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GASTRONOMIK YAYINLARDA GORSELLIK VE GASTRO-
SANAT UZERINE
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Ozet

Bu arastirma, gastronominin sanatla olan iligkisini incelemek ve gorselligin
gastronomik d&greticilige katkisim  belirlemek amaciwyla; gastronominin yiyecek
alaminda yayimlanmis 6rnek eserlerinde bulunan illiistrasyon ve fotograf calismalar
ornekleminde  gerceklestirilmistir. Cok ¢esitli mutfak arag-gerecleri ve gida
maddelerinin, onlarca uygulama tekniginin kullanildigi isleme siire¢lerinden
gecirildikten sonra ilgi ¢ekici tabaklara doniistiiriilerek sunulmast konusunun
ogretimi; gastronomik yayinlarda gorselligin kullanim gerekliligini ve sanatsallik
tartismasini ortaya ¢ikarmaktadr. Calismada, tabagin kendisinin degil, yaraticilik ve
venilik iceren tiretim siirecinin sanat tammina uygun oldugu; balik tiitsiileme

stirecinin goérselleri yardimiyla betimlenmigtir.
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gastronomi egitimi.

On Gastronomic Imagery in Publications and Gastro-Arts

YLisans  Ogrencisi,  Sivas ~ Cumhuriyet — Universitesi, ~ samuraybulut@gmail.com,
http://orcid.org/0000-0001-8368-1769



Gastronomik Yayinlarda Gorsellik ve Gastro-Sanat Uzerine 205

Abstract

This study aims to analyze a sample of illustrations and photography presented in
leading publications on the food aspect of gastronomy, with a view to investigating
gastronomy’s relationship with art, and assessing the contribution of imagery on
didactic elements of gastronomy. Teaching about the presentation of various
kitchenware and foodstuffs after extensive processing employing tens of distinct
techniques of implementation, so as to culminate in truly interesting dishes naturally
leads to adiscussion about the necessity of using imagery in gastronomic publications
and the artistic quality of the endeavor. Through the visuals depicting the steps of how
to smoke fish, this study examines how the production process of dishes fit the
description of art only when this process includes creativity and novelty.

Keywords: Gastronomy, gastronomy art, illustration, photograph, gastronomy
education.

1. Giris
“Bir milleti yasatmak icin birtakim temeller lazimdir ve bilirsiniz ki,
bu temellerin en mithimlerinden biri sanattir... ,, (Atatiirk Aragtirma Merkezi,

2006:305). Sanat kavramu, {ireten insanin Uretim siirecini ve trettiklerini
tamimlar (Gombrich, 1972:4).

Ulusal olgek agirlikta olmak tizere, gastronomi ve sanat baglami
siirliliginda literatiir tarama yontemiyle elde edilen verilere gore: Genellikle
ivi yemek bilimi ve sanat (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017:586; Bucak ve Yigit,
2018; Durlu Ozkaya, 2018; Tiitiincii, 2019:94; Ozdemir ve Ongel, 2019)
tammuyla karsimiza ¢gikan gastronomi kavraminin incelenmesi i¢in, kavrama
disiplinleraras1 yaklasimin gerekliligi, Hegarty (2009)‘den aktaran Corbaci,
Yilmaz ve Giiltekin (2018) tarafindan belirtilmektedir. Gastronominin yemek
tretimi odakli tanimlanmasinin zor olmadigimi vurgulayan Hjalager ve
Richards (2002)° in ¢alismalarinda gastronomi, kiiltiirel kimligi olusturan
ogelerden birisi olarak ele alinmaktadir. Oney (2016)‘in Tiirkiye’de
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gastronomi egitimi iizerine yaptigi bir ¢aligmada, gastronomi disiplininin
lisans diizeyinde giizel sanatlar fakiilteleri bilinyesinde konumlandirilmasi
konusu; felsefi ve sanatsal bakis agisiyla alana yaklagimin uygunlugu
(Tirkkan, 2016) ve gastronominin sadece yemek iiretimi olarak goriilmesinin
alana verdigi zarar lizerinden vurgulanmaktadir. Bu bilgilerin de 1s18inda
degerlendirilen gastronomi kavraminin, sadece yemek iretmek anlamini
asacak diizeyde bir kiiltiirel deger (Ozdemir ve Altiner, 2019) ve sanat
(Huisman, 1992) tanimini igerdigi; ilgili sanat tamminin ise, gorsellik ve
estetik haz duyumundan fazlasimi ifade ettigi diisiinilmektedir.

Uluslarin varolus kanit1 olarak degerlendirilebilecek kiiltiirel kimlik
kavraminin olusumunda, belki de en biiyiik paya sahip olan sanatin, alt
dallarindan birisinin de, sanat lretim siirecine benzer bir siireci i¢inde
barindiran ve “...“glizel sanatlar” kavraminin i¢erisinde bir alan olarak degil,
heniiz tarihi yazilmamig bir sanat olarak kabul edilebilecegi... ,, (Sipahi, vd.
2017) yorumuyla halihazirda konumlandirilan gastronomi sanati oldugunu
soylemek i¢in; ayni1 ¢alismada gecen, “Gastronomi, sanatin gercekligini mi
taklit etmektedir?" sorusunu cevaplamak gerekebilir. Diger yandan, siklikla
kullanilan yemegin sanatsalligi (Myhrvold, 2011; Seyitoglu ve Caliskan,
2018) kavramui yerine, sanatin gastronomikligi kavraminin tartisilmasi;
gastronomi ve sanat iliskisini aciklayabilir. Oyle ki, standart receteler ve
tariflerle; yaraticiliktan uzak gastronomik iiretimi takip eden tabak ve sunum
asamalar1 lizerinden sanatsallik arayisi, gastronominin sanatla olan iligkisini
stislenmig tabak kavramindan 6teye gotiiremeyecek ve bu durum; kiiltiirel
kimlik 6gelerinden birisi olan gastronomi kavramini (Jones ve Jenkins, 2002;
Mol ve Varlik, 2019:66) yanlis yorumlayarak kiiltiirel kimligi yanlis dizayn

etmek anlamina gelecektir.

Gastronomi bir sanat disiplini midir tartigmasi bir yana, gorselligin
teorik gastronomi Ogretimine katkisi oldukca fazladir. Uluslarin mutfak
kiilttirlerini gorsel sanat eserleri iizerinden okumak ya da gastronomi dgeleri
iizerinden gorsel sanat tarihini okumak (Akdeniz, 2017) gibi ¢aligmalarin
yaninda; uygulamali sosyal/fen bilimlerinden biri ya da sanat disiplini olarak
kabul edilebilecek olan gastronominin uygulama asamalarinda gorsellik, gida
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maddelerinin taninmasindan; gidalarm hijyen durumlarinin anlagilmasini
saglayan renk degisimleri ve lekelere; pisirme siirecinde meydana gelen
fiziksel-kimyasal reaksiyonlarin yorumlanmasina ve gastronomik tiriinlerin
sunumu ile tiiketiminde sanatsal bakis agisinin gelistirilmesine kadar her
asamada On planda tutulan bir 6grenim/6gretim aracidir. .“Goniillii ve tutkulu
bir gastronom olmak i¢in yiyecek-igecek isletmelerinde calismaya gerek
yoktur ,, (Yiksel, 2019) goriisiine gore, gastronomik bilgilerin teorik
kaynaklar tizerinden edinilmesi tercihi durumunda, mutfak tekniklerinin, gida
maddelerinin, mutfak arag-gereglerinin ve son {iriin olan gastronomik
tabaklarin fotograf ya da illiistrasyon ornekleriyle gorsellestirilmesi, 6grenimi
ve ayni sekilde &gretimi kolaylastirabilir. Ornegin; alabah@m neye
benzedigini bilmeden, tiitsiilenmeye uygun baligin yaglh baliklar oldugunu
(Bucak ve Taspmar, 2014) ve alabaligin da yag oram yiiksek bir balik
oldugunu bilen bir kisi, hangi hedefi avlayacagini bilmeden ne kadar basarili
bir ava ve elde ettigi av ile ne kadar lezzetli bir gastronomik tiriine ulasabilir?

2. Gastro — Sanat Uzerine

Dogada goriilen ya da goriilmeyen nesneleri ve/veya kavramlari;
teknik bilgi, yaraticilik ve kisisel estetik anlayisla; salt sanat yapma amaci
giidiip glitmemenin 6nemli olmadigl yorumlama asamalari, sanat {iretim
siirecini olusturur. Sanat iiretim siirecini yasayan ve ¢oklu zeka kuraminda
gorsel 0grenme ve alg1 konusunda iist diizey kabul edilen ressamlar, mimarlar,
tasarimcilar ve heykeltraslarin yanina gastronomlarin da eklenebilmesi icin,
bahsi gecen siireci isletecek bir gastronom tarafindan elde edilecek gastro-
sanat Uriiniiniin; gorsellikten daha ¢ok tat duyumu nedeniyle tiiketicisinde
duygu ve disiince yogunlugu yasatmasi, igeriginde kullanilacak standart
malzemelerde yapilacak degisikliklerle ya da iiretiminde kullanilacak cesitli
tekniklerle fark yaratmasi (Simsek, 2018) ve onceki {iiretimlerin kopya

siireclerini barmdirmamas1 gerekmektedir. Kisacasi, gorsel 6zgiinliik? ve

2Gardner (2011)‘m ¢oklu zekd kurami {izerine olan bir calismasinda, bilim
insanlarinin, doganin isleyisine dair dnceki gorsellerin yardimiyla atomlarin yapisal
ozellikleri hakkinda yeni ¢izimler yapmasmin daha kolay oldugu; ayn1 sekilde bir
ressamin, boya ve firgalarmi kullanarak resim yapmaya baslamadan o&nce
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cesitli estetik anlayiglara uygunluk; gastronomik {iriiniin bir sanat eseri olmasi
icin yeterli degildir. Ancak yine de, sanatin degerini belirleyen faktorlerden
birisi olan sanat izleyicisi gibi yemeklerin degerini belirleyen gurmeler ya da
sanat akimlarina onciiliik eden sanatgilar gibi yenilik pesinde kosan sefler i¢in
durum farkl olabilir.

3. Gastronomik Yayinlarda Gorsellik

Gastronomik tabak {iretim siireci Oncelikle gida maddesine sahip
olmakla baglar. Belirlenen gida maddelerine; iiretim, satin alma, dogadan
toplama ya da avlama yontemleri ile sahip olunabilir. Bu durumda ilk asamada
gidalarin tamnmasi; ihtiyaca yonelik gida secme ya da secilebilecek gidalar
arasinda duruma en uygununu bulma konulari i¢in temel faktordiir. Ardindan
pisirmeye hazirlik asamasinda temizleme, par¢alama ve dograma
tekniklerinin belirlenmesi ve uygulanmasi gergeklesir. Daha sonra, pigirme
yOnteminin ve araglarmin belirlenmesi ile pisirme islemi gergeklesir. Son
olarak sunum asamasina gegilir (Conran vd. 1988).

Tiitsiilenmis alabalik 6rnegi; baligin secimi i¢in baligin bi¢im, boyut,
renk Ozellikleri, baligin nasil temizlenecegini ve parcalanacagini anlatan
asamalar, tuzlama, baligin pisirme teknigi ve aleti i¢in tahta fic1 kullanarak
hazirlanan tiitsilleme firin1 ve sanatsal sunum asamasi hakkinda; gorsel
yardimi alinmadan yapilacak ¢ok detayli ve uzun agiklamalar yetersiz kalarak
hataya yol agabilir. Bu durumun en 6nemli nedeni, anlatimin anlasilirliginin
ve gastronomik bilgi diizeyinde denkligin; Ogretici ve O6grenen arasinda
saglanmas1 konusunun zorlugudur. Ciinkii sadece ana hatlariyla bahsedilen
alabalik tiitsiileme siirecini degerlendirmek, balig1 avlayan insanin; dogadaki
¢Ozlim arayisindan, baligi islemek icin gereken mutfak tekniklerini 6§renme
arzusuna; sodyum kloriir iyonik bilesigini, baligin patojenitesi tizerindeki

biyolojik ya da pisirme asamasindaki kimyasal etkilerini bilerek kullanma

resmedilecek nesneyi gormesinin ve resmi yaparken zihninde canlandirmasinin
gerceklige daha yakin resimler ortaya ¢ikarmasima yardimer oldugu, kisacas: dogadaki
her seyin gerceklik algisi ile nesnelestirilebilecegi anlatilirken; bilim adami ya da
ressamin zihninde ugradig1 degisim sonucu ortaya ¢ikacak yeni gorselin, her seferinde
0zglin olacagmdan bahsedilmektedir.
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bilincine ve saglikli tiretimi gergeklestirdikten emin olduktan sonra estetik haz
alma kaygisina kadar, ¢cok sayida dogal, sosyal bilim ve sanat disiplinini
kapsayan deneyimlerini, gastronomi ve mutfak sanatlari &gretileriyle bir
biitiin olarak incelemeyi gerektirir (Barbara, 2007). Bu karmasiklik igerisinde,
ornegin hangi baligin avlanacagi bilgisi, balig1 dille betimlemek yerine
gorsellestirilerek 6gretildiginde, hem teknik hem de dil bilgisi yeterliliklerini
denklestirme  kaygisi, gercekligin  gorsel  Ozellikleri  yansitilarak
azaltilabilmektedir.

Ansiklopedik bilgiler iceren gastronomi kitaplarinda besin
maddelerinin tanitimi ve islenme siirecleri detayli betimlemelerin yaninda
fotograf ve illiistrasyonlar yardimiyla yapilmaktadir. Ornek olarak
titsiilenmis  bir  alabaligin; secilmesinden, temizlenmesine; nasil
tiitslilenecegine ve son olarak sanatsal sunumuna, iki fotograf ve iki
illiistrasyon yardimiyla bakilabilir.

Sadece gorseller ve kisa talimatlar ile alabalik tiitsiilemek: Sirasiyla, balik

se¢imi, temizleme, tuzlama, tiitsiileme, sunum.

Fotograf 1. Corless, C. (1988). Alabalik (Tiitsiilenmeye uygun, yagl balik.)
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Fotograf 2. Corless, C. (1988).Balik temizleme islemi (Son karedeki dograma iglemi
bu uygulamada gereksizdir, solungaglar ve elle temas eden noktalar tuzlanir.)
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Cizim 1. Bulut, SH. (2019). Ev yapimu tiitsilleme firin1 (Tahta fi¢1 yaridan kesilir, ve
tuglalarin iizerine oturtulur. Bir sopa yardimi ile baliklar asilir. Atesle temas
etmeyecek ama dumandan etkilenecek yiikseklik ayarlanir. Islak havlu yardimiyla
firm kapag yapilir.)

Cizim 2. Warhol, A. (1959). Tabak (Tiitsiilenmis balik biitiin halde ana yemek olarak
(https:/fivycitysmokehouse.com/smoked/products/smoked-trout-fillets/) ya da kiigiik
parcalarla salata igerisinde (http://egedenbutiklezzetler.com/recipe-items/alabalik-
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fume-salatasi/)sunulabilir.) (Erigim:https://mww.vogue.com/article/andy-warhol-
recipes-food-cookbook-wild-raspberries?verso=true/ )

4. Sonug

Gastronominin sanatla olan baglari; benzer tiretim siirecleri ve tiretim
stirecinde kullanilabilecek malzemelerin sahip oldugu ¢esitliliktir. Ancak bu
baglar, binlerce gida maddesinin, sanat liretim siireci dahilinde islendigini ve
sanat eserine doniigtiigiinii iddia edebilmek i¢in, var olan gastronomi
tekniklerinin Otesinde arayislara girisme ve/veya yeni lezzet olusturma
cabalarmma doniismedigi miiddetce; gorsel hazza hizmet etmekle sinirli kalir.
Bu sinirlilikta ise gastronomi ve sanat iligkisi, kesin ¢izgilerle sinirlandirilmasi
mimkiin olmayan bir estetik anlayis icerisinde; sunum teknikleri, yiyecek-
icecek stilistligi ya da tabak diizenlemeleri gibi konu basliklar1 altinda
hapsolur.

Elbette her gastronomik tabak bir sanat eseri degildir ancak,
milyonlarca kez tekrar edilmis birinci sinif bir yemegin; gastronomik iiretim
stirecine tabi tutularak yaratilmus ilk hali kesinlikle bir sanat eseridir. Dogadan
avlanan baligy, tahta fi¢1 kullanarak tiitsiilemek; bu islem icin gereken balig
belirlemek, baligin hijyen ve sanitasyon islemleri i¢in tuz maddesini ne
sekilde kullanacagini kavramak, pisirme teknikleri ve aletleri gelistirmek ve
yiizyillar boyunca evrensel boyutta tiiketilen bir gastronomi iiriiniinii, sanat
iiretme amaci giitmeden, kesfetmek; sadece yemek iiretip tabak siislemekten
Oteye, sanat iiretmektir. Yok olmaya meydan okuyan yaraticilik kabiliyeti de
sanat ile gastronomi arasindaki bir diger bagdir.

Gastronominin teorik bilgilerini 6gretmek/6grenmek igin gorsel
sanatlara ve fotograflama islemlerine bagvurulur. Detayli ve uzun
betimlemeler, tarifler, receteler; basit birkag ¢izgiyle yapilmis bir illiistrasyon
ya da fotograflama islemi yontemiyle, tiitsiilenmis balik Ornegiyle
gosterilmeye calisildigr gibi, cok daha kolay anlasilabilir ve akilda kalici
olarak icra edilebilir. Bir sanat¢inin onlarca yillik deneyimi sonucu
gorsellestirdigi  eseri, deneyimlerinden anlatmak istedigi kadarimi,

izleyicisinin gorsel hafizasina sunma bigimidir. Bir alabalig1 sanatsal tavirdan
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uzak sekilde fotograflamanin gorsel hafizaya sunmak istedigi deneyimlerden
birisi ise; tiitsiilenmesi durumunda bagaril sonu¢ elde edilecek yagh
baliklardan birisi olan alabalik iste bu gorseldekine benzer, mesajinm igeren
ve alabaligi betimlemek ya da alabalik hakkinda yazmak ugraslarindan daha
kesin sonuglar elde edilmesini saglayacak gerceklik anlayiginin yansimasidir.

Gastronomi ogreticiligi; lezzeti ve sagligi ararken i¢ ice gegmis tlim
sosyal ve dogal bilimlerden faydalanmay1 gerektirdigi kadar, bu disiplinler
hakkinda bilgisi olmayan ancak gastronomik kesif hakki bir zorunluluk
sayilmasi gereken insanlarin, ortak dili olan sanati da, 6gretim/6grenim yolu
olarak kullanmay1 gerektirir.

Gastronomi;  birgok bilim daliyla ve sanatsal disiplinle
tanimlanmaktan Gteye, bir¢ok bilim dali ve sanat disiplinini kapsayict bir
konumlandirmaya tabi tutularak incelenmelidir.
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