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Ozet

Gastronomi, toplumsal degisimlerin ve tarihsel
doniisiimlerin  6nemli bir gostergesidir. Toplumsal
degisimlerin  gastronomiye etkisi incelendiginde,
yemek kiiltlirtintin toplum tizerindeki derin etkilerini
gormek miimkiindiir. Bu baglamda, gastronomi ve
yemek kiiltiirii, bireylerin kimlik olusturma siirecinde
ve toplumsal degisimin anlamlandirilmasinda 6nemli
roller {istlenmektedir. Calismanin amaci geg¢misten
gliniimiize gelen gastronomi akimlarmin toplumsal
degisimlerle iliskisini degerlendirmektir. Bu gercevede
calismada, gastronomi alaninda yasanan degisimler
ve toplumsal yansimalar1 alan yazin taranarak
incelenmistir. Insanlarin yemek yeme aliskanliklari,
temel ihtiyaclar1 karsilama diizeyinden psikolojik
tatmin, estetik ve kendini gerceklestirme gibi daha
derin faktorlere dogru evrilmistir. Bu evrim, ¢esitli
mutfak akimlarinin ortaya ¢ikmasina ve gastronominin
siirekli olarak yenilenmesine yol agmustir. Gelisen
mutfak akimlari insanoglunun artik sadece karin
doyurmak icin degil ayn1 zamanda psikolojik tatmin,
estetik ve kendini gerceklestirme gibi faktorlerden de
etkilenerek yemek yemeye yoneldigini gostermektedir.
Gegmisten giiniimiize gastronomi akimlari, toplumlarin
degisiminde o6nemli rol oynamistir. Gastronominin
dinamik yapis1 goz Oniine alindiginda, ilerleyen
tiketim  beklentilerinin

donemlerde {iretim ve

degisebilecegi ve mutfakta gelisen teknoloji ve bilimin
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artan etkisiyle yeni mutfak akimlarinin dogabilecegi
ve toplumsal degisimlere etki etmeye devam edecegi
sOylenebilir.

Abstract

Gastronomy is an important indicator of social
changes and historical transformations. When the
impact of social changes on gastronomy is examined,
it is possible to see the profound effects of food culture
on society. In this context, gastronomy and food
culture play significant roles in the process of identity
formation for individuals and in the interpretation
of social change. In this study, changes in the field of
gastronomy and their reflections in the present day
were examined by reviewing the literature. People’s
eating habits have evolved from meeting basic needs
to deeper factors such as psychological satisfaction,
aesthetics, and self-realization. This evolution has
led to the emergence of various culinary trends and
the constant renewal of gastronomy. The evolving
culinary trends indicate that humans are now inclined
to eat not only to satisfy their hunger but also to
fulfill psychological satisfaction, aesthetics, and self-
realization. Gastronomy trends from the past to the
present have played an important role in the change of
societies. Gastronomy and food culture are important
for shaping individuals” identities and determining the
meaning of social change. Considering the dynamic
nature of gastronomy, it can be said that production
and consumption expectations may change in the
future, and new culinary trends may emerge with the
increasing influence of technology and science in the
kitchen, continuing to impact societal changes.

Extendend Abstract

Aim and introduction: The aim of this study is to
evaluate the relationship between gastronomic trends
from the past to the present and social changes.
Gastronomy is defined as a concept where the
culture of eating and drinking meets art and science.
Gastronomy represents health, aesthetic concerns,
delicious meals, and a good dining arrangement.
It also refers to a procedure that involves making
food ready for consumption (1). Gastronomy is an
area where the process of human nutrition has been
systematically examined throughout history. It has
a broad field of study that is active in all stages of
eating and drinking activities, such as purchasing,
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receiving, storing, preparing, cooking, serving, and
consuming (2). When the historical development
of meals is examined, it is seen that significant and
radical changes occurred between the 16th and 21st
centuries. Innovations in technology, politics, social,
and philosophical fields during this period have
continuously triggered changes in food and kitchen
areas, reshaping them in line with world conditions

3).

Methodology: This study is conceptual that is created
through a literature review. In the study, culinary
trends that have emerged with technology, science,
and other factors were examined through relevant
literature to understand the changes in people’s basic
need for food and drink and their relationship with
social changes.

Literature Review: Classical cuisine, modern or haute
cuisine, and avant-garde culinary trends, among
many others, have emerged and continue to exist.
The main reasons for these trends are creativity and
aesthetic concerns (4). Fast food refers to food that is
quickly prepared and ready to be consumed, either
in restaurants or as take-out. The term “fast food”
from English has entered into our language as “hizli
yemek” or “cabuk yemek.” The modern meaning of
fast food dates back to 18th century. During a social
process when people are generally rushed in daily and
work life, meals like fast food have become attractive
in terms of efficiency and convenience.

The “Slow Food” movement emerged as a gastronomic
movement that opposes the negative effects of rapidly
changing world that is presenting food as a source
of pleasure and enjoyment. This movement aims to
preserve traditional and local food cultures, support
access to natural and healthy foods, and ensure the
sustainability of food systems. Unlike fast food, Slow
Food emphasizes the importance of time during the
preparation and consumption of food, aiming to
make people’s eating experiences more conscious and
healthy.

Diet is a pattern or regimen applied with the aim of
preserving or correcting health. Diet cuisine involves
the process of preparing meals, organizing menu
lists, or implementing ready-made menu lists which
consists of healthy cooking methods. The “Diet
Cuisine Movement”, also known as dietetic cuisine,
emerged in the 1970s under the leadership of the
French chef Michel Guérard and quickly gained great
interest, mainly due to increasing health problems.

“Fusion cuisine”, which emerged in the 1980s as
fusion of Western and Far Eastern techniques and
ingredients, is defined as “an original, creative, and
innovative approach created by consciously bringing



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 3, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2024

together cooking techniques and ingredients from
different nations and regions” (1). Fusion cuisine
eliminates national boundaries, geographical and
cultural distances by combining methods, ingredients,
cooking techniques, and flavors from different regions
of the world in the same kitchen and on the same plate.
In summary, it can be described as a cuisine where the
East, West, North, and South tastes joined in the same
meal.

“The Molecular Gastronomy Movement” emerged
in the 1980s as a significant development in the field
of cuisine and was proposed by Hervé This and
Nicolas Kurti, physics professors at the University
of Oxford (5). Molecular cuisine aims to achieve and
emphasize differences in taste and texture through
chemical and physical changes without significantly
altering the main structure of food ingredients (6). The
main purpose of molecular cuisine is to improve the
current situation, develop new methods for cooking,
and ensure that the prepared meal has the same
appearance, taste, and flavor every time (7).

In recent years, “the Surf & Turf Cuisine Trend”,
which has rapidly spread, has become a modern trend,
especially in the United States and Australia. The
Surf & Turf experience is based on the presentation
of seafood and red meat in the same menu. The term
“Surf” refers to seafood such as lobster, shrimp, and
large fish, while “Turf” refers to valuable red meat
groups such as fillet. When the history of Surf & Turf
meals is examined, it is seen that it emerged primarily
in the mid-1960s, especially in North America, as a
style preferred by the middle class as an economical
and gap filling option.

Another culinary trend based on molecular
gastronomy is the “NbN” kitchen (Note By Note
Cuisine) movement, which emerged under the
leadership of Herve This. The basic proposal of the
NbN kitchen is related to the development of food.
The second stage is based on the idea that foods
consist entirely of compounds. In other words, the
NbN kitchen prepares foods using pure compounds or
compound mixtures instead of traditional ingredients
such as meat, fish, vegetables, or fruits. With the
development of this method, it is targetted to evaluate
foods and reduce waste. The aim is to prevent the food
wastage in kitchens due to reasons such as spoilage,
decay, and misuse (3).

“Neurogastronomy” is a concept proposed by
Shepherd in 2006. Neurogastronomy suggests that it
is possible to establish a system that addresses issues
such as the biochemical preparation of meal, the
molecular biology of odor reception, and the scanning
of odors with images, and relating them to the brain-
taste system. It is stated that through this system,

individuals’ perception of food consumption could be
healthier (8).

Results: The changing eating habits of people, leaving
natural and local nutrition have led to an increase
in health problems. This has led to a resurgence in
popularity of diets focused on healthy and local
eating, as well as the Slow Food culinary movement.
However, with the advancement of technology,
emerging trends like fusion, molecular, NbN, and
neurogastronomy have also brought innovations and
visually appealing meals into the kitchen. Thanks
to these trends, restaurants started to offer new and
interesting flavors and consumers prefer different
kinds of experiences.

Gastronomy is a significant reflection of societal
changes and historical transformations. These
changes help us to understand how eating habits have
shaped and how societies have evolved. Evaluating
gastronomic trends in terms of societal change can
show the impact of food culture on society. In this
context, gastronomic trends that have emerged from
the past to the present have influenced societies in
their respective periods. In this sense, gastronomy
and food culture play an important role in shaping
personnel identities and interpreting social change.

Considering the constantly changing nature of
gastronomy, we can anticipate further changes and
innovations in production and consumption patterns
in the future. Parallel to the increasing influence of
technology and science on the kitchen, new culinary
trends are likely to emerge. Particularly due to
globalization, more efforts are needed to preserve local

food cultures and promote sustainable agriculture.

GIRIS

Gastronomi, yeme ve i¢me Kkiiltiiriiniin
sanat ve bilimle birlestigi bir kavram olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomi, saglikli,
estetik kaygilar1 olan, lezzetli yemekleri ve iyi
yemek diizenini temsil eder. Ayrica, yiyecegin
tiiketilmeye hazir hale getirilmesini igeren bir

diizenlemeyi ifade eder (1).

Gastronomi, insanlarin beslenme silirecinin
tarih boyunca sistemli bir sekilde incelendigi bir
alandir. Yeme-icme faaliyetlerinin satin alma,
teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme, servis,
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tiiketim gibi tiim asamalarinda etkin olan genis
bir ¢alisma alanina sahiptir (2).

Gastronomi, insanlik tarihi boyunca siirekli
degisim ve gelisim gdsteren dinamik bir alandur.
Yeme-igme aligkanliklari, ilk baslarda yalnizca
temel ihtiyaclar1 karsilamaya yonelikken,
zamanla psikolojik tatmin, estetik ve kendini
gerceklestirme gibi daha derin faktorlerle
sekillenmeye baslamistir. Bu doniisiim, tarih
boyunca cesitli mutfak akimlarmin ortaya
¢ikmasina neden olmus ve gastronomi kiiltiiriinii

zenginlestirmistir (1).

Yemeklerin tarihsel gelisimi incelendiginde,
16. ve 21. ylizyil arasinda onemli ve radikal
degisikliklerin yasandig1 goriilmektedir. Bu
donem boyunca teknoloji, siyasi, sosyal, felsefi
gibi alanlarda gerceklesen yenilikler, yemek
ve mutfak alaninda siirekli olarak degisimleri
tetiklemistir ve diinya kosullarina uygun
bir sekilde toplumsal degismelerle yeniden
sekillenmistir. 16.yy. da Avrupa’da Ronesans
ile birlikte bilim, sanat ve kiiltiirde biiyiik
ilerlemeler kaydedilmistir. Yemek kiiltiirii de
bu ilerlemelerden etkilenmis; yemekler daha
sanatsal ve sofistike hale gelmistir. Kesifler
Cag1 ile yeni diinyalardan getirilen baharatlar,
meyveler ve sebzeler Avrupa mutfaklarina dahil
olmustur. Ozellikle seker, kakao, patates ve
domates gibi {iriinler yemek kiiltiirtinii kokten
degistirmistir. 17. ve 18. ylizyillarda gosterisli
ziyafetler ve Fransiz mutfagimin yiikselisi,
yemegin estetik ve zenginligin bir gostergesi
olarak kabul edilmesini saglamistir. 19. yy. da
Sanayi Devrimi ile birlikte gida iiretiminde
makinelesme ve  endiistriyel  yontemler
kullanilmaya baglanmistir. Bu, gidalarin daha
hizli ve ucuz {iretilmesini saglayarak, pratik
ve hizli tiiketim aliskanliklarint beraberinde
getirmistir. Bu gelismeler cergevesinde devam
eden 20.yy. pratik ve hizli tiiketim aligkanliklarin
beraberinde getirmistir. Fast food'un ytikselisi,
molekiiler gastronomi ve daha saglikli beslenme
aligkanliklarinin gelismesi bu ytiizyilin belirleyici
ozelliklerindendir. 21. yy. gelindiginde ise
postmodernizmin etkisiyle Fiizyon mutfags,
Slow Food hareketi, teknolojinin artan rolii ve
surdiirtilebilir tiiketim trendleri 6ne ¢ikmuistir.
(3). Gegmisten giiniimiize yasanan gelismeler,
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yemek kiiltiiriintin  toplumsal  degisimlerle
nasil i¢ ige gectigini ve siirekli olarak evrildigini
gostermektedir.

Calismada, yeme-i¢me aligkanliklarmin tarihsel
gelisimini ve bu siirecte ortaya cikan farkl
mutfak akimlarini ele alarak, gastronomi
tarihine kapsamli bir bakis sunulmaktadir.
Klasik, modern ve avangart mutfak akimlarmin
yani sira, siireg iginde gelisen sekiz yeni
mutfak akimimnin toplumsal degisimlerle iliskisi
degerlendirilmistir. Bu anlamda c¢alismanin,
gastronomi alanindaki degisimlerin toplumsal
degisimlerle iliskisini anlamak ve gelecekteki
trendleri ongormek acisindan literatiire katki
saglayacag diistintilmektedir.

Metodoloji

Bu calisma, literatiir taramasiyla olusturulan
kavramsal bir calismadir. Literatiir taramasi
yapilirken gastronomi, mutfak, akim, gastronomi
akimlari, mutfak akimlari anahtar kelimelerinden
faydalanilmistir. Calismada, teknoloji, bilim ve
diger etkenlerle birlikte ortaya c¢ikan mutfak
akimlar: ilgili literatiir incelenerek insanlarin
temel ihtiyaci olan yeme-igme beklentilerinin
degisimi ve toplumsal degisimlerle iliskisi ortaya
konmaya ¢alisilmstir.

Gastronomi ve Mutfak Akimlarinin Gelisimi

Gastronomi terimi, ilk olarak 1804 yilinda Fransiz
sair Jacques Berchoux tarafindan yayinlanan bir
siirin ad1 olarak ortaya ¢ikmuistir (9). Kokenlerine
bakildiginda, gastronomi kelimesinin Yunanca
“gastros” (mide) ve “nomos” (yasa, kural)
kelimelerinden tiiretildigi bilinmektedir (14).
Gastronomiyle ilgili ilk calisma, 1825 yilinda
Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan “Tadin
Fizyolojisi” adiyla yaymlanmigtir. Bu ¢calismada,
Fransiz gastronom Brillat-Savarin, gastronomiyi
“insanin beslenmesiyle ilgili her seyin sistematik
bir incelemesi” olarak tanimlamistir (45).
Gastronomi kavrami, yeme i¢cmeyle ilgili genis
bir anlama sahip olmasi nedeniyle tanimlanmasi
zor bir kavramdir (9). Bu nedenle, gastronomi
alaninda birg¢ok farkli tanim bulunmaktadar.

Scarpato (9), gastronomi kavramini iki ana
kategoriyeayirmistir. llk olarak, enbasithaliyleen
iyi yiyecek ve igecekten haz alma durumu olarak
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tanimlamistir. Ikinci olarak ise gida anlamina
gelen her seyi kapsayan bir disiplin oldugunu
belirtmistir. Bu da yiyecekler ve iceceklerin yam
sira diger unsurlar1 da icermektedir. Richards
(10) ise gastronomiyi yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, servis edilmesi ve tiiketilmesi
siireclerinin  tamami olarak tanimlamistir.
Santich (11) ise gastronominin bir bilim
oldugunu belirterek, yiyecek ve iceceklerin
tretimi, tiiketimi, nerede, nasil, ni¢cin ve ne
zaman retildiginin arastirilmasi gereken bir

alana odaklandigini agiklamustir (12).

Gastronomi, saglikl;, goz alici, lezzetli ve
iyi yemek yeme sistemi olarak tanimlanr
(13, 14). Bu bilim dali, yiyecek ve igeceklerin
tarihsel gelisimini takip ederek, gelistirerek ve
tanitarak giiniimiize kadar ulagmalarm saglar.
Ayrica, gastronomi sanat ve bilim unsurlarin
da iceren bir alandir (15). Yiyecek ve igecek
cesitlerini, tiretimini, sunumunu, tiiketimini,
mikrobiyolojisini, fizyolojisini, beslenmesini,
yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek-igecek
isletmelerinin yonetimini kapsar (16).

Gastronomi en kapsamli sekilde, yiyecek
iligkili
belirleyen,  farkh

ve iceceklerle malzemelerin  nasil

kullanilacagini mutfak
kiiltiirlerinin benzer ve farkli yonlerini ortaya
koyan, yemekten alinan lezzet ve hazzi en {ist
noktaya tastyan; tarih, kiiltiir ve yemegi bir araya
getiren bir bilim dali olarak tanmimlanabilir (17,
18). Bu yoniiyle gastronomi kiiltiiriin de dnemli

bir bileseni olmaktadr.

19.yy baslarinda aglik doyurma yontemi
olarak ortaya c¢ikan gastronomi giiniimiizde
estetik ve sanat {irinii haline gelmistir. Bugiin
ise gastronomi kavraminin saglkli, lezzetli
ve kiiltlirel degerleri icerdigi ve yemek yeme
kiltiirtintin bir estetik ve sanat {irtinti haline
geldigi vurgulanmaktadir (1). Myhrvold (19)
ayrica yemegin viicuticin gerekli besin 6gelerinin
aliminin  otesinde bir islevi oldugunu ve
yiyeceklerin biiyiik bir zevk kaynagi oldugunu
ifade etmistir.

Ortagag, Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiinden
sonra Avrupa mutfaginin olustugu bir dénemdir.
Bu dénem, gogler donemi olarak da adlandirilir
ve Anglo-Saksonlar, Slavlar, Bulgarlar, Avarlar,

Hunlar, Vikingler, Vandallar ve Kumanlar gibi
farkli topluluklarin kitaya gog ettigi bir zaman
dilimini kapsar. GoO¢ hareketleriyle birlikte
Yahudi ve Miisliiman gruplar Avrupa’ya
katilmistir. Bu gogler, Hacli seferleri ve Dogu ile
ticaret iliskileriyle birlikte Avrupa mutfaklarimi
digerlerinden farkli hale getirmistir. Ozellikle
Bagdat-Trabzon-Istanbul giizergahindan gegen
ticaret yolu, kiiltiirel etkilesimi tesvik ederek,
Avrupa mutfaklarinda énemli bir degisime yol
acmustir (3).

Ortacag doneminde belirgin olarak toplumsal
sinif farkliliklar1 yasanirken, bu farkliliklar yeme
igme bicimlerini etkileyerek gelir, sosyal statii vb.
faktorlerin de etkisiyle farkl mutfak kiiltiirlerinin
olusmasina yol a¢gmistir. XIV. Louis’in Fransa
Krali olarak mutfak sanatlarina olan ilgisi ve
Frangois Pierre’nin “Fransiz Sef” adli kitabmin
1651'de yayimlanmasiyla Fransa'da sofistike
bir mutfak gelismeye baslamistir (20, 3). Rafine
mutfagin temeli, yiyecek ve iceceklerin bilimsel
ve Ozenli bir yaklasimla zevk ve deneyim igin
hazirlanmasina dayanir (21).

Fransa kokenli nouvelle cuisine veya yaratici,
seckin mutfak akimz, diger tilkelerin mutfaklarimi
da etkilemistir. Bu akim, yemeklerin gorsel
sunumu ve lezzeti arasindaki uyuma biiyiik bir
onem atfeden bir felsefeyi benimsemistir. Yeni
mutfak akimiyla birlikte yemek sunumlar1 daha
Ozenli hale gelmis, porsiyonlar kiiciiltiilerek,
mutfakta sistematik ve bilimsel bir yaklasim
benimsenmistir (22).

Rao ve digerleri (23); Klasik Fransiz mutfagimin
Escoffier ile birlikte zirveye ¢iktigini ve etkisini
1960’1ara kadar diinya ¢apinda kabul ettirdigini
belirtmektedir. Ayrica, s6z konusu dénemde en
basarili sefler olarak anilan Careme ve Escoffier
tarafindan belirlenen standartlar1 ve tarifleri en
iyi sekilde uygulayan seflerin varhigma dikkat
cekilmektedir. Ancak Rao ve digerleri, bu
durumun sefleri yaraticiliktan uzaklagtirdigini
ve gelisimlerini engelledigini, ayn1 zamanda
as¢ilik sanatim1 da yeniliklere kapali, kat
ve degismez kurallarin bir biitiinti haline
getirdigini ifade etmektedirler. Rao ve digerleri,
bu doénemde degisen sosyal, ekonomik ve
teknolojik kosullarin mutfag: ve asgilik sanatin
diger donemlerde de oldugu gibi etkilemesinin
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kaginilmaz oldugunu vurgulamaktadirlar.

Avangart mutfagin ortaya ¢kmasmin bir
nedeninin, mutfakta yenilik ve gorsel begeni
arayisiolduguifade edilebilir. Avangart mutfagin
ortaya cikisi, klasik mutfagin dayattig1 ilkelere
ve klasik mutfak savunucularinin kapaliligina
tepki olarak goriilmektedir. Avangart mutfagin
temel fikri, mutfagin asgilarin yaraticthgmin
smnirlanmamasi  gereken bir alan oldugu
diisiincesinden kaynaklanmaktadir. Bu akim,
yaratici seflerin dikkatini cekmis ve giintimiizde
bircok sef tarafindan benimsenen bir akim haline
gelmistir (2).Formun Ustii

Gastronomide Yeni Akimlar

Insanlar, yiyecek ve igecekleri tiiketerek temel
ihtiyaglarinin yani sira sosyal ve psikolojik
ihtiyaglarm1 =~ da  karsilamaktadirlar.  Bu
tiiketim, eglenmek, keyifli zaman gegirmek
ve farkli deneyimler elde etmek amaciyla

gerceklesmektedir (24).

Mutfaklar, evrim gegirerek teknolojik, ekonomik
ve sosyolojik degisimlere uyum saglamiglardir.
Insanlarin tarih 6ncesi dénemlerde avcilik ve
toplayiciliga dayali beslenme aligkanliklarindan
giniimiiz otel ve restoranlarmin  ticari
mutfaklara dogru degisim siireci yasanmistir
(25). Mutfaklarin tarihsel olarak incelenmesi,
16. yiizyildan 21. yilizylla kadar Onemli
evrimler ve derin degisimler gegirdigini
ortaya koymaktadir (3). 20. yiizyilda disarida
yemek yeme aligkanhgmin yaygimnlasmasiyla
birlikte yiyecek-icecek endiistrisinde biiyiik bir
doniistim yasanmis ve bu degisim farkli mutfak
akimlarmin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (4).

Klasik mutfak, modern veya yiiksek mutfak
(haute cuisine) ve avangart mutfak akimlarinin
yani sira bir¢ok baska mutfak akimi ortaya ¢ikmis
ve bu akimlar giiniimiizde de hala uygulanmaya
devam etmektedir. Bu akimlarin temel nedeni
yaraticilik ve estetik kaygilardir (4).

Fast-Food

Fast food, restoranlarda veya seyyar olarak hizl
bir sekilde tiiketilmeye hazir hale getirilerek
satisa sunulan yiyeceklerdir. Ingilizce kokenli
olan fast food terimi dilimize “hizli yemek”
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veya “cabuk yemek” olarak ge¢mistir. Fast food
akimi, insanlarin zaman ve gelirlerinin kisitlh
oldugu donemlerde yeme-i¢me ihtiyaglarim
karsilamak amaciyla ortaya c¢ikmustir. Bu
akimm temel prensibi, Onceden hazirlanan
sinirl1 bir mentiden segilen yiyeceklerin hizlh
bir bicimde sunulmasmi saglamaktir (4). Fast
food yiyeceklerinin modern anlamda ge¢misi
18. ytlizyilla kadar dayanmaktadir. Giindelik
hayat ve calisma hayatinda insanlarin genellikle
kosusturdugu bir toplumsal stiregte, fast food
gibi yiyecekler verimlilik ve pratiklik anlaminda
cekici hale gelmistir. Bu yiyecekler genellikle
hizlica hazirlanip, tiiketilmesinden dolay:
zamanin daha etkili bir sekilde kullanilmasi
agisindan cazip hale gelmistir. Ayrica, fast
food genellikle uygun fiyathdir ve bircok
ihtiyaci karsilamak igin bir alternatif olarak
goriilmektedir. 18. yy'dan giliniimiize kadar
popiilaritesini siirdiiren temel bir fast food
ornegi, Fish & Chips (balik ve patates kizartmast),
giiniimiizde Ingiltere'nin geleneksel hizli hazir
yiyecegi olarak bilinmektedir. Fish & Chips,
ilk kez 17807erde Kuzey Ingiltere sokaklarinda
satilmaya baslanmistir. Lancashire’da balik ve
patates kizartmasinin bir arada satisa sunulmasi,
fast food akiminin baslangici olarak kabul edilir

(26).

Fast food iiretim ve tiiketimde standartlasmay:
getirir, hatta fabrikalardaki gibi standart ve
otomatik bir {iretim sistemine dayanmaktadir.
19201i yillarda Amerika’'da yayginlasan “hot
dog” arabalariyla birlikte fast food akimi
belirgin hale gelmeye baslamistir. Kaliforniya'da
1948 yilinda kurulan McDonald’s, ilk fast food
restorani olarak bilinir. Kurulusundan itibaren
119’u agkin iilkede 36.000 {izerinde restoran ile
fast food alaninda diinyanin en biiyiik markasi
olarak hizmet etmektedir. Mcdonalds tiim
restoranlariyla diinyada yilda 100 milyon kisiye
hizmet vermektedir. 1986'da Istanbul Taksim'de
acilan McDonald’s ise Tirkiye'deki ilk fast-
food restorani olmustur. Giiniimiiz itibari ile
Tiirkiye'de ki restoran sayisi ise 253'diir (27).
McDonalds 6rneginde goriildiigii tizere fast food
akimmin gec¢misten giinlimiize popiilaritesini
arttirarak, kiiresel sirketlerin hakimiyetinde
ozellikle franchising ile diinya geneline yayildig1
sOylenebilir.
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Slow-Food

Slow Food akimi, yemegi bir zevk ve keyif
kaynag1 olarak gostererek, hizla degisen
diinyanin getirdigi olumsuz etkilere kars:
cikan bir gastronomi akimi olarak ortaya
¢itkmistir. Bu akim, geleneksel ve yerel yemek
kiiltiirlerini korumayi, dogal ve saglikli gidalara
erisimi desteklemeyi ve gida sistemlerinin
stirdiiriilebilirligini saglamay1 amaclar. Slow
Food, fast foodun aksine, yemegin hazirlanmasi
ve tliketilmesinde zamanin 6nemli oldugunu
vurgular. Bu yaklagim, insanlarin yemek
yeme deneyimini daha bilingli ve keyifli hale
getirmeyi amaclar. Yerel ve mevsimsel tiriinlerin
kullanimini tesvik ederken, endiistriyel tarimin
ve standartlasmis gidalarin yaygimnlasmasinin
getirdigi olumsuz etkilere karsi durmaktadir.
Slow Food, ayn1 zamanda sosyal bir harekettir
ve insanlarin bir araya gelerek yemegi
paylasmasini, yerel topluluklari desteklemeyi
ve gida adaletsizligiyle miicadele etmeyi de
icermektedir. Slow Food akiminin temel amaci,
insanlarin daha saglikli, daha mutlu ve daha
bilingli bir sekilde yemek yemelerini saglayarak,
toplumun genel refahini artirmaktir (28).

Bu akimin kokeni, McDonald’s'in etkisiyle
baglamistir. 1986 yilinda Italyamin Roma
sehrinde, ispanyol Merdivenleri olarak bilinen
bolgede McDonald’s restoraninin agilacak olmasi
biiyiik bir tepkiyle karsilanmistir. Gazeteci Carlo
Petrini liderliginde baslayan bu tepki, kiiresel
restoran zincirlerinin yerel tirtinleri ve lezzetleri
yok ettigini ve insan sagligini tehdit ettigini
vurgulamistir. Hizli yemek kiltiirii olarak
adlandirilan fast food'un yerine, hayattan zevk
alarak ve cesitli tatlar1 hissederek tiiketilebilecek
bir yemege odaklanilmasi gerektigi belirtilmisgtir.
Ispanyol Merdivenleri meydaninda Mc Donald’s
restoraninin agilacagl giin, insanlar tarafindan
toplanilmis ve yoresel iiriinlerle hazirlanan
yemekler dagitilarak  restoranin  agilmasi
engellenmistir. Bu olay sonucunda yavas yemek
akimi ortaya ¢ikmis ve giiniimiize kadar bir¢ok

alanda yayginlagmistir (29).

Slow Food (yavas yemek), organik iiriin

cesitliligini destekleyen, hizh yemek
aligkanligina kars1 bir tepki olarak ortaya ¢ikan

ve damak tadina Oonem veren insanlara hitap

eden bir akimdir. Bu akim, yemekten tat almay
ve yemekle sosyallesmeyi Onemseyen bir ilke
benimser. Slow Food felsefesi, iyi, temiz ve adil
yemeklerden zevk alma kavramina dayanir.
Slow Food, siirdiiriilebilir tarim, balikgilik ve
saglikli hayvancilig1 desteklerken, geleneksel el
sanatlarini tesvik etmeyi amaglar. Bu hareket,
taze, yerel ve mevsimine uygun {riinlerin
avantajlarin1  vurgularken, ogilinlerin aile ve
arkadaglarla birlikte tiiketilmesinin sosyal roliine
de dikkat ¢eker. Slow Food hareketi, tiiketicileri
cevre kirliligi ve genetigi degistirilmis gidalarin
tehlikeleri konusunda uyarmaktadir. Bu akim,
bugiin diinya genelinde 160'tan fazla tilkede
milyonlarca insanin katildig: bir kiiresel hareket
haline gelmistir. Slow food akimi, yemek
yeme deneyimi ile fiziksel doyumun yani sira
duyusal ve sosyal anlamda da tatmin saglamay
hedeflemektedir (30).

Diyet Mutfag:

Diyet, saglig1 koruma veya diizeltme amaciyla
uygulanan bir beslenme diizeni veya rejimdir.
Diyet mutfag: ise, saglikli pisirme yontemlerini
kullanarak yemek hazirlama, menii listelerini
diizenleme veya hazir menii listelerini
uygulama siirecidir. 1970lerde Fransiz sef
Michel Guérard'in Onciiliiglinde ortaya ¢ikan
diyet mutfag1 veya diyetetik mutfak akimi,
kisa siirede biiyiik ilgi gormiistiir (32). Bu
ilginin baslica nedeni artan saglik sorunlaridir.
Son yillarda, bireyler 6zel saghk durumlar
nedeniyle beslenme programlarina daha
fazla dikkat etmektedirler. Ornegin, ¢olyak
hastaligi, kolesterol, kalp rahatsizligi, diyabet
gibi durumlar farkli beslenme gereksinimlerini
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu alanda diinya tizerinde
dikkat ¢eken en Onemli rahatsizliklar arasinda
obezite yer almaktadir. Diinya Saglk Orgiitii
verilerine gore; diinyada 1,9 milyar fazla kilolu
ve 650 milyon obez birey bulunmaktadir
(31). Beslenme engelleri nedeniyle, bireylerin
yiyecek ve igecek hizmetlerinde farkli talepleri
bulunmaktadir. Gilintimiizde igletmeler, menii
planlama siirecinde bu kriterlere dikkat ederek,
diyet yemeklere ve igeceklere yer vermekte
ve beslenme engellerine yonelik yeni meniiler
olusturarak diyet mutfagimin onemini ortaya

koymaktadir (32).
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Fiizyon Mutfak

Flizyon mutfagi, 19807lerde Bati tekniklerinin
Uzakdogu
birlestirilmesiyle ortaya c¢iktigr belirtilen bir

teknikleri ve  malzemelerinin
akimdir (33). Buakim, “farkliuluslaravebolgelere
ait yemek pisirme teknikleri ve malzemelerinin
bilingli bir sekilde bir araya gelerek olusturulan,
Ozglin, yaratic1 ve yenilikgi bir yaklagim” olarak
tanimlanmaktadir (1). Flizyon mutfagi, ulusal
sinirlari, cografi ve kiiltiirel mesafeleri ortadan
kaldirarak diinyanin farkli bolgelerinden gelen
yontemleri, malzemeleri, pisirme tekniklerini ve
tatlar1 ayn1 mutfakta ve ayni tabakta birlestiren
bir Ozellige sahiptir. Bu yeni mutfagi oOzetle,
dogunun, batinin, kuzeyin ve giineyin ayni
tabakta bulustugu bir sekilde tanimlamak
mimkindir (3).

Flizyon  mutfagi, ¢ farkh
smiflandirilabilir. Tk
bolgelerden gelen farkli kiiltiirlerin gidalarinin

yontemle
yontem, yakin

birlestirilmesidir. Ikinci olarak, eklektik olarak
adlandirilan  yontemde bir gida  kiiltiir
belirlenirken diger mutfaklarda kullanilan
malzeme ve tekniklerin de kullanilmasidir. Son
yontem ise, herhangi bir mutfag belirlemeksizin
tiim diinyamutfaklarindan ogeleribirlestirmektir
(34). Flizyon mutfagimin kokeni Kaliforniya'dir
ve Tiirkiye'de ozellikle Istanbulda yogun bir
sekilde uygulanmaktadir. Changa Restoran,
Mikla Restoran, Banyan Restoran ve Cezayir
Istanbul'da
basartyla uygulayan mekanlardan bazilaridir.

Restoran, fizyon = mutfagini
Tirkiye'deki flizyon mutfak g¢alismalari, Tiirk
mutfagi {iriinlerini Fransiz, Italyan ve Uzak
Dogu mutfaklarinin lezzetleriyle birlestirerek
yeni yemekler ortaya ¢ikarmaktadir. Ornegin,
Tirk mutfaginin 6nemli lezzetlerinden birisi
olan patlican begendi ile Fransiz mutfagina
ait peynirli suflesinin birlesmesiyle “Patlican
Begendili Sufle” adinda bir fiizyon yemegi
ortaya ¢ikmistir. Tarhanali levrek fileto, kirmizi
biber tatlis1 ile baharatli ve ananasl tiramisu da

flizyon mutfaginin érneklerindendir (4, 33).
Molekiiler Mutfak

Molekiiler gastronomi akimi, mutfak alaninda
onemli bir gelisme olarak 198(07lerde ortaya
ckmis ve Hervé This ve Nicolas Kurti,
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Oxford Universitesinde fizik profesorleri
tarafindan Onerilmistir (5). Molekiiler mutfak,
gida maddelerinin ana yapisin1  biiyiik
Olclide degistirmeden, kimyasal ve fiziksel
degisikliklerle lezzet ve dokuda farkliliklar
yakalamay1 ve sunmay1 amaglar (6). Molekiiler
mutfagin temel amaci, mevcut durumu
iyilestirmek, yiyecek hazirlamak igin yeni
yontemler gelistirmek ve elde edilen yiyecegin
her seferinde aymni goriiniim, tat ve lezzete
sahip olmasini saglamaktir (7). This (35) ayrica,
molekiiler  gastronominin  dgrenilmesiyle
daha saglikli, cazip ve tatlh yemeklerin
hazirlanabilecegini ve seflere heyecan verici
yeni yemekler kesfetmelerine yardimci olacagin

ifade etmistir.

Molekiiler
formlarindan

mutfak, yiyeceklerin  orijinal

cikarak yeni formlara
doniismesini saglayan kesfedilen tekniklerle
ilerlemektedir. Yeni formlara ulasmak igin
jellestirme,  kapsiillestirme,  kopiiklestirme,
soguk pisirme, sous-vide pisirme, tat ve koku
transferi, tozlastirma ve tiitsiileme gibi teknikler
Molekiiler

yaklasimiyla, tiiketicilerin duyular1 aldatilarak

kullanilmaktadar. gastronomi
yaratict bir gekilde hayal giiglerinin smirlar:
zorlanmaktadir. Bu da yemek yeme deneyimini,
tiiketiciler igin beklenmedik heyecan ve
macera dolu bir seriivene doniistiirmektedir.
Ttiiketicilerin  beklentilerini asan mentiilerle
karsilasmasi ve seflerin yeni mentiler olusturma
istegi, molekiiler gastronominin ve mutfaktaki
yeniligin canl kalmasina katkida bulunan

onemli etkenler arasinda yer almaktadir (36).

Diinya genelinde faaliyet gosteren molekiiler
mutfak restoranlarinin  gogunlugu Ispanya,
Fransa, Amerika’da

[talya, Ingiltere ve

bulunmaktadir. Bu restoranlarda sunulan
karnabaharli ve balli dondurma, mojito kiiresi,
sebzelerden yapilan spagetti, greyfurt havyari
gibi yiyecekler, molekiiler mutfak 6rnekleridir

(37).
Surf&Turf Mutfak

Son yillarda hizla yayilan Surf&Turf mutfak
akimi, Ozellikle Amerika Birlesik Devletleri
ve Avustralya’da etkili olan modern bir trend
haline gelmistir. Surf&Turf deneyimi, deniz
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driinleri ve kirmizi etin ayn1 mentiide sunulmas:
tzerine kuruludur. Surf kelimesi, 1stakoz,
karides, biiytik etli baliklar gibi deniz tiriinlerini
ifade etmektedir. Diger yandan Turf kelimesi,
bonfile gibi degerli kirmizi et gruplarim
temsil etmektedir. Surf&Turf yemegi, gecmisi
incelendiginde, oncelikle 1960:>larin ortasinda
ozellikle

ekonomik ve doyurucu bir segenek olarak tercih

Kuzey Amerikarda orta smifin
ettigi bir tarz olarak ortaya giktig1 goriilmektedir.
Glintimuizde Surf&Turf beslenme tarzi, liks
restoranlarin meniilerinde sik¢a bulunan ve yeni
bir yemek aliskanligi olarak kabul edilen bir
trend haline gelmistir (38).

NbN Mutfak

Molekiiler gastronomiye dayanan bir diger
mutfak akimi olan “NbN” mutfak (Note By
Note Cuisine) akimi, Herve This’in liderliginde
ortaya ¢ikmistir (4). NbN mutfaginin temel
Onerisi, yiyeceklerin gelistirilmesiyle ilgilidir.
Ikinci asamasi ise yiyeceklerin tamamen
bilesiklerden olusmas: fikrine dayanmaktadir.
Yani NbN mutfak, et, balik, sebze veya meyve
gibi geleneksel malzemeler yerine saf bilesikler
veya bilesik karisimlar1 kullanarak yiyecekler
hazirlar. Bu yontemin  gelistirilmesiyle,
yiyeceklerin degerlendirilerek israfin azaltilmas:
Mutfaklarda

cliriime ve yanlhs kullanim gibi nedenlerle

amaclanmaktadair. bozulma,
israf edilen yiyeceklerin israfinin Onlenmesi
hedeflenmektedir (3).

Bu tarz mutfaklar, akustik miizikteki notalarin
kullanildig1 miizigi andiran bir yapiya sahiptir.
“Note by note” (notalarla yapilan) adi da bu
benzetmeyle ilham alinarak verilmistir (39).
Elektronik miizikte trampet veya keman gibi
miizik aletlerinin yerine, sadece ses dalgalarinin
karistirilarak ses ve miizik olusturulmasi soz
konusudur. NbN mutfaginda, sefler yiyeceklerin
farkli asamalarinda sekil, renk, tat, koku, sicaklik,
dokular ve besin ogeleri gibi bir¢ok unsuru
tasarlamaktadir (40).

NbN yontemi hala yeni oldugundan, konuyla
ilgili bilgi siurhidir. Bu mutfak akimi, genel
olarak sefler arasinda yeterince taninmayan ve
kullanilmayan bir akimdir. Ancak, 2009 yilinda
Hong Kong'da Sef Pierre Gagnaire tarafindan

bu yontemin uluslararas1 tanitimi yapilmigtir.
Ayrica, Paris’teki Cordon Bleu ascilik okulunda
ise 2010 yilindan itibaren her yil NbN yemegi

yapilmaktadir (3).
Norogastronomi
Norogastronomi, 2006 yilinda  Shepherd
tarafindan ortaya atilan bir kavramdir.

Norogastronomi, biyokimyasal gida hazirligi,
koku almanin molekiiler biyolojisi ve kokularin
gorilintiiyle taranmasi gibi konular: ele alan ve
beyin-lezzet sistemiyle iliskilendiren bir sistem
kurmanin miimkiin oldugunu 6ne stirmektedir.
Bu sistem sayesinde kisilerin besin tiiketme
algisinin daha saglikli olabilecegibelirtilmektedir
(8). Shepherd, tarafindan belirtilene gore,
bilim insanlar1 uzun bir siire boyunca yeme
davranislarimizi etkileyen seyin hormonlar
oldugunu diisiiniiyorlardi. Ancak Shepherd, bu
hormonlarin baz1 yiyecekleri neden daha ¢ok
sevdigimizi veya bazi yiyecekleri digerlerinden
daha fazla tercih ettigimizi agiklamak igin
yetersiz oldugunu ifade etmektedir. Shepherd,
bu tiir sorular ele almak icin yiyecek lezzetlerine
odaklanan yeni bir yeme biliminin ortaya
ciktigimi ve bunun Norogastronomi oldugunu
belirtmektedir (41).

Norogastronomi, lezzet algisinin bilissel ve
hafiza tizerindeki etkilerini inceleyen bir alan
olarak tanimlanabilir. Norogastronomi, tat ve
koku duyularmin yani sira diger tiim duyular:
da igermektedir. Bu baglamda, nérogastronomi
calismalari, sunulan yemeklerin konuk tatmini
uzerindeki etkisi, restoranlarda kullanilan
renklerin miisterilerin istah1 ve restoranda
gecirdikleri siire tizerindeki etkisi, ayricamentide
yer alan gorsellerin miisteri tercihleri tizerindeki
etkisi gibi gesitli konular1 ele alir (42-43-44).
Bu disiplin, insanlarin yemek tercihlerini ve
lezzet algilarimi anlamak igin bilissel ve duyusal
stirecleri inceleyerek, toplumsal degisimlerin
beslenme tizerindeki etkilerini anlamamiza
yardimci olmaktadir (44).

Gastronomi Akimlari ve Toplumsal Degisimler
iliskisi

Gastronomi, toplumsal degisimlerin ve tarihsel
doniistimlerin 6nemli bir yansimasidir. Bu
degisimler, yemek kiiltiirti ve gastronomik
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tercihler {izerinde derin etkiler yaratmustir.
Gastronomik akimlarin toplumsal degisimler
agisindan  degerlendirilmesi, tarih boyunca
yeme i¢me aliskanliklarinin nasil sekillendigini
ve toplumlarin nasil evrildigini anlamamiza
yardimci olabilmektedir. Genel bir bakis agisiyla,
gastronomik akimlar1 toplumsal degismeler
agisindan  siniflandirmak  miimkindiir. Bu
calismada incelenen ana akimlar ve bunlarin
toplumsal degisimlerle iliskileri bu boliimde
tartisilmistir.

Gastronomi,  tarih  boyunca  toplumsal
doniistimlerle siki sikiya bagh bir sekilde ig ige
gecmis; giig, kiiltiir ve degerlerdeki degisimleri
yansitmistir. Modern oncesi dénemde, klasik
mutfagin, gosteris ve statii gostergesi olarak liiks
ziyafetlerin golgesinde aristokrat etkisi altinda
gelistigi bilinmektedir. Bu gosterisli gosteriler
sadece yemekle ilgili degil; ayni zamanda
gosterigli tiiketimin bir bi¢imiydi ve aristokrat
¢evrenin giliclinii ve statiistinii pekistirmekteydi.
Bu donemde yemegin, gosteris ve zevk araci
olarak  kabul
farkliliklarmin belirgin oldugu bir déneme isaret

etmektedir (46).

edilmesi, toplumdaki siuf

Sanayi Devrimi'nin isaret ettii modern c¢ag,
toplumda derin degisikliklere neden olmustur.
Geleneksel sosyal yapilar alt {ist olmus;
endiistrilesme, otomasyon ve hizin egemen
oldugu yeni bir ¢ag dogmustur (47). Bu donem,
bazilar1 tarafindan “vahsi kapitalizm” olarak
tanimlanan, verimlilik ve kar maksimizasyonuna
odaklanan bir donemi baslatmistir. Tim bu
degisim insanlarin nasil yasadiklarmi ve ne
yediklerini yeniden sekillendirerek &nemli
toplumsal degismelere neden olmustur. Bu
donemde yemek, hiz ve verimlilik odakli bir
tiketim bigimine donismiistiir. Yine donem
ayrintili, zaman alici yemeklerden; hizli, pratik
seceneklere bir kayisi simgelestirmistir. Bu
dontisim fast food akimui ile birlikte bu akima
yonelik zincir isletmelerin dogmasma ve
endiistriyel islenmis gidalarin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur (48). Kentsel yasamin hizina
uygun bir hizmet anlayisi olan fast food
akimi modernligin simgesi haline gelmistir ve
gliniimiizde de popiilerligini siirdiirmektedir
(49).
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Kiiresellesme, gilintimiizde ekonomik, sosyal,
kiiltiirel ve politik alanlarda derin etkiler
yaratmaktadir. Bu siirecle birlikte, kiiresel ticaret
ve iletisim olanaklar1 artarken, yerel kiiltiirlerin
ve degerlerin homojenlesme riski de artmaktadir.
Ozellikle gida ve yeme icme Kkiiltiirleri,
kiiresellesme siirecinde biiyiik degisimlere
ugramistir (3). Kiiresellesmeyle birlikte, fast food
ve hazir gida endiistrilerinin hizla biiyiimesi,
yerel mutfak kiiltiirlerinin tehdit altina girmesine
yol agmustir. Bu durum, yerel tarim ve geleneksel
gida tiriinlerinin 6neminin azalmasina ve yerine
daha standartlasmis, kiiresel tatlarin gegmesine
neden olmustur. Ancak, bu siirece karsi ¢ikan ve
yerel kiiltiirlerin korunmasini savunan bir tepki
de ortaya c¢ikmistir. Kiiresellesmeyle birlikte
geleneksel mutfak kiiltiirleri ve yerel degerler
tehdit altina girmis olsa da yavas yiyecek hareketi
gibi inisiyatifler sayesinde yerel kiiltiirlerin
korunmasi ve stirdiiriilebilir tarimin tesviki igin
adimlar atilmistir (14). Bu stirecin, sadece yemek
kiiltiiriinti  degil, aym1i zamanda toplumsal
degerleri, kimlikleri ve gevresel duyarliligi da
sekillendirdigi goriilmektedir. Insanlar, sadece
yiyeceklerini secerken lezzet ve besin degerlerine
degil, ayn1 zamanda {iriinlerin nasil iiretildigine,
hangi kosullarda yetistirildigine ve cevreye
olan etkilerine de dikkat etmeye baslamistir.
Bu durum, tiiketicilerin bilinglenmesi ve
tiiketim

gelistirmesiyle sonuglanmistir (28).

daha siirdiriilebilir aligkanliklar

Post-modern donemde, yemek Kkiltiirii ve
gastronomi, bireysellik ve otantik deneyimlerle
onemli bir doniisim
tiiketim
karst bir tepki olarak, insanlar benzersiz

gecirmektedir.
Standartlagmis aliskanliklarina
ve farkli deneyimler arayisina girmislerdir
(50). Bu durum, molekiiler gastronomi, Nbn,
Surf&Turf, Flizyon gibi yenilik¢i yaklasimlarin
popiilerligini artirmistir  (51). Post-modern
toplumda, bireylerin yemek tercihleri ve tiiketim
aligkanliklari, kisisel tercihlerin ve kimliklerin
vurgulanmasinda bir arag haline gelmistir (52).

Gliniimiizde, bireylerin yemek kiiltiiriine
yaklasimi, o©nceki donemlere kiyasla daha
kisisellesmis ve cesitlenmistir. Artan seyahat
olanaklar ve kiiresellesmenin etkisiyle, insanlar

farkli kiltiirlerin mutfaklariyla tanisma ve bu
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mutfaklar1 deneyimleme imkanina sahiptirler.
Bu durum, yemek Kkiiltiiriinde cesitliligi ve
farkliig1 tesvik etmekte ve bireyleri otantik
deneyimler arayisina yonlendirmektedir (51).

Post-modern toplumun titketim

aligkanliklarindaki bu degisim, toplumsal
degisimin Onemli bir gostergesi olarak kabul
edilebilir. Bireylerin yemek tercihleri ve deneyim
arayislary, toplumsal yapidaki doniisimii
yansitmakta ve kiiltiirel degerlerin yeniden
sekillenmesine katkida bulunmaktadir. Bu
baglamda, gastronomi ve yemek Kkiiltiiri,
bireylerin kimlik insasinda ve toplumsal
degisimin anlamlandirilmasinda énemli bir role

sahiptir (50,53).
SONUC

Calismada, insanoglunun en temel
ihtiyaclarindan olan yeme-igme konusundaki
tarihsel siire¢ ve bu siiregte ortaya ¢ikan mutfak
akimlar1 ele alinmigtir. Klasik, modern ve
avangart mutfagin yani sira siireg iginde gelisen
sekiz mutfak akimina deginilerek, bu akimlarin

toplumsal degisimlerle iliskisine yer verilmistir.

Gastronomi, insanligin en temel ihtiyaglarindan
biri olan yeme-igme konusunda tarihsel bir
perspektiften ele alindiginda, gastronominin
gecmisten gilintimiize siirekli bir degisim ve
déniisiim iginde oldugu goriilmektedir. Insanlk
tarihinde yemek yeme egilimi, baslangigta sadece
temel ihtiyaclar1 karsilama amaciyla ortaya
¢ikmisken, zamanla farkli tatlar ve deneyimler
arayisiyla birleserek cesitli mutfak akimlarinin
dogmasma neden olmustur. Bu akimlar,
insanlarn yalnizca karmlarini doyurmak igin
degil, ayn1 zamanda psikolojik tatmin, estetik
ve kendini gerceklestirme gibi faktorlerden
de etkilenerek yeme-icme aliskanliklarini
sekillendirmistir.

Insanlarin gegmisten giiniimiize degisen yeme
igme aliskanliklari, dogal ve yerel beslenmeden
uzaklagmasina neden olarak, saglik sorunlarinin
artmasina yol agmustir. Bu durum, saghkh ve
yerel beslenmeye odakli diyetlerin ve slow
food mutfak akiminin yeniden popiiler hale
gelmesine neden olmustur. Bununla birlikte,
teknolojinin gelismesiyle ortaya ¢ikan fiizyon,
molekiiler, NbN ve norogastronomi gibi

akimlar da mutfaktaki yenilikleri ve insanlar1
ceken gorsel agidan cekici yiyecekleri ortaya
¢ikarmigtir. Bu akimlarin etkisiyle, restoranlar
yeni ve ilging lezzetler sunmakta ve tiiketiciler
de bu tarz deneyimleri tercih etmektedir.

Gastronomi, toplumsal degisimlerin ve tarihsel
doniigtimlerin  6nemli bir yansimasidir. Bu
degisimler, yeme-igme aliskanliklarmin nasil
sekillendigini ve toplumlarin nasil evrildigini
anlamamiza yardimci olmaktadir. Gastronomik
akimlarin  toplumsal degisimler agisindan
degerlendirilmesi, yemek kiiltiirtiniin toplum
tizerindeki etkilerini anlamamiza yardima
olabilir. Bu cergevede gecmisten giiniimiize
ortaya ¢ikan yemek akimlari her donem kendi

igerisinde toplumlar iizerinde etki etmistir.

Gastronominin siirekli degisen yapis1 goz

ontinde bulunduruldugunda, ilerleyen
donemlerde tiretim ve tiiketim alanlarinda daha
fazla degisiklik ve yenilikle karsilasabilecegimizi
ongorebiliriz. Gelisen teknoloji ve bilimin
mutfak {izerindeki etkisiyle yeni mutfak
akimlarmin ortaya c¢ikmast muhtemeldir.
Ozellikle kiiresellesmenin etkisiyle, yerel mutfak
kiiltirlerinin  korunmast ve siirdiiriilebilir
tarimin tesviki konularinda daha fazla ¢alisma

yapilmasi gerekmektedir.

Gastronomi ve yemek kiiltiirli, toplumsal

degisimin ve doniisimiin  O6nemli  bir
gostergesidir. Bu alandaki gelismeleri izlemek
ve anlamak, toplumlarin kimliklerini ve
degerlerini daha iyi kavramamiza yardimc
olabilir. Bu nedenle, gastronomi alaninda
yapilan arastirmalarin ve calismalarin &nemi
biiyliktiir ve bu alandaki g¢alismalarm artarak

devam etmesi gerekmektedir.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani

Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamstir.
Cikar Catismas1 Beyani

Bu calismada herhangi bir potansiyel c¢ikar
catismasi bulunmamaktadir.

79



Kayran & Atc

KAYNAKCA

1.Siinnetciogly, S. & Ozkdk, F. (2017). Iyi, giizel, 6zgiin
yemegin pesindeki yolculuk: gastronomi. Journal
of Awareness, 2 (12), 585-596.

2. Uguk, C. (2017). Gastronomide tabak tasarim
teknikleri ve yenilikgi
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Gaziantep
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

sunum  anlayislari

3. Aksoy, M. & Uner E. H. (2016). Rafine Mutfagin
Dogusu ve Rafine Mutfag: Sekillendiren Yenilikgi
Mutfak Akimlarmin Yiyecek Icecek Isletmelerine
Etkileri. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
3(6): 1-17.

4.Erdem, B. & Akytirek, S. (2017). Yeni bir mutfak
akimi: yasayan mutfaklar. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 5 (2), 103-126.

(o)

. This, H. (2009). Molecular gastronomy, a scientific
look at cooking. Accounts of chemical research, 42(5),
575-583.

7. Comert, M. & Osman, C. (2016). Molekiiler
gastronomi kavrami. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 4 (4), 118-131.

8. Yilmaz, 1, Ecem, A. & Arda, E. (2021).
Norogastronomi. Aydin Gastronomy, 5(2), 143-156.

9. Scarpato, R. (2002). Gastronomy As a Tourist
Product: The Perspective of Gastronomy Studies.
A.M. Hjalager ve G. Richards (Eds.), Tourism
and Gastronomy icinde (ss. 51-70). London:
Routledge.

10. Richards, G. (2002). Gastronomy: An Essential

Ingredient in  Tourism Production and
Consumption?. A.M. Hjalager ve G. Richards
(Eds.), Tourism and Gastronomy iginde (ss. 320).

London: Routledge.

11. Santich, B. (2004). The Study of Gastronomy and Its
Relevance to Hospitality Education and Training,.
Hospitality Management, 23, 15-24.

12. Eren, S. (2007). Tiirk mutfagi ve HACCP Sistemi;
Mutfak Profesyonellerinin HACCP Bilgilerinin
Olgiilmesi. I. Ulusal Gastronomi Sempozyumu:
Antalya.

13. Unli, D. & Dénmez D., M. (2008). Mutfakta Yenilik:
Molekiiler Gastronomi. II.Ulusal Gastronomi

Sempozyumu. Antalya.

14.0zgen, I. (2013). Uluslararas: Gastronomiye Genel
Bakig. M. Sarusik (Ed.), Uluslararast Gastronomi
(Temel Ozellikler-Ornek Meniiler ve Regeteler)
iginde (ss. 1-32). Ankara: Detay Yayincilik.

15. Deveci, B., Tiirkmen, S. & Avcikurt, C. (2013). kirsal

80

16.

17.

18.

19.

20

21.

22.

23.

24.

25.

26.

turizm ile gastronomi turizmi iliskisi: Bigadig
ornegi. Uluslararas: Sosyal ve Ekonomik Bilimler
Dergisi, 3(2), 29-34.

Caliskan, O. (2013). destinasyon rekabetciligi ve
seyahat motivasyonu bakimindan gastronomik
kimlik. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
1(2), 39-51.

Akgol, Y. (2012). gastronomi turizmi ve tiirkiye'yi

ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi
deneyimlerinin degerlendirilmesi (Yayinlanmig
Yiiksek Lisans Tezi). Mersin Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Mersin.

Aksoy, M. & Sezgi, G. (2015). gastronomi turizmi
ve gilineydogu anadolu bolgesi gastronomik
unsurlart.  Journal of Tourism and Gastronomy
Studies,3(3), 79-89.

Myhrvold, N. (2013). The art in gastronomy: A
modernist perspective. Gastronomica: The Journal
of Food and Culture, 11(1), 13-23.

. Beaugé, B. (2012). On the idea of novelty in cuisine:
A brief historical insight. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 1(1), 5-14.

Kirim, A. (2006). Diinyaca {inlii rafine Fransiz
mutfag1 nasil ortaya cikti, http://www.hurriyet.
com.tr/dunyaca-unlu-rafine-fransiz-mutfagi-
nasil-ortaya-cikti-4795859 Tarihi:
10.04.2023)

(Erisim

Giiran, Y. (2011). Nouvelle cuisine = Yeni mutfak
— Tabahatte Fransa cikish yeni bir akim?!, http://
www.yalcinguran.com/2011/05/tabahatte-
nouvelle-cuisine-yeni-mutfak-akimi/
tarihi: 10.04.2023).

(Erisim

Rao, H. Monin, P, & Durand, R. (2003).
Institutional change in toque ville: Nouvelle
cuisine as an identity movement in french.
Gastronomy, American Journal of Sociology, 108(4),
795-843.

Trihas, N., Kyriakaki, A. ve Zagkotsi, S. (2015).
Local cuisine and agricultural products as a means
of enhancing tourists’ gastronomic experiences in
Greece. IMIC2015:1st International Conference on
Experiential Tourism, 09 — 11 October, Santorini,
Greece, 1-8.

Ozdemir, B. (2001). Otel isletmelerinde mutfak
yonetimi ve her sey dahil (Alliinclusive)
uygulamasmin mutfak yOnetimine etkileri

lizerine bir arastirma. Yaymlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Antalya.

Tuncel, M. (2000). Fast-food (hizli yemek)
sisteminin tiirk mutfagina uyarlanmasi ve bir



Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 3, Issue/Say1: 1, Year/Y1l: 2024

27.

28.

29.

30.

uygulama (Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi).
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii

McDonalds, (2024). Mcdonals hakkinda. https://

www.mcdonalds.com.tr/hakkimizda (Erisim
Tarihi: 10.04.2024)

Petrini, C. (2001). Slow food: The case for taste.
Columbia University Press.

Ozmen, S.Y., Birsen H. & Birsen. (2016). Yavas
hareketi: ¢evreden kiiltiire hayatin her alaninda
kiiresellesmeye bagkaldiri. Inonii - Universitesi
jleti;:im Fakiiltesi Elektronik Dergisi, 21-37

Ergiiven, M. H. (2011). Citta-slow yasamaya
deger sehirlerin uluslararasi birligi: vize ornegi.
Organizasyon ve Yonetim Bilimler Dergisi, 2 (3), 201-
210.

31.Yesilay, (2024). Obezite, 21’inci yiizyilin en énemli

32.

33.

34.

35.

36.

saglik sorunudur. https://www.yesilay.org.tr/
tr/makaleler/obezite-21inci-yuzyilin-en-onemli-
saglik-sorunudur#:~:text=Obezite%20en %20
%C3%A70k%20hangi%20kesimde,650%20

milyon%20obez%20birey%20bulunuyor. (Erisim
Tarihi:15.04.2024)

Ozkaya, F. D., Akbulut, M.A. & Tulga, D. (2017).
Gastronomi turizm engellerinde ¢olyak, Karadeniz
Sosyal Bilimler Dergisi, 9 (16), 213-228.

Karamustafa, K., Birdir, K. & Kilichan V. (2016).
Gastronomik akimlar gercevesinde gida tiiketim
Olgegi. Tiiketici ve Tiiketim Arastirmalar: Dergisi, 2
(8), 29-69.

Sarioglan, M. (2014). Fusion cuisine education
and its relation with molecular gastronomy
education (Comparative course content analysis),
International Journal on New Trends in Education &
Their Implications, 5(3).

This, H. (2006), Food for tomorrow? How the
scientific discipline of molecular gastronomy
could chance the way we eat, EMBO Reports, 7
(11),1062-2006.

Aksoy, M. & Sezgi, G. (2017). Molekiiler mutfak
tekniklerinin ~ duyusal
degerlendirilmesi.  Journal of Tourism
Gastronomy Studies, 5 (4), 546-565.

analiz  yontemiyle

and

37. Molecular recipes (2018). Molekiiler tarifler, www.

38

39.

molecularrecipes.com, (Erisim: 13.04.2023).

. Akdag, G., Ozata, E., Sormaz U. & Cetinsoz, B.

C. (2016). Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin
yeni bir alternatif: Surf&Turf. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4 (1), 270-281.

Everts, S. (2012). Note-By-Note cuisine. Chemical
&  Engineering News, http://cen.acs.org/

41

42.

43.

44.

45.

46.

47.

49.

49.

50.

51.

52

53

articles/90/i46/NoteNote-Cuisine.html
tarihi: 14.04.2023).

(Erisim

. Uguk, C. (2022). Holistik tabak: Nérogastronomi,

gastrofizik ve sinestezi ekseninde, yemek

sunumunun insanin begeni algisma olan
etkilerinin belirlenmesi. Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlart ABD, Doktora Tezi, Nevsehir,

Tiirkiye.

Baral, S. (2015). Neurogastronomy 101: The
science of taste perception. https://www.
eater.com/2015/10/19/9553471/ what-is-

neurogastronomyake-food-taste-sweeter-how-
totransform-taste-perception-and-why-itmatters/

Kanwal, K.J. (2016). Brain tricks to make food taste
sweeter: How to transform taste perception and
why it matters. Retrieved from http://sitn.hms.
harvard.edu/flash/2016/brain tricks-to-m (Erisim
tarihi: 10.05.2023)

Palabiyik, S. S. (2020). Neurogastronomy: A new
approach to food and flavor. International Journal
of Gastronomy and Food Science, 21, 100206.

Kargiglioglu, S. & Akbaba, A. (2016). Yerli gastro
turistlerin egitim seviyeleri ve yas gruplarina
gore  destinasyondaki  gastronomi
etkinliklerine katilimlar1: gaziantep’i ziyaret eden
gastro turistler iizerine bir arastirma. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 4(1), 87-95.

turizmi

Ingenito, D. (2018). “The influence of aristocratic
taste on french haute -cuisine.” Journal of
Gastronomy Studies, 14(2), 45-60.

Inglehart, R. (1997). “Modernization and
postmodernization: cultural,
political change in 43 societies.”

University Press.

economic, and

Princeton

Schlosser, E. (2001). Fast food nation: The dark side of
the All-American Meal. Houghton Mifflin Harcourt.

Watson, J. L. (2005). Golden arches east: McDonald’s
in East Asia. Stanford University Press.

Ritzer, G. (1993). The McDonaldization of society.
Sage Publications.

Biliciler, E. (2010). Gastronomi ve Tiirk mutfag.
Detay Yayincilik.

.Featherstone, M. (1991). Consumer culture and
postmodernism. Sage Publications.

Yildiz, M. & Yilmaz, M. (2020).
alanindaki trendlere bir bakis, Sivas fnterdisipliner
Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 5. 19-35.

Gastronomi

81


https://www.mcdonalds.com.tr/hakkimizda
https://www.mcdonalds.com.tr/hakkimizda

