
tabak yemeklerde kullanilan
servis ekipmanin
gosterilmesi
Nesne Nazar boncuklu masa Nazar boncugu figiiri ile
oOrtlisti kiiltiirel unsurlarin
tanitilmast
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Fotograf 7’nin diiz anlami: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Ana iiriin olan kuzu haglama yemegi altin yaldizli porselen bir tabak
igerisinde kompozisyonun ilgi merkezinde yer almaktadir. Arka planda ise Tiirk

kiltliriine ait bir figiir olan nazar boncuklu masa ortiisii kullanilmistir.

Fotograf 7°nin yan anlami: Fotografta uygulanan yakin plan ¢ekim teknigi
fotografin tanitim amacini desteklemektedir. Fotografta yer alan kuzu etli sulu yemek
bolge mutfaginda et yemeklerinin tiiketildigi bilgisini vermektedir. Etin yaninda yer
alan patates mutfak kiiltiirinde et ve sebze tiirlerinin birlikte tliketilebildigini
gostermektedir. Yemegin suyu iizerinde olusan yag kuzu haglama yemeginin agir ve
baskin bir tada sahip oldugunu diisiindiirmekte ve izleyicinin yemegin tadi hakkinda
fikir edinmesini saglamaktadir. Bu durum yemek fotograflarinin yiiksek ¢oztiniirliikle
olusturulmasinin 6nemini ortaya koymaktadir. Fotografta yiiksek ¢oziiniirliigiin
izleyicinin detaylara hakim olmasini sagladigin1 da gostermektedir. Yemegin altin
yaldizli bir porselen tabak icerisinde sunulmasi et yemeklerinin 6énemini vurgular
niteliktedir. Porselen tabagin gukur bir formda olmasi sulu yemeklerin servis usulii ve
ekipmanlar1 hakkinda izleyiciyi bilgilendirmektedir. Zeminde yer alan nazar boncugu
figiirli ortli kiiltiirel unsurlarin tanitilmasi agisindan onem tagimaktadir. Tiirk
kiltiiriinde inancin simgelerinden biri olan nazar boncugu kiiltiirel ve dinsel ag¢idan
cesitli anlamlan izleyiciye aktarmaktadir. Yiizyillardir Mezopotamya ve Anadolu
cografyasinda kotii giicten ve kem gézden korunmak anlamini tasiyan nazar boncugu,
bu inan¢ anlaminin yani sira cografyanin el sanatlar ve gelir kaynagi hakkinda da bilgi
vermektedir. Nazar boncugu izleyiciye Tirk kiiltiirlinde cam is¢iligi sanatin1 ve bu
sanatin bir gelir kaynag1 olarak kullanilabildigini de diisiindlirmektedir. Buna gore
kompozisyonda baglami olusturan unsurun nazar boncuklu masa Ortiisii oldugu

goriilmektedir.
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Fotograf 8. Pelte

Un, tereyag1, kaymak, su ve pekmez ile yapilan bir ¢esit tathidir. Aksaray ilinde

tiiketilmektedir (http-9).

Tablo 8. Pelte Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Uzerinde Antep fistig1 ve | Mutfak kiiltiiriine ait tath
Hindistan cevizi ile servis | gesitlerinin tanitilmasi
edilen bir gesit tath

Yemek kabi Cicek desenli emaye tabak | Tatlinin geleneksel servis

usuliiniin ve yerel
ekipmanlarin gosterilmesi

Fotograf 8’in diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim ile olusturulmustur.

Cicek desenli emaye bir tabak igerisine tath yerlestirilmis, Antep fistig1 ve Hindistan

cevizi ile sunum tamamlanmistir. Fotografta diiz, beyaz bir zemin tercih edilmistir.

Fotograf 8’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmasi tanitim amaciyla ¢ekildigini vurgulamaktadir. Tath {izerinde yer alan

Antep fist1g1 ve Hindistan cevizi izleyiciye geleneksel tiiketim seklinin dyle oldugunu

diisiindiirmektedir. Ancak I¢ Anadolu bolgesinde pelte gibi basit usulde pisirilen

tathlarin sade ya da bolgede yetisen ceviz gibi yemislerle tiiketildigi bilindigi i¢in

tatlinin Antep fistig1 ve Hindistan cevizi ile sunulmasi geleneksel mutfak kiiltiiriinden

uzaklagildigin1 gostermektedir. Bunun aksine tatlinin ¢igek desenli emaye bir tabakta
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servis edilmesi geleneksel servis usuliinii ve geleneksel ekipmanlari tanitmaya yonelik
kullanildigimi1  diisiindiirmektedir. Emaye tabak kullanima bagli deformasyonlar
acisindan giiclii bir malzeme olmasi yoniiyle Anadolu cografyasinin kiiltiirii hakkinda
bilgi vermektedir. Tiirk kiiltiirlinde israftan kaginilmasi, sahip olunan malzemelere
onem verilmesi ve Anadolu cografyasinda 6zellikle de kirsal kesimde gelir seviyesinin
diisiik olmas1 dayanikli ve uzun 6miirlii malzemelerin kullanimina yol agmistir. Buna
bagli olarak kompozisyonda yer alan emaye tabak Anadolu insanin gelir durumu ve
kisilik 6zellikleri hakkinda bilgi vermektedir. Ayrica gelir diizeyine baglh olarak basit
ve az malzemeden olusan pelte tatlisinin yine gelir diizeyiyle iligskilendirilen emaya bir
tabakta servis edilmesi, kompozisyonda dengenin saglandigint ve Sebep-sonug

iligkisinin olusturuldugunu gostermektedir.

Fotograf 9. Amasya Keskegi

Bugday, koyun eti, koyun kuyrugu, nohut, cemen ile yapilan bir yemek
cesididir. Amasya keskegi macun haline getirilmemektedir. Keskek tabaga alindiginda
tiim malzemeler ayr1 ayri goriilebilmektedir. Macun haline getirilmeyen bu keskek

Amasya iline 6zgii bir yemek tiirtidiir (http-10).

Tablo 9. Amasya Keskegi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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9. Tablonun- Devam

Yiyecek Et, nohut ve bugday ile Geleneksel mutfak
yapilan keskek yemegi kiiltiiriinde yemegin
yapiminin yoreye gore
farklilagtiginin
gosterilmesi
Nesne Sar1 piring malzemeden Geleneksel mutfak
yapilmis havan ekipmani, yemegin yapim
asamasina dikkat ¢cekmesi
Nesne Hasir ortii Bolgenin kiiltiirel
unsurlaria dikkat ¢cekmesi

Fotograf 9’un diiz anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim uygulanmis ve ana
iriine odaklanilmistir. Beyaz porselen bir tabak igerisinde keskek yemegi goriinmekte
ve yemegin tam ortasinda tiftiklenmis et parcalar1 yer almaktadir. Arka planda sar1
piring malzemeden yapilmig bir havan bulunmaktadir. Kompozisyonun zemininde

hasir bir masa ortiisii kullanilmistir.

Fotograf 9°un yan anlam: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini kuvvetlendirmektedir. Fotograflanan yemekte bugday,
nohut, et ve sos net bir sekilde ayirt edilmektedir. Yiyeceklerin ayirt edilmesi genel
olarak macun kivaminda yapilan keskegin bu bolgede farkli bir yontemle elde
edildigini géstermektedir. Bu durum izleyiciye Tiirk mutfak kiiltiirinde ayn1 yemegin
farkli yontemlerle pisirilebildigini diisiindiirmektedir. Arka planda yer alan sar
piringten yapilmis havan hem geleneksel mutfak ekipmanlarinin tanitimina hem de
keskek yemeginin yapim teknigine dikkat ¢ekmektedir. Havan ve tokmak, dovme
isleminin yapildig1 geleneksel bir mutfak ekipmanidir. Havan ve keskegin bir arada
bulunmasi donilisiim anlamini ¢agristirmaktadir. Kompozisyonda havan ve tokmaga
yer verilmesi keskek yapiminda dovme isleminin (bugdayin dovilerek keskege
dontigmesi-dontisim anlami) kullanildigint ortaya koymaktadir. Kompozisyonda
verilen bu detay izleyicinin yemegin dokusu hakkinda da bilgi sahibi olmasini
saglamaktadir. Zeminde tercih edilen hasir ortii kiiltlirel unsurlara dikkat ¢cekmektedir.
Tiirkiye’de hasir dokumasinin Goller Bolgesi olarak adlandirilan sulak bir alanda
yiritiildigi bilinmektedir (Tiirktas, 2011, s. 133). Amasya Goller Bolgesi olarak

bilinen alandan uzak olsa da su kaynaklar1 agisindan zengin olan Karadeniz bolgesinde
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de hasir sepet sanatinin gelistigi bilinmektedir. Bu noktada zemindeki hasir oOrtii
dekoratif kullanim amacinin yani sira bolgede hasirdan yapilan aletleri de isaret
etmektedir. Hasir sepetin bir seyi tasima ve muhafaza etme amacglh kullanildigi
diisiiniildiiglinde bdlgede tarim islerinin yapildig:1 bilgisi de akla gelmektedir. Bu
nedenle zeminde yer alan hasir 6rtii, Anadolu cografyasinin sahip oldugu hasir igleme
sanatinin tanitilmasini1 ve Amasya ilinin cografi konumu ile gelir kaynaklar1 hakkinda
bilgi sahibi olunmasini saglamaktadir. Kompozisyonda yer alan 6gelerin renk, doku
ve anlamsal biitlinliigi fotografta dengenin olusturuldugunu gostermektedir. Ayni
zamanda hasir Ortli ve havan O6gelerinin kiiltlirel tanitim baglamini olusturdugu
gbzlenmistir. Yemek zeminden ayrilan bir renkte, beyaz tabak igerisinde servis
edildigi i¢in izleyicinin dikkatini yemege vermesini ve mutfak kiiltiiriinii tanitma

hedefine ulasmay1 kolaylastirmaktadir.
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Fotograf 10. Kiil Coregi

Hamuru un, su, tuz, i¢i ise ceviz veya peynir ile doldurulan bir ¢orek cesididir.
Uzeri yaprak ile kaplanip mese kiiliine gémiilerek pisirilen Ankara’ya 6zgii bir hamur

isidir (http-11).

Tablo 10. Kiil Coregi Fotografi Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Ceviz ve peynir dolgulu Mutfak kiiltiiriinde yer
¢Orek alan hamur isi
yemeklerinin tanitilmasi
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10. Tablonun- Devami

Nesne Hasir sepet Mutfak kiiltiirinde yer
alan geleneksel
ekipmanlarin gdsterilmesi

Nesne Giines kursu ve geyik Bolgenin tarihi ve kiiltiirel
motifli masa ortiisti unsurlar1 hakkinda bilgi
vermesi

Fotograf 10’un diiz anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi
uygulanmistir. Kompozisyonun ilgi merkezine hasir bir sepet ve igerisine yemegin
kendisi konumlandirilmistir. Giines kursu ve geyik motifleri bulunan masa ortiisii

zeminde kullanilarak arka plani olusturmustur.

Fotograf 10’un yan anlami: Fotografta uygulanan yakin plan ¢ekim teknigi
fotografin tanitim amacin1 desteklemektedir. Fotografta yer alan ¢orek mutfak
kiiltiirinde hamur isi yemeklerinin tanitilmasi agisindan dnem tasimaktadir. Coregin
biiylik porsiyonda servis edilmesi toplu yemek sofralarinda bu yemegin tiiketildigi
fikrini olusturmaktadir. Yaninda herhangi baska bir iiriiniin bulunmamasi mutfak
kiiltiirtinde bu ¢oregin bir eslikciden ziyade ana iiriin oldugunu diisiindiirmektedir.
Coregin diginda olusan kabuklanma bu yemegin firinda ya da direkt ates gorerek
pisirildigini gostermektedir. Coregin konuldugu hasir sepet mutfak kiiltiiriinde yer alan
geleneksel ekipmanlar: hatirlatmaktadir. Sepetler genellikle tasimak ya da muhafaza
etmek amaciyla kullanilsa da sepetlerin ekmek ve ¢orek gibi tirlinlerin geleneksel
servis usuliinde de tercih edildigi goriilmektedir. Kompozisyonun zemininde yer alan
giines kursu ve geyik motifli masa ortiisii bolgenin tarihi ve kiiltiirel degerleri hakkinda
bilgi vermektedir. Ankara’ya 6zgii olan bu yemek fotografinin zeminde giines kursu
ve geyik motifli masa Ortiistiniin  bulunmas1 izleyiciye Hitit toplumunu
hatirlatmaktadir. Oyle ki giines kursu ve geyik figiirleri Hitit toplumuna ait kiiltiirel
degerlerdir. Burada yer alan geyik, Hititler i¢in kutsal olarak goriilen, yol gosterici,
kurtarict anlamlarini tagiyan ve Koruyucu Tanrinin sembolii olarak kabul edilen kutsal
bir hayvan bir figiiriidiir (Gavaz, 2016, s. 81). Geyik inanci ile giines kursunun (Giines
Tanrigas1) Hatti geleneginde koruyucu ve kurtarici inanci ¢ergevesinde birlestigi ifade
edilmektedir (Gavaz, 2016, s. 85). Tirk kiiltiiriinde ise giines kursu yine ayni anlamlara

gelen ay ve yildizlar ile birlikte koruyuculugun simgesi olarak yer almaktadir (Ozgiil,
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2016, s. 379). Bu durum Hitit toplumunun Ankara yoresinde yerlesik bir hayat
stirdiirdiigiinii akla getirmekte ve fotograftaki objeler araciligiyla ydrenin tarihi
hakkinda izleyiciye bilgi verilmektedir. Ayrica Hitit medeniyetindeki gelenek ve inang
sistemine ait simgelerin hala kullaniliyor olmasi bugiin o cografyada yasayan
insanlarn bu kiiltiirel degerlere 6nem verdigini gostermektedir. Fotografta ekmek
cesidi olarak kabul edilebilecek olan ¢orek ile birlikte bu giines kursu ve geyik motifli
masa Ortiisiiniin bir arada kullanilmasi, Anadolu-Tiirk medeniyetleri i¢in kutsal kabul
edilen degerlerin mutfak kiiltiiriine yansimasini ortaya koymaktadir. Bu degerlerin bir
arada kullanilmast baglami olusturmaktadir. Kiiltlirlin tanitilmasina yonelik

fotograflanan bu yemegin amacina uygun olusturuldugu goriilmektedir.

Fotograf 11. Alanya Giiliiklii Corba

Kegi ya da dana iskembesi, kemik suyu, piring, nohut, domates, sal¢a,
sogan ve kiyma ile yapilan bir ¢orba ¢esididir. Antalya ilinin Alanya il¢esinde
ozel glinlerde ve 6zel misafirlere sunulan yorenin en fazla tercih edilen ve

sevilen ¢orbasidir (http-12).

Tablo 11. Alanya Giiliiklii Corba Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Kiyma, nohut, piring ve | Mutfak kiiltiiriinde
diger malzemeler ile bulunan ¢orba
yapilmis olan ¢orba cesitlerinin tanitilmast
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11.Tablo Devam

Yiyecek Dilimlenmis pide ve limon | Yemegin eslik¢ilerinin
dilimi gosterilmesi

Yiyecek Nane, piring, ac1 biber, Yemegin malzemeleri
nohut hakkinda bilgi verilmesi

Yemek kabi1 Kenarlar ¢irtikli, Geleneksel ekipmanlarin
kabartmali, kalayli ve servis usuliiniin
bakirdan yapilmis kapakli | tanitilmasi
sahan

Nesne Motifli kilim Bolgenin kiiltiirel

unsurlarinin tanitilmasi

Fotograf 11’in diiz anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi
uygulanmigtir. Ana {iriin olan ¢orba cirtikli ve kabartmali kalayli bakirdan
yapilmis kapakli sahan igerisinde servis edilmistir. Yine bakir bir tabak
icerisinde dilimlenmis halde pide ve limon dilimi goriilmektedir. Arka planda
zemin tizerinde motifli bir kilim yer almaktadir. Nane, piring, ac1 biber ve nohut
yemegin yapiminda kullanilan malzemeler olarak kompozisyonda

kullanilmustir.

Fotograf 11’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amaciyla ¢ekildigini gostermektedir. Fotografta yer alan
corbanin igerisinde piring, nohut, et ve sal¢a ayirt edilebilmektedir. Bu durum
Tirk mutfak kiltiirlinde ¢orbalarin  bakliyat ve etler ile birlikte
hazirlanabildigini gostermektedir. Pek cok malzemenin corba yapiminda
kullanilabilir oldugunu gosteren bu fotograf, izleyiciye Tiirk mutfaginda fazla
sayida ve g¢esitte corba oldugunu diistindiirmektedir. Corbanin koyulmus
oldugu cirtikli, kabartmali, kalayli bakirdan yapilmis kapakli sahan geleneksel
ekipmanlar hakkinda bilgi vermektedir. Corbanin geleneksel sunum seklini
yansitmaktadir. Fotografta yer alan yemegin sicak tliketildigi sahanin kapakli
olmasindan da anlasilabilmektedir. Yine kalayli bakirdan yapilmis tabak
icerisinde yer alan dilimlenmis pide ve bir dilim limon ¢orbanin eslikg¢isi olarak
goriilmektedir. Cok taneli ve malzemeli bu ¢orbanin yaninda bile pide servis

edilmesi Tiirk mutfaginda sulu her tiirlii yemegin yaninda pide gibi {iriinlerin
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tilketildigini diisiindiirmektedir. Eslik¢i olarak yer alan limon, corbanin baskin
bir tadi oldugunu ve eksi tatlarn bu ¢orbaya uyum sagladigini
cagristirmaktadir. Arka planda bulunan motifli kilim 6gesi bolgenin kiiltiirel
unsurlarindan olan el sanatlarmi akla getirmektedir. Bolge sanatina yonelik
objelere  kompozisyon igerisinde yer verilmesi tamitim anlamini
kuvvetlendirmektedir. Corba etrafina yerlestirilmis olan nane, piring, nohut ve
aclt biber yemegin icerigi hakkinda bilgi vermektedir. Fakat bunlarin
kompozisyonda fazla sayida yer almasi fotografi karmasik bir hale getirmistir.
Odaklanilmas1 gereken ana iiriin olmasina ragmen etrafta yer alan ¢ok sayida
ve farkli renklerdeki objeler fotografta dengeyi bozdugu i¢in tanitim amacinin

Oniline gegmektedir.

Fotograf 12. Oglak Cevirme

Oglak ve yag kullanilarak yapilmaktadir. Aydin mutfak kiiltiiriinde
tilketilen bir et yemegidir (http-13).

Tablo 12. Oglak Cevirme Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Pigirilen oglak eti Tiirk mutfaginda yapilan et
yemeklerindeki ¢esitliligin
tanitilmasi
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12.Tablo- Devami

Yemek kabi Sini Geleneksel ekipmanlarin
islevselligi hakkinda bilgi
verilmesi

Nesne Ahsap sisler Geleneksel ekipmanlarin

kullanim sekilleri

Nesne Odun atesi Geleneksel pisirme
yontemlerinin gosterilmesi

Fotograf 12°nin diiz anlami: Dikey formatta yakilmis olan odun atesinin
oniinde ahsap sislere gecirilmis ve teller ile baglanmis oglak etlerinin pisirildigi

goriilmektedir. Etlerin altinda biiyiik bir sini yer almaktadir.

Fotograf 12°nin yan anlami: Fotografta yer alan oglak etleri Tiirk mutfaginin
ve Ege bolgesinin yemek ¢esitliligi hakkinda bilgi vermektedir. Olduk¢a ugrastirict bir
yontem ile pisirilen oglak etlerinin 6nem verilen bir et ¢esidi oldugu anlagilmaktadir.
Fotografta yer alan oglak etleri kalin ahsap sislere gecirilerek teller ile baglanmistir.
Ahsap sisler geleneksel ekipman kullanimini gosterir niteliktedir. Kompozisyonda yer
alan ahsap, kalin sislerin mutfak kiiltiiriinde yer lan diger sis ekipmanlarindan ayrildig:
goriilmektedir. Bu durum ekipman gesitliligini ve benzer ekipmanlarin farkli alanlarda
kullanilabilir oldugunu gostermektedir. Arka planda goriilen dikey formatl odun atesi
yemegin geleneksel pisirme yontemi hakkinda bilgi vermektedir. Ayrica odun atesi
Tiirk mutfagimin kokenlerini hatirlatmaktadir. Gegmis mutfak kiiltiirlinde siklikla yer
alan bir pisirme yontemi olan odun atesi ile Tiirk mutfak kiiltlirtinde biiylik 6neme
sahip olan kii¢likbas hayvan etlerinin bir arada kullaniliyor olmas1 yemegin ¢ok eski
donemlere tarihlenebilir oldugunu gostermektedir. Bu 6gelerin bir arada kullanilmasi
fotografta biitlinliigli saglamakta ve baglami olusturmaktadir. Etlerin hemen altinda
yer alan biiyiik sini ise geleneksel mutfak ekipmanlarinin islevselligini ortaya
koymaktadir. Sini ekipmani mutfak kiiltiirlinde tasima ya da sunum araci olarak
bilinmektedir. Fotografta yer alan sini ise etlerden akan yagin biriktirilmesi amaciyla
oraya yerlestirilmistir. Burada sini once pisirme asamasina dahil olan bir ekipman
olarak sonrasinda ise etlerin servis edildigi bir sunum araci olarak kullanilmaktadir.
Bu detay Tiirk mutfaginda geleneksel ekipmanlarin islevselligini ve ¢ok amagh

kullanimin1 ortaya koymaktadir.
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Fotograf 13. Sacakh Mant1

Un, yumurta, tereyagi ve tavuk ile yapilmaktadir. Balikesir yoresine 6zgii bir

hamur isi yemegidir (http-14).

hamur isi yemegi

Tablo 13. Sacakli Mant1 Fotografinin Gosterge Analizi
Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Tavuk ile servis edilmis Mutfak kiiltiiriinde yer

alan hamur isi
yemeklerinin tanitilmasi

Fotograf 13’lin diiz anlami:

Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi

uygulanmistir. Tiftiklenmis tavuk eti ile birlikte uzun seritler halinde kesilmis

hamurdan yapilan yemegin fotograflandig1 goriilmektedir.

Fotograf 13’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi

tanitim amacini desteklemektedir. Fotografta manti ile tavuk etinin bir arada yer almasi

Tirk mutfak kiltiiriinde hamur isi ve et {lrlinlerinin birlikte tiiketilebildigini

gostermektedir. Mantt hamurunun sekli diinya mutfagindaki fettuccine makarnay1

hatirlatmaktadir. Bu makarnanin sos eslemesinde de tavuk eti kullanilmaktadir. Bu

durum Tiirk mutfaginda yer alan hamur isi yemeklerinin diinya mutfaklarinda karsilik

buldugunu ve bu nedenle de turistler tarafindan tercih edilebilir oldugunu

distindiirmektedir.
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Fotograf 14. Tavuklu Borek

Kuru yufka, tavuk suyu ve tavuk ile yapilmaktadir. Bartin iline ait bir hamur

isi yemegidir (http-15).

Tablo 14. Tavuklu Borek Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Tavuk ile servis edilmis Mutfak kiiltiirinde yer
hamur isi yemegi alan hamur isi
yemeklerinin tanitilmasi

Fotograf 14’iin diiz anlam1: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmustur.

Pisirilmis yuvarlak bir hamur tizerinde haglanmis tavuk butlar1 yer almaktadir.

Fotograf 14’lin yan anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturuldugu icin kiiltiirel tanittim amacini desteklemektedir. Fotografta yer alan
yufka ve haslanmis tavuk butlar1 Tiirk mutfaginda hamur isi ve et ¢esitlerinin birlikte
tiiketilebildigini gostermektedir. Fotografta yufka ekmeginin kizartildigi tavuk
butlarinin ise haglandigi anlagilmaktadir. Bu durum Tiirk mutfagindaki pisirme
tekniklerinin ¢esitliligine ve birlikte kullanilmasina 6rnek olmaktadir. Yemegin biiyiik
porsiyonda hazirlanmasi toplu yemek tiiketiminin mutfak kiiltliriinlin bir pargasi
oldugunu diistindiirmektedir. Ancak fotografta yer alan tavuk etlerinin 6zensiz
goriintiisii, yemegin ilgi ¢ekici ve istah agic1 olma 6zelligini kaybetmesine sebebiyet

verebilmektedir. Bu durum izleyicinin mutfak kiltiiriini merak etmesini
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engelleyebilmekte ve mutfak kiiltiirii hakkinda yanlis bilgi sahibi olmasina neden

olabilmektedir.

Fotograf 15. Nohutlu Manti

Un, yumurta, su, nohut ve yogurt ile yapilmaktadir. Bilecik iline 6zgii bir

hamur isi yemegidir (http-16).

Tablo 15. Nohutlu Manti Fotografinin Gosterge Analizi
Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Farkli katlama sekline Mutfak kiiltiirtindeki farkl
sahip hamur i1 yemegi hamur is1 katlama

sekillerinin tanitilmasi

Yiyecek Yogurt ve maydanoz Yemegin eslik¢ilerinin
gosterilmesi

Nesne Kareli masa ortiisii Bolgenin kiiltiirel unsurlari
hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 15’in diiz anlam1: Fotograf yakin plan ¢ekim ile olusturulmustur.

Beyaz porselen bir tabak igerisinde mant1 bulunmaktadir. Mantinin {izerine yogurt sos

dokiilerek lezzetlendirilmistir. Yogurt iizerine konulan maydanoz ile sunum

tamamlanmistir. Kompozisyonun zeminde kirmizi, kiigiik kareli bir masa Ortiisii

bulunmaktadir.
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Fotograf 15’in yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmas1 mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 amacint giliglendirmektedir. Mantinin
kompozisyonun ilgi merkezine yerlestirilmesi izleyicinin dikkatinin yemek iizerine
cekilmesini kolaylastirmaktadir. Mantinin farkli bir katlama sekli ile yapildig
goriilmektedir. Bu durum Tiirk mutfaginda yer alan hamur isi yemeklerindeki katlama
sekillerinin gesitliligine dikkat ¢ekmektedir. I¢c dolgusu bulunan ve katlanarak elde
edilen bu hamur isi yemegi diinya mutfaklarindaki diger mant1 tiirlerini
hatirlatmaktadir. Bu yoniiyle turistlerin ilgisini ¢ekebilecek ve kendi kiiltiirlerinden
benzerlikler bulabilecekleri bir yemek olma 6zelligini tasimaktadir. Yemegin tizerinde
yer alan yogurt sosu hamur isi yemeklerinin lezzetlendirilmesinde de yogurdun
kullanilabildigini gostermektedir. Buna ek olarak yogurdun, Tiirk mutfak kiiltiirline ait
en eski yiyecek 6gelerinden biri olmasi ve Orta Asya Tiirk toplumlarinin yagam sartlar
sonucunda ortaya ¢ikmasi Tiirk mutfak kiiltiirtiniin kokli bir gegmise sahip oldugunu
hatirlatmaktadir. Yemegin beyaz porselen bir tabakta servis edilmesi ve maydanoz ile
siislenmesi yoresel yemeklerin modern ve giindelik sunumlarina 6rnek olmaktadir.
Zeminde kullanilan kareli masa Ortlisii Tiirk mutfak kiiltiirtinde giinliik yasamdaki
sofra diizenini hatirlatmaktadir. Giinliik yasamda sofra bezi olarak adlandirilan 6rtii,
masa lizerinde ya da yer sofrasinin altinda kullanilmaktadir. Yiyecek kirmntilarinin
dokiilmemesi ve kontrollii bir sekilde temizlenebilmesi i¢in kullanilan 6rtii, bu yoniiyle
Tiirk kiiltiiriinde yiyecek kirintilarinin dahi kutsal kabul edildigi ve temizlige 6nem

verildigi anlamin1 ortaya ¢ikarmaktadir.
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Fotograf 16. Gomme

Un, su, ayran, sarimsak ve tereyagi ile yapilmaktadir. Bingol iline 6zgii bir

hamur isi yemegidir (http-17).

Tablo 16. Gomme Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Hamur isi yemegi Mutfak kiiltiiriinde yer
alan hamur isi
yemeklerinin tiiketim
seklinin tanitilmasi

Nesne Aliiminyum tepsi Mutfak kiiltiirtine ait
ekipmanlarin kullanimi
seklinin gdsterilmesi

Nesne Catal ve kasik servis Mutfak kiiltiiriine ait servis

gerecleri gereclerinin gosterilmesi

Mekan Dis ortam Mutfak kiiltliriinde yemek

ortaminin tanitilmasi

Fotograf 16’nin diiz anlami: Fotografin ilgi merkezinde yemegin kendisi bir

tepsi igerisinde yer almaktadir. Tepsinin etrafina ¢atal ve kasiklar yerlestirilmistir.

Masa iizerinde bir pide goriilmektedir. Zeminde diiz beyaz masa Ortilisii tercih

edilmistir. Arka plana bakildiginda fotografin dis mekanda ¢ekildigi anlagilmaktadir.
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Fotograf 16’min yan anlami: Fotografin ilgi merkezinde yemegin kendisi
bulunmaktadir. Yemek bir tepsi igerisinde servis edilmistir. Tepsi mutfak kiiltiiriinde
yer alan ekipmanlarin g¢esitliligine ve kullanim sekillerine dikkat ¢cekmektedir. Bu
durum tepsi ekipmanin hem pisirme hem de servis gereci olarak kullanilabildigini
gostermektedir. Oyle ki biiyiik bir tepsi igerisinde fazla porsiyonla sunulan yemek
toplu tiiketim anlamini ortaya gikarmaktadir. Toplu tiikketim anlamin1 destekleyen bir
diger gosterge ise tepsi etrafina yerlestirilen catal ve kasiklar olmustur. Catal ve
kasiklarin birlikte bulunmasi yemegin hem sulu hem de kati bir formdan olustugunu
diisiindiirmektedir. Arka planina bakildiginda fotografin dis mekanda c¢ekildigi
goriilmektedir. Yemegin dis mekanda yenilmesi mutfak kiiltiirlinde yemek ortaminin

cesitliligine 6rnek olusturmaktadir.

Fotograf 17. Kedi Batmaz

Un, su, tereyagi, ceviz ve tuzlu kes (bir ¢esit peynir) ile yapilmaktadir. Bolu

iline ait bir hamur isi yemegidir (http-18).

Tablo 17. Kedi Batmaz Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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Tablo 17- Devam

Yiyecek Ceviz ve kes peyniri ile Mutfak kiiltiiriinde yer
tatlandirilmig hamur isi alan hamur isi
yemegi yemeklerinin ve
sunumunun tanitilmasi
Yiyecek Domates ve salatalik Yemegin eslik¢ilerinin
tursusu gosterilmesi
Nesne Geyik motifli masa ortiisii | Bolgenin kiiltiirel unsurlari
hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 17°nin diiz anlam: Fotografta yakin plan c¢ekim teknigi
uygulanmistir. Cam bir kap icerisinde hamur isi yemegi yer almaktadir. Arka planda
bir tursu tabagmin yer aldig1 goriilmektedir. Zeminde geyik motifli bir masa oOrtiisii

kullanilmistir.

Fotograf 17°nin yan anlami: Yemegin yakin plandan cekilmesi mutfak
kiiltlirinii tanitma amacii desteklemektedir. Yemegin cam bir tabak icerisinde
sunulmasi yoresel yemeklerin gilinliikk yasamda kullanilan servis geregleri ile servis
edilebildigini gostermektedir. Biiylik porsiyonda servis edilmesi ise toplu halde
tilketilecegini diisiindiirmektedir. Arka planda farkli bir yemek ¢esidi ile domates ve
salatalik tursusu goriinmektedir. Arka planda goriilen bu yemek ve tursularin ana iiriin
olan Kedi Batmaz’m eslik¢ileri oldugu anlasiimaktadir. Kompozisyonun zemininde
yer alan geyik motifli masa Ortlisii kiiltiirel unsurlarin tanitilma amacina hizmet
etmektedir. Oyle ki geyik figiiriiniin Tiirk kiiltiiriinde kurtarici, koruyucu gibi
anlamlar1 simgeledigi bilinmektedir. Bu masa oOrtilisii Tiirk kiiltlirlindeki inanislar
hakkinda izleyicinin bilgi sahibi olmasini saglamaktadir. Masa Ortiisii bu yoniiyle

fotografta baglami yaratan bir gostergedir.
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Fotograf 18. Dirmil Kebabi (Sis Sirik Kebabi)

Kuzu veya oglak eti ile yapilan Burdur ilinde tiiketilen bir ¢esit et yemegidir

(http-19).
Tablo 18. Dirmil Kebabi Fotografinin Gésterge Analizi
Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Pigirilen oglak veya kuzu | Mutfak kiiltiiriine ait et
eti yemeklerindeki ¢esitliligin
tanitilmast
Nesne Ahsap sis Geleneksel ekipmanlarin
kullanim sekilleri
Nesne Kaya kenarinda agilmisg Geleneksel pisirme
cukur igerisinde yanan yontemlerinin gosterilmesi
odun atesi

Fotograf 18’in diiz anlami: Fotografin dis mekéanda cekildigi goriilmektedir.

Kayalarin ortasinda acilan bir ¢ukur icerisinde odun atesi yakilmistir. Bu odun atesi

tizerinde ahsap bir sise gecirilmis ve teller ile baglanmis oglak/kuzu etinin pisirildigi

goriilmektedir.

Fotograf 18’in yan anlami: Fotografta ana {irlin olan et yemegi ilgi merkezine

konumlandirilmistir. Biitlin halde pisirilen kii¢lik hayvan eti mutfak kiiltiiriindeki et

yemeklerinin ¢esitliligini gostermektedir. Kiiciik hayvan etinin ahsap bir sise

gecirildigi  goriilmektedir. Ahsap sis mutfak kiiltiirlinde yer alan geleneksel
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ekipmanlara ve kullanim sekillerine 6rnek teskil etmektedir. Fotograf dis mekanda
cekilmistir. Kayalarin bulundugu alanda bir ¢ukur acilmis ve odun atesi yakilmistir.
Etin odun atesinde pisirilmesi geleneksel pisirme yontemleri hakkinda bilgi
vermektedir. Ates mutfak kiltiirindeki devrimlerden biri olarak bilinmektedir.
Insanligin ilk ¢aglarindan bu yana siiregelen bir pisirme ydntemiyle yapilan bu yemek
Tiirk mutfaginin koklii bir kiiltiire sahip oldugunun ve ¢ok eski aligkanliklart dahi hala
biinyesinde barindiran bir mutfak oldugunun gostergesidir. Buna ek olarak ilk ¢aglarda
ates tlizerinde yemek pisirilmeye baslandiginda insanlarin da bu ates etrafinda
toplanarak yemek yedigi bilinmektedir. Bu da yemegin birlestirici giiciinii ve
sosyallesme aract oldugunu hatirlatmaktadir. Ayrica bu gosterge Tirk mutfak

kiiltiirlinde yemeklerin hala bir arada tiiketildigini diisiindiirmektedir.

Fotograf 19. Kazan Tarhanasi

Siit, domates, biber, un, nohut ve goce (kirik bugday) ile yapilmaktadir. Bursa

yoresine 6zgii ¢orba yapiminda kullanilan yerel bir gida malzemesidir (http-20).

Tablo 19. Kazan Tarhanasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Tarhana yapimi Mutfak kiiltiirline ait yerel
gida iirlinlerinin tanitilmasi
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Tablo 19- Devam

Nesne Gozer Mutfak kiltiiriine ait

Insan Yoresel kiyafetleri Bolge insaniin kiiltiirel
bulunan bir kadin degerleri ve yasayis
tarzlar1 hakkinda bilgi
verilmesi

Mekan Dis ortam Mutfak kiiltiiriinde yerel
gida liretimi hazirlik
asamasinin gosterilmesi ve
kiiltiire ait mutfak sinirlari
hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 19’un diiz anlami: Fotograf dis mekanda ¢ekilmistir. Yere serilen
bir hali iizerinde yerel gidanin hazirlanis1 gosterilmistir. Yoreye 6zgii kiyafetleri
bulunan bir kadin, beyaz Ortii lizerinde, tarhananin gézerden (geleneksel ekipman)

gecirme agamasini gostermektedir.

Fotograf 19’un yan anlami: Fotografta yer alan tarhananin rengi, iirliniin
yapiminda renk veren gida maddelerinin kullanildigin1 diisiindiirmekte ve izleyicide
yemegin tad1 hakkinda fikir olusturmaktadir. Tarhananin gozer ad1 verilen bir ekipman
araciligiyla islendigi goriilmektedir. Gozer ekipmani, mutfak kiiltiiriindeki geleneksel
ekipmanlara ve bu ekipmanlarin kullanim alanlarina 6rnek teskil etmektedir. G6zerden
gecirilen tarhananin Ortii lizerinde toz halde goriinmesi izleyiciye lriiniin dokusu
hakkinda bilgi vermektedir. Zeminde yer alan beyaz oOrtii iiretimin bir pargasi olarak
goriinmektedir. Yalnizca iirlinlin toplanmasi i¢in kullanilsaydi ortii yerine bir kap da
tercih edilebilirdi. Ancak ortiiniin kullanilmasi devaminda bu tirtiniin belli bir siire ortii
lizerinde birakilabilecegini diisiindiirmektedir. Uriinii 6rtii {izerinde birakma diisiincesi
bu iirline kurutma isleminin yapilacagini akla getirmektedir. Yerel gidanin iiretimini
bir kadinin yaptig1 goriilmektedir. Kadmin bag ortiisii ve basma etek gibi yoresel
kiyafetler giymesi bolge insanin yasam tarzi ve Kkiiltiirel degerleri hakkinda bilgi
vermektedir. Bas ortiisii gostergesi kadmin Islam dinine mensup oldugunu ve yasadig1
bolgede hakim dinin Islamiyet oldugunu diisiindiirmektedir. Bu gida iiriiniinii bir
kadinin {iretiyor olmasi yasanilan bdlgede mutfak islerinin kadinlar tarafindan

yapildigini gdstermektedir. Islam inancinda kadina verilen sorumluluklar gdz 6niinde
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bulunduruldugunda yasanilan bolgede mutfak islerinin kadinlarin goérevi oldugu
anlam1 desteklenmektedir. Genel anlamiyla fotografta yer alan kadin gostergesi
bolgede cinsiyet esitligi kavraminin 6nemsenmedigini gostermektedir. Yerel gida
tiretiminin dig mekanda yapilmasi bu iiriiniin iiretimi i¢in agik havaya ve genis ortama
ithtiya¢ duyuldugunu diisiindiirmektedir. Ayrica Tiirk mutfak kiiltiirlinde mutfagin
siirlarinin olmadigi, iiretilmesi gereken gidalar icin alan yaratildigi anlamlarma

ulasilmaktadir.

Fotograf 20. ince Ekmek Muskasi

Yufka, kiipecik peyniri ya da kiyma i¢ harci ile hazirlanmaktadir. Cankiri
yoresine 0zgii bir hamur isi yemegidir (http-21).

Tablo 20. ince Ekmek Muskasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Yufka ile hazirlanmig Mutfak kiiltiiriinde yer
hamur isi yemegi alan hamur isi

yemeklerinin katlama
sekillerinin gosterilmesi

Yiyecek Arka planda yer alan Mutfak kiiltiirtine ait farkli
yemek cesitleri hamur isi ve giiveg
yemeklerinin gosterilmesi
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20. Tablo- Devami

Yemek kabi Bakir yemek tabagi Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin tanitilmasi

Nesne Kalayl1 bakir sahan kapagi | Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin tanitilmasi

Nesne Toprak giiveg kab1 Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin tanitilmasi

Fotograf 20’nin diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Bakir bir tabak icerisinde muska seklinde hazirlanmis hamur isi
yemegi goriilmektedir. Kompozisyonda bakir bir sahan kapagi bulunmaktadir. Arka
planda ¢esitli yemekler goriilmektedir. Bu yemeklerden biri geleneksel bir mutfak

ekipmani olan toprak giiveg igerisinde yer almaktadir.

Fotograf 20’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacina katki saglamaktadir. Fotografin ana iiriinii olan Ince
Ekmek Muskasi, mutfak kiiltiiriine ait hamur isi yemeklerinin tanitilmasini saglamakta
ve katlama sekillerinin ¢esitliligini ortaya koymaktadir. Muska seklinde katlama dinsel
unsurlar ile de bagdastirilabilmektedir. Yemegin bulundugu bakir tabak geleneksel
ekipmanlarin tanitimina katki saglamaktadir. Yemegin yan tarafinda yer alan bakir
sahan kapagr ve gilive¢ ekipmanlarin tanitilmasma yonelik olan amaci
desteklemektedir. Burada yer alan bakir sahan kapagi, yemeklerin sicak tiiketildigini
gosterse de daha cok sulu yemeklerde kullanilan bir ekipman oldugu icin
kompozisyonda bulunmasi izleyicinin mutfak kiiltlirii hakkinda yanlis bilgi sahibi
olmasma neden olabilmektedir. Arka planda yer alan yemek gesitlerinin hamur isi
agirliklt olmasi Tiirk mutfaginda hamur islerinin fazla tiiketildigini ve hatta bir arada
tiikketilebilecegini diistindiirmektedir. Bunun yami sira giiveg icerisinde bulunan et
yemegi de hamur isleri ile et yemeklerinin birlikte servis edilebilecegini akla
getirmektedir. Fakat Tiirk mutfaginda giive¢ yemegi tek basina ana iiriin olarak
tilketilmekte ve eslik¢i olarak birden fazla hamur isi yemegini gerektirmemektedir.
Kompozisyondaki bu yanliglik Tiirk mutfak kiiltiiriinlin izleyici tarafindan yanlig

yorumlanmasina neden olabilmektedir.
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Fotograf 21. Kuyu Tandir1 (Kuyu Kebabi)

Kuzu eti ile yapilan ve Denizli ilinde tiiketilen bir ¢esit et yemegidir (http-22).

Tablo 21. Kuyu Tandir1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge

Gosteren

Gosterilen

Yiyecek

Kuzu etleri

Mutfak kiiltiiriine ait et
yemeklerinin farkl
pisirme yontemleri

Neshe

Demir ¢ubuklar

Cesitli malzemelerin
mutfak ekipmani olarak
kullanilmasi

Nesne

Kuyu

Geleneksel pisirme
tekniklerinin tanitilmasi

Fotograf 21’in diiz anlami: Fotografin dis mekanda ¢ekildigi goriilmektedir.

Geleneksel bir pisirme yontemi/araci olan kuyu (tandir) mermer taslar ile 6riilerek elde

edilmistir. Bu kuyu {lizerinde 2 adet demir bulunmaktadir. Pisirilmek iizere hazirlanan

kuzu etlerinin bu demirlere baglanarak kuyu igerisine konuldugu gosterilmektedir.

Fotograf 21’in yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile

olusturulmasi tanittm amacini desteklemektedir. Fotografta goriilen kuzu etleri mutfak

kiiltiiriinde yer alan et yemeklerinin ve pisirilme yontemlerinin gesitliligine dikkat

cekmektedir. Kuzularin sabitlenmesi i¢in kullanilan demir ¢ubuklar mutfak kiiltiirtinde

c¢esitli malzemelerin bir ekipman gibi kullanilabildigine 6rnek olusturmaktadir. Demir
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cubuklar tizerine gecirilen teller ile baglanan kuzular kuyu icerisinde dik bir sekilde

pisirilmek tizere asilmistir. Fotografta bulunan kuyunun mermer taslar ile yapildigi

goriilmektedir. Bu da Denizli ilinin mermer kaynaklar1 agisindan zengin bir cografya

oldugu bilgisini izleyiciye vermektedir. Kuzu etlerinin kuyu (tandir) igerisinde

pisirilmesi geleneksel pisirme yontemlerinin tanitimi agisindan 6nem arz etmektedir.

Fotograf 22. Konuralp Pilavi (diizce)

Piring, kemik suyu, kusbasi et, nohut, sivi yag ve su ile yapilmaktadir. Diizce

iline 6zgii Konuralp pirinci ile hazirlanan bir pilav ¢esididir (http-23).

Tablo 22. Konuralp Pilavi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Nohut ve et ile yapildig Mutfak kiiltiiriine ait pilav
goriilen yemek tiirlerinde malzeme

cesitliliginin gosterilmesi

Nesne Kazan Geleneksel ekipmanlarin
tanitilmast

Nesne Tahta kasik Geleneksel ekipmanlarin
tanitilmast

Nesne/Mekan Ates/D1s ortam Geleneksel pisirme

yontemlerinin ve mutfagin
siirlarinin gosterilmesi
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Fotograf 22’nin diiz anlami: Fotografin dig mekanda ¢ekildigi goriilmektedir.
Fotografta yer alan dumanlar yemegin ates iizerinde yapildigini diistindiirmektedir. Bu
ates lizerine biiyiik boy bir tencere (kazan) yerlestirilmistir. Kazan igerisine tahta kagik

yardimiyla et eklendigi gosterilmektedir.

Fotograf 22°nin yan anlami: Konuralp pilavi fotografinda tencere igerisinde
nohut, et ve et suyunun goériinmesi, pilav malzemelerinin ayirt edilmesini ve boylece
yemegin igerigi hakkinda izleyicinin bilgi sahibi olmasini saglamaktadir. Mutfak
kiiltiirtinde, pilav yapiminda pirincin yani sira ¢ok sayida farkli malzemenin (liriin
cesitliligi) kullanilabildigi gosterilmektedir. Fotografta bu malzemeler biiyiik bir
tencere (kazan) igerisinde yer almaktadir. Biiyiik tencere (kazan) geleneksel
ekipmanlarin tanitimini saglarken bir yandan da ¢ok miktarda yapilan bu yemegin
toplu halde tiiketilebilecegini akla getirmektedir. Cok miktarda yapilmasi ¢ok sayida
misafirin geldigi 6zel gilinlerde bu pilavin servis edildigini diisiindiirmektedir. Yemek
icerisine et ilave edilirken kullanilan tahta kasik, geleneksel pisirme ve servis
ekipmanlarina bir 6rnek olarak fotografta yer almaktadir. Yemegin dis mekéanda
yakilan bir ates ile pisirilmesi Tiirk mutfaginda geleneksel pisirme yontemlerinin
tanitilmasimi saglamaktadir. Ayrica Tiirk kiiltiiriinde mutfagin sinirlarinin olmadigi
ihtiya¢ duyuldugu halde dis mekanda da yemegin hazirlanabilecegi gosterilmektedir.
Burada ates unsuru ilk ¢aglarda yemek yapilan ates basinda insanlarin toplanmasi ve
sosyallesmesi olgusunu akla getirmektedir. Giiniimiizde yapilmis olan bu yemegin
ateste pisirilmesi, diigiin gibi birlik ve beraberlik olmasi gereken zamanlarda ateste

pisirme yonteminden daha fazla yararlanildigini kanitlar niteliktedir.
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Fotograf 23. Edirne Tava Ciger

Ciger, un ve siviyag ile yapilmaktadir. Edirne iline ait bir sakatat yemegidir

(http-24).
Tablo 23. Edirne Tava Ciger Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Kizartilmis tava cigeri Mutfak kiiltiiriinde yer
alan sakatat yemeklerinin
tanitilmast

Yiyecek Cacik Yemegin eslikgilerinin
gosterilmesi

Yiyecek Kurutulmus aci1 biber Yemegin eslik¢ilerinin
gosterilmesi

Fotograf 23’iin diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim ile teknigi ile

olusturulmustur. Tava ciger ile onun eslikgileri olarak cacik ve kurutulmus act biber

kompozisyonu olusturmaktadir.

Fotograf 23’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmas1 tanitim amacin1 desteklemektedir. Kompozisyonda ana {iriin ve

eslikciler ilgi merkezine yerlestirilmistir. Kompozisyona bakildiginda giindelik

yasama ait bir servis yapildigr anlasilmaktadir. Kizartilmis tava cigeri mutfak

kiiltiiriindeki sakatat yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Sakatatlarin

mutfak kiiltiirtinde yer almasi etin her béliimiinden yararlanildigini géstermektedir. Bu

118




durum mutfak kiiltiiriinde etin 6nemini ve hayvaninin kutsiyetini ortaya koymaktadir.
Oyle ki hayvanin kesildikten sonra yalnizca etinden degil diger boliimlerinden de
yararlanilmasi israfin kiiltiirde hos karsilanmadigini diisiindiirmektedir. Bu kiiltiire ait
insanlarin inanglar1 hakkinda izleyiciye bilgi vermektedir. Kompozisyonda yemegin
eslikeisi olarak yer alan cacik ana iiriiniin baskin bir tada sahip oldugunu ve onun tadini
yumusatmak icin yogurt gibi {iriinlerle birlikte tiiketildigini diistindiirmektedir.
Yemegin eslikgisi olarak yer alan kurutulmus act biber bu anlami desteklemektedir.
Ayrica kurutulmus aci biber mutfak kiiltiirtindeki gida saklama yontemleri hakkinda
bilgi vermektedir. Sicak iklime sahip olan bélgelerde kurutma isleminin bir gida

saklama yontemi olarak mutfak kiiltiiriinde yer aldigini1 gostermektedir.

Fotograf 24. Cag Kebab1

Kuzu but eti, sogan ve baharatlar ile yapilmaktadir. Erzurum iline 6zgii bir et

yemegidir (http-25).

Tablo 24. Cag Kebabi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Yufka ile servis edilmis Mutfak kiiltiirinde yer
cag kebabi alan et yemeklerindeki

cesitliligin tanitilmasi

Yiyecek Yogurt, salata ve ezme Yemegin eslikgilerinin
gosterilmesi

Nesne Sis Mutfak kiiltiiriinde yer
alan ekipmanlarin
tanitilmast
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Fotograf 24’iin diiz anlam1: Fotograf yakin plan ¢ekim ile olusturulmustur.
flgi merkezinde sislere takili halde cag kebap yer almaktadir. Kebaplarin altinda yufka
ekmegi bulunmaktadir. Arka planda yogurt, salata ve ezme eslikgiler olarak

kompozisyona yerlestirilmistir.

Fotograf 24’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmas1 mutfak kiiltiiriinii tanitma amacini giiclendirmektedir. Fotografta cag
kebabinin yufka ekmegi lizerinde yer almasi, mutfak kiiltiirtinde et iirtinleri ile hamur
isinin birlikte tiiketilebildigini géstermektedir. Ayrica gorselde yer alan et yemeginin
yufka igerisine sarilarak tiiketildigini de akla getirmektedir. Cag kebabi mutfak
kiiltiiriindeki et yemeklerinin ¢esitliligini de vurgulamaktadir. Cag kebabinin takili
oldugu sisler mutfak kiltiirinde geleneksel ekipmanlarin tanitimina katki
saglamaktadir. Ayrica sislerin kompozisyonda yer almasi yemegin pisirme yontemi
hakkinda da izleyiciye bilgi vermektedir. Bu durum mutfak kiiltiirtindeki pisirme
yontemlerinin ¢esitliligini de ortaya koymaktadir. Arka planda yer alan yogurt, salat
ve ezme ise yemegin eslikgileri olarak gorselde yer almaktadir. Burada salata ve yogurt
gibi hafif yiyeceklerin bulunmasi, ana iiriiniin baskin bir tada sahip oldugunu ve onun
tadim1  hafifletmek i¢in bu eslikgiler 1ile birlikte tiiketilmesi gerektigini

distindiirmektedir.

-

Fotograf 25. Gaziantep Lahmacunu
Kiyma, domates, maydanoz, yesil biber, sarimsak ve salca ile

hazirlanmaktadir. Gaziantep iline 6zgii cografi isaretli bir yemek ¢esididir (http-26).
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Tablo 25. Gaziantep Lahmacunu Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Kiyma ve gesitli sebzeler | Mutfak kiiltiirlinde yer
ile hazirlanmis hamur isi alan hamur isi ve et
tiriinlerinin birlesiminin
tanitilmast
Yiyecek Maydanoz, marul, limon, | Yemegin igerigi hakkinda
turp, domates, sogan bilgi verilmesi ve
eslikcilerinin gosterilmesi
Nesne Motifli kilim Bolgenin kiiltiirel unsurlari
hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 25’in diiz anlam: Fotograf yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Kompozisyonda lahmacun merkeze yerlestirilmistir. Etrafinda
lahmacunun i¢ malzemeleri ve eslikgileri olan maydanoz, marul, limon, turp, domates

ve sogan gorlilmektedir. Arka planda motifli bir kilim yer almaktadir.

Fotograf 25’in yan anlami: Fotografta yakin plan c¢ekim tekniginin
kullanilmast tanitim amacii desteklemektedir. Ana {irlin olan lahmacun ilgi
merkezine yerlestirilerek izleyicinin dikkatini ¢ekmesi amaglanmistir. Gorselde iki
adet lahmacun bulunmaktadir. Bu da lahmacunun porsiyonu hakkinda izleyiciye bilgi
vermektedir. Lahmacun, mutfak kiiltiirinde hamur isi ve et {irlinlerinin birlikte
kullanilabildigini gostermektedir. Zemindeki beyaz masa Ortiisli, ana {rliniin ve
eslik¢ilerinin 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir. Kompozisyonda yer alan sogan,
maydanoz, domates gibi iirlinler yemegin igerigi hakkinda, marul, limon, turp gibi
triinler de yemegin eslik¢ileri hakkinda bilgi vermektedir. Burada yesillik olarak
marul ile maydanozun bulunmasi ve eksi bir tat olarak limonun yer almasi ana tiriiniin
baskin tadini hafifletmek i¢in eslik¢ilere ihtiya¢ duyuldugunu diisiindtirmektedir. Arka
planda yer alan motifli kilim ise bolgenin kiiltiirel unsurlart hakkinda bilgi

vermektedir. Bolgede kilim dokuma sanatinin bulundugunu izleyiciye gostermektedir.
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Fotograf 26. Hamsi Diblesi

Hamsi, piring, maydanoz, karalahana, sogan ve tereyagi ile hazirlanmaktadir.

Giresun ilinde tiiketilen bir balik yemegidir (http-27).

Tablo 26. Hamsi Diblesi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Hamsi ve gesitli sebzeler Mutfak kiiltiiriinde yer
ile hazirlanmig balik alan balik yemeklerinin
yemegi cesitliliginin tanitilmast

Yiyecek Hamsi, karalahana, sogan, | Yemegin icerigi hakkinda
maydanoz bilgi vermesi

Yemek kab1 Cirtikli, kalayli bakirdan Geleneksel mutfak
yapilmis kapakli sahan ekipmanlarinin tanitilmasi

Nesne Karadeniz kesan1 masa Bolgenin kiiltiirel unsurlari
ortiisti hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 26’min diiz anlam: Fotografta yakin plan ¢ekim uygulanmistir. Ana

iriin olan hamsi diblesi kalayli bakirdan yapilmis kapakli bir sahan igerisindedir.

Kompozisyonda yemegin i¢ malzemeleri olan hamsi, sogan, karalahana ve maydanoz

bulunmaktadir.

kullanilmustir.

ise Karadeniz kesani

olarak bilinen masa Ortusi

Fotograf 26’min yan anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim tekniginin

kullanilmasi tanitim amacini desteklemektedir. Fotografta ana iiriin olarak goriilen
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hamsi diblesi mutfak kiiltiiriindeki balik yemeklerinin ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir.
Icerisinde piring ve sebze iiriinlerinin bulunmasi, mutfak kiiltiiriinde gesitli malzemeler
ile deniz tiriinlerinin bir arada kullanilabildigini gostermektedir. Yemegin {izerinde yer
alan domates kabugundan yapilmis olan giil ne modern ne de geleneksel sunuma
hizmet etmemektedir. Oyle ki yemek geleneksel bir bakir sahan icerisinde servis
edildigi i¢in bu gelenekselligin kompozisyonun tamaminda devam ettirilmesi énem
arz etmektedir. Kompozisyonda yer alan hamsi, sogan, karalahana ve maydanoz
yemegin malzemeleri hakkinda izleyiciye bilgi vermektedir. Pismis ve ¢ig halde
bulunan balik bolgede balik¢ilik yapildigina ve mutfak kiiltiirlinde baligin 6nemine
dikkat ¢cekmektedir. Ana iirlin ¢irtikli, kalayli bakirdan yapilmis bir kapakli sahan
icerisinde bulunmaktadir. Kapaklt sahan geleneksel mutfak ekipmanlarinin
tanitilmasma katki saglamakta ve yemegin sicak tiiketildigi bilgisini izleyiciye
vermektedir. Zeminde Karadeniz kesaninin masa ortiisii olarak kullanilmasi bélgenin
kiiltiirel unsurlart hakkinda bilgi vermekte ve yemegin ait oldugu ydreyi
vurgulamaktadir. Karadeniz kesani, bolgede tekstil iiriinlerinin ve dokumaciligin

varligina dikkat cekmektedir.

Fotograf 27. Kabak Tathsi

Bal kabagi, kireg, su, seker, tahin ve ceviz ile hazirlanmaktadir. Hatay iline

Ozgii bir tath ¢esididir (http-28).
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Tablo 27. Kabak Taths1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Kirecte kabak tatlisi Mutfak kiiltiiriinde yer
alan tatlilarin tanitilmasi

Yiyecek Tahin sosu Tatlinin eslik¢isinin
gosterilmesi

Nesne Ahsap tabak ve kasik Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi

Fotograf 27°nin diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. On planda ahsap tabak icerisinde tahin sosu yer almaktadir. Arka
planda kirecte hazirlanmis kabak tatlisi ceviz ile servis edilmistir. Fotografta netlik 6n

plandaki tahin iizerinde bulunmaktadir.

Fotograf 27’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmas1 mutfak kiiltliriinii tanitma amacini giiclendirmektedir. Kiregte kabak
tatlist mutfak kiiltiiriindeki tath g¢esitlerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Ana
tiriin olan tatli kompozisyonda arka plana yerlestirilmistir. Bu durum tanitim amacina
uygun goriilmemektedir. Tatlinin arka planda bulunmasi ve net olmamasi izleyicinin
dikkatini tathya vermesini zorlagtirmaktadir. Tatli tlizerinde bulunan ceviz igleri
yemegin geleneksel servis usulil ve eslik¢ileri hakkinda bilgi vermektedir. Yemegin
porselen bir tabakta modern sunum teknikleri servis edildigi goriilmektedir. Bu durum,
geleneksel lezzetlerin modern sunumlarina 6rnek olmasi nedeniyle nem tasimaktadir.
Kompozisyonun 6n planinda ahsap tabak icerisinde tahin yer almaktadir. Tahin tatlinin
eslik¢isi olarak kompozisyonda bulunmaktadir. Tahinin nétr tadi, tathinin baskin bir
tada sahip oldugunu ve tahin ile dengelenmesi gerektigini diisiindiirmektedir. Tahinin
bulundugu ahsap kase ve ahsap kasik geleneksel ekipmanlarin tanitilmasina katki
saglamaktadir. Ancak tahinin iizerine odagin olusturulmasi ve kompozisyonda 6n
planda yer almasi, ana {irlindeki ilgiyi azaltmasi sebebiyle tanitima uygun

goriinmemektedir.
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Fotograf 28. Sakala Sarkan Corbasi

Yesil mercimek, eriste, salga, tereyagr ve kizartilmis kaymak yagi ile

yapilmaktadir. Isparta iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-29).

Tablo 28. Sakala Sarkan Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Bakliyat ve hamur isi ile Mutfak kiltiiriinde yer
hazirlanmis ¢orba alan ¢orba ¢esitliliginin
gosterilmesi
Yiyecek Eriste, yesil mercimek ve | Yemegin malzemeleri
sogan hakkinda bilgi verilmesi
Yemek kab1 Cirtikli, kalayli bakirdan Geleneksel mutfak
yapilmis sahan ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Sofra bezi (masa Ortiisii) Kiiltiirel unsurlara yer
verilmesi

Fotograf 28’in diiz anlam: Fotograf yakin plan c¢ekim teknigi ile

olusturulmustur. Fotografin ilgi merkezinde cirtikli kalayli bakir sahan igerisinde

sakala sarkan ¢orbasi yer almaktadir. Arka planda eriste, yesil mercimek ve sogan

bulunmaktadir. Kompozisyonun zemininde kirmizi kareli sofra bezi (masa ortiisii)

kullanilmastir.
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Fotograf 28’in yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Ana iiriin olan sakala sarkan ¢orbasi
ilgi merkezine yerlestirilmistir. Corbaya bakildiginda igerisinde kullanilan malzemeler
ayirt edilebilmektedir. Bu durum izleyiciye yemegin tadi ve dokusu hakkinda bilgi
vermektedir. Icerisinde eriste ve yesil mercimek bulunmasi mutfak kiiltiiriinde
bakliyat ve hamur {iriinleri ile ¢orba yapilabildigini gostermektedir. Ayrica mutfak
kiiltiirlindeki ¢orba cesitliliginin tanitilmasina katki saglamaktadir. Corba g¢irtikli,
kalayli bakirdan yapilmis bir sahan igerisinde servis edilmistir. Bakir sahan, geleneksel
ekipmanlarin tanitilmasina ve yemegin geleneksel servis usuliiniin gdsterilmesine
katki saglamaktadir. Zeminde kirmizi, kareli bir sofra bezi bulunmaktadir. Sofra bezi,
Anadolu’daki pek ¢ok evde kullanilan bir servis gereci olarak kompozisyonda yer
almaktadir. Zeminde sofra bezinin kullanilmasi ¢orbanin daha ¢ok kirsal kesimde

yasayan kisiler tarafindan tiiketildigini diistindiirmektedir.

Fotograf 29. Lakerda

Torik veya palamut baliginin tuzda bekletilmesi ile elde edilmektedir. Istanbul

ilinde de tiiketilen bir deniz trtiniidir (http-30).

Tablo 29. Lakerda Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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29.Tablo Devam

Yiyecek Limon, nane ve sogan ile | Mutfak kiiltiiriinde yer
servis edilmis lakerda alan balik yemeklerindeki
cesitliligin gosterilmesi

Yemek kabi Balik formunda yemek Geleneksel servis
tabagi ekipmaninin gosterilmesi

Fotograf 29°un diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Balik formunda bir yemek tabagi igerisinde limon, sogan ve nane ile

servis edilmis lakerda bulunmaktadir.

Fotograf 29°un yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacina katki saglamaktadir. Ana iirlin olan lakerda mutfak
kiiltiirtindeki balik yemeklerinin ¢esitliligine dikkat ¢cekmektedir. Lakerdanin tuzda
bekletilerek elde edilmesi mutfak kiiltiiriindeki pisirme ve saklama yontemlerine 6rnek
olmaktadir. Tuzda bekletme yontemi mutfak kiiltliriiniin tarihi hakkinda bilgi
vermektedir. Orta Asya Tirk toplumlarinda iklimin ve konar goger yasamin etkisiyle
ortaya ¢ikmis olan bu pisirme ve saklama yontemi, mutfagin koklii bir kiiltiirel degere
sahip oldugunu kanitlar niteliktedir. Tuzlama yontemi Orta Asya’ya dayandirilsa da
lakerda daha cok Tiirkiye, Ispanya, Italya ve Yunanistan gibi Akdeniz iilkelerinde
tiketilmektedir (Turan, Kaya ve Kocatepe, 2009, s. 2). Tabakta bulunan limon, mor
sogan ve nane lakerdanin eslik¢ileri olarak yer almaktadir. Yemegin yaninda sogan,
limon ve nane ile birlikte sunulmasi eksi ve hafif tatlar ile yemegin baskin tadinin
dengelenmesi gerektigini diisiindiirmektedir. Yemegin balik formundaki bir tabak
icerisinde sunulmasi yemegin deniz lriinii oldugunu diisiindiirmektedir. Goriintiste
yemek hakkinda bilgisi olmayan izleyici, yemek tabagina bakarak bu g¢ikarimi

yapabilmektedir.
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Fotograf 30. Boyoz

Un, su tuz ve yag ile yapilmaktadir. Yaninda haslanmis yumurta ile tiiketilen

[zmir iline 6zgii bir hamur isi ¢esididir (http-31).

Tablo 30. Boyoz Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Sade veya dolgulu Mutfak kiiltiirtinde yer
hazirlanabilen bir ¢esit alan hamur isi
hamur isi yemeklerinin tanitilmasi
Yiyecek Haslanmis yumurta Yemegin eslik¢ilerinin
gosterilmesi
Icecek Cay Yemege eslik eden icecek
cesitlerinin gosterilmesi
Mekén D1s mekan/deniz kenari Yemegin tiiketim alaninin

gosterilmesi

Fotograf 30’un diiz anlami: Fotograf genis a¢1 ile c¢ekilmistir. Ana {irin

izleyiciye yakin planda konumlandirilmistir. Bir tabak igerisinde boyoz, haglanmig

yumurta ve ¢ay bulunmaktadir. Dis mekanda yapilan ¢ekimin arka planinda deniz

manzarasi goriilmektedir.

Fotograf 30°un yan anlami: Fotograf genis a¢1 ile c¢ekilmis ve ana iirlin

izleyiciye yakin konumlandirilmistir.

Boylece izleyicinin dikkati ana iirline

¢ekilmektedir. Boyoz mutfak kiiltiiriinde hamur isi yemeklerinin tanitilmasina katki
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saglamaktadir. Boyozun yaninda haglanmis yumurta ve ¢ayin yer aldigi goriilmektedir.
Haglanmis yumurta ve ¢ay yemegin eslikcileri olarak kompozisyonda yer almaktadir.
Haglanmis yumurtanin eslik¢i olarak bulunmasi boyozun kahvaltida tiiketilebilen bir
yiyecek oldugu bilgisini izleyiciye vermektedir. Ayrica boyozun sade bir tada sahip
oldugu bu nedenle yumurta gibi baskin tada sahip bir eslik¢i ile tiiketilebildigi
gosterilmektedir. Yemegin yaninda bulunan kiiciik bardakta sunulmus ¢ay geleneksel
iceceklere bir 6rnek olusturmaktadir. Yumurta ve boyoz ile birlikte sunulmasi ¢ayin
kahvalt1 6glinlinde de tiiketilebildigini gostermektedir. Ayrica kiiciik bardakta
sunulmas1 geleneksel servis usuliiniin dyle oldugunu diisiindiirmektedir. Cekim dis
mekanda gergeklestirilmistir. Bu durum yemegin digsarida satin alinabilen ve
restoranlarda servis edilen bir lezzet oldugunu disiindiirmektedir. Arka planda deniz

manzarasinin bulunmasi boyozun tiiketildigi bolge hakkinda bilgi vermektedir.

Fotograf 31. Maras Tarhana Corbasi

Kuru Marag tarhanasi, sarimsak, baharat ve salgam ile hazirlanmaktadir.

Kahramanmaras iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-32).

Tablo 31. Maras Tarhana Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Maras tarhanasi, salgam ve | Mutfak kiiltiiriinde yer
baharatlar ile hazirlanan alan ¢orba ¢esitlerinin
¢orba tanitilmasi
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31.Tablo- Devam

Yemek kabi Bakir, kapakli sahan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Nesne Sini Geleneksel servis
usuliiniin tanitilmasi

Fotograf 31’in diiz anlami: Fotografta yakin plan c¢ekim teknigi
uygulanmistir. Ana {iriin olan Marag tarhana ¢orbasi bakirdan yapilmis kapakli sahan
igerisinde servis edilmistir. Kapakli sahanda bulunan ¢orbanin bir sini iizerinde diger

yemekler ile birlikte servis edildigi goriilmektedir.

Fotograf 31’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi mutfak kiiltiirliniin tanitim amacina destek saglamaktadir. Ana iiriin olan
Maras tarhana corbasi mutfak kiiltiiriindeki corba ¢esitlerinin tanitilmasina katki
vermektedir. Tarhana bolgenin iklimi ve gida {iretim ¢esitleri hakkinda bilgi
vermektedir. Tarhana elde etmek i¢in yapilan kurutma islemi hem iiretim seklini hem
de bolgenin sicak bir iklime sahip oldugu bilgisini akla getirmektedir. Corba bakirdan
yapilmis kapakli bir sahan icerisinde servis edilmistir. Kapakli sahan ¢orbanin sicak
tiketildigini  disiindiirmektedir. ~ Ayrica  geleneksel  ekipmanlara  Ornek
olusturmaktadir. Corbanin diger yemekler ile birlikte bir sini igerisinde servis edilmesi
geleneksel servis usuliine dikkat ¢ekmektedir. Sini igerisinde farkli yemeklerin de

bulunmasi gorbanin 6giiniin bir pargasi oldugunu gdstermektedir.
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Fotograf 32. Etli Yaprak Dolmasi

Asma yapragi, kiyma, kuru sogan, domates, piring, salca, s1v1 yag, su, sarimsak
ve baharatlar ile hazirlanmaktadir. Karabiik ilinde tiiketilen etli sebze

yemeklerindendir (dolma) (http-33).

Tablo 32. Etli Yaprak Dolmasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Yogurt ile servis edilmis Mutfak kiiltiriinde yer
etli yaprak dolmasi alan etli sebze

yemeklerinin ve dolma
turlerinin tanitilmasi

Yemek kabi Cirtikli, bakirdan yapilmis | Geleneksel servis
kapakl1 sahan ekipmanlarinin
gosterilmesi

Fotograf 32’nin diiz anlam: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Bakirdan yapilmis kapakli sahan igerisinde ana {iriin bulunmaktadir.

Etli yaprak dolmasi, lizerinde yogurt ile servis edilmistir.

Fotograf 32°nin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi
mutfak kiltiiriiniin tanittimina destek vermektedir. Ana {iriin olan dolmaya dikkat
cekmek i¢in yapay i1siklandirma ile vurgu yapilmistir. Bdylece izleyicinin ilgisi
yemege toplanmistir. Ana iirliin mutfak kiiltiirtindeki dolma cesitliligini ve et ile sebze

tirtinlerinin birlikte kullanilabilir oldugunu gostermektedir. Yemek dolma olarak
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adlandirilsa da yapim isleminde yaprak icerisine malzemelerin sarilmasi ile

olusturulmaktadir. Bu nedenle mutfak kiiltiiriinde yer alan sarma ve dolma iglemlerinin

yanlis tanitilmasina sebebiyet vermektedir. Yemek yogurt ile birlikte servis edilmistir.

Burada yemegin baskin bir tada sahip oldugu o nedenle yogurt gibi ferahlatici bir

eslikei ile birlikte tiiketilmesi gerektigi yansitilmaktadir. Ana tirliniin kapakli bir sahan

icerisinde servis edilmesi, geleneksel servis ekipmanlarmma 6rnek olusturmakta,

geleneksel servis usuliiniin gosterilmesini saglamakta ve yemegin sicak tiiketilmesi

gerektigi bilgisini izleyiciye vermektedir.

Fotograf 33. Batirik

Diigiirciik, tahin, ceviz, menengic, sogan, domates, biber, maydanoz, sal¢ca ve

baharatlar ile yapilmaktadir. Karaman iline 6zgii bir meze tiiriidiir (http-34).

Tablo 33. Batirik Fotografimin Gésterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Ince bulgur ve cesitli Mutfak kiiltiiriinde yer
malzemeler ile hazirlanan | alan meze tiirlerinin
bir ¢esit meze tanitilmasi
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33.Tablonun- Devam

Yiyecek Sogan salatasi ve Yemegin eslikgilerinin
baharatlar gosterilmesi
Yemek kabi Tepsi Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Sini Geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi

Fotograf 33’lin diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Bir sini lizerine tepsi icerisinde batirik yemegi yer almaktadir.
Etrafina yemegin eslikcileri olan baharatlar ve sogan salatasi yerlestirilmistir. E olarak

fotografta yemek kasiklar1 ve ¢atallart bulunmaktadir.

Fotograf 34’iin yan anlami: Fotografin yakin plan g¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Ana iiriin olan batirik ilgi merkezinde
bulunmaktadir ve mutfak kiiltiiriindeki meze ¢esitlerinin tanitilmasma katki
saglamaktadir. Yemek bir tepsi icerisinde servis edilmistir. Tepsi burada izleyiciye
geleneksel servis ekipmanlarini gostermektedir. Biiylik porsiyonda sunulan bu yemek,
yemegin toplu halde tiiketilecegini diistindliirmektedir. Tepsi biiyiik bir sininin
igerisinde yer almaktadir. Sini izleyiciye geleneksel servis usuliinii tanitmaktadir.
Yerde bulunan bu sini insanlarin yemegi yerde oturarak yedigini géstermektedir. Bu
durum mutfak kiltirindeki sofra adabi hakkinda izleyiciye bilgi vermektedir.
Yemegin etrafinda yer alan sogan salatasi ve baharatlar yemegin eslik¢isi olarak
konumlandirilmistir. Ancak fotografa bakildiginda yemegin tadi, dokusu ve igerigi
hakkinda bilgi sahibi olmanin imkansiz oldugu goriilmektedir. Bu durum yemegin

tanitim amacina uygun goriilmemektedir.
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Fotograf 34. Tandirda Kaz Cekmesi

Kaz eti, bulgur, su ve tereyag: ile yapilmaktadir. Kars iline 6zgii bir et

yemegidir (http-35).

Tablo 34. Tandirda Kaz Cekmesi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Tandirda pisirilmis kaz eti | Mutfak kiiltiiriinde yer
alan et yemeklerindeki
cesitliligin gosterilmesi
Yiyecek Tepsi iginde yer alan Yemegin eslik¢ilerinin
bulgur pilavi gosterilmesi
Yiyecek Yesillikler ile yapilmis Yemegin biifeye uygun
olan dekor oldugunun gosterilmesi
Nesne Tandir Geleneksel pisirme
yontemlerinin tanitilmasi

Fotograf 34’lin diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmustur. Tandirda, tepsi icerisinde bulgur pilavi

ve kaz etinin yer aldigi

goriilmektedir. Diger tarafta ise yesillikler ile slislenmis bir masa iizerinde bulgur

pilavi ve pismis kaz etinin yer aldig1 goriilmektedir.

Fotograf 34’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi

tanitim amacint desteklemektedir. Ana tirin olan kaz eti mutfak kultiiriindeki et

yemeklerinin ¢esitliliginin tanitilmasima katki saglamaktadir. Kaz etinin bir demir
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cubuk ile asilarak tandir igerisinde pisirildigi goriilmektedir. Tandir kompozisyonda

geleneksel pisirme yontemlerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Tandirin altinda

yer alan bulgur pilavinin kaz etinden damlayan yag ile birlikte pistigi anlasilmaktadir.

Kaz eti yaninda bulgur pilavinin servis edilmesi, mutfak kiiltiiriinde et yemekleri ile

pilav tiirlerinin birlikte tiiketildigi bilgisini izleyiciye vermektedir. Diger fotografta yer

alan biife lizerinde yesillikler ile olusturulmus dekor, kaz etinin biifeye uygun bir sov

yemegi oldugunu ve yesillikler ile servis edilebilecegini gostermektedir. Ancak bu

gorsel ne modern ne de geleneksel servis usuliine hizmet etmemektedir. Izleyicinin

dikkatini ¢ceken bir gorsel olsa da istah agic1 goériinmemektedir. Bu nedenle yemegin

tanitim amacina zarar vermektedir.

Fotograf 35. Daday Etli Ekmegi

Kiyma, un, sogan, maydanoz, yumurta, baharat ve siv1 yag ile yapilmaktadir.

Kastamonu mutfagina 6zgii bir hamur isi ¢esididir (http-36).

Tablo 35. Daday Etli Ekmegi Fotografimin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Pisirilmis etli ekmek Mutfak kiiltiiriinde yer
alan hamur isi
yemeklerinin tanitilmasi

Nesne Tas firin Geleneksel pisirme
yontemlerinin gosterilmesi
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Fotograf 35’in diiz anlami: Fotografta yakin plan c¢ekim teknigi
uygulanmustir. On planda pisirilmis etli ekmek yer almaktadir. Fotografin arka

planinda bir tas firin ve i¢inde pisirilmek iizere yer alan etli ekmekler bulunmaktadir.

Fotograf 35’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Fotografta pisirme aracinin, pisirme
asamasinin ve pisirilmis triiniin gosterilmesi kompozisyonda biitiinligii saglamistir.
Ana liriin olan Daday etli ekmegi 6n planda, ilgi merkezinde ve izleyicinin dikkatini
¢eker bir sekilde konumlandirilmistir. Yufkanin katlanma sekli i¢erisinde i¢ malzeme
bulundugunu izleyiciye gostermektedir. Arka planda yer alan tas firin geleneksel
pisirme yontemlerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Uretim asamasinin
gosterilmesi izleyicide tiikketim motivasyonunu artirmaktadir. Tas firin, diinya
mutfaklarindan biri olan Italya’nin pizza yemegini hatirlatmaktadir. Pisirme
yontemleri birbirine benzeyen bu yemekler, lezzet agisindan da benzediklerini
izleyiciye diisiindiirebilmektedir. Etli ekmek yemeginin diinya mutfaklarindan sevilen
bir iriinii ¢agristirmast Tiirk mutfak kiiltiirtindeki tatlarin evrensel bir lezzete sahip

oldugunu gostermektedir.

Fotograf 36. Kayseri Mantisi

Hamuru igin: un, yumurta, su ve tuz. I¢ malzeme icin: kiyma, sogan ve
baharatlar. Sosu i¢in: domates, biber, tereyag: ve salca. Uzeri i¢in: sarimsak ve yogurt

kullanilmaktadir. Kayseri iline ait bir hamur isi yemegidir (http-37).
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Tablo 36. Kayseri Mantis1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Kiyma ile doldurulmus Mutfak kiiltiirtinde yer
hamur isi ¢esidi alan hamur isi

yemeklerinin tanitilmasi

Yiyecek Sumak baharati Yemegin eslikgilerinin
gosterilmesi

Yemek kabi Cirtikli bakir sahan Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin tanitilmasi

Nesne Yemek kasig1 Yemegin tiiketim seklinin
gosterilmesi

Nesne Tiirkmen ¢i¢cegi desenli Bolgenin kiiltiirel unsurlar

kumag hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 36’min diiz anlami: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Kayseri mantis1 bakir bir sahan icerisinde bulunmaktadir. Uzerinde
yogurt ile servis edilmistir. Tabagin hemen yaninda bir yemek kasig1 yer almaktadir.
Kompozisyonda Tabak igerisinde sumak baharatt bulunmaktadir. Buna ek olarak

kompozisyonda Tiirkmen ¢icegi desenli bir kumasa yer verilmistir.

Fotograf 36’min yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tamitim amacim1  giliclendirmektedir. Kayseri mantis1  mutfak
kiiltiirtindeki hamur isi yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Ana iirlin olan
Kayseri mantisi fotografin ilgi merkezine yerlestirilmistir. Yemegin i¢indeki mantilar,
yemegin suyu ve iizerindeki yogurt ayirt edilebilmektedir. Boylece izleyiciye yemegin
tadi, dokusu ve igerigi hakkinda bilgi vermektedir. Yemek cirtikli bir bakir sahan
icerisinde servis edilmistir. Bakir sahan geleneksel servis ekipmanlarinin tanitilmasina
katki saglamaktadir. Tabagin yaninda bulunan yemek kasig1 yemegin tiikketim seklini
gostermektedir. Kasik ile tiiketilmeye uygun bir formda oldugu bilgisi izleyiciye
aktarilmaktadir. Kiiclik bir servis tabagi igerisinde bulunan sumak baharati yemegin
eslikcisi olarak yer almaktadir. Sumak baharati yemegin eksi lezzetler ile uyum
sagladigim1 diistindiirmektedir. Kompozisyonda bulunan Tiirkmen c¢icegi desenli
kumas bdlgenin kiiltiirel unsurlar1 hakkinda bilgi vermektedir. Bolgede Tiirkmen

soyuna bagl insanlarinda yasadigini diisiindiirmektedir. Bu durum Kayseri mutfak
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kiiltirtinde Tirkmen yemeklerinin de etkisinin bulundugunu akla getirmektedir.

Tiirkmenlerin konar goger bir yasam kiiltiiriine ait olmalari, mutfak kiiltiirtinde de

konar goger yasama dair yansimalarin bulundugu bilgisini vermektedir.

Fotograf 37. Kacamak

Maisir unu, su, tuz, pekmez, tereyagi ve sivi yag ile yapilmaktadir. Kirklareli iline 6zgii

bir hamur isi ¢esididir (http-38).

Tablo 37. Kacamak Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Misir unu ve ¢esitli Mutfak kiiltiiriinde yer
malzemeler ile hazirlanmis | alan hamur is1
hamur is1 yemegi yemeklerinin tanitilmasi
Yemek kabi Tepsi Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Icecek Ayran Mutfak kiiltiiriindeki
igeceklerin tanitilmasi ve
yemegin eslikg¢ilerinin
gosterilmesi
Nesne Yemek kasig1 Yemegin tiiketim seklinin
gosterilmesi
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37.Tablonun-Devam

Nesne Ahsap yer sofrasi Geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi

Fotograf 37’nin diiz anlam: Fotografta yakin plan ¢ekim teknigi
uygulanmistir. Ahsap bir sofra {izerinde tepsi igerisinde kacamak yemegi
bulunmaktadir. Tepsinin etrafinda yemek kasiklar1 ve ayran igecekleri yer almaktadir.

Insanlarin sofra ¢evresinde, yerde oturdugu goriilmektedir.

Fotograf 37’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amaciyla c¢ekildigini diisiindiirmektedir. Fotografin ilgi
merkezinde kacamak yemegi yer almaktadir. Sofradaki yemek kasiklari ve gorsel goz
Oniline alindiginda yemegin dokusu hakkinda fikir sahibi olunabilmektedir. Sofra
tizerinde yer alan yemek kasiklari, yemegin kasik ile yenilebilir bir formda oldugu
bilgisini vermektedir. Kagamak yemegi mutfak kiiltiiriinde yer alan hamur isi
yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Yemegin {izerine dokiilen pekmez bu
yemegin tatli bir hamur isi yemegi oldugunu gostermekte ve yemegin tadi hakkinda
izleyiciye bilgi vermektedir. Yemegin tepsi igerisinde bulunmasi geleneksel mutfak
ekipmanlarina 6rnek teskil etmektedir. Ayrica yemegin tepsi iginde ve ¢ok miktarda
bulunmasi yemegin toplu halde tiiketilecegini gostermektedir. Bunu destekleyen bir
diger detay ise sofra etrafinda toplanmig insanlardir. Yemegin yaninda tiiketilmek
lizere ayran servis edildigi goriilmektedir. Ayran mutfak kiiltiiriindeki igeceklerin
tanitilmasina ve yemegin eslik¢ilerinin gosterilmesine katki saglamaktadir. Sofrada
ayranin bulunmast yemegin ferahlatici igeceklerle tiiketilmesi gerektigini
diigiindiirmektedir. Ayrica pekmez igeren bu yemek ile tuzlu ayranin birlikte servis
edilmesi, mutfak kiiltiiriinde tath ve tuzlu lezzetlerin birlikte tiiketilebildigi bilgisini
vermektedir. Kompozisyonda bulunan ahsap sofra geleneksel servis usuliine dikkat
cekmektedir. Yemegin tiiketildigi bolgede yemeklerin yerde yenilebildigi
goriilmektedir. Bu durum bolgedeki sofra adabi hakkinda bilgi vermektedir.
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Fotograf 38. Lebeniye Corbasi

Kuzu eti, nohut, piring, yogurt, nane, un ve yumurta ile hazirlanmaktadir. Kilis

ilinde tiiketilen bir ¢orba g¢esididir (http-39).

Tablo 38. Lebeniye Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Et, bakliyat ve yogurt ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan ¢orba ¢esidi alan ¢orba ¢esitliliginin
tanitilmast
Yiyecek Pide, bulgur pilavi, pul Corbanin eslikgilerinin
biber, karabiber, yesil gosterilmesi
biber

Fotograf 38’in diiz anlam: Fotograf yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Lebeniye ¢orbast kompozisyonun 6n planina, eslikgiler ise arka plana

konumlandirilmistir.

Fotograf 38’in yan anlam: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim anlamini desteklemektedir. Ana tirtin kompozisyonda 6n plana
yerlestirilerek izleyicinin dikkatini ¢ekmesi amaglanmistir. Corba igerisindeki
malzemeler ayirt edilebilmektedir. Goriinen et, nohut, yogurt ve nane ¢orbanin dokusu
ve tadi hakkinda bilgi vermektedir. Ayrica mutfak kiiltiirlinde c¢orba yapiminda
bakliyat, et iiriinleri ve yogurdun bir arada kullanildigin1 géstermektedir. Bu da mutfak

kiiltiiriindeki corba ¢esitliliginin tanitilmasina katki saglamaktadir. Arka planda yer
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alan pide, bulgur pilavi, pul biber, karabiber ve yesil biber ¢orbanin eslikg¢ileri olarak

kompozisyona yerlestirilmistir. Pide, corbanin sulu bir kivamda oldugunu destekler

niteliktedir. Aci1 biber, karabiber ve yesil biber yogurtlu ¢orbanin aci tatlar ile

dengelendigini gostermektedir. Bulgur pilavi ise lebeniye corbasiyla ayni 6giinde

tilkketilebilecek bir yemek oldugunu diisiindiirmektedir. Pilav tiirlerinin genellikle

aksam yemeginde tiiketildigi disiiniildiigiinde, olusturulan kompozisyonda lebeniye

corbasinin tiiketim zamani1 hakkinda izleyiciye bilgi verilmektedir.

Fotograf 39. Pismaniye

Un ve seker (serbet) ile yapilmaktadir. Kocaeli iline 6zgii bir tath gesididir

(http-40).
Tablo 39. Pismaniye Fotografinin Gosterge Analizi
Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Un ve serbet ile hazirlanan | Mutfak kiiltiirtinde yer
bir ¢esit tath alan tath gesitliliginin

tanitilmast

Insan Pismaniye ustalari Mutfak kiiltlirtinde yapimi1
uzmanlik isteyen
yiyeceklerin bulunmasi

Nesne Pismaniye makinesi Tatlinin yapim asamasinin
ve ekipmaninin
gosterilmesi
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Fotograf 39’un diiz anlami: Fotograf genis a¢1 ile ¢ekilmistir. Uretim
alaninda, pismaniye makinesinde g¢alisan ustalarin pismaniyenin yapim asamasini

gosterdikleri bir kompozisyon olusturulmustur.

Fotograf 39°un yan anlam: Fotograf genis a¢1 ile olusturularak pismaniyenin
yapim asamast ve yapimi i¢in gerekenlerin izleyiciye gosterilmesi amaglanmistir.
Pismaniye mutfak kiiltiiriinde yer alan tath gesitliligine dikkat ¢ceken bir {iriin olarak
goriilmektedir. Gorsele bakildiginda tatlimin  dokusu hakkinda bilgi sahibi
olunabilmektedir. Bir iiretim merkezinde olusturulmus olan bu fotografta pismaniye
makinesi ¢evresinde ustalarin yer aldigi goriilmektedir. Pigsmaniye makinesi bu tatl
icin gerekli olan ekipmanin ve tatlinin yapim agamasinin gosterilmesi agisindan 6nem
tagimaktadir. Pigsmaniye ustalar1 ise pismaniye yapiminin ustalik gerektirdigi bilgisini
izleyiciye vermektedir. Burada yer alan ustalarin bone, maske, onliik ve ceket gibi
koruyucu ve hijyenik giysiler iginde olmasi tatlinin uygun kosullarda iiretildigini
gostermektedir. Uretim teknigindeki farklilik ve hijyenik kosullar tathnin tiiketilmesi

hususunda izleyiciye motivasyon saglamaktadir.

Fotograf 40. Ispanakh Eksili Kéfte

Yarma, i1spanak, mercimek, sogan, salca ve erik eksisi ile yapilmaktadir.

Malatya iline 6zgii bir sebze yemegidir (http-41).
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Tablo 40. Ispanakh Eksili Kofte Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Ispanakli eksili kofte Mutfak kiiltiirtinde yer
yemegi sebze yemeklerinin

tanitilmast

Yemek kabi Cirtikli bakir sahan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Nesne Kepge Yemegin servis
ekipmanlarinin
gosterilmesi

Fotograf 40’mn diiz anlam: Fotograf yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Yemek bakir bir sahan icerisinde bulunmaktadir. Altinda ise yine

bakir tabak yer almaktadir. Yemegin igerisinde bir kepge goriilmektedir.

Fotograf 40’mm yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi kiiltiirel tanitim amacini desteklemektedir. Ana {iriin olan 1spanakli
eksili koftenin igerisindeki malzemeler ayirt edilebilmektedir. Mutfak kiiltiiriinde
sebzelerin ve bakliyatlarin bir arada kullanilabildigini gostermektedir. Ispanakli eksili
kofte yemegi mutfak kiiltiiriinde yer alan sebze yemeklerinin tanitilmasina katki
saglamaktadir. Yemegin i¢inde bulundugu cirtikli kalayli bakirdan yapilmis sahan
geleneksel mutfak ekipmanlarina 6rnek teskil etmektedir. Alt kisminda bulunan biiyiik
bakir tabak ise bu anlami desteklemektedir. Yemegin igerisindeki kepce yemegin
yapiminda kullanilan ekipmanlar ve yemegin kivami hakkinda bilgi vermektedir. Sulu
bir yemek oldugu anlasilan 1spanakli eksili koftenin yapiminda ve servisinde kepce
ekipmaninin kullanildig1 anlagilmaktadir. Ancak gorseldeki sahan tek kisilik bir
porsiyonu gostermektedir. Tek kisilik porsiyonun igerisinde kepcenin bulunmasi
uygun goriilmemektedir. Tirk mutfak kiltiiriiniin tanmitilmas1 amacina zarar

vermektedir.
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Fotograf 41. Mardin Tabag

Icli kofte, sembusek, kibe, dolma ve pilav iistii et ile hazirlanan, Mardin’e 6zgii

yemeklerin yer aldig1 yoresel tabaktir (http-42).

Tablo 41. Mardin Tabag1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Icli kofte, sembusek, kibe, | Mutfak kiiltiiriinde yer
dolma ve pilav st et alan yoresel yemeklerin
yemekleri
tanitilmasi

Fotograf 41’in diiz anlami: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Bir tabak igerisinde ¢ok c¢esitli yoresel yemeklerin yer aldigi

goriilmektedir.

Fotograf 41’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi
tanitim amacim gii¢lendirmektedir. igli kdfte, sembusek, kibe, dolma ve pilav {istii et
yemekleri, bolgenin tiim yoresel iriinlerini tanitmak amaciyla tek tabakta
birlestirildigini gostermektedir. Farkli ¢esitlerde yemeklerin tek tabakta birlesmesi,
bolgede pek ¢ok tiirde yemegin yapildigina ve liriin ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir.
Igerisinde sakatat, bakliyat, hamur isi, dolma ve sarma gibi farkl tiirde yiyecekler
bulunmaktadir. Bu durum yoérede ¢ok cesitli hazirlama ve pisirme yontemlerinin
kullanildigin1 gostermektedir. Pilav icerisinde ayirt edilebilen maydanoz, badem ve et

mutfak kiiltliriinde pilav yapiminda kullanilan i¢ malzemelerin ¢esitliligine dikkat
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¢ekmektedir. Her ne kadar mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veren bir tabak olsa da sunum
anlaminda oldukga karisik duran ve istah acici olmayan bir tasarima sahip oldugu
goriilmektedir. Yemeklerin farkli doku, renk ve lezzetlerde olmas1 kompozisyonda
dengenin olusturulmasin1 engellemistir. Ancak bu yemeklerin bir arada bulunmasi
baglami olusturmakta ve Mardin ili mutfak kiiltiiriinliin tanitilmas1 amacina katki

saglamaktadir.

Fotograf 42. Tantuni

Kirmizi et, sogan, maydanoz, toz biber, sivi yag, su ve lavas ile hazirlanmakta
limon, roka ve tursu ile servis edilmektedir. Mersin iline 6zgii bir et yemegidir (http-
43).

Tablo 42. Tantuni Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Et, gesitli sebzeler ve lavas | Mutfak kiiltiiriinde yer
ile hazirlanan bir cesit et alan et yemeklerinin
yemegi tanitilmast
Nesne Tantuni tepsisi Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi
Insan Tantuniyi yapan asc1 Yemegin yapim
asamasinin gosterilmesi
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Fotograf 42°nin diiz anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmustur.
Ana {iriin 6n planda net bir sekilde yer almaktadir. Arka planda ise geleneksel tantuni

tepsisi ile tantuni yapim agamasini gésteren bir as¢1 bulunmaktadir.

Fotograf 42’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanittm amacini desteklemektedir. Tantuninin ana malzemesi olan et
kompozisyonda on planda yer almaktadir. Yemegin tadi hakkinda izleyiciye bilgi
vermektedir. Tantuni mutfak kiiltiiriinde yer alan et yemeklerinin tanitilmasina katki
saglamaktadir. Yemegin yer aldigi tepsi tantuni yapiminda 6zel ekipmanlarin
kullanilmast gerektigine dikkat cekmektedir. Bu ekipmanin hem pisirme hem de
servise hazirlama asamasinda kullanildigi goriilmektedir. Kompozisyonun arka
planinda yemegi yapan asci etleri, icerisinde yesillik bulunan lavasa sarmaktadir. Arka
planda bu islemi yapan asciya yer verilmesi yemegin yapim asamasina dikkat
cekmektedir. Ancak as¢inin ceketinin, onliigiiniin ve eldivenlerinin olmamasi, saat ile
calismasi izleyicinin yemegi istah acicit bulmasina engel olabilmektedir. Olusturulan
kompozisyonda yemegin ana malzemesi, gerekli ekipman, yapim ve servise hazirlama
asamalarinin bir arada gosterilmesi baglami olusturmaktadir. Tiim bunlar Mersin ili

mutfak kiiltlirtinlin tanitilmasina katki saglamaktadir.

Fotograf 43. Asure

Bugday yarmasi, nohut, fasulye, misir, fistik, badem, findik, ceviz, kuru iiziim,
kuru incir, kuru kayisi, karanfil, toz seker ve su ile yapilmaktadir. Mugla ilinde de
tilketilen geleneksel bir tatli gesididir (http-44).
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Tablo 43. Asure Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Bugday, bakliyat, kuru Mutfak kiiltiiriine ait tatl
yemis ve seker ile cesitliliginin tanitilmast

hazirlanan tatl

Yemek kabi Bakir yemek tabagi Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi

Nesne Islemeli masa Ortiisii Bolgenin kiiltiirel unsurlari

hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 43’iin diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Zeminde islemeli bir masa Ortiisti kullanilmistir. Tatli bakir bir tabak

ile servis edilmistir. Tatlinin iistii kuru yemis ve nar ile siislenmistir.

Fotograf 43’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi
tanittm amacini desteklemektedir. Ana iirlin olan asure fotografin ilgi merkezine
yerlestirilmistir. Asure lizerindeki nar ve kuru yemis stislemeleri istah agic1 ve dikkat
cekici bir goriiniimdedir. Tatlinin goriiniimii dokusu hakkinda bilgi vermektedir. Tath
bakir bir tabak icerisinde servis edilmistir. Bakir tabak geleneksel mutfak
ekipmanlarinin tanitimina katki saglamaktadir. Zeminde kullanilan islemeli (kanavige)
ortii bolgenin kiiltiirel unsurlarini tanitmaya yoneliktir. Kanavige, diger yorelerde
oldugu gibi Mugla yoresinde de dogum, evlilik ve 6liim baglaminda gelisen gelenek
ve inanglar sonucunda kullanim alanina gore cesitlilik gostermektedir (Celebilik,
2016, s. 1). Geleneksel ve inanca bagl olarak ortaya ¢ikmis olan asure tatlisinin
kanavige gibi geleneksel bir ortii lizerinde sunulmasi1 kompozisyonda biitiinliigii ve

baglami olusturmaktadir.
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Fotograf 44. Kaburga Dolmasi

Koyun veya keci kaburgasi, bulgur ve tereyagi ile yapilmaktadir. Mus iline
Ozgl bir et yemegidir (http-45).

Tablo 44. Kaburga Dolmasi Fotografinin Goésterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Kaburga eti ve bulgur ile | Mutfak kiiltiriinde yer
hazirlanan bir et yemegi alan et yemeklerinin
tanitilmasi
Yiyecek Biber, domates ve diger Yemegin eslik¢ilerinin
yemekler gosterilmesi

Fotograf 44’iin diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Bir tepsi lizerinde i¢i pilav ile doldurulmus kaburga dolmasi
goriinmektedir. Etrafinda domates ve biberler yer almaktadir. Arka planda farkl

yemeklerin bulundugu goriilmektedir.

Fotograf 44’iin yan anlami: Fotografta yakin plan ¢ekim uygulanmasi tanitim
amacini giiglendirmektedir. Ana {irlin olan kaburga dolmasi 6n planda ilgi merkezine
yerlestirilmistir. Bir tepsi lizerinde sunulan kaburga dolmasinin igerisindeki pilav ayirt
edilebilmektedir. Bu durum mutfak kiiltiiriindeki dolma yemeklerinde i¢ malzeme
olarak pilavlarin kullanildigin1 gostermektedir. Kaburga dolmasi et yemeklerinin
tanitilmasina katki saglamaktadir. Arka planda yer alan diger yemek cesitleri kaburga

dolmasinin eslikgileri olarak diisiiniilmektedir. Yemegin etrafinda bulunan biberler ve
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domatesler yemegin eslikcisi olarak goriilmektedir. Gorselde biberlerin pismis
domateslerin ise taze olmasi, biberlerin yemekle birlikte pisirildigini domateslerin ise
sonradan eklendigini diisindiirmektedir. Bu iiriinlerin bulundugu tepsi aliiminyum
folyo ile kaplanmistir. Aliminyum folyonun sicak yemeklerde kullaniminin saglik
acisindan zarar1 bilinmektedir. Bu durum izleyicinin, bolge mutfagindaki gida
tiretiminde saglik faktoriiniin gozetilmedigini diisiinmesine yol agabilmektedir. Ayrica
bu nedenle izleyicide olusmasi istenilen tiiketim motivasyonu da kaybedilmektedir.
Aliminyum folyo kullanilmasinin bir diger sebebi ise tepsi icerisinde pisirilen
yemegin tepsi tizerinde biraktigi lekelenmelerin kapatilarak sunuma uygun hale
getirilmesi olabilmektedir. Ya da parlak bir zemin olusturan aliiminyum folyonun
yemegi On plana ¢ikararak ilgi ¢ekmesi amaciyla kullanilmigtir. Tanitim amaciyla
olusturulan gorsellerde saglig: tehdit eden malzemelerin kullanilmasi, izleyicide koti

bir izlenim birakacagi i¢in tanitim amacina zarar vermektedir.

Fotograf 45. Testi Kebab1

Dana veya koyun eti, domates, sarimsak, biber, siviyag ve baharatlar ile

hazirlanmaktadir. Nevsehir ilinde de tiiketilen bir et yemegidir (http-46).

Tablo 45. Testi Kebab1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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45.Tablo- Devam

Yiyecek

Et ve gesitli sebzeler ile
hazirlanan kebap tiirii

Mutfak kiltliriinde yer
alan et yemeklerinin
tanitilmasi

Yemek kabi

Testi

Mutfak kiltirindeki

geleneksel ekipmanlarin
ve pisirme yontemlerinin
tanitilmast

Nesne Sini Geleneksel servis seklinin

gosterilmesi

Fotograf 45’in diiz anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmustur. Bir
testi igerisinde et yemegi goriilmektedir. Testinin altinda bir sini bulunmaktadir.
Kirtlmis olan testi icerisinden yemegi servis eden bir gorevli kompozisyonda yer

almaktadir.

Fotograf 45’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim ile olusturulmasi
tanitim amacina katki saglamaktadir. Ana iirlin olan testi kebabindaki etlerin dogranma
sekli ve genel goriintiisii yemegin dokusu, tadi ve icerigi hakkinda izleyiciye bilgi
vermektedir. Testi kebabir mutfak kiltiiriinde yer alan et yemeklerinin ¢esitliligini
ortaya koymaktadir. Kompozisyonda yer alan testi hem servis agamasinda hem de
pisirme asamasinda kullanildigint gostermektedir. Testi, mutfak kiiltiiriindeki
geleneksel ekipmanlarin tanitilmasi ve farkli pisirme yontemlerinin gosterilmesi
acisindan 6nem tasimaktadir. Yemegin uzun siirede ve kendi suyunu kaybetmeden
testi icerisinde pisirildigi anlagildig1 igin et yemeklerinde bu yontemin kullanilmasinin
lezzetli bir sonug verecegi akla gelmektedir. Yemegi testi icerisinden servis eden bir
gorevlinin bulunmasi testi kebabinin ayrica bir sov yemegi oldugunu gdstermektedir.
Testi altinda bulunan metal sini yemegin geleneksel servis usuliine dikkat

cekmektedir.
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Fotograf 46. Piringli EIma Dolmasi

Nigde elmasi, piring, kiyma, yag, seker ve tuz ile hazirlanmaktadir. Nigde iline

Ozgii bir etli sebze yemegidir (http-47).

Tablo 46. Pirincli ElIma Dolmasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Piringli, kiymali yesil elma | Mutfak kiiltiriinde yer
dolmasi alan etli sebze
yemeklerinin tanitilmasi

Fotograf 46’min diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Piring ile doldurulmus olan elmanin {ist kismi kapak gibi kullanilarak

dekor yapilmistir. Yemegin altinda domates sosu bulunmaktadir.

Fotograf 46’min yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi kiiltiirel tanittm amacini desteklemektedir. Kompozisyonda yer alan
pirin¢li elma dolmasi mutfak kiiltiiriinde meyve, et iiriinleri ve bakliyatlarin bir arada
kullanilabildigini gostermektedir. Eksi, tatl ve tuzlu birlesimlerinin mutfak kiiltiirtinde
yer aldigina dikkat ¢ekmektedir. Yemegin altinda bulunan domates sosu umami bir
lezzet olarak eklenmistir. Elmanin iist kisminin kapak olarak kullanilmasi, dekoratif
bir sekilde yerlestirilmesi ve arkasinda goriinen yesillik detay: ile modern bir sunum
yapilmistir. Fotografin dogru c¢ekim teknikleri (dogru isiklandirma ve ag1) ile
olusturulmasi iriiniin renklerini 6n plana ¢ikarmistir. Bu yemek deneyimlemeyi

destekleyen, ilgi ¢ekici ve istah agict bir kompozisyon ile olusturulmustur. Mutfak
151



kiltliriinliin tanitilmas1 amaciyla olusturulan bu gorselin amacina hizmet ettigi

goriilmektedir.

P e .

Fotograf 47. Pancar Corbasi

S| %

Karalahana (pancar), barbunya, piring, sogan, acit biber, misir unu, bulgur ve

haglanmis musir ile yapilmaktadir. Ordu iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-48).

Tablo 47. Pancar Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi
Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Pancar (karalahana), Mutfak kiiltiiriinde yer
bakliyat ve misir unu ile alan ¢orbalarin tanitilmasi
hazirlanmis ¢orba
Yiyecek Karalahana yapraklari Yemegin malzemeleri
hakkinda bilgi verilmesi
Yemek kab1 Kulplu bakir sahan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi
Nesne Karadeniz kesanindan Bolgeye ait kiiltiirel
masa Ortiist unsurlarin tanitilmast

Fotograf 47’nin diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmustur. Ana {iriin olan c¢orba ilgi merkezine yerlestirilmistir. Karalahana

yapraklar1 ¢gorbanin etrafina konumlandirilmistir. Corba kulplu bakir bir sahan i¢inde
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servis edilmistir. Kompozisyonun zeminde Karadeniz kesani masa oOrtiisii olarak

kullanilmistir.

Fotograf 47’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Ana {iriin olan karalahana ¢orbasi ilgi
merkezine yerlestirilmistir. Yemek gorseline bakildiginda yemegin dokusu ve tadi
hakkinda bilgi sahibi olunabilmektedir. Mutfak kiiltiiriinde yer alan gorba ¢esitliliginin
tanitilmast agidan O6nem arz etmektedir. Corbanin etrafina yerlestirilen karalahana
yapraklar1 yemegin icerigi hakkinda bilgi vermektedir. Burada bulunan karalahana
yapraklar1 yemegin ana malzemesi oldugu ic¢in fotografta Oncesi sonrasi bilgisi
verilmektedir. Karalahana yapraklar1 ile ¢orba arasinda nedensellik iliskisi
bulunmaktadir. Corbanin icinde bulundugu kulplu bakir sahan geleneksel
ekipmanlarin gosterilmesine katki saglamaktadir. Ayrica sahanin kulplu olmasi
corbanin sicak oldugunu ¢agristirmaktadir. Sahanin altinda bulunan beyaz tabak net
bir zemin olusturdugu icin ¢orbayi vurgulamaktadir. Kompozisyonun zemininde
kullanilan Karadeniz kesani ise bolgenin kiiltiirel unsurlar1 hakkinda bilgi vermektedir.
Karadeniz kesani, bolgede tekstil {iriinlerinin ve dokumaciligin varligina dikkat

cekmektedir. Kesan bezi, yemegin ait oldugu yoreyi vurgulamaktadir.

Fotograf 48. Zorkun Tava

Kuzu kusbasi, domates, yesil biber, sarimsak ve baharatlar ile

hazirlanmaktadir. Osmaniye iline ait bir et yemegidir (http-49).
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Tablo 48. Zorkun Tava Fotografi Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Et ve sebzeler ile Mutfak kiiltiriinde yer
hazirlanmis bir gesit et alan et yemeklerinin
yemegi tanitilmast
Yiyecek kabi Tepsi Geleneksel ekipmanlarin
tanitilmast
Nesne Odun atesiyle yanan firn | Geleneksel pisirme
yontemlerinin gosterilmesi

Fotograf 48’in diiz anlami: Fotografta odun atesiyle yanan bir firin igerisinde

tepside zorkun tava bulunmaktadir. Kompozisyonda yemek arka planda yer

almaktadir.

Fotograf 48’in yan anlami: Kompozisyonda odun atesiyle yanan firin ve tepsi

igerisinde yer alan zorkun tava yemegi goriilmektedir. Olusturulan kompozisyonda ilgi

odun atesiyle yanan firin tizerine kurulmustur. Firinda kullanilan odun atesi geleneksel

pisirme yontemlerine ornek teskil etmektedir. Zorkun tavanin igerisinde bulundugu

tepsi geleneksel ekipmanlarin tanitilmasina katki saglamaktadir. Zorkun tava yemegi

ise mutfak kiltiirlinde yer alan et yemeklerinin ¢esitliligine dikkat ¢cekmektedir. Ana

iirtin olan yemegin 6n planda goriinmemesi yemegin igerigi hakkinda izleyicinin bilgi

sahibi olmasint engellemektedir. Ayrica yemegin arka planda konumlandirilmasi

mutfak kiiltlirii tanitim amacina uygun goriilmemektedir.
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Fotograf 49. Karalahana Corbasi

Karalahana, kirikli misir, balkabagi, kuru fasulye, misir unu ve siviyag ile

yapilmaktadir. Rize iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-50).

Tablo 49. Karalahana Corbasi Fotografinin Gisterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Karalahana, bakliyat ve Mutfak kiiltiiriinde yer
misir unu hazirlanmig bir | alan ¢orba gesitlerinin
gesit corba tanitilmasi
Yiyecek Nane, pul biber, yesil Yemegin malzemeleri
biber, fasulye, kirtk misir | hakkinda bilgi verilmesi
Yemek kab1 Bakir sahan Geleneksel mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Tahta kasik Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Fotograf 49’un diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmustur. Bakir sahan igerisinde karalahana gorbasi bulunmaktadir. Corbanin

etrafinda yemegin malzemeleri olan kirik musir, fasulye, biber, pul biber, nane yer

almaktadir. Masa iizerinde tahta servis kasig1 goriilmektedir.

Fotograf 49°un yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmasi tanitim amacini giiglendirmektedir. Ana iiriin olan ¢orba ilgi merkezine
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yerlestirilmis ve etrafinda bulunan malzemeler ile vurgulanmistir. Karalahana ¢orbasi
mutfak kiiltliriindeki c¢orba c¢esitliligini gostermektedir. Karalahana, kirik musir,
fasulye, misir unu ve balkabag1 gibi malzemeleri bulunan gorba, mutfak kiiltiirtinde
sebze ve bakliyatlarin birlikte kullanilabildigine dikkat ¢ekmektedir. Corba bakir bir
sahan icerisinde servis edilmistir. Bakir sahan geleneksel ekipmanlarin tanitimina
katki saglamaktadir. Tabagin ¢ukur bir formda olmasi yemegin kivami hakkinda
izleyiciye bilgi vermektedir. Corba etrafinda yer alan kirik misir, fasulye, yesil biber,
pul biber ve nane yemegin icerigini yansitmaktadir. Tahta kasik geleneksel
ekipmanlarm kullanimima ve yemegin servis gereclerine dikkat gekmektedir. Ozellikle
bakir sahan ve tahta kagsik kiiltiirel tanitim anlamini destekleyen ekipmanlar olarak

kompozisyonda yer almaktadir.

Fotograf 50. Hamsili Pilav

Hamsi, piring, zeytinya8i, sogan, c¢am fistigi, su ve kus iizimi ile

yapilmaktadir. Sakarya ilinde de tiiketilen bir balik yemegidir (http-51).

Tablo 50. Hamsili Pilav Fotografimin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Hamsi ve piringle Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan bir ¢esit balik alan balik yemeklerinin
yemegi tanitilmast

Yiyecek Limon dilimleri, Yemegin eslik¢ilerinin
maydanoz ve ceviz gosterilmesi
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50. Tablo- Devam

Yemek kabi Biiyiik boy metal servis Yemegin servis usuliiniin
tabagi gosterilmesi

Fotograf 50’nin diiz anlami: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. Metal bir servis tabagi igerisinde hamsili pilav goriilmektedir.

Hamsili pilav limon dilimleri, maydanoz ve ceviz ile siislenmistir.

Fotograf 50’nin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacimi desteklemektedir. Hamsili pilav yemegi mutfak
kiiltiirlinde yer alan balik yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Deniz
tirtinler ile pilav tiirlerinin birlikte kullanilabildigini gostermektedir. Yemegin biiyilik
porsiyonda servis edilmesi toplu tiiketim yapilacagimi diistindiirmektedir. Yemek
tizerinde bulunan limon dilimleri, maydanoz ve ceviz yemegin eslik¢ileri olarak yer
almaktadir. Limon ve maydanoz gibi ferahlatici tatlarin eslik¢i olarak kullanilmasi
yemegin baskin bir tada sahip oldugunu gostermektedir. Boylece kompozisyonda yer
alan eslik¢iler yemegin tadi hakkinda izleyicinin bilgi sahibi olmasini saglamistir.
Yemegin sunuldugu biiyiikk metal tepsi geleneksel servis usuliinii gostermektedir.
Biiyiik bir tepsi igerisinde porsiyonlamadan servis edilmesi toplu tiiketilecegi anlamini

desteklemektedir.
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Yarma,

mercimek, peskiitan (yogurt),

Fotograf 51. Peskiitan Corbasi

yapilmaktadir. Sivas iline ait ¢orba ¢esididir (http-52).

kiyma,

su ve baharatlar ile

Tablo 51. Peskiitan Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Bakliyat, kiyma ve yogurt | Mutfak kiiltiiriinde yer
ile hazirlanan bir gesit alan c¢orba ¢esitlerinin
gorba tanitilmasi
Yiyecek Kruton (ekmek kurusu) Corbanin eslikgilerinin
gosterilmesi
Yemek kabi Cirtikli bakir sahan, bakir | Mutfak kiiltiiriinde yer
corba kasesi, kalayli alan geleneksel
bakirdan kapakli servis ekipmanlarin gosterilmesi
kab1
Nesne Tahta kasik Geleneksel servis
gereclerinin gosterilmesi
Nesne Sini ve islemeli ortii Geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi

Fotograf 51’in diiz anlami: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmustur.

Islemeli beyaz ortii bir sini {izerine 6rtiilmiistiir. Sini iizerinde bakir kaplarin igerisinde
ekmek kurusu olan eslik¢i ve ana iiriin olan peskiitan corbasi yer almaktadir.

Kompozisyonda tahta servis kagiklarina da yer verilmistir.

158



Fotograf 51’in yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim anlamini desteklemektedir. Peskiitan ¢corbast mutfak kiiltiiriinde
yer alan gorba ¢esitlerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Corbanin beyaz renkli
olmasi ve lizerinde nane yagi bulunmasi yogurt igerdigini gostermektedir. Corba bakir
bir kase i¢inde porsiyonlanmis sekilde servis edilmistir. Corbanin tiikketim seklinin
gosterilmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Ayrica ¢orba bakirdan yapilmis biiyiik bir
servis kabi igerisinde bulunmaktadir. Kapakli bir kap icerisinde yer almasi sicak
tiikketilmesi gerektigini diisiindiirmektedir. Corbanin geleneksel servis ekipmanlarinin
ve servis usuliiniin tanitilmasina katki saglamaktadir. Kompozisyonda goriinen tahta
kasiklar geleneksel servis ekipmanlarinin tanitilmasini, iglemeli ortii ile kapatilan sini
ise gelencksel servis usuliiniin tanitilmasi anlamini desteklemektedir. Corbanin
yaninda bulunan ekmek kurusu (kruton) eslik¢i olarak kompozisyonda yer almaktadir.
Cirtikli bakir sahan igerisinde servis edilmesi fotografta dengenin saglanmasina katki

vermektedir. Ayrica yemegin kivami hakkinda izleyiciye bilgi vermektedir.

Fotograf 52. Samsun Pidesi

Kiyma, sogan, siviyag, maydanoz ve karabiber ile yapilan i¢in pide hamuruna
eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Samsun ilinin Bafra ilgesine 6zgili bir hamur isi

cesididir (http-53).

Tablo 52. Samsun Pidesi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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52. Tablo- Devam

Yiyecek Kiyma ve ¢esitli sebzeler | Mutfak kiiltiiriinde yer
ile hazirlanan hamur isi alan hamur isi
¢esidi yemeklerinin tanitilmasi
Nesne Firga Yemege 6zgii mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Kiirek Yemege 6zgli mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Pide-borek kesme bigagi Yemege 6zgii mutfak
ekipmanlarinin
gosterilmesi
Nesne Firin Geleneksel pisirme
yontemlerinin tanitilmasi
Insan Pideyi yaglayan asc1 Yemegin yapim asamasina
yer verilmesi

Fotograf 52’nin diiz anlam: Fotograf yakin plan cekim teknigi ile
olusturulmustur. On planda bir firca ile pismis pideleri yaglayan as¢1 goriilmektedir.
Pidelerin 6n kisminda kesme bigagi yer almaktadir. Kompozisyonda firin kiirekleri de

bulunmaktadir. Fotografin arka planinda pisirme alani olan firin goriilmektedir.

Fotograf 52’nin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim anlamini desteklemektedir. Ana iirlin olan Bafra (Samsun) pidesi
izleyicinin dikkatini ¢ekecek sekilde konumlandirilmistir. Bafra pidesi mutfak
kiltiriinde yer alan hamur isi yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir.
Kompozisyonda yemegin yapim asamalarindan biri olan yaglama asamasina yer
verilmistir. Yaglama asamasinda kullanilan firca yemege 6zgii mutfak ekipmanlarinin
kullanimina o6rnek olmaktadir. Yaglama islemini yapan as¢inin kompozisyonda
bulunmasi, yemegin yapim asamalarindan biri olan yaglama isleminin énemine dikkat
cekmektedir. Ayrica pidenin pisirildikten sonra sert bir dokuda oldugu ve yaglanarak
yumusatildigr bilgisini izleyiciye vermektedir. Kompozisyonda goriinen firin kiiregi
ve kesme bicagi yemege 06zgii, geleneksel mutfak ekipmanlarinin gésterilmesine katki
saglamaktadir. Arka planda yer alan firin pidenin pisirilme seklini gostermekte ve

geleneksel pisirme yontemlerinin cesitliligini vurgulamaktadir. Kompozisyonda
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bulunan kesme bigagi, kiirek, firca ve firin pide yapiminda 6zel ekipman gerekliligini
gostermekte ve bu pidenin zahmetli ve 6zel bir yemek oldugunu izleyiciye

aktarmaktadir.

Fotograf 53. Urfa Frenk Comlegi

Kusbasi et, kemikli et, domates, isot, sadeyag, kuru sogan, sarimsak, patlican

ve baharatlar ile hazirlanmaktadir. Sanhurfa iline 6zgii bir et yemegidir (http-54).

Tablo 53. Urfa Frenk Comlegi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Et ve gesitli sebzeler ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan bir gesit et alan et yemeklerinin
yemegi tanitilmast
Yemek kabi Comlek Geleneksel ekipmanlarin
ve pisirme yontemlerinin
tanitilmast
Nesne Tepsi Geleneksel servis seklinin
tanitilmast

Fotograf 53’iin diiz anlam: Yakin plan ¢ekim teknigi ile olusturulmustur.
Yemek ¢omlek bir kap icerisinde yer almaktadir. Comlegin altinda bir tepsi

bulunmaktadir. Comlegin kenarlarina teller baglanmistir.

Fotograf 53’iin yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Ana {iriin olan frenk ¢comlegi yemegi
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ilgi merkezine konumlandirilmistir. Urfa frenk ¢omlegi mutfak kiiltiirtinde yer alan et
yemeklerinin tanitimina katki saglamaktadir. Gorsele bakildiginda igerigi ayirt
edilebilmektedir. Bu yoniiyle yemegin malzemeleri ve tadi hakkinda izleyiciye bilgi
vermektedir. Yemek bir ¢omlek icerisinde pisirilmis ve sunulmustur. Comlek mutfak
kiiltiirtinde yer alan geleneksel ekipmanlarin ve pisirme yontemlerinin tanitilmasina
katki saglamaktadir. Comlegin kenarina baglanmis olan teller, yemegin firinda ve bir
yere asil1 halde pisirildigini, direkt olarak ates ile temas etmedigini gostermektedir.
Comlegi altinda bulunan tepsi geleneksel servis usullerine dikkat cekmektedir.
Kompozisyonda tepsi icerisine servis yapilmasa da ¢omlek icerisinde bulunan et

yemeginin tepsiye aktarilacag: diisiiniilmektedir.

Fotograf 54. Bulama

Uziim suyu, ¢dven, ceviz ve sira topragi ile yapilmaktadir. Tekirdag iline 6zgii

tath ¢esididir (http-55).

Tablo 54. Bulama Fotografimin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen

Yiyecek Uziim suyu ve cesitli Mutfak kiiltiirinde yer
malzemeler ile hazirlanan | alan tath ¢esitlerinin
bir ¢esit tath tanitilmast
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54. Tablo- Devamm

Nesne Kazan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Nesne Tokag (tahta kasik) Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Nesne Odun atesi Geleneksel pisirme

yontemlerinin gosterilmesi

Mekan D1is mekan Mutfagin sinirlarinin ve
pisirme alanindaki
cesitliligin gosterilmesi

Fotograf 54’iin diiz anlami: Fotograf dis mekanda olusturulmustur. Odun
atesi lizerinde biiyiik bir kazan yer almaktadir. Bulama tatlisi kazan igerisinde
pisirilmektedir. Tatliy1 karistirmak iizere kullanilan bir tokac (bliylik tahta kasik)

goriilmektedir.

Fotograf 54’iin yan anlami: Ana iiriin olan bulama tathis1 ilgi merkezine
konumlandirilmistir. Tathinin farkli bir ekipman igerisinde, ates lizerinde ve dis
mekanda hazirlanmasi izleyicinin dikkatini ¢ekmektedir. Bulama tatlist mutfak
kiiltiiriinde yer alan tath ¢esitlerinin tanitilmasina katki saglamaktadir. Tatl biiytik bir
kazan icerisinde pisirilmektedir. Kazan geleneksel ekipmanlara ve ateste pisirme
yonteminde hangi ekipmanlarin kullanildigina dikkat ¢ekmektedir. Biiytlik bir kazan
igerisinde bu tathnin yapilmasi, toplu tiiketilecegini veya dagitilacagini
diisiindiirmektedir. Tatli yapiminda toka¢ da denilen biiylik bir tahta kasik
kullanilmaktadir. Tokag geleneksel ekipmanlara ornek teskil etmektedir. Ayrica
tatlinin yapimu igin 6zel ekipmanlara ihtiya¢ oldugunu gostermektedir. Bu ekipmanin
tathyr karistirmak amaciyla kullanildig1 anlasilmaktadir. Ayrica mutfak kiiltiiriinde
ahsap ekipman kullanimina 6rnek olusturarak ekipman yapimi i¢in tercih edilen
materyallerin ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir. Odun atesi geleneksel pisirme
yontemlerinin c¢esitliligini gostermektedir. Cok miktarda hazirlanan {iriinler i¢in bu
yontemin tercih edildigi anlasilmaktadir. Tatlinin dis mekénda yapilmas: mutfagin
sinirlarinin bulunmadigina, gida iiretimi i¢cin mekan ayirt edilmedigine ve pisirme
alanlarmin ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir. Ek olarak iiziimden yapildig1 bilinen bu

tatlinin  bolgenin cografi ozellikleri ve tarim {irlinleri hakkinda bilgi verdigi
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goriilmektedir. Cok miktarda {iziim kullanilarak yapilan bu tatli, bélgede liziimiin fazla

oldugunu diistindiirmektedir.

Fotograf 55. Bakla Dolmasi

Kuru i¢ bakla, kirik yarma, ince bulgur, sogan, maydanoz, dereotu, reyhan ve

salga ile hazirlanmaktadir. Uzeri igin kuru sogan, sal¢a ve tereyagi yapilmaktadir.

Tokat iline 6zgii bir sarma ¢esididir (http-56).

Tablo 55. Bakla Dolmasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Bakla ve ¢esitli bakliyatlar | Mutfak kiiltiiriinde yer
ile hazirlanan bir ¢esit alan sarma ¢esitliliginin
sarma yemegi tanitilmast
Yiyecek Bulgur ve yarma karisimi, | Yemegin icerigi hakkinda
sogan, asma yapragi, nane, | bilgi verilmesi
dereotu, i¢ bakla
Yemek kab1 Cirtikli bakir sahan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi
Nesne Sini Geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi

Fotograf 55’in diiz anlam: Yakin plan ¢ekim teknigi uygulanmistir. Ana iirlin

olan bakla dolmas1 ¢irtikli bir bakir sahan igerisinde servis edilmistir. Zeminde
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bulunan sini tizerinde i¢ bakla, sogan, dereotu, nane, ince bulgur ve yarma karisimi,

asma yapraklar1 goriilmektedir.

Fotograf 55’in yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacii giiclendirmektedir. Ana iirin olan bakla dolmasi
kompozisyonun 6n planinda yer almaktadir. Bu yemek mutfak kiiltiiriinde yer alan
sarma ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir. Yemegin sarma yontemiyle yapilmasi ancak
adinin dolma olmas1 mutfak kiiltiiriiniin yanlis tanitilmasina sebep olmaktadir. Yemek
cirtikli bakir bir sahanda servis edilmistir. Bakir sahan geleneksel ekipmanlarin
tanittmina katki saglamaktadir. Yemegin iizerinde yer alan salgali sogan, Bakla
dolmasinin geleneksel servisinde sosun Onemli oldugunu diislindiirmektedir.
Kompozisyon bir sini iizerinde olusturulmustur. Sini, yemegin geleneksel servis
usuliine dikkat cekmektedir. Sini lizerinde yer alan bulgur ve yarma karisimi, sogan,
nane, dereotu, asma yapragi ve i¢ bakla yemegin igerigi hakkinda izleyiciye bilgi
vermektedir. Tiim bunlari goriiniir olmas1 yemegin dokusu ve tadi hakkinda da fikir
olusturmaktadir. Ayrica mutfak kiiltiirinde otlarin, bakliyatlarin ve sebzelerin bir
arada kullanildigin1 géstermektedir. Kompozisyonda bir arada bulunan taze asma
yapraklart ve pismis bakla dolmasi doniisiim anlamini olusturmaktadir. Ayrica
yemegin yapiminda kullanilan tiim malzemelerin yemekle birlikte gortinmesi 6ncesi-

sonrast bilgisini vermektedir.
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Fotograf 56. Paz1 Mihlama

Pazi, sogan, sarimsak, yumurta ve baharatlar ile yapilmaktadir. Trabzon iline

Ozgii bir sebze yemegidir (http-57).

Tablo 56. Pazi Mihlama Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Pazi1 ve yumurta ile Mutfak kiiltiriinde yer
hazirlanan sebze yemegi alan yumurtali yemeklerin
(sebze-ot yemegi)
tanitilmasi
Yiyecek Pazi, yumurta, misir Yemegin eslikgileri ve
ekmegi icerigi hakkinda bilgi
verilmesi
Yemek kabi Cirtikli bakir sahan Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi
Nesne Sini Geleneksel servis
usuliiniin gosterilmesi
Nesne Tahta kasik Geleneksel ekipmanlarin
gosterilmesi

Fotograf 56’min diiz anlam: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Sini icerisinde pazi, yumurta, misir ekmegi yer almaktadir. Ana {irlin
olan paz1 mihlama ¢irtikli bir bakir sahan iginde servis edilmistir. Tabaga yasli halde
duran bir tahta kasik bulunmaktadir.
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Fotograf 56’min yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmas: kiiltiirel tanmitim anlaminit desteklemektedir. Pazi mihlamas: ilgi
merkezine konumlandirilmistir. Yemegin igerigi ayirt edilebilmektedir. Olusturulan
gorselde yemegin dokusu ve tadi hakkinda izleyiciye bilgi verilmektedir. Pazi
mihlamas1 otlarin ve yumurtanin mutfak kiiltiirlinde bir arada kullanilabildigini
gostermektedir. Ayrica yumurtali yemeklerin ve sebze-ot yemeklerinin tanitilmasina
katki saglamaktadir. Yemek c¢irtikli bakir bir sahanda servis edilmistir. Bakir sahan
geleneksel ekipmanlarin kullanim alanlarina dikkat ¢ekmektedir. Kompozisyonun
zemininde sini bulunmaktadir. Sini yemegin geleneksel servis usuliinii gostermektedir.
Sini igerisinde yer alan pazi ve yumurta yemegin igerigi hakkinda bilgi sahibi olmay1
saglamaktadir. Ayrica pazi ve yumurta donilisim anlamini olusturmakta, Oncesi-
sonrasi bilgisini vermektedir. Misir ekmegi ise yemegin eslikg¢ilerini gostermektedir.
Tahta kasik geleneksel ekipmanlara drnek teskil etmekte ve yemegin yapiminda

kullanilan ekipmanlar hakkinda izleyiciyi bilgilendirmektedir.

Fotograf 57. Comlek Eti

Kuzu but, sogan, kuru biber, tereyagi, sarimsak ve salga ile hazirlanmaktadir.

Usak iline 6zgii bir et yemegidir (http-58).

Tablo 57. Comlek Eti Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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57. Tablo- Devamm

Yiyecek Et ve sebzeler ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan et yemegi alan et yemeklerinin
tanitilmast
Yiyecek Domates, mantar, sogan, Yemegin icerigi hakkinda
yesil biber, kuru biber bilgi verilmesi
Yiyecek Pide Yemegin eslikgilerinin
gosterilmesi
Yemek kabi Yemek tabagi Servis usuliiniin tanitilmasi
Nesne Comlek Geleneksel ekipmanlarin
ve pisirme yontemlerinin
gosterilmesi

Fotograf 57°nin diiz anlami: Yakin plan ¢ekim uygulanmistir. Arka planda
tistii hamurla kaplanmis bir ¢omlek bulunmaktadir. Comlek eti yemegi bir tabak i¢inde
servis edilmistir. Yemegin yaninda pide yer almaktadir. Domates, mantar, sogan, yesil

biber ve kuru biber kompozisyona eklenmistir.

Fotograf 57’nin yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim amacini desteklemektedir. Ana iiriin olan ¢omlek eti bir yemek
tabag1 icerisinde servis edilmistir. Comlek eti mutfak kiiltiiriinde yer alan et
yemeklerinin tanitilmasina, yemek tabagi ise geleneksel servis usuliiniin
gosterilmesine katki saglamaktadir. Gorsele bakildiginda yemegin igerigi hakkinda
bilgi sahibi olunmaktadir. Et yemegi, domates ve biberler ile sunulmus, kendi suyu ile
servis edilmigtir. Bu durum yemegin tadi ve dokusu hakkinda izleyiciyi
bilgilendirmektedir. Yan tarafta bulunan pide yemegin eslik¢isi olarak goriilmektedir.
Sulu yemeklerin pide gibi hamur iirlinleri ile birlikte tiiketildigi anlasilmaktadir. Arka
planda iizeri hamurla kaplanmis bir ¢omlek yer almaktadir. Comlek, yemegin pisirme
yontemine ve geleneksel ekipmanlara dikkat cekmektedir. Yemegi pisirme esnasinda,
¢omlek iizerinde kapak olarak hamur kullanildigi anlasilmaktadir. Bu durum, gida
Ogelerinin yalniz tiiketim i¢in degil pisirme agamasinda bir ekipman gibi kullanildigin
da gostermektedir. Yemegin ¢omlek igerisinden ¢ikarilip tabakta servis edilmesi,
¢omlegin bir pisirme ekipmani oldugunu ortaya koymaktadir. Kompozisyonda goriilen
domates, sogan, mantar, yesil ve kuru biber ise yemegin igerigi hakkinda bilgi

vermektedir.
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Fotograf 58. Kavurma

Koyun eti ve kuyruk yagi ile hazirlanmaktadir. Van ilinde de tiiketilen bir et

yemegidir (http-59).

Tablo 58. Kavurma Fotografinin Gésterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Et ve kuyruk yagi ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan bir gesit et alan et yemeklerinin
yemegi tanitilmasi
Yiyecek Zeytin, peynir, domates, Yemegi eslik¢ilerinin
salatalik, murtuga gosterilmesi
Igecek Cay Mutfak kiiltlirtinde yer
alan iceceklerin
gosterilmesi
Nesne Kulplu tava Yemegin servis usuliiniin
gosterilmesi

Fotograf 58’in diiz anlami: Fotograf yakin plan c¢ekim teknigi ile

olusturulmustur. On planda kulplu tava igerisinde kavurma yemegi bulunmaktadir.

Arka planda peynir, zeytin, salatalik, domates, murtuga ve ¢ay gortilmektedir.

Fotograf 58’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile

olusturulmasi tanitim anlamini desteklemektedir. Ana {iriin olan kavurma yemegi
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mutfak kiiltiiriinde yer alan et yemeklerinin tanitilmasina katki saglamaktadir.
Kompozisyonda 6n planda kavurma yer almakta ve izleyicinin dikkatini ¢cekmektedir.
Kompozisyonda goriilen murtuga, peynir, zeytin, domates ve salatalik yemegin
eslik¢ileri olarak yer almaktadir. Arka planda yer alan ¢ay da yemegin eslik¢ilerine ve
mutfak kiltiirinde bulunan icecek tiirlerine dikkat ¢ekmektedir. Eslikgiler,
kompozisyonda olusturulan 6gliniin kahvalti oldugunu ve kavurmanin kahvalti da
tiikketilebilen bir yiyecek oldugunu gostermektedir. Yemegin i¢inde bulundugu kulplu
tava pisirme ekipmani oldugunu ve yemegin sicak oldugunu diisiindiirmektedir.

Ayrica kavurmanin geleneksel servis usuliinii de gostermektedir.

Fotograf 59. Yalova Siitliisii

Hindistan cevizi, seker, siit, yag, yufka ve fistik ile yapilmaktadir. Yalova iline

Ozgii bir tath gesididir (http-60).

Tablo 59. Yalova Siitliisii Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Yufka, siitlii serbet ve Mutfak kiiltiiriinde yer
Hindistan cevizi ile alan tathilarin tanitilmasi

hazirlanan bir ¢esit tath

Yiyecek Nektarin dekoru Yemegin servis usuliiniin
gosterilmesi

170



Fotograf 59’un diiz anlami: Fotograf yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmustur. Kompozisyonda ana iiriin olan Yalova siitliisii ve nektarin dekoru yer

almaktadir.

Fotograf 59°un yan anlami: Fotografin yakin plan c¢ekim teknigi ile
olusturulmasi kiiltiirel tanitim anlamimi giiclendirmektedir. Ana iiriin olan Yalova
stitliisii istah agic1 bir gortinlime sahiptir. Gorsele bakildiginda tatlinin kat kat yufkadan
olustugu ve arasinda bir dolgunun bulundugu goriilmektedir. Uzerinin Antep fistig1 ile
siislenmesi tathyr Oon plana c¢ikarmakta ve izleyicinin dikkatini c¢ekmektedir.
Geleneksel bir tatli olan baklava ile goriintii agisindan benzerligi nedeniyle tadi ve
dokusu hakkinda izleyiciyi bilgilendirmektedir. Tatlinin modern bir sunum ile servis
edildigi goriilmektedir. Yaninda bulunan nektarin dekoru modern servis usuliinii
desteklemektedir. Ancak nektarinin Yalova siitliisine iyi bir eslikgi oldugu
diistiniilmemektedir. Tatliyla lezzet agisindan uyumlu olmayan bir dekor kullanilmasi

tanitima uygun goriilmemektedir.

4
v
&
b

Fotograf 60. Yozgat Arabasisi
Hamuru i¢in un ve su kullanilmaktadir. Corba ise, tavuk veya hindi eti, su, un,
salca, pul biber ve yag ile hazirlanmaktadir. Yozgat iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-
61).

Tablo 60. Yozgat Arabasis1 Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
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60. Tablo- Devami

Yiyecek Hamur ve beyaz et ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan bir ¢esit gorba | alan ¢orba ¢esitliliginin
tanitilmast
Nesne Tepsi Geleneksel servis

usuliiniin gosterilmesi

Nesne Tabaklar ve kasiklar Geleneksel tliketim
seklinin gdsterilmesi

Fotograf 60’1n diiz anlami1: Kompozisyonda ¢ok sayida tabak ve kasik yer

almaktadir. Ana iiriin olan arabasi iki tepsi igerisinde servis edilmistir.

Fotograf 60’in yan anlami: Kompozisyonda ana iiriin olan arabasi ilgi
merkezine yerlestirilmistir. Sunumu nedeniyle ilgi ¢ekici gorlinmektedir. Arabasi
corbast mutfak kiiltiiriinde yer alan g¢orba ¢esitliligine dikkat ¢ekmektedir. Corba
tiirlerinde hamur isi kullanimina 6rnek teskil etmektedir. Yemegin goriintiisii tilketim
sekli agisindan catal bigak kullanimina uygun goriilse de kompozisyonda bulunan
kasiklar tiiketim sekli hakkinda izleyiciyr bilgilendirmektedir. Olusturulan
kompozisyonda arabasi ¢orbasimna yer verilmemesi, izleyicinin kasik kullanimini
anlamlandirmasina engel olmaktadir. Yemegin tepsi igerisSinde sunulmasi geleneksel
servis usuliiniin gosterilmesine katki saglamaktadir. ki biiyiik tepside sunulan
arabasimin toplu halde tiiketilecegi diisiinlilmektedir. Tepsi etrafinda yer alan ¢ok
sayida servis tabagi bu anlami desteklemektedir. Fazla miktarda servis edilmesi ve
toplu halde tiiketilmesi, bu yemegin bir araya gelme ve birlikte paylasimda bulunma

amaciyla tiiketilen 6zel bir yemek oldugunu gostermektedir.
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Fotograf 61. Balkabakh Kestane Corbasi
Balkabagi, kuru sogan, kestane, su, sivi yag ve manda siitii ile yapilmaktadir.

Zonguldak iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-62).

Tablo 61. Balkabakh Kestane Corbasi Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Balkabag: ve kestane ile Mutfak kiiltiiriinde yer
hazirlanan bir gesit corba | alan ¢orba gesitlerinin
61. Tablonun- Devami tanitilmasi
Yemek kabi Beyaz porselen tabak ve Corbanin servis usulii
pot hakkinda bilgi verilmesi

Fotograf 61’in diiz anlam1: Fotograf yakin plan ¢ekim ile olusturulmustur.
Beyaz porselen, asimetrik model bir tabak igerisinde balkabakli kestane ¢orbasi yer
almaktadir. Corbanin iceriginde de bulunan kestane, kirmizi biber ve nane yapraklar

sunum i¢in kullanilmistir. Corba, tabaga beyaz porselen bir pot ile servis edilmektedir.

Fotograf 61’in yan anlami: Fotografin yakin plan ¢ekim teknigi ile
olusturulmasi tanitim anlamini desteklemektedir. Balkabakli kestane gorbas1 mutfak
kiltiriindeki c¢orba c¢esitliligini tanitilmasina katki saglamaktadir. Kestane ve
balkabag1 gibi iirlinlerin ¢orba yapiminda birlikte kullanilabildigini gostermektedir.
Corbanin beyaz porselen, asimetrik model bir tabak igerisinde sunulmasi mutfak
kiiltiirtindeki geleneksel yemeklerin modern sunumlarina 6rnek teskil etmektedir.

Tabak igerisinde bulunan kestane, biber ve nane yapraklari hem iriiniin igerigi
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hakkinda

bilgilendirmektedir hem de modern sunum anlamimi

desteklemektedir. Corbanin beyaz porselen bir pot ile tabaga servis edilmesi modern

sunum anlayisina katki vermektedir. Ayrica ¢orbanin kivami hakkinda izleyiciyi

bilgilendirmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan geleneksel yemeklerin modern

sunum anlayisi ile servis edilmesi, iriiniin ¢ekiciligini ve izleyicinin tiiketim

motivasyonunu artirmaktadir.

Fotograf 62. Bulgur As1

Bulgur, yesil mercimek, sogan, nohut, patates, sal¢a, et ya da kemik suyu ile

yapilmaktadir. Van iline 6zgii bir ¢orba ¢esididir (http-63).

Tablo 62. Bulgur As1 Fotografinin Gosterge Analizi

Gosterge Gosteren Gosterilen
Yiyecek Sogan, patates, bulgur, Mutfak kiiltiriinde yer
kirmizi ve yesil mercimek, | alan {iriin ¢esitliliginin,
pul biber ve kuru ac1 biber, | ¢orba tiiriindeki yemeklere
salca, et, tuz yansimasinin tanitilmasi
Mekan Mutfak Yemegin tiretim alaninin
gosterilmesi

Fotograf 62’nin diiz anlami: Kompozisyon bir mutfak tezgahi iizerinde

olusturulmustur. Bulgur asinin igeriginde yer alan patates, sogan, bulgur, yesil

mercimek, kirmizi mercimek, kuru biber, pul biber, salca, et ve tuz goriilmektedir.
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Fotograf 62’nin yan anlami: Fotografta bulunan sogan, patates, bulgur,
kirmizi mercimek, yesil mercimek, kuru biber, pul biber, salca, et ve tuz mutfak
kiiltiiriindeki iiriin ¢esitliliginin ¢orba tiirtindeki yemeklere yansimasinin tanitimina
katki saglamaktadir. Mutfak kiiltiirtindeki ¢orba tiirlerinde et, sebze ve bakliyatlarin
bir arada kullanilabildigini géstermektedir. Kompozisyondaki malzemelerin miktari,
corbanin ¢ok miktarda iiretilecegini ve toplu halde tiiketilecegini ortaya koymaktadir.
Malzemelerin bulundugu mutfak tezgahi yemegin iiretim alanina dikkat ¢gekmektedir.
Bu durum geleneksel bir yemek olan bulgur asinin her evin mutfaginda hazirlanabilen

bir ¢corba oldugunu gostermektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tirk mutfaginin pazarlanmasinda kullanilan fotograflarin gostergebilim
yontemi ile incelenmesini amaglayan aragtirmanin bu boliimiinde, ¢calisma kapsaminda
elde edilen veri sonuglarmin ortaya konmasi hedeflenmektedir. Ortaya konan
sonuglarin 1s181nda, arastirmanin  kapsamina uygun olarak cesitli Onerilerde

bulunulmustur.

5.1. Sonuglar

Tiirk mutfaginin pazarlanmasinda kullanilan fotograflarin incelenmesi icin
gostergebilim  yontemine basvurulmustur. Roland Barthes’in  gostergebilim
¢oziimleme yontemi fotograflarin analizinde kullanilmistir. Tiirk mutfaginin
pazarlanmasi amaciyla olusturulan internet siteleri igerisinde, Tiirk mutfak kiiltiirtinii
kapsamli bir sekilde ele alan sitelerin resmi internet siteleri oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bu nedenle Kiiltlir Portali sitesinde Geleneksel Mutfak bagligr altindaki
yemek fotograflar1 gostergebilim yontemi ile incelenmistir. Site icerisinde yer alan
yemeklerin tamaminda fotograf bulunmamasi, arastirmanin amacina uygun olmamasi
ve zamann sinirliligt nedeniyle analiz edilememistir. Toplamda 61 ile ait 62 yemek
fotografi calismaya dahil edilmistir. Tiirkiye’nin tiim yorelerinden 6rnek yemek
fotograflarina yer verilerek, fotograflarin Tiirk mutfak kiiltliriiniin tanitimina etkileri

genellenmistir.

Calisma kapsaminda; hiippiilii tatlisi, un helvasi, madimak yemegi, kaynar
serbeti, karistirmali pilav, goce koftesi, kuzu haslama, pelte, keskek, kiil ¢oregi,
giiliiklii ¢corba, oglak ¢evirme, sacakli manti, tavuklu borek, nohutlu manti, gdmme,
kedi batmaz, Dirmil kebabi, kazan tarhanasi, ince ekmek muskasi, kuyu tandiri,
Konuralp pilavi, tava cigeri, cag kebabi, Gaziantep lahmacunu, hamsi diblesi, kabak
tatlisi, sakala sarkan g¢orbasi, lakerda, boyoz, Maras tarhana corbasi, etli yaprak
dolmasi, batirik, tandirda kaz ¢ekmesi, Daday etli ekmegi, Kayseri mantisi, kagamak,

lebeniye corbasi, pismaniye, 1spanakli eksili kofte, Mardin tabagi, tantuni, asure,

176



kaburga dolmasi, testi kebabi, piringli elma dolmasi, pancar ¢orbasi, zorkun tava,
karalahana g¢orbasi, hamsili pilav, peskiitan ¢orbasi, Samsun pidesi, Frenk ¢omlegi,
bulama, bakla dolmasi, paz1 mihlama, ¢comlek eti, kavurma, Yalova siitliisti, Yozgat
arabasisi, balkabakli kestane ¢orbasi ve bulgur as1 yemeklerinin fotograflari analiz

edilmistir.

Bu yemek fotograflarinin ¢aligmaya dahil olmasi sonucunda; Adana,
Adiyaman, Afyon, Agri, Aksaray, Amasya, Ankara, Antalya, Aydin, Balikesir, Bartin,
Bilecik, Bingdl, Bolu, Burdur, Cankiri, Corum, Denizli, Diizce, Edirne, Erzurum,
Gaziantep, Giresun, Hatay, lIsparta, Istanbul, izmir, Kahramanmaras, Karabiik,
Karaman, Kars, Kastamonu, Kayseri, Kirklareli, Kilis, Kocaeli, Kiitahya, Malatya,
Mardin, Mersin, Mugla, Mus, Nevsehir, Nigde, Ordu, Osmaniye, Rize, Sakarya, Sivas,
Samsun, Sanlwurfa, Tekirdag, Tokat, Trabzon, Usak, Van, Yalova, Yozgat ve
Zonguldak illerinin geleneksel mutfaklari ele alinarak Tirk mutfak kiiltiiriiniin
pazarlanmasinda kullanilan fotograflardaki kiiltiirel gostergelerin  tanitim  ve

pazarlamaya etkileri ortaya konulmustur.

Calisma kapsaminda 15 et yemegi, 12 hamur isi yemegi, 11 corba, 8 tatli, 4
sebze yemegi, 3 deniz iiriinli yemegi, 2 sarma/dolma yemegi, 2 pilav, 2 meze/ara sicak,
1 bakliyat yemegi, 1 sakatat yemegi, 1 icecek analiz edilmistir. Incelenen yemek
fotograflari, Tiirk mutfak kiiltiirlinde yer alan yemek tiirlerindeki ¢esitliligi ortaya
koymaktadir. Kiiltiir Portali sitesindeki Geleneksel Mutfak baslig1 altindan secilen
yemek fotograflarina gore, Tirk mutfak kiiltiiriinde en fazla yer alan yiyecek icecek
Ogelerinin sirasiyla; et yemekleri, hamur isi yemekleri, gorba, tatli, sebze yemekleri,
deniz iriinleri, sarmalar/dolmalar, pilavlar, mezeler, bakliyat yemekleri, sakatat
yemekleri ve icecekler oldugu sonucuna ulasilmistir. Orneklem grubunun, Tiirk
mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin gesitliligini, dnem ve tiiketim sikligini1 dogru bir
sekilde yansittigi gorilmektedir. Calismaya dahil edilen yemek fotograflar1 bu

yoniiyle Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimina ve pazarlanmasina katki saglamaktadir.

Calismanin amacinda da belirtildigi lizere asagidaki sorulara yanit

aranmaktadir;

e Tiirk mutfagimin tanitimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflarda

kiiltiirel gostergeler yer almakta midir?
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e Tiirk mutfaginin tanitimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki

kiltiirel gostergeler ne gibi anlamlar icermektedir?

e Tiirk mutfaginin tanittimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki

kiltiirel gostergeler anlam bakimindan tanitim amacina hizmet etmekte midir?

e Tiirk mutfaginin tanittimi kapsaminda resmi sitede yer alan fotograflardaki
kilttirel gostergeler, gdstergebilim yontemi ile incelendiginde pazarlamaya

uygunlugu odl¢tilebilmekte midir?

Bulgulardan edinilen veriler 1siginda sorular yanitlanmustir. ilk olarak
fotograflarda kiiltiirel gostergeler yer almakta midir sorusu agiklanmaktadir. Tanitim
ve pazarlama amaciyla olusturulan yemek fotograflarinin gostergebilim yontemi ile
analiz edilmesinin sonucunda pek ¢ok kiiltiirel gostergeye ulasilmigtir. Gostergeler
yiyecek, igecek, yemek kabi, icecek kabi, insan, nesne ve mekan olarak ayrilmaktadir.
Tirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 amaciyla olusturulan fotograflarda, yiyecek ve
icecek gostergelerinin yami sira yiyecek ve igecek kaplari, insan, nesne ve mekan
gostergelerinin  de yer almast kiltiiriin bir biitlin olarak tanitilmasina ve
pazarlanmasima katki saglamaktadir. Oyle ki mutfak kiiltiirii, sahip olunan diger tiim
kiiltiirel unsurlar ile birlikte desteklendiginde daha anlasilir ve agik bir sekilde
tanitilabilmektedir. Bu gostergelerin tanitima olan etkilerini gérmek i¢in gosteren ve

gosterilenin arasindaki bagi ortaya ¢ikarmak gerekmektedir.

Ikinci soru olan, fotograflardaki kiiltiirel gostergeler ne gibi anlamlar
icermektedir sorusu agiklanmaktadir. Kiiltlirel gostergelerin anlamlarina gelindiginde
gosteren ve gosterilen iliskisine bakilarak anlamlama siireci tamamlanmistir. Yiyecek
ve igecek gostergeleri et, sebze, balik, sakatat, bakliyat ve hamur isi yemegi, ¢orba,
tath, pilav, sarma, meze ve igecek olarak ayrilmaktadir. Yiyecek ve igecek
gostergelerinin gosterenleri (temsil eden) genellikle kendileridir (gdstereni bir et
yemegi ise gostergesi yiyecek, gostereni ayran ise gostergesi i¢ecek seklinde yer
almaktadir). Yiyecek i¢ecek gostergelerinin gosterilenleri ise yiyecek, igecek ve yerel
gida gesitlerinin tanitilmasi, yerel gida cesitliliginin yemeklere yansimasi, yemegin
eslikcilerinin, servis usuliiniin (dekor/biife sunumu) ve yapim asamasindaki
farkliliklarin gosterilmesi, yemegin icerigi hakkinda bilgi verilmesi, farkli gida

tirtinlerinin  birlesiminin tanitilmasi, hamur katlama sekillerinin ve igeceklerin
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geleneksel sunumunda kullanilan yerel gidalarin gésterilmesi gibi anlamlar1 izleyiciye

vererek Tiirk mutfaginin tanitimina katki saglamaktadir.

Kap, nesne, insan ve mekan gostergeleri degisiklik gostermektedir. Calismada
yer alan geleneksel yiyecek ve igecek kaplarinin sirasiyla en fazla; bakir, toprak,
emaye, ahsap ve porselen oldugu goriilmektedir. Kaplar Tiirk mutfak kiiltliriiniin
geleneksel ekipmanlarinin ve geleneksel sunum seklinin tanitilmasi, kiiltiirel
unsurlarin ve yemege 6zgii servis ekipmaninin gosterilmesi, geleneksel ekipmanlarin
islevselligi ve yemegin pisirme yontemi hakkinda bilgi verilmesi gibi anlamlar ile
kompozisyonda yer almaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin yani sira bolgenin dini, tarihi ve

giindelik yasami hakkinda da izleyiciyi bilgilendirerek tanitima katki saglamaktadir.

Nesne gostergeleri farkli gosterenlerden olusmaktadir. Ahsap ekipmanlar,
endiistriyel ekipmanlar, pisirme ekipmanlari, motifli masa ortiileri, sini, yer sofrasi,
pisirme alani (firin, tandir, odun atesi) ve servis ara¢ gerecleri nesne gostergelerinin
gostereni olarak yer almaktadir. Bu gosterenler, gelencksel ekipmanlari, servis
usullerini, sofra adabini, kiiltiirel unsurlar1 (dini, tarihi), yemegin tikketim seklini,
yapim asamasini, geleneksel pisirme yontemlerini ve tiim bunlarin c¢esitliligini
izleyiciye yansitmaktadir. Nesneler tiim bu anlamlarmmin yam sira kompozisyonda
zemini olusturmak, bolgenin ge¢im kaynagi ve sanatsal faaliyetleri hakkinda bilgi

vermek gibi tanitim amacina hizmet eden anlamlar1 da igermektedir.

Gostergesi insan olan gosterenler sayica az bulunmakla birlikte ¢esitli anlamlar
ile kompozisyonlarda yer almaktadir. Yoresel kiyafetleri bulunan bir kadin, asc1 ve
yemegin yapiminda uzmanlasmis kisi gosterenleri; yemegin yapim asamasinin
gosterilmesi, mutfak kiiltiiriinde yapimi uzmanlik isteyen yiyeceklerin bulunmast,
bolgenin kiltiirel degerleri ve yasayis tarzlari hakkinda bilgi verilmesi gibi
gosterilenlere  dikkat ¢ekmektedir. Tanitim amaciyla olusturulan yemek
fotograflarinda insan Ggesine yer verilmesi, yorenin ve mutfak kiiltliriiniin

derinlemesine tanitilmasina katki saglamaktadir.

Mekan gostergelerinin - gOsterenlerini  ise dis mekanlar ve mutfak
olusturmaktadir. Gida {iretiminde hazirlhik asamasmin ve geleneksel pisirme
yontemlerinin gosterilmesi, pisirme alanlarindaki cesitlilik ve mutfagin simirlart
hakkinda bilgi verilmesi, yemek ortaminin, tiiketim ve tiretim alaninin tanitilmasi gibi
gosterilenler kompozisyonda anlami yaratmaktadir. Bu durum kiiltiirel gostergeler ile
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mutfak kiiltiiriinlin tanitilmas1 baglamina katki veren mekan 6gelerinin fotograftaki

gerekliligine ve dnemine dikkat ¢cekmektedir.

Elde edilen sonuglar neticesinde, fotograflardaki kiiltiirel gostergelerin
turistleri bilgilendirmek ve mutfak kiiltiirii {izerine ilgilerini toplamak amaciyla ¢esitli

anlamlar (gosterilenler) icerdigi gorilmiistiir.

Ucgiincii soru olan, kiiltiirel gdstergeler anlam bakimindan tanitim amacina
hizmet etmekte midir sorusu agiklanmaktadir. Kiiltiir Portal1 sitesinde bulunan yemek
fotograflarinin genel olarak profesyonel ¢ekim ile olusturulmadigi, ilgi ¢ekici ve istah
acic1 goriinlime sahip olmadiklar1 goriilmektedir. Bu nedenle incelenen bazi
gorsellerin Tirk mutfaginin pazarlanmasina ve yiyecek igecek fotografciligina teknik
anlamda uygun olmadigi saptanmustir. Tlirk mutfak kiiltiirtinii tanitmak iizere gekilen
yemek fotograflarinin teknik anlamda yeterli olup olmadigini ortaya koymak igin
profesyonel ¢ekim, yakin plan ve uzak plan ¢ekim tekniklerine dikkat edilmistir.
Yapim asamasina, mutfaga, pisirme alanina, yerel gida {riinlerine, geleneksel
ekipmanlara, bolge insanina, dini motiflere ve kiiltiirel unsurlara kompozisyonda nasil
yer verildigine bakilmistir. Tiim bu kompozisyon 6gelerinin ve ¢ekim tekniklerinin

tanitim ve pazarlamaya ne gibi etkileri oldugu irdelenmistir.

Profesyonel ¢ekim tekniklerinin pazarlama ve tanitima etkileri kapsamli bir
sekilde aciklanmaktadir. Sitede yer alan ve ¢alismada incelenen fotograflarin
tamaminin profesyonel ¢ekim teknikleri ile olusturulmadigi sonucuna ulasilmistir.
Profesyonel ¢ekim teknikleri ile olusturulan fotograflarda baglami yaratmak igin
kompozisyonda denge ve biitiinliige dikkat edildigi, doniisiim anlamimin ortaya
konuldugu, nedensellik iliskisi veya dncesi-sonrasi bilgisinin verildigi goriilmektedir.
Isiklandirma, beyaz dengesi ve ¢ekim agisina dikkat edilmistir. Profesyonel ¢ekim
teknikleri ile olusturulmayan gorsellerde ise 1siklandirma, ¢ekim agist veya beyaz
dengesine dikkat edilmedigi, Ogeler arasinda uyusmazliklarin oldugu ve
kompozisyonda denge ve biitiinliiglin saglanamadigi, bu nedenle de baglamin
olusturulamamasindan dolayr mutfak kiiltiirinlin tanitilmas1 amacina engel oldugu

tespit edilmistir.

Kompozisyonda denge ve biitiinliigiin saglanamadig1 gorsellerde genellikle
cok sayida obje kullanildigi, objelerin birbiri ile renk, doku ve boyut bakimindan zit
diistiigii goriilmektedir. Tanitilmas1 amaglanan ana iiriin yardimer 6geler tarafindan
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baskilanmakta ve yeterli dikkati cekemedigi i¢in arka planda kalmaktadir. Oyle ki bazi
fotograflarda ana {irtin bulaniklagtirilmig arka planda yer alirken yardimei 6geler
netlestirilmis bir sekilde 6n plana yerlestirilmistir. Bu durum izleyicinin ilgisini ana
tirtine vermesini engellemektedir. Tanitim ve pazarlama amaciyla olusturulan yemek
fotograflarinda ana tiriin ilgi merkezine yerlestirilmekte, tiriin vurgulanmak istenildigi
sekilde 1siklandirilmakta ve {irlinlin yapisal 6zelliklerine gore dogru g¢ekim agisi
belirlenerek fotograflanmaktadir. Analiz edilen fotograflarin genelinde bahsedilen
sekilde profesyonel ¢ekim kaygilarinin bulunmadigi goriilmektedir. Bu durum
izleyicide istah agan, ilgi uyandiran, kiiltiiri tanimaya kars1 istek uyandiran, tiiketim

ve seyahate motive eden duygularin olusmasina engel olmaktadir.

Yakin plan ¢ekim teknigi, direkt olarak ana iirlinli ortaya koymasi ve mutfak
kiiltiirinli yansitan yemegin baska herhangi bir 6ge ile golgelenmemesini sagladigi
i¢cin tanitim amacia uygun bir c¢ekim teknigidir. Sitede yer alan ve calismada
incelenen ¢ogu yemegin yakin plan ¢ekim ile olusturuldugu gorilmistiir. Bunun
nedeni ise arka planda kompozisyon eksikligi ve yakin plan ¢ekimlerinin daha kolay
olusturuldugunun diistiniilmesidir. Ancak sitedeki fotograflara uygulanan yakin plan
¢ekim tekniginde ana iirlin yerine yardimci 6gelerin ilgi merkezine yerlestirilmesi, ana
iriin ilizerine odagin olusturulmamas: gibi hatalarin ¢ok sik tekrarlandigi
goriilmektedir. Bu durum Tiirk mutfaginin tanitilmasina ve pazarlanmasina, turizm
hareketliligine ek olarak gastronomi turistlerinin seyahat motivasyonuna da engel

olmaktadir.

Incelenen yiyecek igecek fotograflarinda uzak plan cekim tekniginin
kullanildig1 ve arka planda kiiltiirel 6gelere yer verildigi goriilmektedir. Arka plani
olusturan kiiltiirel 6ge se¢imlerinde genellikle yoreye Ozgili sanatlarm, gegim
kaynaklarmin, insanlarin, yerel gidalarin, yemegin yapildig1 veya tiiketildigi alanlarin
bulundugu gézlenmistir. Uzak plan ¢ekim tekniginin amact mutfak kiiltiirii ve yore
hakkinda izleyiciyi daha kapsamli bir sekilde bilgilendirmek olsa da yanlis veya ¢ok
sayida 6ge kullanimi bu amacin 6niine gegmektedir. Sitede yer alan gorsellerde arka
planimnin genellikle 6zensiz olmasi, yemekle ilgili olmayan kiiltiirel 6gelere yer
verilmesi, arka planin ana {irliniin Oniine gegmesi gibi teknik hatalar bulunmaktadir.
Bu hatalar izleyicinin mutfak kiltiiriinii tanima veya deneyimleme motivasyonunun

Oniine gecerek tanitim ve pazarlama amacina engel olmaktadir.
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Fotograflarda geleneksel ekipmanlara, yemegin yapim asamasina, pisirme
alanina ve mutfaga yer verilmesi izleyicinin mutfak kiiltiirii hakkinda daha fazla bilgi
edinmesini saglamakta, iilke ya da yoreye karsi ilgisini ve seyahat motivasyonunu
artirmaktadir. Incelenen fotograflarda geleneksel ekipmanlara siklikla yer verildigi
gozlenmistir. Geleneksel ekipmanlar bolgenin el sanatlarina, yemegin yapim, tiikketim
ve sunum sekline dikkat ¢ekmektedir. Ekipmanlarin materyalleri (bakir, toprak, ahsap)
Ise bolgenin ham madde ve ge¢im kaynaklari hakkinda izleyiciyi bilgilendirmektedir.
Tirk mutfak kiiltiiriindeki ekipman cesitliligi ve 6zgilinliigii turistlerin dikkatini
¢cekmek acisindan onem tasimaktadir. Bir destinasyonun tanitim ve pazarlanmasinda
olduk¢a Onemli olan 0zginliik, destinasyonun mutfak kiiltiirini 6ne ¢ikararak
saglanabilmektedir. Yemegin yapim asamasi, pisirme alani veya yontemi mutfak
kiltiriiniin  6zglinliigiinii 6n plana ¢ikaran diger oOzelliklerdir. Sitede yer alan
fotograflarin genelinde yapim asamasi, pisirme alani veya yontemine ¢ok az yer
verilmistir. Ancak bunlara yer verilen gorsellerde olduk¢a 6zensiz gdriinmelerine
ragmen Tiirk mutfagindaki yemek yapim tekniklerinin, pisirme alanlarinin ve
yontemlerinin ¢esitliligine dikkat c¢ekilmistir. Tirk mutfak kiiltiiriini  diger
kiiltiirlerden ayiran ve 6zgiinliik saglayan bu 6zelliklerin yani sira mutfagin sinirlarinin
olmamasi da izleyicinin dikkatini ¢ekebilmektedir. Olusturulan gorsellerde yemek
yapim ve tiiketim alanlarinin belli bir fiziksel sinir1 olmadigi, dig mekanlarda ve farkl
teknikler ile bunlarin gergeklestirilebildigi goriilmektedir. Bu durumun o6zellikle
yabanci turistler icin g¢ekicilik saglayan bir 6zellik olmasi nedeniyle, olusturulan

yemek fotograflarinda yer almasi tanitim ve pazarlama amacini destekler niteliktedir.

Incelenen fotograflarda yerel gidalara siklikla yer verildigi goriilmektedir.
Yerel gidalar bolgenin iklimi, cografi 6zellikleri ve yemegin igerigi hakkinda izleyici
bilgilendirmektedir. Ozellikle ilk bakista yemegin malzemeleri hakkinda bilgi
edinilemeyen fotograflarda, kompozisyona yemegin igerigini gosteren yerel gidalarin
eklenmesi seyahat etmeyi planlayan turist i¢in 6nem arz etmektedir. Turizm amaciyla
gelecegi iilkede kendi damak tadina, sagligi i¢in uyguladigi diyete, kendi mutfak
kiiltiiriine veya dini inancina uyan gidalarla {iretilen yemekler oldugunu goérmek

turistin seyahat motivasyonunu artirmaktadir.

Bu durum kompozisyonda kiiltiirel unsurlara, dini motiflere ve bolge insanina

yer verilerek desteklenmektedir. Kompozisyonlarda bu anlami yaratmak i¢in Tiirk
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kiltliriinii ve tarihini yansitan kiiltiirel ve dini motifler iceren (geyik, giines kursu,
nazar boncugu, lale) masa ortiileri veya ekipmanlar yer almaktadir. Bunlara ek olarak
Tirk insanin1 ve dini inancini gosteren geleneksel veya modern kiyafetleri ile
fotograflanmis insan 6geleri kompozisyonlarda bulunmaktadir. Tiim bu 6geler, kendi
kiiltiirleri ile Turk kiltirini yakin bulan turistlerin Tirkiye’ye turizm amagh
geldiklerinde rahat bir tatil gegirecekleri diisiincesini edinmesine ve seyahat
motivasyonlarinin artmasina neden olabilmektedir. Bir digeri ise Tiirkiye’nin kendi
kiiltiirtinden oldukga farkli bir kiiltiire sahip oldugunu goren turistlerin, kesfetme ve
yenilikleri deneyimleme giidiisiiyle seyahat etme motivasyonunun artacagi
diistiniilmektedir. Yerli turistlerin ise ait oldugu kiiltiiri daha kapsamli ve

deneyimleyerek tanimasi i¢in kiiltiirel 6gelere yer verilmesi 6nem tagimaktadir.

Calisma dogrultusunda yanit aranan sorulardan biri olan, kiiltiirel gostergelerin
anlam bakimindan tanitim amacina hizmet edip etmedigi sorusu tiim 6gelerin tek tek
ele alinmasi sonucunda agiklanmistir. Bu agiklamalar neticesinde kiiltiirel
gostergelerin, profesyonel fotografcilik tekniklerine uygun olarak kompozisyona
yerlestirilmesi dahilinde tanitim ve pazarlama amacina hizmet ettikleri sonucuna

ulasilmustir.

Son olarak kiiltiirel gostergeler, gostergebilim yontemi ile incelendiginde
pazarlamaya uygunlugu 6lgtilebilir mi sorusu tizerine yanit aranmistir. Turizm kiiltiirel
degerleri icerisinde barindirmaktadir. Turistik faaliyetlerin atesleyicisi ise kiiltiirel
degerlerdir. Turizmde Kkiiltiirel gostergelerin anlamlandirilmas1 pazarlamay1 ve
tanitim1 saglamaktadir. Caligma kapsaminda yapilan analizler sonucunda Tiirk
mutfagina ait yemek fotograflarinda c¢ok sayida kiiltiirel gostergenin bulundugu
goriilmiistiir. Bu gdstergeler gostergebilim yontemi kullanilarak ortaya ¢ikarilmistir.
Gostergebilim bu gostergelerin ortaya ¢ikarilmasinin yani sira anlamlandirilmasina da
olanak saglamistir. Tiiketiciler i¢in anlamlandirma siireci pazarlama ve tanitimda da
oldukca Onemlidir. Pazarlama ve tanmitimin etkili olmas1 i¢in kisilerde satin alma
motivasyonu olustururken {iriin veya hizmetin kisiler i¢in anlamli degerler olmasi
onem tagimaktadir. Tiiketici ile ayn1 baglamda bulunmak bir diger ifadeyle ayn1 anlami1
hissetmek ve ortaya koymak kiiltiirel gostergelerin farkinda olmay1 gerektirmektedir.
Bu nedenle pazarlamanin  etkinligini  6lgmek amaciyla  gostergelerin

anlamlandirilmasin1 saglayan gostergebilim yontemi kullanilabilmektedir. Yapilan
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anlamlandirma siireci neticesinde kiiltiirel gostergelerin izleyicide biraktigi anlamlarin

tanitim ve pazarlamaya uygun olup olmadig1 saptanabilmektedir.

Incelenen yemek fotograflarindaki baz kiiltiirel gdstergeler bilingli bir sekilde
Tirk mutfaginin ilgi ¢ekici ve istah agic1 Ozelliklerini vurgulamak icin bazilari ise
bilingsiz bir sekilde kompozisyona yerlestirilmistir. Bu gostergelerin anlamli birer
mesaja doniistiiriilmesi i¢in bilingli olarak kompozisyonda yer almasi gerekmektedir.
Ancak sitede bulunan ¢ogu yemek fotografinin bu kaygiyla olusturulmadigi
goriilmiistiir. Bu nedenle Kiiltiir Portal1 sitesinde yer alan ve ¢alismada incelenen
yemek fotograflarinin gostergebilim yontemi ile incelenmesi sonucunda Tiirk
mutfagimin tanitilmast ve pazarlanmasi amacina tam olarak hizmet etmedigi
saptanmistir. Bu fotograflarin pazarlamaya ve tanmitima uygunlugu yeterli

bulunmamustir.

Gastronomi ve turizm literatiirii incelendiginde gostergebilim yonteminin yeni
yeni kullanilmaya baglandig1 ve bu alanda az sayida ¢alismanin yer aldigi goriilmiistiir.
Literatiirdeki mevcut ¢aligmalar ile yapilmis olan bu ¢alisma karsilagtirildiginda elde
edilen verilerin ve ortaya konulan sonuglarin gecerliligi ve giivenirliligi

desteklenecektir.

Asan (2014) yaptig1 c¢alismada, turizm pazarlamasinda gostergebilim
yonteminin  kullanilmasinin  etkisini ortaya koymayr amaclamistir. Reklam
gorsellerinin gostergebilimsel analizini yaparak turizmde hizmet ve deneyim gibi
soyut ifadelerin gostergebilim sayesinde turistler agisindan daha anlasilir ve acgik
olacagini, sektor-misafir arasindaki iletisimi gelistirecegini ortaya koymustur. Asan’in
yapmis oldugu c¢alisma ile yemek fotograflarinin analiz edilmesini kapsayan bu
calisma hem amag¢ hem de sonu¢ bakimindan ortiismektedir. Hem reklam gorsellerinin
incelendigi calismada hem de Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi ve pazarlanmasinda
kullanilan fotograflarin gostergebilim yontemi ile incelenmesini iceren g¢aligmada

sektor ve misafir arasinda ortak bir dil, anlam yaratma arayis1 bulunmaktadir.

Ozmen (2022) calismasinda molekiiler mutfak teknigi kullanilarak yapilan
yemeklerin tiiketicilerde olusturdugu fikir ve tiiketicilerde biraktigi etkiyi analiz
etmeyi amaglamigtir. Molekiiler mutfak teknigi ile hazirlanmig yemek gorselleri
katilimcilara gosterilerek hissettikleri hakkinda degerlendirme yapmalari istenmistir.
Calismada katilimcilarin  porsiyonlar1 az bulduklart fakat yiliksek oranda
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deneyimlemek istedikleri sonucuna ulagilmistir. Bu c¢alisma gdstergebilim yontemi
kullanilarak tiiketicilerin yemeklerin tadi, dokusu, hissettirdikleri hakkinda ne
diisiindiiklerinin 6grenilebilecegini ortaya koymasi agisindan 6nem tagimaktadir. Tiirk
mutfaginin tanitilmasi iizerine yapilmis olan bu ¢alisma da benzer bir sonuca hizmet
etmektedir. Tiiketicilerin gorseller hakkindaki hislerini ve fikirlerini 6grenmenin
tanitim ve pazarlamanin dogru sekilde yiiriitiilmesi i¢in gerekli oldugunu ortaya
koymaktadir. Ek olarak molekiiler gastronomi modern mutfak anlayigini temsil
etmekte yapilmis olan bu calisma ise geleneksel Tiirk mutfagii izleyiciye
gostermektedir. Modern veya geleneksel mutfak anlayis1 farketmeksizin yapilmis olan
her iki calisma da gostergebilim yonteminin mutfak kiltiiriiniin tanitiminda

kullanilabilir bir yontem oldugunu vurgulamaktadir.

Culha (2011) yaptig1 calismada gostergebilim ile turizm sektoriiniin - birbirine
uygunlugunu ortaya koymak i¢cin Kanada’ya ait tanitim fotograflarini incelemistir.
Kanada’nin resmi internet sayfasindaki fotograflar1 kullanmasi yoniiyle bu ¢aligmayla
benzerlik gostermektedir. Fotograflarda yer alan 6gelerin Kanada hakkinda yeterli
bilgiyi verdigi ve ziyaret¢ilerde Kanada’ya karsi seyahat motivasyonu olusturacagi
sonucuna varilmistir. Calisma bu yoniiyle Culha’nin c¢alismasindan ayrilmaktadir.
Yapilmis olan bu caligmada yer verilen gorsellerin Tiirkiye’ye seyahat motivasyonunu
artiracagi sonucuna ulasilamamustir. Aksine turistleri yanlis bilgilendiren, Tiirk mutfak
kiiltiirtinii eksik tanitan gorseller oldugu diisiiniilmektedir. Ancak iki g¢aligmada
gorseller iizerinden turistlerin seyahat motivasyonunu d6lgme noktasinda

ortlismektedir.

5.2. Oneriler

Tiirk mutfaginin pazarlanmasinda kullan yemek fotograflarinin gdstergebilim
yontemi ile incelenerek pazarlamaya uygunlugunun degerlendirilmesini amaglayan bu
calismadan edinilen sonuclar dikkate alinarak resm1 kurumlara, sektor paydaslarina ve

aragtirmacilara yonelik bazi oneriler gelistirilmistir.

e Tiirk mutfagmin tanmitilmas: ve pazarlanmasina yonelik yiiriitilen resmi
calismalarin amacma uygun bir sekilde ortaya konulmasi i¢in kurumlarin

profesyoneller ile is birligi yapmas1 gerekmektedir.
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Calismada profesyoneller tarafindan olusturulmayan yemek fotograflarinin
hem teknik hem de niteliksel agidan uygun olmadig ortaya ¢ikarilmistir. Bu
nedenle Tirk mutfaginin pazarlanmasi i¢in yiiriitilen reklam ve tanitim
faaliyetlerinde kullanilan yemek fotograflarinin yiyecek igecek stilistleri ve
fotograf¢ilari tarafindan olusturulmasi pazarlamanin etkinligi agisindan gerekli

goriilmektedir.

Caligmada incelenen Kiiltiir Portali sitesindeki yemek fotograflart ilgili
sehirlerin 11 Kiiltir ve Turizm Miidiirliikleri tarafindan gonderilmistir.
Gonderilmesi talep edilen fotograflarin profesyonel bir sekilde olusturulmasi
adina bakanligin yiiriitilmesi amaglanan faaliyetler icin yeterli 6denegi
miidirliiklere ulastirmasi gerekmektedir. Aksi halde maliyet sikintist nedeniyle
Tirk mutfagint eksik veya yanlis tanitan gorseller bu faaliyetlerde

kullanilmaktadir.

Resmi kurumlar, Tirk mutfaginin tanitilmasi ve pazarlanmasina yonelik
internet sitelerinin olusturulmasinda alan profesyonellerinin yani sira alandaki
egitimcilerle de birlikte calismalidir. Bu faaliyetlerin egitimcilerle ortak
yiriitiilmesi hedef kitleye, mutfak kiiltiiriiyle ilgili kapsamli ve dogru bilgilerin

verilmesini, bu bilgilerin tasnifinin dogru yapilmasini saglamaktadir.

Internet sitelerindeki yemeklerin yalniz fotograflar1 ya da regeteleri degil
hikayeleri ve kiiltiirel anlamlarina yonelik bilgiler de bu sitelerde yer almalidir.
Yemeklerin hikayeleri ve kiiltiirel anlamlart Tiirk mutfaginin kapsamli bir
sekilde tanitilmasina katki saglayacaktir. Bunlara ek olarak yemegin ait oldugu
yorenin cografi 6zellikleri, adetleri ve farkl kiiltiirel degerleri hakkinda bilgi
verilmesi o bolgenin merak edilmesine ve turistlerde seyahat motivasyonunu

artirmaya yardimci olacaktir.

Geleneksel yemeklerin iiretilmesi i¢in gerekli olan endemik bitki tiirlerinin
korunmasi, hayvansal {iriin veya tarimsal gida iireticilerin desteklenmesi koklii
bir ge¢mise sahip olan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelecege tasinmasina katki
saglayacaktir. Bu nedenle koruma ve destekleme caligmalart icin resmi
kurumlarimn ihtiya¢ duyulan alanda projeler gelistirmesi ve bunlarin stratejik

caligma planina dahil edilmesi gerekmektedir.
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Tanitim ve pazarlama amaciyla olusturulan internet siteleri kolay erisilebilir,
yabanci dil destegi olan, acik ve anlasilir kullanima uygun bir sekilde
tasarlanmalidir. Bu siteleri, Tiirk mutfagi hakkinda daha 6nce bilgi edinmemis

kisilerin ve yabanc turistlerin de ziyaret edebilecegi dikkate alinmalidir.

Tirk mutfaginin tanitimina ve pazarlanmasina yonelik olusturulan sitelerdeki
yemek fotograflarinda kiiltiirel gdstergelere yer verilmelidir. Kiiltiirel
gostergeler yemegin tarihi, servis, tiikketim ve liretim sekli, ait oldugu yore ve
bu bolgenin inanglari, cografi 6zellikleri ve insanlar1 hakkinda izleyicinin bilgi

edinmesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Kompozisyonda yemeklerin yapim agamasina, pisirme yOntemlerine, servis
usullerine ve yerel ekipmanlara yer verilerek mutfagin 6zgilinliigiiniin 6n plana

cikarilmasi gerekmektedir.

Yemek fotograflar1 olusturulurken izleyicinin yemek hakkinda daha fazla bilgi
edinmesi ve yemegin en dogru sekilde tanitilmasi i¢in profesyonel fotografeilik
tekniklerine dikkat edilmelidir. Yanlis olusturulan yemek gorselleri ile
yemegin rengi, dokusu, kivami ve icerigi hakkinda yanilgilara sebebiyet
verilebilmektedir. Bu nedenle yemek hazirlanirken stilistler, gidalarin renk,

bicim ve mevsimsel 6zelliklerine 6zen gostermelidir.

Et ve hamur isi tiirlerinin yogunluklu oldugu Kiiltiir Portali sitesini ziyaret eden
bir turist mutfagin kendisine hitap etmedigini diislinebilir ve seyahat
motivasyonu diisebilir. Bu nedenle, olusturulan internet sitelerinde Tiirk
mutfak kiiltiiriindeki yemek cesitleri esit oranda yer almali ve tiim ¢esitlere
mutlaka sitede yer verilmelidir. Tiirk mutfak kiiltiirtindeki yemek ¢esitliliginin
tim beslenme sekillerine firsat sagladigi vurgulanmalidir. Boylece Tiirk

mutfaginin tercih edilirligi artirilabilecektir.

Sitedeki fotograflara bakildiginda ayni yemeklerin farkli yorelerde degisik
usullerde yapildigi goriilmektedir. Turistler i¢in bu durum karisikliga sebebiyet
verebilir. Internet sitesinde goriilen yemegin restoranda farkli bir usulde
yapilmasi ve servis edilmesi turist tarafindan tutarsizlik ya da kandirilmiglik
olarak degerlendirilebilir. Bu durumun Oniine ge¢mek i¢in yemeklerin

aciklamalar1 en dogru sekilde yapilmali veya yemekler standartlastirilmalidir.
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Aksi halde bu karigiklik Tiirk mutfagmin tanitilmasmma ve gastronomi

turizmine sorun teskil edebilir.

Gliniimiiz beslenme ve tiikketim sekline uygun olarak Tiirk mutfagina ait
yemekler modern  recete ve  sunumlara  doniistiirilmeli  ve
standartlastirilmalidir. Tiirk mutfaginin genele hitap etmesi, herkes tarafindan

tiiketilebilir ve tercih edilebilir olmasi i¢in 6nem arz etmektedir.

Geleneksel yemek regetelerinin standartlagtirilmasit i¢in  gastronomi
boliimlerindeki akademisyenler, arastirmacilar ve Ogrenciler ile is birligi
yapilmalidir. Regetelerin gelecege tasinmasi i¢in standartlagtirma uygulamasi
miifredata eklenerek gastronomi bolimlerinde okutulabilir ve bu alanda

yapilan bilimsel ¢aligmalar gerekli projelere 151k tutabilir.

Standardize ve modernize edilmis recete ve sunumlar ile yapilmis geleneksel
yemeklerin ulasilabilir olmasi i¢in devlet destegi ile tanitim ve pazarlamaya
yonelik restoranlar acilabilir. Resmi kurumlar tarafindan olusturulan bu
restoranlarin Tiirk mutfaginin taniim ve pazarlanmasina katki saglayacagi,
turistler tarafindan ilgi c¢ekici ve deneyimlemeye deger goriilecegi
diisiiniilmektedir. Ayrica bu restoranlarin kaliteli hizmeti devam ettirmesi i¢in

diizenli olarak denetlenmesi gerekmektedir.

Bu restoranlarda Tiirk mutfaginin daha 1yi tanitilmasi, bilinirliginin artmasi ve
simgelestirilmesi i¢in restoranlarin dizaynlarinda, yapim ve servis asamasinda
kullanilan ekipmanlarin ve diger kiiltiirel 6gelerin kullanilmas1 gerekmektedir.
Diger diinya mutfaklarinda oldugu gibi kiiltiirel 6geler kullanilarak bir imaj
yaratilmalidir. Kagit ve ahsap fenerler, kirmiz1 renk ve koyu tonlar Cin
restoranlarini, terrazzo zeminler, hazeran mobilyalar, kum rengi ve bej tonlar
Italya (Akdeniz) restoranlarmi cagristiran dizayn unsurlarnidir. Tiirkiye ile
O0zdeslesen dizayn elemanlart kullanilarak Tiirk restoranlarina 1imaj
kazandirilmalidir. Tiirkiye tanitim logosunda da yer alan mavi, yesil ve kirmizi

renkleri bu restoranlarda tema olarak tercih edilebilir.

Tiim bunlarin yani sira kiiltiir ve gastronomi rotalar1 olusturulmali ve bu rotalar
internet sitelerinde yer almalidir. Ayrica bu rotalarin ¢evrimigi haritalara

eklenmesi turistlerin kolaylikla rotalara ulagmasini saglayacaktir. Ayni

188



zamanda rotalarin rehber ile birlikte gezilmesi de Tiirk mutfak kiiltliriiniin daha

dogru ve kapsamli bir sekilde tanitilmasi i¢in 6nem arz etmektedir.

e Gilinlimiizde insanlarin sosyal medyada ¢ok fazla vakit gecirdigi goz Oniine
alindiginda tanitim ve pazarlama faaliyetleri internet sayfalarinin yani sira bu

mecralarda da yiirtitiilmelidir.

e Internet sayfalar1 ile ilgili olan bu calismadan sonra yapilacak olan
arastirmalarda sosyal medya tlizerinden yiiriitiilen Tiirk mutfak kiiltiirii tanitim
ve pazarlama faaliyetleri ele alinabilir. Sosyal medyada yemek fotograflar ile
yapilan tamitim ve pazarlama faaliyetleri gostergebilim yoOntemi ile
incelenebilir. Sosyal medya kullanicisi olan potansiyel turistlerin yemek
fotograflarindaki kiiltiirel gostergelere yonelik algisit {izerine bir caligma
yiritiilerek taniim ve pazarlamada hangi kiiltiirel unsurlara yer verilmesi

gerektigi ve bu unsurlarin turistlerde biraktigi anlam ortaya ¢ikarilabilir.

e Yapilacak olan yeni ¢alismalarda illerin mutfak kiiltiirleri tek tek ele alinarak
gostergebilim yontemi ile incelenebilir. Bu incelemeler yapilirken yemek
fotograflar1 hakkinda teknik ve niteliksel goriisler i¢in uzman kisilere

danisilabilir.

Tlirk mutfagimin tamitilmasi, pazarlanmasi, turizm sektoriinde ekonomik
kazancin artirilmasi ve {iilke ekonomisine katki saglanmasi agisindan sunulan
onerilerin dikkate alinmas1 faydali olacaktir. Bu ¢alisma, Tirk mutfaginin tanitilmasi
ve pazarlanmasi amaciyla olusturulan Kiiltlir Portali internet sitesini ele alarak yemek
fotograflarindaki kiiltiirel gostergeleri ortaya koymasi ve pazarlamaya uygunlugunu
Olcmesi ile alaninda bir ilk olmustur. Bundan sonra yapilacak olan ¢aligsmalara fikir
olusturacagr ve bilgi verecegi dislniilmektedir. Tiirk mutfaginin tanmitimi ve
pazarlanmasi farkli bakis acilar1 ve yontemler kullanilarak degerlendirildiginde kalici

¢ozlim Onerilerinin ortaya ¢ikarilacagi ongoriilmektedir.
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