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Gastronomi Ne Degildir?

Gastronomi son dénemde moda akimi yasayan bir terminoloji. Bilimsel oldugu iddia
edilen galigmalarin ve her haliyle ticaret kokan magazinsel yasantinin da en gbézde
konusu. Ancak, gastronomi glnesinin dis c¢eperinde ve merkezindeki sicakligi
Olgebildigini iddia edenler, farkl 1si derecelerinde kaynamakta olan bu yumurtanin

icinde biyofiziksel agidan neler oldugunun farkinda bile degiller.

Gastronominin gercekte ne oldugu ve ne olmadigi hakkinda ¢ok sayida yanitlanmamis
soru ve devam eden tartismalar var. Giderek artan sayida akademisyenin galisma
alani olarak asil cevap bekleyen derya deniz “turizmi” bir nevi terk ederek
gastronomiye bu kadar sarilmasinin nedeni Uzerinde distinirken degisik etkenler
insanin aklindan gegmiyor degil. Gastronomiye karsi bu anlasilmaz ilginin nedeni

acaba:
o Gercek ve faydal bilim yapma konusunda turizmde uzunca bir suredir verilmis
molayla birlikte daha Unld bilim insanlarinin daha az taninan bilim insanlarina

gbre daha fazla 6ne ¢ikariimalari mi (Matthew etkisi)?

e Calismalarina daha az yer ve kredi verilen kadin akademisyenlerin alandaki

azligi mi (Matilda etkisi)?

e Yoksa kisir bir yanlisi dogru kabul edip bu inandi§i bu yanlis Gizerinden vahsi

eylemler serisini baglatan Lucifer’in etkisi mi?

Gastronominin bu kadar yuceltiimesi yoksa:
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e Bu bir tirli hakim olamadigimiz, bilemedigimiz, yapamadigimiz evrensel
bilimsellikten dolayi, her gin yapageldigimizden hakim oldugumuzu

distindigimdiz, bildigimizi sandigimiz yeme-igme deneyiminden dolayi mi?

e Turizmi bir bilim olarak yasatamiyoruz bari gastronomiyi bir sije olarak
oldugundan daha fazla kiymetli ve yeni gostererek itibarimizi kaybetmeyelim

hassasligi mi (endowment etkisi)?

e Uzmanhg! yiyecek-igcecek olmayan ya da ilgi alani iginde bugiine kadar gercek
“‘gastronomi” bulunmayan akademisyenlerin eskiden beri galistiklari,
uzmanlastiklari, dost olduklari konulari terk edip birden gastronomi ¢alismaya

baslamasinin arkasindaki neden acaba Diderot etkisi mi?

Gastronomi alaninin kavramsal ve uygulamaya donuk altyapisindan ¢ok ticari ve moda

yonune katki yapmak isteyenlere nagizane tavsiye su olabilir:

“Lutfen eski dostlarinizi muhafaza ediniz.”

Mevcut yaklasimlardaki tanimlarda ve maalesef ki populer akademik yayin kaltiriinde
her ne kadar mutfakta galisan sef ve asgilarin, otel ve restoran isletmecilerinin ya da
bashginda gastronomi kelimesi gecen makalelerin tekeli altinda oldugu sanilsa da
gastronomi yemek pisirmenin 6tesinde yasadigimiz dinyayi tanimlamayi ve anlamay
gbrev edinmig, anlasilmasi halihazirdaki popdulist, makyavelist ve arivistlik kokan
yuzeysel gabalardan daha farkli derinlesmeyi ve uzmanlagsmayi gerektiren, uzun sureli
ve saglam tabanh g¢alismalarla mimkuln olabilecek, daha farkli ve son dénemlerdeki

yaklagimlarda maalesef genellikle g6z ardi edilen bir anlam tagimaktadir.

Bdyle olmayanlari tenzih etmekle birlikte, kolayciida uyumlanmis bazi konformist
arastirmacilar ve pratisyenlerin gastronomi bashgi altinda yayimladiklar ¢calismalarda
gerek malzemenin yetistiriime (biyoloji), gerek saklanma ve pisiriimesindeki fizik ve
kimyasal dongl, gerekse tasarlanan deneyimin sunumsal iletisiminde ve yemegin
insanda yaratti§i deneyim, duyusal ve kimyasal donlisimdeki fizyolojik, kimyasal ve
sosyolojik unsurlar Uzerinde, hatta receteleri modelleme, yemek pisirme ile ilgili
kesinlik testleri, pisirmenin estetik ve artistik yonleri, yemegin “sosyal linki” ve yemegin

ve yemenin biyosfer sistem Uzerindeki etkisi Uzerinde dahi durulmadigi gorulmektedir.



Gastronomi Ne Degildir?

Yiyeceklerle olan tarihsel ve glincel iligkilerimizden tutun, sindirim bilimine; oradan
kiltirlerin galisilmasina kadar farkh yelpaze araliklarina sahip olmasi gereken
gastronomi insan, yiyecek ve iginde yasadigimiz dinya arasindaki hem somut hem de
soyut iliskinin incelenmesidir. Baglangicindan bu yana “insani muhafazayi, korumay!”
amag¢ edinmis daha sonra amaci “uygun beslenme yaklagimlariyla insanin saghgini
koruma ve iyilestirmeye” evrimlesmis, yiyecek-icecek alaninda sadece “galisma dall”
olarak ele alinan gastronomiye (lkemizde atfedilen si§g anlama bakildiginda
gastronomi sasirtici ve yaniltici bir sekilde “basit¢ge bir yemegin nasil yapilacagina”

indirgenmis durumdadir.

Bu son derece yanhs ve haksiz indirgemeyi korikleyen, yeterli degerlendirme
sureclerinden gegmeden hazirlanan ve yayinlanan s6zde akademik c¢alismalara
kurban edilen gastronomi salt “yemek yapmak” degildir. Bu ¢alismalar yerine bilim
tabanli elde edilmis bilgiyle sekillenmis yetistirme, yayginlastirma ve pisirme
teknikleriyle uygun yapilarda yiyeceklerin olusturularak, bir yandan beslenme ve insan
saghgi dengelerini diger yandan yemek deneyimindeki duyularin ve duygularin uygun
ve ahenkli uyarimini ele almak gastronomiye en blylk hizmet olacaktir. Gastronomi
arastirmasi deyince “bir yemegin ya da yiyecegin daha iyi tat vermesi, daha ¢ok enerji
vermesi, daha tedavi edici ayrintilar sunmasi, boylesine yararli bir yemegin insanimiza
daha ¢cok sunulmasi igcin yemegin icerdigi malzemelerinin nasil daha iyi ve nasil daha

cok yetistirilecegi” seklinde cgesitlendirilmis calismalar Ulkemize daha faydali katkilar

sunacaktir.

Mikrobiyologlar Glkemizde bir restoran acip isletmeye basladiklarinda, icinde un yerine
kizartilmig mayonez ve noodle’lar kullanarak aramotik yeni yastiklar sunduklarinda
kendini kolayciliga uyumlamis bizler buna ne diyecegiz? Gastronomiyi sarmis, mitolojik
efsanelerde dahi zor rastlanir, prensipli, disiplinler arasi ve verimli ¢galismadigindan,
kendine ait teoriler ve prensipler, 6lgme yaklasimlari gelistirmek yerine nakilcilik
yapmak yeglendiginden “turizmi” henuz bilim yapamadigi icin “olmadi bari
gastronomiyi bir deneyelim” diyen arastirmacilar ve pratisyenlerce uretilen mitlerin
temizlenmesi elzemdir. “Gastronomi ne degildir?” sorusuna cevap aramak bu nedenle
sarttir. Ne olmadidini anlamak gastronominin ne oldugu hakkindaki arayisa isik

tutabilir.

Gastronomi ne degildir?
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Gastronomi 6ncelikle sov degildir.

Ozellikle yiyecekte "yeni akim” yaratmayi amaglayan ticari kaygi hig degildir.

Gastronomi elitist yaklasimla sadece belli bir ziimrenin, 6rnegin turistlerin,
yemek yeme aligskanliginin calisiimasi degildir. Gastronomi ayni zamanda

“tad”In sosyolojik, biyolojik ve tarihi kulttradar.

Gastronomi yeme bilincidir. Bu bilincin gelismesine kullanilacak olan bilimsel
yaklasimlarla gelistirilmis bilgi ve teknoloji gastronomik bilincin gelisiminin

sadece aracidir kendisi degildir.

Gastronomi “pahali” malzemelerle yemek yapmak degildir. Aksine insanin

beslenmesini ilgilendiren akilli bilgi birikimidir.

Asci gastronomi demek degildir; ancak, duyulara hitap ederek tat algilarini
degistiren mutfaktaki fizikgi gastronomdur. Bu mutfagin otel ya da restoran

mutfagdi olmasina hi¢ gerek yoktur.

Gastronomi tesaduf degildir. En degerli besinlerle insanin beslenmesinin

arkasinda yatan denenmis bilgi birikimidir.

Gastronomi salt yemek yemek dedgildir. Biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir
suregtir. Yetistirmede, saklamada, pisirme ve yemedeki sanattir. Sanat,
sadece yapanin degil ayni zamanda bakanin duygusal, kimyasal, psikolojik,

fizyolojik tepkimelerini anlamaksizin sakattir.

Gastronomi sadece ticaret demek degildir. Evdeki pisen yemegi g6z ardi

etmek hic degildir.

Gastronomi tadin fizyolojisidir, degismez degildir.
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Peki o zaman gastronomi nedir?

o Yerel bir firnda caligsan bir firncinin ekmegin rafta, evde dayanma suresini
artirmak i¢cin hamura katki (kimyasal) maddesi katmak yerine yerli bugdayi
ezerek varyasyonlar denemesi, insan sagligini katki maddelerinin insafindan

kurtarmaya ¢alismasi gastronomidir.

Sonug olarak;

Yiyecek-igecek isletmeciligi mezunlarinin diplomalari degersiz kilinip ders hocasi
gastronomi birikiminden olmayan, gastronomik biling yerine ascilik bilinciyle yarim
yamalak donatilan kimlik karmasasindaki mezunlarin diplomalarini daha da
yuceltmeye devam edilmesi ¢ok tartismali bir durumdur. Okullarimizin, bélimlerimizin,
mezunlarimizin i¢i “gastronomik birikim” agisindan yetersizdir. Tarim, ziraat, ekonomi,
sanayi, ascllik, duyusal analiz kapsaminda gida bilimi, tlketim sekilleri ve zihinsel
algilar baglaminda psikoloji, tarih, sosyoloji ve antropoloji gibi birgok pozitif ve sosyal
bilimden beslenen bir ¢alisma alaninin bazilarinca sadece yemek yapmak olarak

algilanmasi buyiik bir talihsizliktir.

Ulkemizde yanlis anlasildigini diisiindiigim gastronominin gelisim hizina yetismek
mumkin muddr bilinmez; ancak, gastronominin kulvar degistirecedi kesindir.
Gastronomi “tat, koku, renk, doku yaratmada” geleneksel tarimda zirai ilaclar
kullanilarak yetigtirilen higbir malzemenin mutfakta kullaniimasina izin vermemeye,
yemek pisirme yerine duygu pisirmeye dogru evrilecektir. Ayrica yemek yemenin
tadina varabilen, farkli mutfaklar ve pisirme kiltirinin arkasindaki felsefeyi takdir
edebilen, yemek uzmani olmak i¢in olmazsa olmaz becerilerini gelistirebilen herkes bir
gastronom adayidir. Gonulli ve tutkulu bir gastronom olmak igin yiyecek-icecek

isletmelerinde galismaya gerek yoktur.



