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OZET

SANAT OLARAK GASTRONOMI VE GORSEL SANATLARLA ILiSKIiSI

ARSLAN, isa
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Damgmant: Yrd. Dog. Dr. Ayhan OZER
Agustos 2015, 114 sayfa

Niceliksel olarak dnemini kaybedip niteliksel bir 6nem kazanan gunimuz
gastronomisinin sanatsal yoniinin kabul edilirligi; Tirk mutfagi ve diinya
mutfaginda 6nemi giin gectikge daha da artmaktadir. Bilim, teknoloji ve ekonomik
olarak ilerleyen insanlar, artik sadece karmlarin1 doyurmaktan 6te géz zevkine hitap
eden, estetik bir amag tasiyan, mideden ¢ok ruhu doyuran ve sanatsal bir goriiniime
sahip yiyecek-icecekleri tercih etmektedirler. Gelisen gastronomi kiiltiiriinde sanat
dallarindan olan gorsel sanatlardan yararlanilarak lezzetli olmasinin disinda yemege
sanatsal bir gériiniimde kazandirilabilmektedir. Bu baglamda bu c¢alismada belge ve
dokiimanlar taranarak orneklerle arastirma metodu kullanilmistir. Bu c¢alismanin
amaci gastronominin sanatsal 6zelligi, sanatin tanim ve 6zelliklerinden yola ¢ikilarak
gastronominin sanatsal yoni, sanatta kendini ifade ettigi yonleri, iliskili oldugu sanat
dallar1 ve gorsel sanatlarla aralarinda ne gibi iliskiler oldugunu ve bu iligkiyi gosteren
Tiirk ve dinya mutfaginda yapilmis somut Orneklerin neler oldugunu bulmaya
yoneliktir. Ug bodliimden olusan bu ¢alisma birinci boliimde gastronominin tanim,
ozellikleri ve tarihine yer verilmis. Ikinci boliimde sanatin tanim, tiirleri, 6zellikleri
ve sanat olarak gastronomi ele alinmistir. Son olarak ti¢lincii bolumde ise drneklerle
gastronomi ve gorsel sanatlarla iligkisi baslig1 adi altinda gorsel sanatlardan olan
resim, heykel ve mimari sanatlari ile gastronomi arasinda iligkilendirme yapildiktan
sonra konu ile ilgili Tiirk ve diinya mutfagindan 6rnekler verilmistir. Tezin sonunda
ise sonug kismi ve sonug¢ kisminin igerisinde onerilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Sanat, Gorsel sanatlar



ABSTRACT

GASTRONOMY AS ART AND ITS CONNECTION WITH THE VISUAL
ARTS

ASLAN, Isa
Master’s Thesis, Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Assistant ProfessorAyhan OZER
August 2015, 114 pages

Admissibility of the artistic aspects of contemporary gastronomy, which lost
importance quantitatively and gained qualitatively; is increasing importance day by
day in both Turkish cuisine and world dishes. The people progressing economically,
technologically and in science do not prefer only feeding themselves but also having
dishes that has an artistic purpose and satisfies the very spirit of the stomach.They
prefer food and drink that has an artistic view.In the growing gastronomic culture,
making use of visual arts, apart from the taste, the food can be acquired to have an
artistic look.In this context, in this study,the research method is used with examples
including scanned documents. The purpose of this study is to find out the artistic
aspect of gastronomy, how they express themselves in art, in which branches of art it
has relation with and what type of relation it has with the visual arts. While doing
this, the work is inspired from the description of art and artistic aspect of
gastronomy. It also has the concrete samples of these relations from the Turkish and
the world cuisine. In this study consists of three parts, the first part is on the
definition, features and the history of gastronomy. The second part is on the
definition of art itself, types and properties of art and gastronomy as art. And the
third part, the relation of gastronomy with art, sculpture and architecture, under the
title of relation between gastronomy and visual arts is associated and the samples
from Turkish and international cuisine are given. At the end of the thesis, there
comes the conclusion part including some necessary suggestions.

Key Words: Gastronomy, Art, Visual Arts



ONSOZz

Bu c¢alismanin merkezinde gastronominin sanatsal yonii bulunmaktadir.
Gastronomi; zaman, mekan, arag-gere¢, toplum ve cografya gibi belirli konular
lizerinde ele alinarak islenen ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir. Bu nedenle bu
calismada gastronomiyi sanat olarak ele alarak ve belli sinirlamalar da yaparak
incelemeye ¢alistik.

Glnumuzde, yogun bigimde sanat olarak algilanan gastronominin,
tanimlarindan, tarihsel sireg icerisindeki degisiminden ve gliniimiiz gastronomisinin
sanatsal yonini gosteren orneklerden yola ¢ikarak gastronominin sanatsal yonini
belirgin bicimde ifade etmek istedik. Ayrica sanatin tanim ve o&zelliklerinden,
gunimuizde gorsel sanatlardaki malzeme yelpazesinin genis olusundan; gastronomi
ile gorsel sanatlar arasindaki ortak yonleri de bulmaya ¢aligtik.

“Sanat Olarak Gastronomi ve Gorsel Sanatlarla Iliskisi” bashkl tez
¢alismamin hazirlanmasinda bana yardim ve Onerilerini esirgemeyen ve her zaman
akademik bilgi ve goriigleriyle bana yardimci olan tez danismanim Saym Yrd. Dog.
Dr. Ayhan OZER hocama tesekkiirlerimi sunmay1 bir borg bilirim. Yiksek lisans
O6grenimimde yanimda olan ve her zaman degerli goriislerine bagvurdugum bdliim
hocalarimiz Yrd. Dog. Dr. Oya OZKANLI ve Yrd. Dog. Dr. Ali OZKAN hocalarima
stikranlarimi arz ederim.

Biitiin hayatim boyunca bilgisi ve deneyimiyle bana yol gosteren ve egitim
hayatim boyunca bu giinlere gelmemde katkisi olan degerli dedem Sevdin ARSLAN,
hayatim boyunca bana manevi desteklerini esirgemeyen anneme ve bana yardimci
olan tim arkadaslarima tesekkiir ederim.

Isa ARSLAN

AGUSTOS 2015
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BIRINCI BOLUM
GIRIS

1.1. Giris

Yeme-igcme eylemi tiim canlilarin yasamlarini devam ettirebilmeleri i¢in bir
gerekliliktir; ama yeme-icme her canli igin farklilik gosterir. Ayrica tarihsel
sUrekliligi igerisinde de insanlarin beslenmesi zamana, toplumlara, kiiltiirlere, cografi
etkenlere; teknolojik, bilimsel ve eckonomik gelismelere gore degisiklik
gostermektedir. Bu nedenle gastronomi birgok toplumda hem zenginlik, huzur ve
statll sahibi olmanin bir isareti hem de insanlarin uygarlasmak icin gosterdikleri

gayretlerin bir delili olmustur.

Avci/toplayicr kiiciik topluluklar halinde yasayan ilk insanlar, magaralarda
yasiyor ve Yiyeceklerini; cok ilkel yontemler ve araglarla ¢ig bir sekilde
tiketiyorlardi. Henliz yemek yapmayi bilmeyen bu insanlar, biyolojik bir ihtiyag
olarak gordiikleri yiyecek ve igecekleri sadece yasamin devamliliginin bir
zorunlulugu olarak goriiyorlardi. Bu donemin ardindan; atesin bulunmasi, yerlesik
hayata gecilmesi, tarimin yapilmasi, bilim ve teknolojinin gelismesi, ekonomik
refahin yiikselmesi, toplumlar arasi kiiltiirel aligverisin artmasi, iletisim ve sanatin
ilerlemesi vb. gelismeler sonucundan insanlik baska bir konuma gelmistir. Bu
gelismelerin sonucunda insanhigin devamhigi icin bir gereklilik olan yiyecek ve
icecekler, bir ihtiyactan daha ileri bir seviyeye gelerek insana haz veren ve bitln
duyulara hitap edebilecek sanatsal bir konuma gelmistir. Boylece yiyecek ve
iceceklerin 6nemi:“miktar” olmaktan ¢ikmis, daha ¢ok 6zelliklerinde yogunlagmustir.
Gok gegcmeden gastronomi endiistriyel bir yapiya doniiserek modern restoranlarda

miisterilere sunulan bir sanatsal forma dontismiistiir, diyebiliriz.

Gunumuzde, gastronomide koklu ve hizli degisiklikler yasanmaya devam
etmektedir. Toplumda bulunan neredeyse her sinifin ekonomik bir giice sahip olmasi,
teknoloji, ulagim, iletisimin gelismesi ve piyasanin herkesin ihtiyaclaria cevap veren
tirlinlerin olmast gastronomi alaninda biiyiik doniisiimlere sebep olmustur. BOylece
yiyecek-iceceklerden, pisirim tekniklerine, kullanilan ara¢ gereclerden sunum
sekillerine, tiiketim esnasindaki arag gereclere kadar pek c¢ok sey degismistir.

Milletlerin ve hatta her insanin kendine 6zgii damak tadi olusmustur. Oyle k



bazi kisilerin kendilerine gére damak tatlarini olusturmalari; kisisel mutfaklar bile
meydana getirmistir. Boylece gastronomi, bir yandan da uluslarin pazarlama ve

tanitim araci olmustur.

Insanin giinde {ic defa yemek yedigini ve yemek yeme ya da hazirlama
eylemlerinin ¢ok zaman aldigimi diisiindiigiimiizde gastronominin insan yasaminda
ne kadar 6nemli bir yer kapladigi ortaya ¢ikarmaktadir. Oysa insan yasami igin bu
kadar onemli olan gastronominin bilim, kiiltiir ve sanat alanlarinda ele alinip
incelenmesi, gorece yenidir. Ozellikle iilkemizde, yakin zamana degin gastronomi
ihmal edilmis ve arastirma i¢in konuya nasil yaklasilacagi konusunda belirgin bir
ortak gorlis saglanamamistir. Ekonomiciler iiretilen ve satilan bir mal olarak
gorurken, siyasetciler yiyeceklerin vergilendirilmesi idare ve dagitimiyla
ilgilenmisler, saglik¢ilar da beslenme acisindan ele almiglardir. Yemek ile ilgili olan
gastronomi; fizik, tarih, kimya, psikoloji, gida, sanat ve estetik degerlerle baglanti
kurarak yemegin iiretimi, hazirlanmasi, sunumu ve yemekten alinan damak zevkine

kadar biitiin evrelerde belli diizende bir inceleme alanidir.

Yiyecek-iceceklerin pisirilmesi, hazirlanmasi, sunumu bir sanatsal 6zellikler
gostermektedir. Gastronomi sanattir demek yerinde olabilir; c¢inki yeme-igme
insanin en temel ihtiyacidir fakat gastronomi yeme-igmede gizellik ve estetikte
aramaktadir. Insan biitiin canlilardan farkli olarak en cok gereksinim duydugu temel
ihtiyacin1 bir sanata doniistiirmiistiir. Insan ihtiyaglarinin en temelinde bulunan
yeme-igme gastronomik bir yaklasimla insan gereksinimlerinin en zirvesine
cikmaktadir. Insanlar goérme, koklama ve isitme organlari olmadan yiyemezler.
[nsanin biitin duyularma hitap eden gastronomi estetik degerlerin biitiiniinii
biinyesinde barindirir. Gastronomi yiyecek-igeceklerin isitsel, gorsel, tatsal ve
giizelliklerinin bulma sanatidir. Bu yiizden hazirlanan her tabagin ve bardagin
giizelligi ve estetigi bir sanat c¢ercevesidir. Bu cercevede golge, 1s1k ve renk dogal
kompozisyonlarmi bulundurur (ilhan, 2015).

19. yiizyilinda Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat” olarak tanimladig1 gastronomi 1835 yilinda Fransiz mutfak sozliigline de “iyi
yemek yeme sanat1” olarak ge¢mistir (Goker, 2011:28).

Bu cercevede olusan calisma U¢ bolimden olusmaktadir; birinci boliimde
gastronomi kavrami ele alinmistir. Gastronomi konusuna iligkin farkli tanimlar ve

yaklasimlar ile gastronominin &zellikleri, gastronominin Gretim ve tuketim



boyutlarina gore tanimlari, gastronominin diger bilimlerle iliskisi ve gastronominin
alt gorinimleri olan gastronomiyle ilgili kavramlara tanimlar verilip Yyeterli
aciklamalar yapilmaya ¢alisilmistir. Ayrica gastronomi konusunda diinyada belli bir
gastronomik kilture ve 6zelliklere sahip diinyanin 6nde gelen mutfak kiltdrleri de
ele alinmigtir. Bu mutfaklarin yaninda, Tlrk mutfak kilttrl de gerekli detayda ele
alinarak gastronomi agisindan incelenmistir.

Ikinci boliimde sanatin tanimi ve dzellikleri iizerinde durulmus ve ayrica bir
isin ve eserin sanat eseri olabilmesi i¢in tagimasi gereken ozellikler, sanatin dogusu
ve kaynagi, sanatin konusu, sanatin amaci, islevi ve 0nemi, sanatin tiirlerine gore
cesitli agilardan siniflandirilmasi ve son olarak sanat olarak gastronomi ele alinmistir.
Gastronomiyi sanatsal acidan ele alinirken sanatla iligkilendirilip ve gastronominin
sanat oldugunu ifade eden kaynaklarla desteklenmeye caligilmistir. Ayrica son olarak
gastronominin sanatsal yoniinii daha ¢ok ifade eden yemek siisleme sanati ele alinmis
ve yapilan yemek sunumlarinda gorsel kompozisyon i¢in temel tasarim elemanlari ve
ilkelerine deginilmistir.

Ugiincii béliimde ise gastronominin gorsel sanatlarla iliskisi adi altindan
gorsel sanatlardan olan resim, heykel ve mimari sanatlarinin tanim ve ozellikleri
verildikten sonra gastronomi ile aralarinda iliskilendirme yapilip daha sonra diinyada
ve Ulkemizde bu gorsel sanat alanlari ve gastronomiyle alakali yapilmig 6rnekler
verilmistir.

Gastronomi hem uluslararas1 anlamda hem de Tiirk gastronomisinin diinya
mutfaklar1 igerisinde hak ettigi konuma gelmesi ve Tiirk mutfaginin gelisimi igin
gastronominin sanatsal yoniint anlamaya ve anlatmaya yonelik bir arastirma olarak

planlanmustir.

1.2. Problem

Diinyada uzun zamandir sanat olarak kabul edilen Gastronominin, {ilkemizde
yeni yeni bu baglamda degerlendirilmesine karsin yeterince arastirma ve yayin
yapilmamis olmasi bu arastirmanin kendine problem edindigi en 6nemli noktadir.
Ayrica gastronominin hangi yonleri ile sanat oldugu ve gorsel Sanatlar ile baglarinin
neler oldugu da yine bu tezin alt problemleri olarak disiiniilmektedir. Meliha

Kekilli’nin (2008:14) “Yemeklerin en 6nemli 6zelligi tatlaridir. Goriiniis lizerinde



fazla durulmaz” ifadesini bir problem olarak algilanip, Tirk mutfagimin sanatsal

yoniiniin bulunmasi bu tezin diger bir problem olarak belirlenmistir.

1.3. Amaglar
Gastronominin sanat olarak kendini ifade ettigi yonlerinin bulunmasi bu

tezin ana amacidir. Ayrica su alt amacglara da ulasilmaya ¢alisilmasi

planlanmistir:

1. Uluslararas1 boyutta gastronomi sanat iliskisini bulgulamak,
2. Yerel boyutta gastronomi sanat iliskisini érneklemek,
3. Gorsel sanatlarda iiriine doniisen sanat eserleri ve her iki alanin

iliskisini bulgulamak,

4. Somut drneklerle gastronomi ve sanat alanlarinin iliskilendirilmesidir.

1.4. Onemi
Bu tez; tarihsel, yaygin ayrica koklii bir gastronomi ve mutfak kiiltiiriine

sahip olan Ulkemizde de, diinyada oldugu gibi sanat alan1 olarak kabul edilen bu
alanin ihtiya¢ duydugu arastirmalarindan biri olabilecegi i¢in 6nemli goriillmektedir.
Ayrica bu alanin evrensel ve yerel boyutta ele alinip degerlendirilmesi, kaynak ve
Uriinlerin taranmasi1 ile Oncii bir ¢alisma olacagt icin de Onemli oldugu

diistiniilmektedir.

1.5. Stmirhliklar
Bu ¢alismada birinci boliimde diinya mutfagina deginirken sadece diinyada

belli bir Gne ve kiiltiirel birikime sahip, diinyada belli bir gastronomik tarzi olan ve

tarithte gastronomi alaninda 6nemli rol oynayan diinya mutfaklarina deginilmistir.

Calismamizin igilincii bolimiinde gbze ve gdrmeye hitap eden gorsel
(plastik) sanatlar icerisinden sadece resim, mimari ve heykel sanatlar1 ele alinip

gastronomiyle aralarinda baglanti kurulup 6rneklendirilmeye ¢alisiimstir.



1.6. Yontem
Arastirmada basvurulacak metotlar konuyla ilgili belge ve dokiimanlari

tarama ve Orneklerle arastirma metodudur. Arastirmanin teorik kisimlar1 belgelerde
var olan bilgilerin teknigine uygun olarak toplanmasi ve metodik olarak
duzenlenmesi ile gergeklestirilmistir. Ayrica gorsel sanatlar ve gastronominin

iliskilendigi uluslararasi ve yerel 6rneklerle arastirma yapilmustir.
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1.1.Gastronominin Tanim ve Ozellikleri
Ulkemizde daha yeni kullamlmaya baslanilan ve yabanci kokenli olan

gastronomi kavrami hakkinda pek c¢ok tanimlama yapilmistir. Bu kavrami
anlayabilmek i¢in ¢esitli tanimlamalara yer vermek daha yararli olacaktir.

Beril Dilsiz gastronomiyi s0yle tanimlamistir;

“Gastronomi; Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin birlegimi
olarak ifade edilen, yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak da nitelendirilen, yemegin
g6z ve damak zevkine hitap edecek sekilde hijyen ve sanitasyon kavramlarina ozen
gastererek, belli bir sistematik diizen i¢inde hazirlanmasi ve sunulmasi olarak
tamimlanmaktadir. Gastronomi fen bilimleri ve sosyal bilimlerden yararlanan bir bilim

dali olup “yeme i¢me bilimi” olarak ifade edilmektedir ”’(2010:3).
Gastronominin  sozcuk kokeni ile yapilan tanimlamalarin  disindan

kavramsal olarak yapilan tanimlara baktigimizda, gastronomi ile ilgili yapilan

tanimlarin birbirinden farkli olduklarini goriiriiz Gillespie ve Cousins’e gore;

“Gastronomiyi tammlamanin kolay olmadigi; tanimimi yapmaya ¢alisan yazarlarin
sayisina bakildiginda goriiliir. Gastronomi yiyecek ve icecek zevki ile ilgilidir. Bu
durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek ve icmekten hoslanir. Basl
basina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri
gibi bir¢ok temele dayalidir” (Akt: Hatipoglu, 2010:4).

Tirk dil kurumunun sézliigiinde ise gastronomi sdyle tanimlanmaktadir;
“Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi”
"Frenkler yemek pisirme sanatina, giizel, leziz ve ustalikli yemeklerle ugrasmaya

gastronomi diyorlar”.



Ferhan Nizamlioglu’na gore gastronomi: “Yiyeceklerin tarladan, sofraya
gelene kadar gegirdikleri biitiin agamalari; dogru yiyecegi segme, hazirlama, sunma

ve bundan keyif almasini saglama sanatidir ” (2012).

Aysun Hatipoglu ise gastronomiyi séyle tanimlamaktadir.

“Gastronomi, kendi i¢inde bulundurdugu biitiin sanatsal ve bilimsel unsurlar ile
yiyecek iceceklerin tarihsel gelisim stirecinden baslayarak tiim ozelliklerini detayli
bicimde anlasilmasini,  gelistirilmesini  ve uygulayarak giiniimiiz ~ kosullarina

uyarlanmasi ¢alismalarini ele alan bir bilim olarak da tamimlanabilir” (2010:4).

Yapilan kisa tanimlara gore ortak tanim ise gastronomi kisaca yeme-igcme
bilimi ya da yeme-igme sanati olarak gegmektedir (Dilsiz, 2010:3).

Gastronomi ¢ok yonlii bir 6zellige sahip oldugundan gastronomi hakkinda
pek cok tanim yapilmaktadir. Fakat sadece konu i¢in uygun olan tamimlara yer
verilmigtir.

Biitin bu tanimlamalardan yola ¢ikilarak gastronomiyi sdyle de
tanimlayabiliriz. Gastronomi, insan sagligina uygun yiyecekleri tedarik edip
hazirlayan, yiyecek ve icecek meraklilarina rehberlik eden, sosyal ve fen
bilimlerinden yararlanan, sanat ve kultlri de icine alan, yiyeceklerin tarihsel
ozelliklerini inceleyen bir sistemdir diyebiliriz. Ayrica sdyle bir tanimlamada
yapabiliriz; gastronomi cografi, kiiltiirel, dinsel, bilimsel, teknolojik, kiiltiirel ve
sanatsal etkenlere gore yiyecek-iceceklerin degisimlerini inceleyen; insanin duyu
organlarina hitap edecek sekilde yiyeceklerin sunulmasini ve yapilan yiyeceklerde en
1yi sekilde zevk alinmasini amag edinen, yemek sistemi ya da yemek sanatidir.

Gastronomi hakkinda bu tamimlamalar verildikten sonra asagida
gastronominin ¢esitleri ve 6zelliklerine deginilecektir.

Harrison, gastronomiyi “teorik gastronomi”, “teknik gastronomi”,
“uygulamali gastronomi” ve “besin gastronomisi” olarak dort grupta ele almaktadir.
Teorik gastronomi, yapilan yemeklerin regeteleriyle ilgilenirken; teknik gastronomi
hazirlanan bu regetelerin nasil yemek haline getirilecegini; besin gastronomisi de
yapilan yemeklerin besinsel degerleriyle ilgilenmektedir. Gastronomi c¢esitleri
icerisinde en kapsamli olan1 uygulamali gastronomidir. Uygulamali gastronomi,
mutfak sanati alaninda biitiin diinyada tiirlii yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi,

yapilmas1 ve servisiyle ilgilenmektedir. Ayrica estetik, bolgesel ve ulusal nitelikler



ile tim kiiltlirlerin yemeklerin pismemis halinden baslanarak cesitli teknikler ve
standartlarla ele almaktadir. Gastronominin bu ¢esitlerinin disinda son yillarda genis
bir arastirma alaninda yer alan ve teknolojik gelismelerle ortaya ¢ikan molekiiler
gastronomi bir diger gastronomi ¢esididir (Akt: Akgol, 2010:23). “Molekdler
gastronomi... bu yeni bir bilim dal1 olup kimya ve fizik bilimini kullanarak yemegi
farkli sekilde hazirlama akimidir” (Kilig, 2014).

Gastronomi biliminin gayesi en giizel beslenme sekli ile insan sagligini
koruyup ve insanin zevk almasini saglamaktir. Gastronominin islevsel yonii ise belli
baslt kurallara bagl kalarak yiyecek ve igecek olarak elde edilebilecek her seyi
arayan, tedarik eden ve hazirlayan herkese danismanlik saglamaktir (Dilsiz, 2010:3).

Gastronomi yalniz yiyecek ve igecekle ilgili degil, yiyecek ve igecegin nasil,
ne zaman, nereden, neden yenildigine ve i¢ildigine odaklanan bir bilimdir.
Gastronomi ulusal ve bélgesel mutfak kalturunt de igine alan iyi yemek yeme bilim
ve sanatidir. Gastronomi bir bolgede ya da iilkede tiiketilen yiyecek ve igecekle ilgili
faktorlerin degigkenligini ortaya ¢ikarir. Gastronomi, c¢alismasi yapilan yiyecek ve
icecek gibi besinlerden nasil daha ¢ok zevk alinacagi ve bu zevkin sinirinin asilmasi
gibi caligsmalari i¢ine almaktadir (Hatipoglu, 2010:6).

Gastronomi {retici ve tiiketici yoniinden bir siiflandirma yapildiginda

gastronomiyle ilgili su tanimlamalar vardir. (Kemer, 2011:6)

1.1.1. Gastronominin Uretim ve Tiiketim Boyutu
Gastronomi Uretim boyutu:

o Yemekleri giizel hazirlama, pisirme, sunma, glzel masa

hazirlama sanat1 ve bilimidir.
e lyi yemeyle alakali galismalar ve bilgi birikimidir.

o Yemekleri pisirme ve as¢ilik ile alakali ilke ve uygulamalardir.

Gastronomi tuketim boyutu:

Lezzetli yiyecek ve igecekten haz duymaktir.

Iyi yemek yeme konusunda oldugundan fazla gosterilen asktir.

Liiks ve iyi yiyeceklere diiskiinliik ve bagimliliktir.



Gastronomi Uretim ve tuketim boyutu:

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi ve bu yiyeceklerin yenilmesinin sanati
ve bilimidir.

e Bazi bolge ve iilkelerle alakali, mutfak gelenek ve goreneklerini de ele alan,
1yi yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

e Damak tadi ve istah gibi zevklerin gayesiyle deneme ve yanilma yoluyla,
tarihsel birikimin, kiiltiiriin, kazanilan aliskanliklarin, yetenegin, verilen
emegin, ihtimamin ve askin kazanilmis begenilerimize uygun olarak ahenkli
bir tarzda bir araya gelmesidir.

Biitiin bu acgiklamalardan da anlasildigi {izere gastronomi insan
yasaminin her alaninda etkili olan bir 06zellige sahiptir. Aclik hissine

dayanmaktan Gte insani ilgilendiren her alanda ele alinabilmektedir.

1.1.2. Gastronominin Diger Bilimlerle iliskisi

Gunumuzde yeni yeni bir bilim veya sanat olusu kabul edilmisligi artmis
olan gastronominin tanimlarindan da anlasildigi {izere genis bir yelpazeye sahip
olmasindan kendi varliginm1 korumak ve gelisimi icin diger bilim dallari, kiiltiir ve

sanattan yararlanmaktadir diyebiliriz.

Gastronominin iliskili oldugu bilimler ve bu iligkinin ne sekilde oldugunu su

sekilde ele alabiliriz;

Bir bilim dali olarak gastronomi hem fen bilimleriyle (kimya, fizik, biyoloji)
hem de sosyal bilimlerle (sosyoloji, tarih, antropoloji, ekonomi, psikoloji,
isletmecilik, pazarlama ve yonetim) yararlanmaktadir. Gastronomi sosyal ve fen
bilimleri i¢in bir arastirma alanidir. Yeme-igme ile ilgili, beslenmeyle iligkili olarak
yiyecek ve igeceklerin tatlarinin fizyolojisi ve tat alma, sarap iiretimi, besinlerin
insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin 6zelliklerin belirlenmesi, gidalarin
biyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmalarini 6nlemek i¢in saglikli arindirma
kurallarma uygun iretim sistemlerinin gelistirilmesi acgisindan biiyiik 6l¢iide fen

bilimlerinden yararlanmaktadir (Ilhan, 2015).

Insanlarin yemek yeme sebepleri, tercihleri, begenileri ve bunlari etkileyen

sebepler ile ilgili psikoloji biliminin arastirma alanina girmektedir. Mutfak
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esyalarinin kullanim evriminin belirlenmesinde tarih bilimine, yerel monlerin
konuklara sunma yollarinin aranmasinda pazarlama bilimine, orijinal bir {irlin
planlarken halk bilimine bagvurulmaktadir. Gastronomi ¢ok boyutlu olan bir sanat ve

disiplinler aras1 bir bilimdir (Hatipoglu, 2010:9).

Mutfakta kullanilan ara¢ ve gereclerin tarihsel gelisimlerinin anlagilmasinda
tarih bilimine, toplumlarin kiiltiirlerinin 6énemli unsurlarindan olan yerel moniilerin
gelen misafirlere sunma yontemlerini ararken pazarlama bilimine, aslina dayanan bir
uriin tasarlarken halk bilimlerine bagvurulmaktadir. Farkli diisiinceler gastronominin
farkl1 bir boyutuna 151k tutarak, gastronominin anlasilmasina ve konuya hakim olma

konusunda gurme ve gastronomlara katkida bulunmaktadir. (Hatipoglu, 2010:9).

Gastronomi gida, psikoloji, fizik, tarih, Kimya ve hepsinden énemlisi estetik
ve sanatsal degerlerle iliskilidir. Insanin en 6nemli ihtiyaglarindan birisi yeme ve
igme olmasina ragmen gastronomi yeme-i¢meden sanat ve estetik de arayan bir sanat
olarak degerlendirilmektedir. Insan diger varliklardan farkli olarak en &nemli temel
ihtiyacin1 sanata cevirmistir. Insanlik icin, insanin vasitasiyla yapilmakta ve tiim
insanlar aracilifiyla paylagsmaktadir. Bu ylizden yiice bir sanat olarak

degerlendirilmektedir (Hatipoglu, 2010:8).

Biitiin bu acgiklamalardan da anlasildig1 tlizere gastronomi fen ve sosyal
bilimlerin diginda sanat alanindan da yararlanarak kendi gelisimi ve c¢agin
gereksinimlerine cevap vermek icin yeni bir estetik gorliinim kazanmistir.
Gastronomi bu estetik gortinum ile insan ruhuna ve goziine hitap eder bir 6zellikte

olmustur.

1.1.3. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar
Gastronomi, kendi disiplini igerisinde yer alan bir takim gastronomiyle

ilgili kavramlarin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Bu kavramlari soyle siralayabiliriz:

1.1.3.1. Gastronom
Gastronom, damak zevki olan, yemek konusunda bilgili ve agzinin tadi olan

kisidir. Ayrica yemek konusunda egitim gormiis ve yemek pisirme uzmani veya

sanatgisidir (Giiyniisen, 2011:11). Gastronomun bir baska tanimi ise midesine
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diiskiin, yemek meraklisi, iyi yemekten anlayan, iyi yemek konusunda bilinen, ev
sahibi veya restoran sahibi, gastronomi sanatinda egitimli servis ve mutfak sanatlari
ustasidir (Hatipoglu, 2010:7).

Gastronomun yukarda sozii edilen tanimlarinin yaninda gastronomi ile ilgili
olan gurme, gurman ve degustator gibi kavramlarda vardir. Bu kavramlar asagida

deginilecektir.

1.1.3.2. Gurme (Gourmet)
Tiirk dil kurumu tarafindan * tatbilir >’ olarak tanimlanan gurme, yiyecek ve

icecekle ilgilenen ve yeme i¢me ile ilgili degerlendirme yapabilecek deneyim ve bilgi
birikimine sahip olan kisidir (Giiyniisen, 2011:12). Bir bagka anlatimla yeme igme ile
ilgili incelikleri fark eden yemegi meydana getiren malzemelerin birbiriyle uyumunu,
malzemelerin pisirilmesindeki hassasiyeti ve yemegi pisiritken ona katilan ruhun
farkina varan kisidir. Gurme sadece yemek konusunda degil igecek konusunda da

boyle 6zelliklere sahip olmasit gerekmektedir (Hatipoglu, 2010:7).

Gurme iyi yemek konusunda bilgi sahibi olan, damak zevki olan, iyi yemek
meraklisi, yalnizca yemekten zevk alan, yemek konusunda asirt titiz ve zarif olan,
farkli iceceklerin tatlarin1 birbirinden ayirabilen, duyarli bir damaga sahip, zeki,

dengeli, olgun ve zevkli olan insanlardir (Akgol, 2012:42).

Genel olarak varilan ortak karar yemek yemeyi sevmenin gurme olmak icin
yeterli olmadigi yoniindedir. Bir kisinin gurme olabilmesi igin gastronomiye
kendisini severek adamasi, gastronomi konusunda egitim almis ve deneyim kazanmisg
ayrica gastronomiyi hobi olarak segmesi gerekmektedir. Gurme yemeklerin iyi ya da
kotii oluslarinmi birbirinden ayirt edebilecek, degerlendirebilecek diizeyde egitimli
olmalidir. Yiyeceklerin ve iceceklerin malzemelerinin 6zelliklerini bilmeli, sunum ve
pisirme titizliklerini, yeme igme kurallarini1 bilmeli ve biitiin igeceklerin 6zelliklerini
degerlendirebilecek seviyede birikime sahip olmalidir (Hatipoglu, 2010:7). Gurme

hakkinda pek ¢ok tanim bulmak miimkiindiir.

1.1.3.3. Gurman (Gourmand)
Aksekili, gurmani soyle tanimlamistir; sadece agligini gidermek gayesiyle

abur cubur olarak beslenen, yemek kiiltiiriinii bilmeyen, yapilan yemegi lezzeti,
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gOriiniisii, sunumu ve saglikli olusu gibi kriterleri 6nemsemeyen ve buldugu her seyi

yiyen obur olan kisi olarak tanimlanmaktadir ( Dilsiz, 2010:5)

1.1.3.4. Deglistator
Deglistator kavrami genellikle sarap tadimi yapan kisi olarak bilinmektedir.

Degiistator daha ¢ok sarap tadimiyla ilgilendikleri i¢in genellikle bu kavram sarap
tadimcilart olarak akla gelmektedir. Yapilan saraplarda deglistatoriin sadece tat alma
duyusu kullanilmaz, ilk basta gérme ile baslar, koklamayla devam eder ve en
sonunda tatma ile son bulur (Akgél, 2012:43).

Verdigimiz bu kavramlar gastronomi alaninda calisan veya ilgili olan
kisilere verilen kavramlardir. Asagida ise gastronomi ile ilgili olan kurulus ve

sistemlere deginilecektir.

1.1.3.5. EKko-Gastronomi
Eko-gastronomi yemek ve tarimin iretimi, satis ve tiiketim evrelerinde

dogal, ekonomik, toplumsal, kiiltiirel, psikolojik ve politik biitliin unsurlarla iligkili
bir stirectir. Eko-gastronomi, bir yere iliskin devam edilebilir unsurlar1 dogrudan ya
da dolayli olarak gelismesine katkida bulunmaktir. Dogal olmayan iiretimleri
engellemek icin yerel yiyecek uretimleri desteklemektedir. Bu yizden yerel
tiretimleri gii¢lendirip yiyecek tecriibesine dayali kimlik ve markay1 olusturur. Eko-
gastronominin amact devam edilebilir gelismenin otantik geleneksel ilkelerinin ig¢ine
alan bir gastronomi uygulamaktir. Bu yiizden eko-gastronomi surdirilebilir

gastronomi olarak da isimlendirilmektedir (Yurtseven, 2014).

1.1.3.6. Fuzyon Mutfak (Fusion cooking)
“Birlestirme, bir araya gelme, birlesme > gibi anlamlara gelen fiizyon

mutfak cesitli milletlere ait mutfak kiiltiirlerini, malzeme ve yontemlerini ayni
tabakta bir araya getirilmesi fakat en sonunda diinya mutfaklarina ait farkli yemek
anlayislarinin sentezlenip, yeni mutfaklar, yeni lezzet ve yemekler yaratilmasidir.
Ayrica flizyon kavrami, mutfagin ve yemegin “kiiresellesmesi” manasima da
gelmektedir. Boylece sdylenebilir ki flizyon mutfak sayesinde diinyanin farkli

lezzetleri iyi1 bir sekilde tanitilabilmektedir (Kirim, 2005).
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1.1.3.7. Fast-Food
Tirkgeye “ayakiistii yemek” olarak gegen Fast-Food, kisa zamanda pek ¢ok

kisiye hizmet veren, belli yontemlerle hazirlanmis yiyeceklerin tiretilip satildig bir
yemek sistemidir. Insan hayatinda teknolojinin gelismesi, kadinin is hayatina
girmesi, kentlesme, yogun is saatleri, seyahat, tek basina yasama ve g¢ocuklarin
zamanlarim1 daha ¢ok okulda gecirmeleri gibi nedenlerden &tiirii insanlar
beslenmelerine daha az ilgi gostermeleri ve geleneksel beslenme aligkanliklarinin
degismesi gibi faktorlerin etkisiyle Fast-Food hayatimiza girmektedir. Kola,
hamburger, tost, simit, lahmacun, doéner, pide, sandvig, pizza, kizartilmis patates ve

tavuk, 1zgara vb yiyecekler Fast-Food kategorisini olusturmaktadir (Oz, 2007).

1.1.3.8. SlowFood
SlowFood 1989 yilinda Fast-Food'a, yerel mutfak geleneklerinin

kayboluguna ve insanlarin zamanla neyi yedikleri, yedikleri yiyeceklerin nereden
geldigi, yemek tadinin nasil oldugu ve yaptigimiz yemek secimlerinin diinyayi ne
sekilde etkiledigi konusundaki aldirmazliklarina kars1 kurulmus kar amaci
beklemeyen bir eko-gastronomi kurulusudur. Bu kurulus temiz ve iyi olan yiyecegi
savunur. Yediklerimizin saglikli ve lezzetli olmas1 gerektigine diger canlilara ve
diinyaya zarar vermeyecek sekilde liretilmesi gerektigine ve iiretim yapan ciftcilerin
emeklerinin karsiligini tam almalari gerektigini savunmaktadir (SlowFood, 2015).
Gilinlimiizde egitim seviyesinin artmasi, iletisimin gelismesi ve insanlarinda bilingli

tiikketici konumuna gelmesi bu kurulus daha da ragbet goriir bir hale getirmistir.

1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi
Bir bakima yeme-i¢gmenin karsili1 olan gastronominin tarihine bakmadan

Once insan yagami i¢in gastronominin énemine deginmek daha yararli olacaktir.

Diinyada insanoglunun en ¢ok gereksinim duydugu ve lizerinde en ¢ok
diisiindiigi seylerin basinda yemek geliyor kuskusuz. Yemek insanin en temel
gereksinimi oldugu kadar ulusal ve toplumsal kimligini olusturma 6gelerinden biri
olarak da degerlendirilebilir. Boylece yemegin toplumsal olarak gelisimi ve degisimi
toplumun bir gelenegi olustururken ayni zamanda bir sanat katina da ylikseltir

(Glrsoy, 1995: 9).
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Yemek yeme biitiin canlilarin biyolojik varliklarini stirdurebilmeleri igin
vazgecilmez bir gerekliliktir. Fakat canlilarin beslenmesi her canli ¢esidi igin
degiskenlik gosterdigi gibi tarihsel bir siireklilik i¢inde kisinin beslenmesi kiiltiirlere
ve toplumlara gore de degiskenlik gostermektedir. Beslenmek insanoglu i¢in hayatta
kalabilmesi igin alinmas1 gereken ogeleri viicudunda kullanmasidir. Insanlarm
hayatta kalma kosullarindan olan beslenme i¢in yemek yeme zorundadir. Yemek,
farkli besinlerin tat veren maddelerle beraber belirli tekniklerle hazirlanip pisirilmesi
olarak bir yiyecegi gosterirken, bu yiyecegin hangi arag¢ gerecle, hangi malzemeler
ile ve hangi 6l¢iide hazirlanacagini, nerede ve ne gibi tekniklerle pisirilecegini, nasil
sunum yapilacagini ve nasil yenilecegi baglammda kultirel bir olguyu
gostermektedir (Yurdigul, 2010:76).

Beslenmek tarihin her devresinde hayatta kalmaktan bagka ¢esitli anlamlara
sahip olmustur. Yemek bir¢ok toplumda huzurun, zenginligin ve statii sahibi olmanin
bir isareti olarak gorlilmiis, birgok davranig bigimlerinde basrol oynamis ve
insanoglunun uygarlagmak i¢in gostermis oldugu gayretlerin bir delili olmustur. Belli
bir uygarlik seviyesine gelmis insanlar yiyecek-igecek igin gesitli arag geregler yapip
kullanmiglardir. Yemek sosyolojiyi de i¢ine alir ve sosyolojik bir zorunluluk olarak
cesitli normlart ortaya koyar. Ciinkii normlar olmadan bir arada yasamak miimkiin
degildir. Insanlarin bir arada yemek yemeleri sofra adabi ve gorgii kurallar1 gibi
normlar1 gerekli kilar. Fakat bu kurallar kiiltiirlere gore farklilik gosteriri. Yemek
yeme kimliginde belirtisidir. (Budistlerin et yememeleri, Miislimanlarin alkol
kullanmamalart gibi) ve ge¢misten giinimiize kadar politik bir unsur olarak
kullanilmistir. Biitiin bu nitelikler yemegin ge¢mis ve gecmisteki dnemini artirmistir.
Yemegin tarihini incelemek bir anlamada insanoglunun tarihini incelemek demektir

(Sarusik, 2013:2).

Insan hayatinin devamu i¢in ve her alanda kendini gésteren gastronominin
tarihi, insan tarihiyle birdir. Insan tarihinde yasanan her gelisme gastronomiye
yansimistir. BOylece asagida insan gelisim tarihi i¢in 6nemli olan donemlerde

gastronominin tarihi ele alinacaktir.

Stirtictiogluna gore; insanin biyolojik bir ihtiyact olarak aghigini gidermek
amactyla ilk insanlar yiyeceklerini toplayicilik yaparak elde etmislerdir. Fakat

yiyecek toplama isi bireysel olarak yapilmamus, insanlar grup olarak yiyeceklerini
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toplamis ve toplayicilik cinsiyete dayali bir is boliimii sonucunda saglanilmigtir. Bu
yiizden insanlar birbirleriyle, baska grup ve uluslarla ve cevreyle iliski kurarak
gercek manada insan olmanin baslangic noktasi olmustur. Insanlarin toplayiciliktan
sonra avcilik donemlerinde toplumsal oOrgiitlenme daha belirgin olmustur. Avcilik
doneminde kadinlardan daha gii¢lii ve daha dayanikli olan erkek, uzaklarda
avlanarak ve bu avini pargalayip eve tastyarak grup isbdliimiine katilirken kadinlar
ise daha ¢ok ev isi, ¢ocuklarin bakimi, bitki ve meyve toplama isleriyle ugragsmistir.
Bu sebeple tarimi kadilarin bulup gelistirdigi iddia edilmektedir. Insanlar tarimla
birlikte toplayiciliktan yetistiricilige ve avciliktan evcillestirmeye gecmistir. Boylece
insanoglunun yasam sekilleri ve beslenme aligkanliklarinda 6nemli degisiklikler
olmustur. Insanlar gdcebelikten yerlesik hayat tarzina gegmisler, dogadaki
yiyeceklerin uygun olanlarin1 yetistirip liretmeye baslamis, trettigi yiyecekleri
isleyerek yemegi ve yiyecek bulunmadigi zamanlar icin irettiklerini depolamay1
ogrenmiglerdir ~ (Akt: Ydrdigul, 2010:80). Yiyeceklerin depolanmasi ve atesin
bulunmas1 gastronomi tarihinde 6nemli bir gelisme olmustur. Depolama islemiyle
yiyeceklerin Uretimini eline alan insanlar atesle beraber yiyeceklerin dogal
hallerinden c¢ikararak farli tiirdeki yiyecekleri birlestirerek yemek yapmasini
O0grenmislerdir. Atesle bulusan gastronomi diinyas: baska bir boyut kazanmistir ve

atesle beraber mutfak tarihide baglamistir diyebiliriz.

Armesto'ya gore; insanlarin atesi bulmasiyla biitiin alanlarda oldugu gibi
gastronomi alaninda da &nemli gelismeler meydana gelmistir. Ik baslarda firinda
1sitilmis tag {izerinde yapilan pisirme islemi daha sonra M.O. 6000-5000 yillarinda
hayvan skapulasi, hayvan kabuklar1 ve hayvanin midesinde yemekler yapilmaya
baslanilmistir. Boylece ates, 1s1, 151k ve korunma amacindan baska yemek pisirme
islemlerinde 6nemli bir gelisme olmustur. Ates insanlarin etrafinda toplanarak yemek
yedikleri bir yere donlismesi yemek yemenin sadece acligini giderme amacindan
degil bir araya gelerek sofrada toplanma ve bu davranisi belirli zamanlarda yapma

fiili haline gelmistir (Akt: YUrdigil, 2010:81).

Tarih Oncesi c¢aglarda insanlarin atesi bulmasi, tarimsal faaliyetlerde
bulunmasi, yerlesik hayata ge¢mesi ve hayvanlarin evcillestirmesi gibi gelismeler
yiyecek-iceceklerin gesitlerinin artmasini da saglamistir. Yeni pisirme yontemleri ve
yeni malzemelerle birlikte yiyecek-igeceklerin lezzetleri degistirilerek farkli lezzetler

ortaya ¢ikmigslardir.
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Cetin’e gore hayvanlar1 evcillestiren insanlar hayvanlarda elde ettikleri
tiriinlerin yapilarim1 ve lezzetlerini degistirerek yeni {riinler elde etmislerdir.
Asyalilar ilk defa inek siitiinii isleyerek tereyagi ve peynir elde etmislerdir. Bazi
toplumlar tiziimden sarap iiretmisler bazi toplumlar ise yiyeceklerin lezzetlerini
degistirmek icin ¢esitli baharatlar ve kokulu otlar kullanmiglardir (Akt: Cakir,
20108:5).

Insan yasaminda bilim ve teknolojik gelismeler, insanlarm farkli
cografyalara go¢ etmesi sonucu yeni yiyeceklerle karsilagsmasi, yeni buluglar ve farkli
kiltlirleri tanima gibi gelismelerin sonucunda insanla beraber gastronomide gelisme
gostermistir. Boylece diinyadaki degisimlerle birlikte gastronomide degismis ve
bugiinkii halini almistir.

Yemek biitiin toplumlar igin bir kiltir ve insanoglunun zevkleri
dogrultusunda geliserek giiniimiize kadar siiregelen bir sanattir. Tarih Oncesi
caglardan beri insanoglu i¢inde yasadigi toplumun kurallar, diizen ve aligkanliklar
dogrultusunda yemek yemisler ve zamanla diizen ve aliskanliklarini degistirerek
genisletmislerdir. Tlk ¢ag uygarliklarina baktigimizda misirlilarda yemek yerde veya
sandalyede yenirdi. Sofrada miizik ve dans esliginde kizartilmis kiimes hayvanlari

yemislerdir (Glirsoy, 1995:16).

Bober’e gore cicek ve kozalaklarla siislenmis misir sofralarinda insanlarin
kafalarinda yanan tiitsiiler bulunmaktaydi. Bereketli Nil Nehrinin kiyisinda yer alan
musir uygarliginda bira ve sarap Uretilip tiiketilirdi. Yunan uygarlig1 kendi tarihlerini
aragtirarak yeme i¢gme sanatlarini ortaya koyarak, efsanelerle giinlimiize kadar
koruyarak bize aktarmislardir. Yemek solenleriyle {linlii yunan uygarligi yemeklerini
sOlenler esliginde yerde oturarak yiyorlardi. Bu sdlenlerde erkeklerin esleri bulunmaz
kadin hizmetgiler bulunur, genellikle ¢cok sarap ve bira igcmesini kolaylastirmak
amaciyla hafif yiyecekler ikram edilirdi. Roma imparatorlugunda ise hiyerarsik bir
yapinin olmasindan dolayr ekmek daha yaygin bir yiyecek haline gelmisti. Halkin
vazgecilmez yiyecegi olan ekmek, devlet kontrolii altindaydi. Roma imparatorlugu
fethettikleri toplumlarin yemek kiiltiirlerini ve as¢ilarint Roma’ya getirerek zengin
bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Yunanistan’dan getirilen ascilar sdlenlerde bir
yandan kendi sanatlarini ortaya koyarken bir yandan da 6zgiirliiklerini kazanacak

paralar1 biriktiriyorlardi. Romalilar i¢in sabah ve 0gle yemegi genellikle hafif
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yiyeceklerdi, ana yemek ise aksam yemegiydi. Aksam yemegi solenlerle, davetlerle
gerceklestiriliyor ve yemekler sarapla birlikte yeniliyordu. Yunanlilarin aksine bu
sOlenlerde erkeklerin esleri de katiliyordu. Romalilarda solenler o kadar ihtisamliydi
ki imparatorlugun ¢okiistiyle iliskilendirilebilecek seviyeye gelmisti (Akt: Orkun,
2009:24-32).

Ilk ¢ag uygarliklarindan sonra ortacagda yemek Kiiltirii artik soylularin
solen ziyafetlerinden c¢ikarak insanlarm zaman zaman bir araya geldigi
toplumsallagma ortami saglayan hayat igerisinde merkezi bir deger kazanmustir.
Ticaret yollarinin lizerinde bulunan hanlar ve manastirlarda insanlarin bir araya
gelerek yedikleri yemek, ortacagin kolesi gibi olan asgilar tarafindan hazirlanmas,
ates lizerinde pisirilmis ya da biiyiik tencereler de kaynatilmis, tabaklarda ve tabak
gorevi goren bayat ekmek dilimleri {izerinde elle tliketilmistir. Yemeklerin

yapiminda kullanilan malzemeler ise yakin ¢evrede yetisen iiriinlerdir (Yurdigl,

2010: 81).

Genel olarak ortagagin yemek Kkiiltlirlinlin en onemli 6zelligi, yemegin
Ozellik olarak degil de miktar olarak ela alinip degerlendirilerek tliketilmesidir. Bu
yuzden soylu ve asil olan kisiler halkla aralarinda farklilik yaratabilmek igin daha
cok yemek tiketiyorlardi ve yiyeceklerin en giizellerine mutfaklarinda yer
veriyorlardi. Soylularin verdikleri ziyafetlerde yemeklerin hem miktar olarak hem de
cesit olarak fazlaligi bu farkliligr iyice pekistiriyordu. Cilinkii zengin ve soylu olan
birisinin sofrasi mal paylasimi mekanizmasinin bir kismi olarak kabul ediliyordu.
Bol ¢esit ve ¢ok miktarda yemegin ikram edildigi bu ziyafetlerde ¢cok yemek yemek
istlinliik sayildig: i¢in ziyafetten bir giin 6nceden a¢ kaliniyordu. Ayrica “kusuncaya
kadar yemek” veya “ ayakta duramayacak kadar yemek” Onemli bir konumun
goOstergesiydi. Ortacagda savas ve hagli seferlerinde gittikleri yerlerin yemek
kiiltiirlerini kendi iilkelerine tagimalar1 gastronomik kiiltiir agisindan 6nemli bir etken
olmustur (Yiirdigiil, 2010:82). Bu nedenle gastronomi farkli dénemlerde farkli

anlamlara gelmis ve tarihsel siire¢ icerisinde insanlar farkli sekillerde ele almiglardir.

Gastronomi alaninda 6nemli gelismelerin oldugu Ronesans ddneminde
barut, pusula ve matbaanin icat edilmesi gibi yenilikler oldugu gibi gastronomi
alaninda da 6nemli yenilik ve degisiklikler olmustur. Bu (¢ biyik icatlardan matbaa

ile yemek kitaplari, beslenme kilavuzlart ve gastronomi felsefesiyle ilgili eserlerin
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basilmas1 saglamistir. Pusula ve barutla giliglenen Avrupa yayilmaci politikasiyla
disaridan getirdigi birgok gidayr mutfaklarinda kullanmis ve birgok pisirim
tekniklerini de disaridan 6grenmislerdir. Boylece yeni tatlar ve pisirim yontemleriyle
mutfaklar zenginlesmis ve gastronomi alaninda Onemli gelismeler olmustur

(Freedmman, 2008: 197-213).

Amerika, Asya ve Afrika gibi yerlere yapilan kesif yolculuklarinda Avrupali
tlccar ve seyyahlar, bugiin Avrupa sofralarinda bulunan birgok lezzetle iilkelerine
donmiislerdir. Domates, patates, baharatlar, misir, hindi, kahve, cay, cikolata,
Avrupa’ya taginan yiyeceklerin basinda gelmektedir. Fakat her yiyecek Avrupalilar
tarafindan benimsenmedi. Hint okyanusu toplumlarinda ge¢cmiste ve simdi de sevilen
betel cevizi, Avrupa da ne kadar 6zendirmeye ¢alisilsa da bir tiirlii benimsenmemistir

(Freedmman, 2008:197-213).

Ticaretin gelismesi, siyasi, bilim ve sanat alanlarindaki gelismelere paralel
olarak gastronomi alaninda da onemli gelismeler olmustur. Bu donemde yemek
nicelikten niteliksel bir deger kazanmistir. Zenginlesen kral ve soylularin verdikleri
yemeklerin resimlerini satolarina asmislardir. Verilen bu yemek ziyafetlerinde giizel
yemek ve i¢kinin olmasi i¢in gayretler gosterilmis ve ziyafetlerin verildigi koridorlar
ve mutfaklar genisletilmis ve bunun yaninda mutfak ara¢ gereglerinde de
diizenlemelere gidilmistir. Ayrica ag¢ilik meslegi sayginlik kazanmaya baglamis ve
asillerin mutfaklarinda c¢alisan ascilar sovalye unvanimi bile almislardir (Yemek

Pisirme Sanatinin Tarihsel Gelisimi, 2014).

19. ve 20. Yiizyila gelindiginde gastronomi, bu donemdeki gelismelere bagh
olarak gelismis ve degismistir. Bu donemde yasanan degisiklerin ana sebebi Sanayi
Devrimi’dir. Sanayi devrimiyle degisen toplumsal ve ekonomik yapi, kentlesme ve
teknoloji gastronomi alanina da 6nemli degisiklikler getirmistir. Bu dénemde yemek
zengin ve soylularin ayricaligi olmaktan cikmistir. Ekonomik hayatta yasanan
degisikliklere paralel olarak sosyal tabakalarin yeniden yapilandirilmasi saglanmus,
daha onceki zamanlarda orta tabaka da yer alan kisiler artik belli bir ekonomik giice
sahip fabrikatdr, parali kisiler ya da isletme sahibi olmuslardir. Belli bir mal varligina
sahip olmus bu kisiler artik daha 1yi ve kaliteli yemekler yemegi arzulamislar ve bu
yiizden paradan kaginmamuslardir. Orta tabaka da yer alan kisiler i¢in yemek yemek

liiks olmaktan ¢ikmis, kolay satin alabilecekleri bir gereksinime doniligmiistiir
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(Ydrdigal, 2010:83). Boylece ekonomik olarak zenginlesen insanlar Yyiyecek-
icecekleri pazarlama araci yaparak insanlarin yemek ihtiyacinm1 karsilamak igin

yiyecek isletmeleri kurmuslardir.

Sanayilesmenin hizlandigr bu donemde gastronomi endiistriyel bir yapiya
dontiserek artik yemekler ev disinda iiretilerek satisa sunulmustur. 18. Yiizyilda
Boulanger tarafinda Fransa da ilk restoran agilmistir. Bu restoranda miisterilerine
sifali gorbalar satan Boulanger, ¢orbaci diikkanlarini; tazelik, dinglik veren ve restore
eden manasinda restaurers ismini verirken, diikkkdnlarina da restorante ismini
vermistir. Fakat daha 6nce 1600’li yillarinda, Avrupa ve Fransa da sarap, kakao ve
kahve gibi icecekleri satan kafeler a¢ilmistir. Daha sonra otellerin kurulmasiyla bu
otellerin biinyesinde modern olarak donatilmig mutfaklarda gastronomi alaninda
halka hizmet vermistir. Ayrica tiikketim yerlerinin uzak olmasi, yemek konusunda
uzun siire saklama arayiglarinin sonuncunda konserve ve margarin kullanilmaya
baglanilmistir (Giirsoy, 1995:24-32). Uzun siire saklama ihtiyacinin sonucunda

ortaya ¢ikan konserve ile birlikte gastronomide endiistrilesmeye baglamistir.

Gastronominin bir endustri haline gelmesi hem yeni, hem de eski bir
stirectir. Gastronomi yenidir ¢unki son 150 sene iginde yiyecek konusunda gok
degisimler yasanmistir. Yiyecek sektorii eskidir ¢iinkii insanlar uzun ge¢misinden bu

zamana kadar temel ihtiyaclarindan olan yemegi {liretip tiiketmislerdir (Altinel,
2009:3).

Son yillarda gastronomi alaninda koklii ve hizli degisiklikler yasanmustir.
Toplumda yer alan her smifin belli bir ekonomik giice sahip olmasi ve iletisim,
teknoloji, ulasimin gelismesi ve piyasada herkesin ihtiyaglarina cevap veren
urtinlerin olmasi gastronomi alaninda devrim yaratmigtir. Bu yiizden tiiketilen
yiyeceklerden ve bu yiyeceklerin pisirilme yOntemlerine, pisirme esnasinda
kullanilan ara¢ gerece, yemeklerin sunulmasina, tiiketim sirasinda kullanilan araglara
kadar bir¢ok sey degismistir. Milletlerin kendilerine has bir gastronomik kiiltiirleri
olusmus ve bu kiiltiir pazarlama ve tanitim araci olmustur. Hatta insanlarin
kendilerine 6zgili damak tatlar1 ve yemek zevkleri olusmus ve bunlar dogrultusunda

kisisel mutfaklar olugsmustur (Yirdigil, 2010:83-84).

Gastronominin tarihinden de anlasildig: Uzere tarihsel sireg igerisinde insan

yasamindaki her gelisme ve bulus gastronomi iizerinde etkili olmustur. Bu gelismeler



20

sonucunda insan refahinin yiikselmesi gastronomiyi ihtiyagtan o6te bir seviyeye

getirmistir. Boylece gastronomi daha niteliksel ve sanatsal bir boyuta girmistir.

1.2.1.Diinya Mutfag:

Bundan’a gore gastronomi bir ulusun kiiltiirel sifrelerini iginde
bulundurmaktadir. Giinlimiizde diinyada toplumsal, kiiltiirel, ekonomik ve dini
yonlerden birbirinden degisik, farkli iklim ve cografi 6zeliklerden otiirii ¢ok degisik
mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Yeme-igme aligkanliklarinda ki bu ¢esitlilikler
tarih boyunca oOnemli degisikliklere sahne olmustur. Tarihteki degisiklikleri
incelemek icin var olan kaynaklar sinirlidir. Yazilan en eski yemek kitaplar
Mezopotamya’ya dayanmaktadir. Bu kitaplar 3800 senelik tabletlerden olusmaktadir.
Daha sonra yazilan yemek kitaplari, Cin siirleri ve yemek kitaplari, Yunan kitaplari
ve Hintlilerin yemek kitaplar1 gelmektedir. Bizans ve Iran mutfagindan yemek ile
ilgili kaynaklar ise olduk¢a azdir. Sekizinci yiizyildan bu yana varligint korumus
birkag yemek kitabiyla Orta Dogu gastronomisinin en eski kaynaklarini Abbasi
halifeleri saglamislardir. 14. Yiizyilda yazilan yemek kitaplarindan énce Avrupa da
gastronomi ile ilgili neredeyse hi¢ yemek kitabi bulunmamaktaydi. Fakat daha
sonraki zamanlarda bu konuda kaynaklar ¢ogalmaya baslamistir (Akt: Kozleme,
2012:8).

Yasanilan yerdeki toprak yapisi iklim ve buna bagli olarak bitki ortiistintin
cesitlilik gdstermesi yetistirilen iirtinlerin ¢esitli olmasina neden olmustur. Tropik,
kurak ve ormanlik yerlerde farkli sebze ve meyveler yetismektedir. Yine ekonomik
durumda yiyecek ve iceceklerin seklini belirlemektedir. Siirli ekonomik giice sahip
toplumlarda smirli yiyecek ve igecek ¢esidi goriilirken ekonomisi iyi olan
toplumlarda bu ¢esitlilik artmaktadir (Dilsiz, 2010:34). Bu baglamda gunimuzde
diinyada farkli mutfak kiiltiirlerin olusmasinin baglica sebepleri insan yasaminda
kaltdr, din, ekonomi ve yasanilan yerlerdeki iklimin farklilik gostermesi diyebiliriz.
Boylece dinya lzerinde basta benzer olan mutfak kiiltiirii toplumlarin yasaminda bu
farkliliklar artikca giderek birbirinden farkli 6zellikler gosteren mutfak kiiltiirleri
ortaya ¢ikmistir.

Dinya da yemek pisirme sanat1 ilk defa Mezopotamya’da ortaya ¢ikmuistir.

Yemek pisirme sanati daha sonra ki zamanlarda diinya da Cin ve Asya mutfaklar
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diye iki ana kola ayrilmistir. Daha sonraki siiregte Cin ve Japon mutfaklar
gelismistir. Boylece diinyada ki mutfaklar birbirlerini etkileyerek ¢ogalmaya
baslamistir. Asya mutfagi Misir mutfagini, Misir mutfagi Eski Yunan mutfagini,
Yunan mutfagi Roma mutfagini, Roma mutfagi Fransiz mutfagini, Fransiz mutfag
Ingiliz mutfagini, ingiliz mutfagi da Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika mutfaklarii
etkileyerek gelismesine katkida bulunmustur (Hatipoglu, 2008). Bu mutfak

kiltlirlerinin olugumlarini gosteren tablo asagida gosterilmektedir.
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Tablo 1: Mutfagin Gelisim Siireci (Gorkem, 2011:29)

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfag Asya Bolgesi
J Mutfag
apon Mutiagi Misir Mutfag
Eski Yunan

}

¢ Roma Mutfag

Ingiliz Mutfag 5
Fransiz Mutfagi
Kuzey Avrupa Mutfagi l
1 Biiyiik ve Sicak
Mutfak

Kuzey Avrupa Amerika

Bu bilgilerden yola ¢ikilarak diinya mutfaginin belirgin 6zelliklerini daha iyi
anlayabilmek ve Tirk mutfaginin diinyadaki yerini, diinya mutfaklarindan
etkilenmesini veya onlart nasil etkiledigini; Tirk mutfaginin diinya mutfagindaki
konumunu daha iyi anlayabilmek i¢in diinyada belli bir line sahip mutfaklara

deginmek gerekmektedir. Fakat diinya mutfaklarinda sadece yuksek bir kulttrel
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birikime sahip, dinyada 6nemli bir gastronomik tarzi olan ve tarihsel stire¢ icerisinde

onemli rol oynayan mutfaklara deginilecektir.

1.2.1.1. Fransiz Mutfagi
“Diinya Standart Mutfag1” tanimlamasi yapilan Fransiz mutfaginda ilk

olarak yasanan onemli gelisme Fransiz tahtinin varisi olan II. Henry’nin Floransa
Catherina ile 1533 senesinde evlenmesiyle yasanmaya baslanmistir. Henry ile
evlenen Catherina yaninda ascilarimi da getirmis ve bdylece Italyan mutfag
Fransa’ya taginmistir. XIV. Luis tahta c¢iktiginda yaptigi onemli islerden bir tanesi
mutfak olmus ve moniileri kurallara baglamistir. Boylece Fransiz mutfaginin

gelismesini saglamistir ve as¢ilik okullari agmustir (Firansiz Mutfagi, 2014).

Fransiz mutfagindaki bu gelismeden sonra 17. yiizyilda devrim yaratan ve
bir asilin evinde as¢1 olarak calisan Frangois Pierre, Le Cuisinie Frangais adinda bir
kitap yaymlamistir. Bu yemek kitabi giiniimiizdeki gastronomi olgusunu yaratmistir.
Boylece yemek artik bir ihtiyactan ¢ikmis ve zevk i¢in yapilan eyleme doniismiistiir.
19. Yiizyilda as¢1 Antoine Careme yemekleri ve soslart kaldirarak yerine az pismis
sebzeleri getirmistir ve et yemeklerinde de dengeli baharatlanmaya gidilmistir
(Firansiz Mutfagi, 2014). Fransiz mutfak tarihinin son yiizyillarinda yasanan bu
onemli gelismeler sayesinde Fransiz mutfagi 6nemli bir mutfak kualtirt haline

gelmigtir.

Gunlimizde Fransiz mutfagi siliphesiz diinyanin en {inli mutfaklart
igerisinde yer almaktadir. Ortacaga kadar uzanan kokeniyle Fransiz mutfagi yemegin
sanatsal yonii iizerinde durmaktadir. Akdeniz mutfaklar1 arasinda yer alan Fransiz
mutfag1 kolonilesme zamaninda diinyaya yayilmis, zenginlesmis, yayginlik kazanmig
ve biiylik bir tine kavusmustur (Kilig, 2010:11). Boylece dinyada gastronomi

sektorlinde yildizlariyla taninan restoran ve sefleriyle basarili bir mutfak olmustur.

Bu mutfagin genel 6zelliklerine baktigimizda Fransiz mutfaginda sarap,
peynir ve ekmek 6nemli yer tutmaktadir. Bu maddeler Akdeniz Mutfak Kulturinin
en onemli unsurlart arasinda yer almaktadir. Bu ylizden Fransa’daki Tarim Bakani
stirekli sarap ve peynirin kalitesini denetim altinda tutmakta ve bu maddeler devlet

giivencesi altina alinarak varliklarini devam ettirmektedirler. Giiniimiizde Fransiz
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mutfaginda peynir tiirleri 1000’1 agmaktadir. Sarapcilik ise Fransiz ekonomisinde
onemli yer tutmaktadir. Uretilen saraplar iiretildikleri yerin isimleriyle anilirlar

(Kilig, 2010:12).

Bolgelere gore farklilik gosteren Fransiz mutfaginda bir arada yemek yeme
bir kuraldir. Fransizlar yemege ¢ok 6nem verirler ve bu yiizden yemek masasi evin
merkezidir. Birgok yerde kolonisi olan ve genis bir ylizol¢limiine sahip olmasi
Fransiz mutfaginda cesitliligi artirmistir. Yemek genellikle soguk mezelerle baglar ve
corbayla devam etmektedir. Ana yemekten once sicak ordovrler ve ana yemekle
birlikte cesitli sebzeler ikram edilir. Ana yemekten sonra tatliyla meyve arasinda

peynir ikram edilmektedir (Firansiz Mutfagi, 2014).

1.2.1.2. italyan Mutfag
M.O 4. yiizyila dayanan italyan mutfagi zaman icerisinde sosyal ve siyasi

degisimlerle harmanlanarak gelismis diinyada taninan ve sevilen bir mutfak haline
gelmistir. Italyan mutfaginda Antik Yunan, Roma, Bizans, Yahudi ve Arap Mutfak
Kiiltlirlerinin etkileri goriilmektedir. Cografi kesifler sonrasinda domates, patates,
dolmalik biber ve misir gibi maddelerin Italyan mutfagma girmesiyle italyan
gastronomisinde 6nemli gelismeler olmustur. Italyan mutfagmin en 6nemli
ozelliklerinde bir tanesi bolgesel cesitliligin fazla olmasi ile c¢ok fazla lezzeti
biinyesinde barmdirmasidir. 19. Yiizyila kadar siyasi birligini saglayamanus Italya
M.O 4. Yiizyila kadar uzanan gecmisinden bu yana cesitli fetihler, cografi kesifler,
devrimler, ayaklanmalar ile Italyan mutfag: degisip geliserek bugiinkii halini almistir

(Italyan Mutfag, 2014).

Pazarlama konusunda diinyanin en iyi ustalarindan olan Italyan mutfaginimn
gecmisi incelendiginde makarna ve pizzanin bile bu mutfaga ait oldugu siipheliyken,
“Fast-Food” hareketiyle bu yiyeceklerin biitiinlestirerek diinyanin her yerinde
karsimiza ¢ikarmaktadir. Iklim gesitliliginin zengin oldugu bu iilkede sarap, peynir,
zeytin ve zeytinyagl onemli yer tutmaktadir. Diinyanin seckin sarap ve peynirleri
burada iiretilmektedir. 400°den fazla peynir tiiriiyle zengin bir mutfak olmustur

(Kilig, 2010:14).
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Italyan mutfak kiiltirinde yiyecek ve icecekler zevk almaya yoneliktir.
Boylece yemegin sunumu, hazirlanmast ve pisirilmesi titizlikle yapilmakta ve
sofranin diizenlenmesi ise bir toren havasinda gergeklestirilmektedir. Yemek
kiiltiiriiniin bir ulusun kimligini yansittigmi Italyanlar ¢ok erken zamanda fark
etmislerdir. Italyanlar toplumun yeme ve igme aliskanliginin farklilasmastyla birgok
seyin degisebilecegini, toplumsal Ozgiinlikten bir seylerin kaybedilecegini
anlamiglardir. Bu yiizden “Fast Food” a kars1 “Slow Food” akimini baglatmislardir.
Amerikan sekli beslenmeye karsi ¢ikmak igin sakin ve yavasga beslenme olarak
anlatilan bu akimla yerel yiyeceklerin 6n plana alinmasini, kaybolmus kiiltiiriin geri
getirilmesini  ve geleneklerin unutulmamasini gaye edinmislerdir. Giiniimiize
baktigimiz zaman Italyanlarin bu akimla olduk¢a basarili olduklar1 gériilmektedir
(Kilig, 2010:14). Boylece italyan mutfag: diinya mutfag: icerisinde 6nemli bir yer

edinmis ve kendine has 6zellikler ile taninir bir hale gelmistir.

1.2.1.3.Cin Mutfag:
Cin mutfagi, genis yiizolglimii lizerine yerlesmis 56 etnik sinifin yiizyillardir

stiregelen katkilart ile olusturulmus 10.000 yemek c¢esidine sahiptir. Cinin genis
topraklara sahip olmasi nedeniyle uzun zamandan beri burada yasayan insanlar,
cografi konum ve Kkiiltiirel c¢esitlilik sayesinde ¢ok cesitli yemek aliskanliklar1 ve
tiirleri olusmustur. Biitliin bunlar Cin mutfagini olusturmasiyla beraber Cin mutfag
Xiang, Zhe, Su, Yue, Hui, Chuan, Hu ve Lu yemekleri gibi sekiz degisik bolgesel
mutfaktan olugsmaktadir (Sarnsik, 2013:88).

Cin mutfaginda diger mutfaklarda bulunan malzemelerin yan1 sira kendine
has malzemeler ile ¢ok zengin bir mutfaktir. Bu mutfakta neredeyse yenilmeyen

hicbir sey yok gibidir. Bu sayede yemek cesitleri bol bir mutfak kiiltiirtidiir.

Cin Mutfaginda yemek giinlik yasamin odak noktast ve en Onemli
olgulardan bir tanesidir. Miithis bir malzeme c¢esitliliginin kullanildigi Cin mutfagi
giineyden kuzeye biitiin olanaklarin arastirildig1 diinyanin diger yerlerinde bulunmasi
zor tliketilebilir sebzelerin kullanildig1r ¢ok zengin bir mutfaktir. Besinlerin dogal
halleriyle saklanmasinda diinyanin en sanatkar ve hiinerli mutfagi olan Cin
mutfaginin  bilmedigi teknik yok gibidir. Yiyecek ve tekniklerin ¢oklugu Cin

mutfagini diger mutfaklardan ayri kilmaktadir. Eskiden oldugu gibi giiniimiizde de
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diinyanin en ihtisamli mutfaklarinda olan Cin mutfagi giinde bir milyardan ¢ok

insana yiyecek saglamasi1 bakimindan ayrica da énemlidir (K6zleme, 2012:29).

Cesitlilik olarak diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Cin
mutfagi, Cin de yasayan insanlarin bulundugu her bolge birbirinden farklilik
gostermektedir. Cin disinda kurulan Cin restoranlar1  kurulduklar iilkelerin
kiiltiirlerine uyum saglayarak farkli malzemelerle gesitli yemekler sunmaktadirlar.
Farkli yerlerde kurulan Cin restoranlarinin birbirinden farkliliklarina ragmen ortak
Ozellikleri de vardir. Bunlar daha ¢ok sebze yemekleri olmasi ve yemeklerin “Wok”

adinda ¢ukur tavalarda pisirilmesidir (Cin Mutfagi, 2014).

Cinliler icin yemek sadece karnin1 doyurmak degildir. Yemegin
hazirlanmasi, sunumu ve yenmesinde zevk alinmasinin gerektigini diisiinmektedirler.
Bu yiizden yapilan yemekte hos koku, renk, goriiniim, tat, sunum sekli, kalite ve
yemek iceriginin uyumlu olmasi gerekmektedir. Ayrica yemeklerin isimlendirilmesi
yemekle ilgili gorgii kurallarin1 gelistirme, yemek ve zaman secimi, yemek yeme
sirasinda zevk alma arayislar1 vardir. Cinliler biiyliklere saygi gosterdikleri gibi
yemege de saygi gostermektedirler. Servis yapilinca ilk Once biyiklere servis
yapilmaktadir (Sarusik, 2013:89). Cin mutfaginin sahip oldugu bu o6zellikler

sayesinden onu diinyanin en iyi ii¢ mutfagi icende yer almasini saglamistir.

1.2.1.4. Japon Mutfag
Japon mutfagiyla ilgili insanlarin aklina ilk gelen “Sushi” olsa da Tampura,

Sukiyaki, Udon, Okonomiyaki, Ramen, Sobavb gibi pek cok lezzete sahip bir
mutfaktir. Cin mutfaginin etkilerinin goriildiigii Japon mutfaginda piring 6nemli bir
yer tutmaktadir. Ayrica Japonya’nin adalardan olusmasindan dolay1 balik ve diger
deniz iriinleri de tiiketilmektedir. Pek ¢ok kaynakta Japonlarin uzun zaman
yasamlarini slirdiirmelerinin nedenleri yemek aliskanliklariyla iliskilendirilmektedir.
Japon mutfag arastirildiginda bununla ilgili pek ¢cok 6rnek bulunmaktadir. Dogaya
bagli olmalarindan &tiirii  ellerinden geldigince yemeklerin de kullandiklari
malzemelerin dogal sekillerini bozmamaya gayret gostermektedirler ve malzeme
kullaniminda o6lgiiliiliik ilkesi hakimdir. Japon mutfaginda ¢ok baharatli, tatl, tuzlu
yemekler nadirdir. Restoranlarinda en zor bulunan malzeme tuzdur ve tuzun yerine

genellikle soya sosu kullanilmaktadir (Diinya Mutfaklar1 2 / Japon Mutfagi, 2010).
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Japon mutfaginda az da olsa baharat kullaniliyor olmasi onu diger Uzak Dogu

ulkelerinden mutfak kiiltiirii konusunda ayiran en biiyiik 6zelliktir.

Japon mutfak kilturiinde yemekler ya az pismis ya da hi¢ pismemis olarak
tikketilmektedir (Japon Mutfagi, 2014). Bu ozelligi Cin mutfaginda da gormek

muamkuandur.

Japonya’nin pek ¢ok adadan olusmasi, tarimsal topraklarinin az olmasi,
akarsularinin az olmasi, besi hayvanlarinin gelistirilmemis olmasi, mutfak igin
gerekli malzeme ¢esit ve miktarinin az olmasindan dolay1 Japonlar daha ¢ok deniz
iiriinlerine yonelmislerdir. Ote yandan Japon mutfak kiiltiiriinde gorsellik énemli bir
yer tutmaktadir. Japonlarin biiylik bir estetik brikimin neticesinde fazlaliklarin
ortadan kaldirilmasiyla meydana gelen bir kiiltiir olarak kabul edilebilir. Japonlarin
diinyada 6nemli resim geleneklerinden bir tanesini ortaya ¢ikarmalari, bu 6zeligin
mutfak kiiltiirinde yansidigr gortilmektedir. Bundan dolayr yemegin sofradaki
gorselligi ve sunumu bir resim yapmay1 andirmaktadir. Her seyi sanata doniistiiren
Japonlarin yemekte de aym tutumu sergiledikleri goriilmektedir. Fiziksel
nedenlerden dolay1 sadelikte bu kiiltirde ki yerlestirme olarak O6zetlemek
mimkundiir. Japon mutfaginda tatlarin 6rgiisiine gore degil bi¢im ve renk uyumuna
gore dizenlemektedir (Kdzleme, 2012:34-35). Japon mutfagindaki bu estetik tutumu,

yemegin sanatsal bir goriinlime sahip olanin daha ragbet gordiigiinii sdyleyebiliriz.

1.2.1.5. Yunan Mutfag:
Bizans ve Antik Yunan devami niteliginde olan Yunan mutfagi Balkan,

Akdeniz ve Girit mutfak ozelliklerini tasimaktadir. Ulkemizde ise Akdeniz

mutfaginin hadkim oldugu kesimlerle Yunan mutfagi benzerlik gostermektedir.

Yunan ve Tiirk mutfaginin benzerlik yOniinden birbirlerine ¢ok yakin
olduguna dair bir diisiince olsa da Yunan mutfagi daha ¢ok Akdeniz mutfagina
yakindir (Yunan Mutfagi). Ug tarafi denizlerle ¢evrili bu iilkede verimli topraklarin
olmasi, iklim zenginligi, Yunanllarin kiiltiirlerine sahip ¢ikmalar1 ve Ege’nin
sagladig1 rahatlik ve genisligin olmasiyla harmanlanarak lezzetin doruga ¢iktigi bu
topraklarda her yerin mutfag:1 ayri lezzetler sunmaktadir (Karsilikli Kurulmus Bir

Muhabbet Sofrasi, 2014).
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Yunanistan yiizyillar boyu Tiirklerin hékimiyetinde kaldig1 i¢in Tiirk
mutfagindan etkilenmis hatta Tlrklere ait olan birgok yemegin kendi mutfaklarina ait
oldugunu iddia etmektedirler. Gliniimiizde yunan mutfagina baktigimizda pek ¢ok
Tirk yemegi yunan mutfaginda bulunmaktadir. Tzatziki (cacik), mezede(mezeler),
patlican musakka, patlican salatasi, kuru fasulye, biber dolmasi ve baklava bunlardan
bazilaridir. Yunanhlarin Tiirklere ait olan yemeklere sahiplenerek bu yemekleri
diinyaya yunan mutfaginin yemekleri gibi tanitmasi Tiirk mutfak kiltiiri i¢in bir
kayiptir (Kilig, 2010:14-15). Bu kayiplar i¢in giiniimiizde Tiirk mutfaginin gelisimi

ve hak ettigi konuma gelmesi i¢in gerekli ¢calismalar yapilmaktadir.

Balik ve deniz {irlinleri Yunan mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir.
Yunanlilar asirlar boyunca balik avlamakla birlikte baliklarin yer degistirmelerini,
goglerini, baliklarin tireme yerlerini, balik pisirme ve saklama tekniklerini kapsayan
bir kiiltlir yaratmiglardir. Yiizyillar boyunca Yunanlhilar avladiklar1 baliklar1 dinsel
motiflere uyarlamis ve kendi ¢ocuklarina bile baliklarin adlarini vererek baliklara
olan sevgilerini yansitmislardir (Dilsiz, 2010:46). Baligin Yunan mutfaginda bu denli
onemli bir konumda olmasinin en biiyiik sebebi Ege Denizine sahip olmasi ve halkin
gecim  kaynaginin  biiyilk bir bolimini balik ve deniz  Grlnlerinin

olusturmasindandir.

1.2.1.6. ispanyol Mutfag
Ispanyol mutfagi giiniimiizde zengin tarihi, yiizyillar boyunca yaptigi

savaglar, cografi konum, yasadigi savaslar ve kesifler neticesinde meydana gelmis
zengin bir mutfak kultirint gostermektedir. Tarih boyunca ispanya'nin verimli tarim
topraklart ve madenleri yiiziinden tiirlii istilalara maruz kalmistir. Ilk basta
Fenikeliler ve Yunanlilar istila etmis daha sonra Romalilar gelmistir. Daha sonrada
Afrika’nin kuzeyinden gelen Araplar kendilerine ait mutfak kiiltiirlerin, pisirme
tekniklerini de beraberlerinde getirmisler; zengin Ispanyol kiiltiiriine Islam sanat1 ve
dini ile beraber Orta Dogu mutfak kiiltiiriinii de katmuglardir (Ispanyol Mutfagi,
2012). Bu olaylar Ispanyol Kulturii Gzerinde olumsuzun aksine olumlu bir etki
yaratmistir. Bu olaylar sayesinde gelisen Ispanyol mutfagi giiniimiizde turizm

gelirleri icerisinde gastronomi gelirlerine baktigimizda bunu daha iyi gorebiliriz.
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Ortagagdan sonra Osmanlinin baskisindan dolay1r Akdeniz de duramayan
Ispanyollar denizcilik konusunda deneyimleri sayesinde Cebelitarik bogazini gecerek
okyanuslara acilmislar ve Amerika kitasinin orta ve giineyini fethetmislerdir. Bu
durumda o zamana kadar Avrupa da taninmayan misir, domates, kirmizibiber,
patates, fasulye, kabak, cikolata ve vanilya gibi maddeleri Avrupa’ya getirerek
tamtmiglardir. Bu sayede Ispanyollarin yeni yerleri kesfetmeleri hem Avrupa da
malzeme ¢esitliligi artirmis hem de Ispanyol mutfak kiiltiiriiniin Orta Amerika’ya
tasinmasi  saglamustir (Ispanyol Mutfagi, 2012). Bu sayede mutfak Kultirleri

gelismis ve cesitlilik bakimindan 6nemli bir 6zellik kazanmaistir.

Ispanyanin yemek yeme saatleri diger iilkelere gore farklidir. Ispanyol
mutfaginda giinde iki defa kahvalt1 yapilmaktadir. Bir tanesi sabah erkenden ¢orek
ve kahveyle yapilan digeri ise 11.30 da yapilan kahvaltidir. Kahvaltilarinda mutlaka
patates ve yumurtayla yapilan Tortilla ve jambon, sarimsak ve domatesle yapilan
Pancontomate yer alir. Ogle yemegi ise 13.30 ve 16.00 aras1 yapilir. Ogle yemeginde
daha ¢ok deniz {irlinleri, sebze tavuk ve Paella adi verdikleri safranli pilav tercih
edilmektedir. Aksam yemegi ise 22.00-23.00 saatleri arasinda yapilir (Ispanyol
Mutfagi, 2014).Tiirk mutfagiyla benzerlik gosteren Ispanyol mutfagi yemege diiskiin

olma 6zelligi nedeniyle Tiirk mutfagiyla farklilagsmastir.

1.2.1.7. Hint Mutfag:
Tiirk mutfagina benzer olarak Hint mutfagi da bolgelere gore farklilik

gostermektedir. Bu bolgeler kuzey ve giiney Hint mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir.
Hindistan’in giineyi ile kuzeyi arasinda tarihsel ve iklime baglh olarak birbirlerinden
farklidir. Hint mutfaginin kuzeyinde daha cok et yer alir ve Mogollar gibi et tandirda
pisirilmektedir. Bu bolgede ki yemeklerin ozellikleri ¢cok fazla miktarda baharat
kullanilir, ac1 azdir. Ekmek ve tahil iriinleri ¢ok tiiketilir, piring daha az miktarda
yemeklerde yer alir. Hint mutfaginin giineyi ise yemeklerde ¢ok az et bulunur,
yemekler acidir ve daha ¢ok piring tiiketilir. Bu bolgedeki mutfagin en 6nemli
ozelligi catal, bigak ve kasigin kullanilmamasi ve daha ¢ok el ile yemek yenilmesidir
(Cildir, 2014).

Hindistan mutfaginda her yemek i¢in ayr1 baharatlar vardir. Bu mutfak daha

cok baharata dayanmaktadir. Kimyon, kori, hardal taneleri, targin ve zencefil en ¢ok
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kullanilan baharatlardandir. Hindistan da korinin belli bir tarifi yoktur. Cok sevilen
bu baharatin her ailenin kendine has tarifi vardir. Bu mutfagin yemeklerinin kaynagi
baharatlarin dogru kullanilmasi ve kullanilan baharatin yemegin tadini bozmamasi ve
lezzetini artirmasidir (Hindistan Mutfagi, 2015). Bu mutfakta baharatlarin bu kadar

onem verilmesi Hint mutfaginin en 6nemli karakteristik 6zelligindendir.

Hint mutfaginda daha c¢ok sebze yemekleri ve tavuk yemekleri bulunur.
Hinduizm dininin inegin kutsal saymasindan dolay1 etli yemekler oldukca azdir.
Dana etinin yerine deniz Urinleri ve tavuk eti daha cok tiketilir. Yenilen bu etlerin
yanina daha ¢ok kori sos servis edilir (Cildir, 2014). Hint mutfaginin bu 6zelliginin
Hindistan'da niifusun, dinlerin ve cografi yapinin farklihik gdstermesindendir

diyebiliriz.

1.2.1.8. Rus Mutfag:
Onceligi yemegin lezzetli, saglikli ve kolay pisirilmesi olan Rus mutfag:

topraklarinda yasayan tiim toplumlarin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmistir. 17.
yiizyilda Rus mutfaginda genel olarak farkli sekilde pisirilen salgam ve kabak icerikli
sebze yemekleri ve balik yemekleri 6nemli yer tutmaktaydi. Bir donem Rus mutfagi
Ortodoks kilisesinin denetimi altinda oldugu i¢in yilin 216 glinii et yemekleri
yapmak yasakti. Bu yilizden etin yerini balik ve havyar tutmaktaydi. 18. yiizyila
gelindiginde Fransa ve yabanci iilkelerden getirilen asgilar mevcut yemek ve
yontemleri ile kendi tarif ve tekniklerini harmanlayarak Rus mutfagina yeni bir sekil
kazandirmiglardir. S.S.C.B doneminde Rus mutfag: iyice zenginlesmis ve simdiki
halini almistir (Geleneksel Rus Mutfagi, 2015). Bu degiskenlik Rus mutfaginin
onemli bir gegmise sahip olamamasi ve yeterli kiiltiirel birikimin olamamasindan

diyebiliriz.

Rus mutfagi, Tiirk, Arap, Cin ve Fransiz mutfak kiiltlirlerinden etkilenmis
ve boylece c¢esitlilik bakimindan olduk¢a zengin bir mutfak olmustur. Farkli
toplumlarin yasadigi Rusya'da mutfak kiltiri de genellikle bdlgelere ve toplumlara
gore farklilik gostermektedir. Rusya’nin yiiz6l¢iimiiniin biiyiik olmasindan dolayi kis
mevsiminde ulagim zor oldugu i¢in yemek kiiltiirleri arasinda etkilesim yeteri kadar

olmamigtir (Rus Mutfagi, 2009).
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Rus mutfaginda daha ¢ok et yemekleri bulunur. Genel olarak yemeklerde
domuz, sig1r, tavuk ve koyun eti yer alir. Av i¢in uygun sartlara sahip olundugu icin
av etlerinden yapilan yemekler 6nemli yer tutmaktadir (Rus Mutfagi, 2009). Ayrica
Rus mutfaginda énemli yere sahip olan ve bu mutfagin en taninmis yiyecek-igecegi

olan havyarm yaninda votka servis edilmektedir.

1.2.1.9. Amerikan Mutfag:
Amerikan mutfagi ¢ok farkli yerlerden gelen insanlarin olusturdugu bir

kiiltiir oldugu i¢in mutfak kiiltiiriinde farkliliklar goriilen zengin bir mutfaktir.
Mutfak kiiltiiriinde ki bu farklilik restoranlarda ve yemek araclarinda fark
edilmektedir. Amerika kitasina go¢ eden insanlar beraberlerinde tohum, yemek tarifi
ve pisirme yontemini gotiirmiistiir. Boylece Amerikan mutfak kiltiirii 6zelligini
meydana getiren genel ilke gastronomisine de yansimistir. Fakat Amerikan mutfak
kiilltiiri tamamen yok olmamis yalmiz baska kiiltiirlerle harmanlanmistir

(Amerika’nin Yemekleri - Amerika’nin Yemek Kultlrd, 2013).

Amerika da yasayan insanlar mutfakta uzun siire yemek pisirmekle
ugrasmazlar. Bu ylizden ikinci diinya savasindan sonra gida endiistrisinde bir yenilik
olarak dondurulmus gidalar {retilmeye baslanilmistir. Boylece dondurulmus
gidalarin kullanimini saglamak igin yeni Grlinlerden olan mikro dalga firmlar
tiretilmeye baglanildi. Biitiin bunlar gilinlimiizde Amerika da saglik sorunlarina,
obeziteye ve beslenme aliskanliklarinda bozulmalara neden olmustur (Amerika'nin
Yemekleri - Amerikan'in Yemek Kilturid, 2013). Ayrica Fast-Food ve McDonalds
aligkanliklarinin halk tarafindan daha ¢ok ragbet gérmesi obezitenin yayginlagsmasina
neden olmustur. “hamburger diyar: ~ olarak bilinen Amerika da sulu yemekler ¢ok
az ve Fast-Food isletmelerinde porsiyonlarin biiylik olmasindan obezite ve saglik
sorunlart ortaya ¢ikmaktadir (Dilsiz, 2010: 49). Amerika'da biiyiik ragbet goéren bu
Fast-Food kultiri tim dinyada izlerini gérmek mimkiindiir. Saglik sorunlarina
sebep olan bu sisteme kars1 temiz ve iyi yiyeceklerden yana olan ve lezzetin yaninda

sagliga da onem veren Slow Food adinda yeni bir sistem ortaya ¢ikmustir.
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1.2.1.10. Ingiliz Mutfag
Antik ¢aglardan giiniimiize kadar Ingiltere iizerine Vikingler, Romalilar ve

Fransizlarin yaptiklari istilalar sonucunda Ingiltere mutfag: bundan etkilenmistir.
Ortacag doneminde Ingiltere mutfagmmn o giinkii ozellikleri giiniimiizde de
goriilebilmektedir. Noel keki, puding ve hala yapilan eskiden kalma ¢6rekleri buna
ornektir. Asirlar boyunca Ingiliz asiller hep kendi halklarmdan farkli olarak hep
Fransiz mutfagm tercih etmislerdir. Ingilizlerin Asya’da ki kolonileri sayesinde
Ingiltere cay bitkisiyle tanismis ve Hindistan’dan getirilen garnitiirler, baharatlar ve
cesitli soslar Ingiltere mutfaginin bir parcasi olmustur. Giiniimiizde Ingiltere de her
ne kadar biiyiik sefler olsa da orta derecede olan beslenme aligkanliklarini ortadan
kaldiramamustir. Hala Ingiltere de genel mevsimlik iiriinler ve saf olan geleneksel
mutfak Ozelliklerinin olmas1 dikkat g¢ekmektedir (Sarnsik, 2013:215). Bu da

Ingilizlerin ne kadar geleneklerine ve gegmise olan bagliliklarini ve gdstermektedir.

Genellikle Avrupa’nin en zayif mutfag kabul edilir fakat farkl iilkelerden
gelen toplumlar mutfaklarmin etkisiyle beraber Ingiltere mutfag: renklenmistir. Bu
iilkede yasayan insanlar genellikle disarida yemek yemekten hoslanmaktadirlar.
Evlerinde yaptiklar1 yemekler pek Tiirk damak tadina uygun degildir. Bu mutfagin
en ¢ok sevilen yemekleri; sigir, kuzu, balik, tavuk ve domuz etinden yapilan
yemeklerdir. Bu mutfak kilturunde pek ekmek tiketilmez bunun yerine piring veya
patates yenilmektedir. Ogle yemekleri hafif olur ama sabah ve aksam yemekleri
olduk¢a doyurucu miktardadir. Ingiltere mutfaginda kahvalt1 tek basina bir yemek
olarak bilindigi igin kahvalt1 giiniin her saati restoranlarda mevcuttur (Ingiltere'nin
Yemek Kultird, 2010). Bu kahvaltida genellikle kuru fasulye, kizarmis ekmek,

sosis, 1zgara domates, mantar, patates, tereyagi ve siitlii ¢ay yer alir.

1.2.2. Tiirk Mutfag

Tirk mutfak kiiltiirii  denildiginde burada yasayan halkin beslenme
gereksinimini saglayan yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi, korunmasi, pisirilmesi,
bu islemler i¢in lazim olan arag ve geregler, pisirme teknikleri, yemek yeme adabi ve

mutfak etrafinda gelisen biitliin uygulamalar ve inanislarin anlasilmasi gerekmektedir.

(Kekilli, 2008).
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Diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda diisiiniilen Tirk mutfagi asirlarca
siiregelen bir maziye sahiptir. Bu zamana kadar yasanilan degisimler, savaslar,
kiltiirel etkilesimler, yasanilan yerde bulunan hayvan tiirii, cografi yapi, iklim ve
iklime bagli olarak bitki ortiisii beslenme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirii tizerinde
etkili olmustur. Gastronomi ve beslenme {izerinde siiphesiz cografi nitelikler etkili
olmaktadir. Ornegin: eski zamanlarda Orta Asya da yasayan Tiirkler burada karasal
iklime baglh olarak tarima elverisli olmayan topraklarin olmasindan hayvancilikla
ugragmalar1 ve bu a¢idan hayvanlar icin yeni otlak alanlar1 bulma arayisi sonucu
gOcebe hayatin benimsenmesi neticesinde hayvansal liriinlere dayanan bir mutfak

kiiltiirinlin olusmasina neden olmustur (Un, 2009:11).

Uzun bir gegmise sahip olan ve diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda yer alan
Turk mutfagi gegmisten gliniimiize kadar uzun bir donemden gegmistir. Bu yiizden
Tirk mutfagini belli donemler halinde ele almak daha yararli olacaktir. Bu evreler
Orta Asya donemi Tiirk mutfagi, Selguklular ve beylikler donemi Tiirk mutfagi,
Osmanlilar donemi Tiirk mutfagi (Osmanli halk mutfagi ve saray mutfagi),

Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagi ve glintimiiz Tiirk mutfagi olarak ele alinmustir.

1.2.2.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfag:
Orta Asya da karasal iklimin oldugu, ¢ollerin ve bozkirlarin biiylik yer

kapladigindan tarimin yapilmasima uygun olmayan bir bolgedir. Bolgenin cografi
yapist ve iklimi sosyal ve ekonomik yapiyr belirleyerek insanlarin gdcebe hayati
secip bolge imkanlarindan en gilizel sekilde yararlanmasini saglamistir. Gogebelik
hayat kalict olarak belli bir yerde kalmayan, imkéanlara bagli olarak insanlarin
hayvanlarini, ¢adirlarini, arag ve gereglerini yanlarina alarak yer degistiren bir kiiltiir
bigimidir (Uner, 2014:29). Bu cografi etmenler Orta Asya Tiirk mutfak kiltlriine
yansiyip sekillendirmistir.

Kosay’a gore cilali tas devrinde Tirkler Orta Asya'ya gelerek burada
yasamiglardir. Gogebe bir hayat benimseyen Tirkler koyun ve atlariyla ilkbahar
mevsiminde biiyiik meralara sahip yaylalara ¢ikar, sonbahar mevsiminde ise nehir
kenarlarina gelip buralarda yasamislardir. Bu dénemde yiyecek ve igecekleri daha
cok bugday unu ile yapilmis yagh hamur i¢i, koyun ve at etinden yapilan yemekler,

siit ve siit iirtinleri ve at siitiinden yapilmis Kimiz denilen ickiydi. Yasanilan bolgede
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sebze ve meyve tiirleri kisith olsa da pisirdikleri pek ¢ok yemek giinlimiizde hala
Orta Asya ve Anadolu da yapilmaktadir. Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler, bir kismi
battya dogru Mevaraiinnehir’den Umman Denizi’ne, bir kismi da Asya’nin
kuzeydogusunda ¢esitli devletler kurmuslardir(Akt: Akgoél, 2012:58-59). Akin ve
Lambraki’ye gére bu topraklara go¢ eden Tiirkler Iran, Hint ve Arap mutfak
kiiltiirlerinden etkilenmisler ve Anadolu’ya go¢ eden Tirk beylikleri gectikleri her
kiltirden yemek malzemesi ve yemek pisirme teknigini 6grenerek mutfaklarini
zenginlestirmislerdir. Gog edilen bolgelerde bulunan gesitli inaniglart benimseyerek
bu sayede mutfak kiiltiirlerini sekillendirmislerdir (Akt: Akgol, 2012:58-59). Boylece
mutfak kiiltiirleri gelismis ve yasanilan cografyanin degismesi ve farkli kiiltiirleri

taninmasi sonucunda yiyecek cesitliligi artmistir.

Eski Tirkler de siit genellikle yogurt, kim, kefir, peynir, tereyagi, lor,
cokelek ve kes gibi yiyeceklerde kullanilmistir. Yerlesik hayata gecilmesiyle iiretilen
bugday ve arpadan da ekmek, pide, katmer, gézleme, baza, borek ve tutmag asi
benzeri yemekler yapilmis ve bu yemek Kkulltirli giiniimiize kadar siiregelmistir.
Sinirli tarima ragmen erik, elma, iziim ve armut gibi meyveler hem yas olarak hem
de kurutularak tiiketilmistir. O dénemde yenilen sebzeler ise sogan, turp, salatalik ve
patlican olmustur (Ertas ve Karadag, 2013). Siit ve et agirlik yiyeceklerin olmasimin

sebebi ekonominin hayvanciliga ve az da olsa tarima dayali olmasindandir.

Orta Asya da gocebe bir hayat yasayan Tiirklerin mutfak kiltiirleri
hakkindaki bilgiler ¢ok azdir. Tirklerin ilk yazili kaynaklarindan olan Orhun
Kitabelerinde Tiirk mutfagi hakkinda yazili bilgiler bulunmaktadir. Bu kitabelerde
tavsan ve geyik etinin yenildigi, Bilge Kagan’in kardesinin 6liim toreninde davet
edilen misafirlere yemek ikram ettigi ve bu yapitlarda “a¢ ”, “tok™ ve “azuk™ gibi

yemeklerle alakali kelimelere de rastlanilmaktadir (Kut,2002:385).

Baykara’ya gore eski Tiirklerin yerlesim yerlerinde kayalara ¢izilmis sigrr,
koyun, ke¢i, deve ve at resimleri goriilmistiir. (Akt: Kilig ve Albayrak, 2012:709).
Belki bu resimler etlerini yedikleri hayvanlarin evcillestirmeden 6nceki zamanlarda

resimlerini ¢izdiklerini gostermektedir diyebiliriz.

IX. yy. da gocebe olarak yasayan Tiirkler tarim yapilabilen bolgelerde
yerlesik hayata geg¢meleriyle mutfaklarinda oOnemli degisiklikler olmustur.

Anadolu’yu yurt secgip buraya yerlesmeleri modern Tirk mutfak kiiltiiriiniin
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temellerinin atilmasini saglamistir. Tirk mutfagini meydana getiren ana 6gelerin
birincisi Orta Asya’daki gogebelik yasantisina ait yiyecek ve igecekler, ikincisi
Anadolu’ya gb¢ edip yerlesmeleri zamaninda Anadolu’da yasayan toplumlarin
yiyecekleri ve iiciinciisii Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmeleri sonucu bu dini inancin
mutfaklarma olan etkisidir. Tiirklerin Islam dinini benimsemesiyle baz1 yiyecek ve
icecekler mekruh ve haram sayilmigtir (Kut, 2002:383). Boylece Orta Asya Tirk
mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan at eti ve at siitiinden yapilan Kimizin tiketimi
terk edilmistir. Bunun yaninda Islam inancinda haram veya mekruh olan diger

yiyecek-i¢eceklerde artik sofralarda yer bulamamustir.

Baysal vd. gore; Islamiyet’in kabul edilmesiyle Tiirk mutfak kiiltiiriinde
gelismeler, yeni uygulamalar ve gelenekler meydana gelmistir. Islamiyet ile yiyecek-
igecek konusunda dinin etkisi artmmgtir. Ornegin yemek duasinin okunmasi ve
kuranda yasak olan domuz, esek, at, katir gibi tek tirnakli olan hayvanlarin etleri dini
inancin etkisiyle Tiirk mutfaginda yer almamistir. Giiniimiizde hala bu hayvanlarin
etleri yenilmemektedir. Tirkler islam dinini segmeleriyle Arap mutfak kiiltiiriinden
de etkilenmislerdir. Ulkemizde Giineydogu Anadolu bdlgesinde Arap mutfagimin
etkisi daha ¢ok gorilir. Bu bolgede baharatin c¢ok kullanilmasi bu etkiyi
orneklendirmektedir (Akt: Gler, 2010:25). Ayrica bu bolgemizde Arap mutfaginda
oldugu gibi daha ¢ok et yemeklerinin olmasi ve sebzelerden yapilmis mezelerin etin

yaninda olmasi bu benzerligi daha giiglii kilmaktadir.

1.2.2.2. Selcuklular ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfag:
Selcuklular ve beylikler donemine ait mutfak kiiltiirtiyle ilgili ¢ok az yazih

kaynaklar bulunmaktadir. Tiirkler Orta Asya’dan gelip Anadolu’ya yerlestikten sonra
beraberlerinde getirdikleri yemek Kkiiltlirlerini de devam ettirmisler ve gosterigsiz
yalin bir mutfak kiiltiirii benimsemeye devam ettirmislerdir. Giiniimiizde halk ve
Istanbul mutfagr arasindaki kopriiyii kuran Selguklular Orta Asya mutfak

kiiltiirinden Osmanli mutfagina gegiste onemli rol oynamistir (Arman, 2011:12).

Orta Asya'dan gelen Tiirkler Anadolu'daki toplumlarin mutfak kiiltiirlerini
tanimast ve Anadolu cografyasindaki malzeme zenginliginin etkisiyle Tiirk mutfagi
daha da cesitlilik gostermistir. Boylece yemek g¢esitleri, mutfak arag-gerecleri

cogalmis ve yeni teknikler 6grenilmistir.
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Savkay’a gore, Anadolu’ya yerlesen Tiirkler orada bulunan Bizanslilar ile
dort yiiz yillik siyasi iligkiler siirecinde Tirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli gelismeler
saglanmistir. Zengin bir mutfak taniyan Tirkler, giiniimiizde de hala var olan
yemeklerde 6nemli yer tutan “Ordovr* olarak isimlendirilen yemekten 6nce meze,
taze baharatlar ve soslara alismis, Roma mutfagindan fazlasiyla etkilenen Bizans
mutfaginin  benimsedigi bu aligkanligi kendi mutfagina katmiglardir. Bunun
sonucunda iskembe c¢orbasi, midye dolmasi, zeytinyagli yemekler, balik ve sardalye
konserveleri, karides, salata ve papaz yahnisi gibi yemeklerin Tiirk mutfagina girdigi
diistiniilmektedir (Akt: Un, 2009:14). Bu yemekler Tiirk mutfagin gelisip daha da

zenginlesmesini saglamislardir.

Selguklular, kullanilan yiyecek-igecek ve arag-gereglerinde asiriliga
gidilmemis ve sade gosteristen uzak bir mutfak kiiltiirii benimsemislerdir. Tabagin
oldugu bu donemde daha c¢ok yuvarlak, cukur, kenarlar1 kalkik tabaklar
bulunmaktaydi. Ayrica serbet, yemis ve kahve koymak ig¢in yapilan kulplu
dikdortgen, tahta ve madenden yapilmis kaplara da rastlamak miimkiindiir. Bunun
yaninda altin ve ¢ini tabaklarda kullanilmistir. Ayran, su, kimiz, ¢orba, hosaf ve
baska igki ve sulu yemekler i¢in kise ve masrapalar kullanilmistir. Yemeklerde yerde
sininin altina iskemle konularak yenilmekteydi. Tatli ve serbetlerin Onemli yer
tuttugu bu mutfak kiiltiiriinde misafirler i¢in hazirlanan ziyafetlerden sonra tath
ikram edilmis ve salgam ve tursular sofrada yer almistir. Sofrada kayisi, armut, elma,
nar, incir, seftali ve karpuz gibi meyveler yer almistir. Selguklular ve beylikler
dénemine en ¢ok icecekler arasinda bal, seker ve meyvelerden elde edilen serbetler,
boza, bal ve sirke karisimi “‘sirkecubin” igecegi ve sarap yer almaktayd:i (Eren,
2011:33). Kisaca bu donem Tiirk mutfagi yemek, arag-gere¢ ve malzeme olarak
agiriliktan ve gosteristen uzak bir igerigi sahiptir. Yemek faaliyeti agligi giderme

ozelliginden Gteye gidememis diyebiliriz.

1.2.2.3. Osmanh Donemi Tiirk Mutfag:
14. yiizylldan itibaren Anadolu’da oOnemli degisimler yasanmaya

baslanilmistir. Onceleri dili Rumca olan Hiristiyan halkin yerini Miisliiman Tiirk
topluluklaria birakmistir. Anadolu iki ylizyil siiren Sel¢uklu etkisini kaybetmis ve

siyasi guc bolgesel yonetimler olusan beyliklerin elinde olmustur. Bu beyliklerden
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bir tanesi olan Osmanli beyligi, beylikler arasindaki miicadeleden galip gelerek
Anadolu’da en biiyiik giic haline gelmistir (Uner, 2014:31). Bu dénemde Osmanl
imparatorlugunun gii¢lenip genis topraklara sahip olmasiyla Arap diinyasi, balkanlar,
Afrika, Kuzey Karadeniz, Anadolu, Kafkasya, Ege adalar1 ve Acem Kkiiltiirlerinden
etkilenerek, fakat kendine has mutfak kultirini de koruyarak zengin bir kilturel
birikime sahip olmustur(Bilgin, 2004). Daha ¢ok ete dayanan Tiirk mutfagi, Ege
kiyilar1 ve adalarinda zeytinyagi ve balik, giiney kisimlarda serbetten yapilan tatlilar,
Bizans yemekleri, Avrupa ve Gliney Akdeniz yemekleri bir araya gelerek Anadolu
mutfagiyla biitiinleserek Osmanli mutfagini zenginlestirmistir (Giirsoy, 1995:43). Bu
mozaik igerisinde Osmanlinin kurulusundan baslanarak Anadolu mutfagi devamli bir
yenileme yagamistir. Osmanli mutfagi Anadolu’nun tiim topraklart aldig1 gibi burada
yasayan biitlin etnik gruplara ait beslenme aliskanliklarinin yaninda Osmanl
devletinin yaptig1 seferlerle Anadolu’ya tasidiklarini da kapsamaktadir. {lk baslarda
Osmanli mutfagi olarak bilinen mutfak teskilat yapis1 daha sonra saray mutfagi
(matbah-1 Amire) kompleksine doniigsmiistiir. Hem yoresel olarak hem de saray
mutfagl olsun kullanilan malzemelerin uyumluluguyla Osmanli mutfaginda ¢ok
cesitlilik meydana gelmistir (Ak, 2007:4). Biitiin bu gelismeler ve mutfak kilttrinde
olusan ¢esitlilik Osmanli mutfagini doruk noktasina tagimistir. Artik yemek yasam
icin gereklilik 6zelliginden ¢ikarak midenin yani sira gozede hitap eden; gosterisin ve

estetigin bir sembolii haline gelmistir diyebiliriz.

Yarasimos, 15. yiizyildan itibaren Osmanli mutfagi, saray mutfaginda veya
cevresinde lezzetli yapilan yemeklerden keyif alan segilmis bir grup tarafindan
bicimlendirilmis mutfak sanatlar1 oldugunu sdylemektedir; ayrica bu yemek sanati
pisirme tekniklerinden, yemeklerde kullanilan malzemelere, yemek tiirlerinden
yemek yeme adaplarina, yemekteki gorgii kurallarindan ogilinlere ve mutfagin
mimari yapisina kadar bircok konuyu ele almaktadir (AKt: Arman, 2011:14).
Buradan hareketle Tirk mutfagindan ilk defa gorsellige 6nem verilmis ve bunun
icinde uzman kisilerin ellerinden daha estetik bir 6zellik tagiyan yemekler yapilmaya

baslanilmis diyebiliriz.

Bey’e gore Osmanli mutfak kiiltiiriinde sofrada yapilan bazi diizenlemelerle
baz1 kurallarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu kurallar1 sdyle siralayabiliriz;
yemege ev sahibinden 6nce oturmak ve ondan once kalkmak, yemege ev sahibinden

once baglamak ve ondan Once bitirmek, yemegi ve ekmegi biiylik pargalar halinde
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almak, kasigin hepsini agza almak, yemekte ekmek kirintilarini elle toplayip yemek,
sofradayken ara vermeden sofrada bulunanlara bakmak, sofradakiler yemege el
uzatmadig1 halde yemege el uzatmak, kahve igerken hopiirdetmek, hosaf igilirken
kasig1 fazla sallamadan oniindeki tabaga koymak, serbetin hepsini igmek ve suyu
hizlica igmek (Akt: Arman, 2011:15). Bu kurallarin olusumunda Islam dininin

etkisinin de oldugu sdylenebilir.

Osmanli donemi Tiirk mutfagi birbirinden farklilik gosteren halk mutfag: ve

saray mutfagi olarak iki farkli baslikta ele alinmasi konu i¢in daha yararl olacaktir.

1.2.2.3.1. Osmanh Saray Mutfag:

Osmanli doénemi Tiirk mutfaginin ihtisammin en giizel G6rnegini saray
mutfaginda gorebiliriz. Saray mutfaginda yemege daha ¢ok deger verilmis ve yemek
baska bir anlam kazanmistir. Saray mutfagi sec¢ilmis uzman as¢1 ve yamaklarin
bulundugu, yemegin daha niteliksel bir 6nem kazandigi, malzemelerin ve arag-
gereclerin 0zenle secildigi bir 6zelliktedir. Bu yiizden yapilan yemekler hem lezzetli

hem de gorsellik acisindan bir estetik gériiniime sahiptir.

Osmanli mutfagimin gelismisligi saray mutfaginda kendini daha c¢ok
gostermektedir. Saray mutfaginda yemek genellikle halkin bildiginden farkli olarak
sarayda daha c¢ok genis anlamlara gelmektedir. Saray mutfaginda yemek bir {istiinliik
simgesi bir konumun belirtisi ve hatta siyasi bir mana bile ifade etmekteydi. Biitiin
bunlar goz oniine alindiginda Osmanli mutfak kiltrind incelememiz ginimiz Tark

mutfagini aydinlatacaktir (Gliimiis, 201:29).

Bilgin'e gore sarayda se¢ilmis sinifin genellikle sofralarinda glimiis, altin ve
porselen yemek takimlari bulunurken, saraydaki gorevliler i¢in de bakir kaplar
bulunmaktaydi. Saray mutfaginda tretilen ekmekler bile smifsal farkliligin bir
gostergesiydi. Boylece yapilan ekmekler harci ekmek, orta kalite ve iyi kalitede
ekmek olarak isimlendirilmistir (Akt: Un, 2009:20). Ayrica saray mutfagindan
devlet gorevlilerin sahip olduklar: statiiye gére mutfaklari, as¢ilari, sunum sekilleri

ve yemek cesitleri bulunmaktaydi.
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Saray mutfaginin kendine ait daireleri bulunmaktaydi. Birbirinden ayr1 olan
bu daireler kendilerine has gorevlilerin denetimi altinda tutulmaktaydi. Her mutfagin
bir asc¢isi, 400 as¢idan sorumlu bir de asgibasi bulunmaktaydi. Bu daireler basta 9
daireden olusuyordu sonradan 7 daireye indirilmistir. Birinci padisaha ait ikici
mutfak “Valide Sultan Matbah1”, iiclinciisii harem agasi1 ve hareme ait “Kizlar agasi
Matbah1” , dordiinciisii kapt agasima ve divan gorevlilerinin burada yemek yedigi
mutfak, besincisi hazinedar basi ve gorevlilerine hizmet veren “Hazinedar basi
Matbah1 7, altincis1 “Saray Agasi Matbahi”, yedincisi “Kiler bas1” mutfaklaridir
(Kut, 2002:386).

16. ylizyilda saray mutfagi baharat ve piring agisindan zengin olan Misir’in
fethedilmesiyle en parlak donemini yasamistir. Misir yalnizca sarayin malzeme
ihtiyactm kargilamiyor aym1 zaman da pek ¢ok Osmanli sehrinin ve Istanbul’un
yiyecek malzemesi gereksinimini sagliyordu (Koz, 2009:48). Osmanli mutfak
kiiltiirini en glizel sekilde yansitan saray mutfaginda yapilan yemeklerin
malzemeleri bile 6zenle secilip uzak yerlerden getirilmistir. Bu da sarayda yapilan
yemeklerin ne kadar kaliteli, ihtisaml1 ve lezzetli oldugunu ve yemege verilen degeri

gOstermektedir.

Saray mutfagina genellikle sigir eti alinmamaktaydi. Disarida ve igerideki
hizmetliler i¢in 500 koyun kesilir, tatl yapmak icinde 6 veya 7 daire ve tatliy1 yapan
400 tatlict bulunur. Bu tatlicilar serbet, tursu ve cesitli tathlar yapmakla gorevliydi.
16. yilizyilin sonunda 60 ag¢1 200 yamak bulunmaktaydi. 17 yiizyilda calisanlarin
1370 kisi oldugu her yemek cesidinin basinda ascilarin bulundugu, padisahin
yakinlar1 ve padisah i¢in yemek yapan “kushane” denilen bir mutfagin oldugu ve bu
mutfakta 6zel olarak se¢ilmis 12 usta as¢inin ¢alistigi kaynaklardan anlasilmakta. Il.
Abdiilhamit déneminde Tiirk mutfagi kushanede yetisen sefler sayesinde en (st
seviyeye ulasmis ve diinyada en giizel ve lezzetli yemekleri pisirecek duruma

gelmistir (Kut, 2002:386).

Osmanli saray mutfaginda yemekler Selguklular da oldugu gibi giinde iki
ogin yemek yenilmekteydi. Kahvaltt kusluk vaktinde yapilirdi ve oldukga
doyurucuydu, 6glen ise yemek yenilmez gesitli icecek ve meyveler yenilirdi, aksam

yemegi de ikindi namazindan sonra yenilmeye baslanirdi.
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Saray mutfaginda toplu olarak verilen yemekler el¢iler, divan tiyelerine ve
vezirlere verilen yemeklerdir. Ginlik hayatta ise yemekler genellikle sade ve
gosteristen uzak bir bigim de yenilirdi. Yemekte calgili ve miizikli eglenceler olmaz
sadece yemek yemek i¢in oturulurdu. Yalnizca 6zel giinlerde gosterisli yemekler
hazirlanir  ziyafetler verilirdi. Osmanli ailesinden olan sehzadelerin siinnet
diigiinlerinde ve Osmanli hanimlarinin diigiinlerinde devletin ihtisam1 sergilenirdi
(Ak, 2007:8). Bu torenlerde bol gesitli yemekler, gosterisli tabaklar, goze hitap eden

sunumlar ve miizikli eglenceler seklinde saray mutfaginin tiim gosterisi gosterilirdi.

1.2.2.3.2. Osmanh Halk Mutfag:

Osmanl halki gelenek goérenekleri benimsemis sosyal tore ve torelere tabi
beslenme, yemek aligkanligi ve kiiltiirii halk mutfagini meydana getirmistir. Halk
mutfaginin bulgur ve mercimek ile Catalhdyiik’ten kalma kiiltiirii devam ettirdigi
sOylenilmektedir. Bolgesel cesitlilikler, yemek malzemeleri, kiiltiirel inaniglar halk
mutfaginin pek ¢ok yer de biitlinlesmesini saglamistir. Saray mutfag: ile halk mutfag:
pek ¢ok agidan birbirinden farklilik gostermektedir. Saray mutfaginin Tiirk ag¢ilik
sanatinin en glizel numunelerini ortaya koydugu bilinmektedir. Bu durum halk
mutfak kiiltliriiniin 6nemini hicbir zaman eksiltmemistir. Halk mutfaginda sofra
kurallar1 ve yemek yeme aligkanliklari Tiirklerin uzun yillar boyuca benimsedigi
bicimde siirdiirmektedir. Saray mutfaginda olan yemek cesitleri halk mutfaginda
farklilik  gostermektedir. Saray mutfaginda Osmanli imparatorlugunun her
bolgesinden gelen en iyi yiyecekler olusturuyorken halk mutfaginda bitkisel ve

hayvansal yiyecekler eski Tiirklerde oldugu gibi devam ettirilmistir (Eren, 2011:37).

Yarasimos’a gore Osmanli halk mutfaginda asevleri, konaklarda,
imarethanelerde ve orduda yemek yeme aligkanliklarinda pek fark bulunmamaktadir.
Gunlik iki 6giin yemek yenilirdi. Konaklardaki yemeklerde sofraya yemekleri
getiren ayvazlar vardi ve yemekleri baglarinin {izerinde tasiyan yamaklar vardi.
Haremligin ve salamligin olmadig1 evlerde ise erkek, kadin ve ¢oluk cocuk herkes
yer sofrasinda bir arada yemek yerlerdi. Bu gibi miitevaz1 evlerde ve toplu olarak
yemek veren kurumlarda aksam yemegi genellikle ana yemek ve ¢orbalardan
meydana gelirken zengin sofrasinda 6zel bir giin olmamasina ragmen bu yemek

yirmi veya yirmi bes farkli ¢esitten olusuyordu ( Akt: Ak, 2007:15).
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Dini yemekler olarak bilinen yemekler daha ¢ok ramazan aymnda
pisiriliyordu. Samdan getirilen baklavalar Beyazit camisinin Oniinde ki sergilerde
halka satiliyordu. Ramazan ayinda iftar i¢in yapilan yemekler normal giinlerde
yapilan yemeklerden farkli olurdu ve yemekler yer sofrasinda yenilirdi. Bu sofralarda
iftar i¢in kiiglik sinilerin i¢ine hem tuzlu yemekler hem de tatlilar bulunur ve
aralarina da ekmek ve simit konulurdu. Iftar bunlarla edildikten sonra baska tepsiler
icinde ¢orbayla baslamak kaydiyla baska yemekler gelirdi. Osmanli halkinin bir
baska bir araya gelme gelenegi de kis mevsiminde yapilan helva sohbetleriydi. Bu
sohbetler genellikle persembe giinleri yatsi namazindan sonra yapilirdi. Bu bulusma
giinlerinde kadin, erkek ve cocuklar ayr1 odalarda eglenirlerdi. Varlikli olan ailelerin
sohbetlerine sairler, yazarlar, miizisyen ve sarkicilar gelirken diger halkin sohbetleri

biraz daha samimi ortamlarda gecmekteydi (Ak, 2007:15-16).

Osmanli halk mutfagr genellikle gosteristen uzak durmustur. Saray
mutfagindaki gibi malzemelerin seciminde 6zentiye gidilmemis, normal mutfak arac-
geregleri kullanilmis ve g¢esidi bol yemek sofralarina nadiren yer verilmistir. Her
ailenin ekonomik durumuna gore yemek c¢esitleri bulunur, bazen de sadece tek

yemek c¢esidiyle 6glin gegistirilirdi.

Giirsoy’ya gore; 1554-1562 senelerinde Istanbul’a Avusturya elgisi olarak
gelen Ogier Ghiselin de Busbecq gézlemlerini mektuplara yazmis ve daha sonra bu
mektuplar kitap haline getirmistir. Bu kitap da Istanbul halkinin o zamanki beslenme
aligkanliklart hakkinda bilgi edinilebilmektedir ve o kitap da sdyle bir yazi
gecmektedir;

“yogurt ¢ok sevilirdi, bunu ekmek, sogan ve tuz ile bir 6giin olarak yiyebilir, ayrica
yogurdun igerisine su ile tuz ilave ederek ayran yapip icine ekmek dograyarak da bir
ogiin gegirmek miimkiindiir. Etli pilavia birlikte bol hosaf icilir, hamur isi bérek ve

tathlar siirekli tiiketilir, bal ya da seker serbeti ¢cok sevilirdi”(Akt: Ak, 2007:17).

Osmanli devletinde ya hayirseverler ya da devlet tarafindan halkin beslenme
ihtiyacini karsilamak igin ¢esitli hayir kurumlart vardi. Bu kurumlar kervansaray ve
imarethanelerdi. Kervansaraylar deve ile dokuz saat gidis mesafesi ile belli
araliklarla yapilirdi. Sehirden sehre yiik veya yolcu tasiyan tiiccarlar ve kervanlar
burada konaklar ve U¢ gun boyunca yeme ve i¢cme icin herhangi bir (cret

Odemezlerdi. Kervansarayr yapan hayirsever kervansarayr kendine bagli vakiflar
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araciligryla yonetirdi. Kervansarayda insanlar ve hayvanlar i¢in ayr1 yerler bulunur,
arabalarin girebilecegi genislikteki avlular ve ibadet i¢in ayr1 mekanlar vardi.
Osmanli halkina hizmet veren bir diger hayir kurumu ise imarethanelerdir.
Imarethaneler zenginlerin dini ibadetlerini yerine getirmek, yoksul olan halkin
beslenme ihtiyacin1 gidermek i¢in varlikli sahis vakiflarinin olusturdugu bir
kurumdur. Bu kurumlar cami etrafinda bulunur saglik, egitim ve diger sosyal
yardimlagsmay1 saglayan alanlar ile birlikte kurulan kulliyelerin himayesinde bulunur
ve imarethanelerde kusluk vakti ve aksam namazindan once giinde iki 6giin yemek
dagitilirdi. Dagitilan bu yemekler imarethanenin mutfaginda pigirilirdi  (Ak,
2007:17). Bu hayir kurumlart Osmanli kiiltiiriinde hayirseverlige ve misafirperverlige

verilen 6nemi gostermektedir.

Glrsoy'a gore; Osmanli devletinin yeni yerler fethetmesi ve topraklarini
genisletmesi i¢in ¢iktig1 seferlerde ordunun yemek ihtiyacim karsilamak 6nemli bir
idare gerektiriyordu. Osmanli ordusunun ¢ok biiyiik olmasi onlarin yemek ihtiyacini
kargilamay1 zorlastirtyordu. Ayrica geri ¢ekilen diisman askerleri biraktiklar
yiyecekleri de yok edince ordu bazen a¢ kalmistir. Sefere ¢ikan askerler silahlarinin
yaninda yiyeceklerini de tasidiklari i¢in sadece tasinabilecek agirlikta ve kolay
bozulmayacak yiyecekler yanlarina aliyorlardi. Genellikle bir askerin glinde yemesi
gereken en az kati1 yiyecek miktar1 bir buguk kilodur. Bu kisinin silahla beraber
tasiyabilecegi yiik agirligi otuz bes kilodur. Boylece yaya giden bir askerin sadece on
giinliik yiyecegi yanina alabiliyordu haftalarca hatta aylarca siiren seferlerde
askerlerin yiyecekleri genellikle yogurt ve tarhanaydi. 17. Yiizyll da ordunun
bliylimesi 1ile ordunun yemek ihtiyacin1 karsilamak i¢in bir as¢t grubu
olusturulmustur. Kirk kisiden olusan bu takim yedi ustalik takimindan olusur ve
ascibasi, hamurcu basi, halife, yahnici, kebapgi, corbaci ve tatlici bulunurdu (Akt:
Ak, 2007: 18).

Bu hayir kurumlarinin haricinde Osmanlilar déneminde lokantalarda
kurulmustur. Osmanli mutfak kiiltiiriinde kervansaray, asevleri ve imarethane gibi
hayrr kurumlarmin halkin  yiyecek-icecek ihtiyacim1 karsiliyor olmasindan
lokantalarin kurulmasi ge¢ olmustur. Kurulan lokantalarda da biiyiikk sehirler de

bulunup genellikle yapimi zor olan yemekler hazirlanip sunulmustur.
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Osmanli imparatorlugunun son yillarinda yalmzca Istanbul’da bulunan
lokantalar cumhuriyetten sonra Ankara’da da kurulmaya basglanilmistir. Tek cesit
yemek pisen asevlerine karsin lokantalarda evde yapilmasi zor ve ¢ok c¢esitli
yemekler pisirilirdi (Ak, 2007:21). Sehirlesmenin de etkisiyle olusan halkin yemek

ihtiyacini karsilanmak i¢in lokantalar kurulmaya baglanilmistir.

1.2.2.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:
Bilgin ve Samanci’ya gore birinci diinya savasindan sonra biitiin diinyada

sosyal, politik ve kiltlrel agidan 6nemli degisimler olurken ¢ok kiiltiirlii, ¢cok uluslu
ve genis topraklara sahip Osmanli devletinin dagilmasi, batililagmaya yonelen,
milliyet¢ilige dayali demokratik olan Tiirkiye cumhuriyetinin kurulmasiyla Tiirk
mutfak kiiltiirinde onemli degisimler meydana gelmistir. Bu donemde teknoloji,
sosyal yasam ve ekonomide meydana gelen gelismelere paralel olarak gastronomi
alaninda da degisiklikler olmustur. Modernlesme, kentlesme ve batililasma
neticesinde disarida yemek yeme aligkanliklar1 da artmistir. Farkli bigimde lokantalar
acilmis ve bu tarz lokantalar zamanla ¢cogalmaya baslanmistir (Akt: Uner, 2014:32).
Tiirk mutfak kiiltiiriinde yasanan bu degisiklikler ekonomik acidan zengin olan ve

yonetici konumunda olan siniflarda ilk defa goriilmeye baslamistir.

Bu dénemde Tiirk mutfak kiiltiiri Osmanli devleti donemindeki batililagsma
hareketinin devam etmesiyle bicimlenmeye devam etmistir. Cumhuriyet doneminde
artik bati tarzi yemek aligkanliklar1 yoneticiler arasinda goriilmeye baglanilmistir.
Fakat kirsal kesimde yasayan halk hala klasik mutfak kiltiirlerini devam
ettirmektedirler. Cumhuriyetin ilaninin baslarinda ve daha sonraki siirecte farkli
ulkelerden gelen gd¢menler Tirk gastronomisi Uzerinde etkili olmuslardir.
Yunanistan ve Tirkiye arasindaki niifus degisimi neticesinde Yugoslavya ve
Yunanistan’dan diinya siyasetinde ki degismeler sonucunda Avrupa iilkelerinden de
Tiirkiye’ye go¢menler gelmistir. Bu gd¢gmenler beraberlerinde yasam bigimlerini ve
mutfak kiiltiirlerini de getirmislerdir (Giimiis, 2011:54). Boylece gocler sonucunda
kiiltiir aligverisi ve batililasmanin etkisiyle Osmanli mutfak kiiltiiriinde bati
kiiltiirtiniin etkisi goriilmeye baslamistir. Bati tarzi yemekler, yemek sekilleri ve arag-

geregler mutfagimiza girmeye baslamistir.
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19. vyiizythn sonlarma dogru Istanbul’daki Galata ve Pera semtleri
diikkanlariyla, restoranlariyla ve hayat bigimleriyle Avrupa hayat tarzini yansitan
yerler olmuslardir. Avrupa iilkeleri ile yapilan ticaretin artmasiyla Avrupa’dan gida
maddelerinin ithalat1 da artmistir. Bu semtlerde gayrimiislim ve yabancilar tarafindan
Avrupai bicimde restoran, kafe, cafe-concert ve pastaneler agilmistir. Biitlin bunlara
bagli olarak sini lizerinde yenilen yemekler masa iizerinde yenilmeye baglanilmis ve
Avrupai yemekler yavas yavas mutfagimiza girmeye baslamistir. Osmanli mutfagina
giren bu lezzetlerin bazilar1 konserveler, garnitiirler, pastalar, tartlar, biftek, istofato

gibi et yemekleri, rozbif, patéler, et suyu, soslar ve biskiivilerdir (Samanci, 2008:5).

19. yiizyllda Amerika’nin kesfiyle misir, patates, yesil ve kirmizibiber ve
fasulye gibi yemek malzemeleri bu yiizyilldan itibaren Osmanli mutfaginda
kullanilmaya baglanilmistir. Bu ylizyilda saray mutfagina ait yemek malzemelerinin
aliminin iceren muhasebe defterleri ve yemek kitaplarinin incelenmesiyle bu
yiizyilda yeni malzemelerin kullanimi 6nceki yillara oranla artmistir (Samanci,

2008:5).

Yirminci ylizyilda Tiirk mutfaginda bat1 yemekleri daha ¢ok yayginlasmaya
baglamis fakat kdy ve kasaba gibi kiiguk kentlerde yerel 6zellikler Tirk mutfaginda
yerini korumustur. Giinlimiizde tarhana, bulgur, yogurt, pilav, sarma ve dolmalar gibi
yiyeceklerin yani sira Italyan, Cin, Fransiz, Japon ve Rus mutfagina has yemekleri de
yapan restoranlar da bulunmaktadir (Samanci, 2008:2). Halk kesimi yine klasik
mutfak kiiltiirlerine bagli kalmistir. Bu bati tarzi restoranlar genellikle biiyiik

sehirlerde kurulmus ve daha cok belli bir sinifa hitap etmistir.

1.2.2.5. Gunlimdz Tiirk Mutfag:
Tiirkiye cumhuriyeti Asya ve Avrupa’y: birbirine baglayan koprii konumunda

bir iilkedir. Bolgelere gore cesitlilik gosteren Tirkiye iklimsel 6zelliklerine bagh
olarak yetistirilen {riin ¢esitliliginin de zenginlesmistir. Bazi {iriinlerin
yetistirilmesinde diinya da 6nde olan Tiirkiye kendi vatandaslarina yetecek kadar
besin maddesi iiretmektedir. Bdylece cevresel faktorler, cografi ¢esitlilik ve
Anadolu’daki tarihsel miras olarak Mezopotamya, Hitit, Yunan, Bizans, Roma gibi
uygarliklarin  olmas1 Tiirk mutfagina onemli katkilart olmustur. Tarihi siireg

icerisinde Tirk mutfagr siirekli kendini yenilemistir. Giiniimiize gelindiginde gida
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endistrisinin  gelismesine bagli olarak gida maddeleri bulunup kullanim
kolaylagsmistir. Asir1 derecede depolama ve saklama yontemlerinin gelistirilmesine
ragmen yinede yiyeceklerin uzun sire saklanabilmesi icin katki maddeleri
kullanilmis ve bu durum insan sagligini tehdit eder duruma gelmistir (Un, 2009:26-

30).

Ulkemizin uluslararast alana agilmasiyla mutfak kiiltiiriimiizde degismeler
meydana gelmistir. Pazar ekonomisinin gelismesi, go¢, kadinlarin ¢alismaya
baslamasi, iletisimin gelismesi gibi degisikliklerden kiiltiirel acidan da Onemli
degisimler olmustur. Bu degisimlere bagli olarak biiyiik kentlerde “fast-food”
denilen yemek tiirii artmistir. Bu yemek c¢esidinin tiiketiminin kolay olmast halki
kendine c¢ekerken, geleneksel Tirk mutfagina ait yemeklerin ihmal edilip

unutulmasina neden olmustur (Un, 2009:29-30).

Nahya’ya gore Tirk mutfagi giiniimiizde zengin cesitleri, birikimiyle ve
olusumuyla halk kiiltiiriinlin bir pargasi olmustur. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
1980’11 senelerinden itibaren bu konu ile ilgilenmistir. Cesitli yayinlarla yabancilarin
ve toplumumuzun ilgisine sunulmasi, derlemeler ve aragtirmalarin yapilmasi, bu
konunun bilimsel toplantilarda konu olarak secilmesi, {niversitelerle projelerin
yapilmasi, festivaller ve sergiler ile tanitimi yapilmasi, genis ve kapsamli bir arsiv
olusturulmasina kilavuzluk eden, yonlendirici ve tesvik eden bir Turk mutfak
politikasini olusturmustur (Akt: Akgol, 2012:56-57). Bu sayede yemek, mutfak arac-
gerecleri, pisirme yontemi ve malzeme c¢esitliligiyle zenginlesen Tirk mutfagi

giinlimiizde diinyanin en iyi mutfaklari arasinda yerini almistir.

1.2.2.6. Tiirk Mutfagimin Ozellikleri
Tiirk mutfagi diinyanin tinlii mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Bir takim

goriiglere gore Fransiz ve Cin mutfaklariyla beraber Tiirk mutfagi diinyanin en
zengin mutfaklarindandir. Bu zenginliklerin nedenleri yiyecek ve icecek
malzemelerinin ¢oklugu ve cesitliligi ve Tiirk mutfaginin eski bir ge¢mise sahip
olmasidir. Tiirkler sosyolojik, kiiltiirel ve cografi nedenlere bagli olarak diger
toplumlarla kiiltiirel alig-veriste bulunmuslardir. Bu sayede bu alig-veris mutfak

kalturine de yansimigtir (Talas, 2015:276). Bu kiiltiirel aligveris sonucunda sadece
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Tiirk mutfagi etkilenmemis ayrica diger kiiltlirleri de etkileyerek gelismelerini

saglamistir.

Kendi mutfaklar1 ile 6viinen Fransizlarin en iyi bilinen asg¢ilarindan olan
Montaigne’in soyle bir sozii vardir “ Biz yemek yapmay1 hagh seferleri sirasinda
Anadolu’dan 6grendik™ . Meslekleri ile ilgili diinyaca {inlii seflerin Tiirk mutfagi ile
ilgili yaptiklar elestirileri dinlemek, Tiirk turizmini ¢ogunlukla deniz, kum, giines
gibi olgulara dayandiran Tiirkiye icin rakiplerine karsi benzersizligini ispat

edebilecegi 6nemli bir giigtiir (Akgol, 2012:57).

Gastrologlara da gore Tiirk mutfak kiltiirii diger mutfaklardan farkli ve
onlarin igerisinde ayirt ediciligini saglayan pek ¢ok unsura sahiptir. Tiirk mutfagina
ait belirleyici 6zellikler uzun bir siiregte meydana gelmistir. Bu siiregte Tiirk mutfak
kiiltiirii diger mutfaklardan farkli yapan pek ¢ok faktoriin etkisi vardir (Albayrak,
2013:5053). Ayrica Tirk mutfagi, sehirlerarasi hatta koyler arasinda farkliliklar
bulunmaktadir. Tirk mutfak kiiltiirine ait davranis kaliplart da vardir. Bu
davraniglara 6rnek olarak, sofra duasi, yemek once ve sonrasi ellerin yikanmasidir

(Kekilli, 2008:8). Asagida Tirk mutfaginin 6zelliklerinde bu farkliliklar: gérebiliriz.

Tirk mutfak kiltiiriintin -~ genel  6zelliklerini  gdyle siralayabiliriz
(Kekilli,2008:13-14):

1) Seker haricinde tatlilarda pekmezde kullanilir.

2) Yemekler cogunlukla tuzlu olur. Tuzsuz olmasi s6z konusu degildir.

3) Yemege sonradan sos katilmaz, yemekler pisirilirken yagda kavrulmus
domates sosu en ¢ok kullanilan sostur.

4) Yemeklerde goriiniise pek onem verilmez, daha ¢ok yemegin tadina 6nem
verilir.

5) Tirk mutfaginda yogurt 6nemli yer tutmaktadir. Yogurt sade ve sarimsakli
olarak tliketilir.

6) Cogu yemeklerde besin degeri yiiksek olan nane, maydanoz ve dereotu gibi
yesillikler tiiketilir.

7) Baharat neredeyse her ¢esit yemekte kullanilir; fakat Tiirk mutfaginda baharat
cesitleri azdir.

8) Meyveler agirlikli olarak yemek ¢esitlerinde yer alir.

9) Her ¢esit yemekte bulgur yerini almaktadir.
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10) Genellikle Bat1 Anadolu bolgesinde zeytinyag tiiketilir.

11) Tirk mutfaginda onemli yer tutan yag, kuyruk yagi, igyagi ve tereyagi
genellikle her yerde kullanilir.

12) Kirsal kesim, dagda yetisen mantar, ot ve gesitli yesilliklerde biiyiik dlglide
yararlanmaktadir.

13) Cogu yemekte temel malzeme sogandir. Bu malzeme ya yagda kavrularak
yemekte kullanilir ya da yemegin yaninda ¢ig tiiketilir.

14) Sebzeler haslanip etin yaninda tiiketilmez

15) Yemek malzemeler genellikle 6nce yagda kavrulur sonra su eklenir.

16) Sebze ¢esidi ¢oktur. Sebzeler et ile pisirilir veya sebzeler sogan, domates ve
salcayla pisirilir.

17) Etli yemek olarak bilinen yahni gibi sulu yemeklerin yaninda bolca kebap
yemekleri de vardir.

18) Yemek cesitliligi fazladir ve 6ncelikli hamur isidir.

19) Ana yiyecek maddesi ekmektir.



UCUNCU BOLUM
SANAT VE SANAT OLARAK GASTRONOMI

2.1. Sanat ve Ozellikleri
Tolstoy sanat hakkinda sOyle der;

"[nsanmin bir zamanlar yasamis oldugu duyguyu, kendinde canlandirdiktan
sonra, aynt duyguyu bagskalarinin da hissedebilmesi icin hareket, ses, ¢izgi, renk veya
kelimelerle belirlenen bicimlerle ifade etme ihtiyacindan sanat ortaya ¢ikmistir."
(Mirza, 2013:12).

Insan nasil diisinmeye ve duymaya basladigindan beri gercek manada
hayata girmis sayiliyorsa ayni sekilde insanin duygu ve diisiincelerini renkler,
cizgiler ve seslerle cansiz ve canli sekiller halinde sekilledirmeye bagladigindan beri
gercekten tarih sahnesine ¢ikmis olur. Sanat, felsefe ve din gibi insani giinlik
yasamin dar cergevesinden kurtaran bir teneffiis anina benzer. Bilimde dogruyu
arayan sanatta ise giizeli arayan insanin zekasi ve ruhu gercek manada kendini
aramaktadir. Felsefe, din, sanat, bilim, ve ayrica teknik alanlar dahi birbirlerine
baglidirlar. Her sanat eseri varolan bir nesne veya bir sey ile alakalidir; bir varliktan
bir par¢a ortaya koyar veya onu anlatir. “Sanatg¢inin gordiigii, kavradigi ve gerceklik
olarak belirledigi varligin bilgisi, sanatin 6z konusunu olusturur” (Mirza, 2013:12).

Sanat duygu ve diisiincelerin bir yansimasidir. Insan bu yansimalar ile
giizele ulasma gayreti icerisindedir. Boylece bir yandan giinliik sorunlarin
kaliplarindan kurtulma bir yandanda dis diinyayla bagimsiz duygularini en giizel
sekilde bir nesne ile yansitmanin pesindedir. Ayrica bu yansimalarin her bireyde ve
her zaman ayni1 sekilde oldugu s6ylenemez.

Insanhigr varhigiyla sanatin  varhi@min bir oldugu diisiiniilmektedir.
Toplumun deger yargilarin1 6ne ¢ikaran sanat kiltirden kiltiire, toplumdan topluma
farklilik gostermekte ve bir iilkenin degerlerini etkiler ayrica zaman ilerledikge

sanatta kendini yenilemektedir (Senlitiirk, 2013:6).
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Insan sosyal bir canlidir. Bir sanat¢inin bagimsiziginin belirleyicisi icinde
yasadig1 toplum ve g¢evredir. Bu yiizden sanat¢inin kendine has i¢ diinyasini sanat
yoluyla agcma gayretinde bu faktorlerden etkilenmesi kaginilmazdir. "Sanat sanat
igindir" teorisinden yola ¢ikarak insanlarin sanat yapitlari araciligiyla kendilerini
ifade ettiklerini diisiindiiglimiizde insanlarin hayatlarindaki degerlere ve diinya doniik
fikirler hakkinda bilgi elde edebilmekteyiz. Sanat ister giizele erismek amaciyla
yapilmis olsun ister somut bir faydasi olmasi i¢in yapilsin her durumda simgesel bir
anlatim giicline ve yaratici hayal giiclinii meydana getiren duygularin disa vurusuna
gereksinim vardir. Ayni devirde yasamis ve ayni diinya goriisiine sahip iki sanatginin
bile duygularinin disa yansimasi esnasinda kendilerine has yansimalar olusturduklari
bir gercektir. Bu yansima her sanat¢iya kendi 6znelligini elde etmesini saglamaktadir
(Demir, 2009:6).

Sanat daima degiskenlik gosteren ve yenilik getiren yaratmalarin Urtiniidiir.
Bagka bir ifadeyle insanin duygularini yani goériinmeyeni gesitli gereclerle bir araya
getirip onlara bir etki kazandirmaktir.

20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren baslanarak sanatin tarihsel gegcmisinde
goriilmemis bir siklik ve yogunlukla sanat akimlari, hareketleri, diisiinceleri ve
yaklagimlar1 birbirini takip etmistir. Bunun altinda yatan sebepler olarak toplumsal
hayatin pek ¢ok alaninda goriilen gelismeler ve degismelerle beraber bilim ve
teknolojide yasanan ilerlemeler gosterilebilir. Uzun bir ge¢mis siire¢ neticesinde
kendine has gergeklikleriyle Ozgiirliigiinii yakalamis olan sanat, insanin evreni ve
kendisini anlamasinda ve kavramasinda ¢ok 6nemli bir diger alan bilim ile de ¢ok
siki bir iligki ve etkilesim igerisinde bulunmustur. Bu etkilesim ve iliski yeni
olusumlari her bir yeni olusumda yeni etki ve iligki alanlarin1 dogurmustur. Sanatin
geemis siirecinde Onceleri de var oldugu tahmin edilen, sanat disiplinlerinin
birbirleriyle iliskileri ve etkilesimleri, 1960 yili sonrasinda 6nemli bir yogunluk
olmus, bu gilinlerde disiplinler arasindaki sert tutumlar ortadan kalkmistir. Sinirlarin
zorlasti@1 her bir alanin diger bir alanla birbirlerinden yararlandig1 ve o alanlara
fayda sagladig1 giiniimiiz sanat diisiincesi, sanat disiplinlerinin yeni ifade olanaklar
elde etmesine de olumlu etki etmektedir. Yaraticiligi ile sanat olgusu i¢inde bulunan
sanat¢1 acgisindan da bu olusumlar etkili olmustur. Pek c¢ok alanin teknik
olanaklarindan yararlanan sanatcilar meydana getirdikleri sanat yapitlariyla farkli
alanlardan  beslendiklerini  gostermekte ve fikirlerini aktarmalarina fayda

saglayabilecek her gesit malzemeyi kullanmaktadirlar (Ozel, 2007:1).
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1980 ve 90’1 yillarindan sonra yogun bir bicimde kullanilmaya baglanilan
bilgisayar teknolojisini sanata girmesi ve sanat¢inin bilgisayari elindeki bir fir¢a gibi
kullanmasini saglayacak ve giinliik hayat iizerindeki etkisini sanatta yansimalarini
gormek miimkiin olacaktir. Goriintii teknolojisindeki yenilikler sanat¢inin gérme
bicimini ve diisiinme mekanizmasi farklilastirmis, sanat¢inin yaraticiligl igin yeni bir
isteklendirme meydana getirmistir. Onceleri yagli boya, tuval gibi gereglerle
diisiinen, bunlara gore goriintli olusturan sanatg1 artik fotograf makinesi, kamera gibi
teknolojik malzemelerle lizerinden yaratacagi gorlintiiyli planlamaya baglamistir.
Bilgi devrinin olusturdugu bilgi birikimi sanatgiya yeni ilham kaynaklar1 sunmustur.
Teknolojik gelismeyle birlikte iletisim araclarmin kazandirdigi malzeme bollugu
baska toplumlarin kiiltiirii ve sanati hakkinda elde edilen yeni bilgiler ve pek ¢ok
akima neden olmus bu da stil ve form agisindan genis bir cesitlilik saglamistir
(Akyol, 2011:125).

Gliniimiizde kiiresel manada siradan olanin icine girerek essizligini
kaybeden sanat sanki bir ¢esit toplumsal sermayeye doniismiistiir. Gliniimiizde ticari
degerler ile sanatsal degerler bilerek veya bilmeyerek birbiriyle karistirilmaktadir.
Sanatin ticari yoniiniin oldukca sik vurgulanmasi ve toplumda bulunan zengin ve
mutlu bir smifin eglence, diger smiflarinda giinlik sorunlarindan kurtulmasina
yarayan anlik bir rahatlama araci olmus ve sosyal yapidaki fikirsel bozukluk
sanatgiy1 ve sanatt zorunlu olarak etkilemektedir (Karamahmutoglu, 2015).

Glinlimiiz sanat disiplinlerinin, birbirlerinin sinirlart igerisinde hareket
etmelerinin ve projeler yapmalariin altinda yatan en 6nemli sebeplerden biri ¢agin
sanat anlayisinda sanatcinin ne ile anlattigindan ¢ok neyi anlattiginin 6nem
kazanmasidir. Burada kullanilan malzemenin 6nemsiz oldugu gibi bir netice yerine
ifadeyi kuvvetlendirecek her ¢esit malzemenin kullanimina yonelik 6zgiirliigiin ve
bunun gerekliligine olan bilgiler aras1 beslenmenin énemi elde edilmelidir (Ozel,
2007:2). Malzeme konusundaki bu genis gerceve igerisinde Ozellikle gorsel sanat
dalinda eser veren sanatgilar sanata dOnistiiriilebilecek her malzemeyi
kullanmaktadirlar.

Insan toplumsal bir varlik olmakla beraber temelde hem toplumsal hemde
bireyseldir ve bu baglamda sanat¢1i sanatiyla varolmayr gayret ederken
bireyselliginide muhafaza etmek fakat sanatin toplumlar tarafindan kabul edilmesi ve
sanatinin devami i¢in toplumsallasmak mecburiyetindedir. GUnlmdizde sosyal

degelerin karsisinda sanatg1 sosyallesirken zorunlu olarak sanatindan ve estetik
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degerlerinden vermek ve ayrica sanatinin bagimsizligr ve 6zglinligii baglaminda
topluma kars1 bireyselligini muhafaza etmeli ve bu bir paradokstur. Tarihsel olarak
her ¢agda diinyanm bir ¢ok yerinde sanat¢inin yasadigi bir gercektir. Ozellikle
yasadigi devrin Otesinde bir diisiincede sanatini yapan sanatcilarda bu bir kadardir.
Kendilerini sanata adayan bu tiir sanatcilarin hayatlar1 sanat¢inin sanatindan
bagimsizlik ve ozgiinliik i¢cin verdigi hayat savaslarina iyi bir ornektir. Sanatgi
bireysel 6ziine donerek varligindaki 6zgiinliigli yasayabilmeli ve toplumsal olmayan
bireysel yoniinii ortaya koyabilmelidir. Fakat bu bigimde yaratici olmaktan uzak olan
bir toplumda yaratict bir sekilde yasayabilmeli ve hayatina devam etmelidir
(Karamahmutoglu, 2015).

Sanatin biitlin bu aciklamalarin disindasanat eserinin ve sanatin ne oldugu
hep tartisilan bir konu olmustur. Her donemde sanatgilar ve diisiiniirler sanat ve sanat
eseri hakkindan 6nemli diisiincelerde bulunmuslardir. Giiniimiizde bu disiinceler
biraz daha ortak bir noktada birlesmistir.

Ahmet Sisman’a (2006:14) gore bir eserin veya igin sanat eseri olabilmesi
icin baz1 sartlar1 bulundurmasi gerekir. Bunlar1 su sekilde siralayabiliriz;

1) Sanat eseri sezgilere, diis giiciine dayanan insanin sistematik ve
iradeli ¢alismasinin neticesidir: Ne dogada kendiliginden nede insan
harigindeki varliklarin yaptiklariyla meydana gelenler sanat eseri
olamazlar.

2) Sanat eserinde kesinlikle insan duyulariyla algilanabilen bir sekil
vardir: Soyut veya somut olsun seklin olmadig1 bir sanat eseri
yoktur. Sanatin varliginin tespiti i¢in algilanmasi1 gereklidir. Bu
sekilde algilanabilmesi ise ancak duyular ile olur. Sanatin varliginin
bilinebilmesi igin kesinlikle duyulara hitap eden bir sekil olmalidir.
Bu sekil ise sanat¢inin kendini anlattigi 6zgiin bir eserdir.

3) Sanat eseri tesadiifi meydana gelmemistir: Sanat eserleri tesadiifi
degil sanat¢inin istegi ve sistematik cabasi neticesinde meydana
gelmigstir. Sanat eserleri hayatin giinliik olaylarin perde arkasindaki
gerceklige dayansalar bile saglam igeriksel bir ahenk, tutarliliga ve
saglam bir mantiga dayanir ve sanat eserleri 6zgilindiirler.

4) Sanat yapitlar tektir: sanatginin yapim esnasindaki sureci, ve bu

strecin iginde bulunan ruh halini ikinci kez ayni bigimde
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yagsayamayacak olmasi, sanatci kisiliginin yaratict 6zelligi ve sanat
yapitinin bir tek olmasini saglar

5) Sanat eserleri kalicidirlar: bir sekilde anlatimini bulan, kalicilig
olmayan g¢alismalar sanat yapit1 6zelligine sahip olamazlar

6) Sanat eseri var olan seyler arasinda gergeklestirilen bir diizenleme
degildir: hayal giiclinlin sistematik, iradeli bir ¢abayla bir araya
gelip, nesnelerin degistirilmesiyle ve sanat¢inin yaptigi kendine has
bir eserdir. Resim, siir, miizik parcalar1 ve kullanilan gereclere

sanat¢inin verdigi 6zel bir diizendir.

Bir yapitin sanat eseri olabilmesi i¢in o yapitin insan tabiatinda bulunan
giizelin farkinda olmasi ve giizellikten haz duyma yetisini ortaya c¢ikarip harekete
gecirmesi gerekmektedir. Muhatap da estetik hayranlik hissettirmeyen basit bir
sandik, yap1 eseri ya da bir masa sanat eseri olarak nitelendirilmez. Bunlarda
kullanilan malzemelerin kaliteli olmasida bunlarin sanat eseri olabilmesi i¢in yeterli
degildir (Can ve Gn, 2009:6).

Kisaca soyle diyebiliriz bir sanat eseri insan elinden ¢ikmis, duygu veya
duyulara hitap eden, belli bir c¢aba ile meydane gelen, 6zglin olan, kalict ve
sistematik duygularin ses, hareket, renk, kelimeler gibi sekillerde yansimasi

diyebiliriz.

2.1.1. Sanatin Tanimi

Arapcada “sa ne a” yani “yapti” sdzciilinden tiiretilen sanat sdzciigliniin
dilimizdeki karsiligr “yapmaktir”. Kavram olarak da sanatin bircok tanimi
yapilmaktadir. Bir tanima gore sanat; “insanin varligin ic¢inden aldii uyarilari,
duygulu, etkili ve giizel bi bigimde ortaya koymasidir.” Denilmektedir.

Baska ganel bir tanimina gore de;

“ sanat; bireyin duygu, diigiince, drf-adet, inanig ve tasavvurlarini, baska
bir ifadeyle deruni alemini, ¢esitli malzeme arag ve teknik yontemlerleri kullanarak
goren ve isitenlerde hayranlik uyandiracak bir ahenkle ortaya koymasidir.”(Can ve
Gun, 2009:5).

Tiirk dil kurumunun sézliiglinde sanat su sekilde gegmektedir; “Bir duygu,

tasari, glizellik vb. gibi anlatiminda kullanilan yontemlerin tamami veya bu anlatim

sonucunda ortaya ¢ikan iistiin yaraticilik, belli bir uygarligin veya toplulugun anlayis
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ve zevk Olgiilerine uygun olarak yaratilmis anlatim, belli bir yetkinlige eristirilmis
olma (6rnegin yemek pisirme sanati1)”. Ayrica “bir seyi kendi i¢ yasalarina gore
0zgurce bicimlendirme yetenegi, insanin yarattig1 yapitlarla kendisini yiicelten ve
Oliimsiizlestiren yaratici yetenegi” olarak ¢esitli tanimlamalar yapilmistir.

Sanat diis giicii, yaraticilik ve yetenek gerektiren bir insan etkinligidir, bagka
deyisle bir duygunun, bir diisiincenin, bir tasarinin veya giizelligin anlatiminda
kullanilan yontemler sonucu ortaya ¢ikmis iistiin yaraticiliktir (Olmez vd, 2012:9).

Sanatin sahip oldugu genis yelpaze sayesinde sanat hakkindan sayisiz
tanimlamalar yapilmis ve hala giinlimiizde bu tanimalamar ¢ogalmaktadir.

Farkli sanat tanimlarinin yani sira sanati su sekilde tanimlamak olanaklidir.
“Sanat; insan yaraticilifinin, yeteneklerinin ve diis giicliniin; mimari, resim, heykel,
tiyatro, miizik ve edebiyat gibi c¢esitli sanat etkinliklerinde bicimlenmesidir”
(Ibrahimgil, 2012:9).

Sanatin Oykiisii isimli kitapta sanat su sekilde tanimlamaktadir:

“Sanat diye bir sey yoktur ashinda. Yalnizca sanat¢ilar vardir. Bir zamanlar
bazi adamlar renkli toprakla bir magaranin duvarina kabaca bizon resimleri ¢iziyordu;
bugiin de bazilart boya satin alip duvar ya da tahta perdeleri resimliyor ve daha bir¢ok
baska seyler iiretiyorlar. Tiim bu etkinlikleri sanat diye tamimlamakta hi¢bir sakinca
yok, yeter ki bu sozciigiin yer ve zamana gore birbirinde degisik anlamlara gelebilecegi
unutulmasi. Ve giiniimiizde nerdeyse bir korkuluk veya tapinma araci haline gelen ve

biyik S ile baslayan Sanat’in var olmadiginin bilincinde olunsun”(Gombrich, 2007:15).

Sanat icin sadece tek bir tanim vermek olanaksizdir. Felsefeciler, sanatcilar,
tarihgiler ya da estetik bilimiyle ugrasan kisiler farkli tanimlar yapmuslardir. Unlii
sanat tarihgisi Herbert Read sanat “Giizellik duygusunun maddeye yansimasidir” der.
Benette Groce “Sanat bir anlatim aracidir ve temeli sezgiye dayanir” der. Tolstoy ise
“sanat sanat¢inin duygularini dile getirmesidir” diye tarif eder. Genel tarif ise
sOyledir. “insan duygu ve diisiincelerinin ahenkli veya uyumlu bir sekilde ise
aktarilmasidir.” Bu isi aktarmak kesinlikle giizelin olmasi bir zorunluluk degildir.
Ayrica sanat eseri yapildig1 zamanin maddi ve manevi haline gére de degerlendirilir

(Kavuran, 2015).

Sanat en genis anlamiyla insanin yaraticilifinin ve hayal giiciiniin bir
yansimas1l olarak bilinir. Tarihi siire¢te neyin sanat olarak isimlendirilecegi
konusunda goriisler siirekli degismis ve bu genel anlama zamanla degisik sinirlhiliklar

getirilip yeni tanimlar olusturulmustur. Giinlimiizde sanat pek cok kisi tarafindan
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basit ve net goriinen bir kavram olarak algilanip kullanilabildigi gibi akademik
ortamlarda sanatin nasil tanimlanabilecegi ve bu kavramin ne sekilde tanimlanacagi

canli1 bir tartisma konusu olmustur.

Sanatin gecmis siirecinde kisilerin, kurumlarin ve toplumlarin istedikleri
devirlere ve amaglara gore yaptig1 bu izahlar sanatin sahip oldugu kimliklerini zengin
goriintlilere kavusturmaktadir. Sanati noksansiz bir tarzda tanimlayabilmek ¢ok
zordur. Ciink( sanat nesnel diinyanin, insanlarin bilingaltina yerlestirdikleri estetik
¢oziimlemelerle yakin iliskilidir. Oznel ve goreceli niteliklere dayanir. Insanlarimn
bilingaltlarinda yarattiklar1 bilinciyle kavradiklarmin pek ¢ok farklilik icermesi,
degisik sekillenmesi ve kabul gorenlerin degiskenligi kadar sonsuzluk i¢inde olmasi,
yapilan bu tanimlar1 bir noktada birlestirememektedir. En yalin anlamda tanimlamak

gerekirse “sanat estetik endiseler tasiyan bi¢im olusturmaktir” (Sisman, 2006:9).

Sanat hakkinda sadece kisa bir tanim vermek ¢ok zordur. Bir ¢ok nedenden
birbirinden degisik tanimlar verilebilir ve uzun siiren tartismalardan sonra yine kesin
olmayan bir neticeye ulasilmaz fakat en azindan sunu diyebiliriz;

“sanat belirli giizellik kurallarimin uygulanmasi degil, i¢cgiidiisel ve giizellik
kurallarindan bagimsiz olarak kavranan seydir. Sanat farkl diizeylerde yasama

gecirilebilir bazen yaratict bir egilim bazende daha dedigimiz bir yeyiyle ¢cogunluktan
ayrilan bir yetidir ”’(Ersoz, 2010:11).

Eskimis bir formiil ile sanat, “insanoglunun yarattig1 yapitlarda giizellik
tlkiisiiniin 1fadesi” seklinde tamimlanir. Oysa glizellik idealinin sanat i¢in bir
gereklilik olmadigi, ¢agdas sanat fikrinin igerisinde bir yeri kalmadigi kesin gibidir.
Dolayisiyla sanatin giiniimiizde Thomas Munro’nun tanimi ile “ doyurucu estetik
yasantilar olusturmak amaciyla diirtiiler yaratma becerisi” olarak nitelemek daha
olaniklidir. Doyurucu estetik yasanti ise kesinlikle giizellik etkisi yaratma
zorunlulugu yoktur. Ornegin; Azteklerin veya ilkel toplumlarin yaptiklar: sanatlari
giizellikten uzak olmakla beraber bunu amacladiklarmi kanitlayacak bir delilde
yoktur (S6zen ve Tanyeli, 1986:276).

Sanat insan hayatinda daima iizerinde ¢ok tartisilan bir olgu olmustur.
Insanin yaraticiligiyla sanat belli bir siire ayn1 sayilmis, bu da uzun yillar doga &tesi
ve fizik otesi bir olgu olarak goriilmiistiir. Sanatta teknoloji ve bilimdeki yaraticilik

olayindan daha farkli olarak baska etmenlerin dahil oldugu, bir sanat yapitindan s6z
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edebilmek i¢in o eserde Ozglinliik, yenilik ve bulus gibi bir takim 6gelerinde tek
basina yeterli olamayacagi da agiktir (Cigekay, 2012:10).

Sanat kavrami giinlimiizde, cogunlukla plastik ve gorsel biitiin sanatlarin
ortak niteliklerinden 6zgiinliige sahip olmasi ve hosa giden baglantilar1 olusturma
gayreti yatar. Sanat, insanla dogadaki nesnel dogrular arasindaki estetik iligkidir.
Hegel, sanatsal faaliyetin biling dis1 bir faaliyet olup, “Bir ucu insana oteki ucu
dogaya baghdir”, der. Sanati1 ise; “Ruhun madde ic¢indeki goriiniimi” seklinde

tanimlar (Cigekay, 2012:12).

Sanatc¢1 gercekle diisleri bir sekilde bulusturup ortaya cikaran kisidir.
Sanat¢i olabilmek ig¢in, evreni ve yasami yakalamak ve onlari anlamak, bellege
almak ve o bellegi ifadeye doniistirmek gerekir. Sanat¢cinin igini bilip sevmesi
sanatin tiim kurallarini, sekillerini, tekniklerini tanimasi, evrene biiylik ask duymasi,

yiiksek estetik kaygi duymasi gerekmektedir (Ogan, 2013:2).

Sanatin kesin bir tanimin1 yapmak olanaksizdir, ¢linkii 6znel bir kavram
olan sanat, diinya lizerinde yasayan tiim insanlara gore farkli tanimlar yapilabilir.
Sanat bilimciler ve sanat tarihi uzmanlarinin da kendi anlayiglarina gére yapmis

olduklar1 birgok tanim bulunmaktadir.

2.1.2. Sanatin Dogusu ve Kaynag

Ik ¢aglarda insanlar avcilikla ugrasirken magara duvarlarma hayvan
resimleri yapmislardir. Bu resimlerle ilk insanlar avlamayi amagladiklar1 hayvani
diisinerek ilk 6nce sahip olmak istemislerdir. Bu yiizden magara duvarlarina ok ile
vurulup yaralanmis hayvan resimlerini yapmislardir. Dogurgan olan kadinlarin hem
heykellerinin hem de resimlerinin pek ¢ok miktarda yapilmis olmasi da bereketin
varlig1 kadinin dogurgan olmasiyla bir araya getirilmesinden gelmektedir. Boylece
kadinin dogurgan olmasi1 bereketin simgesi olmustur. Magaralara bu heykellerin
yerlestirilmesiyle bereketin olacagmna inanilmustir. Ik sanatin olusmasma buna
benzer inamislar sebep olmustur. Ilk sanat yapitlarin ortaya ¢ikmasina hayatin
gerekliliklerine yonelik olusturulan biiyii ve din kaynaklik etmistir (Sisman,

2006:46).
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Idil Tokdemir sanatin dogusunu su bicimde ele almustir:

“Yaratma anminda yasananlar, diinya gercekligi disinda, tipki ruhani bir
calisma swasinda yasananlar gibi, insani farkly bir boyuta; zamanin ve benligin
olmadig bir kendinden ge¢cme haline getiren, onu arindiran, iyilestiren ve yiikselten
deneyimlerdir. Alginin ve bilincin sanat iiretme esnasinda ugradigi boylesine etkileyici
bu degisim, sadece sanatgi tarafinda kalmayp, sunulan eserle birlikte izleyiciye
ulasarak onu da degistirmekte ve uyandirmaktadir. Iste bu uyams, insana var olus
sebebini, evrim ve miikemmellesme yolundaki diizeyini hatirlatan ve gésteren yiice bir
farkindalik halidir. Sanat¢inin gercekte yaptigi da kendi kendiyle hesaplasma siirecinde
sanat aracitligiyla  yarattgr igselini yansitan formlar, kullandigi malzeme ve
yontemlerle, evrenin akisina uyarlanmak, biitiinle ozdeglesmek, notrlesmek, bir higlik ve
sonsuzluk bilincine ulasmaktir. Boyle bir eylemin iiriinii olarak yarattigi her eser ise

izleyiciyi sonsuza dek etkilemeye devam edecektir "(2013:1).

Dogrunun c¢esitli goriintiileri, sanat tasarisina aktarilirken estetik bir
slizgecten gecer; giizel, ¢irkin, bayagi, yiice, komik, trajik, vb. unsurlar sanatin ince
eleginden siiziiliir. Blyuk sanat yapitlarinda ask, 6liim, seving, korku gibi insana en
yakin olan hisleri ¢ogunlukla tadariz. Sanat, insanin bitmek bilmeyen 6zlemleriyle
kisith imkanlar1 arasindaki c¢eliskiden dogmaktadir. Sanat eserlerinin dogusu
esnasinda, insanin ruhsal karmasasi ve iligkilerin dokusunda var olan duyarlik tiim
agirhgiyla devreye girer. Iste sanat yapitlarinda ortaya konan icerik veya temayi
kolayca kavrayamayisimizin sebebi budur (Cetin, 2005:9).

Insan diisiincesinin en dogal, en giiclii ihtiyac1 esya ve olaylara estetik bir
diizen verme gayretidir. Karigiklik, diizensizlik insan diisiincesini ilgili problemlerin
¢ozlimiine yonelik arayislar icine sokar. Diizen-kompozisyon ise insanin kendi
varligim kavramasinin 6n sartidir. Bu bakimdan sanat, bir diizenleme ve bir sezgi
olayidir. Ayrica igten ve distan gelen her tiirlii baskinin ve etkinin en iy1 yolla ortaya
cikardigi, estetik niteliklere sahip 6zgiin bir tiriindiir (Cigekay, 2012:12).

Sanat eseri bir estetik nesnedir. Bu estetik nesnenin temelinde estetik bilgi
yer almakta ve bu bilginin kaynagi ise sanat¢cinin yasantisidir. Fakat gerceklikle
estetik bilgi birbirine bagli olmakla beraber ayn1 sey degil ve dogada bulunan gercek
nesne yada insan ile sanat yapitinda bulunan insan ve nesne ayni sey degildir. ikiside
birbirine benzer fakat dogada bulunan nesne gercek sanatta bulunan ise sanat¢inin
yaraticiligr sonucu ortaya c¢ikmis bir estetik formdur. Herhangi bir seyin sanat
yapitina doniistiikten sonra gercek varligini asmasi, sanat yapitlarini kavrama

yetenegine ve sanat kiiltiiriine sahip onu takip eden bir 0znenin var olmasina
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baghdir. Estetik bir degere sahip olan bir sanat yapit1 bile onun karsisinda onu
algilayacak ve anlamlandiracak biri olmazsa higbirsey ifade etmez (Ersoz, 2010:19).

Disiplinli diislince sistemlerinin olmaya basladig1 devire kadar sanat
toplumda vazgecilmez bir olgu olarak zaten yerini almistir. Bu devrin diisiiniirleriyse
sanatin ne oldugu, sanatin kaynaginin ne oldugu konusunda cesitli fikirler oraya
atmiglardir. “sanat ve 6grenim dedigimiz seyler ancak dogay: biitiinlemek icindir”
sOyleyen Aristoteles sanatgimnin dogayi taklit ettigi fakat yalniz taklitle kanaat
etmeyip kendine gore eksikleri de tamamladigini demistir. Sanat yapitinin
giizelligiyse eksiklerin tamamlanma miktarina gore farklilik gosterdigini belirtmistir.
Platona gore ise sanatin gercekligi degil, gergekligin kopyasini gosterdigini ve
nesneler idealarin kopyalar1 oldugunu ifade etmistir. Sanatsa kopyalarin kopyasi
oldugu i¢in bilgi acisindan kiymetli olmayan bir etkinliktir. Bu yilizden Platon sanati
olumlu olarak ele almamis ve sanatin gercegin iginde olmayan bir goriiniis oldugunu
ifade etmistir. Pliitarkos ise sanat yapitlarinin giizel olduklarindan degil, gergegine
benzedigi i¢in haz verdiklerini ifade etmistir. Diger bir goriise goéreyse sanatin
oyundan ¢iktigidir ve Kant’a gore sanat bir oyundur. Ozgiir ve yararli olmayan,
kisisel ve amagsiz bir ugrastir. Giizelse karsiliksiz bir oyun ve nesedir (Sigman,
2006:46-47).

Insanlar hayatlarin1 giivenli yerlere alip, ihtiyaglarini tedarik ettikten sonra
arta kalan zamanlarinda stirekli yaptiklar1 oyunlar ile mesgul olmuslardir. Oyun ve
sanat insanlarin giinliik hayatlarinin sikintilarindan kurtararak onlara 6zgiirliik hissini
verir. Herbert Spencer, Friedrich Schiller gibi diisiiniirler sanatin kaynaginin oyun
oldugunu ifade etmislerdir. “sanat genglige terbiye, yashiliga avuntu, yoksullara
zenginlik ve zenginlere de siis verir” sdyleyen Schiller’e gore insan ilk basta fiziksel,
sonra ahlaksal ve estetik {i¢ evreden gecmistir. Insan, insan oldugundan beri oyun
oynar ve oynadigi siire boyunca insan olur. Schiller’e gore “estetik insan, ancak
oyun i¢inde 6zglir olan insandir”. Spencer sanatin oyun gibi diinyanin ve hayatin bir
siisli oldugunu soyleyerek oyun kuramini genisletmistir (Sisman, 2006:47).

Bu baglamda soyle diyebiliriz; insanla var olan sanat kaynagi yine insandir,
insanin yasamidir. Insana ait ne varsa sanat oradan beslenir. Insan diisiince ve
duygularmin bir yansimasi olan sanatin kaynagi insanin hem igsel hayati hem de

giinliik hayat1 olabilmektedir.
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2.1.3. Sanatin Konusu
Bulent SOnmez sanatta konu ve anlami su sekilde ele almistir;

“Sanat ideolojik gozliiklerle bakanlar, sanati bir propaganda aract olarak
gorenler (toplumcu gergekgiler) ondaki konuyu esas almaktadirlar. Sanat eserinin
isledigi konunun kendilerinde ifade ettigi anlama gore deger bi¢cmektedirler sanata.
Oysa sanat eseri bir konuyu islemis olabilir. Ornegin bir tarihi olayi, bir ask hikayesini,
bir kahramanlik olayini vs.. Oysa konu sanat eserinin her zaman disindadir. Bir konu
bir¢ok sanat¢i tarafindan dile getirilmis olabilir. Ancak bir sa-nat etkinliginde konu
degil anlam onemlidir. Anlam sanat eserinin bizzat kendisindedir. Konu ile sanatsal
yaraticiligin biitiinlesmesiyle ortaya ¢ikan veridir anlam. Ancak bu anlam sanatin bizzat
kendi yapisi icerisinde; sanatin konu aldigi olaymn anlaminin ¢ok otesindedir. Bu
noktada konunun giizelligi sanati yansitan bir ozellik degildir. Konu'ya takilip kalanlar
aslhinda sanat etkinligini anlamaktan da olduk¢a uzaga diiseceklerdir. Sanati ifade eden
konuysa, sanat eserini belli konulan igleyen diger etkinlerden ornegin bir tarihi eserden
farki nerede kalacaktir. Konu sanatgr tarafindan islenerek sanatgimuin  kendi
duyarliliginin katilmasuyla belli bir anlam kazanwr. Konu belki ¢ok etkileyici, ¢ok ¢arpici
olabilir ancak tek basina sanat eserini yansitamaz. Bir konu sanat¢t duyarliligi ile
aktarilmamigsa evrensel bir dili yakalamasi da olduk¢a zor olacaktir. O eser ya tarihi
bir anlati yada sosyal bir gerceklik olarak kalacaktir. Cogu kere de unutulup gidecektir.
Aslolan ise sanatsal yapinin konuyu kucaklamasi; konunun sanat¢t duyarliligi ile sanat
formu igerisinde yogrulmasidir: Sanat gercek anlamina isledigi konu ile degil sanatsal
yapt ve duyarlilikla kavusmaktadwr. Sanati sanat yapan da isledigi konu degil, kendi
ozgiin yapisidir ”(2013).

Buna dayanarak sanatta konu ve anlamin birbirinden farklilik gosterdigini,
sanatin konusunun her sey olabilecegini ve konunun sanat eseriyle anlam kazandigini
soyleyebiliriz.

Sanati meydana getiren ana unsurlar icerisindeki sanat {ireticisinin de sanat
tiikketicisinin de “insan” oldugu, sanat yapitlar1 incelendiginde, her cesit sanat
yapitinin merkezinde “insan”in oldugu goriilmektedir. Insanin mutlu veya mutsuz
duygularinin, 6zlemlerinin, diisiincelerinin, hayallerinin, tutkularinin, kiskagliklarinin
hatta kotii olarak sayilabilecek yanlarmin, sanat yapitlarindaki izlerini, yansimalari
goriilebilmektedir. Ozellikle giiniimiiz sanatinda, insan ve insanin i¢inde hayatini
devam ettirdigi doga, toplum, hayat ve hayata dair biitiin her sey sanatin konusu ve
malzemesi olabilmektedir. Sanatin 6ziinde “insan ve insana dair her sey” yer

aldigindan sanat, farkli dallara ayrilmis olsa bile ayn1 temay1 degisik malzemeler ile

ifade edebilecegi soylenebilir (Dogan, 2012: 6-7).
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Cogu zaman ve pek ¢ok toplumlarda sanat yapitinin olusturdugu estetik
yasant1 insanoglu bilerek yada bilmeyerek yasaminin her doneminde bazi zamanlar
yogun sekilde bazen de daha az sanatla iligki i¢cinde bulunurlar. Ciink{i insanlar
giinliik hayatlarinin her aninda dolayli yada dogrudan bir sanat eseri ile yiz yize
gelirler. Marketlerde bulunan iiriinleri ambalajlar1 ve markalarini gésteren semboller,
tiyatroda seyrettiginiz bir oyun, televizyonda izlediginiz bir film, odanizda asili yagh
boya tablo, dinlediginiz miizik buna 6rnektir (Alakus ve Mercin (ed), 2009:1).

Sonu¢ olarak konu ve sanat eseri Dbirbirinden farkli olarak
degerlendirilmelidir; sanat eserinin giizelligi sadece konudan ibaret olmadigini, konu
tek basina bir sanat yapiti olamadigini ve bir sanat eserini degerlendirirken sanatsal
bir tarz ve duyarlilikla degerlendirilmelidir. Ayrica sanatin konusunun insana dair her

sey olabilecegini sdyleyebiliriz.

2.1.4. Sanatin Amacy, islevi ve Onemi

Insanlik tarihinin biitiin evrelerinde var olan sanat, Insanhigin gegirdigi
evrimler yasam tarzlarini, hayata bakislarini, sanat sekillerini ve sanata bakiglarini
degistirmis, her evrede ve her toplumda, degisik goriiniimlerde ortaya c¢ikmustir.
Insanhigin var olusundan giiniimiize kadar biitiin insanlara farkli bakis acilari
kazandirmis ve farkli duygular uyandirmasini saglanmustir. insan, nasil diisiinmeye ve
duymaya basladigindan itibaren sozciiklerin gercek anlamiyla hayata girmis olur ise
insanlik da duygularini, diistincelerini renkler, ¢izgiler ve seslerle canli ve cansiz
simgeler halinde bi¢imlendirmeye bagladigindan itibaren gercekten sanat sahnesine
¢ikmis olur (Oskay, 2012:3).

Bir sanat yapitinin bir grubun ya da bireyin (sanat¢1 ya da sanargilar) fiili
sonucu meydana gelmesine ragmen, degisik lilkelerden toplumlarin ve insanlarin o
yapit1 taktir etmeleri, grup ya da birey Ustii bir fikir bigiminde ortak olarak
paylasilmasi ve faydanilmasi sanatin evrensel bir ara¢ oldugunun bir delilidir. Sanat
ilk defa ortaya konuldugunda yerel ya da bireysel olabilir. Fakat sanat diger toplum
ve bireyler tarafindan begenilince ve paylasildikga bu durum sanatin evrensel
oldugunu gostermektedir (Alakus ve Mercin (ed), 2009:2). Sanat eseri sanat¢inin
elinden ¢iktig1 andan itibaren artik sanat¢idan kopar ve toplumun mali olur.

Unlii alman diisiiniir Johann Wolfgang Goethe'nin (1749-1832) “sanat

uzun, hayatimiz kisadir” diye sOyledigi sozler ve sanatin sonsuz yoniinii ve varolusun
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temeli olan gergekligini ifade etmektedir. Sanat insani kisa hayatinda yeryiizliniin
sonsuz hayatina biraktigi bir gergekliktir. Bu durumda insan duyulmayani ve
goriilmeyeni anlatabilmek i¢in, bagka insanlarin idrak etmeleri i¢in gerekli olan,
duyulan ve goriilen nitelikteki sekillere basvurur. Hissedileni ve hayal edileni,
hissettirmek ve hayal ettirmek i¢in gercek olanlarla bir bag olusturur. Bu nedenle
iletisim ge¢misten gelecege siireklilik kazanir (Sisman, 2006:11). Bir bakima sanat
duygu ve diislincelerimizi ifade etmemizi saglayan, ge¢misi bize aydinlatan, bizi
gecmise gotiiren ve sanatla birlikte bizi gelecege de tasiyan bir 6zellik tagimaktadir.
Bu sekilde sanatin amag, islev ve dnem agisindan konuyu sayfalarca anlatabiliriz.
Fakat asagida tezimiz i¢in 6nemli olan ve bu agilardan 6nemlilik arz eden belli
cergeveler igerisinde paragraflar halinde verilmistir.

Sosyal bir iiriin olarak sanat varliginin olusumu ve gelisimiyle genel yasam
ile alakasi i¢inde bir biitiin olarak diistiniildiigiinde bir benzetme, yansitma yada taklit
olarak degerlendirilebilir. Ciinkii sanat yapitinda algiladigimiz dogadir, insandir ve
yasamdir (Ersoz, 2010:18).

Sanat insanligin aydinlanmasi ve hayata bakis agimizi etkileyip
duygularimiza bir canlilik kazandirmasi yoniinde 6nemli bir itici giictiir. Bu gii¢
insanin 6zgiir fikirlerinin ifade kazandigi, insanlar arasindaki iletisimi giliglendiren,
diisiinsel boyutunu zenginlestiren bir alan olarak vardir. Sanatta her fikir, i¢inde
bulunan estetik duyguyu, ozgiinligii, kaliciligi ve Ozgiinliigli barindirmaktadir.
Cagdas sanat yer aldig1 ¢agin diisiincesini ortaya koyarken ¢ok yonlii bir iliskiye ve
birgok alandan bilgi ile beslenmeye ihtiya¢ duymaktadir (Ozel, 2007:11).

Sanatin islevi tabiatiistii insan arasindaki bagi kurmak ise onun yeni islevi
insan1 arastirmak, diinyayr buna goére bir nizama koymaktir. Bu ugurda sanat
bilimden, felsefeden ayr1 olarak salt kavramsal fikirle yetinmez onda, insan bir
biitlinliik icerisinde yer alir. Sanat yapit1 goriindiigiinden degisik anlamlar1 simge,
sembol, alegoriler aracilig1 ile de ifade edebilir (Demir, 2009:5).

Sanat gecmiste var oldugu gibi bugilin ve yarinda var olacaktir. Resim,
miizik, edebiyat, tiyatro ve sinema sanatlart insani cezp eder ve insanin bir
bagkasinin hayatina tanik olmasmi saglar. Sanatginin yaraticilik ve ustalik
neticesinde meydana getirdigi yapit, sanatseveri diistindiiriir, eglendirir, dinlendirir,
zengin, renkli ve tehlikesiz bir diinyaya c¢eker. Insanlar sanat sayesinde
hayallerindeki giizelliklerle bulusurlar. Kendilerini asmak, daha dolu bir birey olmak,

daha manali bir diinyaya gegmek, onu sindirmek, kendisini Ustlin kilmak,



61

bireyselligini toplumsallastirmak istemektedir. Biitliin bu diisiince ve duyguyu
gerceklesmesini saglayacak en 6nemli olgu sanattir (Ogan, 2013:2).

Yapilan sanat tiirleri hayatin oldugunun ve insanin yasadigmin delilidir. Bu
baglamda toplum ve birey i¢in sanat bagimsizligin ve 6zgirliigliin kanitidir. Tarihe
baktigimizda kendi sanatin1 yaratamamis bir¢cok toplumun bagimsizliklarini ve
Ozgiirliklerini koruyamadiklari goriilmektedir. Bu agidan cumhuriyetimizin kurucusu
Atatiirk’lin “sanatsiz kalan bir milletin hayat damarlarindan biri kopmus demektir”
s6zu bunu desteklemektedir (Can ve Gun, 2009:10). Bu ag¢idan sanat, birey igin
onemliligin yaninda bir milletin ve bir kiiltiiriin bagimsizliginin delilidir.

Sanat eserleri, toplumlarin yasaminda, ait olma duygusunun kurma, diriligi
ve devamlilig1 konusunda ¢ok acik, olumlu bir katki saglamaktadir. Bir sanat yapiti
onu yapan birey ve toplumun kokusunu, imzasmi ve rengini tasir. Insan ise kendi
rengini, kokusunu ve imzasmi bilir, fitratinin gerekliligi acisindan ona sahip
cikmaktadir. Sanat, din gibi toplumlar i¢in birlestirici gérevi gérmektedir. Boylece
sanat eserleri bulunduklar1 topragin kime ait oldugunu gosteren tapu senetleri
gibidirler. Sanat ayrica toplumlarin yasaminda ge¢misten gelecege koprii vazifesi
gormektedir. Sanatin 1518inda gegmisini ve bu giinii inceleyen toplumlar gegmisgine
bakarak o ge¢mis iizerine saglikli bir gelecek ingsa etmektedir. Bir topluma ait sanat
yapitlarini yok etmek o toplumun hafizasini ve ge¢misini silmek demektir (Can ve
Gun, 2009:11).

Hiir olmanin ve 6zglirlesmenin nesnellik kazandigi alan olan sanat siiphesiz
haz duyma araci olmasiyla birlikte ayni zamanda bilgilendirme aracidir. Sanatin
kendine has anlatimiyla toplumlari ve kiiltiirleri taniyip bilmeye de hizmet
etmektedir (Do6l, 2009:11). Tarih Oncesi ¢aglarda kalma eserlerin giiniimiizde
degerlendirip yazili bir kaynagi olmayan bir donem hakkinda bilgi sahibi olmamiz

buna delildir diyebiliriz.

2.1.5.Sanatin Tiirleri

Insanlar ilk ¢aglardan bu zamana kadar var oldugunu ortaya koymak igin
sanat ile ilgilenmistir. Bu ilgiyi ilk baslarda magara duvarlarina boyadiklar1 ve
kazidiklar1 sembolik ¢izimler bigciminde yaparken, daha sonra bu c¢izimlere daha
sekilsel, estetiksel ve teknik zenginlige sahip sanat yapitlarina doniistiirmistiir.

Insanlar sanatsal ¢aligmalar yaparken degisik ara¢ ve gerecler kullanmakla birlikte
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onu izleyiciye yani karsi tarafa iletme sekilleri de degisik olmustur. Bu sekilde
diistintildiigiinde sanat kavrami sahip oldugu anlamlara goére farkli disiplinlerden
meydana gelmektedir. Bu disiplinler igerisinde sanat, sanatin biitiin dallarini icine
alan (resim, tiyatro, tasarim, sinema, bale, miizik, fotograf, drama, yazi, dans, gosteri,
mimari, heykel, ¢evre tasarimi vb.) ve bu smurlar igerisinde bulunan unsurlar ile
bireyin sosyolojik, estetik, psikolojik, biyolojik, yonlerini ve yaraticiligini
gelistirmeye c¢alisan faaliyetler biitiintidiir. Bu da sanatin siniflandirilmasini mecburi

kilar (Alakus ve Mercin (ed), 2009:4).

Tarihsel siire¢ igerisinde insanlarin goc¢ etmesi, yerlesik hayata geg¢mesi,
baska kiiltiirlerin etkisiyle yeni sanat dallarin1 tanimasi; bilim, teknoloji ve egitimin
seviyesinin artmasi gibi pek c¢ok sebeple sanat gelisip zamana ve duruma gore
farklilik gostermistir. Bu yilizden sanat dallar1 da gelismis ve yeni sanat dallar1 ortaya
cikmistir. Boylece sanatin siniflandirmasi bazi diisiiniirlere ve zamana gore farklilik

gostermistir.

Sanatin tanimlanmasi ve siniflandirilmasi tarihi siire¢ igerisinde Aristoteles
tarafindan ilk ortaya atilmis ve Platon’dan bu yana tarihsel siire¢ icerisinde gelisen
felsefe, sosyoloji, psikoloji ve sanat tarihi gibi bilimlerin kendi disiplinleri
cergevesinde ortaya koyduklar fikirlerle bicimlenmis (Heptunali, 2007:12).

Sanatla toplum arasindaki bag dogru sekilde gerceklesebilmesi i¢in sanatin
dogru olarak taninmasi gerekmektedir. Bunun olabilmesinin yoluysa yapilan sanat
siniflandirmalarin dogru yapilmasindan gegmektedir. Sanat siniflandirmalarin dogru
bir sekilde yapilmasi, toplumun sanati dogru bir tarzda tanimasini ve sanattan
gerektigi gibi faydalanmasini saglayacak ve sanata sekil veren malzemeler
farklilastik¢a, sanatin farkli isimlere ayrilmasi, daha farkli siniflandirilmasi olanakl
olmaktadir. Fakat sanati yalnizca malzeme yoniiyle siiflandirmak dogru degildir.
Malzemeyle birlikte ifade edis sekli ve yaraticilik da 6nemlidir (Heptunali, 2007:11-
12).

Sanat siirden mimariye, musiki ve edebiyattan resim, tiyatro ve heykele
kadar ¢ok genis bir konu g¢esitliligine sahiptir. Sanat dallar1 eski simiflandirmayla
genel olarak iki biiyiik dala ayrilir. Birincisi Fonetik/Isitsel sanatlar: bu sanat tiirleri
isitme organina hitap ederler. Siir, edebiyat ve musiki gibi sanat dallaridir. Ikinci

sanat dal1 Plastik/Gorsel sanatlar. Bu sanat tiirleri ise goze hitap ederler ve bu sanat
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dalina da heykel, resim, mimari vb. sanat tiirlerini 6rnek verebiliriz (Can ve Giin,
2009:7).
Tamer Kavuran sanati su sekilde siniflandirmistir; (2015)
a) Endistriyel Sanatlar: duvarcilik, dokumacilik, marangozluk, demircilik,
seramik vb. zanaatlar.
b) Guzel Sanatlar: ritmik sanatlar (tiyatro, pandomim, seyirlik oyunlar), fonetik
sanatlar (siir, miizik), plastik sanatlar (mimari, heykel, kabartma, resim,
grafik, minyatir)

c) Karma Sanatlar: sinema, opera, fotograf, dans

Guizel Sanatlar

a) Felsefi 6z icerik ve mesaj icerir
b) Kalicilik 6zelligi vardir

c) Essizlik tek olmasi

d) Insan tarafindan ortaya konmasi

e) Mutlak suretle bigime sahip olmalidir.

Endustriyel Sanatlar

a) Fonksiyonellik 6zelligi tagir(Fabrikasyon)

b) Cogaltilabilir olmasi

c) Kolektif ¢alisma Urinudur

Teknolojinin son zamanlarda gelismesiyle yukarida sayilan sanat dallarinin
siniflandirmasi yetersiz kalmistir. Ornegin bir sanat tiirii olan sinema klasik sanat
siniflandirmasinda kendine ait yer bulamamistir. Sinema hem kulaga ve hem de goze
hitap eden bir sanat turudur (Can ve Gin, 2009:7).

Son zamanlarda sanat konusunda yapilan yeni smiflandirma asagidaki
sekilde gosterilmektedir (Oskay, 2012:14).

a) Yizey sanatlar: Kagit, tuval, cam, deri, kumas gibi iki boyutlu yiizeyler
Uzerine uygulanan sanatlardir. Resim, Afis, Grafik, Karikatiir, Fotograf, Hat,
Minyattr

b) Hacim sanatlari: Ug boyutlu olan sanatsal ¢alismalardir. Heykel, Kabartma,

Seramik
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Mekan Sanatlari: Dis ve i¢ mekanlar1 diizenleyen sanat kollaridir. Mimari, ¢
Mimari, Peyzaj Mimarisi

Dil Sanatlari: Edebiyat tiirlerini kapsayan sanatlardir. Roman, Siir, Oyki,
Tiyatro metni, film senaryolari

Ses sanatlari: Miizik baslig1 altinda incelenebilecek sanatlardir. Halk miizigi,
Klasik miizik, Caz miizigi, Pop miizik

Hareket Sanatlari: Insan bedeninin belli bir diizene gore (kareografi) belli
hareketleri yapmasina dayali sanatlardir. Bale, Pandomim, Danslar

Dramatik Sanatlar: Belirli bir olayin canlandirilmasi, eyleme donistiiriilerek
sergilenmesine bagli olarak olusan sanatlardir. Tiyatro, Sinema, Golge

Oyunu, Opera, Muzikal oyunlar.

Sisman (2006:15) sanatin siniflandirilmasindan kullanilan arag¢ yoniinden ise

su sekilde dort baslik altindan toplamustir.

a)

b)

d)

Maddeye bicim veren plastik sanatlar: bunlar resim, mimari, heykeldir, bu
sanatlar maddeye emek vererek meydana getirilen ve maddenin bu g¢aligma
neticesinde yeni bir sekil almasiyla plastik sanatlar olarak isimlendirilen sanat
dallaridir. Plastik sanatlar gorme duyusuna hitap ettiginden ve yalnizca gérme
duyusuyla algilandigindan gorsel sanatlar olarak da adlandirilir. Plastik
sanatlarin her birinin kendine has bir anlatim dili vardir.

Ses ve soze sekil veren fonetik sanatlar: miizik ve edebiyat, daha ¢ok kulakla
alakaliligindan isitsel sanatlar olarak da adlandirilir.

Insan hareketine sekil veren ritmik sanatlar: dans, bale, sportif oyunlar gibi
insan hareketlerini konu alan ve bu hareketleri sekillendiren, bu sekilde
meydana getirilen sanatlardir.

Karma sanatlar: opera, sinema ve fotograf gibi calisma eserleri pek ¢cok sanat
dallarinin karmasi ile meydana gelen sanat dallaridir.

Gecmisten giliniimiize kadar zamansal siire¢ igerisinde sanatin konu

kapsaminda irdelenen unsurlardan bazilarinin siire¢ igerisinde bagimsizlastigi ve

ayr1, bagimsiz alanlar olarak agik hale geldigi goriilmektedir. Ornegin edebiyat ve

siirin akademik, egitim ve Ogretim alaninda artik sanat egitimi gergevesinde

irdelenmeyip zamanla 6zerk bilim dallar1 olarak sayildigi, hatta sahne sanatlar1 ve

musikinin de bu baglamda bagimsizliga kavustuklar1 goriilmektedir (Can ve Giin,

2009:8). Boylece zamanin ilerlemesi ve insanlarin her alanda oldugu gibi sanat
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alanindan da gelisme gostermeleriyle ortaya yeni sanat dallar1 ¢ikmakta veya bazilar

sanat dallarinin alanindan ¢ikip tek basina sanat dali haline gelmektedir.

2.2. Sanat Olarak Gastronomi

Yemek ve sanat arasindaki iliski ¢ok uzun bir tarihi ge¢misinin var
oldugunu, gercekte bu iki olgu arasindaki iligkinin bir sanatsal iletisim araci olarak
kabul edilebilecegi gergegini, Giuseppe Arcimboldo, Seker Ahmet Pasa, Vincent
Van Gogh ve daha bir¢ok ressamin eserlerinde gorebiliriz. Hatta antik ¢ag tarihine
151k tutan tasvirlerde, Misir piramitlerindeki tiirlii yiyecek cizimlerinde ve tarihin
yeni kesfedilmis kalintilarinda gérmeniz de miimkiindiir. Giiniimiizdeyse ¢agdas ve
modern sanat alaninda bile yer bulan hatta bir sanat eseri olarak yalnizca tabakta
sergilenmeyen mutfak sanatinin bir iletisim araci oldugundan s6z etmemek miimkiin
degildir. Yemegin yedinci sanat dali oldugu dogrulugunun kabul edildigi yakin
gecmisimizde elbette ki mutfak sanatlarinin sanatsal bir olgu olarak itibar
gormesinden daha dogal ne olabilir ki (Budak, 2015).

Ferit Edgii gastronominin sanatsal yoniine su sekilde yaklagsmustir;

“Gengligimden beri yemek sanati, resim, siir, miizik ve edebiyat kadar ilgimi
cekmistir. Renkler, bicimler, sozciikler, sesler, nasil yalniz géziime, kulagima
“hitap "etmiyorsa, tadlar da, yalniz damagima; kokular da yalniz burnuma “hitap”
etmiyor. Eninde sonunda tiimiinde bir “haz” séz konusu. Yasanan, yasandiktan sonra
silinip yok olan bir tat, bir haz degil bu. Okudugum bir siir, bir Oykii, bir roman;
gordiigiim bir resim, bir yontu, izledigim bir oyun, bir film, bellegimde nasil bir yer

etmigse, yediklerim ictiklerim de 6ylesine bir yer etmigtir” (2005).

Gastronomi alaninda sanatsal degeri olan iirlinler hem insanin goziine hitap
eden estetiksel bir gorinime sahip hem de lezzet ve kokusuyla insanin kalbine de
hitap ederek onda giizel hisler uyandirmaktadir. Bu agidan gastronomi bakildiginda
sanatsal bir deger kazanmaktadir.

Lale Gulensoy da yemegin sanat olusunu su sekilde ele almistir;

“‘Yemek Sanat midir?’ tartismasina yiginla cevap bulunabilir tabii fakat ben
plastik sanatlarla beraber yemeklerin sanatla nasi/ yakinlastigina dair bir seyler
s6ylemek istiyorum. Bilmem dikkatinizi ¢ekti mi sergi agilislarina giin gegtikge daha ¢ok
Onem veriliyor. Artik serginin temasina gore sekillenen acilis kokteyleri, sunumiari hem

g6z dolduruyor hem de ‘sanata saygr sunumu’olarak ortami ve goériclleri
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senlendiriyor. Sakip Sabanci Miizesi'nin Monet acilisinda sundugu atistirmaliklarin
cicek sekli, WhitheyMuseum acilisinda YayoiKusama’ya atifla puantiye desenli
kurabiyeleri gibi. Mize restoranlari artik sanat¢i eserlerine gonderme yaparak
olusturduklar: menulerle sergi aralarinda verilen molalarda bile eserlerden kopmamay:
saglyor. Miuzelerin bu gizel sunumlarma ek olarak restoranlar sanatgilarin
eserlerinden yola ¢ikarak gorsel solenler sunuyor ve bu sayede mizede godrmeye
alistigimiz eserler gundelik yasantimiza da usulca yanasiyor. Saint Paul de Vence 'deki
La Colmbed’Or restoran: bu duruma érnek. Miro, Leger, Picasso, Calder gibi birgok
ismin eseriyle biitiinleserek yemek tecriibesi sunan restorana benzer bir diger

rastoransa Londra daki Pharmarcy,Damien Hirst unenstalasyonu... ”(2014).

Diisiincenin, duygunun ya da yetenegin ifade edilmesi i¢in ortaya ¢ikan ve
bir iletisim tarzi olan sanatin mutfakta sunumu yapildigi gilinimiizde hayatta
kalmanin baslica ilkesi olan yeme ve igmenin sadece yasami devam ettiren temel
fonksiyonunu yerine getirmesinin yaninda duyusal, duygusal veya bilissel olarak da
birden fazla gayeye hizmet etmesi gerekmektedir. Ayrica; goérme, koklama, isitme,
tat alma ve dokunma gibi duyularimizla algiladigimiz bir yiyecegin beklentilerin
tizerinde pisirilmesi ve sunulmasinda yalnizca bir ag¢1 olmanin 6tesinde bir yetenek
gerektirmektedir. Yaraticiligi, kabiliyeti, 6zgilinliigii, teknigi ve iletisim becerilerini
bir tabakta bir araya gelmesiyse tabi ki sadece bir sanat¢idan beklenebilir. Biitlin bu
duyularimiza hitap edecek hatta duygusal ya da bilissel olarak bizi etkileyecek, bizde
hayranlik ve sagkinlik uyandiracak yemekler pisirilmesi ve estetik bir tarzda
hazirlanmasi igin iyi bir mutfak sanat¢isi olmak gerekiyor (Budak, 2015).

Yemegi ne sekilde hazirladiginiz kadar o yemegi ne tarzda siislediginizde
onemlidir. Cunki insan psikolojisinde insanin goziine giizel olarak goriinen aklida
benimser. Nasil glizel kadinlar1 ve yakisikli erkekleri begeniyorsak, bir yemege
baktigimizda goéze hos gelip giizel bir sekilde siislenmisse bizim bu yemekten
etkilenme oranimiz o derece artacaktir. Bir yemegin siislenip sanatsal bir esere
doniismesi bu yiinden ¢ok dnemlidir. En lezzetli ve en gilizel yemegi yapip bunu hos
bir goriinti olmaksizin ailenizin, miisterinin veya misafirlerinizin Oniine
koydugunuzda yaptiginiz yemegi Onemsiz gorebilir. Ciinkii yemegin sunumu
konusunda zayif kalmigsinizdir. Fakat yaptiginiz yemegi giizelce siislendirip bir
sanat eseri haline getirdiginizde sofranizdaki kisi daha yemegi yemeden 6nce tatmin
olacaktir. Biiyiik restoranlar bu konuyu iyi bilirler ve bu yiizden ¢ogumuz disarida

yemek yeriz (Kocaoglu, 2012).
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Giliniimiizde gelisen sanatin malzeme konusunda zenginligi sayesinde
malzemenin sadece bir anlatma araci olmasi ve asil olanin sanat eseriyle beraber
konunun oldugu bir durumda sanatgilar kullanilabilecek her malzemeyi sanat eserine
doniistiirmektedirler. Bu malzemelerden olan gastronomik {irlinler sanata yatkinlik
ozellikleriyle birer sanatsal esere doniismislerdir. Boylece artik yemekler lezzet ve
kokularinin yaninda sanatsal bir goriinim kazanarak pazarlama konusunda en ¢ok
ilgi gordr bir konuma gelmistir.

Kiiltiir endiistrisi igerisinde farkli ve yeni bir hayata duyulan O6zlemin
sembolU olan sanat, yontemin ilerlemesi neticesinde mekanik yeniden Uretim ile
toplumsalligin1 ve Ozerkligini kaybederek yok olurken, gastronomi kiiltiirtinde
gelisen bilim ve teknoloji yemegi bir sanat eserine doniistiirmiistiir. Fakat yemegin
goriintlisliyle, rengiyle ve sunumu ile bir sanat olmasi onun o6zerkligini yani
bireyselligini ve lezzetini bir yere veya birine Ozgiirliigiinii kaybederek pazar
amactyla iiretilmesi sonucunu dogurmustur. Béylece pazarda en ¢ok tutulan yiyecek
ve igecekler en ¢ok lezzetli olanlar degil de en sanatsal ve estetik goriinen olmustur
(Yurdigl 2010:155). Boylece en liikks restoranlar yemegi en giizel sekilde sunanlar
olmus ve miisterilerin begenilerini kazanmak igin bu restoranlar yemege sanatsal bir

goriiniim kazandirma gayreti igindedirler diyebiliriz.

Sanatin toplumsalligi ve ozerkligi biiyiikk bir 6nem tasimaktadir; ancak
kiiltiir endiistrisinde Ozerkligini ve toplumsalligin1 kaybederek pazarlanmak icin
Uretilip yeniden ¢ogaltilan bir meta halini almistir. Ferid Edgi’ya gore de yemek
kiiltiiri icerisinde bulunan sanat anlayisi da durum, bundan ¢ok farkli degildir. Bir
zamanlar miktar1 6nemli olan yemek ilerleyen zamanlarda nitelik olarak deger
kazanmistir. Yeme-igmede Ozelligin Onem kazanmast onu malzemesiyle,
hazirlanmaszyla, pisirilip ve sunulmasiyla daha ¢ok damaga degil de géze zevkine
hitap eden bir sanat haline getirmistir. Fakat yemek sanatinda gaye, sanatta var
oldugu gibi bagkalarina benzer resim yapmak, siir yazmak, yemek yapmak degildir.
Herkese benzer yaparken bile farkli olmay1 elde edebilmek, bir kitaba veya bir
tabloya imza atar gibi yapilmis bir yemege de imza atabilmektir. Clinkii yemek sanati
da bagka sanatlar kadar bir iilkenin, kiiltliriinii, tarihini ve yasam seklini
gostermektedir (Akt: Yirdigul, 2010:128).

Gastronominin bir sanat oldugundan yola ¢ikarak usta asg¢ilarinda birer

sanat¢1 olduklarini sdyleyebiliriz. Bu sanatgilarin yetismesi uzun zaman ve tecriibe
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birikiminin ve gida egitiminin yaninda sanatsal bir bakis acis1 ve sanatsal egitimde
gerekmektedir.

Yeditepe liniversitesi gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim baskani olan
Prof. Dr. Bike Kocaoglu, gastronomi boliimiiniin giizel sanatlar fakiiltesi biinyesinde
yer aldigini, yeme-igmenin bir sanat olarak kabul edildigi bu programda yemek
sanatinin inceliklerinin 6gretildigi ve bunun ic¢in beslenme, hijyen ve gida egitimi
derslerinin yaninda temel sanat egitimi, heykel ve resim vb. gorsel sanat alanlarindan

da egitim verildigini sdylemektedir (Kocaoglu, 2012).

Sanatta oldugu gibi gastronomi diinyasindan da uzman sefler duygu ve
diistincelerini bagkalarina anlatmak ve tiiketicilerin géz zevkine hitap etmek igin
malzeme olarak yiyecek-igecekleri segerek; gastronomik yontemlerle gorsel sanat
yontemlerini birlestirerek yiyecek-igeceklere daha sanatsal bir goérinim verme

gayretindeler.

Ayrica basta bir isin veya yapitin sanatsal bir deger tasimasi i¢in verdigimiz
kistaslardan yola ¢ikarak sanatsal deger tasiyan gastronomik yapitlarda dogada
kendiliginden olugsmamis bir insan eseri olmasi, duyu ve duygulara hitap eden bir
seklinin olmasi, sistematik bir irade neticesi olusmasi, kalict bir anlatima sahip
olmasi, tek olmasi ve sanatgiya has bir 6zellik tasimasindan gastronomik eserlere

sanat eseri diyebiliriz.

Asagida gastronominin sanatsal yoniinii en iyi gosteren yemek siisleme
sanati ve bir sanat eserinin seklini gosteren temel tasarim ogeleri, ilkelerine yer

verilmistir.

2.2.1. Yemek Siisleme Sanat1

Yemegin bir sanat olmasinda 6nem kazanan yemek siisleme sanati kdkeni
Uzakdogu iilkelerinden gelmektedir. Japonlarin ¢icek ve bahge siislemelerine
verdikleri 6zen ve 6nemi yemek konusunda da vermektedirler. Yemek siisleme sanati
Uzakdogu iilkelerinden ilk basta Avrupa ve Amerika daha sonra bitin dunya
iilkelerine yayilmistir. Fakat biitiin alanlarda oldugu gibi burada da belirli kurallar
vardir. Bu kurallarda yapilan yemegin tabaktaki renk uyumu, yapilan siislemenin

yemekteki malzemelerden olusmasi ve bu malzemelerin yenilebilir olmasi biitiin
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amatorler bile bildigi kurallardandir. Yemegi hazirlayanin diis diinyasiyla bir araya
gelen bu kurallar neticesinde ortaya sanat eserine benzer yemekler ¢ikmaktadir.
Fakat yapilan bu yemekler sefler tarafindan yapilmasi o kadar da basit degildir.
Yemegin bir sanat yapitina doniismesiyle sanat¢i gibi olan sefler bu konularda 6zel
egitimler almaktadirlar (Yirdigil 2010:128-129). Bunun igin sefler gastronomi
konusunda sanatsal bir gorinim elde edebilme igin sanat dallarindan egitim
almaktadirlar. Aldiklar1 bu egitimle 6grendikleri teknikleri gastronomik malzemeler
kullanarak sekilsel tasarimlar yapmaktadirlar. Buna giinlimiizde gastronomi
diinyasinda son zamanlarda ilgi géren sebze ve meyve oymaciligi, yemek siisleme

sanat1 ve yiyeceklerde heykel yapimini 6rnek verebiliriz.

Yemegin bir sanat oldugunu gosteren yemek silisleme sanati, tiim diinyay1
etkili olmaktadir. Ascilarin veya seflerin artik sadece lezzetli yemekler yapmalari
yeterli olmuyor, yapilan yemeklerin lezzetleri kadar giizel bir tarzda sunmasi da
onemlidir. Hazirlanan yemekler “yemede yaminda yat ” tarzinda... Ayrica yemek
tabaklarindaki yemekler yenilmeyip resim olarak duvara asilabilir veya heykel olarak
sehirlerin merkezlerine dikilebilir! Bir sanat eseri gibi goriinen tabaklar1 hazirlamak
icin sefler estetik ve sanat dersleri aliyorlar. Usta bir sef olmanin yolu lezzetli
yemekler kadar sanatsal olarak siislenmis tabaklardan geciyor. Bu yilizden “Tabag:
tablo gibi yapamiyorsaniz diinyaca tinlii sef olamazsiniz” der merhum gurme Tugrul
Sevkay. Giinlimiizde diinya mutfaklarinda bir heykeltirags veya bir ressam
duyarliliginda tabak hazirlamak iyi ve lezzetli yemek yapmanin &tesin de duruma
gelmistir. Ayrica diinyada yemek siisleme sanat1 ve yemek stilisti gibi bize sasirtici
gelen kavramlar ortaya ¢ikarak gelismistir. Tiirk mutfagi diinyaya acgilan sefler
sayesinde bu “susli yemek” akiminda etkilenmislerdir. Gliniimiizde Tiirk mutfagina
0zgli yemekler bu seflerin ellerinde birer sanata doniismektedir (Yemek Siisleme

Sanat1 A, 2015).

Yemek siisleme sanatinin ana Ozelliklerinden biri, siislemede kullanilacak
malzemelerin yenilecek tiirden olmasidir. Yapilan siislemelerin tadin lezzetin
tamamlayicis1 olmali ve bu siislemeler renk ve tabaktaki yemekle uyumlu olmalidir.
Bunlarla beraber yemek siislemeleri yapilirken abartiya gidilmemeli, zarif ve sade
stislemeler olmali, bu siislemelerin yemegi arka planda birakmamali, yemegin
gorlinebilir olmasi i¢in tabakta fazla siis olmamali ve bosluklarda olmali ve tabak ¢ok

fazla doldurulmamali, yemek siisleme sanatina uygun olmalidir. Silslemelerde
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kullanilan malzemeler kadar soslarda yemek siislemesinde 6nemli bir yere sahiptir.
Tiirk mutfagindan lezzet daha 6n planda olmasi ve agirlikli olarak sulu yemeklerin
olmasindan yemek silisleme sanati hizli bir sekilde gelisememistir. Bu giinlerde
yemek siisleme sanati1 klasik yontemlerin 6tesinde bir yaraticilik gerektiren bir alan
olmustur. Lezzetli yemekler yapmanin yani sira sanat ve estetik egitimlerde
yayginlagmis ve yemek tabaklar1 adeta bir sanat eseri halini almigtir (Yemek Siisleme

Sanat1 B, 2015)

Titizlikle yapilmis sunumlarin miisteriler tarafindan ilgi gormesi ile siisleme
sanat1 yalniz yemekle siirl kalmamis ayrica yemek salonlar1 ve yemek masalar1 da
stisleme sanatindan etkilenmislerdir. Yemek masalar1 6zel 6nemlilik gerekli kilan bir
ugrasa doniigsmiistiir. Yemek masalariin siislemelerinde meyve sepetleri, samdanlar,
cicekler ve masa Ortuleri tercih edilen susleme malzemeleridir. Fakat yemek susleme
sanatinda olan tam biitiinliik kural1 ve uyum burada da yerini korumakta ve masada
bulunan bltin her seyin tam bir uyum i¢inde olma prensibi hakimdir. Boylece
siisleme de kullanilan ¢igegin rengiyle masa Ortlisiinlin rengi, tabakla pecetelerin
uyumu ve samdanlarin boyutu ve bi¢imi gibi detaylar 6zenle hazirlanmaktadir

(Yurdigiil 2010:129).

Yemegin, yemek salonunun ve masanin siislenerek bir sanat haline gelmesi
bazi ticari kurumlar i¢in farkli bir 6nem tasimaktadir. Cilinkii basta yaptiklar lezzetli
yemekler ile anilan ve miisterilerin tercih ettigi bu kurumlar degisen yemek kiiltiirii
neticesinde yalnizca lezzet icin degil hazirladiklari ihtisamli yemek salonlar1 ve
yemek masalar1 i¢in tercih edilir duruma gelmislerdir. Bu kurumlar artik yemek
satmaktan Ote sanat yapit1 goriinlimiindeki yemek tabaklarinin, sofralarinin ve farklh
bir diinyayr andiran yemek salonlarinin satisini  yapmaktadirlar.  Yemek
organizasyonu ismi ile anilan bu satislarda masadan sandalyeye, kap1 pencerelerden
aydinlatmaya kadar biitiin her sey siislenmekte, yemekteki miizik, havai fisekler,
dans gosteriler vb. daha ¢ok sey miisterileri beklemektedir. (YUrdigul 2010:129-130).
Bu sayede gastronomini sanatsal yoOniinii gOsteren yemek siisleme sanati da
endiistrileserek ticari gelir elde etmek i¢in gerek turizm sektoriinde gerekse yiyecek-

icecek sektoriinde bir pazarlama araci haline gelmistir.
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2.2.2. Temel Tasarim Elemanlar: ve Tasarim Ilkelerine Gore
Gastronomi

Tasarim kavrami, bir sanatsal eserin veya cihazin pargalarinin kagit iistiinde
¢izilmis sekli manasinda kullanilan “tasar” kokiinden tiiretilmesiyle tasar1 sozciigiine
dayanmaktadir. Tasar1 insanin yapmayi diisiindiigi veya yapilmasi istenen seyin
tasarlanmas1 neticesinde hafizada aldig1 sekil olarak kullanilmaktadir. Bu
aciklamadan sonra temel tasarim, giizelliklerin ve duygularin bir kimsenin zihnindeki
etkileri neticesinde cikip bazi sembolik 6geler ile (renk, sekil ve ¢izgi) 0zgiir bir
sekilde ifade edilmesidir (Kalyoncu, 2000:6-7).

Bir diizenlemeyi yapabilmek i¢in temel tasarim 6geleri ve ilkelerinden biri,
birkag1 veya hepsi birlikte kullanilabilir. Fakat yapilan diizenlemede hangilerinin
kullanilacagina, nasil, nerede ve ne kadar kullanilmalar1 gerektigi konusunda bir fikir
vermeye imkan yoktur. Cunki temel tasarim oOgeleri ve ilkeleri birbirleriyle
kullanilma olasiliklari yiizlerce bir araya gelme sekli ortaya ¢ikabilir. Temel tasarim
Ogeleri ve ilkelerinin yapilan diizenleme i¢inde hangilerinin, nasil, ne kadar ve
nerede kullanilacagi tasarimi yapan kisinin dilegine baghdir. Bu tasarimi yapan
kisinin yaraticilik kabiliyetine gore diizenli bir sekilde gelisir. Boylece tasarimci
temel tasarim Ogeleri ve ilkelerinden faydalanarak belli sinirlar g¢ercevesinde
diizenlemelerini yapmaktadir (Ozkan, 2008:21).

Tasarim 6gelerinin sayisiz degisik bicimlerde bir araya gelerek yeni farkl
tarzlar olugturmasi anlatimin sinirsiz olmasinin kanit1 ve sanatin yiizyillar boyunca
insan1 cezp etmesi belki de bu nedendendir (Kocaman, 2011:47).

Tasarim Ogelerinin biri veya bir kagmin 6zglin ve dengeli bir tarzda
diizenlenmesi kompozisyonu meydana getirir. Kompozisyonla alakali problemlerin
¢oziimiinde bu 6gelerin dogru bir sekilde kullanilmasiyla giderilebilmektedir.

Bu tiir 6geleri yaparken her ¢esit kompozisyonu insan beyninin “estetik”
veya “giizel” olarak idrak edebilmesini saglamak i¢in kompozisyonda tasarim

ilkelerinden en az bir tanesi olmalidir (Ozcan, 2007:95).

Yapilan biitiin yemek sunumlarinda bu temel tasarim o6geleri ve ilkelerini
gormek miimkiindiir. Her yemegin bir gorsel sekli vardir. Bu sekil olusturulurken
belli ilkeler cercevesinde belli sekiller kullanilir. Sekillerle belli bir goriiniim elde
edilen bu durum bir kompozisyonu meydana getirmektedir. Boylece sanatsal bir
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goriinlime sahip her yemek temel tasarim ilke ve ogeleriyle olusturulmus bir
kompozisyondur.

Temel tasarim elemanlar1 ve ilkeleriyle mutfakla, yemekle ve sofrayla ilgili
tasarimlar yapilabilir. Yapilan tasarimlarla kiiclik dokunuslar ile sofrada biiyiik
ayrintilar olusturulabilmektedir. Kimsenin aklina bile gelmeyecegi malzemeler ile ne
sekilde eglenceli detaylar yapilabilecegini, yapilan yemek sunumlarinda kullanilan
renklerin nasil etkili olduklarini, yemegin fakli sunma tekniklerini, mevsimlere gore
yapilan sunumlar yapilabilir. Temel tasarim Ogelerini sofralara yemeklere ve
hayatimiza bile nasil yansitabilecegimizi gorebiliriz (Ozcan, 2007:94).

Devletsah A. Ozcan temel tasarim 6geleri ve ilkelerine gore gastronomi
acisindan su sekilde ele almistir:

“Biraz garip olacak belki ama ilk yazida Temel tasarim prensiplerine soyle

bir géz atmakta yarar gériyorum. Sadece fikir verecek kadar... Bahsedecegim ilkeler —
resim, grafik tasarim, fotograf, heykel, mimari vb- yapilacak biitiin goérsel
kompozisyonlar icin temel tegkil ederler. Temel tasarim prensiplerinin bilinmesi, gorsel
farkindaligimizin (g6z zevkimizin) gelismesi i¢in en 6nemli kriterdir. Yemek sunumu da,
bir tiir gorsel kompozisyon sayidigy icin, simdi bahsedecegim temel tasarim ilkelerini
kullanmaya ihtiyacimiz olacak.. Bu ilkeler en ¢ok da bloggerlara, yemek fotograflar:

¢ekerken yapacaklart kompozisyonlarda yarayacak”(2007:95).

Giliniimiiz gastronomisinde bu gorsel kompozisyonlar1 goérmek daha
kolaydir. Yemek siisleme sanati, tabak siisleme sanati, sebze-meyve oymaciligi vb.
isimlerle veya bu isimlerin diginda yapilan sunumlarda temel tasarim 06ge ve
ilkelerini gérmek muimkindir. Gastronominin sanatsal yonini gosteren bu gorsel
kompozisyonlarla sanat alaninda yapilan tasarimlar benzerlik gostermektedir. Bu
temel tasarim ilke ve 6geleriyle sanatsal deger tasiyan yemekleri kavramamizi veya
daha estetik sunumlar yapmak i¢in kullanilabilir. Temel tasarim ilke ve oOgeleri

asagida verilmistir.

2.2.2.1. Temel Tasarim Ogeleri
Kompozisyon pek ¢ok 6ge ve ilkelerin birlikte kullanilmasiyla olusur.

Kompozisyonu meydana getiren dgeler; nokta, ¢izgi, yiizey, ol¢ii, bigim, renk, 151k ve
dokudur. Bu 0Ogeler kompozisyon ilkelerinden faydalanilarak bir diizenleme
olusturulurken dikkat edilmesi gereken yeni kavramlar ile karsilasilmistir (MEB,

2007:4).
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Nokta: Sekli meydana getiren bir eleman olan nokta bir leke olan ilk elemandir.
Farkli kompozisyonlarda degisik ifadeleri olan nokta, kiiciikliigline karsin etkisi
biiyiik olan bir elemandir (Cetinkaya, 2011:11).

Cizgi: Cizgi noktalarin yan yana gelerek meydana getirdigi bir tasarim elemanidir.
Iki boyutluluk c¢izgiyle baslar ve ¢izginin belirli bir uzunlugu ve genisligi yoktur
(Cetinkaya, 2011:12)

Ylzey:Cizginin kendisine paralel diger bir ¢izgi ile arasindaki alandir (Cetinkaya,
2011:16).

Olgii, Oran, Olgek, Aralik: Olgii, goriis alaninda yer alan nesnelerin boyutlarmin
birbirlerine gore bigimlendirilmesidir. Oran, gorsel biitiinliigli meydana getiren
pargalarin ya da bu parcalari meydana getiren daha kiiciik parcalarin digerleri ile olan
dleiiliiliik ve boyutluluk iliskilerini veya ehemmiyet iliskisini ifade eder. Olgek, oran
ve Olcu kavramlar: gibi nesnelerin ebatlarinin birbirlerine gore yorumlanmasi ile
meydana gelmektedir. Aralik ise nesneler ya da nesneleri meydana getiren elemanlar
arasindaki uzaklik olarak tanimlanmaktadir. Aralik, yalnizca elemanlar ve nesne
arasindaki alan uzaklik ile belirlenmemektedir. Olcii de oldugu gibi burada da
gorecelik bulunmaktadir. Aralik algisi nesneler arasinda bulunan uzakligin nesnelerin
ebatlara orani, goriis alani igerisinde olan biitlin alana oraniyla iligkilidir (Gtiler,
2012:49).

Bicim: Genel olarak bir nesnenin algilanan biitin maddi elemanlarinin kendine has
bir diizen meydana getiren biitiinlidiir. Yasadigimiz tabiatta sayisiz farkli bigimler
bulunmaktadir. Onlara bakip inceledigimizde diizenli bir bi¢imde geometrik
sekillerin bir araya gelmesine benzer bir tarzda basitlestirebiliriz. Ornegin; evlerin
kare, dikddrtgen ve tcgen olarak gorebiliriz (Kalyoncu, 2000:16).

Renk: Cisim 1lizerine yansiyan 151gin nesnenin yiizey niteliklerine ve 1s181n
ozelliklerine gore goze yaptig etkidir. Isik rengin algilanmasindan ilk etkendir ve
151k renk algisinin degisimini etkileyen en dnemli etkendir (Cetinkaya, 2011:20).

Isik: Isigin etkililigi golgeyle diistiniilmelidir. Bunun sebebiyse her 151k kaynag: bir
nesne iizerinde golge yaratir. Isi8in yiizeyde meydana getirdigi golge, 1s181n yoniine,
uzakligina ve siddetine; 151k kaynaginin uzakligina ve sekline; 15181n ¢arptig1 yilizeyin
ozelliklerine gore degismektedir (Cetinkaya, 2011:23).

Doku: Bir nesneye dokunuldugunda algilanan yiizey 6zelligidir. Her nesne i¢in farkl

bir yuzey 0zelligi olabilecegi gibi ortak yilizey ozelliklerine bulunan nesnelerde
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bulunmaktadir. Nesne yiizeyinin yumusak veya sert olmasi ortak yiizey

oOzelliklerindendir (Cetinkaya, 2011:23).

2.2.2.2. Temel Tasarim ilkeleri
Ozcan temel tasarim ilkelerini su sekilde ele almistir (2007:95-99).

Biitlinlik: Kompozisyonda bulunan birbirine benzeyen ve alakali olan 6gelerin bir
arada gruplanmasi ve boliimlere ayrilmasidir. Bu bicimde gruplara ayrilan nesneler
gorsel bir butlinlik meydana getirecek ve daha net algilanacaktir.

Denge/Balans: nesnelerin, tasarim ogelerinin  kompozisyonun tiimii igerisinde
bulunan gorsel esitlik-denge halidir.

Vurgu: kompozisyonda asil vurgulanmak istenen tasarim ya da konu &gesine
odaklanacak bicimde diizenlenmesidir.

Gorsel Hiyerarsi(siralama): ayn1 grupta bulunan nesneler arasinda (biitlinliige zarar
vermeden) Oncelik diizeni yapacak bir siralama yapilmasidir. Buradaki asil gaye bir
fokus noktasi olusturabilmektir. Diger tasarim 6geleri ile en ¢cok vurgulanmak istenen
0geyi kompozisyon icerisinde One ¢ikacak bir tarzda bir yerlesim yapilmasidir.
Armoni: birbirine renk, bi¢cim veya desen olarak benzeyen Ogeleri kompozisyon
i¢inde birlikte kullanilmasidir

Hareket/Yon: kompozisyon iginde bulunan tasarim 6gelerinin goze belli bir yonu
takip ediyormus algilanmasini olusturacak bigimde yan yana getirilmesi ile
olusturulan diizenlemelerdir.

Desen: tasarim 6gelerinin belli bir desen olusturacak bi¢cimde bir araya getirilmesiyle
yapilan kompozisyonlardir.

Tekrar: ayni tasarim Ogelerinin tekrariyla yapilan kompozisyonlardir. Vurgu artirici
bir tekniktir.

Cesitlilik: timli meydana getiren tasarim 6gelerinin birbirinden farkliligidir.

Ritim: diizenleme igerisinde bulunan bazi 6gelerin diizenli boslukta ve ritmik bir
sekilde tekrar etmesiyle olusturulan kompozisyonlardi.

Karsitlik/Kontrast: tasarim 6gelerinin  kompozisyon i¢inde vurgu olusturmak,
monotonlugu ortadan kaldirmak i¢in, bigim, renk veya yerlesim olarak karsitliklar

yaratacak bicimde dizenlenmesidir.
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Simetri/ Asimetri: simetri tasarim Ogelerinin dikey veya yatay seklindeki
dizilislerinin, aynadaki yansimas1 bi¢imindeki diizenli tekraridir. Asimetriyse yapilan
bu tekrarin bozulmasiyla olusturulan diizenlemelerdir.

Orant1: kompozisyon i¢inde birbirine vurgu yapmasi veya iliskide olmasi beklenen

tasarim 6gelerinin bu iliskinin niteligini tarif edecek biiyiikliiklerde vurgulanmasidir.



DORDUNCU BOLUM
ORNEKLERLE GASTRONOMI VE GORSEL SANATLARLA ILiSKiSi

Gunumuzde yemek siisleme sanatt bu 6nemli konumundan daha 6nceleri
gastronomi sanat ile saglam baglar kurarak her zaman yakin iligkiler iginde
olmuglardir. Yemegin sanata konu olmasi, sanatin biitiin alanlarda yasamdan
beslenmesinin dogal bir sonucudur. Gilinlimiizde gastronomi Sanatin biitiin
alanlarinda kesinlikle bir bicimde yer alirken, sinema, resim veya edebiyat gibi
dallarda oncelikle gastronomi lizerine yapilmis c¢aligmalart gérmek miimkiindiir.
Omegin Giiven Turan’a gore gastronomi kiiltiiriiniin resimdeki yansimalarin1 gérmek
icin oldukea eski zamanlara, Misirlilarin kemik {izerine ve magara duvarlarina gorsel
metinlere kadar gidilmesi olanaklhidir. Misirlilar bu metinlerde neyi yediklerini,
yiyeceklerini nasil elde ettiklerini, hangi tekniklerle yenilebilir hale getirdiklerini ve
nerede, nasil yiyip igtiklerini gérmek miimkiindiir. Bunun yanindan musirlilardan
sonra Roma ve Eski Yunan resimlerinde de gastronomi kiltlrindin, o dénemin hayat
tarzina uygun daha cok igki resimleri yer almaktadir. Bat1 resimlerindeyse yemegin
isaretini Havva’nin yasak olan elmay1 koparmasi veya Adem'e sunusunu konu alan
resimlerle, Hz. Isa’nin havarileri ile birlikte yedigi son aksam yemegi konu alan

resimler yer almaktadir (Akt: Yrdigul 2010:130).

GUnumuz gastronomisinde yapilan sanatsal sunumlar, degisik tat ve
yontemler ve gun gectikge yeni arag gereglerin ortaya ¢ikmasinin, gastronomiyi
doruk noktaya tasindig1 varsayilmaktadir. Artik aghgimi gidermekten Gteye goriintii,
ses, koku, lezzet, dokunus ve ruhen doymak esas alinmaktadir. Bu baglamda
giniimuzde gastronomisinin degeri yeni yeni anlasilmaya baslanilmistir. Artik
gastronomi alanindan c¢alismalar hiz kazanmakta, gastronomi alaninda seminerler,
sempozyumlar, konferanslar diuzenlenmekte; her Glke, il ve ilge kendi gastronomik

kimligini olusturmay1 amacglamakta; her tilke gastronomi turizminin gelirlerini
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artirabilmek ve gastronomisini tanittirabilmek icin gerekli ¢aligmalara yapilmaktadir.
Biitiin bunlar icin diger bilimlerden ve en Onemlisi sanattan olabildigince
yararlanilmaktadir. Yapilan gastronomi etkinliklerindeki sunumlar, usta seflerin
sovlari, restoranlarda masamiza gelen tabaklardaki yemekler adete bir sanat eserine
doniismektedir. Bu sunumlarda gorsel sanatlardan olan resim, heykel ve mimariden
olabildigince yararlanilmaktadir. Artik ge¢miste sanata konu olan gastronomi
giinimiizde insanin midesinin yani sira kalbine de hitap edebilmek igin sanat

tiirlerinden yararlanarak sanatsal bir 6zellik kazanmistir.

Giliniimlizde artik gastronomi egitimi veren okullarda beslenme, gida ve
hijyen derslerin yaninda temel sanat egitimi, resim heykel ve diger gorsel sanatlar
alanlarindan da egitim verilmekte ve bu okullarda mezun olan &grenciler asgilik
kimliginin yaninda ayrica birer sanatgidirlar. Gastronomi ve mutfak sanatlari
programi glizel sanatlar fakiiltesinde bulunup artik sanatsal yonii {izerinden de
durulmaktadir. Bu yiizden gastronominin sanatsal yonii ele alinirken onun

yararlandig1 gorsel sanatlarda 6nemli yer tutmaktadir.

Bu bdlimde gastronomi ve gorsel sanatlardan olan resim, heykel ve mimari
gibi sanatlar1 aralarinda iliskilendirilip ve bu konuda gerek Tirk mutfagindan

gerekse Diinya mutfagindan 6rnekler verilecektir.

3.1. Heykel
Aytag Kati'ya gore giizel sanatlar igerisinde tarihi ve 6nemi acisindan en

eski dallarindan olan heykeli su bigimde tanimlayabiliriz:
“Estetik bir amaca yonelik olarak ve belli bir form verilmis malzeme
aractligryla mekan icinde bir nesnenin temsili veya telkinidir. Burada temsil sozciigii

betimlemekten gok simgelemeyi, telkin sozciigii ise bir duygu veya diisiince asilamaktan

cok onu uyandirmay: hedeflemektedir’(2015:96).

Barig Sonmezates'a gore de heykel su sekilde tanimlanmaktadir:

“Heykel, sanatsal bakis agisiyla meydana getirilmis ii¢ boyutlu formlara

denir. Heykel temelde mekdanin kapsanmasi, kavranmasi ve mekan ile iliski kurulmasi

ile ilgilenir’(2012:47).

Mehmet Aksoy'da heykeli su sekilde ele almistir;
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13

Buna ilk dnce genelden bir cevap verelim. Bir heykel yapilyyor, bu heykel
dikilse ne olur? Niye dikilmeli? Mesela su Kaywp Anneleri. Toplumsal bilincin,
toplumsal karsi durusun, bir direncin, bir durumun, tespit edilmis bir durumun ve beni
etkileyen bir durumun heykelde disavurumu o. Form diinyastyla onu anlatma, yeni bir
duyarliik, bu duygunu etkisini ¢ogaltma... bunu i¢in yapiuiyor heykel. Yeni bir dil yani.
Sozle anlatamiyorsun, miizikle anlatamiyorsun, yaziyla anlatamiyorsun, renkle
anlatamiyorsun... Bilivorum onlarla da anlatiliyor da, heykelin anlattigin
anlatmiyorlar. Heykelin vurgusu seni etki alana almasi otekilerden baska tiirlii.
Resimden, mizikten, edebiyattan farkli. Heykel ¢cok daha baska Cok daha igine alyyor
seni. Ug¢ boyutlu olmasinin avantajlart var. Dokunulabiliv olmasinin avantajlart var. O
derinligin avantaji ¢ok. Heykel insant formlar diinyasimin igine sokabilmek ve o

duyguyu o dille verebilmektir.”(Unal, 2010:4).

Sanatin degisik alanlarindan olan miizik, resim, edebiyat, heykel vb. gibi
anlatim dilleriyle isitsel, gorsel ve hissi manada insani etkileyen, farkli kilan ve bu
hislerin siirekliligini saglayan 6zelliklere sahiptirler. Bu acidan heykel i¢inde tasidigi
anlam ve diliyle boyut, goriintii ve diger 6zellikleri ile toplumu ve insani etkiler.
Heykel ii¢ boyutlu, derinlik lisaniyla aliskinliklar1 agabilen, dokunabilme 6zelligi ile
eser ile izleyici arasindan bir bag kurabilen, anlatimiyla da toplumda ge¢mis bilgi

aktarimim saglayan niteliklere sahiptir (Unal, 2010:5).

Mekan igerisinde iic boyutlu estetik sekiller olusturmayi hedefleyen ve
gorsel bir sanat dali olan heykel, resimden farkli yonii; heykelde eni, boyu ve
yiikseklik yani sahip oldugu bir hacim vardir. Farkli agilardan bakildigindan degisik
goriiniimler sunar. Heykel sanati fiziksel olarak var olmayi eksiksiz bir sekilde tekrar
olusturmaya yonelen bir sanat dalidir. 20. ylizyila kadar heykel, belirli konu ve belirli
nesneleri anlatan, hareket etme Ozelligi olmayan ve kunt hacim veya kutlelerden
meydana gelen bir sanatti. Cagdas heykelciler amaclarina ulagmak icin her cesit
malzemeyi kullanip ve her yonteme basvurmaktadirlar. Bu ylizden giiniimiiz heykel
sanatinin belli malzeme ve yontemlerle kisitlamay1 imkansiz kilar. Mekan icerisinde
kendi basina olusan serbest heykelin yani sira bir yiizeyin pargasi olan kabartma

heykel sanati da heykel olarak kabul edilir (Akar, 2011:8-9).

Zaman ilerledik¢e sanat alaninda yani yontem ve malzeme arayislari sanata
genis bir yelpaze kazandirmistir. Sanatcilar gorsel sanatlarda degisik yontemler ve
malzemeler kullanarak gorsel sanatlar alanina yeni bir boyut kazandirmiglardir. Bu
gorsel sanatlar igerisinde yer alan heykel, sekle getirilebilecek biitiin malzemeleri

kullanilabilir hale gelmistir. Giiniimiizde heykel sanatcilar1 heykel malzemesi olarak
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gastronomik tirlinler de kullanmaya baslamislardir. Artik dev tas, metal ve tahta
heykellerin yaninda pastadan, ekmekten, tereyagindan, makarnadan ve daha bir stri
yiyecekten heykeller yapilmaktadir. Bu heykel sanatcilart gastronomik iriinler
kullanmasmin yaninda gastronomik arag-gereclerinden ve yontemlerinden de
yararlanilmaktadirlar. Ornegin; bu heykellerin yapilmasinda pisirme yéntemi,

saklama vb. yontemler kullanilmaktadir.

Gastronomi ve heykel iki alanda bir estetik amaca yonelik bir diisiinceyi ve
duyguyu aktarmaktadir. Ug boyutluluk acisindan da bir olan bu iki alan simgesel
goranumleriyle de bir mesaj igerebilmekte ve dokunabilirlik agisindan da eser ve
izleyici arasinda bir bag kurmaktadir. Ayrica gorsel olan bu iki alanda olciiliik

acisindan da bir hacme sahiptirler.

Bir sanat olusu da kabul edilen gastronomi, sanatsal yoniini géstermek igin
yararlandig1 gorsel sanatlardan bir tanesi de heykel sanatidir. Artik tabakta
gosterigsiz sunumlarin yerini sekilsel bir bicime getirilen ve ili¢ boyutlu yiyecekler
adeta bir gorsel sdlene doniismektedir. Insan, hayvan ve degisik sekillerde yapilan bu
heykeller, heykel sanatinin yontemlerinden, tarihsel gegmisinden, ifade
Ozgurliigiinden yararlanarak plastik bir anlatim ortaya koymaktadir. Gastronominin

genis yelpazesi bu sanat alanindan olabildigince yararlanma firsati saglamistir.

Asagida gastronomi ve heykel sanatinin iligkili oldugu 6rnekler verilerek bu
ornekler hakkinda gerekli bilgiler, gastronomi ile godrsel sanatlardan olan heykel
sanatinin nasil bir arada kullanildigi, bu heykellerin kullanim amaglar1 ve nerelerde

kullanildigina deginilecektir.

Asagidaki resim Paris'te bir firinda tretilen heykel ekmekleri(Sekil 1)
gostermektedir. Diinyanin dort bir yanindan miisterileri olan 78 yillik ekmek diikkan
diinyanin en pahali ekmeklerini tiretmektedir. Bu firinda satilan ekmeklerin fiyat1 18-
80 TL arasindadir. Firinin sahibi eskiden {inlii ressam Salvador Dali ile tanismis ve
Salvador Dali 1971 yilinda firincidan dolap, komodin ve yataktan olusan bir yemek
takimi siparis vermistir. Bu yatak odasi tamamen ekmekten olusmaktadir. Bu giin
hala cesitli heykel ekmekler {ireten firin tavanindaki avize bile ekmekten

yapilmaktadir (Aysem, 2010).
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Sekil 1: Heykel Ekmek (Aysem, 2010)

CNR EDT Expo'da diizenlenen gastronomi yarismasinda Tiirkiye'nin {inlii
restoran ve otellerin seflerinin yaristigi Gastrobosphorus Patisserie yarigmasinda
Canakkale'nin 100. Y1l temasiyla Barbaros Hayrettin Paga gemisi, Seyit Onbas1 ve
(Sekil 3), Canakkale Aniti(Sekil 2) gibi savasi simgeleyen ¢ikolata ve pastadan

heykelleri yapilmistir (Sef Niyazi Carpar"20 Y1l Once Kiz Bile Zor Verilen Ascilar
Bugun. 2015).

Sekil 2: Canakkale Anit1 (Sef Niyazi Carpar"20...2015)


http://www.ascihaber.com/v5/wp-content/uploads/2015/03/sef-Niyazi-capraz-20-Yil-once-Kiz-Bile-Zor-Verilen-Ascilar-Bugun-Kapisiliyor-ascihaber-com-1.jpg
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Sekil 3: Seyit Onbas1 Heykeli (Sef Niyazi Carpar"20...2015)

JanaDanae Grolleresi Matt'ter'den yardim alarak insanlara bir seyler
verebilme aski igin ¢esit kek konseptleri ve gesitli tasarimlar yapmaktadirlar. Bu
tasarimlarda iki tanesi Isa ve Elvis pasta heykelleridir (Sekil 4) ( Bu Bir Pasta Aski,
2015).


http://www.ascihaber.com/v5/wp-content/uploads/2015/03/sef-Niyazi-capraz-20-Yil-once-Kiz-Bile-Zor-Verilen-Ascilar-Bugun-Kapisiliyor-ascihaber-com-4.jpg

82

Sekil 4: Isa ve Elvis Pasta Heykeli, Jana Danae Groller ve Matt'ter (Bu Bir
Pasta Aski, 2015)

Malatya'da Inonii Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Giizel Sanatlar Ana
Bilim Dali Resim Boliimii yiiksek lisans 6grencisi Arif Ozdemir, satamadig
kayisilardan kayis1 tagiyan is¢i ve gekirdek ayiklayan kadin heykeli (Sekil 5) yaparak

kayisilar1 bir sanatsal esere doniistirmiistiir (Kayisidan Heykel Olur mu Demeyin,
2013).

Sekil 5: Kayis1 Tastyan Isci ve Cekirdek Ayiklayan Kadin Heykeli, Arif
Ozdemir (Kayisidan Heykel Olur mu Demeyin, 2013)
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Tiirkiye'de 25 yildir faaliyet gosteren Puratos ¢ikolata markasi Belcolade'nin
Belgika Baskonsoloslugu’nda sektorde 6nde gelen temsilcilerle bir araya gelerek,
cikolata yapiminda sampiyonluklar1 ve odiilleri olan Stefane Leroux cikolatadan
yaptig1 semazenler (Sekil 6), heykel ve gastronominin simgesel mesaj aktarimindaki

orneklerinden olmustur (Cikolata Heykellerden Semazen, 2015).

Sekil 6: Cikolatadan Semazen Heykeli, Stefane Leroux (Cikolata
Heykellerden Semazen, 2015)

Isini severek yapan heykeltiras Jim Victor, ilk baslarda bronz ve ahsaptan
heykeller yapmis ve daha ilerleyen zamanlarda tereyagiyla heykel (Sekil 7) yapma
fikrini bulmustur. Heykeltiras heykellerin erimemesi i¢in 13 dereceli oda

sicakliginda ¢aligmalarini yapmaktadir (Lezzetin Oniine Gegen Sanat. 2014).


http://reklamblog.grapiksmedya.com/wp-content/uploads/cikolata-heykel.jpg
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Sekil 7: Tereyagidan Heykeller, Jim Victor (Lezzetin Oniine Gegen Sanat, 2014)

Film ve fotograf alaninda ¢alismalar1 olan Milena Korolczuk, daha sonraki
zamanlarda ekmelerde yaptigi heykeller (Sekil 8) ile gastronomi alaninda 6nemli
gelismeler yaratmistir. Yaptig1 heykeller kaliba dokmeden yapilmis, ekmeleri oyarak
yapan sanat¢i eserleriyle ekmegin nasil sanata donistiiglinii gostermektedir

(Ekmekten Portreler, 2013).

Sekil 8: Ekmek Heykeller 2013, Milena Korolczuk (Ekmekten Portreler,
2013)

Gastronomi ve heykel alaninda yapilan ¢alismalara baktigimizda hep uzun

siire dayanabilecek ve sekil verilebilecek iirlinler kullanilmistir. Genel olarak


http://moddreport.com/wp-content/uploads/2014/02/lezzetinin-onune-gecen-sanat-icerik-7.jpg
http://moddreport.com/wp-content/uploads/2014/02/lezzetinin-onune-gecen-sanat-icerik-11.jpg
http://www.tipeez.com/ch/oyunlar/
http://www.tipeez.com/ch/oyunlar/
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yaptigimiz ¢aligmalar sonucunda heykelleri yapilan iirlinler; buz, tereyagi, ¢ikolata,
ekmek, kaysi, seker hamuru, pasta ve hamburgerden heykeller yapilmistir. Bu
iriinlerden yapilan heykel c¢alismalarin1 daha da c¢ogaltabiliriz fakat biz bu
caligmamizda aralarinda uygun gordiiklerimizi, yapan kisinin belli oldugu ve

gastronomi ile heykel sanatinin en iyi sekilde iligskilendirebilecek 6rnekler kullandik.

3.2. Resim
Resim sanati, belli bir ylizey iizerine iki boyutlu olarak zihinsel eylemin disa

vurumu ile sanatsal bir goriiniim yaratmaktir.

Bagka bir tanimsal agiklamaya gore resim sanatt;

“Resim sanati, ozlem, duygu ve diisiincelerin belli estetik kurallar
cercevesinde iki boyutlu bir diizlem iizerine yansitilmasina dayanan sanat dali. Resimde
hacim, mekdn, hareket ve 151k etkileri, resimsel ogeler araciligiyla elde edilir;, bunlar
bicim, ¢izim, Drawing, design, graphy renk, ton farklhiliklar, doku ozellikleri vb.
Ogelerin ¢esitli bicimlerde bir araya getirilmesi resmin kompozisyonunu olusturur.
Renk, 15181n degisik dalgaboylarinin goziin retinasina ulagsmast ile ortaya ¢ikan bir
algilamadir. Bu algilama, 15181n maddeler iizerine ¢arpmasi ve kismen sogurulup
kismen yansimasi nedeniyle ¢esitlilik gosterir ki bunlar renk tonu veya renk olarak

adlandirilir. ( Resim Sanati Nedir Kisa, 2009).
Ahmet Sisman’a gore de;

“Resmin yapildig1 yiizey bazen bir duvar, bazen de kdgit, tuval gibi sadece
eni ile boyu olan diiz alanlardir. Resim, eni ve boyu olan, iki boyutlu bir yiizeyi, nokta,
¢cizgi, benek, leke, renklerle estetik endise tasiyyarak par¢alama, kompozisyon olusturma
ve plastik unsurlar ile giizelligi arama sanatidir. Renk, nokta, leke, benek ve ¢izgi
resimde temel ifade elemanlaridir. Bazen birlikte bezende ayri ayri kullamilirlar.
Resimde sadece ¢izgi kullanildig1 gibi nokta, renk yada lekelerle de ifadelerle ifadeler
olusturulabilir. Ya da bunlarin hepsi veya bir kagi bir arada kullanilabilir. Sadece
renk ve renkler ile resim yapildigi gibi ¢izgi, lekeler ve a¢ik koyu tonlar ile de
olusturulabilir”’(2006:16).

Resim Sanatinin yapiminda kullanilan teknolojik malzemelerde zaman
ilerledikce gelismis, bitki yaglar ile yapilan ve o sekilde kullanilan pigmentlerin
yerini sentetik pigmentler ile elde edilmis, saglik agisindan daha az zararli, daha

kalict ve kullanim acgisindan kolaylik saglayan boyalar almistir. Tarihsel siireg
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icerisinde tasa, duvarlara, deriye, tahtaya, kumaslara, metallere, kayalara, kagida,
sentetik malzemelere ve cama resimler ¢izilmistir (Sonmezates, 2012:51).

19. yiizyilla beraber baska sanatlara benzer olarak resim sanati da kabuk
degistirmeye baslamistir. Devrin farkli sanat disiplinleri arasinda etkilesim durumu
resimde de goriilmeye baslamistir. Ozellikle resim yapiminda kullanilmak igin yeni
malzeme arayislarinin olmasi resim sanatina ilham kaynagi olmustur. Bu ilham
kaynagi hem sanat estetigi hem de sanatsal dil ile bir araya gelerek yeni gorseller
elde etme amaci1 sanat¢t ve Onceki zamanlarda denenmis malzemeler arasinda

deneysel olarak ¢alismalarin yapilmasina neden olmustur (Sonmezates, 2012:51-51).

Resim sanatinin bigimsel tasarimi bigimlerin, renklerin, ¢izgilerin, tonlarin,
renklerin ve doku niteliklerinin anlatime1 bir diizende bir araya gelmesi ile meydana
gelmektedir. Imgelerin ve renklerin bir araya gelmesi icerik acisindan simgesel veya
betimsel manalar tagimaktadir. Fakat bu uyumu, duyguyu, gerilimi veya hacim,
mekan, 151k ve hareket benzeri gorsel kavramlar1 yansitmada icerikten daha ¢ok sekil

ve renk iligkisi 6nem kazanmaktadir (Resim Sanati Nedir Kisa, 2009).

Resim yapiminda kullanilan malzemeler, bigimsel elemanlar; kompozisyon,
bosluk ve doluluk orani ve renk, plastik elemanlar; leke, ¢izgi, sekil ve renk, doku,

deger, ritim ve dengedir (Resim Sanati Nedir Kisa, 2009).

Resim sanatinin gastronomi ile iligkisine baktigimizda, baslangigtan itibaren
resim sanatinda degisimler sergileyen konu seciminde yemek konusu varligini
siirekli siirdiirmiistiir. Insanin temel gereksinimlerinden olan yemek unsuru resim
sanatinda degisik bigim ve amacglarda her donemde var olmustur. Zaman ilerledikge
insanin hayatini stirdiirdiigli toplumsal alana bagli olarak secilen yerler, yemek
objeleri ve iletilmek istenen duygu da degismistir. Sanati1 etkileyen biiylin faktorler
resim sanatinda yemek konusunun islenisini de etkilemistir. Ronesans donemi ile
birlikte doruga cikan yemek konusunu degisik donemlerde degisik sanatcilar
tarafindan ¢ok farkli olarak ele alinmistir. Bu degisim igerisinde resim sanatinda
yemek konusu bazen bir simge, bazen de sanat¢inin diissel giiclinii zenginlestiren bir
unsur olarak varligini gostermistir (Demir, 2009:120).

Derya Nil Budak'a gore
“Resmedilen bir kdse dolusu meyvenin, antik ¢ag boyunca Eski Yunan ve
Romalilarin zenginliginin ve misafirperverliginin bir gostergesi olarak tasvir edildigini

duymus  muydunuz? Peki, on altinci yiizyil  sanatcilarindan  Italyan  ressam
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GiuseppeArcimboldo 'nun, Paris’teki iinlii Louvre Miizesi’'nde sergilenen, meyve ve
sebze figiirleri ile tasvir ettigi meshur tablosu “FourSeasons 1 (4 Mevsim) ya da Louvre
Miizesi’ne hayattayken eseri kabul edilen ilk Tiirk ve Osmanli Dénemi ressamlarindan
Seker Ahmet Pasa’min basyapiti olarak nitelendirilen “Narlar ve Ayvalar” konulu
natiirmortunu  gormiis  miiydiiniiz? Veya yapilan son arkeolojik ¢alismalarda,
giintimiizden tam 6 bin’den fazla yil 6ncesine ait olan ve tam anlamiyla bir sarap iiretim
tesisi  niteligini  tasiyan, diinyamin  bilinen en eski sarap imalathanesinin

Ermenistan’daki bir magarada kesfedildigini okumus muydunuz? ’(2015).

Cesitli zamanlarda resmin konusu olan gastronomi giiniimiizde resim
sanatinin konusu olmasmin Otesinde resim sanatindan yararlanarak estetiksel
sunumlar yaratmaktadir. Yapilan sunumlarda adeta bir ressamin elinden ¢ikmis bir
tablo goriinlimiindedir. Usta seflerin ellerinden ¢ikan bu sunumlar resim sanatinda
oldugu gibi iki boyutluluk o6zelligi de kazandirilabilmektedir. Renk konusunda
zengin olan gastronomik urdnler ile bu 6zelligin yaninda 1s1k- golge 6zelliginden de

yararlanilmaktadir.

Resim sanatinda ifade elemanlar1 olan renk, doku, leke, benek ve ¢izgi
yemek sunumlarinda bu elemanlar bazen tek tek bazen de ayr1 olarak da
kullanilmaktadir. Genellikle tabak siislemelerinde renk uyumu, benek, leke ve gizgi
cok kullanilmaktadir. Sanatsal bir esere donlisen yemek tabagindaki yiyeceklerin
renksel uyumu ve bunun yaninda ¢izgi ve nokta unsurlarindan da yararlanilarak tam
bir kompozisyon olusturulmaktadir. Yemek yarigmalarinda gordiigiimiiz bu

calismalar artik normal restoranlarda bile gormek miimkiindiir.

Resim sanatinda oldugu gibi gastronomi alaninda da gesitli yontem ve
unsurlarla estetik bir ama¢ vardir. Bu amacin disindan resme benzer olarak yapilan
sunumlarda ifade elemanlarindan faydalanilarak cesitli konularda islenilmektedir. Bu
konular islenirken sekil verilebilen yiyecekler veya renk olarak cesitli yiyecekler
kullanilarak yapilmaktadir. Bu aciklamalardan sonra asagida gastronomi ve resim

sanatinin iliskili oldugu 6rneklerde bu iki alanin ortak 6zelliklerini gorebiliriz.

New Jersey' de yasayan ve hemsire olan Tisha Cherry yemege olan sevgisini
sanata doniistiirerek yiyeceklerden resim yapmaktadir. Pop Art kiiltiiriin etkisinde
olan sanatgr film ve miizikten inliilerin resimlerini (Sekil 9 ve Sekil 10)
yiyeceklerden yapmaktadir. Sanatciya gore onemli olan rengi dogru verecek yiyecegi
secmek ve bicimi olusturmak i¢in gerekli aleti kullanmaktir (Eger Yemek Sanati

diye...2015).
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Sekil 9: Marilyn Monroe'nin havyardan yapilan portresi, Tisha Cherry (Eger
Yemek Sanat1 diye...2015)

31;;,

Sekil 10: Pop-Art'm Kirint1 Hali, Tisha Cherry (Eger Yemek Sanati
diye...2015)

Malezyali mimar ve sanatci olan Hong Yi siradan yiyeceklerle resim (Sekil
11 ve Sekil 12) yapmaktadir. Sanat¢iya gerekli olan kistas ¢ok basit, yapilan ¢izimler
hepsi yiyeceklerden olugsmali ve arka plandaysa sadece beyaz bir tabak olmasi
gereklidir. Hong Y1 bu kriterlere bagl kalarak sadece yiyecekler kullanarak doga ve

manzara resimleri yapmaktadir (Hong Yi'den Yemek Sanati, 2013).
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Sekil 11: Yiyecekten Resim Portreleri, Hong Yi (Hong Yi'den Yemek
Sanati, 2013)

Sekil 12: Yiyecekten Resim Portreleri, Hong Yi (Hong Yi'den Yemek Sanati,
2013)

Tiirkiye'den Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED) 6nderliginde
Culinary World Cup'a katilan Tiirk sefler yaptiklar1 yagdan heykel, parmesan peynir
oymacilidi, anason ve piring iizerine microart ¢izimler, ¢ikolatadan heykeller, seker
hamurundan figiirler ve Tirk lokumu tizerine yapilan resim ¢izimi (Sekil 13) Tlrk
takimma 25 madalya kazandirmistir. Bu yarismada yapilan Tiirk lokumu iizerine

Istanbul, Bogaz Képriisii ve Sultanahmet resim ¢izimi Tiirk Mutfaginda gastronomi


http://club.nobleandroyal.com/hong-yiden-yemek-sanati/hong-yi-1/
http://club.nobleandroyal.com/hong-yiden-yemek-sanati/hong-yi-4/
http://club.nobleandroyal.com/hong-yiden-yemek-sanati/hong-yi-7/
http://club.nobleandroyal.com/hong-yiden-yemek-sanati/hong-yi-6/
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ve resim alaninda en giizel 6rnegi gostermektedir. Cizimde ¢esitli renkli yiyecekler

kullanilarak giinesin batisi tasvir edilmistir (Mayda, 2014).

Sekil 13: Tiirk Lokumu Uzerine Istanbul, Bogaz Kopriisii ve Sultanahmet
Resim Cizimi (Mayda, 2014)

Le Meridien Otel'inin La Torre restoranmin sefi olan Tarkan Ozdemir'in
yaptig1 ii¢ boyutlu zeytinyagl tabag: (Sekil 14) gozliikle bakildiktan sonra sanatsal
tablo gorliniimii ortaya ¢ikmaktadir (Yasin, 2013).

Sekil 14: Ug Boyutlu Zeytinyagh Tabak, Tarkan Ozdemir (Yasin, 2013)


http://yemeksepetipapyon.files.wordpress.com/2013/06/3-boyutlu-zeytinyac49flc4b1-tabac49fc4b1.jpg
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Litvanya dogumlu ve 18 yasinda olan Jolita Vaitkute yemek sanatiyla
ilgilenen bir sanatgidir. Ketgap, peynir, baharatlar ve ¢ikolata benzeri yiyeceklerden
yararlanarak unlii kisilerin portrelerini (Sekil 15 ve Sekil 16) ¢izmektedir. Bir ressam
titizligiyle portrelerini yapan sanat¢it bu calismalariyla sunum yapilan yiyecekleri

resim tablosuna déniistiirmektedir (JulitaVaitkute ile Yeme Sanati, 201).

Sekil 15: Obama ve Putin, JolitaVaitkute (JulitaVaitkute ile Yemek Sanati,
2014)

Sekil 16:Jim Morrison ve Conchita Wurtt , Jolita Vaitkute (JulitaVaitkute Ile
Yemek Sanati, 2014)
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Ukraynali fotografct ve tasarimei olan Daryna Kossar'a gore ¢ocuklarinizin
sevmedigi yiyeceklerden gerekli malzemelerle ¢izgi film karakteri (Sekil 17)
resmederek onlara sevdirebilirsiniz. Daryna Kossar bu yemek sanatina renk katmak
icin ekmek dilimleri, limon, kiip seker, bogiirtlen, nutella ve her cesit sosu

tasarimlarinda kullanmaktadir (Daryna Kossar Yemek Sanatinin...2014).
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Sekil 17: Yummy Kardan Adam ve Siiper Mario , Daryna Kossar (Daryna
Kossar Yemek Sanatinin)

3.3. Mimari
“Mimari, Insanlarin barinak, tapinak, anit gibi degisik amaglarla meydana

getirdikleri agik, kapali yapilar: tasarlayp ger¢eklestirmk sanatidwr. Giizel sanatlarin
giizelle faydaliy: birlestiren bir koludur.”(Mimarlik Nedir? Ozellikleri, 2012).

Mimari yalnizca inga etme sanat1 degil ayrica yapilar1 guzellikten sapmadan
ve estetige bagl kalarak insa etme sanatidir. Mimari yapilarin kullanilmaya elverisli
bir islevi, dayanirlikli; bir deneyimi, diisiinceyi ve duyguyu aktarabilecek sekli

olmasi gerekir. Mimaride esas olan mekan ve sekildir (Sisman 2006:25).

Baska bir tanimlamada mimari;
“Mimarhk mekdnlarin  tasarlanmast isidir. Insanlarin  yasamasin
kolaylastirmak — ve  barmmma  dinlenme  ¢calisma  eglenme  gibi  eylemlerini
stirdiirebilmelerini saglamak iizere gerekli mekdnlar: iglevsel gereksinmeleri ekonomik

ve teknik olanaklarla bagdastirarak estetik yaraticilikla insa etme sanati; baska bir



93

tammlamayla yapilar: ve fiziksel cevreyi tasarlama ve insa etme sanat ve bilimidir.
Insan barmmmak icin yasamak ve doga sartlarindan korunmak icin bir mekan ihtiyact
duyar ve bu mekdn: kendine 6zgii kiiltiirel fonksiyonel teknik ve farkli zevklerde

yaratir”’(Mimarlhik Hakkinda Genel Bilgiler, 2015).
Heykel ii¢ boyutlu, resim iki boyutlu oldugu halde mimari sanati bu

sanatlardan farkli olarak dordiincii boyuta da sahiptir. Bu dordiincii olan boyut
mimari yapinin i¢inde fiillerde bulunulma imkanindan gelmektedir. Mimari yapiy1
kullananlar bu yap1 i¢inde ve disinda devamli olarak gundelik fillerde bulunabilir ve
bu yapiyr degisiklik gosteren kullanimina gore algilayabilmektedir. Ayrica ayni
yapty1 degisen siire¢ icerisinde degisik yasantilarla da kullanilabilmektedir. Bu
yiizden degisik sanatsal yasantilar meydana gelmektedir (Sisman 2006:25).

Mimari sanatinda belli bir fikrin aktarilmasi yapi1 malzemesine, yontemsel
imkanlarina verilen sekil aracilifiyla olanakli olmaktadir. Malzemeyi malzemelikten
cikarip o malzemeyi bir anlatim araci haline getirme biitiin mimari eserlerin yapilma
amacidir. Mimar fikirden yola c¢ikarak bi¢ime ulasir. Soyut olan bir diisiince
mimariye doniiserek somutlasir. Mimari eser bundan sonra topluma ait olur ve tam
tersine baska bir siirece girmektedir. Bu siire¢, somut olanin soyut bir diisiinceye
varma siirecidir ve somut olan mimari eserin giindelik yasamda anlamlanma stireci

olarak islemeye devam eder (Yildirim, 2015).

Mimari sanatinda bigim ile fikir aktariminda dogal olana benzeme yani
benzetme iliski olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Insanda ki var olan estetik hissinin su
veya bu olsun dogayla duygusu arasinda iliskinin olmamasi diisiiniilemez. Bu
yiizden doga sekillerinin tekrariyla karsilasilir, mantar seklinde yapilan kolonlar buna

ornektir (Yildirim, 2015).

Heykelin tanim ve 6zelliklerinden sonra gastronomi agisindan baktigimizda,
insanin en temel gereksinimi yeme ve barinma fiili siphesiz bir arada veya tek tek
birgcok konuda bir ilham kaynagi olmus, tasarimmn en onemli referans noktalarini
meydana getirmistir. Cocuklugumuzdan beri duydugumuz Hansel ve Gratel
Oykiistinde c¢ikolata ve sekerden yapilmis biiyilk masal evi hafizamizda kalan
gastronomi ve mimarinin en giizel 6rneklerindendir. Masallar1 gercege doniistiiren

tasarimcilar bugiin masallara benzer gastronomik tasarimlar yapmaktadirlar.
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Insanlar tarih boyunca barinma ihtiyaglarmi gidermek icin yaptiklari mimari
yapilarda dogayr taklit ekmislerdir. Buna arilarin peteklerine benzer depreme
dayanikli tasarimlar, bitkiler 6rnek alinarak yapilan kubbe tarzi yapilar, midye ve
istiridye goriiniimiindeki cat1 ve tavan tasarimlari, mantar goriiniimiindeki kolonlar1
vb Ornekler verebiliriz. Gastronomi cesitli sekil ve amaclarda mimari sanatinin
konusu olmustur. Giiniimiize baktigimizda da gastronomi de mimariyi konu olarak
ele almaktadir. Yapilan sunumlarda ev ve diger yapilar seklindeki pastalar, tabak
siislemeleri, ¢ikolata ve seker hamuru tasarimlar1 ve daha pek ¢ok 6rnek verebiliriz