2025, VOL. 6, NO. 1, 39-54

[ ]
JOURNAL OF ACADEMIC TOURISM STUDIES a t S
)
http:/ /dx.doi.org/10.29228 /jatos.81302 V4

ARASTIRMA MAKALESI Journal homepage:https://jatosjournal.org/

Diinyanin En Begenilen Sebze Yemekleri Bize Ne Anlatiyor?
TasteAtlas 2024 Degerlendirmelerine Semiyotik Bir Inceleme

What Do The Most Appreciated Vegetable Dishes in The World Tell Us? A Semiotic Review of
TasteAtlas 2024 Reviews

Ozan GULER2Y ve Tugba AKDEMIRP

a Doc. Dr., Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm 1§letmeciligi Boltimii, Mersin, Ttirkiye.

b Yiiksek Lisans C")grencisi, Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD.,
Mersin, Tiirkiye.

Ozet

Diinyanin dort bir yanindaki yerel yemekler, icecekler ve restoranlar hakkinda bilgi sunan Makale Bilgisi

interaktif bir harita ve bilgi platformu olarak kendisini tanimlayan TasteAtlas, kiiresel bir . i

gastronomi rehberi gorevi gorerek 17.000’in iizerinde gastronomik iiriin hakkinda bilgiler ve g:]t;SIT'I?;}iEi 5(1)8:53;8;2
istatistikler sunar. Bu istatistiklerden birisi de geleneksel sebze yemekleri kategorisidir. Tirk RS
mutfag: kiltiiri acisindan ¢ok 6nemli ve 6zel bir yere sahip olan sebze yemekleri, diinya
mutfaklar1 agisindan da benzer degere sahiptir. Bu bakis agisindan hareketle, bu arastirma ile
TasteAtlas’in 2024 yili igin agikladigi, arasinda Tirkiye’ye ait “Kuru Fasulye” yemeginin de Say1 Editorii
oldugu en begenilen 10 sebze yemeginin semiyotik analiz ile incelenmesi amaglanmistir. Songiil DUZ OZER
Boylelikle TasteAtlas’a gore diinyanin en begenilen sebze yemeklerinin gorselleri iizerinden, arka
plandaki gastronomik ozellikler kesfedilmeye calisilmistir. Gergeklestirilen semiyotik analizler
neticesinde Akdeniz canaginda bulunan Fransa, italya, Portekiz ve Tiirkiye’ye ait sebze
yemeklerinin diger iilkelere gore daha fazla ¢esit icerdigi, patlican ve domates kullaniminin baskin
oldugu sdylenebilir. Bu ¢alismay1 benzerlerinden ayiran temel unsur, sebze yemeklerinin kiiresel
bir gastronomi platformu tizerinden degerlendirilmesi ve bu degerlendirmelerin semiyotik analiz
cercevesinde yiritillmesidir. Calisma, yalnizca yemeklerin gorsel ve simgesel oOzelliklerine
odaklanmakla kalmayip, ayn1 zamanda Tiirk mutfaginin sebze yemekleri alanindaki temsiliyetini;
kiiltiirel, cografi, ekonomik ve inan¢ temelli katmanlarla biitiinciil bir sekilde ele alarak 6zgiin bir
bakis agis1 sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Sebze Yemekleri, TasteAtlas, Semiyotik Analiz

Abstract

Describing itself as an interactive map and information platform that provides information about
local dishes, drinks, and restaurants from around the world, TasteAtlas serves as a global
gastronomy guide, offering data and statistics on over 17,000 gastronomic products. One of these
statistics is the category of traditional vegetable dishes. Vegetable dishes, which hold a critical
and special place in the culture of Turkish cuisine, also have similar value in world cuisines. From
this perspective, this research aims to examine the semiotic analysis of the 10 most popular
vegetable dishes, including Turkey's "Kuru Fasulye," as announced by TasteAtlas for the year
2024. Thus, we have explored the underlying gastronomic features based on TasteAtlas' visuals
of the world's most popular vegetable dishes. According to the semiotic analyses that were done,
vegetable dishes from France, Italy, Portugal, and Turkey (all in the Mediterranean basin) use a
wider range of vegetables than dishes from other countries, with eggplant and tomatoes being the
most common. The key element that distinguishes this study from others is the evaluation of
vegetable dishes through a global gastronomy platform and the conduct of these evaluations
within the framework of semiotic analysis. The study not only focuses on the visual and symbolic
characteristics of the dishes but also offers a unique perspective by holistically addressing the
representation of Turkish cuisine's vegetable dishes through cultural, geographical, economic, and
belief-based layers.
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1. GIRiS

Turklerin tarih sahnesine ¢ikisi Orta Asya’da gogebe yasamla baslamistir (Kizildemir, 2014:
193). Gogebe yasam tarzini benimsemeleri kiilttirel etkilesimi artirmakla birlikte beslemelerini de
etkilemis ve genel olarak hayvansal tiriinlere ve tahil tiriinlerine yonelmelerine neden olmustur
(Yigit ve Ay, 2016: 10). Gegmisten giintimtize gerceklesen savaslar, gocler ve dini etkenler ile birlikte
yeni 6zellikler kazanan Tiirk mutfagi, Osmanli déneminde sahip oldugu genis cografyadaki bircok
gesitli mutfak kilttirinden etkilenerek zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olmustur. Buradan
hareketle Turk mutfagindan bahsederken; Bizans, Avrupa, Cin, fran, Arap ve Akdeniz
mutfaklariyla etkilesim kurarak gelistigi soylenmelidir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Tiirkler,
tarihte yer almaya basladiklar1 andan itibaren, beslenmeye 6nem vermisler, yeme igme sosyal
hayatlarinda her zaman 6nemli bir faktor olmustur (Talas, 2005: 275). Ttirk mutfag: yemek cesitliligi
acisindan zengin mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfaginda bulunan yemekler; ¢orbalar,
et yemekleri, etli sebze yemekleri, diger sebze yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, zeytinyagh
yemekler, pilavlar, borekler, salatalar, tatlilar gibi cok gesitli sekillerde smiflandirilmaktadir
(Kizildemir, 2014: 195).

Turk mutfak kilttirtinde et yemeklerinin 6n planda oldugu soylenebilir (Kizildemir, 2014:
195). Bunun en temel sebepleri arasinda Tiirklerin tarih boyunca savasgi bir toplum olmasi ve
uzunca bir stire gocebe olarak yasamalar: yer almaktadir (Yigit ve Ay, 2016: 10). Yerlesik hayata
gecilmesi ile birlikte once Selcuklu Imparatorlugu ve devaminda Osmanli Imparatorlugu stirecinde
et ve hamur irtinleri temelli mutfak kultiirti, tarim faaliyetlerinin gelismesi ve genis cografi sinirlar
sayesinde, sebzelerin hem tek baslarina (kabak, patlican, 1spanak, semizotu, pirasa) hem de hamur
isleri ve et yemekleri icerisinde kullanilmaya baslanmustir (Bilgin, 2008: 77; Savkay, 2000: 163-182).
Cumhuriyet donemi ile birlikte domates, patates, fasulye, kuskonmaz, sakiz kabagi, bal kabag;,
kirmizi ve yesil biber gibi sebzeler Tiirk mutfagmin ana kimligini olusturarak bolgeler ve diinya
capinda taninan yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Kizildemir, 2014: 202). Tiirk mutfaginda
sebze yemekleri, daha ¢ok kiy1 bolgelerde zeyinyag ile tiiketilmektedir. Kiy1 bolgeler disinda i¢ ve
dogu bolgelerde kuru baklagillerden yapilan tencere yemekleri, sarmalar, patlican ve patates ile
yapilan yemekler de pisirilmektedir. Sarmalar ve dolmalar sicak, soguk, etli ve etsiz olarak cesitli
sekillerde tiiketilmektedir (Tezcan, 1990: 404). Bu yemekler disinda cgesitli otlar kullanilarak
hazirlanan yemekler de sebze yemekleri kategorisi icerinde yer almaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2019:
11). Sebze yemekleri ev mutfaklarinda tiiketildigi gibi, esnaf lokantalari, liiks fine dining restoranlar,
otel restoranlar1 ve Michelin yildizli restoranlar gibi ticari isletmeler icin de vazgecilmez tirtinlerdir
(Derya, 2002: 37-43).

Yerli alan yazin incelendiginde Tiirk mutfak kilttirinde sebze yemeklerinin kullanimina
iliskin smirl sayida ¢calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalarin bir kismi derleme seklinde ele aliarak
Turk mutfaginda saglikli beslenme acisindan sebze yemeklerinin degerlendirilmesi (Ertas ve
Karadag, 2013), zeytinyagh sebze yemekleri (Sanlier ve Sezgin, 2016; Sarioglan ve Cevizkaya, 2020),
yenilebilir otlarin sebze yemeklerinde kullanimi (Keskin ve Dénmez, 2020; Kok, Kurnaz ve Karahan,
2020) ve vejetaryen sebze yemekleri (Sanlier ve Sezgin, 2019) ile ilgili iken diger calismalar nitel
arastirma yontemleri altinda gortisme, gozlem ve odak grup gortismeleri araciligiyla farkl
destinasyonlarda yenilebilir yabani otlar ile yapilan sebze yemekleri (Cetinkaya ve Yildiz, 2018;
Kaya, 2019; Ustiiner (2022) ve vejetaryen sebze yemekleri ile (Avcioglu, 2022) alakali olarak
gerceklestirilmistir.

Sebze yemeklerinin Tiirk mutfaginda bulunan yemekler arasinda sayisal olarak biiytik bir yer
kapladig bilinmektedir. Buna karsin yukaridaki arastirmalardan da gortilecegi {izere hem sayisal
olarak hem benzer konularin ele alinmasi hem de arastirma yontemleri agisindan bir sikisiklik
oldugu asikardir. Bu arastirma ile sebze yemekleri konusuna farkl bir bakis acisindan bakilarak,
sebze yemekleri gorsellerine semiyotik analiz teknigiyle yaklasilmis, sebze yemegi gorsellerinin
vermis oldugu gastronomik mesajlarin ortaya koyulmas: amaglanmistir. Semiyotik analiz
tekniginden faydalanilarak molekiiler gastronomi teknigi kullanilarak yapilmis yemek gorselleri,

40



Giler, O. ve Akdemir, T. * Journal of Academic Tourism Studies, 6(1), 39-54.

fizyon mutfagma ait yemek gorselleri, cesitli filmlerde gecen yemek gorselleri tizerine cesitli
arastirmalar olmasima karsm, sebze yemekleri 6zelinde bu tiir bir arastirmaya yerli alan yazinda
rastlanilmamistir. Diinyanin dort bir yanindan yemekleri ve icecekleri derecelendirerek bilgi
paylasimi yapan gevrimigi bir platform olan TasteAtlas ¢rnekleminde, 2024 yilinda diinyada en
begenilen ilk on sebze yemegi semiyotik analiz teknigi yardimiyla incelenerek, sebze yemeklerinin
gastronomik ozellikleri ve mesajlar1 kesfedilmeye calisilmistir. Boylelikle alanyazinda sinirli sayida
ve benzer konularda ele alinan sebze yemekleri konusuna yeni bir bakis acis1 saglanarak, semiyotik
analiz tekniginden hareketle gastronomik 6nemi ve degeri olan bir ¢ok tirtine benzer bakis agisiyla
nasil yaklasilabilecegi gosterilebilecektir. Ek olarak diinyada en ¢ok begenilen sebze yemeklerinin
icerik, pisirme ve sunum Ozellikleri hakkinda uygulamacilara yonelik faydali bilgiler ortaya
koyulabilecektir.

2.  LITERATUR

2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Sebze Yemekleri

Tiirklerin yerlesik yasama gecmeleri ve Islamiyet'i kabul etmeleri ile yemek kiiltiirlerinde
degisimler yasanmis, israfin ontine gecilmis ve yemeklerde sadelesmeye gidilmistir (Giirsoy, 2004:
94-112). Selguklu devri, Tiirk tarihi, Islam tarihi hatta diinya tarihi bakimindan bir doniim noktasi
olmustur (Sanlier ve Konakoglu., 2012: 112). Yemek pisirme, muhafaza teknikleri ve farkli 6gtinleri
ile yemeklerde farklilik saglanmustir. Selcuklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. yiizyildan sonra
olusmaya baglayan Tiirk mutfag, XIV. ve XV. yiizynlda gelismis, XVI. ve XVII. yiizyillarda Osmanhlar
doneminde saray ve konaklarda ihtisaslasma yolu ile geliserek diinyamin sayili mutfaklar: arasinda yerini
almigtir (Kizildemir, 2014: 195). Osmanlh mutfagi olusumuna etki eden dort temel unsur siralanabilir.
Bunlardan birincisi Orta Asya’daki et ve siit tirtinlerine dayal mutfak, ikincisi Arap ve Iran
kilttirlerinin etkisi, ticinctisi Anadolu’da yetisen {riinler ve bu topraklarda bulunan yerli
kiiltiirlerin (Roma, Bizans) etkisi, son olarak ise Islam kiiltiiriiniin etkisi yer almaktadir (Bilgin, 2008:
77).

Giintimtize gelindiginde ise 20. Yiizy1lin baslarinda etkisi kirilan saray mutfag: yerini modern
ve geleneksel halk mutfagina birakmistir (Samanci, 2016: 91). Konserve gibi hazir gidalar ve genetigi
degistirilmis gidalar, savaslar ile yayginlasmis ve geleneksel mutfagin korunmasi zorlasmistir (Akmn
vd., 2015: 45). Cumhuriyet donemi ile gerceklesen hizli sanayilesme ve calisan sayisindaki artis fast
food olarak adlandirilan hizli yemek akimmin 6ne ¢ikmasma yol agmis ve saghk sorunlarmin
artisina neden olmustur (Kasar, 2021: 354). Bu dogrultuda Tiirk mutfagimin 6n plana ¢ikarilmasi ve
tilkemizin sahip oldugu saglikli sebze yemeklerimizin 6n plana ¢ikarilmas: gerekmektedir. Tiirk
mutfaginda sebzelerin kullanimi yaygindir ve geleneksel yemeklerin temel Dbilesenlerini
olusturmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018: 121). Sebzelerin Tiirk mutfaginda farkli yemeklerde
kullanilmaya baslamasi Tiirklerin Anadolu’ya gelmesi ile ortaya ¢ikmistir (Karaca ve Karacaoglu,
2016: 561-584). Anadolu’nun verimli topraklara sahip olmasi dolayisiyla sebzeler ¢esitlilik gostermis
ve bu cesitlilik yemeklere de yansimistir (Giiler, 2010: 24-30). Her mevsimde farkli sebzelerin
yetistirilmesi, farkli yemeklerin pisirilmesine ortam hazirlamistir (Mavis, 2003: 23-29). Selguklu
yemek kiltiirtinde sebzeler etler ile kullanilmis sadece sebzeden olusan yemekler sinirli kalmistir
(Ongel, 2015: 33-44). Osmanl déneminde, Amerika kitasinin kesfi ile gesitli sebzeler getirilmis ve bu
sebzelerin yemeklerde kullanilmasi ile sebze yemekleri sayica artis gostermistir (Samanci, 2008: 199-
219; Demirgiil, 2018: 106-122).

Giintimtizde saglikli beslenmenin énem kazanmasi ve beslenme aliskanliklarinin degismesi
ve cgesitlilik gostermesi ile ortaya c¢ikan vegan ve vejetaryenlik gibi beslenme tiirlerinin ortaya
citkmas: bitkisel kaynaklarin onemini artirmaktadir (Akstirmeli ve Besirli, 2019: 224). Bitkisel
kaynaklarin 6neminin artmasi ile Ttirk mutfagi sebze yemekleri de daha fazla 6nem kazanmustur.
Tirk mutfaginda sebze yemekleri cesitlilik gostermektedir. Sebzeler, etli, sade yagl, tereyagl,
zeytinyaglh ve tatli olarak farkl tiirlerde hazirlanabilmektedir. Salata, piyaz vb. salatalar disinda
farkli 6rnekler veren tursular, Turk mutfaginin sebze tirtinleri zenginligine diger sebze yemekleriyle
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birlikte iyi ornek teskil etmektedirler. Ttirk mutfaginin, Ortadogu disindaki biittin diger yabanci
mutfaklara karsi en biiytik tisttinltigti, ytizlerce sebze yemeginin varhigidir MEGEP, 2006: 3-4). Ttiirk
mutfaginda sebze yemekleri sicak ve soguk olmak tizere iki grupta ele alinmaktadir. Sicak sebze
yemekleri arasinda musakkalar, oturtmalar, bastilar, miicverler, giivecler, tava yemekleri,
kavurmalar ve etli dolmalar sayilabilmektedir (MEGEP, 2006: 4-25). Soguk sebze yemeklerinde ise
genellikle zeytinyagh yemekler yer almaktadir. Zeytinyagl yaprak sarmasi, pilaki, enginar,
imambayilds, pirasa gibi yemekler 6rnek gosterilebilmektedir (MEGEP, 2006: 35-40).

2.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriine Ait Sebze Yemekleri ile Ilgili Onceki Calismalar

Alan yazinda Tiirk mutfak kiiltiirtine ait sebze yemekleri ile ilgili calismalar incelenmistir.
Calismalarin genel olarak illere ait ot yemekleri veya zeytinyagli yemeklerin tarihi ge¢misi ve
receteleri tizerine oldugu goriilmistiir. Sanlier ve Sezgin (2016), calismasinda derleme yontemi ile
Tiuirk mutfaginda yer alan zeytinyagh sebze yemeklerinden 6rnekler sunmustur. Ertas ve Karadag
(2013), derleme yontemi ile Turk mutfaginda saghkli beslenme agisindan sebze yemeklerinin
degerlendirmistir. Cetinkaya ve Yildiz (2018), derleme yontemi ile vejeteryan beslenmede sebze
yemeklerinin roliinii incelemistir. Kok, Kurnaz ve Karahan (2020), calismasinda derleme yontemi ile
Ege Bolgesinde yetisen otlarin yoresel mutfaktaki kullanimini arastirmistir. Avcioglu (2022),
calismasinda nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmis goriisme yontemi ile Giresun
yoresindeki vejetaryen yemekler tizerine bir arastirma yapmistir. Ustiiner (2022), calismasinda nitel
arastirma yontemlerinden goriisme ve gozlem yontemi ile Kahramanmaras ilinde yetisen ve
yemeklerde kullanilan otlar {izerine bir arastirma yapmustir. Sanlier ve Sezgin (2019), calismasinda
derleme yontemi ile Giresun yore mutfagini vejetaryen mutfak kapsaminda incelemistir. Kaya
(2019), calismasinda nitel arastirma yontemlerinden odak grup goriismesi yontemi ile Aydin ilinde
yabani ot, sebze, meyve ve mantar yemeklerini aragtirmistir. Keskin ve Dénmez (2020), calismasinda
derleme yontemi ile Nevsehir ilinde yetisen ve yemeklerde kullanilan yabani otlar1 arastirmistir.
Sarioglan ve Cevizkaya (2020), calismasinda zeytinyagh yemek kilttirtintin fuzyon mutfak olgusu
ile gelistirilebilirligini Edremit korfezi 6rnekleminde degerlendirmistir. Ttirk mutfak kiiltiirtine ait
sebze yemekleri ile ilgili ¢alismalar alan yazinda arastirilmistir. Arastirmalar incelendiginde
calismalarm ¢ogunlugunun belirli bolgelere ait zeytinyagli yemekler ve gesitli otlarn kullanima ile
ilgili oldugu gortlmistiir. Alan yazinda Tirk mutfak kiiltiirinde sebze yemekleri 6zelinde
semiyotik analiz icerikli calismalara rastlanmamuistir. Bu calisma alan yazinda cesitlilik olusmasi
acisindan 6énem arz etmektedir.

2.3. TasteAtlas Platformu

TasteAtlas platformu geleneksel mutfaklarin, yerel yemeklerin, otantik tariflerin uzman
incelemeleri sonucunda katalog haline getirilmesi ile bilgi paylasimi yapan bir platform olarak
bilinmektedir. Bu fikri ortaya atan Matija Babit yeni yemekleri kesfetmeye ilgi duymaktadir. Bu ilgisi
dogrultusunda yeni yemeklere ulasabilecegi bir platform olmadigini kesfetmis ve 2015'te bu tarzda
bir platform kurmaya karar vermistir. Fikrin uygulanmasi ti¢ y1l kadar stirmustiir (Nogueria, 2023:
29). 2018’ de erisilebilirlik kazanan uygulama diinya tizerinde bulunan yotresel yemekler, mutfaklar,
cesitli kategorilerdeki besinler hakkinda bilgi edinmeyi mitmkiin kilmistir (Nogueria, 2023).
Gilintimtizde de erisime agik olan platform, her yil yeni veriler sunmaktadir. 2023 yilinda
yayinladig1 verilerde en iyi ytiz yemek kategorisinde sekiz adet yemek yer alirken 2024 yilinda bu
say1 yediye gerilemistir (TasteAtlas.com, 2025). En koétii 100 yemek kategorisinde ise 2023 yilinda
yedinci sirada karalahana ¢orbas: yer alirken 2024 verilerinde atmis yedinci sirada kapuska yemegi
yer almistir (TasteAtlas.com, 2025).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada nitel arastirma yontemine basvurulmus ve nitel arastirma modeli olarak ise
ornek olay (durum-vaka) arastirma deseni benimsenmistir. Durum arastirmasi, arastirmacimnin
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gercek yasam, giincel sinirli sistem ya da belirli bir zaman igerisindeki ¢oklu smirlandirilmis
sistemler hakkinda, coklu bilgi kaynaklar1 aracihigiyla detayli ve derinlemesine bilgi topladigi,
durum betimlemesi ya da durum temalar1 ortaya koydugu bir nitel arastirma yaklasimidir
(Creswell, 2018: 97). Bu baglamda durum c¢alismalari duruma iliskin ne oldugunu sorarak, durum
ile ilgili cevap aramaktadirlar. Cesitli boyutlar1 ve farkli bicimleri olan durum calismasi; biittinctil
tek durum deseni, i¢ ice ge¢mis tek durum deseni, biittinciil ¢oklu durum deseni ve ig ice gegmis
¢oklu durum deseni ve benzeri dort durum calismasi desenini icermektedir (Yin, 1984: 41; Yildirim
ve Simsek, 2021: 312). Bu calismada ise durum calismas: desenlerinden biitiincul tekli durum
desenine basvurulmustur. Biitlinciil tekli durum deseni, (birey, kurum, okul vb.) tek bir analiz
biriminin incelendigi durumlarin calisilmasina olanak verir (Ozeng, 2022: 61). Bu aragtirmada
baglaminda yemek kategorileri igerisinden yalnizca sebze yemeklerinin incelemeye konu edilmis
olmas1 ve gevrim ici yemek derecelendirme kuruluslar1 arasindan yalnizca TasteAtlas'in segilmis
olmasi arastirmanin biitiinctil tekli durum arastirmasi olmasimi gerekli kilan sebeplerdir.

3.2. Veri Toplama Arac1 ve Orneklem

Veri toplama araci olarak cesitli tilkelerin mutfaklarmin ve yemeklerinin kategorilere
ayirilarak siralandigr bir platform olan TasteAtlas kullanilmistir. TasteAtlas platformu kategori
kisminda yer alan “sebze yemekleri” en popiiler kategorisi 2024 verileri tercih edilmistir. TasteAtlas
sebze yemekleri kategorisi icerisinde en begenilenler, alfabetik, konuma gore ve en popiiler alt
basliklar1 yer almaktadir. Bu alt basliklar igerisinden calismada kullanilacak olan en popiiler alt
bashigindan Turk mutfagindaki sebze yemeklerinin uluslararas: diger sebze yemekleri icerisindeki
konumunu gormek amaciyla secilmis olan ilk on sebze yemegi gorseli calismanin 6rneklemini
olusturmaktadir. Kullanilan gorseller www.TasteAtlas.com adresinden 25 Ocak 2025 tarihinde
alinmuastir.

3.3. Analiz Yontemi

Arastirmada sosyal bilimlerde kullanilan arastirma yontemlerinden biri olan nitel arastirma
yonteminden yararlanilacaktir. Nitel yontemle desenlenmis arastirmalarda, incelenen olay veya
olgu hakkinda derin bir algiya ulasma gayreti ile hareket edilmektedir (Morgan, 1996: 2). Nitel
arastirmalarda genellikle gozlem, goriisme, belge ve sdylev analizi gibi nitel veri toplama teknikleri
kullanilmaktadir. Bunun yaninda, insana iliskin alg1 ve olaylarmn, sosyal gerceklikte ve dogal
ortaminda derinlemesine incelenmesinin esas oldugu nitel arastirma, farkl disiplinleri bir araya
getiren biittinctil bir bakis agisina da sahiptir (Merriam ve Grenier, 2019: 5-9). Felsefi yaklasim
acisindan yorumsamaci bir 6zellige sahip olan ¢znellige 6nem vermektedir. Nitel arastirmalarin
cesitli alt desenleri bulunmaktadir. Bu desenler arasinda en ¢ok kullanilan desenler 6érnek olay,
bibliyometrik, deney, fenomenoloji, eylem arastirmas: sayilabilmektedir (Alturnusik, 2020: 472-473).

Bu calismada analiz yontemi olarak semiyotik (gostergebilim) analiz kullanilmistir. Semiyotik
(gostergebilim), gostergelerin yorumlanmasini, tiretilmesini veya isaretleri anlama siirecini
incelemeye yarayan nitel arastirma deseni olarak bilinmektedir (Giinay, 2007: 10). Semiyotik analize
iliskin iki farkli goriis 6n plana gikmaktadir. Tlk goriis Bartles’e (1981) ait olan goriise gore gorsel
analiz edilirken ilk olarak goriintiiniin anlamima bakilmaktadir. Tkinci asamada ise gorselin kiside
uyandirdigi cagrisimlar incelenmektedir. Cagrisimsal seviyede ise gorsel semiyotik inceleme yapan
kisinin sosyal ve kiilttirel altyapist ile iliskilendirilen yorumlar yer almaktadir (Bartles, 1981: 155).
Ikinci goriis ise Pierce’ye (1984) ait olan {iclii ayrimlar gorisidiir. Bu goriise gore semiyotik
(gostergebilim) analiz ti¢ kavram {izerine kurulmustur. Bu kavramlar gosterge, yorumlayan ve
nesne olarak bilinmektedir. Bu sekilde incelemesinin nedeni ise Pierce’nin (1984) semiyotik analizi
mantik tizerine oturtmasmdan kaynaklanmaktadir (Anderson, 1984: 455-456). Bu fikirlerden yola
cikarak calismadaki gorseller Bartles’in (1981) diiz anlam ve yan anlam goriisti temel alinarak
yorumlanmustir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

TasteAtlas platformu sebze yemekleri kategorisindeki ilk 10 sebze yemeginin semiyotik
analizi yapilmustir. Yapilan semiyotik analize dair bulgulara asagida yer verilmistir.

4.1. Japchae Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

, - -~ " / .» =
Gorsel 1. Japchae yemegi-Giiney Kore
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Kore mutfagina ait makarna ve cesitli sebzelerin sotelenmesi ile hazirlanmis soya
soslu bir yemek bulunmaktadir. Yemegin icerigine bakildigina yemekte renkli biberler, yesil sogan
ve makarna kullanildig1 goriilmektedir. Sos olarak tercih edilen soya sosu yemege gortintii
acgisindan renk katmustr.

Yan Anlam

Fotografin yakindan cekilmesi yemegin icerigindeki kullanilan malzemeler hakkinda bilgi
verirken etrafinda herhangi bir objeye yer verilmemesi yemegi daha da 6n plana cikarmustir. Uzak
dogu kiiltiirtine ait ekipmanlarin yemegin sunumunda kullanilmas1 yemegin uzak dogu mutfagia
ait bir yemek oldugunu belirtmek adina ipucu vermektedir. Siyah wok tava igerisinde Giiney Kore
mutfagina ait japchae yemegi bulunmaktadir. Yemekte kullanilan makarna ve sebzeler yemegin ait
oldugu kiiltiirti yansitmaktadir. Yemegin karbonhidrat iceriginin yani sira icerisine eklenen sebzeler
ile yemegin besleyiciligi artirilmaya calisilmistir. Yemegin sunumunda tercih edilen siyah tava ile
yemek 6n plana ¢ikarilmaya calisilmis, icerisinde tirtinlerin renk uyumuna dikkat edilerek hos bir
gorinti saglamistir.

4.2. Ratatouille Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gﬁrsel 2. Ratatouille yemegi-Fransa
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Diiz Anlam

Gorselde Fransiz mutfaginin 6nemli sebze yemeklerinde biri olan ve farkli sebzelerin
kizartilmasi ile hazirlanan ratatouille yemegi bulunmaktadir. Fotografta uzaktan cekim teknigi
kullanilmistir. Yemek siyah dokiim bir tavada sunulmustur. Yemekte kiip seklinde dogranmis
patlican, havug, renkli biberler kizarma yapilarak pisirilmis ve tizerine de gorsel olarak renk katmasi
i¢in yesil renkte ot sunulmustur.

Yan Anlam

Fotografa uzaktan ¢ekim teknigi kullanilarak yanindaki objeler ile derinlik kazandirilmistir.
Dokiim siyah bir tava icerisinde Fransa mutfagmna ait ratatouille yemegi sunulmustur. Tavanin
icerisinde kiip seklinde esit parcalar halinde dogranmus cesitli sebzeler bulunmaktadir. Yemegin
iceriginde kullanilan sebzelerin cesitligi yemegin vitamin acisindan zenginligini ortaya
koymaktadir. Gorsellerinden hareketle sebzelerin kizartilarak pisirildigi gortilmektedir. Ayrica
sunumda tava kullanilmas1 ve yan tarafinda goriinen torson, yemegin sicak servis edildigini ortaya
koymaktadir. Etrafinda bulunan eskitilmis tahta ve kasik yemegin Fransiz mutfak kultiirtinde uzun
yillardir var oldugunu ortaya koymaktadir. Yaninda bulunan eksi mayali ekmek ise yemegin
yaninda eslikci olarak tiiketilebildigine dair 6neri vermektedir.

4.3. Parmigana yemegine yonelik semiyotik analiz bulgusu

Diiz Anlam

Gorselde Italyan mutfagina ait patlican ile hazirlanan parmigiana yemegi yer almaktadir.
Yemegin gorselinden domates sos ve mozarella peyniri ile sirali bir sekilde dizilen halka seklinde
patlicanlarin firinda pisirilerek feslegen yaprag: ile servis edildigi gortilmektedir.

Gorsel 3. Parmigiana yemegi-italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Yan Anlam

Gorselde yakin ¢ekim yapilmis olmasi yemegin estetik gortinttisiinii 6n plana ¢ikarma amact
tagimaktadir. Beyaz kare tabagin ortasinda Italya mutfagma ait bir sebze yemegi olan parmigiana
yemegi yer almaktadir. Yemekte domates sos ve mozarella peyniri ile siral bir sekilde dizilen halka
seklinde patlicanlar, firinda pisirilerek servis edilmistir. Yemek, kullanilan sebzeler ve peynir ile
protein ve vitamin agisindan zenginlestirilmistir. Yemegin sunumunu renklendirmek adma
yemekle lezzet olarak da uyum saglayabilecek feslegen yaprag: kullanilmistir. Ayrica kullanilan
drtinler belli bir oriintii ile siralanarak gorsel acidan uyum saglanmistir. Arka planda kullanilan
domates ve diger yemek tabagi asil yemegin daha da 6n plan ¢ikmasini saglayarak gorsele derinlik
kazandirmustir.
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4.4. Feijoada Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 4. Feijoada yemegi-Brezilya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde siyah fasulye ve domuz eti ile hazirlanan Brezilya mutfagina ait feijoada yemegi yer
almaktadir. Yemek giivec icerisinde sunulmustur. Yemegin icerisinde barbunyaya benzer bir
fasulye cesidi ve et, yemegin kendi sosu ile birlikte pistigini gostermektedir.

Yan Anlam

Fotografta yakin cekim teknigi kullanilmis olmasi yemegi 6n plana c¢ikarma amaci
tasimaktadir. Yemegin gilive¢ igerisinde sunulmasi geleneksel bir yemek oldugunu
vurgulamaktadir. Giivecin igerisinde Brezilya mutfagina ait olan feijoada yemegi bulunmaktadr.
Yemekte siyah fasulye ve et kendi sosu ile pisirilmistir. Yemegin icerisinde bulunan kepge yemegin
sulu bir yemek oldugunu gostermektedir. Arka planda tepsinin icerisinde bulunan malzemeler
gorsele odaklanmay1 zorlastirmaktadir. Yemek istah acic1 bir gortintiiye sahip olmamakla birlikte
gorsel yemegi tanitmak acisindan da yetersiz kalmistir. Gorsel yemegin bir sebze yemeginden
ziyade et yemegi oldugu izlenimi veriyor.

4.5. Tempe Uriiniine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Diiz Anlam

Tempe, fermente edilmis soya fasulyesinden yapilan geleneksel bir Endonezya yemegidir.
Gorselde yakin cekim teknigi kullanilmis ve tempe dilimleri ahsap servis tepsisi tizerinde
sunulmustur.

Gorsel 5. Tempe (Tempeh) tirtinti-Endonezya
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Yan Anlam

Gorselde yakin gekim teknigi kullanilmistir. Gorsel incelendiginde en altta koyu ahsap
gortintimlii bir masa yer almaktadir. Tahtanin tizerinde agik renk ahsap gortintimlii bir tahta yer
almaktadir. Tahtanin tizerinde ise dilimlenmis gibi goriinen Endonezya mutfagina ait bir yiyecek
olan tempe yer almaktadir. Tempe, soya fasulyesinin fermente edilmesiyle yapildig1 ve tam bir
protein ve lif kaynagi oldugu icin saglikli ve doyurucu bir tahil yemegi olarak diger sebze
yemeklerinden belirgin olarak farklilasmaktadir.

4.6. Feijoada a Portuguesa Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

,. ;\ —
Gorsel 6. Feijoada a portuguesa yemegi-Portekiz
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde lahana havug ve gesitli sebzeler ve domuz sucugu ile hazirlanmis portekiz mutfagina
ait feijoada a portuguesa yemegi yer almaktadir. Yemegin icerisinde halka seklinde dogranmis
sosise benzer islenmis bir et gesidi, havug, lahana ve bir fasulye cesidi yer almaktadir. Ayrica
yemegin kendi sosu ile pistigi gortilmektedir.

Yan Anlam

Gorselde yakin gekim teknigi kullanilmis olmasi, yemegin tanitim amaciyla cekildigini
gostermektedir. Servis edilirken kullanilan beyaz porselen tabak, yemegin modernligini ve
icerisinde kullanilan malzemeleri vurgulamaktadir. Porselen derin yemek tabaginin igerisinde
Portekiz mutfagina ait olan Feijoada a portuguesa yemegi yer almaktadir. Yemegin igeriginde ilk
goze carpan dilimlenmis sosislerdir. Diger malzemelerde sosisler ile uygun olmasi acisindan halka
biciminde dogranmis ve renk acisindan birbiri ile uyum saglamistir. Ayrica yemegin icerisinde
bulunan havug, lahana ve domuz sucugu kategori icerisindeki Brezilya mutfagina ait feijoda
yemeginden daha farkl 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir.

4.7. Fritto Misto Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 7. Fritto misto yemegi—italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024
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Diiz Anlam

Gorselde Italyan mutfagma ait cesitli deniz iiriinleri ve sebzelerle hazirlanmis fritto misto
yemegi yer almaktadir. Yemekte panelenmis deniz mahsulleri ve pathcan kullanildig:
gortilmektedir. Yemegin yaninda eslikgi olarak limon goriimektedir.

Yan Anlam

Gorselde yakin ¢ekim teknigi kullanilmasi yemegin igerigi hakkinda fikir sahibi olmamizi
saglamistir. Servis ekipmani olarak beyaz kare porselen tabak ve tizerine sar1 renkli bir yagl kagit
kullanilmis olmasi yemegin kizartilarak yapildigini gostermektedir. Tabagin igerisinde Italya
mutfagina ait fritto misto yemegi bulunmaktadir. Yemegin icerisinde yogunluk gosteren tirtinler
arasinda beyaz yaprak seklindeki bulunan balik panesi, tempura karides ve gesitli sebze paneleri
bulunmaktadir. Deniz mahsullerinin ilk on yemek icerisinde yer aldig: tek yemek olmas1 yemegin
bulundugu tilkenin beslenme kiiltuiriiniin etkisini yemege yansitmaktadir. Bu dogrultuda yemek
cografi kiilttirtin tabaga yansitildig1 gtizel bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

4.8. Chana Masala Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 8. Chana masala yemegi-Hindistan
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Hindistan mutfagina ait nohut ile hazirlanmis domates soslu chana masala yemegi
yer almaktadir. Kullanilan ekipmanlar yemegin geleneksel bir yemek oldugunu o6n plana
cikarmaktadir. Yemegin iceriginde haslanmis nohut ve yogun sekilde domates kullanildig:
goriilmektedir. Kullanilan baharatlar ve sunuma renk katmasi agisindan kisnis otu kullanilmistir.

Yan Anlam

Gorselde yakin cekim teknigi kullanilarak yemegin icerigi hakkinda bilgi sahibi olmamiz
saglanmustir. Servis edilirken kullanilan ekipmanlar yemegin koklii bir gegmisi olduguna vurgu
yapmaktadir. Etrafinda bulunan tahta kasik detayi, tahta masa ve el yapimi ekmek ile de
desteklenmistir. Kabin icerisinde ise bulunan Hindistan mutfagina ait olan Chana masala yemegi
bulunmaktadir. Yemegin iceriginde nohut ve domatesten hazirlanmis sos yogunluk gostermektedir.
Ayrica tizerine Hindistan’da ¢ok fazla kullanilan bir ot olan kisnis ile renk kazandirilmistir. Ttirk
mutfagina ait kuru fasulye yemegi ile benzer 6zelliklere sahip olmakla birlikte bircok yonden de
farklilik gostermektedir. Ornegin kuru fasulyede kullamilan salcanin yerini bu yemekte domates
almis ve daha fazla baharat kullanilmistir. Ayrica kuru fasulyeye nispeten chana masalanin daha az
sulu bir yemek oldugu goriilmektedir.
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4.9. Kuru Fasulye Yemegine Yonelik Semiyotik Analiz Bulgusu

Gorsel 9. Kuru fasulye yemegi-Ttirkiye
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde Turk mutfagina ait beyaz kuru fasulye ile yapilan salgal1 bir yemek olan kuru fasulye
yemegi bulunmaktadir. Porselen beyaz derin bir tabakta sunulan yemek, etli pisirilmis ve cesitli
baharatlar ile sunulmustur.

Yan Anlam

Gorsel yakin ¢ekim teknigi kullanilarak elde edilmistir. Beyaz zeminde beyaz porselen tabakta
sunulmus olmasmin nedeni yemegin 6n plana cikarilmak istenmesinden kaynaklanmaktadir.
Yemegin salcal1 ve baharatli bir yemek oldugu gorselden anlasilmaktadir. Fakat bilindigi tizere kuru
fasulye yemegi Turk mutfaginda igerisine sarkiiteri {irtinleri eklenerek de pisirilebilmektedir.
Yemekte kullanilan fasulye ve yemekte et tirtinleri bulunmas: yemegin hem bitkisel hem de
hayvansal protein agisindan zengin bir yemek oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla, bir tabakta
hem makro hem de mikro diizeyde saglik i¢in gerekli olan temel besin tgelerini bir araya getirerek
besleyici bir 6giin alternatifi sunmaktadir. Ayrica etsiz kuru fasulye de, bitkisel protein
icerdiginden vegan ve vejetaryen beslenmeyi benimseyen insanlar tarafindan tiiketilebilmektedir.
Arka planda yer alan kaseler icerisinde bulunan nane, pul biber ve karabiber yemegin baharatlar ile
tuiketilebilecegini gostermektedir.

SRR

Gorsel 10. Caponata yemegi-italya
Kaynak: TasteAtlas, 2024

Diiz Anlam

Gorselde italyan mutfagina ait cesitli sebzelerin sosta pisirilmesi ile hazirlanan caponata
yemegi yer almaktadir. Gorselde bambu bir tabak igerisinde kiip seklinde dogranmis patlican,
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kereviz sapi, zeytin, sogan ve patates gibi sebzelerin domates sosu ile pisirildigi gortilmektedir.
Ayrica sunuma renklilik katmas: icin feslegen yaprag: kullanilmustir.

Yan Anlam

Gorsel yakin ¢ekim teknigi kullanilarak elde edilmistir. Yemek ahsap zemin tizerine yoresel
mutfak gortinttisii olusturan sofra bezi, ahsap kasik ve ahsap tabak icerisinde sunulmustur.
Yemegin icerisinde esit boyutlarda dogranmis kereviz sapi, patlican, zeytin, sogan gibi yiyecekler
yer almaktadir. Yemegi ratotoulie yemeginden ayiran en ayirt edici 6zelligi pisirme yontemidir.
Ratotoulie yemeginde derin yagda kizartma yontemi kullanilirken bu yemekte sebzeler ekstra
olarak domates sos ile de pisirilmistir. Yaninda eslik¢i olarak da beyaz ekmek kullanilmistir. Ayrica
yemekte domates sosu kullanildig1 ve renklilik saglamak amaciyla feslegen yaprag: kullanildig:
gortilmektedir.

5. SONUC VE CIKTILAR

Bu calismada TasteAtlas platformu d6rnekleminden yola cikilarak, sebze yemegi gorsellerinin
vermis oldugu gastronomik mesajlar ortaya koyulmustur. TasteAtlas’ta, ilk on sebze yemegi
arasinda Turk mutfagina ait tek sebze yemegi olan kuru fasulye yemegini, diger sebze yemekleri
gorselleri ile gostergebilim cercevesinde kiyaslamak  hedeflenmistir. Boylelikle TasteAtlas
platformu sebze yemekleri kategorisinde yer alan ilk on yemegin gastronomik agidan
degerlendirilmesi yapilmistir.

TasteAtlas platformunda yer alan sebze yemekleri kategorisinden hareketle cesitli bulgulara
ulasilmistir. Tuirkiye, Portekiz, Fransa, italya, Giiney Kore, Brezilya, Endonezya ve Hindistan gibi
tilkelere ait yemekler kategori icerisinde ilk onda yer almaktadir. Yapilan analizler sonucunda
Akdeniz canaginda bulunan tilkelere ait yemeklerin patlican, taze sebze, fasulye ve domates sos ya
da salca agirlikli oldugu sonucuna wulasilmaktadir. Ortadogu’da bulunan Hindistan ve
Endonezya’ya ait olan sebze yemeklerinin sadece tahil ve baklagil ile pisirildigi gortilmektedir.
Ayrica Akdeniz canaginda bulunan tilkelerin yemeklerinde et ve et tirtinlerinin kullaniminin yaygin
oldugu gortilmektedir. Et tirtinlerinin kullanilma sebepleri arasinda, tilkelerin ekonomik gelirleri ve
dini inaniglarmin etkili oldugu soylenebilir. Ornegin Hindistan’a ait yemekte dini inams one
cikarken, Endonezya’da ise ekonomik kosullar 6n plana c¢ikmaktadir. Bulgular, yemeklerde
kullanilan malzemelerin ait olduklar1 cografi bolgenin tzelliklerini yansittigini gostermektedir. Bu
durum, "cografya kaderdir" soziiniin, TasteAtlas gibi nemli bir platformda ilk 10’da yer alan sebze
yemekleri drneginde de gegerliligini korudugunu ortaya koymaktadir.

Arastirma bulgularindaki gorsellerin yan anlamlarindan hareketle bazi sonuglar ortaya
cikmistir. TasteAtlas sebze yemekleri kategorisi icerisinden en popiiler on yemek icerisinde Tuirk
mutfagina ait bir adet yemek bulunmaktadir. Bu yemek kategori icerisinde dokuzuncu sirada yer
alan kuru fasulye yemegidir. Kuru fasulye Tiirk mutfaginda o6zellikle Rize Cayeli ilgesi ile
ozdeslesmis ve cografi isareti de Cayeli ilgesine ait olan bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Yemege ait gorsel incelendiginde gorseli diger sebze yemegi gorsellerinden ayiran gesitli 6zellikler
saptanmustir. Bu 6zelliklerden ilki kuru fasulye yemeginde kullanilan sosun diger yemeklerde
kullanilan soslardan farkli olmasidir. Cogu yemekte kullanilan domates sosun yerini Tirk
mutfagina ait olan kuru fasulye yemeginde salca almistir. Bir diger 6zellik ise yemeklerde kullanilan
tiriinlerin cesitlilik gostermesidir. Ornegin cogu sebze yemeginde taze sebzeler kullanirken kuru
fasulye yemeginde tercih edilen tiriiniin uzun stire bozulmadan saklanabilecek 6zellige sahip olan
kuru baklagil grubundan bir tirtin olmasidir. Kuru baklagil ya da tahil kullanilarak yapilmis kuru
fasulye yemegi disinda tig tilkeye ait yemekler bulunmaktadir. Bu yemekler Endonezya, Brezilya ve
Hindistan’a ait olan yemeklerdir. Bu 6zellik bakimindan Tiirk mutfagina ait kuru fasulye yemegi ile
benzerlik gostermektedirler.

Tanitim acisindan gorseller incelendiginde, Tiirk mutfaginda énemli bir yere sahip olan kuru
fasulye yemegi gorselinin tanitim acisindan zayif kaldig1 gortilmektedir. Kuru fasulye denildiginde
ilk akla gelen yan tirtin olan pilav ve kuru soganin gorselde yer almiyor olmas: gorselin tanitim
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agisindan zayif oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica kuru fasulye yemegi Tiirk mutfaginda uzun
yullardir yer almaktadir. Yani tarihi bir gegcmise sahiptir. Fakat gorselde modern bir sunum tercih
edilmistir. Gorselde kullanilan porselen tabak yerine giiveg ya da ¢inili bir tabak tercih edilerek
yemegin uzun bir gecmise sahip oldugunun altmin cizilmesi yemegin tanitim icin daha dogru bir
tercih olacaktir. Bu dogrultuda Tuirkiye’de hizmet veren restoran, otel, Michelin rotasinda bulunan
restoran ve benzeri ticari isletmelerin kuru fasulye yemeginin yoresel sunumuna ve
modernizasyonuna gereken tnemi vermesi onerilmektedir.

Literatiirde sebze yemekleri konulu calismalara bakildiginda calismalarin ¢ogunlugunun
belirli bolgelere ait zeytinyagh yemekler ve cesitli otlarin kullanimu ile ilgili oldugu (Sanlier ve
Sezgin, 2016; Sanlier ve Sezgin, 2019; Kaya, 2019; Keskin ve Dénmez, 2020; Kok, Kurnaz ve Karahan,
2020; Avcioglu, 2022; Ustiiner, 2022) gorulmektedir. Diger yandan sebze yemeklerine iliskin
literattir konu kapsaminda zeytinyaghlar (Sanlier ve Sezgin, 2016; Sarioglan ve Cevizkaya, 2020),
saglikli beslenmede ot ve sebze yemekleri (Ertas ve Karadag, 2013; Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Kaya,
2019; Keskin ve Donmez, 2020), yenilebilir otlar ve yoresel mutfaktaki kullanimi (Kok, Kurnaz ve
Karahan, 2020; Ustiiner, 2022), vejetaryen beslenme (Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Avcioglu, 2022)
kapsaminda ele alinmistir. Bu noktada, arastirmanin orjinalitesi ortaya c¢ikmaktadir. Mevcut
arastirma, diinya genelindeki ilk on sebze yemegini kiiresel bir platform referans alinarak incelemesi
ve yemeklerin gorsel, simgesel, kiiltiirel, ekonomi, inan¢ ve cografya bazinda degerlendirmesi
acisindan mevcut literatiirden farklilik gostermektedir. Bir baska deyisle, Tiirk mutfaginin sebze
yemekleri acisindan wuluslararasi platformdaki yerini sorgulayan bir arastirma niteligi
bulunmaktadir. Dahas1 mevcut arastirma, sebze yemekleri konusunda Tiirk mutfag: temsiliyetine
odaklandigindan, alan yazindaki diger arastirmalar arasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Diger yandan
mevcut arastirmanin yontemi ile alan yazindaki ¢calismalarin yontemleri kiyaslandiginda semiyotik
analiz kullanilmasi1 nedeniyle yontemsel katki sagladig1 soylenebilir.

Her arastirmada oldugu gibi bu arastirmanin da smrliliklar1 bulunmaktadir. Oncelikle
arastirmanmn gorselleri yalmizca TasteAtlas’tan alinmustir. Dolayisiyla diinyadaki yemekleri
degerlendiren diger platformlar dikkate alimamuistir. Dahasi, ¢ok boyutlu olan gastronomik
deneyim, sadece gorsel analizle sinirh kalmistir. Bununla birlikte, Ttirk mutfaginin temsiliyeti, sebze
yemekleri 6zelinde incelenmesi arastirmanin bir baska sinirliligini olusturmaktadir. Diger yandan
semiyotik analizde yorumlarmn 6znel olmas: gorsellerin degerlendirilmesi agisndan bir baska
smirhilig1 olusturmaktadir. Nitekim, arastirmacimin kiiltiirel alt yapisinin sonuclara yon verecegi
asikardir. Dolayisiyla bu durum, analizlerin nesnelligini kismen smirladig1 soylenebilir. Diger
yandan bu calisma, Tiirk mutfagina ait sebze yemeklerinin genelini yansitmak agisindan smurl
kalmistir. Gelecekte sebze yemekleri konu edinecek olan calismalarda cografi isaretli sebze yemegi
gorsellerinden ya da michelin yildizhi restoranlarda yer alan sebze yemegi gorsellerinden
yararlanarak semiyotik analiz yontemi ile calismalar yapilabilecegi ya da dokiiman tarama yontemi
kullanilarak Tiirk mutfagina ait sebze yemeklerinin genelini konu alan calismalarin yapilabilecegi
onerilmektedir.

Smirhiliklardan yola c¢ikarak, gelecekte gerceklestirilecek ¢alismalarin, birden fazla
gastronomik veri platformu (6rn. World’s 50 Best, Yelp, TripAdvisor vb.) tizerinden daha kapsamli
orneklemlerle yiiriitiilmesi onerilmektedir. Ayrica, yalnizca gorsel igeriklere dayali semiyotik
analizlerin 6tesine gecerek yemeklerin tiretim stireci, malzeme temini, sunum bicimi, tiiketim
baglami gibi cok boyutlu gastronomik verilerin de dikkate alindig1 etnografik veya duyusal
analizlerle zenginlestirilmis arastirmalar, literatiire katki saglayacaktir Ayni zamanda, gorsel
iceriklerin tanitim giictinii artirmak admna gastronomi iletisimi, dijital icerik {iretimi ve yemek
fotografcilig: gibi disiplinlerarasi alanlarla is birligi yapilmasi, yemeklerin kiiresel gortintirligunt
artirmaya yonelik yeni arastirma kapilar1 aralayacaktr.
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