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Oz

Tarihin ilk donemlerinde sanat eserleri, her ne kadar iiretildikleri donemde estetik kaygiy1
Onceleyen sembolik unsurlar olarak degil toplumsal iletisimdeki iglevlerinin mesrulugu ve
gegerliligi dogrultusunda deger gormiis olsalar da modern donemden itibaren 6zellikle izleyici
ya da katilimcida yarattiklar1 duygusal etki oraninda deger bulmaktadir. Bu duygu yogun
deger iletisimini yaratan, bilissel unsurlardansa duyulardir. Gérme ve isitme, ¢ogunlukla
doganin algilanmasindaki fizyolojik avantajlar1 nedeniyle geleneksel sanat iletisiminde de 6n
plana ¢ikmaktadir. Bunun yani sira dokunma ve koku gibi duyularsa bahsi gecen onciil
duyulari destekleyen bir gergeve ¢izer. Tatma duyusunun sanatsal iletisim igerisindeki yeri ise
tamamen g6z ard1 edilmistir. Bununla birlikte, son dénemde 6zellikle ¢oklu duyu deneyiminin
yaratilmasindaki temsili dolayisiyla mutfak sanatlarimin sanat algisindaki yeri tartisilmaya
deger bir noktadadir. Zira mutfak sanati kavrami yalmzca gérme duyusunu 6nceleyen tabak
prezantasyonlari ve pasta tasarimlart gibi 6geleri asarak koku duyusunun sanat algisindaki
konumunu giiglendiren ve tatma duyusunu sanat iletisimine dahil eden bir performans
sergilemektedir. Ozellikle koku ve tat unsurlarinm is birligiyle olusan lezzet kavrammimn
somaestetik felsefesi kapsaminda sanatsal bir standart dahilinde ele almabilir olusu, yeme-
icme unsurlarinin sanatsal ve ¢ok boyutlu algilanabilirligini mutfak sanatlari kavrami altinda
mesrulagtirmistir. Sanatin geleneksel algilanma bigiminden farkli olarak koku ve tatmaya
yonelik duyularin birincil; gérme, isitme ve dokunmaya yonelik duyularinsa tamamlayici bir
rol istlendigi siireg, sanatin algilanmasinda adeta bir devrim olarak degerlendirilebilecek
boyutta bir degisimi yansitmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sanat, Tletisim, Duyular, Mutfak Sanatlari, Gérme, Isitme, Koku, Tat, Lezzet

Abstract

In the earliest periods of history, works of art were valued not primarily as symbolic elements
prioritizing aesthetic concerns in the era they were produced, but rather based on the
legitimacy and validity of their functions in social communication. However, since the
modern era, they have increasingly been valued according to the emotional impact they create
in the viewer or participant. It is the senses, rather than cognitive elements, that create this
emotionally intense value communication. Sight and hearing are often at the forefront of
traditional artistic communication due to their physiological advantages in perceiving nature.
In addition, senses such as touch and smell provide a framework that supports the primary
senses. The place of the sense of taste in artistic communication has been completely
overlooked. However, in recent times, the place of culinary arts in the perception of art is a
point worth discussing, particularly due to their representation in the creation of multi-sensory
experiences. This is because the concept of culinary art goes beyond elements that prioritize
the sense of sight, such as plate presentations and cake designs, and performs in a way that
strengthens the position of the sense of smell in the perception of art and incorporates the
sense of taste into artistic communication. The fact that the concept of flavor, formed through
the collaboration of smell and taste elements, can be addressed within an artistic standard in
the context of somaesthetic philosophy has legitimized the artistic and multidimensional
perception of eating and drinking elements under the concept of culinary arts. Unlike the
traditional perception of art, it can be said that the process in which the senses of smell and
taste play a primary role, while the senses of sight, hearing, and touch play a complementary
role, reflects a change in the perception of art that can be considered revolutionary.
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GIRIS

Tarihin ilk dénemlerinden bugiine sanatin toplumsal iletisiminin énemli bir bileseni oldugunu ifade
etmek miimkiindiir. Sanat tarihinde daha eski donemlerden modern Oncesi doneme kadar sosyal
iletisimin bir parcasi olma islevini siirdiiren sanat eserleri ayn1 zamanda, toplumsal normlar, inang ve
politika vb. gibi unsurlar1 aktarma konusunda da 6nemli bir gérev iistlenmistir (Luhmann, 2000). Sanatin
degerinin belirlenmesinin ¢esitli estetik kriterler ve teknik olgiitlere bagli oldugu dénemde, eserlerin
belirli teknikler yardimiyla olusturulmasi, kompozisyon, bigim, renk vb. unsurlar agisindan da dengeli
olmasi beklenmektedir. Kuralli ve sinirlart net bir estetik anlayisinin sanatin algilanis sekli iizerinde
dogrudan bir etkiye sahip oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Béylece bu yaklasimin birey-sanatci
diizleminde ortaya ¢ikan evrensel iletigsimi sinirlama ya da yonlendirme kapasitesine sahip oldugu agiktir
(Gombrich, 1960; Kaufman, 2002).

Sanat iletisiminin tim bu 6zelliklere sahip oldugu donemin ardindan gelen ve keskin bir degisimi
yansitan modern donemde ise hem sosyal iletisimin bireysel duygu arayisina evrilmesi, hem de endiistri-
kitlesellik baglaminda ortaya ¢ikan sorgulayici bir durus temsil edilmektedir (Adorno, 1947). Modern
donemden itibaren sanatsal iletisimin basarisi, olusturulan fiziksel sanat eserlerinin izleyicide
olusturdugu etki ve ortaya ¢ikardigi hisler dlgiisiinde degerli olarak kabul edilmeye baglanmistir. Sanatin
anlaminin yalnizca teknik 6zelliklerle sinirli olmadigi, ayn1 zamanda sanatin yorumlanmasinda kiiltiirel
ve bireysel deneyimlerin de 6nemli bir rol oynadig: fikri, sanat literatiiriinde sikca dile getirilmistir
(Sorokin, 2017). Bununla birlikte, her ne kadar ¢ok boyutlu bir degisim ve doniigiim siirecini
yansitiyorsa da bu donemin beraberinde getirdigi bakis agisi temelde, sanatin asil degerinin fiziksel
varliklarda degil, sanat eserlerinin izleyicinin duygu diinyasinda yarattig1 etkide yattigin1 acikca
vurgulamaktadir (Benjamin, 1936; Sankowski, 1976).

Sanat iletisiminin izleyicide duygu yaratma yetenegi, duyular tarafindan ne Olgiide algilanabilir
olduguna baglidir. Ciinkii duyular olmaksizin sanatin deneyimlenmesi miimkiin degildir (Yorulmaz,
2025). Boylece sanatin algilanmasinda ne denli biiylik bir role sahip olduklarinin anlasilmasi adina,
duyularin sanatla iliskisinin evrimine odaklanilmas1 olduk¢a faydali olacaktir.

Sanatin Algillanmasinda Duyularin Yeri

Sanatin algilanmasinda estetik anlayisi, duyusal degerlendirmenin temelini olusturur. G6ziin toplumsal
kabulde her zaman birincil duyu olarak goriilmesi (Brighenti, 2010), sanat eserleri s6z konusu
oldugunda da oncelikle goze hitap eden eserlerin iiretilmesi motivasyonunu beraberinde getirmistir
(Mirzoeft, 1999). Isitme duyusu da sanatin algilanmasinda en az gdrme kadar 6nemli bir duyusal siireci
temsil eder. Isitmenin sanat iletisimi icerisindeki yeri Thde (2012) tarafindan ontolojik agidan gorme
kadar temel bir rol oynadigi teziyle ifade edilmektedir. Gorme, resim, heykel ve fotograf gibi sanat
dallarinda bigim, renk, perspektif ve mekan algisini miimkiin kilarken (Pinna ve Reeves, 2009); isitme
duyusu ise ornegin miizik ve operada ritim ve tin1 yoluyla estetik deneyimi sekillendirir (Maconie,
2002). Boylece gorme ve isitme duyularinin 6zellikle giizel sanatlar alaninda, toplumun sanat eseri ile
iligkisini degerlendirmede kullandig1 en islevsel araglar olageldigi sdylenebilir.

Gorme duyusu ve biligsel faktorlerin ortakligi sanatin algilanmasia dair geleneksel yontemlerin
dayandigi temel teknikleri ortaya koymaktadir. Hem bireylerin estetik yargilarini ve duygusal tepkilerini
degerlendiren hem de sanat eserlerinin izleyiciler lizerindeki biitlinciil etkilerini 6lgmeye dayanan
psikolojik ve sosyolojik testler olarak anketler, goz hareketini takip eden norolojik testler, duygusal tepki
Olgtimii gibi teknikler, sanatta duyusal ve bilissel degerlendirmeye dair ortakligin nasil calistigim
aciklayan 6nemli ornekler olarak degerlendirilebilir (Hagtvedt vd., 2008). Sanat iletisiminde gérme ve
isitme duyusuna baglilik, sanatin deneyimlenme bigimini belirleyen geleneksel bir yontem olarak
degerlendirilse de aslinda gorsel veya isitsel uyaricilarin bireyler tarafindan oncelikli olarak algilaniyor
olmasinin bir sonucu olarak ortaya cikmistir (Brighenti, 2010). Gérme ve isitmenin Oncelikli
algilanmaya imkan veren 6zellikleri ve Bati kiiltiiriinde rasyonaliteyle iliskilendirilmeleri (Erdogan,
2013), sanat iletisimi siirecinde dokunma ve koklama gibi duyularin kismen, tatma duyusunun ise
mutfak sanatlarinin ortaya ¢iktig1 son doneme dek tamamen disarida kalmis olmasinin temel nedeni
olarak gosterilebilir.
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Gorme ve isitme duyularinin disinda dokunma, o6zellikle gérme engellilerin deneyimleri ya da
etkilesimli sanat faaliyetleri esnasinda islevsel bir konumdadir (Coster ve Loots, 2004; Perricone, 2007).
Kokunun sanat iletisimindeki rolii ise genellikle ikincil bir duyusal unsur olarak, gérme ve igitmeye dair
evrensel algilama siirecine destek olmak ve onu tamamlamak iizere kurgulanir. Bunun yam sira bazi
sanat dallarina dair iletisimde koku, sahip oldugu yan rolii genisletmektedir denebilir. Performans ve
deneyim sanatlari, cok duyulu sanat (multisensory art) gibi birtakim sanat faaliyetleri, koku duyusunun
roliiniin geleneksel sanatlara gore oldukca yiiksek oldugu bazi Ornekler olarak degerlendirilebilir
(Spence, 2020).

Kokunun performans sanatinin sundugu iletisime etkisi, katilimcinin mekana aidiyetinin saglanmasi ve
sunulan eserin katilimcida yarattigi duygularin pekistirilmesini  kolaylastirilmasi  iizerinden
degerlendirilir (Spence, 2020). Kokunun duygular1 pekistirici bir unsur olarak performans sanati
iletisimine dahil edildigi eserler, disarida birakildig1 senaryolara oranla yasanan deneyimin kalitesini
belirgin sekilde artirir (Drobnick, 2006). Cok duyulu sanat (multi-sensory art) ise sanat eseri-katilime1
iletisimini daha yogun ve biitiinlesik bir deneyime doniistiiriir. Ernesto Neto tarafindan 2006 yilinda
Paris’te diizenlenen ve izleyicilerin dev bir kumas heykelin iginde baharat kokulariyla dolagmasi iizerine
tasarlanan enstalasyon c¢aligmasi, dokunsal ve kokusal unsurlarin katkisiyla s6z konusu yogun etkiyi
hedefleyen performanslara ornek olarak verilebilir (Wilson, 2016). Mutfak sanatlar1 olarak
kavramsallastirilan ve son donemde ¢ok duyulu sanata konu olma agisindan birgok 6rnekle temsil edilen
sanat dali ise koku duyusunun temsiline en genis agida yer veren, bununla birlikte tatma duyusunu
sanatsal algmin bir unsuru olarak iglevsellestiren uygulamalar1 igerir (Nyangiro, 2000; Sauer, 2020).

Mutfak Sanati ve Sanatsal Iletisimin Doniisiimii

Yiyecek ve igecek sunumlarini temsil eden tabak prezantasyonlari ve pasta tasarimlari, mutfak sanati
kavramiyla agiklanabilir (Telfer, 2013). S6z konusu unsurlar tarihsel siire¢ icerisinde postmodern
doneme dek bir¢ok degisime ugramis ve sanatsal liretim baglaminda degerlendirmelere konu olmustur.
Her ne kadar yiyecek ve igeceklere dair imajlar sanat kapsaminda tarihin eski donemlerinden beri
natiirmort ¢ergevesinde temsil edilmisse de (Ozdemir ve Kilig¢ Ates, 2021), dzellikle 1950’lerden
itibaren bagli basina birer sanat eseri olarak kabul edilebilirlikleri tartisma konusu olmaya baslamistir.
1970’11 yillarda yeni mutfak (nouvelle cuisine) olarak adlandirilan ve yiiksek mutfagin (haute cuisine)
aksine sadelik odakli bir anlayisi benimseyen akim Fransa’da ortaya ¢ikmistir. Bu dénemden itibaren
minimalist yaklagimla tamamlanan prezantasyonlarin estetik yonii gelismis; stilistlik, tasarim ve yemek
fotografciligr gibi uygulamalarin da yiikselmesiyle mutfak sefleri adeta birer yildiz olarak goriilmeye
baslanmustir (Gillespie, 1994; Ozdemir ve Ozdemir, 2023).

Mutfak sanatlarinda géz ve gorme duyusu, tarih boyunca oldugu gibi yiyecek-icecek unsurlarina iliskin
gorsellerin birer natiirmort objesi olarak kullamlmasindan farkli olarak (Ozdemir ve Kilig Ates, 2021),
yiyecegin kendisinin 6zellikle tabak prezantasyonlar1 ve pasta tasarimlari gibi yaratilarla bash basina
birer sanat eseri olarak degerlendirilebilmelerini miimkiin kilar (Telfer, 2013; Ozdemir ve Kilig Ates,
2022). Buraya kadar olan agiklamalar, mutfak sanatinin sanat dallar1 arasinda bagimsiz bir yer
edinebilmesinin yine gérme duyusu iizerinden miimkiin oldugunu goéstermektedir denebilir.

Mutfak sanatlarinda gérme duyusunun roliiniin yan1 sira hem koku duyusunun sanatsal iletisimdeki
etkinliginin artmis, hem de tat unsurunun sanat iletisimine dahil olarak yeni bir algisal boyutun ortaya
cikmasim miimkiin kilmis olmasi siirecini; yemenin fizyolojik bir ihtiyagtan, agiz hissiyati, aroma,
lezzet vb. gibi faktorlerin dikkate alindig: tat alma duyusuna odakli bir sanat deneyimine nasil doniistiigii
sorusu iizerinden ele almak gerekir. Zira her ne kadar tiiketilmek iizere iiretilmis olmalar1 yaratilarin
sanat eseri olarak nitelendirilmesini engellemiyorsa da (Monroe, 2007) yeme eylemi temelde insanin
yasamini stirdiirebilmesi i¢in gerekli enerjiyi karsilama ihtiyacindan dogar (homeostatik yeme) (Stroebe
vd., 2008). Homeostatik yeme ya da homeostatik a¢lik kavramu sinirlerin glikoz seviyesi ve yag depolart
gibi kaynaklardaki degisimlerden aldigi mesajlart beyne iletmesi sonucu hissedilen, primitif bir
fizyolojik yeme istegi olarak tanimlanabilir. Homeostatik aglik kavraminin tam karsisinda konumlanan
bir kavram olarak hedonik aglik ise, 6zellikle tarim devrimiyle baslayan gida bollugu ve endiistri devrimi
sonrasindaki siire¢lerde miktar olarak giderek artan yiyecek kaynaklarinin, yeme davranigini bir enerji
arayisi olmaktan oteye bir eglence ve keyif (haz) arayisina doniistiirmesiyle ortaya ¢ikmistir (Stroebe
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vd., 2008).

Bedensel hazz estetik diisiince baglaminda ele alan filozof Richard Shusterman tarafindan ortaya atilan
“somaestetik” kavrami ile (Yildirim, 2013) igsel bir ihtiya¢ karsilama davranisindan ziyade bir¢ok
uyarict tarafindan giidiilenen bir deneyime doniisen hedonik yeme davranisina yonelik diistinsel ilgi de
artmigtir. Boylece yeme deneyimi, tat unsuruna dayali sanatsal bir algilama bi¢imi olarak ele alinmis ve
beden-estetik iligkisine yonelik teknikler ve standartlar gelistirme cabalari ortaya ¢ikmaya baglamistir
(Shusterman, 2016). Yeme deneyiminin sanatsal bir kalite standardina oturtulmasi konusunda
Shusterman (2016), koklama, isirma, tatma, ¢igneme, yutma ve nefes faktorlerinin harmonisinin
zorunlulugunu ifade eder. S6z konusu harmoninin karsilik buldugu kavram ise lezzet kavramidir.

Sanatsal Algilama Unsuru Olarak Lezzet

Lezzet kavrami, en temel ifadeyle tatma ve koklama duyularinin bir bilesimi olarak agiklanabilir.
Lezzetin bir sanat iletisimi bigimi olarak degerlendirilebilmesi, her ne kadar farkli amaglara hizmet eder
gibi goriinseler de bahsi gegen bu iki duyunun bir arada algilanmalar1 neticesinde ortaya c¢ikan askin
etkiye baglidir. Tatma, dil iizerinde yer alan ve tat tomurcuklari olarak adlandirilan reseptorlerce 5 temel
tat 6gesi olarak kabul gbren aci, tatl, eksi, tuzlu ve umami profillerinin duyumsanmasi siireci olarak
tanimlanabilirken koklama ise nispeten karmasik ve ¢ok boyutlu bir siireci temsil eder. Koklama
siirecinin ¢ok boyutlulugu, iki farkli koklama siirecini temsil eden ortonazal ve retronazal kokunun sahip
oldugu iglev farkliliklarindan kaynaklanir (Spence, 2015). Ortonazal koklama havayla taginan kokunun
dogrudan burun yoluyla algilanmasidir ve bulundugumuz ortamdaki koku molekiillerinin burun
boslugundaki 6n koku (olfaktor) reseptorleri tarafindan algilanmastyla gerceklestir. Retronazal koklama
ise sistemimize agiz yoluyla ulagan koku molekiillerinin burun arkasi (retronazal) kanallar araciligiyla
burun bosluguna iletilmesi seklinde gergeklesir (Spence, 2015). Bu durum, agiz igerisinde yer alan
yiyecekler ve igeceklerin tat ve koku duyularini birlestiren cok duyulu (multisensor) bir deneyime imkan
vermesini ve bu sayede biitiinlesik bir lezzet deneyiminin olusmasini saglar (Spence, 2015).

Herhangi bir geleneksel sanat tasarimi nasil ki koku ve dokunma gibi duyulari, gorsel veya isitsel
duyunun eslikg¢isi olarak kullaniyorsa, lezzetin olusmasinda da gorme, isitme ve dokunma duyularinin,
tatma ve koklama duyularma eslik ettigini sOylemek miimkiindiir. Bir yiyecegin rengi, gbérmenin
(Erkocaaslan ve Ay, 2025); gevrek bir baklava 1sirildiginda duyulan ¢itirt1 isitmenin (Balikoglu vd.,
2020) ve asit-baz dengesine gore bir sosun agiz iginde biizilistiirlicli veya genigletici etki yapmasi
dokunma duyusunun (Klosse, 2011) biitiinlesik lezzet algisina etkisini ortaya koyan birer 6rnek olarak
degerlendirilebilir. Nihayet, biitiinlesik deneyime iligskin tiim bu unsurlarin bir araya gelerek olusturdugu
¢ok duyulu deneyim, sonunda somaestetik felsefesi dahilinde beden-estetik diizleminde bir sanatsal
algilama diizeyini ortaya ¢ikarmigtir. Bu noktadan itibaren tadim faaliyetine iligskin iiretim-tiiketim
baglamindaki edilgenlik algis1 ortadan kalkmakta ve mutfak sanatgisi olgusu dahilinde, tadilacak
yemekleri yaratan seflerin yani sira yapilan yemegi tadan katilimcilar de icra edilen yaratinin birer
Oznesi haline gelmektedir (Shusterman, 2016).

Goriildigii lizere mutfak sanatlar, sanat iletisiminde yalnizca gorsel zevkin temsilcisi olarak
degerlendirilebilecek ve gorme duyusunun oncelendigi (Bourdieu, 1984) tabak prezantasyonlar1 veya
pasta tasarimlarinin olusturulmasindan ibaret degildir. Bunun yani sira koklama duyusunun sanatsal
algilama igerisindeki degerini artiran ve tatma duyusuna islevsellik kazandiran bir derinligi de temsil
etmektedir. Bununla birlikte mutfak sanatlar1 yalnizca tatma duyusunun destegiyle sanat eseri ve birey-
toplum iletisimini giiclendiren bir alan yaratmakla kalmaz, ayn1 zamanda bir sanat formu olarak koku
ve tat unsurlarinin teknik altyapiyr olusturdugu ve dogrudan estetik deneyimin ana kanallar1 oldugu;
geleneksel deneyimin aksine gdrme ve isitme duyulariinsa tamamlayici rol oynadigi deneyimler ortaya
koyar (Shusterman, 2016). Taylandli enstalasyon sanatgis1 Rirkrit Travanija tarafindan gergeklestirilen
iligkisel sanat uygulamasi buna agik bir 6rnektir. Sanatgi, sanat galerisi ya da miize gibi mekanlarda
yemek pisirir ve katilimcilara sunar. Katilimeilar isterlerse pisirme siirecine katilabilir, dokunabilir,
tadabilir ve sanatci veya diger katilimcilarla sosyal etkilesimde bulunarak performansin bir parcasini
olustururlar (Lee, 2011). Rirkrit Travanja’nin sanat performansindan bir kesit Gorsel 1’de yer
almaktadir.
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Gorsel 1. Rirkrit Travanija’nin Performansindan Bir Kesit

Kaynak: URL 1

Performans sanat1 ve ¢ok duyulu deneyime yonelik mutfak sanatlari kapsaminda ele alinabilecek diger
ornekler arasinda Heston Blumenthal’in The Fat Duck isimli restoraninda uyguladig1 Sounds of the Sea
gibi gorme, isitme, dokunma, koklama ve tatma duyularinin eszamanli kullanimina dayanan tabak
tasarimlar1 (Mortezaei, 2020) veya Alcoholic Architecture vb. gibi aromatik kokteyl sisleri, 151k, renk,
ses, koku ve tat 6gelerini estetik bir deneyim olarak sunan projeler (URL 2) gdsterilebilir.

Tat almanin performansin ana unsuru oldugu, sanat iletisimine yonelik bu ve benzer 6rnekler duyularin
sahip oldugu hiyerarsik yapinin daha once arka planda kalan duyular lehine degistigi, devrimsel bir
doniisiimii ifade eder. Sanat iletisimine konu olan bu yeni algilama bi¢imini miimkiin kilan unsur
temelde koklama ve tatma duyularinin is birligine dayanan lezzet kavramidir. Bununla birlikte lezzet
algisini etkileyen aroma, doku ve sicaklik, sosyal etkilesim gibi 6zellikler de s6z konusu algiy1 pekistiren
ve biitiinlestiren diger unsurlar olarak ortaya ¢ikmaktadir (Spence, 2015; Tournier vd., 2007; Pereira ve
Van der Bilt, 2016).

Yontem

Bu ¢aligsmanin amaci sanatin geleneksel ve modern algilanma bigimleri ile sanat algisinin degisimini
konu alan ¢alismalardan yola ¢ikarak, mutfak sanatlarinin sanat-birey etkilesimindeki yerini anlamaya
imkén verecek sistematik bir bakis acis1 gelistirmektir. Bu dogrultuda, asagidaki arastirma sorularina
cevaplar aranmaktadir:

Sanatin geleneksel ve modern algilanma bigimleri nelerdir?

Sanatin algilanma bigimleri tarihi akis i¢erisinde ne sekilde degismistir?
Koklama ve tatma duyular: sanat kapsaminda nasil temsil edilir?

Lezzet kavrami nedir ve sanatin algilanmasindaki yeri nedir?

Cok duyulu sanat deneyiminin yaratilmasinda mutfak sanatlarinin rolii nedir?

Arastirma kapsaminda ikincil kaynaklardan elde edilen veriler sistematik kavramsal taramaya tabi
tutulmus ve bulgular temalandiriimistir. Bu dogrultuda, kapsam ve anahtar kelimelerin sinirlandirilmasi,
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ikincil kaynaklara ulagilmak tizere kullanilacak veri tabanlarinin belirlenmesi, taramaya tabi tutulacak
kaynaklarin belirlenmesi, kaynaklarin incelenerek temalandirilmasi asamalari izlenmistir. Arastirma
kapsaminda, tema ve kategoriler, sanat ve gastronomi alanindan iki uzman tarafindan incelenmis ve
tizerinde mutabik kalinan tema ve kategoriler kullanilmustir.

10 Eyliil 2025 tarihinde gergeklestirilen tarama kapsaminda Web of Science, Arts and Humanities
Citation Index (A&HCI) veri tabaninda; geleneksel sanat algisi (traditional AND art perception), sanat
algisimin degisimi (change AND art perception), duyular ve mutfak sanatlart (sense/sensory AND
culinary arts), lezzet ve mutfak sanatlari (taste AND culinary arts), ¢cok duyulu sanat ve mutfak sanatlart
(multi-sensory arts AND culinary arts) anahtar kelimeleri; tiim yillar tarih araliginda taranmis ve
toplamda 52 calismaya ulasilmistir. Diger yandan kapsam ve konu uygumsuzlugu nedeniyle
gergeklestirilen eleme asamasindan sonra arastirma konusu kapsaminda incelenebilecek, 42 adet
Ingilizce, tam metin arastirma analize dahil edilmistir.

Aragtirma kapsaminda analiz edilecek ikincil verilerin taranmasi igin tercih edilen A&HCI veri tabani,
sanat, estetik, kiiltiir ve sosyal bilimler alanindaki hakemli yayinlar1 kapsamli sekilde icerdiginden,
sistematik literatiir taramasi i¢in uygun bir kaynak olarak tercih edilmistir. Tarama asamasinda anahtar
kelimelere yonelik olarak olusturulan kombinasyonlar, arastirmanin amaci dogrultusunda kapsamin
dagilmasin1 6nleyerek elde edilmesi planlanan gerceveyi optimum oranda temsil eden caligsmalara
ulasilmasini garanti altina almak amaciyla olusturulmustur. Elde edilen ¢alismalarin tema ve kategoriler
altinda toplanmas1 asamasinda, Microsoft Excel programi kullanilmis ve bdylece incelenen kaynaklarin
diizenli bir sekilde organize edilmesi ve tema ve kategoriler arasi iligkilerin kolayca takip edilmesi
saglanmistir. Bu arastirma ydntemi uyarinca yalnizca yayimlanmis ikincil verileri analiz etmekte
oldugundan etik kurul izin belgesi alinmamugtir.

Bulgular ve Tartisma

Bu ¢alisma, 6zellikle koku ve tat duyularini 6nceleyen ve bu duyulart hedefleyerek olusturulan sanat
eserlerinin, neden mutfak sanati olarak degerlendirilebilecekleri sorusunu yanitlamaya imkan tanityacak
felsefi altyapiyi ortaya koymaya yonelik teori ve kuramlara yer veren bir ¢ergeve sunmaktadir. Caligsma
kapsaminda hazirlanan teorik ¢ergeve ile gastronomi ve sanata ait kavramsal gecisler ortaya konulmus,
mutfak sanatlari ¢ok duyulu sanatin bir temsilcisi olarak arastirilmig ve mutfak sanatlarinin sanat algisi
dogrultusundaki mesrulugunu ortaya koyan teknik kriterler ve estetik felsefe agciklanmaya calisilmistir.
Bu dogrultuda ikincil kaynaklarin arastirilmasiyla elde edilen veriler, sanatin geleneksel algilanma
sekilleri ile mutfak sanatlarimin algilanma sekilleri 6zelinde ve tarihsel akis igerisinde ele alinarak
incelenmistir. Caligmadan elde edilen bulgulara iliskin sistematik 6zet Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Bulgulara iliskin Sistematik Ozet

Tema Kategori Temel Bulgular Aciklama / Yorum Kaynaklar
Geleneksel Sosyal Islev ve Geleneksel sanat Geleneksel algi Sankowski, 1976;
Sanatin Temsiliyet toplumsal normlari “duyudan ¢ok islev ve Tian, 2000;
Algilanmasi aktarir ve kiiltiirel temsil” odaklidir. Nyland ve
streklilige yonelik Steberglokken,
algilama yapilar1 igerir. 2020; Peng, 2020;
Wu vd., 2025.
Duyularin Bat1 sanatinda gérme Bu felsefi ayrim, Brighenti, 2010;
Hiyerarsisi ve isitme duyulari Bati’da sanat algisinin Jian ve Dong,
akilsallikla uzun siire yalnizca 2015; Redies ve
iliskilendirilmis, koku, | “yiiksek” duyular olan | Brachmann, 2017,
tat ve dokunma ise gérme ve igitmeye Hong ve Wu,
duygusallikla dayanmasina neden 2022; Fan vd.,
baglantili goriilmiistiir. | olmustur. 2023.
Geleneksel Kompozisyon, oran, Sanatta, izleyici Lewis, 2013;
Estetik Kodlar simetri vb., geleneksel | begenisi ikinci planda Redies ve
sanatin bilesenleridir. kalmakta, teknik Brachmann, 2017;
kurallara baglilik 6n Peng, 2020; Ho
planda yer almaktadir. vd., 2023.
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Sanat Estetik Estetik deneyimin haz | Modern sanat, haz, Benjamin, 1936;
Algismin Deneyimin yonii giiclenir ve sanat | duygu ve bilissel alg1 Sommer ve
Doéntistimii Oznellesmesi izleyiciyi duygusal ortakliginda anlam Kléckner, 2021;
olarak aktiflestirir. bulur. Benear vd., 2024;
Wei vd., 2025;
Pelowski vd.,
2025.
Somaestetik ve Dokunsal ve mekénsal | Tekli duyusal algidan Ihde, 2012;
Beden Algisinin ogeler ile performans coklu bedensel Shusterman, 2016;
Yiikselisi unsurlar1 sanatsal duyumsamaya gecis ve | Sgourev, 2021;
alginin merkezindedir. | duyusal ¢esitliligin Lee vd., 2022;
artig1 s0z konusudur. Kwiatkowska-
Tybulewicz ve
Gabri, 2025.
Sanat Algisinin AR/VR, dijital Dijital sanat iletisimi Ayala vd., 2021;
Katmanlagmasi sunumlar ve sanal sanat algisinda yeni Nieto-Cuebas,
ve Dijitallesme miizeler gibi yeni paradigmalar iiretir. 2022; Fan vd.,
temsil ve aktarim 2023; Ping ve
bigimleri ile pasif Zheng, 2024; Al
izleyici, aktif Sheikh, 2025.
katilimciya doniisiir.
Cok Duyulu | Duyular Arast Gorme, igitme, Beden merkezli von Hoffmann,
(Multi- Etkilesim ve Cok | dokunma, koku, tat sanatsal deneyim, 2016; Spratt, 2021;
sensory) Duyulu Sanatin duyularinin temsil objenin yerini almis, Lee vd., 2022;
Sanat Yiikselisgi edildigi cok duyulu sanat, tim duyularin Spence ve Di
sanat, iletisimde haz ve | etkilesimiyle Stefano, 2025.
etkilesim arayigint olusturulan bir biitiinsel
karsilayan bir form deneyim alanina
haline gelir ve sanat doniligsmiistiir.
algisi derinlesir.
Tat ve Koku: Sanat iletisiminde tat Koklama ve tatma, Hyman, 1986;
“Alt” Duyularin ve koku hem sanatin yeni ifade Lambert, 2009;
Yiikselisi ve kavramsal derinlik alanlari olarak ortaya Lewis, 2013;
Sanatta Temsili kazanirken hem de cikar. Geleneksel algida | Schwegler-
dogrudan duyusal alt duyular olarak Castaiier, 2018;
temsile konu olur. Kabul edilen koklama Spence, 2020;
Edebiyat, performans ve tatma artik sanatin Spence & Di
ve gorsel sanatta merkezinde yer Stefano, 2025.
tat/koku metaforlari almaktadir.
sikca kullanilir.
Dogrudan duyusal
sunum yapilan eserler
kurgulanir.
Mutfak Mutfak Sanatinin | Gastronomi iletisimi, Mutfak sanatinda tat ve | Lambert, 2009;
Sanatlari ve | Gorsel Algt sadece gorsel bir koku duyulari, modern | Lewis, 2013;
Sanat-Birey | Paradigmasini tasarim pratigi yoluyla | multisensor sanatin Purhonen ve
Tletisimi Asmasi ger¢eklesmez, bunun iletisgim alaninda kritik | Heikkild, 2017,
Otesinde gastronomi bir rol oynamaktadir. Schwegler-
iletisimi ¢ok duyulu Castafier, 2018;
kodlarla ¢alisan bir Spence, 2020;
sanat dili olarak Spratt, 2021;
gergeklesir.
Lezzetin Estetik Tatma ve kokunun Lezzet hem duyusal Hyman, 1986;
ve Biligsel birlesiminden dogan hem de biligsel bir Lambert, 2009;
Yapisinin Sanat lezzet, sanatin teknik kategori olusturur. Lewis, 2013; von
Algisina Etkisi altyapisina uygun bir Biyolojik ve zihinsel Hoffmann, 2016;
yap1 olusturarak boyutunun yani sira Purhonen ve
Ronesans’tan itibaren kiiltiirel ve estetik bir Heikkild, 2017;
sanatin bilgi ve deneyim olarak Schwegler-
aciklanir.
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beceriye dayali liretim
sistematigiyle ortlisiir.

Castaner, 2018;
Spence, 2020.

Mutfak Gorsel kompozisyon, Mutfak sanatlari, ¢ok Hyman, 1986;
Sanatlarinin Cok | doku, 1s1, koku ve tat duyulu sanatin en dogal | Lambert, 2009;
Duyulu vb. dgelerin bir araya ve en zengin Lewis, 2013; von
Deneyimdeki gelmesiyle ile ortaya ortamlarindan biri Hoffman, 2016;
Yeri ¢ikan biitiinsel yapimin | olarak estetik algiy1 Spratt, 2021;
deneyimi, yalnizca genisletir ve sanat Spence ve Di
titketim odakl iletigimini bedensel bir | Stefano, 2025.
olmayan kiiltiirel deneyim haline getirir.
anlam igeren sanat
pratigine doniigiir.
Gastronominin Diger sanatlarda Gastronominin sosyo- Hyman, 1986;
Sosyo-kiiltiirel oldugu gibi, yemek ve | kiiltiirel boyutuna Lewis, 2013;
Boyutu lezzet pratikleri de odaklanmak, mutfak Purhonen ve

sosyal sinif, kiiltiirel
sermaye, kimlik ve
milliyet lizerinden

sanatlarini diger
sanatsal pratiklerle ayn1
analitik ¢er¢evede ele

Heikkila, 2017.

anlam kazanir. alimmasini saglar ve
cok duyulu sanat
baglaminda estetik
sosyal roliinii vurgular.

Kaynak: Yazar tarafindan derlenmistir.

Bulgularin elde edildigi kaynaklardan sentezlenen veriler, sanat iletisiminin siire¢ icerisinde toplumsal
iletisimi ve kiiltlirel devamlilig1 6nceleyen islevsel yapisindan (Sankowski, 1976; Tian, 2000; Peng,
2020; Wu vd., 2025) siyrilarak, izleyicide duygu yaratmayi hedefleyen bedensel deneyim odakli bir
karaktere biiriindiigiinii gostermektedir. Ozellikle modern sanatin yiikselisiyle birlikte 20. yiizyil ve
sonrasi, sanat iletisimi duyular araciligiyla duygu ve bedensez haz maksimizasyonunu hedefleyen bir
algilama bicimini ortaya ¢ikarmistir (Benjamin, 1936; Sommer ve Klockner, 2021; Benear vd., 2024;
Wei vd., 2025; Pelowski vd., 2025). Bu yonelme ayrica, bir yaratinin sanat eseri olarak kabul edilmesi
icin sahip olmasi gereken teknigin miikemmellestirilmeye calisildigi, oran, simetri gibi normatif
olgiitlerin oncelendigi ve izleyici begenisinin ikinci plana atildigr donemden itibaren (Lewis, 2013;
Redies ve Brachmann, 2017; Peng, 2020; Ho vd., 2023), giderek artan bir dogrultuda duyular
araciligiyla izleyicide duygu yaratma 6zelligine de deger bigilmesi yoniinde gergeklesmistir (Benjamin,
1936; Sankowski, 1976; Luhmann, 2000).

Sanatin algilanmasindaki duyular ise, 6zellikle sanata iliskin teknigin gelistigi ve sistematiklestigi Bati
sanatinda ontolojik olarak goz ve gérmeyi onceleyen felsefi anlayis dogrultusunda sekillenmis, bunu
ozellikle miizik eserlerinin isitme algisina dayanan tahakkiimii izlemistir. Sanatin tiretim merkezil olarak
goriilen Bati diinyasinda, estetik anlayigi sekillendiren yiiksek duyular olarak gérme ve isitme ve
yardimct ya da ikincil duyular olarak dokunma, koklama ve tatma bu konumlarini uzun siire muhafaza
etmislerdir (Brighenti, 2010; Jian ve Dong, 2015; Redies ve Brachmann, 2017; Hong ve Wu, 2022; Fan
vd., 2023). Sanatin algilanmasinda duyularin hiyerarsisini tekrar diizenleyen paradigma degisimin
ortaya ¢ikmastysa, 19. ve 20. yiizyilda izleyicinin beklentilerinin sanatta yeni duyusal agilimlari zorunlu
kilmastyla miimkiin olmustur. Bu noktadan itibaren gorsel ve isitsel sanatlarin algisal etkisini
destekleyen duyular olarak koku ve dokunma, performanslardaki konumunu genisletmistir (Brighenti,
2010; Ihde, 2012; Spence, 2020).

Arastirmadan elde edilen bulgulardan hareketle ¢ok duyulu sanat pratiklerinin sanat iletisiminde
gerceklestirdigi doniisiimiin 6neminden de bahsetmek gerekir. Cok duyulu sanat yalnizca yeni bir ifade
bicimini temsil etmekten te, ayn1 zamanda geleneksel duyular hiyerarsinin degisimini pekistirmis (von
Hoffmann, 2016; Spratt, 2021; Lee vd., 2022); gérme ve isitme odakli sanat iletisimi, yerini, uzun siire
g6z ard1 edilen 6zellikle dokunma, koklama ve daha sonra tatma duyularinin ortaya ¢ikardigi biitiinsel
bir sanat iletisimi formuna birakmistir (Hyman, 1986; Lambert, 2009; Lewis, 2013; Schwegler-
Castaiier, 2018; Spence, 2020; Spence ve Di Stefano, 2025).
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Tatma duyusunun bir sanat algilama bigimi olarak ortaya ¢ikist ve giliglenmesi, beden-estetik
diizleminde bir sanatsal algi1 diisiincesini temellendiren somaestetik felsefesinin yiikselisiyle birlikte
gergeklesmistir (Shusterman, 2016). Somaestetik, bedenin kendisinin sanatsal iletisimin ireticisi
oldugunu ve sanatin deneyimlenmesinde izleyicilikten katilimeiliga gecisi vurgulamaktadir (Ihde, 2012;
Shusterman, 2016; Sgourev, 2021; Lee vd., 2022; Kwiatkowska-Tybulewicz ve Géabri, 2025).
Somaestetik felsefesininin bahsi gecen bakis agisinin yani sira gorme ve isitmenin duyular
hiyerarsisindeki yerlerinin sorgulanmaya baslanmasimin etkisi ve postmodernist sanat anlayisinin
deneyimi dnceleyen yapisi da tatma duyusunun yildizinin sanatsal iletisimin bir yolu olarak parlamasini
saglamistir. Tatma duyusunun sahneye c¢ikisinin sanat algisinda devrimsel bir doniistimii temsil
etmesinin en 6nemli sebebi, koku ve tat duyularinin sinerjisi ile ortaya ¢ikan lezzet kavramimin baglh
basina, 6zellikle Ronesans doneminden itibaren sanat iiretimi sistematiginde yer tutan bilimsel ve teknik
alt yap1 ihtiyacin1 da karsiliyor olusu olarak yorumlanabilir. Boylece gérme, isitme, dokunma gibi
duyular, koku ve tat duyularimi destekleyici bir rol {listlenmeye baslamigtir (Hyman, 1986; Lambert,
2009; Lewis, 2013; Purhonen ve Heikkild, 2017; Schwegler-Castaiier, 2018; Spence, 2020).

Lezzet, tat ve kokunun birlesiminden dogan bir deneyim olarak hem duyusal estetige hem de biligsel
yaptya iliskin 6zellikleri sayesinde yalnizca tiiketilen degil ayn1 zamanda anlam iireten bir sanat pratigi
olusturmaktadir (Hyman, 1986; Lambert, 2009; Lewis, 2013; von Hoffmann, 2016; Purhonen ve
Heikkila, 2017; Schwegler-Castafier, 2018; Spence, 2020). Biitiinlesik lezzet algisini yaratan unsurlar
tat ve kokunun bir araya gelmesine ek olarak, bu siireci dokunma, isitme ve gérmeyle zenginlestiren
gorsel kompozisyon, doku, 1s1, tekstiir, akigskanlik, ortonazal koku vb. gibi tamamlayici unsurlardir
(Hyman, 1986; Lambert, 2009; Lewis, 2013; von Hoffmann, 2016; Spratt, 2021; Spence ve Di Stefano,
2025). Diger yandan lezzet, sosyo-kiiltiirel ve mekansal bir etkilenim alanininca kusatilmis durumdadir
(Hyman, 1986; Lewis, 2013; Purhonen ve Heikkil4, 2017).

Lezzetin sanatsal cercevedeki yerini mesrulagtiran bu gelismelerin ardindan tiim duyularin temsil
edildigi bir sanat deneyimi olarak ¢ok duyulu sanatin ortaya ¢ikmasi da ek olarak modern dénemde
sanatsal iletisimden beklenen etkilesim ve haz maksimizasyonu ihtiyacimt karsilar bir form
olusturmustur. Postmodernizmle birlikte sanatsal iletisimde bedensel deneyimin neredeyse tamamen
objenin yerini almasiyla sanattan beklenti, ¢ok duyulu deneyim yoluyla her bir duyuyu askin bir
kompozisyon yaratilmasi dogrultusunda zirveye ¢ikmistir. Cok duyulu sanatin sanat-birey iletisimindeki
etkisini pekistiren lezzet unsurunun, mutfak sanatlariin uygulama alaninin bir ¢iktist olmasi, mutfak
sanatlarinin ¢gok duyulu deneyimin dogal bir tezahiir alan1 oldugunu ortaya koyan énemli bir bulgudur.
Mutfak sanatlarina iligkin arastirmalar, bu alanin yalnizca yiyecek-igecek iiretim-tiiketim dengesini
saglamak tlizere faaliyet gdsteren bir alan olmadigini, bununla beraber modern ¢ok duyulu sanatin dogal
ve zengin mecralarindan biri oldugunu ortaya koymaktadir (Hyman, 1986; Lambert, 2009; Lewis, 2013;
von Hoffmann, 2016; Purhonen ve Heikkild, 2017; Schwegler-Castafier, 2018; Spence, 2020; Spratt,
2021). Mutfak sanatlarinin ¢ok duyulu sanatla bu iligkisi ayrica, mutfak-sanat iligkisini geleneksel
algilama bigimlerine benzer sekilde yalnizca tabak sunumlari ve pasta tasarimlart gibi gorsellik
iizerinden degerlendirilmekten kurtarmakta ve c¢ok duyulu kodlardan olusan bir sanat diline
doniistirmektedir (Lambert, 2009; Lewis, 2013; Purhonen ve Heikkild, 2017; Schwegler-Castafier,
2018; Spence, 2020; Spratt, 2021).

Gastronomi ayirca sahip oldugu sosyo-kiiltiirel boyutu ile, diger sanatlarda oldugu gibi, sosyal sinif,
kiiltiirel sermaye, kimlik ve milliyet vb. gibi gostergeler {izerinden anlam kazanir. Béylece mutfak
sanatlar1 estetigi yalmizca duyusal degil, toplumsal bir deneyim alami olarak yeniden
konumlandirmaktadir (Hyman, 1986; Lewis, 2013; Purhonen ve Heikkild, 2017). Bu yoniiyle
gastronominin sanat-toplum iletisimindeki roliinii pekistirdigini ifade etmek miimkiindiir.

Ozellikle 1970’li yillardan itibaren, mutfak sanatlari kavraminin gergek bir sanat temsili olarak
degerlendirilip degerlendirilemeyecegini sorgulayan ¢ok sayida arastirma gergeklestirilmistir. Sanat
literatiiriinde yer alan s6z konusu c¢alismalar siklikla bu iliskiyi kavramsal olarak ele almis ve 6zellikle
fonksiyonel olma problemi (Quinet, 1981) ve yiyecek-iceceklerin tiiketilmek {iizere iiretilmis olma
problemi (Monroe, 2007) gibi olgular iizerinden tartigmistir. Geleneksel sanat eserlerinin dahi
fonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu (Sankowski, 1976; Tian, 2000; Nyland ve Steberglokken, 2020;

550

This work is licensed under Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International License @ @
B



The Turkish Online Journal of Design, Art and Communication — TOJDAC January 2026 Volume 16 Issue 1, p.542-554

Peng, 2020; Wu vd., 2025) veya tiiketilmek iizere iiretilmis olup olmadiklarina iligkin genelgeger bir
yargtya varmanin zorlugu diisiiniildiiglinde, mutfak-sanat iletisimine yonelik temel bakis a¢isinin, Hegel
felfesesi dahilinde yemegin geciciligi ve Kantg1 bakis agisiyla fizyolojik ihtiyaci karsilayan bir unsur
olarak goriilityor olusu tarihsel kabulleri ile (Andina ve Barbero, 2018; Borsato, 2023) yonlendirilmig
oldugu yargisina ulasilabilir. Diger yandan arastirma kapsaminda elde edilen tiim bu veriler 15181nda,
sanat algisinin ve duyular hiyerarsisinin doniisiimiiyle ortaya ¢ikan yeni sanat iletisimi bigimlerinden
olan ¢cok duyulu sanat deneyiminin yaratilmasindaki rolii ele alindiginda, mutfak sanatlarinin alana 6zgii
yarat1 6zellikleriyle, dogal bir sanat formu olarak degerlendirilebileceginin ifade edilmesi miimkiindiir.

SONUC

Bu aragtirma, sanatin geleneksel algilama bigcimlerinden modern dénem algilanma bi¢imlerine geciste
ortaya cikan cok duyulu deneyim ve bu deneyimin olusturulmasinda ozellikle tatma ve koklama
duyularinin onciiliigiinde mutfak sanatlarmin yerinin arastirilmasina odaklanmaktadir. Literatiirde
yiyecegin sunumunu bir sanat formu olarak ele alan (Garret, 2010; Zellner vd., 2010; Spence vd., 2014;
Ozdemir ve Kilig Ates, 2021; Borsato, 2023) veya Ozellikle beden-estetik felsefesi dogrultusunda tatma-
koklama duyularin1 bir sanatsal algilama bicimi olarak kabul eden (Verbeek ve Campen, 2013;
Nyangiro, 2016; Shusterman, 2016; Vi vd., 2017; Asmi vd., 2025) birgok arastirmaya rastlanmaktadir.

Babhsi gegen bu calismalara yonelik degerlendirmeler, bu arastirma kapsaminda deginilmesi gereken iki
kritik noktay1 dogurmaktadir. Bunlardan ilki yemegi sanat olarak ele alan ve mutfak sanatlar1 kavrami
altinda 6rneklendiren ¢alismalardaki sanatin ¢ok biiyiik oranda tabak prezantasyonu ve pasta tasarimi
gibi gorsel tasarimlar iizerinden degerlendiriliyor olmasidir. Literatiirde konu ile ilgili arastirmalarin
odaklandig1 konular goz oniine alindiginda dikkati ¢eken bir diger carpict nokta ise, koklama ve tatma
duyusu lizerinden kurgulanan ¢ok duyulu sanat eserlerinin yogun olarak sanat literatiiriinde ele aliniyor
olusudur. Oysa s6z konusu algiy1 yaratan sanat eserinin iiretildigi stiidyonun endiistriyel baglamda
olmasa da bir ¢esit mutfak oldugu ve tat, lezzet, koku, aroma gibi kavramlarin nérogastronomi basta
olmak tizere gastronomi literatiiriiniin arastirma alanlar1 oldugu goéz 6niine alindiginda, bu eserlerin
mutfak sanati kapsaminda degerlendirilmesi son derece dogaldir.

Tiim bu degerlendirmeler sonucunda mutfak sanatlarinin yalnizca gorsel paradigma iizerinden okunan
tretim-tilketim  dongiisiinde tabak prezantasyonlart ve pasta tasarimlari gibi unsurlarla
sinirlandirilamayacagi, bununla birlikte 6zellikle tat ve koku duyusunun 6nciil rol iistlendigi ¢ok duyulu
deneyimi hedefleyen sanat formlarmin mutfak sanati kavrami dahilinde ele almabilir oldugu
degerlendirilmektedir. Her ne kadar, mutfak sanatlarma iligkin Srnekler ilgili literatiirde yeni mutfak
akimiyla beraber yiyecek objesini natiirmortun sig temsilinden kurtarmig gibi goriiniiyorsa da ¢ok
duyulu sanati mesrulastiran bir¢ok unsurun mutfakta {iretilmesi zorunlu sanat formlarin1 gerektirmesi,
mutfak sanati kavramsallagtirmasi altinda degerlendirilebilecek sanatsal iiretim potansiyelinin goz ardi
edilemez degerini ortaya koymaktadir.

Bu veriler 151g81nda bu ¢alisma, ¢ok duyulu sanat algisi dahilinde yiikselen temsiliyle tatma ve koklamaya
iligkin duyular hedeflenerek yaratilan sanat eserlerini, mutfak sanatlar1 baglami kapsaminda tartisan ilk
caligmalardan biri olma 6zelligini tagimaktadir. Calisma, sanat ve gastronomi iletisimi dogrultusunda
multidisipliner bir yapida kurgulanmistir ve literatiire katkis1 hem sanat hem de gastronomi ve mutfak
sanatlari literatiiriine yonelik olarak degerlendirilmelidir. Gelecekte ¢ok duyulu sanat performanslarinin
analiz edilerek, tat, koku, dokunma, gérme ve isitmenin dahil oldugu biitiinlesik lezzet algisinin
gozlemlenebilecegi ampirik ¢alismalarin, mutfak sanati baglamindaki performanslar igindeki hangi
yaratilarin mutfak sanatlarmin konusu olabilecegine yonelik sorulart yanitlamak {izere
gergeklestirilmesi, bu ¢alismanin literatiire katkisini pekistirmek adina onemli goriilmektedir. Diger
yandan, yeni teknolojik temsil ve aktarim tarzlar ile sanatin temsil ve iletisim bi¢imlerinin siirekli bir
doniisiim igerisinde olmasi, Ozellikle dijitallesme ve sanat algisi iligskisinde, gastronomik Ogeler
araciligiyla saglanacak iletisimin hangi doniisiimlere konu olabileceginin tespit edilmesine yonelik
olarak gerceklestirilecek aragtirmalarin da 6nem kazanmasina neden olmaktadir. Boylece gastronomi ve
sanat iletisiminin dijital doniisiimiine odaklanacak arastirmalarin da bu ¢alismanin ¢iktilarini bir adim
Oteye tasima potansiyeline sahip oldugu diistintilmektedir.
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