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Oz

Estetik, toplumun ve insanin hemen her yap1 tasina niifuz etmistir. insanin en temel ihtiyaglarindan
biri olan yeme-i¢gme ile iligkilendirildiginde mevcut durumun oldukga tartismali oldugu goriil-
mektedir. “Insanin giizellik arayis1 her zaman var oldu ve var olmaya devam edecek” dnermesi bu
caligmanin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Bu giizellik arayisinin temel fizyolojik bir ihtiyag
olan yeme-i¢gmenin hem gelisiminde hem de degisiminde 6nemli bir roliiniin oldugu varsayilmak-
tadir. Bu ¢aligmada estetik ve yemek iliskisinin siije ve objenin giizellik ekseninde incelenmesi
amaclanmustir. Insanin bir yemegi tercih nedenlerinin estetik acidan ortaya konulmas: da amag-
lar arasindadir. Glinlimiizde gidanin tiim duyular1 harekete gegiren sinestetik bir etkisinin oldugu
bilinmektedir. Sadece tat ve koku duyular ile agiklanamayacak olan yemek; estetik, felsefik ve
psikolojik akademik caligsmalar 1s181nda ele alinmistir. Sonug olarak giiniimiizde bu iki kavramin
birbirinden ayrilamadigi, gelecekte de estetik kaygi ile arayisin devam edecegi diistintilmektedir.
Calismada Brillat-Savarin’in ikonik gastronomi yaklasimi temelinde insanin giizeli arama arzusu,
elestirel gastronomik bir yaklagim ile irdelenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, estetik, yemek, fiitiiristik mutfak olacak

Aesthetic and Food from Gastronomy Perspective

Abstract
Aesthetics have penetrated almost every building block of society and human. It seems that the
current situation is quite controversial when it is associated with eating and drinking, which is
one of the most fundamental needs of human. The premise that “human's search for beauty has
always existed and will continue to exist” was instrumental in the emergence of this work. It is
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assumed that this search for beauty plays an important role in both the development and change
of eating and drinking, which is a basic physiological need. In this study, it was aimed to exam-
ine the relationship between aesthetics and food on the axis of the beauty of subject and object.
Among the goals is to reveal the reasons why a person prefers a food from an aesthetic point of
view. Nowadays it is known that food has a synesthetic effect that stimulates all the senses. Food,
which cannot be explained only by the senses of taste and smell, has been considered in the light
of aesthetic, philosophical and psychological academic studies. Consequently, it is believed that
these two concepts cannot be separated from each other nowadays, and in the future, the search
will continue with aesthetic apprehension. On the basis of Brillat-Savarin's iconic gastronomic

approach, human desire to seek beauty is examined with a critical gastronomic approach.

Key Words: Gastronomy, food, aesthetic, futuristic cuisine

GIRIS

Insanin estetik arayisinin giiniimiizde niifuz
etmedigi alan neredeyse yoktur. Yemek
tiikketimine de derinlemesine niifuz etmis olan
bu arayisin yiiksek standardizasyonu artirdigi
sOylenebilir. Yemekteki bu standardize etme
ve estetigi artirma cabasi estetikasyon bag-
laminda degerlendirilmektedir (Murdoch ve
Miele, 2004). Bu anlamda estetik ve yemegin
son yillarda bir arada tartisilmaya baslanan
konular arasinda yerini aldig1 goriilmektedir
(Perullo, 2012). Murdoch ve Miele (2004)
yeni toplumsal hareketlerin yemek baglamin-
da iic cagdas seferberligi ortaya g¢ikardigini
savunmaktadirlar: Yavag Yemek Hareketi,
Organik ve Yerel Gida Savunuculugu ve Adil
Ticaret Hareketi. Bu li¢ ¢agdas akimin ortak
noktasi ise yeni bir yemek estetigini tesvik
etmeleridir (Harvey, McMeekin ve Warde,
2004). Ornegin; Yavas Yemek Hareketi ye-
rel gidalar ile hazirlanan yemeklere estetik
anlamlar yiiklemistir. Bu yaklagim 1s18inda
yerel gidalar ile liikks ortamlarda sunumlar
hazirlanmis, kapsamli sanat eserleri ve fotog-
rafcilik teknikleri ile yemegi estetize etmek
amaglanmistir. Ayrica bu sekilde hazirlananlar
otantik yemek, sofistike yemek gibi isimler-
le anilmaya baglanmistir (Murdoch ve Miele,
2004). Elbette yemege estetik anlamlar yiikle-
me cabalar1 yalnizca bu {i¢ hareket ile sinirh
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degildir. Ayrica bu anlamdaki ilk girisim de
sayllmazlar. Bu girisimlerin tamamini1 Tho-
mas Kuhn’un paradigma kavrami ekseninde
degerlendirmek miimkiindiir (Moral, 2021).
Paradigmanin belirli bir siireci kapsayan teo-
riler, deneyler ve calisma yontemleri oldugu
diisiiniildiginde (Kuhn, 1996) bu akimlarin
paradigma cergevesinde degerlendirilmesinin
de gayet olagan bir durum oldugu anlasila-
caktir. Diizensiz bilgi birikiminin paradigma
sayesinde diizenli ve kendi igerisinde tutarlt
bir hale geldigi (Demir, 1997) g6z 6niinde bu-
lunduruldugunda, klasik Fransiz gastronomi-
sinin Marie-Antoine Caréme (1784-1833) ile
yerini ¢agdas Fransiz gastronomisine birak-
masi da yine bu baglamda degerlendirilebilir.
Careme’den bayragi devralan Auguste Escof-
fier (1846-1935) ise giiniimiiz modern gastro-
nomisinin temellerinin atilmasinda en etkili
isimlerinden birisidir. Her gecen giin iizerine
bir seyler koyarak ilerleyen, teoriler ve deney-
lerle kendi paradigmasini yaratan gastronomi
bugiin hazlarin en yiiksegine ulasma ¢abasin-
da estetik ile siki bir iligki igerisindedir.

Bu projeksiyonda estetigin ve yemegin haya-
timizda daima var oldugunu, insanin estetik
arayisinin onu sorgulamaya bagladigr donem-
den itibaren bir kimlik kazandigini, yemege
estetik katma arayiginin ise magaradan gii-



niimiize kadar uzanan bir siire¢ oldugu goriil-
mektedir. Bu, bugiin de gecerliligini siirdiir-
mekte ve canliligini korumaktadir (D'Angelo,
2011). Insanin giizel olan1 ve giizel olmayan
anlama, anlatma, tanimlama gabas1 estetik ve
giizelligin farkli perspektiflerden irdelenebil-
mesine katkida bulunmustur. Bugiin temel fiz-
yolojik bir ihtiya¢ olan yemek ile estetigi bir
arada diistinme, zihnimizde bu iki kavram ile
ilgili eskizler ¢izme hatta daha da oteye gide-
rek bu iki kavram arasindaki organik baglari
bulgulama firsatina sahibiz. Insanin rutin fa-
kat bir o kadar da sira dis1 bir deneyimi olan
yemek, hayatindaki iyi ve giizeli arayislarin-
dan bir tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu arayislara mutfakta modernizmin savunu-
cular1 arasinda yer alan “Fiitiiristler”in (Myh-
rvold 2011) yaptig1 gastronomik calismalar
ornek olarak verilebilir. Ayrica yine mutfak
sanatin1 kapsamli bir estetik teori ortaya ko-
yabilmek i¢in ara¢ olarak kullanan sefler de
estetik ve yemek iligkisini 6ne ¢ikaran bir
mutfak sanatcis1 olarak tanimlanmaktadir.
Fakat gastronomi her zaman yeniyi, sira dig1
olan1 merkezine almaz. Hatta gastronomide
baz1 akimlar yeniligi ve moderniteyi redde-
der. Bu baglamda denilebilir ki: Gastronomi;
gelisimsel oldugu bilinen, bireysel tecriibeye
indirgenemeyecek, digsal unsurlardan bagim-
s1z diisliniilemeyecek, salt sosyolojik tespitler
ile aciklanamayacak, tarihin sinirlarini asan,
kimyasal reaksiyonlar ve duyusal analiz ka-
liplarina sigdirilamayacak, pazarlamanin Gte-
sinde, deneyimsel ve izdiisiimsel bir siirecin
sonucunda ortaya konulan insan gidasi ile il-
gili bilgi birikimidir (Dillon, 1918; Ferguson,
1998; Westering, 1999; Hegarty ve O'mahony,
1999; Sherman ve Billing, 1999). Insanin ye-
mek ve estetik eksenindeki arayisi gastrono-
minin bu perspektifinden incelenmesi gereken
bir konudur. Insan hayatiin homojen bir kari-
sim1 haline gelen bu iki kavramin birbirinden
ayrilmas1 yani yemek ve estetigin birbirin-
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den ayr1 diigiiniilmesinin yakin gelecekte pek
miimkiin goriinmedigi sdylenebilir.

Estetik ve Yemek

Giinliik hayatta oldukea sik kullanilan estetik
kelimesinin kapsam alani, anlatmak istedigi,
estetik yargilar1 ve bireysel/toplumsal estetik
algilarinin neyi ¢agristirdigmnin tam olarak
anlagilamadig1 distintilmektedir. Estetik ke-
limesi etimolojik olarak irdelenecek olursa;
Yunanca “aisthesis” ya da ‘“aisthanesthai”
kelimelerinden gelmektedir (Tunali, 1998).
“Aisthesis” sozclgli duyulur algi anlamina
gelirken “aisthanesthai” sozciigii duyu ile al-
gilamak anlaminda kullanilmaktadir (Sevim,
Hisarciklilar ve Feyzioglu, 2012). Estetigin
terime indirgenmesi oldukca giigtiir. Farkli di-
siplinlerden, farkli déonemlerde, farkli konular
1s18inda estetigi tanimlamaya calisan birgok
diisiiniir, sanatci, bilim insan1 ve edebiyatgiya
rastlamak miimkiindiir. Bu tanimlamalardan
yola ¢ikarak felsefenin igerisinde yer alan ii¢
temel normatif bilimden (ahlak, mantik ve es-
tetik) bir tanesi olan estetigin (Ergiin, 2019)
giizel, hos ve haz veren bir etkisinin oldu-
gunu ve genel anlamda bu duyulur algilarin
ortaya ¢ikardigi duygu durumlarimi inceleyen
bir disiplin oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Bilimsel olarak herkesin hemfikir oldugu bir
tanim estetik i¢in higbir zaman var olmamistir
(Ziss, 1984). Estetik oldukca genis bir ¢alig-
ma alanin1 kapsamaktadir. Estetik bilim olma
cabasinda, bilimsel yontemlerle ilerleyen, gii-
zeli metafizik ¢ergevesinde irdeleyen bilgi bi-
rikimidir (Timugin, 2009). “Gtizellik (estetik)
nedir?” sorusunun cevabini felsefi anlamda
ilk kez Platon vermistir. Platon gergekligin
“idealar diinyasinda” yer aldigini ve diinyada-
ki tim goriingiilerin idealar diinyasinin birer
yansimasi oldugunu aktarir. Glizellik anlay1-
sin1 bu gergeklik iizerine temellendiren Pla-
ton'a gore yararli olan giizel, zararli olan ise
cirkindir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017).
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Kimilerine gore sanat felsefesi kimilerine
gore ise giizellik felsefesi (Ergiin, 2019) olan
estetik yerine ¢ogu zaman giizel kavrami ile
kargilasmak miimkiindiir. Giinliikk yasantida
giizel, genelde herhangi bir sujede pozitif-uy-
gun bir izlenim birakan bir obje icin kulla-
nilmaktadir. Giizel bir beden, giizel bir sarki,
dans ederken art arda uyumlu hareketler ya
da geometrik ¢izgiler agisindan dengeli tablo
giizel olarak adlandirilmaktadir (Tasc1, 2009).
Genis bir kullanim ve farkli birgok alg1 alani
olan giizellik her ne kadar giindelik hayatta
stk kullanilan bir kavram olsa da tanimlan-
mast ya da glizelin neden giizel oldugu veya
giizel olmayanin neden giizel olmadig1 soru-
sunun cevabini bulmak oldukga giictiir. Gii-
zelligin donemden doneme, insandan insana
ve toplumdan topluma, hatta insanin yasina,
meslegine, icerisinde yer aldig1 sosyo-psiko-
lojik duruma gore farklilik gdsteren bir deger
katma c¢abas1 oldugu sdylenebilir.

Estetigin bir bilim olarak kabul gérmesi Ba-
umgarten (1724-1804) sayesinde gercekles-
migstir. Her estetik olay siije ve obje arasindaki
bir iliskiden dogmaktadir (Tunali, 1983). Bir
baska deyisle siije ve obje etkilesiminin ol-
madig1 herhangi bir durumda estetikten bah-
setmek miimkiin degildir. Estetiin 6zne ve
nesneye indirgendigi bu tespitte siijenin insan
oldugu, objenin de herhangi bir nesne oldugu
diisiiniilebilir. Bu ¢ok yanlis olmasa da nes-
nenin 6zne konumunda olabilecegi de unu-
tulmamalidir. Mevcut felsefik tartismalar bu
noktada insanin merkezde olmadig1 ve fizik
yasalarinin merkezde oldugu, dolayisiyla in-
sanin etkilenen yani obje konumunda oldugu
bir varsayimin iistesinden gelme noktasinda
biraz zorlanabilir. Badiou (2005) daha kat1 bir
sekilde felsefenin yalnizca hosa giden seyle-
rin kurallar1 konusunda bir goriise sahip olabi-
lecegini iddia etmektedir. Bu gibi nedenlerden
dolay1 estetik bir olayda insanin hem etkileyen
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hem de etkilenen konumunda olmas1 olasilik-
larinin g6z ardi edilmemesi gerekmektedir.
Siije ve objenin birbirinden etkilendikleri ya
da herhangi birinin digerini etkiledigi durum-
lara insan ve yemek arasindaki iliskinin 6rnek
teskil edip etmeyecegi bu calismanin ortaya
¢ikmasinda etkili olmustur.

Estetik ile ilgili bu temel yaklagimlar 15181n-
da yemek ve estetigin gilinlimiizde bir arada
anilmasi1 kag¢milmazdir. Yemek bir siirectir.
Kapsam alan1 yalnizca tiiketildigi an ile si-
nirli olmayan, asamali bir agiklama gerekti-
ren, klasik ve bilindik standartlara sigmayan
tam tersine zaman ve mekanin siiregsel bir
yansimasidir. Modern yemek kiiltiiriimiizde
baz1 yemeklere ya da belirli yemek gruplari-
na Ozel anlamlar, estetik degerler yiikledigi-
miz bilinmektedir. Bu dyle bir hal almistir ki
giiniimiizde iki tiir gidadan bahsedilmektedir.
Birincisi sanayi sonrast iirinler olarak adlan-
dirllan biligsel-bilgilendirici olanlar, ikincisi
postmodern olarak adlandirilan estetik icerige
ve degere sahip olanlar (Allaire, 2004). Birin-
cisi daha ¢ok ekonomi alanindaki ¢aligmalarin
konusudur. Alman akademisyenler arasinda
giinliik yasamin estetigi olarak baglayan tar-
tigmalarin sonunda yemek deneyiminin doga-
st geregi estetik oldugu sonucuna vardiklari
gozlenmektedir. Bunlar arasinda gorgii kural-
lar1 ve agik bir sekilde goriilen estetik stan-
dartlar sayilabilir (Teil ve Hennion, 2004).
Bu gastronomik bir olay olan yemegin estetik
deneyiminin bireysel ve toplumsal degerle-
rini anlamak i¢in hem sosyal hem de estetik
teorinin gelistirilmesi gerektigini (Hegarty,
2009) gostermektedir. Ayrica yemegin estetik
degerini tanimlayabilmek i¢in onu olusturan
gorsellik, tat ve koku karakteristiginin net
bir sekilde ortaya konulmasi gerekmektedir
(Kaplan, 2012). Bu iddianin temelinde duyu-
sal analiz zinciri bulunmaktadir. Clinkii yeme-
gin estetik degerinde etkili olan unsurlar ara-



sinda gorsellik, koku ve tat olduk¢a 6nemli bir
yere sahiptir. Glizel olarak nitelendirilebilecek
yemegin giizel kokmasi, gilizel bir tadinin ol-
masi, glizel gériinmesi, giizel bir ortamda gii-
zel bir sekilde gilizel olarak sunulmasi, giizel
tiiketilmesi yemegin estetik agidan degerlen-
dirilebilmesine olanak tanimaktadir. Yalnizca
bu kriterleri sagliyor olmasi yemegin estetik
olarak tanimlanmasinda yetersiz kalsa da bu
kriterlere sahip olmayan bir yemegin estetik
olarak degerlendirilmesinin miimkiin olmadi-
g1 ifade edilebilir. Bu baglamda Platon (M.O.
428-348)’un yararl olan1 giizel, yararsiz olani
cirkin olarak tanimlamaya calistig1 giizellik
yani estetik bakis agisina kiyasla Alexander
Gottlieb Baumgarten (1714-1762)’1n estetik
tanimlamasinin daha az pragmatik bir yakla-
sim icerdigini sdylemek miimkiindiir. Elbette
bu yalnizca Baumgarten’in estetigi salt gii-
zellik ile bagdastirmasinin ve Platon’un salt
pragmatik estetik yaklagiminin bir ¢oziimle-
mesidir. Immanuel Kant (1724-1804), Johann
Christoph Friedrich von Schiller (1759-1805),
Johann Karl Friedrich Rosenkranz (1805-
1879) ve Ludwig Josef Johann Wittgenstein
(1889-1951) gibi modern cag diisiliniirlerinin
estetigin temel degerinin yalnizca giizellik
olarak sinirlanamayacaginin (Ergiin, 2019) al-
tin1 ¢izdikleri unutulmamalidir.

Yemekte estetikten bahsetmek icin, yemegin
duyusal analiz zincirinin tiim dinamiklerine
hitap etmesi beklenmektedir. Bu da lezzet
ve lezzetli algist ile iligkili bir durum olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Lezzet hakkindaki
tartigmalar ise genellikle estetik nitelik tagiyan
yargl standartlar ile iligkili bir durumdur ve
bir seyin daha degerli ya da daha giizel oldugu
iddiasinin  dogrulanabilmesi ile iligkilidir
(Harvey, McMeekin ve Warde, 2004). Giinii-
miizde yemekte var olmasi beklenen estetigin
etik yargilar1 gblgede biraktig1 goriilmektedir.
Ozellikle merkezi yonetimler 15131nda bu ko-
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nuyu degerlendiren Harvey vd. (2004) kalite-
nin ikinci plana atilmasindan estetigi sorumlu
tutmaktadirlar. Kalite yerine karmasik estetik
yapilarin yemekte var olmasi gerekliligi bu
sorunlarin en basinda gelmektedir. Burada
bir baska tartisma ve ¢alisma konusu olabi-
lecek “yemegin estetigi giivenliginden daha
mi1 Onemlidir?” sorusu karsimiza c¢ikmakta-
dir. Glinlimiizde insanlarin karmasik tasarim-
lar ile daha fazla lezzetli algisina kapildiklar
bilinmektedir (Spence, 2018). Karmasiklig1
estetik ile yonetmek ¢agimizin yemek deneyi-
mini de farkli bir boyuta tagimaktadir. Bu da
yemek hazirlayicilarini farkli yontemleri uy-
gulamaya zorlamaktadir. Karmasiklik tiiketi-
cilerin istekleri dogrultusunda yemek deneyi-
minin bir parcasi olarak gortilmekte ve aslinda
uzun bir siiredir en lezzetli olarak degerlendi-
rilen iiriinlerin kalite dl¢iitii olarak goriilmek-
tedir (Spence, 2018; Spence ve Wang, 2018).
Zaten hali hazirda giinlik hayatta karmagik
bir tat ile karsilagsmak, tek bir saf maddeden
olusan tat ile karsilasmaktan ¢ok daha olasidir
(Ashkhenazi ve Marks, 2004). Estetik yargi-
nin olugma siirecinin bireyin tim gec¢misi ile
ilintili oldugu da diisiiniilecek olursa yemek
ve estetik arasindaki iliskinin edinimsel bir
stire¢ oldugu daha net ortaya konulabilir. Bu
da giinliik hayattaki edinimlerimizi de kapsa-
yan genis bir yelpazeyi icerisine almaktadir.
Bireyin giizel yani estetik yargilarinin temeli
cocukluk doneminden itibaren gelismeye bas-
liyor olsa da yetiskin algilar tizerinde kalibre
edilmistir. Bu, diinya hakkindaki bilgimiz ile
siirlt estetik yargilara sahip oldugumuz anla-
mina gelmektedir. Yemek deneyimlerimiz de
tipki estetik yargilarimizin gelisimi gibi bilgi-
lerimiz ile sinirhdir. Glizeli arayan ve giizeli
tanimlama arayisinda olan estetik ile yemegi
en kapsamli1 bicimde inceleyen gastronominin
holistik yapis1 (Samanci, 2021) bu anlamda
birbiri ile benzer 6zelliklere sahiptir. Bugiine
kadar yediklerimiz her zaman bundan sonra
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ne yiyecegimizi belirlemiyor olsa da neyi be-
genip neyi begenmeyecegimiz konusunda be-
lirleyici olmaktadir. D1 unsurlardan bagimsiz
bir yemek, bireyin tiim deneyimlerinin sonu-
cunda begenme ya da begenmeme ile sonugla-
nabilir. Gurmelerin yorumlari, yenilen yemek
hakkinda daha 6nceden o yemegi deneyenler
tarafindan yapilan yorumlar ya da yonlendir-
meler, ambiyans, pazarlama amactyla kullani-
lan s6z, goriintii ya da seslerden bagimsiz bir
yemek, edinimler ile degerlendirilecek bir ye-
mek olacaktir. Bunun zitt1 diisiiniilecek olursa;
yani yonlendirmeler ve etkileyici dis unsurlar
ekseninde gerceklesecek bir yemek tecriibe-
si daha c¢ok ezberletilen ¢arpim tablolar1 gibi
degismeyen sonuglar verecektir. Estetik ve
yemek arasindaki bag, dis unsurlardan arin-
dirildiginda her ikisinin de benzer siireglerin
birer yansimasi oldugu ifade edilebilir. Yemek
ve estetik arasindaki iliskinin, yemegin algisal
bir deneyim oldugu teorisinin kabul edildigin-
de gelistigi soylenebilir (Benson, Redfern ve
Cox, 2001). Estetigi bu baglamda yasanilan
cografyadan, kiiltiirel birikimden, gelenekler-
den, vizyondan, i¢inde yasanilan toplumdan
ve kiiresellesmeden ayri diistinmek oldukca
giicti. Bunun nedeninin lezzetli algisinin
olusum siirecinin de tipkr giizellik algisinin
olusum siireci gibi insanin edinimleri ile ilgili
oldugu gercegidir.

Estetik-Dogru-Iyi iliskisi Perspektifinden
Yemek

Iyi, giizel ve dogru degerleri arasinda bir
0zdesligin var oldugunu savunan diisiiniirler
bu degerleri ayn1 kokene baglayarak agiklama
cabasi igerisine girmislerdir. Bu salt giizellik-
estetik bagdastirmasina karst ¢ikanlar da
bulunmaktadir. Shiller'e gore giizel; 1iyi
ahlaklilik ile duyarligin giizel ruhta birlesmesi
ile kendisini ifade edebilir (Tunali, 1998). Yine
Alman diigiiniir Kant, sanat giizelligi ile tabiat
giizelligi farkini ortaya koyarak bu kars1 duru-
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sa Oornek olabilir. Existansiyalist (varolusgu) fi-
lozoflardan Martin Heidegger’e gore glizellik
ise, varligin aydinlanmasidir, dogruluktur (Er-
giin, 2019). Giizeli metafizik olarak ele alan
diisiiniirler oldugu gibi psikolojik ac¢idan ele
alarak degerlendirenler de vardir. Lipps giizeli,
bir insanin haz duydugu, kendisini 06zgiir
hissettigi bicim olarak degerlendirmektedir.
Tiim bu tanimlamalar 15181nda giizel, dogru ve
iyinin rastlantisal bir birlikteliginin olmadigi,
daha c¢ok bu kavramlara hangi perspektiften
bakildig: ile alakali ¢ikarimlarin s6z konusu
oldugu soylenebilir. Insanin yedikleri ya da
ictiklerinin dogru, iyi ve gilizel baglaminda
degerlendirilmesinin de bakis agilarina gore
farklilik  gosterebilecegi  diisiiniilmektedir.
Buradaki temel farkliligin insanin hangi
amaglar ile tiikettigi sorusunda sakli oldugu
diistiniilmektedir. Orta Cag Avrupa’sinda soy-
lularin yemek yerken yanlarinda kova ve kaz
tilyli bulundurmalari, kaz tiiyleri ile bogazla-
i1 gidiklayarak kusmalar1 ve tekrar yemek
yemeye devam etmeleri (Freedman, 2007)
uygulandiklar1 zaman ve sartlardan bagimsiz
olarak iyi, dogru ve giizel agisindan degerlen-
dirildiginde bu kavramlarla bagdastirilmasi
oldukea giic uygulamalar olduklar1 sdylenebi-
lir. Oysa ¢atal devriminin (Freedman, 2007),
estetik acidan giizel olarak degerlendirildigi
bilinmektedir.

Kalite ve estetik arasinda da organik baglarin
olduguna vurgu yapan Parasecoli (2001)’ye
gore tim duyular yemek kalitesinin deger-
lendirilmesinde etkin rol oynamaktadir. Tim
duyulara hitap eden ve duyularin tamaminda
estetik bir haz olusturma ¢abasi ile hazirlanan
yemeklerdeki kalite algisi ile estetigin burada
bir arada anilmasi kaginilmaz goériinmektedir.
Kaliteli bir yemek estetik olarak degerlendiri-
lebilir. Fakat ayn1 baglamda estetik bir yemek
kaliteli olarak degerlendirilebilir mi? Bu da
yemek kalitesinde estetigin varliginin anlasil-



mas1 acgisindan dnemlidir. insanlarin organik
gida maddelerine erismeye calismalarinin da
iyiye ya da dogruya ulagsma cabalarina 6rnek
teskil edebilecegi felsefik diisiince acisindan
estetik ile iliskilendirildiginde bir temele
oturtulabilir. Kalite ve yemek arasinda kurulan
bag “Yemekte estetik kalite ile ne kadar
iligkilidir?” sorusunu giindeme getirmektedir.

Platon’un salt iyi olan giizeldir yaklagimi ile
degerlendirildiginde saglikli gida maddeleri-
nin gilizel oldugu diisiliniilebilir. Fakat insan
saglig1 acisindan zararli olan bazi gida madde-
lerinin tiiketilmesinin Oniinii agan estetik yak-
lasimlar da bulunmaktadir. Ornegin insana haz
veren her sey giizeldir estetik anlayigina gore,
tiim duyular tarafindan giizel olarak degerlen-
dirilebilecek kolesterolii yiikselten, diyabete
ve kansere yol agabilecek yiyeceklerin giizel
olarak degerlendirilmesi fikri ortaya atilabilir.
Bunun diginda giizel goriinme cabasinin in-
san1 giizel ve iyi olandan uzaklagtirabilecegi
de unutulmamalidir. Yiicel (2009)’e gore dis
unsurlarin bu anlamda yeme davraniglarinda
psikolojik etkileri de bulunmaktadir. Estetik
bir goriintiiye sahip olmak isteyen bireyler
bedenlerinin ihtiya¢ duyduklari yiyecekler ile
aralarina mesafe koyabilirler. Bu durumda da
estetik yaklasimlar ve yemek arasindaki ilig-
kinin iyi, giizel ve dogru ekseninde degerlen-
dirilmesi farkli bir boyuta tagmabilir.

Yemek ve estetik giiniimiizde dyle bir nokta-
ya evrilmistir ki birbirinden ayr diisliniilmesi
imkansiz iki kavram halini almaya baglamig-
lardir. Yemek yemeyi bir miizik konseri gibi
biitiinsel ve estetik kaygi ile bir araya geti-
rilmis bir siire¢ olarak karsilayanlarin sayisi
giin gectikce artmaktadir (Teil ve Hennion,
2004). Her ne kadar deneyimsel ve edinimsel
bir siire¢ olsa da yemekte estetik alginin de-
gisimsel ve gelisimsel oldugunu da belirtmek
gerekmektedir. Callon vd. (2002) yemegin
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icsel ve dissal niteliklere sahip oldugunu be-
lirtmektedirler. igsel nitelikler yenilebilirlik,
tat, koku gibi bilesenler iken digsal nitelikler
yemek aktorleri yani hazirlayict ve/veya su-
nucular tarafindan yemege aktarilan degerler-
dir. Yazarlarin burada ifade ettikleri, yemek
aktorlerinin yemege aktardiklari degerlerin
estetik baglamda degerlendirmeye acik ol-
dugudur. Bu ayn1 yemegin farkli sunum se-
killeri ile sunuldugunda tercih edilebilirligi
acisindan ciddi farklar ortaya koyan (Michel,
Velasco, Gatti, Spence, 2014; Youssef, Jurav-
le, Youssef, Woods ve Spence, 2015; Roque,
Guastavino, Lafraire ve Fernandez, 2018)
akademik caligmalar ile desteklenmektedir.
Nasil sunuldugunun giiniimiizde yemegin ice-
riginin Oniine gegtigine iligkin akademik ve-
riler de bulunmaktadir (Simmons, Martin ve
Barsalou 2005; Spence, Piqueras-Fiszman,
Michel, Deroy, 2014; Fairhurst, Pritchard,
Ospina, Deroy, 2015). Bunun daha da &tesi-
ne gecen arastirmalar gerceklestiren Spence
ve Ngo (2012) bazi tatlarin ve sunumlarin
tiikketicilerin zihninde belirli sembolik iligki-
ler ortaya ¢ikardigini ve tiiketicilerin yiyecek
ve iceceklerin sunulus bigimleri ile belli du-
yusal beklentiler igerisine girdiklerini rapor
etmiglerdir. Yemek deneyiminin salt tat alma
duyusundan meydana gelmedigi, karmasik
hedonik bir degerlendirmenin sonucu oldugu
(Yeomans, Chambers, Blumenthal ve Blake,
2008) diistiniilecek olursa bu durum normal
karsilanabilir. Hatta Youssef vd. (2015) tabak
diizenleme sanatinin yani tabak prezentasyo-
nunun ileride bir bilim olabilecegini iddia et-
mektedirler. Elbette bu sistematik bilgi biriki-
mi olusturmak, Kuhn’un paradigma siirecini
tamamlamak ile gerceklestirilebilir. Estetik ve
yemek arasindaki iliskinin evrensel bir vizyon
ile ileride farkli bakis agilar1 ortaya konulabi-
lecegi diistintilmektedir. Yemegin kiiltiirlera-
rast davranig, diisiince ve sembolizm ¢aligma-
larinin merkezinde yer aldig1 unutulmamalidir
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(Zampollo, Wansink ve Kniffin, 2011). Farkli
kiiltiirlerde farkli estetik yargilar vardir ve ye-
mege aktarilan degerlerin farkli kiiltiirlerde
farkli estetik algilart harekete gecirecegi agik-
tir.

SONUC

Insanin giizellik arayist binlerce yildir devam
etmektedir. Glinlimiizde bu arayis kiiresel bir
problem halini almistir. Estetigin ne oldugu ya
da ne olmadig1 konusunda degerlendirmelerde
bulunan  diisliniirlerin ~ ¢ikarimlart ~ ve
degerlendirmeleri bugiinkii caligmalara da
151k tutmaktadir. Insanin gelisim siirecinde
yasamak i¢in tiiketmekten, haz almak igin
tiiketmeye evrilen yemek seriiveninde de es-
tetik arayisinin devam ettigi goriilmektedir.
Bunda Orta Cag Avrupa’sindaki soylularin
ve ayni donemde diger cografyalarda yasa-
nan gelismelerin etkili oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Soylularin o donemlerde yemek
takimlariin, sunumun ve gosterisli yemek
ortamlarinin gelismesine katki sagladiklari
bilinmektedir. Estetik pazarlama adi altinda
ortaya konulan bir¢ok uygulama da yiyecek
icecek sektoriiniin kaginilmaz olarak estetik
acidan degerlendirilmesine neden olmaktadir
(Murdoch ve Miele, 2004). Bunun daha rahat
anlagilabilmesi i¢in yemek ve estetik arasin-
daki iliskinin nasil ortaya ¢iktigi, toplumsal
dinamiklerinin neler oldugu ve hangi bireysel
ve toplumsal islevleri hangi kanallar vasitasi
ile yerine getirdiginin tespit edilmesi gerektigi
anlasilmaktadir. Insanin birden fazla duyusunu
ayni anda harekete geciren yemegin insanda
uyandirdig hissiyatin, estetik olarak nitelen-
dirilebilen bir¢ok nesne ve 6znede de karsi-
miza ¢iktigini sdylemek miimkiindiir. Dola-
yistyla aralarinda pozitif yonde bir iliski olan
yemek ve estetigin insanin gastronomik dene-
yimlerinde dogrusal bir diizlemde kesiserek
karsimiza ¢ikmasinin tesadiifi olmadigi, bunu
destekler nitelikte birgok diisiiniiriin tanimla-
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mas1 oldugu goriilmektedir. Yemegi estetize
etme gereksiniminin nerede ve nasil ortaya
ciktigi konusu kesfedilmeyi beklemektedir.
Murdoch ve Miele (2004)’in hipotezleri, in-
sanlarin izlenebilir ve dogal baglantilar1 tespit
edilebilir yemeklere yoneldigi seklindedir. Bu
da estetik aray1s ve gida korkulari ile baglanti-
l1 olarak goriilmektedir. Ileride, estetik olarak
nitelendirilmeyen bir yemek ile estetik ola-
rak nitelendirilen bir yemek arasindaki fark-
larin hangi kriterlere gore yapilabileceginin
tespit edilebilecegi c¢aligmalar yapilabilir.
Ayrica gastronominin deneyimsel boyutu olan
yemegin giizellik ve estetik baglaminda ele
aliabilmesi i¢in gastronominin kendisine bu
baglamda bir dil gelistirmesi i¢in calismalar
yapilabilir. Yine estetik ve yemek arasindaki
iliski sinestezi ekseninde gerceklestirilecek
calismalar ile daha net bir sekilde bulgulana-
bilir.
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