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OZET

Bu calismada, yemegin filmlerdeki gorsel, dilsel ve isitsel gostergelerini, Propp’un
anlat1 (masal) ¢ozliimlemesi ile temel anlat1 olusturucusu kisi kullanimi ve yardimci 6gelerden
zaman, mekan ve beden dili gostergelerinin kullanimi ile incelenmektedir. Calismada,
oncelikli olarak gastronomi, yemek ve sinema arasindaki bag ile hareketle, yemegin,
gorsel gostergeleri, dilsel gostergeleri ve isitsel gostergelerini gostergebilimsel yaklasimla

bir film iizerinden incelenebilecegi goriilmiistiir.

Bu caligmada, yemegin, bes duyu organimizla nasil algilanacagi goriilmektedir.
Milenyum c¢agi ile yemegi konu alan filmlerde gostergeler genellikle duyulari 6ne ¢ikarir
bi¢imde sunulmaktadir. Bu filmlerin izleyicide yemegin rengi, sesi ve sunumu ile duygulari
harekete gegirici giice sahip oldugu goriilmektedir. Calismada, yemek kiiltiirii ve gastronomi
soylemi baglaminda, filmlerdeki yemek sahnelerinde kullanilan simgelerin, gostergelerin
kullanis ve kurgulanis bicimleri, eklemlenisleri bireyde/izleyicide o sahnedeki yemegin tadi
ile ilgili bilgi aktarabilmektedir. izleyicide yemegin lezzetli ya da lezzetsiz oldugu gorsel ve

isitsel olarak yer alamaktadir. Filmlerde yemek, tilsimli bir anlatiyla izleyiciye aktarilir.

Anahtar kelime: Gastronomi, Gastronomi Sinemasi, Yemek, Yemek Sinemasi,

Sinemada gostergebilim, Yemegin temsili



ABSTRACT

In this study, the Visual, Linguistic and Auditory indicators of food in movies are
examined with Propp’s narrative (tale) analysis with the use of the main narrative constructor
and the use of time, space and body language indicators from the auxiliary elements. In the
study it has been seen that the visual indicators, linguistic indicators and auditory indicators of
food can be examined through a film with a semiotic approach, primarily based on the

connection between gastronomy, food and cinema.

In this study it has been seen how food is perceived by five senses. In movies about
food in the millennial age, signs are generally presented in a way that highlights the senses. It
is seen that these movies have the power to activate the emotions with the color, sound and
presentation of the food in the audience. In the study, in the context of food culture and
gastronomy discourse, the ways in which the symbols and signs are used in the food scenes in
the movies are used and constructed, their articulation can give information about the taste of
the food in that scene to the individual/audience. The audience can visually and audibly see
whether the food is delicious or tasteless. In movies, food is conveyed to the audience with a

talismanic narrative.

Keyword: Gastronomy, Gastronomy Cinema, Food, Food Cinema, Semiotics in

Cinema, Food representation
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GIRIS

Insanlarin en temel gereksinimlerinden biri, Maslow’un da “ihtiyaclar hiyerarsisinde
belirttigi gibi, yeme-igme gereksinimidir. Yeme-igme kimi zaman bir sosyallesme ihtiyacini
da gidermektir. Antropolojik, kiiltiirel, ekonomik, psikolojik, sosyolojik nitelikler barindiran

yeme-icme kavrami antik ¢aglardan giinlimiize ¢ok boyutlu anlamlar aktarmaktadir.

Baslangicta yalnizca insanlarin hayatta kalabilmeleri i¢in temel bir gereksinim olan
yeme-igme giinlimiize gelene kadar toplumsal degisimlere, teknolojik ilerlemeler ve her tiir
degisim-doniisiim ile bir bilime, gastronomi bir baska deyisle gida bilimi adiyla anilmaya

baslamstir.

“Yemek, herhangi bir insan grubunun yeme bicimi c¢esitliligini, hiyerarsisini ve
otekiligini ortaya koyar. Bu sayede yemek kimlik algisinin merkezinde yer alir. Gida, bir
bireysel kimligin de merkezidir, c¢iinkii insanogluna verilen bireysellik, psikolojik ve sosyal
olarak dahil etmeyi sectigi gidalar tarafindan insa edilir.” (Fischler(1988,s.275) akt: Uckan
Cakar, Sengiil, Parmaksizoglu : 3174)

Yiyecek iiretimi diinyanin en yasamsal endiistrilerinden biridir. Son yiiz yildir, yillik
yiyecek tiretimi siirekli artmig ve bu artig kimi zaman heyecan verici boyutlarda gelmistir.Bu
dogrultu da, gida bilimi de dnem kazanmistir.Gida bilimi doga, icerik beslenme degeri ve
gidasal maddelerin kullanilarak biyokimyasal ve mikrobiyolojik nedenlerle ¢liriimedeki gida
koruma ve islemedeki bilimsel ilkelerle ilgilidir. Bir baska deyisle, kimyasal, biyokimyasal,
biyolojik, bakteriyolojik, fizikle ilgili ve kimya miihendisligi degisik konularin1 da kapsar.
Kimya onemlidir ¢iinkii kimyasal bilesenlerden olusur. Koruma ve gida isleme sirasinda
kullanilan katki maddeleri de yine kimyasal bilesenlerdir. Gidadaki isleme, pisirme, bozulma

gibi degisimler de yine kimyasal degisimlerdir.

Gidanin tiiketilmesi ve sindirilmesinden sonra, 3 temel besinle ilgili islev goriiliir:
1.Dokularin tamiri ve gelisebilmesi i¢in kimyasal saglama
2.Bedenin temel yapisinin korunmasi

3.Bedensel etkinlikleri i¢in enerji ve bedendeki dahili (i¢) siire¢lerin diizenlenmesi



Gida tiiketimi, ayrica kiiltiirel de bir olgudur. Tarih boyunca diinyanin bir¢ok yerinde,
sosyolojik, psikolojik ve dini nedenlerle, bircok gida, besin maddesinin tiiketimi
yasaklamustir; hos gériilmemistir. Ornegin Ingiliz halkinca yilan, bécek, kdpek eti gibi kimi
seylerin yenmesi hos karsilanmazken, diinya iizerinde Asya’da Ornegin bu tiir yiyecekler
tilkketilmektedir. Ancak, bazi ciddi durumlarda bunlarda yenebiliyor. Bizler, yediginiz seylerin
hem besleyici hem de istah agici, keyifli olmasini isteriz. Tat, doku, renk, koku, sunum ve

kimi durumlarda yemegin yendigi mekan bile yemegin cekiciligine katki saglar.

Yemek, diinya iizerinde farkl kiiltiir ve farkli topluluklarda, degisik tatlara gonderme
yapar. Tat dendiginde ise “yemegin lezzeti” ile ilgili algi ve duyumsamalar devreye
girmektedir. “Yemegin kiiltlir” oldugunu belirten Massimo Montanari’de “Food is Culture”
(Yemek Kiiltiirdliir ) adli kitabinda yemegin “her zaman zenginligin bir simgesi oldugu,
ornegin 14. ve 16. yiizyillarda Avrupa’da yemek yani mutfagin, bir gli¢ gostergesi arag¢ olarak

algilandig1 belirtilmektedir (Montanari, 1995:112-115).

Yemek, tiim bu sdylenenler dogrultusunda, algilara seslenen, kiiltiiriin bir parcasi olan
ve zenginlik / fakirlik gibi sinifsal, statii anlam1 aktaran kavramlar1 da ¢agristiran bir mutfak
sanat1 dgesidir denebilir. Ornegin “Vatel” filminde mutfak sanat1 ve sinifsal ayrimeilik, statii
anlam aktarimi gostergelerine sik¢a rastlanmaktadir. Ayrica, mutfak kiltiirii, yemek kiiltiirtinii
olusturdugu, topluluklar1 birbirinden ayristirdigi ve kimi zaman birlestiren mutfak/yemek

kiiltiirtinii farklilagtiric1 ve kimlik 6zelligi aktardigi ile ilgili de pek ¢ok film bulunmaktadir.

Calismada tiim bu belirtilenlerden yola ¢ikarak, gastronomi ve yemek kiiltiirii ile ilgili
belli bir donemde yapilmis filmleri belirleyip, bunlar arasindan ana inceleme konusu ile ilgili,
tat alma duyusu ile ilgili gostergelerin agirlikli oldugu filmler secilerek bir orneklem
olusturulmustur. Bu film seckisinde yer alan filmler tat alma duyusunun aktarildig1 “ayirici
ozelligi olan” filmlerdir. Tiim filmleri izlenerek yapilan bu se¢ki dogrultusunda, yemek igmek
konusunda “kiilt” olarak tanimlanabilen, sef algis1 yaratabilecek , 2000 y1l1 sonras1 yapilmig
ve basta fransiz mutfak kiiltlirii olmak {izere belli bir kiiltiire 6zgili mutfak/gastronomi
kiiltiriinii ele alan 6 adet filmin ¢oziimlenme siirecine gecilmistir. Bu siiregte, sz konusu
filmler kesitlenerek, yalnizca tat, koku, lezzet gibi anlamlarin aktarildigi sahneler belirlenip,
bu sahnelerde bu anlamlarin “nasil” ve “hangi” gOstergelerle ve simgelerle

olusturup/aktarildig: ortaya ¢ikarilacaktir.



Bu dogrultuda ¢alisma i¢in Google arama motorudan yapilan arastirma sonucunda 65
film bulunmustur. Bunlardan 21 adet film izlenmistir ve bu 21 film arasindan, inceleme
konusu / 6rneklem olarak belirlenen Olgiitlere gore, 6 adet film belirlenmistir:

e (ikolata (Chocolat) (2000)

e Agk Tarifi (No Reservations) (2007)

e Julie & Julia (2009)

e Sarayin Tadlar1 (Les Saveurs Du Palais) (2012)
e Ask Tarifi (The Hundred-Foot Journey) (2014)
e (Cok Pigsmis (Burnt) (2015)

S6z konusu fimler, nitel aratima yontelerinden biri olan gorsel gostergebilimsel
yontem aracilifiyla ¢oziimlenecektir. Ancak bu ¢dziimleme yontemine, filmin anlatisini da
cozlimleyebilmek amaciyla, Vladimir Propp tarafindan ortaya ¢ikarilan anlati
¢Ozlimlemesinde ele alinan kisi/mekan/zaman etmenleri incelenecektir. Tiim bunlara ek
olarak, film ¢oziimlemesinde anlam aktarici 6ge olan beden dili gostergeleri ve teknik
Ogelerin (plan,kamera hareketleri vb.) de incelenmesi s6z konusudur. Betimleyici nitelikli bu
caligmanin hem gastronomi konulu, tat alma duyusu ile ilgili filmlerin ¢oziimlemesinde yarar
saglayacagi hem de uygulanan yontemin film ¢6zlimlemesi ile ilgilenenlere 6rnek olabilecegi

diistiniilmektedir.



BIRINCIi BOLUM

1.1.Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Bilimi

1.1.1. Gastronomi ve Gastronomi ile Ilgili Temel Kavramlar

Insanligmin baslangicindan bugiine kadar yeme-igme aliskanliklarimiz toplumsal ve
cografik kosullara gore sekil degistirmistir. Pisirme islevi, insanoglunun daha ilk
donemlerinde atesi kesfetmesi ile gelismeye baslanmigtir. Atesin yakiminda duran etlerin daha
kolay yenilebilir ve lezzetli oldugunu kesfetmeleri ile gelistirdikleri aletler ve teknikler,
giintimiizde kullandigimiz yeni kavramlarin ortaya c¢tkmasim da saglamistir (Wrangham,
(2009); akt: Akbaba ve Cetinkaya 2020:6). Atesin bulunmasi ile yeme-igme aligkanliklarini
degistirerek farkinda olmadan bu sanatin ilk adimlarini atmiglardir. Hayatta kalmak igin
yemek yerine yedigi yemekten lezzet alarak yasaminm siirdiirmeye gegis yapmislardir. Tarih
oncesi ¢aglarda yeme aliskanliklar ile ilgili ¢ok fazla bilgiye ulagilamamakla birlikte Neolitik
cagda tahillar tizerinde durulmakta, Misirlilar doneminde beslenmenin bir aliskanlik oldugu
sofralarda; kuskonmaz, av hayvanlarinin yani sira balik ve baldan soz edilmektedir (Outram,

2007; akt: Akbaba ve Cetinkaya 2020:6).

Gastronomi, etimolojik olarak Yunanca "gastros” (mide) ve "nomos" (yasa, kural)
sozciiklerinin birlesmesinden meydana gelmistir ve sozcliik dilimize de Fransizca'dan
gecmistir. Gastronomi sozciigiiniin kokeni Brillat-Savarin tarafindan “lezzetin fizyolojisi ya
da yiice mutfak iizerine diisiinceler” kitabinda ilk olarak ele alinmustir. Ayrica “Insanin
beslenmesi ile iligkili olan her sey” olarak tanimlanmistir. Gastronomi disiplinleraras: bir

konu oldugu i¢in birgok bilim dali ile iliski i¢indedir.

Tablo 1. Gastronomi ile kesisen alanlar (Wrangham, (2009), akt: Akbaba ve Cetinkaya
2020:5)

Antropoloji Ekoloji Psikoloji Fizik
Arkeoloji Ekonomi Politika Kimya
Beslenme Felsefe Sosyoloji Mimarlik
Bilim Finans Tarim Isletme
Biyoloji Isletme Tarih I¢ mimarlik
Botanik Konaklama Tip Tasarim




Cografya Pazarlama Y Onetim Diyetetik

Jean Vitaux’ya gore, gastronomi “beslenmenin bire bir karsiligir degildir. Beslenme
insanda ve tiim hayvanlarda miisterektir ve yasam i¢in gereklidir; gastronom onun igine bir
kalite arayis1, bir tat sdylemi, yemek yeme hazzi katar. Deyim yerindeyse, doymak bilmez bir

tutkudur bu” diye tanimlamaktadir (Vitaux, 2021: 11).

Kiiltiirel miras olan geleneksel yeme aliskanliklar1 bir toplum igin kimlik olarak
degerlendirilir. Bunlarin disinda, glinimiizde yemegin sadece tiiketim amagli degil ayni
zamanda statii, ritiiel ve estetik amaglarla da tretildigi i¢in gastronominin bir tiir giizel sanat
faaliyeti olarak kabul edilebilecegi belirtilmektedir (Hegarty ve O’Mahony 2001 akt. Boyaci,
2019:16). Giizel sanat dallar1 arasinda yer almaya hazirlanan gastronomi kavrami sadece
yasamak i¢in yemek yerine yedigimiz yemeklerden haz alarak duyu organlarimizi harekete

gecirmektedir.

Gastronomi ile ilgili alt bilimler de s6z konusudur. Ornegin nérogastronomi
beynimizin lezzeti nasil algiladigina odaklanir. Bu noktada nérogastronominin duyularimizla
ilgilendigi sOylenebilir. Yeme ve i¢cme tiim alanlar1 birlestirerek inceleyen gastronomi, birgok
bilim daliyla iliskili olmasiyla birlikte yemek yemeyi farkli boyutlara tasimaktadir. Bu
boyutlardan biri olan nérogastronomi, gastronomi olgusunun paydaslari olan yiyecek-igecek
reticilerini ve tiiketicilerini yakindan ilgilendirmektedir. Herhangi bir iiriinii standardin
disinda farkli bir formda yemek, o yemegi daha lezzetli kiliyorsa sadece lezzeti degil aym
zamanda gastronominin disindaki diger bilesenlerin de ele alinmasini ve incelenmesini

zorunlu kilmaktadir (Kurgun, 2016,: 106).

Fizik ve kimyanin gastronomi ile birlesmesi sonucu ortaya c¢ikan “molekiiler
gastronomi” ise gidalarin duyu ve sinir sistemini etkilemesi “nérogastronomi” kavrami ortaya
cikmistir. Norongastronomi ilk olarak 2006 yilinda Prof. Dr. Gordon N. Shepherd tarafindan
kullanilmustir. Insan beyninin lezzet algisi beyinde nasil olustugu ve insan igin neden énemli
oldugunun arastirilmasidir. Norogastronomi, molekiiler biyolojiyi, norobilimi, psikolojiyi,
insan evrimini ve ¢ocuk gelisimini, Ozellikle 6grenme, hafiza, duygu, motivasyon ve o6diil
ile 1ilgili beyin mekanizmalar1 dahil olmak {izere yeme-igmeyle ilgili tim disiplinleri

icermektedir (Kurgun, 2017: 18-25).



Norogastronomi; lilke mutfaklarini, insan beynini, bireylerin yeme-igme alis-

kanliklarin1 ve deneyimlerini etkiyelen davraniglari incelemektedir (Palabiyik, 2020).

Norogastronomiye lezzetti aliman tat degil, yorumlayan beyindir. Beyin farkli lezzetleri

duygular ve birgok farkli seyden etkilenmektedir. Bundan dolay1 nérogastronomi, hazirlanan

yemegin servisinde kullanilan tabagin geometrisi, rengi ve servisinde kullanilan catal ve

kasigin agirligi ile tat ve kokunun beyinde nasil algilandig ile de ilgilenmektedir.

Norogastronominin temel amaglar1 arasinda;

e Yemek deneyimini iyilestirmek,

e Saglikli besinlerin daha lezzetli algilanmasini saglamak,

e Cocuk obezitesi, parkinson, alzheimar ve kanser gibi tat alma duyusunda hasara neden

olan  hastaliklarda,  bireylerin =~ yemeklerden  tat  almasim1  saglamak

(https://www.brandingturkiye.com/norogastronomi-duyular-ve-yemek/).

Tablo 2. Bilim dallar1 ve gida ile ilgili ¢alisma konular1 (Shepperd, 2012 akt: Akbaba ve

Cetinkaya 2020:423)

Bilim dali Yiyeceklerle ilgili calisma konular1

Gida Bilimi Agzimizda yiyecekleri nasil ¢ignedigimiz ve yuttugumuz

Fizyoloji Kokunun nefes alirken, verirken, yiyecekleri cignerken ve yutarken
burnumuzdan nasil algilayict hiicrelere tagindigi

Psikiyatri Kokunun nasil tat ve diger duyularla birleserek lezzeti olusturdugu

Bilissel Noroloji Lezzetin beynimizde yarattig1 etkilerin beyin goriintiileme teknolojileri
ile tespit edilmesi

NoroFarmakoloji Asirt yeme-igme ihtiyaci ile alkol, sigara ve uyusturucu bagimliliginin
nasil beynin ayni bolgelerini etkiledigini

Biyokimya Viicudumuzun beynimizle baglantisimm  saglayan kanda dolasan
hormonlarin agken nasil yemeye baslamamiz gerektigi sinyalini ve
tokken nasil yemek yemeyi artitk kesmemiz gerektigi sinyalini
beynimize ilettigini belirlemek

Antropoloji Yemegin pisirilmeye baslamasinin insan evriminde temel itici gii¢

olmasi

Davranis Psikiyatrisi

Maymunlarda ve insanlarda koku duyusunun bilinenden daha fazla
gelismis oldugu




Gastronomi ile ilgili temel kavramlar arasinda, pisirme tekniklerini bilen; saklama /

hijyen kosullarinin saglanmasini saglayan; belirli bir mutfaga odaklanan ve uzman olan

profesyoneller ve bunlara verilen adlar sayilabilir. Ornegin as¢1 ve sef gibi. Sef mutfagin

yoneticisidir. Profesyonel as¢idir. Diinya dave tiirkiye de iinlii sefler vardir. Ornegin Fransiz

sef Alain Ducasse , Ispanyol sef Ferran Adria gibi. Seylerle ilgili olarak, michelin y1ldiz1 gibi

degerlendirmeler de yapilmaktadir. Mutfakta ve gastronomi de sef disinda, alt boliimlemeler

ve adlandirmalar da vardir. Asagida bu adlarla ilgili bir tablo yer almaktadir.

Tablo 3. Mutfak hiyerarsisi diyagrami ve pozisyonlarin gérev tanimlari. (CIA, 2011 akt:

Akbaba ve Cetinkaya 2020:7)

Yonetici Sef (Executive Sef)
Mutfakta idari de dahil olmak {izere son karar veren kisidir.

Pastane Sefi (Pastry Chef)
Yonetici sefe bagl olarak ¢aligan,
tathilar, ekmekler ve diger tiim unlu
mamullerden sorumlu kisidir.

Mutfak Sefi (Chef de Cuisine)
Yonetici sefe bagli olarak ¢alisan

mutfaktaki tim sistemlerden sorumlu
kigidir.

Sef Asistami (Sous chef)
Mutfak sefine bagli olarak, mutfakta
bulunan her boliimden sorumlu kisidir.

Kisim Sefi (Chef de Partie)

Sef asistanina bagli olarak ¢alisan, sos,
izgara, balik, sebze, soguk (kahvalti,
salata vb.), kasap boliimlerine ayr1 atanan
sorumlu kisidir.

Komi Steward
Mutfagin tiim hazirlik Mutfaktaki temizlik islerinden
islerinden sorumlu kisilerdir. sorumlu kisilerdir.




1.1.2 Gastronominin Tarihcesi

Tarih gastronominin ayrilmaz pargasidir ve tipki tarih gibi gastronominin eylem alani
da dilinyadir; tarih Oncesinden giinlimiize, her toplum gastronominin lezzetini iki seckin
kutupta tatmistir: Tiim yoresel c¢esitliligi i¢indeki yiliksek Fransiz mutfaginda ve Cin

gastronomisinde (Vitaux, 2021: 11).

Gastronomi kelimesi Antik Yunanda iki kelimenin birlesiminden ortaya c¢ikmistir.
Yunanlilarin giinliilk yasamina dair yeme-igme adetlerini anlatan temel bir kaynak kaleme alan
Arthenaus gastronomi kelimesini eserinde sOyle agiklamistir: Gastronomi; mide anlamina
gelen Yunanca “gaster” kelimesi ve kanun anlamina gelen yunanca “nomos” kelimesinin bir
araya gelmesiyle o “mide kanunu” anlamina gelen bir kavram olarak aktarmaktadir.
Gastronomi kelimesi ilk olarak; Athenaus’tan da dnce Archestratus’a ait bir kitapta ge¢mistir.
Bu tarihgilere gore, MO.IV.yiizyilda yazilmus, siir tiiriinde ilk yemek tarifidir ve adi da
“gastronomi”dir (Giirsoy, 2013:18-19) Fiziksel bir ihtiya¢ olan ve yasamasi i¢in 6nemli olan
beslenme, tarihler Oncesinde, insanogluna yiyecek bulma, hazirlama ve tiketme gibi
eylemlerin gerekli oldugunu 6gretmistir.Bu baglamda giiniimiizdeki anlamiyla “gastronomi”
kavraminin temeli, insanoglunun yedigi ilk yemege, ektigi bugdaya, yemekle ilgili magara

resimlerine ve bulduklari ¢ozliimlere dayanmaktadir.

18001 yillarda ilk kez Joseph Berchoux’nun (1762-1838) Fransizca siirinde de
‘gastronomie’ kelimesi kullanilmistir. “Biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz” olarak
tanimlanan gastronomi kelimesi, 1835 yilinda Fransiz Akademisi’nin sozliigline girmistir.
Gastronomi, mutfak sanatlarinin en 06zel ve ayricalikli {iiretimlerini konu etmektedir.
Gastronomi tamamen dogal bir siirecle, yemegin ve insanlarin fizyolojisiyle zihinsel
etkilesimi lizerine incelemelere bagladiktan sonra, devaminda terimin ortaya g¢ikmasinda
yemegin ekonomik, ticari ve siyasal etmenlerle iliskisi de etkili olmustur. Sosyoloji,
antropoloji, tarih gibi sosyal bilimlerin yogun olarak kaynak sagladigi gastronomi, insanin
etkilesim iginde oldugu diger olgu ve bilimlerle de yakindan ilgilidir (Savarin, 2009 akt.
Yilmaz : 11)

Antik Cag’dan giliniimiize yeme-igme yani sira baharatlar ve soslar da incelenmis ve
gastronomiyle ilgili farkl1 yayinlar ve arastirmalar ortaya ¢ikmistir. Kaynaklar da baharatlarin

etin bozulmasini1 geciktirdigi i¢in mumyalamada bile kullanildigi, ilag olarak yararlanildig:



belirtilmistir. Ayn1 bi¢imde bitkiler de ilk ¢aglardan bugiine tip biliminde ve de gastronomi de

kullanilmistir.

Yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya'da atildig1 tespit edilmistir.
Zaman igerisinde bu mutfak, Anadolu ve Cin mutfagi olarak ayrilmistir. Cin mutfagi Japon
mutfagini- Anadolu mutfagi da Misir mutfagini gelismesine yardimeci olmustur. Misir
mutfaginin da (Grek) Eski Yunan mutfagini etkisi altina aldigi saptanmigtir. Eski Yunan
mutfagi da bdylece Roma mutfagini etkilemis ve Fransiz mutfag: tiim bunlardan etkilenmistir.
Sonrasinda Fransiz mutfag: Ingiliz mutfagina ilham kaynag1 olmustur. Biitiin bu etkilesimler
sonucunda, milletlerin kendi benliklerini yansitan mutfak kiiltiirleri olusum gdstermistir.

(Cigerim, 2001:41)

Fransa tahtinn varisi II. Henry’nin 1533 yilinda italya’nin soylu ailelerinden olan
Catherine de Medici ile evlenmesi, Fransiz mutfaginin gelismesinde biiyiik bir rol oynamustir.
Fransiz soylular1 sofralarda elleri ve hancerler ile yemek yerken Catherine de Medici
sayesinde catal, bigcak ve kasikla tanigsmislardir. Fransiz soylular1 katildiklart biitiin yemekli
davetlerde artik catal ve bigaklarini yanlarinda gétiirmeye baslamislardir. Kral XVI. Louis
doneminde ilk restoran kurulmustur. Fransiz yemeklerinin tinii yayilmaya baglamistir. 17. ve
18.yiizy1lda Fransa’da yemek kiiltiirinii ele alan yayinlar ve aragtirmalar yapilmistir. Bu
eserlerden ilki Frangois Pierre’in 1651 yilinda yazdig1 Le Cuisinier Frangais (Fransiz Sef)
adli kitaptir. Bu kitapla, Fransiz mutfag: teknik ve kurallarla daha sistematik hale getirmistir.
Bu kitap Fransiz mutfaginda hizli, koklii ve nitelikli bir degisimi de ortaya ¢ikarmistir. Pierre,
giintimiizde “corba” kavraminin hayatimiza girmesini saglayan kisi olarak kabul edilmektedir.
Fransa’da yemek konusunda ikinci 6nemli adim Varenne sos kavramini ortaya ¢ikararak, yag
ve unu karigtirarak soslar elde edilmesiyle atilmigtir. Fransiz mutfaginin 6zelligi olan soslar
yaratilarak, kendi 6z s6z konusu mutfagin kimligi ortaya koyulmustur ve bdylelikle Fransiz
soslartyla anilmaya baslanmistir. Fransiz mutfagina soslar1 disinda deger katan bir diger
ozellik, yemeklerinin iyi kalitede saraplarla eslestirilerek servis ediliyor olmasidir. Sofrada
Avrupa mutfaklarinda goriilen yemek sistemi uygulandigindan; baslangic yemegi olarak
corba icilip daha sonra ana yemege geg¢ilmekte ve sonrasinda yemege tatliyla devam

edilmektedir (Belge, 2018:127-130).

Bir sanat olarak benimsenen gastronominin tarihgesinde, 1700°1i yillarda yeni bir

mutfak akiminin temsilcisi Menon, Fransiz mutfagini bilimsel temele oturtmaya basaran ilk
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yazarlardan olmus ve 1739 yilinda “Nouveau Trait¢é De La Cuisine” adli eserini ortaya
koymustur. 1782 yilinda Le Grand d’Aussy tarafindan yazilan Histoire de la Vie Privée des
Frangais adli yapitta, Aussy, Fransa’da tiiketilen gidalarin niteligi, igerikleri, hazirlama
teknikleri ve Fransiz beslenme aliskanliklariyla ilgili ayrintilari ele almistir (Aksoy ve Uner,
2016 akt Yilmaz : 21). 1970’li yillardan baslayarak modern mutfak anlayisiyla taze bitkiler ve
aromalar kullanilarak hazirlanan yemekler 6n plana ¢ikarilmistir. Peynir ve soslarmn 6nemli
yer kapladigt Fransiz Mutfagi, diinyanin en seckin mutfaklarindan biri olarak kabul
edilmektedir. Bu zengin mutfagin, yemek kiiltlirii tizerindeki etkisi son derece biiyiiktiir.
Ornegin; giiniimiizde bircok mutfakta yaygin olarak kullanilan kremalarin biiyiik ¢ogunlugu

Fransiz mutfagi kokenlidir (Akay,2019 : 37).

Yanlizca karin doyurm, gerekli besni alma olarak kabul goérmeyen ve
toplumsal/kiiltiirel bir anlam aktarma araci olarak da tanimlanan gastronomi kavrami, yemek
yenen mekanlarin dzellikleri ile de ilgili bilgileri igermektedir.Ornegin, Gastronomi tiirleri ile
ilgili calismalara bakildiginda, 1982’de Harrison gastronomiyi 4 tiire ayirdig1 goriiliir:

1. Teorik (Yiyecek ve igecek tarifleriyle ilgili boliim)

2. Uygulama (Planlama, hazirlama, iiretim ve servis asamalarini ele alan boliim)

3. Bilimsel (Gidalarin islenmesi, uygulanacak yontemler, kalite ve saklama kosullari
gibi konular ele alan boliim)

4. Teknik (Menii mithendisligi, mekan miihendisligi gibi konular ele alan boliim)

Giiniimiizde Fransiz evlerinde yemek masasinin sadeligi dekorasyonun temelidir.
Ozenle hazirlanmis yemeklerin goriintiisii, kokusu ve tadi Fransiz mutfak kiiltiiriiniin
merkezini olusturur. Masa 0rtiisii ve bez pegeteler diiz renkte veya sadedirn ve kesinlikle kagit
pecete kullanilmaz. Giinlimiiz Fransa’sinda otel, restoranlarda ev yemeklerinde ve bdlgesel
yemeklerdeki 6zen, sofra diizeni gibi mutfak kiiltiirliniin biitiinli olusturan diger 6geler biitiin
bu gelismelerden etkilenerek yeniden sekillenmistir. Fransizlarin 6glen ve aksam yemeklerini
genellikle yavas ve dolu dolu yemelerine ragmen sabah kahvaltilar1 ¢ok abartili degildir. Bir

fincan kahve veya sicak cikolata, ¢orek ya da ekmek tipik kahvaltilarin1 olusturur (Waldee,
2002: 25-26).
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IKiNCi BOLUM

2.1. Gastronomi ve Lezzet Algist

2.1.1. Duyular ve Yemek iliskisi

TDK’da “duyu” sozciigii sdyle tanimlanmaktadir: “Insanlarin ve hayvanlarin, dis
diinyanin uyaranlarimi goérme, isitme, koklama, dokunma ve tatma organlariyla algilama
yetenegi, duyum” (sozluk.gov.tr, 2021) Duyular insan hayatinda yonlendirici bir 6zellik
olarak yer alir. Hi¢ kuskusuz, yeme-igme unsurunun duyular ile iliski i¢indedirler. Duyusal
deneyim ise, duyularin pazarlamadaki farkli unsurlara veya tetikleyicilere verdigi tepkilerin
sonucudur. Bu unsurlar veya tetikleyiciler genellikle psikolojik baglamda ‘“uyaran” olarak
adlandirilir (Hulten 2009 akt. Boyact 2019 :12) S6z konusu duyusal deneyim de duyu

organlari araciligtyla gerceklesmektedir.

Duyu organlari, bireyin ¢evresinde bulunan fiziksel ve kimyasal uyaranlarin beyindeki
cesitli merkezlere ulasarak yorumlanmasini ile ortaya ¢ikmaktadir. Duyu organlari, reseptor
denilen 6zel algilama tinitelerine sahiptir. Bir duyu ya da duyum, belirli bir uyaranla olusan ve
bireyin bilingli olarak gerceklestirdigi bir eylem olarak tanimlanmaktadir. Reseptorler
aracilifiyla dis ortamdan alman uyarilar belirli sinirsel yollar aracilifi ile beyinde ilgili
merkezlere ulastirilir ve duyum olusur (Bkz., Duyu Organlar1 Anatomisi, Bing6l, Agikders,

Ankara Univ yay).

Goz, kulak, burun, dil ve deri olarak siralayabilecegimiz bes duyu organi ile birey
yasami algilar. Birbirinden farkli islevler iistlenen ve viicudun degisik yerlerinde bulunan
duyu organlari, birey igin yasamin en énemli parcalaridir. Insanlar1 hayata ve dis diinyaya
baglayan, her acidan iletisim kurma imkani saglayan sistemlerdir
(https://www.milliyet.com.tr/gundem/duyu-organlarimiz-nelerdir-duyu-organlari-konu-
anlatimi-6264670 ).
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Resim 1: Beynin Tat Algilamasi
(https://www.sabah.com.tr/saglik/2014/12/09/150-milisaniyede-tadina-variyoruz 04.02.2022)

Yemek sirasinda uyarici olarak bes duyu organimiz devreye girmektedir. Bunlar
gorme, tatma, koku, dokunma ve isitme duyularidir. Bu duyular yemegin bireyler lizerinde
birakacag: etkiyi de belirlemektedir. Unlii sef Ferran Adria, “Yemek pisirmenin ¢ogu ¢oklu
duyusal sanattir. Ben tiim duyulari canlandirmaya calisiyorum” der (Spence, 2015: 2-3).
Ornegin, gérme yemegin renkleri ve tabaktaki sunumunu denetler. Ya da dokunma duyusu,
catalla yemegi alirken algilayamadigimiz, yemegin dokusu ve kivami ile bilgi verir. Koku
alma ise, yemegi agza gotiiriirken, burun yardimiyla yemegin tadinin algilanmasina yardim
eder ve yemegin tad1 ve lezzeti ile ilgili bilgi aktarir. Tatma duyusu araciligiyla ve agiz
icerisinde bulunan dil ve damak yardimiyla, yemegin lezzetiyle ilgili beyine mesaj iletilir.
Isitme duyusu, yemegin agiz igerisinde cignenirken, yemegi cignerken cikan seslerle,
yemegin yumusaklig1 ya da sertligi ile ilgili ¢agrisimlar aktarir beyne. Agzimiza attigimiz
kizarmis ekmegin citirtisint duymak isitme duyusunu devreye soktugu gibi, tat alma ile de

ilgili bilgiler, uyaranlar icerebilmektedir.

Duyusal her faktor lezzet algisi olusumunda yer almaktadir. Renk, doku, sicaklik ve
ses gibi bir¢ok faktor gida duyumlamada 6nemli rol oynasa da, lezzet biiylik 6l¢iide kokularin,
tatlarin ve agizda yer alan agiz hissiyatinin olusturdugu ¢oklu duyusal deneyimi igeren algi
grubunun birlesiminden meydana gelir (Watson, 2000 :7 ). Ornegin; Ingiltere’de “Fat Duck”
adli bir restoranda deniz mahsullii bir yemegin sunumunda, dalgalarin sesinin Ipod'dan
dinletilmesi ve yemegin sunuldugu tabagin alt kisminda i¢inde kum bulunan bir cam
bdlmenin olmast ve kumun tizerinde izlenimi vererek yemegin yenmesi ve tim bunlara ek

olarak, yiyecek tizerindeki kopiik birden fazla duyuya yonelik bir deneyim ve algi
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yaratmaktadir (Akbaba ve Cetinkaya, 2020:426). Lezzet algisinin tiim duyularin bir arada
kullanimi ile olustugunu sdylemek yanlis olmaz. Ancak yeme algisi sz konusu oldugunda,

koku ve tat duyusu 6n plana ¢ikmaktadir.

Gastronomi alaninda, duyularla ilgili yapilan ¢alismalar da, gida iirtinlerinden koklama
ile aliman duyu “koku” gida agizdayken alinan “aroma” ve dil aracilifiyla gida ile ilgili
algilanan bilgiye “tat” adi verilmektedir ve bu dogrultuda , tat ile ilgili bireyin algiladig:
duygu “gustasyon”, gida agizdayken burun dil ve agiz ve bogazda, birlikte algilananlarin

tumiine de “lezzet” denmektedir.

2.1.2. Géorme Duyusu ve Renkler

Bes duyu organimizdan birisi olan gérme, yasamimiz boyunca c¢evremizi ve
hayatimizla bir biitiinliik olusturur. Tirk Dil Kurumu Sozlikklerine gore gormek, goz
yardimiyla bir seyin varligini algilamak, se¢gmek, anlamak, kavramak, sezmek (sozluk.gov.tr,

2021) olarak tanimlanmaktadir.

Gorme duyusu ¢evremizde yasanan olaylari beynimize ileterek anlamli hale gelmesini
saglar. Martin Lindstrom ve Millward Brown'un gerceklestirmis oldugu bir ¢aligmada gorme
duyusunun %358 ile ilk sirada yer aldig1, diger duyularin ise koklama %45, isitme %41, tatma
%31 ve dokunma %25 oldugunu agiklamistir. (Bati, 2018, akt. Akillibas, 2019 :106.)

Gorme duyusu herkeste ayni bicimde gerceklesmektedir. Belli bir dalga boyunda
gdziimiize yansiyan 151k ve o 1518a denk gelen rengi algilariz. Bir bagka deyisle, géziin arka
tarafi yansiyan 15181 duyargalarla alip beyne elektrik sinyali olarak gonderir ve sonugta, bu
fotoreseptor adi verilen elektrik sinyalleri renkli 15181 algilar. Temelde ii¢ ayr1 fotoreseptor
vardir ve bunlar mavi, yesil ve kirmiziya duyarhidir. Iste renk korii olanlarin yesili
algilayamamasi bu fotoreseptoriin sorunlu olmasindandir

(https://www.bbc.com/turkce/ozeldosyalar/, 8.2.2022).

Is181n nesnelerin iizerine yansimasi, belli bir boliimiiniin nesne tarafindan emildikten
sonra, bireyin gdziine ulagsmasi ve bu yolla algilanan 151k  olarak tanimlanan renkler
aracilifiyla diinyayr daha iyi anlamlandirabiliriz. Renklerden olusan diinya, sadece yedi

renkle simirlandirilmaz ve ayri ayri tonlarla, birlesimlerle degisik sonsuz sayida renge
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ulagilabilir. Basta yedi renk olmak {izere, tiim bunlarin aktardigi anlamlar bireylerin
algilamalarinda Isigin nesnelerin iizerine yansimasi, belli bir bdliimiiniin nesne tarafindan
emildikten sonra, bireyin goziine ulasmasi ve bu yolla algilanan 151k olarak tanimlanan
renkler araciligiyla diinyay1 daha iyi anlamlandirabiliriz. Renklerden olusan diinya, sadece
yedi renkle sinirlandirilmaz ve ayri ayrn tonlarla, birlesimlerle degisik sonsuz sayida renge
ulagilabilir. Bagta yedi renk olmak iizere, tiim bunlarin aktardigi anlamlar bireylerin
algilamalarinda degisebilir. Bu renk algisindaki bu degisikligin temel nedeni ise, bireylerin
yasantilari, kiiltiirel ¢agrisimlar, egilimler, yas ve bireysel tercihlere dayanmaktadir. Ayrica
renkler, kiltiirel bir {irtindiir; tiimiiyle bireyin algilamasiyla ortaya ¢ikar. Bir baska deyisle,
yalnizca gozle goriilmesi yetmez, ayrica bireyin beyniyle, zihniyle, bilgileriyle, diisgiicliyle bu

tirtinleri ¢éziimlemesi, algilamasi gerekir (Ambrose ve Harris 2013:11).

Renklerin siniflandirmasina gidildiginde, temelde 3 ana renk gurubunun bulundugunu
sOyleyebiliriz (Kiigiikerdogan2011 : 66-70):
-Sart, kirmizi ve mavinin olusturdugu temel /ana renkler
-Temel / ana renklerin birleserek olusturduklari mor, yesil ve portakal gibi ikincil, ara bicimde
tanimlayabilecegimiz renkler
- Temel /ana ve ara renklerin birleserek olusturduklari ve renk diskinde karsilikli duran

birbirini tamamlayan renkler

Insan dogumundan &liimiine kadar yasadifi cevre ve dogada bulunan renklerle
yasamin siirdiiriir. Bu renkler yasamini siirdiirdiigli kiiltiir ve topluma gore fakli anlamlar
tasimaktadir. Renklerin tat algisi lizerindeki etkisiyle ilgili de bircok inceleme, arastirma da
yapilmigtir. Ornegin, 1964 yilinda renkler ve tat algisi ile ilgili yapilan bir deney son derece
ilgi ¢ekicidir. Deneyde, ii¢ farkli renkte fincandan deneklere ayni kahveyi igirilmistir.

¥ Kahverengi fincandan igenler kahvenin aromasmin daha sert oldugunu,
o kirmizidan icenler daha zengin aromali oldugunu, maviden icenler daha
yumusak, saridan icenler ise daha hafif oldugunu sdylemislerdir.
Gorildiigii gibi, renkler ayni tad olsa da farkli anlamlar, farkli etkiler

ortaya cikartmislardir. 1987°de yapilan bir baska deneyde ise, denek

ogrencilere li¢ tane vanilyali puding tattirilmistir:
Resim 2: Kahve Cekirdekleri (https://pixers.com.tr/duvar-resimleri/beyaz-fincan-ve-kahve-
cekirdekleri-ile-kompozisyon-51263193)
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Pudingler acik kahverengi, orta koyulukta bir kahverengi ve koyu kahverengi renktedir.
Tiim denekler pudinglerin ¢ikolatali oldugu sdylemistir! Ve en koyu renkte olan ise denekler
tarafindan tadi en giizel, en lezzetli puding olan puding bi¢iminde nitelendirilmistir (Divard
ve Urien 2001). Bir bagka tanimla, yemek ve renk arasinda géorme duyusuna hitap eden bir

bag oldugu sdylenebilir.

Renklerin tasidiklar1 simgesel anlamlarla, yemekler iizerinde olumlu ya da olumsuz
duygulara yénlendirme etkisi de vardir. Ornegin yemek gorsellerinde kullanilan yesil
sebzeler, anlam olarak, gorsele “tazelik”, “ferahlik”, “dogallik”, “canlilik” ¢agrisimlari
yapmaktadir. Yesil renk, soguk nitelikli bir renk smiflandirilmakta olup, saglikli yasami
cagristirarak akla hi¢c kuskusuz sebzeleri ve tabii dogay1 getirmektedir. Ayrica yaraticiligi
artiran bir renk oldugu i¢in, otellerin mutfaklarinda da siklikla kullanilmaktadir ve bu sayede
ascilarin degisik tatlar iiretmesine yardimci olunmasi amaglanmaktadir. (Olgag, 2016 Akt.

Yilmaz ve Erden 2017:267-268)

Insanoglu, tarihin ilk evrelerinde sadece fizyolojik ihtiyaclarini karsilayabilmek igin
beslenmis, ardindan edindigi tecriibeler sonucunda lezzetin ve goérselligin, keyif/haz verici bir
yani oldugunu goézlemlemistir. Zamanla, ‘giizeli’ / “estetik olan1” ortaya koyma cabasiyla
hazirlanan yemekler, mutfak uygulamalarin1 da bir sanat olgusu haline getirmistir. Cosku ya
da keyif/haz veren duygularin estetikle birleserek gastronominin sanatsal kimligini de ortaya
koydugu belirtilmektedir. (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017: 380).

Renk ile yemege katilan gorsel estetigin ortaya ¢ikmasi, yemeklerin tadiyla ilgili bir
izlenim yaratarak, yemegi yiyecek olan kisiyi etkilemektedir. Renklerin, ana ve ara renkler
olarak, tamaminin yemeklerde tasidigi simgesel anlam, kullanim amacina gore de
degismektedir. Farkli kiiltiir ve deneyimlerinden dolayr renklerin degisik lezzet algilarina
neden olabildigi arastirmacilar tarafindan incelenmistir (Spence vd., 2010; Shankar, 2009;
Lavin ve Lawless, 1998; Sliburyte ve Skeryte, 2014: 84). Ornegin, Amerika'nin kuzeydogu
bolgesi olan New England bolgesinde kahverengi kabuklu yumurtalar yaygin bir sekilde
tilketilirken, New York'da beyaz kabuklu yumurtalar yerel halk tarafindan tiiketilir.
Wisconsin'de ¢edar peynirinin sar1 olmast uygun goriiliirken, New York'da ¢edar peyniri hem

sar1 hem beyaz olabilir (O'Mahony ve Hegarty, 2001, akt. Boyact, 2019:16).
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Gorsellik 6zellikle yemek ve tat alma konusunda son derece onemli oldugu bircok
aragtirmanin da konusu olmustur. Yemek ve yemek sunumunda gorsel nitelik tasiyan ve
anlam aktariminda temel 6gelerden olan renkler, sunulan tabak ve yemekle ilgili de degisik
anlamlar aktarabilmektedir. Genel olarak sunum sirasinda kullanilan garnitiir, sos ve
yesillikler de gorsellik katmak icin Onemlidir. Ayrica ¢oziimlemesi yapilan her filmde,
kullanilan tabaklarin da beyaz olmalar1 dikkat ¢ekicidir. Hi¢ kuskusuz, tat algisina beyazin
aktardig: “saflik”, temizlik”, “titizlik”, “6zen” gibi ¢agrisimlar da eklenmektedir. Beyaz tabak
da yemekler ve renklerinin de daha diizenli ve daha etkili bicimde algilandig1 da bir gercektir.
Tiim bunlar ise tabakta servis edilen ana yemege renkleriyle ve tatlariyla eslik etmekte, onu
“tamamlamaktadir” ve hatta “tanimlamaktadir”. Gorme duyusuna ve ardindan tat algisina
seslenebilmek i¢in, hazirlanan tabakta ana yemek ve g¢evresel iirlinler estetik 6n planda
tutularak, birbiri ile i¢ ice ge¢melidir. Bilindigi gibi, yemek ilk dnce goz ile “begenilir” ve

sonrasinda tat ve koku duyusu devreye girer.

2.1.3 Tatma Duyusu

Tat sozcligli “Canlilarin besinlerdeki ugucu olmayan bilesikleri damak, bogaz ve dil
ylizeyindeki mukoza noktalar1 araciligryla algiladigi duyum” olarak Tirk Dil Kurumu

Sozliiklerinde tanimlanmaktadir (Sozluk.gov.tr, 2021).

Dil, tat duyusunu harekete gegiren organdir. Agzimizda yer alan dil, ayrica, yutma,
¢igneme ve konusma, ses ¢ikarma gibi eylemleri de yapabilmek konusunda da 6nemli bir
isleve sahiptir. “Dildeki tat tomurcuklari, tat duyusunun reseptorleridir. Dilde yaklasitk 10000
tane tat tomurcugu vardr”.

(https://cdn-
acikogretim.istanbul.edu.tr/auzefcontent/20_21 Guz/anatomi/11/index.html#konu-7,
02.02.2022)

Tat duyusu insanlarda yetistikleri ortama ve geleneklere gore farklilik gdstermektedir.
Kiiltiirel degisikliklerin de, tam tersi, arzu edilen tatlarin belirlenmesi iizerinde etkili olduklari
goriiliir (Giizeloglu, 2010: 278 Akt. Oncel Taskiran ve Bolat 2015). Kiiltiirel olarak “damak
zevki” olarak adlandirdigimiz yemeklerin igerisinde yer alan acili baharatlar, tatli-eksi soslar
ya da aroma verici baharatlarin kullanimi ile geleneksel yemekler ortaya ¢ikmaktadir. Giinliik
hayatimizda tiikettigimiz yeme-igme {Urlinlerinin alistk olunmayan lezzet disinda
tiiketildiginde, “yemegin tatla ilgili bir sorunu oldugu” diisiilmeye baslar. Ornegin, yemegin
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tuzsuz olmasi ya da gereginden fazla ac1 olmasi. Birey alisik olmadigi i¢in, zihninde bu tiir bir

kodlama da yapamamakta ve yemek ona “lezzetsiz” gelmektedir.

Tat alma duyusu agiz igerisinde yer alan dilin boliimleri ve damakla algilanir. Dil
iizerindeki tat reseptorleri tarafindan algilanan dort ana tat vardir (Miisoglu ve Hayoglu 2005;
29-35)

-Tatl,
-Tuzlu,
-Eksi
-Acl.

Bu dort ana tada ek olarak umami adi verilen bir tat da eklenmistir. Japonca bir kelime
olan umami “hosa giden, istah agic1 tat” seklinde tamimlanabilir. L-glutamat isimli bir
aminoasit sayesinde ortaya g¢ikan bu lezzet, biiyiikk miktarlarda protein iceren hayvansal ve
bitkisel gidalarda vardir. Aynit zamanda Cin Tuzu olarak da bilinen MSG kisaltmasiyla bilinen
monosodyum glutamat adli katki maddesi de yiyeceklere umami tadini ekleyebiliyor
(https://www.milliyet.com.tr/molatik/hayat/umami-nedir-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur-
86218).

“ Umami dilde ve agzin arka tarafinda bir siire kalict bir tat
vermektedir. Besinci lezzet olarak da taninan Umami, et, deniz

“ yosunu, yesil cay, siit, ceviz ve badem gibi kuru yemis, peynir ve
4 sarimsak, bezelye, deniz  Triinleri gibi gidalarla
aktarilabilmektedir. Biraz tuzlu ya da tath olarak

UMAMI ‘ mantar, kuskonmaz ve soya, patates, domates, havug, sogan ve
JIVIMAN
-
.0

ag‘ . adlandirabilecegimiz umami, lezzet algimiz1 da degistirmektedir.

Resim 3 : Umami (https://www.yasemin.com/pratik-bilgiler/haber/2973912-umami-nedir-

umaminin-nasil-bir-tadi-var-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur)

Her tat beslenme agisindan son derece nemlidir. Ornegin, tatlimin tadi giinliik
karbonhidrat alimini1 dengelerken, eksi ve umami tadi protein alimi diizenlemektedir. Aci tat
ise uyar1 olarak, canlilar1 zehirden koruyabilmektedir. Tat ve aroma (giizel koku) birleserek

“Lezzet” olarak tanimlanan kavram ortaya cikar. Lezzet algis1 beyinde keyif verici bir etmen

17


https://www.milliyet.com.tr/molatik/hayat/umami-nedir-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur-86218
https://www.milliyet.com.tr/molatik/hayat/umami-nedir-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur-86218
https://www.yasemin.com/pratik-bilgiler/haber/2973912-umami-nedir-umaminin-nasil-bir-tadi-var-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur
https://www.yasemin.com/pratik-bilgiler/haber/2973912-umami-nedir-umaminin-nasil-bir-tadi-var-umami-hangi-yiyeceklerde-bulunur

olarak islev goriir. Tat algis1 yonelik yapilan ¢alismalarda; sakizin, sakaci-kirmizi biberin,
agresif - ¢ikolatanin, sehvetli - kahvenin, enerjik - nanenin, serin - vanilyanin, durgun hisleri
tetikledigi gozlemlenmistir (Post 2004, akt. Pekar 2017: 45). Yiyeceklerin tat algis1 iizerinde
farkli etkileri vardi. Insanligin dogasinda yiyecekleri ¢ig olarak tiiketmesi olsa da atesin
bulunmas ile isli ve pismis yiyeceklerin damak zevkimize uygun oldugunu diisiiniilmeye

baslanmis ve insanoglunun tat alma duyusunun gelisimi saglanmaistir.
Tat algis1 dilin kimi bolgelerine gore degisiklik gostermektedir. Asagida bu bolgeler

daha belirgin bi¢imde goriilebilir (https://trabzonpomem.pa.edu.tr/rehberlik-servisimizin-hep-

5-deriz-fakat-7-duyuya-sahibiz-konulu-bulteni-duyurular.html):

BITTER Act

% Tuzlu

—— >  Eksi

Tath

Resim 4: Dilin tatla ilgili bolimleri (https://center-of-the-
plate.com/2017/05/17/what-is-umami/)

Isvigre'deki Geneva Universitesi Noroloji Bilim dalinda yapilan bir calismada,
arastirmact Alan Carleton, beyne ulasan reseptdr kanalinin her an acik oldugunu ve bu sayede
bir tad:i algilamanin 150 milisaniyede gercgeklestigini belirtmektedir.Carleton’a gore, bu
kanalin acik olmasimin ndronlar ve hiicreler arasi iletisimi saglayan norotransmitterlerin
ozglirce hareket etmesini sagladigim belirtiyor

(https://www.sabah.com.tr/saglik/2014/12/09/150-milisaniyede-tadina-variyoruz 04.01.2022).

Tat alma duyusu 6zellikle yiyecek igecek sektoriinde oldukga 6nemli bir yere sahiptir.
Tat duyusu ¢ogu marka icin ulasimi zor bir duyudur. Ancak tat duyusunun isletmelerin
markalar1 i¢in kendilerine 6zel tadi bulmalar1 ve pazarlamada bireyleri ikna edebilme

yetilerini artiric1 bir etkisi vardir (Giizel, 2013:228). Ornek olarak bir firma yeni bir iiriin
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¢ikardiginda iirliniin alictya ulagmasi icin promosyonlar yaparak, marketlerde, satis yerlerinde

bu yeni {iriinii deneyimlemeleri / tatmalari, dokunmalari, koklamalari vb istenmektedir.

2.1.4 Koku Alma Duyusu

Tirk Dil Kurumu koku’yu nesnelerden yayilan kiigiiciik zerrelerin burun zari
tizerindeki 6zel sinirlerde uyandirdigi duygu (sozluk.gov.tr, 2021) olarak tanimlanmaktadir.
Lyall Watson Jacobson'un Organlan1i adli kitabinda koku {izerine arastirma yapan yazar
kokudan "kimyasal duyu" diye s6z ediyor. "Koku burundaki algilayici hiicrelere gelen
kimyasal bilgiyi elektrik sinyallerine ¢evirir. Bu sinyaller koku sinirleriyle kafatasi bogluguna
iletilir ve orada koku torbalarinda toplanir. Sonra bunlar beyin korteksini besler; burada
bagdastirmalar yapilarak gelen sayisiz sinyal en sevdiginiz giil kokusuna ya da igreng bir

kokarca kokusuna gevrilir" (Watson, 2000:7).

Koku duyusu insanlar iizerinde farkli duygular uyandirma konusunda en hizli harekete
gecen duyudur. Karanlik ve sessiz bir ortamda bile ilk olarak harekete gececek olan duyu,
koku duyusudur. Ornegin, ortam igerisinde yer alan kiiflii peynir kokusundan tahmin
edilebilir. Koku duyusu, kisinin ¢evreyi tanimasinda, algilamasinda yonlendirici olmasindan

dolay1 6nemli bir duyudur (ilter, 2010).

Yapilan arastirmalar gore, diger duyu organlart etkisiz hale getirerek algilar
kapatabilir ancak koku duyusu engellenemez. Koku yiyecekler icerisinde bulunan baharat, et
ve siit lirtinleri gibi zihinde yer alan iirlinlerin algilanmasinda da yardimci olmaktadir. Bir
yiyecegin lezzeti ve gOriintlisii ne kadar giizel olursa olsun, kokusu kétii oldugu zaman
insanlarin o yiyecekten uzaklasmasina neden olmaktadir. Ornegin, buzdolabindan ¢ikarilan
siiti igmeden ilk 6nce koklar; meyveleri 6zellikle domatesi de almadan once koklariz; bir
duman kokusu alindiginda koku duyusu “tehlike” ile ilgili uyaran géndererek harekete gegirir,
tehlikelerden korur. Koku ruh halimizde degisiklik yaratabilir. Yapilan test sonuglari, hos bir
koku aldigimizda ruh halimizin yiizde 40 diizeldigini gosteriyor; 6zellikle bu koku mutlu bir
anty1 canlandirdiginda (Warrem ve Warrenburg ,1993). Bu nedenle koku alma duyusunun

yasamda biiyiik bir paya sahip oldugu soylenebilir (Akillibas, 2019: 111).

Kokular, yaptiklar1 g¢esitli ¢agrisimlarla, ayn1 zamanda bireyleri zihinlerinde yer alan

anilara da gotiirmektedir. Bu nedenle, bir koku kotli bir aniy1 canlandiriyorsa, o kokuyu
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barindiran her sey bireyi olumsuz etkileyecektir. Ornegin bir yemekte bu koku varsa birey o
yemegi de “lezzetsiz ve koti” olarak tanimlayacaktir. Bu durum, arastirmalarda da
gosterildigi gibi, yemek- tat alma- koku etkilesimini ve baglantisin1 son derece iyi bigimde
aciklamaktadir. Ornek olarak Amerika’da bazi siipermarketler, aksam saatlerinde sicak ve
yeni pismis ekmek kokusunu siipermarketin i¢ine yayarak hem gida iiriinlerin satigini artirmis
hem de siipermarket ile ilgili olumlu bir alg1 yaratmistir. Diger yandan stipermarkette bulunan
ekmek kokusu miisterilere, ¢ocukluk yillarinda annelerinin onlara yaptiklar1 kek, borekleri
animsatarak “anne ve ev sicakligi” ¢agrisimlar yaratilmistir (Kog, 2016: 125-126). Koku
duyusu gérme duyusundan sonra, yeme-igcme aligkanliklarinda 6nem acisindan ikinci sirada

yer alarak insanlar1 yonlendirmektedir.

Diane Ackerman Duyularin Dogal Tarihi adli kitabinda, kokuyu harekete gecirecek
diigmeye dokundugunuz an, amilar bir an da patlayarak ortaya sagilir; derinlerden
karmakarisik bir goriintii firlayip ¢ikar demektedir "(Lindstrom,2005:35). Kokular anilarimizi
canlandirarak yemegin tadimi sirasinda olusturdugu hislerle bilingaltin1 ortaya ¢ikarir ve
lezzet algis1 iizerinde etki gercgeklestirir. Hi¢ kuskusuz, lezzet algis1 yemegin tadiyla ilgili
algiy1 olumlu ydnde etkileyebilecegi gibi olumsuz olarak da etkileyebilir. Ornegin, Ask Tarifi
(No Reservations) filminde kiigiik kizin son derece degerli olan ve zor bulunan ancak kokusu
agir ve alisilmadik olan triif mantarini koklayarak, begenmeyip “bozulmus” sanmasi ve ¢ope

atmasi ise bunun filmlerdeki bir gdstergesidir.

Kokuyla tat arasinda yakin bir iligki oldugu kanitlanmistir. Bir seyin tadindan c¢ok
lezzet kokusu igerdigini sdylemek yanlis olmaz. S6zgelimi, agir bir soguk alginlig: yliziinden
burnunuz koku almazsa, tat alma duygunuz yiizde 80 kayba ugrar. Koku duyusunu yitirmeden
yalnizca tat alma duyusunun yitirildigi pek ender goriiliir (Lindstrom, 2005:35).
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2.1.5 Dokunma Duyusu

Tiirk Dil Kurumu Soézliiklerine gore “dokunmak”, nesnelerin sicaklik, sogukluk,
sertlik, yumusaklik vb. niteliklerini derinin altindaki sinir uglar1 araciligiyla duymak, degmek,
el siirmek, temas etmek; el siirmek (sozluk.gov.tr, 2021) olarak tanimlanmaktadir. Dokunma
duyusu, bir nesneyi diger duyu organlari ile tanimlayamadigimiz 6zelliklerini tanimlamak i¢in
kullanilir. Ornegin, balik¢idan balik alirken eger kokusundan ve goriintiisiinde taze oldugunu
anlayamiyorsak, parmakla etli kismina dokunarak tazeligi anlasilabilir. Ciinkii balik

bayatladik¢a kaslar1 gevser ve dokundugumuz yer igine batar.

Dokunma, piiriizsiizliik, purtzlilik, sicaklik ve agirlik gibi gozlem yoluyla elde
edilemeyen bilgileri sunar ve bu bilgiler algi tizerinde etkili olur. Dokunma, ayrica, bir seyin

niteliginin, kalitesinin algilanis1 ile de iligkilidir (Giiven, 2018 akt. Akillibas, E, 2019: 116).

Dokunma duyusu algilama konusunda 6nemli bir aragtir. Yemek yerken kullanilan
catal ve bigagin plastik olmasi ile paslanmaz ¢elikten 6zel olarak tasarlanmis olmasi arasinda
fark vardir. Kisi kullandig1 nesnelerin giivenilir bir malzemeden yapilmasini tercih eder. Iste
dokunma duyusu burada devreye girerek, beyne istenen bilgileri gonderir. iste dokunma

duyusu burada devreye girerek, beyne istenen bilgileri génderir.

Yapilan ¢aligmalar sonucunda elde tutulan bir yiyecegin olusturdugu hissin, agizdaki
dokunun algisim1 da etkiledigi tespit edilmistir. Ornegin, elde tutulan bir pretzel’in (kivrik,
cubuk kraker) olusturdugu dokunma hissinin pretzel’in agizdaki algisini etkiledigi yani elde
tutulan pretzel ne kadar yumusak hissedilirse, agizda o kadar bayat olarak algilandigi ve
boylece karsitlik etkisi yarattigi yapilan bir ¢alismada belirtilmistir (Spence, 2015 : 1-14).
Dokunma duyusunun agizda veya elle hissedilmesi farklilik yaratmamaktadir. Tat duyusu ile
algilanan kalite ve lezzetin, yiyeceklerin tadi iizerinde daha etkili oldugunu ortaya
koymaktadir. Ornek olarak, bir somun ellendigi zaman ne kadar yumusak bir dokuya sahip

olursa olsun agizla ¢ignendigi zaman tazeligi ya da bayatlig1 rahatca ortaya ¢ikmaktadir.

Cozlimlenen filmlerde dokunmanin 6nemi de gostergelerle kanitlanmistir. Yemegin
pisip pismedigi, pisen yemegin tadi, pisen soslarin tadi, yemek yapilacak malzemelerin
tazeligi ya da sertligi/yumusakligi vb hep elle dokunarak, parmakla tadilarak (dokunma)
ortaya cikarilmaktadir.
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Burnt Filmi Julie and Julia Iﬂr_ni
1 Ry

2.1.6 lIsitme Duyusu

Isitme, insan kulagindaki isitsel reseptorlerin uyaranlariyla iiretilen duyusal
deneyimdir. Isitme igin en yaygin uyarici, dis kulak kikirdag: (pinna) tarafindan dis kulakgik
(kulak kanali) i¢ine sokulan ve daha sonra kulak zarina ¢arpan ses dalgalaridir (Meiselman ve
MacFie, 1996). Tiirk Dil Kurumu, “Isitmek™ ile ilgili su tanim yapmaktadir: Kulakla
algilamak, duymak veya haber almak (sozluk.gov.tr, 2021). Isitme, en temel anlatimiyla,

cevremizde titresim yoluyla olusan seslerin kulagimizla algilanmasidir.

Isitme sadece dis ortamda olusan degil; a1z icinde gerceklesen ¢igneme, yutkunma
gibi seslerin de algilanmasidir. Ornegin, elma 1sirdiginda ¢ikan ses taze ve sulu olduguna
anlamay1 saglar. Drake (1963), cesitli yiyecekleri ¢igneyerek ya da ezerek seslerin ¢iktigina
dikkat ¢eker. Devam eden ¢alismalarda (Drake, 1970; Vickers, 1981,1983), lezzet algisinda
sadece agizda birakan aromatik hissin degil, 1sirma ve ¢igneme sirasinda gerceklesen seslerin
de dikkat c¢ektiginin altim1 ¢izilir (Vickers ve Bourne (1976a) akt. Boyact 2019:33). Bu
caligmalarda, yeme-igme algisinin tat alma duygusu ile calistifini ve bunlara isitme

duyusunun da eklendigi aktarilmaktadirlar.

Unlii seflerden biri olan Ingiliz sef Heston Blumenthal, eger unutulmaz bir yemek
yaratilmak isteniyorsa yemekteki tim duyular ortaya ¢ikarmak gerektigini sdyler. Ayrica,
yiyeceklerdeki sesi "unutulmus lezzet duyusu" olarak belirtir (Spence, 2015: 24-35). Ornegin,
reklamlarda kullanilan kutu Coca-Cola agma sesi, buzlu bardaga doldurulurken ¢ikan ses ve
son olarak, igerken c¢ikan sesler sanki Coca-Cola igiyormus ve tadimi aliyormus gibi
hissettirmez mi? Ya da kizartilan ya da firindan yeni ¢ikmis bdregin, citirtis1 bizi etkilemez
mi? Yaptigimiz ¢oziimlemelerde de, filmlerde lezzet ve tat algisinin isitme duyusu ile birlikte
calistign degisik gostergelerle aktarilmaktadir. Uzerine tereyag siiriilen kizarmis ekmegin

isirildiginda ya da tereyag siiriiliirken ¢ikan sesler, bir yemek ya da sosu tadildiginda sozsiiz
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iletisim gostergelerini kullanarak, “hmmm”, “yumm”, “mmmm” gibi sesler izleyenlere tat ve
lezzet algisi ile ilgili bilgiler aktarmaktadir.

Sararyin Tadlar1 Filmi Julie and Julia Filmi Julie and Julia Filmi

Insanlar, kulaklarin1 elleri ile kapatsalar dahi bir yiyecegin ya da igecegin sesini
duyarlar. Spence (2015)'e gore, bir yiyecek 1sirildiginda duyulan ses (gevreklik) ya da agizda
hissedilen tazelik ya da bayatlik, ¢oklu duyusal lezzet algisinda énemli bir rol oynar(Boyact
2019:33). Koku nasil bellegimizle baglantiliysa, ses de ruh halimizle baglantilidir. Aslinda ses
belli bir ruh hali yaratir. Duygular ve heyecanlar meydana getirir. Bir ask filmini sessiz
izlerseniz o heyecanm yakalayamazsimiz. Ses hem nese hem de hiiziin verebilir (Lindstrom,
2005). Sessiz sinemanin ardindan, sesin yaratict kullanim1 ve filmlerin atmosferini yaratma
konusundaki etkisinin kesfedilmesiyle, bir filmde sesin en temel iglevi bilgilendirme oldugu
ortaya ¢ikarilmistir. Sesler araciligiyla filmin tiirii, hikayenin yer aldig1 ortamin toplumsal,
kiiltiirel, tarihsel ve etnik niteligi kisa silirede anlasilir. Konusulan dil, duyulan bir miizik,

baska gostergeler olmasa da bu bilgileri aktarabilir (Abisel, 2000-2001 :53-54).

23



UCUNCU BOLUM

3.1. Arastirma Uzerine

3.1.1. Arastirmanin Amaci:

Filmlerde yer alan mutfak ve yemek sahnelerinin, simgesel agidan ne anlam tasidig,
bireyleri/izlerkitleyi hangi duygulara yonelttigi onemlidir. “Yemek filmleri” de denen bu
filmlerdeki sahnelerde, degisik gostergelerle, gastronomik bir sdylemden yararlanilarak, “tat
alma duyusu” ile ilgili anlam aktarimi s6z konusudur ; “tat alma duyusunu harekete
gecirmek” amaclanmaktadir ve Dbirey/izlerkitle bir tiir “yemek iletisimi” yaratilmaktadir.
Birey, so6z konusu sahnelerdeki yemegin tadini, kokusunu duyumsamaktadir ya da Oyle
hissetmektedir. Filmsel anlatida, “mutfak” gibi yemek kiiltliriine ait mekanlar, “yemek
gorselleri” “tat alma duyusu disinda, kiiltiirel, simgesel anlamlar da aktarabilmektedir;

yemekle ilgili sahneler, yemegin hazirlanisi, paylasilmasina kadar olan siire¢ izleyici ile

anlam aktarma agisindan bir iliski de kurmaktadir.

Calismada, yemek Kkiiltiirii ve gastronomi sOylemi baglaminda, filmlerdeki yemek
sahnelerinde kullanilan simgelerin, gostergelerin  kullanis ve kurgulanis bigimleri,
eklemlenisleri bireyde/izleyicide o sahnedeki yemegin tadi ile ilgili bilgi aktarabilmektedir ve
sanki 0 yemegi tatmigcasina bir deneyimi yasatabilemektedir; duyumsatabilmektedir.; ayrica,
bu filmler izleyicide o yemegi tatma arzu ve istegi de uyandirma giiciine sahiptir. Calismada,
filmlerde yer alan yemek kiiltiiriine ait mekanlar ve yemek sahnelerinin kullanimi araciliiyla
aktarilan ~ “tat alma duyusu” ve “tatma duyumunun” hangi gostergeler araciligiyla
gerceklestirildigi, gastronomik sdylemin filmler araciligiyla nasil olusturuldugu ve izlerkitlede

bu sahnelerle ne anlamlar aktarildig: iizerinde durulacaktir.

3.1.2. Arastirmanin Onemi:

Film anlatisinda “gastronomik sdylem”in ortaya ¢ikarilmasi ve filmler araciligiyla
“yemek iletisiminin” izleyici ile kurulabilmesi ve bu iletisimin nasil kuruldugunun
incelenmesi sinema alaninda ¢alismalar yapanlar i¢cin 6nemlidir. Bu dogrultuda, filmlerde
aktarilan yemek kiiltlirii ve gastronomik sdylemin hangi gostergelerle aktarildiginin ortaya

cikarilmast bu tir filmler ¢ekeceklere rehberlik edebilecek ve yol gosterici olabilecektir.
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Filmlerle aktarilan ve izleyende “tat alma duyusunun” yaratildigi gostergelerin ortaya

cikarilmasi bu tiir film ¢éziimlemesi yapacaklara da model olmas1 amaglanmaktadir.

Calismanin sonuglarinin, teori ve uygulamaya saglayacagi katkilar ya da getirecegi
yenilikler: Calismada sinemada goz ardi edilen, aslinda yemek kiiltiirlerinin zamana ve
yagsam kosullarina gore gosterdigi degisim ortaya ¢ikacaktir. Gostergelerle aktarilan imgelerin

=~ 13

yarattig1 “tat alma duyusu”na gonderme yapan filmler ve izleyicideki yaratilam anlamlar ele
almacaktir. Boylelikle gastronomi sinemasinda yemegin kullanimi, hem filmlerde yemek

araciligiyla yaratilan yemek iletisimi incelenecektir.

3.1.3. Arastirma fle Ilgili Soru Ciimleleri:

- Filmlerde yemek kiiltiirii ile ilgili mutfak gibi mekanlar ve yemek sahneleri araciligyla
bir “gastronomik sdylem” ve izleyici ile “yemek iletisimi” yaratilabilmekte midir?

- Filmlerde gastronomik sdylem ve yemek iletisimi hangi gostergelerle ve nasil
yaratilmaktadir? S6z konusu gostergelerle yaratilan “gastronomik sdylem” ile
aktarilan anlamlar nelerdir?

- Filmlerde yer alan yemek kiiltiirii ile ilgili mutfak gibi mekanlar ve yemek sahneleri,
bireylerde “tat alma duyusunu” nasil ve hangi gostergelerle aktarmaktadir?

- Filmlerde yer alan yemek kiiltiirii ile ilgili mutfak gibi mekanlar ve yemek sahneleri,
yemek gorselleri, yemegin tadi ile ilgili bilgi aktarabilmektedir ve sanki o yemegi
“tatmiscasina  bir deneyimi  yasatabilemektedir”; bu hangi  gostergelerle

gergeklestirilebilmektedir?

3.1.4. Arastirmanin Evreni / Orneklemi ve Stmrlihklar:

Calismada evren olarak gastronomi sdylemi ile ilgili tiim yerli ve yabanci filmler
bulunmaktadir. Evrenin tamamina ulasilamayacagi i¢in arastirma orneklem ile sinirlidir.
Calismada Orneklem olarak ise, bilimsel sinirliliklar ¢ergevesinde, evrenden yola ¢ikarak,
gastronomi sOylemi ve yemek kiiltlirii ile ilgili, “tat alma duyusunu” harekete geciren ve
ayrict 6zelligi olan filmler secilmistir. Orneklem amach érneklem tiiriindedir ve ana kiitle,
biitiin i¢cinde yani evren i¢inde yapilacak herhangi bir arastirmanin amacima uygun yapilan

secimle ortaya ¢ikar.
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Orneklemin belirlenmesinde, gastronomi, yemek kiiltiirii ile ilgili belli bir dénemde
yapilmis filmleri belirleyerek, bunlar arasindan ana inceleme konumuz ile ilgili, tat alma
duyusu ile ilgili gostergelerin agirlikli oldugu filmlerin se¢imini gergeklestirdik. Bu film
seckisinde yer alan filmler tat alma duyusunun aktarildig1 “ayirici 6zelligi olan” filmlerdir.
Tim filmleri izlenerek yapilan bu secki dogrultusunda, yemek igmek konusunda “kiilt” olarak
tanimlanabilecek, dncelikle gastronomi, yemek kiiltiirli, sef kavrami, yemek, tat alma, tatma
duyusu gibi konularla ilgili filmlerin arastirmasi yapilmistir. Bu filmler, ayrica, 2000 yili
sonrasi yapilmig ve basta Fransiz mutfak kiiltiiri olmak {izere belli bir kiiltiire 6zgl
mutfak/gastronomi kiiltiiriinii ele alan filmlerdir. Bu siiregte, s6z konusu filmler kesitlenerek,
yalnizca tat, koku, lezzet gibi anlamlarin aktarildigi sahneler belirlenip, bu sahnelerde bu
anlamlarin “nasil” ve “hangi” gostergelerle ve simgelerle olusturup/aktarildigi ortaya

cikarilacaktir.

Bu dogrultuda ¢alisma i¢in Google arama motorudan yapilan aragtirma sonucunda 65
film bulunmustur. Calismanin evreni sinirlandirilarak, bazi filmler elenmis ve orneklemi
olusturan filmlerden 21 adet film izlenmistir ve bu 21 film arasindan, inceleme konusu /
orneklem olarak belirlenen olgiitlere gore, 6 adet film belirlenmistir:

e C(Cikolata (Chocolat) (2000)

e Ask Tarifi (No Reservations) (2007)

e Julie & Julia (2009)

e Saraym Tadlar1 (Les Saveurs Du Palais) (2012)
e Ask Tarifi (The Hundred-Foot Journey) (2014)
e Cok Pismis (Burnt) (2015)

3.1.5. Arastirmada Veri Toplama ve Yontem

Calisma nitel arastirma yontemindedir. Gastronomi filmlerinde “tat alma duyusu”
yaratimi ile 1ilgili betimleyici bir c¢alismadir ve nitel arastirma yontemlerinden
gostergebilimsel ¢6ziimleme yontemi kullanilarak veri analizi yapilmistir. Caligmada amac,
gorsel, isitsel ve dilsel inceleme oldugundan, gorsel gostergebilimsel ¢oziimleme yontemi ve
filmsel anlat1 ¢oziimlemesi yontemleri “se¢gmeci” bir yaklagimla ayn1 anda, eklektik (se¢gmeci)

yontem olarak kullanilacaktir.
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Calisma tiimdengelimli (film) ve betimleyici bir ¢alismadir. Konu ile ilgili 6ncelikle
bir literatiir taramasi yapilarak gastronomi sinemasi igerikli filmler ve bu konu ile ilgili
yapilan calismalar ele alinacaktir. S6z konusu filmlerdeki “ sinemasal gdstergelerin™ nasil
kullanildig1 ve bunlarin “ne ifade ettigi” arastirilacaktir. Sonrasinda gastronomi sinemasi ile
ilgili filmler simirlandirilarak, arastirma konusu ile ilgili olanlar arasindan 6rneklemi olusturan
filmler segilecek ve “inceleme nesnesi” ortaya cikarilacaktir. Segki yapilan gastronomi
sinemasinda segki yapilan filmlerde “yemek”, “tat alma duyusunu” c¢agristiran sahneler

kesitlenecek ve bu sahneler ¢oziimlenecektir.

Calismada, film analizi icin uygulanan se¢meci ¢oziimleme yontemi asagidaki
gibidir:

Filmin Kiinyesi

Genel Betimleme (Film Ozeti):
Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlat1 olusturucular
1.1. Kisi Kullanimi ve Beden Dili Gostergeleri
1.2. Zaman Kullanim1

1.3. Mekan Kullanim1

2) Teknik olusturucular (Sahnelere gore plan kullanimi, kamera hareketleri vb)
2.1. Dilsel Gostergeler
2.2. Gorsel Gostergeler
2.3. Isitsel Gostergeler
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3.2. Gostergeler, Gostergebilim ve Filmsel Anlati

3.2.1. Gosterge Kavrami ve Gostergebilimsel Coziimleme:

Gosterge, genel olarak kendi disinda bir seyi temsil eden ve dolayisiyla bu temsil ettigi
seyin yerini alabilecek nitelikte olan her ¢esit bi¢cim, nesne, olgu, vb. olarak tanimlanir. Bu
acidan sozciikler, simgeler, isaretler, vb. gosterge olarak kabul edilir (Rifat, 2009:11)

Insanligm ilk ¢aglarinda giiniimiize gostergeler araciligiyla iletisim kurulmaktadir.

Fiske’ye gore, gosterge, “kendisinden baska bir seye gonderme yapan, duyularimizla
kavrayabilecegimiz fiziksel bir seydir ve varligi, kullanicilarin onu bir gosterge olarak kabul
etmelerine baghidir" (Fiske, 1996:63). Isvigreli dilbilimci Ferdinand de Saussure ile baglayan
gostergebilim kavraminda gosterge iki ana bilesen ile temsil edilmektedir. Saussure’e gore
gosterge, “bir kavram ve isitim imgesinin bilesimidir” (Saussure, 1976:109). Kavram yerine
gosterilen ve isitim imgesi yerine de gosteren terimleri de kullanilabilmektedir.
(Kiigiikerdogan, 2009:169). Mantikla gdstergebilimin ayni sey oldugunu, ikisisnin de
soyutlama ve simgeleme eylemlerini inceledigini savunan” (Parsa ve Parsa, 2002 :10) ¢cagdasi
ABD’li mantikbilimci Charles Sanders Peirce ile gelisen gosterge kavrami, 20.ylizyilda
Umberto Eco ve Roland Barthes gibi gostergebilimcilerin katkilariyla, basta gorsel metinler
olmak {izere, her alanda gorsel ve dilsel metinlerin ¢éziimlemesinde kullanilan bir kavram

olmustur.

Gostergelerin  incelenmesi olarak basitce tanimlayabilecegimiz  gostergebilim
konusunda Fatma Akerson sOyle bir tanim yapmaktadir: “Gostergebilim c¢evremizdeki her
tirlii gostergeyi ve dizgeyi arastirir ve temel inceleme birimi gostergedir.” (Akerson,
2005:14). Bu acidan, Gostergebilimin temel inceleme konusunun, gostergelerin arasindaki
baglantilar ve iligkiler oldugu belirtilmektedir. Gostergelerin nasil isledikleri, nasil anlam

aktardiklar1 gostergebilimin ana konusularindandir.

Yine Akerson’a gore, gostergebilim, 20.yiizyilin gereksinimlerine cevap veren bir
bilim dalidir demektedir (Akerson, 2005:49). Bu dogrultuda, gostergebilimin her alanda
kullanilan; metinleri ve anlatilar1 ¢6ziimlemeye destek olan bir yontem oldugunu da
soyleyebiliriz. Ornegin, reklamlar, filmsel anlatilar, masallar, sarkilar, oyunlar, resimler,

mekanlar vs hepsini gostergebilimsel yontem aracilifiyla ¢oziimleyebiliriz. Gostergebilim,
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“iletisim ve bilgi aktarimi igeren, sinema, tiyatro, tip, mimari, zooloji ve bircok baska alana

ilgi ¢ekici sonuclarla uygulanmistir” (Berger, 2018:4).

Film Dili adli yapitta, gostergebilimin filmlerde kullanimi ile ilgili olarak sunlar
eklenmektedir: “Gergek bir filmin yapim siireci, 6zellikle anlatmak istediginiz hikaye icin
ihtiyaciniz olan belirlenmis goriintiilerin dikkatli bir bicimde secilmesiyle baglar. Bu se¢im
stireci, diinyanin en donanimli kurgu odasinda, yani hayal giiclinlizde gerceklesir. Bu,
kacinilmaz olarak bizi gdstergebilimin alanina getirir. Gostergebilim (semiyotik), asil olarak
isaret bilimidir, iletisimin ¢dzliimlenmesidir ve biitiin iletisim bi¢imlerine uygulanabilir.
Sinemanin da kendi dili vardir ve bu yilizden gostergebilimin de filmle ilgilenen bir dal
vardir. Her resim bir hikaye anlatir. Tek bir goriintiden bile ne kadar ¢ok sey
anlayabilecegimiz sasirticidir. Filmin tamamini gérmemis olsak bile, sadece bu karenin
barindirdig1 bilgiler, bize ¢ok sey soOyler. Gostergebilim bunun nasil miimkiin oldugunu

inceler” (Edgar-Hunt, Marland, Rawle, 2012:12-13).

Her film dilsel, gorsel ve isitsel gostergelerden olusmus bir dili/anlatisal yapisi
bulunmaktadir. Bu dogrultuda film ¢oziimlemesi lizerine yapilan ¢ogu c¢alismada gorsel
gostergebilimin temelinde olusturulan bir ¢6ziimleme yontemi kullanilmaktadir. Film
gostergebilimi ya da sinema gostergebilimi olarak da adlandirilan alanda, psikoloji, sosyoloji,
mitoloji, sOylem c¢oziimlemesi gibi displinlerin de katksiyla, kimi zaman da feminizm,
ruh¢oziimleme ya da marksist akimlardan da yararlanarak gostergelerin nasil anlam
aktardiklar1 ortaya ¢ikarilmaktadir. Yapisalct kuramin dnciisii Isvigreli dilbilimci Ferdinand
de Saussure’e gore, bir gosteren ve gosterilenden olusan gdsterge kavrami, modern gorsel
gostergebilimin Onciilerinden Roland Barthes’a gore bir bi¢im ve igerikten olusur. Hig
kuskusuz, bu kavramlar birbiri ile Ortiisen ve ayni anlama gonderme yapan kavramlardir.
Burada 6nemli olan filmlerin kendine 6zgii gostergelerden olusan bir biitiin olmasi ve bu
haliyle her bir filmin bir film dilinin olmasidir. Bu dogrultuda, géstergenin Sinemasal bir

gosterge olarak tanimlandig1 sdylenebilir.

Glinlimiizde bu alanda yapilan ¢alismalarda, film dili ve film analizi {izerine ¢alisan ve
sinemasal gostergeden soz eden  Christian Metz’i, Umberto Eco’yu gorebilmekteyiz.
Sinemasal gostergenin ¢okanlamli goriintii gostergelerden olusmus bir dizge, sistem

oldugunun alti1 ¢izilmektedir (Stam, Burgoyne, Flitterman-Lewis 2019: 56-57).
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Filmler gostergebilimciler tarafindan bir metin, bir anlati olarak kabul edilirler. Bir
baska deyisle, daha once de belirtilen gibi, bir tiir gostergeler sistemi, anlamlar biitlintidiir.
Calismada, simgesel bir yapt olarak ¢okanlamli, anlatisal olusturuculardan olusan filmlerin
incelenmesi asamasinda ise simgeler, egretileme gibi (metafor) retorik figiirler, dilsel-gorsel
ve isitsel goOstergelerin incelemesi devreye girerek, ¢oklu bir okuma dogrultusunda Rus
Bi¢imbilimci Vladimir Propp tarafindan ortaya ¢ikarilan anlati (masal) ¢oztimlemesi (temel
anlat1 olusturucusu kisi kullanim1 ve yardimci 6gelerden zaman ve mekan kullanima ile ilgili
gostergelerin incelemesi) (Bkz., Propp 2008: 71), filmsel dilin teknik olusturucularindan
calisma i¢in gerekli olanlarin (plan kullanimi, kamera hareketleri vb) ¢oziimlenmesi ve tim

bunlara ek olarak beden dili gostergelerinin de ¢oziimlenmesi ile gergeklestirilmektedir.

3.3. Gastronomi ve Tat Alma Duyusu ile lgili Filmler

3.3.1. Gastronomi Filmleri
Calisma i¢in dncelikle gastronomi, yemek kiiltiirii, sef kavrami, yemek, tat alma, tatma
duyusu gibi anahtar kelimeler kullanilarak; bu konular, kavramlarla ilgili filmlerin arastirmasi

yapilmistir.

Google arama motorudan yapilan arastirma sonucunda 65 film bulunmustur.
Resim 5 : Gastronomi filmleri
(https://www.google.com/search?q=gastronomi+filmleri 03.05.2021)

RAMEY 5200
Q00BC a9

e Yalrmuru

leinnle

i)

Yolis oz

leimsz Romantk

[ ST ST Modwebn Sley - Keoemng Yvpl Do,


https://www.google.com/search?q=gastronomi+filmleri

Resim 6:Gastronomi filmleri
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Bunlardan bazilar1 6rneklemi olusturan olgiitlerimizle uyumlu olmadigindan elenmistir.
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3.3.2. Sinema ve Gastronomi

‘ﬂ ' TDK’ya gore sinema herhangi bir hareketi diizenli
5 g araliklarla parcalara bolerek bunlarin resimlerini belirleme
ve sonra bunlar1 gosterici yardimiyla karanlik bir yerde, bir
ekran veya perde iizerinde yansitarak hareketi yeniden
olusturma isi olarak tanimlanmaktadir. Sinemanin
baslangici olarak kabul edilen cihaz 1889 yilindan Thomas
Edison ve William Kennedy Laurie Dickson tarafindan
gelistirilen Kinetoskoptur. Edison ve William
Kinetoskop’ta 15m’lik bir film seridi tizerindeki goriintiileri
kesintisiz olarak yansitmay1 ve kutu igerisinde yer alan film

seridinin hareketi ile tek kisilik film gosterimi yapilmay1

Sawy  basarmuslardir.

Resim 8 : Kinetoskop (https://stringfixer.com/tr/Kinetoscope)

Bu cihazi Lumiére Kardesler "ticari gelecegi olmayan bilimsel bir merak konusu"
olarak gérmiis ve gelistirmeyi bagsarmislaridir ve bu cihazlar 1895 yilindan baglayarak 1914'e
kadar 400'den fazla film ¢ekmislerdir. Ilk kayit altina alinan filmler 1895 yilindan baslayarak
sirastyla Lumiére Fabrikasindan Cikan isciler, Trenin Istasyonu'na Girisi, Bahcesini Sulayan

Bahgivan, Deniz Kiyisinda Banyo Sahnesi gibi giinliik hayattan sahnelerdir.

Sinema, herkesin yasaminda 6nemli bir yer tutmaktadir. Sinema herkes tarafindan
bilinir. Sinemayla iliskilerimiz ¢ok ufak yaslarda baslar, araliksiz siirer; diinyanin hemen her
yerinde de bu bdyledir. Sinema diinyamizin en uzak koselerine dek yayilmis, sokulmustur.
Sinema sadece devinimli goriintiiler yansitmakla kalmaz. Ayrica sinema da ses de 6nemlidir;
efektler de. Bu nedenle, sinema gorsel-isitsel gostergelerle olusturulmus (isaretler) bir
biitiindiir; bir dizgedir. Sinema ayrica ¢ok yonlii bir aractir. Nedir sinemanin ¢ok yonliiligii?
(Oz6n, 2008:7-8)

e Sinema bir iletisim - bildirisim aracidir.
e Sinema bir anlatim aracidir.
e Sinemanin kendisine 6zgii bir dili vardir.

e Sinema 7. sanattir.
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e Sinema kimi zaman bir eglence kimi zaman propaganda aracidir.
e Sinema genis kitlelere ulasarak onlar etkiler.
e Sinema disiplinler arasidir (estetik, psikoloji sosyoloji, iletisim bilimleri, fizik vb. tiim

alanlardan destek alir)

Sinemanin baslangict olarak kabul edilen Lumiére Kardeslerin 1895 yilinda
gelistirdikleri cinematograf aygiti ile Paris Grand Café yaptiklar ilk gosterimin iizerinden yiiz
yila agkin bir siire gecti (Yildiz, 2014:11) ve Oncelikle tam olarak ne oldugu anlagilamayan
ancak filstmli olarak goriilen bu goriintiilii aygit sinema adinin verilmesi ile sinema yillar
icinde teknolojinin gelsmesi sayesinde evrilmis ve yiizyill onceki ilk film orneklerinden
bugiine 6nemli bir yol kat edilmistir. Artik giinimiizde dijitallesmenin etkisiyle 3 boyutlu
filmler sanal gergeklik (360) kavrami sinemaya girmis ve sinema tarihg¢esinin baglangicinda
izlleyicinin pasif durumu aktif hale doniismiistir.

Artik izleyici filmler de kullanilan teknolojiler araciligla “orada algis1
yasayabilmektedir. Calismamizin konusu sinemanin gegirdigi evrimle ilintili olmadigindan

yanlizca “gastronomi sinemas1”, yemek konulu filmler iizerinde durmak yerinde olacaktir.

Resim 9 : Feeding The Baby (https://www.youtube.com/watch?v=gZ2mLwv7pOM)

Yemegi konu alan ilk film Auguste ve Louis Jean Lumiére tarafindan cekilen “
Feeding the baby (bebegin beslenmesi)” filmdir. Yemegin sinemayla bulusmasi bu bir
dakikalik film ile gerceklesmistir. Daha sonra sinemanin gelismesi ile ilk 6zel efektler
Georges Meéli¢s tarafindan yaratilmistir. Boylelikle bilimkurgu sinemasi bir baska deyisle
siirsel sinemanin temelleri atilmistir. Meslegi sihirbazlik olan Mélies, 1902 yilinda ¢ektigi

"Aya Seyahat" adi filminde ilk o6zel efektlerini kullanmis ve izleyenlerin izlediklerine
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inanmalarin1 saglamistir. (Kiigiikerdogan, 2014;16) Ilk baslarda bir dakikadan kisa siiren
filmler renksiz ve sessizdi. Sinemada renklerin gelmesi ise 1902 yilinda sablonlama
yontemiyle basladi. Bu yontem goriintiideki her kare tek tek el ile renklendirildigi igin
filmlere renk gelisi olarak kabul edilmese de 1906 yilina gelindiginde George Albert Smith
“Kinemacolor™ icat etti. Bu icat goriintiileri yesil ve kirmizi olmak {tizere filtrelerden
geciriyor ve iki asamali bir renklendirme meydana getiriyordu.

(https://blog.baruthotels.com/sinemanin-kisa-tarihi)

Sinemanin insan hayatinda yasadigi her konuyu ele aldig1 filmler mevcuttur. Bu bakis
acistyla, sinemada yeme igme kiiltiirline dair pek ¢ok filme rastlamak mimkiindiir. Yeme-
icme insanin en temel gereksinimlerinden biri oldugu i¢in hemen hemen her filmde bir
restoran ya da yemek sahnesi goriilebilmektedir. Film i¢indeki yemek sahneleri hem bireysel
hem de toplumsal degerleri gostermektedir. Buna ragmen sinemanin yemegin gorsel ve
estetik cekiciliginin farkina ¢ok gec vararak basrollerinde yemek olan filmleri yeni bir tiir
olarak ele almasi 6zellikle son yillarda filmlerde gastronomi kiiltlirtiniin kullanim alanlar1
genislemistir ve gastronomi kiiltiirtine farkli islevler yiiklenerek sunulmaya baslandigi
goriilmektedir (Bower, 2004). Bu durum kendine 6zgii 6zellikleri olan yeni bir film tiiriiniin

dogmasina neden olmustur: “gastronomi konulu filmler”.

Bir filmin gastronomi konulu filmler kategorisinde yer alabilmesi i¢in oncelikle, ana
karakter sef olsun veya olmasin yemegin basrolde olmasi gerekir. Kameranin siirekli
yemegin hazirlanmasina ya da sunumuna odaklanacagi anlamina gelmektedir. Diger bir
ifadeyle 6zellikle yakin plan ¢ekim yapilarak izleyicinin Oniine siirekli bir yemek goriintiisii
getirmektedir. Bela Balazs Sinema Kurami adli kitabinda yakin planin kimi zaman natiiralist
bir detaycilik gibi goriindiigiinii; iyi yakin planlarin, sakli, gizli gibi goriinenlerle ilgili
izleyicide merak uyandirdigi, goriinenin altindaki anlamin ne oldugunu dramatik bir sekilde
ortaya cikardigi belirtilmektedir. Yakin plan araciligiyla filmdeki sahneye 6zen ve ayrinti
hisse eklenmektedir. Balazs’a gore, iyi yakin planlar siir gibidir ve goziiniizle degil, kalbinizle

algilarsiniz (Balazs, 2019: 85).
Calismada, kesitlenen bircok film sahnesinde yakin plan kullanimi gézlemlenmistir.

Ornegin, sunumu yapilan yemegin verilisi, hazirlanan sosun tadimi, girilen mekandaki masa

diizeni, malzemelerin gosterimi, malzemelerin renkleri, yemegin ya da igecegin tadim vb.
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Yine bir filmin gastronomi konulu filmler kategorisinde yer alabilmesi i¢in, filmlerde,
yemek yenen ya da igilen mekanlarin gosterimi de sz konusudur. Ornegin, bir restoranin
gorlintlisli ya da bir evin mutfagi, yemek salonu, yemeklerin yapildig: alani ya da satildig: bir
yerin gectigi yerlerin goriilmesi filmin gastronomi ya da yemek konulu olmasinin gostergesi
olabilir. Incelenen 5 filmde drnegin, bu mekanlar “fine dining” bir baska deyisle, siradan
olmayan, fabrikasyon ve seri iiretim yemek sunmayan, ist diizey olarak nitelenebilecek
mekanlardir. Bu mekanlar, izleyici gorsel ve dilsel gostergelerin kullanilmasi araciligiyla
ayirt edebilmektedir. Ornegin, mekanin dekorasyonu, masa diizeni, tabaklarin sunumu,

mentiler gibi...

Yemek konulu filmlerde karakter/kisi kullanimi da anlam aktarici islev
istlenmektedir. Filmlerdeki karakterler, daha once de belirttigimiz gibi, sef, asci, restoran
sahibi, café sahibi ya da gurme / yemekten haz alan kisiler goriilmektedir. Bu karakterlerin,
filmde gorsel ve dilsel gostergelerden yararlanilarak, kimlikleriyle, kiiltlirleriyle ve
iliskileriyle ilgili bilgi verilmektedir. Ornegin kahvalti sahnelerinde kahramanlar giindelik
konular1 paylasirken, kisisel ya da hassas konulara iliskin diyaloglar genellikle biiyiik
gosterisli yemek salonlarinda ve aile bireyleri arasindaki 6zel anlara iliskin sahneler ise evin

mutfaginda gegmektedir.
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Yemek yemeye ve pisirmeye odaklanan filmler bigiminde tanimlanabilecek olan

gastronomi temali filmlerin belli bash 6zellikleri vardir. Bunlari sdyle siralayabiliriz:

1. Anlat1 genellikle bir mutfak veya yemek dykiisiiniin etrafinda sekillenir.

2. Ana karakterler bu 0ykiiniin parcasi olarak kendilerini yemekle iligkilendirirler.

3. Yeme eylemi basit anlamda temel gereksinimlerimizden biri olan karin doyurmaktan éte,
icerik ve bi¢cim olarak bir toplumsal analiz alani sunarlar.

4. Filmde goriintiiler yemegin hazirlanmasin-dan yenmesine kadar her bir asamay1 merkeze

alir ve birden anlati1 yildizlagsan yemege odaklanir (Kanik, 2018: 72-78).

Gidalar, bir¢cok sosyal iliskiyle etkilesim halinde olup yalnizca beslenme amach
tilketilmemektedir (Caplan, 1997: 3). Gastronomi konulu filmler {izerinde de sadece
gastronomi degil, iilkenin tiim kiiltlirii de sunulabilmektedir. Bir kiiltiire 6zgii yemekleri ele
alan filmler arasinda Biiyiik Gece (Big Night), Vatel (Vatel), Efsane Sef (Le Grand Chef),
Saraywn Tadlar: (Les Saveurs Du Palais), Tatli Fasiilye (Sweet Bean), Bir Fincan Ask (Cup of
Love), Giiniin Meniisii (Today’s Special) ve Ask Tarifi (A Hundred Food Journey)

sayilabilir.
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3.4.Gastronomi ile Tlgili ve Tat Alma Duyusu ile Ilgili Filmlerin Céziimlemeleri

34.1. CIKOLATA (CHOCOLAT)

ONE TASIE IS ALLIT TAKES. BRI E

Vizyon Tarihi: 16 Mart 2001

Siiresi: 121 DK.

Ulke: ABD

Yapim Dili: ingilizce

Yonetmen: Lasse Hallstrom

Tiir: Dram Filmleri, Romantik Filmleri,
Senaryo: Joanne Harris (roman) Robert

Nelson Jacobs (uyarlama)

iy

| Yapimcr: David Brown Kit Golden Leslie
_ Holleran
K oco[é'f

Yapim: 2000 filmleri, - ABD filmleri,
Oyuncular: Juliette Binoche Alfred Molina

{E CIDER HOUSE RULES JOhnny Depp Judi Dench

(https://www.filmmodul.com/chocolat-turkce-dublaj-izle)

Genel Betimleme (Film Ozeti):

1959 yilda Fransanin kirsal bir kasabasinda anne Vianne ve kizi Anouk’un kiiciik
kasabaya tasinmasiyla baglar. Kasaba halki biiyiik perhiz donemine girmistir. Vianne ve
Anouk kasabanin ortasinda yer alan diikkani kiralayarak. Kilisenin tam karsisina ¢ikolata
diikkan1 agarlar. Kasaba halki soluk ve karamsar ruh hali igerisinde yasamaktadirlar. Vianne
ve kiz1 Anouk’un kii¢lik kasabaya gore ¢ok neseli ve renkli kisiliklere sahiptir. Degisime hazir
olmayan halk Vianne karsi tepkili tavirlar sergiler. Diikkana giren miisterilere ¢cark oyunu ile
duygularii tahmin ederek cikolatalar ikram eden Vianne’nin gizli tarifi olan aci sicak
cikolatanin kokusu tiim kasabay1 sarmustir. Ik zamanlar birka¢ miisteri ¢ekinerek diikkani
ziyaret eder. Comte de Reynaud bu durumdan rahatsiz olarak halki perhiz zaman1 gayrimesru

bir cocuklu bir kadinin kasabada ¢ikolata diikkan1 agmasi ile doldurur. Kilisede verilecek olan
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vaazda bu konuya deginmesi i¢im peder ile goriisiir. Ilk gercek miisterisi olan huysuz yash
kadma gizli tarif olan ve duygular tetikleyen aci sicak ¢ikolata ikram eder huysuz kadin bir
anda giilimsemeye baslar. Vianne’n Comte de Reynaud’in hakkinda insanlara yaydigi
hikayeyi duyar duymaz yilizlesmeye gider. Ve savas baglar.bi gece kizina kahve
cekirdeklerinin hikayesini anlatir. Aslinda ac1 Cikolatanin eski bir hikdyede yer alan nesilden
nesille aktarilan bir ila¢ oldugunu anlatir. Vianne’n anlattig1 hikdye aslinda anne ve babasinin
yasam hikayesidir. Simdi  kiz1 ile gezdikleri gibi Vianne’ninda annesi ile kasaba kasaba
dolasarak aci1 kakao sattiklarin1 anlatmaktadir. Vianne’n huysuz yash kadin ve torunu bir
araya getirerek aile baglarim1 kurmaya ve huysuz kadmi mutsuzluktan kurtarmay1
hedeflemektedir. Bir gece aniden josephin kapisini ¢alar kocasi onu dévmiis ve evi terk
etmistir. Comte de Reynaud josephin ve esinin arasini yapmak i¢in adami bir beyefendi haline
getirmeye c¢alisir. Bu Catismalar yasanirken kasabaya ¢ingeneler gelir. Kasaba halki yine
huzursuz bir ruh hali ile insanlar1 dislarlar. Vianne g¢ingenelere yardimci olur bunun
karsiliginda Roux diikkanin kapisini tamir etmek igin yardim etmeyi teklif eder.Vianne ve
Roux arasinda bir bag olusur. Kasabanin bi kismu ile arkadaslik kuran anne ve kizimiz huysuz
yaslt kadmin dogum giinii i¢in biiyiik bir yemek hazirlar. Yemeklerin temel malzemesi
cikolatadir. Konuklarin hepsi biiyiik bir zevkle yemeklerini yer. Huysuz yasli kadin hayatinin
en glizel glinlinii yasamistir. Dogum giinii gecesinde ¢ingeneler ile eglenmeye giderler ancak
biri tekneleri kundaklayarak ¢ingenelerin evlerini yakar. Cingeneler bu olaydan sonra
kasabay1 terk eder. Sonrasinda Huysuz yash kadinin 6limi ile Vianne ve kizi Anouk’un
yeniden yola ¢ikma zamani gelmistir. Ancak onu beklemedigi bir siirprizle karsilagmistir.
Kasaba halki artik onlar1 kendilerinden biri sayarak ¢ikolata diitkkaninda hep birlikte ¢ikolata
yapmaktadirlar. Comte de Reynaud bu duruma daha fazla dayanamaz ve kilise ile tekrar
goriigiir. Bir gece ansizin kendini kaybeder ve ¢ikolata diikk&nin vitrinine saldirir. O an
dudagina sigrayan cikolatanin lezzeti ile kendini tutamayarak vitrindeki biitiin ¢ikolatalar
yemeye calisir. Sabah vitrinde uyandiginda aralarinda gecen anlamsiz savasa son verirler.
Kilisedeki son vaaz sonrasinda kasabanin ortasinda biiylik bir senlikle c¢ikolata festivali
gerceklesir. Son sahnede Roux’un doniisliyle Vianne ve kizi Anouk’un mutlu aile tablosu

cizerek diikkanda Aci sicak ¢ikolata icerken goriiriiz.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi

1) Anlati olusturuculari

1.1 Kisi Kullanimi ve Beden Dili Gostergeleri:
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Vianne Rocher (Ana kadin karakter- Cikolata diikkan1 sahibi)

Comte de Reynaud (Ana erkek karakter — kadin karakterimizin diismar)
Anouk Rocher (Yardimci karakter- Cikolata diikkani sahibinin kiz1)
Roux (Yardimc erkek karakter)

Chitza (Yardimc1 kadin karakter)

Armande Voizin (Daimi miisteri)

Caroline Clairmont (Daimi miisterinin kiz1)

Pere Henri (kilise rahibi)

Luc Clairmont (Daimi miisterinin torunu)

1.2, Zaman Kullanimi:
1959- Kithik donemi Simdiki zaman olarak anlatilmakta.

Gegmise doniis olarak Vianne Rocher anne ve babasinin hikayesinin anlatimi.

1.3.Mekan Kullanima:

Tutucu bir Fransiz kasabasi (Lansquenet-sous-Tannes)
La Chocolaterie Maya Cikolata diikkani

Comte de Reynaud Malikane

Kilise

Armande Voizin evi

2) Teknik olusturucular:
2.1. Dilsel Gostergeler:
-Sicak ¢ikolatanin tadimi sirasinda tadi tipki dedikten sonra tarif edememesi.
- Roux’a ikram edilen c¢ikolatay1 yedikten sonra “bu harika demesi ama en sevdigim
degil” demesi.
- Roux’a tekrar ikram edilen ¢ikolatay1 yedikten sonra “bu iyi ama hala en sevdigim

degil” demesi.
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- Roux’un geri doniisii ile son sahnede 3 sicak ¢ikolata ve mutlu ailemiz bir arada roux
“asla tahmin edemedin en sevdigim sicak c¢ikolatadir” demesi ve Vianne nin “bu

biliyordum” demesi

2.2. Gorsel Gostergeler:

-Cikolata diikkaninda c¢ikolata tadimi yapan kadinin yiiziinde olusan giiliimsemeyi
gizlemesi

-Sicak ¢ikolatanin tadimi sirasinda koklamasi ve igtikten sonra yutkunmas.

-kakao c¢ekirdeklerinin ezilerek sicak kakao hazirlanmasi.

-Cikolatalar1 beyaz ¢ikolata ile kaplamasi.

-3 adet sicak ¢ikolata ve

-temperleme yaparken ¢ikolatana olmasi gerektigi sicakliga ulasip ulasmadigini
anlamak i¢in spatulay1 yalamasi.

-Cikolata yedikleri i¢in giinah ¢ikamaya gelen kadinlar.

-Kilisede ¢ikolata hakkinda vaaz verilirken gizlice ¢ikolata yiyen kadinin mimikleri.
-Karin agrisina tedavi olarak kakao agacindan yapilan ilaci tatmasi. Kadinin ilag
kutusunu koklamasi.,

-Kizin ilact ¢ignedikten sonra ¢ikolatay1 parmaklayarak yemesi.

-Roux’a ikram edilen g¢ikolatayr 1sirmasi ve bitirdikten sonra tiim parmaklarini
yalamas tat algisin1 anlatmaktadir.

-Roux’a tekrar ikram edilen ¢ikolatay1 yedikten sonra ellini havada sallayarak kafa
sallamasi ¢ikolatanin lezzetini anlatmaktadir.

-Aksam yemegi icin hazirlik yapilirken yemeklerin kaynamasin detay goriintiileri ile
baharat ve sos kullanimi koku ve lezzet aktarimi.

-Cikolata sosunun ana yemeklerde kullanilmasi ve konuklarin ilk gordiiklerindeki
mimikleri ile sasirmasi yedikten yiizlerinde olusan haz duygusu. Gozlerini kapatmalari
parmaklarini ve ¢atallarini yalamalari lezzetin aktarilmasi. Gorsel sunumla ve lezzetin
-Cikolatanin insan iligkileri tizerindeki etkileri kasabadan ayrilmay1 diisiiniin anne kizi
gitmemeleri i¢in ikna etmeye calisan arkadaslarinin hep birlikte mutfakta cikolata
yapmasl.

-Contun cikolata diikkanina saldirmasi ve vitrindeki ¢ikolatalar1 pargalarken dudagina
sigrayan ¢ikolata parcasi sonrasinda vitrindeki tiim ¢ikolatalara saldirmasi. Cikolatanin

kars1 koyulmaz lezzetini aktarmakta.
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-Perhiz déneminde mutsuz olan halkin ¢ikolata festivalinde renkli elbiseler, miizik ve

dans esliginde ¢ikolata yemeleri ve yiizlerinden okunan mutluluklari.

2.3. Isitsel Gostergeler:
- Cikolatalar1 hazirlarken parmagini yalarken ¢ikarttigi ses.
- Cikolata sosunun ana yemeklerde kullanilmas1 ve konuklarin yerken ¢ikardiklar1 agiz

sapirdatma ve yalanma seslerine eslik eden giiliisme sesleri.

-Cikolata festivalinde halkin birlikte giiliismesi.

Cark oyunu duyulara ve kisiliklere gore ikram

edilen ¢ikolatanin sakli duygulari ortaya ¢ikarmasi.

Cark Oyunu- Isteklere gére cevap veriyor. Aci
biberli sicak ¢ikolata koklama ve yutkunma sonrasi

giilimsemeyle mutlulugu tarif edememesi.




Cikolata diikkaninin sahibi Vianne Rocher Kakaonun duygular istiindeki etkisi ve

gecmiste tedavi i¢in kullanilmasi ile baglayan cikolatanin hikayesini anlatiyor.

Kaplama c¢ikolatanin miikemmel bir piiriizsiizlikte oldugundan emin olmak ig¢in
spatulayla viicut sicakliginda olup olmadigini kontrol etmek ve tatmak ic¢in spatulayi

yalamasi.

Sicak cikolata ve aci ¢ikolatanin insanlar iizerindeki etkilerinin giinaha davet ederek
vazgegilmez hale geliyor ve halk giinah ¢ikarmak igin Kiliseye gidiyorlar ancak orada bile

cikolatanin dayanilmaz lezzetinden vazgecemiyorlar.

Karni
agridigini

sOylemesinden

42



sonra kakao agacagindan eski bir ilag tattirir. Cocuk tadinin garip oldugunu soyler. O sirada

kadin kutuyu koklar (Tat ve koku duyusu).

Cocugun ilag olarak verdigi yapraktan sonra

parmagiyla c¢ikolatay1 yalamasi.

[Ik tahmin favorisi oldugunu sdylemeyerek verdigi cikolata ile ilgili sonu¢ yanlis
ancak cikolatay1 yedikten sonra tiim parmaklarini tek tek yalamasi (Ne kadar lezzetli

oldugunu gostermekte) ve “bu harika ama en sevdigim degil” demesi.

Ikinci tahmin en sevilen ¢ikolata cevap “bu iyi ama hala en sevdigim degil” demesi.

Yiiz ifadesi ve mimikleri ile lezzetli oldugunu gosterilmektedir.

Dogum guinti
yemegi ve

pastasinin hazirlik

asamalar1
cikolatanin
miikemmel
kivami igerisinde

kullanilmasi.
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Ocakta kaynayan tencereye baharat eklemesi. (Yakin Plan)

Cikolatanin asla akla gelmeyerek eslesmeleri ile dogum giinii yemegi (Bildircin,

pirzola ve domates)

Dogum giinii yemegine katilan misafirlerin ¢ikolata ile bulusan yemekleri yerken

suratlarinda olugan mutluluk ve haz duygusunun aktarilmasi

Vianne ve kiz1 Anouk’un kasabadan ayrilmaya karar vermesinden sonra arkadaglarinin
onun mutfagin hep beraber ¢ikolata yapmasi. Cikolata ve mutfagin insan iliskileri tizerindeki

birlestirici giicliniin ortaya ¢ikmasi
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Cikolatanin insan duygular iizerindeki etkisi.
Cikolatanin cazibesi ve lezzetinin so0zsiiz olarak
gosterilmesi. Cikolatay1 yemesi ile bastirilan duygularin

ortaya ¢ikamasi.

Cikolata festivali halkin karamsar ruh halinden ¢ikarak mutluluk ve huzurlu bir ortama

kavusmasi. Cikolata ile ortaya ¢ikan yiizlerdeki giiliimsemeler.

Son sahnede yer alan 3 fincan sicak ¢ikolata ile tezgah etrafinda toplanan aile.
Yapilan tahminlerin sonucu adamin en sevdigi ¢ikolatanin aslinda sicak ¢ikolata oldugunu

sOylemesi.
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3.4.2. ASK TARIiFi (NO RESERVATIONS)

catherine Zeta-Jones Aaron Eckhart FiLM KUNYESI:

Vizyon Tarihi: 27 Temmuz 2007

| Siiresi: 104 Dk.

Ulke: ABD

Yapim Dili: ingilizce

Yonetmen: Scott Hicks

Tiir: Dram Filmleri, Romantik Filmleri,
Komedi Filmleri

Senaryo: Carol Fuchs - Sandra
Nettelbeck

Yapimci: Kerry  Heysen, Sergio
‘ ‘ u ESE[VH l ' nS Aguero, Bruce Berman, Mari-Jo
Life isn't always made to order. Winkler, Susan Cartsonis, Mark Scoon
\omet BN Yapim: 2007 filmleri, - ABD filmleri,

Oyuncular:  Catherine  Zeta-Jones,
COOKING THS SUMMER Aaron Eckhart, Abigail Breslin

(https://www.filmmodul.com/no-reservations-turkce-dublaj-izle)
Genel Betimleme (Film Ozeti):

Profesyonel as¢1 olan Kate yemek yapma ve gergek hayattaki sikintilari ayni anda
yasamaktadir. Herseyi kontrol altinda tutmak isteyen miikemmeliyet¢i Kate bu nedenle de
patronunun istegiyle psikolojik destek almaktadir. Disiplinli ve sert bir karaktere sahip olan
Kate, kiz kardesinin onu ziyarete geldigi sirada kaza gegirmesi ve dlmesiyle, yegeni Zoe’ nin
sorumlulugunu ve bakimini almak zorunda kalir. Kate yeni bir hayatin kapisin1 agmaktadir.Bu
durum karsisinda Kate’in kendini ve yasantisini degistirmesi ve eski aligkanliklarindan
vazgecmesi gerekecektir. Bu sorunlarla ugrasirken mutfaga rakip bir as¢inin gelmesi
(Nicholas Palmer) ile Kate daha karmasik bir ruh haline girer. Kate hem yeni rakibi ile
miicadele etmek hem de yegenine evindeymis gibi hissettirme konusunda da kararlidir. Ancak

Nicholas hem Kate’in hem de yegeninin gonliinii kazanacaktir. Kate’in kat1 karakteri
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yegeninin gelmesiyle yumusamistir ve Nicholas’in da onunla iyi iligkiler i¢inde olmasi,

Kate’in Nicholas’1 sevmesini saglayacaktir.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlat1 olusturuculari

1.1. Kisi Kullanim ve Beden Dili Gostergeleri:

Kate Amstorng (Ana kadin karakter)
Zoe (yardimci karakter)

Nicholas Palmer (Ana erkek karakter )
Terapist

Chirstine (Zoe Anne — Kate Kizkardes)
Bayan Peterson (Misafir)

Bernadette

Ken

1.2. Zaman Kullanimi:

Giliniimiiz es zamanli olarak aktarilmaktadir.

1.3. Mekan Kullanima:
New York - Manhattan
22 Bleecker Restaurant
Klinik Ofis
Restoran Mutfak
Kate Ev Mutfak
Kate Ev Salon
Nicholas Ev Salon

Manav
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Aile Restorani

2) Teknik olusturucular :

2.1 Dilsel Gostergeler:
-Miisterinin yemek sonrasinda “damak zevkimi sasirtan herkese taparum” demesi
yemegin lezzetli oldugunu anlatmaktadir.
- Olgiileri, pisirme siiresi hakkinda bilgi verdikten sonra “kusursuz pembelik”demesi.
-Psikologu seans sirasinda “bu sos ¢ok giizel” demesi yemegin lezzetini anlatmaktadir.
-Nick’in sosun olmadigin1 sdylemesinden sonra Kate’in parmagini daldirarak tatmasindan

sonra plriizsiiz demesi

2.2 Gorsel Gostergeler:
-Mutfakta hazirlanan tabaklarin 6zenle temizlenmesi
-Deniz taragini servis ederken beyaz tabak iizerinde sar1 ve yesil sos kullanimi altin
renginde kizarmig beyaz deniz taraginin {izerine sar1 tonlarda garnitiir kullanmasi.
-Mutfakta Istakoz salatasi sunumu beyaz kase igerisinde mevsim yesillikleri ve tiim olarak
pisirilmis 1stakozun zeytinyagi ile soslanmasi.
-Balig1 tiim olarak pisirilmesi “kafasiyla” balik sunumunda gorselligin limon ve yesillikle
tamamlanmasi.
-Tath sunumlar1 tabakta ilk kat olarak cikolata ve cilek sosuyla tath ile ayni damla
sekillini vermesi tatlinin iizerine krema ve ¢ilek pargaciklar eklemesi .
-Turtanin {izerine yaban mersini ve ahududu dizmesi sonrasinda temperleme yontemiyle
hazirlanan ¢ikolata ve nane ile siislenmesi
-Krem brulé hazirlarken tistiinde bulunan sekerin esit miktarda karamelize olmasi.
-Nick’in Spagetti yerken “Himmm ’sesi ¢ikarirken kafasimi sallayarak mimikleri ile
yemegin lezzetini desteklemesi.
-Saticinin getirdigi siyah ve beyaz triif mantarlarin1 koklamasi sonrasinda mimikleri ile
onaylamasi
-Mutfakta tabak hazirlarken ne kadar dikkatli olunmasi gerektigi anlatmak i¢in karameliz
edilmis sekerle yapilan kafesi yerlestirirken kirilmasi.
- Kizin triif mantarlarin1 koklamasi ve bozuldugunu sanarak ¢ope atmasi koku duyusunun
devreye girmesi.
-Kizin sosu tatmasi eliyle ve agzini sapirdatarak onay vermesi ile lezzet algisi.

-Ekip 6gle yemeginde kate yemekten bir lokma alarak mimikleri ile onaylamasi
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-Evde hazirlanan kamp konseptli aksam yemeginde Nick’in hazirladig1 Tiramisudan ¢ok
hoslanir ve kasik kasik yemesi Mekanin lezzet algisinda énemi.

- Nick Kate’in goziinli baglar 6zel tarifi olan sostan tattirir. Gozlerini kapatarak Duyu
olarak sadece tat duygusuna odaklanmasu.

-Kate hazirladig1i sostaki gizli malzemenin limon yapragi oldugunun sadece koku
duygusuna odaklayarak anlatmas.

-Etin pigme seviyesini Olgerken parmagi ile bastirmast Dokunma duyusunun devreye
girmesi.

-Nick’in sosun olmadigini sdylemesinden sonra kate’in parmagini1 daldirarak tatmasi.

2.3 Isitsel Gostergeler:
-Tavada pisen deniz taraklarinin ¢ikardigi cizirti Sesi.
-Ekip 6gle yemegi sirasinda kizarmis ekmegin 1sirilmasi ile ¢ikan ¢itirtr sesi.
-Nick’in Spagetti yerken “Himmm ~ diyerek ve agzini sapirdatmasi ses ve lezzet algisinin
istaha etkisi.
-Evde hazirlanan kamp konseptli aksam yemeginde Kate yemekten bir isirik alir ve
“Himm” der.

-Nick’in sosun olmadigini sdylemesinden sonra kate’in parmagini daldirarak tatmasindan

sonra piiriizsiiz demesi

Kate mutfaktadir ve servis oncesinde “kusursuz” bir tabak

hazirlamak i¢in baharatlama ve siisleme yapmaktadir.

Miisterileri Kate’i cagirip “damak zevkimi sasirtan
herkese taparim” der ve tesekkiir ederler.

Damak zevkini sagirtmak B “lezzet” ve algisi

Ancak diger bir miisterinin “foie gras (kaz ezmesi) 1yi

pismemis” demesiyle Kate “¢omme il faut (kom ilfo yam da
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gerektigi gibi” der ve dlgiileri, pisirme siiresini hizlica sayar ekler “kusursuz pembelik™.

Kusursuzluk mmme pisirmede Olgiiler ve siireler uyma

Kate evindeki mutfagindadir ve deniz taragi

pisirmektedir.

“Crzirtilar” ve yakin plan ¢ekim

Cok yakin plan ¢ekim. Deniz taragi servis edilmeden
otlarla stislenir.

Estetik kaygilarla eklemeler = lezzet algisi artar

Deniz taragimi psikologuna getirir ve servis

etmeden yine “siisler”. Tabagi siler ve temizler.

Tabak beyazdir. Bu yemegi 6n plana ¢ikarir.

Temizlik ve yemegin 6n planda tutulmas) === ]ezzet algisi artar

Psikolog tam konusma sirasinda konusmasini keser ve “bu sos

cok giizel” der. “Saskinlik” gostergesi vardir yiiziinde.

Restorandayiz.
Istakozlar servis edilmeden iizerlerine zeytinyagli Sos

dokiiliiyor.

Sos ve baharat ile lezzet arttiriliyor.

Kate ve mutfak ¢alisanlar 6gle yemegi servisi i¢in hazirlik yapiyor.
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Sahnede 1stakoz salatasi igerisinde yer alan malzemelerin ve renklerin uyumu ve

biitiinltigli goriiliiyor; en son sos dokiilen 1stakoz tabakta 6n planda.

Kate’in evine Zoe yerlesmistir.
Yemekte Kate kafasiyla balik hazirlamistir.
Yakin planda baliga odaklaniriz.

Kate baligina limon sikar (detay ve eksi algisi).
Yemek istah acici goriilse de alisik olmadigi yemegi

yemek istemez.

Kate’in restorana donmesi ve Nicholas adli sefle

kargilagsmas.

Ve Nicolas’in Kate’e daha ilk karsilasmada “yalvaririm

su safran sosun tarifini anlatir misin?”” demesi

Ogle yemegi. Nick’in hazirladigi spagettiyi tatmasi igin Kate’e duygusal baski

uygulamasi ve sonrasinda Kate’in tadim yapmasi.

Yemekte ekmegin 1sirildiginda kizarmis ekmekten

gelen ¢itirt1.

Seslerle tat ve lezzet algisinin arttirilmasi!

Nick’in
hazirladigi sosun

tadim1 ve Kate’in



sadece “giizel” demesi.
Nick’in tadimindan sonra ise Nick’in beden diliyle ellerini agarak “miikemmel”

¢agrisimi yapmasi

| -~ i

Kate krem brulé hazirlarken sekerin esit miktarda kararnélize olmasi igin dikkatlice
plirmiiz’le pisirir.

Yakin plan tiim turtanin detaymin goriilmesi. Cok yakin planda ise diger tiim tiriinlerin
ve yapilan tathilarin verilmesi.

Lezzet ve tat duygusunun harekete gecirilmesi.

Karamelize edilmis sekerle hazirlanan kafesi tatlinin
iizerine dikkatlice yerlestirmeye ¢aligmasi.
Nick’in dikkatini dagitmasiyla birlikte kafesin kirilmasi.
Mutfakta dikkatin ve titizligin gerekliligi!

Zoe Nick’in yemegi zevkle yemesinden ve “hmmmm” diyerek spagettiyi yutmasini

izler ve Zoe de yemeye baglar.

Ses ve lezzet algisi; istaha etki.
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Kate siyah ve beyaz triif mantarlarini koklar ve

mimikleri ile tazeligini ve giizelligini onaylar.

Mutfakta birlikte yemek yaparlar. Ust ac1 ile
- yemek yaptiklart yeri ve lrlinleri rahatlikla

gorebilmekteyiz.

Triif mantarini koklayan Zoe’nin “kotii ve

bozulmus” sanmasi ve onlari ¢ope atmast

Kokunun lezzet algisindaki rolii ve islevi

Nick’in sosu Zoe’ye tattirmasi ve Zoe’nin hem

eliyle hem de agzini sapirdatarak onay vermesi.

Hep birlikte 6gle

yemegi Nick’in yemegini

tadarak
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mimikleri ve giiliisiiyle tadina onay vermesi.

Aksam yemegi icin Nick ve Zoe Italyan
yemekleri ve pizza hazirlar. Afrika’da bir ¢cadirdaymis

gibi bir dekor hazirlarlar ve keyifle yerler.

Mekanin lezzet algisinda onemi.
Kate bir 1sirik alir ve “Himm” der. Nick’in hazirladigr Tiramisudan ¢ok hoslanir ve

kasik kasik yer...

Nick Kate’in goziinii baglar, 6zel tarifi olan soslardan tattirir. Duyu olarak sadece tat
duygusuna odaklanilmigtir.

Kate Nick’in 6zel olarak hazirladigi sostan bir kasik alir ve sosun ig¢indeki tiim
iriinleri tek tek sayar.

5 duyu organin1 ayni anda kullanmadan da sadece damak tadi ile gozleri bagh olarak

biitlin Uiriinleri dogru tahmin eder.

Kate, Zoe ve Nick’e limon yaprag: koklatir. Nick Kate’in 6zel safran sos tarifinde yer

alan gizli malzemenin bu oldugunu kokusundan anlar.
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Etin ¢ok pistigini sdyleyen miisteriye, parmagiyla
bastirarak kontrol yapmast ve ‘“az pismis zaten bu”

demesi.

Dokunma duyusunun devreye girmesi.

Kate ve Nick’in kendi acgtiklar1 restoranda yemek
| yapmaktadir.

Nick Kate’in sosuna laf edince Kate parmagiyla sosun tadini kontrol eder ve “bu

kusursuz” der. (Dokunma duyusunun devreye girmesi.)
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3.43. JULIE & JULIA

FiLMIN KUNYESI:

Vizyon Tarihi: 7 Agustos 2009
Siiresi: 123 Dk.
Ulke: ABD
MeryvlStreep AmvAdams Yapim Dili: Ingilizce
Nt piescsedts Nora Ephron Yonetmen: Nora Ephron

:h lli(‘ & ini i;’,‘; Tiir: Dram Filmleri, Komedi Filmleri,
Based on Two'lrue Stories SenaryO: Nora Ephron

\

Yapimci: Nora Ephron Laurence Mark Eric
Steel Amy Robinson

Yapim: 2009 filmleri, - ABD filmleri,
Oyuncular: Meryl Streep Amy Adams Stanley

Tucci Chris Messina Linda Emond

(https://www.filmmodul.com/julie-julia-altyazili-izle)

Genel Betimleme (Film Ozeti):

Gergek bir yasam oykiisii ele alinmaktadir.

Ana kahramanlardan Julia Child,
gercekte Amerikali bir seftir. Julia Child ,15
Agustos 1912°de Pasadena, California’da
dogdu.

Ayrica, 1961 yilinda “Mastering the Art of
French Cooking” adli ¢ok taninmis bir kitabin
da yazaridir. Julia Child, 19601 ve 1970'l

= P . *,ﬂ yillarda Televizyonda da program yapan

Child, TV programlariyla hizli ve pratik mutfaga alisgkin ABD'lilere Fransiz mutfagini ve
pisirme tekniklerini 6gretmistir.

1946 yilinda, Fransa’da yillari1 gegirmis lezzetli yemek diiskiinii olan Paul Cushing

Child ile evlendi. ABD hiikiimeti, Paul’ti Marshall Plan1 ¢er¢cevesinde ABD lehine kamuoyu
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yaratmak iizere Paris’e atadi. Fransiz mutfagiyla tanistig1 Paris, Julia Child’in hayatinda bir
doniim noktasi oldu. Paris’teki evlerine tasinir taginmaz kisa siirede bir Fransiz gibi aligveris
yapmay1 ve yemek pisirmeyi 6grenmeye basladi. Kocasi Paul’iin eve getirdigi Larousse
Gastronomique ile ufkunu daha da genisletti. Yeteneginin farkina varan Julia, Cordon Bleu
adl tinlii yemek okuluna yazildi. Burada {inlii sef Max Bugnard’tan dersler aldi.

Julia Child daha sonra bir yemek kitab1 yazmak isteyen iki Fransiz kadinla, Simone “Simca”
Beck ve Louisette Bertholle ile tanisti. Bu tanisiklik, Amerikan popiiler tarihinin déniim
noktalarindan biri olan “Mastering the ART of French Cooking” (Fransiz Yemek Pisirme
Sanatinda Ustalasmak) isimli kitapla sonuglandi.

(http://blog.kelebek.com.tr/2017/02/21/dunyanin-en-iyi-sefleri-julia-child/)

Filmde Julia Child Meryl Streep tarafindan

canlandirilmaktadir.

Filmdeki diger ana karakter ise Julie Powell’dir.

Film, bu iki kahramanin gercek yasantilarindan bir
kesiti ele alir. Julia Child 1912 yilinda dogmustur. Julia Child

Amerikalidir ve esi Paul ile esinin isi nedeniyle Fransa’ya

gelir. Ve bir zaman sonra sikilmaya baglar. Birgok sey
yapmay1 dener... Bri¢ oynamak, sapka satmak gibi ve esi ona Larousse Gasronomique
(Yemek Ansiklopedisi) alir. Ve yemek yapmaya ve hatta 6grenmeye karar verir. Unlii yemek
okulu “Cordon Bleuye gider. En taninmis ve 6nemli yemegi ise “Boeuf Burguignon”dur.

Julia Powell’mm hikayesi ise esiyle 2002’de Quees’e
taginmasiyla baslar.Kalkinma Sirketi’'nde Cagr1i Merkezi’'nde
caligmaktadir. Miisterilerin sorunlarini, sikayetlerini
dinlemekten bikmistir. Tek keyfi ise yemek yapmaktir. “Julie /
Julia Projesi” adinda bir blog agip, Julia Child’mm yemek
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kitabindan yemek tariflerini deneyerek yazmaya karar verir. Hedef blogda 365 giinde 524
tarifi yapmaktir.

Bu 2 karakterin yasamlari

365 daysl

yemek pisirme konusunda
kesisir. Julie Powell, Julia
Child’in  yazdigi  yemek
kitabin1 ve TV

programlarindan esinlenerek, kendi kitabin1 yazmak ister. Gegmis ve giiniimiiz arasinda, iki

zaman arasinda gidis gelisler anlatilir.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlati olusturucular:

1.1 Kisi Kullanim1 ve Beden Dili Gostergeleri:

Julia Child (Ana Kadin Karakter)
Paul Child (Ana Erkek Karakter)
Julie Powell(Ana Kadin Karakter)
Eric Powell (Ana Erkek Karakter)
Madame Bernhein

Simone Beck

Ivan Cousins

Jack — Helen (Julie arkadas)
Judith Jones

Sarah

Louisette Berholle

1.2. Zaman Kullanimi:
Giliniimiiz ve gecmiste (Julia ve Paul’un yasadigi anilar ge¢mis olarak

aktarilmaktadir.)

1.2.Mekan Kullanimu:

Paris Fransa
Queen’s New york

Fransa Julia ev mutfak
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Restoran
Julie ev mutfak

Julia mutfak miizesi

2) Teknik olusturucular:

2.1. Dilsel Gostergeler:
- Julia yemegi koklar ve “tereyag” der. Ardindan da balig1 tadarak “ah aman tanrim!”
der “Bunu tatmalisin” deyip esine de bir catalla verir. Baligin lezzetli oldugunu
aktarir.
- Julie’nin hazirladig: ¢ikolatali turtadan tadarken kasigi da yalar ve “bu bir bagyapit”
diyerek diisiincesini aktarir.
-Sevgililer giliniinde Julia ve Paul’un evinde gerceklesen partide Julia’nin yemekten
tadarak “himmm kesinlikle nefis” demesi.
-Julia’nin mutfakta lazanya hazirlarken sosun tadina bakarak “himmm ¢ok lezzetli”
demesi ve mimikleri.
-Julie ve Eric’in dogum giinii partisi i¢in verdikleri yemekte pisirilen 1stakozun harika
oldugunun arkadaslari tarafindan dile getirilmesi.
hakkinda “aman tanrim suan bak” diyerek lezzetine dikkat ¢cekmesi.
-Paul’un sosu tadarak “cok lezzetli degil mi” diyerek parmagini yalamasi. Julia’nin
sosu malzemeleri ile anlatmasiyla agzinizin sulanmasi.
-Julie’nin esini ¢agirarak “gel de diinyanin en giizel tavuguna bak” demesi
-julia’nin kitabin1 basacak olan editdriin julianin tarifi ile yahni yapmast ve tadim
sonrasinda “yumm” demesi ile yiiziinde olugan mimikler.
-julie’nin hazirladig1 tavugu arkadaslariyla aksam yemeginde yerken “bu Cok fantastik
demesi.

-Julie’nin final sahnesinde “bon Appetit (Afiyet olsun)” demesi.

2.2. Gorsel Gostergeler:
- Julia tavadaki baliga bakar ve koklar. Servis yapildiktan sonra c¢atali ile kontrol eder
ve tadar sonrasinda esine ’de baliktan tattirir. Esi yedikten sonra kafasini havaya
kaldirir ve sallayarak yemegin lezzetini onaylar.

-Julie’nin gikolatali turta hazirlamasi ve esinin onu izlemesi.
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-Julie’nin Kizarmis ekmek iizerine hazirladigi karisimdaki renklerin uyumu “Kirmizi
domates, Sar1 kapya biber ve feslegen” detay plan olarak goésterilmesi.

-Julia ve Paul Child restoranda yemek yerler sade ve kii¢iik bir masa. Yemegi yerken
mimikleri ile lezzetini aktarmaktadirlar.

-Julie’nin hollandez soslu enginar hazirlik asamasimnin adim adim aktarilmasi ve esi
eric’in yemegi yerken yiiziinde olusan tarif edilemez lezzeti aktarmaktadir.

-Julie’nin Markette aligveris yaparken malzemeleri koklamasi duyulari harekete
gecirmesi.

- Julie’nin sos hazirlarken sos kasigini yalamas.

-Cilbirt nasil pisirilmesi gerektigini 6grenmesi ve pisirdikten sonra catalla keserek
tadina bakmas1 mimikleri ve glilimsemesi.

-Julia’nin asg¢ilik okulunda dogru omlet pisirme teknigini 6grenmesi ve tek seferde
dogru olarak uygulamasi.

-Julia’nin asgilik okulunda 1stakoz pisirmeyi 6grenmesi ve tek seferde basarili olmasi.
-Julia’nin pazarda armut tatmasi ve armuttun suyunun agzinda akmasiyla
giiliimsemesi lezzetin gostergesidir.

- Julia’nin yemek kitabi i¢in hazirladig: tarifleri 6l¢iilerinin 6nemiyle ilgili arkadaslar
ile mutfakta gecen diyalogu yemekte gramajin lezzetle ilgisine dikkat ¢eker.

- Paul ve Julia’ya Julia’nin kiz kardesi ile 6gle yemegi yerler masada bulunan peynir
ve tereyagini parmaklarini yalayarak yerler.

-Julie’nin kose yazari icin hazirladig1 patates piiresi ve hollandez soslu pirzolanin
sunumu ve detay goriintiiler.

-julia ve julie’nin yemekleri es zamanli olarak tatmasi ve ylizlerinde olusan mimikleri.
-Paul ve Eric’in eslerinin hazirladiklart yemekleri es zamanli olarak tatmasi ve
yiizlerinde olusan mimikleri yemeye doymamalari.

-Listede yer alan son yemegin hazirlig1 i¢in Julie Julia’nin programini izledigi yerde

tavuk dolmasini hazirlar.

2.3. Isitsel Gostergeler:
- Julia catali ile esine baliktan tattirir. Paul tattiktan sonra “himm” diyerek lezzeti
onaylar.
-Julie ¢ikolatali turta hazirlarken esinin parmagiyla cikolata sosunu tadmasi ve
“hmmmm” demesi.

-Julie’nin ekmek kizartirken ¢ikan cizirt1 sesi.

60



-Kizarmis ekmek {lizerine “Kirmizi domates, Sar1 kapya biber ve feslegeni” yerken
cikan citirt1 sesi agiz sapirdatmalari.

- Restoranda yemek yiyen Julia ve Paul Child yemekleri agizlarin1 sapirdatarak sevkle
yerler.

-Kremali mantar yaparken ¢ikan yagin tavada erime sesi , mantarlarin yaga atilmasiyla
¢ikan cizirt1 sesi ve kaynayan sosun iizerine tavuklarin eklenmesi.

-Cilbir1 yedikten sonra “yummy” demesi lezzet gostergesi.

- Piiriizsiiz bir krema yapmak i¢in ugras veren Julia’nin, parmagiyla kremay1 tatmasi
ve “hmmm” diyerek begenisini géstermesi.

-julie’nin yahni hazirladig1 sirada tavadan yiikselen cizirt1 sesi ve sarap eklenmesiyle
birlikte ¢ikan kaynama sesini buhar ve kokunun desteklemesi

- Restoranda aksam yemegi yiyen Julia ve Paul Child agizlarin1 sapirdatarak “himm”

diyerek yemeleri.

Restoranda balik servisi. Balik tereyaginda yapilmistir. Julia koklar ve “tereyag” der.
Ardindan da baligi tadinca “ah aman tanrim!” der... “Bunu tatmalisin” deyip esine de bir
catalla verir. Paul ise agzini sapirdatarak ve uzun uzun tadarak “biliyorum” der.

(lezzetin mimiklerle, sesle ve sozle aktarilmasi)
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2002’deyiz. Julie’nin  mutfagi. Julie turta
hazirlar.Cikolatali turta’nin tarifini yapar. Ve bu sirada
esi parmagiyla c¢ikolata sosunu tadar ve “hmmmm” der.
(lezzetin sozle ve mimiklerle aktarimi)

Durmadan kasig1 da yalar ve “bu bir bagyapit” diyerek

diistincesini aktarir.

Ekmegin kizarma sesi ve yakin plan goriintii ve yine domatesin yakin planda kesilmesi.
Kizarmis ekmek, domates, sar1 kapya biber ve feslegenin renk uyumu.

Esi ekmekleri “sapirdatarak, elle ve tutkuyla” yemektedir.

Yenen ekmeklerin son hali yine ¢ok yakin planda, tiim detayiyla goriintiilenmektedir.

(Lezzetini destekler nitelikte ¢ikan ¢itirt1 sesleri, agiz sapirdatmalar ve mimikler)
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Sik bir restoranta giden Julia Child ve esi yemek yerler. Yine yemekleri tadarken agiz

sapirdatmalart duyulmaktadir. (Yemegin lezzetli olmasi ve giizelligi)

Hollandez soslu enginar hazirlik siireci yakin planda verilmektedir.
Temel malzeme olarak tereyaginin 6nemi aktarilir. Sonrasinda esi Eric’in sosu tadimi ve

tadarken yiiziindeki ifade ve keyif almasi agikga mimiklerle v erilmektedir.

Kremali mantarli tavuk yapimi. Yakin planda
tim malzemenin birlestirilmesi ve yemegin pigsme

sirasindaki sesleri...

Markette aligveris yaparken peyniri tatmast ve ekmegi koklayarak se¢cmesi (Koku ve tat
eslesmesi)
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Julie’nin sos yaparken sos kasigini yalamasi ve tatmast...

Cilbirin nasil dogru pisirilecegini 6grendikten
sonra tadim sirasinda, yumurtanin aslinda peynirimsi ve

cok lezzetli oldugunu mimiklerinden, giliisiinden ve

“yummy” demesiyle anlamaktayiz.

Julia’nin As¢ilik okulu Cordon Bleu’de derslere
girmesi. Ascilik okulunda dogru sekilde omlet pisirme
tekniginin uygulanmast ve Julia’min tek seferde

yumurtay1 dagitmadan tavada ¢evirebilmesi.

Piirlizsiiz bir krema yapmak i¢in ugras veren Julia’nin, parmagiyla kremay1 tatmasi ve

“hmmm” diyerek begenisini gostermesi.
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Istakozu dogru sekilde parcalara bolmek i¢in deneme yapmalari

ve tek seferde basarili olmasi

Julia’nin sokakta meyve tatmasi.... Agzindan armut *un suyunu

akitarak keyifle, glilerek yemesi.

Sevgililer giinii yemegi. Masada yer alan yemeklerdeki
kirmizi — mavi—beyaz—yesil-turuncu renklerin ¢ekiciligi ve
uyumu.

Julia’nin laf arasinda yemegi tadarak “hmmm kesinlikle nefis”

demesi...

Lazanya haslama sahnesinde sosun tadimi ve yine “hmmm
cok lezzetli” sdzciigii. Ve ayrica sosa tuz eklenmesi (Baharatlama

ve tuz/biber eklenmesi)
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Julie’nin dogum giinii yemegi olarak 1stakoz pisirmesi ve aslinda 1stakoz pisirmenin ne
kadar zor oldugunu da anlamas.

Ancak dostlarinin tiim yemeklerin harika oldugunu agiz sapirdatarak sdylemeleri.

- Olgi dnemli degikiir.
Bu tariferi matrik satame dn0zmken - A Gremli!

Julia’nin metrik sistemle ve dl¢tilerine gore yemekleri ve tarifleri hazirladigini

arkadaslarina sdylemesi ve arkadasinin “6l¢ii onemli degil” demesi tizerine “Onemlidir”

demesi. (Lezzetin ve tad i¢in Olgiiler Gnemlidir)

]
n

i)

Gelen kiz kardesi ile aile yemegi yenmesi.
Masaya gelen peynir ve tereyagini koklayarak

kardesinin “aman tanrim suna bak demesi...

ve ag1z dolusu , keyifle peynir ¢esitlerinden tatmalari...

(Keyif ve lezzet birlikteligi)
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Sosu tanimlarken yiiz ve el hareketleri yapmasi. Paul’iin sosu parmagiyla tatmasi ve
“cok lezzetli degil mi” demesi. Sosu anlatmasi ise sosun nasil oldugunu zihnimizde

canlandirmaniza neden oluyor.

Julie’nin kiiciik mutfaginda baharatlar ve sebzelerle yemegin hazirlanmasi.
Yakin planda etlerin tereyaginda pisirilmesi. Etin cizirtis1 duyuluyor.
Et ve sebzelerin renk uyumu ve sarabi ekledikten sonra ¢ikan duman ve kokunun etrafi
sarmast.

Ancak yemegi yaparken uyuyakalmasi ile yemegin yanmasi. Ancak tekrar yapmasi ve esinin

Aksam yemegi mimikler ve “Himm” demesi lezzetin aktarimi
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Julie, kose yazari icin hazirladig1 hollandez soslu pirzola ve patates piiresi ile

ozglivenli oldugunu ve basarisini ortaya koyar.

Tiim sofrada servis edilenler yakin planda verilir.

v 1
v~ .

E danyamn
ErrgureliEtiugunu gor

Julia ve Julie’ nin
sanki eszamanli gibi tavuk
hazirlamalar1 ve Julia’nin
tarifini  yapan Julie’nin
“Eric gel de diinyanin en
gizel  tavugunu  gor

“demesi.

Yine eszamanli  gibi
¢ekilmis sahneler. Julia ve Julie

yemeklerini tadiyorlar keyifle...



Eslerin yine eszamanli ve artarda sahnelerde eslerinin yaptiklar1 soslar1 ve yemekleri

(pasta) tatmalar1 ve keyif almalar1 (ylizlerinden beden dili gostergeleri aracilifiyla keyif

aldiklar1 anlagilmaktadir).

Yayin evini editorii Julia’nin tarifi ile et yahni yapar;
sonrasinda tadim yapmasi, “yummm” demesi ile
yiiziinde olusan “mutluluk”™ .

Yayin karar1 da gelir.

Julie, son aksam yemegi Julia’nin tarifi ile, onu ekranda

” eski programinda izleyerek, 6rdek dolmasi yapar.

) 7
iE » :
. )

'?‘5““% Fa

Ore¢ pklamanin ¢ok buyik
stalik istedigini dugtnebilirsiniz
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Arkadaglar1 ve esi ¢ok sever ordegi “bu ¢ok fantastik™ der.

Ve filmin son sahneleri, Julia’nin postadan gelen zarfta kitab1 basil

olarak gelmistir.

Ve son sahnesi “Bon Appetit” (Afiyet olsun) ile biter.
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3.44. SARAYIN TADLARI (LES SAVEURS DU PALAIS)

Film Kiinyesi

Vizyon Tarihi: 19 Eyliil 2012
Siiresi: 95 Dk.

Ulke: Fransa

Yapim Dili: Fransizca
Yonetmen: Christian Vincent

Tiir: Dram Filmleri, Romantik

Senaryo: Christian Vincent, Etienne Comar
. Yapimer: Philippe Rousselet, Etienne Comar
Yapim: 2012 filmleri

l t‘\ \ \\ l"l ”\\ Oyuncular: Catherine Frot, Jean d’Ormesson,
b Y Hippolyte Girardot, Arthur Dupont
DU PALAIS oy P
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T L

L. (4}
. —— el e e -

(https://www.fullhdfilmizlesene.com/komedi-filmleri-izle/sarayin-tadlari-film-izle/)

Genel Betimleme (Film Ozeti):

Film, amcasiyla Périgord bolgesinde yasayan ciftlik evi sahibi Hortense Laborie’nin
as¢1 olarak Elysée Sarayindaki ve sonrasinda Antarktika’daki yasaminin bir hikayesidir. Film

adada bir kalabalik bir kutlama yemegi sahnesi ile baslar ve geri doniislerle devam eder.

Film, Laborie’yi Fransa Cumhurbaskani kendine “6zel as¢1” olarak g¢agirmasiyla
baglar. Paris’e gelen Laborie, Elysée Sarayi’'nda bas as¢t M.Le Piq tarafindan hos
karsilanmayan Hortense icin 6zel bir mutfak ve bir yardimci atanir; Nicholas. Nicholas
pastacidir. Cumhurbaskani ile Hortense arasinda ise sadece bir yardimei var; Ozel sef garson
M.Luchet.

Hortense, Cumhurbaskan1 icin, diger mutfak calisanlarinin kiskang ve hosgoriisiiz
tavirlarina aldirmaksizin, yerel tirtinleri kullanarak 6zgiin ve klasik Fransiz yemekleri hazirlar.
Sarayda kayboldugu bir anda Cumhurbaskan1 ile karsilasir ve Cumhurbagkani Ona

cocuklugunda okudugu ve cok begendigi tarifler olan bir kitaptan s6z eder. Eski as¢isinin
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onun tepkilerini hice saydigini ve “giizel yemekler” yemek istedigini sOyliiyor. Kimi zaman
Cumhurbagkan1 sikilir ve biraz sohbet i¢in gece yaris1 mutfaga inerler. "Madam Hortense o

eski Fransiz mutfagini 6zliiyorum, o eski tatlari, eski giinler bambagkaydi" der Hortense.

Filmdeki Hortense Laborie karakterinin,1942 yilinda yasamis Fransiz as¢1 Danicle
Mazet-Delpeuch’iin hayatindan esinlenildigi sdylenmektedir.
Yasli amcasi, 6zel olarak besledigi kazlari, elleri ile yetistirdigi triif mantarlari ile ¢iftliginde
meraklilar1 i¢in yemek yapan Hortense bir anda kendini 6zel ulakla getirildigi Elysée
Sarayi'nda bulur.

Ustelik Mitterand'a yemek yapacagindan haberi bile yoktur.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlati olusturucular:
1.1. Kisi Kullanimi ve Beden Dili Gostergeleri:
Hortense Laborie (Ana Karakter)
M.Le Piq (Elysée Saray1 Bas Ascisi)
M.Luchet (Ozel Sef Garson)

1.2. Zaman Kullanima:

Giiniimiiz ve ge¢miste (Elysée Sarayi’'nda ¢alistigi donem gegmis olarak

aktarilmaktadir.)

1.3. Mekan Kullanimi:
-Paris
-Elysée Saray1
-Mutfak
-Koy

2) Teknik olusturucular:
2.1. Dilsel Gostergeler:
- Cumhur bagkan1 “Basit ve giizel yemekler istiyorum” demesi. Yemekte sadelik

istemesi.
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- Cumhur baskanmnin “Yedigimde tat istiyorum, keyif almak istiyorum” demesi.
Lezzet algisinin 6ne plana ¢ikmasini istemesi.

-Mayis’ta muhtesem bir 6gle yemegi icin Hortense’n hazirliklara baglamasi. Misir
ekmeginin ilk tadimi- “Cok kuru” demesi.

- Misir ekmeginin ikinci tadimi- “Ko6tii” demesi ve beden dili.

- Misir ekmeginin Ugiincii tadimi- “Ac1” demesi ve beden dili.

'77

-“Bir asc1 sanatcidir. Milkemmel seyler yaratir!” Yemek ve sanat iligkisini
anlatmaktadir.
- Triif mantarin1 Baskana koklatmasi ve “ne muhtesem” demesi.

- kizarmis ekmek ve sarabi tadip “miikemmel” demesi.

2.2. Gorsel Gostergeler:

- Kasikla sosun tadina bakarak gozleri kapatmasi ve dudagini yalamasi lezzetin
aktarilmasi

-Yakin plan ¢ekimle hazirlanan yemeklerin sunumu ve servisi 6zenle hazirlanmasi.
Glimiis tepsi ve yaldizli tabakla servis edilmesi tabak yemek biitiinliigiiniin
saglanmasi.

-Ekmegin icerisinde pisen etin iyi pismis olmasi ve kesilirken ekmegin ve etin
dagilmamasi. Yemegin garnitiir ile desteklenmesi.

-Nicoholas’in eline bulasan kremay1 tatmasi ve mimikleri.

- Cumhur baskanin anlattig1 kitapta yer alan tarifin hazirlik asamalarinin ve pistikten
sonra servisinin gorsel olarak aktarilmasi.

-Kutu icerinde 06zel olarak getirilen triif mantarlarini koklamasi ve tavuk yemegi
igerisinde kullanmasi.

- Badem kremasiin tadimi ile agiz hareketleri ve mimikleri lezzetli olmadiginm
anlatmaktadir.

-Badem kremasimin Tadimi sonrasi mimikler, bakislar ve agiz sapirdatmasi tadim
yaparken dudak yalamasi.

- Balik yemegini hazirlarken kullanilan sebzelerin renk uyumu ve maydanoz ile
stislenmesi.

- Salata sosu yapimi ve elle salatay1 karistirmasi. Olgiiler ve oranlar1 dnemlidir.

- Hortes’in Antarktika’daki veda yemeginde kameraman caktirmadan parmagiyla

pastanin kremasini alarak parmagini yalamasi ve ellerine yiizlerine bulastirmasi.
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2.3. Isitsel Gostergeler:

-Badem kremasinin Tadimi sonrast “Hmmm” demesi.

- Pasta tadimi1 yaparken catali ve bas parmaklarini yalarken agizlarini sapirdatmalari.

- Hortes’in Antarktika’daki veda yemeginde pasta yerken konuklarin lezzetini
aktararak pastay1 yemesi.

- Hortence triif kesiyor ve tadiyor. Ardindan kizarmis ekmege otlu tereyagi siiriiyor ve

ekmekten bir 1sirik alarak kitirtisin1 duyuyoruz.Yaninda ikram edilen sarabin uyumu.

Hortense, Elysée Sarayi’na gelir ve 6zel mutfaga girerek, kendisine yardimcei olarak

atanan Nicholas ile cumhurbagkani i¢in ¢alismaya baslar.

Kasikla sos tadimi. Gozleri kapatmasi

ve dudagini yalamasi
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Yakin plan yemegin servis i¢in kesilmesi

- ve renklerin giizelliginin aktarimi (Estetik ve igin uzmani

oldugunun gostergesi)

Nicholas elle kremay1 tadar.

ar® LI

Cumbhurbagkan1 “Basit ve giizel yemekler istiyorum” der Hortense’a.

“Yedigimde tat istiyorum, keyif almak istiyorum”

“Ananemin mutfagini istiyorum”.
Kiigiikken okudugu bir tarif kitabindan

sOz eder.
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.

Yakin plan
yemegin

hazirlik sureci

Hortense o kitaptan yemekler yapmaya baslar. En

ince ayrintiya kadar yemegin gorsel olarak aktarimu.

Kutu igerisinde
gelen taze
Trif i

koklamasi

Tavuk yemegi
i yapimi ve
haslanan
tavugu

baharatlanmasi

“Mayis’ta muhtesem bir 68le yemegi istiyorum senden”

Ve Hortense hazirliklara baglar. Misir ekmegi
Yy
tadimi- “Cok kuru” (Beden diliyle) (yavas¢a ekmegi
tadip diisiiniir.)

Agi1z hareketlerinden lezzetli olmadigini anlariz.

76



Misir ekmegi tadimi - “Koti” (Beden diliyle)

Misir ekmegi tadimi - “Ac1” (Beden diliyle)

Moniide mantikli bir sira olmali der Hortense

Misir ekmegi tadimi- Beden diliyle — Bakis / Dudak
hareketleri / Ekmegi elle tutus / “Hmm” deme /” Bunu

nasil yaptin?” deme

Yakin plan badem kremasinin goriilmesi
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Ve tadilmasi Badem kremas: — Tadim — “Hmmm” demesi / Mimikler / Bakislar /Agiz

sapirdatma / Tadarken dudak yalama

Salata sosu yapimui / Tarif tek tek veriyor.

Olciiler ve oranlar1 énemlidir.

. “Bir asc1 sanatcidir. Milkemmel seyler yaratir!”

Yemek ve sanat etkilesimi

Yemegin, gastronominin bir sanat oldugu, estetik degerlerle ilkelerle, kurallarla ortaya
ciktiginin alt1 ¢iziliyor. Yemek gibi sanat da insanlik tarihinin her déneminde var olan bir
olgudur. Duygulara ve diigiincelere seslenen sanat, hem yaratici hem de estetik iriinleri ortaya

cikaran bir beceridir; ayn1 sey yemek i¢in de gecerlidir. (Bkz.sanat.nedir.org)
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Pasta tadim1 — Beden dili — Yalanma / Agiz sapirdatma / Agiz dolusu Yeme / Kasig1 yalama

(Igerikler 6nemli tat i¢in! + Sunum teknigi de 5nemli)

Tadim yaparken bas parmagi yalama

Hortense’n Antarktika’dan ayrilis giinii ziyafeti. Kameraman ¢aktirmadan parmagiyla

ortaya gelen pastay1 tadiyor. Ve Parmagini yaliyor.

Tim konuklar
keyifle yemek
yiyor.

Kasik dolusu yiyorlar. Yiizlerine ve agizlarina bulasiyor.
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Tekrar geriye doniis ile Elysée Sarayi. Trif
mantarini Baskana koklatiyor ve “ne muhtesem” diyor

Baskan. (Muhtesem kokunun giizelligine vurgu)

Hortence triif kesiyor ve tadiyor. Ardindan
kizarmis ekmege otlu tereyag siiriiyor / Ekmegin sesi ,
kitirtisin1 duyuyoruz) Yakin plan (Her gbzenek acik ve
net goziikiiyor) Triifler ekmegin {iizerine sirayla ve

titizlikle diziliyor.

Ekmek yanina uygun sarap aciliyor ve Hortense sarabin yapildigi bolge ve tiiriini
soyliiyor. Baskan keyifle mantarini yiyor (Damak — Dil)

Sarab1 tadip “miikemmel” diyor. (Sarap — yemek eslesmesi = Fine dining nitelik)

Ekmegini
isiriyor.  Sesini
duyuyoruz ve

keyifle yiyor.

Geri doniisle
Antartika’dayi1z.
Ve Hortense
oradan ayrilir.
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3.4.5. ASK TARIFI (THE HUNDRED-FOOT JOURNEY)

. o wt L?'i“éh Filmin Kiinyesi

Vizyon Tarihi: 8 Agustos 2014

Siiresi: 123 Dk.

Ulke: ABD

Yapim Dili: Ingilizce

Yonetmen: Lasse Hallstrom

Tiir: Dram Filmleri, Romantik Filmleri,
Senaryo: Steven Knight, Richard C. Morais
Yapimci: Steven Spielberg, Oprah Winfrey ve
Juliet Blake

Yapim: 2014 filmleri,- ABD filmleri,
Oyuncular: Helen Mirren, Om Puri, Manish
Dayal, Charlotte Le Bon

(https:/ffilmmakinesi.pw/film/ask-tarifi-2014-filmini-720p-izle-fm1/)

Genel Betimleme (Film Ozeti):

Bombay'da aile restoraninda c¢alisan Hassan Haji, ailesinin islettigi restoran sayesinde
mutfakla ¢ocuk yasta tanismis, annesinin ona anlattigi tarifler ve sirlarla mutfaga olan ilgisini
ve baharatlar konusundaki duyulariyla yetenegini pekistirmistir. Geng yasta olan Hassan,
Bombay’da gerceklesen se¢imler sonrasinda ¢ikan isyan sonrasinda yanginda annesini ve
restoranini kaybetmistir. Bombay'dan taginmak durumunda kalirlar. Bir yi1l kadar Londra’da
kaldiktan sonra Avrupa’ya tasimaya karar verirler. Bu yolculuk sirasinda Ailesiyle birlikte
Fransa'nin bir kasabasina yakin bir yerde arabalari bozulur. Tamir i¢in konakladiklari sirada
babasi o kasabada yer alan kiralik isletme tabelasini goriince restoran1 agmak i¢in kasabada
kalmak ister. Cocuklar1 agisinda bir sorun vardir restoranin tam Kkarsisinda Fransa
cumhurbagkanin yemek yedigi michelin yildizli tek restoran1 Le Saule Pleureur'de yer
almaktadir. Yeni restoranin sundugu Hint mutfagi lezzetleri kisa siirede kasabalinin dikkatini
¢eker. Bu nedenle de Le Saule Pleureur'de restoranda bir telas bagslar. Kisa siire igerisinde

Hassan Marguarite sayesinde Fransiz mutfak kiiltiiriinli anlamaya ve 6grenmeye baslar.
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Sef Madame Mallory, yeni rakibi Hassan'in yetenekli oldugunu fark etmistir ve bu
durum, aralarinda esash bir rekabetin dogmasina neden olur. Rekabet sonucunda istenmen
olaylarin gelismesiyle Madame Mallory kaddam ailesi ile baris ilan etmek icin hassan’a is
teklif eder. Ona klasik Fransiz mutfagini 6gretmek istedigini soyler ve babasi karsi ¢iksa da
hassan is teklifini kabul eder. Bu siire icerisinde Le Saule Pleureur'de restorani 2. michelin
yildizlim1 hassan sayesinde alinmistir.2. michelin yildizli alinmasi ile Hassan’a yeni is
teklifleri gelmeye baslamistir. Paris’ten gelen teklifle flizyon mutfaginda g¢alismaya
baslamistir. Flizyon mutfaginda hint esintileri kullan hassan gece giindiiz demeden calisarak
kisa siirede restoranin ismini tiim diinyaya duyurur. Ancak Hassan ailesi ve sevdiklerinde
uzakta siirdigli bu yasamdan mutsuz ve kendini eksik hisseder. Kasabaya geri doner ve
Madame Mallory mutfaginda tekrar ¢alismak i¢in anlasir. Son sahnede kasaba ve iki aile

kocaman mutlu bir aksam yemeginde bir araya gelmektedir.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlat1 olusturuculari

1.1. Kisi Kullanimi ve Beden Dili Gostergeleri:
Madame Mallory (Ana kadin karakter- Fransiz Restoran sahibi)
Hassan Haji (Ana Erkek karakter — Asc)
Marguarite (Yardimci kadin karakter- Asc1 ve Hassan’in sevgilisi)
Baba (Yardime1 erkek karakter Hassan’1n babasi)
Mama (Hassan’in Annesi)
Mahira (Hassan’1n kiz kardesi)
Aysa (Hassan’1n kiz kardesi)
Muhtar (Hassan’1n erkek kardesi)
Mansur (Hassan’1n erkek kardesi)
Jean Pierre (Fransiz Restoran aggis1 Hassan’1 rakip goriiyor)

1.2. Zaman Kullanim:
Giiniimiiz ve gegmiste (Bombay Isyan1 ve annesini kaybetmesi gegmis olarak

aktarilmaktadir.)
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1.3.Mekan Kullanmimi:

- Hindistan Bombay

-Hindistan Bombay aile restorani

-Havaalanm

-Fransa kiiciik kasaba

-Kaddam ailesine ait Hint restoran

-Michelin yildizli klasik Fransiz restorani “Le Saule Pleureur”
-Paris’in modern mutfak restorani “lavelan griz”

2) Teknik olusturucular:
2.1 Dilsel Gostergeler:
-Cocugun deniz kestanesinin koklamasi ve lezzetini anlamasi1 sonucunda satict adamin
dikkatini ¢eker ve “satildi” demesiyle baslar.
-Yol kenarinda dalindan domates tatmalar1 ve “tuz yok™ diyerek asil tadin alinmasinin
saglanmasi. Sonrasinda “Cok giizel” demesi.
-Yemege hazirlarken “sarap ve kakule” eklemesi yemegin pisme hizini artirmasi ve

lezzetlendirmesi.

2.2 Gorsel Gostergeler:

-Pazarda ¢ocugun deniz kestanesini koklayip sonra tatmasi.

-Restoranda hazirlanan aksam yemegini avucuyla koklayarak tatmasi. Koku ve tat
duygusuna hitap etmesi.

-Fransiz mutfaginda bulunan balik, domates, tursu, peynirler gibi yiyeceklerin tepsi
icerisinde renklerin uyumu minimal olarak sunulmasi.

-Pazarda sergilenen yiyeceklerin renkleri ile cezbedici 6zelligi 6n plana ¢ikarilmasi.
-Ust agidan geleneksel Hint yemeklerinin sunumu renklerin tabaktaki yerlesimi.
-Fransiz mutfagina ait soslarin sunumu beyaz ortii tizerindeki soslarin uyumu

-Fransiz mutfagina ait 5 sosun tadimi Piirlizsiiz besamel sosunu tadimi sonrasinda
yliziinde olusan giiliimseme ve mimikler.

-Hint yemegi sunumu balik, sogan, domates, biber ve pilav bir¢ok iirlin tek bir tepside
yer aliyor Geleneksel yemek sunum tabagi.
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-Hazirlanan klasik Fransiz yemeginin Yer mantarli Giivercin’in Hindistanli sef
tarafindan sunumu ve tadim sonrasi donuk bir ifade ile durmasi.

-Tadim sonrasinda bahgede giines 15181 geng sef hakkinda geleceginin parlak oldugunu
diistindiigiinii simgeliyor.

-iki restoranlar arasinda yasanan gerginligi mutfaklar arasinda gecis yaparak. Rekabeti
aktariyor.

-Omlet tarifi malzemelerin teker teker hazirlanmasi tadim yaptiginda ayni anda biitiin
lezzetlerin aldigin1 mimikleri ile anlatiyor.

-Hasan’1n tabak sunumu Fransiz mutfagi ile yeniden sekil almasi renklerin uyumu
-Beef Bourguignon sunumu ve begenmesinden sonra giiliimsemesi.

-Uciincii Asama olarak Hint mutfagi, Fransiz mutfagi ve Fiizyon mutfaginin
birlesimiyle servis edilen yemegin sunum hazirliklari.

- Fiizyon mutfag: ile ugrasmasina ragmen yemeklerdeki lezzeti kaybetmesi ve lezzet
algisiin duygularin etkisinin ortaya ¢ikmasi

-Kasabaya geri donen Hasan Margiret ile yeniden restoranda bir araya gelerek biiyiik
aile yemegi i¢in hazirlik yaparlar

-Bahgede kurulan biiyiikk aile masasi ile yemek ve duygularin dogru orantida

oldugunun ve esitsizlik bagladig1 anda lezzetin ortadan kalktigini aktarilmasi

2.3 Isitsel Gostergeler:

- Yol kenarinda dalindan domates 1sirmas1 ve “himm” diyerek tadin alinmasz.

-Fransiz mutfaginda bulunan balik, domates, tursu, peynirler gibi yiyeceklerin tepsi
igerisinde servis edilmesi ve babanin yemek yerken “him himm” demesi.

- hazirladiklar1 omlet tadimi yapildig1 sirada “aumm”demesi ve yiiziinde olusan
mimikler ile lezzetlerin aktarilmasi.

- Beef Bourguignon tadimi sirasinda “himm” demesi.
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Film Bombay’da yer alan pazardan ¢ocugun
deniz kestanesini koklayip sonra tatmasi ile baglar almak
icin bagiran kalabaligin i¢inden sadece ¢ocugun deniz
kestanesinin degerini anlamasi sonucunda satict adamin

dikkatini ¢ekerek “satildi” demesiyle baglar.

Aile restorani ates, sisler arasinda anne ve oglun
kazan basinda yemegin hazirlanmas: Hassan’in avucu ile

yemegi tatmast .

Koku ve tat duygusu

Yol kenarinda tarladan toplayarak dalindan domates tatmalar1 ve detay olarak “tuz

yok” diyerek asil tadin alinmasinin saglanmas.

Fransiz mutfaginda bulunan balik, domates, tursu, peynirler gibi yiyeceklerin sahne

icerisinde sozllii ve mimiklerle lezzetin aktarilmasi.
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Mutfakta zamana karsi yarisirken kiigiik
dokunuslarla geleneksel yontemlerle pisirme zamanlari

olmadig1 i¢in yeni yontemler kullanmalar

Sarap ve kakule ekleyerek yemegi lezzetlendirilmesi.

Yumurta hardal ve yagin tuzla karismasinin
olusturdugu miikemmel piirlizsiiz besamel sos

Fransiz mutfagina ait 5 sosun tadimi ve kivamlar

mimikler giiliimsemesi.

Karigtk Hint yemegi sunumu balik, sogan,
domates, biber ve pilav bir¢ok liriin tek bir tepside yer

aliyor
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Geleneksel sunum tabagi.

Tadim aninda duygularini gizlenmesi sonrasindan agik havada kendini sakinlestirmeye
caligmast lezzetli bir yemek oldugunu gosteriyor. Son karede bahcede giines 15181 geng sef

hakkinda geleceginin parlak oldugunu diistindiigiinii simgeliyor.

it B . WS

Iki restoran arasindaki gerginligi mutfaklar arasinda gegis yaparak aktariimast.

Madame Mallory etkilemek igin onun restoranda calisacak kisilere uyguladig test

olan omlet pisirme teknigini gostermek i¢in ona omlet yapmayi teklif ediyor.
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Omlet hazirhig1 siiresince {iriinleri eger
dogru miktarda koymazsan asla istedigi lezzeti
elde edemeyecegini gosteriyor. Sonug¢ olarak

kadin tadim yaptiginda ayni anda biitiin lezzetleri

aldigin1 mimikleri ile anlatiyor.

L

-

Duygular1 mutfakta insanlar1 oldugu kadar
yemekleride nasil etkiledigi gosteriliyor. Margiret ve
Hasan arasinda gerilim yemek hazirliklarina yansiyor.

Dikkat dagmikligiyla zehirli mantari toplamis olmasi.

Hasan’in tabak sunumu Fransiz mutfagi ile
yeniden sekil aliyor. Renklerin yemeklerin uyumu

Hindistan dokusunu katilmig Fransiz yemekleri.

Hasan yeni mutfaginda hazirladigi klasik
Fransiz yemegi Beef Bourguignon babasinin tatmasi ve

tadim sonras1 begendigini sdylemesi ve giiliimsemesi.
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Ucgiincii Asama Hint mutfagi, Fransiz mutfagi ve Fiizyon mutfaginin birlesimiyle

yiyeceklerin servis sekilleri degisir.

Fiizyon mutfagina ayak uydurmasina ragmen yemeklerdeki lezzeti kaybetmesi ve
lezzet algisinin duygularin etkisini servis bittikten sonra mutfakta diger sefle birlikte ev

yemegi yemesi ile mutlu oldugu doneme dénmek i¢in tekrar kasabaya donmek istemesi.

Kasabaya geri donen Hasan Margiret ile yeniden restoranda bir araya gelerek biiyiik

aile yemegi i¢in hazirlik yaparlar.

Bahgede kurulan biiyiik aile masasi ile yemek ve duygularin dogru orantida oldugunun

ve esitsizlik bagladig1 anda lezzetin ortadan kalktigini aktarilmasi.
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3.4.5. COK PiSMIS (BURNT)

’ Filmin Kiinyesi
BRA D/L’?/‘f, coO O;P ER w

Vizyon Tarihi: 30 Ekim 2015
Siiresi: 100 Dak.

Ulke: ABD

Yapim Dili: Ingilizce

Yonetmen: John Wells

Tiir: Dram Filmleri, Komedi Filmleri,

Senaryo: Steven Knight, Michael

Kalesniko
Never underestimate a mq\n /

Lithy vy iiDg ,o‘w y Yapimci: Erwin Stoff, Stacey Sher
' 4

Yapim: 2015 filmleri,- ABD filmleri,

l = B ' Oyuncular: Bradley Cooper Sienna
B AL r\ u ““i J__\«_.. Miller Omar Sy Daniel Briihl Riccardo
senaMILEER omarSY oanet BRUHL Manngwaﬂ\(s ' Scamarcio Sam Keeley Alicia Vikander

- exssTHOMPSON .
: . " Matthew Rhys Lily James Uma

2B | 1800 e il

Thurman Emma Thompson

(https://mwww.filmmodul.com/burnt-turkce-dublaj-izle)

Genel Betimleme (Film Ozeti):

Cok Pigmis (Burnt) filmi, az bilinen sef Adam'in hayatina "yeniden baslayip" eski
giizel ve gorkemli gilinlerine geri donmesinin hikayesi anlatilmaktadir. Sef Adam koti
aligkanliklar1 ve bagimliliklar yiiziinden 10 y1l ¢alistig1 Paris’teki Jean Luc’iin restorantindan
ayrilmak zorunda kalmis ve New Orleans’a gelmistir. Kendini bir milyon istiridye agmakla
cezalandirir ve cezasini yerine getirir. Ve bu hayatini1 geride birakip, Ingiltereye gelir. Film,
Adam’in kotii aligkanliklarini kurtularak eski arkadagslarini yeni restorantinda bir araya
toplamasi ile baslamaktadir. Plani ise yeni bir takim olusturarak Londra’da yeni bir restoran
acmaktir. Boylelikle Michelin yildiz1 almak ise hedefidir. Yeni restoranin acilist i¢in eski
restoraninda birlikte calistig1 arkadaglarindan olusan ekibi ile hazirliklara baglar. Ancak Adam

gecmiste yasadigi sorunlarla yiizlesir. Diger yandan rakip sefler ile kii¢iik capli bir savas igine
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de girmistir. Ancak yeni restoranda basarili olmak i¢in elinden geleni yapmaktadir. Eskiden
alkol bagimlisi olmasi nedeniyle zorluk g¢eken, isin, sevgilini kaybeden ve ¢ok sevdigi
restoranindan ayrilip Paris’ten sef olarak ayrilan Adam’in yeni yasaminda calistigi ve yeni
restoranin kurulusunda yasadig1 zorluklar; restoranin1 agmasinda destek veren kiginin ondan

oglu araciliiyla diizenli olarak test istemesi gibi sikintilar1 filmde ele alinmaktadir.

Afisinden de anlasilacagi gibi, “her seyini kaybedebilecek bir adami asla kiiglimseme”

filmin asil temasidir.

Filmin Anlatisal Yap1 Coziimlemesi
1) Anlati olusturucular
1.1.Kisi Kullanimi ve Beden Dili Gostergeleri:
Adam Jones (Ana Karakter)
Helen (Yardimc1 Kadin- Yardimer Asc)
Michel (Paristeki restoranttan eski arkadasi ve yardimcisi- Kardesi gibiymis. Yollar
ayrilmig ve Adam ona kétiilik yapmis. Yeni restorannta is veriyor Adam)
Max (Hapiste olan yardimcist)
Simone Fort (Evening Stardart’in Restoran -Yemek Elestirmeni)
Jean Luc
“Kiigiik” Tony Ballardi (Ingiltere’deki restorantin sahibi-eskiden Paris’te Adam’la

caligmis)
Baba Ballardi

1.2.Zaman Kullanimi:

Giiniimiiz ve gecmiste (Istiridye ayikladigi dSnem gegmis olarak aktarilmaktadur.)

1.3.Mekan Kullanimi:

-Paris (gorsel olarak filmde yok. Ancak filmde dilsel olarak gegcmektedir)

-New Orleans (Filmde sadece istiridye ayiklama ve Adam’in anlattigi sahnelerde
vardir)

-Ingiltere (Ana mekan)

-Otel

-Sefin evi
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-Hamburgerci
-Otel restoranti

-Reece’in restoranti

2) Teknik olusturucular:
2.1. Dilsel Gostergeler:
-Makarnay1 yedikten sonra “Hic¢ fena degil dimi” demesi
-Adam’in hazirlanan sosu parmagiyla tatmasi ve “Kiyilmis adacay1 ekle” demesi.
-Kuzu etini yiyisi ve “Kuzu etini zahter ve limonla terbiye ediyorsun degil mi?” diye
sormasi geng sefin yanit olarak “yogurt da var” demesi.
-Kuzu etini tekrar 1sirdiktan sonra “Muhtesem” demesi.
- Adam’1n “Sarimsak ve maydanozla tatlandirilmis tereyagli salyangoz” demesi
-Bildircindan bir gatal alan Tony “bu kuru” der. Ve Yerken “sosun tadi berbat”
diyerek sinirlenir.
-“Mdsgterilerimi  yerel malzemelerle yaptigim essiz ve yaratict yemeklerle
etkileyebiliyorum” demesi .
-“Aslinda 1stakoz iyiydi, ama sosunu fazla limon sosuyla mahvetmissin” demesi
lezzetin aktarilmasi sosun yemek iizerindeki etkisi.
- Adam restoranda yemek hazirlig1 sirasinda “diinkii daha iyiydi” demesi. Lezzetinin
eksik olduguna isaret eder.
-“Patates dilimleri 2mm kalinliginda olmalr” dedim (Titizlik/detay)
-“Deniz taraklarmi 1 dk fazla beklettin” (Titizlik/detay) Mutfakta kurallar vardir.
Yemek belli bir siirede piser.

- Saraplar tadimi1 yapilirken “Bu levrekle iyi gider” Adam sosu tadiyor.

-“Hepsi ayn1 boy olacak™ tabakta estetik boyutlar ve dl¢iiler 6nemine dikkat ¢ekilmesi.

-Sosu parmakla tatmasi “acitymis” demesi lezzet hakkinda bilgi vermektedir.

2.2. Gorsel Gostergeler:

- Makarnay1 yedikten sonra dudagini bas parmagiyla tutmasi ve diisiinmesi.

-Kuzu etinin hazirlik siirecinde soslanmasi ve baharatlanmasiyla firinda pisirilmesi.

- Midye ve hazirlanan karideslerin sunumu. Sosun ve yemeklerin detayli olarak

anlatilmasi.
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- Yumurtanin yakin plan domates, pastirma ve sosisle pisirilmesi lezzet aktarimi
yapmaktadir.

-Tabakta servis edilen sokak kahvaltisinda yumurta, mantar, sosis ve kizarmis
ekmegin sunumu.

-Tabak hazirlarken estetik sunumun ne kadar 6nemli olduguna dikkat ¢ekilmesi yakin
planda kiiclik dokunuslarla siislenmesi.

- Elestirmenin hazirlanan yemekten ilk pargay1 agzina atmasi ve sol kasini kaldirarak
sasirmasi. Ve hafif giiliimseyerek lezzetin aktarilmasi.

- Masa diizeni Ozen, titizlik ve renk kullanimi temizlik fine dinnig gdstergesidir.

Sos tadimi gatalina aliyor ve kokluyor. Koku ve tat duyularina seslenmesi.

- Tabak sunumlar estetik renk yakin plan ¢ekimleri ile desteklenmektedir. (Gorme
duyusunu harekete gecirme ve tat/keyif cagrisimi yaratma)

- Restoranda konuklarin beden dilinden lezzet, keyif aldiklarinin anlagilmaktadir.
(Yemekleri tattiklarinda gozleri kapaniyor, sessizlesiyorlar, yemegi agizlarinda
dondiiriip yavasga yutmalari)

- Renkler, hep beyaz tabak kullanimi ve bdylelikle yapilan yemegi one ¢ikarilmasi
sunumun dnemi

- kiz ¢ocuguyla birlikte Adam’in pastayr tatmasi ve parmagini yalamasi ikisinin de
elleriyle yemeleri! Arap yarimadasinda, Hindistan ve Afrika’da bir aliskanlik, bir
kiiltiir gdostergesidir.

-Restoran girisinde yer alan halinin Fine Dining restoran gostergesi olmasi

- Tabagin temizlenmesi ve sunumu (Servis dncesi son kontrol tabak beyaz ve higbir
leke olmamali) (Yakin Plan)

- Aile yemeginin hazirlanmas: (aidiyet duygusu, samimiyet, kaynagma, ekip olma)
Aile yemegini yemeleri ve sohbet ederek giilmeleri yemegin aslinda birlestirici bir

unsur oldugunu gostermektedir.

2.3. Isitsel Gostergeler:
-Dokiim tavada karides cizirtisi. Yakin plan olarak karideslerin esit miktarda kizarmig
olmas.

-Geng sefin parmagini sesli bigimde yalamasi.
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- Yumurtanin yakin plan kirilmasi ile ¢ikan “cizirdama” sesi . Domates ve pastirmanin
ve sosisle sunumu

- Sosu ardindan Max’1n tatmasi ve “Hmm” demesi.

- Tekrar tekrar yapilan baligin istenen sekilde hazirlanmasi.Kafa sallama, yemege

bakma ve “hmm” diyerek giiliimsemesi

Makarnay1 tadip dudagini bas parmagiyla tutmasi

Tat ile ile ilgili diistinmesi ve yanit vermesi

“Hig fena degil dimi” demesi

Adam’1n orta parmagiyla sosu tatmasi. Sadece ele

odaklanmasi

“Kiy1lmis adacay1 ekle” (sos tarifine ek yapar)

Kuzu etinin yapilisi, soslamas1 Yakin plan

Kuzu etinin pistikten sonra dogranmasi. Yakin plan
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Kuzu etini yiyisi ve “Kuzu etini zahter ve limonla terbiye

ediyorsun degil mi?” Yanit: “yogurt da var”

Adam’in onu denemesi — “Muhtesem”

Keyifle 1sirmasi

Dokiim tavada karides ve cizirtisi. Yakin plan

olarak karideslerin kizarmis olusu.

Midye ve hazirlanan karideslerin sunumu. Sosun

ve yemeklerin detayli anlatilmast 6nemli;

Adam’m “Sarimsak ve maydanozla tatlandirilmis

tereyagli salyangoz” demesi.

Cocugun parmagini sesli bicimde yalamasi
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Adam’in McDonald's da :

“Cilinkii burada yemeklerde asir1 yag asir1 tuz ve ucuz et

kullaniliyor da ondan”

-Siradan yemek is¢i sinifi i¢in

-Fransa’nin klasik kdy yemekleri gibi demesi.

“Ucuz bir et parcasina tarz katryor”

Hamburger de kalan parcada eti ekmekten ayirir ve

gosterir.

Yumurtanin yakin plan ¢ekimle “cizirdamasi”

domates ve pastirmanin ve sunumu sosisle sunumu

Renklerin dikkat ¢ekmesi.

Eti yakin plan goriiriiz ve “bu kuru” der, Tony.

Yerken “sosun tadi berbat” der sinirle

Gorselligin  6nemi agik¢a ortadadir. Sunumda

estetik ne kadar 6nemli yakin planda gérmekteyiz.
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Sonra hafif tebessiim ederek mutlulukla sefin Adam

oldugunu anlayarak tekrar kasini kaldirmasi

3 Michelin yildizli sefin tabag: yakin planda goriiniiyor. Bu sahnelerde mekan gostergeleri

cok onemli. “ Fine Dining” bir mekan1 tanimliyor.

Fine Dining = Servis, dekorasyon, hitap, yemek kalitesi ve sunumu anlaminda st diizey
standartta sahip restoranlar misafiri 6zel hissettirme misafiri ayricalikli hissettirme felsefesine
hakimdir. (https://mudavim.net/fine-dining-nedir/https://www.timeturk.com/genel/fine-
dining-ne-demek-fine-dining-yemek-nedir/haber-1717595 - 05.11.2021)

Bu restoranlarda masa ortiisii, masa tasarimi, karsilama “kusursuz” olmalidir.

» Ozel bir deneyim

> Liks
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» Detay ve yiiksek kalite
» Rafine lezzet ve sunum
» En iyi ve en kaliteli tadim (http://www.brandlifemag.com)

» Bes yildizli yeme-igme deneyimi

» Estetik sunum ve nitelikli yemek (https://gastromanya.com/fine-dining-nedir/)

“Aslinda 1stakoz iyiydi, ama sosunu fazla limon
sosuyla ~mahvetmissin” dedi Adam sef olan

arkadasina.(soslarla tat ve yemekten soslarla keyif alma)

Adam yine restoranindadir. Bir sos i¢in ¢alismaktadir. Sosu tattirmasi. Ustanin tadip

“diinkii daha 1yiydi” ve ardindan adam tadiyor. (Ag1z hareketleri 6nemli)

Sosu ardindan Max’in tatmasi ve “Hmm” demesi

(damakta sosun tadimi ve sesli olarak onay verme.)

Mekan Gostergeleri — Restoran (fine Dining) Ozen, titizlik ve renk kullanimi
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Beyaz! temiz! saf! Parlak!
Masa diizeni bardaklar ¢igekler pegeteler eldiven

kullanim1 Masa yerlesiminde ince detaylara deginilmesi

Yiyeceklerin
“siire ile”

hazirlanmasi

Malzemeler 40 sn. 1sinacak, yoksa kenarlar

kuruyor. (Titizlik/detay)

“Patates dilimleri 2mm kalinliginda olmali” dedim (Titizlik/detay)

“Deniz taraklarin1 1 dk fazla beklettin” (Titizlik/detay) Mutfakta kurallar vardir.

Yemek belli bir siirede piser ve “tat” buna baglhdir.
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“Sous vide tekniginin kullanim1”
“Bununla tiim lezzetlerin miihiirlenecegiz”
“Sebzelerin baharatlarin soslarin

lezzetlerini kaybetmeyecegiz”

Restoranin genel goriintiisii

(Sadelik, siklik, likks cagrisimi)

Catalina aliyor ve kokluyor. (sunum, servis oncesi

kontrol 6nemli) koku ve tat duyularina seslenme.
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Tabak sunumlari- Estetik renk yakin plan ¢ekimler

(Gorme duyusunu harekete gecirme ve tat/keyif

¢agrisimi yaratma)

Misterilerin dudak hareketleri / Gozleri kapama / Mimik lokmalari
Konuklarin beden dilinden lezzet, keyif aldiklarinin anlasilmasi (yemekleri tattiklarinda

gozleri kapaniyor, sessizlesiyorlar, yemegi agizlarinda dondiirlip yavagga yutmalar)

= Mutfakta yemek hazirlanirken tatmak dnemlidir.

Hazirlanan baligin lezzetsiz olmasi ve dokiilmesi
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Bir¢ok kez yeniden yapilan baligin tadimi (Yakin plan baligin ¢ekilmesi)
Dudaklar degmeden / dil ucuyla tadim

Kafa sallama, yemege bakma ve “hmm” diyerek giilimsemesi

Denetgileri ve Ilkeleri ile ilgili bilgilerin aktarilmas1 denetimde yaptiklar ( kasig1 yere atmasi

vb.)

“Kusursuz olmal1 “ Yakin plan tabak temizligi

ﬁ Yakin plan yemek g¢ekimi (Renkler, hep beyaz tabak

kullanim1 ve boylelikle yapilan yemegi 6ne ¢ikarilmasi)

Ozenle ¢ikolatal1 pasta hazirlamasi
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Pastanin servisi ve kii¢iik kizinin gozlerini kapatarak tatmasi

“Daha iyisini yemigtim” demesi

Adam’in pastay1 tatmasi ve parmagini yalamasi ikisinin de elleriyle yemeleri!

Elle tadim (Samimiyet, lezzet, keyif, Yakinlik) elle yemek yendiginde daha lezzetli oldugu
sOylenir. Yemek yerken tiim duyular kullanilir. Dokunmak ise yeme etkinligini daha keyifli
ve tatmin edici hale getirir. Elle yemek yeme, Arap yarimadasinda, Hindistan ve Afrika’da bir

aligkanlik, bir kiiltiir gostergesidir.
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“Levrekte biraz deri kalsin” lezzeti igin

Giriste merdivenlerde yer alan hali (Fine Dining

| oostergesi)

Fine Dining restoran — Mekan gostergeleri giriste

sampanya ikrami

Miisterilerin kiyafetleri

Parmak ve

kasikla tadim

(tat begenilmezse servis edilmez.)

Tabagin temizlenmesi ve sunumu (Servis oncesi son
kontrol tabak beyaz ve higbir leke olmamali) (Yakin
Plan)

Sosu parmakla tatmasi “actymis” demesi
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Ve yardimcisinin sosu bozmak i¢in Arnavut biberi
eklemis oldugunu bulmasi (Mimikleri ile ac1 oldugunu

anlamamiz)

| Zaman degisimini gdsterme ve havadan Londra (Mekan

gostergesi)

“Sef sunu tadar misin” adam bas parmagiyla tadar.

§ Londra gece gorseli (zaman gostergesi)
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Yakin plan tabaklarin siislemesi — Estetik

Aile yemeginin hazirlanmasi (aidiyet duygusu, samimiyet, kaynasma, ekip olma) Aile

yemegini yemeleri ve sohbet ederek giilmeleri

Ekip olma mutlu son. “Lezzetlerin bu kez kendileri igin

paylasim1”
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DORDUNCU BOLUM
SONUC

Insan varolus yapisi ile yasamin siirdiirebilmek i¢in yeme i¢ giidiisiiyle hareket eder.
Toplumlar arasinda degisen kiiltiirel farkliliklar toplumlarin Kkiiltiirlerine ve ayrica
mutfaklarinada yansimigtir. Giiniimiizde kullanilan pisirme teknikleri ve malzemelerin
degiskenligi ile mutfaklar da ¢esitlenmektedir. Mutfak ve yeme-igme kiiltiirii {izerine, literatiir
taramasinda da belirtigimiz gibi, bir¢ok arastirma yapilmistir ve bu konularla ilgili ¢esitli
yapitlar olusturulmustur. Bunlar arasinda ise; toplumlarin varolusundan bugiline kadar
yeme/igme aligkanliklar1 {izerine yapilan sosyolojik ve antropolojik incelemelere de

bulunmaktadir.

Bu calismada gastronomi temali filmlerdeki yemek kiiltiirii ile ilgili sahnelerdeki
gorsel, dilsel ve igitsel gostergeler analiz edilerek, bu sahneler araciligyla basta tat alma
olmak iizere bes duyumuza nasil seslenildigi ortaya ¢ikarilacaktir. Incelenen sahnelerde
hayatimizda temel unsur olarak yer alan yemegin sinemada insanlara nasil aktarildigi ve ne
kadar 6nem tasidig1 gosterilmektir. Filmlerde filmin ¢ekildigi tilkenin ya da hikayenin gectigi

bolgelerin yeme igme kiiltiirlerine ait sahnelerde yer almaktadir.

Incelemede ele alman filmlerin 2000 yili sonrasi gerceklestirilen, yeme-igme
kiltiiriinii ele alan “Sef deneyimi” aktaran filmler olmasina dikkat edilmistir. Ayrica
orneklemde, basta “Saraymn Tadlar1” filmi olmak {izere, Fransiz yeme i¢cme kiiltiiriiniin ve
Fransiz yemeklerinin oldugu flimlerin se¢ilmesine, filmdeki ana tema ve yardimci temalar;
filmler iizerinden bes temel duyu organimizi nasil harekete gecirildigi ve kullaninlan
gostergelerin incelenerek lezzet algisinin kisiler lizerinden hangi gostergelerle aktarildigini
tat, koku ve isitme duyusu basta olmak iizere bu duyularin gorsel olarak kisiler lizerinde

lezzet ve haz duygusunun olusturmustur.

Calismada bu sdylenenlerden yola c¢ikarak, gastronomi, yemek kiiltiiri ile ilgili
belirlenen donemde yapilmis filmleri ve bunlar arasindan ana inceleme konumuz ile ilgili, tat
alma duyusu ve gostergelerin agirlikli oldugu filmler secilmistir. Bu film segkisi, tat alma
duyusunun aktarildigir “ayirici 6zelligi olan” filmlerdir. Tiim filmleri izlenerek yapilan bu
secki dogrultusunda, yemek igmek konusunda “kiilt” olarak tanimlanabilecek 6 adet filmin

¢oziimlenmesi siirecine gecilmistir. Bu siirecte, s6z konusu filmler kesitlenerek, yalnizca tat,
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koku, lezzet gibi anlamlarin aktarildigi sahneler belirlenip, sahnelerde bu anlamlarin “nasil”

ve “hangi” gostergelerle ve simgelerle olusturuldugu ortaya ¢ikarilmstir.

e (ikolata (Chocolat)

e Agsk Tarifi (No Reservations)

e Julie & Julia

e Saraymn Tadlar1 (Les Saveurs Du Palais)
e Ask Tarifi (The Hundred-Foot Journey)
e ok Pismis (Burnt)

Inceleme yapilan filmlerde ortak olarak belirlenen mekan gostergeleri;

e Mekan girislerinde bulunan karsilama alani ve yerde bulunan tercihen kirmizi hali
(protokol algist)

e Oturma diizeni ve masalarin 1siklandirilmasi

e Masa Ortiisiiniin mutlaka beyaz, temiz ve iitiilii olmasi

e Mekan olarak evin mutfagiin kullanilmasi sicak aile ortamini olusturmasi

¢ Yemek yenen mekanin 6zellikleri toplanma amacin 6nemini belirlemektedir

e Zaman gegcislerini(giin/gece) gostermek icin kullanilan sehiri temsil eden 6nemli
yapitlar

e Masa iizerinde bulunan catal, kasik ve bicaklarimin standartlara uygun olarak
milimetrelik sekilde yerlestirilmesi ve hatta sunum oncesimutlaka tabagim silinmesi

e Yemek servisinde kullanilan tabaklarin yemegi 6n plana ¢ikarilmasi i¢in beyaz tercih
edilmesi

e Bu restoranlarda masa Ortiisii, masa tasarimi, karsilama “kusursuz” olmalidir

“Fine Dining” mekan algis1 bu gostergelerle aktarilmaktadir: (“Fine” ince, zarif, st
diizey”)

> Ozel bir deneyim

Liiks

Detay ve yiiksek kalite

Rafine lezzet ve sunum

En iyi ve en kaliteli tadim (http://www.brandlifemag.com)

YV V V VYV VY

Bes yildizli yeme-igme deneyimi
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» Estetik sunum ve nitelikli yemek (https://gastromanya.com/fine-dining-nedir/)

Gastronominin bir sanat oldugu, estetik degerlerle ilkelerle, kurallarla ortaya ¢iktiginin

alt1 ¢iziliyor. Yemek gibi sanat da insanlik tarihinin her doneminde var olan bir olgudur.

Duygulara ve diislincelere seslenen sanat, hem yaratic1 hem de estetik {irtinleri ortaya ¢ikaran

bir beceridir; ayni sey yemek icin de gecerlidir. (Bkz.sanat.nedir.org)

Inceleme yapilan filmlerde ortak olarak kullanilan lezzet ile ilgili gdstergeleri ise;

Hazirlanan yemeklerin sunumunda kullanilan garnitiirlerin renk uyumu

Yemeklerde kullanilan malzemeleri tazeligi ve dogalligi onemli oldugunun dilsel
aktarimi

Sunum sirasinda kullanilan soslarin yemegin tadi tizerindeki etkisi

Yemek hazirlanirken kullanilan malzelerin gramajlarinin 6l¢iilerek koyulmasi yemegin
lezzeti tizerindeki etkisi

Pigsme seviyesinin ve saatle yemek yapilmasinin yemegin lezzeti iizerindeki etkisi
Dogru pisirme tekniginin kullanilmasi ve tariflerin dilsel olarak aktarimi

Tadim yaparken ¢ikarilan “himm” ve “yummy” gibi seslerin isitsel olarak aktarilmasi
Yemek tadimi1 sonrasinda sesli ve dilsel iletiyle lezzetinin vurgulanmasi

Dogru hazirlanan Meniiniin lezzet algisi izerindeki etkisi

Inceleme yapilan filmlerde ortak olarak kullanilan beden dili gdstergeleri;

Ag1z igerisinde yemegin dondiiriilmesi ve damakta lezzetin algilanmasi
Yemekten bir lokma aldiktan sonra kafalarini hafif saga egerek onaylamalar
Tadim sonrasinda gozlerini kapatarak lezzetin algilandiginin aktarilmasi
Yemekten bir lokma aldiktan giiliimsemeleri

Yemek yerken kafalarin1 geriye dogru atmalari

Yemegin damaga degmesi ile olusan mimikler

Yemekten tattiktan sonra kafalarini sallamalari

Calismada yukarida ele alinan gostergeler ortak ve temel olarak “tat alma” duyusunu

harekete geciren gostergelerdir. Filmlerde zaten tiim gostergeler detayli olarak incelenmistir.
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Son olarak
Calismanin basinda calisma ile ilgili olusturulan arastirma sorulari bulunmaktaydi.
S6z konusu sorular ilgili ¢alisma sonucunda asagidaki bi¢imde kanitlanmstir:

* Filmlerde yemek kiiltiirii ile ilgili mutfak gibi mekanlar (mutfak, restoran vb.) ve yemek
sahneleri araciligyla bir “gastronomik sOylem” ve izleyici ile “yemek iletisimi”
yaratilabilmektedir.

* Filmlerde yer alan yemek kiiltiirii ile ilgili mekanlar (mutfak, restoran vb.) ve yemek
sahneleri, bireylerde/izleyicide “tat alma duyusunu” dilsel, gorsel ve /ya da isitsel degisik
gostergelerle aktarmaktadir.

* Filmlerdeki yemek kiiltiirii ile ilgili sahneler ve yemek gorselleri, yemegin tadi ile ilgili
bilgi aktarabilmektedir ve sanki o yemegi “tatmigcasina bir lezzet deneyimi
yasatabilmektedir”

* Filmlerde yer alan yemek kiiltiirii ile ilgili sahnelerde kullanilan gostergeler araciligryla

ortaya bir “gastronomik séylem” ¢ikmaktadir.

Calismanin amaci dogrultusunda yapilan inceleme ve ¢oziimleme sonucunda elde
edilen verilerin, sinema ve gastronomi alanlarinda ¢alisanlara destek olacagi diistiniilmektedir.
Calisma bulgularinin, bir bagka deyisle filmsel anlatilarda lezzet, tat alma algis1 ve tat
duygusunun yaratilmasinda kullanilan gostergelerin ortaya g¢ikarilmasinin ise gastronomik

soylem igerikli filmler hazirlayacaklar i¢in kaynak olacagi dngoriilmektedir.
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