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Gastronomi: Disiplinler Arasi Bir Bulusma

Tiirkiye'de devlet ve vakif tiniversiteleri ¢atis1 al-
tinda Turizm Fakiiltesi, Glizel Sanatlar, Sanat ve
Tasarim Fakiilteleri ve Uygulamali Bilimler Yiik-
sekokullar1 biinyesinde yapilandirilmis olan dort
yillik Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans egi-
timi, aday 0grenciler tarafindan her sene gittikce
yiikselen bir oranla tercih edilen bir programdir.
[k olarak 2003 yilinda Yeditepe Universitesi Gii-
zel Sanatlar Fakiiltesi'nde agilan program, bugiin
Tiirkiye ve Kuzey Kibris'ta yetmis sekiz drnege
ulasmustir. Ozellikle son yillarda hem vakif hem
de devlet tiniversitelerinde Gastronomi ve Lisans
programlari sayica ¢ok biiyiik bir artis goster-
mistir. Bugiine kadar Tiirkiye’deki Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar lisans egitimiyle ilgili olarak
egitimin igerigi ve niteligini, egitimde karsilasi-
lan zorluklar: ve egitimin ¢iktilarini sorgulayan
ve inceleyen farkli ¢calismalar yapilmistir (Oney
2016; Arikan, Siiriicii ve Arman 2018; Tutinct
2019; Yaman ve Bulduk 2019; Seyitoglu 2019).
Bu c¢alismalarin bir¢ogunun giris béliimiinde
oncelikle gastronomi terimi bir kavram olarak
agiklanir. Giintimiiz Tiirkiye’sinde hem popiiler
kiiltiirde hem de akademik diinyada tam ola-
rak anlagilmayan ve tanimi tizerinde mutabik
kalinmayan bir anlama sahiptir gastronomi, bu
anlamda tanima halen muhtag¢ bir kavramdair.
En dar anlamda, sozliiklerde ifade edilis sek-
liyle “iyi yemek yeme sanat1 ve/veya bilimidir”
(Titiincii 2019). Bu ifade biraz daha segkinci bir
anlam tasir ve tadimci olabilme yolunda gastro-
nomiyi bir ara¢ olarak degerlendirir. Diger bir ta-
nim benzer bir ifade olsa da daha kapsayicidir:
“gastronomi yiyecek ve yeme-i¢gme bilimidir ve
bu baglamda sanat ve kiiltiir felsefesiyle ilinti-
lidir.” (Oney 2016). Bu tanim ¢ok daha genis ve
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derin bir anlam ytikler gastronomiye. “Gastrono-
mi disiplinler arasi bir dogaya sahiptir ve farkl
anlamlar igerir fakat odaklandig: bir arastirma
sorunsal1 yoktur ve bu durum gastronomiyi bir
disiplin olmaktan uzaklastirir” fikri bir baska
calismada yer alir. (Seyitoglu 2019). Gastrono-
mi tanimlanmasi gii¢ bir terim, kavram olsa da
akademik anlamda yabanci literatiir incelendi-
ginde anlami acik bir sekilde ortaya konulabilir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda lisans
ve lisansiistii egitiminin niteligi ve icerigi kurgu-
lanirken akademik olarak gastronomi kavramin
tam olarak anlamak 6nemlidir. Gastronomi sade-
ce yemek, yemek pisirmek, yemegi tat agisindan
degerlendirmek veya iyi yemek sanat1 anlamla-
rin1 kapsamaz. Esasen yemek pisirme eylemi,
pisirme teknikleri dogrudan “mutfak sanatlar1”
terimiyle iliskilidir. Ozellikle Amerika Birlesik
Devletleri'nde “mutfak sanatlar1 (culinary arts)”
ifadesi ascilik ve restoran isletmeciligi egitimi ve-
rilen 6n lisans ve lisans programlarini tanimlar.
Gastronomi terimi, yeme-i¢gme eylemine daha
kavramsal bir bakis agis1 sunan holistik bir pen-
ceredir. Iste tam bu sebepten dtiirii gastronomi
ve mutfak sanatlari terimleri birlikte kullanilarak
Tiirkiye’de lisans programlarinin igerigi yapilan-
dirilmalidir. Aslinda bu iki farkl ifadeyi bir ara-
da kullanarak yiiksek 6gretimde bir model su-
nan Tirkiye bir anlamda diinyada bir onciiliik
yapmustir. Bugiin diinyada érnegin Ispanya’da,
ayrni adla ifade edilen lisans programlar1 bulun-
maktadir. Tiirkiye’de akademik olarak gastrono-
mi en ¢ok turizm cergevesi i¢cinde anlamlandiri-
larak arastirmalara konu olmustur. Nitekim son
yapilan bir calismanin gosterdigi gibi lisanstistii
calismalarda gastronomi alaninda bugiine kadar
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Tiirkiye’de yapilan arastirmalar daha cok tek bir
yone, gastronomi turizmine dogru egrilmistir
(Altas ve Acar 2018). Aslen gastronomi kavrami-
nin biitiinlesik ve holistik yapisinin anlasilmasi,
alanda literatiire katkida bulunacak 6zgiin nite-
likte akademik ¢alismalara yon vermesi agisin-
dan ¢ok 6nemlidir.

Yazili bir¢ok mecrada dile getirildigi gibi etimo-
lojik olarak Yunanca mide anlamina gelen gastér
ve yasa anlamina gelen nomos kelimelerinin bi-
lesiminden olusan gastronomi teriminin ilk ola-
rak M.O. dordiincii yiizyilda yasamis olan sair
Archestratus’un yazininda gectigi kabul edilir.
Archestratus’un satirlarinda “mide yasas1” an-
lamina gelen gastronomi “iyi yemek pisirmek”,
“sofra keyfi” ve “iyi yeme ve i¢gme sanat1” an-
lamina gelir (Csergo 2016; Perullo 2018). Da-
ha sonra 19. yiizyil Fransa’sina kadar gastrono-
mi bir terim olarak yaygin olarak kullanilmaz.
Tiirkiye’de son yillarda yemek meraklilarinin,
yeme-i¢me sektoriinde calisanlarin ve medyanin
anlamini tam olarak tartmadan giindelik hayat-
ta siklikla kullandiklar1 gastronomi terimi, Fran-
sizcadan Tiirkgeye 1990'l1 yillardan sonra gecen
yeni bir kelimedir. Tiirk Dil kurumunun sozlii-
glinde gastronomi iki tanimla betimlenir: “Ye-
megi iyi yeme meraki”, ve ikinci olarak “sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi”. Gastronomi terimi bu
anlamda kimilerine gore 6zenli, sik hazirlanmis
sofralarda paylasilan lezzetli ve rafine yiyecek
ve igecekleri, kimilerine gore iyi yemek pisirme
sanatini ifade eder. Esasen bu tanimlarin hepsi
gastronomi terimini tam olarak agiklamaya ye-
terli olmaz, zira gastronomi kavramsal olarak
¢ok daha genis ve kapsamli bir anlam igerir.

18. yiizyilda yasamis olan Fransiz hukukc¢u ve
politikaci Brillat-Savarin (1755-1826) dliimiinden
iki ay Once 1825’te yayinladig1 meshur Physio-
logie du Goilt (Tadin Fizyolojisi) adl1 kitabinda
gastronomi kelimesini uzun uzun tanimlayarak
aciklar (Brillat-Savarin 1982). Gastronomi soyle-
minin kurucusu olarak kabul edilen Brillat-Sava-
rin “gastronomi insanin beslenmesiyle ilgili olan
her seyin zihinsel bilgisini kapsar” diye ifade
eder. Ona gore gastronominin amaci “insan igin
gerekli olan en {iistiin, olas1 beslenme bi¢imini

tavsiye ederek onun korunmasina 6zen goster-
mektir”. Gastronomi besin maddelerini tanim-
ladig1 ve siniflandirdig icin cografya ve tarihin;
gida maddelerinin bilesimi ve 6zelliklerini ince-
leyip analizini yaptig1 igin fizik ve kimyanin; ye-
mekleri uyarlayarak tat duygusuna haz verecek
hale getirdigi i¢in ascilik sanatinin; en iyi iirtinii
en hesapli fiyata alarak karl1 bigimde satma yon-
temlerini aradig1 i¢in ekonomi politikasinin bir
parcasidir. Gastronomi yenilebilir ve icilebilir her
seyi igerir bununla ilgili olarak tarimy, ticareti ve
endtistriyi de kapsar. Gastronomi ayrica yiyecek-
lerin insan bedeni {izerindeki etkilerini ve zihin-
sel olarak yemek cevresinde tirettigi alg1, deger
ve anlamlar1 da degerlendirir (Agikkol 2006).

Brillat-Savarin’in gastronomi tanimini igeren gok
erken bir tarihte yaptig1 bu detayli aciklamalar,
glniimiizde akademik anlamda gastronomiyi
nasil tanimlamamiz gerektigi yolunda bize 151k
tutar. Gastronomi bu baglamda sadece iyi yemek
arayisini, iyi ve lezzetli yemege deger vermeyi
kapsamaz. Gastronomi gidanin en ham halinden
dontistiiriiliip tiiketim i¢in hazir bir tirtin haline
getirilmesine, tiiketilmesine ve hatta tiiketimden
sonraki siireci de kapsar. Bu baglamda gastrono-
mi cografya, tarim, etnobotanik, ziraat, ekonomi,
ascilik, isletme, gida bilimi, kimya ve beslenme
bilimini; tiiketim sekilleri, zihinsel algilar ve kiil-
tiir baglaminda psikoloji, sanat, tarih, sosyoloji ve
antropoloji gibi bir¢ok disiplinden beslenen bir
alandir. Bu baglamda gastronomi dogas itibariy-
le hem aragtirmacrya hem de 6grenciyi disiplin-
ler aras1 bir yolculuga davet eder. Sosyal ve/veya
pozitif bilimlerin teori ve kuramlar1 araciligiyla
incelenmesi gereken gastronomi, duyulara hitap
eden yoniiyle pratik olan uygulamalarda hayat
bulur. Dolayisiyla gastronomi sadece seckin, ra-
fine lezzetlerin arandig1 ve tiiketildigi bir alan:
kapsamaz kiiltiirlere gore degiskenlik gosteren
titketim aligkanliklarinin insanoglu icin en fayda-
I1 ve en iyi hallerini arastirir, {iretir ve tizerinde
diisiindiirerek agiklar. Bu baglamda gastronomi
sadece hiinerli parmaklarin tirettigi lezzetli yi-
yecekler degil, diisiinen ve arastiran zihinlerin
kalemle aktardig: bilgiler biitlintidiir. Yiyecegin
hem bilimsel hem de kiiltiirel tiim kodlarin so-
mut ornekler aracilifiyla agiklamay: hedefleyen
bir alandir.
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Son on yilda en basta Amerika Birlesik Devletle-
rinde, sosyal bilimlerde akademik olarak gidayla
ilgili yapilan ¢alismalar icin ortak olarak kullani-
lan yeni bir kavram olusmustur: “Yeme-icme Ca-
lismalar1 (Food Studies)”. Food Studies antropolo-
ji, sosyoloji, tarih, siyaset bilimi, turizm, iletisim,
arkeoloji, dilbilim, psikoloji, isletme, ekonomi
gibi sosyal bilimlerin goziinden her disipline 6z-
gii arastirma teknigiyle gidayla ilgili yapilan ¢a-
lismalar kapsar. Food Studies esas olarak gidanin
tiretimden tiiketime kadar olan yolculugunu sos-
yal ve kiiltiirel kodlar1 irdeleyerek inceler (Neill
ve arkadaglar1 2017). Gidanin kimya, teknoloji,
beslenme ve ziraat alanlariyla ilgili olarak akade-
mik ¢alismalar bir alan olusturmus oldugu igin
food studies daha ¢ok sosyal bilimler goziiyle ek-
sik kalan bakis1 gelistirir. Fakat pozitif bilimlerin
bakis acisini ret etmez aksine ortak bakis agisiy-
la yapilan ¢alismalar: destekler. Yiiksek 6gretim
alanyla ilgili olarak ABD’deki 6rnekler Food Stu-
dies alanimin daha ¢ok lisansiistii programlarinda
olusturuldugunu gosterir. Fakat sadece gastro-
nomi ifadesi kullanilarak da kurgulanmig olan
lisanstistii programlar1 da vardir. Gastronomi ve
Food Studies kavramlar1 ¢ok benzer ve farklar: ol-
dukca azdir. Iki kavramin arasindaki ortaklik ve
farkliliklar1 inceleyen bir makalede yazarlar so-
nug olarak su dnermeyi yaparlar: “Gastronomi,
kiiltiirti anlamay1 calisan yeme-igme calismalari-
nin bir penceresidir” (Neill ve arkadaslar1 2017).
Kisaca gastronomi dogrudan yiyecek ve icecekle
ilgilenir ve onun kiiltiirle olan bagina bakar; fo-
od studies ise gidayi kiiltiirii anlamak icin irdeler.
Bu agiklamaya bir ek yapmak gerekebilir. Gast-
ronomi ve food studies arasindaki bir baska fark
da gastronomide yiyecek ve igcecegin beslenme
bilimi ve/veya gida bilimi agisindan da incelen-
mesidir. Yemek bilimi olarak ¢evirebilecegimiz
culinary science kavrami tam olarak bu noktada
anlasilmasi gereken 6nemli bir kavram olarak
belirir. Culinology yemek bilimi i¢in kullanilan
yeni bir terimdir. Gida bilimi ve mutfak sanatlar1
alanlarinin birlesiminden dogan bir ifade olarak
ABD de kullanilmaktadir (Cheng ve arkadaslar1
2011). Yiyecek-igecek, pisirme ve gida hazirlama
teknikleri arkasindaki bilimi anlamay1 hedefle-
yen bu kavram gastronomi alaninin énemli bir
parcasidir.
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Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6zgtin akade-
mik ¢alismalara imza atabilmek i¢in Food Studi-
es ve Culinary Science kavramlarinin anlasilmasi
Oonemlidir. Food studies penceresinden bakarak
sosyoloji, antropoloji, turizm, siyaset bilimi, dil-
bilim, halkbilimi, tarih gibi sosyal bilimlerin gast-
ronomi alaniyla ilgili olarak yaptiklar: arastirma-
lar dikkate aliarak ve her disipline 6zgii aragtir-
ma tekniklerini kullanilarak gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 alanindaki lisansiistii calismalar ala-
na yepyeni bilimsel katkilar sunan ¢iktilar suna-
bilir. Ayn1 sekilde yemek bilimi (culinary science)
penceresinden bakarak yiyecek hazirlama, pisir-
me ve saklama teknikleri tizerine de ¢aligilabilir.
Bu baglamda gastronomi ve mutfak sanatlari li-
sansiistii ¢calismalarinda dgrencilerin farkl disip-
linlerde yapilan ve yabanci dilde yayimlanan li-
teratiire hakim olmalari da elzemdir. Ote yandan
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda gorev
yapan biz akademisyenler de kendi formasyon-
larimiza gore uygun olan arastirma tekniklerini
kullanarak, bireysel veya ortak 6zgiin ¢alismalar
gergeklestirebiliriz. Aslinda gastronomi alani-
nin sundugu en giizel olanak farkl disiplinlerin
aragtirma tekniklerini kullanarak ortak ¢aligma-
lar yapabiliyor olmaktir.

Disiplinler arasi bir bakis a¢is1 getiren gastrono-
mi kavraminin kavranmasi lisans egitim prog-
ramlarinin miifredatlar: kurgulanirken son dere-
ce onemlidir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari li-
sans programlari yiyecek ve igecekle ilgili olarak
hem pratik hem de teorik dersleri icermektedir.
Mutfak Sanatlar: kism1 ascilik ve restoran yone-
timi alanindaki uygulamal: dersleri kapsarken;
gastronomi alani yiyecek ve icecekle ilgili olarak
teorik alanlar1 kapsar. Gida ve mutfak bilimi, bes-
lenme, ekonomi, turizm, tarih, sanat, antropoloji
ve/veya tasarim alanlarinda verilen dersler 6g-
rencilerin pratik uygulamalarda ihtiyaglar1 olan
alt yapiy1 sagladig1 gibi ayni zamanda elestirel
diistinme, problem ¢6ziimii ve yaraticilik alan-
larinda da gelisimlerini saglar. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 egitiminin disiplinler aras1 bir
egitim paketiyle ele alinmasi, asgilik egitiminde
mesleki egitimden bilissel egitime gecisi saglar.
(Hegarty 2011). Bilimsel akilc1 bilgiyle sanatsal
ruhu birlestirerek, 6grencilerin mutfak sanatlari
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alanindaki yaraticiliklarini artirir (Jeou-Shyan ve
Lee 2010). Profesyonel bilgi, bilim, sanat ve kiil-
tiir sef adaylarinin yaraticiliklarini ve girisimcilik
ruhlarini besler. Ornegin 6grenciler mutfak bili-
mi (culinary science) bilgisiyle pisirme teknikle-
rini mitkemmellestirir, duyusal analizle yiyecek
ve icecek iiretimini iyilestirebilirler. Ziraat, bes-
lenme, ekonomi ve etnobotanik bilgisiyle gida
sisteminde stirdiiriilebilir modeller dnerebilir;
antropoloji ve sosyoloji bilgileriyle bireylerin ve
toplumlarin beslenme aliskanliklarini anlamlan-
dirirlar. Tarih ve arkeoloji araciligiyla gastronomi
mirasini kesfederek siirdiirtiilebilir beslenme mo-
delleri onerirler ve son olarak sanat ve tasarim
araciligiyla mesleki anlamda ihtiyaclar1 olan ya-
raticilik kanallarmi beslerler.
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