DOI: 10.21325/jotags.2017.100

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Gastronominin Sanatsal Kimliginin Estetik Uzerinden Incelenmesi (Research on the
Artistic Identity of Gastronomy Through Aesthetic)

Setenay SIPAHI?, *Sema EKINCEK", Hakan YILMAZ"
& Erciyes University, Faculty of Fine Arts, Department of Ceramics and Glass Design, Kayseri/ Turkey
® Anadolu University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Eskisehir/ Turkey

Makale Gecmisi 0Oz
Gonderim Insanoglu, tarihin ilk evrelerinde sadece fizyolojik ihtiyaglarini karsilayabilmek igin beslenmis,
Tarihi:07.07.2017 ardindan edindigi tecriibeler neticesinde lezzetin ve gorselligin, keyif/haz verici bir yan oldugunu

gozlemlemistir. Zamanla "giizel"i ortaya koyma c¢abasiyla hazirlanan yemekler, mutfak
Kabul Tarihi:20.09.2017 uygulamalarini da bir sanat olgusu haline getirmistir. Cogkulanim ya da keyif/haz veren duygularin
incelenmesi ile ilgili bir disiplin ve sanatin temel degerlerinden biri olan estetik, gastronominin
Anahtar Kelimeler sanatsal kimliginin incelenmesinde 6nemli bir kilavuzdur. Yapilan ¢aligmada, gastronomi ve mutfak
uygulamalarimin sanat olarak degerlendirip degerlendirilemeyecegi, arastirma sorusu olarak ele
Gastronomi alinmus, disiplinlerarasi bir ¢aligma alani olan gastronominin, sanat ile olan iligkisi sorgulanmustir.

Yapilan degerlendirme, farkli estetik bakis acilarimin farkli sonuglar ortaya koydugunu

Sanat gostermektedir. Idealist estetik anlayisina gbre gastronominin kismen sanat olarak kabul
edilebilecegi goriilmiistiir. Bu anlayisa gére sanat, tipki bilim gibi insanin diger etkinliklerinden ayr1

Estetik tutulur. Sanattan pratik yonde bir seyler beklemek, sanat dis1 bir tavirla iliskilendirilir. Ote yandan
pragmatist estetik anlayigina gore gastronomi, sanat olarak kabul edilebilir. Nitekim estetigi bilimin

idealizm karsisina koymayan ve onu daha kapsamli inceleyen bu anlayisa gére sanat, estetik deneyim ifadesi
ile aciklanabilmekte ve gastronomi sanat olarak kabul edilebilmektedir.

Pragmatizm

Keywords Abstract

Gastronomy In the first stages of history, mankind has been nourished only to meet its physiological needs, and

then observes that taste and visuality are a pleasure side of the experience. In time, the dishes
Art prepared with the effort of putting out "nice” made the kitchen applications an art. Aesthetics, one of
the basic values of art and discipline, is an important guide in the study of the artistic identity of

Aesthetics gastronomy. In the study, the relationship between gastronomy and art, which is an interdisciplinary
Idealism study area, which is considered as a research question that gastronomy and kitchen applications can

not be evaluated as art, has been questioned. The evaluation made reveals that different aesthetic
Pragmatism points of view reveal different results. According to the idealistic aesthetic sense, gastronomy can be

seen as part of art. According to this understanding, art, like science, is kept separate from other
activities of man. Expecting something in practice from the arts is associated with a non-artistic
attitude. On the other hand, according to pragmatist aesthetics, gastronomy can be regarded as art.
As a matter of fact, according to this understanding which does not put the aesthetic against science
and examines it more extensively, art can be explained with the expression of aesthetic experience
and it can be accepted as gastronomic art.

* Sorumlu Yazar.
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GIRIS
Gastronomi, yemegin topraktan sofraya hazir hale gelme siirecinde; saglik bilimlerinden teknolojiye, fen
bilimlerinden beseri ve sosyal bilimlere kadar pek ¢ok farkli disiplinle iligkisi olan bir bilim dalidir. Gastronominin
kesistigi bir diger disiplin de sanattir. Lezzetin ve gorselligin estetik boyutunun kesfi, yemek sisteminde giizeli

ortaya koyma cabasinin giderek dnem kazanmasini saglamig, bunun sonucu olarak da gastronomi, sanat ile iligkili

bir alan haline gelmistir.

Gilinlimiizde pek ¢ok diisiiniir sanati, estetigin pratik bir ifadesi olarak gérmektedir. Estetik, sanat felsefesini de
icine alan daha genis bir aragtirma alam olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda sanatin temel taslarindan birisi
olan estetik, duyulur alginin sagladigr bilgi ile iligkili bir bilim ya da bize hos gelen, haz veren duygu hallerinin

incelendigi bir disiplin (Ozer, 2013) olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomi (mutfak sanati) terimi ilk olarak Fransiz hukuk¢u ve sair Joseph Berchoux tarafindan, “Gastronomi,
ya da Tarladan Sofraya Insan” (1801) adli eserinde kullanilmustir. Bu kullanimdaki anlami giizel ve nitelikli yemek
yeme sanatidir (Tez, 2015). Benzer bir tanima gore gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tim 6zelliklerinin ayrintilt
bir bigimde anlasilmasi, edinilen bilginin uygulanmasi ve gelistirilmesi gibi ¢alismalar1 kapsayan, bilimsel ve
sanatsal bir disiplindir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013). Ote yandan, Davis ve McBride (2008:2) mutfak
uygulamalarim, “heykel sanati ya da dans gibi, kiiltiiviin ifade edilis yontemlerinden biri” olarak gérmektedir.
Baysal ve Kiigiikaslan'a gore (2007) canlilarin en temel gereksinimlerinden olan beslenme davraniginin, insanoglu

tarafindan sanata doniistiiriillmesi ¢abasi, gastronomidir.

Tanimlamalardan da anlasilacagi iizere, alanin bilimsel yoOniine oldugu kadar, sanatsal yoniine de vurgu
yapilmus, hatta bazi tanimlarda gastronomi yalnizca sanat ile ifade edilmistir. Gliniimiizde hemen her kavramin
arkasinda boy goOsteren ‘“sanat terimi, birlikte kullanildig1 gastronomi ve mutfak uygulamalarmi da sanata
doniistiirmekte midir?” Bu soruyu yanitlayabilmek i¢in ¢alismada; giizel, cirkin, hos, igren¢ gibi kavramlar; “sanat,
sanatc1 ve alimlayici (algilayan/tiiketen) {iggeni” ile sanatin ne oldugunu sorgulayan “estetik felsefesi” iizerinde

durulmustur.

Calismanin amact dogrultusunda; sanat felsefesi ile gastronomi ve sanat tarihi konularinda alanyazin taramasi
yapilmis; estetik ve giizel kavramlar1 cergevesinde probleme yanit aranmistir. Dogrudan bir karsilastirma ve
degerlendirmenin yapilmadigi calismanin ilk bdliimiinde idealist estetik, ikinci boliimiinde ise pragmatist estetik

aciklanarak gastronominin sanat olarak kabul edilip edilemeyecegi tartigilmistir.
IDEALIST ESTETIK

Antik Cag’da Platon’la baslayan idealist estetik anlayis1 Ortagag’da devam ettirilmis, Aydinlanma Cagi’nda
Hegel ile zirveye ulagsmus, 20. Yiizyilda ise Croce ile temsil edilmistir. Platon ile yayilan idealist estetik anlayisi,

yiizyillar boyunca farkl sekillerde birgok diisiiniir tarafindan desteklenmistir.
Antik ve Orta Cag’da idealist Estetik

[lk insan, dogada gérdiiklerinin benzerini yaparak doga iizerinde sinirsiz bir {istiinliik kurabilecegini diisiinmis,

sanat temelleri, bu ilke dogrultusunda atilmistir. Bu baglamda ilk insandan, Antik Cag ve Orta Cag'a kadar
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insanoglunun diisiince tarzinda ¢ok fazla bir degisim olmamig olacak ki, donemin sanat felsefesinde giizellik; ideal
olan, iyi olan ve hakikat ile 6zdes bir deger iken, sanatin islevi, bu degerler 1s5181nda devletin ve dinin arzuladigi

ahlakli, erdemli ve bilge insan prototipi olusturmaktir.

Glinlimiize ulasan yazili kaynaklarda belirtildigi lizere, sanatla ilgili ilk kuram, "Giizellik nedir?" sorusunu
felsefi anlamda yanitlayan Platon tarafindan gelistirilmistir. Platon ger¢ekligin "idealar diinyasinda" oldugunu,
Diinya’daki goriingiilerin idealar diinyasinin birer yansimasi oldugunu sdyler ve giizellik anlayisim1 bu gergeklik
tizerine temellendirir. Sanatt "Mimesis" kavramu ile agiklayan Platon'a goére, zanaatkarin/sanatcimin {irettigi,
diinyaya yansiyan goriingiilerin taklidi, kopyasi ya da benzeridir. Platon yararli olanin giizel iken, zararl olanin
¢irkin oldugunu soyler. Bodei' nin (2008) aktardig: tizere, Platon ¢op tenekesini faydali oldugu i¢in giizel bulur,

ancak agir bir kalkan hos olsa da, tasinamayacak kadar agir ise fayda saglamadig i¢in giizel sayillamaz.

Aristoteles’in "hangi gergekligin, nasil yansitacagi" konusunda ki fikirleri farklilagsa da, giizellik anlayisi,
Platon ile benzesir. Aristoteles'in sanat anlayiginda taklit farkli bir anlam kazanir ve gerceklesebilir olan sanatin
odak noktasinda bulunur (Yetisken, 2012). Aristoteles, sanatin secici olmasi ve Ozl yansitmasi gerektigini
soylemektedir. Bu nedenle giizel nesne, kolay algilanabilen nesne olmalidir. Bu ancak dogru bir oranti ile
yakalanabilir. Platon'a gore giizel, 6l¢li ve uyumun, Aristoteles'e gore ise, biyiikliigiin ve diizenin bilesimidir

(Bozkurt, 1992).

Antik Cag'm sanat ve estetik anlayisi yorumlandiginda, sanatin, bagimsiz bir yaratma ve estetik haz alma
eylemlerinden uzak oldugu sdylenebilir. Ortagag'da bu tutum O6ziinii kaybetmemis, hatta gelistirilerek devam
ettirilmistir. Ortacag felsefesi teolojik bir anlayisa dayanir. Bu nedenle giizellik anlayisinin dinin hakimiyeti altinda
sekillendigine dair bir sdylem iddiali olmayacaktir. Dénemin estetik tutumu, Skolastik diisiincenin etkisiyle gelisim
gosterdiginden, iki farkli estetik yaklasim dikkat ¢eker ve sanatta ideal "oran" ile "151k" tasvirleri 6n plana cikar.
Ozetle, Orta Cag, sanat ve estetik anlayislar1 tanr1 inanci dogrultusunda bigimlendiginden, sanatin islevi dinin

istedigi "iyi" olgusunu yansitmak ve sanat yoluyla erdemli insan profili olusturmaktir.

Antik ve Orta Cag Idealist Estetigine Gore Gastronomi

Ele alinan sanat ve estetik anlayislarindan yola ¢ikilarak, mutfak uygulamalarinin sanat olup olmadig: iizerine
bir degerlendirme yapilacak oldugunda, 6ncelikle Shiner'in "Sanatin icadi" (2004) adl eseri hatirlanmalidir. Eserde,
sik sik 18. yiizyildan 6nce, sanatci ve zanaatkar terimleri arasinda herhangi bir ayrimin séz konusu olmadigi, hatta
bu terimlerin birbirlerinin yerine kullanildig: dile getirilmektedir. O halde, bahsi gegen zaman diliminde sanat gibi
bir disiplinden séz edilemeyecegi gibi, yapilan uygulamalarin hemen hemen hepsinin sanat/zanaat ayrimi
gozetmeksizin; ustalik, beceri, zarafet ve hiiner gerektiren faaliyetler oldugu sdylenebilir. Ayni sekilde, heniiz
gastronominin bir bilim, mutfakta yapilan uygulamalarin ise sanat alani olarak goriilmedigi bir donemde, kuskusuz
ascl/sef arasinda da bir ayrim gozetilemez. Bu nedenle, mutfakta faaliyet gosteren ve yaptiklari is tam olarak;

ustalik, beceri, zarafet, hiiner gerektiren bireyler, bir tiir sanat¢i/zanaatkar olarak addedilebilir.

Hatirlanacagi {lizere donemin sanatcisindan/zanaatkarmdan beklenen, giizelligin; iyi, ideal ve gergek ile

yansitilmasidir. Bu nedenle, burada tartisilmasi gereken husus, bir aggmin/sefin, alimlayicida yukarida bahsedildigi
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gibi bir giizellik algis1 uyandirip uyandirmadigidir. Besinlerin temel islevi insam1 doyurmaktir. Bu eylem faydali

oldugundan iyidir. O halde gida tiriinlerinin giizeli iyi bir sekilde yansittig1 sonucuna varilabilir.

“Ideal bir gida iiriinii nasil olabilir?" sorusunun yanit1 ise iki farkli yonden incelenebilir. Bunlardan ilki, din ve
devletin tekeline gore idealize edilen, bagska bir deyisle din ve devlet tarafindan uygun bulunan mutfak
uygulamalaridir. Orta Cag'in tanr1 odakli yasam bicimi, etkisini elbette yemek kiiltiirinde de hissettirmistir.
Ornegin, Huristiyanlarin, Paskalyadan onceki 40 is giinii tuttuklar1 orug siirecince ve Cuma giinleri et yemesi
yasaktir (Giirsoy, 2014). Diger yandan Musevilik inancina gore, et yenmeden once i¢gindeki kan temizlenmeli, et ile

stit ve st iiriinleri ne pisirilirken, ne de tiiketilirken asla birbiri ile karistirilmamalidir (Tez, 2015).

Ikinci 6lgiit olarak "oran"; biitiiniin pargalar1 arasinda gozlemlenen, uyum agisindan en yetkin boyutlarin
yakalanmaya calisildig1 bir diger ideal yaklasimdir. Ornegin; Leonardo Da Vinci’nin anatomi iizerinde yaptig
arastrmalar sonucunda resmettigi “Vitruvius Adami” idealize insan viicudunu temsil eden altin orani
simgelemektedir. Bu donemde gergeklestirilen mutfak uygulamalarinda da tim yemeklerin; renklerine, yapisina
(doku), sekline (bigim) ve diizenlenisine dikkat edilerek miikemmel bir oran yakalanmaya calisildigi saptanmigtir
(Coelho, 2009). Tabak sunumlarinda; renk, kivam, ebat ve bigimlerin dengesinin, birincil derecede onem tasidigi
bilinmektedir. Bununla birlikte agir, hafifle; tatli, eksi ve baharath ile servis edilerek, konuklarda lezzetli bir

deneyim, baskin olmayan bir hosluk yaratmak amaglanmustir.

Gastronomi agisindan tartisilmasi gereken bir baska konu da, Aristoteles'in "Katarsis" (sagalma, bosalma)
kuramidir. Kurama gore, eser karsisinda yasanan ruhunu doyurma, bir takim duygular1 giderme ve ardindan gelen
hosnutluk hali, alimlayicinin yalniz sanat eseri ile girdigi iliski sonucunda tecriibe edilebilecegi, soyut bir
deneyimdir. Sanat eserlerinin tarih ve anlamlarla daha fazla baglantilar1 oldugundan yiyeceklerden daha fazla
sOyleyecek sozleri vardir. Sanat; yiyecekleri ve yemek yeme eylemini, yiyeceklerin sanati betimlediginden ¢ok
daha derin bir bicimde betimler. Buna karsilik olarak yiyecekler, giizel sanatlar disiplinlerine kiyasla; dislerin
clirlimesine, alerjilere ve bir takim saglik sorunlarina sebep olmak, beslemek, a¢ligr doyurmak gibi, insanlarin daha

somut deneyimler elde etmesini saglar (Kaplan, 2012).

"Katarsis" tizerinden yapilan bu degerlendirme, giizel sanatlar uygulamalarini mutfak uygulamalarindan ayirt

etmek i¢in yeterli olabilecegi gibi, tiim karsilagtirmalar konuyu daha tartigmali bir boyuta da tastyabilir.

Son olarak {iizerinde durulacak bir diger konu ise, "Mimesis" teorisidir. Burada sorumuz “Asci/sef neyin
benzerini/taklidini/kopyasin1 ~ yapmaktadir?" olmalhdir. Eger sanat¢inin/zanaatkdrmm yaptigt  yansimanin
yansimasiysa, "Acaba bir ag¢l/sef yansimanin, yansimasinin yansimasini mi iiretmektedir?" bagka bir ifadeyle, "
Gastronomi, sanatin gergekligini mi taklit etmektedir?" Diger taraftan gastronomi, tipki sanat gibi yansimanin

yansimasini yaparak dogayi taklit ediyor da olabilir.

Linden, McClements ve Ubbink'in (2008) ve Shiner'in (2004) ¢aligmalarindan hareketle, bugiin ki kullanimryla
aslinda gastronominin de, tipki sanat gibi hemen hemen iki yiiz yillik gecmisi olan bir Avrupa icadi oldugu
sOylenebilir. 18. ylizyilda gastronominin giizel ve nitelikli yeme sanati olarak tanimlanmasinin yani sira bilimsel
yanina da vurgu yapildig1 goriilmektedir. 1739°da Paris’te yayimlanan Gifts of Comus adli gastronomi kitabinda

modern ascilik kimyagerlige benzetilmis ve tam anlamiyla bilimsel bir calisma gerektirdigi vurgulanmistir (Tez,
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2015). Gida ozelliklerini anlamada bilimsel metodun Onemine vurgu yapan bir diger kisi 17. yiizyilda (1783)
Lavoisier olmus ve bundan yarim yiizyil sonra da Brillat Savarin (1825) tarafindan gastronomi alan1 “tat alma

bilimi” olarak tamimlamustir (Linden, McClements ve Ubbink, 2008).

Tipki sanatin akimlar1 oldugu gibi gastronominin de akimlari bulunmaktadir. Bunlardan biri de molekiiler
gastronomidir. Molekiiler gastronomi, Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan, yiyeceklerin doniisiimleri ve bu
asamadaki kimyasal olaylar1 igeren bir bilim dali olarak aciklanmaktadir (This, 2005). Diger bir tamimla molekiiler
gastronomi, “gidalarin iizerinde kimyasal deneyler yaparak elde edilen farkl lezzet ve aromalar: bir tabakta

birlestirme sanati” dir (Tez, 2015: 105).

Disiplinlerarasi bir yaklasim gerektiren molekiiler gastronominin, en dikkat ¢eken Ogelerden birisi kuskusuz,
alimlayiciy1 goriintii ve tat agisindan saskinliga ugratan sunum bigimleridir. Burada isaret edilmek istenen nokta,
farkli bir bakis acisiyla ele alindiginda molekiiler gastronominin, ayni zamanda bir sanat alam olarak da
degerlendirilebilecegi ve kimi uygulamalarda agg¢ilarin/seflerin yansimanin yansimasini yaparak dogayi taklit ettigi
varsayimidir. Konuya iligkin en iyi ornek, Youtube lizerinden "molekiiler gastronomi" aramasi yapildiginda
karsilasilan "Molecular Gastronomy: Powdered Ice Cream inside Candy Strawberry" isimli videodur (Youtube,
2016).

Su noktada sanat iizerine degerlendirmelerini, eser lizerinden yapan Rus big¢imcilerinin hatirlanmasi fayda
saglayacaktir. 19. yiizyilda yazinsalligin ne oldugu sorusuna yanit arayan Rus Bigimcileri, cevabr "Ostranenie"
kavramiyla aciklamislardir. Ingilizce‘ye "Defamiliarization" olarak cevrilen bu kelime Tiirkgede "Aliskanlig
Kirma" bigiminde kullanilmaktadir (Moran, 1999). Rus bi¢imcilere gore, etrafimizda olup bitene ve gordiiklerimize
zamanla alisiriz, fakat sanat aliskanliklarimizi kirarak diinyayi yeniden gérmemizi ve algilamamizi saglar. Bu
sebeple, sanat eserinin yapmasi gereken, gercekligi yansitmak degil, aliskanliklarimizi sarsarak gercekligi farkli bir
bicimde algilatmak olmalidir. Kesin olan sudur ki, molekiiler gastronomi sadece dogayi taklit eden bir sanat bigimi
olarak degil, ayn1 zamanda aligkanliklar1 kiran ve onlarin degistirilmesine 6n ayak olan giincel bir sanat bigimi

olarak da yorumlanabilecek 6nemli bir arastirma konusudur.

Su ana kadar sz edilen Antik ve Orta Cag sanat anlayisi, bugiin "Yansitma Kuramlar1" bashigr altinda da
degerlendirilmektedir. Bu kuram kapsaminda mutfakta gergeklestirilen uygulamalar, ddnemin sanat anlayigindan
beklenen Olgiitlere gore ele alinmig ve sonug olarak gastronominin "Katarsis" kuramini karsilamasa da sanat olarak
degerlendirilebilecegi diisiiniilmiistiir. Ote yandan, Yansitma Kuramlarmin 21. yiizyil sanat anlayisina gore, iyi bir

kuram olmadig diisiiniilebileceginden, Hipergercekgeilik akimindan s6z etmek fayda saglayacaktir.

1970'li yillarin basinda oncii Orneklerine resim sanatinda rastladigimiz, bugiin ise etkisini her disiplinde
hissettiren hipergercekci sanatgilar; eserlerindeki ayrinti titizli§i ve gergeklikle yarigma cabalariyla dikkatleri
cekmektedirler. Hipergercekei sanatgilarin, sanatsal eylemi yalnizca bir el becerisine indirgedikleri gerekgesiyle
acimasizca elestirildigi, obiir taraftan eserlerinin milyon dolarlara satildig1 glinlimiizde, siiphesiz sanatin ne oldugu
kestirilememektedir. Bu nedenle, Yansitma Kuramlar1 olarak ele alinan, taklide/benzetmeye dayali sanat

anlayisinin, bugiin katiyetle gegerliliginin olmadigin1 séylemek belki de yanlhs olacaktir. Gastronomi disiplininde
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de izlenebilen hipergercekei tavir, etkisini ozellikle; seker hamuru, tereyagi, cikolata... vb. malzemelerle

sekillendirilen heykellerde gostermektedir.
Aydinlanma Cag1 ve Sonrasinda Idealist Estetik

Yenicag ‘da yagsanan Ronesans ve Reform hareketlerinin ardindan, 17. ylizyilda baslayip 18. ylizyilda doruk
noktasina ulasan; bilime, akla ve mantiga dayali diinya goériisii Bati toplumlarinda Aydinlanma Cagi olarak

tanimlanan tarihsel bir donemi ifade etmektedir.

Doénemin filozoflarmdan Baumgarten (1714-1762), "giizel"in estetik yoniine deginmesi ve ilk defa"Aesthetica"
(estetik) adi altinda bir arastirma gergeklestirmesi agisindan 6nem tasimaktadir (Yetisken, 1998). "Yunanca,
aisthesis/aisthanesthai kelimelerinden gelen estetik, duygu/duyum ya da duymak/algilamak gibi anlamlar tasir"
(Ergiin: 2010, 1). Eski Yunanca, "aisthesis" (Arat, 1996) "duyulur alg1" ifadesi ise, estetik kavraminin ve giizellik

tasarisimin kokenidir.

Estetigin bir bilim dali olarak bagimsizligina kavusmasi Kant (1724-1804) ile gergeklesir. Kant “giizel”i, begeni
yargisinin dort mantiksal yargi bigimi olan; nitelik, nicelik, bagint1 ve ereklilik kavramlariyla analiz eder. Bu analiz
bicimi; "estetik obje" hakkinda varilan giizel yargisimin nasil olustugunu, varilan yarginin herkes i¢in gegerli olup

olmadigini ve estetik bilginin nasil bir bilgi oldugunu arastirmaktadir.

Kant'in giizele dair ¢6ziimlemelerinin bilinmesi; yeni estetik diinya tasarimini, sanatin ve sanat¢inin 6zerkligini,
sanatin iyi ve ahlak kurallar1 ile bagdastirilamayacagini, yaratim siirecinde yetenekten ¢ok yaraticiligin 6nem
tagidigini, Romantizm ve modern bigimcilik gibi sanat akimlarinin tarihsel ve felsefi dayanak noktalarini anlamak

acgisindan onemlidir.

Kant estetigi kavramlar iizerine insa edilmisken, modern dénem estetiginin bir baska belirleyicisi olan, Hegel
estetigi (1770-1831), sanat nesnesi lizerine insa edilmistir. Hegel akla uygun olanin gercek, gercek olanin ise akla
uygun oldugunu belirtir (Dinger, 2006). Bu ifadeye, 0zneyle nesnenin bir ve disiiniiliir olan duyularda
bulundugunu belirtir. Copleston'a gore (1990) kusursuz bir sanat eserinde diislinsel igerik ile duyulur olan
arasindaki bu miithis ten uyumu, iki 6genin ic ige gecerek bir olmasindan kaynaklanir. Hegel estetiginde askin bir
anlam kazanan giizel, karsimiza sonsuzluk, 6zgiirliik olarak cikar (Timugin, 2008). Giizel, sanata ait duyusal bir
betimlemedir. Ancak Hegel'e gore; koku, tat ve dokunma gibi duyularin hos buldugu hisler, sanatin tanidig giizel

kapsaminda yer almaz.

Hegel’in ardindan estetik teorisi farkli bir bakis acist kazanmis; estetik giizelin bilimi oldugu gibi, giizel
sanatlarin felsefesi olarak da kabul edilmistir. Aydinlanma doéneminde farkli goriislere sahip biitiin idealist
felsefecilerin bulustugu ortak nokta; giizelin sadece olgu olarak degerlendirilmesi gerektigi {izerinedir. Bu durum
19. yiizy1l ve sonrasinda, gilizelin bagimsizlagsmasimni; yaraticilik, sezgi, deneyim gibi kavramlarin da sanat alani

icerisinde yer bulmasini saglamistir.

Croce, (1866-1952) bilgiyi sezgisel ve mantiksal olmak iizere ikiye ayirir. Sezgisel bilgi bireyseldir ve imge
iiretir, mantiksal bilgi ise tiimeldir, kavram iretir. Croce, Aydinlanma Cag filozoflar1 gibi, sanatin "Mimesis"

oldugu diisiincesini kabul etmez. Ona gore, sanat giizelligi madde lizerinden algilandigindan maddeye dayanir, ama
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aslinda o, tinsel bir ifadedir. Bu nedenle Croce, sanat giizelligini doga giizelliginden iistiin tutmaktadir (Tunal,
2008). Sanat; fizik, ahlak, felsefe, tarih, doga bilimi, matematik degildir ve yarar, zevk, nese, iyilik gibi pratik

eylem bigimleri ile karistirilmamalidir (Coémert, 2008).
Aydinlanma Cag ve Sonrasi Idealist Estetigine Gore Gastronomi

Kuskusuz aglik, irademiz disginda viicudumuzun gereksinimlerinden kaynaklanan, zorunlu bir yonelim ve
tilkketime bagli bir istek durumudur. Bu durumu dikkate alan Kant, lezzeti estetik agidan degerlendirirken, tiiketime
bagli ekonomik kosullarin {izerinde durmus, yoksullar ve aglar gibi se¢im liiksiine sahip olmayan kisilerin, lezzete
dayali estetik bir deneyim yasama olasiliklarinin bulunmadigini belirtmistir. Ona gore, lezzet ile iligkilendirilmis
estetik, degersiz ve kotiidiir. Insanin hayatin1 idame ettirebilmesi i¢in beslenmesi, yani beslenmeye olan bagimliligs,

yararl bir zorunluluk-oldugundan 6zgiirliigiin 6niinde bir engeldir. (Formis, 2014).

Kant, oniimiize sunulan bir yemegi hicbir beklenti, karsilik ve yeme istegi duymaksizin, salt bir seyredilis
nesnesi olarak izlememizin ve estetik bir doyum yagamamizin olanaksiz oldugunu belirtmemistir. Ancak, bu tarz
bir ifade onun estetik anlayisi ile oldukga paralellik tasimaktadir. Gastronomi bir bilim olarak ele alindiginda
oncelikli hedefi, insanin beslenme ihtiyacini karsilamaktir. Alimlayicinin da en basit amaci ise, 6niine sunulan
gidayi tiikketerek karnini doyurmak ve yasamini idame ettirmektir. Fakat giiniimiiz diinyasinda gastronomi; yalnizca
bir bilim olarak degil, lezzetleri ortaya g¢ikardigi kadar gorselligi de 6n plana alan bir sanat alani olarak da
diistintildiigiinden, 21. yiizyilin postmodern kiiltiirlinde, Kant’in lezzete iliskin degerlendirmeleri yetersiz ya da
basit bulunabilir. Clinkii bugiin, mutfakta gergeklestirilen uygulamalar salt giizellik adina yapilabilmekte, bir sefin,
tasarimeinin ya da sanatgmin elinde bi¢imlendirilmis yenilebilir malzeme, tiiketim nesnesi olmaktan ¢ikip sadece

seyredilis nesnesi olarak, sanat objesine doniisebilmektedir.

Kant hos ile giizel yargilarint ayirirken "hos"un 6znel bir yargi, "gilizel'in ise evrensellesebilen bir yargi
oldugunu belirtir. Ornegin; Ispanyol yemegi "Paella"y: tadanlardan kimisi, yemegin lezzetini hos bulurken kimisi
nahos bulabilir. Kuskusuz bu tarz yargilar kisisel begeni ve kiiltiirle iligkilidir. O halde Kant'in "hos" yargisinin
Oznel olduguna iliskin sOyleminde hakli oldugu goriilmektedir. Ancak Kant’in giizel yargisina yonelik
evrensellesme ve tiimellesme sdylemi tartisilmaya deger bir konudur. Ornegin Cinliler, yeme igme sanatina iliskin
konularda kimseyi kendilerinden yana ¢ekmeye caligsmaz. Bilirler ki; kiiltiirlerine derinlemesine girmemis kisiler,
mutfaklarmin en iyisi de sunulsa, ondaki giizellik duyusuna erisemeyeceklerdir (Bober, 2003). Nitekim zengin
Tirk yemek kiiltiirii, Cin mutfag: ile mukayese edildiginde bir Tiirk'iin, en iyi Cin yemegini dahi kolay kolay
begenmeyecegi tahmin edilebilir. Ote yandan, ayni kiiltiirdeki insanlarmn bile yeme aliskanliklarinin ayni oldugu

sOylenemez. Bu durum statii, cinsiyet, dinsel mezheplere gore farklilik gostermektedir (Tez, 2015).

Hegel’in ise, farkli sebeplerden de olsa Kant ile aymi goriisleri benimsedigi ve yiyecekleri estetik agidan
degersizlestirdigi goriiliir. Ona gore yeme eylemi, tadi alinan besinin yok edilmesi, par¢alanmasi ya da tahrip
edilmesidir (Formis, 2014). Bu pargalanis, eserin igsel degerlerinden olan; sonsuzluk ve evrensellik gibi niteliklerin
kaybolmasina sebep oldugundan, yiyeceklerin sanat eseri olarak degerlendirmesi imkansizdir. O sanat1 yalnizca, gérme

ve duyma duyulari ile algilanan bir diinya olarak tammlar.
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Ayrica Hegel'e gore, viicudun hafizasi sanat eserinin; kurumsallagsmasi, muhafaza edilmesi ve arsivlenmesi i¢in
iyi bir yer degildir. (Formis, 2014). Ne var ki, yeme eylemi, viicutta bir hafiza barindirabilir. Viicudun hafizasi,
tekrar tekrar harekete gecebilecegi gibi, doniisiime ve yenilenme siirecine girebilir (Kitchen Creates, 2016). Bu

acidan Hegel’in bakis a¢is1 yoruma agiktir.

Croce ise agik bir ifadeyle yarar, zevk, nese, iyilik gibi pratik eylem bi¢imlerinin asla sanat ile
iliskilendirilemeyecegini ve bilim ile sanatin bir olmadigini belirtmistir. Croce’nin diisiincelerinden hareket

edildiginde, gastronomi yalmizca bilimdir.

Aydinlanma Cagi'ndan gilinlimiize kadar yasanan gelismeler; sanat, sanatgi, sanat eseri, alimlayici gibi
kavramlarin dogmasinda ve sanatin bugiinkii kimligine kavusmasinda aktif rol oynamustir. Hemen hemen 19.
yiizyila kadar sadece genel/sdzciik anlamiyla kullanilan "sanat" 19. yiizyildan sonra yeni bir anlam kazanmusg,
sadece "giizel sanatlar"i niteleyen Ozel bir alan olarak ortaya g¢ikmustir. Ering'e (2009) gore sanat, bir
duygunun/fikrin estetik kaygi ile yaratici bir sekilde aktarimi, aktarim yontemleri ve arag geregleri olup sanat siireci

asagidaki sekil ile temsil edilir.

SANATESERI

SANATCI ALIMLAYICI

Sekil 1. Sanatin Temel Ogeleri
Kaynak: Ering, 2009

Sanat kavraminin temel 6geleri (Sekil 1) gastronomi kapsaminda degerlendirildiginde, "sanat eseri”" olgusunun
tanimlanamadig1 ve bu nedenle gastronominin sanat olarak degerlendirilemeyecegi diisiiniilebilir. Ger¢ekten de
yeme eylemi, Hegel'in de bahsettigi gibi bir yok etmedir ve bu eylemin sonucunda ne sanat eserinin
evrenselliginden ne de sonsuzlugundan bahsedilebilir. Ering'e (2009) gore bir objenin "dolaysiz yollarla" sanat eseri
sifat1 kazanmasi i¢in; antika kavramina, ¢cagdas-cagcil sanat kuramlarma ve sanat tarihine uygun bir deger tasimasi
gerekmektedir. Bu teoriye gore, mutfakta gergeklestirilen pratiklerin birinci ve ikinci kosulu karsilamadigi
goriilebilir. Ugiincii kosul ise, tartismaya deger bulundugundan, pragmatist estetik anlayisi icerinde yeniden

degerlendirilecektir.

Sonug olarak, Aydinlanma Cag ve sonrasi Idealist estetik anlayisina gore, gastronominin sanat olarak

degerlendirilemeyecegi goriilmiistiir.
PRAGMATIST ESTETIiK

James’in Onciiliik ettigi, Dewey tarafindan sistemli hale getirilen ve Shusterman sayesinde giiniimiize ulasan

pragmatist estetik, idealist estetik {izerine inga edilmis olmasina ragmen, ondan daha kapsayici bir tavir sergiler.
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Aydinlanma Cag1 ve Sonrasinda Pragmatist Estetik

Pragmatist estetigin onciisii olarak kabul edilen James (1842-1910) estetigin insan psikolojisine dayali, algi ile
iligkili bir problem oldugunu belirtir ve onu pratik ve biligsel ilgileri kapsayan somatik (bedeni) deneyimler ile de
iligkilendirir. James, estetigi birincil ve ikincil keyifler ile agiklamaktadir. Birincil keyifler zihinsel siireglerden
olusur. Ikincil keyifler ise zihinsel siiregler sonucunda bedenin gosterdigi tepkilerdir. James, keyif alman giizellik
karsisinda; gozlerin dolmasi, ig¢in iirpermesi, sicak basmasi, gogiiste sanci hissedilmesi gibi bedensel tepkilerin,

estetik deneyimin parg¢asi oldugunu soéyler (Yildirim, 2013).

Ona gore, sanat eserlerinin verdigi keyfin pratik boyutunda 6zellikle ikincil zevkler biiyiik bir rol oynar. Ciinki
birincil keyifler, biiylik 6lgiide ikincil zevkler tarafindan zenginlesir (Suckiel, 2005). James estetigi; pratige dayali
deneyimle iliskilendirirken, onu somatik ve istah agici olanla da bagdastirmis, yiiksek ve popiiler kiiltiirii bir araya

getirerek, sanati hayatin igine dahil etmeye ¢aligmustir.

Bir diger filozof Dewey (1859-1952) estetik ve sanat hakkindaki goriislerini Art as Experience "Deneyim
Olarak Sanat" adli yapitinda kapsaml olarak dile getirmistir. Dewey estetigi, insanin dogal ihtiya¢ ve eylemleri
lizerine temellendirir. Dewey'in sanatin bir deneyim/yasanti olduguna dair diisiinceleri, sanat ile yagamin ortak

nitelikler, belli estetik degerler paylastigi iddiasi {izerine sekillenir (Formis, 2014).

Pragmatist estetisyen Shusterman'a (1946-...) gore, tiim sanat eserlerini kapsayan bir sanat tanimi olanaksizdir.
Boyle bir tanim bugiin yapilmis olsa bile, gelecekteki sanatin bu tanimlarin smirlari iginde kalip kalmayacagi
siiphelidir. Bu sebeple sanat, degisken ve kapsayici karakteriyle neredeyse tanimlanmasi imkansiz bir yapiya

sahiptir.

Felsefe tarihi boyunca sanatin hep 6znel bir deneyim olduguna vurgu yapilmis, bunun sonucu olarak da "sanatin
sanat i¢in oldugu" goriisii uzun yillar kabul gérmiistiir. Bu diislince sanat eserlerini ilahlastirmakta ve ondan var
olmasinin disinda bir medet umulamayacagini savunmaktadir. (Moran, 2013). Karsilik olarak Shusterman, deneyim
olarak sanat ifadesinin hem eseri hem de sanat¢iy1 kapsayan biitiinlestirici bir 6zellige sahip oldugunu belirtir.
Shusterman'a gore sanat, "estetik bir deneyim" olarak ele alindiginda, gercek diinya ile kaynasacak, gelisecek ve bu
sayede sanat alani, kokli bir sekilde genisleyecektir. Boylelikle, estetigi gergek hayattan koparip, yiicelten miize
ruhu da ortadan kalkacaktir (Shusterman, 2000).

Shusterman'a gore (2000), bir ¢aligma sanatsal yollarla yapiliyor olabilir ancak bu ¢alisma estetik deneyim
iiretmiyorsa sanat eseri sayillmaz. Shusterman Yyaptig1 caligmalarda bedenin estetik deneyimdeki roliinii ortaya
koymus, Somaesthetics: A Disciplinary Proposal/Somaestetik: Bir Disiplin Teklifi baglikli yazisinda somaestetik

adin1 verdigi disiplini (beden merkezli) one siirerek alanyazina yeni bir terim kazandirmistir.
Aydinlanma Cag1 ve Sonras1 Pragmatist Estetigine Gore Gastronomi

Idealizmin sanat olan ile olmayani kesin bir ifadeyle ayirmaya calistigi hatirlanacak olursa, pragmatizmin
kapsayic1 bir yap1 sergiledigi ve sanattaki tiim farkliliklar1 kabul ettigi fark edilecektir. Pragmatist estetik, her ne
kadar idealist estetik anlayisindan farkli bir karakter sergilese de, idealist estetik iizerine inga edilmis olup, ondan

farkli olarak, duyularla algilanan diinyanin beden {izerinde biiyiik bir etki yarattigin1 vurgulamaktadir.
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Idealist estetik anlayislarinda neredeyse varligi kabul edilmeyen "beden" Pragmatist estetik ile birlikte 5nem
kazanmis, 1960 ve sonras1 Postmodern sanat akimlarinda temel malzeme olarak boy gdstermeye baslamistir. 1960
sanatinda beden ve deneyimin rolii incelemeden 6nce, modern sanat akimlarinin dogusuna deginilmesi faydali

olacaktir.

Ozellikle Fransiz Ihtilali sonras1 yasanan gelismeler, bugiin "giizel sanatlar" olarak tanimlanan yeni/modern
sanat kavramimin dogmasina zemin hazirlamistir. 19. yiizyil ile birlikte sanat eseri; incelmis zevkler yaratir ve
kendisini amag olarak sunar, zanaat ve popiiler sanatlar ise; kiiglimsenen, icrasi beceri ile iligkilendirilen, amact
kullanimv/tiiketim degeri sunmak ya da eglendirmek olan bir alana doniisiir (Shiner, 2004). Idealize edilen, elitist bir
yapi sergileyen sanat, zamanla halktan kopar. Bu duruma tepki olarak dogan, Avangart: "6ncii, onde giden" (Tiirk

Dil Kurumu, 2015) sanat, farkli estetik ideler olusturmak ve sanata yenilikler getirmek iizere harekete geger.

Avangart sanatin hareketlerinden Fiitiirizm; resim, heykel, edebiyat, fotograf¢ilik, mimarlik, baski sanatlarini
kapsar ve (Lynton, 2004) gecmisteki tiim estetik degerleri-reddetme egilimiyle yola koyulur. Fiitiirizm yalnizca
sayilan disiplinleri etkilemekle kalmaz, gastronomiyi de etkisi altina alir. 20. yiizyilin basinda Marinetti (1876-
1944) ve arkadaslari, Fiitiirist Aksam Yemegi (Futurist Dinners) adinda, sosyal ve politik igerikli mesajlar veren bir

hareket baglatir.

Gastronomi alaninda uygulanabilirlige bagkaldiris olan bu hareketle, gelenege dayali s6z ve Ornekler
kiigiimsenmis, "cilginlik" olarak nitelendirilebilecek bir tavir sergilenmistir. Bu tavir Italyanlarin sosyal
aliskanliklarmi ve basit kurallar1 yeniden yapilandirmaya yoneliktir. Ornegin Fiitiiristler, makarna odakli geleneksel
Italyan mutfaginin kiside uyusukluga, kétiimserlige, pasiflige ve unutkanliga neden oldugunu ileri siirmiis, makarna

yerine pirincin zihni daha iyi ¢alistirdigini ve onun daha hafif oldugunu savunmuslardir (Formis, 2014).

Fiitlirist yemekler, asimetrik tatlarin bilesiminden olusan etkileyici bir deneyimdir. Muz ve angiiezin, tatl ve
tuzlunun bir arada sunuldugu, hayal giiciine dayali bu yemeklerde, italyan mutfak kiiltiiriine yeni &neriler sunmak
amaclanmistir. (Formis, 2014). Ancak, Marinetti ve arkadaslarinin Fiitlirist yemek Onerileri uygulamada ilgi
gormemistir. Bu hareket yalnizca; gidalarda kullanilan koruyucu ve katki maddelerinin; kiyma, ezme ve emiilsiyon

islemi gergeklestiren mutfak ara¢ gereclerinin kullantminin yayginlasmasina katki saglamistir.

Fiitiirizm'in ardili bir diger avangart hareket Dadaizm, Duchamp ile bagdastirilmaktadir. Duchamp'm en {inli
eseri "Cesme" Kahraman'a gore (2015) geleneksel giizellik anlayisina saldirir ve yapitin nesnede degil, bakanin
gbzlinde oldugunu savunur. Sunuldugu donemde itibar gérmeyen bu hazir nesne bugiin tim zamanlarin en
etkileyici sanat eseri olarak kabul gérmektedir. Bu durum giiniimiizde "giizel sanatlar" taniminin sinirlari igerisinde

yer almayan gastronominin, gelecekte belki de bu sinirlar icerisinde yer alabilecegini diislindiirmektedir.

Avangart sanat hareketleri, sanatin giderek bireysellesmesine ve 6znellesmesine yol agtigindan, "6ncii" olarak
nitelendirilen bu sanatin hazin sonu kisa siirede yazilmigtir. Bu sonun ardindan, 1960'li yillarda gelisim gdsteren
Postmodern sanat, bugiine dek sanata dair bildigimiz hakikatten, tam anlamiyla bir kopusun ifadesidir. Ornegin bu
donemde arazi sanatinin; topragi, suyu, dogayi; performans sanatmin ise, bedeni sanatin ana malzemesi haline

getirdigi goriiliir. Kimi sanatcilar ise, yiyecekleri ve yeme eylemini sanatin igine dahil etmeye ¢aligir.
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Spoerri “Eat Art!” (Sanati Ye!) adli performansinda miisterilerin artik yemekleriyle kolajlar yaratir ve
misterileri de bu performansa dahil eder (Formis, 2014). Sanat¢i ile alimlayici arasindaki bu isbirliginde
amaglanan, insanlarla iletisime gecmek, alimlayicinin yaraticilik ve hayal giiciinii tetiklemektir. Bu deneyimden,
ortaya c¢ikan kolajlardan bazilari; karincali omlet, yilan yahnisi ve fil govdesi dilimleri gibi ilging yemek

imgeleridir.

Fluxus hareketi temsilcileri de yemegi, sanat ve performans olarak tanimlamaktadir. Bu performanslardan biri,
“The Identical Lunch” (Yemegin Kimligi), 1967-1971 yillarinda Knowless tarafindan gergeklestirilir. Formis
(2014) sanatgmin, her 6glen gittigi restorani sahneye cevirigini, bu performansin pargasi olduklarmin farkinda

olmayan miisteri ve ¢aligsanlarin hareketlerinin kaydedilisini aktarir.

Knowless, her 6glen ayni saatte ve mekanda, ayni seyleri yer ve bir arkadagi bu ritiieli her giin kaydeder.
Restoranin tariflerindeki degisimler de bu giinceye dikkatlice yazilir. Giinliikk hayati eksenine alan performans;
hafizaya, farkindaliga ve disariya olan bilgiye odaklanir. 1971°de sonlandirilan deneyim, “The Journal of Identical

Lunch” (Aynm1 Yemegin Giincesi) ismiyle bir kitapta toplanir.

Avangart ve postmodern sanat ile birlikte yemegin insan hayatinin, yani sanatin dnemli bir parcasi oldugu
bilinci olusmus, bununla birlikte 6zellikle yiyecek sunumlari sasirtict bir sekilde degisim ve gelisim gostermistir.
Bu degisimin en ¢arpict drneklerinden biri 2005 yilinda Amerika'da kurulan Michelin yildizli Alinea restorandir.
Restoran, “Alinea is not restaurant... At least, not in conventional sense” (Alinea bir restoran degil... En azindan
bizim aligkin oldugumuz anlamda) sloganiyla, adeta alimlayiciy1 bir sovun izleyicisine doniistiirmekte ve

alimlayiciya alisilmisin disinda unutulmaz bir deneyim sunmaktadir (Alinea Restoran, 2016).

Bugiin 1960 sonrasinda sanat adina yapilan tiim bu eylemler; video, fotograf, kitap seklinde kaydedilip nesneye
doniistiiriildiikleri icin bilinmektedirler. Tek, biricik, bakilas1 olmaktan ziyade, belgeye/kayda doniisen bu nesneler,
sanatin miize ve galeri gibi ortamlarda izole edilmemesi gerektigini, onun yasam tecriibesinin ta kendisi oldugunu
savunurlar. Ering'in fikirlerinde de bahsedildigi iizere, 1960'larda kayda gegcen bu deneyimler, sanat tarihi agisindan

deger tasidiklar1 icin sanat eseri sifatin1 kazanmislardir.

Cagimizda gastronominin, tipki Alinea Restoran drneginde soz edildigi gibi; sef/asct algisinin, yemeklerin
sunuldugu mekanlarm, sunum bi¢imlerinin ve alimlayicinin beklentilerinin, dikkate deger bir sekilde degisim
gosterdigi goriilmektedir. Bu ¢arpici degisim ve gelisim yeni meslek gruplarmin ortaya ¢ikmasina (yemek stilistligi
ve fotografciligl gibi) da sebep olmustur. Bugiin kayitlara gecen tiim bu gelismeler, gelecekte gastronominin belki

de sanat tarihi agisinda degerli bulunacagina isaret etmektedir.

Giliniimiizde postmodern sanat yapit/iiriin yerine; eylemi, diisinceyi ve yasamin sanatsal algilanisini ortaya
koymakta ve pragmatist estetik anlayistyla hareket etmektedir. insanm bes duyusuna hitap eden gastronominin
yukarida belirtilen gerekgelerden dolayi, pragmatist estetik ilkelerine gore sanat olarak degerlendirilebilecegi

diisiiniilmektedir.
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SONUC

Cahigmada, idealist estetik ile pragmatist estetik ele alinarak gastronominin sanat olarak degerlendirip
degerlendirilemeyecegi sorgulanmistir. Bu dogrultuda estetik diisiiniirlerin sanata olan bakis agist incelenmis,

gastronomi hakkinda ¢ikarimlarda bulunulmustur.

Antik ve Ortagag doneminde heniiz sanat/zanaat kavramlari arasindaki farkin dahi tam olarak ortaya
konulmadig1 gériilmiistiir. Idealist estetik sanati, idea”lar olarak tek bir yoniiyle idealize etmis olup, sanatin
amacin1 ve gilizellik kavramimi bu g¢ercevede degerlendirmistir. Sanattaki giizellik doga giizelliginden iistiin
sayllmis, estetik sirlandirilmigtir. Bu goriis sanattan pratik yonde bir seyler beklemeyi sanat dig1 bir tavra
baglamistir. Tiim bu ifadelerden, idealist estetik anlayisi diistiniirlerine gore, gastronominin kismen sanat olarak

kabul edilecegi anlagilmistir.

Diger yandan idealizme gore kati kurallar1 olmayan, bilgiyi degismez kabul etmeyen ve hicbir goriisii tamamen
reddetmeyen pragmatizm, sanattaki farkliliklarin kabul edilmesine iyimser bir sekilde yaklagsmistir. Pragmatist
estetik anlayisi, sanatin duyusal yoniiyle olan iliskisine &zellikle 6nem vermis ve sanati “estetik deneyim”
merkezinde ele almistir. En basit estetik tatminlerden en yiiksek begenilere kadar hepsini estetik olma noktasinda
ayn1 kabul eden bu goriis, sanati insan deneyimlerinin en iist noktasina yerlestirmektedir. Bu bakis agisina gore

gastronominin, sanat olarak kabul edilebilecegi diistiniilmiistiir.

Estetik deneyimin ve performansin birlikte sunuldugu gastronomi; hazirlama, pisirme, tasarim ve sunum gibi
asamalar1 kapsayan bir siire¢ sanatidir. Bu performansi yetenekleri ve yaraticiliklari ile birlestiren profesyoneller
ise, mutfak sanat¢ilar1 olarak ifade edilmektedir (Budak, 2011). Sanat ¢ercevesinden bakildiginda alimlayiciya

sunulan tabak ise, bir tuval gérevi goren sanat eseridir (Deroy vd., 2014).

Gastronominin, tipki sanat gibi biraktigi izler vardir. Duyularin bedene ait oldugunu ve onlarin bedenimizin
durumundan 6nemli diizeyde etkilendigini belirten soma estetige gore (Shusterman, 2000), gastronominin yaratmig
oldugu ikincil zevkler olduk¢a 6nemlidir. Ayrica mutfakta yapilan uygulamalar ile sanat arasinda benzerlikler
tastyan duyusal 6zellikler de bulunmaktadir. Oncelikle estetik deneyimin temel nesnelerinden biri olan iiriinlerin,
diistinlilmiis ve tasarlanmis olmalari, onlarin gorsel bir sanat pratigine dayali oldugunu gostermektedir. Bundan
dolay1, gidalar1 betimlerken farkli duyulara aktarilan ifadeleri ve gorsel sunuma dayali anlatimlar1 segeriz, tipki
estetigin alanina atfedilen sade, doyurucu, uyumlu gibi (Kaplan, 2012). Dogrudan ve yalniz agiz icerisindeki dilin
algilayistyla gerceklesen tat alma, ayni zamanda estetik alana iliskin yargilarda metafor olarak kullanilan bir ifade
bicimidir. Yani mecazi anlamda kullanilan "tat almak" estetik nitelikleri fark edecek yeterlilige sahip olmak

anlamini tasir (Kaplan, 2012).

Giiniimiizde yeni, ¢agdas, giincel ya da postmodern olarak nitelendirilen sanat yapitlarmin biiylik cogunlugu,
klasik olarak adlandirilan resim ve heykel gibi, sanat bigimlerinden farkli bir tarz sergilemesiyle bilinmektedir.
Performans, diizenleme, video, arazi sanati gibi uygulamalarda karsilasilan yeni malzemeler ve uygulamalarin

sergilenmesi i¢in tercih edilen mekanlar, alimlayiciya yeni deneyimler sunmaktadir.

Gastronomi, sanatin farklilasan bu yiizii igerisinde postmodern sanat olarak ele alinabilir. Ancak gastronominin

“glizel sanatlar” kavraminin icerisinde bir alan olarak degil, heniiz tarihi yazilmamus bir sanat olarak kabul
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edilebilecegi diisiiniilmektedir. Ering'in (2009: 22) belirttigi lizere, "Giizelle ilgili her ¢aba, belli ki “giizel
sanatlar” alanmin igine girmez. Ama hangi alanin icinde olursa olsun, eger gercekten giizel adina, giizellik ugruna

yapilyyorsa o ¢aba, o alant sanata doniistiirebilir. Yemek yapma sanati gibi”.

Bugiin goriiniis agisindan her sey sanat yapiti sayilabilir, sanatin ne oldugu Danto’ya (2010) gore; duyusal
deneyimden, diisiinceye, yani felsefeye donmek zorundadir. Bu anlamda “’gida felsefesi’” yeni ¢alismalara zemin

hazirlayabilecek bakir bir alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir.
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Extensive Summary

Research on the Artistic Identity of Gastronomy Through Aesthetic

Gastronomy is a science that covers the whole process of food preparation from land to table and is closely
related to many other sciences ranging from health sciences to technology, natural sciences to social sciences.
Another field with which gastronomy intersects is art. Discovery of taste and the aesthetic dimension of
visualization have resulted in increased emphasis on presenting the beauty in food system; bring gastronomy close

to the domain of arts.

When the various definitions offered for gastronomy are taken into consideration, one finds the art dimension of
gastronomy as much as the science dimensions, with some definitions exclusively referencing it as an art. As “art”
is attached at the end of most concepts the question of whether it transforms gastronomy and kitchen practices into
an art arises. To answer this question the present research considers concepts like; beautiful, ugly, pleasant and
disgusting in a three cornered framework of the art, artist and the receiver, in light of philosophy, namely

aesthetics.

A literature review about art history, philosophy of art, and aesthetics of food was performed in accordance to
the aims of the study and to find an answer to the central research problem in light of the concepts of “aesthetics”
and “beauty”. In this paper it was questioned whether gastronomy can be evaluated as art by considering idealist
and pragmatist aesthetics. The perspectives of aesthetics philosophers were examined to drive at inferences about

gastronomy.

It can be said that in Ancient and Middle ages there was not yet a clear distinction between the concepts of arts
and crafts. Idealist aesthetics describes ideal art form in just one way which is "ideas" and evaluates art's aim and
beauty with in this respect. The aesthetics in art was considered superior to that found in the nature, hence aesthetic
was limited. This perspective also shunned any practical expectation from art as being non-artistic attitude. It could,

therefore, be said that gastronomy can only partially be accepted as an art by idealist aesthetic philosophers.

On the other hand, pragmatism, which unlike idealism, does not have rigid rules, doesn’t view knowledge as
unchangeable, and doesn’t fully exclude any opinions presents a more positive approach to accepting variety and
diversity in art. Pragmatist aesthetics places special emphasis on the sensory dimension of art and considers art in

the sense of “aesthetic experience”. This perspective considers the simplest aesthetic satisfaction as being same as
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the most refined and discerning tastes in terms of being aesthetical. It can be concluded that according to this view,
gastronomy can be accepted as an art.

Gastronomy which presents the aesthetic experience and performance concurrently is a process art that includes
stages of preparation, cooking, design and presentation. The professionals who match these performances with their
skills and creativity are said to be kitchen artists (Budak, 2011). From an artistic perspective the plate being
presented to the receiver becomes an item of art serving the same function as canvas (Deroy, et.al, 2014).

Gastronomy, affects our senses just like an art. According to theory of "somaesthetics” senses belong to the
body and are greatly influenced by the state of the body (Shusterman, 2000) the secondary pleasures created by
gastronomy are very important. Also, there are sensory features that are similar between kitchen performance and
arts. First, the fact that the product, which is the principle object of the aesthetic experience is thought out and
designed illustrates that they are based on practice of visual arts. This is why descriptions targeted on different
sensory simulations are chosen when describing food is used, in a way similar to using concepts of bland, satisfying
and the like when describing aesthetic (Kaplan, 2012). Tasting, which is directly and exclusively performed by the
tongue, is also metaphor used in expressing judgments about aesthetics. In other words “tasting” used in a

figurative sense; means having the capability to distinguish aesthetical qualities (Kaplan, 2012).

Nowadays, art, variously labeled as contemporary, new or postmodern are known to exhibit qualities quite
distinct from what can be called classic painting or sculpture. The new places and materials in performance,

installation, land and video art offer new experiences for the receiver.

Gastronomy can be considered a postmodern art within the differentiating domain of art. Nonetheless, art is not

thought to be a part of the domain called “fine arts” but rather a domain whose history has not been written yet.
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