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Disiplinler Aras1 Bir Alan Olan Gastronominin Yonetim ve Yenilik¢ilik
Acisindan Anarsizm ile iliskisi Uzerine Bir Degerlendirme

) Servet Kazim GUNEY!

Ozet

Bu ¢alismada, literatiir taramasi yolu ile gastronomi ve anarsizmin yonetim ve yenilik¢ilik yaklagimlarinda
bir benzerlik olup olmadiginin ortaya konulmasi amaglanmaktadir. Bdylece gastronominin yenilik¢ilik
acisindan kendi iginde ne kadar anarsist oldugu konusunda bir degerlendirme yapilabilecegi
disiiniilmektedir. Literatiir taramasi sonucunda gastronomi ve anarsist diisiince konusunda elde edilen
bulgulara gore, her iki tarafin da siirekli bir devinim ve yenilenme iginde oldugu degerlendirilmektedir. Elde
edilen bilgiler gbz 6niinde bulunduruldugunda yonetim anlayisi agisindan anarsi ve gastronomi taban tabana
zittir. Bununla birlikte, yeniligin ve gelismenin istendigi her sistemde anarsinin gerekli bir unsur oldugu ve
gastronominin de bundan bagimsiz olmadig1r degerlendirilmektedir. Bu nedenle de “yenilik¢ilik agisindan
gastronomi dogas1 geregi anarsisttir!” degerlendirmesinin yapilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Anarsi, Mutfak, Yemek, Kiiltiir
JEL Kodu/Code: L83

An Evaluation on the Relationship between Gastronomy, an Interdisciplinary Field, and Anarchism in
Terms of Innovation

Abstract

In this study, it is aimed to reveal whether there is a similarity in the innovation and management approaches
of gastronomy and anarchism through a literature review. Thus, it is thought that an evaluation can be made
about how anarchist gastronomy is in terms of innovation. According to the findings obtained from the
literature review on gastronomy and anarchist thought, it is evaluated that both sides are in constant motion
and renewal. Considering the information obtained, anarchy and gastronomy are diametrically opposed in
terms of management approach. However, it is considered that anarchy is a necessary element in any system
where innovation and development are desired and gastronomy is not independent from this. For this reason,
it is thought that it can be claimed that in terms of innovation, gastronomy is anarchist by nature!.
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1. GIRIS

Gastronomi sosyal bilimler ve fen bilimlerinin tamami ile iliski i¢inde olan disiplinler arasi bir
bilim dali olarak kabul edilmektedir (Hegarty, 2011; Jeou-Shyan & Lee, 2010). Felsefe de
gastronominin ¢aligma alanina giren énemli bilim dallarindan biridir. Her iki alanin da ¢ok sayida
alt dala sahip olmasi ve tamamini incelemenin bir makalenin siirlarin1 asacagi agiktir. Bu nedenle,
bu calisma gastronominin, felsefi bir akim olan anarsizm ile yonetim ve yenilikgilik agisindan nasil
bir iliskisi oldugunu degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bu amagla literatiir taramasi1 yapilmis ve
yenilik¢ilik konusuna bakis acgilarinda aralarinda bir benzerlik olup olmadigi ortaya konulmaya
calisilmigtir. Calismada oncelikle anargizm ile ilgili tanimlara ve bu akimin savlarina yer verilmistir.
Bir sonraki boliimde anarsizmin temel 6zellikleri ile gastronomi alanindaki uygulamalar arasindaki
benzerlikler ve farkliliklar ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Endiistriyel iiretim, fast food, slow food,
punk food, grande cuisine, neuvelle cuisine, modernist mutfak ve fine dining yaklasimlar: sirastyla
islenmistir. Arastirma kapsaminda yiiriitiilen literatiir taramasinda, daha ©nce bu alandaki
benzerlikleri inceleyen bir ¢caligmaya rastlanmamaistir.

Insanlik tarihi boyunca yasanan gelismeler birbiriyle baglantili olarak meydana gelmistir.
Medeniyetlerin elde ettigi ve birbirine de aktarilan bilgi hazinesinin artmasinin felsefenin
dogusunda etkili olmas1 (Aslan, 2006); savaslarin tip, gida ve makine teknolojileri alaninda
gelismeleri beraberinde getirmesi (Onaran, 2015); halkin tepkisine neden olan yonetim alanindaki
yanlislarin ve adaletsizliklerin veya dogustan gelen haklarin farkli yonetim sekillerine neden olmasi
(Machiavelli, 2021); aym1 cografyada tarih boyunca yasamis toplumlardan kalan miras ile
konargdger veya yerlesik hayat sekillerinin yemek kiiltiiriinii sekillendirmesi (Giiney, 2021);
hastaliklarin biyoloji ve genetik bilimi alanlarinda gelismeleri hizlandirmasi gibi 6rnekler bu
baglantilar1 ortaya koymaktadir. Gérece yeni bir alan olarak kabul goren gastronomi biliminin diger
bilim dallariyla iliskisinin ortaya konulmasinin, gastronomi kavraminin daha iyi anlasilabilmesi ve
yeni disiplinler arasi caligmalarin ortaya konulmasmi saglamasi agisindan 6nemli oldugu
diisiiniilmektedir. Bu ¢alismalar sayesinde, gastronominin; siyaset, din, felsefe, cografya, tarih,
ekonomi, fizik, kimya ve biyoloji basta olmak iizere tiim alanlarla ortak noktalari ortaya
konulabilecektir. Konuya yeni bir bakis acist getirmeye ¢alismasi nedeniyle, bu aragtirmanin hem
felsefe hem de gastronomi literatiirii icin 6nemli bir baslangi¢ noktasi olacagi degerlendirilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Anarsinin Tanim

“Kelime kokeni itibariyle eski Yunanca’da olumsuzluk bildiren -an 6neki ile kral, yonetici gii¢
anlamina gelen arche kelimelerinin birlesmesinden meydana gelen anarsi terimi, yoneticisi olmayan
toplum yapisin1 tanimlamak i¢in kullanilmaktadir” (Cevizei, 1999: 51-54). Anarsizm, hiikiimetin
hem zararli hem de gereksiz oldugu inancina dayanan doktrinler ve tutumlar kiimesi olarak da
tanimlanmaktadir. Bu bakis acisiyla anarsizm, insanlar tarafindan olusturulan her biiytikliikteki
grupta goriilen otoriteye karst meydana gelmis bir tepki niteligindedir (Encyclopaedia Britannica,
2022; Cuhadar, 2013).

Anarsizm; “Hiikumet kontroliiniin yoklugunun sonucu olan politik ve toplumsal diizensizlik,
kargasa hali; hiikiimetsiz kalan veya siyasi iktidarin ¢ikarlar1 farkli hatta karsit olan siyasal,
ekonomik ve toplumsal giicler arasinda kendisinden beklenen uzlastirma goérevini artik yerine
getiremedigi bir toplumun siyasi durumu. 2- Kimi disiplinlerde, 6rnegin bilimde birbirlerinden ¢ok
farkli, hatta karsit ilkelerin varolusuyla belirlenen asir1 cogulculuk hali.” olarak tanimlanmaktadir.
Anarsist bilim anlayisini ortaya atan Paul Feyerabend’e gore her sey miimkiindiir ve olgular ancak

)



Giiney (2024), Johti, 6(1), 50-63

secenekler yardimiyla ortaya c¢ikarilabilir, hakikate ise, yalnizca altenatif teorilerin ¢arpigsmasiyla
ulagilabilir. Bu goriis; sirasityla metodolojik, teorik ve disipliner bir ¢ogulculugu savunmaktadir”
(Cevizci, 1999).

Anarsizmin yanlis anlatilmis, siyasi otoriteler tarafindan ¢ogu zaman kasitl olarak yanlis tanitilmis
ve kotii propagandast yapilmis bir kavram oldugu diisiiniilmektedir. Toplumlarda din, felsefe,
siyaset ve sosyoloji alanlarinda oldugu gibi anarsist felsefenin de asir1 uglar1 bulunmakla birlikte,
anarsizmin insan dogasinin iyiligine inanan bir akim oldugu vurgulanmaktadir. Bununla birlikte,
toplumlarin bir yoneticiye ihtiyact olmadigi ve insanlarin kendi basina birakildiginda toplumu baris
ve huzur i¢inde siirdiirmenin yolunu bulacagi 6ne siiriilmektedir (Cuhadar, 2013; Walter, 2002: 4;
Woodcock, 2001; Woodcock et al. 2022).

Gastronomi alaninda da anarsist felsefede de yonetim anlayisina yonelik farkli yaklagimlar
bulunmaktadir. Anarsistler su soruyu sormaktadirlar: “Eger tiim insanlar bagkalar1 tarafindan
yonetilmeleri gerekecek kadar kotiiyse, herhangi bir insan bagkalarin1 yonetecek kadar nasil iyi
olabilir?” (Walter, 2002: 4). Ayrica, yeteri kadar incelendiginde, yenilik¢i ortamlarin temelinde
anarsizm oldugu kolaylikla anlasilmaktadir. Yonetim anlayisi agisindan bakildiginda anarsi ve
gastronomi taban tabana zit bir anlayisa sahiptir. Gliniimiiz profesyonel mutfak ortaminda
Escoffier’in 1800’1l yillarin sonlarna dogru askeri hiyerarsiyi model alarak gelistirdigi ve brigade
olarak adlandirilan ¢ok ydneticili hiyerarsik bir diizen uygulanmaktadir. Uretim asamasinda
iistlerine ve verilen talimatlara kosulsuz bir itaat s6z konusudur. Gastronomi alaninda faaliyet
gosteren yiyecek-icecek isletmelerinde gorev alan ascilar tecriibe ve uzmanlik derecelerine gore
hiyerarsik diizende siniflandirilmaktadir (C.I.A., 2008). Bununla birlikte gastronomi hi¢bir zaman
tek bir bilim dali, fikir veya akima bagli olmayan, siirekli degisen ve gelisen bir bilim dalidir
(Giiney, 2021). Yenilik¢ilik gastronominin en vazgecilmez unsurudur ve bu yenilikg¢iligin temelinde
ise yiyecek ve igeceklerin iiretilmesinden tiiketilmesine kadar gecgen siirecteki yaklasimlar
yatmaktadir.

2.2. Anarsistin Tanim

[k anarsistlerin on yedinci ve on sekizinci yiizyil Ingiliz ve Fransiz devrimlerinde kaos veya
karigiklik anlaminda anarsi istedikleri ileri siiriilen insanlar oldugu kabul edilmektedir. Anarsistler
hiikliimetsiz bir toplumun kaosa siiriikleneceginin aksine; kendiliginden olusacak diizenin, iginde
bulundugumuz toplumdan daha iyi olacagina inanan bireylerdir. Tarih boyunca onlar1 yonetenlere
kars1 isyan eden kisi ve gruplar arasinda anarsiye dogru bir egilim goriilmektedir. Anarsinin teorik
fikrinin de ¢ok eski oldugu, hiikiimetsiz ge¢gmis bir altin ¢agin taniminin antik Cin, Hindistan, Misr,
Mezopotamya, Yunanistan ve Roma'nin dénemi diisiiniirlerinde de bulunabilecegi belirtilmektedir.
Ayni sekilde sayisiz dini ve siyasi yazar ile toplulugun diisiincesinde hiikiimetsiz bir gelecek
itopyasi arzusu bulunmaktadir (Godwin, 1793; Ugur, 2010; Walter, 2002: 4-29).

19. ylizyilda ortaya ¢ikan anarsizm felsefesine gore bir toplumun yoneticiler olmadan da diizenli bir
yapiya sahip olmast miimkiindiir. Bu anlayisi benimseyen ve bu ideale inanan bireyler anarsist
olarak anilmaktadirlar (Cevizci, 1999: 51-54). Anarsistler sadece yonetimin olmamasinin kaos
yaratacagina inanmayan Kkisiler degil, bununla birlikte yOnetimlerden arindirilmis bir toplum
yapisinin su anda i¢inde yasadigimiz toplumlardan ¢ok daha iyi olacagina inanan kisilerdir (Walter,
2002: 27).
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2.3. Anarsist Diisiince

Anarsistlerin yaptig1 ilk seyin diisiinmek ve konusmak oldugu, diinyaya kars1 yepyeni bir bakis agisi
gelistirmesi gerektigi belirtilmektedir. Bazi anarsistler fikir ve eylemlerini kendi yasamlariyla sinirlt
tutmaktadirlar; ama birgogu, diger insanlar1 da etkilemek i¢in daha ileri gitmeyi tercih
etmektedirler. Ama gergek bir etki yaratmak i¢in diger anarsistlerle veya baska siyasi gruplarla daha
kalic1 bir temelde ¢alismak gerekmektedir. Bu, propagandaya ve son olarak eyleme yol agan
organizasyonun baglangicidir (Walter, 2002; Stirner, 1910; Cevizci, 1999: 51-54).

Yemek bir haktir, ayricalik degildir (Food Not Bombs slogani, Fessenden, 2017: 27). Food Not
Bombs (FNB), anarsist mantiktan yararlanan, tamamen goniillillerden olusan, uluslararas: ve etkisi
yaygin bir hareket olmasi sebebiyle, cagdas anarsist protestolar1 anlamak icin kullanilabilecek
uygun bir gruptur. Yerel ve kiiresel olarak FNB gruplari, 1992'deki ilk uluslararasi konferansinda
kabul edilen bu ii¢ temel ilkeye baglidir:

e (Gida, vegan veya vejetaryen, hicbir kisitlama olmadan, herkes i¢in ve her zaman iicretsiz
olmalidir.

e FNB grubunun resmi bir lideri veya karargahi yoktur, her grup 6zerktir ve uzlasma siirecini
kullanarak kararlar verir.

e FNB siddet icermeyen sosyal degisim i¢in ¢alisir (McHenry 2012: 17; Fessenden, 2017: 16).

FNB 1970'lerin Amerika Birlesik Devletleri'ndeki 6zellikle niikleer karsiti siddet icermeyen
dogrudan eylemden ortaya ¢ikmistir (McHenry 2012: 97-98). "Dogrudan eylem hareketinin amact
sadece siyasi ve ekonomik yapilart doniistiirmek degil, esitlik¢ilik ve siddet karsiti degerlerini bir
biitiin olarak toplumsal iliskilerin temeline getirmek olan kiiltiirel bir devrimdir” (Epstein, 1991:
16). FNB o6ncelikle dogrudan bir eylem projesidir. Diinya ¢apinda, 6zerk FNB gruplari a¢ insanlara
diizenli olarak yiyecek servisi yapmaktadir; bunu, insanlarin agligi devam ederken savasi finanse
etmek i¢in kaynak ayrilmasimmi protesto etmek icin yapmaktadirlar. 1980'de Cambridge,
Massachusetts'teki kurulusundan bu yana, FNB 500'den fazla 6zerk grupla diinya c¢apinda
yayilmistir (Fessenden, 2017; Food not Bombs, 2021).

2.4. Endiistriyel tarim, Fast food, Slow food, Punk food

Birinci Diinya Savasi’ndan hemen sonra, 1927 yilinda diinya niifusu yaklasik 2 milyardir. 1999’a
gelindiginde ise niifus 6 milyara, 2011°de 7 milyara ve 2022 tahminlerine gore de 8 milyar civarina
ulasmis, Birlesmis Milletler Niifus Fonu’na gore de 2023 itibartyla 8 milyar1 gegmistir (UN-DESA,
2022; TUIK, 2022; Celiker, 2023). Bilinen yazili tarihin neredeyse 6 bin yillik béliimiinde 2 milyar
olan insan niifusu son 100 yilda dort kat artmis ve bu artisin ¢ogu son 30 yilda yaganmistir. Hizla
artan niifusun beslenebilmesi i¢in liretimin yeniden sekillendirilmesi bir gereklilik olarak ortaya
¢ikmustr.

Bugiin bildigimiz sekliyle endiistriyel tarim, 1940’11 yillarda baslayan Yesil Devrim ile baglamistir.
1940-1960 arasinda tarimsal iiretimde gerceklesen biiylik artis Rockefeller ve Ford Vakiflar
tarafindan finanse edilen calismalarin bir sonucudur. Yesil Devrim, tarimin kiiresel capta
degismesine neden olmustur. Bugday ve misirda 1940-1970 arasinda verimlilik iki kat artmistir ve
daha diisiik maliyetli gida iiretimi miimkiin olmustur. Bu degisiklik tarimin artan niifusa ayak
uydurmasini saglamakla birlikte, biiylik sosyal ve ekolojik zorluklar1 da beraberinde getirmistir.
Bunlardan en 6nemlileri tarimin tekellesmesi ve biyolojik cesitliligin azalmasidir. 1940'tan 1997'ye
kadar ABD'deki ciftlik sayist %75, ciftlik sahiplerinin sayist da %50 azalirken, ayn1 donemde
ortalama ¢iftlik biiylikliigii ii¢ katina ¢ikmistir. 2000 yilina gelindiginde {iretimin arttig1, ancak {iriin
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cesidinin azaldigi goriilmiistiir. Boylece tarim sistemi daha iiretken ama ayni zamanda daha
homojen hale gelmis ve toprak kimyasallarla kirlenmistir. Endiistriyel tarimin sonuglar ile ilgili
yapilan ¢aligmalardan elde edilen bulgular, bu tarzda tarimin genellikle kirsal topluluklar i¢in daha
kiigiik olgekli aile temelli ciftliklere kiyasla daha kotii sosyoekonomik kosullara neden oldugunu
gostermektedir. Ozellikle geng niifus kirsaldan kente gd¢ etmektedir (Mcllvaine-Newsad vd., 2008).

Fast food (hizli yemek) kiiltiirii, kiiresel olarak hizla ¢ogalan kentsel niifusun artan ve degisen
beslenme ihtiyaglarina niceliksel bir cevap olarak ortaya ¢ikmistir. Bu konsept sadece hizli yemek
olarak anlasilmamalidir. Fast food, endiistriyel {iretimin arttig1 sanayilesmis bir toplumda gidalarin
seri Uretimi ve tedariki i¢in verimlilik odakli isleyen bir sistemdir (Usui, 2007). Bu ¢apta biiyiik ve
yogun lretim ise akillara her zaman gida giivenligi, gida kalitesi, lezzet, ¢evresel etkiler ve sosyal
sorunlar ile ilgili sorular akla getirmektedir (Mcllvaine-Newsad vd., 2008).

Buna karsilik Slow Food (Yavas Yemek) hareketi, 1986 yilinda ABD merkezli fast food
zincirlerinin Italya’da yayilmasina bir tepki olarak (Seyhanlioglu, 2021: 560), italyan gazeteci ve
sosyal aktivist Carlo Petrini'nin 6nderliginde Bra sehrinde baglamistir ve son yillarda artan bir ilgi
gormeye devam etmektedir. En basta tamamen fast food karsit1 bir hareket olarak algilansa da ve
hala bu karsitlik hareketin merkezindeki itici giiglerden biri olsa da, slow food gida iiretiminin
cevresel ve ekonomik etkilerine dikkat cekerek herkes icin iyi, temiz ve adil giday tesvik etmeyi
temel almaktadir. Slow food, kiiltiire, yerel yemek geleneklerine, ¢evresel sorunlara, iireticilerin
calisma kosullarina ve yoksullarin saglikli gidaya erisim gibi konulara odaklanmaktadir (Page,
2012). Ayn1 zamanda, geleneksel kiiciik isletmeleri fast food kiiltiiriiniin tehdidinden korumayi1
amaclamaktadir (Mirosa, 2009). Slow Food hareketi daha sonra Cittaslow (Yavas sehir) hareketine
yonelik atilan adimlarin temelini olusturmustur (Seyhanlioglu, 2021: 561)

Slow Food'un hedeflerinden biri siirdiiriilebilir, yerel gida iireticilerini benzer diislincelere sahip
ortaklardan olusan bir toplulukta bir araya getirerek giiclendirmektir. Bunu, Slow Food hareketinin
gelecegini 6gretmek, 6grenmek ve planlamak i¢in {ireticilerin akademisyenler, ascilar, tiiketiciler ve
ogrencilerle bir araya gelmesine olanak taniyan Terra Madre aglariyla basarmaktadirlar (Page,
2012). Bu etkinligin amaci, ge¢misin ve gelecegin koruyucular1 olan cift¢iler, cobanlar ve
balik¢ilar da dahil olmak iizere biyocesitliligi savunanlarin basarilarini takdir etmektir (Petrini &
Padovani, 2006).

Fast food ve slow food zittir: medeniyete kars1 kiiltiir, kiiresele kars1 yerel, niceliksel ¢6ziime kars1
niteliksel ¢oziim. Slow food, yerel tarimsal gida iiretimi ile yerel tiiketim arasindaki dongiisel
baglantiy1 insanlarm yasam diinyasina dayali olarak yeniden kurmay1 amaclamaktadir. Ozetlemek
gerekirse, slow food, esas olarak yerel diizeylerde konumlanan, ancak ag olusturmanin ulusal ve
kiiresel diizeylere dogru daha da gelistigi, daha kaliteli tarimsal gida iiretimini ve tiikketimini
hedefleyen alternatif bir toplumsal harekettir (Mcllvaine-Newsad vd., 2008). Karsit bir hareket
olmasina ragmen, yavas yemek Onciileri ¢cok uluslu sirketlere yonelik catisma sdylemlerinden
stratejik olarak kacinarak, fast food karsiti1 degil, bir alternatif olduklarini séylemektedirler (Mirosa,
2009). Ek olarak, yasam kalitesini, yerel ve kiiresel siirdiiriilebilirligin gelisimini ve biyolojik
cesitliligin  korunmasini, risk altinda olan geleneksel gidalarin zenginligine dair farkindalik
olusturarak fast fooda karsi bir direnis 6neriyorlar (Dumitru vd. 2016).

Osterie d 'Jtalia 2005 yilinda yayimlanan sayisinda slow food hareketinin muhalif statiisiine iliskin
degisikligi ortaya koyan bir yazida; “15 yil sonra... homojenlesmeye ve sofradaki kotii zevke karst
vaaz vermek i¢in hala buradayiz. Diirlist olmak gerekirse, rakiplerimiz o zamandan bu yana biraz
degisti. Nouvelle mutfag: 6ldii ve gomiildii... diger diisman, Amerikan tarzi fast food ise artik
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yasam destegine bagl ve tiim beslenme kotiiliiklerinin kaynagi olmakla suglandigi evinde bile
marjinallestirilmis durumda. Yine de bir diisman é6liirse, onun yerini baskast alir (Mirosa, 2009).”
denmektedir. Bu son cilimlenin gastronominin anarsist tarafini ortaya koyar nitelikte oldugu
diisiiniilmektedir; ¢iinkil yeni diismana yenilik¢i bir baska fikirle kars1 ¢ikilacaktir.

Endiistriyel tiiretime bir tepki olarak gelisen Punk mutfagi, yemegin devletlerin, irklarin,
cinsiyetlerin, ideolojilerin egemenligi ve bu sOylemlere karsi koyma pratigi igin bir kazan oldugu
sOylemi ile varhigimi ortaya koymaktadir. Gergekten de, Weiss'n (1996: 130) savundugu gibi,
"Yiyecegin bazi nitelikleri onu yabancilasmay1 tanimlamak i¢in en uygun arag haline getirir." Punk
mutfaginin teorisi ve pratigi, yemek pisirme siirecini insanlarin kendilerini hayvanlardan
farklilagtirarak kiiltiir ve medeniyeti meydana getirdikleri miikemmel bir arag olarak goren Claude
Levi-Strauss'un (1964) ¢alismalar1 araciligiyla bakildiginda netlik kazanir. Levi-Strauss'un ii¢ ayakl
gastronomi sistemi ¢ig, pismis ve ¢lirlimiis kategorilerini tiim insan mutfaklar1 i¢in temel kategoriler
olarak tamimlar. Bir¢cok punk, gida iiretme, doniistirme ve uygarlastirma siirecini doganin
tizerindeki insan egemenligi ve beyaz, erkek, kurumsal iistiinliikle iliskilendirir. Punklar, endiistriyel
gidanin bir insanin viicudunu kurumsal kapitalizmin ve emperyalizmin kurallari, gerekgeleri ve
ahlaki kirliligiyle doldurduguna inanirlar (Douglas 2003). Punklara gére endiistriyel gida iirtinleri
ogiitiilmiis, rafine edilmis, dogranmus, pisirilmis, paketlenmis, markalanmis ve bircok iletisim aract
yoluyla tanitilmigtir. Genellikle bir kez daha islenmek ve sonra diinya capinda bir kez daha
gonderilmek iizere {iretildikleri yerden farkli bir yere gonderilen malzemelerden olusurlar. Bu
durumda Levi Strauss'un perspektifinden punklar; endiistriyel yiyeceklerin olaganiistii islenmis
oldugunu diisiiniirler. Buna karsilik, tercihen daha ¢ig olan yani, vahsi, organik, kiiltiirsiiz durumuna
daha yakin yiyecekleri ararlar. Amerikan bakis agisiyla; punk'lar, cliriimiis ya da c¢alinmis
yiyeceklerin tadini ¢ikarirlar (Dylan, 2004).

Punklar endiistriyel {iriinlerin iiretimi i¢in olusturulan sistemi somiirgecilige benzetirler; clinkii
onlara gore palmiye yag1 ve sigir eti iiretimi gibi para getiren iirlinler i¢in tarim arazileri agmak
lizere yagmur ormanlar1 yok edilmektedir ve bu sirada da hem is¢giler hem de su kaynaklari
korunmasiz birakilarak yasakli pestisitler kullanilmaktadir (Watson 1991: 164; Crimethlnc.
Workers' Collective 2001: 122). Ayrica, punklar biiyiik 6lgekli hayvansal {iretimi yapan tarim
isletmelerinin tiim ekosistemleri yok ettigini iddia etmektedir. Punk gida, bir meta olarak gida
fetisizminden kurtulmaya calisir. Bu nedenle, ideal olarak markasiz iirlinler veya dogrudan
ciftcilerden satin alinan, kendi kendine yetistirilen veya daha az ticarilesmis yani bir ¢op
konteynerinden ¢alinmis veya geri kazanilmais tiriinleri tercih ederler (Dylan, 2004).

Bununla birlikte, endiistriyel iiretime kars1 gelisen punk mutfagi hareketinin elestiriye agik pek ¢ok
noktasi bulunmaktadir. Insanlar tarafindan ¢dpe atilmis ya da konteynerlerden ¢alinmis yiyeceklerin
giinliik kalori miktarinin biiyiik kismini olusturdugu bu yemek kiiltiiriiniin ne yapilabilirligi ne de
stirdiiriilebilirligi hem ahlaki hem de pratik yonlerden miimkiin gériinmemektedir. Her ne kadar
organik {iiretimden yana olsa da, hizla artan niifusu beslemek ic¢in yeterli kaynak yaratmak
olanaksizdir. Siyasi ag¢idan bakilacak olursa, anarsi felsefesinin toplum zihnindeki olumsuz algisi
nedeniyle, bu kiiltiiriin taraftar toplamas1 ve yayginlasmasi daha da zor goriinmektedir. Eger bu
akimin temsilcileri taraftar edinmek icin siyasete girecek olurlarsa, bunu ana fikirlerinden 6diin
vermeden yapmalari muhtemel goériinmemektedir. Bu nedenle Punk'lar, eger hareketlerine katilimi
onemli Olclide artirmay1 umuyorlarsa, statiikoya kars1 siyasi duruslarini yeniden gézden gegirmeleri
gerekmektedir.
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2.5. Grande Cuisine, Neuvelle Cuisine, Modernist Mutfak ve Fine Dining

Uluslararas1 mutfak literatiiriinde Grande Cuisine olarak bilinen liiks, zengin tatlarin tercih edildigi,
gorkemli ve sanatsal sunumlarin 6nemsendigi mutfagin onciisii olarak kabul edilen Marie Antoine
(Antonin) Caréme; mutfaga onciillerinden farkli bir bakis agisiyla yaklasmis ve temel soslar1 yazip
bliyiik organizasyonlarda sunum sekillerini daha gosterisli olacak sekilde gelistirerek, iceriden ve
disaridan sektore bakisi olumlu yonde degistirmistir. Kendisinden sonraki donemde 20. Yiizyil
baslarinda Auguste Escoffier yemek servisini basitlestiren, mevsimsel malzemelerin kullanimina
Onem veren ve mutfak organizasyonunu temel bir sablona oturtan ¢alismalar yaparak yayimlamistir.
Yayimladig: kitaplar uluslararast mutfagi da kokten degistirmistir (Myhrvold, 2019; C.LLA., 2018:
104-110).

1960’lara gelindiginde ise Fernand Point dnciiliiglinde baslayan, Paul Bocusse ve sonrasinda da Joel
Robuchon ile diinyaya yayilan Neuvelle Cuisine (Yeni Mutfak) anlayisi mutfagi bir kez daha kdkten
degistirmistir. Kendini ge¢misin kurallar1 tarafindan kisitlanmis gibi hisseden as¢ilarin baslattigi bu
mutfak akimi, Onciillerine gore daha az seker, nisasta, yag ve tuz igeren az kalorili ve saglikl
yemekler yaratmistir. Diger iilkelerin mutfaklarindan da iirtinler ve teknikler kullanilan bu akimda
temel amag; mevsiminde bulunan yiyeceklerin dogal tat, renk ve dokularin1 vurgulayabilmektir.
Bahsedilen tiim bu gelismeler; meniilerin olusturulmasi, hammaddenin tedariki, isletmelerin mimari
ve islevsel agilardan tasarlanmasi, personelin sec¢imi, catal ve bicagin se¢ilmesinden baslayarak
yemeklerin tabak sunumlarinin diizenlenmesi agsamasina kadar tiim siireclerde as¢ibasinin hiyerarsik
etkinligini artirmistir. Bununla birlikte, ascibasi yemeklerin tasarlanmasi siireclerinde astlarinin
uzmanligina ve fikirlerine de basvurmaktadir. Boylece yaratici siirecler birlikte yiiriitiilebilmektedir.

1988°de ise Nicolas Curti ve Herve This adli iki bilim insaninin mutfakta yiyeceklerin
dontistimlerinin arkasindaki fizik ve kimyay1 arastirmak i¢in yeni bir bilimsel disiplin yaratmasiyla
molekiiler gastronomi dogmustur (This, 2006). Molekiiler gastronomi, gida endiistrisinde yaygin
olan ara¢ ve teknolojinin restoran mutfagina getirilmesine yardimci olmustur (McHugh, 2003).
Molekiiler veya modernist mutfak olarak adlandirilan bu akim yemekle bilimi bir araya getirerek
misafirlerine farkli duyusal ve gorsel deneyimler yasatan Ferran Adria tarafindan mutfakta
uygulanmaya baglamistir. Meyve havyari, sicak dondurma ve kopiik soslar gibi bugiin tanik
oldugumuz hayali yiyecek kreasyonlari, bilimin yenilik¢i ve yaratict mutfak uygulamalardir
(McGee, 2004). Bu yaratici slireglerde asgilarin kimya, biyoloji, psikoloji, giizel sanatlar ve botanik
bilimlerine basvurmalar1 da gerekmektedir. Ferran Adria’nin meshur zeytin toplarini tasarlarken
kalsiyum laktat ve sodyum aljinat kullanmasi, donmus kaz cigeri ¢corbasinda biberiyenin kokusunun
hatiralar tizerindeki etkilerine bagvurmasi, domatesin icinden pektin ¢ikartmasi ve kaz cigerinden
bir yemegi {inlii Italyan tatlis1 olan tiramisu seklinde sunarak algilarla oynamasi bunlara rnek
olarak verilebilir. Fine dining restoran ag¢ibasilarinin i¢ mimari unsurlarinin se¢ciminde ve yemekle
sunumlarmin tasariminda iriinlerin renk ve sekillerinin insan zihnindeki etkilerini gz Oniinde
bulundurmasi ise hem giizel sanatlar hem de gastrofizigin konusudur (Spence, 2017).

Ascibasilarin, 20. ylizyilda mutfaklarin tesislerdeki Oneminin gelisimine, yeni tekniklerin
kullanilmasina, as¢ilarin toplumsal hayattaki nemlerinin artmasina verdikleri katkilarla, yarattiklar
mutfak akimlar ile diinyay1 etkilemeleriyle ve yemege sanatsal ve bilimsel yaklasimlariyla
tamamen anarsist bir tavir sergilediklerini sdylemek gerekir. Her zaman yeniyi, verimliyi, gelismeyi
aramig ve kemiklesmis yapilarin 6tesine bakarak yeniliklere onciiliik etmislerdir (Myhrvold, 2021;
C.LLA., 2018). Myhrvold’un cryoburger yemegi buna bir Ornektir. Sous vide (vakumlu pisirme)
yontemiyle diisiik 1sida pisirilen koftenin, istenilen kivama geldikten sonra kisa siireligine sivi
nitrojen ic¢ine atilmasi ve sonrasinda da derin yagda kizartilarak dis yiizeyde Maillard reaksiyonu
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sonucunda aromatik ve ¢itir bir katman elde edilmesiyle hazirlanan hamburger koftesi (Myhrvold,
2021). Bu yenilik¢i ve detayli bilimsel bilgi gerektiren yontem geleneksel uygulamalardan ¢ok
farklidir ve as¢1 agisindan kontrol edilebilir sonuglari vardir.

Ug Michelin yildizli Cellar con Roca adli restoranin internet sitesi kullanicilarin “Joan'in zithklar
dengesindeki ustaligimin Jordi'nin taze yaratict anarsisiyle tamamlandigi, keskinlikleri olmayan
sasirtict bir mutfaga hos geldiniz” mesajiyla karsilamaktadir. Igerigi siirekli degismekle birlikte
ortalama yirmi farkli {iriinden olusan anarsi isimli bir tath tabagi bulunmaktadir. Her ne kadar
diizensiz ve uyumsuz goriinse de, tatlinin bilesenleri incelendiginde tam bir uyum iginde oldugu
goriilmektedir. Restoranin yenilik¢i ve yaratic fikirlerinin arkasinda agagidaki sekilde verilen sema
onemli bir yer tutmaktadir. Buradan da anlasilabilecegi gibi anarsiden bir diizen yaratilmaktadir.
Celler con Roca’nin yemek tasarlama siireci diagrami Sekil 1°de verilmistir.
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Sekil 1. Celler con Roca yemek tasarlama siireci diagrami (Cellar con Roca, 2022)
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Bir¢ok kez diinyanin en iyi restorani unvanini alan ve 2011 yilinda kapanan elBulli adli restoranin
ascibas1 Ferran Adria ile yapilan bir roportajda elBulli ruhunu; sihir, yenilige agiklik, yaraticilik ve
anarsizm olarak tanimlamaktadir (Clotmag, n.d.).

2010 yilinda diinyaca iinlii asc¢ibasi José Andrés tarafindan kurulan World Central Kitchen (WCK)
bugiin neredeyse diinyanin her yerindeki afet bolgelerinde ihtiyag¢ sahiplerine yemek pisirmektedir.
Jos¢ Andrés, topluluklar: ve ekonomileri giiclendirmek i¢in gidayi kullanacak bir organizasyon
ongordiik ve uzun yular boyunca temiz ocaklar girisimi, mutfak egitim programlarimiz ve sosyal
isbirligi girigimlerimiz araciligiyla inanilmaz bir etki yarattigimizi fark ettik. Ancak bir giin Porto
Riko'da ve diinyada felaket sonrasinda yemek servisi yapma c¢agrilarina cevap verecegimizi
bilmiyorduk ve hizli bir sekilde gidanin kriz zamanlarinda ve 6tesinde topluluklari iyilestirmek i¢in
giiclii bir ara¢ oldugunu 6grendik, demektedir (World Central Kitchen, 2021).

WCK, kriz zamanlarinda ve sonrasinda toplumlar1 beslemek ve ekonomileri giiclendirmek icin
gidanin giictinii kullanir. Felaket oldugunda, WCK'nin Sef Yardim Ekibi, yemek pisirmeye
baslamak ve ihtiyac sahibi insanlara yemek saglamak i¢in acilen 6n saflara seferber olmaktadirlar.
WCK son olarak Ukrayna-Rusya savasinda 100 milyon tabaktan fazla yemek saglamistir (World
Central Kitchen, 2022). Buna benzer bir diger girisim ise ii¢ Michelin yildizli Osteria Francescana
adli restoranin diinyaca taninan asgibasisi Massimo Bottura tarafindan yiiriitiilmektedir. Birlesmis
Milletler Cevre Programi iyi niyet el¢isi olan Bottura, tim malzemeler tam potansiyele gore
kullanilabilirse, yaratilan atik miktarinin azalacagim1i ve daha verimli bir sekilde alisveris
yapilacagin1 ve kendisinin de bu kiiresel utanci azaltmak i¢in miicadele edecegini belirtmektedir.
Herkesin gidalarin nereden geldigini sormaya ve anlamaya baslamasinin, gelecekte giday1 korumak
amaciyla yeni teknikler gelistirilmesi i¢in harekete gecilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Bugiin
gida sistemimizdeki zorluklara neden olan uygulamalar ve tiiketim davraniglarini tekrarlamamaya
0zen gostermemiz gerektigini; yemek pisirme ve kendini besleme eyleminin sadece bir zevk sorunu
degil, etik bir se¢im haline gelmesi gerektigini sdylemektedir (Michelin Guide, 2018; UN
Environment Programme, 2020).

3. SONUC VE ONERILER

Gastronomi, yiyecek ve icecekle ilgili bir alan olmakla birlikte sadece yeme i¢gme eylemi ile sinirli
degildir. Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin sanatsal ve bilimsel yanlari, tarihsel gelisimlerindeki,
kilttirler arasi etkilesimdeki, teknolojinin, ekonominin ve toplumun degisimindeki roliinii de
inceleyen ve en genis anlamda tiim bilim dallarin1 biinyesinde bulunduran disiplinler arasi bir bilim
dalidir. Bu tanimdan da anlasilabilecegi gibi gastronominin konusu insandir (Giiney, 2021: 1).

Aragtirmanin 6nceki boliimlerinde vurgulandigi gibi; anarsinin tanimi, iddialari, inandiklar,
yaptiklari, farkliliklar1 ve farkli gruplarin eylemlerinin hepsi diisiiniildiigiinde, yonetim anlayist
acisindan gastronomi ve anarsi taban tabana zittir. Bununla birlikte, gastronomi:

e Kiiresel capta piyasa oyuncular tarafindan dayatilan uygulamalara her zaman yeni bir sdylemle
yenilikgi ve karsi bir ¢6ziim sunmustur.

e Farkli bilimlerden, sanat ve zanaat dallarindan bir¢ok insanin katkistyla siirekli bir gelisme ve
yenilenme igerisindedir.

e Tarih boyunca kiiltiirleri etkilemis ve birbirleri arasinda etkilesim araci olmustur.

e Yiyecek ve icecek tedariki cogu zaman savaglarin ve iilkelerin yonetimlerini etkileyen sonuglar
yaratarak tarihi degistirmistir.

e Afet donemlerinde devletlerin veya kisilerin girisimleriyle dnemli bir ara¢ olarak barisa ve
dayanigsmaya katki saglamistir.
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e Aclik, ikim degisikligi, dogal afetler, savaslarin yikiciligi, besin kithigi, toplumlarin sagligi, insan
haklar1 gibi Onemli konulardaki sorunlara dikkat c¢ekmek icin wulusal ve uluslararasi
organizasyonlarda ana tema olarak kullanilmaktadir.

e Dogal olanin insan sagligr i¢in daha iyi oldugunu savunan asgilar, israf etmeden her iriinii
degerlendirmeyi ve lezzetli bir sekilde pisirmeyi amaclar. Bazi as¢ilar degisim ve gelisim i¢in anarsi
olmas1 gerektigine inanirlar.

e Her ne kadar mutfakta askeri bir sistemle calisilsa da, her grup (as¢1) i¢inde bulundugu veya
iliskili her sistemin daha 1yi islemesi i¢in kaliplarin disinda 6zgiirce diisiinerek yeni ve yaratici
fikirler gelistirmekte ve bunlarin uygulanmasi i¢in caligmakta serbesttir. Fikirlerin gelismesine izin
vermeyen sistemlerde ise, her grup ayrilarak kendi sistemini kurmakta 6zgiirdiir.

e Anarsistlerin bir kisminda oldugu gibi bazi asgilar bildiklerini ve diisiindiiklerini yagsam boyu
kendilerine saklasalar da, yaklasik son 50 yildir ¢cogu as¢1 kendi fikirlerini gerceklestirmek ve baska
insanlari etkilemek i¢in kendi isletmelerini agmaktadir.

e Bagkalarin1 etkilemeyi basaran ascilarin bir kismi bu etkiyi genisletmek ve diinya capina
yayabilmek icin farkli iilkelerde isletmeler agmaktadirlar. Bu ascilar kurduklari sivil toplum
orgiitleri yoluyla milyonlarca insana ulagabilmekte, hatta hiikiimet politikalarini etkilemeyi
basarabilmektedirler.

e Sisteme muhalif olma kavrami distiniildiigiinde, atesin kullanilmasinin 6grenilmesi ve
yemeklerin pisirilerek tiiketilmeye baslanmasi bile anarsist bir yaklagim olarak degerlendirilebilir.

Bu derleme c¢alismasinda literatiir taramasi yolu ile gastronomi ve anarsi konularinda bilgi
toplayarak; aralarinda yenilikgilik anlayis1 agisindan bir benzerlik olup olmadigini ortaya koymak
amaclanmistir. Boylece gastronominin kendi i¢inde ne kadar anarsist oldugu konusunda bir yargiya
varilabilecektir. Literatiir taramasi sonucunda gastronomi ve anarsist diislince ile ilgili elde edilen
bilgiler bir araya getirildiginde, yonetim anlayisi agisindan taban tabana zit olduklar1 goriilmiistiir.
Bununla birlikte, her iki tarafin da siirekli bir devinim ve yenilenme icginde oldugu
degerlendirilmektedir. Mutfaktaki gelismenin temel unsurlarindan birinin de insanoglu pisirmeyi
ogrendigi giinden beri ona yaraticilik yolunu acan anarsi oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle 19.
ylizyildan bu yana teknoloji alaninda meydana gelen gelismeler sayesinde, bu gelismenin hizi
katlanarak artmaktadir. Ascilar siirdiiriilebilirlik, gastro-turizm, iilke tanitimi, yeni {iriinlerin yeme
icme sektoriine katilmasi, yeni akimlarin baslatilmasi, diinyadaki acligin fark edilmesi, aclik ¢eken
tilkelere yardim edilmesi ve bilim ile gastronominin bir araya getirilmesi konusunda 6ncii roller
oynamaktadirlar. Yeniligin ve gelismenin istendigi her sistemde anarsi gerekli bir unsurdur ve
gastronomi de bundan bagimsiz degildir. Pisirmenin 6grenildigi giinden bu giine kadar, ilgi alani
icinde bulunan her bilim, sanat ve zanaat dalindaki merakli insanlarin yenilikgi fikirleri ve bunlari
uygulamaya cesaret edenler sayesinde gastronomi bugiin bulundugu noktaya gelmistir. Gastronomi
alaninda calisan hemen herkes az da olsa muhaliftir, ¢linkii bir noktada sistemin disinda diistinmek
ve neden? sorusunu sormak zorunda kalirlar. Farkinda olarak ya da olmayarak as¢ilar her zaman
anarsisttir. Sistemin daha iyi islemesi, aksakliklarin hizlica ¢6ziilmesi, bir isin yapilmasit miimkiin
goriinmeyen durumlarda bile sistemin disinda, sisteme karst diisinmek ve eyleme gegmek
zorundadirlar. Ayrica ascilar gliniimiizde diinyadaki aglik, ikim degisikligi, savaslarin yikiciligi,
dogal afetler, besin kithigi, toplumlarin sagligi, insan haklari gibi énemli konulardaki sorunlara
dikkat ¢ekmek icin Onemli bir gorev iistlenmislerdir. Sonu¢ olarak, yenilik¢ilik agisindan
gastronomi dogasi geregi anaryisttir! degerlendirmesi yapilabilir. Gastronominin, felsefe de dahil
olmak iizere diger bilim dallariyla bircok alanda yakin iligkisi bulunmaktadir. Biitiin ortak
noktalarin bir tek makalede islenebilmesi miimkiin gériinmemektedir. Bu nedenle bu calismada
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sadece yonetim ve yenilik¢ilik bagliklari ele alinmistir. Gelecekteki ¢alismalarda farkli bilim dallar
ile bunlarin alt dallarinin incelenmesinin gastronominin gelisiminin anlagilmasina ve literatiiriin
genislemesine dnemli katkilar sunacag diisiiniilmektedir.
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Yazar(lar) Hakkinda/About Author(s)

Servet KAZIM GUNAY/servetkguney@gmail.com

Servet Kazim Giiney yiiksek lisansini1 Baskent Universitesi'nde tamamladi. Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimiinde Ogretim Gorevlisi olarak gorev yapmaktadir. Calisma alanlar1 Tiirk Mutfagi ve gastronomi
tarihidir.

ETiK BEYAN FORMU

Arastirma Destegi Bilgisi: Arastirma destegi alinmamustir.

Etik Kurul Onay Durumu

() Etik kurul onay1 gerekmektedir.

Etik Kurul Raporunu Veren Kurum

Etik kurul raporu karar tarihi: Karar Say1 No:

(X) Etik kurul onay1 gerekmemektedir. Nedeni asagida belirtilmistir.

() Veriler 2020 tarihinden &nce toplandigindan etik kurul izni alinmamustir.

(X) Calismada kullanilan yontem etik kurul izni gerektirmemektedir.

Yazar(lar)in Katki Oram

1.Yazar: % 100

2.Yazar %

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalar1 ile ¢alismaya dahil olmusglardir.
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Ek-1
Semboller i¢inde yasadigimiz diinyay1 anlamak, toplumla 6zdeslesmek, bir fikri yaymak ve kisa

yoldan etkili bir sekilde anlatmak i¢in kullanilmaktadir (Palczewski et al., 2016). Literatiir
taramasinda daha Once yapilmis bir arastirmaya, logo veya sembole rastlanmayan gastro-anarsi

konusunu etkili bir sekilde anlatabilmek amaciyla bir logo tasarlanmistir. Gastro-anarsi logosu Sekil

~N
3
Il

Sekil 3. Gastro-Anarsi Logosu (Eren Giiney tarafindan bu ¢alisma i¢in tasarlanmistir)

1’de gosterilmistir.
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