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ONSOzZ

Bir eylem olarak yemek ya da daha genel bir ifadeyle beslenme, tiim canlilarin en temel
ihtiyaclarindan biridir. Fakat yeme eylemini gerceklestiren diger canlilardan insanla-
r1 ayrran en 6nemli ozellik bu eylemden keyif alinmasidir. Yemek ve keyif kavramlari
bir arada kullanildiginda ise aslinda ¢ok koklii bir gegmise sahip olan gastronomi akla
gelmektedir. Iyi yeme-igme bilimi ve sanati olarak ifade edilen gastronomi, yemek ve
kiiltiir arasindaki iliskiyi konu alan bir disiplin olarak ifade edilebilir. Bu nedenle gast-
ronomiyi sadece yemek boyutu ile ele almak oldukga si1g bir yaklasim olacaktir. Ciinkii
tiretim olmadan tiiketim olamayacagi gibi yeme eylemi de bunlardan bagimsiz olamaz.
Bu faaliyetlerin hepsi de her toplumda belirli kurallar, uygulamalar, inanislar, semboller
cercevesinde gerceklestirilir. Bu baglamda distintldiigiinde yeme—icme eylemi kiiltiir-
den bagimsiz diistintilemez. Gastronomi ve kiiltiir arasindaki iliski incelendiginde ise
tarihsel siire¢ icerisinde toplumlarin sosyal, politik, ekonomik ve dini yapilari ile ge-
lisen bir olgu oldugu goriilmektedir. Avcilik ve toplayicilikla hayatlarini idame eden
gocebe topluluklardan yerlesik hayata gecerek tarim ve ticaretle ugrasan ve merkezi bir
otoriteyi benimseyen toplumlara kadar bir¢ok farkli désnemde beslenme ve yeme—i¢me
oncelikli konular arasinda yer almistir. Dolayisiyla tiim bu 6zellikler ait oldugu toplum
ya da gruplarin kiiltiiriiyle sekillenmektedir. Bu nedenle gastronomi ve kiiltiir iligkisi ice-
risinde; yeme-icme adab, sofra kurallari, pisirme teknikleri, saklama yontemleri, yiyecek
hazirlama, pisirme ve servis etmede kullanilan arag geregler, yeme-i¢me ile ilgili sozler
ve degisler gibi bir¢ok farkli konu da gastronomi disiplininin ilgi alanina girmektedir.
Giiniimiizde daha ¢ok turizm faaliyetleri icerisinde destinasyonlara cekicilik kazandi-
ran bir unsur olarak ele alinsa da gastronomi; insanligin var oldugu andan itibaren kiiltiir
ile yogrularak gelisen bir olgu olmasi nedeniyle ticaret, teknoloji, turizm, politika, tarih,
edebiyat, tip, hukuk, din, cografya, tarim, ekonomi, sosyoloji, psikoloji, antropoloji, bi-
yoloji, kimya gibi hem fen bilimleri hem de sosyal bilimlerden bir¢ok farkli disiplin ile
iligkisi olan, arastirma alani oldukca genis bir disiplindir. Bu nedenle Gastronomide Siste-
matik Arastirmalar adiyla okuyuculara sunulan bu eser gastronomi alani ile iliskili bircok
farkl1 disiplininin de arastirma konusu olabilecek 22 farkli bsliimden olusmaktadir. Bu
eser, gastronomi ve iligkili oldugu diger disiplinlerde yayimlanan calismalarin sistematik
derleme yontemi ve dokiiman analizine dayali, betimsel amacli nitel ¢alismalardan olus-
maktadir. Caligmalar sonucunda elde edilen bulgular ile Sosyal Bilimler alaninda cesitli
konularda yapilan ¢alismalarin kapsamli olarak degerlendirilmesi bakimindan ilgili alan-
yazina katki saglayacagi ve bu yondeki mevcut boslugu doldurmast amaglanmaktadir.
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Bu amacla kitabin birinci béliimiinde restoran isletmeciligi ve gastronomi iliskisini
inceleyen énemli konulardan biri olan, “Menii Etiketleme Uzerine Sistematik Aragtir-
malar”; ikinci bolimiinde “Gida Neofobisi Arastirmalart”; ticiincii boliimde “Gastro-
nomi Egitimi Uzerine Gergeklestirilen Arastirmalar”; dordiincii boliimde “Zeytinyag:
Temali Gastronomi Turizmi Uzerine Sistematik Bir Arastirma”; besinci bolimde “Ha-
tirlanabilir Gastronomik Deneyim: Sistematik Bir Derleme”; altinct boliimde “Covid-19
Siirecinde Yaygin Olarak Tiiketilen Gidalarin Lezzet Baglaminda ¢ Merkezli Gida Fak-
torii Olarak Degerlendirilmesi”; yedinci boliimde “Gastronomiyi Disiplin Olarak Ele
Alan Calismalarm Sistematik Bir Derlemesi”; sekizinci boliimde “Gastronomi ve Sosyal
Medya Alaninda Gergeklestirilen Arastirmalar”; dokuzuncu boliimde “Gastronomi ve
Inovasyon Alaninda Gergeklestirilen Arastirmalar” onuncu bolimde “Gastronomi ve
Sosyoloji Arastirmalart Uzerine Sistematik Bir Inceleme”; on birinci boliimde “Tiirki-
ye’de Yapilan Kent Mutfaklart Arastirmalari: Sistematik Bir Derleme”; on ikinci bo-
liimde “Gastronomi ve Temali Restoranlar Alaninda Gergeklestirilen Arastirmalar”; on
tigtincii boliimde “Gastronomi Turlari, Gastro-Turistler ve Turist Rehberleri: Sistematik
Derleme; on dérdiincii boliimde “Michelin Yildizli Restoranlarin Tanimlanmast Uzeri-
ne Calismalar: Sistematik Bir Derleme”; on beginci bolimde “Gastronomi ve Miihen-
dislik Alanindaki Arastirmalarin Sistematik Bir Taramast”; on altinct boliimde “Kirsal
Kalkinma Aract Olarak Cografi Isaretli Yiyecekler”; on yedinci bslimde “Gastronomi
Turizminde Etnik Restoran Arastirmalarinimn Sistematik Derleme Yoluyla Incelenmesi”;
on sekizinci bolimde “Kahve Magazalar [le Ilgili Yapilan Calismalarin Sistematik Der-
lemesi”; on dokuzuncu boliimde “Yiyecek Icecek Alaninda Sous Vide Pisirme Yéntemi;
Sistematik Bir Derleme”; yirminci boliimde “Sarap Temali Gastronomi Turizmi Uzerine
Sistematik Bir Arastirma”; yirmi birinci bolimde “Gastronomi Turizmi ve Festivaller
Uzerine Sistematik Bir Arastirma” yirmi ikinci bolimde “Mutfak Calisanlari: Sistema-
tik Bir Derleme” olmak iizere toplam yirmi iki béliimden olusmaktadir.

On {i¢ ayr iiniversiteden toplam 25 farkli dgretim elemaninin emekleri ile hazir-
lanan bu eser hem gastronomi alaninda farkli konularda yapilmis ¢alismalar: bir araya
getirmesi hem de sistematik derleme gibi genis literatiir taramast sonucu elde edilen
bulgular ve sonuglarin sunulmasi bakimindan alanyazina katki saglayacagi timidindeyiz.
Bu c¢alismada eksikligi hissedilen ya da kusur sayilabilecek nitelikteki olast durumlar
icin sahsimiz ve bu calismanin tamamlanmasina katki saglayan tiim yazarlar adina oziir
dileriz. Bu ¢aligmanin dncelikle gastronomi alanina yararli olmast ve alan yazina katki
saglamasi dilegi ile keyifli okumalar.

Dr. Ogr. Uy. Adem ARMAN
Ogr. Gor. Ozkan ERDEM



YEDINCi BOLUM

GASTRONOMIYI DIiSIPLIN OLARAK ELE ALAN
CALISMALARIN SISTEMATIK BIR DERLEMESI

Ogr. Gor. Emrah YILDIZ*

1. GiRis

Gastronomi kavraminin iyi yeme ve icme ile alakali terimlerle ifadesi restoran ve ko-
naklama endiistrisi baglaminda uygun goriinse de gastronomi potansiyelinin derinligini
ve genisligini temsil etmek icin yetersiz oldugu belirtilmektedir (Santich, 2007a: 48-49).
Gastronomi bir¢ok kaynakta yeme ve icme sanati olarak tanimlansa da sanatin yani sira
bircok bilim dali ile dogrudan iliskilidir (Kivela ve Crotts, 2006; Hatipoglu, 2014). Bu
iliski, gastronomi kavraminin yeme icme eylemine daha kavramsal bir bakis agist sunan
biitiinciil bir pencere olarak ifade edilmektedir (Samanct, 2020: 95-93). Bu pencere ise
genis bir tanim yelpazesi olusturarak iist iiste binen ve bulanik sinirlarla iki ana kategori-
ye indirgenebilir. Bir yandan, gastronomi sadece en iyi yiyecek ve icecek keyfi ile ilgilidir.
Ote yandan, yedigimiz ve ictigimiz her seyi kapsayan genis kapsamli bir disiplin olarak
ifade edilmektedir (Scarpato, 2002b: 4). Biitiin bu ¢zellikler kapsaminda gastronominin
bilimsel olarak anlasilmaya baglanmast ile birlikte mutfaktan laboratuvara ve kiitiipha-
neye dogru ilerleyen yeni ve geng bir disiplin haline gelmesi kacinilmaz goriilmektedir
(Ferguson, 1998: 617; Yildiz, 2020). Hatta gastronomi kavraminin bir bilim alan1 olarak
ele alinmasinin ise gorece yeni oldugu ifade edilmektedir (Altas, 2017: 104).

Bir disiplin alaninin saglikli sekilde olgunlagsmasi, diger disiplinlerle iligkiler kurar-
ken kendi kavram ve teorilerini gelistirebilmesine baglidir (Acar vd., 2020: 555-556).
19. ve 20. yiizyillarda gastronomi Brillant Savarin’in tanimladig1 sekliyle tizerinde dii-
siiniilen, yazilan énemli bir alan haline gelmekle beraber (Samanci, 2016: 142); gast-
ronomiye ait teorilerin Brillant Savarin tarafindan aforizma (6zdeyis) olarak aktarilan
aksiyomlardan olustugu belirtilmektedir (Hegarty, 2009: 7). Bu kavram ve teorilerin
gastronomi cergevesinde olugabilmesi igin Brillat Savarin (1970: 52)’in yorumunda
gastronomi hakkinda “kendimizi stirdiirdiigiimiiz siirece bizi ilgilendiven her seyin manukh
anlayisidir” ifadesi bulunmaktadir (Santich, 2007a: 49). Bu ifade ile gastronomi man-

*  Anadolu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii / Eskisehir ORCID: https://
orcid.org/0000-0003-0206-115X emrahyildizz@hotmail.com
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tikli bir anlayis olarak kabul edilerek, gida ve beslenmeye yonelik temel bir yaklagim
olusturulmustur. Gastronomi, tarihsel gelisime sahip olan hem sanati ve hem de bilimi
bir arada igeren bir kavram olarak, yiyecek i¢ecekler hakkinda ¢esitli &zelliklerin bir
arada degerlendirilmesi adina gecerli bir bilim dali haline gelmistir (Daglioglu, 2019: 4).
Opgretim konusu olan veya olabilecek bilgilerin biitiinii bilim dali ya da disiplin olarak
ele alinmaktadir (TDK, 2021). Arastirma alanlarinin disiplin olarak goériilebilmesi icin
belirlenen cesitli olciitlere bakildiginda, gastronominin cesitli arastirma konularina ve
arastirma sorularma sahip oldugu sdylenebilir. Gastronominin ve baglantili gesitli disip-
linlerin birikmis uzmanlik bilgisi ile gastronomi disiplinine ait her gecen giin artan teori
ve kavramlari da beraberinde getirmektedir. Teorinin pratikte uygulandigi bir aragtirma
alanina sahip olan gastronomi, mantiksal bir yapida artarak devam eden bilgi birikimine
sahip bir 6zellik sergilemektedir. Bu ¢zelligiyle olusan akademik camianin varlig: fikir
birligi icerisinde gastronominin kelime kokeniyle baglantili bir sekilde paradigma ve
kuramsal alt yapisinin olusmasini saglamaktadir. Bahsi gecen ¢esitli 6lgiitler kapsamin-
da gastronominin bir disiplin oldugu gercegi dogrulanmaktadir (Seyitoglu ve Caligkan,

2018; Yildiz, 2020).

2. GASTRONOMI LITERATURUNDE ELE ALINAN DiSIiPLINER YAKLASIM
Gastronomi ile ilgili yapilan ¢alismalar disipliner bir yapida ele alindig: gibi birden fazla
disiplin ile baglantili sekilde de yiiriitiilebilmektedir. Disipliner yaklagim, disiplinlerin
ayri boliimlerde, kendi arastirma projeleri tizerinde calistigi aragtirmalardir. Disiplinler,
bilimin icerigini yansitmay1 kolaylastiran kategoriler olarak diistintilebilir. Gastronomi
halihazirda var olan literatiirde bir disiplin olarak cesitli yaklasimlarla ele alinmakta-
dir. Bu yaklasimlar; multidisipliner (¢ok disiplinli), interdisipliner (disiplinlerarasi) ve
transdisipliner (disiplinlerotesi) yaklasimlar olarak belirtilebilir (Yildiz, 2020).
Gastronomi alanindaki literatiir temel olarak gida ve gastronomi ile ilgili tarihsel
etkiler ve alanin fizyolojik, psikolojik, kiiltiirel ve sosyal yonleriyle doludur (Pedersen,
2012: 35). Gastronomi dogast itibariyle kisileri disiplinler arast bir yolculuga davet et-
mektedir. Sosyal bilimler ile pozitif bilimlerin teori ve kuramlari araciligiyla incelen-
mesi gereken gastronomi, duyulara hitap eden yoniiyle pratik olan uygulamalarda hayat
bularak yiyecegin hem bilimsel hem de kiiltiirel kodlarint somut 6rnekler araciligiyla
aciklamay1 hedefleyen bir alan olarak ifade edilmektedir (Samanci, 2020: 93).
Gastronominin farkli disiplinler arasinda uygulandigi yaklagimlardan biri olan mul-
tidisipliner yaklagim, pek ¢cok bilim insaninin tizerinde calistigi bir alandir (Altag, 2017:
114). Multidisipliner ¢alismalarin gerceklesebilmesi icin dogast geregi farkli disiplinlere
ait uzmanlara ihtiya¢ duyulmaktadir (Jessup, 2017). Bu konuda gastronomi calismalari
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icin Santich (2007b: 53) tarafindan multidisipliner bir model 6nerilmektedir. Bu ¢neri-
de belirtilen alanlar tarih, edebiyat, tip, politika, hukuk, etik, din, felsefe, iletisim, mut-
fak, tarim, cografya, ekonomi, ticaret ve teknoloji olarak ifade edilmektedir. Diger sosyal
ve kiiltiirel teorilerde oldugu gibi ortaya ¢ikan gastronomi ¢aligmalart, multidisipliner
yaklagim olarak adlandirilan seyi kapsamaktadir (Scarpato, 2002b: 6-7).

Interdisipliner yaklagim kapsaminda olusturulan ekip calismasinda en az iki farkls di-
siplinden olusan uzmanlarin ayni ortamda, birbirine bagli bir sekilde calistigi, birbirleri
ile etkilesim icinde bulundugu bir grup olusturulmaktadir. Bu yoniiyle interdisipliner
yaklasim ve calisma bicimi, multidisipliner yaklasimdan ayrilmaktadir (Jessup, 2007).
Zaman igerisinde gastronomi disiplininin gelismesiyle mutfak ve mutfak kiiltiirii tizerine
yapilan calismalarin 6nemi daha da artarak interdisipliner yaklasimla incelenen kiiltiirel
bir deger haline gelmistir (Tirkoglu ve Kozak, 2015: 207). Interdisipliner ¢alismalara
ornek olarak merkezinde gidanin (yiyecek ve icecek) oldugu bir disiplinin giizel sanatlar,
sosyal bilimler ve doga bilimlerini kapsayan cok sayida bileseni inceleyen bir faaliyet
olarak ele alinmas: gerekebilir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2014: 61). Bir baska 6rnek ise
gida ile ilgili fizik, kimya, biyoloji, biyokimya ve ayni zamanda fizyoloji ve psikolojiyi
i¢ine alan caligmalart yiiriiten bir disiplin olan molekiiler gastronomi interdisipliner ¢a-
lismalarin yapildigi bir alan olarak belirtilmektedir (Guine vd., 2012: 102).

Gastronomi calismalari, gida ve kiiltiir, gida ve toplum, gida ve pazarlama iizerine ¢a-
lisan bircok disiplin ile tamamlanan transdisipliner bir bakis acisidir (Scarpato, 2002b:
3). Transdisipliner yaklasim; bir olan calisma alaninda birden fazla disiplinin biitiinsel
olarak bir konu hakkinda calismast olarak belirtilmektedir (Jacobs, 1989). Ornegin yiye-
ceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesinde dogast geregi coklu (multi) veya transdisipliner
olgular yer almaktadir. Hayvanlarin yetistirilmesinden ve tohum ekiminden hasat edil-
mesine, pisirilip hazirlanmasina ve tiiketilmesine kadar cesitli akademik disiplinlerin,
el sanatlarinin ve farkli sanat unsurlarinin etkileri ve is birligi olasiligi mevcuttur. Bu
olgunun daha da gelistirme arzusu varsa, bu tiir bir is birligi ilerlemenin verimli bir yolu
olabilmektedir (Fooladi vd., 2018).

Gastronomi ile ilgili yapilan ¢aligmalara bakildiginda ilgili disiplinin konusuna gore
ele alindig1 (Daglioglu, 2019: 5) belirtilmektedir. Bu dogrultuda gastronomi kapsamin-
da yapilan caligmalarin, farkli disiplinlerin gastronomi alanini ilgilendiren kisminda
yiiriitiildtigii ifade edilebilir. Buradan hareketle bu calismanin amaci, gastronomiyi bir
disiplin olarak ele alan calismalarin sistematik bir derlemesini sunmak ve bu dogrultuda
degerlendirmektir. Gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan konularin cesitli ¢zellikleri-
ni ortaya koymak tizere gastronomi alaninda yayimlanan makale ve kitap boliimlerinin

degerlendirilmesi icin asagidaki sorularin cevabi aranmustir:
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1. Gastronomi alaninda yaymlanan makalelerin boliimlerinin yillara gére dagilimlari
nedir?

2. Yayimnlanan makalelerde ele alinan anahtar kelimeler nelerdir?

3. Yayinlanan makalelerde ele alinan konu bagliklart nelerdir?

4. Makalelerde ele alinan gastronomi disiplini 6zelligi nasil vurgulanmustir?

5. Makale disinda gastronomi disiplini ile alakali yayinlanmis gri literatiir kaynaklari
nasil ele alinmigtir?

3. YONTEM

Bu arastirmada gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan ¢aligmalar incelenmistir. [lgi-
li caligmalarin detayli bir sekilde iceriklerini belirlemek amaciyla sistematik derleme
yontemi kullanilmistir. Nitel bir arastirma yontemi olarak belirtilen sistematik derleme
calismalarinda belirli zaman araliklarinda ve belirli bir durumun tespitine yonelik olarak
inceleme yapilmasi ilgili durumun yasam seyri ve egilimi gdstermesi agisindan énemli
goriilmektedir (Usdiken ve Pasadeos, 1993; Ata ve Urman, 2008). Sistematik derleme-
ler, ele alinan konuyla ilgili kapsamli bir yazin taramasi gerektirdigi ve arastirmacilarin
objektif goriislerini daha az icerdigi icin giivenilir kabul edilmektedir (Green vd., 2006).
Bu dogrultuda calismanin giivenilirligini arttirmak icin {i¢ farkli alan arastirmacis ta-
rafindan ilgili calismalarin belirlenen olciitler dogrultusunda dahil etme ya da etmeme
konusunda secim kriterleri uygulanmustir.

Aragtirma kapsaminda daha ¢nceden belirlenmis bazi énem olgiitlerini karsilayan
tiim durumlari ¢alismak ve gozden gecirmek igin olciit drnekleme (Patton, 2014) yolu
tercih edilmistir. Bu dlciit veya 6lciitler arastirmaci tarafindan olusturulabilmektedir ya
da énceden hazirlanmis bir ¢lciit listesi dikkate alinabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2006). Standart olarak belirlenmis bir sistematik derleme prosediirii olmamakla birlikte
calisma amacina en uygun igerikteki yayinlara arastirmaci tarafindan belirlenmis bilim-
sel bir prosediir dahilinde ulasmak bu yéntemin odak noktasini olusturmaktadir (Shafiee
vd., 2019; Karagam, 2013: 26). Ilgili olciitler arastirmact tarafindan su sekilde belirlen-
mistir:

e (Calismalarin baslik ve/veya anahtar kelimelerinde gastronomi ve disiplin konularini
bir arada icermesi,

¢ Baslik ya da anahtar kelime bakimindan gastronomi disiplininden bahsedilmeyen
calismanin igeriginde, gastronomiyi bir disiplin ya da bilim dali olarak ele alan en az
bir bagliginm bulunmast,

e (Calismalarin icerik incelmesi sonucu gastronomiyi bir disiplin alan1 olarak degerlen-
dirmesi,



gastronomiyi disiplin olarak ele alan ¢aligmalarin sistematik bir derlemesi

e (Calismalarin gastronomiye ait farkli bir alan 6zelinde islenmemis olmasi (6rnegin
molekiiler gastronomi kavrami ya da gastronomi tarihi 6zelinde bir konu olmama-
st...),

e Sistematik inceleme disinda ayri olarak degerlendirilmek kaydiyla belirlenen calis-
malara ait kaynakg¢a incelemesinde ya da ilgili veri tabanlarinda yer alan ve gri lite-
ratiir olarak kabul edilen caligmalarin iceriklerinde yer almast.

Calismaya ait tarama islemi 06.03.2021-25.06.2021 tarihleri arasinda ulusal ve uluslara-
rast veri tabanlarinda (ULAKBIM, Dergi Park, Ebsco, Scopus, Web of Science) Tiirkce

2«

ve Ingilizce olarak gerceklestirilmistir. Tarama igin “gastronomi”, “gastronomi disip-
lini”, “gastronomi ve disiplin” anahtar kelimeleri kullanilmistir. Zaman kisitlamasina
gidilmeden yapilan tarama esnasinda erisime agik olan veri tabanlarindan elde edilen
biitiin ¢aligmalara ulasilarak toplam 1260 makaleye erisilmistir. Ulasilan bu sayidaki ca-
lismalarin iceriklerine bakildiginda, konunun dogrudan gastronomi disiplini ile alakali
olmamasi, ¢ogunlugunun sadece tanim olarak gastronomi disiplininden bahsediyor ol-
mast ve calismalarin agirlikli olarak farkli gastronomi konularini ele alan bir yaklagim
sergilememesinden dolayt yeterli bulunmayarak elemeye gidilmistir. Boylelikle eleme
sonucunda elde edilen makale sayis1 20 adet olarak belirlenmistir. Ilk eleme sonrasinda
alan aragtirmacilari tarafindan ¢alismalarin icerik analizleri yapilmis ve dogrudan gast-
ronomi disiplinini icermeyen ¢alismalar (Rojas-Rivas vd., 2020; Hoscan, 2019; Seyi-
toglu, 2019; Karsavuran, 2018; Otero, 2018; Giizeller ve Celiker, 2017; Oney, 2016;
Barham vd., 2010; Hegarty, 2005; Santich, 2004) icin de bir eleme siirecine gidilmistir.
Son eleme sonrasinda sistematik olarak incelenmesi uygun goriilen 10 adet makale de-
gerlendirilmek tizere tespit edilmistir. Bu tespitin ardindan yayinlanmamis calisma ve
tez gibi cesitli calismalarin arastirmaya dahil edilmesi, dzellikle konuyla ilgili az sayida
calismanin oldugu veya yaymlanan literatiirde siipheli sonuclarin oldugu durumlarda
etkisinin belirlenmesi (Hartling vd., 2017; Aslan, 2018: 62-63) i¢in ilgili caligmalara
ait kaynakcalar da taranarak gastronomi disiplini konusunda atif verilen ¢alismalara da
ulastlmaya calisilmustir. Ilgili calismalara ait kaynakcalardan tespit edilen ve iceriginde
gastronomi disiplinine detayli olarak yer verilen toplam bir adet kitap boliimii (Yildiz,
2020) ve bir adet doktora tezine (Seyitoglu, 2018), Yok Tez ve uluslararas: 6zellikteki
yayinevlerinden ulagilmistir. Ozellikle sistematik hatalarin azaltilabilmesi icin farkli dil-
lerde yayinlanan calismalarin arastirmaya dahil edilmesi arastirmaya ait kesinligi artiran
bir unsur (Moher vd., 1996) olmakla birlikte tez, raporlar, konferans bildirileri gibi bel-
geleri igeren ve gri literatiir olarak adlandirilan ve kanit 6zelligi olabilecek birgok ¢alis-
ma, sistematik bir incelemeye 6nemli katkilarda bulunabilmektedir (Paez, 2017; Albe-
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rani vd., 1990). Sistematik derleme calismalar1 énemli bir arastirma projesidir ve belirli
bir protokol dahilinde yapilmasi gerekmektedir. Ayrica sistematik derleme arastirmasi
yapabilmek icin, belirli bir konuda yapilan biitiin arastirmalarin incelenmesi gerekmek-
tedir (Karagam, 2013: 26). Bu dogrultuda sistematik derlemede kapsanan makalelerden
cekilen ve sentezlenen bilgilerin gegerlilik ve giivenirligi, makalelerin bilimsel yonden
dogru ve saglamligia bagli (Nahcivan ve Incirkus, 2017: 113) oldugu icin ilgili tez ve
kitap boliimlerinden elde edilen bulgulara da yer verilmistir ancak elde edilen bulgular
sadece bilgi amagli olup sistematik olarak degerlendirilmemistir.

4. BULGULAR

Gastronomiyi bir disiplin olarak ele alan makalelere ait tanimlayici bilgiler, Tablo
4.1’de gosterilmektedir. Ilgili tabloda her makale icin bir numara atanmustir ve ilerleyen
incelemelerde bu numaralar makale numarasina gore ifade edilecektir. Tablo 4.1’e gore
makalelerin altist Ingilizce, dordii ise Tiirkge dilinde yazilmistir. Yayinlanan dergilere
gore iki makale “International Journal of Gastronomy and Food Science” dergisinde,
iki makale “Journal of Culinary Science & Technology” dergisi olmak iizere uluslararast

veri tabanlarinda yer almaktadir.

“Tablo 4.1” Makalelere ait tanimlayici bilgiler

No Yazar ve Yil Makale Ad1 Yaymn yeri
1 Scarpato, 2002b Gastronomy Studies in Search of Hospitality. ]ourn.al of Hospitality and
Tourism Management
How Might Gastronomy be a Suitable Discipline for Journal of Culinary Science &
2 Hegarty, 2009 Testing the Validity of Different Modern and Postmodern T h( 1 v
Claims About What May be Called Avant-Garde?. echnology
3 Neill vd.. 2017 Gastronomy or Food Studies: A Case of Academic Journal of Hospitality &
N Distinction. Tourism Education
4 Seyitoglu ve Akademik Disiplin Olarak Gastronomi: Kavramsal Bir Seyahat ve Otel Isletmeciligi
Caligkan, 2018 Caligma. Dergisi
5 Fooladi vd.. 2018 Chefs and Researchers: Culinary Practitioners’ Views on International Journal of
© v Interaction Between Gastronomy and Sciences. Gastronomy and Food Science
6 Hedegaard, 2019 | Gastronomy and Science: Terminological Conundrums. International Journal of .
Gastronomy and Food Science
7 Tekiner vd., 2019 (iji::s}t?)rl;)l:;)’fmde Evrensel Dil: Bilim ve Mithendislik “Elestirel Aydin Gastronomy
8 Sevitoslu. 2019 Defining the Current Position of the Gastronomy Field in Journal of Culinary Science &
yrogit, Turkey. Technology
Gastronomiye Cok Disiplinli Bakis: Lisansiistii Tezlerine Igdir Universitesi Sosyal
9 Acarvd., 2020 Yonelik Bir Degerlendirme. Bilimler Dergisi
10 Samanci, 2020 Gastronomi: Disiplinler Arast Bir Bulugma. Turizm Aragtirmalari Dergisi
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Calisma kapsaminda incelenen makalelerin yillara gére dagilimima ait bulgular Tablo
4.2’de verilmigtir. Tablo 4.2’ye gore 2002 yili ile 2020 yillart arasinda yaymlanan maka-
lelerin en fazla bulundugu yili, ti¢ makale (6, 7, 8) ile 2019 yili olusturmaktadir. Ozellik-
le 2002 (1) ve 2009 (2) yillarinda birer makalenin oldugu sonrasinda ise 2017 yilindan
itibaren 2020 yilina kadar her yil belirli calismalarin yapildig: tespit edilmistir.

“Tablo 4.2” Yillara gére makale sayilari

Makale No Yil n %
1 2002 1 10
2 2009 1 10
3 2017 1 10
4,5 2018 2 20
6,7,8 2019 3 30
9,10 2020 2 20

Makalelerde ele alinan anahtar kelimeler Tablo 4.3’te belirtilmektedir. [lgili makalele-
rin iki tanesinde (1, 10) herhangi bir anahtar kelimeye rastlanmamuistir. Bununla birlik-
te Tablo 4.3’e gore makalelerin en fazla icerdigi ortak anahtar kelime gastronomi (2, 3,
4,5,1,8,9) olarak tespit edilmistir. Ayrica disiplin, akademik disiplin, transdisipliner,
interdisipliner ve ¢cokdisiplinlilik gibi anahtar kelimelerin ortak yonii olarak disipliner

bir ¢aligma olarak ifade edilen, ek olarak bilim ifadelerinin de yer aldigi toplam yedi (2,
4,5, 6,17,8,9) farkli makale bulunmaktadir.

“Tablo 4.3” Makalelerde ele alinan anahtar kelimeler

Makale No
Anahtar 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kelime

Gastronomi X X X X X X

Gastronomi alant

Bilim ve gastronomi X
Mutfak bilimi X X
Akademik disiplin X X

Estetik, ders islenen alan, yemek deneyimi, X
postmodernizm, sanat eseri, yenilik, teknoloji, yaraticilik

Ogretim programy, lisans, gida ¢aligmalari, lisanstistii X

Disiplin X

Is birligi, diyalog, anket, transdisipliner X

Bilim felsefesi, interdisipliner, &gretme sanatt X
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Bilim, miithendislik X

Turizm X

Bibliyometri, lisanstistii tezler, X
¢okdisiplinlilik

Belirtilmemis X X

Tablo 4.4’te gastronomi disiplinini inceleyen makalelerin konu basliklarina gére dag:-
limlar1 incelendiginde, ilgili basliklarin igeriklerinden gastronominin en fazla %40 ile
disiplin olarak belirtildigi, ardindan %30 ile bilim olarak ifade edildigi tespit edilmistir.
Geri kalan bagliklarda gastronomi akademik anlamda bir ¢aligma konusu (%10) ve alant
(9%10) olmakla birlikte gida ¢alismalart (%10) ile iliskilendirildigi belirlenmistir.

“Tablo 4.4” Konu basliklarina gére makale dagilimlari

Makale No Konu basliklart n %
1 Gastronomi ¢aligmalart 1 10
2,4,9,10 Gastronomi disiplini 4 40
5,6,7 Gastronomi ve bilim 3 30
3 Gastonomi ve gida caligmalart 1 10
8 Gastronomi alani 1 10

Tablo 4.5’e gore makalelerin iceriklerinde disipliner agidan ele alman gastronomi ¢alis-
malarinin 6zellikleri; multidisipliner, interdisipliner ve transdisipliner calismalar olarak
belirlenmistir.

“Tablo 4.5” Makalelerde ele alinan gastronomi disiplini 6zellikleri

Makale No
Disiplin alan1 1 2 3 4 5 6 7 9 10
Multidisipliner X X X X X X
Interdisipliner X X X X X X
Transdisipliner X X
Belirtilmemis X

Incelenen makalelerin gerek makale biitiinii gerekse konu bagliklart bakimindan ortak
nokta olarak ele aldiklart gastronomi disiplini 6zellikleri ise makale bazinda asagidaki

sekilde ifade edilmektedir:

Makale 1 (Scarpato, 2002b): Calisma, agirlama endiistrisinin daha genis bir sekilde an-
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lasilmast ve saglam bir akademik disiplin olarak kurulmasi konusunu gastronomi calis-
malar1 perspektifinden tanitmay: amaglamaktadir. Makale kapsaminda gastronominin
akademik bir disiplin haline gelememesinin nedeni multidisipliner bir yapida olmasidir.
Gastronomi ¢aligmalart ise gida ve kiiltiir, gida ve toplum, gida ve pazarlama gibi bir¢ok
disiplinin sundugu bakis acilarinin yerini almayan, ancak bunlari tamamlayan transdi-
sipliner bir bakis agist olarak ifade edilmektedir. Bu dogrultuda makale, 6zellikle egitim
modellerini hedefleyen stratejik arastirmalarda, agirlama olanaklarinin gastronomi ile
birlikte ¢alismasi gereken ortak bir zemini énermektedir.

Makale 2 (Hegarty, 2009): Calismada, yemek deneyiminin giinlitk hayatimizdaki yeri
hakkinda bazi sorulart yanitlamaktan daha fazlasin1 giindeme getirerek, estetik ve sa-
natsal deneyimin, sosyal ve bilimsel olarak anlam elde etmekle nasil biitiinlestirilebi-
lecegine dair bazi 6neriler ele alinmaktadir. Akademik anlamda hem yeni hem de ¢ok
eski olarak ifade edilen gastronominin genel bir teorik yap1 eksikligi nedeniyle bu alan-
daki calismalarin sinirli oldugu ifade edilmektedir. Gastronominin disiplin kosullarmin
olusmasi icin diizenli ve akillica yapilandirilmast gerekliliginin ¢nemi vurgulanmuistur.
Gastronominin akademik bir disiplin olarak geligiminin saglanmasi igin ise kendi terim-
leriyle ve diger alanlarla aragtirmalarin bir arada siirdiirtilmesi gerekliligi belirtilmigtir.

Makale 3 (Neill vd., 2017): Bu calismada, gastronomi ile gida arastirmalarinin aka-
demik bir konu olarak ayrilmasi ve bu ayrimin karmasik yapist degerlendirilmektedir.
Her iki konuya ait unsurlar géz ¢niinde bulundurularak gida arastirmalar: konularmin
gastronominin bir pargast olarak kiiltiirii anlamaya ¢alisan bir mercek olmast gerektigi
onerilmektedir.

Makale 4 (Seyitoglu ve Caligkan, 2018): Bu calismada akademik disiplin olma 6l¢iitleri
kullanilarak gastronominin akademik disiplin olarak konumu incelenmistir. Paradigma,
kuramsal altyapi, 6zgiin bir arastirma sorusunun eksikligi, doktora programlarinin yaygin
olmayst gibi olumsuzluklarin yani sira lisans ve lisansiistii egitimlerin yaygmlagmasi, aka-
demik dergilerin ¢ogalmasi ve alanda bir bilim camiasinin olusmaya basglamasi gibi olum-
lu gelismelerin akademik disiplin olma yolunda avantaj sagladig1 ifade edilmektedir.

Makale 5 (Fooladi vd., 2018): Calisma, cesitli disiplinlerin ve meslek alanlarmnin bir
arada olacak sekilde is birligini amaclayan cesitli disiplin bicimleriyle (interdisipliner,
multidisipliner, transdisipliner) cercevelenmistir. Bu dogrultuda gida uzmanlari, sefler
ve aragtirmacilar arasindaki etkilesim/is birligi hakkindaki goriisleri karma yontemli bir
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tasarim ile is birligi kosullari, olanaklar1 ve sinirlamalart derinlemesine incelenmeye ¢a-
ligtlmigtir. Sonuglar, bilim ve gastronomi iizerine mevcut aragtirmalarin yani sira disip-
linler arast is birligi bicimleriyle ilgili olarak tartistlmaktadir.

Makale 6 (Hedegaard, 2019): Bu calismada, bilimsel ifadelerin farkli sekilde kullanildi-
g1 disiplinler ve uygulamalar arasinda is birlikleri kurulurken ortaya cikan zorluklar gast-
ronomi tizerinden ele alinmaktadir. Calisma kapsaminda gastronomi ve bilim arasindaki
is birliginin mevcut sekli heniiz yeni oldugundan ve ilgili disiplinlere ve uygulamalara
heniiz adapte edilmemis oldugundan is birligine yonelik didaktik yaklagimlarin teorik
temellerini ortaya cikarmayi amaclayan sinirli sayida kaynagin oldugu vurgulanmak-
tadir. Bununla birlikte bilim ve gastronomi arasindaki is birliginin ister aragtirma ister
uygulama veya egitimde olsun belirli yeterliliklere hakim olmay1 gerektirdigi 6nerilmek-
tedir. Bunun icinde interdisipliner bir sekilde egitim cercevesinin olusturulmas: gerek-
tigi ifade edilmektedir.

Makale 7 (Tekiner vd., 2019): Bilim ve miihendisligin gastronomi agisindan yeri ve
onemini elestirel bir bakis acistyla degerlendirmeyi amaglayan ¢alismada gastronomi yer
yer bir meslek olarak ifade edilmekte ve gastronominin bir bilim dali olarak taninma-
sinin énemi vurgulanmaktadir. Bununla birlikte ¢alismada, miihendislikte kullanilan
bilimsel ifadelerin gastronomi alaninda kullanilan ortak ifade benzerliklerine deginil-
mistir. Sonug olarak, gastronominin ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli bir bilim dali oldugu
belirtilmektedir.

Makale 8 (Seyitoglu, 2019): Bu calismada, gastronomi alaninin Tiirkiye’deki mevcut
konumu arastirilarak gastronominin tanimlanmast amaclamaktadir. Calismanin aras-
tirma bulgular1 degerlendirildiginde, gastronomi alaninin akademik bir disiplin haline
geldigini gosteren gostergelerin varligindan bahsedilmekle beraber bir disiplin olarak
kabul edilme kriterleri goz 6niine alindiginda, deginilmesi gereken eksiklikler ve gerek-
liliklerin de oldugunu ifade edilmektedir.

Makale 9 (Acar vd., 2020): Bu calismada gastronomi alan1 belirli disipliner sinirlarin
otesinde, alani besleyen farkli disiplinler ve egilimler ile daha genis bir gériiniimiin or-
taya koyulmasi amaclanmaktadir. Tiirkiye’de gastronomiyle ilgili lisansiistii tezlerin pro-
filini multidisipliner bir yaklagimla inceleyen caligmada ilgili tezler bibliyometrik analiz
ile degerlendirilmistir. Calisma sonuglarina gére gastronominin hentiz gelismekte olan
multidisipliner bir alan olarak, mevcut disiplinlerarast iliskilerini giiclendirerek gelisme
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avantajina sahip goriindigi, disiplinin gelismesine yonelik hedeflerin ve egitim prog-
ramlarmin belirlenmesi agisindan 6nem tasidig1 belirtilmektedir.

Makale 10 (Samanci, 2020): Bu calismada, gastronomi kelimesinin ulusal diizeyde ce-
sitli tanimlart degerlendirilmis ve uluslararasi diizeyde yapilan ¢alismalar incelendiginde
biitiinlesik ve biitiinciil yapisinin daha iyi anlasilabilecegi vurgulanmistir. Calisma ice-
risinde gastronomi, mutfak sanatlari, yeme icme calismalar1 ve yemek bilimi gibi birbi-
rine cok benzeyen kavramlarin tam anlamiyla neyi ifade ettigini anlamanin gerekliligi
vurgulanmistir. Bununla birlikte aslinda gastronomi alaninin sundugu en giizel olanagin
farklt disiplinlerin arastirma tekniklerini kullanarak ortak caligmalar yapabiliyor olma-
sinin da ¢nemi belirtilmistir. Caligmada ayrica disiplinler arast bir bakig acist getiren
gastronomi kavraminin anlasilmasinin lisans egitim programlarinin miifredatlar1 kurgu-
lanirken son derece 6nemli oldugu, mutfak sanatlar: kismi1 ascilik ve restoran yonetimi
alanindaki uygulamali dersleri kapsarken gastronomi kisminin yiyecek ve icecekle ilgili
olarak teorik alanlart kapsadig1 ifade edilmektedir.

“Tablo 4.6” Gri literatiir kaynaklari

Yazar Kaynak tiirii Yil Yaymn yeri Kitap Ad1
Yildiz, E. Kitap Bolimii 2020 Anadolu Universitesi Yayinlar: Gastronominin Temelleri
Seyitoglu, F. Doktora Tezi 2018 A. U. Sosyal Bilimler Enstitiisii

Yildiz'in (2020) ele aldig1 calisma bilimsel bir kitap kategorisinde degerlendirilmeyen
fakat bir editor siizgecinden gegen, ilgili atif ve kaynakcalarin bilimsel kurallar cerceve-
sinde yapildig1 bir ders kitabi bolimii olma niteliginde degerlendirilmektedir. Ilgili ¢a-
lismanin iceriginde, gastronominin farkli disiplin calismalarinda nasil ele alinabilecegi
konusunu detayli olarak ifade edilmektedir. Calisma gastronomiyi bilim, kiiltiir ve sanat
ile iliskilendirilerek gastronomi calismalarmnin disipliner bir yaklasimla farkli disiplin-
lerle nasil baglantilar kurabilecegini multidisipliner, interdisipliner ve transdisipliner
yaklasim ¢rnekleriyle detayli olarak anlatmaktadir.

Seyitoglu'nun (2018) doktora tezi calisgmasinda gastronomi alaninin bir disiplin
olma yolunda konumunun nerede oldugu arastirilmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen verilerin analizi sonucunda, gesitli temalar olusturulmus katilimcilarinin goriisle-
ri dogrultusunda akademik disiplin olma yolunda eksiklikler belirlenerek bu eksiklikle-
rin giderilmesi konusunda cesitli 6neriler sunulmustur.
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5. SONUC VE TARTISMA

Insan yasaminin merkezinde yer alan gida ve beslenme ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli kav-
ramlardir. Gastronomi ise kiiltiirel, sanatsal ve bilimsel bir alan olup evrensel diizeyde
temsili, iliskide oldugu diger alanlarla ortak dili konusabilmesi ile miimkiindiir (Scarpa-
to, 2002a: 57). Gastronomi hem sosyal bilimler hem de fen bilimleri ile i¢ ige, zengin
bir arastirma alani olarak her iki bilim dali icerisinde yer almaktadir (Hatipoglu, 2014).
Lezzet ve gorselligin keyif vericiligi, giiniimiizde gastronomi teriminin énemini fark edi-
lir kilmig ve bir bilim olarak goriilmesine neden olmustur (Uhri, 2016: 3). Boylelikle
gastronomi disiplini calismalarini bagka disiplinlerin yéntemlerine adapte edilebilecek
sekilde yiiriitebilmektedir. Dolayisiyla gastronominin diger disiplinlerle uyum saglama
konusunda oldukga rahat bir disiplin oldugu diisiiniilmektedir. Gastronomi disiplini bu-
giin var olan disiplinlerin hemen hepsi ile ortak bircok noktada bulusabilmektedir (Y1l-
diz, 2020). Arastirma calismalarinin sistematik incelemeleri belirli bir soruyu ele alan
caligmalarin sonuglarini titiz ve tekrarlanabilir bir sekilde sentezleyerek kullanicilarin
bu genis literatiirii anlamalarina yardimci olabilmektedir (Page, 2016).

Bu calisma kapsaminda gastronomi kavramini bir disiplin olarak ele alan ¢aligma-
larin cogunlugunun Ingilizce oldugu ve sosyal bilimler alanindaki dergilerde yaymlan-
mis oldugu sonucuna ulasilmistir. Gastronomi disiplinine ait teorilerin 1825’de yilinda
Brillant Savarin’in “Tadin Fizyolojisi” adli kitabinda aforizma (&zdeyis) olarak aktarilan
aksiyomlar oldugu belirtilmektedir (Hegarty, 2009: 7). Fakat gastronomiyi bir disiplin
olarak tanimlamanin 6tesinde bu teorilerin ispatina yonelik calismalar yiiz yili agkin
zamandir yaptlmamistir. Bu calisma kapsaminda gastronomiyi disiplin olarak inceleyen
makalenin ilk olarak 2002 yilinda turizm temasi altinda yapildig: tespit edilmistir. 2002
yilindan 2020 yilina kadar az sayida da olsa ilgili ¢alismalarin cogunda farkli konu bas-
liklart altinda incelendigini, makalelerde tanimin 6tesinde bir alt baslik olarak yer al-
digint belirtmek yerinde olacaktir. Incelenen makalelerin iki tanesinde anahtar kelime
belirtilmemesine karsin gastronomi, bilim ve disiplin temali anahtar kelimelerin biitiin
makalelerin ortak noktast oldugu ifade edilebilir. Konu basliklarina goére degerlendiril-
diginde ilgili makalelere ait basliklar sirastyla en ¢ok; gastronomi disiplini, gastronomi
ve bilim, gastronomi ve gida calismalari, gastronomi alani, gastronomi ¢aligmalart olarak
tespit edilmistir. Gastronomiyi bir disiplin olarak disipliner calisma yollar1 (multidisip-
liner, interdisipliner ve transdisipliner) acisindan ele alan makaleler cogunlugu (%90)
olusturmakla birlikte, ilgili makalelerin bir tanesinin (4) disiplin olma ¢zelliklerini tar-
tisan bir yapida oldugu tespit edilmistir. Sistematik inceleme disinda tutulan ve tespit
edilip bulgularda yer alan iki adet caligma, 6z bir sekilde gri literatiir kaynagi olarak belir-
lenmistir. [lgili ¢aligmalarm arastirmacilar tarafindan incelenmesinin gastronomi disip-



gastronomiyi disiplin olarak ele alan ¢aligmalarin sistematik bir derlemesi

lininin bilimsel olarak yerinin belirlenmesi ve gastronomi konusunda disipliner calisma
prensiplerinin nasil olmasi gerektigi konularinda katki saglayacag diisiiniilmektedir. Bu
dogrultuda sistematik bir inceleme konusu olarak gastronomiyi disiplin olarak ele alan
makale caligmalari degerlendirilmistir. Literatiirde gastronomiyi bir disiplin olarak ta-
nimlayan bircok calisma bulunmasina karsin ilgili disipline ait altyapt olusturacak ka-
nitlari iceren ¢alisma sayist hala ¢cok azdir. Molekiiler gastronomi gibi dogrudan bilimsel
kanitlarinin sunuldugu ve arastirildigi calismalar olmasina karsin sadece gastronomiyi
bir disiplin olarak ele alan arastirmalarin yapilmast énemli gorilmektedir. Ileriki aras-
tirmalar igin genel bir bakis acis1 sunan bu sistematik inceleme ¢alismasinin 6tesinde
gastronominin bilimsel bir yapiya kavugmast icin daha detayli, ispata dayali ve disiplin
is birlikleriyle ele alindig1 calismalarin yapilmasi 6nerilmektedir.
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