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Oz

Glnumuzde gastronomi kavramini bilim ve sanat odaginda evrensel perspektiften incelemeyi
benimsemig olan bilim insanlari, gelistirdikleri modernist yaklagimlarla, mutfak bilimi ve
sanatinin gelecegdine verilecek yeni yonleri tasarlamakta; kavrami sadece geleneksel agidan
yorumlayip turizm pazarinda konumlandirmaya calisan bilim insanlari ise verilen yeni yonler
dogrultusunda olusturulmus popliler gastronomi akimlarinin takipgisi kalarak ¢alismalarina
devam edebilmektedir. Turkiye’de de gastronomi galismalarinin agirlikli olarak geleneksel
niteliklere yonelik hazirlandigi géralmektedir. Bu baglamda, bu ¢alisma; ilk olarak bir evrensel
gastronomik perspektif olusturmayi; ikinci olarak, seckisiz yontemle belirlenen bir modernist
mutfak calismasini ve ilgili yayinlari dokiman analizi yontemiyle gastronomik perspektiften
inceleyerek bir modernist mutfak anlayisini yorumlamayi ve alanyazinda nasil yorumlandigini
tespit etmeyi ve bu sayede yeni bilginin nasil olusturuldugunu anlamlandirmayi
amaclamaktadir. Elde edilen ilk sonug, gastronomik evrensel perspektifin disiplinler arasi
yaklasimla olusturulmasi gerektigidir. Diger sonug¢ ise gastronominin teorik ve pratik
alanlarinda eszamanli, bilim ve sanat odaginda gergeklestirilen modernist calismalarin sadece
turistik finansal degil uzun vadede politik gi¢ saglayan kazanimlar da yaratabilecegine
yoneliktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Modernist tutum, Turistik Getiri.
ABSTRACT

Nowadays, a large number of scientists from different countries are trying to give their
gastronomic knowledge a scientific structure or incorporate it into the tourism market. While
those who have already adopted a scientific and artistic approach in their inquiry of
gastronomy, for the notion of gastronomy keep on developing new approaches to culinary
science and culinary arts from a modernist perspective, the others who put their knowledge
and experience related to traditional values of gastronomy in the field to the service of
commercial interests could only remain as followers of popular gastronomy trends. In Turkey,
gastronomic studies are generally conduct with traditional methods and about traditional
values of gastronomy. In this context, as a theoretical study based on close textual analysis of
the scholarly literature concerning a random samplying study, this study aims at first, carving
out a gastronomic perspective, second, analyse the study and other studies related to the
study in order to interpret what does the modernist approach and the creating new knowledge
mean. The first distinct result is stressing the necessity of redefining gastronomic perspective
from a more holistic, interdisciplinary approach. Second outcome is that in both of theoretical
and applied study areas of gastronomy, the modernist approaches which are developed with
scientific and artistic methods can have not only touristic monetary gainings but also political
power in the field, in time.

Key Words: Gastronomy, Modernist approach, Touristic profit.
1.GIRIS

Temelde, yemek icin yasayanlarin bilimi ve sanati olarak bilinen gastronomi, ginimuzde, hizla
artan akademik ve medyatik ilgiye mazhar olduktan sonra, yasamak igin yiyenler tarafindan da
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yogun bir ilgiye maruz birakilmistir. Akademide gastronomi kavramini arastiran ve
tanimlamaya calisan bircok 6grenci ve akademisyen, agirlikh olarak, yasamak igin yiyen
kesimi olusturmakta; bu kesim, bu nedenle, yine agirlikli olarak, arastirmalarini gastronominin
tiketim/yasam boyutundan c¢ok Uretim/yazin boyutunda gerceklestirdigi strece var
olabilmektedir. Bu genellemelerin yani sira akademi kavraminin kendi nitelikleri ile mesleki
gereklilikler de aslinda alanda ¢alisanlari bu yone, bir diger deyisle distinmeye ve Uretmeye
itmektedir. Ancak bahsi gegen distinme eylemi ve gastronomik bilgi Gretimi geleneksel sinirlari
asmaya ya da tekrardan kacinmaya yonelik olmadikga, akademinin en olumsuz ancak
yadsinamayan yanlarindan birisi olan rekabetci ortam igerisinde de, yine Ureten/bilmek igin
yasayan ve tiketen/yasamak igin bilen olmak Uizere bir dikotomi ortaya ¢ikmaktadir. Boylelikle,
gastronominin tiiketim boyutunda rafine zevklere ya da sadece zevklere sahip kesimin yarattigi
akimlarin, kalip zevklerin pesine disen bir bagka kesimin istahiyla populerlesip ticarileserek
gegici kulturler olusturmasi gibi; tUretim boyutunda modernist/yenilikgi tutum gelistirerek yeni
bilgi Ureten bilim insanlarinin alanda daha fazla s6z sahibi/politik glice sahip olmasi da
kaciniimaz bir hal almaktadir. Bu baglamda bu ¢alismanin temel amaci, seckisiz yontemle
belirlenmig bir bilimsel modernist ¢calisma 6rnegi Uzerinden, gastronominin turistik degerini
artirmayi bir hedef olarak degil dogal bir sonug¢ olarak degerlendirmenin getirilerini
belirleyerek, alanin uygulama ve teorik c¢alismalarinin bir bitlnlik igerisinde yurutlilmesi
gerekliliginin - 6nemini  vurgulamak ve yeni bilgi Uretiminin nasil gergeklestigini
anlamlandirmaktir.

Tam bu ¢alismalarin nasil yapildigina dair bir fikir edinmek adina modernist tutum gelistirmis
bir bilim insani ve ekibinin galismalarini incelemek ise; yaptiklarinin kopyalarini yapmak icin
degil, izledikleri yolun haritasini gikarmak ve tekrara dismemek igin gerekli olabilir. Ornegin,
Nathan Myhrvold ve ekibi, gastronomi tarihinin ilk gliniinden buginine hem geleneksel hem
de modern adi altinda tasinan bircok gida merkezli galismayi, ¢esitli deney ve goézlemler ile
yeniden yorumladiktan sonra daha once yaratilmamis Urinleri/teknikleri gelistirmek, estetik
algisini degistirmek ve butin bu yaratim sirecini daha 6nce kullaniimamis yontemlerle
aciklamak icin ¢agin bilimsel ve teknolojik olanaklarindan Ust dizeyde yararlandiklari bir
mutfak calismasi yaparak, yazi ve fotograf ile kayit altina alinan tim galismalarini Modernist
Cuisine adini verdikleri ¢esitli yayinlarla ilgililere sunmus; mutfak bilimi, sanati ve gastronomik
gida calismalarini ayni potada eritme durumunun bir 6rnegini, goérsel ¢aga uygun bir Gslupla
gOzler dnune sermistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi

Bu baglamda gastronomi; disiplinler arasi yaklasimla bir sureklilik igerisinde olusturulmaya
devam eden, kulttrel 6zgunliklere sahip ve bu 6zginliklere sahip olusu nedeniyle de belirli
bir oranda turistik nitelik barindiran, gida teorileri ve yasalarinin batinaddar. Her toplum yazili
ya da yazisiz gida teori ve yasalarina sahiptir. Toplumlarin, gidalari; mutfak sanatlari (culinary
arts) icerisinde isleme ve sunma becerileri; mutfak bilimi (culinary science/culinology) dahilinde
uretme ve uretim sireglerini kayit altina alma yetkinlikleri; gida galismalan (food studies) adi
altinda inceleyerek toplum-gida iligkisini tanimlama c¢abalari gastronomi bilimine atfettikleri
toplam dederi belirler (Samanci, 2020: 95). Akademik 6gretiler ve bilimsel dayanaklarla
gastronomi biliminin toplumsal degerini yukseltmek, gastronominin turistik niteliklerine dair
calismalarin hazirlanmasini da olumlu yonde etkiler.

2.2. Modern, Modernlik, Modernist

Modern kelimesi, Latince modo (hemen simdi) kelimesinden tiretiimis, yeni, eskiden
uzaklasmis anlamina gelen bir kelimedir ve tanimindaki zamana dair ifade nedeniyle zaman
zaman ¢agdas kavramiyla karistirilir. Oysa ki modernist tutum ¢agin 6tesinde ve hatta farkl
¢ag algilarninin icerisinde de olabilir. Weber'in akilcilasma, Wagner’in 6zgurlesim sdylemi,
Habermas’in gelenedin normallestirici fonksiyonlarina kargi bagkaldiri olarak tanimladigi
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modernlik kavrami ise aydinlanma donemi ile postmodern kavrami arasinda bir dénemden
daha ¢ok bitmemis bir proje olarak; kultirel, ekonomik, sosyal, bilimsel ve benzeri pek ¢ok
acidan ayri ayri degerlendirilir (Kizilgelik, 2000: 147). Gelenekgi/gelenekselci ile arasinda
antagonist bir iliski bulunan modernist kisilik ise sanatta (Yilmaz, 2013: 20); hem bugtnin ve
gelecegin gelenegini yorumlama Uslubuna ve yorumlayan kisiye 6zgl; hem de kiltirel
ozgunlukleri barindiran yorum farkhliklari nedeniyle birgok farkl formatta distinilebilecek cok
yonlu bir kavram olarak tanimlanir. Modern, modernist ya da modernlik kavramlari genellikle
takip etmekten kaginilmasi kabul edilebilir olarak dusunulen ve ticarilestikge dederini yitiren
popller kavrami ile de, modernist anlayisin populerlesmesi gibi istisnai bir olasilik disinda,
hicbir zaman esit nicel ve nitel degere sahip olmamistir. Clinki modernist yaklasim, bilimin ve
sanatin deger gérdugu toplumlarda, gelenegi; gelistirebilme, dedistirebilme, dénustirebilme,
belirli bir sureligine unutturabilme hatta 6n plana ¢ikarabilme gibi Uretken kabiliyetlere ve yeni
klasikler yaratma olanaklarina sahip bir distince sistemi olusturmayi hedeflerken, popdiler
kavrami agirlikli olarak tiketim ve yikim amaciyla kullanilan bir manipulasyon araci olma
ozelligiyle 6n planda tutulur. Gastronomide tliketimde poplilerlik, geleneksellik ya da moda;
Uretimde, tarladan mutfaga ve mutfaktan sofraya her asamada ise modern kavramlarinin
deger gormesi, bircok elestiriyle ya da karsit gorusle beraber, tarih boyunca karsilasilan
gergeklik olmustur.

Gastronomi tarihinde mutfagi kendi Uslup ve uzmanliklarina gére modernize etmeye calisan
¢cok sayida modernist yagsamistir. Marie-Antoine Careme ve Auguste Escoffier ile temelleri
atilan, Fernand Point ile ilk kez modernize edilen mutfak; Eugenie Brazier, Paul Bocuse, Herve
This, Ferran Adria, Heston Blumenthal, Homaro Cantu, Henri Gault, Christian Millau, Harold
Mcgee, Grant Achatz, Nathan Myhrvold ve daha birgok bilim insani, yazar, sanatgi ve sefle
tanistikga, modernist yaklagsim gelistirmenin geleneksellestigi ve modernistlerin uzmanlik
alanlarina gore atdlye, laboratuvar, stiidyo gibi ¢esitli isimlendirmelere sahip gastronomik bir
calisma alanina donismustir. Modernist hareketlerin bir godu bilim, sanat ve iyi, giizel, faydal
vb. gida gibi kavramlari amag ya da arag edinmekten bir sekilde vazgegen ya da hi¢bir zaman
bu kavramlari amag ya da ara¢ edinmemis sefler tarafindan hizlica pazarlanmaya baslanarak
popller akimlara dénlgse de geligtirilen her bir modernist yaklasim ilgililer i¢in, gelecegin
mutfagini dizayn etme noktasindaki degerlerini korumay sitrdirmustir. Sefler tarafindan
geligtirilen modernist tutumlar ¢ogunlukla restoranlarda sunulan yeni gastronomik Urlnlerle
gastronominin uygulama alanina, bilim insanlar tarafindan geligtirilen modernist tutumlar ise
gastronominin teorik alanina sagladiklar katkilar ile gastronominin turistik kazanimlarina dair
calismalarin gelecegini sekillendirmistir. Ancak modernist tutum gelistirmenin etkilerinin iki
tarafli isleyen bir stirece dayandigi da aciktir.

2.3. Evrensel Gastronomik Perspektif

Evrensel gastronomik perspektif, gidayr hem bir madde hem de bir kavram olarak cesitli
disiplinlerin 6gretilerinin yardimiyla bir batin halinde detaylica incelemeyi gerektiren bir bakis
acisidir. Bahsi gegen disiplinlerin dgretileri ile yeni gastronomik bilgiler diinyada temelde (¢
akademik program Uzerinden saglanir. Bunlar sirasiyla, mutfak bilimi (culinary
science/culinology), mutfak sanatlari (culinary arts), gida ¢galismalari (food studies)’dir.

Gidanin gogunlukla maddesel yonunu ele alan gastronomik disiplin mutfak bilimidir. Doga
bilimlerinden olabildigince fazla yararlanilan bir alani tanimlayan mutfak bilimi kavrami 1996
yiinda kurulan Research Chefs Association tarafindan; 2000 yilinda gastronomik
terminolojiye, 2001 yilinda ise, Birdir ve Pearson (2000: 205) tarafindan hazirlanan kistas
calismasinin sonucunda elde edilen igerik ve nitelik ilkelerine gore akademik programa
culinology (kulinoloji) kavramina evrilerek dahil edilmistir (Cheng, 2012; Aksoy ve Sahin, 2017:
7). Grobe vd. (2008: 61) gore kulinoloji; mutfak/sef ustaliklarinin teknik/bilim ustaliklari ile
birlesmesidir. Yeni mutfak bilimi kulinolojide, gidalarin gastronomik iglem gérmeden 6nceki,
islem sirasindaki ve sonrasindaki fiziksel, kimyasal ve biyolojik yapilari; gida bilimi (food
science) ogretileriyle incelenir (Cheng ve Schrier, 2011); gida bilimi ya da molekiler
gastronomi disiplininden farkl olarak sadece gida ve mutfak kavramlari degil yiyecek/icecek
endustrisi ile iligkili tim sosyal yapilar da bilimsel bir yaklasimla ele alinir (Adria, 2006; This,
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2006). Gidalarin islenecegi, depolanacagi, sunulacagi ortamlar ile maliyet ve yénetim boyutu,
ayrica gidayla iligkili ara¢ ve gereclerin ayrintilandirilmasi da bu disiplinin diger konularidir.
Kulinolojide gida merkezli temel amag seflerin eliyle inovatif ve endustriyel gastronomik gida
uriinu gelistirmek oldugu icin, bu alanda tiptan, teknolojiden ve mutfak sanatlarindan bagimsiz
duglnerek hareket edilmesi de mumkun degildir (Cheng vd., 2011: 17).

Gidanin kavramsal ve maddesel degerini dengeli olarak ele alan gastronomik calisma
alanlarindan birisi mutfak sanatlari deyimiyle adlandirilir. Kimyager sef This‘in (2007)
gastronomiyi, yeme/icme, pisirme, sanat ve bilim yapma eylemleriyle aciklarken en heyecan
verici; Santich‘in (2013), bir yemekte ulagiimasi arzu edilen lezzetin yaratiminda en c¢ok
kabiliyet gerektiren calisma alani olarak tanimladigi kavram mutfaktir. This (2014),
programlanmig makinelerin kusursuz bigimde gergeklesgtirebilecegi 6gutme, dograma, 1sitma,
kizartma, pisirme ve benzeri birgok teknik konuyu iceren salt bir doga bilimi alani gibi géziikse
de mutfagi, insan ruhundan ve duygulardan bagimsiz digtnilemeyecek sanatsal tutumun
merkezi olarak tanimlar. Mutfak sanatlarinda, isletilen slregte yararlanilan arag/geregler,
teknikler, ham madde ve son Urlnler; gidanin ve toplumun yapisal bilincine sahip sefler
tarafindan, gastronominin sanatsal 6l¢cutini tanimlayan lezzet kavramina yeni anlamlar
yukleme fikriyle kullanilir. TiGm bu tanimlamalarla birlikte mutfak sanatlari ayni zamanda,
gidanin maddesel yapisiyla da iligkili olarak dusundlen sunum asamasinda, gorsel sanat
ogretileri ve estetik kavrami ile de dogrudan baglantiidir (Bober, 2014; Uguk, 2017: 22).

Gidanin politik, ekonomik, cografi, tarihsel, sosyolojik, antropolojik ve benzeri sayisiz bilim
Ogretileri ile ya da sinema, resim ve benzeri sanat dallarn icerisinde degerlendiriimesi
sayesinde bilimsel gastronomik kultira tanimlayacak ve tasarlayacak nesillerin yetigtiriimesini
saglayan disiplin ise gida ¢alismalari olarak adlandirilir (Albala, 2019: 89). Gida g¢alismalari
kavrami, 1980‘lerde yazili kaynaklarda kullaniimaya baslanmis, ginimuzde ise akademik
olarak resmilesmis programlara sahip bir disiplini tanimlar hale getirilmistir (Contois, 2017).
Gida calismalarinda, gida maddesini mutfakta islemek nadiren hedeflenirken, agirlikh olarak
toplum gereksinimlerine yonelik saglkli, surdurulebilir vb. gida Uretim, tiketim ve yonetim
politikalari olusturulmaya calisilir. ..Gida tiketim kaliplari, yerel gida, gida meseleleri, gida
uretimi, gida ¢olu, gida sinifi, luks gidalar, ... gibi kaliplari kullanirken, gida kavraminin
toplumsal bir sinif géstergesi olup olmama durumunu ve politik sistemlerdeki yerini irdelemek,
bu amaca yonelik bir gaigmadir (Tirkkan, 2018a: 44). Gida ¢alismalarinin gida ile insan
deneyimlerini inceleyen tum bilim dallariyla arasinda kurdugu baglanti ise, disiplinin,
gastronominin entelektiiel penceresi olarak yorumlanmasina yol agmistir (Counihan ve Van
Esterik, 2017: 2). Gida c¢alismalari igerisinde gidaya 6zgu lezzet kavraminin; mutfakta
yaratilacak bir Grinle ya da restoranda siparis edilecek bir tabakla ulagiimaya calisilan kavram
olarak degil; gida lezzeti Uzerinden igrenclik, igrenclik anlayigi tzerinden gastronomik kulturel
kimligi tanimlayacak bir sembol olarak deger gérmesi (Turkkan, 2018b) ve benzeri calismalarin
sonucunda elde edilen gida temelli yeni kavramlarin literatlire kazandiriimasini hedefleyen
s6zlik ¢alismalari (Friedland, 2015: 48) ise bu duruma verilebilecek érneklerdir.

3. YONTEM

Galismanin, baglami ile; modernist tutum ve populer akimlarin takipgiliginin sirasiyla tretim ve
tiketim kavramlariyla 6zdesleserek ortaya ¢ikardidi distndlen sorunsali, temelde, Yeni bilgi
uretmek nedir? sorusunun; ardindan sirasiyla Neden modernist tutum gelistirilir?, Modernist
tutum gelistirme slreci neleri kapsar?, Bu tutumun getirileri nelerdir? alt sorularinin
cevaplandiriimasi ihtiyacini ortaya ¢ikarmistir. Bu sorularin cevabini bulmak i¢in ise modern
kelimesinin taniminda kullanilan yeni kavrami dogrultusunda, Alana yenilik getirebilecek olan
kimdir? sorusundan yola ¢ikarak seflere ve gastronomi ile ilgilenen bilim insanlarina ve kaleme
aldiklar kitaplara ulasmak ve bu sayede dokimanlardan olusan bir 6érneklem olusturmak
hedeflenmistir. Modern gastronomy (modern gastronomi), gastronomy chefs (gastronomi-
sefler), gastronomy books (gastronomi-kitaplar) anahtar sézcikler olarak segilmis ve
¢alismanin baglamina uygunluk goésteren kavramlardan birisi olan yenilikgi (modernist)
kelimesini iceren Myhrvold ve ekibinin Modernist Cuisine kitap serisine ulasiimig; diger
modernist yaklasimlar hakkinda yazilmis kitaplarin arasindan bu seri seckisiz yontemle
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belirlenmistir. Myhrvold ve ekibinin 2011 yilinda yayimladigi alti kitaplik Modernist Cuisine: The
Art And Science Of Cooking serisini (Vol 1: History And Fundamentals, Vol 2: Techniques And
Equipment, Vol 3: Animals And Plants, Vol 4: Ingredients And Preparations, Vol 5: Plated, Dish
Recipes, Vol 6: Kitchen Manual) ve Modernist Cuisine At Home adli kitabini sirasiyla; 2013
yilinda yayimlanan The Photography Of Modernist Cuisine, 2017 yilinda yayimlanan bes
kitaplik Modernist Bread serisi; yayimlanmasi beklenen Modernist Pizza, adli ¢alismalarin
takip ettigi belirlenmigtir. Acik erisim olanagina ve maddi yukimlulik olusturmama kriterlerine
sahip olmalari nedeniyle sadece 2011 yilinda vyayimlandigi belirtilen dokimanlar
degerlendirimeye alinmig, bu nedenle degerlendirme bu dokimanlar sinirliiginda
gerceklestiriimistir. Calisma belirtilen problem cimlesi dogrultusunda, bir nitel arastirma
yontemi olan dokiman incelemesi/analizi ile gergeklestiriimistir. Yéntem, dokimanlara
ulasma, 6zgunlik kontroll, okuma, veriyi analiz etme ve veriyi kullanma olmak Uzere bes
asamadan olusur (Yildinm ve S$imsek, 2005: 187). Arastirmanin amaci dogrultusunda
gastronominin kuramsal c¢ercevesini olusturarak evrensel gastronomik perspektifin ne
oldugunu anlamlandirmak igin alanyazinda gastronomi kavraminin kuramsal/kavramsal
cerceve bdlimlerinde nasil tanimlandigina ve gastronominin iligki igerisinde bulundugu
disiplinlerin neler olduguna dair tarama yapilmistir. Boylelikle olusturulan bu perspektiften
bakarak, gastronomi ¢alismalarinda alana 6ncllik eden bilim insanlarinin sunduklari yenilik
anlayisinlarindan bir érnek yorumlanmis ve bu yorumlar dogrultusunda turistik kazanimlara
dair 6znel bir ¢ikarim yapilmigtir. Calismanin gegerliligi ve guvenilirligi i¢in teste acik birakilan
kuram calismanin 6zet kisminda acgikga su sekilde belirtiimistir: ..Diger sonug ise
gastronominin teorik ve pratik alanlarinda eszamanli, bilim ve sanat odaginda gerceklestirilen
modernist ¢galismalarin sadece turistik finansal degil uzun vadede alanda politik gli¢ saglayan
kazanimlar da yaratabilecegine yoneliktir. Veri analizi, alt sorulardan yararlanilarak olusturulan
neden-sireg-sonug baslikl U¢ temel kategoriye ve ikincil kaynaklarda karsilasilan ifadeler ile
calismanin baglamina uygun c¢ok sayida anahtar s6zcige (6rn: modernist, molecular, art,
science, technology vb.) gére, temel problemin cevaplanabilmesi igin yapiimigtir. Alanyazinda
Myhrvold ve ekibinin modernist mutfak anlayisina yonelik gergeklestiriimis calismalar ikincil
kaynaklar, ekibin kendi eserleri olan modernist mutfak kitap serisi ise birincil kaynaklar olarak
deg@erlendirilmis; ikincil ve birincil veriler arasindaki uyum yine kuramsal ¢ergeve sinirlihginda
modernist ana temasi icerisinde degerlendirilip olumlu bulunduktan sonra, yorumlama
asamasina gegilmistir. Ayrica, gida c¢alismalari disiplini bahsi gecen modernist tutumlarin
incelenmesinde arastirma disinda birakilarak ¢alisma sinirlandiriimis, vegetarianism
(vejetaryenlik), slow food (yavas yemek), fletcherism (yavas gigneme) ve daha birgok ideolojik
gastronomi akimi yerine dogrudan mutfakta baslayan bir modernist tutum degerlendiriimeye
cahsiimigtir.

4. NATHAN MYHRVOLD VE EKIiBiNiIN MODERNIST TUTUMU HAKKINDA
ALANYAZIN

Calismanin bu bdliminde modernist tutum gelistiren Myhrvold’'un Kkigilik 6zellikleri ve
modernist ¢alismasi hakkinda alanyazinda bulunan cgalismalar eklektik bir yapi icerisinde
sunulacak ve bolimin sonunda bir butin halinde yorumlanacaktir.

Clement (2012) bir calismasina, yakin ¢agin bir baska modernisti Adria’nin elBulli isimli
restoranini kapattigi ve yeniden gidanin biliminin ve sanatinin merkezi halinde mutfagi
yorumlayabildigi ve Myhrvold’un yapmayi hi¢ birakmadan sirdirdiga seyi yapmaya Adria’nin
yeniden déndugu bir dénem igin, Myhrvold’un, bu dénemde Adria’nin ¢alismalari hakkinda
bulundugunu iddia ettigi bir imayi tasimistir : ..Ancak simdi kendini para 6deyen musterilerinin
rahatsiz edici taleplerinden siyirarak 6zgurlestiriyor... Ayni calismada Myhrvold’'un sadece
gastronomi yazarlarini, ilgili bilim insanlarini ve sanatgilari ya da sefleri konuk olarak kabul
ettiginden de bahsedilmektedir.

Gefter (2011: 34), Myhrvold’'un mutfakta bilimi kullanarak gergeklestirdigi deneylerde
gastronomiye dair geleneksel dogru kabul edilen yanliglari gbézlemleyip gézlemlemedigini
ogrenmek istedigi bir roportaj gergeklestirmistir. Réportajda Myhrvold’'un kariyeri, bir fizik
teorisyeni, teknoloji gelistiricisi, is insani, 6dulli bir fotograf¢i ve yazar olarak betimlenmistir.
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Kaufman (2016), modernist mutfak anlayiglarinin en énemli kazanimlarindan birisi olarak,
konuklarin gocuksu heyecanini daima koruyabilme 6zgurlikleri oldugunu ¢lnki geleneksel
mutfagin aksine modernist mutfaklarda sirekli yenilenen Griin ve sunumlar nedeniyle
normlarin ortadan kalktigini ve her bir modernist gastronomik Grandn nasil tiketileceginin
ancak yerinde ve o anda &égrenilebilecegini anlattigi bir galismasinda, Myhrvold’dan bir alinti
yaparken, gastronomi hafizasina sahip olan herkesin modernist mutfagin gelenekselle olan
lezzet baginin ne kadar gugli oldugunu farkedeceginden bahsetmistir.

Beatrice'in (2019), gidayi isleme, sunma ve sefler ile konuklar arasi iletisim diizeyini yukariya
cekme konularinda bir devrim gergeklestirdigini diugiindigu Myhrvold ve ekibinin modernist
mutfaginin sanatsal boyutunu inceledigi bir calismada; Myhrvold’'un yemek uretim ve sunum
asamalarini konuklariyla surekli iletisim icerisinde kalarak gergeklestirmesinin, gastronomik
uretim sirecinde kullanilan yenilik¢i tekniklerden ya da dretilen yeni lezzetlerden daha ilgi
cekici oldugu ve bu nedenle yapilan modernist mutfak ¢alismasinin bir performans sanati
olarak deger gérmesi gerekliligi vurgulanmigtir.

Rinalducci ve Sheehan (2015) isimli iki kitliphanecinin, yemek kitaplarinin kapaklarinda ve i¢
sayfalarinda bulunan illistrasyon, fotograf ve resimlerin sanatsal dedere sahip oldugunu
dusunerek gelistirdikleri sergi dizenleme fikri; Gastronomy In The Gallery: Collecting Cookery
& Culture ismiyle diizenlenen sergide sanatgilarin tasarladidi birgok gastronomik kitapla birlikte
Myhrvold ve ekibinin Modernist Mutfak kitap serisi de bitlinlyle bir sanat eseri olarak izleyiciye
sunularak gergeklestirilmistir (Gorsel 1).

Gorsel 1. Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking isimli kitap serisi.

Ozetle bu calismalarda, Myhrvold ve ekibinin calismalarinin, gastronominin disiplinler arasi;
modernist tutumun ise yenilik ve yaraticilik odakh yapisina uygun olduguna ve gelenekselle
olan bagina dair ipuglarina rastlaniimigtir.

5. NATHAN MYHRVOLD VE EKIiBINiIN MODERNIST TUTUMU HAKKINDA
BULGULAR VE YORUM

5.1. Neden

Myhrvold sous-vide pisirme teknigini 6grenmek icin gesitli kitaplara ve seflere bagvurmus
ancak detayll bir anlatimla istedigi cevabi alamadigi igin kendisi 6grenmeye karar verdikten
sonra bir mutfak calismasi baslatmaya ve bu calismalari iceren bir kitap yazmaya karar vermis;
zamanla sadece bir teknik hakkinda hazirlamayi planladigi bu ¢alismayi kendisinden dnceki
modernistler ile gastronomi tarihini tanima ve yeni teknikler ve aletler gelistirme ¢abalarina
donlstirerek genisletmis ve bu dogrultuda kendisine ait bir modernist tutum gelistirmistir
(Myrhvold vd., 2011a: 14).

5.2. Siireg

Modernist mutfak calismalari The Cooking Lab ismi verilen kurulusta gerceklestiriimistir.
Kurulugsun, adiyla 6zdeslesen ve c¢okga teknolojik alet barindiran bir pigsirme laboratuvarina
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sahip oldugu gérulir (Gorsel 2). Laboratuvarindaki ekipmanlar (6rn: liyofilizasyon makinesi,
rotovap vb.) serinin ikinci kitabinda detaylica anlatiimaktadir (Myhrvold vd., 2011b).

Gorsel 2. The Cooking Lab.

Kurulusun mutfak ekibinde, arastirma ve gelistirmeden sorumlu sef yardimcisi Sam Fahey-
Burke, yonetici sef Francisco Migoya, gida bilimcisi Larissa Zhou, kurucu ve basyazar Nathan
Myhrvold, arastirma ve gelistirmeden sorumlu sef Johnny Zhu bulunmaktadir. Dinyanin tek
bir artist tarafindan ¢ekilmis yemek fotograflarini sergileyen ilk galerileri olma niteligini tagiyan,
Las Vegas, New Orleans, Seattle, La Jorla merkezli dért galeri de bu kurulusa ait diger
yapilardir. Bdylece Myhrvold’'un, merak duygusunun sadgladigi motivasyonla baslayan
¢alismasina éncelikle bir ekip ve ¢alisma alani kurarak basladigi géralir.

Myhrvold ve ekibi, g¢alismalarinin odak noktasina yaraticihk kavramini almiglardir.
Yaraticihgin, kopyalama iglemleri nedeniyle gelisemedigini vurgulayan Myhrvold, Adria’nin
uzun bir sire boyunca yemek kitaplarini kullanarak bir nevi kopyalama yaptigini ancak
tamamen kitaplardan bagimsiz 6zgun tarifler gelistirmeye bagsladiktan sonra ilerleyen
doénemlerde ¢ok sayida taklitci sef tarafindan kopyalanacak islere imza attigini ve bu sayede
diinya ¢apinda kendi stilini benimsetmis oldugunu belirtir. Seflerin, gelistirdikleri teknikler, arag-
geregler ya da yiyecekler/igecekler igin patent alma girisiminde bulunmalarinin énemli oldugu
ancak patent alma surecinin uzun ve yorucu oldugunun bilinmesi gerekliligi de yine Myhrvold
tarafindan alti gizilen konular olmustur.

Myhrvold kendisinden 6nceki modernistlerin tutumlari Gzerine de ¢ok sayida elestiri, yorum,
ekleme yapmig; zaman zaman kendi modernist mutfagi ile diger modernistlerin yaklagimlarini
karsilastirmistir. Ornegin: This’'in (2007) molekiler mutfak uygulamalari ve molekiler
gastronomi kavramlarinin farki hakkinda molekuler gastronomi bir disiplin, molekiler mutfak
ise bu disipline ait uygulamalardir seklinde yaptigi aciklamaya paralel olarak, Myhrvold'un
pisirme labarotuvari ismini verdigi galisma alanina dair manifestosunda, ginimuzin en garpici
gastronomi disiplini olarak deger géren molekiler gastronomi ya da nota nota pisirmek (note
by note cooking) gibi gida bilimi temelli akimlar sadece birer yardimci kaynak olarak ele aldigi
ve modernist yaklagimini molekuler mutfaktan ayirdigi géze carpar. Myhrvold, tim gidalarin
molekillerden olustugunu zaten bildigini ve This’in teknolojiden bagimsiz bilim ile yanhs bir
tanimlamaya sahip oldugunu iddia ettigi uygulamali bilimlerden uzak disindigl molekuler
oldugunu dusinen Adria ve Blumenthal gibi seflerin digtncelerine duydugu yakinhgdi da belirtir
(Modernistcuisine, 2020). Myhrvold, modernist tutumun sadece molekiler gastronomi
uygulamalari  olmadidini, modernist yaklasim gelistiren her sefi  molekiler
gastronomist/gastronom olarak adlandirmak yerine sadece modernist teriminin kullaniimasinin
gerekliligini hatta molekuler gastronomiyi mutfaklarinda uygulayan énct isimlerden Blumenthal
ve Adria’nin mutfak anlayisinin molekiler mutfak yerine techno-emotinal cusine deyimiyle
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tanimlandigini vurgulasa da neredeyse tium modernistlerin yaratimlar i¢in basvurdugu
molekdiler gastronomi disiplininin 6nemini géz ardi etmemisgtir.

Myhrvold (2011a: 49), 1995 yilinda The Fat Duck isimli restoranini acan Heston Blumenthal’i
bilimi etkin kullanan bir sef olarak tanimlarken, Blumenthal'in amacini da ..bilimi bir mutfak
arag/gereci seklinde kullanarak, klasik tabaklarin muhtesem versiyonlarini yaratmak.. olarak
tanimlamigtir. Myhrvold’'un modernist mutfak anlayiginin ilk hedefinin ise ulasilacak muhtesem
versiyonlarin daha iyisini yapma yollarinin ve asamalarinin ilgilenen herkesle detaylica
paylasiimasi Uzerine ¢alismak oldugu, yayimladiklari kitaplarla gbze ¢arpmistir. Myhrvold ve
ekibinin modernist mutfaginda, Uretimle paralel isleyen bir slre¢ icerisinde yazilan, sadece
yemeklerin nasil ve nelerle uretileceginin (Myhrvold vd., 2011g) degil ayni zamanda neden ve
hangi yaklasimla uretildiginin de anlasilabilecegi tariflerin bulundugu kitaplar daha degerli
gorilmustar. Ayrica modernist mutfaga 6zgu ulasiimasi imkansiz olarak disundlen ylksek
teknoloji aletlerinin yerine kullanilabilecek cesitli geleneksel mutfak aletleri de bu kitaplarda
anlatilmisgtir (Myhrvold vd., 2011d).

Mutfagi laboratuvar olarak kullanan ilk sef ya da tamamen 6zgin hipotezlerle gida ¢alismalari
yapan ilk gida teorisyeni olmayan Myhrvold, kendi modernist yaklagimini anlattigi kitaplarda;
yaptigi deneyleri, sadece modernist teknikleri degil ayni zamanda geleneksel teknikleri de
bugiine kadar anlatilmamis detaylarla ortaya koymak i¢in, agiklama yolunu segmistir (Myhrvold
vd. 2011c). Tum bunlara ek olarak kitaplarda, gidalarin, gidalarin pisirme streglerinin,
icerisinde gastronomik iglemlerin devam ettigi yarisi kesilmis mutfak aletlerinin, mutfak
bdlimlerinin ya da mikroskobik gida fotograflarinin onlarca érnegi yer alir (Myrvold vd., 2011e;
Myhrvold vd., 2011f). Modern mutfagin bilimsel ve teknolojik isleyisi bu fotograflar yardimiyla
cok daha ilgi ¢ekici ve agiklayici bir sekilde anlatilirken gastronominin icerdigi dogaya dair
sanatsal yapinin vurgulanmasi fikri buradan yola ¢ikilarak gelistirilir (Gorsel 3). Myhrvold, kendi
modernist mutfak anlayisinin estetik kavramina dair degerini ise, Klasik Mutfak (Grande/Haute
Cuisine)’ n kuralci estetik anlayisinin; sirasiyla benimsenen izlenimci yaklasim (Nouvelle
Cuisine) ve deneysel modernist tutumla (Techno Emotional Cuisine/ Molecular Cuisine)
ozgurlige kavusturulmus hali olarak tanimlar. (Myhrvold ve ekibi, 2011).

MODERNIST _CUISINE
GALLERY

Gorsel 3. Modernist Cuisine Gallery Las Vegas
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5.3. Sonug¢

GunUmuazin ve yakin geleceg@imizin bilimsel mutfak anlayisini ¢oktan sekillendirmis oldugu
distnilen modernist mutfak yaklasiminin merak duygusuyla bagslayan, bir ekip ve g¢alisma
ortami hazirlandiktan ve ¢esitli modernistlerin yaklasimlari dederlendirildikten sonra belirlenen
temel prensipleri, 1972 yilinda Gault ve Millau tarafindan yaziimis Yeni Mutfagin (Nouvelle
Cuisine) on maddelik manifestosunu bir gastronomi calismasi gelenegi olarak géren Nathan
Myhrvold ve ekibi tarafindan, yine on maddelik bir bildiri halinde sunulur (Myhrvold ve Bilet,
2011b). Yaklasik kirk yil sonra yayimlanan bu bildiriden, kiresel iklim degisikliklerini, teknolojik
ve bilimsel yenilikleri, cagin estetik algisi gibi gida uretim, isleme, sunma asamalarini dogrudan
etkileyen faktorleri g6z ardi ederek gelenekselci kalmanin Myhrvold ve ekibi tarafindan olasi
kabul edilmedigi agikga goérulebilir (Myhrvold vd., 2011a). Kisaca modernist mutfak bildirisinin,
her zaman en mikemmel teknikle Uretilmis en lezzetli tabaklara ulasmak i¢in analitik dlisiince
ve yaraticiha basvurma prensiplerine bagli kalmak o6n kosuluyla, belirlenen ilkeleri su
sekildedir:

— Sef ve konuk arasinda agirlikli olarak gida Gzerinden diyalog kurma sanatina mutfak
denir ve diger tim duyusal iletisimler de bu sanat icin dnemlidir.

— Mutfak kurallari, gelenek ve gérenekler bilinmeli ancak yeni tabaklarin gelistirimesine
engel teskil etmelerine izin veriimemelidir.

— Yaraticilik kapsaminda c¢ignenen mutfak kurallari ve gelenekler konuklarla iletisim
kurmak ve onlari yemek deneyimleri hakkinda disliinmeye sevk etmek igin etkin bir
yoldur.

— Konuklarin yemeklerin c¢esidine yonelik acik ya da gizli beklentileri vardir. Bu
beklentilerini alt Gst edecek ve yemeklerle farkli bir entelektiiel baglanti kuracaklari
sasirtici yemekler sunun. Formu degistiriimis yemeklerin iginde tanidik lezzetler
sunmak gibi.

— Modernist bir sefin yemek repertuvari sadece lezzet ve tekstirl icerecek degil ayni
zamanda konuklarin yeme deneyimlerinde hayalgtgclerini ¢esitli duygusal ve dislnsel
yollarla genigletecekleri gesitlilikte olmalidir.

— Yaraticilik, acayiplik ve kesif sefin roliine 6zgiduir. Esinlenmek, teknik ve fikir 6dling
almak minnetle karsilanir.

— Bilim ve teknoloji yeni mutfak icatlari i¢in kaynaktir ancak amaca degil sona ulastirmak
icin kullantlir.

— Birinci kalite malzemeler mutfagin temelidir. Havyar, truf gibi pahali malzemeler de
malzeme repertuvarinin pargasidir ancak diger kaliteli malzemelerden daha fazla
degere sahip degildir.

— Gida bilimi/teknolojisi menseili malzemeler 6rnegin hidrokolloidler, enzimler ve
emulsifiyerler, bagka turld Uretiimesi mimkin olmayan tabaklarin yaratimina yardim
eden guglu gereglerdir.

— Konuklar ve sefler gidalarin hangi sartlarda hasat edildijine ve yetistirildigine yonelik
hassas bir tutum benimsemelidir. Mimkin oldukca, balik gibi gidalarin insancil
metodlarla avlanmasini ve yabani gidalarin sirdurilebilir hasatini desteklemelidir.

Myhrvold ve ekibinin on maddelik manifestosunun, hem gida ¢alismalarina hem de mutfak
sanati ve bilimine yoénelik arastirmalar sonucunda elde edilen ¢ikarimlara dayandidi acikca
go6rilmektedir. Mutfak sanatinin yepyeni bir tanimi bu manifestonun birinci maddesinde
yapilmig, besinci ve altinci maddelerde yine agirlikli olarak mutfak sanatinin calisma alanina
giren kavramlar olan duygu ve dusuncelere verilmesi gereken dnem yaraticilik kavrami
Uzerinden anlatiimistir. Yedinci maddeden aragsalci bir bakis acisinin Myhrvold ve ekibinin
modernist mutfaginin bilim felsefesi oldugu disunilse de; en iyi ydntemle agiklamaya
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calisarak dogruluk degerlerini yiksek hale getirmeye calistigi teorilerini iceren kitap serisine
verdigi 6nem dusundldiginde, ekibin bilimsel gercekgi oldugunu iddia etmek daha dogru
olabilir. Dokuzuncu maddede, modernist mutfak ile molekiler mutfagin bir tutulmadigi
gorilebilir. Sekizinci ve onuncu maddelerde gida galismalarinda siklikla karsilasilan gidanin
elitist bir sembol olarak degder gorisine dair yorum ile gida Uretim/tiketim politikalarinin
surdirilebilirligine yoénelik bilingli tutum ortaya konulmustur. ikinci, tclincii ve dérdincii
maddelerde ele alinan ana tema gelenekler olmus; geleneklerin, kisitlayici olmadiklar
takdirde, tamamiyla karsi ¢ikilarak alt edilmeye calisilmadiklarina dair gorus vurgulanmistir.

Bu baglamda modernist tutum su sekilde yorumlanmistir: Modernist yaklasim gelistirmenin ilk
asamasi merak duymaktir. Myhrvold gidalar ve gidalarin islenmesi sirasinda kullanilan
teknikleri merak etmistir. This’in kimya bilimi ogretileriyle, Blumenthal ve Adria’'nin
g6zlemledikleri misteri deneyimleriyle gidermeye cgalistiklari gidaya dair merak duygusunu
Myhrvold, teknolojiyi kullanarak gerceklestirdigi deney ve gézlemlerle gidermis; ardindan elde
ettigi sonuglari da sanatsal bir tutumla diger merak edenlerle detaylica paylasmayi ilk amag
olarak edinmistir. Bu dogrultuda kendisinden 6nceki modernistleri ve gastronomi tarihini de
arastirmis ve calismasinin haritasini bu sekilde ¢ikarmig; sonrasinda bu haritayl yaziya
dokerek mutfak odakli bir gida calismasina donistirmustir. Myhrvold, mutfaga teknolojinin,
bilimin ve sanatin getirdigi yeniliklerin gelenekleri ne derecede bitirecedini de merak etmistir.
Bu dogrultuda, yeniliklerin hizla ve artarak mutfaga dahil oldugunu ancak yine de lezzet
kavraminin gelenekselligini korudugunu farkeden Myhrvold’un, Uretim surecinde kullanilan
kimyasallarin, teknolojik aletlerin, bilimsel tekniklerin ya da degisen estetik algisinin,
geleneksel lezzeti ve gastronominin temel prensiplerini degistirmedigine; bu nedenle
modernist yaklagimlarin drkatict bulunmamasi gerektidine dair benimsetici bir yaklagima
sahip oldugu sdylenebilir.

6. SONUG

Kisaca modernist anlayis, insanin merak iggudisini kontrol altina alma ve kendi disin
dinyasindan ve dogasindan yeni kazanimlar elde etme yetisidir. Bir diger deyisle, yeni bilgi
uretmek icin basvurulan tutum modernisttir. Teknolojiyi, sanati, bilimi gida ugruna ya da gidayi;
teknoloji, sanat, bilim ugruna kullanarak merak duygusunu bir sekilde gidermek gastronomide
modernist tutum gelistirmenin genel yontemidir. Bu yontemin de ayrintilandiriimasi, ¢aligilan
alanin tarihsel gelisim sirecinin incelenmesi ile c¢esitli sanat anlayislarinin ve bilim
felsefelerinin dgretilerinden yararlanilmasi asamalarini icerir. Son olarak gelistirilen modernist
tutum sayesinde gelecege dair yeni, 6zgin kuramlar olusturulur. Bu sayede yeni bilgi Gretimi
gerceklesir.

ilgili calismalarda modernist mutfak anlayisinin gelenek, birikim, sanat, bilim, teknoloji ve
yenilik gibi kavramlarla 6zdeslestirilerek gastronominin uygulama ve teorik bolimlerine
katkilari Gzerinden yapilmig yorumlar goézlemlenmigtir. Ancak modernist mutfak anlayigi
gelistirmenin turistik kazanimlarindan bahsedilmemistir. Bu noktada tim bu c¢alismalarin
gastronomi turizmine olasi katkilari su sekilde yorumlanabilir: Sadece gidalarin ve mutfaklarda
bilimsel islenme sureglerinin fotograflarina ait doért fotodraf galerisi basl basina birer
gastronomi turizmi destinasyonuna ait kurulus olarak -alanyazinda siklikla hakkinda ¢calismalar
yapilan geleneksel/kiltirel égeleri iceren gastronomi mize &rneklerinin modernist/kiltlrel
versiyonlari olarak, degerlendirilebilir. Ayrica galismalarin sonucunda icat edilen yeni pisirme
teknikleri ile kesfedilen yeni lezzetler de dogrudan gastronomi turizmi i¢in -ya da hala
uretilebilecek yeni Grinlerin ve tekniklerin varligina dair olusturulacak evrensel biling igin, birer
kazanim olarak yorumlanabilir. Ornek olarak yorumlanan modernist tutumun amaci, gida
fotograflarindan olusan bir sanat galerisi agmak ya da yeni tabaklar Ureterek restoranlarda
pazarlamak -kisacasi destinasyon ya da turistik urin yaratmak, degilken; tum bu kazanimlar
bilim ve sanat odaginda gergeklestirilen gastronomi galismalarinin dogal birer sonucu olarak
karsimiza ¢cikmistir. Bu dogrultuda, geleneksel Urlnleri pazarlama fikrinin yaninda; modernist
tutum gelistirme strecini, elde edilen yeni sanat Urlnlerini ve hazirlanan yeni bilimsel
kaynaklari da bilim/sanat gelenegi olarak turizm pazarina sunabilecek olmak, gastronomide
modernist tutum gelistirmenin turistik getirileri olarak yorumlanabilir mi? sorusu g¢alismanin
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birinci tartisma konusunu olusturabilir. Diger yandan gastronominin temelini olusturan lezzet
kavraminin kisiye/topluma/kiltire 6zguligu Gzerinden evrenseli aramanin bu alan i¢in gecerli
olup olmama durumu ise, mutfak sanati ve turistik getiri baglaminda, calismanin ikinci tartisma
konusu olarak ele alinabilir. Her ne kadar Myhrvold ve ekibinin yapti§gi modernist mutfak
calismasi, ylksek butgeli bir 6zel girisim —hatta bir teknolojik trlin gelistirme ve pazarlama
calismasi olsa da, akademik mutfaklarda yuritilen her bir ¢alismanin modernist tutum
gelistirmeye yonelik teorik ve uygulamali eszamanli egitimlerin 1s1ginda sdrdurdimesi ile
finansal turistik kazanimin 6tesinde alanda politik glic/baskin s6z hakki elde etmeye ¢abalama
fikri de galismanin énerisi haline gelmistir.

Bu bilgiler 1s1ginda, Tlrkiye’de gastronomi alaninda yapilacak ¢alismalarin icerigi hakkinda
distnmek gerekirse, Batr'nin gelismis toplumlarindan bilim ve sanat ithal ederken diyalektik
distinceyi strdirmeyi ve bu yolla Gretmeyi amaglayan modernizmi igsellestirmekten israrla
kacinip, postmodernizmin tutkulu birer savunucusu olup kolaya kacarak, gelenekseli
heyecanla ve hizla gastro-turizm pazarina otantik Uriin; geleneksel sinirhliklarla Uretilen
gastronomik bilgileri alanyazina birer kesif olarak sunma girisimlerini arttirmak yerine; mutfak
sanatlari, mutfak bilimi ve gida ¢aligmalari gibi disiplinlere yonelerek turistik ¢ekiciligi evrensel
yeniyi arayarak saglama fikri one c¢ikarilabilir. ClUnkl gelenekselligi, onceki nesillerin
uygulamalarini bire bir tekrar etmek seklinde tanimlayarak kutsallastirmak, modernizm
Uzerinde geleneklerin ve kiltirel degerlerin kimdilatif gelisimine taniklik ederek evrimini
surddren insan bilincinin hUkmunU hice saymak ya da molekuler gastronomi gibi gida bilimi
temelli modernist gastronomi disiplinlerini modern gastronominin kendisi seklinde
yorumlayarak bir kavram karmasasi yasamak; hizla gelisen ve bilgiyi hizla treten diger
toplumlarla yaratici disiince ortamini paylasamamak anlamina gelebilir. Ayrica bu sorunlar,
gerekli bilimsel altyapiyl insa edememek ve gelecede gelenekseli tasiyamamak anlamlarina
da gelerek, Turkiye'de turistik degersizlesme slrecini baslatabilir. Bu nedenlerle, var olan
gastronomi kltlrine ait 6geler arasinda bilim temeline oturtulmamis olanlari bilimsellestirerek
korumaya, uygun olanlari/gerekli gérulenleri modernize etmeye (Alpaslan vd., 2020: 231) ama
agirlikla sifirdan yeni triin ve ydntemler gelistirmeye (Ozata, 2019) calismak ve tim bunlari
gelecege yonelik hem kultirel hem de sanatsal bir bakis agisiyla kayit altina almak igin ¢agin
tim olanaklarindan yararlanarak ¢aba harcamak gerekebilir. Kisacasi, sadece popller
gastronomi akimlarinin takibine indirgenerek kultirel 6zgUnlikten ya da yanhgs algilanan
geleneksel kavraminin sinirlarina hapsedilerek yaraticiliktan uzak birakilmis gastronomik ve
turistik gelisimi sirdiirmek yerine yenilik¢i calismalar yapmak daha dogru olabilir.
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