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Keywords

Son yillarda gastronomi temali filmlerin sayisinda artig goriilmektedir. Bu filmlerden birisi
olan The Menu digsarda yeme olgusunu anlatinin merkezine yerlestirmistir. Bu aragtirma
The Menu isimli filmde gosterilen disarida yeme olgusunu gastronomi disiplini
gergevesinde arastirmayr amaglamaktadir. Bu dogrultuda nitel arastirma yoOntemi
benimsenmis olup verilerin analizinde betimsel analiz kullanilmistir. Filmde gosterilen Sef
Slowik’in yemek deneyimi etik deneyimi ve hatta arinma ile iligkili olarak dinsel deneyimi
de barindiran ¢cok boyutlu bir etkinliktir. Sef, yemek deneyimi araciligtyla hem misafirlerini
cezalandirir hem de aslinda arzuladiklar1 ve hak ettikleri deneyimi kendilerine yasatir.
Bilginin algiya etkisi baglaminda enformasyon siireci, disarda yeme olgusunun deneyim
esnasina iligkin yeni bir unsur olarak tanimlanabilir. Dolayisiyla enformasyon sadece
restoran veya yemek segimine etki eden bir siire¢ degil ayn1 zamanda yemek deneyimini
zenginlestiren bir unsur olarak arastirilmaya agik bir alan yaratmaktadir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

There has been an increase in the number of gastronomy-themed films in recent years. One
of these films, The Menu, has placed the phenomenon of eating out at the centre of the
narrative. This research aims to investigate the phenomenon of eating out shown in The
Menu, within the framework of the discipline of gastronomy. Qualitative research method
and descriptive analysis were used for this purpose. Chef Slowik's dining experience,
shown in the movie, is a multidimensional activity that includes ethical experience and even
religious experience in relation to purification. Through the dining experience, the chef
both punishes his guests and gives them the experience they desire and deserve. In the
context of the effect of information on perception, the information process can be defined
as a new element related to the experience part of eating outside. Therefore, information is
not only a process that affects the choice of restaurant or food, but also creates an open
space for research as an element that enriches the dining experience.
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Insanlar ¢ok eski zamanlardan beri gesitli sebeplerle seyahat ettikleri icin konaklama ve beslenme ihtiyaclarini
karsilamak iizere han ve kervansaraylardan yararlanmaktadir (Kogak, 2012; Gokge, 2017). Shore (2008) han, kahve
ve kahvehanelerin modern anlamda restoran sayilamayacagini ¢iinkii miisteriler i¢in hazirlanan ve meniiden segmeye
imkén veren kapsamli bir pisirilmis yemekler seckisinin bulunmadigini belirtir. Modern anlamda disarda yeme

olgusu Fransiz Devrimi’nin hemen 6ncesine adreslenebilir: 11k restoran Boulanger tarafindan 1765 yilinda Paris’te

acilmistir (Mavis, 2008).

Restoran, adin1 Fransizca “canlandiric1” (restoratif) anlamina gelen et suyundan almaktadir (Spang, 1993).
Dolayisiyla restoranin ilk islevi miisteriye hem saglik acgisindan yararli bir yemek cesidini hem de yemegin
yenilebilecegi mekani sunmak olmustur. Fakat ilerleyen yillarda yeni restoranlarin agilmasiyla bu islev farklilasmaya
bagslar. 1782 yilinda Antoine Beauvilliers sik masa ve sandalyelerin bulundugu, sadece belirli saatlerde servis yapan
ve miisteriye menii takdim eden “La Grande Taverne de Londres” isimli restoran1 agar. Shore (2008) La Grande
Taverne de Londres’in “gercek” restorana 6zgii uygulamalar dizisini yansitan en iyi 6rnek oldugunu belirtir. La
Grande Taverne de Londres’e ek olarak Les Trois Freres Provengaux, Very’s ve Grand Vefour diinya standardinin

belirlenmesine ve Fransiz restorancilik anlayisinin belirginlesmesine etki yapan 6rnekler olmustur (Shore, 2008).

19. ve 20. yiizyilda Fransa’nm kiiltiirel hegemonyasmin etkisiyle restorancilik Amerika, Ingiltere, Italya ve
Almanya bagta olmak iizere diinyaya ihra¢ edilen bir olgu olmus, bu bdlgelerdeki yerel kiiltiiriin ve ihtiyaglarin
etkisiyle gesitli doniisiimler gecirmistir. Giiniimiizde bir trilyon dolar hacme ulagsmak iizere olan restoran sektoriiniin
biiylimeye devam ederek 15 milyondan fazla istihdam yaratmasi beklenmektedir (National Restaurant Association,
2023). Dolayistyla restoran sektoriiniin biiyiikliigii, sosyolojik bir olgu olarak insanlarin ¢esitli ihtiyaglarinin bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu baglamda disarda yeme olgusu diger sosyo-kiiltiirel olgular gibi ¢esitli bigim
ve igeriklerde iletisim ortamina yansimaktadir. Bu arastirma bahsi gegen iletisim ortamlarindan birisi olan sinemada
yer alan The Menu isimli filmin gostermis oldugu disarida yeme olgusunu disarida yeme teorisi baglaminda
incelemeyi amaglamaktadir. Literatiirde bu baglamda gergeklestirilmis ¢alisma bulunmamakla beraber “gastro
sinema” olarak nitelendirilebilecek filmleri gastronomi alanina 6zgiin kavramlar baglaminda inceleyen ¢aligsma sayisi
da kisithdir. Buradan hareketle “gastro sinema” tiiriinde filmlerin gastronomi kavramlar 6zelinde aragtirilmast

literatiire katki saglayacagi gibi egitim amagli kullanimi gibi pratik kazanimlarin da dniinii agacaktir.
Disarda Yeme

Disarida yemek yeme kavramini “ev disinda yemek yeme” olarak ele alan Warde ve Martens’e (1998) gore
sokakta dondurma yemek, ebeveyn evinde pazar giinli yemegi yemek ya da igyeri kantininde 6gle yemegi yemek de
disarida yemek yeme olarak tarif edilebilecekken aragtirmaya katilan katilimcilarin neredeyse tamami disarida yemek
yemeyi “restoranda yemek yeme” olarak tanimlama egilimindedir. Bu baglamda Warde ve Martens’in (1998)
makalesinin baslig1 dikkat ¢ekicidir: Eating Out and The Commercialisation of Mental Life (Disarida Yeme ve
Diisiinsel Hayatin Ticarilesmesi). Nitekim literatiirde disarida yeme kavrami agirlikli olarak restoran isletmeleri
ozelinde incelenmektedir. Ozdemir (2010) de disarida yemek yeme kavramina ickin olmasi gereken “ev disinda
olmasi1”, “bir igletme tarafindan hazirlanip sunulmasi” ve “iicret karsiliginda” olmasi gibi ii¢ kosul tanimlayarak

disarida yemek yemeyi restoran isletmelerinde tiiketilen yiyecek ve i¢eceklerle sinirlandirmaktadir.
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Disarda yeme deneyimini Ozdemir (2010) deneyim 6ncesi, deneyim esnasi ve deneyim sonrasi olmak iizere ii¢
asamaya ayirir. Deneyim oncesinde, disarida yeme deneyimine iliskin one ¢ikan tiiketici davranis1 beklenti gelistirme
ve karar verme olurken, digsarida yeme deneyimi ile ilgili olarak “amaglar ve motivasyon”, “bilgi arayis1”, “restoran
se¢imi” ve “yemek se¢imi” olmak iizere dort degisken bulunmaktadir (Ozdemir, 2018). Disarda yeme baglaminda
karar verme, disarda yemek yeme kararmin alinmasi ve dolayisiyla ne yenecegine karar verme veya nerede
yenecegine karar verme olmak iizere ii¢ bilesenden olusur (Ozdemir, 2018). Bu baglamda ne yenecegine karar
verilmesi restoran secimini veya restoran secimi ne yenecegini etkiledigi diisiiniilebilir. Badem ve Oztel (2018)
restoran se¢imine etki eden en 6nemli Ol¢iitiin hizmet kalitesi oldugunu, en az 6neme sahip 6l¢iitiin ise fiyat oldugunu
tespit etmistir. Ozdemir ve Sahin (2021) kisisel degerlerin restoran secimine ve disarda yeme motivasyonlarina etki
ettigini ve disarda yeme motivasyonlarmin kisisel degerler ile restoran se¢imi arasinda kismi olarak aracilik ettigini
tespit etmistir. Literatiire bakildiginda disarida yemek yeme motivasyonu olarak sosyallesme olgusunun, yemek ile
ilgili unsurlardan 6nce geldigi drnekler bulunmaktadir. (Ertiirk, 2018; Nisanc1, Ozdogan ve Béliiktepe, 2018). Shore
(2008), ilk restoran Orneklerinden birisi olan Henneveus isimli restoranin dordiincii katinin 6zel odalar halinde
diizenlendigine dikkat ¢ekerek, ilk donem restoranlarin gizli veya kacak bulusmalara firsat vermesinin énemli bir
ozellik oldugunu belirtir. Bekar ve Donmez (2016) tiiketicilerin fizyolojik ihtiyactan ziyade, sosyal, psikolojik ve
ekonomik nedenlerden ve zorunluluktan dolay1 disarida yemek yedigini tespit etmistir. Dolayisiyla disarida yemek
yeme olgusunun sadece beslenme ilgili olmadig1 gériilmektedir. Insanlarin disarda yeme amag ve motivasyonlari
farklilik gosterse de Pedraja ve Yagiie (2001) alternatifleri kiyaslayabilmek ve en ideal harcama kararini verebilmek
i¢cin enformasyon arayiginin zorunlu oldugunu belirtir. Iglesias ve Guillen (2002) enformasyon kaynaklarini igsel ve
digsal olmak iizere ikiye ayirir. igsel enformasyon kaynagi bireyin bilgi ve deneyimlerini kapsarken, digsal
enformasyon kaynaklaria sohbet veya reklamlar 6rnek gosterilebilir. Bei, Chen, Rha ve Widdows (2003) diger
miisterilerden saglanan enformasyonun saticinin kendisinden gelen enformasyondan daha oOnemli olarak
goriildiigiinii ifade etmektedir. Yeni bir restoranda yemek igin arkadas veya aile en 6nemli enformasyon kaynagi
olarak algilanmaktadir (Bei vd., 2003). Gregory ve Kim’e (2004) gore arkadaslar ve akrabalar restoran segimine etki
eden en 6nemli enformasyon kaynagidir. Harrington, Fauser, Ottenbacher ve Kruse (2013) restoran tercih kararini
etkileyen enformasyon kaynaklarini 6nem sirasina gore arkadas tavsiyesi, restoranin itibari, gazete ve dergilerin
giincel degerlendirmeleri, yemek rehberlerinin derecelendirmesi ve kapsamli internet siteleri olarak tespit etmistir.
Tiiketicilerin yasina, disarda yemek yeme sikligina ve disarida yemek amacina gore enformasyon kaynaklarina

verdigi onem degisebilmektedir (Harrington vd., 2013).

Deneyim aninda ise baslica tiiketici davranist “algilama”dir ve deneyim esnast ile ilgili degiskenler “deneyimi
olusturan bilesenler” ve “deneyimin nitelikleri” olarak tanimlanmustir (Ozdemir, 2018). Deneyimin hem ge¢miste
yasananlarin bir birikimi olarak hem su anda yasananlar1 ifade eden iki anlamli kullanimina dikkat ceken Ozdemir
(2018) yasantinin fiziksel, duygusal veya biligsel olarak algilanabilecegini ve hatirlanmak {izere bellege
yerlestirilebilir oldugunu ifade eder. Giinlimiizde biling ve bilinci ortaya ¢ikaran beynin biling dis1 islevini aragtiran
norobiyoloji disiplini alg1 ve deneyimin karmagik yapisina dikkat ¢cekmektedir (Tura, 2011; Eagleman, 2013; Hood,
2014). Deneyimin bireyde nasil olustuguyla nérobiyoloji ilgilenirken literatiire bakilacak olursa gastronomi disiplini
disarida yeme olgusu baglaminda deneyimin yapisini ticari bakis agisiyla arastirmaktadir. Bu baglamda bireyin
disarida yeme deneyime etki eden unsurlar, bir baska ifadeyle deneyimi olusturan bilesenler c¢esitli sekilde

2 [13

siiflandirilmaktadir. Anderson ve Mossberg (2004) tiiketicileri tatmin eden unsurlar1 “mutfak”, “restoranin ig
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G

tasarimi”, “servis”, “basgkalar: tarafindan eslik edilme” ve “diger restoran miisterileri” olarak bes kategori altinda

toplamistir; Hansen, Jensen ve Gustafsson (2005) yemek deneyimine iligkin “cekirdek iirlin”, “restoranin i¢ tasarimi”,
“sosyal karsilama”, ‘“bagkalar1 tarafindan eslik edilme” ve “restoran atmosferi” olmak fiizere bes unsurun
bulundugunu tespit etmistir. Isletmeci bakis agisiyla ise yeme deneyimi unsurlar1 “yemek salonu”, “karsilama”,
“{iriin”, “atmosfer” ve “ydnetim kontrol sistemi” olarak siniflandiriimaktadir (Ozdemir, 2018). Hansen (2014)
SERVQUAL ve DINESERYV 6l¢eklerini kullanarak yemek yeme deneyimini 6l¢gmeye yonelik bir 6lgek gelistirmistir.
Ayrica literatiirde yemek deneyimi bilesenlerinin tekil bazda etkisi arastiran ¢aligmalar bulunmaktadir: Lundberg
(2011) servis personelinin bakis acistyla memnuniyet veya memnuniyetsizlige yol agan unsurlarin 6zellikle karsilama
ve iirlin boyutlarinda bulundugunu tespit etmistir; Bloom, Hummel ve Aiello (2012) 6glen yemegine kiyasla aksam
Ogliniiniin ve birlikte yemek yenen grubun biiyiikliigiiniin yemek yeme siiresini arttirdigi sonucuna ulasmistir. Chen,
Peng ve Hung (2016) sefin imajinin olumlu yonde algilanmasinin miisterinin yemek deneyimine olumlu
yansiyabilecegi sonucuna ulasmistir. Ozdemir (2018) literatiirde “atmosfer” unsuruna daha ¢ok énem verildigini,
hatta neredeyse yemek deneyimi kavrami ile ortiistiiglinii ifade ederek “atmosfer” unsuru 6zelinde kapsamli bir
literatlir bulundugunu ifade eder. Ryu ve Jang (2008) atmosferi olusturan unsurlar1 “tesis estetigi”’, “ambiyans”,
“aydinlatma”, “masa dilizeni”, “mekan diizeni” ve “servis personeli” olmak iizere alti kategori altinda
siniflandirmaktadir. Han ve Ryu (2009) atmosfere iliskin unsurlari “dekor ve nesneler”, “mekan diizeni” ve
“ambiyans” olmak iizere ii¢ kategori altinda siiflamis ve bu ii¢ boyutun fiyat algisina etki ettigini, ayrica “dekor ve
nesneler” boyutunun miisteri memnuniyetini etkiledigini tespit etmistir. Nitekim Han ve Ryu’ya (2009) gore fiyat
algisi, miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakatine, buna ek olarak miisteri memnuniyeti misteri sadakatine etki
etmektedir. Liu ve Jang (2009) atmosfere iligkin unsurlar1 “i¢ tasarim”, “ambiyans”, “mekan diizeni” ve “insan
unsuru” olmak iizere dort kategori altinda smiflamig, bu dort boyutun miisteride keyif, heyecan, memnuniyet,
yenilenme, ilgi duyma ve rahatlama gibi olumlu duygularin olusmasina etki ettigini tespit etmistir. Ayrica Liu ve
Jang (2009) aydinlatma, miizik, yerel miizik, koku ve ortam 1sisinin igrenme, can sikintisi, pismanlik, 1zdirap ve
kiiglimseme gibi olumsuz duygulara etki etmesi sebebiyle yemek atmosferinin olumsuz duygular iizerinde kismen
etki ettigini tespit etmistir. Buradan hareketle olumlu ya da olumsuz duygular davranigsal niyetlere etki etmekte,
bunun yani sira “i¢ tasarim” ve “insan unsuru” boyutlarinin etkisiyle restoran atmosferi bilesenlerinin algilanan
degere kismen etki ettigi gortilmektedir (Liu & Jang, 2009). Olumlu veya olumsuz duygularin algilanan degere etki
ettigi ve algilanan deger ile davranigsal niyetler arasindaki iliski (Liu & Jang, 2009) diisiiniilecek olursa restoran
atmosferinin bir isletme i¢in 6nemi bir kez daha dogrulanmaktadir. Nitekim Heung ve Gu (2012) da benzer sekilde
restoran atmosfer bilesenlerinin miisteri memnuniyeti ve davranissal niyetler lizerinde 6nemli bir etki yaptigini,
kismen ise olumlu anlamda agizdan agiza yayilma ve daha fazla 6deme istekliligine etki ettigini tespit etmislerdir.
Alonso ve O’Neill (2010) yemek deneyiminin yiyecek ve icecekten dnce gorme ve diger duyularindan basladigina
dikkat ¢ekerek misterilerin gercekei, otantik, yerel ve oldukga iddiasiz ortamlari tercih ettigini; bu baglamda “los ve

sicak” aydmlatmanin veya dogal 15181, temizligin ve rahatligin 6ne ¢ikan unsurlar oldugunu belirlemistir.

Yemek deneyimi bilesenlerine ek olarak literatiirde yemek deneyimi niteliginin arastirildigi calismalar
bulunmaktadir. Hatirlanabilirlik, estetik, egitim, eglence, kacis saglama ve yenilik gibi nitelikler bir yemek
deneyimini digerlerinden ayirt edici rol oynamaktadir (Blichfeldt, Chor & Ballegeard, 2010). Hatirlanabilir yeme
deneyimi baglaminda hizmet kalitesi, yemek kalitesi, fiziksel ¢evre ve atmosfer niteligi ve algilanan deger

boyutlariin rahatlama, uyarilma ve ilgilenilme gibi duygusal boyutlari olumlu yonde etkilemektedir (Tsaur & Lo,
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2020). Misafirlerin sicak bir sekilde karsilanmasi, isimlerinin hatirlanmasi, yil dontimlerini kutlayan sadik
miisterilere ¢icek verilmesi, siparis i¢in elektronik cihazlarin kullanimi ve atmosfer gibi detaylar hatirlanabilir yemek
deneyimine baglaminda 6nem kazanmaktadir (Cao, Li, DiPietro & So, 2019). Miisterinin memnuniyetine etki eden
“fiziksel ¢evre”, “lriin ve hizmet”, “caliganlarin estetik nitelikleri” ve “diger miisterilerin estetik nitelikleri” olmak
tizere dort unsur memnuniyet aracilifiyla kalic1 yemek deneyiminin sekillenmesine neden olmaktadir (Horng & Hsu,
2021). Estetik ve kagis saglama gibi deneyimsel degerlerin memnuniyet araciligiyla tiiketim sonrast agizdan agiza
pazarlamaya etki ettigi goriilmektedir (Jin, Merkebu & Line, 2019). Akilda kalict1 yemek deneyimini, yemek
ortaminin keyfini sorunsuz ¢ikarmalari i¢in miisterilere rehberlik eden basarili bir hikdye anlatimina benzeten Liu,
Wang, Kuo, Chen & Tsui (2022) bes duyuya hitap eden unutulmaz yemek deneyimini 6lgmek i¢in bir dlgek
gelistirmistir. Yerel iiriinleri tatmanin ve mutfak hakkinda bilgi edinmenin yan1 sira “hizmet kalitesi” ve “yenilik”

gibi unsurlar da yemek deneyiminin akilda kalmasinda etkili olabilmektedir (Tezgel Coban, Sahin Per¢in & Coban,

2019).

Deneyim sonrasina iligkin baslica tiiketici davranisi ise “degerlendirme” olarak tanimlanmistir ve bu agamaya
iliskin “memnuniyet”, “sikdyet” ve “davramssal niyetler” olarak ii¢ degisken tespit edilmistir (Ozdemir, 2018).
“Beklentinin Onaylanmas1 Teorisi” miisteri memnuniyetini agiklamaya yonelik en ¢ok kabul gérmiis teoridir (Celik,
2021). Beklentinin Onaylanmasi1 Teorisi’ne gore miisterinin iirlin ile ilgili beklentisi dogrudan veya diger degiskenler
araciligryla memnuniyete etki etmektedir (Sentiirk Ozer, 1999). Restoranlarda miisterilerin memnuniyetini etkileyen
unsurlar Albayrak (2013) yiyecek ve igecek ile ilgili olanlar, isletmenin genel yapisi ile ilgili olanlar ve ¢alisanlar
ile ilgili olanlar olarak ii¢ farkli sekilde smiflamistir. Beklentinin karsilanmadigi durumda ortaya c¢ikan
memnuniyetsizlik ise sikayet olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda miisterilerin en ¢ok sikayette bulundugu konular
yiyecek ve iceceklerin lezzeti, menii kartindaki yiyecek ve igeceklerin sunuma hazir olmamasi, yemegin soguk
gelmesi, restoranin agir1 soguk ya da sicak olmasi, restorandaki giiriiltii ve restoranda ¢alan miizigin yiiksek sesli
olmasi, galisanlarin kisisel hijyeni, hitap tarzi ilgisizligi, tavir ve davraniglari olarak saptanmistir (Albayrak, 2013).
Ozdemir (2018) yemek deneyimi sonrasinda tiiketicinin sadakat baglaminda gdstermis oldugu davramgsal niyetlere

restorani tekrar ziyaret etme, tanidiklarina veya bir baskasina ilgili restorani tavsiye etme, agizdan agiza iletisim ve

daha fazla 6deme istekliligini olarak 6rnek vermistir.
Gastronomi ve Sinema iliskisi

Kiiltiirel bir deger olarak gastronomiye dair unsurlarin hem bir sanat formu hem de bir kitlesel iletisim araci olan
sinemada yer almasi sasirtici degildir. Gerek konu gerekse de anlatim tekniklerinin bir pargasi olarak gastronomi
dogrudan veya dolayli olarak sinema filmlerinde yer almaktadir (Yiiksel, 2018). Ozellikle yemeklerin gorsel
estetiginin sinema endiistrisi tarafindan kesfedilmesi sonucu yemek sinemada bas rol oynamaya baslamis ve yeni bir
sinema tiirii olarak yemek filmleri ortaya ¢ikmistir (Zimmerman, 2009). ilk yemek filmi olarak 1962 yapimi Tom
Jones’u 6rnek gosteren Lindenfeld (2011) yemek filmlerini toplumsal hiyerarsi, toplumsal cinsiyet veya “Gteki”
kiiltiire ait gostergeleri barindirmasi1 bakimindan iletigim aracisi olarak goriir. Kanik (2012) benzer sekilde sinemada
yemegin bir mesaj tastyicisi olarak toplumsal konum ve kiiltiirel degerleri gostermede 6nemli bir unsur oldugunu
ifade eder. Bu baglamda Kanik (2012) sinemadaki goéz alici yemek anlatisini ideolojik bir sdylem olarak
nitelemektedir ¢iinkil “her seyin buharlastig1” ve “biiyiisiinii yitirdigi” bir diinyada yemek filmlerinin “6teki” olani

romantize ettigini ve egzotiklestirdigini fakat merkez ile g¢evredekileri birbirine yaklastiracak yeni bir anlati
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iretmedigini belirtmistir. Daha sonra Kanik (2018) bu alam1 yaymladigi kitap ile “gastro sinema” olarak
kavramsallagtirmistir. Ugkan Cakir, Sengiil ve Parmaksizoglu (2020) da sinemada yumusak gii¢ kullanimina dikkat
¢ekerek sinemada din, cinsellik, romantizm, kiiltiirel yozlasma, geleneklerin korunmasi, aile kavrami veya duygu
gibi kavramlarin yemek aracilityla aktarildigi tespit etmislerdir. Yine bu baglamda Fransiz ve Italyan mutfak

kiiltiirleri gastronomi temal1 filmler araciligiyla seyirciye aktarilmaktadir (Yilmaz & Yiiksel, 2021).

Yemek filmlerinin ideolojik bir aygit olarak kullanilmasi disinda yiyecek ve iceceklerin birer metafor olarak
sinemada siklikla kullanildig1 goriilmektedir. Serseri Mayinlar filminde biiylikannenin seker hastasi olmasina ragmen
kavusamadigi erkek ile hayali bulusmasinda gosterilen pastalar haz i¢in arzunun pesinde kogmanin yikiciligina isaret
eder (Cinay & Sezerel, 2020). Duvara Kars1 filminde Cabhit ile tartigan Sibel’in tenceredeki dolmalari klozete dokmesi
ev kadinlig1 roliinti reddetmesinin bir gostergesidir (Cinay & Sezerel, 2021). Snowpiercer filmini alt siniflarin st
sinifa kars1 yemek temelinde bir adalet miicadelesi olarak okuyan Uckan Cakir, Okat ve Kog¢ (2022) protein bar1 ile
sushi tiiketimi arasindaki ayrismanin sinifsal niteligine dikkat ¢cekerek yemegin hiyerarsi gostergesi olarak sinemada
kullanildigin belirtir. Islakoglu (2022) Marsl filminde, anlati igerisinde “hayati” 6énemine ragmen patatesin cesitli

olumsuz anlamlara igaret eden bir gosteren olarak kullanimina dikkat ¢eker.

Literatiir incelendiginde goriilecegi iizere son yillarda gastronomi ile sinema iliskisi baglaminda yapilan
calismalarin sayisinda artis yasanmaktadir. Bu artis arastirma alaninin genisligi kadar aragtirmanin gérece kolayligi
ile de iligkilendirilebilir. Ayrica, literatiirde bir alt boyut olarak sinema ve gastronomi iliskisinin kuramsal
temellerinin pekismis olmasiin da bu olguya etki ettigi diisiiniilebilir. Ayn1 zamanda sinema ve filmlerin genis
kitlere ulagmasi ve etkileme giicii de bu olgunun ortaya ¢ikmasinda bir neden olarak gosterilebilir. Nitekim Sideways
isimli filmin 2004 yilinda vizyona girmesiyle Amerika Birlesik Devletleri’'nde ortalama sarap tiikketimi ve filmde
bahsi gegen Pinot Noir tiziimden yapilmis saraplarin tiiketimi artmis; hatta Pinot Noir diismekte olan fiyat trendini
tersine ¢evirerek her fiyat araligindaki Pinot Noir sarap fiyatinin yiikselmesine neden olmustur (Cuellar, Karnowsky
& Acosta, 2008). Bu olgu “Sideways Etkisi” olarak da adlandirilmaktadir. Benzer bir bagka drnek de The Firm isimli
filmde gosterilen Jamaican Red Stripe marka biranin satiglarinin filmin gosterime girmesinden bir ay sonra %50
oraninda artmasidir (Thomas & Kohli, 2011). Sinemanin etki giicii sadece tiiketici davranislart ile ilgili olarak
ekonomik diizlemde degil ayn1 zamanda bir imajin olusmast baglaminda kiiltiirel bir diizlemde gézlenebilir. Ornegin
Giildemir ve Akargay (2020) alayli ustalardan egitimli ustalara gecis siirecinde egitimli sefleri tanimlamak i¢in “Issiz

Adam” karakterini kullanir. Dolayisiyla sinemanin etki giiciiniin ¢ok boyutlu oldugu ifade edilebilir.
Yontem

Hem gastronomi temali filmlerin hem de bu tiir filmleri arastirma konusu edinen akademik caligmalarin artigina
bagh olarak gastronomi ile sinema arasindaki iliskinin giin gectikce kuvvetlendigi sdylenebilir. Bu g¢aligmalar
arasinda bir filme disarda yeme teorisi ¢ergevesinde yaklasan ¢alismaya rastlanamamistir. Bu sebeple bu caligma
disarda yeme olgusunu anlatinin merkezine yerlestiren The Menu isimli filmi gastronomi disiplini ¢ergevesinde ve
disarida yeme olgusu 6zelinde incelemeyi amaglamaktadir. Dolayisiyla arastirilan olguya dair zengin bilgi sunma
niteligi bulunmasi gerekgesi ile amagli 6rneklem yontemi kullanilmigtir. Arastirmanin ana problemi The Menu isimli
filmde disarda yemek deneyiminin hangi boyutlar {izerinde nasil islenmis oldugudur. Bu dogrultuda nitel arastirma
yontemi benimsenmistir. Nitel arastirma yontemi bir konuyu kesfetmek amaciyla kullanilmaktadir (Creswell, 2013).

Bir tiir dokiiman kabul edilen film formati (Yildirim & Simsek, 2013) veri kaynagi olarak kullanilmis olup verilerin
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analizinde betimsel analiz tercih edilmistir. Betimsel analizde bulgularin diizenlenmis ve yorumlanmis olarak
aktarilmas1 amaglanirken, bu amag¢ dogrultusunda verilerin sistematik ve agik bir sekilde betimlenmesi, yapilan bu
betimlemelerin agiklanmasi ve yorumlanmasi, neden-sonug iligkilerinin agiklanmasi ve birtakim sonuglara ulagiimasi

seklinde dort asama bulunmaktadir (Yildirim & Simsek, 2013).
Bulgular

The Menu, yapimci firma isminin ardindan, “sizi bu deneyime davet eder” yazisi ile agilir. Bu acilis yazisi izleme
deneyimine davet olmakla beraber ayn1 zamanda disarda yeme olgusunun deneyim niteligine dikkat ¢ekmektedir.
Nitekim The Menu disarida yeme olgusunu merkeze alan bir filmdir. Filmde olaylarin gerceklestigi ve seyirciye
gosterilen mekan agirlikli olarak agik mutfagin da i¢inde bulundugu yemek salonudur. Bu baglamda The Menu,
Yiiksel’in (2018) gastronominin dogrudan yer aldig1 filmler sinifina dahildir. Ayrica bu siniflamaya dahil olmasinin

bir baska nedeni de Sef Julian Slowik karakterinin filmin anlatis1 iginde bas rolde olmasidir.

Sef Slowik 6zel bir yemek deneyimi i¢in misafirlerine davet gondermistir. Misafirler ise restoran veya yemek
sectigi icin degil, sef seciminde bulunarak davete icabet gosterir. Bu baglamda disarda yeme kararina iliskin olarak
yemek se¢imi ve restoran se¢imine yeni bir boyut eklenmektedir (Sekil 1). Her restoran se¢iminin belirli yemeklerin
secimi anlamina geldigi ve her yemek se¢iminin belirli restoranlarin se¢imi anlamina geldigi diisiiniilecek olursa her
sef secimi de hem belirli bir restoranin hem de belirli yemeklerin secilmesi anlamina geldigi sdylenebilir. Buna ek
olarak sef secimi Oncesinde kisilerin “amag¢ ve motivasyonlar’” ve “bilgi arayis1” degiskenlerinin sef sec¢imi

konusunda etkileri diisliniilebilir.

DISARDA
YEME

KARARI

SEF

SECIMI

~ N

YEMEK RESTORAN

SECIMI SECIMI

Sekil 1. Disarda Yeme Kararma iliskin Yeni Bir Degisken Olarak “Sef Secimi”.

The Menu isimli filmde Sef Slowik’in misafirleri i¢in tasarladigi yemek deneyimi “anlati” g¢ercevesinde
olusturulmustur ve bu anlatinin bilesenleri “enformasyon”, “personel”, “yemekler”, “misafir’, “mekan” ve
“atmosfer” olarak siniflandirilabilir (Sekil 2). Anlati, misafir profilinden hareketle onlar i¢in 6zel olarak
tasarlanmistir ve bu sebeple yeme deneyimi nitelik agisindan sanatsal, etik ve dini motifler barindiran ¢ok boyutlu
bir etkinlige donlismektedir. Misafirleri karsilayarak aday1 gezdiren Elsa yeme salonuna gecildiginde misafirlere eger
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isterlerse ascilart yakindan inceleyebileceklerini fakat fotograf ¢gekmenin yasak oldugunu belirtir. Clinkii Sef Slowik
eserlerin giizelliginin faniliginde olduguna inanmaktadir. Bu baglamda Walter Benjamin’in sanat eserinin aurast
kavramini (Oztas, 2015) akla getirecek sekilde sanat eserinin biricik niteligine géndermede bulunulmaktadur.
Dolayisiyla yemek deneyimi ile sanat deneyimi arasinda bir benzerlik kurulabilir. Gerek yemeklerin adlandirilmast
gerek sefin hikaye anlaticisi olarak her yemek oncesi dikkatleri iizerine toplayip yemegin hikayesini anlatmas1 The
Menu’de misafirlere sunulan deneyimin sanatsal niteligini pekistirmektedir. Bu deneyim aym zamanda etik bir
deneyim olarak tanimlanabilir ¢linkii Sef Slowik, misafirlerini sahip olduklari ¢esitli kusurlar yiiziinden 6nce rahatsiz
etmekte, sonra cezalandirmaktadir. Misafirler estetik bir deneyim beklentisinde olduklari i¢in dnce restorani terk
etmek isterler fakat basarili olamazlar. Gecenin devaminda ise sef onlar1 ikna eder ve “son yemek” olan tath
servisinde restorani bir tabaga gevirerek konuklari ile personeli de atese verir. Bu baglamda gecenin siirpriz davetlisi

Margot hari¢ konuklar kendi sonlarina razi olur. Ates ve kurban etme ritiieli bu deneyime dini boyut kazandirir.

Personel

Sekil 2. The Menu’de misafir deneyimi i¢in tasarlanan anlat1 ve bilesenleri.

Sef Slowik bir adada sinirh sayida miisteriye hizmet veren Hawthorn adinda fine-dining tiirii liikks bir restoran
isletmektedir. Adada yetistirilen veya adanin ¢evresindeki denizden toplanan deniz iiriinleri meniide yer almaktadir.
Bu sebeple gelen misafirlere adadaki yetistirme-toplama ve isleme siirecini gostermek igin ilk Once ada
gezdirilmektedir. Dolayisiyla gidanin iiretilme siirecine dair bilgilendirme de yeme deneyimine dahil edilmistir.
Konuya ilgisi olsun veya olmasin, misafirler yeme deneyiminden once ne yedikleriyle ilgili bu tur aracilifiyla
bilgilendirilir. Bu baglamda sef, enformasyon siirecini yeme deneyimi ile iligskilendirecek sekilde tasarlamistir.

Nitekim sefin mentisii, sadece yiyecekleri degil ayn1 zamanda yiyecekler araciligiyla misafirlere iletilecek etik mesaji
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da kapsamaktadir. Bu baglamda enformasyon, gecenin meniisiiniin bilesenlerinden bir tanesi olarak tanimlanabilir.
Bu noktada Ozdemir (2010) ve Ozdemir (2018) enformasyon olgusunu restoran veya yemek segimi dncesinde karar
vermeye yoOnelik bir siire¢ olarak ele alirken, The Menu filminin enformasyon olgusunu yeme eyleminden once ve
yemek deneyimine etki eden bir siire¢ olarak kullanmis olmasi dikkat c¢ekici bir ayrimdir. Buradan hareketle

enformasyon deneyim esnasina iligskin olarak deneyimi olusturan bilesenlerden bir tanesi olarak siniflandirilabilir.

The Menu’de misafirler i¢in tasarlanan deneyimi olusturan bilesenlerden bir digeri personeldir. Gelen misafirleri
karsilayan ve aday1 gezdiren Elsa, yemek salonuna gegmeden once personelin kaldigi yatakhaneyi de ziyaretcilere
gosterir. Burasi askeri bir yatakhaneyi andiracak sekilde sade ve diizenli biiyiik bir odadir. Oda igerisinde simetrik
olarak yerlestirilmis bir 6rnek yatak ve dolap gibi mobilyalar bulunmaktadir fakat hicbir kisisel esyanin bulunmuyor
olmas1 dikkat cekicidir. Bu esnada Elsa, giine saat 06:00°da baslayip mesainin gece ikiden sonra sonlandigi bilgisini
aktarir. Yemek deneyimi de dort saat yirmi bes dakika olarak tasarlanmigtir. Burada yemek deneyiminin arkasindaki
totaliter yapi ifsa olur. Fransa-Prusya Savasi’nda genelkurmayin sefi olan Auguste Escoffier’in baglatmis oldugu ve
Tiirkcesi “mutfak tugay1” (kitchen brigade) olarak bilinen emir komuta zinciri ¢ok daha kapsamli olarak personelin
biitiin hayatim1 kapsayacak sekilde uygulanmaktadir. Fakat Elsa, sef gibi kendilerinin de standartlarinin yiiksek
oldugunu belirterek yemeklere lezzet katmayacaksa hicbir seyi tilketmediklerini aktarir. Dolayisiyla personel de
yemek deneyimi i¢in tiiketilen bir iirlindiir. Bu noktada mevcut diizenle ilgili olarak Elsa’nin takim ruhundan 6te, bir
aile olduklarimi ifade etmesi dikkat ¢ekicidir. Sahnenin devaminda grup yemek salonuna dogru ilerlerken Tyler
agaclarm icerisinde goziiken evde kimin yasadigini sorar ve Elsa burada sefin yasadigini soyler. Tyler “Icerisini
gorebilir miyiz?” diye sorar ve Elsa, kendilerinin bile sefin kuliibesine girme izninin bulunmadigini belirtir. Bu
baglamda sef ile personel arasindaki hiyerarsik ayrim somutlagmis olur. Bu hiyerarsik ayrima ragmen filmin sonunda
goriilecegi iizere Sef Slowik de misafirlerine sundugu deneyimin ve dolayisiyla meniiniin bir parcasidir; diger

personel ile tiikketilen bilesenlerden birisidir.

Misafirler de personel gibi deneyimi olusturan bilesenlerden bir tanesidir. Sef Slowik geceyi misafirlerine 6zel
olarak tasarlamistir. Bir diger deneyim bileseni olan yemeklerde de goriilecegi lizere anlatt misafirlerin kusurlari ile
iligkilidir. Bu kusur sefin tabiri ile “alanlar” ve “verenler” arasindaki kategorik ayrimda somutlasir: Verenler ne kadar
mitkemmellesirse mitkemmellessin alanlar asla yeterince memnun olmazlar; iistelik baskalarindan bekledikleri bu
miikemmelligi kendi hayatlarinda gdstermekten uzaktirlar. Ornegin Richard esini aldatmaktadir ve esiyle beraber
defalarca geldigi restoranda higbir yemegin adim1 bile hatirlamamaktadir; Tyler yasak oldugu halde tabaklarin
fotografini gekmektedir ve yemek konusundaki kibrine ragmen yemek yapmayi bilmemektedir; Bryce, Soren ve
Dave vergi kacirmaktadir; Felicity, asistanligini yaptig1 film yildizindan para calmaktadir; film yildiz1 tnliileri
tantyormus gibi yapip yalan sdylemektedir ve kot filmlerde oynadigi i¢in insanlarin zamanini ¢almaktadir; Lillian
yaptig1 kotii elestiriler sebebiyle restoranlarin kapanmasma neden olmaktadir; Ted, Lillian’a dalkavukluk
yapmaktadir. Misafirler farkli sekillerde kusurlu olsa da kusurlu olmak bakimindan kategorik olarak 6zdes olarak
tanimlanabilir. Deneyimin bilesenlerinden bir tanesi olarak misafirler sadece gecenin meniisiinii tiiketmemekte, ayni
zamanda personel gibi filmin sonunda meniiniin bir parcasma donismektedir. Bu noktada belirtmek gerekir ki

Margot diger misafirlerden ayrigmaktadir ve ¢iinkii siirpriz bir konuk olarak geceye dahil olmustur.

Margot, eski kiz arkadasinin yerine Tyler’in davetlisi olarak bu deneyime davet edilmistir. Fakat doérdiincii

yemegin servis edilmesinden sonra Margot’u mutfagina ¢agirarak sefin belirttigi tizere menii, konuk listesine 6zel
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olarak en ince detayina kadar planlanmistir ve Margot planin bir pargasi degildir. Bu sebeple sef Margot’nun
kendileriyle mi yoksa misafirler ile mi birlikte oldugunu 6grenmek ister. Margot bulunacagi tarafa gore sag kurtulup
kurtulmayacagini merak eder fakat sef kesin bir dille yagsamasina izin vermeyecegini iletir. Ciinkii o zaman hazirladig1
meniiniin mahvolacagini diistinmektedir. Margot, sonu¢ degismeyecegi icin taraf segcmek istemez fakat sef, bu
mutfakta hi¢bir seyin gelisigiizel olmadiginin altini ¢izerek iki yemek arasinda verecegi 15 dakikalik molada karar
vermesini ister. Bu noktada meniiniin arkasindaki totaliter yap1 tekrar goriiniir olur. Nitekim Margot’un konumunun
belirsizligi sebebiyle duyulan huzursuzluk “amuse bouche” servisinden once sefin dik bakislari ve Elsa’nin,
Margot’un sandalye arkasindaki ceketini alirkenki sert tavri ile hissettirilir. Sef, odasina ¢agirdiginda Margot’nun
hala karar vermemis oldugunu goriince onun adina karar verir ve kendi tiirii olan hizmet sektdrii ¢calisanlar1 arasinda
yer almasini uygun bulur. Margot bu role uygun davranarak hayatta kalma miicadelesinde Elsa’y1 6ldiiriir ve adadan
kurtulmak i¢in yardim ¢agirir. Fakat gelen yardim da sefin planlamis oldugu bir kurgudur. Dolayisiyla Soren’in
sandalye ile cam1 kirarak kagmaya calistig1 sahnede oldugu iizere restorandan kagmak miimkiin gozitkmemektedir.
Fakat Margot, sefin tarafinda gibi hareket edip onun talebi olan figiy1 getirmek icin sefin evine gidince, gizemli
kapinin ardinda, duvarlarda yer alan cesitli fotograf ve gazete kupiirleri araciligiyla sefin gecmisine dair ipuglar
edinir. Bu ipuglarindan yola ¢ikarak Margot, bastan beri ¢ok ilgili olmadigi meniisiinii agik bir sekilde reddederek
basarisiz oldugunu yiiziine vurur. Sefi meydan okumaya davet ederek ¢izburger ve patates siparisi verir. Sef Slowik,
gengliginde hamburgercide ¢alismis ve ayimn elemani olmustur. Nitekim Margot ile odasinda yaptigi goriismede sef,
artik sevmedigi isini eskiden sevdigini dile getirmistir: Iginden kimseye yemek yapmak gelmemektedir ve birisi i¢in
yemek yapma hissini 6zlemektedir. Margot, ¢izburger siparisi ile sefin gegmis anilarini uyandirarak onu manipiile
etmeye baslar. Bu noktada belirtmek gerekir ki psikoanalitik gondermeler cesitli sekillerde The Menu’de
kullanilmaktadir. Restoranin o geceki miisterilerinden de birisi olan Richard’in, Margot ile iicreti karsiliginda
goriismelerinde talep ettikleri, sefin anne ve babasina dair anlat1 ve herkesin 6lecegi o gecede annesinin de bir masada
bulunuyor olmasi buna érnek olarak gosterilebilir. Cizburgeri tadan ve oldukga begenen Margot goziiniin karnindan
once doydugunu sebep gostererek ¢izburgerin kalaninin paket yapilmasini ister. Sef paketi hazirlar ve teslim eder.
Paketi alan Margot masanin iizerine 10 dolar birakir ve sef, kapidaki gorevlilere bir bas hareketiyle gitmesine izin
verdigini bildirir. Margot restorandan ayrilirken herkes olan biteni izlemektedir ve kimse ne gitmeyi ne de
kurtarilmayi talep eder. Filmin sonunda Margot, adadan ayrildig1 tekneden restoranin yanisini izlerken paketlenen

cizburgerini kutusundan ¢ikararak yemeye devam eder. Restorandan sag kurtulan tek kisi Margot olur.

Deneyimi olusturan bir diger bilesen olan yemekler, misafirleri gecenin sonundaki doruk noktasina tasimak iizere
misafirlere 6zel olarak tasarlanmistir ve agamali olarak iletilmek istenen mesaji1 tasimaktadir. Yemek servisi, servis
baslangicinda ikram olarak verilen kiiclik porsiyonlu 6gilinleri tanimlamak i¢in kullanilan ve Tiirk¢eye “damak
hoslugu” olarak gevrilebilecek “Amuse Bouche” ile baglamakta ve “S’more” isimli tatli ile son bulmaktadir. Amuse
Bouche sikistirilmig kelek tursusu, kar krema ve plirmiizlenmis dantelden olusmaktadir. Kar krema Tyler’in mutfag:
yakindan gozlemlerken belirttigi gibi Pacojet ile yapilmistir; bunu biliyor olmasini ve evinde Pacojet’e sahip olmasini
gurur ve kibir ile Margot’a anlatir. Fakat yemek elestirmeni Lillian ise kar kremayi klise olarak bulur ve onun partneri
Ted de “salgin gibi” oldugunu ifade ederek Lillian’1 onaylar. Lillian, aldig: tattan kremada kullanilan siitiin kegiden
oldugu ¢ikarimini yapar. Fakat gosterilen diger masalardaki misafirler yiyecege odaklanmamuistir; bunun yerine kendi
giindemleri hakkinda konugmaktadirlar. Dolayisiyla aynmi deneyime katilmig da olsalar misafirlerin

motivasyonlarinin, algi ve degerlendirmelerinin farkli oldugu davranislarina yansir. Bu noktada belirtmek gerekir ki
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gecenin baginda misafirlerin yemeklere yonelik motivasyonlar1 ve algilamalar farklilik gosterse de gecenin sonunda

sef, herkes i¢in disarda yeme deneyimini homojen hale getirir.

Amuse Bouche’tan sonra servis edilen ilk yemek adada yetisen sebzelerden, sahildeki taslardan, filtrelenmis
donmus deniz suyundan ve deniz taragindan olusan “Ada” isimli yemektir. Yemek personel tarafindan “bando
takimi1” gibi bir uyumla masalara dagitilirken Sef Slowik yemegin hikayesini misafirlere aktarir. Slowik adadaki
insanlarin 6nemli olmadigim ¢ilinkii doganin ebedi oldugunu anlatarak misafirlere yemegi yememelerini, tatmalarini
ogiitler. Ona gore yemek yenmekle ziyan edilmeyecek kadar degerlidir. Sefin anlatis1 ayn1 zamanda “kabullenmek”
ve “affetmek™ gibi tavsiyeleri de icermektedir ve misafirlerin bu anlatidan etkilendigi goriiliir. Tyler sefin
anlatisindan etkilenerek aglar fakat Margot ise bu hikayeyi kiigiimsemektedir. Lillian sunumun abart1 oldugunu ifade
ederek yemegi “vasat” olarak degerlendirir ve “nadiren parladigini” belirtir. Fakat tatlarin yerinde ve ¢ok temiz
oldugunu sdyler ve denizin kadim ruhu olan Talassa’dan hareketle deneyimledigi yemegi “talassik’ olarak tanimlar.
Lillian “Ada” isimli yemekten “adeta okyanusu yemek™ anlamini ¢ikarir. Oysa “film y1ldiz1” yemegi sadece “giizel”
diye niteler. Film yildizinin partneri ve asistani planladiklar1 yemek programi sebebiyle onu yemegi “siislemesi”
gerektigi konusunda uyarir. Fakat film yildiz1 abartmamasini ve bunun bir beyin ameliyati olmadigini sdyler. Benzer
sekilde ii¢ arkadasin paylastig1 masada yemegin Bryce tarafindan “su samuru” olarak farkli isimle adlandirilarak
alaya alindigi, Soren’in evindeki Ricardo isimli 6zel sefin de “bu kadarin1” yapacagini belirtmesiyle ve tabagin “bir
banliyd evinin bahge peyzaji” nitelenerek kiigiimsendigi goriilmektedir. Soren ayrica, bu restoranda yemis olmayi ve
deneyim satin almay1 bir kazanim olarak degerlendirir. Nitekim bu ifade yemege yonelik memnuniyetsizligin bir
gostergesi olsa da ayni zamanda restoran imajinin sosyal hayattaki karsiligina dair ipucu tasir niteliktedir. Birinci
yemek siirecinde dikkat ¢ceken ayrintilardan bir digeri ise Tyler ile Margot’un masasina sarap garsonunun 2014’iin
en iyi sarabi olarak sundugu sarabin sadece tek bir bagdan degil tek bir sira asmadan yapilmis olmasidir. Dolayisiyla
misafirler i¢in planlanan menii kii¢iik detaylara olduk¢a 6zen gosterilerek hazirlanmigtir. Oysa bu 6zen misafirlerin
cogunda karsilik bulmamistir. Dolayistyla planlanan menii 6gesi baglaminda deneyimi hazirlayan ile deneyimi satin

alan arasinda bir asimetri belirginlesir.

Ikinci yemek, bir ressamin paletini andiran beyaz bir tabak iizerinde ¢ok kiiciik porsiyonlar halinde renkli istah
acicilardan olusan “Ekmeksiz Ekmek Tabagi”dir. Sef, ekmegin toplumsal tarihg¢esini anlatip kutsalligina dikkat
cektikten sonra ekmegin, sokaktaki insanin gidasi oldugunu, fakat misafirlerin sokaktaki insan olmadig1 i¢in onlara
ekmek verilmeyecegini bildirir. Bu yemek misafirleri huzursuz eder. Film yildiz1 karakterinin tepkisi istah acicilarin
oldukea lezzetli oldugunu seyirciye gostermektedir. Bu noktada “doymak™ ile “istah acicilik” arasindaki sembolik
ayrim dikkat ¢ekicidir ve meniiniin ahlaki mesaj1 su iistiine ¢ikmaya baglar. Bir 6nceki yemek Lillian’in ifadesiyle
“adeta okyanusu yemek” iken bu yemek istah1 daha da arttirmaya yonelik olarak tasarlanmistir fakat ekmegin
yoklugunda doyumsuzluga isaret eder. Tyler yemegin arkasindaki fikre hayran kalmistir. Margot ise bu yemegi
hakaret olarak yorumlar. Tyler bunu bir konsept oldugunu, sefin bir hikaye anlattig1 ve heniiz anlamak imkénsiz olsa
da biitiinleyici temay1 tahmin etmenin gecenin amaci oldugunu aktarir. Oysa Margot gibi diger misteriler “dogru”
mesaj1 almistir. Bu sahnenin hemen devaminda sef, az 6nce Lillian’in istah agicilardan birisinin kesilmis oldugunu
arkadas1 Ted’e aktarmasina atfen masaya biiyiik bir kase dolusu “kesilmis” istah agici yollar. Misafirleri karsilayan
Elsa ise Bryce, Soren ve Dave’den olusan arkadas grubunun masaya ekmek talebini kesin bir dille reddettikten sonra
Elsa, Soren’in kulagina egilerek “arzuladigimizdan daha az, hak ettiginizden daha fazla yiyeceksiniz” diye fisildar.

Ikinci yemek ile restoranda gerginlik artmaya baslar.
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Ucgiincii yemege gecmeden dnce sarabi servis ederken garson “Derin uykusundan uyandirmak igin el blenderi
kullandik” der ve sarabin tat profilini aktarirken Slovenya mesesi, kiraz ve tiitiin aromasina ek olarak bir tutam hasret
ve pismanlik oldugunu belirtir. “Bir tutam hasret ve pismanlik” ifadesi gecenin konseptinin bir uzantisi olarak ii¢iincii
yemek ile baglantilidir. Ugiincii yemek “An1” olarak adlandirilmistir ¢iinkii bir am uyandirmasi amaglanmistir. Bu
yemegin sunumundan 6nce sef, kendi anisi olarak sarhos babasinin annesini telefon kablosu ile bogmaya ¢aligsmasini
ve onu durdurmak i¢in babasinin bacagina mutfak makasi saplamasini miisterilere anlatir ve “Aslinda makasi
bogazina saplasam daha iyi olurmus” diye ekler. Yemek ii¢ par¢ada olusmaktadir: Ustiine kiiciik bir mutfak makasi
saplanmis tiitsiilenmis tavuk budu, yaninda bir dnceki yemegi animsatan fakat ne oldugu agiklanmayan renkli,
tadimlik porsiyonlar1 igeren bir tabak ve misir unundan yapilmis tortilla ekmek. Tortilla ekmek misafirler icin
kisisellestirilmistir ve {izerlerine, kisilerin yiizlesmek istemedigi veya baskalar1 tarafindan bilinmesini istemedigi
cesitli mesajlar resmedilmistir. Onceki yemekte hayal kiriklig1 yaratan ekmek eksiliginin yaratti§1 ekmege yonelik
istah diistiniilecek olursa, ekmek iizerindeki beklenmedik mesajlarin sasirticiligi artmaktadir. Dolayisiyla sef, ikinci
yemekte a¢ biraktig1 misafirlerine, bu sefer hazmetmesi zor doyuruculukta bir 6giin hazirlamistir. Bu noktada tigiincii
yemegin malzemesi ve yarattig1 rahatsizlik hissi ayni olsa da her bireyin farkli deneyimine temas etmesi dikkat cekici
bir ayrintidir. Cilinkii sef, ayn1 malzemeleri kullanarak birbirinden farkli karakterler i¢in benzer bir deneyim

yaratmistir.

Dordiincii yemegin adi “Daginmiklik”tir ve ascilardan Jeremy Louden tarafindan hazirlanmigtir. Yemegi takdim
etmek ilizere yemek salonuna beyaz ortii serilir ve etrafina gesitli otlar yerlestirilir. Sef Slowik yemegin mimart
Jeremy’yi beyaz ortiiye davet ederek yemegin hikayesini anlatmaya baglar: Sparks, Nevada'li olan Jeremy Culinary
Institute’ten mezun olmus, Sef Slowik’in ifadesine gore yetenekli ve oldukea iyi bir ag¢idir; fakat miikemmel degildir
ve asla olamayacaktir. Slowik kendi prestijine isine ve yetenegine sahip olmak i¢in Jeremy’nin canini verecegini
fakat asla biiyiik bir sef olamayacagin belirtir. Diinyanin en iyi yemeklerini yapmak i¢in ¢alisirken kendisi gibi
Jeremy’nin de hayatinin baski altinda gectigini ifade eder. Yemek miilkemmel de olsa, miisteri ve elestirmenler
tarafindan begenilse de Slowik’e gore daginiklik kagcinilmazdir. Bu daginiklik, hayatin darmadagin olmasi, bedenin
dagilmasi ve ruh saglinin altiist olmasidir. “Ciinkii hi¢ tanimayacaginiz insanlar1t mutlu etmek i¢in her seyinizi
verirsiniz”. Sef Slowik bunlar dile getirdikten sonra “dokunakli mektubunda” belirttigi iizere en biiyiik hayali
Hawthorn’da Slowik yaninda ¢alismak olan Jeremy’e donerek “Bu hayati seviyor musun?” ve “Hayal ettigin gibi
ciktt m1?” diye sorar. Jeremy’nin cevab1 “Hayir Sef” olur. Slowik’in “Mevkimi ya da yetenegimi degil, benim
hayatim1 ister miydin?” sorusuna Jeremy’nin yanit1 yine “Hayir Sef” olur. Bunun iizerine Sef Slowik Jeremy’i
yanaklarindan &perek “Daginiklik” isimli dordiincli yemegi yiiksek sesle sunar: Jeremy elindeki silah1 agzina sokarak
ates eder. Restoranda panik ve kargasa ortaya ¢iksa da personel misafirleri yatistirir ve yerlerine oturtur. Slowik
bunun sovun bir pargasi oldugunu ve miisterilere bunun i¢in para vermis olduklarini sakin bir sekilde aciklar. iki adet
personel Jeremy’yi lizerinde yattig1 Ortliye sararak disari tagir. Tyler bu sovdan dolay:r panige kapilmamis, aksine
heyecan duymustur. Ayrica salonda setlerde oldugu gibi sahte kan kullanildigina dair sesler duyulur. Miisterilerden
Lillian yiiksek sesle bunun bir tiyatro oldugunu, sefin bunu hep yaptigini1 ve bunun meniiniin bir pargast oldugunu
diger miisterilere anlatmaya cabalar. Mutfak personeli ise sogukkanlilikla hazirlamaya devam ettikleri tabaklari
miisterilerin masalarina dagitirlar. Masalara servis edilen “Daginiklik” basing altinda pismis sebze, rosto fileto,

patates konfi, et suyu ve kemik iliginden olugsmaktadir. Sef Slowik bir asker gibi yemelerini emreder.
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Damag1 temizlemek igin dordiincii yemekten sonra yabani bergamotlu kirmizi yonca ¢ay1 vardir. Bu esnada
misafirler kendi i¢inde orgiitlenerek kagma planlar yaparlar. Soren bu gerilime dayanamayarak eline aldigi iskemle
ile ve sonrasinda tekme ile i¢inde bulunduklar1 salonun camini kirmaya ¢alisir fakat cam kirilmaz. Elsa Soren’in
sakin bir sekilde yerine oturmasina yardimci olur ve ¢ay servisi baglar. Slowik ¢cayin sadece damagi temizlemedigini

ayrica ac1 ger¢eklerin hazmedilmesine yardimci oldugunu anlatir.

Caydan sonra servis edilen yemek Dungeness yengeci, mayali yogurt suyu, kurutulmus deniz marulu, umeboshi

~ 9

ve yosundan olusan “Adamin Ahmaklig1” olarak adlandirilmistir. Yemegi hazirlayan Katherine Keller’dir. Keller,
bir yildiz olarak niteledigi Sef Slowik tarafindan mutfakta kendisine uygulanan diizenli tacizi anlatarak yemegin
hikayesini miisterilere aktarir. Bunun ardindan ¢ikardigi mutfak bigcagini sefin bacagina saplar ve ona sarilir. Akan
kan1 da sefin beyaz iiniformasina eliyle siler. Sef de 6ziir diledigini sdyleyerek bacagindaki makasi ¢ikarir ve erkek
misafirlere kacip saklanmalari i¢in 45 saniyelik siire tanindigini belirterek bir av baslatir. Erkekler kacarken kadinlar,
Keller esliginde bir masada onun hazirlamis oldugu yemegi tadarlar. Lillian yemegi oldukca begenmistir ve yemegi
“muhtesem” ve “enfes” sozciikleriyle tanimlar. Keller ise eskiden olsa bu sozciiklerden etkilenecegini soguk bir
sekilde yanitlar fakat sonrasinda aglamaya baslar. Bunu goren kadin misafirler, kagis i¢in bir zafiyet bulduklarini
diisiinerek yemegi ve Keller’i overler. Fakat herkesin 6lmesi Keller’in fikridir ¢ilinkii yemekler enfes de olsa keller
meniiniin amacina ulagmasi i¢in bir sona ihtiyact oldugunu diistinmektedir. Bu yemek sirasinda masay1 paylasan
Margot ile Anne Leibrandt yiizlesmis olur. Kendilerini kurtarmak ve yardim c¢agirmak amaciyla adaya dagilan
erkeklerin hepsi ise personel tarafindan yakalanir. Son yakalanan Ted, yumurta, taze krema ve ak¢aagac surubu ile
yapilan “Passard Yumurtas1” isimli tath ile odiillendirilir. Et ile erkeklik arasinda kurulan iliski (Adams, 2015;
Baydan Cagman, Unal Kirazc1 & Yaman, 2023) diisiiniilecek olursa, erkeklerin aver konumundan av duruma

disiiriilmesi veya bir bagka deyisle tiiketiciden tiiketilen durumuna doniismesi dikkat ¢ekici bir ayrintidir.

Son yemek “S’more” isimli tatlidir. S’more’un standart tarifi erimis marshmallow ve ¢ikolatanin biskiivi arasina
konmasi seklindedir. Fakat Sef Slowik “saheseri olacagini umdugu” bu yemek igin yemek salonunu bir tabaga
dondstiiriir: Yere ve masalara biskiivi kirintis1 ve sarap dokiiliir, beyaz ve sar1 renkli soslar ile siislenir. Bu esnada bir
grup personel, sefin sanatinin ve hayatinin ¢okiisiiniin temsilcisi olarak niteledigi miisterilerin bagindan asagiya
panc¢oyu andiran marshmallowlarin1 giydirip miisterilerin kafasina fesi andiran ¢ikolatadan sapkalari yerlestirir. Bu
baglamda son yemegin malzemesi ayn1 zamanda miisteriler, ¢calisanlar ve restorandir. En son devasa dallara takilmis
devasa marshmallowlar ortadaki biskiivi kirintisina dogru gelecek sekilde yerlestirilir ve sef sunumuna baglar.
Insanlik tarihinde damak tadina yapilmis en biiyiik hakaret olarak nitelendirdigi S’more, sefe gére endiistriyel
biskiivilerin arasinda yerlestirilmis somiirii iirlinii ¢ikolata ve jellestirilmis sekerli sudan olugsmaktadir. Sef, tiim
kusurlarin timsali olan bu tatliyt masumiyetle ve ¢ocuklukla 6zdeslestirdigi iddia ederek tarife “sakac1” bir yorum
kattigm belirtir. Oykiisiine atesin var eden ve yok eden giiciine atifla devam eden sef, ¢iplak elle aldig1 kozii
restoranin ortasindaki biskiivi yigma dogru tasir ve kendisi merkeze geldikten sonra avucunu agarak birakir. Boylece
kendisi basta olmak {izere biitiin restoran yanmaya baslar. Bu esnada personel ocaklarin gazini agarak kendileri dahil
her seyin yanmasini hazirolda bekler. Miisteriler bu deneyime tanik olmakla kalmaz, ayn1 zamanda kagmayarak razi
da olurlar. Dolayisiyla son yemek, bir arinma ayinine ve kurban térenine dondsiir. Nitekim “son yemek” ifadesinin

de dinsel ¢agrisimlari oldukea giigliidiir.
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Deneyimi olusturan bilesenlerden bir digeri mekandir. Olaylarin gerceklestigi restoran bir ada igerisinde yer
almaktadir ve ulagim tekne araciligiyla saglanmaktadir. Restoran ise agik mutfak ile yemek salonunun bir arada yer
aldig1 alti masalik bir alandan olusmaktadir. Yeme salonunda misafir sayisi kadar sandalye bulunaktadir ve gerek
masalar aras1 mesafe gerek tavan yiiksekligi rahat bir oturma alan1 saglamaktadir. Ozellikle bir cephesi tavana kadar
cam olan salonun giin 15181 icerisinde deniz manzarasi likks atmosferi pekistirmektedir. Nitekim mekanin fiziksel
bilesenleri ile atmosfer arasinda giicli bir iligki bulunmaktadir. Diger bir deneyim bileseni olan atmosfer ii¢iincii
yemege kadar standart olarak nitelendirilebilecek fine dining yemek deneyiminden ayirt edici bir nitelige sahip
gorliinmezken iiciincii yemekle beraber bir kirilma yasanir. Bu kirilma ti¢lincii yemegin tasidigi mesaj sebebiyle yeme
deneyiminin miisterileri memnun etmeye degil rahatsiz etmeye yonelik niteliginden kaynaklanir. Dérdiincii yemekle
beraber sef miisteriler iizerinde egemenlik kurmaya baslar: Miisterilerden Richard Leibrandt gittiklerini belirterek
esine kalkmasini sdyler. Personel kapinin 6niinde dikilerek buna engel olur. Elsa adadan ayrilabilecekleri bir tekne
olmadigini bildirir. Leibrandt’in “Helikopter ¢agiracagim” yanitim1 ise adada telefonun ¢ekmedigi bahanesi ile
savusturur. Fakat Leibrant’in gitmekte israrcit olmasi sebebiyle, seften aldigi onay ile Elsa, Leibrandt’in yiiziik
parmaginin kesilmesi emrini verir. Misafirler arasinda panik ve kargaya yeniden baglar. Dolayisiyla yemegin sunumu
esnasinda kendisini vuran Jeremy’nin bagina gelenlerin sahte bir sov olmadig1 netlesir. Slowik yine meniiniin bir
parcasi oldugunu sakin bir sekilde agiklar. Tyler bu olanlara ragmen sadece yemegini tatmakla ilgilidir. Oysa
anlasilacagi lizere Slowik’in yemek deneyimi sadece lezzet ile ilgili degildir. Lillian’in jest ve mimiklerinden basta
dehsete diistiigii gorilse de daha sonra bu sovun sadece kendisi ve partneri i¢in oldugunu disiinerek yemegin
muhtesem oldugunu belirtir. Dolayisiyla dordiincii yemek esnasinda hala bu deneyimin memnun etmeye yonelik
oldugunu diislinen birisi vardir. Oysa Slowik’in tasarladigt memnun etmekle ilgili degil tatmin etmekle ilgilidir.
Tatmine giden siirecte rahatsiz etme, cezalandirma gibi unsurlar bulunmaktadir; ¢iinkii sef misafirlerine sadece
titkketmelerine yonelik {irlinler sunarak onlar1 tatmin edemeyecegini bilmektedir. Bu sebeple misafirlerini son yemekte
oldugu iizere kendilerini feda etmeye razi olmaya yonlendirir. Bu sayede hem tiiketim hem tiiketen tiiketilmis olur.
Buradan hareketle atmosfer literatiirde tanimlandigi lizere gorsel, isitsel, kokusal veya dokunsal bilesenler gibi sadece
algilara dair degiskenler iizerinden degil, algilarin da etkisiyle olusan duygusal ve biligsel kompleks yapilar {izerinde
sekillendirilmistir. Ornegin Soren’in kagmak icin sandalye ile cami kirma girisiminde basarisiz olmasi camlarm
sadece i¢ mekan tasarimi agisindan incelenmesini degil igerisinde bulunulan baglam sebebiyle hapsedilmislik,
umutsuzluk gibi duygulari tetiklemesi bakimindan degerlendirilmesini gerektirmektedir. Benzer sekilde sahte
kurtarma operasyonu da umut ve hayal kiriklig1 yasatan etkinliklerden birisi olarak tanimlanabilir. Buradan hareketle
atmosfer sefin misafirleri icin tasarladig1 deneyime ve gecenin anlatisina uygun olarak farkli duygusal ve bilissel

durumlari igermesi bakimindan degiskenlik gostermektedir.
Degerlendirme ve Sonug

Filmin sonunda ortaya ¢ikan “fine-dining restoranda yemek deneyimi” ve “cizburger yemek™ arasindaki ayrim
keskinligi ile dikkat cekmekle beraber tasidigi mesaj yoruma agiktir. Sef Slowik, mutfaktaki kariyeri siirecinde elinin
artik ac1 ve yanmaya karsi duyarsizlasmasi gibi psikolojik olarak da duyarsizlasmistir. Ciinkii kendi ifadesiyle
belirttigi iizere mitkemmelligi hedeflemektedir. Fakat bu milkemmelligi deneyimlemeyi arzulayan miisteriler kendi
is ve 6zel hayatlarinda o mitkemmelligi sergilemekten uzaktir. Aksine, belki de bu tezat yiiziinden, sefin yaptig1 emek
ve fedakarliklara ragmen yine de memnuniyetsizlik gostermektedir. Gecenin konuklar1 arasinda bulunan sefin annesi

de buna dahildir. Bu sebeple sef, yemek deneyimi araciligiyla hem misafirlerini cezalandirir hem de aslinda
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arzuladiklan ve hak ettikleri deneyimi kendilerine yasatir. Bu baglamda Sef Slowik’in yemek deneyimi ayni zamanda

etik deneyimi ve hatta arinma ile iligkili olarak dinsel deneyimi de barindiran ¢ok boyutlu bir etkinliktir.

Sef, yalmzca yemek araciligiyla degil ayni zamanda kendisinin sergiledigi anlatici roliindeki performansiyla
yemek deneyimine dahil olmustur. Nitekim ikinci yemegi hakaret olarak géren Margot’a cevaben Tyler, sefin sadece
bir ag¢1 olmadigini, ayn1 zamanda bir oykiicli oldugunu belirtir. Dolayisiyla misafirlerin karsilanmasindan adanin
gezdirilmesine ve yeme deneyiminin doruk noktasi olarak sefin kendisi dahil her seyi yok eden ates ritiieli, yemek
deneyiminin sadece yemek yemekten ibaret bir etkinlik olmadigini gostermektedir. Bu noktada milkemmeliyetcilik
ugruna mutfagin smirlarmin zorlanmasi, ¢agdas sanat 6rneginde oldugu gibi, yemek olgusunun marjinalleserek
belirli bir azinligin zevki haline doniismesine yol agmaktadir. Nitekim The Menu isimli film bunu elestirel bir dille
gostermektedir. Margot ise, “Ekmeksiz Ekmek Tabag1” sunumundan sonra Tyler ile diyalogunda goriilecegi iizere,
yemek olgusuna Oncelikli olarak doymak temelinde yaklasmaktadir: Sefin tasarladig1 “konsept” hosuna gitmemistir
ve bunu hakaret olarak yorumlamaktadir. Sef Slowik’in “ekmek sokaktaki insanin gidasidir” ifadesine atfen Margot,
Hawthorn’un elit miisterilerinin aksine, sokaktaki insandir. Cizburger de bunun gostergesi olarak yorumlanmaya
miisaittir. Bu noktada Zimmerman’in (2009), A Life of Her Own isimli filmdeki zengin karakterlerin, isci sinifi ile
Ozdeslesen bir yiyecek olarak niteledigi hamburger yemelerini diiriist, diinyevi degerlere sahip olduklarinin bir
gostergesi olarak yorumlamasina benzer bir kullanim goriilmektedir. Bu olgu filmin sonunda goriilebildigi gibi filmin
basinda da goriilmektedir: Filmin ilk sahnesinde Margot’un kendilerini adaya gotiirecek tekneyi beklerken sigara
igmektedir; Tyler ise onu hassas lezzet profillerinin tadin1 alamayacagi gerekgesiyle uyararak sigara igmemesini rica
eder. Katilacaklar1 yeme deneyimi Tyler i¢in 6nemli bir etkinliktir; Fakat Margot, tek kisilik masa bulunmadig igin,
kendisinden ayrilan kiz arkadasi yerine Tyler’in licreti mukabilinde ayarladigi bir kisidir. Dolayisiyla diger miisteriler
ile Margot’un restorana gitme motivasyonlar1 farklidir. Bu noktada filmin elestirel yaklasimi fine dining tiiri

restoranda yemek deneyimi motivasyonu bulunanlara yoneliktir.

Enformasyon olgusunu Ozdemir (2010) ve Ozdemir (2018)’den farkl1 olarak deneyim esnasina iliskin bir siireg
olarak ele almasi sebebiyle The Menu isimli filmin disarda yeme teorisine kuramsal katkida bulundugu iddia
edilebilir: Bilginin algiya etkisi baglaminda enformasyon siireci, disarda yeme olgusunun deneyim esnasina iliskin
yeni bir unsur olarak tanimlanabilir. Dolayisiyla enformasyon sadece restoran veya yemek secimine etki eden bir
stire¢ degil ayn1 zamanda yemek deneyimini zenginlestiren bir unsur olarak aragtirilmaya agik bir alan yaratmaktadir.
Nitekim Wansink, Van Ittersum ve Painter (2005) betimleyici menii 68esi etiketi kullaniminin yiyecegin daha g¢ekici,

daha lezzetli ve daha kalorili olarak algilanmasina sebep oldugunu gostermistir.

The Menu’de gecenin meniisi, sefin kendi gecmisinden tiireyen hing ile iliskilendirilebilir fakat ayn1 zamanda
restoran personelinin genel tutumu ile 6zdeslesmektedir. Sonug olarak hepsi goniillii olarak meniiye dahil olmustur.
Bu baglamda belirtmek gerekir ki The Menu hing kavrami Ozelinde Nietzsche ve/veya Scheler iizerinden
okunabilecek felsefi bir boyut barindirmaktadir. Ayrica Sef Slowik’in kullandig1 bigimde “alanlar” ile “verenler”
arasindaki kategorik ayrima ragmen sef ve ekibi gorevlerini bireysel hinglarina indirgememis, planladiklar1 yemek
deneyimini profesyonel bir sekilde yerine getirmislerdir. Hizmet satin alanlar ile hizmet sektorii calisanlar1 arasindaki
iliski Hegel’in kole-efendi diyalektigi 6zelinde incelenmeye misaittir. Gastronomi disiplini baglaminda ise mutfak
ve/veya restoranda c¢aligma olgusunun (Islakoglu, 2023) sinemada nasil temsil edildigi The Menu 6rnekleminde

incelenmesi ¢alisma Onerisi olarak verilebilir.

1030



Islakoglu, U. G. JOTAGS, 2024, 12(2)

KAYNAKCA

Adams, C. J. (2015). Etin Cinsel Politikasi: Feminist Vejetaryen Elestirel Kuram. Istanbul: Ayrint1 Yayinlari.

Albayrak, A. (2013). Restoran isletmelerinde miisteri sikayetleri ve sikayete iliskin davraniglar. Paradoks Ekonomi,
Sosyoloji ve Politika Dergisi, 9 (2), 24-51.

Alonso, A. D. & O’Neill, M. A. (2010). Consumers’ ideal eating out experience as it refers to restaurant style: a case

study. Journal of Retail & Leisure Property, 9 (4), 263-276.

Anderson, T. D. & Mossberg, L. (2004). The dining experience: do restaurant satisfy customer needs?. Food Service
Technology, 4 (4), 171-177.

Badem, E. & Oztel, A. (2018). Restoran se¢iminde tiiketiciyi etkileyen faktorlerin DEMATEL y&ntemiyle
degerlendirilmesi: bir uygulama. Journal of Management Economics Literature Islamic and Political Sciences,
3 (1), 70-89.

Baydan Cagman, S., Unal Kirazci, B. & Yaman, M. (2023). Et tiiketimi ve erkeklik liskisi. Journal of Gastronomy,

Hospitality and Travel, 6 (1), 253-265.

Bei, L.-T., Chen, E. Y. I, Rha, J.-Y. & Widdows, R. (2003). Consumers' online information search for a new

restaurant for dining-out. Journal of Foodservice Business Research, 6 (3).

Bekar, A. & Donmez, F. (2016). Tiiketicilerin digarida yemek yeme nedenlerine iligkin bir degerlendirme. Social
Sciences (NWSASOS), 11 (1), 1-15.

Blichfeldt, S. B., Chor, J. & Ballegeard, L. N. (2010). The dining experience: a qualitative study on top restaurant
visits in a danish context. Journal of Tourism, 11 (1), 43-60.

Bloom, B .A. N., Hummel, E. E., Aiello, T. H. & Li, X. (2012). The impact of meal duration on a corporate casual
full-service restaurant chain. Journal of Foodservice Business Research, 15 (1), 19-38. DOI:
10.1080/15378020.2012.650591

Cao, Y., Li, X,, DiPietro, R. & So, K. K. F. (2019). The creation of memorable dining experiences: formative index
construction. International Journal of Hospitality Management, 82, 308-317.

Chen, A., Peng, N. & Hung, K.-P. (2016). Chef image’s influence on tourists’ dining experiences. Annals of Tourism
Research, 56, 128-163.

Cuellar, S. S., Karnowsky, D. & Acosta, F. (2008). The sideways effect: a test for changes in the demand for Merlot

and Pinot Noir wines. Journal of Wine Economics, 4 (2), 1-14.

Creswell, J. W. (2013). Nitel Arastirma Yontemleri: Bes Yaklasima Gore Nitel Arastirma Ve Arastirma Deseni.
Ankara: Siyasal Kitabevi.

Celik, M. (2021). Beklentilerin Onaylanmas: Teorisi Kapsaminda Tatildeyken Disarida Yeme I¢me Deneyiminin
Tekrar Ziyaret Nivetine Etkisi: Gastronomi Sehirleri Ornegi (Yaymlanmamis Doktora Tezi). Gazi Universitesi,

Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

1031



Islakoglu, U. G. JOTAGS, 2024, 12(2)

Cinay, H. H. & Sezerel, H. (2020). Ferzan Ozpetek filmlerinde gosterge olarak yemek: Mine Vaganti/Serseri

Mayinlar iizerine bir inceleme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8 (1), 111-136.

Cinay, H. H. & Sezerel, H. (2021). Fatih Akin filmlerinde yemek ve sofranin temsili. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 9 (4), 2670-2690.

Eagleman, D. (2013). Incognito - Beynin Gizli Hayati (3. Baski). istanbul: Domingo Yayinevi.

Ertirk, M. (2018). Miisterilerin yiyecek igecek isletmeleri tercihlerinde etkili olan kriterler. Tiirk Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 2 (1), 85-107.

Gokge, A. (2017). Mutfak Sanatlart ve Gastronomiye Genel Bakis. Sarugik, M. (Edt.), Gastronomi ve mutfak

sanatlarina giris. Istanbul: Adra Yayncilik.

Gregory, S. & Kim, J. (2004). Restaurant choice: the role of information. Journal of Foodservice Business Research,
7 ().

Giildemir, O. & Akargay, E. (2020). Koca ustadan Issiz Adama Tiirkiye’de ascilik mesleginin degisimi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 8 (2), 896-914.

Harrington, R. J., Fauser, S. G., Ottenbacher, M. C. & Kruse, A. (2013). Key information sources impacting Michelin

restaurant choice. Journal of Foodservice Business Research, 16, 219-234.

Han, H. & Ryu, K. (2009). The roles of the psysical environment, price perception and customer satisfaction in
determining customer loyalty in the family restaurant industry. Journal of Hospitality & Tourism Research, 33,
487.

Hansen, K. V. (2014). Development of SERVQUAL and DINESERV for measuring meal experiences in eating
establishments. Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism, 14 (2), 116-134. DOL:
10.1080/15022250.2014.88609

Hansen, K. V., Jensen, Q. & Gustafsson, 1. (2005). The meal experiences of a la carte restaurant customers.

Scandinavian Journal of Hospitality and Tourism, 5 (2), 135-151.

Heung, V. C. S. & Gu, T. (2012). Influence of restaurant atmospherics on patron satisfaction and behavioral
intentions. International Journal of Hospitality Management, 31, 1167-117.

Hood, B. (2014). Benlik Yanilsamasi: Sosyal Beyin, Kimligi Nasil Olusturur?. Istanbul: Ayrinti Yaynlar1.

Horng, J.-S. & Hsu, H. (2021) Esthetic dining experience: the relations among aesthetic stimulation, pleasantness,
memorable experience, and behavioral intentions. Journal of Hospitality Marketing & Management, 30:4, 419-
437, DOI:10.1080/19368623.2021.1859425

Iglesias, M. P. & Guillen, M. J. Y. (2002). Searching for information when selecting a restaurant. Food Service
Technology, 2, 35-45.

IMDb (2023). The Menu. Erisim adresi: https://www.imdb.com/title/tt9764362/ (Erisim tarihi: 23.01.2023)

Islakoglu, U. G. (2022). Marsh ve bir hayatta kalma arac1 olarak patates. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
10 (3), 2030-2046.

1032



Islakoglu, U. G. JOTAGS, 2024, 12(2)

Islakoglu, U. G. (2023). Endiistriyel mutfakta ¢alisma olgusunun The Bear dizisinde temsili iizerine bir inceleme.

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 11 (1), 372-394.

Jin, N., Merkebu, J. & Line, N.D. (2019). The examination of the relationship between experiential value and price
fairness in consumers’ dining experience. Journal of Foodservice Business Research, 22(2), 150-166.
DOI:10.1080/15378020.2019.1592652

Kanik, 1. (2012). Seyirlik Yemek: Moderniteden Postmoderniteye Yemegin Sinematografisi (Yaymnlanmamis Doktora

Tezi). Marmara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.
Kanik, 1. (2018). Gastro Gosteri. Istanbul: Alfa Yayinlari.
Kocgak, N. (2012). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi (3. Baski). Ankara: Detay Yaymcilik.

Lindenfeld, L. (2011). Feasts For Our Eyes: Viewing Food Films Through New Lenses. Cramer, J.M., Greene, C.P.

& Walter, L.M. (Eds.), Food as Communication, Communication as Food Iginde. New York: Peter Lang Inc.

Liu, C.-R., Wang, Y.-C., Kuo, T. M., Chen, H. & Tsui, C.-H. (2022). Memorable dining experiences with five senses:

conceptualization and scale development. Journal of Hospitality and Tourism Management 53, 198-207.

Liu, Y. & Jang, S. S. (2009). The effects of dining atmospherics: an extended Mehrabian—Russell model.
International Journal of Hospitality Management, 28: 494-503.

Lundberg, C. (2011). Critical service encounters in hotel restaurants: the personnel’s perspective. Scandinavian

Journal of Hospitality and Tourism, 11(1), 1-19, DOI: 10.1080/15022250.2011.525027
Mavis, F. (2008). Endiistriyel Yiyecek Uretimi (2. Baski). Ankara: Detay Yaymcilik.

National Restaurant Association (2023). 2023 State of the restaurant industry. Erisim adresi:
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/ (Erisim tarihi:
06.04.2023).

Nisanci, Z. N., Ozdogan, Y. & Béliiktepe, F.E. (2018). Disarida yemek yeme davranisinin nedenlerini belirlemeye
yonelik Izmir ilinde bir arastirma. Izmir Katip Celebi Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 1
(1), 60-71.

Ozdemir, B. (2010). Disarida yemek yeme olgusu: kuramsal bir model énerisi. Anatolia: Turizm Arastirmalar:

Dergisi, 21 (2), 218-232.
Ozdemir, B. (2018). Yemek Deneyimi. Karamustafa, K. (Edt.) Yiyecek ve igecek yonetimi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Ozdemir, B. & Sahin, A. (2021). Kisisel degerlerin restoran segimine etkisi: disarida yemek yeme motivasyonlarmin

aracilik rolii. Journal of Yasar University, 16 (63), 1256-1281.

Oztas, E. (2015). Hegel'den Derrida'ya Sanatin Sonu Olgusu (Yaymlanmams Yiiksek Lisans Tezi). Isik

Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Pedraja, M. & Yagiie, J. (2001). What information do customers use when choosing a restaurant?. International

Journal of Contemporary Hospitality Management, 13 (6), 316-318.

1033



Islakoglu, U. G. JOTAGS, 2024, 12(2)

Ryu, K. & Jang, S.S. (2008). DINESCAPE: A scale for customers' perception of dining environments. Journal of
Foodservice Business Research, 11 (1), 2-22. DOI: 10.1080/15378020801926551

Shore, E. (2008). Disarida Yemek: Restoranin Gelisimi. Freedman, P. (Edt.). Yemek: damak tadimn tarihi. istanbul:
Oglak Yaymeilik.

Spang, R. L. (1993). A Confusion of Appetites: The Emergence of Paris Restaurant Culture, 1740-1848

(Yaymlanmamis Doktora Tezi). Cornell Universitesi, Ithaca.

Sentiirk Ozer, L. (1999). Miisteri tatminine yonelik literatiirdeki kuramsal tartismalar. Hacettepe Universitesi Iktisadi
ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 17 (2), 159-180.

Tezgel Coban, E., Sahin Percin, N. & Coban, O. (2019). Yemek deneyimi ve akilda kalict yemek deneyimi. 4.
Uluslararast Gastronomi Turizmi Arastirmalar: Kongresi (UGTAK), Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi,

Nevsehir.

Thomas, S. & Kohli, C. S. (2011). Can brand image move upwards after sideways? a strategic approach to brand

placements. Business Horizons, 54 (1), 41-49.

Tsaur, S.-H. ve Lo, P.-C. (2020). Measuring memorable dining experiences and related emotions in fine dining
restaurants. Journal of Hospitality Marketing & Management, 29 (8), 887-910. DOI:
10.1080/19368623.2020.1748157

Tura, S. M. (2011). Histerik Bilin¢ (2. Baski). Istanbul: Metis Yayinlari.

Ugkan Cakir, M., Sengiil, S. & Parmaksizoglu, E. (2020). Sinema perdesinde gastronomi goriintiisii: yemegin
sosyolojik yansimalari. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8 (4), 3173-3191.

Ugkan Cakir, M., Okat, C. & Kog, P. (2022). Sinemada sosyal smif olgusunun yemek iizerinden aktarimi:

snowpiercer filminin gostergebilimsel analizi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5 (2).

Wansink, B., Van lttersum, K. & Painter, J.E. (2005). How descriptive food names bias sensory perceptions in
restaurants. Food Quality and Preference, 16, 393-400.

Warde, A. & Martens, L. (1998). Eating out and the commercialisation of mental life. British Food Journal, 100 (3),
147-153.

Yildinm, A. & Simgek, H. (2013). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri (9. Baski). Ankara: Seckin
Yayincilik.

Yilmaz, H. & Yiiksel, N. A. (2021). Gastronomy-themed movies. Journal of Tourism, Leisure and Hospitality, 3 (2),
129-137.

Yiiksel, N. A. (2018). Beyazperdede Gastronomi: Sinema. Yilmaz, H. (Edt.) Gastronomi ve medya. Eskisehir:

Anadolu Universitesi Yaynlari.

Zimmerman, S. (2009). Food in films: a star is born. Gastronomica, 9 (2), 25-34.

1034



Islakoglu, U. G. JOTAGS, 2024, 12(2)
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Extended Summary

The Menu is a movie that places the experience of eating out at the centre of the narrative. The aim of the
research is to examine The Menu within the framework of the discipline of gastronomy and in particular the
phenomenon of eating out. Qualitative research method has been used and descriptive analysis has been preferred in
the analysis of the data for this purpose. During the reporting process, care was taken to be follow to the chronological

flow of the movie, but repetitive or related facts were described in such a way as to disrupt this flow.

S'more is last meal as dessert. The chef states that he has added a “playful” interpretation to the recipe, and
stating that he identifies this dessert, which is the epitome of all imperfections, with innocence and childhood.
Continuing his story with reference to the creating and destroying power of fire, the chef carries the embers he picked
up with his bare hands to the biscuit pile in the middle of the restaurant and leaves it by opening his palm after he
arrives at the centre. Thus, the entire restaurant, especially himself, begins to burn. Meanwhile, the staff turns on the
gas on stoves and waits ready for everything to burn, including themselves. Customers not only witness this
experience, but also consent by not running away. Therefore, the last meal turns into a purification rite and a sacrifice
ceremony. As a matter of fact, the religious connotations of the expression “last meal” are quite strong. All the
components from the menu of the night to the narration of the chef, from the unbreakable windows of the place to
the execution of the restaurant owner or the fake rescue team performance have been designed within the framework

of the concept.

Although the differentiation between “fine-dining restaurant dining experience” and “cheeseburger meal” that
appears at the end of the movie draws attention with its sharpness, the message it carries is open to interpretation.
Chef Slowik has become psychologically desensitized during his career in the kitchen, just as his hand has now
become desensitized to pain and burning. Because, as he stated in his own statement, he aims at perfection. However,
customers who want to experience this excellence are far from performing this excellence in their own business and
personal lives. On the contrary, perhaps because of this contrast, despite the efforts and sacrifices made by the chief,
they still dissatisfy. This includes the chef's mother, who was one of the guests of the evening. For this reason, the
chef both punishes his guests through the dining experience and gives them the experience they desire and deserve.
In this context, Chef Slowik's dining experience is also a multidimensional activity that includes ethical experience

and even religious experience in relation to redemption.

The chef is involved in the dining experience not only through the food, but also through his performance as
the narrator, which he performs. Indeed, in response to Margot, who considers the second dish an insult, Tyler states
that the chef is not only a cook, but also a storyteller. Therefore, the ritual of fire, which destroys everything from
the greeting of guests to the tour of the island and, as a climax, the chef himself, shows that the dining experience is
not just an activity about eating. At this point, pushing the boundaries of the kitchen for the sake of perfectionism, as
in the case of contemporary art, leads to the fact that the phenomenon of food becomes marginalized and turns into

the taste of a certain minority. As a matter of fact, the movie The Menu shows this with a critical language. Margot,
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on the other hand, approaches the food phenomenon primarily on the basis of satiety, as can be seen in her dialogue
with Tyler after the presentation of “Bread Plate without Bread”: she does not like the “concept” designed by the
chef and interprets it as an insult. In reference to Chef Slowik's statement that “bread is the food of the person on the
street”, Margot is the person on the street, unlike Hawthorn's elite customers. The cheeseburger is also suitable to be
interpreted as an indicator of this. At this point, Zimmerman's (2009) interpretation of the rich characters in the movie
A Life of Her Own eating hamburgers, which he describes as a food that identifies with the working class, as an
indicator that they have honest, worldly values is similar to the use. This phenomenon can be seen at the end of the
film as well as at the beginning of the film: in the first scene of the film, Margot smokes while waiting for the boat
to take them to the island; Tyler warns her not to smoke, warning her that she will not be able to taste sensitive flavor
profiles. The eating experience they will attend is an important event for Tyler, but Margot is a person Tyler arranges
for in exchange for the fee, instead of his girlfriend who broke up with him, because there is no single table. Therefore,
Margot's motivations for going to the restaurant with other customers are different. At this point, the critical approach

of the film is aimed at those who are motivated by the dining experience in a fine-dining restaurant.

Since it treats the phenomenon of information as a process related to experience, unlike Ozdemir (2010) and
Ozdemir (2018), it can be argued that The Menu makes a theoretical contribution to the theory of eating out: In the
context of the impact of information on perception, the information process can be defined as a new element related
to the phenomenon of eating out during experience. Therefore, information is not only a process that affects the
choice of restaurant or food, but also creates an open space for research as an element that enriches the dining
experience. As a matter of fact, Wansink, Van Ittersum and Painter (2005) have shown that the use of descriptive

menu item labels causes the food to be perceived as more attractive, tastier and more calorific.

The menu of the evening may be associated with the resentment derived from the chef's own past but it is also
identified with the general attitude of the restaurant staff. As a result, they were all voluntarily included in the menu.
In this context, it should be noted that The Menu contains a philosophical dimension that can be read through
Nietzsche’s and/or Scheler’s in particular term of the resentment. In addition, despite the categorical distinction
between “takers” and “givers” decried by Chef Slowik, the chef and his team did not degrade their duties to individual
grievances but carried out their planned dining experience in a professional manner. The relationship between service
purchasers and service sector employees can be examined in the context of Hegel's slave-master dialectic. In the
context of the discipline of gastronomy, how working in a kitchen and/or restaurant is represented (Islakoglu, 2023)

in The Menu can be study.
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