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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 01.12.2023 Calisma, sef imaj1 kavramina iliskin literatiirdeki boslugu doldurmay1 ve gdstergebilim
analizi ile farkli bir bakis agic1 yaratarak mevcut literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir.

Kabul Tarihi: 13.03.2024 Bu ¢ercevede, sef imajina iligkin pek ¢ok farkli gostergenin yer aldigi “The Menu” filmi

Barthes’n gostergebilim kuramindan yararlanarak nitel bir arastirma yaklasimriyla
incelenmekte ve elde edilen bulgular 1s18inda bir model Snerisinde bulunmaktadir. Elde

Anahtar Kelimeler edilen bulgulara gore sefin taninirlik diizeyi, yenilik ve yaraticilik siireci, restoranin imaji,

Sef imaj1 sefin bilgi, beceri ve basarisi sef imajinin olusumunda etkili degiskenlerdir. Sef imaj1 ise

. . tilketici ve igletme yoniinden farkli degiskenler lizerinde bir etki yaratma potansiyeli
Gostergebilim L

tagimaktadir. Bunun yani sira ¢aligmanin sonuglari sef imaj1 alaninda yapilmis ¢alismalarin

Gastronomi siirli olmasima karsin pratikte dnemli bir etkiye sahip oldugunu tartismaktadir. Caligma

sonunda teorik ve pratik oneriler sunulmaktadir.

Keywords Abstract

Chef image The study aims to fill the gap in the literature regarding the concept of chef image and to

Semiotics contripute to .the existing Iiteragure by creating a differenft perspectiye With_ se.miotic
analysis. In this context, the movie "The Menu", which contains many different indicators

Gastronomy related to the image of the chef, is examined with a qualitative research approach, making
use of Barthes' semiotic theory, and a model is proposed in the light of the findings.

Makalenin Tiirii According to the findings, the chef's level of recognition, innovation and creativity process,
the image of the restaurant, the chef's knowledge, skills and success are effective variables

Arastirma Makalesi in the formation of the chef image. The chef image has the potential to have an impact on

different variables for the consumer and the business. In addition, the results of the study
argue that although the studies conducted in the field of chef image are limited, they have
a significant impact in practice. At the end of the study, theoretical and practical suggestions
are presented.
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GIRIS

Yemek, insanlarin fizyolojik ihtiyacinin giderilmesi icin gerceklestirilen bir tiikketim etkinligi olmanin yani sira
kiiltiirel, sosyal ve simgesel anlamlarla yiiklii karmasik bir olgudur. Insan yasamiyla biitiinlesen yemek olgusu,
toplumsal hayatin ve kiiltiiriin izlerini tasimaktadir (Samanci, 2012). Ayrica yemek olgusu ideolojik ve duygusal
unsurlar da biinyesinde barindirmaktadir. Yemegin nasil iiretildigi, nerede, nasil ve kiminle yendigi de yemegin
kendisi kadar kiiltiirel izler tagimaktadir (Besirli, 2010). Yemegin icerisinde var olan anlamlar tiiketiciye aktarmada
sefler ve restoranlar 6nemli bir rol oynamaktadir. Restoranda servis edilen yemek, basit bir tiiketim maddesi olmanin

¢ok daha 6tesinde anlamlar barindiran bir iletisim araci olarak kabul edilmektedir (Diindar & Ekincek, 2016).

Yemeklerin anlamsal yonii, kiiltiirel ve tarihsel alanlarin yani sira sanatsal boyutuyla da 6n plana ¢ikmaktadir
(Ucguk, 2023). Her donemde yemek sanat ve sanatcilarin ilgi gosterdigi kiymetli bir obje olmustur. Sinema, resim,
edebiyat gibi bircok sanat dalinda yemege dair izler oldukga fazladir. S6z gelimi, Leonardo da Vinci’nin “Son Aksam
Yemegi” isimli tablosu yemegin tagidigi simgesel anlamlarin derinligini gosteren 6nemli bir 6rnektir. Benzer bigcimde
bir sefin tiiketiciye sunmak icin hazirladig1 yemek, tabag: yaratan sefin aktarmak istedigi mesaj1 yansitmaktadir. Bu
ylizdendir ki gastronomi kavrami, mutfak sanatlar1 olarak da anilmaktadir. Bir ressamin tablosu, resmi yapan sanat¢i
hakkinda izler tasidig1 gibi sefin yaratmis oldugu tabakta sef hakkinda mesajlar tasimaktadir. Bu mesaj sayesinde
miisterinin zihninde sef hakkinda bir imaj sekillenmektedir. Gastronomi alaninda yapilmis pek ¢ok c¢aligmada
gastronomi imaj1 (Lertputtarak, 2012; Chang & Mak, 2018; Marine-Roing vd., 2019), destinasyon imaji1 (Cai vd.,
2003; White, 2004), restoran imaj1 (Ryu vd., 2008; Jang vd., 2015) kavramlari lizerinden imaj ele alinirken yemegi
yaratan sefin imaj1 hakkinda yapilmis calisma oldukga kisitli sayidadir. Kavramsal olarak ele alinan bir konu
olmamasina karsin pratikte sef imajinin igletmeler i¢in olduk¢a 6nemli oldugu goriilmektedir. S6z gelimi basarisiz
yemek kalitesi olan bir isletme, alaninda uzman bir sefi ise alarak restoran imajin arttirabilmektedir. Daha agik bir
anlatimla isletmeler prestij sahibi bir sefi ise alarak hedeflenen basariy1 yakalamaktadir. Benzer bigimde basarili bir

sefin isletme basarisiyla iliskilendirildigini filmlerde de gérmek miimkiindiir.

Seyirciye verilmek istenen mesajin sinema aracilifiyla iletildigi goriilmektedir. Bdylelikle gastronomi
literatiiriinde de yemegin simgesel anlamlarinin sinemadaki kullanimini inceleyen c¢alismalar giderek artmaktadir
(Sen, 2021; Uygun vd., 2021; Yilmaz & Yiiksel, 2021). Kanik (2018), gastro-sinema kavrami baglaminda ele aldig1
calismasinda sinemada yemegin ana veya yan tema olarak kullanildig: filmler lizerinden, yemegin seyirciye mesaj
iletmek igin tercih edilen bir gosterge oldugunu vurgulamaktadir. Genellikle gostergelerin anlamsal ¢6ziimlemesinde
gostergebilim yontemi kullanilmaktadir. Gostergebilim, semiyotik Ogelerin (dil, isaretler, semboller, imgeler,
anlamlar ve kiiltiirler aras1 farkliliklar) nasil islev gordiiglinii, anlamlarin nasil iretildigini ve iletisimde nasil
kullanildigini incelemektedir (Genger, 2016). Iletisimin gerceklesmesinde gorsel ve isitsel ileti araclar1 tercih
edilirken kullanilan her bir gorsel iletisim araci farkli gostergeler sunmaktadir. Boylelikle sinema, edebiyat, medya
gibi iletisim alanlarda kullanilan metaforlarin incelenmesinde gostergebilim siklikla kullanilan bir yontem haline
gelmistir (Erkman-Akerson, 2005; Sivas, 2012; Caglar, 2012). Yemegin sinemada bir metafor olarak kullanimi1
gastronomi temali filmlerin gdstergebilimsel yontemle incelenmesinin Gnemini arttirmaktadir. Bu kapsamda
caligmada pratikte onemli olan ancak kavramsal olarak ele alinmayan sef imaji1 kavram1 gostergebilimsel bir analiz
ile incelemeyi amaglanmaktadir. Calismanin sef imaji kavramina iliskin literatiirdeki boslugu doldurarak ve

gostergebilim analizi ile farkli bir bakis agici yaratarak mevcut literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir. Gegmis
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caligmalarda ¢ok fazla iizerinde durulmayan ancak uygulamada etkili bir degisken oldugu diistiniilen sef imaj1

kavramini ele alan 6nciil ¢aligmalardan biri olmasi ¢aligmanin 6zgiinliiglinii yansitmaktadir.
Sef Imaji

Yakin ge¢miste yapilan ¢aligmalar imaj kavraminin yiyecek- i¢cecek endiistrisi i¢in dikkate deger bir 6neme sahip
oldugunu gostermektedir (Gallarza vd., 2002; Pike, 2007; Lertputtarak, 2012; Lai, 2018; Cirak & Gilimiis, 2021).
Gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalar, destinasyon imajinin turist davranislar {izerinde anlamli bir etkiye sahip
oldugunu géstermektedir (Choe &Kim, 2018; Eren & Celik, 2017; Okumus vd., 2007). Benzer bi¢imde gastronomi
imajinin da tiiketici davranislari, memnuniyet, davranissal niyetler gibi pek cok degisken iizerinde etkili oldugu
gorlilmektedir (Chang vd., 2010; Choe & Kim, 2018; Henderson, 2009). En yalin haliyle “hedef kitleyi olusturan
bireylerin ¢ogunlugunun bir kurum, kisi, konu veya iirlin (marka) ile ilgili diisiinceleri ve deger yargilar1” (Okay,
2000) seklinde tanimlanan imaj kavrami, yiyecek- icecek sektorii i¢in 6nemli bir degiskendir. Her ne kadar yiyecek-
icecek endiistrisi i¢in imaj kavraminin 6nemi anlagilmis olsa da kesin hatlarla belirlenmis bir taniminin olmamast

dikkat gekmektedir (Lin, 2006; Okumus vd., 2007; Pestek & Cinjarevié, 2014; Choe & Kim, 2018).

Gastronomi imaj1; bir destinasyona ait yiyeceklerin temel 6zellikleri ve soyut anlamlart ile yiyeceklerle baglantili
bilgilerin toplam1 ve sadelestirilmis hali olarak ifade etmektedir (Lin, 2006). Literatiirde gastronomi imaj1 {izerine
yapilan ¢aligmalarin yogunlugu dikkat ¢ekerken sef imaj1 alanindaki ¢alismalarin sinirli sayida oldugu goriilmektedir
(Henderson, 2011; Klimyuk, 2014). Bunun yani sira sef imaji iizerine yapilan ¢aligmalar genellikle sosyal medya ve
uinlii (influencer) sefler ¢cergevesinde ele alinmaktadir (Tonner, 2008; Henderson, 2011; Giousmpasoglou vd., 2020).
Literatlirde gastronomi imaji, destinasyon imaj1 gibi kavramlar siklikla ¢alisilan konular olmasina ragmen, kisi

6zelindeki imaj kavraminin incelenmesi pazarlama literatiiriinde ele alinmaktadir (Klimyuk, 2014).

Profesyonel mutfaklarda ekibi yonetme ve yonlendirme gorevi genellikle mutfagin sorumlu sefine aittir. Meniiniin
hazirlanmasi, kullanilacak ekipman ve malzeme se¢imi, ¢alisacak personelin belirlenmesi gibi yonetsel kararlarin
almmasi gibi birgok goérevi bulunan sefin bu kararlardaki basarist da olduk¢a 6nemlidir (Kazkondu, 2021). Ayrica
misteriye unutulmaz bir yemek deneyimi sunma ve miisteri memnuniyetini saglama goérevi de sef
sorumlulugundadir. Boylelikle bir sefin imaj1, ¢alisan personel, isletmeye gelen miisteriler, tedarikgiler gibi pek ¢ok
farkli paydas tarafindan degerlendirilmekte ve isletme i¢in 6nemli bir yer tutmaktadir. Sef imaji hem igletme hem de

tiikketici yoniinden ele alinabilecek dinamik bir yapidir.

Isletme yoniinden ele alindiginda sef imaji; (i) ast personelin koordinasyonunun ve verimli is- akis siirecinin
yonetiminin saglanmasinda, (ii) list yonetim ile bilgi akisinin saglikli ilerlemesinde ve (iii) isletme hedeflerinin
gerceklestirilmesinde etkili bir rol oynamaktadir. Bunun yam sira sef imajinin olumlu algilanmasi (iv) isletme ile
tedarikgi iligkisinin sorunsuz ilerlemesinde de etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica isletmelerde kurumsal ya
da kisisel imaj algisinin personelin orgiitsel bagliligi tizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugunu gosteren ¢aligmalar
bulunmaktadir (Minjung & Sung-Un, 2008; Guerrero & Herrbach, 2009; Topaloglu, 2010; Tashyan vd., 2013).
Benzer sekilde yoneticinin liderlik tutumu ile ¢alisan personelin orgiitsel baglilik durumu arasinda da bir iliski oldugu
goriilmektedir (Gao & Bai, 2011). S6z gelimi mutfak ¢alisanlari ile yapilan bir ¢aligmada sefin liderlik yapisinin
personelin orglitsel baglilig1 tizerinde anlamli bir etkisi oldugu sonucuna ulasilmistir (Yildirim, 2011). Buradan

hareketle, mutfagin liderleri olarak kabul edilen sefler, beraberinde ¢alisan personelin davraniglarini sekillendirmede

85



Cirak, K. & Akbulut, E. JOTAGS, 2024, 12(1)

etkili bir role sahip olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle sef imaji, isletmeler acisindan {izerinde durulmasi

gereken 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir.

Tiiketici bakis agis1 ile sef imaj1 kavrami incelendiginde miisterilerin davranigsal niyetleri lizerinde anlamli bir
etki yaratabilecegi diisiiniilmektedir. Ornegin, acik plan mutfaklara sahip isletmelerde mutfak ¢aliganlar1 atmosferin
bir pargasi haline doniistiiriilerek yemek deneyiminin sekillenmesinde etkili olmaktadir (Alonsove O'Neill, 2010).
Klasik mutfaklarda yemek tiretim siireci arka planda ger¢eklesirken agik plan mutfaklarda miisteri yemegin iiretim
stirecini dogrudan gozlemleyebilmekte, slire¢ hakkinda fikir gelistirebilmektedir. Bu durum sefin misteri ile temas
kurmasini saglayarak yalnizca yemek tizerinden degil ayn1 zamanda ydnetim yaklasimi {izerinden de sef imajinin
algilanmasin1 beraberinde getirmektedir. Ek olarak, mutfak sefinin yemek servisi sirasinda misafirlere meniiyii
anlatmasi sef- misafir iliskisini gliclendirmektedir. Daha acik bir anlatimla sef, yalnizca yemek iiretiminden sorumlu
kisi pozisyonunda cikarak miisteri ile dogrudan iletisime ge¢mekte ve yemek deneyimini yasayan miisterinin
zihninde bireysel bir imaj algist olusturmaktadir. Sef imajinin miisterilerin risk algilamasi ve satin alma davranislar
iizerinde de anlamli bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir (Pratten, 2003; Zopiatis, 2010). Sefe yonelik bireysel imaj

algisi, yasanan yemek deneyimini ve davranigsal niyetleri etkileyebilecek bir degisken olarak degerlendirilmektedir.

Sef imaj1 alaninda yapilmig ¢alismalar sef imajinin algilanan restoran imaji {izerinde anlamli bir etkiye sahip
oldugunu gostermektedir (Lin & Lin, 2006). Chen vd. (2016) gerceklestirmis olduklar1 calismada sef imajinin
restoran imaji lizerinde etkili bir degisken oldugu sonucuna ulagmislardir. Deng ve Li'nin (2014) yaptiklar1 ¢aligmada
da imajin algilanmasi iizerinde durulmaktadir. Calismaya gore restoranlarin kendi imajlarini miisterilerine yansitarak
essiz bir deneyim sunmasinda sefin imajinin énemli bir aktarim giiciine sahip oldugu belirtilmektedir. Bunun yani
sira restoran performansinda yonetici seflerin 6nemli bir etkisi oldugu 6ne siiriilmektedir (Pratten, 2003; Kuroshima,
2010; Zopiatis, 2010). Sef imajinin algilanan restoran/ gastronomi imajina etkisinin yani sira kaliteli bir imaj algisina
sahip isletmelerin de sef imajim etkiledigi varsayilmaktadir (Chen vd., 2016). Daha agik bir anlatimla olumlu sef
imaj1 restoran imajini etkilerken olumlu bir restoran imaj1 da sef imaj1 iizerinde bir etki yaratmaktadir. Restoran imajt
ile sef imaj1 arasindaki bu ¢ift yonlii iligki restoran- sef uyumunun isletme basarisi igin nemli bir role sahip oldugunu

gostermektedir.

Sef imajinin olusmasinda etkili bir diger 6nemli unsurun seflerin taninirlik diizeyleri oldugu disiiniilmektedir.
90’11 yillara kadar yemek programlarina giindiiz kusagi disinda yer verilmezken gastronomiye olan ilginin artmasiyla
yemek programlar1 ana akim kusakta yer almaya baslamistir (Cooper vd., 2017; Giousmpasoglou vd., 2018). Bu
durum basarili seflerin popiilerligini arttirmakla birlikte seflere tiiketici tercihlerini yonlendirme giicii kazandirmakta
ve sef imajinin olusumunu desteklemektedir (Powell & Prasad, 2010; Giousmpasoglou, 2020). Seflerin taninirlik
seviyesinin artmasi, medya araglarinda daha sik yer almasim saglamakta ve seflerin otorite olgusunu
giiclendirmektedir (Lee, 2014). Bunun yani sira bireysel sef imajinin olugsmasi mesleki anlamda da agg¢ilik meslegine
yonelik algilarin da degisimini beraberinde getirerek meslek dalina atfedilen 6nemin de artmasini saglamaktadir
(Randall, 1999).

Gostergebilim

Gostergebilim, semiyotik 6gelerin nasil islev gordigiini, anlamlarin nasil {retildigini ve iletisimde nasil
kullanildigini inceleyen bir disiplin olarak tanimlanmaktadir. Gostergebilim dil, isaretler ve semboller gibi simgesel

unsurlarin anlamsal yapilarini ve algilamadaki kiilttirel farklarini incelemektedir (Chappman & Routledge, 2009;
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Bircan, 2015). Gostergebilim kavrami, somut olarak algilanabilen "gdsteren" ve soyut bir mesaj olarak algilanabilen
"gosterilen" temelli bir model seklinde Saussure tarafindan one siiriilmiistir (Culha, 2011). Saussure,
gostergebilimini (semiyoloji), gostergelerin toplum igindeki roliinii inceleyen bir bilim dali olarak agiklamaktadir
(Saussure, 1985). Gostergebilim ¢ogunlukla dilbilim, psikoloji, sosyoloji, antropoloji, felsefe, sanat, edebiyat, sinema
ve reklamcilik gibi pek ¢ok alanda kullanilmaktadir (Gilgun, 1999). Gorsel ve sozel iletisimin temelinde var olan
gostergeler, gostergebilimin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamaktadir. Bu gostergelerin bilimsel agidan incelenmesi

ve anlamlarin nasil bir araya geldiginin arastirilmasi, gostergebilimin temel amacini olusturmaktadir (Denli, 1997).

Gostergebilim, farkli disiplinler arasinda koprii gorevi gorebildigi gibi semiyotik teorileri kiiltiirel, sosyal,
psikolojik ve dilbilimsel baglamlarda da incelemektedir. Gostergebilimei, kiiltiirel dizgeleri (6rnegin moda veya
yemek gibi) incelerken bu dizgelerdeki kodlar1 ¢6ziimlemek i¢in dildeki karsitliklari ve adlandirmalari
kullanmaktadir (Bircan, 2015). Bu nedenle, gostergebilim cesitli disiplinler arasinda bir¢ok farkli uygulama alani
bulabilmektedir. Gostergebilimciler, bu farkli disiplinlerde semiyotik gelerin nasil islev gordiigiinii ve anlamlarinin
nasil iiretildigini arastirmaktadir (Caglar, 2012). Ornegin, gdstergebilim, bir resim veya filmde semiyotik 6gelerin
nasil kullanildig1 ve izleyicilerin bu 6geleri nasil yorumladiklari izerinde durmaktadir. Ayrica, diyaloglar ve karakter
analizi de bu yontemle incelenebilmektedir. Gostergebilim, karakterlerin sOyleyecekleri sozleri ve davranislarin
analiz ederek, karakterlerin filmin mesajini nasil etkiledigini belirlemektedir (Cinay & Sezerel, 2021). Diyaloglarin
incelenmesi, filmin dilbilimsel o6zelliklerini inceleyerek, semiyotik Ogelerin dil yoluyla nasil kullanildigini
belirlemektedir. Sonug olarak, gostergebilim sinema filmlerindeki semiyotik 6gelerin nasil islev gordiigiinii ve

anlamlarinin nasil iiretildigini inceleyerek, filmleri anlamlandirmak icin bir ara¢ olarak kullanilmaktadir.

Yiyecek- iceceklerin beslenme ihtiyacini karsilamanin yani sira kiiltiirel ifade ve duygusal bag kurma yoni,
yiyecek- igeceklerin ayn1 zamanda bir iletisim araci olarak kabul edilmesine olanak saglamaktadir (Samanci, 2012).
Yemegin, kimlik ve iletisim ile baglantis1 g6z 6niinde bulunduruldugunda yiyecekler bireylerin kimliklerini ifade
etmede bir simge haline geldigi goriilmektedir. Bir¢ok arastirmaci yiyeceklerin iletisimdeki roliinii anlamak igin
teorik yaklasimlar sunmuslardir (Saussure, 1985; Barthes, 2008). Ornegin, Roland Barthes, gostergebilimsel
yontemle yiyecegin iletisimdeki roliinii, kiiltiiriin farkl: tatlar1 yorumlamadaki etkisini ve yemegin toplumsal statii ile
iligkisini degerlendirmektedir. Buna gore yiyecekleri bir nesne ya da fizyolojik bir ihtiya¢ olarak gérmenin dar bir
bakis agis1 oldugu, yiyeceklerin beraberinde pek ¢ok simgesel anlam barindirdigi goriilmektedir (Cayc1 & Aktas,
2018).

Yiyeceklerin tiiketilmesi, bir kisinin sosyal siifini, kiiltiirel kimligini ve kisisel tercihlerini ifade etme sekli
olabilmektedir. Ayrica yiyeceklerin nasil sunuldugu, hangi malzemelerin kullanildigi ve sunum bi¢imi de bu
iletisimde Onemli bir rol oynamaktadir. Lévi-Strauss (1983) yemegin dil ile benzer islevlere sahip oldugunu,
yiyeceklerin sosyal iligkileri anlamlandirmaya yarayan kodlar tagidigini 6ne siirmektedir. Yemek, yalnizca beslenme
acisindan ele alinan tiriinler olmay1p; ayni zamanda bir iletisim sistemi, bir imajin ifadesi, durumlarin ve davraniglarm

bir yansimast olarak goriilmektedir (Barthes, 2008).

Sinema perdesine yemek temasinin siklikla kullanilmasinin ardinda fizyolojik ihtiyaglarin giderilmesinden Gteye
icinde barindirdig1 simgesel anlamlarin yogunlugu etkili olmaktadir (Abdurrezzak, 2014). Giinliik hayatta ¢esitli
gostergeleri iginde barindirmasi sebebiyle yemek, sinemada verilmek istenen mesajlarin kitlelere ulagtirilmasinda

siklikla tercih edilmektedir (Kanik, 2018). Sinemada yer almis gastronomi temali filmlere “Babette's Feast (1987);
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Eat Drink Man Woman (1994); Big Night (1996); Chocolat (2000); Ratatouille (2007); No Reservations (2007);
Julie and Julia (2009); The Hundred-Foot Journey (2014); Chef (2014) Burnt (2015); The Founder (2016); The Menu
(2022)” gibi filmler 6rnek verilebilmektedir.

Sinema alaninda ana temasi yemek lizerine sekillenen birgok film yer almaktadir. Bunun yani sira farkli ana
fikirde olan filmlerin ¢ogunda da yemegin bir metafor olarak kullanildig1 goriilmektedir. Bu durum yemek olgusunun
seyirciye verilmek istenen mesaj1 iletmede de kullamildigim gostermektedir. Cayc1 ve Aktas (2018) yaptiklar
calismada, toplumun tiikketim aligkanliklar1 ve sosyal statii iligkisi baglaminda yemegin medyada gorsel ve kiiltiirel
bir kod olarak degerlendirmislerdir. Cakir vd. (2020) calismalarinda, yemek olgusunun toplumsal algilarin
anlasilabilmesindeki kullanimini incelemek amaciyla yemek temali filmleri icerik analizi teknigiyle incelemislerdir.
Cinay ve Sezerel (2020) yaptiklar1 ¢alismada, gastronomi, yemek ve sinema arasindaki iligskinin ortaya konmasi
amaciyla Barthes’in gostergebilim yaklagimiyla ‘Mine Vaganti’ filmi {izerinden yemegin simgesel anlamlarini
incelemislerdir. Benzer bi¢imde Cinay ve Sezerel (2021) Fatih Akin’in filmlerinde yemek ve sofra temali sahneleri
Barthes’in gostergebilim yontemini kullanarak incelemislerdir. Literatiirde gostergebilim yontemi kullanilarak
yapilmis bircok ¢alisma bulunsa da bu yontem turizm ve gastronomi alaninda ¢ok calisilmamistir. Ayni zamanda
yemek temali filmleri inceleyen ve iizerinden analizler yapan c¢aligmalarin da literatiirde sayica az oldugu
gorlilmektedir. Bu kapsamda yemek temali filmlerin semiyotik olarak incelenmesinde gostergebilimin

kullanilabilecegi ve bunun literatiire yeni bir yaklasim getirebilecegi 6n goriilmektedir.
Yontem

Gastronomiye yonelik ilginin son yillarda artmasiyla, yemek igeriklerinin yazili, gorsel ve sosyal medyada
giderek daha popiiler hale geldigi ifade edilebilmektedir. Yemek imgeleri bir¢ok temada ve bir¢ok alanda yer
almaktadir. Giiniimiizde gastronomi, filmlerde de tercih edilen bir tema olarak kullanilmaktadir. Bu kapsamda
mevcut ¢alismada, sef imaj1 kavrami gastronomi temali bir film olan “The Menu” iizerinden degerlendirilmistir.
Filmin analizi siirecinde sef imajim destekleyen gostergeleri igeren sahneler belirlenmis ve gostergelerin
¢Oziimlenmesinde Roland Barthes’in gostergebilim kuramindan yararlanilmigtir. Dil, metin ve sembollerin
derinlemesine anlagilmasini ve yorumlanmasini i¢eren analizlere dayanan gostergebilim genellikle nitel bir yontem

olarak kabul edilmektedir (Bouzida, 2014).

Aragtirmanin cergevesi gostergebilim, sinema ve sef imaji kavramlarindan olusmakta ve “The Menu” filminin
gostergebilimsel ¢dziimlemesini kapsamaktadir. Oncelikle sef imaji ve gdstergebilim kavraminin literatiir taramasi
yapildiktan sonra filmde gegen sef imaj1 gostergeleri incelenmistir. Gostergebilim kuramina ayni donemlerde 6nemli
katkilar sunan Peirce ve Saussure’un yani sira Barthes’in diiz anlam ve yan anlam yontemi, yaygin olarak kabul
goren bir analiz araci olarak degerlendirilmektedir (Bouzida, 2014; Bircan, 2015). Calismanin odaklandig: filmdeki
gosterge ¢oziimlemelerinin yapilmasinda Roland Barthes’in “Diiz anlam/ Yan anlam” gostergebilim kuramindan

yararlanilmistir. Roland Barthes, anlamlandirmanin iki diizeyinden bahsetmektedir (Barthes, 1975).

1. Diiz Anlam (Notation): Gostergenin ylizeydeki veya ilk bakista algilanan anlamim ifade etmektedir. Diiz
anlam, bir nesnenin veya ifadenin temel ve somut anlamiin temsilidir. Ornegin, bir elma gérseli gordiigiiniizde, diiz

anlam, bu gorselin bir elmayi temsil ettigi agik, ylizeydeki anlamdir.
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2. Yan Anlam (Connotation): Gostergenin kullanildig: kiiltiirel, sosyal veya sembolik baglamda ortaya ¢ikan
daha derin ve sembolik anlamlarn ifade etmektedir. Yan anlam, gostergenin tasidigi toplumsal, kiiltiirel ve tarihsel
referanslarla iliskilendirilen anlamlar1 igermektedir. Ornegin, elma gorseli yan anlamlar araciligiyla saglik, tazelik,

doga veya giinah gibi sembolik anlamlar1 ¢agristirabilmektedir.

Metinlerdeki gizli anlamlarin agiga ¢ikarilmasinda yan anlamin 6nemli bir rol oynadigini savunan Barthes, yan
anlamin ayn1 zamanda ideolojiyi ve kiiltiirii yansittigim1 vurgulamaktadir (Aiello, 2006; Barthes, 1977). Barthes,
mitlerin analizinde {i¢ boyutlu bir 6ngorii modeli sunmakta ve model dil ve ideolojik diizlemde, gosteren, gosterilen
ve gosterge arasindaki iliskiyi aciklamaktadir. Dil diizlemindeki gosteren ve gosterilen iliskisi, gostergeyi
olusturmaktadir. Dil diizlemindeki gosterge, ideolojik diizlemde gosterene doniismektedir (Barthes, 2018). Bu
kapsamda diiz anlam ve yan anlam, bir gdstergenin ylizeydeki anlamim1 ve daha derin, kiiltiirel ve sembolik

anlamlarint anlamak i¢in 6nemli kavramlar olarak goriilmektedir.

Yapilan c¢alismanin gegerlik, gilivenirlik ve inandiriciliginin saglanmasi amaciyla kavram ve tanimlarin
olabildigince agik ve belirgin olmasi saglanmistir. Gostergelerin kodlanmasi siirecinde kullanilan ilkelerden,
kodlamanin en az iki farkli arastirmaci tarafindan yapilmasi (Hall & Valentin 2005) ve kategorilerin belirlenmesi
stirecinde arastirmacilar tarafindan tartismalarin yapilmasi gecerligi, giivenirligi ve inandiriciligi saglamada 6nemli
bir etken oldugu belirtilmektedir (Y1lmaz & Ozdemir, 2017; Y1ilmaz vd., 2020; Yilmaz & Sahin, 2021). Bu ¢calismada
da iki farkl arastirmaci tarafindan agikg¢a belirlenen kavramlar tartisilmis var olan farkliliklar giderilmistir. Ayn1
sekilde gostergelerin kategorilerinin olusturulmasinda ve isimlendirilmesinde iki arastirmacinin uzlasmasiyla siireg
sonlanmistir. Bu kapsamda arastirma yontemine iligkin olabildigince ayrmtili bilgiler verilmis boylelikle analiz
stirecinde yapilan tiim siirecler bu ¢alismanin gegerlik, giivenirlik ve inandiricilik ilkelerine uygun olarak yapildigini

gostermektedir.
Orneklem

Yonetmenligini Mark Mylod’un yapmis oldugu “The Menu” filmi 18 Kasim 2022 tarihinde vizyona girmistir.
Senaryosu Seth Reiss ve Will Tracy’e ait olan film kara komedi, gerilim ve korku tiiriinde izleyiciye sunulmaktadir.

Film siiresi 1 saat 48 dakikadir ve orijinal dili Ingilizcedir.

The Menu filmi, diinyaca iinlii bir sefin, yalnizca 6zel bir tekne ile ulagim saglanan 1ssiz bir adada yer alan
restoraninda sadece se¢ilmis bazi miisterilere 6zel hazirladig1 sasaali meniisiiniin olduke¢a yiiksek iicretler 6denerek
deneyimlendigi gecenin gerilimli bir noktaya evrilmesini konu edinmektedir. Gecede sef Slowik, oliimiine bagl
oldugu mesleginin, 6zenle hazirladig1 meniiniin ve hikayesi olan yemeklerinin bas rol olmasin1 arzulamaktadir. Menii
adada yetisen Ozel sebzeler, kayikla tutulan deniz taraklari, sahilden toplanan taslar ile her biri bir sanat eserine
doniisen yemeklerden olusurken her bir yemek sefin anlam kazandirdigi hikayeler esliginde servis edilmektedir.
Sefin takintili bir bigimde kendi kariyerini, yemeklerini ve meslegin énemini 6n planda tutma cabasina karsin
misafirler i¢cin durum Slowik’in beklentisi yoniinde degildir. Bu durum gecenin garip bir sekilde ilerlemesine neden
olmaktadir. Filmde gastronomi sektoriine, meslegin zorluklarina ve kutsalli§ina, sef ve restoran imajina dair verilmek

istenen mesaj sef, miisteri ve yemek baglaminda izleyiciye ulastiriimaktadir.
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Bulgular ve Tartisma

GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN
Arkadasla Fiyat :
Konusma Tartigmasi Fiyat Algist

"Ne yivoruz, Rolex miz”

Gérsel 1. The Menu Filmi (00.01.42)

Diiz Anlam: Sahnede restorana gitmeden 6nce Margot ve Tyler arasinda yemek fiyati ilizerine bir konugma
geemektedir. Margot restorana bir gecede toplam 12 miisteri gelmesini sagkinlikla kargilarken yemek deneyiminin

kisi bas1 1250 dolar olusunu 6grendiginde saskinligi daha da artmaktadir.

Yan Anlam: Bir yemek deneyimine bigilen maddi deger kisiler tarafindan farkli algilanabilmektedir. Bu algisal
farklilik yemek- deger iliskisi ile baglantili sekilde gergceklesmektedir. S6z gelimi fiyat esnekligi daha diigiik olan
Margot i¢in yemege O0denecek iicret yiiksekken, Tyler i¢in Uinlii bir restoranda taninmis bir sefin yasattigi yemek

deneyimi, 6denecek paradan daha degerli gormektedir.

Restoran isletmeleri temelde kar amaci giiden ticari isletmeler olmasi sebebiyle fiyat konusu isletmeler i¢in 6nemli
bir yer tutmaktadir. Tiiketici yoniinden ele alindig1 takdirde de fiyatin yemek tercihinde 6nemli bir belirleyici oldugu
gorlilmektedir (Caligkan, 2016; Hanaysha, 2016). Menii fiyati ayn1 zamanda bir kalite gostergesi olarak kabul
edilmekte ve yliksek fiyatli bir menii ayn1 zamanda yiiksek kalite algisini da olusturmaktadir. Kimi isletmeler
miisterilerine sundugu hizmet, yemekler veya marka degeri yiiksek sefler iizerinden kalitelerini yansitmakta ve
yiiksek fiyatlar ile kalite algis1 olusturmaktadir. Dolayisiyla bir isletmede yoneticilik yapan popiiler bir sefin imaji

restoran karliligini etkileyebilen bir degisken haline doniisebilmektedir.
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GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN
Yemek Tabag: Arkadasla Sohbet Sefin Tanrisallig:

"Swrlarda icra edilen bir sanat. ‘Tanr: da aym boyle cahsir.”

Gorsel 2. The Menu Filmi (00.14.44)

Diiz Anlam: Sahnede Tyler ve arkadasi Margot yedikleri yemegin kalitesi ve Sef Slowik’in mesleki basarisi

iizerine konusmaktadir.

Yan Anlam: Yemek yeme temelde fizyolojik ihtiyaglarin karsilanmasi igin bir gereklilik olarak kabul edilirken
giliniimiiz diinyasinda yemek, bir sanat olarak goriilmekte ve temel ihtiyaglarin 6tesinde anlamlar tagimaktadir. Sefin
tabak yaratmasini1 Tanri’nin diinyay1 yaratmasi ile bir tutarak sef, Tann ile esdeger goriilmektedir. Bir yemegin
iiretim siireci sanat ve tanrisallikla iliskilendirilerek yemek yapma ve asciligin 6nemi vurgulanarak basarilmasi zor
kutsal bir is algis1 yaratilmaktadir. Tyler’in bu sozleri sef imajimnin tiiketici yoniinden nasil algilandigin1 ve meslege

atfedilen degerin yogunlugunu gostermektedir.

Zeka gibi karmasik bir yapiya sahip olan yaraticilik kavrami, farkli bakis agilart ile gesitli sekillerde
tanimlanmaktadir. Yaygin anlamda yenilik yaratma, ortaya ¢ikarma, bilinmeyeni kesfetme anlaminda kullanilan
yaraticilik kavrami bazen bir siire¢, bazen ortaya konan {iriin ve bazen de bir tiir kisilik yapis1 olarak goriilmektedir
(Oncii, 1992; Vargas-Sanchez & Lopez-Guzman, 2015). Yaraticilik siiregleri tanimlanirken yaratici kisiligin dnemi
vurgulanmaktadir. Sefin yaratici tabak sunumu gastronomiyi bir sanat dali haline getirirken sanatciyr (sefi)
tanrisallikla iliskilendirmektedir. Buna bagl olarak iyi tasarlanmis bir yemek sef imajinin sekillenmesinde etkili bir

degisken olarak degerlendirilebilmektedir.
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EOST':R(“: GOSTEREN GOSTERILEN
) Sef’in Meniiyii Sef- Menii
Bestoran Faleclini fiskisi

"Yemeyin. Tadm. Rayihayt aln. Haz alin. Lokma devip ge¢cmeyin. damaginiza
odaklamn. Amn icinde olun. Meniimiizdeki yemekler zivan edilmemeli.”

Gérsel 3. The Menu Filmi (00.16.21)

Diiz Anlam: Sahnede sef Slowik restorana gelen seckin misafirlerine yemek deneyimine baglamadan 6nce menii

hakkinda bilgi vermektedir.

Yan Anlam: Yemek deneyiminde sosyallesme, insanlarla bir arada olma gibi degiskenler etkili olurken s6z
konusu sahnede tiim bunlar géz ardi edilerek 6n planda olmasi gereken tek unsurun yemek olmasi gerektigi ifade
edilmektedir. Servis edilen meniiniin uzun ugraglar sonucunda hazirlanmasi, sefin meniiyii diger tiim unsurlardan
daha 6nemli oldugu vurgusuna ydneltmektedir. Sef miisterilerden yalnizca yemege odaklanmalarimi isteyerek
cevresel tiim faktorlerden armmanin sart oldugunu anlatmaktadir. Servis edilen yemekleri yalnizca sef degil tiim ekip

birlikte hazirlarken basrolde {inlii bir sefin olmasi tiim meniiniin sef elinden ¢iktig1 algisini olusturmaktadir.

Restoran meniileri uzun ugraglar sonucunda ortaya ¢ikan ve igletmenin kalbini olusturan kimlik kartlar seklinde
tanimlanmaktadir (Kivela, 2004). Bir meniiniin hazirlanmasi ve nihai formunu kazanmasinda tiim mutfak ekibinin
basaril1 bir siire¢ yonetimi s6z konusu olmaktadir. Ancak ortaya ¢ikan sonug genellikle mutfak sefine atfedilmektedir.
Menii basarist her ne kadar ekibin kolektif ¢abasinin bir sonucu olsa da menii planlama ve yaratic1 yemeklerin ortaya
cikarilmasinda sef basg rolde bulunmaktadir (Bouty & Gomez, 2013). Dolayisiyla bir meniiniin basaris1 ya da

basarisizlig1 sef ile dogrudan iliskilendirilmekte ve sef imajinin algilanmasinda etkili olmaktadir.
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GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN

Yemek Masas1 Yemek Yeme Restoran Prestiji

"En azindan burada yvedik deriz.”

Gérsel 4. The Menu Filmi (00.20.48)

Diiz Anlam: Ust diizey bir firmada calisan 3 is arkadasinin yemek deneyimini anlatan sahnede arkadaslar
aralarinda gelen yemek hakkinda konugmaktadir. Yemek beklentinin altinda kalmigtir ancak aralarinda “en azindan

burada yedik deriz” seklinde bir konugma gegmektedir.

Yan Anlam: Sahnede, yiiksek fiyatlar 6denerek satin alinan yemek deneyiminin, kisiye kattig1 prestije vurgu
yapilmaktadir. Servis edilen yemek beklentinin altinda kalmasina ragmen yemek deneyiminde yemegin lezzeti ve
kalitesi yerine sadece kiginin bagkalarina o deneyimi yasadigini aktarmasini saglayan bir prestij simgesi olarak kabul

edilmektedir.

Liiks restoranlan ziyaret eden tiiketiciler genellikle {inlii seflerle tanisma firsatina sahip olmaktadir. Bu durum
tiikketicilerin sosyal medyada paylasabilecekleri {inlii bir kisiyi yakindan goérmenin unutulmaz bir deneyimi olarak
restorandaki ortami ve meniiyii kullanmalarin1 da kapsamaktadir (Gueévremont, 2021). Taninmis bir sefin imzasini
tasiyan restoranlara gitme deneyimi, benzersiz ve akilda kalici olarak algilanmakta ve siklikla liiks bir deneyim olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica sef imajinin miisterilere unutulmaz ve mutlulugu artiran hedonik deneyimler sunmasi,
hizmet sektoriindeki basari i¢cin 6nemlidir (Hwang & Hyun, 2012; Hwang & Lyu, 2015). Sefin imaj1 ile restoranin
liiks imaj1 arasinda uyumun saglanmasi son derece Onemlidir ¢linkii bu husus miisterilerin deneyimlerini
degerlendirmesiyle birlikte mutluluk ve refah duygularimi da etkileyebilmektedir. Literatiirde var olan mutluluk
teorileri, tiiketicilerin paralarin1 mutlulugu aramak yerine deneyimlere harcamalar1 durumunda daha mutlu
olacaklarini 6ne siirmektedir (Nicolao vd., 2009; Gilovich vd., 2014; Bhattacharjee & Mogilner, 2014). Bu kapsamda

sef imaj tiiketicilerde deneyim yaratmada dnemli bir faktor olabilmektedir.

93



Cirak, K. & Akbulut, E. JOTAGS, 2024, 12(1)

GOSTERGE SiOSTIZRIZN. f;OSTIZRlI.IIN
Mutfak el i Sefe Itaat
Hazirlamasi

Sef Slowik: "Tabaklarin bes dakika icinde hazir olmasim istiyorum.”
Acsilar : "Emredersiniz sefl”

Gérsel 5. The Menu Filmi (00.21.28)

Diiz Anlam: Sahnede sef, yemek hazirlayan asc¢ilarina yemegin 5 dakika iginde hazirlanmasi igin talimat

vermektedir.

Yan Anlam: Mutfakta sefin ¢aligma arkadaslarina kars1 tutumu bir komutan edasiyla sert ve emir vericidir. Sef
verdigi tiim direktiflerin sorgusuzca yerine getirilmesini beklerken diger ascilar ise sefin otoritesine itaat edercesine

verilen talimatlar1 yerine getirmektedir.

Mutfaklar is yogunlugu fazla, kaotik ve stresli ¢alisma ortamina sahip alanlardir. Karmasikligin giderilmesi ve is
akis siirecinin biitiinligiiniin saglanabilmesi ancak dogru yonetim yaklagimiyla saglanabilmektedir. Etkili yonetimin
gerceklestirilebilmesi ise liderin yonetim anlayisi ile iligskilendirilmektedir. Liderlik, belirli hedef ve amaglarin
gerceklestirilmesi igin drgiitii olusturan diger galisanlarin yonetilmesi, motive edilmesi, yonlendirilmesi ve igleyisin
yonetilmesi siireci (Paglis & Green, 2002; Silva, 2016) olarak tanimlanmaktadir. Liderlik kavrami yiyecek- icecek
sektorli 6zelinde ele alindiginda mutfak sefleri isletmelerde lider konumunda yer almaktadir. Liderlik, ¢alisan
personelin orgiitsel bagliligi (Gao & Bai, 2011; Zenger, 2016) iizerinde etkili bir degisken olarak kabul edilmektedir.
Calisan personelin orgiite karsi bagliliginin giicii (Wahn, 1998) seklinde tanimlanan 6rgiitsel baglilik, calisanin 6rgiite
yonelik psikolojik yaklagimlarini gostermektedir (Meyer & Allen, 1991). Mutfagin liderleri olarak goriilen seflerin
de mutfak calisanlarinin orgiitsel baglilig: {izerinde etkili oldugunu gosteren ¢aligmalar bulunmaktadir (Yildirim,
2011). Dolayisiyla mutfak personelinin sefin direktiflerine ve yonlendirmelerine uymasi sef imajinin sekillenmesini

saglamaktadir.
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GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN

Mutfak Sef Sefin Kutsallig:

“Benim prestijime, isime ve yelenegime sahip olmak icin canwmz verir.”

Gérsel 6. The Menu Filmi (00.39.49)

Diiz Anlam: Sahnede sef Slowik yardimci asgisinin onun yerine gecmek icin canini bile verebilecegini
sOylemektedir. Sefin sdylediklerini onayladiktan sonra kendini yetersiz goren sef yardimcisi intihar ederek yasamina

son vermektedir.

Yan Anlam: Ascilik mesleginin zorluklar1 vurgulanirken mutfakta basarili bir sef olmak i¢in kiginin kendinden
cok fazla 6diin verdigi gosterilmektedir. Bunun yani sira seflik mertebesine yiikselmenin kisiye biiyiik bir prestij
sagladigi ve pek ¢ok agcinin hayallerini siisleyen kutsal bir riitbe oldugu islenmektedir. Sefin sdzlerinden aggilik
mesleginin yalnizca yemek yapmaktan ibaret olmadigi anlasilirken iyi bir sef olma yolunda kisinin pek ¢ok baskiya
maruz kaldigi, yorucu ve stresli asamalardan gectigi islenmektedir. Meslegi kutsallastiran ve basarili olmanin
mitkemmellik gerektirdigini diisiinen uinlii sef, pek ¢ok gen¢ as¢inin bu mertebeye ulagabilecek miikemmellige sahip
olmadigimi diistinmektedir. Ayrica sef olmak i¢in pek ¢ok as¢inin meslege hayatin1 verdigi ancak istenen diizeye

gelmenin zor oldugu vurgulanarak pek ¢ok sef adayinin bu yolda yitip gittigi gosterilmektedir.

Giliniimiizde ¢ok sayida hirsli ve yetenekli sef yerel, ulusal ve kiiresel medyada yer almaktadir (Henderson, 2011).
Bu durum son yillarda ascilik mesleginin imajinda da bir doniisiim yasatmaktadir (Cooper vd., 2017). Sefligin
popiilaritesinin ve imajinin artmasi meslege yeni as¢ilarin yonelimini arttirmaktadir. Sefler, genellikle gelecegin
sefleri icin bir rol model ve sektore katilma konusunda bir ilham kaynag: olarak goriilmektedir. Ascilik meslegine
yonelenlerin sayisindaki artistan da anlasildigi gibi, tinlii sef fenomeninin kariyer olarak sef imajini gelistirmeye
yardimcei oldugu siklikla tartisiimaktadir (Pratten & O'Leary, 2007). Ote yandan, sefler benmerkezcilik, siirekli ilgi
ihtiyaci, asir1 giiven ve manipiilatif yaklagim gibi bir dizi olumsuz davraniglar da sergileme egiliminde olabilmektedir
(Sedikides vd., 2002; Young & Pinsky, 2006). Dolayisiyla tinlii seflerin yiikseliginin getirdigi imaj degisikligi,
seflerin kimligini de derinden etkilemektedir. Bu durum bazen seflerin kazandig1 imaj ve prestiji hazmedemeyerek
kendilerini hi¢ kimsenin ulagamayacagi bir mertebede gormelerine ve altlarindaki asgilar iizerinde olumsuz

davranislar sergilemelerine neden olabilmektedir.
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GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN
Mutfak Sef Slowik’in Sef Imaji
konusmasi

"Samanla yemeklerim ovle pahaland: ki artik sadece bu odadaki gibi seckin
insanlarin erisebilme firsati oluyor.”

Gérsel 7. The Menu Filmi (00.52.12)

Diiz Anlam: Sahnede sef Slowik miisterilere zaman igerisinde mesleki basarisinin giderek arttigini ve mevcut

durumda yalnizca sinirl sayida seckin insanlarin yapmis oldugu yemekleri tadabildigini anlatmaktadir.

Yan Anlam: Belirli bir ziimrenin erisebilecegi ve orada yemek yemenin kisiye prestij saglayacagi imaji
vurgulanmaktadir. Sef s6zlerinde benmerkezci bir dil kullanarak restoranin bagarisinda pay1 olan yardimei ag¢ilarin
ve yatirimcilarin emeklerini gérmezden gelmektedir. Zaman igerisinde gostermis oldugu basarilar ile toplum
tarafindan takdir toplayan popiiler bir sef olmasi, ortaya ¢ikan sonucun yalnizca kendisinden kaynaklandigi algist

yaratmaktadir.

Seflerin, bireylerin yemek pisirme ve yemek yeme aliskanliklarina olan etkileri gz oniine alindiginda birgok
calisma, bir insan markasi bi¢cimi olarak kategorize edilen iinlii seflerin etkisine odaklanmistir (Thomson, 2006;
Henderson, 2011; Lane & Fisher, 2015; Giousmpasoglou vd., 2020; Guévremont, 2021). Mevcut arastirmalar, tinli
sef kavramin1 deneyimsel pazarlama (Zarantonello ve Schmitt, 2010) ve insan markasi teorileri (Thomson, 2006)
perspektifinden ele almaktadir. Literatiirdeki bu teoriler, mesleki gelisim arayisi i¢inde pazarlama stratejilerini
kendilerine uygulayan bireyleri ve insanin marka olmasini ifade etmektedir (Gorbatov vd., 2018). Bireyin kendini
bir markaya doniistiirme siireci tiiketiciler goziinde bir imaj olusturmaya yol agmaktadir. Boylelikle marka degeri ve
imaj1 yiiksek bir sef kimligi ortaya ¢ikmaktadir. Seflerin olaganiistii yetenekleriyle kazandiklar1 sohret, onlara

restoranlari i¢in rekabet avantaji ve basari saglayan ayirt edici bir kimlik kazandirmaktadir (Ruhlman, 2006).
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GOSTERGE _(;(‘)sn:kl:\'_ 5;()5'r|;kll,|:x
Misterilerle o
Kadin Asct Kom-ma Cinsiyetcilik

“Ue vl boyunca Julian Slozik tarafindan istismar edildim.”

Gorsel 8. The Menu Filmi (00.58.53)

Diiz Anlam: Sahnede sefin ekibinde ¢alisan kadin bir as¢1 miisteriler ile konugmaktadir. Konugma esnasinda sef
tarafindan gordiigii baski ve cinsiyetgi yaklasimi su sozlerle anlatmaktadir: “3 yi1l boyunca Julian Slowik tarafindan
istismar edildim. Girisimlerine karsi koysam da tekrar denedi. Beni kovmadi, beni mutfakta tuttu ancak 8 ay boyunca

ne yliziime bakti ne de bana dogrudan hitap etti. Bunu yapabilir ¢iinkii o bir yildiz. Adam 0.”

Yan Anlam: Mutfakta var olan erkek egemenligi i¢erisinde kadinin gérdiigii mobbinge vurgu yapilmaktadir. Sef
giiclii bir otorite olarak kabul edilirken yaninda ¢alisan kadin ag¢1 yillarca siiren baski ve istismarlara boyun egmek
zorunda kalmustir. Sefin yiiksek bir prestije sahip olmasi yaptiklarinin gérmezden gelinmesini saglarken kadin sef
gordiigii baskilara ragmen sefi kutsallastirarak onu bir yildiz olarak tanitmakta ve mevcut cinsiyetci erkek egemen

dili devam ettirmektedir.

Tiim diinyada birgok kisinin icra ettigi bir meslek olan ascilik genellikle erkek meslegi olarak algilanmaktadir.
Bu durum Chen vd.’nin (2020) gerceklestirmis olduklar1 calismada erkek seflerin profesyonel mutfaklarda yer
almasinin kadin seflere oranla daha sik tercih edildigini, kadin seflerin daha ¢ok ev mutfag ile iliskilendirildigi
gosterilmektedir. Hoddaji vd. (2017) yaptiklar1 calismada mutfaklardaki kadin seflerin sorunlarina deginmislerdir.
Benzer bigimde profesyonel mutfaklardaki kadin ag¢ilarin genellikle yonetici sef olamadiklar1 ve iistlerinden baski
gordiikleri sOylenebilmektedir. Scholes (2011) yaptig1 ¢aligmasinda 6zellikle iinlii bir sef olan Gordon Ramsay'e
atifta bulunarak iinlii seflerin tesvik ettigi mago kisilikleri ve cinsiyet esitsizligini elestirmektedir. Bu durum erkek
egemenliginin profesyonel mutfaklarda da hakim oldugunu ve erkek seflerin prestijleri sayesinde yaptiklar: olumsuz

tavir ve davraniglara ragmen taninmis olmanin olumlu bir imaj ¢izdigini ortaya koymaktadir.
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GOSTERGE GOSTEREN GOSTERILEN
Cergeve Gazete Haberi Basari

"“Tantalus'taki Sef Cigir Acryor.”

Gérsel 9. The Menu Filmi (01.19.55)

Diiz Anlam: Sahnede Sef Slowik’in kisisel odas1 gosterilmektedir. Odasinin duvarinda hayatina dair hatiralardan
olusan gerceveler bulunmaktadir. Bu gergevelerde agirlikli olarak sefin zaman igerisinde almis oldugu odiillerin

yaninda bagarisini gosteren haber kiipiirleri yer almaktadir.

Yan Anlam: Unlii bir sef olma siirecinin uzunluguna dikkat ¢ekmekle birlikte bu siirecin birgok basariy1
icerisinde barindirdig1 vurgulanmaktadir. Sahnede basarinin tesadiifen gelmedigi, kisinin kariyer hayati boyunca
gostermis oldugu ¢aba ve ugraslar sonucunda kazanildig1 goriilmektedir. Geng bir sefken elde etmis oldugu basarilar
kendisine popiilarite ve imaj kazandirmistir. Sef Slowik’in hayatindaki bir¢ok gilizel aninin bulundugu duvarda
basarilarina da yer vermesi bir sef i¢in basarinin ne kadar énemli oldugunu gostermektedir. Gegmis yillardaki

basarilar1 Slowik’i gastronomi alaninda duayen bir sef haline getirmistir.

Mutfagin hiyerarsik yapisi igerisinde sef roliiniin hayati bir 6nemi bulunmaktadir. Mutfakta sef pozisyonu, yeme
icme sektoriinlin basarisini desteklemek agisindan dikkat edilmesi gereken bir olgudur. Giinlimiizde mutfak sefi
olmanin gegmise kiyasla daha kolay olmasinin yani1 sira 6zellikle yeni baglayanlar i¢cin mutfak sef olmanin daha zor
oldugu diisiiniilmektedir (Baldwin, 2018). Unlii sefler, mesleklerinin gerektirdigi yaraticilig1, ustaligi ve dayaniklilig:
(fiziksel ve zihinsel) ortaya ¢ikararak ticari ve finansal gii¢ elde etmis kisilerdir (Henderson, 2011). Birdir ve Pearson
(2000) bir yiyecek igecek isletmesindeki sefin basarili bir performans sergilemesi igin gereken unsurlari yetenek,
bilgi birikimi, kapasite, beceri ve yeterlilik olarak belirtmektedirler. Sef basaris1 hem kamuoyu algisini hem de
seflerin kendi mesleklerinin gelecegini etkilemede fayda saglamaktadir. Bu durumda zorlu bir mesleki siire¢

sonucunda elde edilen seflik mertebesi, bu siirecten gegmis kisiler ve kamuoyu tarafindan degerli goriilmektedir.

Tiim degerlendirmeler 1s181nda, sef imaj1 kavraminin sekillenmesinde etkili olan unsurlar ve sef imajimin isletme

ve tiiketici Uzerindeki etkisi lizerine kavramsal bir model Onerilmektedir.
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Taninirlik Yenilik ve ( Restoran W Bilgi & Basari
Diizeyi Yaraticilik Imaji Beceri i

Y

Isletme Tiiketici
> Uretim verimliligi — Algilanan restoran imaji
—» Orgiitsel baglilik -+ Memnuniyet
— Isletme karlilify — Fiyat- kalite algisi
» Dis paydas iligkileri > Prestij
— Yansitilan restoran imaji
> Miisteri iliskileri ynetimi

Gorsel 10. Sef Imajina Iliskin Model Onerisi

Incelenen alan yazindan ve film analizinden hareketle hazirlanan sef imajina iliskin kavramsal modele gore sef
imaj1 kavrami sefin taninirlik diizeyi, yenilik ve yaraticilik caligsmalari, restoran imaji, sefin bilgi ve beceri diizeyi ve
sefin basarisi ile sekillenmektedir. Sefin taninirlik diizeyi ile sefin sosyal medya kullanimi {inlii (influencer) olma
durumu degerlendirilmekte ve taninirlik diizeyi yiiksek seflerin imajinin da yiiksek olabilecegi vurgulanmaktadir
(Henderson, 2011; Giousmpasoglou vd., 2020). Bouty ve Gomez (2013) gergeklestirdikleri ¢alismada mutfakta
yenilik ve yaraticilik siirecinin basinda seflerin yer aldigina deginmekle birlikte yenilik ve yaraticiligin isletme
basarisinda 6nemli bir rol oynadigin1 vurgulamaktadir. Benzer sekilde, “The Menu” filminde de sefin yenilikgi ve
yaratict yemek sunumlarinin miisteriler tarafindan ilgiyle takip edildigi ve ¢alisan personel {izerinde de 6nemli bir
etki yarattig1 gostergelerle desteklenmektedir. Yenilik ve yaraticilikla iligkili olarak sefin bilgi, becerisi ve basarisi
sef imajinin sekillenmesinde etkili degiskenler oldugu goriilmektedir. Sefin kariyeri boyunca aldig1 egitimler ve
odiiller sef imajinin olusumunda etkili olmaktadir. Sef imajiin sekillenmesinde etkili olan bir diger degisken ise
restoran imajidir. Yiyecek-igecek sektoriindeki yogun rekabet ortaminda avantaj elde etmek isteyen isletmeler igin
basarinin anahtari, miisterilere yiiksek kaliteli hizmet sunmayla iligkilendirilmektedir (Han & Ryu, 2007). Calisan
personelin hizmet kalitesi, isletme kalitesi ile dogrudan iligkilendirilmektedir (Chow vd., 2007; Namkung & Jang,
2008; Ryu & Han, 2010). Dolayisiyla kaliteli bir isletmede g¢alisan sefin imajinin da daha yiiksek olacagi
disiiniilmektedir. Bunun yani sira restoran imaji ve sef imaj1 arasinda ¢ift yonli bir iligkinin bulunmaktadir. Daha
acik bir anlatimla, restoran imaj1 sef imajinin sekillenmesinde énemli bir etkiye sahipken sef imajinin da restoranin

algilanan ve yansitilan imajinda 6nemli bir etki olugturacag diisiiniilmektedir.

Modele gore sef imaji hem isletme hem de tiiketici yoniinden farkli ¢iktilar saglamaktadir. Isletme yoniinden sef
imajinin ¢iktilart incelendiginde; iiretim verimliliginde artis, ¢alisan personelin orgiitsel bagliliginin saglanmasinda

araci, isletme karliliginda pozitif yonlii etki, dis paydaslarla iliskilerde (tedarikgiler, aracilar vb.) sorunsuz iletigim,
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yansitilan restoran imajinda olumlu etki, miisteri iligkileri yonetiminde (sikdyet davranislari, hizmet hatalari,
isletmenin tanitim ve pazarlanmasi vb.) iyilesmeler saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Tiiketici yoniinden sef imajinin
etkilerine bakildiginda ise algilanan restoran imajinda degisimler, miisteri memnuniyet diizeyinde artig, menii fiyati-
kalite algisinda pozitif yonli etki, tiiketicinin yemek deneyimine prestij saglama gibi etkiler yaratabilecegi

diistintilmektedir.

Sonug olarak bu ¢aligmada "The Menu" filmi tizerinden, sef imaj1 kavrami degerlendirilmis, sef imajinin olusumu,
isletme ve tiiketici lizerindeki potansiyel etkileri incelenmistir. Sef imaji1 kavramina dair 6nciil bir ¢aligsma olmasi, sef

imaj1 ve gostergeleri hakkinda daha fazla arastirmanin ve derinlemesine bir incelemenin gerekliligini géstermektedir.
Sonuc ve Oneriler

Yemek temel tiikketim ihtiyaglarmi karsilamanin yani sira pek ¢ok mesaj ve anlam barindiran, verilmek istenen
mesajin aktariminda siklikla metafor olarak kullanilan etkili bir iletisim araci olarak kabul edilmektedir. Yemegin
tasidig1 sembolik anlamlar sinema, edebiyat, resim, medya gibi pek ¢ok farkli alanda farkli mesajlarin aktarilmasinda
kullanilan 6nemli bir aktaran rolii iistlenmektedir. Sinema perdesinde yemegin bir gosterge olarak kullanilmasi da
oldukea sik tercih edilen bir yontemdir. Buna ragmen gastronomi alaninda sinema perdesindeki yemegin semiyotik
anlamlar1 c¢ok fazla incelenmemistir. Literatiirde sayica az olan gostergebilim calismalari, yemek iizerinden
aktarilmak istenen mesajlar1 irdelemektedir (Cinay & Sezerel, 2020; Uckan Cakir vd., 2020; Sen, 2021; Uygun vd.,
2021). Calismalarin sonuglarindan hareketle yemek, kimi sahnelerde birlestirici gii¢, kimi sahnelerde sinifsalligin
belirleyicisi, kimi sahnelerde ise duygularin temsilcisi olarak kullanilmaktadir. Gastronomi alaninda ¢ok fazla
irdelenmeyen bir diger konu da sef imaji kavramidir. Giiniimiizde popiilaritesini arttirmig olan mutfak sefliginin,

kavramsal olarak incelenmesi 6nemli goriilmektedir.

Bu ¢aligma sef imaj1 kavramini, gostergebilimsel analiz yontemiyle “The Menu” filmi iizerinden incelemektedir.
Ayn1 zamanda farkl gostergeler iizerinden sef imajiin sekillenmesinde etkili olan unsurlar agiklanmaya caligilmustir.
Calismanin sonuglarina gore sef imaji kavrami, basari, sefin kutsalligi, sef imaj1, orgiitsel baglilik ve menii- sef iligkisi
gibi onemli gostergeler ile desteklenmektedir. Ayrica filmde yemek, miisterilerin sosyoekonomik sinifini gosteren
bir prestij unsuru ve toplumsal cinsiyet ve baskilari ele alan bir metafor olarak gosterilmektedir. Filmde her ne kadar
farkli metaforlar bulunsa da bu ¢aligmada sef imajin1 yansitan gdstergelere odaklanilmistir. Calismada, filmde yer
alan sef imajia dair gostergeler Bartes’in (1975) gostergebilim ydntemiyle irdelenmis ve sonucunda sef imaji
kavramina yonelik kavramsal bir model ortaya konulmustur. Literatiirdeki caligmalarda gostergebilim yontemi
genellikle kavramsal bir modelle birlikte ele alinmamaktadir. Bu sebeple bu caligsma literatiire 6nemli katkilar

saglamakta ve ayrica bu yoniiyle calismanin 6zgilinltigii ortaya konmaktadir.

Filmde sef karakteri basar1, yaraticilik ve ag¢iligin yiiksek sanat olarak algilandig1 bir sembol olarak gosterilmekte
ve sef imajinin olusumunda bu degiskenlerin etkili oldugu goriilmektedir. Basari, sef imajinin temel bir 6gesi olarak
kabul edilmektedir. Filmin karakterleri arasinda basariya ulagsmanin yolu, dzveri ve beceri ile iliskilendirilmistir. Bu
durum sef imajinin toplum i¢inde yiikselen bir meslek olarak algilandigimi ve basarinin sef imajinin ayrilmaz bir
pargasi oldugunu gostermektedir. Filmde sef karakteri, erkek ve basarili bir figiir olarak tasvir edilirken, cinsiyet ve
basar1 arasindaki bu iligki cinsiyet¢i gostergeleri ortaya gikarmaktadir. Filmde sefin toplumsal cinsiyet rolleriyle
iligkilendirilmis bir imaj temsiliyeti yansitilmaktadir. Filmin karakterleri arasinda cinsiyet rollerinin sorgulandigi ve
kadin seflerin erkek egemen bir alanda nasil var olmaya galistiklar1 vurgulanmistir. Bu durum sef imajinin toplumsal

100



Cirak, K. & Akbulut, E. JOTAGS, 2024, 12(1)

cinsiyet dinamiklerine dayandigin1 ve bu dinamiklerin sefin kimligini sekillendirdigini gostermektedir. Sefin
kutsallig1 temasi, filmde 6ne ¢ikan bir gosterge olarak kullanilmaktadir. Sefin yemek hazirlama siireci kutsal bir ritiiel
gibi yansitilmakta ve sefin yetenekleri tanrisallikla iliskilendirilerek sef imajinin olusumu desteklenmektedir. Sef,
restoranin ruhunu ve mutfak kiiltliriinii yansitirken, ayn1 zamanda personelin orgiitsel bagliligim da etkilemektedir.
Ayrica, filmdeki sefin liderlik rolii de ele alimmustir. Sef sadece yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu ile degil, aym
zamanda personeli yonlendirme, motivasyon ve egitme konularinda da 6énemli bir rol oynamaktadir. Bu liderlik,

personelin orgiitsel bagliligini artirabilecegi gibi olumsuz bir sonugta dogurabilmektedir.

Miisterilerin yasadiklar1 yemek deneyimleri bir sosyal statli simgesine doniiserek kisiye prestij kazandirdigi
diisiiniilmektedir. Statii simgesine doniisen yemek deneyimi ayni zamanda restoranin prestijini de sekillendiren bir
yap1 olusturmaktadir. Sefler, restoranlardaki yemeklerin ve hizmetin kalitesini temsil ederken restoranin prestijinin
de sekillenmesine etki etmektedirler. Miisterilerin restoran prestijini algilamasinda sef imaj1 etkili olmaktadir. Sef
imaji, restoranlarin basarisi ve toplumsal degeri lizerinde etkili bir faktordiir. Bagarili bir sef, restoranin sayginligini
arttirabilmekte ve miisterilerin restoran se¢im kararlarini belirlemede aracilik etmektedir. Sefin yemek tizerindeki
becerisi ve yaraticilifl, miisterilerin yemege olan ilgisini arttirmakta ve fiyat algisin1 sekillendirmektedir.
Miisterilerin fiyat algisinin sef imaj1 lizerinde 6nemli bir etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Miisteriler, iyi bir sefin
yemegine ddeyecekleri fiyatta sefin uzmanlhigini, yaraticiligini ve imajint goz 6niinde bulundurarak, gérece yiliksek
fiyatlart makul algilama egilimi gostermektedir. Sef imaj1, yemeklerin sadece fiziksel bir ihtiyag degil, ayni1 zamanda
bir deneyim ve liiks bir zevk oldugu fikrini desteklemektedir. Seflerin kimligini ve yeteneklerini gosterdigi bir alan
olan meni sef imaj1 i¢in 6nemli bir unsurdur. Menii, sefin yeteneklerini ve tarzini yansitan bir gosterge olarak
kullanilmaktadir. Basarili seflerin yoneticiligini yiiriittiigli restoranlarda kalite algisinin yiiksek olmasiyla birlikte
menii fiyatlariin diger isletmelere oranla daha yiiksek olabilecegi goriilmektedir. Ayni zamanda sef imajinin olumlu
algilanmasi, sefin popiilerligi, isletme kalitesi ve fiyat- deger algisinda denge rolii listlenmektedir. Buna bagli olarak
yiiksek sef imajina sahip isletmelerde menii fiyatlarmin da yiiksek olabilecegi beklenebilmektedir. isletmelerin kar
odakli yapisi géz Oniinde bulunduruldugunda sef imaji karlilik iizerinde etkili bir degisken olarak

degerlendirilebilmektedir.

Yapilan her calisgmada oldugu gibi bu calismada da belirli kisitliliklar bulunmaktadir. Gergeklestirilen bu
calismada gostergebilimsel analiz ile “The Menu” filmi sef imaj1 kapsaminda ele alinarak degerlendirilmistir. Film
farkli perspektiflerden pek ¢ok gdstergeler sunmasi sebebiyle tekrar ele alinabilir. Gostergebilim sosyal bilimler
alaninda (sosyoloji, psikoloji, iletigim vd.) siklikla tercih edilen bir yontem olmasina ragmen gastronomi ve turizm
alaninda ¢ok sik kullanilmadigi goriilmektedir. Gostergebilim yontemi ile yemegin toplumsal yansimalarini ve
yemegin sosyolojik anlamlarin1 gérmek miimkiin hale gelmektedir. Bu sebeple gelecekte yapilacak gastronomi
alanindaki ¢aligmalarda gostergebilim yontemi kullanilabilir. Sef imaj1 kavramu literatiirde tizerinde durulmayan bir
kavram olmasina karsin sektdrde sef imajinin 6nemli etkileri oldugu goriilmektedir. Yakin gelecekte yapilacak
calismalarla sef imaj1 kavraminin ampirik olarak test edilmesi ve kavramsal olarak derinlemesine incelenmesi hem

literatiire hem de sektorel gelismelere katki saglayabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecinde verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Food is a complex phenomenon with cultural and social meanings beyond physiological needs. In this context,
chefs and restaurants have an important role in conveying the meaning of food to the consumer. The meaning load
of food gains importance as a reflection of the chef's creativity as well as cultural and historical areas. In this context,
the aim of this study is to examine the concept of chef image through semiotic analysis method through the movie

Menu and to propose a conceptual model.

The concept of image in gastronomy has a critical importance in the food and beverage industry. While many
studies in the field of gastronomy have examined the image through the concepts of gastronomy image (Lertputtarak,
2012; Chang & Mak, 2018; Marine-Roing et al., 2019), destination image (Cai et al., 2003; White, 2004), restaurant
image (Ryu et al., 2008; Jang et al., 2015), there are very few studies on the image of the chef who creates the food.
The limited number of studies on the concept of chef image are generally addressed within the framework of social

media and celebrity (influencer) chefs (Tonner, 2008; Henderson, 2011; Giousmpasoglou et al., 2019).

Chef image is a dynamic structure that can be addressed from both business and consumer perspectives. It is
emphasized that the chef image plays an effective role in issues such as the coordination of subordinate personnel,
the management of the efficient workflow process, the provision of information flow with senior management and
the realization of business goals. In addition, the positive perception of chef image is also considered to be effective
in the business-supplier relationship. From a consumer perspective, it is stated that chef image can have a significant
impact on customers' behavioral intentions. In open-plan kitchens, the chef's direct contact with the customer and

enriching the dining experience play an important role in the perception of chef image.

In addition to meeting the nutritional needs of food and beverages, the aspect of cultural expression and emotional
bonding allows food and beverages to be accepted as a means of communication (Samanci, 2012). Considering the
connection between food, identity and communication, it is seen that food has become a symbol for individuals to
express their identities. Generally, semiotics method is used in the semantic analysis of signs. Semiotics is a discipline
that examines the function of semiotic elements, how meanings are produced and used in communication, and the
semantic structures of symbolic elements such as language, signs and symbols and their differences in cultural
perception (Chappman & Routledge, 2009). In this study, a semiotic analysis of the concept of chef image was

conducted through the movie "The Menu".

The movie deals with an event that takes place in a world-famous chef's restaurant on a private island. In the
process of analyzing the film, the indicators supporting the chef image were identified and analyzed using Roland
Barthes' semiotic theory. In the movie, the chef is shown as a symbol representing success, creativity and the

perception of cooking as a high art. Success is considered as a fundamental element of the chef image and the way
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to achieve success among the characters is associated with dedication and skill. While the character of the chef is
portrayed as a male and successful figure in the movie, the relationship between gender and success reveals gendered
indicators. This shows that the image of the chef is perceived as a rising profession in society and that success is an
integral part of the image of the chef. It is emphasized that gender roles are questioned among the characters of the
film and how female chefs try to exist in a male-dominated field. The theme of the sanctity of the chef is used as a
prominent indicator in the movie. The chef's food preparation process is reflected as a sacred ritual and the chef's
skills are associated with divinity, supporting the formation of the chef image. Furthermore, the leadership role of
the chef in the film is discussed and it is emphasized that the chef plays an important role in directing, motivating
and training the staff. This leadership can increase the organizational commitment of the staff, but it can also have a
negative result. It is thought that the dining experiences of the customers become a symbol of social status and bring
prestige to the person. While chefs represent the quality of food and service in restaurants, they also have an impact
on shaping the prestige of the restaurant. Chef image is an influential factor on the success and social value of
restaurants. The skill and creativity of the chef on the food increases the customers' interest in the food and shapes
the price perception. Customers' price perception is thought to have a significant impact on chef image. Customers
tend to perceive relatively high prices as reasonable, considering the chef's expertise, creativity and image in the price
they would pay for a good chef's food. The menu is used as an indicator of the chef's skills and style. In restaurants
managed by successful chefs, menu prices may be higher than in other establishments due to the high perception of
quality. In the light of all evaluations, it shows that food is not only full of taste and satiety, but also full of symbols

and cultural meanings.

In conclusion, the movie "The Menu" emphasizes to the audience that gastronomy, food, and chef are related by
addressing the chef image with various indicators. The movie opens a window into the depths of food culture by
reflecting the complexity and meanings of the chef image. Accordingly, this study emphasizes the importance of
further research and in-depth analysis of chef image and its signifiers. In addition, it offers a new perspective on
cinema, gastronomy and semiotics research, addressing how chefhood is represented in a cultural and social context.
Although the concept of chef image is not emphasized in the literature, it is seen that chef image has significant
effects in the sector. Empirically testing the concept of chef image and examining it conceptually in depth with studies

to be conducted in the near future can contribute to both the literature and sectoral developments.
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