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Samuray Hakan BULUT?
Abstract

The problem of this research is that How do art and design teachings serve the gastronomic universe?
Except the teachings’ practical usage, it is assumed that the hermeneutic teachings of art and the
creative doctrine of design, can also be thought as theoretical instruments to crystallize the fundamental
argument of legitimacy criticisms encountered while building the gastronomy discipline. To
concrete/visualize this hypothesis, a fantasy encyclopedia named Codex Seraphinianus and its
gastronomic section, written and drawn with asemic writing and artistic drawings by Luigi Serafini, who
is both artist and designer, will presented. The aim of the study is beyond verify or falsify the hypothesis
or answering the question. The aim of the study is to define the imagination of the designer/artist through
the method of semiotic analysis and enhance various interpretations in order to describe meaning of
being an universe, not a context. Various subjective interpretations from artificial meat technology’s
eeriness to; meaning of food logistic based on infrastructure and precious refrigerator as a library
concept are the conclusions drawn from Serafini's artworks.
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GASTRONOMI EVRENINDE CODEX SERAPHINIANUS: SEMIYOTIK BIR
INCELEME

Ozet

Sanat ve tasarim 6gretileri, gastronomi evrenine nasil hizmet eder? sorusu, bu arastirmanin problemi
olarak belirlendi. Uygulama alanindaki kullanimlarinin haricinde, sanatin yoruma ve tasarimin
yaraticiliga dayali 6gretilerinin gastronomi disiplinini ingsa ederken karsilasilan mesruiyet elestirilerinin
temel teorisini vurgulamak icin bilimsel araglar olarak da kullanilabilecekleri varsayildi. Bu hipotezi
somutlastirmak/gorsellestirmek igcin hem sanatgi hem de tasarimci Luigi Serafini’nin asemik yazim ve
sanatsal ¢izimlerle hazirladidi bir fantezi ansiklopedisi olan Codex Seraphinianus adli eserin gastronomi
béliminden kesitler sunuldu. Calismada amag, bir sanatginin gizimlerini semiyotik analiz yontemi ile
¢ozumleyerek gesitli yorumlar gelistirip, gastronomi-sanat-tasarim iliskisine dair genel alanyazina bir
hayal glcu 6rnegini sunarken; hipotezi dogrulamak/yanlislamak ve problemi yanitlamaktan &énce,
gastronominin bir baglam olmaktan c¢ikarilip ¢6zilmesi gereken sorunlara sahip bir evren olmasinin ne
anlama geldigini betimlemektir. Kultirlenmis et teknolojisinin Grkatuculiginden, alt yapi sistemleriyle
gerceklestirilen gida lojistiginin anlamina ve bir kutiphane olarak kavramsallastiriimasi halinde
degerlenecek buzdolabina kadar c¢esitli yorumlar, Serafini’nin ¢izimlerinden c¢ikarilan sibjektif
sonuglardir.

Anahtar Kelimeler: Codex seraphinianus, fantezi, géstergebilim, gastronomi, evren.
Girig

Birgok disiplinden bilim insaninin bilim ve bilgi anlayisini derinden etkiledigi distnilen Popper
(Cetinkaya 2014), bilimin gergek motifinin ve dneminin pratik problemlerin ¢6zimu igin bir ara¢ olma
durumuna mi yoksa aylakga bir merak duygusuna mi adandigini sorgularken, bir tercih yapmaktan 6teye
iki olgu arasindaki pratik iliskiye dikkat ¢cekerek; ylice merak duygusunu hem kamgilayanin hem de
dizginleyenin ¢dzllmeyi bekleyen dinyevi/ciddi sorunlar olmasinin akla daha yatkin oldugunu
belirtmekte; bu fikrini yine de salt pragmatizm destekgiliginden ayirmaktadir (Popper 1998: 67). Bu
goruse gore, Turkiye’de gastronomi alaninda ¢alisan bilim insanlarinin da bilgi tretebilmek igin merak
duygulari ile iligkili pratik problemleri kapsayan bir evrene sahip olmalari gerektigi varsayilabilir. Diger
yandan alana ydnelik mesruiyet elestirileri géz o6nine alindijinda ise bahsi gegcen evrenin
olusturulamadigdi gorulebilir. Bu dogrultuda ¢alismanin problemi alana ydnelik hedefi bir tirlG bulamadigi
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dusundlen elegtirilerin temellendirildigi teorinin nasil ortaya konuldugu noktasinda sanat ve tasarim
ogretilerinin islevsellik durumunu tartismaktir.

Tarihsel gelisimini bir anlama, ¢ézme, tasarlama ve ikna gabasi olarak baglatan ve sirdiiren sosyal
bilimlerde akilci elestiriye dolayisiyla tartismaya daima agik birakilmalari sayesinde sanata dair
kuramsal calismalarin pratik problemlere ¢dézim aramak haricinde tasarlanirken 6n plana c¢ikardigi
islevleri, sinanmaya kapali olsalar da, baslica bilgi kaynaklari olarak gérulmeleri noktasinda degerlidir.
Cunkd yeni problemler ve tartisma ortamlari yaratmak, var olan problemlerin Uzerindeki ortlyu
kaldirmak ya da problemlerin ortaya nasil konulduklarini betimlemek gibi konular bilimin oldugu kadar
yer yer sanatin da teorik islevleridir. Oyle ki, cok gesitli disiplinlerde ustalik ve profesyonellikle yapilan
islerin uygulayicilari, belirli bir siire gectikten sonra, ancak birgok mesruiyet elestirisine karsi gelistirmek
zorunda kaldiklari argiimanlari guglendirebildiklerinde ve alanlarina dair sorunlari kendi iglerinde nicel
ve nitel olarak ylkseltebildiklerinde (yeni problemler yarattiklarinda, problemleri agiga ¢ikardiklarinda,
problemleri nasil ortaya koyacaklari konusuna kafa yorduklarinda), yani bu teorik iglevleri bir sekilde
kullanabildiklerinde, c¢arpik bir anlamla da olsa, sanatgi unvanini kazanarak disiplinlerini
mesrulastirmaktadir (Cowan 2008: 212) (6rn: Savas sanati, pazarlama sanati, siyaset sanati, yonetim
sanati, mutfak sanati gibi). Dahasi, bir uygulama alaninda sanat/sanatgi unvanini almaktan ya da sanat
temelli teori velya argimanlar gelistirebilme kabiliyetini kazanmaktan 6teye, bilginin kendisinin, nasil
tasarlandigina dair sorular karsisinda, eger somut bir nesneye benzetilecekse, ancak bir sanat eserine
benzeyebilecegini ileri siren dugtndrler bulunmaktadir (Pears 2004: 19).

Bu yaklasimlar aracihgiyla aylakliktan uzaklastirilabilecegi 6ngérilen ¢alisma, éncelikle gastronomi gibi
sanatla ve tasarimla dogrudan iliskili bir uygulama alaninin kuramsal altyapisinda da sanati ve tasarimi
oyuna sokmayi; alanin teorik enstrimanlarini  sanatt yorumlama yontemi ve tasarm
yaklagimi/distincesi baglaminda cesitlendirerek akademik uygulama sahasina katki saglamayi; bu
sayede, bir disiplin olma yolunda ilerledidi dustnulen alani (Seyitoglu ve Caligkan 2018) hem sanatin
hem de bilimin yorum ile elestiri saflarina halihazirda var olan elestiriler Uzerinden g¢ekmeyi,
hedeflemektedir.

Kavramsal Cergeve

Calismanin hedefi dogrultusunda bu bolimde éncelikle bilimsel arastirmalarin temel terimlerinden olan
baglam, evren, yontem ve yaklasim kavramlari, sanat eserlerinin degerlendirilebilmesi icin gereken
asamalari tanimlarken metafizigi uzaktan selamlayan oérnek bir yorum sayesinde, analoji yoluyla
aciklanacaktir:

“Hangi tirden olursa olsun, bir sanat tirinin tadilmasi, onun kavraniimasiyla dogru orantilidir. Eseri ne
kadar ¢ok anlamissak, elde edecegimiz haz da o kadar yiiksek olacaktir. Anlamak ise; arastirmakla,
irdelemekle, aklin digindaki guglere el verdigince az pay birakmakla, sezgi ve izlenimlerimizi dile dékup
baskalarina iletir hale getirmekle gergeklesebilir.” (Comert 1974: 317).

Comert (1974)'in sanati tatma metaforu (-ki bu tadim kavraminin alandaki soyut ve kdltirel anlami da
(lezzet); tatma, retronazal/ortonazal koklama, trigeminal sinir lggenini igeren, toplam besin algisi
deyimiyle agiklanmakta (Ozan 2020: 133), yani, sanati anlamakta oldugu gibi, kompleks bir yapiya isaret
etmektedir) kullanim amacina gére gastronominin/baglamin; haz alma istedi sanatin/evrenin; eseri
anlamak ile sezgi ve izlenimleri bagkalarina iletmek bilimin/yéntemin; anlamak/agiga ¢ikarmak igin
izlenilen yol tasarimin/yaklasimin (Alpay ve Er 2003: 13) tanimlanmasi ve kavramsal ¢ercevenin
olusturulmasi noktasinda degerlidir. Bu benzetmelerde, baglam; calismanin hem baskin hem c¢ekinik
terminolojisinin evrenin amag¢ ve problemlerine gére kazandigr anlam batunligund, evren; amaci
iceren/¢c6zime ulasmay! bekleyen problemlerin secildigi alani, ydntem; evrene uygun birincil ya da
devsirme calisma usullerini, yaklagim ise baglama/evrene/yénteme uygun ¢alisma mantigini ifade eder.

ilgili Galigmalar

Calismanin bu boliminde, sanat ve tasarim oOgretilerinin gastronomik baglamda kullanimlari ile
gastronomik evrene hizmet etme durumlarina goére siniflandirilan ve manipilatif sekilde ilgisiz olarak
adlandirilan ¢alismalar, ilgili calismalardan sayica daha fazla drneklendirilerek, baglam-evren farkina
bilingli bir ad hoc yaklasimla dikkat ¢ekilecektir.

Sanat, tasarim ve gastronomi iligkisine dair yapilan anahtar kelime odakli genel literatir taramalarinda,
(1) gastronomi ve tasarim ya da (2) sanat ve gastronomi kapsaminda ¢okca o6rnekle karsilasilir. Bu
orneklerde, (1) gastronominin baglam, tasarimin evren ya da (2) sanatin evren, gastronominin baglam
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olarak ele alindigi calismalar sadece baglamsal agidan alan igi, bu nedenle literattir disi, olarak kabul
edilir.

(1) Tasarimin evren, gastronominin baglam oldugu, tasarim ve gastronomi iligkisi, mutfak Uretimine
yonelik arag-gere¢ tasarimi, teknolojik Urtinler ya da gastronomik oyun tasarimlari gibi konu bagliklari
altinda ele alinmaktadir. Ornegin: Ug boyutlu baski makinesi icerisinde baski materyali olarak cikolata
kullaniminda 3B yazicilarin gastronomik kullaniminin saglanmasi igin miihendislerce degistirilen makine
tasarimlarinin (Zeleny ve Ruuzicka 2017) bilimsel g¢alismalari, ¢ekinik gastronomi baglami Gzerinden
oncelikle muhendislik tasarimi evreninin pratik problemlerini ele alir. Restoranlarin degil yiyecek-
iceceklerin hedef Girlin olarak aratilmasini amaclayan mobil aplikasyon tasarimi dncelikle yazilim/iletisim
tasarimina ve tasarim muihendisligine bilimsel katki saglar (Damianos vd. 2018). Wilde ve Bertrand
(2019)In yeni mutfaga ve sef merkezli (chef-santric) mutfak anlayisina yonelik mesafeli tutumlari
degistirmeyi amaclayarak oyun teorisinin bir yaklagimi ile gelistirdikleri yontemler bile, segilen amaca
ragmen, oncelikle oyun tasariminin pratik problemlerini ¢ézmeyi gerektirir. Turk Kahvesi’nin 6zellikle
yurtdigi tiketiminde artis saglayan elektrikli cezve tasarimi (Kopuz 2018) da Oncelikle endustriyel
tasarimin pratik problemlerine, gastronomik baglamda ¢6zim arar.

Tam tersine, yani, gastronominin evren, tasarimin baglam oldugu duruma (evrensel olarak literatur igi
c¢alismaya) bir drnek ise; Tikenmez adl igeceg@i Uretmek igin Turgut Kutun annesinin kullandigi
musluklu ufak kip tasarimi ve bunun kiltirel bilgisidir (Cibiroglu 2020: 339). Bahsi gecen kupun
elektronik cezve o6rneginden farki, kip tasariminin temel amacinin gastronomik endustriye,
pazarlamaya ya da iletisime degil, dogrudan mutfak kiltirtine, bireysellie ve damak tadina, bir diger
deyisle gastronomiye/evrene, tasarimsal baglamda hizmet etmek olmasidir.

(2) Sanatin evren, gastronominin baglam konumunda oldudu, sanat ve gastronomi iligkisi, sinema,
edebiyat, resim gibi sanat tirlerindeki gastronomik 6gelerin sembolik anlamlari tzerine yogunlasan
cokca calisma Uzerinden deg@erlendiriimektedir. Birkag 6rnek olarak: Gastronomi dgelerinin sinemada
kilturel, sosyolojik, psikolojik vb. yansimalarina dair ¢éziimlemeler (Kanik 2018; Cinay ve Sezerel 2020;
Cakir vd. 2020), gastronomi baglaminda cesitli toplum tasarimlarini (siyaset ve ydnetim sanatinin
eserlerini) tanimaya yarar. Ya da gastronomiyi kiiltirel agidan olaganisti faydayla okumaya yarayan,
resim tablolarindaki gastronomi &gelerinin sembolik, mitolojik anlamlarini incelemek, sanat tarihi
disiplininin (Akdeniz 2017); romanlarda, siirlerde, oyun yazilarinda, gazete makalelerinde, karikatlrlerde
yer edinmisg gastronomi égelerini derlemek ise (Akgura 2005), 6ncelikle edebiyat disiplininin arastirma
problemlerine ¢6zim arar.

Aksine, klasik edebi metinleri gastronomi dgeleri odakli okuyarak yemek tarifleri gelistirmek icin tersine
muhendislie basvurmak ve elde edilen bulgulari Edebi Ziyafet adli bir bagka yazili metinle sunmak
(Barclay 2018) gastronomiyi yeni tatlara ulagsmanin tariflerini arayan bir evren (Brillat-Savarin 2020: 15)
sanati/edebiyati bir baglam olarak dislinmek anlamina gelir.

Yontem

Calismanin amaci, daha dncede belirtildigi gibi, alanin bir disiplin olma yolunda aldidi elestirilerin ana
fikri olduguna inanilan teoriyi gorseller araciligiyla gelistirilen yorumlar Gzerinden somutlastirmak ve bu
sayede gastronominin bir evren olmasinin ne anlama geldigini betimlemektir. Bu nedenle elestiriler
kaynak tarama ydntemiyle toplanip de@erlendirildikten sonra, goérseller semiyotik analiz yéntemiyle,
elegtirilerin teorisine temellendirilerek yorumlanmigtir.

Sdylem analizinin bir ttrl olarak nitel veri analizlerinde kullanilan semiyoloji ya da gdstergebilim, Antik
Cag doktorlarinin hastalik belirtilerini; 6rnegin, deride renk degisimi, yara izleri, vicuttan gelen sesler
vb., dikkate alarak gelistirdikleri bir tani koyma metodu olarak ortaya ¢ikmis ve zamanla bir bilim dali
haline birinmuistir. Ginimizde bu yontem, afislerin, resimlerin, fotograflarin pazarlama, turizm,
psikoloji, sosyoloji ve diger ¢cok sayida sosyal bilime yonelik analizlerinin yapilmasi (Aydin ve Aydin
2016), gidalarda bozulmanin anlasiimasi, yemek ve iceceklerde lezzetin gorsel yaninin algilanmasi ve
sanat eserlerinin yorumlanmasi (Foucault 2002) gibi amaclarla da kullanilir. Serafini’'nin eserini, yazilar
Uzerinden incelemek mimkun degildir. CinkU yazilarinin higbir anlami yoktur. Bu nedenle semiyotik
analiz metodunu kullanarak gizimlerini gostergeler, gosterilenler ve yorum bagliklari altinda incelemek
mumkin olabilir (URL 1).

Bir kuramsal altyapi gelistirmek icin yoruma bu kadar agik olusu bu eserin segilmesindeki ana etkendi.
Serafini'nin gastronomi boéliminde bulunan on (¢ g¢iziminden Ugu incelendi. Ayrica literatlrde,
gastronomi ve sanatin evren, tasarimin ise bir yaklasim/ydntem olarak ele alindigi; menu tasarimi (Akar-
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Sahing6z ve Yalgin 2020), duyusal analiz test tasarimlari (URL 2) ya da tabak tasarimi (Bingdl ve Durlu-
Ozkaya 2020) gibi, uygulama alanina direkt katki saglayan ¢alismalar, bahsi gegen c¢ergeve igerisinde
mesruiyet elestirilerinden uzak olmalari sayesinde, arastirma disinda birakildi.

Bulgular ve Yorum

1.Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Alaninda Yapilan Akademik Caligmalara Yonelik Mesruiyet
Elestirileri

Gastronomi ve mutfak sanatlari alani, alanda ¢aliganlarin tamamiyla kendilerine ait gérilen bir evreni
literatlirde insa edememis oluslari (Cox vd. 2012; Seyitoglu ve Caliskan 2018; 524) akademik egitiminde
kavramsal karmasalari igeren, kultir yerine igletmecilik odakli, yanls planlamalarin sirddrtlmesi
(TGtdncd 2019) ya da kuramsal altyapisinin olusturulamamig/kavranamamis olmasi (Yiksel 2019) gibi
nedenlerle mesruiyet elestirilerine yogun bir sekilde maruz kalmaktadir. Bu elestirilerin temelinde, birgok
bilim insaninin anlatmak istediklerini daha ¢arpici sekilde daha fazla sayida insana ulastirmanin bir yolu
olarak gastronomik terminolojiyi kullanmalarinin, kendi uzmanlik alanlarinin yéntemlerini, mutfak
sanatlarini kiltirel perspektif yerine bilimsel yaklasimla tanimlamada basariyla 6n plana ¢gikarmalarinin
ya da alanin geleneksel terminolojisini/nomanklatirint modern disiplinlere dogru ¢ekmelerinin (Tekiner
vd., 2019) alana yansimalari bulunur. Ornegin, Herve This’in (2007) kimya ve fizik biliminin yéntemleriyle
ve analitik duglnceyle, tarihsel gelisimini adeta birer sihirbazlik numarasi olarak surdiren mutfak
islemlerinin altlarinda yatan siregleri desifre edecek bir disiplini insa etmesi (molecular gastronomy) ile
gastronomik bilincin kiltirel bilgiden ¢ok pozitivist bilimden beslenmeye baslamasi, Charles Darwin’in
evrim teorisini yazarken canlilarin tadina bakmanin kendisine bilimsel ayricaliklar ve tartisma ortamlari
saglayacagini disiinerek eksantrik bir yemek kuliibi (glutton club) kurmasi (Rack 2015; Key 2020) ile
tadim kavraminin -insanligin bozuk gidayla fermente gida arasinda bir lezzet unsuru ayrimi yapacak
sekilde evrimlesmesinde oldugu gibi (URL 3), sadece zevk alma amacina degil bir ara¢ olarak
6drenmeye de hizmet eder olmasi, Mackay ve Reason (2020) adh doktorlarin koronaviriisten
korunmanin agamalarini isvigre Peyniri Metaforu’yla agiklamalari ya da Truman’in baski, sorumluluk ve
elestirileri mutfaktaki sicaklia benzetmesi (Sampson 2013) ile kiresel dildeki genele hitabet glclyle
gastronomik terminolojinin populerlesmesi gibi. Yani, alanin maruz kaldigi mesruiyet elestirileri, alanda
ani paradigma kaymalari yasatan, alanin dilini kullanan, ortak/farkli baglamlar ya da yontemlerle
hazirlanmis ¢alismalarla yaratilan ¢oklu evrene ve kaos ortamina, bu nedenle alanin uzmanlasmaya
yonelik bir egitim planina ve alt disiplinleriyle siniflandiriima likstne sahip olmadik¢a sadece bir genel
kultdr takibine kolaylikla indirgenebilecegine de isaret eder. Kisacasi zaten herkesi, her zaman
diliminde, her acidan ilgilendirdidi icin alanin kendi yapisi olduk¢a devinimselken, diger disiplinlerle
gastronomi arasindaki bu surekli etkilesim de perspektifi genisletecek getirilerinin yaninda cesitli
yanilsamalar yaratmaktadir. Oyle ki alan iginde galisanlari siirekli takip edilmesi gereken hem doga hem
sosyal bilimsel hem de sanatsal/politik/kultirel devrimlerle birlikte adeta bir ringin ve kesintisiz bir magin
ortasinda tek bagina birakan da bu gok yénli, hizli ve siirekli etkilesimdir. Ustelik ardi arkasi kesilmeyen
bu gelismeler, alanin ¢alisanlarini zaman zaman iligkili disiplinlerin cazibesine kapilmaya yatkin hale de
getirerek, bir diger deyisle nakavt ederek, yaratildiklari disiplinlerin késelerine dogru yarim yamalak
gerceklesen bir beyin gogliine de sebebiyet vermektedir. Bu nedenle, tam tesekkulli
kimya/fizik/mihendislik egitimi almamig molekdler gastronomlar/gida muhendisleri,
resim/heykel/fotograf egitimi almamis sanat¢i egitmen sefler/stilistler, psikoloji/sosyoloji/siyaset bilimi
egitimi almamis gastro-toplumbilimciler/diplomatlar, tarih égretilerinden bihaber gastro-misyonerler ya
da daha da vahimi herkesi ve her seyi kucakladidina inanilan bir siginma evinin ahalisi haline gelmis
gastro-turizmciler yaratmak kacginilmaz bir hal almaktadir.

Diger yandan, multidisipliner ¢alismalardan uzaklasip, disiplinlerarasi yetkinlige sahip arastirmacilari
barindirdigina inanilan alan, aslinda agirlikla fikir, terim, yéntem alan izleyici koltugunda oturmakta,
sadece kendi evreninden sectigi problemlere ¢cézim aradidi nadir zaman dilimlerinde diger disiplinlere
calisiimasi son derece keyifli, popller bir baglam, evrensel bir dil; bazen de yéntem verebilmektedir. -
Bu duruma, Gutenberg’in bilimde devrimi saglayacak matbaa tasarim fikrini bir gastronomik
ydéntemden/aragtan; sarap Uretim sdrecinin yorucu ilk basamaginda kullanilan 0zUm sikma
mekanizmasindan, almasi (URL 4) 6rnek gdsterilebilir.

Sonug¢ olarak, alanin icinden gelen elestirilerin asil sebebine, temel teorisine, ddénulecek olursa,
gastronomi kelimesinin alanin icindekiler tarafindan bir joker kavram olarak gérilmesi ve ancak Popper
(1998) tarafindan dile getirilen aylakga merak duygusu deyiminin igerisinde anlama kavusan ucu agik
bir baglam olarak ele alinmasinda israr edilmesine dikkat gekmek gerekir. Bu anlayis nedeniyle,
¢cbzllmesi gereken sorunlara sahip bir evren olarak algilanmasi zor yeni bir kavram yaratiimis;
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gastronomi, tamamiyla diger disiplinlerin igerisinde kaybolan bir baglami ifade eder hale gelmistir. Ozetle
bu calismada, gastronomi-sanat-tasarim literattrtine bir Gginci kullanim érnegi daha sunmak ve genel
alanyazina katkl saglamak icin Luigi Serafini isimli bir sanatgi/tasarimcinin ansiklopedisinin gastronomi
béliminde bulunan cizimler semiyotik analizle incelenirken (3) gastronomi bir evren, tasarim bir
yaklasim, sanati yorumlamak ise bilimsel bir yontem olarak teorik agidan kullanilacaktir. Bu bakis
agisina gore, eger tek 6n sart olarak, ¢ézilmesi gereken sorunlari iceren ve/ya dogrudan sanatindan
zevk alma amaci gudilen akademik evren gastronomidir fikri benimsenir ve uzmanhk egitimi
olabildigince erken dénemlere alt disiplinleriyle (gida ¢alismalari, mutfak sanatlari, kulinoloji ve benzeri)
birlikte gekilirse, ¢dzime giderken ya da keyif alirken kullanilacak baglam, terminoloji, yaklagim, kaynak
olarak kullanilacak literatlir yine tamamen kisisel secimlere kalir ve 6zgurlesebilirken, bu sefer alanin
megruiyeti de bir tartisma konusu olmaktan ¢ikacaktir. Bu sayede kimya, fizik, mdhendislik, biyoloji
terminolojisini, bir gesit yumusak madde bilimi olarak gérilebilecek mutfak sanatlarinin evrensel bilim
dili halinde kabul ederek vegan makarna hamurunun baglanmama degil, gliitensiz makarna hamurunun
elastikiyet sorununu ¢ézmek isteyenler, sanat eserlerinin (alanda yemek ve igkilerin) bilimsel yorumlarini
yapacak olanlar, hatta, bir baykusu tatmanin sembolik anlamini yorumlayacaklar igin ortak bir kuramsal
altyapi geligtirilebilir.

2.Gastronomi Evreninde Codex Seraphinianus

1981 yilinda beyaz bir kediden aldidi tiyolarla bir fantezi ansiklopedisi yazan mimar, sanatgi, tasarimci
Luigi Serafini, on bir bolimlik ansiklopedisinin dokuzuncu kismini gastronomi ile modaya ayirirken
sanatsal (yoruma acik ve estetik 6zgunlige sahip) cizimlerle ve tasarim yaklagimiyla (insan merkezli
sematik ¢oziumler) hazirladigi birkag resmi paylasmistir (Serafini 1983; Sentirk 2016). Bu resimler,
alana yoéneltilen mesruiyet elestirisinin temel teorisinden yola ¢ikilarak ve gastronomik evrene ait olan
problemlerin, iginde bulundugumuz pandemi, kapanma gibi nedenlerle yasadigimiz paradigma
degisiminin en sert hissedildigi dénemde, neler olabilecekleri dngorilerek -6rnegdin; gastronominin
kazang¢ odakh turistik ya da zevk amagh estetik sorunlari yerine, tasarimin ve gastronominin ortak
sayllabilecek fayda odakl surdurilebilirlik, vizyon (sehircilik) ve motto (egitim) kavramlariyla
iliskilendirilecektir.

2.1.Siirdiirilebilirlik: Kiltlirlenmis Et Teknolojisi

Hayvanlarin kas dokularindan alinan pargalari kdk hticrelerle birlikte dogru ve uygun sartlarda gelisime
birakarak uzun sirelerde elde edilen yapay/kltirlenmis etler oldugunu biliyoruz (Strek ve Uzun 2020).
Bu gelisme bir teknolojik/bilimsel devrim olarak ya da gesitli komplo teorilerine konu edilerek sik sik
medyada kendisine yer bulmakla birlikte ¢ok c¢esitli disiplinlerden bilim insanlarina da tUzerinde galigirken
etik hakkinda dusundurecek endiseler yaratmaktadir. Bu arayigin asil amacinin, uzun bir stredir dile
getirilen enerji azalimi ve iklim problemlerinin neden olabilecedi gidada surdirdlebilirlik sorununa
(Yeoman 2008: 30), bir diger deyisle, stratejik senaryolarin en kétlcil gibi géziiken ama bir o kadar da
kaginilmaz bir gerceklige isaret edenine, ¢dézim aramak oldugu dusindlebilir. Serafini’'nin galismasinin
gastronomi boélimunin ilk sayfasindaki ¢izim birgok farkli yoruma agik olsa da kiltirlenmis et
teknolojisinin anlatimi oldugu hissiyatini, birebir ayni siire¢ olmamakla birlikte, uyandirmaktadir (Gérsel
1; Serafini 1983).
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Gorsel 1 (Serafini 1983)

Bu durumun en belirgin nedeni ise kultirlenmis etin ayrintili bilimsel tasarim surecinde embriyonik ve
yetiskin kok hicrelerin kiigik-blylk yuvarlaklar olarak resmedilmesidir (Gorsel 2; Gaydhane vd. 2018).

e S oo oo
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S

Gorsel 2 (Gaydhane vd. 2018)

Bu cizimde de kiglk-buyuk yuvarlaklarin bir dokuya nakledildigi gézlemlenebilir. Ayrica tasarim
urinunin elde edilmesinde ham maddeden mamule giden sureci agiklayan diyagramlarda oldugu gibi
oklar sayesinde, kicuk pembe/kirmizi amorf bir yapinin —ki burada buyik olasilikla bu bigimsiz yapi kas
dokusunu resmetmekte, bir salama déntisme sureci ve ara basamaklarda gergeklesen kimyasal/fiziksel
tepkimeler, sirasiyla anlatilmaktadir.

Gdsterge 1: Kiguk siyah yuvarlaklar.

Gdsterilen 1: Kuguk siyah yuvarlaklarin bir pembe/kirmizi amorf yapiya transfer edilisi.
Yorum 1: Embriyonik kdk hicrelerin kas dokusuna islenmesi.

Gosterge 2: Pembe/kirmizi amorf yapl.

Gdsterilen 2: Kuguk siyah yuvarlaklar ile pembe/kirmizi yapinin bitinlesmesi.

Yorum 2: Kas dokusunun embriyonik ve yetiskin hiicreleri kabul ederek konak haline gelmesi.
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Gosterge 3: Oklar.

Gosterilen 3: Kuguk siyah yuvarlaklarin pembe/kirmizi amorf yapiya yaklastirimalari ve diger
gOstergelerin iginde ve arasinda gegis.

Yorum 3: Kultdrlenmis et teknolojisinin ham maddeden mamule nasil gergeklestigini anlatan diyagram.
Gosterge 4: Bozulmus pembe/kirmizi amorf yapi ve blylik beyaz yuvarlaklar.

Gosterilen 4: Blylk beyaz noktalarin bozulmus pembe/kirmizi amorf yapinin ¢evresinde
olusmasi/yaglanma.

Yorum 4: Kiltdrlenmis et.

Kirk yillik bu ¢izim, tasarimin bir evren gastronominin bir baglam oldudu varsayilacak olursa,
yapay/kiltirlenmis gastronomik Griin tasariminin semasi olarak yorumlanir. Ancak, gastronomi bir
evren, tasarim bir yaklagim, sanati yorumlamak bilimsel bir ydntem olarak ele alinacak olursa yorum ve
ardindan teori sadece gorseli cozmekten 6teye gider ve suna evrilir:

italyan sanatgi Serafini, o dogdugunda atesi sénme noktasina gelen fiitiirizm ve fasizmin taraftarlari ya
da muhalifleri ebeveynler tarafindan yetistirilmis; eserlerinde, yetisme tarzini da iceren paradigmayi
yansitmis olabilir. Cizimlerde kullanilan renkler (siyah, kirmizi) ve teknolojik dénusimun (her ne kadar
cizimlerinde makineler ve benzerleri olmasa da) hizinin 6nemine dikkat ¢ekildigini disindiiren 6ncelik,
gastronomiyi tamamen farkli sembolik temellere dayandiran gelenekgi-politik fasizm ve yenilikci-estetik
futtrizmin (Marinetti 2014; Ibba ve Sanna 2015: 13), bir dénem igin yaptiklari politik ortaklklarinin
haricinde, belki de mutfaktaki ortak tek ozelliklerini, Grkattciliagd, vurguluyor olabilir. Soyle ki,
ansiklopedinin gastronomi bolimundn ilk sayfasinda karsimiza ¢ikan bu gizimde kirmizi kas dokusuna
(reds) saldiran, doku Uzerinde kultirlenen kok hicreler, Mussolini’nin paramiliter gruplarinin
(blackshirts, fagizm) tniformalari gibi simsiyahtir (Parenti 1997) ve teknolojinin hiza dayali degistirme
glicu (futdrizm) Keith Haring’in figurlerinin etrafindaki hareket hissiyatini yaratan gizgilere benzer
cizgilerle ani bir déonisimdu/surati simgelemektedir. Eger, etin Gizerinde gorulen siyah renk, etin normal
rengi siyah degilse (6rn: ayam cemani) ya da herhangi bir isleme bilingli bir sekilde maruz
birakilmamigsa (6rn: pisirme, maillard reaksiyonu, karamelizasyon vb.), gastronomik bozulmaya isaret
ediyorsa -ki ediyor, ayni zamanda teknolojinin gida Uzerindeki ani degisikliklere sebep olan hizi
yapayliga (GDO ve benzeri 6rneklerde oldugu gibi) isaret ediyorsa, -ki ediyor, laboratuvar ortaminda (in
vitro) tasarlanan et lezzeti/orijinalligi, Serafini’nin tasarimina gore, bozar. Bu nedenle, bu ¢izim, sanat
evreninde Serafini’nin ¢ekinceleri olan muhalif tutumunu ya da saldirganlik duygusunu 6ne ¢ikariyor
olabilecegi gibi, kultirlenmis et tasarimi hakkinda surdurllebilir lezzet ve gida guvenligine ydnelik
endiseli gastronomi teorisini de agik ediyor olabilir.

Bu teoride (ya da safsatada) renk ve hiz kavramlarinin sanatginin tasarimindaki kullanimi, politik ve
sanatsal kisisel yorumlara temellendirilerek bir dneme kavusmus; ancak, gastronomi evreninin
cobzulmesi gereken pratik problemlerinden birisi olan sirdurilebilirlik kavrami, gastronomik badlamda
tasarimin, etigin ya da diger disiplinlerin tartismalarinin degil; lezzet ve gida guivenliginin teorisine konu
edilmistir. Bu teorinin komplo teorilerini dogrulamasi bu teoriyi yanlis; komplo teorilerinin bu teoriye
temellendirilmesi ise komplo teorilerini dogru kilmaz. Cuinkli bu teorideki yorum bir sanatginin
tasariminda bilingli ve bilimsel bilgiye dayanan kanitlarla kullanip kullanmadigi belli olmayan siyah renk
ve Oncelik kavrami lzerinden tamamen sibjektif bir bakigla gelistirilmistir. Parametrelerden bir tanesi
bile farkli, 6rnegin kiigtk yuvarlaklarin renkleri beyaz olsaydi teori gegerliligini kaybedecekti, ancak yine
de, lezzet ve gida glivenligi kavramlari, yani gastronomi evreninin kendi problem ve amaglari yeni teoriyi
sekillendirecekti. Etik, siyaset ya da tasarim evreninin amaglari ve sorunlari degil.

2.2.Vizyon: Gastronomik Sehircilik

Borularla dogalgazin, petroliin, suyun Ulkeler arasinda iletildigi, atik sularin ve diger ¢oplerin tahliye
edildigi bir dinyada yasiyoruz. Serafini tasarima dayali disiinme yetenegini borularla gida lojistigi
gerceklestirmek igin kullandigi bir vizyona da sahip olabilir (Gérsel 3; Serafini 1983).

188



Bulut Inonu University Journal of Culture and Art / IJCA

L s

Gorsel 3 (Serafini 1983)

Bu cizimde baligin bir boruya bir ¢atlaktan tesadifen girip bir evin lavabosundan ¢ikmasi ve bir tanri
vergisi olarak hos karsilanip guzel/girkin bir sosla birlikte pisirildigi tavada oykusini sonlandirmasi
goruluyor.

Gosterge 1: Catlak boru ve balik.
Gosterilen 1: Bir baligin bir catlak boruya girisi.
Yorum 1: Tesaduf.

Gosterge 2: iki insan figiir(i bir su kiitlesinin basinda ve bir ev igerisinde bir baska insan figiirii lavabonun
basinda.

Gosterilen 2: Bir boru hatti ile evdeki insan ile su kitlesinin basindaki insanlar arasinda oklar ile belirtilen
bir iletigim.

Yorum 2: Borularla saglanan canli ve taze balik lojistigi.
Gosterge 3: Lavaboya musluktan akan baliklar.
Gdsterilen 3: Baliklarin tavaya alinmasi ve pigirilmesi.
Yorum 3: Gastronomik sehircilik

Serafini’nin tasarimci Kigiligi nedeniyle bu ¢izim, Gtopik bir sehir altyapi planlamaciliginin ve bu planlama
sayesinde taze baliklara evden ¢ikmadan nasil ulasilabilecedinin semasini da goésteriyor olabilir. Bir
balik ¢iftliginde yetistirilen, gélden ya da denizden tutulan taze baliklarin otellerdeki servis asansorlerine
ya da ¢op 6gutme borularina benzer bir tasarimla eve gelme durumu, damak zevki gelismis, keyfine ve
rahatina duskin bir yetigkinin tasarim duslncesini tetikleyebilir. Bu goérsel, bu varsayima gore,
gastronomi evreninde:

Gastronomik sehirciligin nasil gergeklestirilecegini ve gereklilik durumunu degil, neden bdyle bir
tasarima ihtiya¢ duyuldugunu; gastronomi evrenindeki ana amaci; damak zevkini; alayci ve kismen
oksimoron bir nitelikle, yavas yemege (slow food) hizla ulagmayi, ifade ediyor da olabilir. Tasarim
yaklasiminin gastronomi evreninde, elektrikli cezvenin aksine ve kip 6rnegine paralel olarak, éncelikle
damak zevkine (palate), dolayisiyla bireysellige hizmet etmesi demek iste budur.
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2.3.Motto: Buzdolabi Bir Kitiiphanedir

Gastronominin tanimini yapan ¢ok sayida insan, kultur (Hegarty ve O’Mahony 2001), sanat (Myhrvold
2011; Manola ve Koufadakis 2020), bilim kelimelerini siklikla kullanir (Yildiz ve Yilmaz 2019; Samanci
2020). Bir muzu hem bir kahtsal imge, hem bir lezzet, hem de baglayici/elastikiyet arttirici bir madde
olarak tiiketmek bu tanimlarin ne kadar dogru oldugunu kanitlar. Bu tanima uygun olarak, Serafini’nin
sanatgi kisiliginin agir bastigi bir bagka ¢izim daha vardir (Gorsel 4; Serafini 1983). Bir kitiiphaneci bir
kitaplik asansoérinde bir buzdolabinin éninde resmedilmis; hemen altindaki iki gorselin birincisinde
buzdolabinin etrafinda ayin/téren/ibadet/kutsama/senlik/dans vb. bir faaliyette bulunan toplum Gyeleri;
ikincisinde ise ders kitaplarinda daha ilkokul gaginda anlatilan buzdolabi kavrami goriimekte.

Gorsel 4 (Serafini 1983)

Gdsterge 1: Buzdolabi ve bir asansor tzerindeki insan figlru.
Gdsterilen 1: Buzdolabindan asansér yardimiyla bir seyler segme eylemi.

Yorum 1: Bir kiitiphane asansériinde oturan bir gastronom/sef ve buzdolabindaki her biri bir kitap kadar
bilgi iceren gidalar.

Gosterge 2: Buzdolabi ve insanlar.

Gdsterilen 2: Buzdolabinin etrafinda dénen insanlar.

Yorum 2: Buzdolabina tapan insanlar.

Gosterge 3: Garip sapkali bir 6gretmen figlirii ve masada agik duran kitabiyla ilkokul 6grencisi.
Gosterilen 3: Garip sapkali 6gretmenin ilkokul 6grencisine yapmasini istedigi seyi anlatmasi.
Yorum 3: Buzdolabi bir kiitliphanedir.

Bu ¢izim Uzerinden, +4 derecede saklanmadik¢a bozulan kitaplar igin bir buzkitiphanenin nasil
tasarlandidinin anlatildigini iddia etmek tasarim disincesinin amag/amagsizlik ve pratik problemlerini
ele alir. Aksine, temel ihtiya¢ olan yeme-igmenin buzdolabi simgesiyle anlatildigi resimde bu ihtiyacin

190



Bulut Inonu University Journal of Culture and Art / IJCA

her bir dgesine verilmesi gereken énem bir kitaba, kutiphaneye, egitime ve bilgiye veriimesi gereken
o6nem Uzerinden sloganlastirildiginda gastronomi bir evren, egitimi planlamak ise tasarimsal bir baglam
olur.

Sonug

Sirdurdlebilirlik, vizyon ve motto kavramlariyla iliskili (¢ kuramsal problem, bir éneri, gastronomik
evrene dair gesitli gikarimlar ¢calismanin sonuglaridir.

Sorular:

1-Lezzetin surdurilebilirligi igin alinabilecek énlemler gastronomik midir?

2-Taze ve dogal gidaya ulasmak gastronomik haz mi yoksa temel bir hak midir?

3-Gastronomi ve mutfak sanatlari ilkokuldan itibaren egitimi verilebilecek temel bir disiplin midir?
Oneri:

Gastronomiyi sanata ve tasarima lehimlemek disinda (benzer sekilde turizme, sosyolojiye ve benzeri
diger disiplinlere), sanati yorumlamayi ve tasarim kavramini gastronomi evreninin amag ve problemleri
icin birer yéntem ve baglam (ya da yaklagim) olarak disinmek mumkindir. Alanin bir disiplin olarak
disunulebilmesi igin makul segeneklerden birisi de budur. Halihazirda gastronomi anahtar kelimesi
etrafinda yapilacak genel literatlr taramalarinda, diger disiplinlerden ve bu ¢alisma 6zelinde sanat ve
tasarim alanlarindan gastronomiye yonelik ilginin bir hayli fazla oldugu ve bu durumun ne kadar dogal
karsilandi§i acgikga gorilebilir. Ancak bu ilgi sadece badlamsaldir. Gastronominin disiplin olarak
adlandirilabilmesi i¢in alanin icinde g¢alisanlarin gastronomi ve ilgili kavramlari sadece bir baglam olarak
distnme 6zgurligundn olmadidi ise, ne yazik Ki, siklikla vurgulanmaktadir. Bu nedenle, bu galisma igin,
alani ¢bziilmesi gereken sorunlara ve ulasiimasi gereken hedef/amacglara sahip bir evren olarak
disinmenin ne oldugu, tartismaya acik bir gekilde, daha ¢ok insan tarafindan sorgulanmalidir,
6nerisinde bulunulabilir.

Cikarimlar:

Bir geleneksel gastronomi Urindnin ham maddesi olan gidalarin tasarimini agiga c¢ikarmak, gida
bilimi/kulinoloji evrenine, kulttrel kimlik tasariminda ilelebet yasatmaya calismak folklor ya da turizm
evrenine, bir ulusal icecegdi tanitmak icin Grtin tasarlamak, endustriyel tasarim ya da pazarlama evrenine,
filmlerden gastronomi dgeleri derlemek toplumbilim evrenine, gastronomi baglaminda hizmet eder. Bu
uzmanhk alanlarina sinirli sayida bilimsel yayinci tarafindan ilgi gésteriliyor olmasi (URL 5; URL 6),
alanin gelecekteki mesruiyet elestirilerinin ¢ikis noktasi olacaktir.

Bu noktada yeni bir problem ortaya c¢ikar. Gastronomik evrenin sinirlari nasil belirlenir? Elestirilerin
aksine, disiplinin evrenini buzdolabindan tabada, mutfak islemlerine, sunum ve tadima, yemek/icki
kavrami merkezine indirgeyerek bu sinirlar gizmemiz gerektigini varsayabiliriz. Ancak bu kesinlik bile,
entelektiel birikimi uzmanhga evirecek bir gelisime isaret etse de, yaratacadi karsilanmasi kolay
olmayan akademik/finansal/kiltirel altyapi ihtiyaglari nedeniyle ¢cok daha sert mesruiyet elestirilerini
dogurabilir.
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