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OZET

Bu calysmada kimilerine gore bir kiltir dgesi olan kimilegi gore ise yemek sanati olan
gastronomi olgusunun gulzeli arayfelsefesi icerisinde irdelenmesi amaglagtmi Bu kapsamda
gastronomi, gastronomi turizmi olgulari ve st gastronomi akimlari literatir taramasi ile
incelenmgtir. Sonug olarak dfer klltir ve sanat unsurlarinda olgu gibi yalnizca gastronomi
kavraminin bile iyi, glzel yeme ulasma anlaminda bu felsefe icerisindesddendirilebilecei, buna
bagli olarak kisilerin bu yemeklere ulamak icin gastronomi turizmine katildiklar agibnistir.
Bunun dginda guzelin goéreceli bir kavram olmasindan harkkdarkl kesimlerin glizel yepe
ulasma konusunda farkli yéntemlere ve felsefeleri @ldgorilmigtir. Bundan sonrada Kierin gtizel
ve Ozgun yiyecekler ortaya ¢ikarma ve bunlargmia konusunda daha farkli akimlar giuracagi ve
denemeler yapagada su gotirmez bir gercek olarak kamiza ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler Gastronomi, gastronomi turizmi, molekiler gaswon, flizyon mutfak,
yavg yemek

ABSTRACT

In this study, it is aimed to examine the gastroppimenomenon, which some people define as
a cultural object, and some people define as anoartooking, in the philosophy of the beautiful
search. In this context, gastronomy, cases of gaetny tourism and various gastronomic currents
have been examined by literature review. As a tesuis understood that only the concept of
gastronomy can be appreciated in this philosophyeimns of reaching good food, as it is in other
culture and artistic elements, and accordingly deoare participating in gastronomic tourism in
order to reach these dishes. Apart from that, withie scope of beauty being a relative concepist
been seen that groups to reach to good food haaghesl different ways and philosophies. After that,
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it is an unguestionable fact that people will conpewith different trends in discovering and reachin
beautiful and original foods, and that they will kesexperiments.

Key Words Gastronomy, gastronomy tourism, molecular gastrag, fusion cuisine, slow
food

1. GIRIS

Gastronomi kavrami “yiyecek ve icecek kulturinUtine ve sanata domgihesi”
olarak nitelendirilebilmektedir. Gastronomi;gh&a uygun, iyi dizenlenmi hos ve lezzetli
mutfak, yemek dizeni ve sistemi ve azami damak, géwkini amaclayarak sofraya,
yiyeceklerin yenmeye hazir hale getiriimesinglamak olarak agiklanmaktadir. Bunagbha
olarak gastronomi turizmi, guzel ve iyi yepne pesindeki yolculuk olarak dgerlendirilebilir.
Bu calsmada dger sanat dallarinda ve kultigéerinde oldgu gibi yeme-icme kultariindeki
arayslarin ve tercihlerin giizeli arama felsefesi ilgkisinin argtirilmasi amaclanmaktadir.
Bu kapsamda farkli kilturlerin yemeklerinin “aymabtkta bilingli birsekilde bulgturulmasi
anlamina gelen” fizyon mugfave “yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve fizikkimyasal
sureclerden gecirilerek gmik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak” olarak taamabilen
Ozgun, yaratici ve yenilik¢i bir teknik” olan moldker mutfak gibi yeni uygulamalarin yani
sira “kuresel yemek kultiriine karolan ve yemek masasinin sadece karin doyurma yeri
olmadgl, tam aksine aileler, arkadeklar, dostluklar, § ortamlari gibi benzeri gtizel sosyal
olusumlar birletiren bir kdltdar, bir adap oldtu distincesi olarak kabul edilen “slowfood
(yavas yemek) gibi eskiye, tencere yemeklerine diindimgeleyen akimlara da geilerek
guzeli arama olgusu gastronomi temelinde gémistir.

2. METODOLOJ i

Calisma literatur taramasiyla afwrulmus kavramsal bir cagmadir. Cakma verileri
ikincil kaynaklar taranarak elde edilgtir. Bu balamda guzeli arayi olgusu temelinde
gastronomi ve gastronomi turizmi irdelegme ardindan guzeli argyolgusuna ornek $&il
edecek U¢ temel gastronomik akim (molekuiler gastronfiizyon mutfak ve yagayemek)
aciklanmgtir.

3. GUZEL1 ARAYIS VE GASTRONOMI

Insanlar, bilinen ilk dykulerinden bu yana guzalitutkun ve gilimliolmuslardir.
Bunun balica nedeni, guzellikteki etkileme giici ve insandtdlenme gilimidir. Ister
dogal, ister sanatsal, isterse insani guzelliklerolsetkilemek guzelfin, etkilenmek de
insanin d@asinda vardir (Tsaelen, 2015: 384).Guzellik, bir nesnenin, 6znede haya
bezeni duygusu olgturmasina yol acan temel 6zgitie denilmekte olup (Ozden, 2002: 61),
insanlarin sosyal ve psikolojik durumlari nedenigpigaya koyduklari d@sken bir dger
olarak adlandiriimaktadir(Celikelden, 2016: 278)z&8l kavramini felsefi ve estetik acidan
derinlemesine ilk ele alan gmin Platon oldgu belirtiimistir. Platon genel olarak tek bir
“guzel” tamimi kullanmaz. Orrggn Blyiik Hippias diyalgunda glizel hakkindaki “hazcilik ve
yararcilik” diuncelerinin sentezi yapilir; Gorgias ve sonrakiatbglarda “iyi ve guzel
birlesimine gidilir; Timaios'da “iyi olan hersey guzel” olarak goérulir; Devlet, Biaci
Kitap’ta “yararli olan, gizel” olarak kabul ediliymposium’da ise “hegey tek baina ne
guzel, ne cirkin, gerceldériime bicimine gére guzel ve ya cirkin” kabul édis; yine Devlet
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Besinci kitapta “bir davramy iyi ve dogru olarak yapilmgsa guzel olarak kabul edilgtir
(Ulger, 2013: 17). Guizeli arayise gizemli Anadolu ggrafyasindaki uzun yurugiin adi ve
farkl kdltdrlerin dinyamizi zengindgrenytizi olarak adlandiriimaktadir (S6zen ve SPzen
2008). Hegarty ve O’'Mohony (2001) de sanat ve dikzarasinda uzun zamandir birga
oldugunu, bir sanat eserinin guzel olmasi ic¢in belirlizdnlilik kurallarina uymasinin
gerektgini belirtmistir. Gastronomi icin ise bunun renk, sicaklik, vat doku gibi alanlarda
menu dengesinin ve uyumun olmasinglbalduguna bazi durumlarda ise gastronomik bir
eser yaratmak icin kullanilan hammaddelerin estetiknasi ile belirlenebileggni
vurgulanmgtir.

3.1. Gastronomi Kavrami ve Mutfak Sanati

Gastronomi, iyi yiyecesi secme, hazirlama, sunma ve yiyecekten zevk almatg
olarak tanimlanmaktadir (EncyclopaediaBritannica@0Malangicta gastronomi soylular
icin kullanilmaktayken, zaman icinde kavram boldege yerel mutfg iceren “koyll
mutfagl” haline gelmgtir. Geng aralikta yiyecgi kapsadgl gibi yiyecekle ilgili kalttrel
pratiklerin artmasiyla gastronomi kavrami kiltimggulamalari kapsayan bir hal aldi ve ayni
zamanda Scarpato’nun da bahgettgibi “gastronomik kultir” kavrami korwlmaya
baslandi. Daha sonralarn yiyecek hazirlama ve tuketaremin Onemli bir parcasi olan
kuresel bir sektor haline gelgtir. Genel olarak dier hizmetler ve deneyimlerle birlikte post-
modern tuketiciye sunulan bir kiltirel sanayi okaaalandirilabilecek ayirt edici bir dGretim,
hazirlama ve sunwrtaya ¢ikmgtir (Richards, 2001: 3).

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nonyasd) sOzcuklerinden meydana
gelmistir. Gastronomi teriminin ilk defa 1801 yilinda &p& Berchoux’un “Gastronomi ya da
Tarladan Sofraydnsan” kitabiyla Fransiz diline yesglmis bir sozciik oldgu belirten Mil
(2009), ‘iyi yeme sanatl’ ve ‘belirli bir bélgedekiutfak gelenekleri ve stilleri’ aciklamasinin
ginimiizde gastronomi kelimesinin §és1 olarak kabul edildiini ifade etmektedirince6z
(2009) gastronomiyi‘'yemek sanati’ olarak adlandktadir. Gastronomi kelimesinin 1835
yilinda popiler hale gelerek Fransiz akademi giide “iyi yemek yeme sanatl” olarak
belirtildigi ayrica o zamanlardaki gastronomlarin, iyi yeme igene sanatcisi olarak
algilandgi belirtiimektedir.

Gastronominin 19. yy Barinda estetik tagmalara duyulan kesintisiz agi
doyurmanin bir yolu olarak ortaya c¢igtvurgulanmaktadir (Spang 2007°den aktaran Uguk ve
Ozkanh, 2017: 359). Gunumuzde ise artilglsdi, lezzetli ve kultiirel dgerleri iceren
gastronomi kavraminin 6ne citive yemek yeme kultirandn bir estetik ve sananiiri
haline geldgi belirtiimektedir (Yilmaz veSenel, 2016: 43).Myhrvold (2013: 13) de yeiime
vicut icin gerekli olan enerji alimini amasi gibi acik birslevinin yaninda bunun da
Otesinde birglevi oldugundan gidalarin buyuk bir zevk kaynaldugundan bahsetrtir.

Scarpato (2001) ayrica temellerinin mikemmel grdalae yeme-icme yemeklerinin
keyfini kusatan yeni gastronominin temelinin Jean-Anthelmd&riBavarin tarafindan
atildigini  belirtmitir. Brillat-Savarin,  0zgin, 6zerk ve profesyonbir gastronomik
uygulayicinin 6ncusudir ve modern toplumlarin diem@nesinde, akademisyen rehberlik
goOrevini tamamlaggindan, gastronominin yakinda kendi "akademisyenléniversiteleri,
profesorleri ve odulleri olacak ve ghr bilimler arasinda yerini alacaklarini yagaddan
bahsedilmijtir (Scarpato, 2001: 54). Gergekten de gunuimuzdek agastronominin
gunumuzde akademisyenleri ve Universitelerde bdiindlmaya bgamistir hattaitalya’da
University of GastronomicSciences adli gastrononmvérsitesi mevcuttur.
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Yemek yapmanin sanat olup olmamasi ile ilgili iarkli goris bulunmaktadir. Sanat
oldugunu destekleyenler yiyegm, duyularimizi, akillarimiza ve duygularimiza ldikie
secilen kelimeler veya firca vuflari kadar derinlemesine etki edebilgce, gida ile olan
iliskimizin olduk¢ca samimi oldgunu, cinkid onu dgudan tuket@imizi belirtmektedir.
Dolayisiyla, gidanin sanati olmamasi i¢in bir setlepadgini dasru 6n kaullan saladigini
vurgulamaktadirlar. Bunun aksinegcdarin, elgtirmenlerin ve tiketicilerin yiyecekle ilgili
geleneksel fikirleri, yem@n bir sanat dgl, zanaat Grinld oldiu yonindedir. Cunku
yemesin, kurallar ve geleneklerle derinden sinirlandigini déstiinmektedirler (Myhrvold,
2013: 13). Mutfgin ya da yem@n bir sanat olup olmagh tartsmalar bir yana dursun
gunumuizde kiler herseyi olduzu gibi yiyecekleri de en guzekkilde hazirlama ve gtizel
olarak hazirlanmyiyiyecekleri tiiketme glimindedirler.

Estetgin ve performansin bir arada sunuidumutfak sanatlari, yemgm hazirlanmasi,
pisiriimesi ve sunumu olarak aciklanmaktadir ve ayaknizca lezzetli yemekler yapmak bir
ascl icin yeterli gérilmemekte yaggtiyemekleri en giuzelekilde sunulmasinin énemli olgu
vurgulanmaktadir (Arikan ve Ekincek, 2016: 2igsanlarin yalnizca ihtiyaglarini gidermek
amaci ile yedii ve ictigi donemlerden ginumuze kadar oldukca&igen alskilarina dabhil
edilen sanatsal yaldana, gastronomi ile ilintilendirilerek varilabilegiedistintlmektedir.
Hammaddelerin, yenilebilir sogeklini alincaya kadar gecen sirecte uygulayicisin ol
as¢ilarinda zanaattan sanata gecebilme konusundéi isliduklari ve calgmalarini bu yonde
gerceklatirdikleri gorilmektedir. “Yenilebilir sanat” olmaddiasi ile ginimuizde oldukca
yaygin bir séylem oldgu bilinen gastronominin uygulama alaninin, yeniiebnaddelere
verilen sekil, Urdnlerin sekilsel dizayni ve yemek vyenilen tabaklarin dizemnlesi
asamalarinda oldukca gethe gosterdii soylenebilir (Uguk ve Ozkanli, 2017: 357). Yegme
stislemesinin ve sunumunun yeiimekalitesi hakkinda bilgi veregebelirtilerek "giizel olan
lezzetlidir" s6yleminin gecerli olabilegebu dagsrultuda gekici stuisleme ve sunum gibi gorsel
uygulamalarin kilerin algisini hatta deneyimlegdi yemesin tadini etkileyebileggnden
bahsedilmgtir (Arikan ve Ekincek, 2016: 23).

Yemesi sanata dorgitirenseflerin, ayni zamanda tabaklar da sanata gtondiikleri,
seflerin dgzanin bizlere sunduklarini, sihirli ve naif dokglarla sanata cevirirken, bir yandan
tabak susleme sanati ile damaklarda iz birakmayleftedikleri belirtiimektedir. Bu
kapsamdasefler, tabak denilgi zaman, yalnizca lezzet glurmayi dgil, ayni zamanda
olusturduklari lezzetleri, en iyisekilde sunmayl da sanat olarak gormektedir. Zarafet
gastronomi alaninda sunum olarak 6n plana ¢ikiganum, yalnizca gorsellik olarak gle
ayni zamanda aromatik kokular ve duygulari ortaj@r@gn soyut bir kompozisyon olarak
kullanithyor(www.mutfakgurmesi.com, 2017). Yemek nsmunun, gastronomiyi dar@a
oldugu kadar gbéze de hitap eden cok algili bir sanat @ledaya d@ru tasiyan dnemli bir
tamamlayici oldgu vurgulanmakta ve tabak suslemelerinin eski doeeteh beri
kullanildigi bilinmekle birlikte flizyon mutfg, molekiler gastronomi gibi akimlarla birlikte
daha 6nemli hale gelglibelirtimektedir (Arikan ve Ekincek, 2016: 34).

Goruldigu Uzere gastronomi kelimesi ile ilgili tanimlaravkamin aciklanmasinda iyi,
guzel kaliteli yiyec@i olusturma ve deneyimleme felsefesinin yattanlgilmaktadir. Bu
deneyimi ygamak icin ise insanlar surekli gadiklari yerden b&a destinasyona giderek
turizm faaliyeti icerisinde bulunmaktadirlar ki kuda gastronomi turizmi denilmektedir.

3.2. Gastronomi Turizmi
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Gastronomi turizmi “hazirlanan yiyecek ve icecekbamak ve tadini ¢ikarmak icin
seyahat etmek” olarak tanimlanabilir (Wolf, 2002idaktaran Santich, 2004: 20). Scarpato
(2001: 52) gastronominin en iyi yiyecek ve icecettdn zevk almakla ilgili oldgunu
belirtmistir. Fields ise gastronominin dderin aliskin olduu yiyeceklerden ve yeme
sekillerinin itisi; yeni ve heyecanl yiyeceklerin ise c¢ekimi ilegill bir olgu oldusunu
vurgulamstir (Fields, 2001: 36).Gastronomi kelimesinin illa@ak Antik Yunan'da gegdi
belirtiimektedir. Sicilyali Yunan Archestratus'un®! 4. yiizyillda yazg “Gastronomia” adli
b, Akdeniz yiyecek vgarap rehberi nitegindeki kitap biyik olasilikla en eski kitaptir. M.S
200 yillarinda Athenaeus tarafindan yazgliir eserdeki bazi bilgilerin haricinde, bu kitabin
gunimuize ulgamadgl aciklanmaktadir. Ukalan bu bilgilerde de Archestratus'un en iyi
yiyecek ve icecg@ bulmak icin, Antik Akdeniz bdlgesini kéler gerceklgtiren, turizm ve
gastronomi arasinda bilinen en eskiglaatiyr birini kuran farkli bir karakter oldu
anlatilmaktadir. Archestratus bulgularini kaydekekendinden sonra gelenler icin rehber
yapma amacinda olgu anlgiimaktadir. Buna drnek olarak, “Torone'de kdpekbaln karin
boslugunun alt kisminin alin, tGzerine biraz kimyon ve sezptikten sonra firina verin" gibi
tavsiyeler verdii gortulmektedir (Santich, 2004: 16).

Kivela ve Crotts (2005) ile Horng ve arkatai (2012), ‘gastronomi turizmi’
kavraminin ilk kez 1998 yilinda ortaya atgohi ve turistlerin, dier toplumlarin kultarlerini
yiyecekleri aracifityla ogrendiklerini ifade etmek igin kullanilgini belirtmitir. Lin ve
arkadalari (2011), gastronomi turizmini yiyecek ve icelmktatmak amaciyla seyahat etme
ya da en azindan seyahatin bir kisminda yiyecakaceekleri tatmak motivasyonu ile hareket
etme olarak ifade etmektedir. Ozel bir yaig@tmanin, yemeklerin farkl tretim sireglerini
gormenin ve Unlu bigefi n elinden yemek yemenin de gastronomi turizagpsaminda ele
alindg belirtilmektedir (YUlncl, 2009: 29-30). Kivela Werotts (2006)’a gore gastronomi
turizmi, unutulmaz ve iz bir gastronomi deneyimi yamak amaciyla yeni yiyecek ve
icecekleri kefetmektir. Surenkok ve arkaglari (2010), ‘yiyecek turizmi’ ve ‘gurme
turizmini’ 6zel bir restorani ziyaret etmek, 6zél yemesi yemek, bir yiyecek marketini veya
sarap mahzenini ziyaret etmek sonucgato hareketlilik olarak tanimlamaktadir. Gastronomi
turistleri icin ise gidilen destinasyon kultirinegd yiyecek ve icecekleri deneyimlemek
kadar gidilen destinasyonda sunulan yeni, farklbgzgun tatlari deneyimlemek de dnemlidir
(Kivela ve Crotts, 2006; McKrecher, 2008; Surenkibk®010; Yiincii, 2009;Durlu-Ozkaya ve
Can,2012; Gonca, 2009).

Goruldigu Uzere gastronomi turizmi kapsamindasil&r iyi, farkli ve guzel
yiyeceklerin arawi icerisindedir ve bu arayugruna zaman, emek ve para harcamaktadirlar.
Bu kapsamda iyi, guzel yemgieolusturma pgindeki bazi temel gastronomi akimlarina
degsinilmesi gereklidir.

3.3. Molekiller Gastronomi Akimi

Molekuler gastronomi, 1980’li yillarda NicolasKurte HerveThis tarafindan ortaya
konmu olup yemgin ya da gidanin, pme aninda ortaya cikan fiziksel ve kimyasal
degsisimlerini inceleyen ve aciklayan bilimdir. Molekiilgastronominin genel olarak sunum
amach oldgu distnilmektedir (Ozgen, 2015: 99). Bunu Barham &deri(2010: 2315) ise
molekiller gastronominin bazi yiyeceklerin nedenukétdygunu, bazilarinin vasat, iyi ve
gerektginden bahsetrgiir. Risbo ve dierleri (2013: 117) ise molekiler gastronomiyi
tanimlamanin anahtarinin, molekuler gastronomibeslenme ve yeme ile gkili tutkulu
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duygulara sahip olmasi gegpeden hareketle bir BEngi¢c noktasi olmasi gerekitne olan
Israr1 old@gunun belirtiimesinde yagini vurgulamgtir.

Molekuller gastronomi kavramini ilk olarak fizikci idtholas Kurti “Mutfaktaki
Fizikci” adli konwmasinda kullangg belirtiimektedir. Temel amaci mevcut durumu
iyilestirmek, yeni yiyecek hazirlama yontemleri géfimek ve bunlarinsonucunda hazirlanan
drindn tadinin her seferinde ayni olmasinilasaak olarak aciklanmaktadir (Comert ve
Cavw, 2016: 120). Bunun ginda This (2006) molekiler gastronominigrénilmesiyle daha
sglikh ve daha cekici yemekler yapmanin yollariniruldnacg ve daha iyi ve
guzelyemeklerin hazirlanabilegai belirtmistir.Molekller gastronomgeflere heyecan verici
yeni yemekler ve bullar yaratmalarinda yardimci olacaktir.

Molekller gastronominin HMautecuising kapsaminda dgerlendirilebilecgi
belirtiimekte,seflerin de bu kapsamdaspimede fiziksel ve kimyasal sirecleri dikkate akara
yenilik¢i, entelektiel ve duyusal deneyimlerisgama peginde olduklari vurgulanmaktadir
(Vega ve Ubbink, 2008: 375). Ucuk ve Ozkanl (20br) mutf& rafine mutfak olarak
deserlendirmig ve vyiksek sinif kilere dstin gidalarinsunuldu mutfak anlamina
geldiginden bahsetngiir. Hautecuisine, @lim belirleme, imaj olgturma ve bir bitin olarak
mutfak hizmetleri icin kalite standartlarinin glurulmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir
(Surlemont ve Johnson 2005'den aktaran Albors, @#egovia, Martinez-Monzé ve
Hervas-Oliver, 2013: 2). Haute cuisine restoranlaem kaliteli malzemelerle hem de mutfak
sanatiyla ilgiliyiksek profilli yemek isteyenskere hitap edenrisklisietmeler olup yiksek
getiri potansiyeline sahiptir (Stierand, Dorfler bgnch, 2008: 3).

Molekuler gastronominin bir pirme sekli olarak gérilmesinin yanlioldugu, pisirme
sirasinda temel mekanizmalari anlamaya yonelikmisg#il nitelikli bir yaklgim olarak
bilinmesinin daha dgru olduzu belirtimekte ve son zamanlarda 6nemli derecedentrliga
ve bilinirlige ulatigl vurgulanmaktadir (Vega ve Ubbink, 2008: 372). iNal ve bildik
yiyeceklerin aksine molekiler gastronomik yiyecekileaksimum derecede zevk almayi
hedefleyen sanatsal gahalar olarak da nitelendiriimektedir (Mielby ve Btp2010: 214).
Molekuler gastronomi, sadece ve sadece lezzetiriarttyeni bilimsel keiflerin ve
yaraticilgin paindedir. Orngin beynin tat almaslevinin nasil yerine geldi ve bu bilgiyle
bir yemekten en fazla nasil keyif alinir konusu, leR@ler gastronominin ilgi alanini
olusturmaktadir. Yani, "lezzeti artirmanin bilimi"digKirim, 2007)Molekuler mutfakta amag
sadece karin doyurmak gk hayal edilenin Otesinde farkli bir dinyayasitearak
buyllemektir.Merak icinde olasiliklarin sinirsizdaiu lezzetleri tadarken, anin keyfini
cikarmay! hedefler, insani glagelmis yemek akkanliklarinin dgina suriikler. Orngn,
Ferran Adria El Bulli restoraninda aljinatlar ladlarak kireseligirme sistemini gefitirdi ve
agizda patlayip tamamen eriyen jelli kidreleri hazmigir. FatDuck restoraninda ise
HestonBlumental y&an aromayi tutma 6zeflini kesfettikten sonra fesfgen, zeytin ve sgan
Uclisunin tatlarinin birbirine kamadan sirasiyla algilarigilezzeti gektirmistir.Molekuler
mutfak ¢ok buyuk bir giice sahiptir. Geleneksel @gitf modernlgtiriimesini ve yemgin
sasirticl ve heyecan verici duyusal deneyime didnéisini sglar (Gok, 2014). Benzegekilde
Comert ve Caw (2016) da son yillarda dinyanin en iyi restoranletelerinde ilk g
siralarda surekli molekiler gastronomi uygulamaggmceklgtiren restoranlarin yer agini
belirtmistir. Buradan molekuler mutfan tiketiciler ve elgtirmenler tarafindan oldukca
begenildigi acikca ortada oldiu gorilmektedir.
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Gunumuzde molekuler gastronomi yiyeceklerin tanadafraya dgru dongim
asamalarini disiplinler arasi bir yaklan ile su sorulara cevap aramaktadir (Vega ve Ubbink,
2008: 376):

-Uretim yontemleri yiyeceklerin nihai lezzet ve dskinu nasil etkilemektedir?
-Bu igerikler farkh psirme yontemleriyle nasil ggsime usrarlar?

-Beynimiz yiyecgin lezzetiyle ilgili tim duyulardan gelen sinyallemasil
yorumlamaktadir?

-Nadir ve gekmis lezzetlere ulgmak icin yeni pgirme yontemleri kullanilabilir mi?

Molekuler gastronomi teknikleri kullanilarak; kiegén sivilar (meyve ve sebze
patlaklar), yiyeceklerde ymn aromalar olgturulmasi, sivi nitrojen kullanilarak yapilan
yiyecekler, alllmamsg sicaklikta yiyeceklerin sunumu, kopik tekni kullanilarak
yiyeceklerin sunulmasi, sous-vide tekniile hazirlanan yiyecekler ve sicak joleler
hazirlanabilecg belirtiimistir (Comert ve Cavy 2016: 122).

3.4. Fuzyon Mutfak Akimi

1980’li yillarda Bati teknikleri ile Uzakdiu teknik ve malzemelerinin bigerilmesi
seklinde ortaya cik@ belirtilen flizyon mutfgl (Sandik¢i ve Celik 2005:42; @dubay vd.,
2007:39) ‘farkh uluslara, dgsik yorelere ait yemek pirme teknik ve malzemelerinin bilingli
bir sekilde ayni tabakta kamasi, birlsmesiyle olgan, 6zguin, yaratici ve yenilikci bir
teknik’ olarak tanimlanmaktadir (Sandik¢i ve CeliR005; Gonca, 2009; Mil,
2009).D@dubay ve arkad#ari (2007) fizyon mutfani, csitli dinya mutfaklarinin 6zel
yemeklerinin  birbiriyle  katirilarak farkli  bir mutfgn ortaya c¢ikmasi olarak
tanimlamaktadir. Flizyon mutfak uygulamalari yerarkli ve 6zgun bir Griin yaratma
dogrultusunda bilingli olarak iki ulus mutganin birlestiriimesi esasina dayanir. Flzyon
mutfaginda, farkl uluslara ait mutfak malzemesieme ve pjirme tekngi gibi islemlerin
sentezlenmesi, bigérilmesi ve sonunda elde edilen yegire her iki mutfakta yer alan
yemekten ¢ok farkli bir triin olmasi temeldir Can 2012).

Flzyon mutfak, eklektik mutfak, kultirlerarasi naktf cok kulturli mutfak, dinya
mutfagl gibi ¢ssitli adlarla anilan buakimin temel 6zglliulusal sinirlari, cgrafi ve kultirel
mesafeleri ortadan kaldirarak dinyaninhegekinden (boélgesinden) yontem, malzeme,
pisirme tekngi ve tatlari ayni mutfakta aynitabakta bir arayéirgeesidir. Bu yeni mutfa
kisaca dunyanin gosu ve batisinin, kuzeyi veguneyinin ayni tabaktéedmesi olarak
nitelemek mumkindir (Scarpato ve Daniele 2003'deiaran Aksoy ve Uner, 2016: 10).
Fuzyon mutfg t¢ farkli yontemle siniflandirilabilir. Birincisfarkli kultirlerden gelen yakin
bdlgelerin gidalarinin kombinasyonu. Eklektik olaida adlandirilan ikinci yéntem bir gida
kaltura belirleyicisi olmakla birlikte, gger mutfaklarda kullanilan teknikler ve malzemeler d
kullaniimaktadir. Son metot, tim dinya mutfaklaandherhangi bir mutfa saptamaksizin
birlestirmektir (Sariglan, 2014: 64)

3.5.  Yavas Yemek Akimi

Gunumuzde artik gidalarin nasil elde edilddagitildigl ve hazirlandii konusu artik
surdurdlebilirlik, kouresellgne ve gelegéan dinyasi tartmalarinin merkezinde yer
almaktadir (Uguk ve Ozkanl, 2017). Yavayemek felsefesi, yemeklerin Kalitesini
yukseltmenin ve yemek ye@ zaman ayirmanin, y@mdan zevk almanin en kolay yolu
oldugunu benimsemektedir. Yayayemek akimiyla birlikte gastronomi bilimini ekoiloj
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gereklere uyumlu hale getiriginde yani yemek zevki bilimini d@anin korunmasi hizmetine
sokuldigunda mumkin olan en iyi gidalarin Uretilgicéelirtiimektedir (Petrini 2007'den
aktaran Yurtseven, Kaya ve Harman, 2010: 35).

Petrini (2001), Fransiz terimi olan “terroir” inaya yemek akimina temel olgunu
vurgulayarak dgal faktorlerin (toprak, hava, deniz seviyesindehksgklik, bitki ortist ve
mikro ilkimler) ve insani faktorlerin (geleneklerevtoprai isleme sekilleri) bilesiminin her
bdlgeye yiyecek yetiiriimesi, ve psiriimesi bakimindan 6zgun bir karaktergkadigini
ifade etmektedir. Hall (2012), ise ygwemaesin ekoloji, gastronomi, zevk ve gin birlestigi
noktada bulundgunu vurgularken, lezzet ve kiltir standardizasyanunda endustrisinde
cok uluslusirketlere ve endustriyel tarimin sinirsiz guciunesikerktigini belirtmekte ve her
bireyin yerel yemek, gelenek ve kdlttrlerini korwaasorumluluk sahibi oldw noktasina
dikkat cekmektedir. Petrini (2007), yavayemek dglncesinin iyi, temiz ve adalet
boyutlarindan olgtugunu vurgulamaktadir. Ergiiven (2011) ise bu harakedize, yoresel ve
mevsim drtnlerinin avantajlarini 6ne ¢ikarmak ydairaile ve arkadéarla birlikte yenilen
Oguinlerin sosyal roline de vurgu yapmaktadir. Osbo(®@01)'a gore yawa yemek
hareketinin felsefesi, fastfood hareketinin yaydnma 6nlemek ve kiresel ekonominin yavan
tadi olan, sgliksiz mutfgindan buydkannelerimizin 6zeniyle hazirlanan ofkangerel
yemeklere geri donmektir. Yayayemek hareketinin gida ile ilgili biyolojik eilili gin
surdurebilirlgin 6neminin daha gepianlamda ankalabilmesinin yani sira yagatiketim
acisindan uluslar arasi 6neme sahip gldoelirten Hall (2012), yasayemek akiminin yasa
turizme katkisini inceleryi ve bu akimin sdrddrtlebilirlik agisindan 6nemlid@unu
belirtmektedir. Ergtven (2011), artansgen kalitesi ve sudrdurulebilirlik bilinci yaninda
organik ve yoresel gida maddelerine artan talebirasyyemek hareketini olumlu etkileglni
belirtmektedir. Yavg@yemek hareketinin, daha ygyalaha ahenkli bir ritmi hedefleyen, “eko-
gastronomi” hakkinda genkitleleri egitmek icin ¢calsmakta oldgu belirtiimekte ve kilturel
ve biyolojik csitlili gi, gida Uretiminde surdurulebilirlik ve kiresel ¢enmin korunmasi gibi
konulara dgindigi ifade edilmektedir (Allen ve Albala,2007:; Wal2009Yava yemek ve
yava sehir olisumlarinin felsefesi; yerel yiyeceklerle Urinleritdee edilmesi, bunlarin
korunmasi ve gelecek nesillere aktariimgeklinde aciklanabilir. “Ark of Taste” adi verilen
“Lezzet Sandil” yerel drunleri ve unutulmaya ylz tutan Urlnldorumak amaciyla
olusturulan 6nemli bir gigimdir. Bu sandikta yer alacak Urinlerde arananlikiée soyle
siralanabilir; Grinun istisnai bir kalitesinin olmabelli bir bélgeye has olmasi ya da yerel
uygulamalarlaglenmis olmasi, yerel alanla ilgili isim ve tarihsel biagnin olmasi(Nosi ve
Zanni, 2004).

Yavas yemek glevleri arasinda duyusal zevkin kuiltirel bir olgldwgu ilkesinden
yola cikarak kgileri okul cagindan itibaren yemek kultirlerini kietmeyi tat ve koku
egitimleri ile kaliteli gidalara kan olumlu tutumlar yaratmayi amaclayaraktienler vermek
yer almaktadir (Yurtseven, Kaya ve Harman, 2010: 25

4. SONUC

Goraluyor ki insanlar ilk gaardan beri temel ihtiyaclari olan yegie de iyi ve guzel
olanini arama péndedirler. Bunu M. O 4 yy da yazig sdylenen “Gastronomia” adli
eserden anlamaktayiz. Ogtardan ginimuze kadar olan sirecte de bu ahep sirmgi ve
gelecekte de suregitahmin edilmektedir. Gastronomi kelimesikhdasina “iyi giizel yemek
sanatl” olarak tanimlangh gorilmekte ve yemek yapmanin bir sanat dali adipadgi
tartisiilmis ve hala gunimuizde tagdmaktadir. Hegarty ve O’Mahony (2001) de
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gastronominin sec¢im, hazirlama, sunum ve gidalgastronomik yonleri ile ggu "guzel
sanat etkinfii" kategorisine dupediz Oiiigiini savunulmaktadir; Onlara gore gelis ve
stilize edilmi sunum ve katilim yontemleri, go durumda tuketim icin @d, ayni zamanda
statd, ritlistik ve estetik amaclar icin tasarlaktadir. Ginimuze bakilginda kiiler strekli
yemek ve seyahat bloglarini ve programlarini tatipekte ve burada pendisi yiyecekleri
evlerinde yapmaya camakta ya da kgndii bir yemesi yerinde yani yoresinde yerge
gitmektedir. Acik birsekilde iyi glizel ve 6zgin yemm pesindeki yolculuk oldgu gorilen
bu hareketlilge gastronomi turizmi adi verilmektedir. Bu pazae &zimsanmayacak kadar
buyukttrsdyle ki TURSAB gastronomi raporuna (2015) gore 2@ivhda Turkiye'ye gelen
turistler yaptgi 34.3 milyar dolar harcamanin 6 milyar 523 milydalarini yeme icmeye
harciyor. Bu da toplam harcamalar icinde yiuzde uk9bay demek. Yani gelen turistin
cebinden cikan paraningbe biri yemege gidiyor. Bu da turist Bana 157.5 dolarlik restoran
faturasi anlamina geliyor.Yurtgina tatile giden Turkler ise yeme igme icin Turkyeetatile
gelenlerden 36.5 dolar daha fazla harciyor. 20L#da yurt dsina gidenlerin ki basina
yeme icme igin dgen rakam 194 dolar dizeyindedir. Bu da toplam hmatar icinde ylzde
28-30’luk paya denk geliyor.

Ote yandan teknolojiyle birlikte molekiiler gastramiolarak adlandirilan akimin yeni
yontemlerin yemek yapmada etkili oglitnu gosterdii ve farkli, géze hitap eden sunumlar ile
insanlar1 buyuleyen yiyeceklerin yapgthi ve sadece buna yonelik restoranlarin agitaive
bunlarin diinyanin en iyi restoranlari ofduanigiimaktadir. Bu gastronomi akimi hem lezzet
olarak hem de gorinum olarak shabasina bir glizeli arayl 6rnesi olarak digunulmesi
gereken bir akimdir. Bunungtinda farkli yorelerin mutfaklarini birbirleriyle hmanlayan bir
olusum olan fizyon mutfak akimi da 6zgin, yaratici ygiyeceklerin ortaya c¢ikmasini
amaclayan bir akim olarak g6ze carpmaktadir. Soarakl yava yemek akimini
inceledgimizde aslinda guzelin “goOreceli” bir kavram ofgunu bize anlatan bir ojum
olarak kagimiza c¢ikmaktadir. Bu akima gore farkh sunumlaknblojik kullanimlar dgil
eskinin tencere yemekleri guzeldir ve kapitaliznhrata yiyecekleri standargarmaktadir.
Hizli desil yemezin tadini cikararak yasabir sekilde yenmesi gerelgini ve yerel halkin
somurulmeden bu yiyecekleri Gretmenin 6nemli glaw savunmaktadir.

Ileride de gastronomi konusunda hem dretim hem #etitii boyutunda kilerin
hangi yiyecekleri giizel olarak adlandirdiklariggebilece&ginden daha farkli akimlar da
ortaya c¢ikabilecg@ distnilmektedir.
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