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OZET

YENILEBILIR SANAT: GASTRONOMIDE YEMEGIN SANATSAL
BOYUTUNUN INCELENMESI

Sema EKINCEK

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ocak, 2020
Danisman: Prof. Dr. Semra GUNAY AKTAS

Bu ¢aligmanin amaci mutfak sanat¢ilarinin yaratici birey 6zelliklerini, yaraticilik
stirecinde onlar1 besleyen unsurlar ve friinlerinin sanatsal ve tasarimsal 6zelliklerini
ortaya koymaktir. Calismada temel yorumlayici nitel arastirma deseninden
yararlanilmigtir. Aragtirmanin verileri gorsel ve isitsel dokiiman olan belgesellerden, odak
grup goriismelerinden ve gozlemlerden elde edilmistir. Bu baglamda 34 belgesel
incelenmigtir. Yaratict mutfak {iriinlerinin degerlendirildigi odak grup goriismesi; gilizel
sanatlar, sanat egitimi ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uzman yedi katilimc1
ile gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda 20 sef gézlemlenmistir. Elde edilen veriler
yaraticiligin bilesenleri temel alinarak, tiimevarimsal analiz yaklasimiyla ¢oziimlenmistir.
Elde edilen verilerin analizi sonucunda “Yaratici birey 6zellikleri”, “Yaraticilik siirecini
besleyen unsurlar” ve “Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal dzellikleri” olmak iizere ii¢ ana
temaya ulasilmistir. Arastirma sonucunda, mutfak sanatg¢ilarinin bireysel 6zelliklerinin
yaratici birey oOzellikleri ile benzer oldugu goriilmistiir. Buna ek olarak yaraticilik
stireclerinde onlar1 etkileyen birgok i¢ ve dis etmenler oldugu ortaya ¢ikmistir. Mutfak
sanatcilarinin yaratici mutfak iirlinlerinin bi¢imsel, anlamsal, duyusal, duyussal, malzeme
ve teknik boyutlarinin oldugu goriilmistiir. Sonug olarak yaratici mutfak {riinlerinin
sanat eserleriyle benzerlik gdsteren birgok 6zelliginin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Yaraticilik, sanatsal yaraticilik, gastronomi, mutfak sanatlari,

mutfak sanatgilari.



ABSTRACT

EDIBLE ART: INVESTIGATION OF THE ARTISTIC DIMENSION OF
GASTRONOMY

Sema EKINCEK

Department of Tourism and Hotel Management
Anadolu University, Institute of Social Sciences, January, 2019

Supervisor: Prof. Dr. Semra GUNAY AKTAS

The purpose of this study is to reveal the creative individual characteristics of culinary
artists, the factor that affect them in the creative process and the artistic and design
features of their products. In this study, the basic interpretive design which one of the
qualitative research models is used. The data of the research was obtained from
documentaries, which are visual and audio documents and focus group interviews. In this
context, 34 documentaries were examined. Focus group discussion on creative cuisine
products was realized with seven experts in the field of fine arts, art education and
gastronomy and culinary arts. Within the scope of the research, 20 chefs were observed.
The obtained data were analyzed by inductive analysis approach based on the components
of creativity. As a result of the analysis of the data obtained, three main themes were
found: “characteristics of the creative individual”, “factors affecting the creative process”
and “artistic and design features of the products”. As a consequence of the research, it is
seen that the individual characteristics of culinary artists are similar to the characteristics
of creative individual. In addition, there are many internal and external factors that
affecting them in their creative processes. It has been seen that the creative culinary
products of culinary artists have formal, semantic, sensory, affective, material and
technical dimensions. In conclusion, it has been determined that creative culinary
products have many features that are similar to the works of art.

Keywords: Creativity, artistic creativity, gastronomy, culinary arts, culinary artists.
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1. GIRIS

Giliniimiizde yemek, fizyolojik ihtiyaclar1 karsilamanin 6tesine gecerek insanlara
haz veren sanatsal bir olgu olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Oyle ki artik insanlar karinlarini
doyurmak icin degil tamamen farkli arayislar ve beklentilerle yemek yemektedir. Bu
baglamda disiplinlerarasi bir alan olarak karsimiza ¢ikan gastronomi ve mutfak sanatlari
sanatsal bakis acisi ile de arastirilmasi gereken bir alana donlismiistiir.

Alanyazinda gastronomi ve yemegin bir¢cok yazar tarafindan sanatsal bakis acisi
ile tamimlandig1 goriilmektedir. Davis ve McBride (2008) mutfak uygulamalarini, heykel
sanat1 ya da dans gibi, kiiltiiriin ifade edilis yontemlerinden biri olarak gérmektedir.
Strycker’e (2013) gore resim, heykel, yerlestirme, dans ve miizigi de kapsayan sanat
izleyicilerin gormesi, hissetmesi ve duymasi i¢in kismen duyusal bir deneyim yaratmakla
ilgili iken yemegin tiim duyularimizi ¢ekme yetenegi vardir. Bunun yani sira
“Yiyeceklerin renk, doku, koku, lezzetin kombinasyonu ile hazirlanmasi ve bu unsurlarin
secimi ve doniisiimii yaraticidir” diyerek yaraticiliga da vurgu yapmistir. Bu tanimlamalar
incelendiginde sanata ve yaraticiliga olan vurgu goze carpmaktadir. Ancak gastronominin
sanat olup olmadig giiniimiizde hala tartisilmaktadir. Ote yandan sanatin ne oldugu da
hala tartisilmaktadir. Ciinkii giiniimiiz sanatinin geleneksel sanat uygulamalarindan farkli
olarak miize, galeri gibi kiiltiirel sanat merkezlerinin digina ¢ikarak giinliik yasam ve
deneyim alanlar1 igerisinde yer aldigi ve izleyici ile dogrudan etkilesim halinde
gerceklestigi goriilmektedir (Iskender, 1991).

Hem bilimin hem de sanatin kullandig1 bir kavram olan yaraticilik, yapisi geregi
gastronomi alaninda da sik¢a kullanilmaktadir. Bilimsel yaraticilikta insanlarin
gereksinimleri 6nemli iken sanatsal yaraticilikta insanlarin duygular1 ve diisiinceleri
onemlidir. Bu baglamda mutfak sanatlarinda bilimsel yaraticiligin Gtesinde sanatsal
yaraticiligin yer aldig1 diistiniilmektedir. Sanatsal yaraticiligin ¢iktis1 sanat eseri olarak
goriilmektedir. Bu calismada, yemegin sanatsal bir ifade bi¢imine doniismesindeki en
biiyiik etken olarak gastronominin uygulayicilari olan mutfak sanat¢ilarinin yaratici birey
Ozellikleri aragtirilmistir. Ciinkii yaratici oldugu diisiiniilen bireylerin diisiinsel olarak
normal kabul edilen bireylerden farkli ozelliklere sahip oldugu bilinmektedir. Bu
kapsamda ¢alismada mutfak sanatgisi olarak goriilen seflerin kisisel yaraticilik 6zellikleri,
yaraticilik siirecinde onlar1 besleyen unsurlar ve mutfak {iriinleri sanatsal ve tasarimsal

bakis acisiyla degerlendirilmeye ¢alisiimistir.
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1.1. Problem

Sanat, yaraticilik ve yemek arasindaki iliski uzun zamandan beri tartisilmaktadir.
Akademisyenler antropolojiden sosyolojiye hatta gorsel sanat tekniklerine kadar pek ¢cok
yaklasimi kullanarak bu iligkinin anlamlarini arastirmaya baslamiglardir (Piatti, 2014).
Gilinlimiiz sanatinin bir¢ok disiplinin ilgi alanina girdigini sdylemek miimkiindiir. Bu
alanlardan biri de gastronomidir. Alanyazinda yemek ve sanat iliskisini arastiran
calismalar (Quinet, 1981; Douglas, 1982; Gazzoli, 1995; Telfer, 1996; Kuehn, 2005;
Strycker, 2013; Piatti, 2014) bulunmaktadir. Ancak yapilan tim bu ¢aligmalar sanat ya
da gastronominin tek boyutu {izerinden incelenmis ve kavramsal caligmalarla sinirh
kalmustir. Ote yandan “pisirmenin sadece beceri odakli bir disiplin olarak goriilmesi
nedeniyle mutfak sanati ve sanatgilarini inceleyen g¢alismalarin kisith sayida oldugu
goriilmektedir (Jeou-Shyan ve Lee, 2007).

Gastronomi alanindaki yaraticilik caligmalar1 ele alindiginda ¢ogunlukla
yaraticiligin asamalari, yenilik ve yeni bir {iriin gelistirme siireclerinden s6z edildigi
goriilmektedir (Horng ve Hu, 2008; Horng ve Lee, 2009; Horng ve Hu, 2009).
Calismalarda iirlin boyutunda degerlendirmeler yapilmistir. Ancak yaratici oldugu
diisiiniilen bireylerin, diislinsel olarak normal kabul edilen bireylerden farkli 6zelliklere
sahip olduklar1 bilinmektedir. Mutfak sanatgisi olarak goriilen seflerin kisilik 6zellikleri
ile ilgili caligmalar bulunmadig icin yaratici birey 6zellikleri de bilinememektedir. Buna
ek olarak mutfak sanatgisi olarak tanimlayabilecegimiz seflerin sanatsal yaraticiliklarinin,
yaraticilik siirecinde onlar1 besleyen unsurlarin ve iriinlerinin sanatsal ve tasarimsal
boyutta incelendigi c¢alismalar kisitli diizeydedir. Bu nedenle ¢alismada mutfak
yaraticiligl konusu sanatsal bir bakis acisiyla hem sefler, hem siire¢ hem de {irlinler

tizerinden ele alinmastir.

1.2. Amag

Calismanin temel amaci, mutfak sanatgilarinin yaratici birey 6zelliklerinin,
yaraticilik siireclerini besleyen unsurlarin ve yaratict tiriinlerinin 6zelliklerinin sanatsal
bir bakis agisiyla ortaya konulmasidir. Bu baglamda arastirmanmn alt sorulart su
sekildedir:

- Mutfak sanat¢ilarinin yaratici birey 6zellikleri nelerdir?
- Mutfak sanatgilarinin yaraticilik siireglerini besleyen unsurlar nelerdir?

- Mutfak sanatgilarinin iiriinlerinin sanatsal ve tasarimsal 6zellikleri nelerdir?

15


http://createquity.com/author/jacquelynstrycker/

1.3. Onem

Yemek hazirlamak, pisirmek ve servis etmek; insanlarin saglikli beslenmesini
saglamanin ve yiyeceklerin lezzetlerini ortaya c¢ikartmanin yani sira gorsellige ve
konugun goz zevkine de etki eden, kendini ifade etmeye yarayan, toplumsal bir anlam
igeren, insanlarin duyularina hitap etmenin yaninda duygularina da etki eden estetik
degerlere sahip eylemlerdir.

Yemekteki estetik ve gorsel yoniin farkina varilmasi ve giizeli ortaya koyma
cabasinin artmasi ile yemek ve sanat iligkisi 6nem kazanmistir. Mutfaktaki yeni
yonelimlerin yaraticiligin 6tesine gecerek sanatla iliskili hale gelmesi mutfak sanatlarinda
hem mutfak sanatcist olarak adlandirdigimiz kisilerin yaraticilik siirecini etkilemeye
baslamis hem de yemegin hazirlanmasindan sunumuna kadar olan siirecteki tiim
asamalarda belirgin hale gelmistir.

Gastronomide yemek sunumu, tada oldugu kadar goze de hitap ederek farkl
duyular yoluyla sanatsal bir bakis acisina dogru yonelir. Yemek sunumuna sanat
cercevesinde bakildiginda bir tabak bir tuval gorevi gormekte, yemek ise lezzet ve sunum
olmak tizere iki ayrilmaz parca haline gelmektedir (Deroy, Michel, Piqueras-Fiszman ve
Spence, 2014). Bu baglamda, yetenekli bir sefin temelde yemek pisirme tekniklerine
hakim olmas1 ve bunlari etkin bir sekilde kullanmasinin yaninda mutfag bir sanat olarak
ele almasi, sunum, silisleme ve tabak tasarimi konularinda da basarili olmasi
gerekmektedir. Sunulan her tabak ise estetik ve giizelligi i¢cinde barindiran birer sanat
eseri gibi disiiniilebilmektedir. Bir mutfak sanatcist hazirladigi tabakla yetenegini,
yaraticiligini ve sanatini gosterebilmeli, aliciya bunlart iletebilmelidir. Ciinkii gastronomi
gorme, koklama, tat alma, dokunma gibi bir¢ok duyuya ve duyguya hitap eden bir
deneyimdir. Bu ¢alisma sanatsal yaraticilik sonucunda gelistirilen iriinlerin (yemeklerin,
tabak sunumlarinin ve gastronomik {irlinlerin) 6zelliklerinin tartisiimasi ve alanyazina
kazandirilmasi agisindan 6nem tagimaktadir.

Gastronomik unsurlar i¢in yapilan seyahatler giin gectikge artmaktadir (Povey,
2011). Giinlimiizde insanlar tatil yaparken ziyaret ettigi yerin kiiltlirinii 6grenmeyi,
insanlarin1 tanimay1 ve hatiralarinda kalacak deneyimler yasamayi istemektedirler. Bu
nedenle seyahatleri sirasinda o bolgede deneyimleyebilecekleri otantik degerlerin
pesinden kosmaktadirlar. Bu noktada insanlar yoreye 6zgii lezzetleri tanimak, mutfak

kiltiriini anlamak, tadim yapmak, bélgeye 0Ozgili triinlerin yetistirilmesini ve
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toplanmasini gérmek, kullanilan farkli arag¢ geregleri 6grenmek ve en dnemlisi de bolgede
bulunan iinlii restoranlar ziyaret ederek iinlii seflerin yemeklerini yemek gibi deneyimleri
gerceklestirmek istemektedirler. Oyle Ki turist tercihlerinde yemek, etkili bir unsur haline
gelmistir (Scarpato, 2003). Bu baglamda gastronomi hem istihdam saglama, hem de
ekonomik anlamda bolgeye katki anlaminda 6nemli bir kaynak haline gelmektedir.
Ancak tilkemizde hala gastronomi turizmi istenilen basartya ulasamamistir. Gilinlimiizde
restoranlar pazarlama faaliyetlerini farklilastirmak ve karliliklarini arttirmak amaciyla
gurme kimligi kazanmis restoran olmayir 6nemsemektedirler. Bu nedenle bu kimlige
sahip restoranlarin ulusal ve hatta uluslararasi Olglide derecelendirme sistemlerine
(Michelin Rehberi, Gault Millau, Le Cordon Bleu vb.) sahip olmalari gerekmektedir.
Isletme agisindan biiyiik 6nem ifade eden derecelendirme sistemleri isletmeye oldugu
kadar sefe de ait olmaktadir. Restoranin bu belgeyi almas1 sadece restoranin degil sefin
de marka haline gelmesinde biiyiik 6nem tasimaktadir. Oyle ki insanlar bu restoranlarda
yemek yemek icin kitalararasi yolculuk etmektedirler. Yaratict mutfak sanatcilart ve
onlarin liriinlerinin 6zelliklerinin taninmasi, tilkemizde yaratici iirlinlerin gelistirilmesine
151k tutacaktir. Yaratic1 gastronomik {iriinler ise turizm hareketliliginde yeni bir ¢ekim
giicii olugturacaktir.

Bu ¢alismanin gastronomi egitimine de katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Lisans
diizeyinde ilk olarak 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’nde agilan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiine 1ilginin artmasiyla 2009 yilindan sonra bolim sayisinda artis
goriilmiistiir. 2009 yilindan bu yana ise gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
sayisinda hizli bir artis goriilmektedir. Bu boliimler 2019 yili itibariyle 47 Gniversitede
bulunmaktadir (YOK, 2019). Birgok iiniversitede turizm fakiiltelerinin biinyesinde yer
alan gastronomi ve mutfak sanatlari1 boliimleri; yemegin hazirlanisindan sunumuna kadar
bir sanat oldugu felsefesiyle (Gaziantep Universitesi, Istanbul Aydm Universitesi,
Istanbul Gelisim Universitesi, Maltepe Universitesi, Nisantas1 Universitesi, Yeditepe
Universitesi) giizel sanatlar fakiiltelerinin ¢atis1 altinda da yer almaktadir. Genellikle
vakif {iniversitelerinin yeni agilan gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimlerinin (Istinye
Universitesi, Istanbul Rumeli Universitesi, Istanbul Medipol Universitesi, Beykoz
Universitesi, Beykent Universitesi, Baskent Universitesi) sanat ve tasarim fakiilteleri
biinyesinde yer almaktadir (YOK, 2019). Universitelerde boliim olarak yayginlasmakla
birlikte ekonomimizde onemli bir yere sahip olan gastronomi ve yaratici mutfak

uygulamalari egitiminde heniiz istenilen seviyeye gelinmemistir (Sarioglan, 2014). Bu
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baglamda calisma ile ortaya konulacak olan sonuclarin ayni zamanda bu bdoliimlerin
egitim programlarinin planlanmasina katki saglayacag diistiniilmektedir. Clinkii mutfak
sanatgilar1 ve iirlinlerini farkli kilan noktalarin ortaya ¢ikarilmasi ile bu boliimlerde egitim
goren Ogrencilere bu ciktilart kazandirmak i¢in programlarin nasil planlanacagina dair
yeni arastirmalar yapilabilecek ve yeni dersler tasarlanabilecektir.

Bu alanin uygulayicilari olarak yaratici sefler biiylik onem tagimaktadir. Bu nedenle
gastronomi alaninda basarili mutfak sanat¢ilarinin yetismesi gastronomi turizmi
anlaminda da iilkemize biiyiik katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Calismanin mutfak
egitiminin ve mutfak triinlerinin kalitesini arttirmasinin, bu meslegin standartlarin
yiikseltmesinin ve gastronomi turizmine katki saglamasinin yani sira gastronomide
sanatsal yaraticilik ve sanatsal {irlinler iizerine daha fazla arastirma yapilmasina bir temel

olusturmasi beklenmektedir.

1.4. Tammlar

Mutfak Sanati: Yemek bilimi, yemek hazirlama, beslenme, pisirme teknikleri,
estetik ve kiiltiir bilgilerini i¢eren bir disiplindir (Jeou-Shyan ve Lee, 2007).

Mutfak Sanatcisi: Mutfak teknikleri bilgisi ve yeteneginin yani sira kiiltiirel ve
sanatsal egitime sahip olan ve bunlari etkin bir sekilde kullanan, mutfagi bir sanat olarak
algilayip bunu yemeklerinin lezzet ve sunumuna yansitabilen, inovatif ¢alisan, 6zgiin ve
yaratici fikirler ve iirlinler ortaya koyan uzman sef olarak tanimlanabilir (Jeou-Shyan ve
Lee 2007).

Yaraticihk: Yaraticilik, benzersiz ve yeni ¢oziimler, fikirler, kavramsallagtirmalar,
sanatsal formlar, teoriler veya iiriinlerle sonuglanan zihinsel siiregleri ifade eder (Peng,
Lin ve Baum, 2013).

Bilimsel Yaraticilik: Bilimsel bir problemi ¢6zmek igin tasarlanmig olan, bilimsel
bir olgu ile iliskili, bilimsel bilgiyi meydana getiren, {iriinii bilim ve teknikle ilgili olan
yaratici diisiinme ¢esididir (Hu ve Adey, 2002).

Sanatsal Yaraticihk: Hislere ve yasamin kendisine yeni anlamlar katan, kisinin o
andaki duygu ve diistincelerinin yansimasi olan diisiince ve duygularin 6n planda oldugu
yaraticilik tiirtidiir (Terzioglu, 1993; Liang, 2002).

Mutfak Yaraticth@i: Daha iyi ve daha lezzetli yemekler sunmak ig¢in
uygulanabilecek yeni yemeklerin veya fikirlerin tiretilmesini igerir (Peng, Lin ve Baum,
2013).
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Michelin Rehberi: Ilk kez 1900 yilinda Fransa'da basilan Michelin Rehberi
(Rehber Rouge), iyi gastronomi ve mutfak i¢in en saygin siralama sistemlerinden biridir
(Johnson, Surlemont, Nicod ve Revaz, 2005). Michelin Rehberi, tiim konfor ve fiyat
kategorilerinde en iyi 5 otel ve restoranin yer aldigi anonim denetimlere ve bagimsizliga
dayanmaktadir. Michelin yildizi mutfagin tarzindan bagimsiz olarak; iiriinlerin kalitesi,
lezzetlerin ve as¢iligin ustali§i, mutfagin kisiligi, paranin karsiligi ve tutarlilik gibi
kriterler incelenerek verilmektedir. Bir yildiz “kendi kategorisinde ¢ok iyi bir restoran”
olarak kabul edilir, iki yildiz “rotanmizi degistirmeye degecek miikemmel bir yemek”
gorligiinii yansitirken, ii¢ yildiz “6zel bir yolculuga degecek olaganiistii yemekler”

anlamini tasimaktadir (Michelin, 2006).

1.5. Varsayimlar

Tarafsiz ve nesnel olma misyonlar1 ile yola ¢ikan belgesel filmlerde dahi,
kameranin ve yoOnetmenin isin i¢ine girmesi, filmleri nesnellikten ve tarafsizliktan
uzaklastirabilmekte, izleyiciye salt gerceklikten ziyade yoOnetmenin perspektifinin
aktarilmasimma sebep olabilmektedir (Madenoglu, 2009). Arastirmada dokiiman
incelemesinde kullanilan gergek ve yasanmis olay ve durumlarin yaratici bir bigimde

islenmesi olarak tanimlanan belgesel filmlerin, dogruyu yansittig1 varsayilmistir.

1.6. Smmrhhklar

Bu aragtirma sanatsal goriisiin 6znel nitelik tasimas1 agisindan sinirhilik tagimaktadir.
Ayrica arastirma bulgulari; dokiimanlar, gozlemlenen sefler ve odak grup goriismesine

katilan uzmanlarin goriisleri ile sinirhdir.
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2. KURAMSAL CERCEVE

Bu baglik altinda mutfak sanati ve yaraticiliga iliskin kuramsal cerceveye yer
verilmistir. Bu kapsamda mutfak sanatlar1 ve sanat iliskisi, sanatin siniflandirilmasinda
mutfak sanatlarinin yeri, yaraticilik ve yaraticiligin bilesenleri konularina deginilmistir.
Ayrica, gastronomi ve mutfak sanatlarinda yaraticilik ayr1 bir baglikta ele alinarak,
sanatsal yaraticilik ile olan iligskisine yer verilmistir. Son olarak bu bodliimde, mutfak

sanat1 ve yaraticiliga iliskin yapilmis arastirmalar yer almaktadir.

2.1. Yemek ve Sanat iliskisi

Sanat, evrensel ve net bir tanimi olmadigindan {izerinde tartisilan bir olgudur. Sanat
19. ylizyildan sonra en genel tanimlandig1 sekliyle, “bir duygunun, bir tasarinin ya da bir
giizelligin ifadesinde kullanilan metotlarin tiimii, bu metotlarin sonunda ulasilan iistiin
yaraticiliktir” (Ering, 2009). Farkli bir tanimda ise sanat “duygu ve diisiincelerin, algilarin
ve imgelerin (hayallerin, imajlarin, tasarilarin), arzu ve isteklerin giizel, yaratici ve 6zgiin
bir bi¢cimde cesitli araglarla duyulara yansitilmasi, iletilmesi ve giizellikler ve incelikler
olusturma siirecidir” (Ozsoy & Mamur, 2019). Mengiisoglu (2008) her ¢agin kendine
0zgl bir sanati1 oldugunu ve sanat objesinin dogrudan dogruya insanla ilgili oldugunu
belirtmistir.

Farkli yonleriyle tanimlanan sanat, diisiiniirler tarafindan ilgi gormiis ve sanat
kuramlari ortaya ¢ikmustir. Sanatta rol oynayan dort temel 6ge bulunmaktadir. Bunlar
sanatg¢1, sanat lirlinii, alic1 ve tiimiiniin i¢inde bulundugu dis diinya (fiziksel ve toplumsal
cevre) olarak ele alinmaktadir. Sanat1 agiklamada bu dort 6ge 15181nda farkl sanat anlayisi
saptamak miimkiindiir (San, 2008):

1. Yansitmaci Sanat Kurami: Sanati sanat yapan 6zellikler, eserin dis diinya ile olan iliskilerinde
yatmaktadir. Sanat eseri; insani, yasami, toplumu ve gercekligi yansitan bir ayna
konumundadir.

2. Anlatimci Sanat Kurami: Sanat duygularin anlatimidir ve sanatin sirr1 sanatgidadir.

3. Duygusal Etki Kurami: Sanatta alictyr 6n plana almaktadir. Sanatin 6zii, alicisinda uyanan
estetik begeni ve cogskuda aranmaktadir.

4. Bigimci Sanat Kurami: Sanatin 6zii dogrudan eserin kendinde aranmaktadir. Sanat eserini diger

baska yapitlardan ayiran 6zellik kendine 6zgii yapilaridir.
Gilintimiizde bu 6geler hala sanatin elestirisinde kullanilsa da 20. yilizyilda sanatin
tanimi tlizerinde farkli tartismalar ortaya ¢ikmistir. Bu akisi degistiren Dada sanatgisi

Marcel Duchamp 1917 yilinda New York’ta Cesme (Fountain) isimli porselen pisuvari
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bir sanat eseri olarak sunmasiyla bir sanat eserini neyin olusturdugunun yeni bir tanimin
ortaya koymustur. Duchamp’in hazir bir nesneyi, giindelik hayatin bilinen elemanlarini,
galeri, miize mekanina tasimasi, kendisinden sonra bir¢ok sanat¢iy1 ve eylemi etkilemistir
(Girgin, 2014).

Sanattaki bu 6ncii hareketler giiniimiiz postmodern sanatina da etki etmistir. Sanatin
daha fazla bireysellesmesi ve Oznellesmesiyle postmodern hareket baslamistir.
Postmodernistlere gore; modernizm, gilindelik olandan uzaklasip mutlak olani sanatin
temel sorunsali yapmistir. Postmodernizm ise bu anlayistan uzaklasarak sanati giindelik
olanin iginden, gelip gegici seylerden derlemistir (Kahraman, 2002). Bu yolla
Postmodernizm giinliik yasamda sanat ve estetigi bir araya getirmeyi hedeflemistir.
Postmodern olarak nitelendirilen siiregte goriilen birgcok sanatsal yaklagim sadece resim
ve heykele kars1 alternatif teknik ve malzemeler gelistirmekle kalmamais, gelecek kusaklar
icin sanatginin ve izleyicinin rolii ile sanat nesnesinin statiislinil yeniden bi¢cimlendirerek
sanat tanimini genisletmistir (Atakan, 2008). Postmodern sanatta beden ve duyumlar 6n
planda olmakla birlikte giindelik estetik deneyimler postmodern sanatin ilgi alanidir. Bu
noktada Italyan sanat¢1 Maurizio Cattelan’in 2019 yilinda gerceklestirdigi "Komedyen"
ismini verdigi ¢alismasinda duvara bantlanmis bir muzu Miami Beach'teki Art Basel
1simli galeride sergilemesi sanat tanimindaki degisimi vurgulamaktadir. Bu eserde sanat
eserinin kaliciligindan ziyade 6nemli olanin fikir oldugu belirtilmektedir (Pasquini,
2019).

Mutfak sanatlari; gida bilimi, besin hazirlama, beslenme, pisirme teknikleri, estetik
ve kiiltlir bilgisini kapsayan bir disiplin (Jeou-Shyan ve Lee, 2007) olarak
tanimlanmaktadir. Ancak ascilarin, elestirmenlerin ve tiiketicilerin yiyecekle ilgili
geleneksel fikirleri, yemegin bir sanat degil, zanaat iirlinii oldugu yoniindedir. Baz1
yazarlar mutfak hizmetlerini bir zanaat olarak kabul etmislerdir (Gomez ve Bouty, 2013;
Stierand ve Lynch, 2008), bazilar1 ise bu mutfak hizmetlerini bir endiistri olarak
gormektedir (Surlemont ve Johnson, 2005; Ottenbacher ve Harrington, 2007). Ciinkii
yemegin, kurallar ve geleneklerle derinden sinirlandirildigini = diisiinmektedirler
(Myhrvold, 2011).

Ascilik bir sanat m1 yoksa sadece bir zanaat midir sorusunu cevaplamak i¢in as¢ilik
mesleginin tarihine kisaca bakmak gerekmektedir. Insanlarin varolusundan Avangart
Mutfak akimina kadar gegen siire¢ ascilarin zanaatkar olarak goriildiigli donemdir.

Ozellikle Careme ve Escoffier ile diinyada onemli bir yere gelen klasik Fransiz
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mutfaginda, ascilar ikincil planda kalmis ve yemeklerin tabaklanmasi ve sunumu servis
personeline verilmistir. Bu pasifize edilmis mutfak anlayisi, as¢iligin bir zanaat olarak
algilanmasinda 6nemli bir unsur olmustur. Avangart Mutfak akimi ile belirli kaliplarin
kirilmasi ve asgilarin yaraticiliginin 6n plana ¢iktigi bir donem baslamistir. Rafine mutfak
anlayisinin oldugu doénemlerde basarili olmanin temel belirleyicisi Careme ve Escoffier
tarafindan olusturulmus kural ve tariflerin uygulanmasidir. Bu kural ve tarifleri en iyi
uygulayan sefler, donem igerisinde en basarili sefler olarak kabul edilmistir. Avangart
dénem bu kaliplarin yikilmasi agisindan 6nemlidir. Bu dénem ayni zamanda Nouvelle
Mutfak (Yenilik¢i Mutfak) akimi olarak da tanimlanmaktadir. Bu mutfak anlayiginin
temelinde yenilikgilik bulunmaktadir. Bu yeniliklerde en ¢ok dikkat ¢eken ve mutfagi bir
sanat atOlyesine ceviren en Onemli etkenlerden biri ascilarin tabaklama ve sunum
konusunda tiim sorumluluklar: iistlenmeleri olmustur. Bu siirecte ascilar tarafindan
hazirlanan tabaklar birer sanat eseri olarak kabul edilmeye baslamistir. Mutfagi boliimlere
ayirarak mutfakta kokli ve onemli degisikliklerin hayata gecirilebilmesini saglayan
Escoffier ag¢iligin bir sanat oldugunu ve 6yle olmaya devam edecegini vurgulamistir
(Durand, Rao ve Monin, 2007)

Yemek yapmanin sanat oldugunu destekleyenler yiyecegin, duyularimizi ve
duygularimiz1 dikkatle secilen kelimeler veya firca vuruslar1 kadar derinlemesine etki
edebilecegini, gida ile olan iliskimizin olduk¢a samimi oldugunu, ¢iinkii onu dogrudan
tikettigimizi belirtmektedir. Dolayisiyla, gidanin sanatt olmamasi igin bir sebep
olmadigini; dolayisiyla dogru 6n kosullart sagladigini vurgulamaktadirlar. Yemek
sunumuna sanat ¢er¢evesinden bakildiginda tabak bir tuval gorevi gormekte, yemek ise
lezzeti ve sunumu ile ayrilmaz bir biitiin haline gelmektedir (Deroy vd., 2014). Yapilan
caligmalar da bir tabaktaki renk ve denge gibi gorsel faktorlerin, yemek yiyen kisinin
yemege iliskin alg1 ve tepkisini etkileyebilecegini gostermistir (Michel, Velasco, Gatti ve
Spence, 2014). Bu noktada sanatsal tasarimda kullanilan tasarim 6ge ve ilkelerinin
mutfak sanatlarinda da kullanilmas1 6nemli hale gelmistir.

Myhrvold (2011) diger sanat eserlerine gore insanlarin yemeklerle olan iligkisinin
daha samimi oldugunu belirterek, sanat eseri olan yemeklerin dogrudan tiiketildigini
sOylemistir. Bu nedenle ona gore yiyecegin sanat olamamasinin temel bir nedeni yoktur
ve yiyecekler de sanata konu olmak i¢in dogru 6n kosullara sahiptir. Diger taraftan,
mevzu yiyecekler oldugunda konunun odagy, iiretim siirecine ya da yiyecegin kendisine

kaymaktadir.
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Bugiinkii sanat tarihi, nesiller boyu sanat elestirmenleri ve tarihgiler tarafindan inga
edilmis sofistike bir entelektiiel gercevenin mercegiyle tartisilmaktadir. Neyin sanat
oldugu veya olmadigi bu yapi1 tarafindan belirlenmektedir. Her disiplindeki sanatcilar
(ressamlar, fotograf¢ilar, mimarlar, miizisyenler, sairler ve romancilar) bu g¢ergcevede
yetismis ve birbirleriyle etkilesime girmiglerdir ve bu grubun icerisinde sefler yer

almamistir (Myhrvold, 2011)

2.2. Sanatin Siniflandirilmasi ve Mutfak Sanatlari

Sanat yiizyillar boyu c¢esitli tanimlamalara sahip olmustur. Her dénemin sosyal,
kiiltiirel, bilimsel, ekonomik fikir dalgalanmalarindan etkilenerek farkli bicimlerde ifade
edilmistir (Ersoy, 2002; Erbay, 2014). Sanatin tanimlanmasindaki bu ¢esitli ve genis
perspektif sanatin siniflandirilmasi stirecinde de karsimiza ¢ikmaktadir.

Sanatlarin sistematik siniflandirilmasi ilk kez Antik Yunan diisiiniirii Aristoteles’in
Poetika adli eserinde yapilmistir (Ering, 2009). Ardindan Rénesans doneminde baglayan
kat1 bir siniflandirma anlayisi mevcuttur. Bu dénemin kati anlayisini yumusatma ¢abasi
Immanuel Kant (1724-1804) ile birlikte baslamistir. Oncelikle sanat ve zanaat
siniflandirmasina gitmistir (Ozer, 1990; Erbay, 1999). Kant’in tanimindan sonra George
Wilhelm Hegel (1770-1831) ve Eduard von Hartmann (1842-1906) gibi donem filozoflari
siniflandirma yontemleri gelistirmis olsalar da Kant’tan etkilenmislerdir. 19. yy ortalarina
gelindiginde teknoloji ve sanatin bir biitiin olusturdugu Alman Bauhaus ekolii baglamistir
(Ozer, 1990; Erbay, 1999). Iste bu donemde sanatin gesitli tiirleri ele alinmis ve baslica
su ii¢ egilimde yogunlasildig goriilmiistiir;

1) Sanat tiirlerini dogrudan dogruya sanatlarin ismine gore ayirmak,

2) Bunlari hitap ettikleri duyular bakimindan siniflandirmak,

3) Ozleri, temel 6geleri ya da olusturduklar1 malzeme agisindan degerlendirmek
seklindedir (Ozer, 1990).

Bu ii¢ egilim temelinde pek ¢ok siiflandirma yapilsa da Lalo (1951) digerlerinden
farkli bir siniflandirma sekli ortaya koymustur. Bu siniflandirma asagida yer almaktadir

(Lalo 1951°den aktaran Ozer, 1990):

1. Dinleme isitme (Miizigin tiimii bu alana girmektedir.)

2. Gorme (resim, desen, graviir, baski vs.)

3. Hareket teknikleri (dans, bale, fiskiyeler, 1s1k oyunlar1 vb.)
4. Eylem (tiyatro, opera, sinema vb. )
5

Insaat teknikleri (mimari, heykel, peyzaj, bahge sanatlar1 vb.)
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6. Dil (siir, edebiyat)
7. Tat, koku, dokunma sanatlar1 (yemek sanati, koku sanati, dokunsal ve 1sisal striiktiirler)
Hitap edilen duyular kisminda koku ve tadin olmas1 nedeniyle mutfak sanatlar1 ilk

defa bir sanat siniflandirmasina bu asamada girmistir. Ancak Ozer (1990) ¢alismasinda
yukaridaki siniflandirmaya igerdigi bazi belirsizlikler nedeniyle elestiriler getirmistir.
Elestirdigi belirsizlikleri ortadan kaldirdigimi diisiindiigli kendi siiflamasini su sekilde
yapmuistir;

1. Mekéan sanatlar (ister ig, ister dig mekan ilgilendiren, herhangi bir nedenle mekan diizeni

gerceklestirmeyi amag edinen sanat dallari)
2. Hacim sanatlar1 (heykel ve {i¢ boyutlu sanat yapitlarini1 kapsayan sanat dallar1)
3. Yiizey sanatlar1 (6ncelikle piir resim sanati olmak {izere, fotografi da i¢ine alan iki boyutlu

sanat dallar1 )

4. Ses sanatlar1 (miizigin gesitli dallari)

o

Eylem sanatlar1 (ana malzemesi insan ve toplum aksiyonundan olusan tiyatro, sinema vb.
sanat dallar)

Dil sanatlar1 (edebiyatin timii)

6
7. Hareket sanatlar1 (dans, bale gibi iceriginin agir basan yonii hareket olan sanatlar)
8. Tat sanatlar1 (yemek ve igmekle ilgili sanatlar)

9

Koku sanatlari
10. Dokunma sanatlar1 (yani dokunsal, 1sisal, nitelikleriyle etkili olan yapitlar1 gelistiren sanat

dallar)

Goriildigl tizere aragtirmacilar tarafindan Sanatin smiflandirilmasinda mutfak

sanatlarina yer verilmis ve farkli bakis agilar1 temelinde siniflandirmalar olusmustur.

2.3. Yaraticihk Kavramm

Yaraticilik kavrami Latince “creare” sozcliglinden gelen Bat1 dillerindeki karsilig
“kreativitaer, creativity” sozcliglinden gelmektedir. Sozciik “dogurmak, yaratmak ve
meydana getirmek, kesfetmek, yenilik getirmek™ anlamindadir. Kokeni ¢ok eskilere
dayanmasina karsin 19. yiizyila kadar sadece giizel sanatlar alanina atfedilerek, deha
kelimesi ve olaganiistii giiclerle agiklanmaya ¢aligilmigtir (San, 2008).

Yaraticilik, kullanildigir alan ve bireylerin 6zelliklerine goére farkli sekillerde
algilanarak tanimlanmistir. Yapilan tanimlarda benzer noktalar bulunmakta fakat ortak
bir tanim bulunmamaktadir (Bulut, 2014). Genel olarak yaraticilik; ortaya yeni bir sey
¢ikarma/yaratma ve bilinmeyeni kesfetmedir (San, 2003). Bilimsel ve sanatsal yaraticilik

arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Bilimsel yaraticilik yeni bir fikri siirdiirmek ve ileri
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gotlirmek i¢in var olan mevcut bilgileri igerirken, sanatsal yaraticilik olmayan bilgiler ile
fikirleri yeniden yorumlayarak yeni bir sekilde ortaya koyabilmektedir (Peng, Lin ve
Baum, 2013).

Sanat alaninda 6nem kazanan yaraticilik kavrami egitim, teknoloji, edebiyat,
psikoloji ve tasarim gibi alanlarda da 6nem kazanarak sorgulanmaya baslanmis bir
alandir. Bu nedenle yaraticiligin tanimlanmasinda ¢ok farkli bakis agilar ortaya ¢ikmustir.
San (2008) yaraticiligin dyle pek tanimlamalara sigmayan karmasik bir siire¢ oldugunu
ve yaraticilik siirecinin, tiim duyussal ve diisiinsel etkinliklerde, her tiirlii calisma ve
ugrasin igerisinde var oldugunu soyler. Benzer sekilde zeka gibi karmasik bir yapiya
sahip olan vyaraticilik da herkesin konuya farkli agilardan bakmasi nedeniyle
tanimlanmasi zor bir kavramdir (Sternberg, 1985). Genel olarak yeniyi, 6zgiin, orijinal,
glizel olarak tiretmek yaraticilik olarak tanimlanabilmektedir (Atalayer, 1994).

Yaraticiligin her asamasinda akicilik ve mantikl diisiince 6nemlidir. Ancak bunlara
ek olarak hem sezgisel hem de imgesel diisiinme mutlaka olmalidir. Ortaya konan farkli
diisiinceler ve fikirler, farkli diisiinme yollar1 ile ¢dziime kavusturulursa o zaman
yaraticilik algisi olusturulabilir (Demirci, 2007). Rouqutte’ye (1992) gore yaraticilik her
bireyde bulunmakta; ancak yaraticilik 6zelliginin ortaya ¢ikmasi i¢in gerekli kosullarin
saglanmas1 gerekmektedir. Yaratici bireyler karmasik siireclerden basarili bir bigimde
cikmak i¢in farkl fikirler ortaya koyarak farkli tekniklerle olmas1 gerekeni yaparlar ve
bu siire¢ onlarda kaygi olusturmaz. Degisimin gereklilige inanan yaratici bireyler,
kurallara uymaktan ziyade farklilik yaratmak i¢in neler yapabileceklerini diigiiniir ve
bunun i¢in ¢aligirlar.

Farkl1 bakis agilariin bulundugu yaraticilik kavraminda vurgu; kimi zaman siireg,
kimi zaman ortaya konan iirlin, kimi zaman da kisilik yapisi iizerinedir. Tiim vurgularin
ortak noktasinda, yaraticiligin yenilikleri ortaya koymasi vardir (Oncii, 1992). Diger
taraftan yaraticilik kavrami bazi noktalarda belirsizligini korumaktadir. Oyle ki baz1
yazarlar yaraticiligi tanimlamanin esin kaynaklarmi kurutabilecegini diisiindiikleri ve
yaraticiligr biiyiilii ve sanatsal bir siire¢ olarak ele aldiklar1 i¢in yaraticilikla ilgili tanim
yapmaktan kagmurlar (Becer, 1993).

Giiniimiizde bir¢ok sektorde yaraticilik yaklasimi her gegen giin 6nem kazanmakta
ve yaraticilik diger alanlarda oldugu gibi, sanat, bilim ve kiiltiir bilesenlerinden olusan
mutfakta da 6n planda yer almaktadir. Mutfakta da farkli birgok iirlin ve malzeme

kullanilmaktadir. Bu iirlinlerin/malzemelerin birlestirilerek daha farkli {irlinler ortaya
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konmasi ancak yaraticilik ile miimkiindiir (Horng ve Hu, 2008). Ascilarin yaraticiligi ile
tiiketici tercihleri arasinda da bir iliski bulunmaktadir. Yaraticilifin daha fazla gelisimi
icin tiiketicilerin tercih ve istekleri goz Oniinde bulundurularak degisime uyum
saglanmas1 gerekmektedir. Yemek recetelerini ve pisirme yontemlerini farklilastirarak
yenilik yaratmak ic¢in ugrasan sefler hem bireysel olarak gelisim gostermekte hem de
orgiitsel gelisime katki saglamaktadirlar (Horng ve Hu, 2008).

Rhodes (1961) yaraticiligin bilesenlerinin yaratici kisi (person), yaratici siireg
(process), yaratici iiriin (product) ve yaratici ¢evre (press) olmak tizere dort bilesenden
(4P) olustugunu belirtmektedir. Bu bilesenlere ikna (persuasion) (Simonton, 1988) ve
potansiyel (potential) (Runco, 2003) eklenerck yaraticiligin 6P’si (6P’s of creativity)
olusturulmustur.

Yaraticilik tanimlari incelendiginde tanimlamalarin kisisel bir 6zellige, 6zgiil bir
stirece ya da belli bir iirline odaklandig1 goriilmiis ve yaraticilik olgusunun yaratici birey,
slire¢ ve triiniin etkin yapisi sonucu olustugu belirlenmistir (San, 2010). Bu baglamda
caligmada yaraticiligin temel bilesenlerinden olan yaratici kisiler olarak mutfak
sanatgilari, yaraticilik siirecini besleyen unsurlar ve yaratici iiriinlerinin 6zellikleri detayli

olarak incelenmektedir.

2.3.1. Yaratici birey

Yaratic1 kisileri merakli, bulus yapma yetisine sahip, seriivenci diisiinen, hayal
kuran, denemekten ve arastirmaktan c¢ekinmeyen bireyler olarak tanimlamak
miimkiindiir. Arastiran, merak eden, degisime agik, yenilik¢i ve risk almay1 seven yaratici
bireyler, siirekli gelisen ve hizli degisen siire¢ ve bunlarla beraber olusan iiriin
deneyimleri ile zenginlesmektedir (San, 2010). Yaratici bireylerin sahip oldugu en 6nemli
Ozelliklerin baginda 6grenmeye hazir olma durumu, istek ve ilgi bulunmaktadir (Guilford,
1959).

Yaratici kisilerin sahip olduklar1 yetenekler, bireyin yaratici davranislart dikkate
deger bir Olgiide sergileme giicline sahip olup olmadigimi belirlemektedir. Claxton,
Edwards ve Scale-Constantinou (2006) yaratict kisiligi tanimlamak igin CREATE
(merak, dayaniklilik, deneme, dikkat, diisiinceli olma ve cevre ayari) kisaltmasini
kullanmislardir. Bunlara ek olarak, 6zgiinliik genellikle yaraticiligin temel unsurunu

tanimlamak i¢in kullanilmaktadir.
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Barron ve Harrington (1981) bireyin yaraticilik seviyesinin zeka, kisilik, yas,
cinsiyet ve ilgilenilen alandaki farkliliklar gibi bir¢ok faktdre bagli oldugunu belirterek
yaratic1 bireylerin yiiksek estetik degerlere, genis ilgi alanlarina, yliksek enerjiye,
bagimsiz bir ruha ve ayn1 zamanda yiiksek o6zgilivene sahip olduklarini belirtmistir.
Yaratici kisilik 6zellikleri orijinallik, yaraticilik farkindaligi, mantiksal diistinme, sira dig1
diisiinme, yiiksek zeka, sorgulayici, bilgili, deneyimli, bagimsiz kararl, risk alan, enerjik,
merakli espritiiel, bilinmeyene kars1 ilgili, hayal giicli genis, sanatsal, agik goriislii, yalniz
olmay1 seven, sezgisel, duygusal ve etik seklinde tanimlanmistir (Sak, 2014).

Yaratici bireylerin tutum ve davraniglari, olumlu veya olumsuz kisilik 6zellikleri
olarak farkli iki grupta incelenmektedir. Birey, yaraticilik durumuna gore farkli tutumlar
sergileyebilir. Bireyin olumlu kisilik 6zellikleri; yenilikei, orijinal, merakli ve arastirmay1
seven, acik diisiinceli, hayalci, enerjisi yiiksek ve karmasik, risk almay1 seven, esprili gibi
tutumlardan olusurken, olumsuz 6zellikleri; egoist, tartisma ¢ikaran ve bunu yapmaktan
haz duyan, dalgin ve hiperaktif olma gibi tutumlardan olugabilmektedir (Davis, 1999).

Bunlar disinda yaratici bireyler, yasanan sorunlar karsisinda mantikli ve olagandisi
¢Oziim yollar1 bularak sorunlarin kolaylikla atlatilmasina katkida bulunmaktadirlar.
Makul riskler almas1 ve karmasiklik karsisinda dayanma yetenegi de yaratici bireylerin
onemli 6zelliklerindendir (Sternberg ve Lubart, 1999). Csikszentmihalyi (1996) yaratici

bireylerde ortak olarak bulunan birtakim zit 6zellikleri su sekilde ifade etmistir:
» Fiziksel enerjileri yiiksek olan yaratici bireyler, g¢ogunlukla sakin ve dinlenme
durumundadirlar.
» Yaratici bireyler ayni anda hem girisken hem de naif olma egilimi gosterirler.
»  Ayni anda hem algak goniillii hem de kibirli olabilirler.
» Yaratici bireyler hem eglenceli hem de disiplinlidirler, sorumluluk ve sorumsuzlugu
birlestirirler.
» Hem ige hem de disa doniik olmaya egilimlidirler.
»  Belirli bir yere kadar kati/kesin cinsiyet rollerinden kaginirlar.
» Yaratici bireyler hayal giicii ile fantezi ve koklii bir gergeklik hissi bulunan iki ug arasinda
gidip gelirler.
»  Gegmisle temas1 kesmeden simdiki zamandan koparlar.
» Yaratici bireyler bazen isyankar bazen de muhafazakar olabilirler.
» Kendi eserlerine karsi ¢ok tutucu olsalar da bir o kadar da objektif tutum sergileyebilirler.
Yaraticilik s6z konusu oldugunda genis bir hayal giiciine sahip olan birey, farkl
fikirleri 6n plana ¢ikararak daha once etkilesimde bulunmayan kavram veya gorsel 6geler

arasinda bir baglanti kurar. Hayal giicii ve yetenegin de etkisiyle daha Once
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diisiiniilmemis, 6zgilin ve degerli bir seyler lireten yaratict bireyler, iiretimden 6nce tiim
bu fikirleri zihinlerinde canlandirabilme yetenegine de sahiptirler (San, 1985; Adam,
1986).

Gardner (2009) bir alanda yaratici olan bireyin tiim alanlarda yaratici oldugunun
diisiiniilemeyecegini vurgulamaktadir. Ciinkii her alanin kendine has yontemi, bilgi ve
becerisi bulunmakta ve bu alana yonelik yaratici bir egitim, o alanin ydntemini ve
bilgilerini kapsamaktadir. Yaraticilik kavraminda belirli insanlarin 6zelliklerinden
bahsedilse de bu insanlarin tam olarak kesin 6l¢iitlerini bulmak zordur. Ancak yaratici
bireyler genel itibariyle yeni fikirler olusturma, sorunlari ¢6zme ve diigiindiiklerini
uygulama konusundaki 6zellikleri ile 6n plana ¢ikmakta, yeni deneyimlere ve yeniliklere
acik olma egilimi gostermektedirler (Mathisen, 2008). Her ne kadar birey yaratici
ozelliklere sahip olsa da bireyin bu yeteneklerini 6n plana ¢ikarmasi i¢in destekleyici
ortamin kendisine saglanmis olmasi1 gerekmektedir (Geng, 2009). Destekleyici ortama
sahip olan yaratici bireylerin genel olarak tasidiklar 6zellikler (Yildirim R. , 2002):
Herkesten farkli olmak ve bunu kabullenmek,

Yargilamay1 erteleyebilmek,

Kavramlari olusturarak iligkilendirebilmek,
Hizl diisiinebilmek, kararlar1 ¢cabuk verebilmek,
Zengin bir hayal giiciiniin varligi,

Fikirlerindeki esneklik,

vV V. V V V VY

> Ugzerine diisiiniilen duruma odaklanabilmektir.

Yaratici bireyi diger bireylerden ayiran farkli bir¢ok 6zellik bulunmakta ve bu
onemli 6zelliklerden birinin de; birey ile ¢cevre arasindaki iliskiyi olusturan yaratici ¢evre
oldugu goze carpmaktadir. Yaratici birey liretim siirecinde, i¢inde bulundugu alanin i¢ ve
dis kaynaklarindan etkilenmektedir. Farkli bireylere saglanan benzer c¢evre kosullari,
bireyin kisilik ozelliklerine gore farkli etki yapabilmektedir. Bu durum, bireyin
bulundugu cevreyi veya cevrenin sahip oldugu kiiltiirii digerlerinden farkl: bir sekilde
algilamasindan kaynaklanmaktadir (Peng, Lin ve Baum, 2013). Birey ayni zamanda
cevreden ilham alabilmektedir. ilham kaynaklari, hem yeni tasarimlar igin baglamimn
tanimlanmasinda hem de bireysel tasarimlarin olusturulmasinda ve bilgilendirilmesinde
tasarim siirecinde onemli bir rol oynamaktadir. Ayn1 zamanda 6nceki tasarimlar ve diger
fikir kaynaklari hem yeni tasarimlar hakkinda diisiinmek hem de tasarimlar1 baskalarina

tanimlamak i¢in bir kelime hazinesi olusturmaktadir (Eckert ve Stacey, 2000).
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2.3.2. Yaratici siire¢

Yaraticilik yeni fikirler iiretmeye yonelik insana 6zgli bir diisiinsel siire¢ olarak
tanimlanmaktadir. Amabile (1997) yaraticiligi tanimlarken siireg ile ilintili 6zelligine vurgu
yapmaktadir. Siire¢ temelde yeni ve yararl bir iiretim siireci igermek kosulu ile yaraticiliga
doniisebilir.

Yaratici fikirlerin ortaya ¢ikmasi belirli bir siirecin tamamlanmasiyla gergeklesir.
Yaraticilik siireci ile ilgili yapilan arastirmalar incelendiginde; yaraticiligin bir zaman
araligin1 kapsadigini ve bu zamanin birbiriyle i¢ i¢e gecmis pargalardan olustugu
goriilmektedir (Amabile, 1997; Horng ve Hu, 2008). Wallas’in 1926’da problem ¢6zme
siireciyle ayni sekilde tamimladigi yaraticilik siireci; sorunun tanimlandigi ve 6n
calismanin yapildig: “hazirlik”, 6zgiir fikirlerin tiretildigi “kulucka”, sorunun ¢éztiimiiniin
bireyin zihninde aniden olustugu “aydinlanma” ve ¢dziimiin yeniden ele alinarak gézden
gecirildigi “degerlendirme” agsamalarindan meydana gelmektedir (Sak, 2014).

Yaratma siireci bazi arastirmacilar tarafindan bes asamada ele alinmistir (Ludwig,
1989; Goeltsch ve Davis, 1994; Malaga, 2000; Lee, Day, Meara, ve Maxwell, 2002). 1k
asama olarak problem acik bir sekilde tanimlanarak, iistiinliikler belirlenir. Ikinci
asamada belirlenen problemle ilgili detayli bilgi toplanir. Toplanan bilgiler 15181nda bir
sonraki agsama olan tiglincii asamaya gecilir ve fikir tiretilir. Dordiincii agamada da tiretilen
fikir gelistirilir veya degistirilir, yani problemin ¢6ziimii iiretilir. En son agama olan
bulusun uygulandigi asamada ise ¢Oziimiin uygunlugunun ve uygulanabilirliginin
degerlendirilmesi yapilir.

Simon (2001) yaraticilikta 6nemli olan noktanin yaraticilikla ilgili bir teoriden ¢ok
yaratict  siireglerin ortaya c¢ikisim1 saglayan unsurlarin  kesfedilmesi oldugunu
“Yaraticilikla ilgili ayr1 bir teoriye ihtiya¢ yoktur; insan diisiiniisiiniin yeni, degerli ya da
ilging bir seyi liretmesinin olast oldugu olagan siireclerin hangi kosullar altinda
gerceklestigi ile ilgili bir teoriye ihtiyacimiz vardir” diyerek belirtmigtir. Bu unsurlarin
kesfi ile yeni yaratici siireclerin tesvik edilmesine imkan saglanacaktir. Bu sebeple
yaratici siirecleri doguran sartlari ortaya koyacak teorilere olan ihtiyag, yaraticilikla ilgili
iiretilebilecek diger teorilerden daha biiyiik bir ihtiyactir diyerek siirecin 6zelliklerine
odaklanilmasi gerektigini vurgulamistir.

Biitlin bireylerde ve insan yasaminin her aninda var olan bir yeti, glinlik yasamdan

bilimsel ¢alismalara kadar uzanan genis bir alani i¢ine alan siiregler biitiini, bir tutum ve
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davranig bigimidir (San, 1979). Sanatei, yaraticilik siirecinde ortaya koyacagi liriinle
stirekli bir etkilesim halindedir ve bu siire zarfinda {irlinlii inceleme ve gdzlemleme
durumu igerisindedir. Bu durumun i¢inde olan sanatgi tecriibeleri ve sahip oldugu bilgileri
harmanlayarak yeni bir fikir ortaya koymaktadir. Tiim bu eylemlerin anlamli bir biitiinliik

icerisinde oldugu siirece yaratma siireci adi1 verilmektedir (San, 1979).

2.3.3. Yaratici iiriin

Csikszentmihaly ve Wolfe (2015) tarafindan yaraticilik “orijinal, deger verilen ve
uygulanabilir bir fikir veya tirin” olarak tanimlamaktadir. Bu baglamda yaratici {iriin
yenilik¢i ve amaca uygun vyaratict fikirler, performanslar ya da somut f{iriinler
olabilmektedir. Benzer sekilde (Amabile, 2012) de bir probleme 6zgiin ve uygun bir
¢ozlim bulmak ayni zamanda 6zgiin ve yeni bir {irlin ortaya koymak diyerek {iriin
boyutuna vurgu yapmustir. Yaraticilik siirecinin bir ¢iktis1 olan iriin yaraticiligin
degerlendirilmesinde en 6nemli noktalardan biridir.

Yaratict yeni iirlinlin olusturulmasi ile ilgili farkli goriisler bulunmaktadir. Bazi
arastirmacilar yeni tiriiniin mevcut unsurlarin tekrardan yorumlanmastyla ortaya ¢iktigin
ve elde olan parcalarin yenilik¢i anlayisla tekrardan yeni bir biitiin haline getirilerek tiriin
olustugunu savunurken (San, 1985), bazi arastirmacilar ise dncesinde hi¢ olugsmamus fikir
veya nesnelerin bir arada kullanimu ile yaratic1 sonuglar ortaya ¢iktigini ve yaraticiligin
bu birlesimden ortaya ¢ikan iiglincii bir nesneye ¢evirme yetenegi oldugunu (Koestler,
1964) savunmaktadirlar.

Yaratict lrlin, var olan gerceklerin tekrardan varlik kazanmasi veya farkinda
olunmayan gercekliklerin ortaya ¢ikmasidir. Yaraticilik ve yaratict iiriin iligkisi, yeni
ortaya ¢ikan ve orijinal diisiince ¢ergevesinde yogunluk kazanan, yoktan var etmenin
temel oldugu siireci kapsamaktadir. Yaratici iirlin ile ilgili temel vurgu; liriiniin yenilikei,
0zgiin, daha once yapilmayan, alisilmisin disinda 6zelliklere sahip oldugu ile ilgilidir.
Elde olan bilgilerin, yaraticilik yetenegi ile 6zdeslestirilerek yenilik¢i anlayis i¢inde
Ozgiin bir sekilde yorumlanmasi ile yaratici iiriin ortaya ¢ikmaktadir. Yaratici iiriiniin
estetik bir heyecan uyandirmasi, iiriinii anlayabilme/algilayabilme yetenegi ile dogru
orantilidir (Onur ve Zorlu, 2017). Yaratici iirinler hem bilimsel hem de sanatsal

olabilirler.
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2.3.4. Yaratici ¢evre

Yaratma isleminin  gergeklestigi ortam veya yaratict ortam  olarak
tanimlanmaktadir. Yaraticilik {izerindeki ¢evresel etkiler alanyazinda artan bir aragtirma
odag1 olmustur. Farkli gegmislere veya kiiltiirlere sahip insanlar yaraticilik olgusu icin
farkli ihtiyaglar gosterir ve farkli ¢evresel uyaricilar tarafindan yaraticiliga
yonlendirilebilirler (Wong ve Pang, 2003).

Yaraticilik yeteneginin gelismesi ile ¢evre sartlart arasinda dogrudan bir iliski
bulunmaktadir. Her birey, belli bir diizeyde yaraticilik yetenegine sahip olarak diinyaya
gelmekte ve bu yeteneklerini agiga ¢ikarmada ve gelistirmede c¢evre dnemli bir rol
oynamaktadir. Cevreden destek alan bireyler, alamayanlara oranla daha fazla gelisim
gostermekte ve yaraticiliklarini daha rahat sekilde ortaya koymaktadirlar (Saygin, 2003).
Bu baglamda verimli bir ¢alisma icin yalnizca bireylerin yaraticilik yetenegine degil,
saglanan sartlarin da dogru olmasina 6zen gosterilmelidir.

Yaraticiligin ¢evre boyutu incelenirken hem kiiltiirel hem de fiziksel c¢evrede
yasanacak degisikliklerin ortaya ¢ikaracagi problemler {lizerinde durulmali ve
yaraticiligin en uygun hangi sartlarda gelistirilebilecegi belirlenmelidir (Yavuz, 1996).
Ciinkii bireylerin diisiincelerini ifade edebilme diizeyleri, onlarin yaraticiliklarini da
etkilemektedir. Fikirlerin agik¢a, oOzgiir bir sekilde soylenebildigi ortamlar, farkli
tekniklerin denendigi, yeniliin ve yaratici Uriinlerin ortaya ¢iktigi ortamlar oldugu
belirtilmektedir (Avci, 2012). Bu baglamda ¢alismada gevre, yaraticilik siirecini besleyen

bir unsur olarak ele alinmaktadir.

2.4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Yaraticihk

Yaraticilik mutfak sanatinin en 6nemli bileseni ve mutfak meslegini gelistirme
projesinin en temel unsurudur (Jeou-Shyan ve Lee, 2007). Yaraticilik hem sanat hem
teknik hem de bilim c¢alismalarinda 6nemli bir unsur olmakla beraber mutfak; bu ii¢
unsuru da kapsamaktadir. Diger alanlarda oldugu gibi mutfak ¢alismalarinda da 6n planda
olan yaraticilik, yeniliklere ayak uydurmada ve yeni iiriin ortaya konmasinda seflere yol
gosterici Ozellik tasimaktadir (Horng ve Hu, 2008). Uygulama agisindan bakildiginda
genel yaraticilik kurallart mutfak sanatlari yaraticiligi icin de uyarlanabilmektedir. Bu
uyarlama tiriin, siireg, birey ve ¢evre agisindan yapilmaktadir (Peng, Lin ve Baum, 2013).

Mutfak sanatlarinin gelisiminde yaraticilik bir anahtar niteligi kazanmistir (Peng,

Lin ve Baum, 2013). Mutfaktaki yaraticilik, olaganin diginda lezzetli ve farkl,
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digerlerinden daha iyi yiyecek-icecek fikirleri ve sunumlart ile ilgili oldugu gibi tiim
duyulara ve duygulara hitap edebilecek 6zellikler tagimalidir. Bu baglamda mutfaktaki

yaraticilik pek ¢ok yonii ile sanatsal yaraticilik ile iligkilendirilebilir.

2.4.1. Gastronomi ve mutfak sanatlarinda sanatsal yaraticihk

Yaraticilik hem bilimin hem de sanatin kullandigi bir kavramdir. Bilimsel
yaraticilikta insanlarin gereksinimleri onemli iken sanatsal yaraticilikta insanlarin
duygulari ve diisiinceleri 6nemlidir (San, 2008). Sanatsal yaraticilik, insanlarin algilar
lizerine bir diisleme ve imleme yetisi katmak ve bunun icin de sezgi giiclinii
kullanabilmektir (Ering, 1998). Karayagmurlar (1990) sanatsal yaraticiligin sanat¢inin
taklit¢i olarak algilanmasi yerine yaratict olarak algilanmasina neden oldugunu
vurgulamistir. Kagan’a (1993) gore sanatsal yaraticilik iki tiirlii ortaya ¢ikmaktadir.
Sanatin iki tiir bigimi vardir. Bunlar i¢sel ve dissal bigimdir. Sanatin igsel bigimi daha ¢ok
zihinsel etkinlik baglamindadir. Bu durum sanatin imgeler ile somutlastiriimasini ifade
etmektedir. Ote yandan sanatin diger bir bi¢imi olan digsal bi¢imi daha ¢ok somut
durumlar1 kapsamaktadir. Sanatsal imge olusur ve sanatsal i¢erik nesnel bir tastyict haline
gelir. Sanatsal yaraticilifin gerceklesmesi i¢in bazi kosullarin meydana gelmesi
gerekmektedir. Bunlar (Etike, 1995):

e Deneyimler ve birikimler
e Donanimli ortam
e Ozgiir ortam’dur.

Yaraticilik herhangi bir sanatin 6zii oldugu gibi mutfak sanatinin da 6ziidiir (Jeou-
Shyan ve Lee, 2007). Estetigin ve performansin bir arada sunuldugu mutfak sanatlari,
yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu olarak aciklanmaktadir ve artik yalnizca
lezzetli yemekler yapmak bir as¢1 i¢in yeterli goriilmemekte yapilan yemeklerin en giizel
sekilde sunulmasinin 6nemli oldugu vurgulanmaktadir (Arikan ve Ekincek, 2016).

Gorsel algilar sanatsal yaraticiligin temelini olusturmaktadir (Karayagmurlar,
1990). Mutfak sanatlarinda gorsel algilar cok dnemlidir. Tabagin ilk servis edildigi andaki
verdigi etki lezzetinin algilanmasina etki etmektedir. Tabak siislemesi c¢ok uzun
zamanlardan beri var olmaktadir. Bunun yaninda ise gilinlimiizde mutfak akimlarn ile
birlikte daha fazla yayginlasmistir. Burada 6nemli olan nokta yemegin sunumunun sadece
damaga hitap etmedigi ayn1 zamanda gdze de hitap ettigidir. Bu yoniiyle yemek sunumu

¢ok algil bir sanat dali haline gelmektedir (Diindar Arikan ve Ekincek, 2016).
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Lezzetin yani sira gorselligin de dneminin artmasi ile birlikte giiniimiizde yemek
tim insanlarin ilgi duydugu sanatla iligkili bir hale gelmistir. Son yillarda yapilan
caligmalar bir tabaktaki unsurlarin renk, denge gibi ¢esitli gorsel faktorlerin yemek yiyen
kisinin yiyecek tlzerindeki algi ve tepkisini etkileyebilecegini gostermistir (Michel,
Velasco, Gatti ve Spence, 2014). Yemek sunumu insanlara yemegin kalitesi hakkinda da
bilgi vermektedir. Yemeklerin sunumunda c¢ekici siisleme ve sunum gibi gorsel
uygulamalarin kisilerin algisini hatta deneyimledigi yemegin tadin1 etkileyebileceginden
bahsedilmistir (Diindar Arikan ve Ekincek, 2016).

Mutfak yaraticiliginda fiziksel ve egitsel ortamlar 6nemlidir (Horng ve Hu, 2009).
Yaratic1 yemek pisirme siirecini analiz etmek, sefin fikirlerinin {retilebilecegi g¢esitli
yollar1 anlamak demektir (Horng ve Hu, 2009). Ayn1 zamanda sanatin bir tekniginin
olmas1 gerektigi vurgulanmaktadir. Bu baglamda i¢inde bir¢ok teknigi barindiran ve
gorselligi olan mutfak uygulamalar1 da sanat olarak kabul edilmektedir (Brown, 2006).
Yaratic1 yemek pisirme siirecini analiz etmek, sefin fikirlerinin tretilebilecegi cesitli
yollar1 anlamak demektir (Horng ve Hu, 2009).

Gastronominin bir sanat formu olarak yorumlanmasi gerekmektedir. Yeterli beceri
ile yapilmasi sartiyla herhangi bir insan faaliyeti sanat konusu olabilmektedir. Bir¢ok
alanda sanatsal yaraticilik siirecinde, gergekligin bazi yonleri ile sanat¢ilarin 6znelliginin
bazi yonleri arasinda etkilesim oldugu goriilmektedir. Sanat eseri ise bu etkilesimin
belirginlestirilerek ifade edilmesidir (Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Hayatta kalmak i¢in bir gereklilik olan yemek, saf beslenmekten baska bir amag
icin yapildiginda genellikle sanat i¢in yapilmaktadir ve tipki diger sanat tiirlerinde oldugu
gibi duygularimizi da etkilemektedir (McBride, 2010). Bu sanatin yaratilmasinin
arkasinda hem bilimsel hem de sanatsal bilgilere sahip olan sefler bulunmaktadir

(Zopiatis, 2010).

2.4.2. Yaratict mutfak sefleri

Mutfak ve sanat kavramlari, birbirleri ile stirekli bir etkilesim halindedirler. Bu
etkilesimin olusumunda ve gelisiminde en biiyiik roller seflerindir. Sefler, ge¢cmis
zamanlarda modern yonetim ve yenilik¢ilik kavramlarindan uzak olarak kendilerinden
daha tecriibeli kisiler tarafindan egitilmislerdir (Jeou-Shyan ve Lee, 2007). Dolayisiyla
bu egitimler sonunda sefler, kiiresel bakis ¢ergevesinden yoksun olarak yetiserek, daha

cok kiiciik ve orta Slcekli isletmelerde is hayatina devam etmektedirler. Ozellikle son
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yillarda yemek egitimine verilen dnemin artmasiyla birlikte yiyecek igecek egitimi i¢in
iist seviyelerde okullar a¢ilmistir. Yasanan bu degisim ve gelisim sonucu kiiresel bakis
acisina sahip, mutfak sanatlar1 alaninda bilgili ve yetenekli dolayisiyla da yaratici sefleri
ortaya ¢ikararak profesyonellesme ve yenilik¢ilik stirecinde dnemli bir adim atilmistir.

Genel olarak her alan, yaraticilik i¢in yaratici davranig gerektirmektedir. Ancak
mutfaktaki yaraticiligin bir gerekliligi olarak daha ¢ok yontem bilgisi ve yeteneklerin var
olmasi gerekmektedir. Bu baglamda ascilar yemek pisirme yontemlerini, dograma
tekniklerini, bigak kullanma tekniklerini, beslenmenin temel ilkelerini ve bilimini, yemek
hazirlik siirecinden sunuma kadar gecen siirede hijyen bilgisini ve yemegin tarihg¢esini
bilmek durumundadirlar. Tiim bu bilgilerin varlig1 ve yaraticilik bilesiminden biitiinciil
bir yaratici sef ortaya ¢ikmaktadir (Peng, Lin ve Baum, 2013).

Bir¢ok sanatg1 gibi, elit sefler yaratici ¢ekiciligi olan iiriinleri tasarlamali ve kendine
Ozgii bir stil gelistirmelidir (Leschziner, 2015). Mutfak sanatgilari, kiiltiirel ve sanatsal
egitimin yani sira mesleki bilgi ve becerilere sahip olmalidir. Sefler yaratici iiriin
olustururken sahip oldugu bilgileri sentezleyerek, tiriinleri yeniden yorumlayabilir veya
estetik bir heyecan uyandirmak adina alisilmisin disina ¢ikarak orijinal bir iirlin ortaya
koyabilir.

Ascilik, yemekleri uyarlama ve tadi hos hale getirme sanatidir (This, 2005). Aseilik
meslegini icra eden zanaatkarlar, artik sanat¢1 olarak tanimlanmaktadir. Seflerin sanatci
olarak tanitilmasina en belirgin 6rnek yenilik¢i ve yaratict mutfagi ile adindan soz ettiren
Ferran Adria’dir. Ozellikle “tekno-mutfagi” ile taninan en etkili seflerden biri olan Adria,
bes yilda bir Kassel'de diizenlenen ¢agdas sanat sergisi olan Documenta'ya bir sanatgi
olarak davet edilen tek sef olmustur. Seften “sanatc¢iya” doniisiimiin bir sonucu olarak,
Adria Documenta 12'ye (2007) katilmis ve El Bulli'yi sanatsal etkinligin bagka bir
mekanina donistiirmiistir (Domene, 2013). Mutfak inovasyonu iizerine yayinlanan
caligmalarin ¢ogu da Michelin yildizli seflerin veya Ferran Adria gibi inovatif liderlerin
mutfaklarina odaklanmistir (Albors-Garrigos, Barreto, Garcia-Segovia, Martinez-Monzo,
ve Hervas-Oliver, 2013).

Mutfak sanatcilari tarafindan yaratilan yemekler, insanlar tarafindan merakla
karsilanmaktadir. Michelin gibi profesyonel biiltenlerin yayinlanmasi sadece isyerinin
daha iyi bilinmesini saglamakla kalmayip, bunu hak eden kisilerin (seflerin) de
taninmasini saglamaktadir (Capatti ve Montanari, 2003). Bu seflerin de diger seflerden

ayiran farkli yonleri oldugu diisiiniilebilir. Bu anlamda yaraticilik siireglerinde onlara
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ilham veren bazi kaynaklar bulunmaktadir. Michelin yildizli seflerin yeni {iriin
gelistirirken ilham kaynaklarinin meslektaglarinin restoranlarini ziyaret, yemek literatiirii,
yeni pisirme teknolojisi, gida pazarlarini ziyaret etmek, yemek sovlari, yurtdisina seyahat
etmek, Onceki isverenlerden gelen deneyimler ve miisterilerden gelen fikirlerden
olustugunu belirtmistir (Ottenbacher ve Harrington, 2007).

Alanyazinda yaratici seflere yonelik olarak master sef, michelin sef, elit sef, yemek
tasarimcisi, mutfak sanatgisi gibi farkli adlandirmalar yer almaktadir. Bu tanimlamalara
genel olarak bakildiginda bu seflerin diger seflerden farkli bazi niteliklerinden s6z
edildigi goriilmektedir. Bu nedenle mutfak sanatgisi olarak da isimlendirebilecegimiz bu

seflerin normal bir ag¢idan farkli yonleri de bulundugu diisiiniilmektedir.

2.5. Tllgili Calismalar

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninin sanat ve yaraticilik boyutuyla ele alindigi
calismalar incelendiginde ¢alismalarin g¢ogunlukla mutfagin islevselligi, yemek
pisirmenin sanat olmasi, tiikketicinin yemege sanatsal bakisi, yemegin sanatsal boyutu,
yemegin estetigi ve mutfaktaki yaraticilik siireci gibi konulara degindigi goriilmektedir
(Quinet, 1981; Wood, 2000; Gazzoli 1995, Brady, 2005; Horng, Hu, ve Lin, 2007; Horng
ve Hu, 2008; Zopiatis, 2010 ve Peng, Lin, ve Baum, 2013). Bu baslik altinda bu konuyla
ilgili gerceklestirilmis calismalara yer verilmektedir.

Quinet (1981) calismasinda mutfagin islevselligi ile sanat eserinin 6z niteliklerinin
estetik acidan degerlendirilmesine odaklanmaktadir. Geleneksel sanat elestirisi
sOyleminde, bu iliski sorunludur c¢ilinkii ¢ogu yiyecegin islevsel ve kalici olmayan
dogasinin kalic1 bir estetik kaliteye sahip olamayacagi anlamina gelir. Bununla birlikte,
Quinet, yiyeceklerin bir sanat nesnesinin yapimina katkida bulunabilecek kadar c¢ok
islevsel nitelikleri olduguna karar verir. Sonug olarak, yine de deger yargilar1 gereklidir
c¢linkli yemegin her kombinasyonu bir sanat eserinin yapimina yol agmaz (\Wood, 2000).

Douglas (1982), ¢alismasinda gida ve yemek pisirmenin ne tiir bir sanat oldugu
lizerine yogunlagarak, ilgili sanat formlar1 arasinda karsilastirmalar yapmak istemistir.
Bunu yaparken, gida sistemlerinin modellenmesini arastirmis ve gida sistemi ile diger
sanatsal sistemler arasinda benzer kaliplar olup olmadigimi belirlemeye calismistir.
Douglas, yiyeceklerin belirli modelleme kurallarini diger sanat formlariyla paylastigini,

ancak gidada bunlarin daha esnek oldugu sonucuna ulagmistir. Bununla birlikte, bu
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arglimani hicbir ayrintiyla gelistirmemekte, yemegin doku ve lezzetinin gida {izerindeki
farkli sanatsal nitelikleri destekleyebilecegini diistinmektedir (Wood, 2000).

Gazzoli (1995) iyi bir ag¢inin miisteri gereksinimlerine odaklanarak sanatsal bakis
acisim gelistirmesi gerektigini 6ne stirmiistiir ve miisteri gereksinimlerine odaklanmanin
yaraticilik iizerinde etkili olabilecegini belirtmistir. Ayrica, mutfak yaraticiliginin
kalitesinin sadece kisisel yaraticilik ve miisteri istekleri ile degil ayn1 zamanda restoran
sektoriiniin gelir saglama baskisi ile sekillendigi goriilmektedir (Horng ve Hu, 2008).

Telfer (1996) calismasinda gidanin sanatsal potansiyelini ele alarak gida
maddesinin "sanat eseri" olabilecegini belirleyen genel bir metot kullanmistir. Yemegin
sanat olup olamayacagin1 degerlendirme ve siniflandirma yapma yoluyla ele alinmstir.
Calismada Telfer, estetik degerlendirme icin estetik tepki kavramini ve sanatsal
siiflandirma i¢in sade bir kurumsal teori kullanir ve gidanin dogasi geregi gegici
(tiiketilen), temsilci olmadigi ve bir duygu tagimadigina karar verir. Bu nedenle gidanin
yalnizca ikincil anlamda sanat oldugu sonucuna ulagir. Telfer (1996), Quinet’in {izerine
ekleme yaparak sanat ve zanaat, estetik ve islevsellik arasinda bir ayirim yapmayi
reddetmektedir. Her ikisi de sanatgilarin ¢abalarini {irlinleri ve yaratim siireci tizerinden
ele alir. Telfer ayrica, sanatin sadece sanat camiasi tarafindan tanimlanmasi gerektigini
diisinenler ve bazi temel degerlere iligkin olarak sanati tanimlayanlar arasindaki
tartismalara 6zgii sorunlarla ilgilenmistir. Telfer'e gore bu iki goriis arasindaki gerginlik
biiyiikk onem tagimaktadir. Baz1 yiyecekler sanat amaglhidir ve sanattir. Baz1 yiyecekler
(rutin yemekler) sanat¢inin niyetinden bagimsiz olarak asla sanat degildir.

Kuehn (2005) ise ¢alisgmasinda hem Telfer'in iddialarmna yanit olarak hem de
Telfer'in bulundugu yere ¢ok 6nemli ve derin bir sanat bi¢gimi olarak giday1 yerlestirme
girisiminde bulunmaktadir. Calisma sonucunda yemek yeme davranisinin karmasikligi
beslenme ve zevkin 6tesinde, yasamsal ve yasami degistirebilir oldugunu vurgulamistir.
Ona gore yemek cok temel ve erisilebilir diizeyde estetik etkilesimin bir parcasidir. Eger
bu kelimeyi kullanmak istiyorsak da o bir "sanat"tir.

Brady (2005) koku ve tatlarin estetik konusuna dahil edilmesinin nedenini anlattigi
calismasinda, koku ve tadin tek basina deger verilmeyi hak ettigini, bizi ¢evremizde
yonlendirdiklerini ve buldugumuz anlam ve degere katkida bulunduklarini ifade etmistir.
Estetik duyarliligin gelistirilmesinin genel olarak degerli bir etkinlikse koku ve tat alma

becerisi kazanmanin da bunun bir par¢ast olmasi gerektigini vurgulamistir.
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Horng, Hu, ve Lin (2007) olusturduklari modelde, mutfak performansi {izerindeki
yeni fikir hazirlama, fikri tasarlama, fikri gelistirme ve yaraticiliginin dogrulanmasi
tizerindeki etkiyi c¢alismiglardir. Calismalarinda yapisal esitlik modellemesini
kullanmislardir. Calisma sonucunda mutfak yaraticilik siirecinin dort boyutu (yeni fikir
hazirlama, fikri tasarlama, fikri gelistirme ve yaraticiligin dogrulanmasi) ile seflerin
yaratici performanslari arasinda dogrudan bir iligki ¢ikmugtir.

Horng ve Hu (2008) uyarladiklar1 mutfak yaraticilik siireci modelinin agsamalarini
su sekilde agiklamiglardir: “Yeni fikirlere hazirlik asamasi”; veri toplama ve yeni bilgi ile
eski deneyimleri sentezlemeyi kapsamaktadir. “Fikri tasarlama asamasi1”; fikir se¢imi,
sentez, kiyaslanabilir aktarim ve eski veya konuyla ilgisiz bolimleri ayirma ya da
vazgecilmesini, “fikri gelistirme agamas1”; ortak nitelikleri bulma, zihin agma veya ilham
arama, temel sorunlarin nasil ¢oziilecegini bulmak, “fikri degerlendirilme asamas1’;
kavramlarin ve tekniklerin degerlendirilmesi ve nihai iirlin fikrinin olusturulmasi
detaylarini igermektedir.

Horng ve Hu (2009) bir mutfak sanat¢isinin (veya sefin) gézlemlenmez yaraticilik
siireci ile gozlemlenebilir yaratici performansi1 arasindaki iliskiye baktiklari
caligmalarinda bir model gelistirmislerdir. Bu model ile yaratict mutfak siirecinin dort
boyutu test edilmistir. Caligmanin sonucunda yaraticiligin sadece mutfak sanatlari igin
degil diger sanat dallar1 i¢in de anlagilmasinin gii¢ oldugu ortaya ¢ikmistir. Ayrica dort
asamal1 olan yaraticilik siirecinin sanat¢inin yaratict performansina dogrudan etkisi
oldugu da tespit edilmistir.

Horng ve Hu (2009) yaptiklari calismada yaratici mutfak siirecinin yaratict mutfak
performansina etkisini ve yaratict mutfak miifredatinin mutfak sanatlari 6grencilerinin
yaraticilik silirecine ve yaraticilik performansi iizerine etkisini analiz etmislerdir.
Konaklama yoneticiliginde egitim alan 43 &grenci ile yart deneysel desen olan bir
arastirma yapilmistir. Calismanin sonucunda yaratict mutfak silirecinin smirli olarak
yaratict mutfak performansina etki ettigi goriilmiistiir. Fakat yaratici mutfak miifredatinin
uygulanmasindan sora yapilan testlerin sonuglarinda dgrencilerin yaraticilik siirecinde
lyilegsme goriilmiistiir.

Horng ve Lee (2009) ¢alismasinda mutfak yaraticiliginin gelisimini etkileyen digsal
cevresel faktorleri arastirmay1 ve analiz etmeyi amaclamistir. Derinlemesine goriismeler
ve igerik analizi kullanildiklar1 c¢aligmada {inlii ve o6dilli 13 mutfak sanatcist ile

goriismeler gergeklestirmislerdir. Calismanin bulgularina gére mutfak sanatcilarinin
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yaraticiligl ile ¢evrelerinin kalitesi arasinda yakin bir iliski oldugu ve bu nedenle mutfak
yaraticiligina elverisli fiziksel, sosyal, kiiltiirel ve egitimsel bir ortamin gelistirilmesi
gerektiginin 6nemli oldugu sonucuna varmiglardir.

Zellner, Lankford, Ambrose ve Locher (2010) ¢alismalarinda bir tabaktaki gidalarin
sunumunda denge ve karmasikligin (renk eklenmesiyle arttirilan) olup olmadigini
arastirmiglardir. Arastirma sonucunda bu faktdrlerin sunumun cazibesini, sanat
eserlerinin ¢ekiciligini etkiledigi ol¢iide etkiledigine ulasmislardir. iki degiskenden
olusan (tek renkli-dengeli, renkli-dengeli, tek renkli-dengesiz ve renksiz-dengesiz) dort
farkli sunumla yemegi deneme istekliligi ve gidayr begenileri 6l¢iilmiistiir. Renk, dengeli
sunumun cazibesini arttirirken, dengesiz sunumun ¢ekiciligini arttirmamistir. Denekler
tek renkli sunumlar1 denemeye renkli olanlardan daha fazla istekli olduklar1 goriilmiistiir.
Ancak renk ve dengenin tada herhangi bir etkisi olmamistir. Dolayisiyla, calisma
sonuclarina gore; bir yemegin sunumunda renk ve dengenin degistirilmesi ¢ekiciligini
etkilerken, yemegin lezzetinin begenilme derecesini etkilememektedir.

Zopiatis (2010) ¢alismasinda sefin perspektifinden, alanda basarili bir kariyer igin
gerekli olan yeterlilikleri ve bu yeterliliklerin kazanilma diizeyini aragtirmistir. Kibris'ta
calisan seflere 27 uzmanlik maddesinden olusan bir anket uygulanmigtir. Arastirmanin
sonucuna gore seflerin teknik yeterliliklerinin ¢ok 6nemli oldugu vurgulanmasina karsilik
kavramsal boyutlarin (yaraticilik, uyumluluk) daha az 6nem gordiigi ifade edilmis ve
sefin mesleginin gastronomi sanati ile yonetim bilimi arasinda iyi bir dengeye sahip
olmas1 gerektigi belirtilmistir.

Resim, heykel, yerlestirme, dans ve miizigi de kapsayan sanat izleyicilerin gérmesi,
hissetmesi ve duymasi i¢in kismen duyusal bir deneyim yaratmakla ilgilidir. Belki de
baska herhangi bir disiplinden ziyade, yemegin tiim duyularimizi ¢cekme yetenegi vardir.
Yiyeceklerin renk, doku, koku, lezzetin kombinasyonu ile hazirlanmasi ve bu unsurlarin
se¢imi ve doniisiimii yaraticidir (Strycker, 2013).

Peng, Lin, ve Baum (2013) ¢alismalarinda mutfak yaraticiligin1 ve bunun mutfak
egitiminde uygulanabilirligini Cin kiiltirlinden olan sektdrdeki ve akademik seflerin
bakis acisiyla degerlendirmislerdir. Calisma karma arastirma yontemiyle yapilmistir.
Arastirmanin sonucunda mutfak yaraticiliginin genel olarak yaraticiliga belirli sartlarla
uyabilecegi ortaya ¢ikmistir. Egitilebilirlik konusunda ise mutfak yaraticiliginin kalitesini

ve miktarini artirmak ve ilerletmek i¢in mutfak yaraticiligi egitilebilir ¢ikmustir.
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Bouty ve Gomez (2013) mutfaktaki yaraticiligin sirasiyla “yaratict takim
calismas1”, “fikir gelistirme” ve “adlandirma” olmak iizere farkli li¢ yonii oldugunu
belirtmektedir. Yaratici takim ¢alismasi, mutfakta ozellikle yonetim baglaminda
yaraticilikla ilgili iken, fikir gelistirme ve adlandirma mutfakta {iriin gelistirme siireci ile
ilgilidir. Mutfakta ortaya konan yeni ve degisik lezzetlerin, seflerin bilgisi, deneyimi,
yetenekleri ve yaraticiliklarinin biitiinlesmesi sonucu planl bir sekilde ortaya ¢iktigini
savunan Bouty ve Gomez, bu lezzetlerin tesadiifi bir sekilde ortaya ¢ikmadigini ve
arkasinda yatan asil nedenin de yaraticilik oldugunu belirtmistir.

Piatti (2004) ger¢eklestirmis oldugu ¢alismasinda rafine mutfak (haute cuisine) ve
sanat iliskisini incelemistir. Eger sanat uygun malzemeleri kullanarak, bir kavram
gelistiriyor, en gelismis becerileri kullaniyor ve yeniyi tanitarak ya da klasik olani
yeniden tasarliyorsa tiim bunlar rafine mutfak i¢in de dogrudur.

Michel, Velasco, Gatti ve Spence (2014) bir tabaga mutfak dgelerini sanatsal esin
kaynagi ile yerlestirmenin, yemek yiyen kisinin beklentilerini ve dolayisiyla yiyecek
deneyimini degistirecek nitelikte olup olmadigini degerlendirmek icin tasarlanmis bir
calisma gerceklestirmislerdir. Bir salata tabagi, li¢ farkli sunumla diizenlenmistir:
Tabaklardan ilki basitce hazirlanmis (salatanin tiim malzemeleri birlikte koyulmus),
ikincisi Kandinsky'nin tablolarindan biri gibi goriinecek sekilde diizenlenmis, sonuncusu
ise diizgiin (ama sanatsal olmayan) bir bicimde diizenlenmistir. Katilimcilar beklenti ve
gercek duyusal deneyimlerinin 6l¢iildiigli iki ankete katilmislardir. Tiikketimden Once,
sanattan esinlenen sunuma yonelik sonug¢larin daha sanatsal, daha karmasik ve diger
sunumlardan daha c¢ok begenilmistir. Ayrica tiiketiciler Kandinsky'den ilham alinarak
hazirlanan tabaga daha fazla 6demeye hazirdi. Ilging bir sekilde, tiiketimden sonra,
sonuclar sanatsal esin kaynagi sunum i¢in daha lezzetli oldugunu ortaya koymustur. Bu
sonuglar yemegi estetik bir sekilde sunmanin yemek deneyimini gili¢lendirecegini
gostermistir. Ozellikle sanatsal (gorsel) etkilerin kullanimi bir tiiketicinin lezzet
derecesini arttirabilir.

Stierand, Dorfler, ve MacBryde (2014) rafine mutfakta (haute cusine) yenilik
stireglerini ve kisisel yaraticilik anlayisi {izerine ¢alismiglardir. Ayni1 zamanda sosyo-
kiiltiirel sistemlerin g¢esitlerini yaraticilik acgisindan ele almislardir. Calismada oncelikle
sektorde yaraticilik ve inovasyon kavramsal olarak bahsedilip daha sonra seflerle
derinlemesine gorligmeler yapmigslardir. Boylelikle seflerin inovasyon siirecinin

yaraticilik kisminda genellikle sezginin etkili oldugunu tespit etmislerdir.

39



Kudrowitz, Oxborough, Choi, ve Stover (2014) gerceklestirdikleri ¢alismada
seflerin yenilik¢i ve pazarlanabilir {riinler yaratmak i¢in kullandiklari yontemleri
aragtirarak bu bulgular1 diger tasarim araglariyla karsilastirmiglardir. Calismada seflerle
yapilan goriismeler ve tasarim siireglerinde 6n konseptinden sunumuna kadar olan
stirecteki detaylart anlamak igin gbzlemler yapilmistir. Calisma sonucunda seflerin ve
tasarimcilarin yenilikei tirlinler iiretmek icin ayni tekniklerden birkagini kullandig1 ve
seflerin kullandig1 yontemlerin SCAMPER (yerine koymak, birlestirmek, uyarlamak,
degistirmek / biiylitmek, bagka bir sekilde kullanmak, ortadan kaldirmak, tersine / yeniden
diizenlemek) yaraticilik teknigine gore siniflandirilabildigi goriilmiistiir. Ayrica seflerin
yenilik¢i fikirler ve basarili deneyimler iiretmek igin oyun, slrpriz ve mizahtan
faydalandigi ortaya koyulmustur.

Slavich, Cappetta ve Salvemini (2014) yaptiklar1 arastirmada seflerin ilham
kaynaklarini; kendi mutfak teknigine ve tarihine hakimiyet, yabanci mutfak gelenekleri,
sanat, mimari, parfiim ve hatta sokaktaki vitrinler olarak tanimlanmiglardir. Ayrica, sefler
fikirlerini bir c¢alismanin iirlinii olarak da tanimlamaktadir. Sefler yaratici iirlinler
olusturmak i¢in metinler yazmakta ve renkli kalemlerle eskiz yapmaktadir. Diger taraftan,
sefler kafalarinda ne oldugunu baskalarina agiklamakta zorlanmak ve hatta
aciklayamamaktadirlar. Calismada yaraticitligin ascilar tarafindan yeri geldiginde
gelistirilebilecek bir uygulama oldugu belirtilmistir. Bu bakimdan, yaratici ekip ¢aligmasi
gelecekteki seckin seflerin olusmasinda 6zel bir 6neme sahiptir; ¢linkii onlar1 yaratici
pratige dahil etmek igin essiz bir firsat1 temsil etmektedir. Seckin sefler dis ortamlar ve
unsurlarla ne kadar c¢ok etkilesime girerse, o kadar fazla fikir iiretebilirler. Yeni
gastronomik deneyimler ve lezzetler yaratmak, seflerin diger sanatgilarinkine benzer
sekilde diinyayla etkilesime girmesini gerektirir.

Aubke (2014) galismasinda Almanya'daki Michelin yildizli seflerin sosyal ag
analizi yontemiyle kariyer siirecine odaklanarak, mutfak alaninin yaratici sicak
noktalarin1  belirlemeyi amaclamistir. 262 sefin kariyer yoriingesinin analizini
gerceklestirdigi ¢aligmasinda mutfak aginin yogun bir ¢ekirdek igerdigi goriilmiistiir.
Bazi iiretken seflerin kendisini ¢evreden izole tuttuklari, farkli yildiz seviyelerindeki
seflerin ayn1 yildiz seviyesindeki seflere gére daha ¢ok etkilesimde bulunduklar tespit
edilmistir. Son olarak sosyal ag analizinin gelecekteki yaratici siire¢ calismalari i¢in bir

metodoloji olarak kullanabilecegi sonucuna ulagsmislardir.
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Lin ve Baum (2016) Tayvan'daki mutfak endiistrisinde uygulanan yaraticiligin
kokenini aragtiran ¢aligmalarinda mesleki bilgi ve deneyimlerin mutfak yaraticiligini
sekillendirdigini belirtmislerdir. En iyi restoranlarda ve bes yildizli otellerde ¢alisan 36
tane Cin ve Bati mutfagi sefinden elde ettikleri verilere gore mutfak endiistrisinde
uygulanan yaraticiligin roliiniin, Tayvan'daki mutfak degisimi ve gelisiminde 6nemli bir
rol oynadig1 sonucuna varmiglardir.

Borkenhagen (2017) ¢alismasinda roportajlar ve katilimer gézlem yoluyla toplanan
verileri kullanarak, modernist seflerin bilimi yaratici bir alanda kullanmanin potansiyel
zorluklarinda nasil kaldiklarini agiklamaya ¢alismistir. Bilimin, modernist seflerin
geleneksel yontemlere gore cok cesitli yenilikler ve gelistirmeler iiretmesine imkan
sagladigin1 ancak bunun yaninda bilimsel degerlerin benimsenmesinin, mutfak
yaraticiliginin 6znel ve sezgisel 6zelliklerine karsit bir durum olusturdugunu belirtmistir.
Bilimin temel kurallarina bagli kalmak kosuluyla 6zgiin eserler ortaya koymanin seflerin
yaraticiliklarini baskiladig1 sonucuna ulagmistir.

Lu (2017) ¢alismasinda ¢evresel deneyimlerin, deneyim derecesinin ve yenilik¢i
biligsel stillerin {iriin yaraticilig {izerindeki etkisini incelemistir. Biligsel sinirlamalarin
asilmasi ve yaraticiligin artirilmasinin tasarim egitimindeki dnemini arastiran ¢aligmada
yenilik¢i biligsel stillerin yaraticiligi 6nemli 6l¢iide etkiledigi sonucuna ulasmistir. Buna
gore diisiik inovasyona sahip 6grencilerin yaraticiligi, cevresel deneyim ile biiyiik 6l¢iide
artmistir. Yiksek inovasyona sahip dgrencilerin yaraticiligi da ¢evre deneyimi ile daha
diisiik bir oranda artirilmistir. Aym1 zamanda Ogrencilerin deneyimlerinin derecesi
yiiksekse, yenilik¢i biligsel stil ile yaraticilik arasindaki iligkinin zayif oldugu, eger
Ogrencilerin deneyimlerinin derecesi diisiikse, yenilik¢i biligsel tarz ile yaraticilik
arasinda tespit edilen iligkinin giiglii oldugu sonucuna ulagmistir.

Youssef, Sanchez, Woods ve Spence (2018) yaptiklar1 ¢alismada "Jastrow's
Bistable Bite" (1899) isimli iinli yanilsamasinin yenilebilir bir versiyonunu
gerceklestirmistir. Ordek ve tavsan eti kullanarak farkli rotasyonlarda sunum
yapmiglardir. Katilimcilardan sunulan bu yemegin 6rdek mi tavsan mi oldugunu
belirlemelerini istedikleri c¢alisma sonucunda gdérmenin lezzet algisindaki etkisi ve
stirdiirtilebilirlik gibi konular irdelenmistir.

Velasco, Hyndman ve Spence (2018) calismalarinda gorsel estetik tizerine
aragtirma yapmislardir. Daha ¢ok tercih edilen gorsel estetik {riinlerinin tatlilikla

eslestigini belirttikleri calismalarinda yazi tipi karakterlerinin belirli tat 6zellikleri ile
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iliskili olabilecegini incelemislerdir. Egrisellik iceren yazi tiplerinin keskin hatlara sahip
yaz1 tiplerinden daha c¢ok tatlilik algisi icerdigini belirtmislerdir. Caligma sonucuna gore,
yaz1 tipinin, yiyecek ve igecek sektdriinde ve marka deneyimlerinin tasariminda
potansiyel olarak yararli olabilecegi soylenebilir.

Roque, Guastavino, Lafraire ve Fernandez (2018) gergeklestirdikleri ¢aligmada
tiiketicilerden, iki sef tarafindan hazirlanan ayni yemegin 16 farkli tabak tasarimini
yaraticilik, baglama uygunluk, yenilik ve genel begenme acisindan degerlendirmelerini
istemislerdir. Caligmanin sonucuna gore katilimcilarin sanat ve estetikle ilgili sunumlara
ilgi gosterdigi ayrica dengeli ve renk uyumuna sahip tabagin dengesiz veya tek renkli

tabaga gore daha ¢ok tercih sebebi oldugu sonucuna varmislardir.
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3. YONTEM

Bu boliimde arastirma deseni, veri toplama araglari, arastirma siireci, elde edilen
verilerin nasil analiz edildigi, arastirmanin gegerlik ve giivenirligi gibi konulara yer

verilmigtir.

3.1. Arastirmanin Deseni

Mutfak sanatcilarinin niteliklerinin, yaraticilik siireglerini besleyen unsurlarin ve
yaratici irlinlerinin niteliginin sanatsal yaraticilik agisindan incelendigi bu ¢alismada,
nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma, “gdzlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal
ortamda gercekei ve biitlinciil bir bi¢imde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin

izlendigi arastirma” olarak tanimlanmaktadir (Creswell, 2013; Patton, 2014).

Bu calismada, mutfak sanatcilarinin sanatsal yaraticilik siireci ayrintili bir bicimde
ortaya ¢ikarilmaya calisildig1 i¢in temel yorumlayici nitel arastirma deseni kullanilmistir.
Temel yorumlayici nitel arastirma deseninde katilimcilarin diinyayr nasil gordiikleri,
yasamlarini nasil yorumladiklar ve deneyimleri ayrintili bir sekilde ele alinir (Merriam,
2013). Temel yorumlayict desende arastirmacilarin temel amaci bireylerin bulunduklar
durumlarn ve yasadiklari olaylari nasil anlamlandiklarini ortaya koymaktir (Yetisir,
2016). Bu baglamda ¢alismada da mutfak sanatgilarimin yaratici kisilik 6zellikleri,
yaraticilik siirecinde onlari besleyen unsurlar ve firiinlerinin nitelikleri sanatsal ve

tasarimsal agidan ele alinarak yorumlanmigtir.

3.2. Veri Toplama Araglar: ve Arastirma Siireci

Bir arastirmada kullanilacak veri toplama araglart genel olarak arastirmanin
kuramsal temelleri, amaci, problemi ve belirlenen katilimcilar1 gergevesinde
belirlenmektedir (Merriam, 2013). Bu arastirma sanatsal yaraticiligin ortaya ¢ikmasinda
etkili olan bilesenleri ve mutfak sanat¢ilarinin {irlinlerindeki sanatsal yaraticiligt
anlamaya odaklanilmaktadir. Sanatsal yaraticilik kavrami nicelik, yogunluk, frekans ya
da aritmetik ortalamalarla agiklanip Olcililemez. Sanatsal yaraticilik sanat¢inin bireysel
ozellikleri, siireci besleyen unsurlar ve {iriinlerin 6zellikleriyle ortaya ¢ikar. Bu nedenle
calismanin bu boliimii pozitivist epistemoloji ile agiklanamaz. Bu arastirma, deneyimlerin

nasil yaratildigi ve anlamlandirildigina vurgu yapan anlamaci (konvensiyonalist)
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epistemoloji ile degerlendirilebilir. Anlamaci epistemolojide bilgi 6zneldir ve gercekligi,
arastirmayi yiiriiten kiginin yaratilar1 veya insalari1 olarak goriir. Arastirmacinin estetik
veya moral degerleri devreye girer. Gastronomik iirlinlerin ortaya ¢ikarilmasinda etkili
olan sanatsal yaraticilikta ve bu {irtinlerin degerlendirilmesinde insanlarin inanglari,
egitimleri, degerleri, kurallar, tasarim unsulari, sanatsal kuramlar, anilar, deneyimler
diger bir ifade ile insan ve yasamsal siiregler i¢ igedir. Boyle bir durumda ampirik veriler
kullanarak neden sonug iliskilerine odaklanan nicel arastirma teknikleri siirecin ve
trlinlerin  nasil  yaratildigit ve anlamlandirildigimi  ¢oziimlemek i¢in  yeterli
olmayacagindan bu ¢alismada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Veri toplama
araci olarak dokiiman incelemesi, gdzlem ve odak grup goriismesinden yararlanilmistir
(Sekil 3.1). Birden fazla teknikle farkli kaynaklardan veri toplanmasinin en énemli sebebi

veri ¢esitliligi ile daha giivenilir adimlarla ilerleme istegidir.
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Arastirma problemi tammlanarak aragtirmanin konusu, amaty
ve
____6neminin belirlenmesi /

Gézlem i//)

Sekil 3.1 Arastirma stireci

Arastirma sorularina karsilik gelen veri toplama araglar1 ise Tablo 3.1°de yer

almaktadir.
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Tablo 3.1. Arastirma sorulari ve veri toplama araglar

Arastirma sorulari Veri toplama araclari
Mutfak sanatcilarinin yaratici birey 6zellikleri nelerdir? Dokiiman incelemesi (Belgesel)
Gozlem

Mutfak sanatcilarimin yaraticillik siirecini besleyen unsurlar Dokiiman incelemesi (Belgesel)

nelerdir? Gozlem

Mutfak sanatc¢ilarimin iiriinlerinin sanatsal ve tasarimsal Dokiiman incelemesi (Belgesel)
ozellikleri nelerdir? Gozlem

Odak grup goriismesi

3.2.1. Dokiiman incelemesi

Ele alinan konuyla ilgili olgu ve olaylar hakkinda bilgi iceren belgelerin analiz
edilmesiyle veri saglanmasina dokiiman incelemesi denilmektedir (Karatas, 2015).
Raporlar, kitaplar, arsiv dosyalari, video ve ses kayitlari, fotograflar dokiiman incelemesi
i¢in uygun kaynaklardir. Film, video ve fotograf gibi gorsel malzemeler de tek basina bir
arastirmanin temel veri toplama araci olarak kullanilabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2013).

Film, video ve fotograflara dokiiman incelemesi yapilmasinin bazi avantajlar
vardir. Bunlar (Yildirim ve Simsek, 2013):

e Yiiz ifadeleri, viicut hareketleri gibi s6zel olmayan davraniglar: gozlemleme
ve siireklilik saglar.

e Birden fazla ve farkli zamanlarda ayn1 davranislari izleme olanagi verir.

e Nadiren olusan ve tekrar1 giic durumlarinin izlenmesini saglar.

e Bu dokiimanlar birgok arastirmaci tarafindan farkli zamanlarda farkli
arastirmalar i¢in kullanilabilir.

Bu arastirma gorsel isitsel dokiiman olarak Chef’s Table belgesellerinden
yararlanilmistir. Bazi arastirma alanlarinda konu ile ilgili pek c¢ok bilgi goriisme ve
gbzlem yapmaya gerek kalmaksizin belge inceleme yoluyla elde edilebilmektedir. Bu
durum arastirmaciya zaman ve kaynak tasarrufu olanagi vermektedir (Karatag, 2015).

Dokiiman incelemesi bes asamada yapilmaktadir. Bunlar (Yildirim ve Simsek, 2013):

1. Dokiimana ulagma
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2. Orijinalligini kontrol etme
3. Dokiimanlar1 anlama

4. Veriyi analiz etme
5

. Veriyi kullanma

Film sanatinin yemek sanatiyla bulustugu yer olarak adlandirilan (Gelb, 2016)
Chef’s table diinyanin en iyi restoranlarinin seflerinin hikayelerini gostermektedir. Her
boliim belirli bir sefin hikayesini gercekligiyle anlatmakta olan belgeseller Emmy En lyi
Belgesel veya Kurgusal Olmayan Program dalinda birkag kez aday olmus ve Uluslararasi

Belgesel Birligi 6diiliinti kazanmistir (Ulver ve Klasson, 2018).

Bu belgeseller izleyiciye seflerin kisilik 6zelliklerini, yaraticit yemek fikirlerini nasil
ortaya c¢ikardigini, Yyaraticilik siireglerinde onlar1 etkileyen unsurlari ve tabak
sunumlarinin gorsel ve sanatsal yoniinii ortaya koymaktadir. Chef’s Table belgeselleri alt1
sezon olarak yaymlanmigtir. Bunun yaninda bir sezonda Chef’s Table France
yaymlanmistir. Birinci, ikinci, tiglincli sezon alti boliimden olugmaktadir. Dordiincii
sezon da pasta seflerinin yer aldig1 dort boliim bulunmaktadir. Besinci, altinci sezon ve
Chef’s Table France’da dorder boliim bulunmaktadir. Bu baglamda toplam 34 belgeselin
dokiiman incelemesi yapilmustir. Incelenen belgeseller ve sefler Tablo 3.2°de

gosterilmektedir.
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Tablo 3.2 Chef’s Table belgeselleri

=
S £ =
TE|: 5 s 3
N | 5 R = S | 5
nl | & < = O »n
1/1 Massimo Bottura Osteria Francescana | Italya E 54 dk
23 Dan Barber Blue Hill farm ABD E 51 dk
1/3 Francis Mallmann Patagonia Sur Arjantin E 49 dk
Ya Niki Nakayama N/Naka ABD K 42 dk
1/5 Ben Shewry Attica Avusturalya | E 46 dk
1/6 Magnus Nilsson Jarpen Isvec E 46 dk
2/1 Grant Achatz Alinea ABD E 55 dk
2/2 Alex Atala D.0O.M. Brezilya E 51 dk
2/3 Dominigue Crenn Atelier Crenn ABD K 46 dk
2/4 Enrique Olvera Pujol Meksika E 47 dk
2/5 Ana Ro§ Hisa Frnko Slovenya K 43 dk
2/6 Gaggan Anand Gaggan Tayland E 48 dk
3/1 Jeong Kwan Chunjinam Giiney Kore | K 58 dk
Hermitage/
Baeyangsa Temple
3/2 Vladamir Mukhin White Rabbit Rusya E 54 dk
3/3 Nancy Silverton Osteria Mozza ABD K 45 dk
Ya Ivan Orkin Ivan Ramen Japonya E 52 dk
3/5 Tim Raue Restaurant Tim Almanya E 49 dk
Raue
3/6 Virgilio Martinez Central Peru E 51 dk
4/1 Christina Tosi Milk Bar ABD K 47 dk
4/2 Corrado Assenza Caffe Sicilia Italya E 47 dk
4/3 Jordi Roca El Celler de Can | ispanya E 48 dk
Roca
4/4 Will Goldfarb Room 4 Dessert Endonezya 45 dk
5/1 Christina Martinez El Compadre/ ABD 51 dk
South Philly
Barbacoa
5/2 Musa Dagdeviren Ciya Tiirkiye E 50 dk
5/3 Bo Songvisava Bo.Lan Tayland K 49 dk
5/4 Albert Adria El Bulli — Tickets Ispanya E 45 dk
6/1 Mashama Bailey The Grey ABD K 50 dk
6/2 Dair Cecchini Solociccia Italya E 47 dk
6/3 Asma Khan Darjeeling Express | Ingiltere K 46 dk
6/4 Sean Brock Husk ABD E 56 dk
> 1| Alain Passard Arpége Paris E 45 dk
g 2 | Alexandre Coullin La Marine Noirmoutier | E 45 dk
w
2 3| Adeline Grattard Yam’tcha Paris K 46 dk
E 4 | Michel Troisgros Troisgros Roanne E 49 dk

Belgeseller genel olarak incelendiginde 11 kadin, 23 erkek yaratici sefin yer aldig1

goriilmektedir. Restoranlar diinya c¢apinda kabul gormiis olan Odiillere sahiptirler.

Belgesellerin ortalama siiresi 48 dakikadir. Dokiimii gergeklestirilen belgesellerin toplam

suresi 1654 dakikadir.
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3.2.2. Gozlem

Nitel arastirma yontemlerinde yaygin olarak kullanilan veri toplama
yontemlerinden biri de gézlemdir (Yildirim A. , 1999). G6zlem belirli bir amag igin, bir
nesne, olay ya da iliskinin sistematik olarak incelenmesi siireci olarak tanimlanmaktadir.
Iki gesit gdzlem tiirii vardir. Bunlar katilime1 gdzlem ve katilime1 olmayan gozlemdir.
Aragtirma kapsaminda yapilan katilimci olmayan gézlemde arastirmaci, gozlemledigi
olaya katilmayarak sadece disaridan gozlem yapmistir. Gozlem 30.11.2019 tarihinde
Istanbul’da gergeklesen “Gastromasa” konferansinda gerceklesmistir. “Gastromasa”
konferansina davetli konugmaci olarak katilan 20 yaratici sefin konugmalar1 ve yaptiklar
yemekler izlenerek notlar tutulmustur. Gastromasa’ya sunum yapmak iizere davet edilen
bu sefler basarili ve gastronomi alaninda ddiillere sahiplerdir. Bu 6zellikleriyle yaratici
seflerin sanatsal yaraticilik yonlerini tespit etmek i¢in uygun drnekler olusturacagi kabul
edilmistir. Sahip olduklar1 6diillere gore seflerin sayilari tabloda yer almaktadir (Tablo
3.3).

Tablo 3.3 Odiillere gire seflerin sayilar:
Odiil Sef sayisi
Michelin*

Michelin**

5
4
Michelin*** 4
6
1

50th Best
En lyi Pasta Sefi

Toplam 20

Gozlemde seflerin konferans sirasindaki konugmalarinin igeriginin net olarak nasil
olacag1 oncesinden bilinmedigi i¢in yapilandirilmamis gézlem formu kullanilmistir.
Gozlem formunda aragtirma amacina uygun olarak mutfak sanat¢ilarinin “yaratici birey
ozellikleri, yaraticilik siireclerini besleyen unsurlar ve ortaya koyduklart iiriinlerin
sanatsal ve tasarimsal yonleri” olmak flizere ii¢ soruya odaklanilmistir. Arastirmanin
konusunu olusturan yaraticiliga ve sanata yonelik her sdylem ve hareket gdzlem formuna
kaydedilmistir. Her konugmaci ortalama 25 dakika sahnede kalmistir. Bu konferansta
seflerden birgogu gercgeklestirdigi yaratict dirtinleri de sunarak detayli bilgiler

vermislerdir.
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3.2.3. Odak grup goriismesi

Mutfak sanatgilarinin tirinlerinin yaratici niteliklerinin belirlenmesi hedeflenen bu
arastirmada uzman goriisii alinabilmesi i¢in odak grup goriismesi yapilmistir. Odak grup
gorliismesi arastirma konusu iizerine bilgisi olan insanlarla gériismenin yapildigi bir veri
toplama yontemidir (Merriam, 2013). Karar verme siirecinde birgok kisiden olusan grup

stireci kullanmanin arastirmaya pek ¢ok yarari vardir. Bunlar (Mertler, 2006; Yildirim ve

Simsek, 2013):

e Grup etkilesimi araciligiyla insanlarin diisiince ve deneyimlerinin
paylasilmasi,

e Grup goriismelerinin etkilesimli bir siire¢ olmasi,

e Daha fazla 6rnekleme kisa siirede ulasiimasi,

e Yapilan bir tartisma sonucunda ayn1 konuya yonelik farkli bakis ag¢ilarinin
ortaya ¢ikmasi,

e Gruplarn bireylere gore daha yaratici olmasi,

e Sorunlarin daha hizli ¢6ziilebilmesi,

e Toplanan verilerin daha zengin olmasi,

e Kisa siirede ve daha fazla sayida segenek tiretilebilmesidir.

Odak grup goriisme siireci asagidaki adimlardan olusmaktadir (Yildirim & Simsek,
2013):
e Arastirma amacinin kullanilacak yontem agisindan gozden gecirilmesi
e Arastirma sorularindan yola c¢ikilarak odak grup goriisme sorularimin
gelistirilmesi
e Yer ve teknoloji planlamasi
¢ Biitiin siirecin pilot denemesinin yapilmasi
e Katilimecilarin belirlenmesi ve davet edilmesi
e Yonetici 6zellikleri ve calismanin gergeklestirilmesi

e Verinin diizenlenmesi ve analizi

Odak grup goriismelerinde ideal katilimci sayis1 6-8 kisidir. Daha genis gruplarin

yonetilmesi zor oldugu gibi bu gruplarda bilgiyi anlamak ve kontrol etmek de karmasik
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bir hal alabilir. Odak grup goriismesi katilimeilarinin belirlenmesinde amagli 6rnekleme
yontemlerinden “maksimum gesitlilik 6rnekleme” kullanilmigtir. Maksimum g¢esitlilik
orneklemede, farkli diislince ve Onerilerin kesfedilmesini en list diizeye ¢ikarmak igin
cesitli uzmanlik alanlarindan kigilerin bir araya getirilmesinin avantaj yaratacagi
belirtilmektedir (Kitzinger, 1995; Yildirim ve Simsek, 2013; Patton, 2014). Bu baglamda
katilimcilar ¢alisma amacina uygun olacak sekilde sanat egitimi, giizel sanatlar ve
gastronomi alanindaki yedi uzmandan olusmustur. Calismada arastirmaci, katilimcilarin
gonilligini dikkate alarak 8 kisilik bir grup olusturulmustur. Odak grup goériismesinin
yapilacag giin bir katilimc1 komisyon toplantisina katilmasi gerektigini ifade ederek odak
grup gorlismesine  katilamayacagini  arastirmaciya  bildirmistir.  Goriismenin
gerceklestirilmesi icin Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde uygun bir derslik
tahsis edilmesi saglanmaistir.

Odak grup goriismesinde “Mutfak sanat¢ilarinin {irlinlerinin sanatsal 6zellikleri
nelerdir?” sorusuna yanit aranmistir (Ek 1). Uzman goriigmesinde incelenmek {izere
belgesellerden elde edilen seflerin gerceklestirmis oldugu 15 tane yaratict mutfak {iriinii
katilimcilara sunularak her gorsel ilizerinde yorumlama yapmalar1 istenmistir.
Arastirmaci, goriisme basinda izin alarak gériismenin tamamini ses kayit cihazi ile kayit
altina almistir. Daha sonra ses kayitlarinin dokiimlerini yapmistir. Goriisme yedi uzman

katilimi ile 60 dakika stirmiistir.

3.3. Verilerin Analizi ve Yorumlanmasi

Temel yorumlayici nitel arastirma bir anlamin ya da fenomenin nasil olustugunun
tespit edilmesinde kullanilabilir. Temel yorumlayici desenin bu temel amacina
ulasabilmek icin goriismeler, gdzlemler, dokiiman analizinden yararlanilir ve arastirma
timevarimsal sekilde olusturulur (Merriam ve Grenier, 2019). Bu arastirmada da veriler
timevarimsal analizle (igerik analizi) ¢Oziimlenmistir. Timevarimsal analiz verilerin
kodlanmas1 yoluyla belirlenen durumla ilgili gercekleri ve gercekler arasindaki iligkileri
ortaya ¢ikarmak igin yapilmaktadir (Miles ve Huberman, 1994). Arastirmada veriler 6nce
kodlanmis, daha sonra kodlanan verilerden temalar ve temalardan ana temalara
(kategorilere) ulagilmistir.

Calisma kapsaminda oncelikle tiim sezon Chef’s Table belgeselleri izlenmis ve
belgeseller desifre edilmistir. Gorsel dokiimanlarin incelenmesi arastirmaciya birden

fazla ve degisik araliklarla ayn1 davraniglar izleme olanagi sagladig i¢in (Yildirim ve
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Simsek, 2013) belgeseller arastirmaci ve alanda uzman olan bir kisi tarafindan farkli
zamanlarda iki kere izlenmistir. Bu izlemeler esnasinda odak grup goriismesinde
kullanilacak gorsellerin se¢imi de yapilmistir. Belgesellerden elde edilen verilere iliskin
bulgularda yer alan alintilarin sonuna her sezon ve boliim numarasini igeren birer kod
numarasi (S1/1, S1/2, S1/3, ..., S6/4) verilmistir.

Benzer sekilde gozlem ve odak grup gorligmelerinin dokiimleri yapilmis ve
diizenlenmistir. Ardindan gergeklestirilen dokiimler NVivo 12 programina yiiklenmistir.
Analiz siirecinde ii¢ tane uzmandan goriis alinmstir. i1ki gastronomi alanindan diger ikisi
de sanat egitimi alaninda doktorasini tamamlamig uzmanlardir. Arastirmaci ve bir uzman
bagimsiz olarak kodlama yapmislardir. Daha sonra bu alan uzmani ve arastirmaci bir
araya gelerek, farklilasan kodlar lizerinde uzlasmaya varmislardir. Diger iki uzman ise
ortaya c¢ikan kodlarin temalar altinda uygun olup olmadigina yonelik goriislerini
belirtmislerdir. En son olarak uzmanlardan alinan doniitlerle goriis birligine varilmis ve
ardindan kodlara son bi¢imi verilmistir. Daha sonra kodlar arasindaki iligkiler de goz
Oniine alinarak kodlanan veriler igeriklerine gore kategorilerde toplanmistir. Olusturulan
tiim kategoriler betimlenerek temalar altinda 6zetlenip agiklanmistir (Miles ve Huberman,
1994). Son olarak, ortaya ¢ikarilan kodlar ve temalar karsilastirilarak ortak temalar
olusturulmustur. G6zlem verilerinin bulgularinda kodlama yapilirken katilimcilar: ifade
etmek i¢in arastirmaci tarafindan verilen kod isimlerin (K1, K2, ..., K20) kullanilmasi tercih
edilmistir. Benzer sekilde odak grup goriigmesinden elde edilen verilere iligkin bulgularda
goriismeye katilan uzmanlara (U1, U2, ..., U7) ve goriismede kullanilan gorsellere (G1,

G2, ..., G10) seklinde birer kod numarasi verilmistir.

3.4. Arastirmada Gecgerlik ve Giivenirlik

Nitel arastirmalarda i¢ gecerlik kavrami yerine inandiricilik, dis gegerlik kavrami
yerine aktarilabilirlik, i¢ giivenirlik yerine tutarlilik, dis giivenirlik yerine de teyit
edilebilirlik kavramlar1 kullanilmaktadir (Yildirrm ve Simsek, 2013). Arastirmanin

gecerlilik ve giivenilirliginin saglanmasinda bu 6l¢iitler dikkate alinmistir.

3.4.1. inandiricihk

Nitel arastirmalarda inandiriciligin saglanabilmesi i¢in derinlemesine veri toplama,
uzun stireli etkilesim, veri c¢esitlemesi ve wuzman incelemesi gibi yollardan

yararlanilabilmektedir.
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Arastirma kapsaminda birden fazla veri toplama tekniginin kullanilarak
aragtirmanin inandiriciligl artirtlmaya calisilmistir. Patton (1999) veri ¢esitlemesini
(iiggenleme/triangulation) nitel arastirmada kapsamli bir olguyu agiklamak ic¢in birden
fazla yontem ya da veri kaynagini kullanma seklinde agiklamistir. Calismada gorsel ve
isitsel dokiimanlar, gézlem ve odak grup gorlismesi ile veri g¢esitlemesi yapilmistir.
Ayrica kisilerin ayn1 konu tizerinde sdylemis olduklarinin zaman igindeki tutarliliginin
test edilmesi bir veri ¢esitleme yontemidir. Hem belgesellerde yer alan hem de konferansa
konusmaci olarak katilan seflerin belgesel anlatimlariyla gozlem desifreleri

karsilastirilmistir. Verilerin birbiriyle tutarli oldugu ve doygunluga ulastigi goriilmiistiir.

3.4.2. Aktarilabilirlik

Nitel arastirmalarda ‘““genelleme” yerine “aktarilabilirlik” kavrami kullanilir.
Ciinkii nitel arastirma olay ve olgular1 derinlemesine incelediginden arastirma
sonuglariin genellenmesi miimkiin degildir (Yildirim ve Simsek, 2013). Bunun yerine
okuyucuda olay ve olgularin bulundugu baglam, benzer ortamlara ve siireglere iliskin bir
anlayis yaratma daha 6nemlidir. Bulgular 6nce dogrudan alintilarla verilmis ve daha sonra
yorumlarla desteklenmistir. Bdoylece bulgularin birbirleriyle hem anlamliligi ve
biitiinliigi hem de birbirlerine transfer edilmesi saglanmistir. Arastirma siirecinde
gastronomi, sanat ve yaraticiliga iliskin alanyazin siirekli okunmustur. Ulagilan

kavramsal ¢erceve veri analizinde ve bulgularin yaziminda belirleyici olmustur.

3.4.3. Tutarlihik

Arastirma amaglari agik bir sekilde belirtilmis ve elde edilen verilerin arastirmanin
amagclariyla tutarliligi saglanmistir. Bulgular aciklanirken aragtirmada kullanilan farkli
yontem verileri ayni anda birbirini tamamlayacak sekilde kullanilmistir. Arastirmanin

sonuclar1 yazilirken elde edilen bulgulara bagli kalinmistir.

3.4.4. Teyit edilebilirlik

Arastirmanin teyit edilebilirliginin saglanmasi i¢in kod ve temalarin olusturulmasi
siirecinde baska aragtirmacilardan yardim alinmistir. Aragtirma verileri analiz edildikten
sonra da olusturulan kod ve temalar uzmanlara sunularak kontrol edilmesi saglanmistir.
Buna ek olarak arastirmaci tarafindan analiz asamasinda kullanilan tim veriler gerekli
goriildiigii takdirde incelenebilmesi igin saklanmistir. Buna ek olarak bilgisayar destekli
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programlar seffafligi artiran araglar olarak ifade edilmektedir (Tikag, 2015). Bu
aragtirmada da nitel verilerin analizinde NVivo 12 programi kullanilmistir. Bu da

arastirmanin teyit edilebilirligine katki saglayan bir baska yoldur.
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4. BULGULAR

Bu boliimde arastirma sorular1 temel alinarak, arastirma kapsaminda elde edilen
veriler sunulmustur. Bu baglamda aragtirmanin bulgulari; “Yaratic1 birey 6zellikleri”,
“Yaraticilik siirecini besleyen unsurlar” ve “Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal dzellikleri”
olmak tizere ti¢ ana tema dogrultusunda agiklanmistir. Ayrica bu kisimda arastirmacinin
ve katilimcilarin goriislerini yansitan ¢esitli alintilara ve yorumlara yer verilmistir.
Arastirma amagclarindan hareketle olusturulan arastirma sorularinin her biri farkli tema

altinda yer almistir.

Yéntem-Bulgu iliskisi

Sekil 4.1 Veri toplama arag¢lar: ve bulgu iliskisi

Calisma kapsaminda farkli veri gesitleri kullanilarak elde dilen bulgular
siniflandirilmigtir. Bu baglamda dokiiman analizi ve gozlemlerden elde edilen bulgular
birey, slire¢ ve liriin temalar1 i¢inde yer alirken; odak grup goriismesinden elde edilen

veriler sadece liriin temasina yonelik sorular igerdiginden {iriin temasi i¢cinde yer almistir.

4.1. Dokiimanlardan Elde Edilen Verilere iliskin Bulgular

Dokiimanlardan elde edilen verilere iliskin yapilan tiimevarimsal igerik analizi
sonucunda ii¢ ana temaya ulasilmistir. Dokiimanlara iligkin bulgular; “yaratici birey

Ozellikleri”, “yaraticilik siirecini besleyen unsurlar” ve “iiriinlerin sanatsal ve tasarimsal

Ozellikleri” temalar altinda incelenmistir.
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4.1.1. Yaratici birey ozellikleri

Bu kisimda ¢alismanin “Yaratict mutfak sanatcgilariin bireysel o6zellikleri
nelerdir?” sorusuna odaklanilarak, mutfak sanatcilarinin yaratici birey 6zelliklerine yer

verilmistir. Yaratici birey 6zelliklerine iligkin alt temalar Sekil 3.1’de sunulmustur.

Yaratic: Birey
Ozellikleri

Yaratici
diiglince

Igsel
motivasyon

\
|
!

Uzmanlik

Sekil 4.2 Yaratici birey ozellikleri temasina iliskin alt temalar

Sekil 4.2°de goriildiigii gibi belgesellerin analizi sonucunda mutfak sanat¢ilarinin
yaratict birey Ozellikleri; “igsel motivasyon”, “yaratict diisince” ve “uzmanhik™ alt
temalar1 altinda toplanmistir. Asagida bu alt temalar altinda yer alan kodlar agiklanarak,
bulgular ve yorumlar verilmistir.

4.1.1.1. I¢sel motivasyon

Gorsel ve isitsel bir dokiiman olan belgesellerin analizi sonucunda elde edilen
bulgulara gore, yaratict mutfak sanatgilarinin bireysel 6zellikleri ana temasi altinda yer

alan i¢sel motivasyon alt temasina yonelik kodlar Sekil 4.3’de gosterilmistir.
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Aragtirmaci (23) Hirsh (4)

Kararh (14) Sabirh (4)
Caligkan (12) Mikemmeliyetgi (3)
Enerjik (11) Yetenekli (3)
Tutkulu (11) Merakli (2)

Ozgiiveni yiiksek (6) Eglenceli (2)

Sekil 4.3 I¢sel motivasyon alt temasina iliskin kodlar

Yaratict mutfak sanat¢ilarinin bireysel Ozellikleri igsel motivasyon alt temasi

altinda “aragtirmaci”, “kararli”, “caligkan”, “enerjik”, “tutkulu”, “0zgiiveni yliksek”,

199 < 2 ¢ 29 ¢

“hirsli”, “miikemmeliyet¢i”, “sabirli”, “yetenekli”, “merakli” ve “eglenceli”, seklinde

ortaya ¢ikmaistir.
4.1.1.1.1. Arastirmaci

Mutfak sanatcilarinin “aragtirmact” olmalaria yonelik ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanatgilarinin aragtirmayr sevdikleri ve O6grenmeye hevesli olduklarma dair

ifadeler kullandiklar1 goriilmiistiir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.

Hep arastiryyorum. (F1).

Benim i¢in 6grenmek ve evrilmek ¢ok dnemli. (S1/1)

Bana tiim vaktini okuyarak mi1 harcayacaksin? diye sorarlardi (S1/2)

Onu farkli kilan arastirmaci gazeteci kimligi. (S1/2 Yemek Elestirmenti)

Bazi Arjantin yemeklerini pisiriyordum ve kitaplarim vardi. As¢ilik hakkinda giizel kitaplarim vardi
ve stirekli 6grenmeye ¢alisiyordum. (S1/3)

Hep kim oldugumu arastirdim, bunu hald yapiyorum. Onemli olan hayatinin sonuna kadar bir
ogrenme siireci yasamak. (S2/3)

Mutfak sanatgilarindan bazilar1 (S1/5, S1/6, S2/5 ve S2/6) malzemelere
odaklanarak malzemeler ve teknikler tiizerinde arastirmalar yaptigimi su sekilde
belirtmistir:

Bir giin bu malzemenin azametini ¢ozecegim. Onu pisirmenin en lezzetli ve en dogal yolunu

bulacagim. (S1/5)
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Uretim ve teknigin bilgisine varmak uzun bir siirectir. Bircok sef, bunun sefin isi oldugunu bile
diisiinmez. Ama bu yaklagim yapici degil. Bilakis ¢ok tembelce. Bunun gibi restoranlar icin her seyi
oldugu gibi kabullenmemek ¢ok onemli. Ama ashinda, ilginizi ¢eken her seyde oldugu gibi gidip
arastirabilirsiniz, ne nerede, neden var? Ve nasil daha iyi hale gelir, anlam kazanir? (S1/6)
Arkasindan bes uzun ogrenme yuli geldi. Uzun siire deney yaptim. Her seyi ogrenmek istiyordum.
Yeni yemeklerimi konuklar iizerinde deniyordum. (S2/5)

Bu en giizel is diyordum. Alti ay siirekli yemek pisirdim, G3rendim ve anladim. (S26)

Incelenen seflerden bazilarinin (S3/2 ve S3/6) kendi yoresi ve mutfag: ile ilgili
arastirmalar yaptigini, bazi seflerin ( S4/1, S5/2 ve S1/6) ise farklt mutfaklara yonelik
arastirmalar yaptig1 goriilmiistiir. Buna yonelik ifadeler ise su sekildedir;

Yeni bir kitap icin arastirma yapmaya bagladim. Yani, insanlarla gériismek ve tarifler 6grenmek
icin Iskandinav bélgesini gezdim. Yemege karsi kiiltiirel yaklasimlart bulmak ve kaydetmek icin.
(S1/6)

O eski Rus mutfagini canlandirmaya ¢alisiyor. O ve ekibi aylarca kiitiiphanelerde eski tarifleri
kesfettiler. (S3/2)

Peru'nun degisik yorelerinden malzeme getiriyoruz ve tirleri tamimliyoruz. Peru'nun yemek
malzemelerini arastirmaya bagladigimizda daha derine inip insanlarla bag kurmak istedik.
Aragtirmamizda her iirtin hakkinda bir¢ok hikdye oldugunu ogrendik. Aradan gegen dort yildan
sonra fark ettim ki hi¢bir sey bilmiyoruz. Birazcik biliyoruz. O kadar. Hald 6greniyorum. (S3/6)
Kendimi degisik bdlgelerin turtalarini okumaya kaptrmigtim. Giineyde, evde pek bir sey
kalmadiginda yaptiklart Amerikan tatlist satrang turtasint okumugstum. (S4/1)

Kebaplar, donerler, dolmalar ve mantilar var. Onun gibi bir aragtirmacinin bakis agisindan bu ¢ok
heyecan verici. O sadece bir sef degil. O bir yemek arkeologu. Bu fikrimi kitaba déniistiirmeyi
diisiindiim. Internetten, Google'dan bakip hazirlanan bir kitap olmayacakti. Bizzat saha

calismalaryla yapilmasi gerekiyordu. (S5/2)

Ote yandan S3/5 ise “kendime ‘Basarili sefler ne yapiyor?” dive sordum. O siralarda Alman
sefler, Alman etkisiyle Fransiz liiks yemekleri yapmaya c¢alistyorlardi. Ben de o mutfagi incelemeye
basladim ve biitiin parami yemek kitaplarina liiks yemek dergilerine harcadim. Hepsini okudum.” ifadesi
ile meslegin basindayken basarili sefleri 6rnek almak i¢in okuyarak arastirmalar yaptigini
vurgulamistir.

Yukaridaki ifadelerde sefler, arastirmanin ve oOgrenmenin kendi gelisim
stireglerinde Onemini ifade etmektedirler. Bu bulgulara gore, yaratict birey olarak

tanimlanan mutfak sanat¢ilarinin arastirmaci bir kimlige sahip oldugu séylenebilir.

41.1.1.2. Kararl
Mutfak sanat¢ilarinin i¢sel motivasyon altinda yer alan bir diger bireysel 6zelligi

“kararl1” olmalaridir. Seflerin kariyerlerini gelistirmek ig¢in 1srarci olduklar1 ve pes
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etmedikleri goriilmiistiir. Bu ozelliklerini ortaya koymaya yonelik olarak ifadeleri su

sekildedir:

Mashama igleri kendi yolunda yapmaya kararliydi. Evet. Giiglii bir kisilige sahipti, bebek olarak
bile. (56/1)

. Kaybetmek bir secenek degildi. Kazanmak igin her savasa giriyorum. Nasil yapacagimi
bilmiyordum, bu yiizden kanatlandim. Miisterilerle konusmaya bagladim. (S6/3)
Pes etmeyenler digerlerinin ilgisini ¢eker. Bence onun damarlarindan kararlilik akiyor. Asla pes
etmiyor. Asla. (S1/2)
O yerin temelde benim igin isi yoktu. Ama sef a¢ik bir sekilde "Haywr, burada ¢alisamazsin." demedi.
Bu onun agisindan bir hatayd: ¢iinkii ertesi giin oraya tekrar gittim ve birka¢ hafta boyunca
neredeyse her sabah. Sanirim benden bikti. Sabah sigarasi keyfini bozuyordum. Beni mutfaga davet
etti. (S1/6)
Ascilik insanlarin zorunluluktan yaptigi bir sey olarak kabul ediliyordu. Insanlarin diisiincelerine
aldirmadim. (S2/4)
Meniimiiz i¢in bir¢ok seyi degistirmek zorunda kaldim. Bazi miisterilerimi kaybedecegimi
biliyordum. Hatta ¢ok sayida miisteri kaybettim. Ama bu fikri gerceklestirmek benim icin saplanti
olmustu. (S3/6)
Baska bir sey istiyorum dedim. ... gidecegimi biliyordum ve gittim. New York'a tasindim. Daha énce
oraya hi¢ gitmemistim. Ozgegcmisim hazirdi, ¢cok kisaydi. Yola koyuldum. (S4/1)
Taylandhlar miisteri ne isterse onu sunar. Lezzetleri yumusatiyorlar. Ama benim restoranimda bunu
yapmayacagiz. O kararlidir. Kesinlikle korkusuzdur. (S5/3)
O inandig1 sey i¢in son nefesini verene kadar savagsir. (S3/5)
Bu masada otururken, Are'de ascilik okumak istedigini soyledi. Biz de ona Burada da iyi bir ascilik

okulu var dedik. Sonra o da “Ama bu okul en iyisi, Kararim bu!” dedi. (51/6)
Mutfak sanatcilariin ifadelerine bakildiginda yaptiklari isin zorluklarina kars
kararlt olduklar1 anlagilmaktadir. Ayn1 zamanda ¢evredeki insanlarin diisiince ve

yargilarina da aldirmadan kararli bir sekilde yollarina devam ettikleri gériilmiistiir.

4.1.1.1.3. Caliskan
Mutfak sanat¢ilarinin “caligkan™ alt temasi altindaki ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanat¢ilarinin ¢ok calistiklarin1 ve calismanin gerekliligini vurguladiklar

goriilmektedir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
Hayatim belirsizligin kiyisinda bir yasam bigimidir. Giivenli bir yolda gelisim gosteremezsiniz. Her
birimiz hayatta bir seyler bagsarmalyiz. Bu ¢ok ¢alisarak olur. (S1/3)
lyi isler ¢cikarmak istiyorsak mutfakta 7-8 saat gecirmeliyiz. Isin sirri budur. (F1)
Hamiyleyken c¢alisma diizenim degismedi. Her giin mutfaktaydim. Kimseye soylemedim.
Hamileligimi onliigiimle saklyyordum. (F3)
Giinde 16, 17, 18 saat calisivordum. TV izlemiyor, diinyada olanlar hakkinda hichir sey
bilmiyordum. Yemek yapiyordum. (S3/5)
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Bir restoranda yiikselmek istediginizi géstermek istiyorsaniz, yapmaniz gereken seyler vardir.

Herkesten once gelip geg¢ gidersiniz. Miisteriler gelmeden once ekip icin yiyecek bir seyler

hazirlarsiniz. (S4/1)

Ben yaraticihga odaklanmigtum, zihnim siirekli calisiyordu. Ister kiyafet alirken, ister sinemada ya

da gecenin iigiinde siirekli ¢calistyordu. Ya yok olursunuz ya da yeni bir yol bulursunuz. Tickets'in

tarzint yaratmak igin giinde 15 saat ¢aligtik. (S5/4)

Fransiz As¢ilik Akademisi'ne gidiyor, Bouley'de ¢alisiyordu, bu harikayd. Isini yapiyordu. O kadar

rahat ve kolay biri ki, ne kadar hirsl ve ¢caligkan oldugunu gozden kagiriyorsunuz. (S4/1)

Belgesellerden alinan veriler analiz edildiginde seflerle ilgili bilgiler veren diger
kisiler sefler i¢in kariyerlerinin zirvesine geldiklerinde bile yogun g¢alismaya devam

ettiklerine dair ifadeler kullanmislardir.
Hizli ogrenirdi ve ¢ok ¢alisirdi. Zamanmin biiyiik kisminda ¢alisirdi. Onun yazilar yazan bir
diistiniir oldugunu saniyorlar ama o gergekten ¢alisan bir sef- Kariyerinde bu kadar ilerleyen diger
sefler boyle yapmiyor. O ise siirekli orada. (S1/2 nin ¢alisma arkadast)
Konumundaki bir¢ok insamn tersine hala ellerini kirletmekten hoglanir, hala yiyecekle ugrasmayt
sever. O bir sorunu ele aldiginda, ¢ézene kadar birakmaz. Herhangi bir sey iizerinde ¢ok fazla

calisir. Aymi seyi tekrar tekrar, binlerce kez yapar. (S3/3 yemek elestirmeni)
Bu bulgular, seflerin yogun ¢alisma sartlari igerisinde olduklari, denemeler yaparak
kendi alanlarinda ilerleme gosterdikleri ve fiziksel olarak ¢alismanin yani sira zihinsel

olarak da stirekli ¢alistiklarini kanitlar niteliktedir.

4.1.1.1.4. Enerjik

Mutfak sanatgilarinin bir diger 6zelliginin “enerjik” oldugu goriilmiistiir. F2
“Duragan olamayiz. llerlemek igin hareket lazim.” diyerek kendini ifade ederken, bir anisindan
s0z etmis ve “Lisede miidiir annesini okula ¢agiriyor ve bu ¢ocuk okuyamaz hep hayal kuruyor,
durmadan konusuyor ve yerinde durmuyor, biitiin bu enerjiyi kanalize edecek bir sey yapmali diyor.”
ifadeleriyle enerjik yapisini ortaya koymustur. Buna ek olarak S1/1 hakkinda esi « O bir
rock n' rollcu. Heyecanh, dinamik biri. Giiniin 24 saati harekete hazir gibi goriiniiyor. O pesinden
kovalamaniz gereken biri.” diyerek onun enerjik biri oldugunu vurgulamistir. Benzer sekilde
bu alt temaya yonelik su ifadelere ulagilmistir:

Francis bir seyleri gerceklestirme enerjisine sahip. (S1/3’tin ekip arkadas1)

Japonya'da en iyi ramen yapan yer oldu. On besindeki bir gencin enerjisine sahip. Konuskan. (S34

Elestirmen)

Cocukken c¢ok yakindik. Virgilio hiperaktifti, Kurallara uyma ve diizenli olma konusunda ¢ok

zorlanwrdi. Bu konuda gergekten ¢ok zorlanirdi. (S3/6 kardesi ve is arkadast)

Cristina basardi. Enerjisini sevgiden alarak biitiin bu insanlar i¢in direndi. Cristina enerjisini

yemelklerine aktarmayt basariyor. O béyle biri. (S5/1 Sef ve yazar)
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4.1.1.1.5. Tutkulu
Mutfak sanat¢ilarinin ifadelerinden hareketle yemegin onlar i¢in bir tutku haline
geldigi goriilmiistiir. Asagida seflerin bazi paylasimlarina yer verilmistir:

Onun lokantasinda, belli temel ilkeler oldugunu ama o parametreler iginde yaraticiliga ¢ok yer
oldugunu fark ettim. Tamamuyla 6zgiirlestirici bir seydi. Ondan sonra hamur isinden baska bir sey
diigiinemez oldum. Sanirim ilk o zaman saplantili oldugumu fark ettim. (S3/3)
Inamlmaz derecede tutkulu, heyecanli ve ilham verici birisidir. (S6/3)
Yemeklere olan askina ilk defa ekmekte tanik olmustum. (S1/2)
Onun hayal giiciiyle, saplantilar: ve tutkulariyla yorumladigi bir versiyonu gibi. (S1/6)
Cok tutkuludur, dzellikle de yemek ve miizik konusunda. Hepinizin yemeklere ciddiyetle
yaklagsmanizi istiyorum. (S2/6)
Altr ay siirekli yemek pisirdim, 6grendim ve anladim. Bu benim tutkumdu. (S2/6)
Davranis bicimi tuhaftir. Ama Berlin'e ¢cok uyar. O her zaman ihtirasl ve agik sozlii olmustur.
(S3/5)
Baslangigta hedefim seyahat etmekti. Mutfaklarda ¢calismak bahaneydi. Bu bahane tutkum hdline
geldi. (S3/6)
Yemegin giiciine inaniyorum. Yemeklerimi sevgi, giic ve tutkuyla yapryorum. Yemek yoluyla
evimizi bulabiliriz. (S5/1)
O kadar geng ve tutkuluysaniz her seyi yapabileceginizi diisiiniirsiiniiz. Yaparsiniz. (S5/3)

Lokomotif gibi hi¢ durmuyordum. Yiiziim solmustu, torbalarim vardr ama bu ise astktim. (S4/1)
Bu bulgulara gore, seflerin islerini gergeklestirirken heyecan duyduklari ve
kendilerini 6zglir hissettikleri goriilmiistiir. Sefler ifadelerinde islerine kars1 duyduklar

ask, heyecan ve tutkudan s6z etmistir.

4.1.1.1.6. Ozgiiveni yiiksek
Belgesellerin analizi sonucunda elde edilen bulgulara gore, mutfak sanatcilarinin
yaptiklar1 iste kendilerine ¢ok giivendikleri goriilmiistiir. Bu bulguya yonelik olarak
asagidaki ifadelere yer verilmistir:
Kiigiik bir kasaba olmasina ragmen orada kalmakta inat ediyor. Ciinkii yerinin orasi olduguna
inaniyor. Ayrica vizyonuna da giiveniyor. (F/2)
Yemek yapmak, yaparken kendime tamamen giivenebildigim tek sey. Bir yemegi planlarken zihnimi
tamamen kapaturim. (S1/4)
Konuklar ne ister diye diisiinmek yerine kendi istedigim yemekleri yapacak ozgiivene erigtim. (S2/6)
Gegen her haftada, her yilda 6zgiiven kazaniyorsunuz ve vizyonunuz netlesiyor. Bu yiizden dokuz y1l
boyunca o vizyon keskin bir sekilde odakland:. (S1/5)
O, iilkenin iki Michelin yidizly ilk kadin sefi. Bu ¢ok onemli bir sey. Onunla tamstigim ilk giinii
hatirlyyorum. Her seyiyle "sef" dedirtiyordu. Uzun boyluydu, ozgiivenliydi, zekiydi ve ¢ok yetenekli
biriydi. Biiyiik bir sef olmaya karar verilmez. Yeteneginiz ya vardir ya da yoktur. (S2/3)
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Mole madre hi¢ unutamadigim bir yemek olmustur ¢iinkii boyle bir restoranda ana yemegin bir sos
olmasi ¢ok sasirtici. Sosun igeriginde bazi seylerin eksik oldugunu veya sosta bir tuhaflik oldugunu
diistiniin. Tabakta bagska bir sey yok. O anda anlyyorsunuz ki, bunun arkasinda kendine ¢ok giivenen,
ne yaptigini bilen bir sef var. (S2/4)

Konuklar ne ister diye diisiinmek yerine kendi istedigim yemekleri yapacak 6zgiivene eristim.

Tayland'da kendi ormanimin aslaniyim. Memleketimde de aslan olmak istiyorum. (S2/6)

Mutfak sanatgilarinin ifadelerinden yola ¢ikilarak 6zgiiveni yiiksek olan ve giiclii
kisilige sahip kimseler oldugu goriilmiistir. Bu sefler insanlarin beklentilerini
karsilamaktan 6teye gegerek, kendi istediklerini yaratip sunan ve vizyonlarina da giivenen

kisiler oldugu soylenebilir.

4.1.1.1.7. Hush
Mutfak sanat¢ilarinin mesleklerinde uzman olmalariin hirsli olmalari, insanlarin
diisiincelerine aldirmamalari, azimle ¢aligmalar1 ve vazge¢cmeden hirsla denemelerine

bagli oldugunu asagida yer alan ifadelerle belirtmislerdir.
Hirsim ¢ok giicliiydii ve ilk kez, daha yeni baba olmama dayaniyordu. Taninmak igin ¢ok hirsliydim.
Odiiller kazanmak igin. (S1/5)
As¢ilik insanlarin zorunluluktan yaptigi bir sey olarak kabul ediliyordu. O siralarda idollerim Jean-
Georges, Daniel ve New York'ta restoranlari olan seflerdi ve Times dergisinden dort yildiz
aliyorlardi. Béylece New York'ta okul aramaya basladim. Insanlarin diisiincelerine aldirmadim.
(S2/4)
Kocast Kaliforniya'min en iyi 1zgara sefiydi. Ama Nancy'nin estetigi restoran igin her zaman ¢ok
onemli oldu. Bence ikisi arasinda o daha hirsiyydi. (S3/3)
Baska bir sey istiyorum dedim. Cok iiziicii oldugunu biliyordum. Ancak gidecegimi biliyordum ve
gittim. New York'a tasindim. Daha once oraya hi¢ gitmemigtim. Ozgegcmisim hazirdi, ¢ok kisayd.
Yola koyuldum. (S4/1)
Eger ¢ok azimli biriyseniz ve ¢ok sey basarmak istiyorsaniz. Bir yerde insanlart incitebilirsiniz. Bir
restoran isletmek hayatiniz olur. Bu normal sekiz saatlik bir mesai degildir. Bu 24 saatlik bir istir.
(S1/5)

Ben, sadece iyi bir pastaci degil, oranin gelmis gegmis en iyi pastacist olmak istiyordum. (S4/1)
4.1.1.1.8. Sabirh
Mutfak sanatcilarinin bir diger igsel motivasyonu ise “sabirli” olmalaridir. Bu

bulguya yonelik olarak asagidaki ifadeleri belirtmislerdir:

Cok acili bir as¢ilik egitimi aldim. Basaramayacagimi diisiindiim. Sabahlar: hep dograma yaptim
miikemmel bir sekilde yapabilmek i¢in. Ama sebat ettim. (F1)
Pes etmeyenler digerlerinin ilgisini ¢eker. Bence onun damarlarindan kararlihik akiyor. Asla pes

etmiyor. Asla. (S1/2)
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Sebat. Sebat. Yaptigin iste sebat etmelisin. Ciinkii ¢cok seye katlandin. Sonra yarida birakmak.

Sonunda o onayt almak ve "aferin" denmesi beni ¢ok mutlu etti. (S2/5)

Seflerin ifadelerinden yola ¢ikilarak en zor anlarinda dahi sabirli davrandiklar ve

kararli olmaktan vazge¢medikleri goriilmiistiir.

4.1.1.1.9. Miikemmeliyetgi
Mutfak sanatcilarinin kisilik 6zelliklerinden biri de “miikemmeliyet¢i” olmalaridir.

Bu 6zellige yonelik olarak yaratici seflerin ifadelerine asagida yer verilmistir:

Ug yildizli restoran ¢ok zordur ¢iinkii tipki sanatcilar gibi hep yargilamirlar. ... Her sey miikemmel
olmali. Her sey her zaman miikemmel olmali. Cok titiz olmak zorunda. (F1)

Miikemmel mi? Degilse, nasil miikemmel yapabiliriz? Miikemmeliyet pesinde kogma tutkunu oldum.
(S21)

Ekmek yaparken fkirintiya bakarim. Mayalanirken ki kabarciklarina bakarim. Hamurun
kabarmasina bakarim. Hep bir yanls goriiriim. Verdigim sekil miikemmel degildi. Kesiklerim harika

degildi. Somuna istedigim kadar acik gévde veremedim. (S33)
Bu bulgulara gore, mutfak sanatgilariin yaptiklari islerde siirekli hatalar bularak
en milkkemmele ulasmaya calistiklart goriilmiistiir. Buna ek olarak bulunduklar
konumdan dolay1 daha fazla sorumluluk hissettikleri, daha fazla arastirmaya motive
olduklar1 ve konumlarini daha 1yi yerlere tagimaya yonelik bir ¢abanin sonucu olarak da

miikemmeliyetci olduklari sdylenebilir.

4.1.1.1.10. Yetenekli
Mutfak sanatgilarinin i¢ motivasyon alt temasi altindaki ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanat¢ilarinin “yetenekli” olduklar1 goriilmiistiir. Bu baglamda asagida bazi

ifadelere yer verilmistir.

Biiyiik bir sef olmaya karar verilmez. Yeteneginiz ya vardir ya da yoktur. Profesyonel, ciddi,
yetenekli, becerikli. (S2/3)

Ama dogustan yetenege baktigimizda, adil olmak gerekirse diinyada Albert Adria'dan daha iyi bir
as¢t yoktur. (S5/4)

Onu ¢alisirken gordiigiiniizde, hamuru bir kumag gibi isledigini hissediyorsunuz. Hamura, sanki
sergideymis gibi bakiyor ve kendisine, onunla ne yapabilecegini, bicimiyle ilgili olarak ona nasil
saygi gosterebilecegini soruyor. Inanilmaz seyler yaptigini gordiim. Biraz asirt biridir. Bu, onun

karizmasinin bir parcasidir. Mutfak, miizik, heykel, resim her sey burada. (F1)
Yukaridaki ifadelerden yola ¢ikilarak yetenegin bu meslekte 6nemli bir yere sahip
oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda yetenek; yaratici mutfak sanat¢isinin performansini
giiclendiren, dogustan gelen, egitim ve kisisinin ilgisi ile zenginlestirilebilen bir kapasite

olarak ifade edilebilir.
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411.111. Merakh
Mutfak sanat¢ilarinin i¢sel motivasyon altinda yer alan bir diger kisisel 6zelligi de
“merakli” olmalaridir. Bu sefler yaraticiliklarini beslemek i¢in merak duygusunu

kullanmislardir. Bu 6zelliklerini ortaya koymaya yonelik olarak ifadeleri su sekildedir:

O her zaman her konuda merakli olmugtur. (5§3/6)
O anda asgiliga asik oldum. Benim igin ascilik yemek pisirmek degildi. Merakti. Nesnelerle
oynamakti. (S2/1)

Seflerin ifadeleri incelendiginde merakli kisilik yapisinin ve merak ettiklerinin {izerine

gitmenin bir yaratici kisilik unsuru oldugu goriilmektedir.

4.1.1.1.12. Eglenceli
Belgesellerden elde edilen veriler incelendiginde mutfak sanatcilarinin eglenceli ve
espritiiel bir yapiya sahip olduklar1 goriilmiistiir. “Eglenceli” alt temasina yonelik ifadeler
ise su sekildedir:
Yani epey havali biriydi. Daha once bir sefle de tanmismanmigtim. Yani iste sef oradaydi ve bunu
yaparak... Eglenceli oluyordu. (S1/1 esi)
Cok sakacidir. Komedyendir. Viagra adli bir yemegi var, Yogurt Patlamasi, Kegiyi Kim Oldiirdii?

Cok ciddi degil. Komik ve eglenceli. Gergekten ¢ok eglenceli biridir. Btk altindan giiler. (S2/6

Diinyanin en iyi 50 restorani bélge baskani)

Ifadeler incelendiginde mutfak sanatgilarinin eglenceli ve espritiie]l olmalarinin
yaraticiligin bir gostergesi oldugu diisiiniilebilir.

4.1.1.2. Yaratici diisiince

Belgesellerin analizi sonucunda elde edilen bulgulara gore, yaratict mutfak

(3

sanatcilarinin bireysel oOzellikleri ana temasi altinda yer alan “yaratict diisiince” alt

temasina yonelik kodlar Sekil 4.4’de gosterilmistir.

Ozgiin (40)
Yenilige acik (31)
Risk alabilen (14)

Hayal glcil zengin (13)

Ozgiirliige duiskin (11)

Sekil 4.4 Yaratici diigtince alt temasina iliskin kodlar

Yaratict mutfak sanatcilariin yaratict diisiince alt temasi altinda “6zgiin”,
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“yenilige ac¢ik”, “risk alabilen”, “hayal giicii zengin” ve “Ozgiirligiine diiskiin” yer
almaktadir. Bu bulgulara iliskin ifadeler asagida aciklanmuistir.

4.1.1.2.1. Ozgiin
Mutfak sanatgilarindaki yaratici diisiince alt temasi altindaki ifadeler analiz
edildiginde mutfak sanat¢ilarinin “6zgiin” kisiler oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda

asagida bazi ifadelere yer verilmistir:
Hayalimiz yaratici, cagdas yemekler yapmakti. Bu bizim icin farkl bir sey yaratma firsatiydi. Her
seyi ytkma, sifirdan baslama, "Gergek bir restoran insa edecegiz" deme fikri buradan ¢ikti. (F1)
Noirmoutier gastronomi agisindan ¢ekici bir yer degil. Fakat o adeta bir sihirbaz. Ona sardalya
gibi siradan bir balik verin onula harika bir sey yapacaktir. (F2 ¢alisma arkadasi)
Yemegi sarap yerine ¢ayla sunmaya baghyorlar. (F3)
Onunla ilgili sevdigim seylerden biri, tek bir malzemeye bile dokunmadan hep bir seyler ortaya
ctkarmasidr. (S1/1)
Alistlmusin disinda isler yapacagim, Po Nehri'nde akintiya karsi yiizerek ilerleyecegim. Bu yiizden
Modena'nin klasik geleneksel yemeklerinden yeni bir mutfak yarattim. (S1/1)
Miitevazi 6zgiinliik (S1/2 yemek elestirmeni)
Onunla ¢aliymanin en zor yani, siirekli hareket halinde olmak swmirlari zorlamak, yenilikler
aramak ve yaptiklarimiz i¢in yeni yollar kesfetmek. (S1/2 ¢alisma arkadasi)
Her seferinde tamamen farkly bir menii servis etti. (S1/4)
Ozel yemek deneyimi sunan bir restoran kurmak kolay degildir. Issiz bir yerde boyle bir restoran
kurmak ise imkansizdir. Onun yarattigi sey ¢ok ozel. ... Bu yiizden swra disi ve swra disilikta
kesfettiginiz yeni bir yemek olur. (S1/6 Yemek elestirmeni)
Isin ash, onlar yemek kitaplart okudu. Ama o, okumadi. Yaratti. (S1/6)
Hep soyle derdim, "Neden bunu tabak olarak kullanamiyoruz?" Tabak imalat¢ilarinin belirledigi
olgeklerle simirli olmamiz sef olarak asabimi bozuyordu. Neden iizerinden yiyebilecegimiz bir
masa ortiisii olmasin? Insan neden ¢atalla veya kasikla yemek zorunda? (S2/1)
Kendisine soyle sorular soruyor: "Bunu yiizdiirebilir miyim? Bunu gériinmez yapabilir miyim? Bu
yiyecegi konuklarin oniinde gizleyebilir miyim?" Grant igin yaraticihk olanaksiz olani,
yapilmamig olanm yeni bir seyi yapmak demek. (S2/1)
Onun meniisii ¢ok 6zgiin. Oniiniizde yepyeni bir diinya agiyor. Onun yemeklerini baska yerde
yiyemezsiniz. (52/5)
Ozgiin tarifleri alip onlari tam bir déniisiimden gegirerek bir giin biitiin diinyada pisirilecek giizel
yemekler haline sokmak benim igin énemli. ... Ozgiin bigimde pisiriyorduk. (S3/2)
Hicbir seyi benden beklenildigi gibi yapmayan biviydim. (S3/4)
Tim farkli bir sey yapmak istedi. O kendi evrenini yaratmakla kalmadi, yeni bir yemek pisirme
tarzi yaratti. Biitiin ayrintilar, biitiin bardaklar biitiin yemekler onu yansitiyor. (53/5)
Christina zgiin bir Amerikali sef. (S4/1)

Yeni bir tatl yaratmak i¢in ¢cocuklugumun tatlarim kullanabilecegimi fark ettim. Denizin verdigi
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duyguyu, istiridye agarken hissettigim duyguyu diistindiim. Anilar canlanmaya bagsladi. Béylece

veni yeni seyler yaratmaya basladim. (S4/2)

Roca kardeslerin restorani El Celler de Can Roca, diinyanin en sira disi restoranlarindan biridir.

(S4/3)

Jordi'nin o eseri diinyadaki o giizel seylerden biridir. ... Ortaya bambaska bir sey koymustu. Sihir

etkisi. Farkl diigiinmenin, zit diigiincenin, ¢ogunluga karsi gelmenin etkisi. (S4/3)

Diikkanda klasik miizik ¢almak gibi bir fikrim vardi. Miisteriler, Carmina Burana veya Chopin

dinlerken diikkanda kebap yiyeceklerdi. ... Biylelikle yemekte bir yenilik baslad. (S5/2)

Albert'in diinyaya armagani budur. Bu hi¢bir sinir olmadigi diisiincesidir. Hi¢bir kural yok. Hi¢bir

limit yok. (S5/4)

Yukaridaki ifadeler incelendiginde, yaratici mutfak sanat¢ilarinin kesfetmeye acik

ve sira disi fikirli, 6zgiin kisiler olduklar1 goriilmistiir. Ayrica kurallara bagli kalmadan
tireten, essiz meniiler ve yemekler yaratan sefler oldugu soylenebilir. Yaratict mutfak

sanatcisi olabilmek i¢in essiz ve orijinal tirlinler yaratmak, 6zgiin bir kisilige sahip olmak

Onem tasiyan 6zelliklerdir.

4.1.1.2.2. Yenilige acik
Yaratici diigiince alt temas: altindaki ifadeler analiz edildiginde mutfak
sanat¢ilarinin “yenilige agik” kisiler oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda asagida bazi

ifadelere yer verilmistir:
Her giin aym seyi yapmak istemiyorum. Hayatimda en mutlu an yeni bir tat yeni bir hareket
buldugum zamandir. 3 yildizli restoran ¢ok zordur. Sanatcilar gibi hep yargilamirlar. Siirekli
yenilikler yapmak zorundasiniz. (SF1)
Geleneksel bir restoran degiliz. Sabah geldigimde ne yapacagimi bilmiyorum. Ekibime bugiin
sunu sunu yapacagiz diyorum. 30 dk. sonra hayir bunu yapmayalim deyip degistirelim diyorum
(SF2)
Arpege'de icgiidiilerimizle ¢calisiriz. Yemekler her giin, hatta her serviste degisebilir. Tariflerde
hi¢hir sey yazmaz. Bahgelerden gelenlerle yemekler yapiliyor. Arpége'in biiyiisii bu. Arpege'de
mutfak defteri yoktur. (F1 yardimci sef)
Gegmisin golgesini hissediyordum. 15 yil ¢ok sitkintil gegti. 47 yil iginde ii¢ kez Michelin yildizi
alan bu restoranda tarihin agirligi var. Her giin Kuzu kKulakli Somon pisiriyordum. Bu yemek
zamanminda yenilik¢iydi. Ama benim vizyonum gelecege doniik. Kendimi gecmisten kurtarma
ihtiyact hissediyordum. (S1/4)
Ama giiniimiizde oraya girdiginizde, ona ait bir evrene giriyorsunuz. O son derece merakli biri,
bu da onu baska kiiltiirler ve lezzetler kesfetmeye itiyor ve hepsini mutfagina dahil ediyor. Onun
icin 6grenmek ve evrilmek ¢ok onemli. (S1/1)
Kanguru yemegi gibi bir yemek gelistirivken farkli yontemler denemek istersiniz. ... Soyle
diigtiniirstiniiz: "Bir giin bu malzemenin azametini ¢ézecegim. Onu pigirmenin en lezzetli ve en

dogal yolunu bulacagim." (S1/5)
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O bir kagsifti. Baharatlar: denemek istedi. Tuz koymamiz gereken yerde tatlandirmak istedi. Sekerli
yerine eksiyi denedi. Onun suirlart yoktu. (S1/6)
Ayni seyi tekrar Yapmak bana sikici geliyor. Restoranin biitiin felsefesi "Bu yeni yine yeni, yine
veni ve yine yeni" olacakti. Yaraticilik ve yenilik hakkinda konusuruz. Simdi kendimize soruyoruz
"Son on yildir yaptiklarimizi silip yeni bagtan baslayabilir miyiz?" (S2/1)
Baska seyler yapmak istiyorum ya da o yemekten sikiliyorum. Ne zaman mutfaga girsem meniiyii
degistirmeye calisiyorum. Hep degistiriyoruz. Fikrvimi hep degistiriyorum. Degisikligi seviyorum.
Bir plana saplanip kalmayr sevmiyorum. (S2/4)
Tamam, menii degisiyor. Her sey degisiyor. Bu hafta, bir¢ok yemegin son haftasi. (S2/6)
Bu kiigiik balik ii¢ yil sonra havyar verecek. Ug yil mi? Giizel. Dolasirken yeni ve ilging iiriinler
kesfettim. Insanlar her seyi farkl yapiyordu. (S3/2)
Bu ozgiirliik ramene ozgiidiir. Sefin deneyimi ¢ok onemlidir. Ramen yapmay: sectim ¢iinkii canim
ne isterse yapabiliyorum. (S3/4)
Kendi kendime "Hepsini bos ver ve degis."” dedim. (S3/5)
Kesfedilmeyi bekleyen bir siirti sey var. Saplantim insanlarin hi¢ tamimadigi bu yeni seyleri
kesfetmek. (S3/6)
Virgilio'nun maceraci ve kdsif bir ruhu vardwr. Ama kiigiikken kesifler yapmak hayatinin bir
parcast degildi. Meniiyii siirekli degistivirim. Hepsini bir giinde degistiririm. (S3/6)
Yeni bir tath yaratmak igin ¢cocuklugumun tatlarini kullanabilecegimi fark ettim. Boylece yeni yeni
seyler yaratmaya basladim. Tatl ile tuzlu arasindaki engelleri kaldirmaya basladim. Bu, Sicilya
mutfaginda sapkinlik olarak kabul ediliyordu. (S4/2)
O an Jordi ortaya bambaska bir sey koymustu. Sihir etkisi. Farkli diisiinmenin, zit diigiincenin,
cogunluga karsi gelmenin etkisi. (S4/3)
Tibbi bitkileri tatli meniisiine koymak kesinlikle bir yenilik. Ama tam bir uyum oldu. (S4/4)
Yaraticithigin sonu yoktur. Bir teknigin veya bir kavramin ardindan bir baskasi gelir. Bu béyle
stirtip gider. (S5/4)

Bu bulgulara gore, yaratict mutfak sefleri yenilige, degisime ve kesfetmeye agik

kisiler olarak tanimlanabilir. Yaratici seflerin yenilik arayisinda sinir tanimayan insanlar

olduklar1 goriilmiistiir.

4.1.1.2.3. Risk alabilen
Mutfak sanatgilarinin yaratict diisiince alt temasi altindaki ifadeleri analiz
edildiginde mutfak sanatg¢ilarinin “risk alabilen” kisiler oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda

asagida bazi ifadelere yer verilmistir:
Michelin yildizlarint bile kaybetmeyi géze aldi (F1)
Yemek robot gibi ayni olsa insamin cani yemek istemez. Bu tabi ki risk, yemek berbat da olabilir.
(F3)
Ama basladigi zamanlarda, tim Italya ona karsiydi. Onu uzun zamandwr Italya'da

karsilasmadiklar: risk almaya istekli biri olarak gormeye basladilar. (S1/1 yemek elestirmeni)
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Hayatim belirsizligin kyisinda bir yasam bigimidir. Giivenli bir yolda gelisim gosteremezsiniz.
Her birimiz hayatta bir seyler basarmalyiz. Bu ¢ok ¢alisarak olur ve ¢ok fazla risk alarak.
Biiyiimek ve gelismek icin biraz belirsizligin kiyisinda olmalisiniz. (S1/3)

Yaraticilik ve yenilik hakkinda konusuruz. Onun yaptigi seyin oziindeki bu. Risk almadan yaratici
ve yenilik¢i olamazsiniz. Bunu yapmanin bir zorunluluk oldugunu diigiiniiyorum. (S2/1)

Risk alyyor. Su anda kendine ¢ok giiveniyor. Tamamen farkl bir insan. (S3/4)

Yeni bir tatli yaratmak igin ¢ocuklugumun tatlarini kullanabilecegimi fark ettim. Béylece yeni yeni
seyler yaratmaya bagladim. Tatl ile tuzlu arasindaki engelleri kaldirmaya basladim. Bu, Sicilya
mutfaginda sapkinlik olarak kabul ediliyordu. (§4/2)

Bir restoraniniz oldugunu, her an tutuklanabileceginizi ve ugrunda ¢alistiginiz her seyin elinizden
almabilecegini diigtintin. Onun yasam gergegi budur. (S5/1)

Taylandlilar miisteri ne isterse onu sunar. Lezzetleri yumugatiyorlar. Ama benim restoranimda
bunu yapmayacagiz.” O kararhdwr. Kesinlikle korkusuzdur.” (S5/3)

Bir arti birin daima iki ettigini diistintirseniz asla degisik bir sey yapamazsiniz. Ciiret edenler bir

arty birin ii¢ ettigini diisiinenlerdir. Onlar cesurdur. Onlar avangarttir. (S5/4)

Yukaridaki bulgulara bakildiginda, yaratict mutfak seflerinin belirsizligin kiyisinda
kalarak gelisip Ogrenebileceklerini diisiindiikleri sOylenebilir. Seflerin insanlarin
beklentilerini karsilamanin 6tesinde kendi istediklerini yaparak odiillerini kaybetmeyi

gbze alan, cesaretli kisiler olduklar1 gériilmiistiir.

4.1.1.2.4. Hayal giicii zengin
Mutfak sanat¢ilarinin yaratici diigiince alt temasi altindaki ifadeleri analiz
edildiginde mutfak sanatcilarmin “hayal giicli zengin” kisiler oldugu goriilmiistiir. Bu

baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir:
O bir hayalperest. Peru yemeklerinin sahip oldugu potansiyeli bulmaya ¢alistyor. (S3/6)
Hayaller kurmaya basladim. Ada sundugumuz yemeklerin yaraticiligina katkida bulunuyor. Hayal
ediyorum. (F2)
"Bilemiyorum. Pek dikkat etmedim. Mozarellayr gériinmez hale getirmekle ilgili bir sey
diigtiniiyordum. Diigiinsene, onu i¢sen ve tadi domatesli mozarella gibi olsa ¢ok harika olmaz
miydi?" (S1/1)
Hayallerini gerceklestiren, fikirlerle dolu biri. (S1/3)
Gece yatagima yatabilir ve ne hakkinda istersem hayal kurabilirdim (S1/3)
Isvec'e varwr ve masal gibi dev bir av késkii ile bir ¢iftlik goriirsiiniiz. Kadim bir Iskandinav
sigmagt bulmugs gibi olursunuz. Onun hayal giiciiyle, saplantilart ve tutkulariyla yorumladig bir
versiyonu gibi. (S1/6 yemek elestirmeni)
Lisede miidiir annesini okula ¢agirtyor ve bu ¢ocuk okuyamaz hep hayal kuruyor, durmadan
konusuyor ve yerinde durmuyor diyor. Biitiin bu enerjiyi kanalize edecek bir sey yapmal diyor.
(F2)

Atelier Crenn diigtimiin bir parcasiydi. Ama diisiin gerceklestiginde, artik o bir diis olmuyor.
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Baska diigler seni buluyor. (S2/3)

Harikulade, ¢cok yogun. Cok karmasik ama ¢ok basit. Bu hayal giiciiniin teknik karsisindaki zaferi.
(S2/4)

O, muzip bir as¢ilik diis giicii olan gercekten bilgili bir sef- (S2/5)

Malena ve Pia restorana sistem getiriyor, o da hayal ediyor ve kesfediyor. (S3/6)

Yarattugim ilk tatliyr hatirliyorum. ... Tadini kafamda hayal ettim. Yeni bir sey olacakti. Harika
olacakti. Dondurucudan ¢ikarp tabaga koydugumda hayalimdeki seye hi¢ benzemiyordu. (54/3)

Yukaridaki ifadelere bakildiginda, yaratict mutfak sanatg¢ilarinin hayal giicli zengin
kisiler olduklar1 ve bu hayallere ulasildigi anda yeni bir hayalin pesinde kostuklari
goriilmiistiir. Yaratict mutfak sanatgisinin hayalperest ve kesfetmeye agik olmalarinin

Onem tasiyan 6zellikler oldugu sdylenebilir.

4.1.1.2.5. Ozgiirliigiine diigkiin
Mutfak sanatgilarinin yaratict diisiince alt temasi altindaki ifadeleri analiz
edildiginde mutfak sanatcilarinin “6zgtirliigiine diiskiin” kisiler oldugu goriilmiistiir. Bu

baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir:
Ve gordiigiim tiim o seyler bir yerlerde ¢ok 6zgiir bir diinya oldugunu hayal etmemi sagladi.
Kiigiikliigiimden beri, beni hayatta en ¢ok ¢eken sey 6zgiirliiktii. Sadece kendime inanma 6zgiirliigii
ve baskalarimin beni yonlendirmesine izin vermemek. Ben kendimin olmak istedim. Ne istediysem
yapmak istedim. Ama ben 6zgiirliigiim konusunda ¢ok inat¢iydim. (S13)
... Yani o baskalarinin beklentilerine hi¢ aldirmaz. Yapmak istedigi seyi yapar. Bunu yemeklerinde
goriirsiiniiz, ¢ok takdir ettigim bir sey. (S22)
Bir de degisken duygusal, ozgiir ruhlu yénii. (S23)

Fark ettim ki kurallarla cevrili bir yasam c¢ok kisitlayict gelebiliyor. Insani tammlayan sey
ozgrirliik. (S25)

Ozgiir olabilmek icin yalniz olmam gerektigini diisiiniiyordum. (S31)

Hep goziiniin dniinde olmustum ama burada o hayattan kurtuldum. Ozgiirliigii tattim. (S32)

Ama onun lokantasinda, belli temel ilkeler oldugunu ama o parametreler icinde yaraticiliga ¢ok
ver oldugunu fark ettim. Tamamiyla ozgiirlestirici bir seydi. (S33)

Ramenin sevdigim tarafi ¢ok 6zgiir olmasi. Kural yok. Kural kitabi yok. (S34)

O hiperaktifti, kurallara uyma ve diizenli olma konusunda ¢ok zorlanmirdr. Bu konuda gergekten
¢cok zorlanirdi. (S36)

Sinirt yok. Mutlak 6zgiirliik var. Kurallar: atliyoruz diyelim. Bir arti bir, ii¢ eder. (S54)

Yukaridaki bulgulara bakildiginda, yaratict mutfak sanatcilarinin 6zgiirliigline
diiskiin olmalar1 nedeniyle sinirlandirilmis ve standartlar1 olan yemek ve meniilerle
caligmak istemedikleri goriilmiistiir. Bunun yerine yaraticilifa yer veren belirli

parametreleri olmayan iiriinleri ve ¢alisma ortamini tercih ettikleri anlagilmistir. Bu
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baglamda yaratict mutfak sanatgilarinin kurallara bagli kalmadan essiz mentiler ve
orijinal yemekler yaratan 6zgiin sefler oldugu sdylenebilir.
4.1.1.3. Uzmanhk

Belgesellerin analizi sonucunda elde edilen bulgulara gore, yaratict mutfak
sanatcilariin bireysel 6zellikleri ana temasinin altinda yer alan “uzmanlik™ alt temasina

iliskin kodlar Sekil 4.5.’de gosterilmistir.

Ascilik editimine sahip (13)
Oncii olma (11)
Teknik bilgisi yiiksek (8)
Egitici olma (5)
Malzeme bilgisi yiiksek (3)

Sekil 4.5 Uzmanlik alt temasina iliskin kodlar

Yaratic1 mutfak sanat¢ilarinin bireysel 6zelliklerini agiklayan uzmanlik alt temasi
altinda “as¢ilik egitimine sahip”, “6ncii olma”, “teknik bilgisi yiiksek”, “egitici olma” ve
“malzeme bilgisi yiiksek” seklinde ortaya ¢ikmistir. Amabile (1997) bireysel yaraticiligin
bir bileseni olarak ele aldig1 uzmanligy; tiim yaratici caligmalarin temeli olarak gormiistiir.
Ayrica belirli bir alanda yaratici {iriin olusturmak i¢in gerekli bilgi, teknik yeterlilik gibi

noktalar1 uzmanlik i¢erisinde degerlendirmistir.

4.1.1.3.1. Asqilik egitimine sahip
Mutfak sanatgilarinin “uzmanlhik” alt temasi altindaki ifadeler analiz edildiginde
“ageilik egitimine sahip” olduguna yonelik ifadelerin yer aldigi1 goriilmiistiir. Bu konuya

ait ifadeler asagida yer almaktadir:
Cok acili bir as¢ilik egitimi aldim. Sabahlari hep dograma yaptim miikemmel bir sekilde
yapabilmek i¢in. (F1)
Ailemin evinden ayrildim ve as¢ilik okuluna gittim. As¢ilik okulundan sonra ¢ok daha iyi
olabilecegimi diistindiigiim bir yere gittim Ve benim icin orasi Paris'ti. Orada bu isin gelenegi
vardwr Ve bu zorlu ve muhtesemdir. (S1/6)
Lokanta ve as¢ilik okulu egitimi almistim. (S2/1)
Ve as¢iltk okuluna gittim. (S2/2)
Tam bir Avrupa egitimiyle biiyiidiim. Sadece Fransiz mutfagi, o kadar. As¢ilik okuluna baslayinca
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¢cok mutlu oldum. Teknikler ve soteleme konusunda ¢ok tutkuluydum. Bir yemek yapma makinesi
gibi olmustum kendimi asmistim. Tek bir giin bile ders kagurmadim. Seref 6grencisi olarak mezun
oldum. (S2/4)

“Seni tek heyecanlandiran sey yemek. Belki de as¢ilik okuluna gidip ascilik igine girmelisin."” dedi.
"Cok iyi fikir."” dedim. As¢ilik okuluna gittim ve nefi-et ettim. (S3/4)

Ascilik okulunda, giizellige ve miikemmeliyete diiskiin ¢ilgin ustalarin yaninda ¢alistigimdan, ig
pasta stislemeye geldiginde... Beni oyle yordular ki, "Pasta krema kaplanmamali." demeye
bagladim. (S4/1)

Pastacilik okulu i¢in Paris'e gittigimde bunun kotii bir kariyer se¢imi oldugunu séylediler. (5§4/4)
Liseden sonra as¢ilik okuluna basvurmak istedim. Universite diplomasi sart. Annemle pazarlk
ettim, bir restoran ve catering idaresi lisans programi segtim ¢tinkii ag¢iliga en yakin diplomali
program oydu. (S5/3)

Roca kardeslerin restorani El Celler de Can Roca, diinyanin en sira dist restoranlarindan biridir.

Bunun surri her kardesin kendi alaninda uzman olmasidir. (S4/3)
Seflerin ascilik egitimine sahip olduklari, bunun kariyerlerinde 6nemli bir yere
sahip oldugunu belirtmislerdir. Bu bulgulara bakildiginda sefler as¢ilik egitimini zorlu bir
donem olarak tanimlamislardir. Mutfak sanatg¢ilarinin yaraticilifina hakim olmak igin,

mesleki bilgi ve becerilerin temel olusturdugu sdylenebilir.

4.1.1.3.2. Oncii olma
Mutfak sanat¢ilarinin igsel motivasyonlarindan biri de Onciiliik eden bireysel

yapilaridir. Bu 6zellige yonelik ifadeler su sekildedir:
Alain herkesin bakis agisim degistirdi. Insanlar yeme tarzim degistirdi. (F1)
Etik restoran sahiplerinin sesi olma gérevini biiyiik bir sorumlulukla iistlendi (S1/2)
Seflerin rolii ¢ok biiyiik. Su an asla sahip olmadigimiz bir giiciimiiz var. Daha iyiye gidilmesini
saglayabiliriz. (S1/2)
Massimo'nun sanatgi hissi daha énce karsilagtigim higcbir seye benzemiyor. Massimo'nun yaptigini
yapabilen kimse yok. Bugiin, o Italya'da bir ikon. (S1/1)
Amact insanlari restoraninda giizel yemeklerle beslemekle sinirli degil. Bulundugu toplumu ve
nihayetinde diinyay: degistirmeyi amac¢lyor. Bu daha once hi¢hir ag¢inin kendisini koymadig bir
yer. Bence artik asgilarin rolii daha on planda ¢iinkii daha once sahip olmadigimiz bir giice
sahibiz. Yakin zamana kadar ag¢ilar mutfak zindanlarinda yasardi ve sesleri duyulmazdi. Bu artik
tamamen degisti agcilarn su andaki tinlii konumlar: hakkindaki fikriniz ne olursa olsun. Izlenecek
dogru yol, bu fikirlerin yayimasin saglamak icin ascilart kullanmaktir. (S1/2 saygin yemek
elestirmeni)
“Aile tiyelerim bu alanda ozgiirce yiiriiyemezdi ve simdi burada yonetici sef olmak” (S6/1),
Kizimiz Jim Crow dénemindeki bir binada bay sef. Gozlerimizi nasil basaracagimizin yepyeni bir
yoluna agtr. (S6/1 ailesi)

Francis ayrica kitap da yaziyor. 30 yil boyunca bir¢ok kitap yazdi ve onca zaman boyunca
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televizyona da ¢ikti. O Latin diinyasinin en biiyiik yemek yildizi. (S1/3)

Bugiin o ¢ok onemli biri c¢ifigilerin, toprak sahiplerinin, zanaatkdrlarin haklarini savunuyor
Insanlar daha iiretken bir gida zinciri olusturabilsinler diye politika yapiyor. (S2/2)

On bes yil 6nce kimse Meksikali bir seften sz etmiyordu. Cok tinlii oldu. Ama bundan da onemlisi,
diinyamin dikkatini Meksika yemek kiiltiiriine ¢ekti. Bence o bu hareketin en oniinde yer
almaktadir. (S2/4)

Tolmin peyniri ¢evremizin en giizel ifadelerinden biridir. O yiizden peyniri eskitme kararimiz ¢ok
onemli. Ne bu vadide ne de Slovenya'da peynir eskiten birine hi¢ rastlamadim. Ben de peyniri
mahzenimde eskitmeye bagladim. Su anda Slovenya'min gastronomik iinii Avrupa'da parliyor.
Bence bu daha baglangig. (S2/5)

Hint mutfagindan ciddi sefler ¢ikmaz diye bir diisiince vardir. Gaggan bunu degistiriyor. (S2/6)
Diinyanin en iyi as¢ist olma arzusunu gizlemiyor. Uluslararast arenaya ¢ikip Ruslarin neler
vapabildigini herkese gosteren ilk kisi o. Bu akim, bir mutfak akimindan daha ileri bir sey. Cok iyi
bir akim ve ilerleme kaydediyor. Biitiin sistemi degistirebilir, degistiriyor da. Biz kendimizi
degistirdigimizde, toplum da degisecek. (S3/2)

Asya tatlarimi kullanan énciilerden biriydi ve bunu Almanya'da liiks bir restoranda yapryor. O,
Berlin'in ikonlarimdandwr. Onun hikdyesi yoluyla Berlin'i anlayabilirsiniz. Berlin'in en énemli
sefidir. O, Berlin'i yemek konusunda Almanya'nin en ¢ekici kenti yapan kisilerden biridir. (S3/5)
Christina inanilmaz bir pop kiiltiirii fenomeni yaratti. Milk Bar bir pastane imparatorlugudur.
Insanlarin tatl yeme aliskanhklarini degistirdi. (S4/1)

Yaraticiligryla biitiin bir Sicilyali pasta sefi kusagina ilham kaynagi olmugstur. (S4/2)

Sef herkese ornek olusturuyor. Sifir karbon salinimi igin ugrasiyoruz. O, Asya'nin en iyi kadn sefi
segilince bunu platform olarak kullandi. Karsi karsiya oldugumuz ¢evre sorunlari hakkinda
konusuyor, plastik kullanmamin kétiliigii, organik cificilerin neden dnemli oldugu konusunda
insanlara ders veriyor. O inandigi sey icin son nefesini verene kadar savasiwr. Diinyay1 degistirmek
icin sef olarak giiciimii kullanmaya karar verdim. Miicadele etmeliyiz. Yiyecegimiz igin.
Tayland'vmiz icin. Tiim diinyamiz icin... (S3/5)

2000'lerin basinda, El Bulli diinyamin en iinlii ve etkili restoraniydi. El Bulli've gitmek, Papa'yi
ziyarete gitmek gibiydi. O ve agabeyi Ferran, El Bulli'de modernist mutfag: yaratti. 2003 yilinda
El Bulli artik bir ikon olmustu. Ferran ¢ok ama ¢ok tinliiydii. Time dergisi onu diinyanin en onemli

100 kisisi arasinda gosteriyordu. (S5/4)
Yukaridaki ifadeler incelendiginde, mutfak sanatcilarinin bulundugu toplumun

kiiltliriinii 6n plana ¢ikarmak, topluma ve diger seflere 6rnek olma gibi konularda 6ncii

birer kisi olduklar1 goriilmiistiir. Bu bulgulardan hareketle, seflerin toplumun bakis agisini

degistirme ve bulundugu toplumda ikon olarak goriilme gibi nitelikleri bulundugu

sOylenebilir.
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4.1.1.3.3. Teknik bilgisi yiiksek
Mutfak sanatcilarinin uzmanlik alt temasi altindaki ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanat¢ilarinin teknik bilmenin 6nemine dair ifadeler kullandiklar1 goriilmiistiir.

Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
As¢ihigin sanati, bir seyi dograyip atese atmak degildir. Sucugun veya soguk etlerin nasil
hazirlandigint bilmektir. Bunlar gercekten bilgi gerektirir. (S1/2)
Arjantin'in Cordoba eyaletinde bir teknik vardwr. Bir par¢a eti, ¢ok temiz bir miktar ¢camurla
kaplar ve sonra odun firinina koyarsiniz. Bu ¢ok eski bir pisirme teknigidir. Burada, goliin etrafini
dolasirsaniz bu giizel kilden bulursunuz. "Bu kil i¢inde balik ne giizel piser." diye diisiindiim. (S1/3)
Geleneksel kaiseki ustaca hazwrlanwr. Tatlar ¢ok hafiftir. Tarzi ¢ok resmidir. Sanatsalliga yer
yoktur. Ama burada daha zengin pigirme yontemleri kullaniyoruz. Bizimkini daha ilging kilan sey
bu. (51/4)
Klasik bir Michelin yildizli mutfagin her kisitlamasindan kurtulmustu. Her seyi kendi yontemiyle
yapiyordu, baska tiirlii, asla. (S1/6)
Onunla birlikte olmak ¢ok ozel bir deneyimdi. Bilmedigim teknikler hi¢ tatmadigim lezzetler,
yabancisi oldugum malzemeler 6grendim. Ama tekniginden ¢ok felsefesi beni etkiledi. (S3/1)
Aklimda bir tath fikri vardi. "Sahilde bir Giin" adini verdik. Ana fikir, bir tatlinin insant belli bir
ana gétiirebilecegiydi. Safran surubu kullandik. Altin rengi sicaklik duygusu uyandiriyordu.
Denizin ferahlik veren esintisi sprey i¢indeki tuzlu suydu. Aksesuarlar ve plaj haviusu vard.
Kizarmis jambonla pasta kremasi yaptik. Birali greyfurt jolesi. Simgesel imgeler vardi. Interaktifti,
yvagi karbonatlastirmak gibi teknik ilerlemeler gosteriyordu. (S4/4)
Ailesinde kusaklar boyu uygulanan teknikleri kullanir. Daha énce taco yedim. lyi taco'lar yedim
ama bu kadar nefis bir taco beni hayrete diisiiriiyor. (S5/1)
Tay yemeklerinin en énemli ozelligi kullanilan malzemelerdir. Ama malzemenin iyi olmasi yeterli
degil. Geleneksel yontemlerle pisirilmelidir. Organik tiriin kullandigimiz, her seyi sifirdan
pisirdigimiz, geleneksel yontemlerle yetistirilmis tiriinler kullandigimiz igin yemeklerimiz daha
lezzetli. (S5/3)

Yukaridaki ifadeler incelendiginde, mutfak sanat¢ilarinin farkl tekniklere karsi ilgi
duyduklar1 ve farkli teknikleri bilmelerinin {iriinlerinin 6zgiinliiklerine katki sagladig

sOylenebilir.

4.1.1.3.4. Egitici olma
Mutfak sanatcilarinin uzmanlik alt temas: altindaki ifadeleri analiz edildiginde

=

mutfak sanatcilarinin “egitici” yonlerine yonelik ifadeler kullandiklar1 goriilmiistiir. Bu

baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir:
Miisteriler kiiltiirlerini ogrenir ve ge¢misle ilgili hikdyeleri dinlerler. Bu sorumlulugu insanlari

yemek pisirme yoluyla egitmek gibi hissediyorum. (S6/1)
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Tiim restoranlara daha énce hicbir yerde yemek pisirmemis geng ¢iraklar alyyoruz ve onlari
egitiyoruz. (S1/3)

Jeonju Universitesi, Mutfak Sanatlart Béliimii'nde ders veriyorum. Vejetaryen yemek yapimi iizerine
bes yildwr ders veriyorum. (S3/1)

Annem bana gelecek tiiriimiizii yasatmak icin tohumluk oldugumu séyledi. Boyle basladi, ben aldim
0 gorevi. Ama simdi bu bilgileri bizden sonraki nesillere birakmam ¢ok énemli. Simdi bu kiiltiiriin
taswyicilari, onlar (gengler). Bunu giin bitinceye kadar daha en az on defa tekrarlayacagiz.(S5/2)
Ama benimle ¢calismak isteyen herkesi yetistirmeliyim, bilgilerimi paylagmalym ¢iinkii Tay mutfag
icin savagsmalyim. (S5/3)

Bu bulgulardan hareketle, mutfak sanat¢ilarinin yemek yoluyla insanlar1 egitmek,

sef adaylar1 ile bilgilerini paylasarak kendi kiiltiirlerini ve mutfaklarini daha ileri diizeye

tasiyabilmek gibi amaglarinin oldugu sdylenebilir.

4.1.1.3.5. Malzeme bilgisi yiiksek
Mutfak sanat¢ilarinin uzmanlik alt temasi altindaki ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanat¢ilarinin malzeme bilgisinin 6nemine dair ifadeler kullandiklari goriilmiistiir.
Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
Virgilio bu uzak bélgelere gidiyor, o ekosistemdeki biitiin yiyecek malzemelerini goriiyor ve onlart
tabakta yan yana getirmenin bir yolunu buluyor. O yemek o bélgenin tablosu oluyor. Bu yemekler
sayesinde, Peru'nun o bolgesindeymis gibi hissediyorsunuz. (S3/6)
Peru'nun yemek malzemelerini arastirmaya basladigimizda daha derine inip insanlarla bag
kurmak istedik. Arastirmamizda her iiriin hakkinda bir¢ok hikdye oldugunu 6grendik. (S3/6)
Pasta sefinin gorevi klasik Italyan pastalar: yapmaktir, derdi. Ama mutfak tekniklerini bilmek
yeterli degil. Insan dogadaki ham maddeleri tamimali ve topraga saygi duymali. Miisteriler
pastalarumizi tattiklarinda malzemenin kalitesini fark edebilmeli. (S4/2)
Amazon'daki malzemelerin Brezilya'da ve yurt disinda bilinenlerden ¢ok farkhi oldugunu fark
etmigtir. (S2/2)
Kullandigi her malzemenin tarihini bilir, onu bu kadar ozel yapan da budur. (S4/2)

Bu ifadeler bakildiginda, mutfak sanatcilarinin malzeme bilgilerinin yiiksek

olmasinin yaraticiliklarina ve bu alandaki uzmanliklarina katki sagladigi goriilmiistiir.

4.1.2. Yaraticilik siirecini besleyen unsurlar

Bu kisimda mutfak sanatgilarinin yaraticilik siirecine odaklanilarak, “Yaratici
mutfak sanat¢ilarinin yaraticilik siireclerini besleyen unsurlar nelerdir?” sorusuna
odaklanilmistir. Yaraticilik siirecini besleyen unsurlara yonelik alt temalar Sekil 4.6’de

yer almaktadir.
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Yaraticihik Siirecini
Besleyen Unsurlar

etmenler

Sekil 4.6 Yaraticilik siirecini besleyen unsurlar temasina iliskin alt temalar

“Yaraticilik siirecini besleyen unsurlar’ temasi altinda; “i¢c etmenler” ve “dis
etmenler” olmak lizere iki alt temaya ulagilmistir. Asagida bu alt temalar altinda yer alan
kodlar agiklanarak, bulgular ve yorumlar verilmistir.

4.1.2.1. I¢ etmenler

Stire¢ ana temasinin alt temalarindan biri olan i¢ etmenlerde “hatiralar”,

9% CCy % ¢

“deneyimler”, “i¢giidiiler”, “seyahatler” ve konulari ele alimmustir (Sekil 4.7).

Hatiralar (9)
Deneyimler (8)
Iggtdler (6)
Seyahatler (4)

Sekil 4.7 I¢ etmenler alt temas:

4.1.2.1.1. Hatwralar
Yaratict mutfak sanat¢ilarinin yaraticilik siireclerinde etkilendikleri i¢ etmenlerden

biri de hatiralardir. Bu bulguya yonelik ifadeler su sekildedir:

Biiyiikannemin pigirdigi her sey cennetti. Biiyiikannemin yemeginin tadi, babamin gelenekleri ve
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annemin kutlama sevgisi hepsi oradaydi. (S6/2)

Tabii, hayatimin ilk yillarindan itibaren bu aile ortami duyularimi egitti ve bana ellerimle ¢alisma
arzusu verdi. Cocukken gordiigiim her seyi uyguladim. El hareketlerini taklit ettim. 14 yasindayken
sef olmaya karar verdim. (F1)

Sanatgr mutfagr dedigimiz budur. Yamtcha'ya gittiginizde onun ailesini ¢ocuklugunu, her seyi
hissedersiniz. Fransa’'dayiz ama bir ayagimiz Cin’de gibi olur. (F3)

Biitiin ailemle birlikte mutfagin iistiinde yastyordum. Cocukken sarap mahzeni bizim i¢in bir
olasiliklar labirenti gibiydi. Saklambag¢ oynardik. Digerleri hep bulunurdu ama beni asla
bulamaziardr. Mutfagin kokularini ve seslerini hatirlyyorum. Yogunlugu, stresi, duygu patlamasini
duyabiliyordum. Biitiin hayatimi mutfaga adamak istedigimden emindim. Bir mutfak ortaminda
dogdugum gercegi diistiniildiigiinde bu kac¢inilmaz bir gelismeydi. (F4)

Yemeklerindeki en onemli malzemelerden biri hatiralardwr. Onun tat hafizasi ve ortaya ¢ikaris
sekli ve o hatiralari alip modern bir sekilde yeniden yorumlamasidur. ... Ciinkii yarattigim bir¢ok
eserde sizi o ana gotiirmek istedigimi goriirsiiniiz. Cocuklugunuza. ... Benim fikrim, lazanyanin bu
kosesini buraya gelen herkese sunmak benim ve kardeslerimin tecriibelerini yasatmak ve her bir
cocuguna lazanyanin o kismuni sevdirmekti. (S1/1)

Yemegin hayatima bir imge olarak ddhil olmasi sekizinci yasima rastlar. Ebeveynlerimle
Patagonya'da, bir aga¢ altindaki kiiciik bir restorana ogle yemegi icin davet edilmistik. O giin
yemekte ne oldugunu hatirlamiyorum. Ama ambiyans ve ¢evrede olan biten beni gercekten etkiledi.
Sanirim yemek igine onun teatralligi yiiziinden girdim. Cicekler, masalar, miizik, dekor. Mutluluk.
(S1/3)

Béyle zamanlarda aklim bes yasindayken ilk as¢ilik tecriibelerime gidiyor. Tiim o as¢ilik tecriibesi
cocuklugumdan bu yana tam 38 yillik. Hayatiniz boyunca yediginiz her sey lezzet hafizanizi
olusturuyor. Cesitli tarzi ve tecriibeyi yasadiktan sonra bunlarin iizerine koyarak
ilerleyebiliyorsunuz. Neyin ise yarayip yaramayacagini bilingaltinizda anlayabiliyorsunuz. (S1/5)
Norm Amcam lokantada as¢ilik yapryordu. Birkag patates kizartmasini alip tursuyu bunlara sardi
ve agzina atti. Ben de onu izledim. ... Isteksizce kiigiik bir parca yedim harikuladeydi. "Korkung
goriiniiyor. Igreng goriiniiyor Neden bu kadar lezzetli?" diye sordum. Neden lezzetli oldugunu
adim adim anlatti. Nigasta var, yag var, asit var, tuz var. Her sey dengeli. O anda as¢iliga dsik
oldum. (S2/1)

Eski giinlerde, ben ¢ocukken Brezilya'min uzak yerlerine giderdik ve Amazonas'ta, Pantanal'da,
Atlantik Yagmur Ormani'nda aviamwr, balik tutardik. Bir baligi veya herhangi bir hayvani
oldiiriirsen onu temizleyip hayvanin tamamini yemek zorunluydu. Ne oldiirdiigiimiiz 6nemli
degildi. Bu belki benim yiyeceklerle ve yemek pisirmekle ilk iliskimdi. (S2/2)

Anilar aslhinda kim oldugunu anlamanin araci. Dominique yemeklerinden soz ederken, sik¢a
"kigisel" sozciigiinii kullaniyor. Onun i¢in bu, anilarinin, bakis acisimin, duygularinin ifadesi bu
da bir¢ok sefin arzuladigi bir sey ama onun igin ¢ok onemli. ... Bence Dominique esinini hem
Bretonya'dan ve ¢ocuklugundan hem de su anda Kaliforniya'daki yasamindan alvyor. (52/3)
Simdi New York'taki restoranim Cosme'de ahtapot kizartma yapiyoruz. Ahtapotu miswr nisastasina

buluyoruz sonra da kajuyla yapilmis mole ile servis ediyoruz. Boylece, ¢cocuklugumdaki giizel
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anlar meniide bir bicimde yer alyor. Insanlar restorana kutlama icin geliyor. Bu yiizden beni
mutlu eden bir yemegi yapmak anlamli oluyor. (S2/4)

Derler ki, insanin kisiligi cocuklugunda gelisir. Ben de yemegi oyle sevdim iste. (S2/6)

Alt, yedi yaslarindayken yemek yapmaktan ¢ok hoslanirdim. Annemin eriste yapisini gérmiistiim.
Bir giin, tarlada ¢alisan annemle babam igin eriste yapmaya ¢alistim. Eriste yapmayi bitirmek
tizereydim ki annemle babam eve geldi. Annem bana bakti ve sordu. "Bunu yapmasini nereden
ogrendin?” diye sordu. "Seni seyrederek dgrendim."” dedim. "Seni mutlu etmek igin." Omzumu
oksadi ve "lleride iyi yasayacaksin." diyerek beni ovdii. Annemin sevgisini hissedince onun gibi
olmak istedim. (S3/1)

Tim her zaman ihtirash ve agik sozlii olmustur. Bence bu biiyiime sekliyle ilgili. Cok zor bir
cocukluk gecirmis olmali. Tim, Berlin'in tehlikeli semtlerinden Kreuzberg'de biiyiidii.
Gidilmeyecek bir semt olarak kabul edilirdi. Sokak c¢etelerinde kavgalar ediyordu. Bazen ag
kalyyordu. Sokak ¢ocuguydu. (S3/5)

Virgilio'nun maceract ve kagsif bir ruhu vardir. Ama kiigiikken kegsifler yapmak hayatimin bir
pargasi degildi. (S3/6)

... Pastaciligi seviyorum c¢iinkii biiyiikannemleri hatirlatiyor. Kurabiye hamuru ¢aliyormus gibi
hissediyorum, onlarla birlikteymigim, onlar gibiymisim gibi hissediyorum. (S4/1)

Usta sef Roberto ile laboratuvarda oynardim. Orast benim igin ¢ocuk parkiydi. Roberto bana, bir
kilo un getirmek, badem getirmek, bal kavanozunu getirmek gibi, evde verilenlere benzer kiiciik
isler verirdi. ... Biitiin bunlar agzima yayildiginda, "Bunu daha once de tatmistim." dedim ve
anilar canlanmaya basladi. Bu bana ilham verdi. Yeni bir tath yaratmak i¢in ¢ocuklugumun
tatlarint kullanabilecegimi fark ettim. Bdylece yeni yeni seyler yaratmaya basladim. (S4/2)
Babamin yaptigi seyi severdim. Cukurda ates yakigini, yapraklarin kokusunu hatwrliyorum.
Kuzularin kesildigini hatirlyyorum. Kuzunun kafasin kesip, derisini yiizmeyi 6grenmek hosuma
gitti. Bunlar benim igin ¢ok giizel anilardir. ... Alti yasindan beri barbacoa pisiriyorum. Yine de
barbacoa pisirirken sihirli bir sey yaptigim duygusuna kapilirim. I¢im sevingle dolar. (S5/1)
Oldukg¢a kalabalik bir ailede biiyiidiim. Bes kardesiz. Masada her zaman yemek olan bir evde
biiyiidiik. Yemeklerin hepsi farkliydi. Bir siirii Cin yemegi, bir siirii Bati yemegi. Ama en ¢ok Tay
yemeklerini severdim. Uzun saatler babamla yemek pisirirdim. Mutfakta onunla harika vakit
gecirirdim. Istedigim her seyi yapmama izin verirdi. Cok eglenceliydi. Boylece yemek yapmayt
sevmeye basladim. (55/3)

Hatiralar sefler igin siire¢ igerisinde yaraticiliklarini besleyen bir unsur haline
gelmistir.  Belgesellerden aliman  veriler incelendiginde seflerin  c¢ogunlukla
cocukluklarinda gegirdikleri zamanlardan ve biriktirdikleri anilardan etkilendikleri
goriilmektedir. Seflerin aileleriyle gegirdikleri zamanlar, yasadiklar1 zorluklar, meslege
ilk adim attiklar1 anlardaki yasadiklar1 “hatiralar” temasi altina toplanmustir. Oyle ki
seflerden bazilar1 hatiralarina yer etmis tatlar1 giiniimiizde tekrar servis etmeyi

hedeflemislerdir.
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4.1.2.1.2. Deneyimler
Mutfak sanatgilarmin yaraticilik siireglerini besleyen i¢ etmenler alt temasi
altindaki ifadeleri analiz edildiginde mutfak sanatcilarinin deneyimlerinden etkilendigi
gorilmistiir. Seflerin yasadiklar1 deneyimlere bakildiginda bir restoranda gecirilen
zaman ya da bir yemegin tadim1 6ne ¢ikmaktadir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer
verilmistir:
Onu barbacoa hazirlarken gordiigiiniizde, onun eline bir kasap bigagi, biraz da et gegirmis biri
olmadigini, bu isi uzun zamandir yaptigini hemen anlarsiniz. (S5/1)
Ik defa 0 zaman bir isten kovulmustum. Bu yiizden bu tecriibemden ¢ok sey grendim. (S1/2)
Ebeveynlerimle Patagonya'da, bir aga¢ altindaki kiigiik bir restorana dgle yemegi icin davet
edilmistik. Yazdi ve herkes sik giyinmisti. Masada ¢icekler vardi. O giin yemekte ne oldugunu
hatirlamiyorum. Ama ambiyans ve ¢evrede olan biten beni gercekten etkiledi. Ve... Sanirim yemek
isine onun teatralligi yiiziinden girdim. Cicekler, masalar, miizik, dekor. Cocuklugumdan gelen
tiim hatiralarimi, maceralarumi, tecriibelerimi arag olarak kullanmali. (S1/3)
14 yasindayken iki kardesin islettigi kiiciik bir yerde ise girdim. Ismi Time Out Cafe'ydi. Mutfak
duvarindaki oyuktan yemek yenen kismi gorebiliyordum. Miisterilerin yemeklerimi yediklerini
gorebiliyordum. Inanilmaz bir histi. Buna vurulmugtum. Oniiniizdeki tabakta bir seyler yanls ve
tek yapmak istedigin ise daha dnce aklina gelmeyen malzemeyi alip icine koymak oluyor. Béyle
zamanlarda aklim bes yasindayken ilk as¢ilik tecriibelerime gidiyor. (S1/5)
Harika bir taco ortaya ¢tkarmak i¢in taconun nasil yapidigini bilmeniz lazim. Semalardan, taco
hakkindaki vaka ¢alismalarindan séz etmiyorum. Tek séyledigim, iyi bir taconun agizda biraktigi
tadi bilmeniz igin ¢ok fazla taco yemeniz gerektigi. (S2/4)

Yaratict biri olarak, deneyimlerinizin etkisi altinda kalirsiniz.(S1/6)
Bu bulgulara gore seflerin hem deneyimlerinin etkisinde kalarak cok fazla sey
ogrendikleri, hem de c¢ocukluk deneyimlerinin tat hafizalarina ve bilgilerine katki
sagladigi anlasilmistir.
4.1.2.1.3. I¢giidiiler
Icgiidii “Bir canli tiiriiniin biitiin bireylerinde akil ve diisiinceden bagimsiz olarak
dogustan gelen bilingsiz her tiirlii hareket ve davranig” olarak tanimlanmaktadir (TDK,
2020). Sefler i¢in icgiidiilerine gore yemek hazirlamak 6nemlidir. Bu esnada tiim
diisiincelerden bagimsiz bir sekilde sadece iclerinden geldigi gibi yemek hazirlama firsati
bulurlar. Yaratici seflerin belirli standartlar dogrultusunda ¢aligmamalar1 da i¢glidiilerine
yonelik ¢alismalarindan dolay1 olabilmektedir. F1 ve F3 yazili bir tariflerinin olmamasini

i¢cgiidiileri ile caligmalarina baglamaktadirlar.
Arpege’de icgiidiilerimizle ¢alisiriz. Yemekler servisler her giin degisebilir. Tarifte hichir sey
vazmaz bahgeden gelenle yemekler yapiulir. Hig tarif yazmamus. Hicbir sey kaydetmiyor ¢iinkii bu
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sekilde arayisa yoneldigini diigiintiyor. Gegen yil yaptigi yemekleri bu yil yapmak istemiyor. (F1)
Yamtcha her seyden énce sevginin ve coskunun oldugu bir mutfak. Yazili tarif yok. Ekip tarife
saptanirsa her sey donakalir. Yiirekleriyle hareket edemezler. Soslari hi¢ tartmayiz. Hep i¢giidiisel
koyariz. ... Mutfaginiz i¢sel yasaminizin yansimasidir. Onemli olan kalbinizden kisiliginizden bir
sey vermektir. (F3)

Yemek yapmak, yaparken kendime tamamen giivenebildigim tek sey. Bir yemegi planlarken
zihnimi tamamen kapatirim. Sadece hislerimle ilerlerim. Bu burada olmali. Bu burada olmali. Bu
boyle daha iyi gibi. Insanlarin meditasyon halinde girdikleri duruma benziyor aklimdan gecenleri
dinlemeyip sadece amin hissettirdiklerini yapiyorum. Bdyle anlarda kafamin iginde bir sarki
¢alyor. Nasil sustururum bilmiyorum. (S1/4)

Nancy lezzet tanrigasit oldu. Muhtemelen kendisini biiyiik seflerin kulvarinda gérmiiyor. Zaten
bence bunu bir yarisma gibi gormiiyor. Umurunda degil. Amaci galip gelmek degil. Kendi i¢
diinyasini ifade ediyor. (S3/3)

Tiim benligimle, tiim ruhumla beni yansitryordu. Tim kendi evrenini yaratmakla kalmadi, yeni bir
yemek pisirme tarzi yaratti. (S3/5)

Biz, yaraticiligin dilini konuguyoruz ve riiyalarn dilini. (S1/1)

Iyi Tay yemegi ascinn icgiidiisiine baghdwr. Calismakla basarilamaz. Bu dogal tarz insanin iginde

vardwr. Bo'da bu kesinlikle var. (S5/3)
4.1.2.1.4. Seyahatler
Sefleri yaraticilik siirecinde besleyen bir diger etmen ise seyahatlerdir. Bu temaya

yonelik olarak seflerin ifadeleri su sekildedir:
Son 30 yil boyunca haftada ortalama dort ya da bes kez u¢aga biniyorum. Yani u¢aga biniyorum
ve muhtemelen her iki giinde bir konumumu degistiriyorum. Bu benim igin bir ila¢ gibi. Diizenli
bir sekilde yapilarin, insanlarin ambiyansin ve dillerin degismesine ihtiyactm var. Bunlar ¢ok
ilham verici seyler. Cok romantik seyler. Nefes almami saglyorlar. Urpermemi saglyorlar.
Yasamami saghiyorlar. (S1/3)
Peru hakkinda arastirma yapmak icin bir yil seyahat etmeye karar verdim. Ilham ariyordum.
(S3/6)
... Insanlarla gériismek ve tarifler 6grenmek icin Iskandinav bélgesini gezdim. Yemege kars
kiiltiirel yaklagimlart bulmak ve kaydetmek icin. Bu yolculuklar sirasinda varligindan haberdar
olmadigim ¢ok sey buldum. Simdi restoranda yaptigimiz seyde de bundan etkilendik. (S1/6)
Oaxaca'ya sik sik gitmeye basladim. Yemekten hoslaniyorsaniz Oaxaca sihirli bir yer. Cok ¢esitli
mutfaklart var. Oaxaca'ya gittigimde degisik ¢esitlerde mole kegsfettim. Hi¢ yemedigim kirmizi ve
sart mole'leri kesfettim. Fark etmeye basladim ki, harika geleneklerimiz muhtesem mutfaklarimiz,
olaganiistii malzemelerimiz var. (52/4)
Pek ¢ok yerel yemegimiz var ve bu yemeklerimizden kimsenin haberi yok! Neredeyse oldu. Yash
insanlarla konusup yasamis olduklar: tarihi ve birikimlerini 6ziimsiiyordum. Biitiin bu bilgileri

derledim ve tekrar Istanbul'a dondiim. (S5/2)

Bulgulara bakildiginda seyahat etmenin mutfak sanatgilarinin yaraticilik siirecine etkisi
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oldugu goriilmistiir. Ciinkii seyahat ederek tamamen yeni bir ortama girildiginden, yeni
mutfak becerileri ve yontemlerinin gézlemlenebilir ve bu baglamda mutfak sanatcisi igin
yeni diisiinme yollarmin ortaya ¢iktigi sdylenebilir. Seyahatler ayn1 zamanda seflere
arastirma yapma ve yereli tanima olanagi saglamaktadir. Boylelikle sefler yaraticilik
stireclerini zenginlestirme firsat1 yakalarlar.
4.1.2.2. Dis etmenler

Gorsel ve isitsel bir dokiiman olan belgesellerin analizi sonucunda elde edilen

bulgulara gore, yaratict mutfak sanatcilarinin slire¢ ana temasi altinda yer alan “dis

etmenler” alt temasina yonelik alt tema ve kodlar Sekil 4.8’de gosterilmistir.

Kiltlir (45)
Mesleki gevre (41)
Fiziksel gevre(30)
Aile (24)
Sanat(9)

Sekil 4.8 Dis etmenler alt temasi

Yaratic1 mutfak sanatcilarinin yaraticilik siireclerinde etkilendikleri dis etmenler

9% ¢

“kiiltiir”, “mesleki ¢evre”, “fiziksel ¢evre”, “aile” ve “sanat” olarak ortaya ¢ikmustir.

4.1.2.2.1. Kiltiir
Yaratict mutfak sanat¢ilarimin  yaraticilik  siireglerinde etkilendikleri dis
etmenlerden biri “kiiltlir”diir. Kiiltiir alt temas1 altinda “yerel kiiltiirden etkilenme” ve
“farkl1 kiiltiirden etkilenme” olmak tizere iki farkli koda ulasilmistir. Bu konuya iliskin

ifadeler iki ayr1 baglikta ele alinmagstir.

4.1.2.2.1.1 Yerel kiiltiirden etkilenme
Yaratic1 mutfak sanat¢ilarinin yerel kiiltiirden etkilendigi goriilmiistiir. Bu bulguya

yonelik agiklamalar su sekildedir:
Modena'nmin klasik geleneksel yemeklerinden yeni bir mutfak yarataim. (S1/1)

Insanlarla goviismek ve tarifler 6grenmek icin Iskandinav bélgesini gezdim. Yemege karst kiiltiirel
yaklasimlar: bulmak ve kaydetmek i¢in. (S1/6)
O ortaya ¢ikip daha modern bir Brezilya mutfag: olasiligini ortaya ¢ikardi. (S2/2)
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O yiyerek biiyiidiigii yiyeceklere hi¢bir Meksika restoram sefinde olmayan ozel bir yaklasim
gelistirdi. Onun Meksika mutfagini modernlestirdigine hi¢ kusku yok. Ama onun modernlestirme
anlayist "Eskileri atip gelecege bakalim" seklinde degil "Eskileri tutalim eskide iyi olani tutalim."”
seklinde. Bu, eskinin yemegini kullanarak yemegi gelecege tasimaya yeni bir yaklagim. (S2/4)
Onun hakkinda giizel olan sey, Fransa'da okudugu beyaz masa ortiisiinden Giircistan'in
Savannah'daki Giiney gelenegine kadar her seyi ifade edebilmesidir. Yemeginde bir tiir bir képrii
var. (S6/1)

Mutfaktaki dehasi farkli Slovenya geleneklerini alip onlari ince bir ayarla modernlestirmeyi ¢ok
iyi bilmesinden geliyor. Yerel gelenekleri bilmek bir sefin kendi yaratilarint iizerine insa edecegi
temeldir. Onun bu gelenegi ayakta tutmakta énemli bir rolii var. (S2/5)

Onun yemeklerinin kokleri Hindistan'in farkly bolgeleridir. Hepsinin kékeninde sokak yiyecekleri
vardir. Ne kadar geligmis veya ¢ilgin olsalar da hepsinin kokeninde ¢ok yerel, ¢ok yoreye ozgii bir
sey vardir. (S2/6)

O ¢ok donemli bir ig yapryor. Eski Rus mutfagini, eski tarifleri yeniden kesfediyor ama onlari kendi
tarzimin filtresinden dyle gegiriyor ki, halk igin ilging bir sey oluyor. Mutfagimizda cesitlilik
oldugunu gésteriyor. (S3/2)

O, Italyan yemeklerini altyor ve onlara kendi estetigini katiyor. (S3/3)

O Berlin'i ve yemek yemeyi temsil ediyor. (S3/5)

And ve Amazon topluluklarina neler oldugunu gostermek istiyoruz. Malzemeleri ve kiiltiiriimiizii
paylagmanin en iyi yolu bu. (S3/6)

Bu geleneklere hala baglyim... Barbacoa ¢ok eskiye dayanan bir gelenektir. ... Geleneksel olarak
barbacoa ¢ukurda pisirilir. (S5/1)

Kiiltiiriin zenginligi yemek tarihiyle ¢cok alakalidir. ... Ge¢miste nasil yaparlarmis? Anneleri nasil
yaparmis? Bu geleneklerin ve kiiltiirlerin yasamast onun igin onemli. Yoksa yok olacaklar.
Gordiim ki eski neslin bilgilerini ¢ok gegmeden toparlamam gerekiyor. Bu sayede en azindan bir
sonraki nesil eskiden boyle bir kiiltiir oldugunu 6grenir. (S5/2)

Peru'nun her bélgesinde bizim bilmedigimiz bilgileri bilen topluluklar var. Yani toplulukiar:
tamimak zenginlestirici bir deneyim oldu. ... En onemlisi bu iiriinleri yetistiren insanlarla
kurdugumuz iliskiler. Onlarin tecriibelerini 6grenmek istiyoruz. (S3/6)

Geleneksel Tay lezzetlerini sunuyoruz. Baharatli yiyemiyorsunuz diye az baharatl yapmayacagiz.
Yash kusaklar yemeklerin daha ¢ok zevkine variyor ¢iinkii biiyiik annelerinin yaptigi yemeklere
¢ok benziyor. (§5/3)

Bu bulgulardan hareketle, mutfak sanat¢ilarinin yerel kiiltiiriinden etkilendigi

gorilmistiir. Sefler kendi geleneksel kiiltiirtinden etkilenerek daha modern bir mutfak

yaratmislardir. Yerel mutfaga yonelik bilgileri yerel toplumdan o6grendiklerini

belirtmislerdir. Sefler kendi kiiltiirlinii ve geleneklerini temel alarak kiiltiiriine ait 6geleri

On plana ¢ikartmay1 amaglamistir.
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4.1.2.2.1.2 Farkh kiiltiirlerden etkilenme
Yaratict mutfak sanatc¢ilarinin farkli kiiltiirlerden etkilendigi goriilmiistiir. Bu

bulguya yonelik agiklamalar su sekildedir:
Cok ilkel pisirme yontemleri kullansa da teknikleri Avrupa'nin muhtesem Fransiz restoranlarindan
etkilenmigstir. Fransiz kiiltiiriine ve yemeklerine tutkulu bir ask duyuyordu. (S1/3)
Bu Amazon geg¢misini ve ormana dair bilgisini klasik Fransiz teknigiyle birlestirerek ve ayni
zamanda Avrupa avangardina agik olarak ¢ok gii¢lii bir kisisel mesaji olan bir karisim yaratmigtir.
(52/2)
O Cin mutfagimn biitiin tekniklerini aldi, bunlari giizel Fransiz iiriinlere uyguluyor. Fransa ve
Cin’in biitiin tatlarvn karigimidr. Bana sevk veren sey bu. (F3)
Diisiindiim ki, eger onlar Ispanya'ya ézgii bir seyi fethedip Ispanyollara kabul ettirebiliyorlarsa
ben de aym seyi Hindistan'da yapmalyim. Ispanyollar icin zeytin neyse, Hintliler icin de yogurt
odur. Hindistan'da ¢ok onemlidir, semboliktir. Yuvarlak zeytini gériince, "Neden ben de yuvarlak
yogurt yapmayayim?" dedim. (S2/6)
O sirada Asya'ya ilk seyahatimi yaptim ve dogruca Singapur'a gittim. Ilk kez Asya yemekleri sunan
bir liiks yemek restoramina gidiyordum. Seye benziyordu... Nasil desem? Hi¢likten cennete
gitmeye! (S3/5)
Beze ¢ok klasik bir seydir. Belli bir sekilde yapilir. "Burada olmasi gerektigi gibi yapacagim."
dedi. Bu, artik beze Fransiz mutfagina ait degil, demenin bir baska sekliydi. Yeni Endonezya pasta

gelenegine ait, Bali'ye 6zgii bir beze olmast énemliydi. (S4/4)

Mutfak sanat¢ilarinin  yaraticilik  siirecinde farkli mutfak kiiltiirlerinden,
tekniklerden ve malzemelerden etkilendigi goriilmiistiir. Bu bulgulardan hareketle farkli

kiltiirler de yaraticiligi besleyen unsurlardan biri olarak goriilebilir.

4.1.2.2.2. Mesleki cevre
Yaratict mutfak sanat¢ilarmmin  yaraticilik  siireglerinde etkilendikleri  dis
etmenlerden biri de mesleki ¢evredir. Fiziksel ¢evre altinda yer alan kodlar “basarili

29 ¢

sefler”, “basarili restoranlar”, “ekip ruhu” ve “odiiller” seklinde oldugu goriilmiistiir.

4.1.2.2.2.1 Basaril sefler
Mutfak sanat¢ilarmin “mesleki cevre” alt temas: altindaki ifadeleri analiz
edildiginde mutfak sanat¢ilarinin basarili seflerin siireclerine etki ettigine dair ifadeler

kullandiklar1 goriilmiistiir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
As¢ulardan ve seflerden dgrendiklerim benim i¢in ¢ok ilgingti. Bana bir siirii Avrupa teknolojisi ve
pisirme tarzi ogrettiler. (S3/2)
14 yasindayken, Fransa'nin en iyi seflerinden birinin ¢iragi olma sansini yakaladim. Ogretmenligi
en yiiksek kalitedeydi ama son derece zordu. Bana her seyi bu biiyiik sef ogretti. (F1)
Tiim kariyerim boyunca Prune'u duymustum. Gabrielle Hamilton'un Prune'da yaptiklarinin ¢cogu,

tuzlu biskiivi krakerleri gibi bir ¢esit diisiik malzemeyi alip onlarla biiyiilii seyler yapiyordu. Cogu
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sefin bunu diisiinmemis olabilecegi sekilde. Gabrielle'in pisirdigi yemek tiirii ¢ok basitti, birkag
malzemeyi alip gercekten sarki soyletiyordu. (S6/1)

1978'de Paris'te, ozgiinliigii ve yaraticiligiyla taninmis biiyiik bir sef vardi. Herkes bu biiyiik sefle
calismam gerektigini soyliiyordu. Restoranin ii¢ yildizi vardi. Bana, kendisini izleyerek ogrenmeyi
ogretti. Stra disi tatlarla ilgili fikirlerini tatlarin tuhaf uyumlarim kendi farkl pisirme tarzini
ogretti. Paha bigilmezdi. Bir zenginlik, bir hazineydi. O zaman bir giin bu evin sahibi olacagimi,
tistadim gibi ii¢ yildizim olacagini soyleseydiniz size asla inanmazdim. (F1)

O, Alain Ducasse'den bir telefon aldi. Herkes o biiyiik, iinlii seften bahsediyordu. Ducasse dedi ki,
"Hotel de Paris'e gelmek ister misin? Ekibime makarna ve tortellini yapmay: 6gretmen igin seni
burada agirlamak bir onurdur.” Bu ¢ok biiyiik bir firsatti ve giizel bir tecriibe oldu. (S1/1)
LaBrea Bakery'de Nancy Silverton ile ¢alismak icin Los Angeles'a gittim. O sirada orasi
Amerika'nmin en iyisi olarak goriiliiyordu ve ekmege olan bakisimizi yeniden tanmimlamay
amaglyorlardi. Ekmek pisirmeyi ogreneceksem en iyisinden ogrenmeliydim. Oraya gidip
kapisinda bana bir ig vermesi i¢in yalvardim. Oraya bu sekilde girdim. (S1/2)

Ferran Adria hi¢ kuskusuz en énemli seflerden biridir. O size onay verirse tiim diinya da "Tabii,
elbette oyle" der. Bence olan buydu. Efsanevi bir sef benim tanitumimda sahneme ¢ikmis. Cok
gururlandim. Bu, meslek hayatimdaki doniim noktastydi. (S2/2)

Benim i¢in Julia Child Amerikan as¢iliginin en énemli figiirlerinden biri. (S3/3)

Gaston Acurio son derece devrimci bir as¢i. Peru'nun en énemli sefiydi. [lham kaynagim oldu.
(S3/6)

Wylie Dufresne i¢in ¢alismaya baglayana kadar kimse fikirlerime deger vermiyordu. Restorani
son derece iinlii, olduk¢a gosterisli, moda bir restorandi, Wylie de restoranin beyni, yaratici,
sanatsal sefiydi. 1yi bir pasta sefinin nasil oldugunu gérmiistiim. (S4/1)

Ispanya'ya gittigimde Albert Adria 'yla ¢calisacagimi séylediler. El Bulli'de yapilan bir¢ok harika
seyin arkasinda Albert vardi. Tatlilar ve restoranlar i¢in yeni bir iislup yaratmisti. Yiyecekler yeni
ve anlamliydi. Ozel bir yerde oldugumu bilivordum. Bir giin Albert'le yiiriiyorduk, gékyiiziine
bakti, "Su bulutu yapmak istiyorum." dedi. Yapti da. Diinyaya ¢ok farkli bir gozle bakiyordu. (S4/4)
... Boylece, David'in Londra'daki restorani Nahm'a gittim. David Tay yemekleri konusunda

ihtiyacim olan temeli verdi. (S5/3)

Mutfak sanat¢ilarin1 besleyen unsurlardan biri basarili seflerin yaninda ¢alismalari

ve onlardan edindikleri bilgiler oldugu belirtilmistir. Bu kisimda en fazla 6n plana ¢ikan

sef Ferran Adria olmustur. Seflerin ¢ogunlukla Ferran Adria’dan etkilendikleri ve onun

mutfaginda ¢alismak istedikleri goriilmiistiir.

4.1.2.2.2.2 Basarili restoranlar

Mutfak sanatcilarimin “mesleki g¢evre” alt temasi altindaki ifadeleri analiz

edildiginde mutfak sanatgilarinin yaraticilik siirecine basarili restoranlarin etki ettigi

gorilmiistlir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir:

Restoran yasamina dsik oldum. Bir yil sonra Bouley adinda bir restoranda is buldum. New York
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Times'tan dort yildiz almisti ve o donem New York'un en iinlii restoranlarindand:. (S4/1)

Telefon yammdayd, ilk tercihimi aramaya karar verdim ve El Bulli'vi aradim. ... Iki yil
bekledikten sonra, masanin altinda yetkililerden saklanirken diinyanin en iyi restoranina is igin
telefon ediyordum. Kabu! edilince kendimi biiyiikier kuliibiine ait hissettim. (S4/4)

Biz de en iyi restoranlara gittik. Ona esin vermek ve restorani gelistirip ortaya giizel bir sey
cikarmak istiyordum. Valter'la harika bir Italyan restoramina gittik. Polental, raventli ve cigerli
bir yemek hatirlyyorum. Benim igin ¢ok yeniydi, ¢ok farkliydi. (S2/5)

Gaggan bir giin beni arayp "Ferran Adria'yi tanir misin? " dedi. "Pek tanimam. Ama tanismistik."”
dedim. O sirada El Bulli diinyada bir numaraydi. Gaggan "Orada staj yapmak istiyorum. Beni
tanistirabilir misin?" dedi. ... Gitti, ne aradigini biliyordu, onu buldu... Evet, istedigim renk bu.

...cok etkilenmis olarak geldi ve kendi yerini agmaya karar verdi. (S2/6)

Mutfak sanat¢ilarini besleyen unsurlardan biri de basarili restoranlardir. Basarili
restoranlarin yaptiklari seflerin biiylimesine ve gelismesine katki saglayarak onlara farkl

bakis agilar1 kazandirmistir.

4.1.2.2.2.3 EKip ruhu
Mutfak sanatc¢ilarinin “mesleki ¢evre” alt temasi altindaki ifadeleri analiz
edildiginde mutfak sanatgilarinin ekip ruhunun siireglerine etki ettigine dair ifadeler

kullandiklar1 gériilmiistiir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
Insanlar yemegini fark etmeye baslamisti. Mesgul olmaya basladik. Takim olarak biiyiidiiklerini
gorebiliyordunuz. O mutfaktaki bag ¢ok giicliiydii. (S6/3)
Yillar gectikce seninle birlikte ¢alisan seni ¢ok iyi tantyan hayallerin ne oldugunu bilen bir ekip
kurarsin. Biz siirekli dolasan bir ekibiz. Bizim bir enerjimiz var. Digsaridaki insanlar ¢eken bir
enerji. ... Ekibimde sevdigim ruh iste bu. Ekibin tamamu ile ¢alismanin keyfini seviyorum. (S1/3)
Bence boyle daha biiyiik olabilirsin. Ciinkii yaninda seni bir sonraki diizeye iten bir ekip var. Konu
sen degilsin. Ekibin. (S2/3)
Yani, kurallar: degistiren bir sey basarmak i¢in bir ekip gerekiyor. Central'in arastirma ekibiyiz.
Central sadece Virgilio demek degil. Ortak ¢calismaya dayali bir yer. Yaptiklarin etrafindakilerin
tamamlamasina ihtiyact var. (S3/6)
Wylie mutfaga geldi, "Bunu sen mi yaptin?" diye sordu. Sonra degerlendirmesini yapti. Beni her
giin zorlardi. Boylece bir rutin baslattik. Haftada bir giin damla cikolatali kurabiye, bir giin Ingiliz
muffini hazirliyordum, o da kritigini yapryordu. (S4/1)
Hig iinlii olmaya ¢caliymadim. Ekip calismasina inanirim. Ekibi korurum bireyi degil. Seflere biraz

fazla onem veriyorlar diye diisiiniiyorum. (S5/4)

Mutfak sanatgilarinin ifadelerinden yola ¢ikarak ekip ruhunun, takim halinde
etkilesimli ve uyumlu bir sekilde c¢alismanin yaraticilik siireglerinde etkili bir unsur
oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda mutfagin etkilesimli bir sekilde takim g¢alismasini

gerektiren bir ortam oldugu anlagilmaktadir.
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4.1.2.2.2.4 Odiiller
Yaratict mutfak sanat¢ilarimin  yaraticilik  siireglerinde  etkilendikleri  dis

etmenlerden biri de ddiillerdir. Bu bulguya yonelik ifadeler su sekildedir:
Asciltk anlaminda 3. Michelin yildizdan sonra dogdum. Insanu itivor. Daha ileri gitmenizi sagliyor.
(F1)
Bir yildiz alinca her seyi sorguluyorsunuz. Geleneksel yemekler yapryorduk ama hayalimiz
yaratici, ¢cagdas yemekler yapmakti. Bu bizim i¢in farkli bir sey yaratma firsatiydi. Her seyi ytkma
sifirdan baglama. Iki yildizdan sonra la marine fiitiirist, gastronomik ve sanatsal oldu. (F2)
Yildizi alinca her sey daha ¢ilgin hal aldi. (F3)
Michelin ve miisteriler baski yapiyordu. Kiiciik degisiklikier yaparsa ii¢ yildizi kaybetme tehlikesi
vardr. (F4)
Ama Hindistan'da en iyi sef olma arzum vardi ama heniiz degilim. Asya'mn en iyi 50'si. Odiil
gecesi bir sef icin en heyecanli gecedir ¢iinkii hangi sirada oldugun soylenmez. Asya'daki en iyi
restoranlar arasinda mymm? (S2/6)
2006 sonunda, Gau/t Millau'nun editorii beni aradi. Yilin Sefi unvanini bana vereceklerini soyledi.

Bu unvani alan en geng seflerden biriydim. O noktada istedigim her seye sahiptim. (S3/5)
Bu bulgulara gore mutfak sanat¢ilart Michelin, Gault Millau, 50th Best gibi farkli

odiillerin yaraticilik siireclerinde etkisi oldugunu belirtmislerdir. Mutfak sanatgilar
odiillerin; gelisimlerine katki sagladigini, onlar1 basariya iten bir gli¢ oldugunu ve

kendilerine sevk verdigini belirtmislerdir.

4.1.2.2.3. Fiziksel cevre
Yaratict mutfak sanat¢ilarinin  yaraticilik  siireclerinde etkilendikleri dis
etmenlerden biri fiziksel c¢evredir. Fiziksel ¢evre altinda yer alan ifadeler “doga”,

“ekolojik duyarlilik” ve “yasadig1 yer” seklindedir.
41.2.2.3.1 Doga

Mutfak sanatcilarinin fiziksel gevre kodu altindaki ifadeleri analiz edildiginde
mutfak sanatcilarinin dogadan etkilendiklerine dair ifadeler kullandiklar1 gériilmiistiir. Bu

baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
Insanlarin dogayla biitiinlestigini diigiinmek isterim. Yiizde yiiz tam bugday. Yiizde on oldugu icin
tam bugday degil. Tam yiizde yiiz. Bunu herkese ulastirmaliyiz. Meniiniin amact pargalari tekrar
birlestirmektir. Bunu da topragin bize sunduklariyla basarabiliriz. (S1/2)
Dogayr tamir. Ormani tamir. “Cocuklugumdan beri, dogadan keyif alma olasiligi beni hep
biiyiilemistir. Her bir yapraktan, bocekten, kustan veya baliktan keyif almak.” (S2/2)
Peru, en ¢ok biyolojik cesitliligi olan iilkelerden. (S3/6)
Koklerim Sicilya’da, yasadigim ve ¢alisigim topraklarda. Temiz hava, mavi gokyiizii, kurumus

yabani bitkilerin koyu sarisi. Isik, sesler, renkler diinyanin en iyi iirtinlerinin yetistigi muhtegem
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bir toprak. (S4/2)

Jordi aromalardan esinlenir. Cevredeki, ormandaki, dogadaki kokulardan. Ne zaman yeni bir sey
yaratamayacakmig gibi goriinse... Birden bu esinden yepyeni bir lezzet dogar. (S4/3)

Bahgelerim esin kaynagidwr. (F1)

Yaratic1 mutfak sanatcilariin ifadelerine bakildiginda doganin etkileyici bir unsur
oldugu gorilmiistiir. Seflerin dogadan esinlenerek bunlar1 islerine yansittiklari

sOylenebilir.

4.1.2.2.3.2 Ekolojik duyarhlik
Mutfak sanatcilarinin “fiziksel ¢evre” altindaki ifadeleri analiz edildiginde mutfak
sanat¢ilarinin ekolojik duyarliliklarinin siireglerine etki ettigine dair ifadeler kullandiklari

goriilmistiir. Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.
Bir hayvan dogdugunda, ona miimkiin olan en iyi yasami vermeye ¢alismaliyiz ve hayvan elimizde
oldiigiinde, hayvanin armaganina saygi gostermeye ¢alistyoruz. Bir hayvani sadece bir biftek veya
fileto igin oldiirmenin dogru oldugunu diisiinmiiyorum. Bunu miisterilerime anlatmaya ¢aligtum.
(56/2)
Bu neden daha iyi? Neler yeni? Neler iyi? Neler farkli? Her seyi sorguladiginizda, hizlica
vardiginiz yer etik degerler biyolojik kavramlar ve daha derin sorulardir. Gezegeni nasil
kullanacagiz? Komgularimiza nasil davranmaliyiz? Gelecege karst sorumluluklarimiz neler?
Dogaya iyi davranirsaniz, size odiil olarak harika yiyecekler verir. Siirdiirebilir yiyecek hareketi
konusunda da olduk¢a umutluyum. (S1/2)
Bu bir saygi gésterme bi¢imiydi, yasama ve bana dogal ¢evreye saygi gostermeyi ve sadece
yiyecegimiz kadarint almayi égretti. Biz Tanrt degiliz. Doganin minnacik bir par¢asiyiz. (S2/2)
Insan dogadaki ham maddeleri tanimali ve topraga saygi duymali. Miisteriler pastalarimizi
tattiklarinda malzemenin kalitesini fark edebilmeli. (S4/2)
O aymi zamanda olabildigince etik olmaya c¢alisiyor. Bu da restoranlarimin elden geldigince
siirdiiriilebilir oldugu anlamina geliyor. Uriinleri organik yetistirebilsinler diye kiiciik ¢iftcilerle
calistyoruz. Organik diriin kullandigimiz, her seyi sifirdan pisirdigimiz, geleneksel yontemlerle

vetistirilmis viriinler kullandigimiz igin yemeklerimiz daha lezzetli. (S5/3)

4.1.2.2.3.3 Yasadig yer
Mutfak sanatcilarinin “fiziksel ¢evre” altindaki ifadeleri analiz edildiginde mutfak

sanatcilariin yasadiklar1 yerden etkilendiklerine dair ifadeler kullandiklar1 goriilmiistiir.
Bu baglamda asagida bazi ifadelere yer verilmistir.

Elemanlarim bir yemegin nasil yaratildigini sordugunda basit bir kayanin iistiine oturursun etrafa

bakar ve diisiintirsiin dedim. Ada sundugumuz yemeklerin yaraticiligina katkida bulunuyor. (F2)

Bence o esinini hem Bretonya ve ¢ocuklugundan hem de su anda Kaliforniya'daki yasamindan

alwyor. (82/3)
Ben bu sehrin par¢asiyim. Burasi benim evim. Ait oldugum yer. (S3/5)
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Peru'da her zaman bir bilinmezlik duygusu vardir. Bilinmeyen bir bélge. Bilinmeyen Amazon. ...
Onun yaptig1 seyi anlamanin en iyi yolu tam olarak Peru'nun ne oldugunu anlamaktir. Peru, en
¢ok biyolojik cesitliligi olan iilkelerden. Her bélge tamamiyla farkli. O bu uzak bélgelere gidiyor,
o ekosistemdeki biitiin yiyecek malzemelerini goriiyor ve onlari tabakta yan yana getirmenin bir
yolunu buluyor. O yemek o bélgenin tablosu oluyor. Bu yemekler sayesinde, Peru'nun o
bélgesindeymis gibi hissediyorsunuz. (§3/6)

O Noto'lu, ailesi Noto'lu, tarihi Noto'lu. Yediginiz her seyde o yérenin tadini aliyorsunuz. Kéklerim

Sicilya'da, yasadigim ve ¢calistigim topraklarda. ... Corrado'yu en ¢ok etkileyen sey adasidr (S4/2)
4.1.2.2.4. Aile

Yaratict mutfak sanat¢ilarimin  yaraticilik  siireglerinde etkilendikleri  dis
etmenlerden biri ailedir. Mutfak sanat¢ilarinin bir kismi aileyi bu isi segmelerinde etkili
olan bir unsur olarak tamimlamislardir.  Ozellikle ¢ocukluk —dénemlerinde
biiyiilkannelerinden etkilendiklerini belirtmislerdir. Bu bulguya yonelik ifadeler su
sekildedir:

Harika asct olan bir biiyiikannem vardi. Yemekleri ¢ok giizel kokard. Biiyiikannem bana leziz bir
pisirme anlayist kazandirdi ve hayatim boyunca siirdiirecegim bu ates ekoliinii ogretti. Tarifler
var ama asla onun kadar giizel yapmayt basaramadim. Bazen bir sir sakladigini diisiiniiyorum.
Her seyi agiklayan bir ciimlem var. Cok kisa bir ciimle. 14 yasindayken sef olmaya karar verdim.
Fikrimi hi¢ degigtirmedim. (F1)

... Eve gelirdim, masanin etrafina oturur ve aksam yemegi yerim. Biiyiikannem orada olurdu. Cok
parast yoktu, ama pisirme sekli ¢cok comertti. Yemek pigirme sadece bize ne kadar sevdigini bize
bildirmenin bir yoluydu ve bu benim hayatimin ¢ok siirsel bir donemiydi. Bir¢ok iligkinin kalbinin
bir yemekle ¢evrili oldugunu buldum. Gergekten hayatin ne oldugunu ve hayattan ne istedigimi
pekistirdi. (S6/1)

Cocukken son derece sansliydim. Cok sanatgi bir ailede dogdum, elin her yerde oldugu bir ailede.
Biiyiikannem asc¢iydi. Babam miizisyendi. Annem dikis dikmeyi ¢ok severdi. Biiyiikbabam da
heykeltirasti. Agag¢la ¢alisirdi. Tabii, hayatimin ilk yillarindan itibaren bu aile ortami duyularimi
egitti ve bana ellerimle ¢alisma arzusu verdi. Cocukken gordiigiim her seyi uyguladim. El
hareketlerini taklit ettim. (F1)

Bana "Hayatimin tarifi nedir?" diye sorduklarinda tortellino derim. Ama ¢ig tortellino Ciinkii o
zaman ¢aldigim ¢ig tortellinolar bir saniye énce biiyiikannemin elinden ¢ikmis olurdu. Bu yiizden
yemek benim i¢in ¢ok onemlidir. Ciinkii yarattigim bir¢ok eserde sizi o ana gotiirmek istedigimi
goriirsiiniiz. Cocuklugunuza. (S1/1)

Biiyiikannem Blue Hill Ciftligi'nin 1960'lardaki biiyiileyici giizelliginden sik sik bahsederdi.
Giinegle birlikte ¢cok giizel oldu. Her yaz tek istedigim ¢iftlikte olmakti. Tarlalarda saatlerce yorucu

bir sekilde ¢calisip agir saman balyalarini ahira tasirdim. (S1/2)

Bu bulgulara gore mutfak sanatcilarinin biiyiikannelerinin mutfagindan yani

geleneksel mutfaktan etkilendikleri ve bunun mutfakta uzmanlasmalarinda etkili
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oldugunu belirtmislerdir. Bazi sefler ise ebeveynlerinden etkilendiklerini su ifadelerle

belirtmislerdir:
Ama diger kardeglerimle kiyasladigim zaman ben daha sansliydim. Ben annemle daha ¢ok vakit
gecirirdim. Biitiin gelenek, gorenekleri, yasadigim bélgedeki ¢ogu gelenegi, hepsini annemden
ogrendim. Annem, yagh kofteyi ara yemek seklinde yapardi. Ben de daha bitirmeden bir par¢a
alirdim. (S5/2)
Oldukg¢a kalabalik bir ailede biiyiidiim. Bes kardesiz. Masada her zaman yemek olan bir evde
biiyiidiik. Yemeklerin hepsi farkliydi. Bir siivii Cin yemegi, bir siirii Bati yemegi. Ama en ¢ok Tay
vemeklerini severdim. Uzun saatler babamla yemek pisirirdim. Mutfakta onunla harika vakit
gecirirdim. Istedigim her seyi yapmama izin verirdi. Cok eglenceliydi. Boylece yemek yapmayt
sevmeye basladim. (S5/3)
Tat almaya ve yemek yapmaya dair ilk anilarimdan biri babam ve dedemleydi. (52/2)
Hatirliyorum, kiigiikken babamui izlerdim. Her zaman ¢ok tutkuluydu, mutlu ve heyecanliyd.
Babamin yaptig1 seyi severdim. Cukurda ates yakisini, yapraklarin kokusunu hatirliyorum. (S5/1)
Ona bir kere "Niye restorana kendi adint verdin?" diye sordum. Dedi ki, "Asla kendi adimi
vermedim. Babamin adini verdim, ben onun sayesinde buradayim. (52/3)
Babasi ulusal hiikiimette Bretonya temsilcisiymis. Siyaset¢i olmanin yani sira sanat¢iymis da.
Ressammus ve sanirim onu da istedigi sekilde sanat yapmaya tegvik etmis. (S2/3)
Annemin eriste yapisini gormiistiim. Bir giin, tarlada ¢calisan annemle babam igin eriste yapmaya
calistim. Bugiin bile giizel bir sey gordiigiimde veya giizel bir yemek yaptigimda veya gordiigiimde,
annemle babamin enerjisine ve erdemine tesekkiir ediyorum. Yaptigim yemekler annemle babama
olan giikranmimin bir ifadesi. Kendim olmama izin verdiler. (S3/1)
Bes kusaktir onemli Rus asc¢ilari yetistiren bir aileden geliyor. ... Babamin mutfakta yaptigini
gordiikten sonra, ne olmak istedigime karar verdim. "As¢i olmak istiyorum. Sef olmak istiyorum.
Senin gibi olmak istiyorum. Ama daha iyi olmak istiyorum." dedigini hatirlyyorum. O sirada 12
yvaswmdaydi. (S3/2)
Elma yere diigiince zedelenir. Onlari satamazsin. O yiizden biiyiikannem o elmalarla elma piiresi
yva da elmall tatli yapardi. Hatta elma piiresi yaparken kabuklar: da kullanirdi. Hi¢bir seyi ziyan
etmezdi. Annemin annesinin yaminda durup onunla ayni tarifi yapabilecegimi sdylerdim ama her
nedense onunki hep daha iyi olurdu. (54/1)
Biitiin ailemle birlikte mutfagin iistiinde yasiyyordum. Annem, babam, amcam ve yengem vardi.
Mutfagin  kokularini  ve seslerini  hatirliyorum. Yogunlugu, stresi, duygu patlamasini

duyabiliyordum. Biitiin hayatimi mutfaga adamak istedigimden emindim. Beni ayartiyordu. (F4)
Bazi mutfak sanatcilarinin ise yaratici bir sef olma siirecinde en fazla eslerinden
etkilendiklerini ve destek gordiiklerini belirtmislerdir. Buna yonelik ifadeler ise su
sekildedir:

Mari sunu diyen ilk kisiydi... "Bence ¢ok basarili olacaksin.”" "Ne yaparak?" diyordum. "Bilmem,
bir sey. Harika bir sey yapacaksin." Ik kez biri bana béyle bir sey séyliiyordu. Bu benim igin ¢ok
onemliydi. Bana ilham verdi. (§3/4)
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Lara, beni ¢ok iyi anliyor ve o, bir seylere bakis acimi degistirmemi saglayabilecek belki de
diinyadaki tek insan. Lara ile birlikte daha iyi biri oluyorum, anliyor musunuz? Daha derin biri.
Kapilari o agti. ... Lara'yla ilgili en iyi seylerden biri onu Modena'dan alip ona diinyayi, sanati ve
hayatin diger yonlerini gésterdi. Modena'da kalmis olsaydr anlamayacag seyleri gésterdi. (S1/1)
Pia benimle mutfakta. Malena benimle Amazon'da ve Andlar'da ¢alisir. Aile olarak ¢ok iyi
calistyoruz. Beni anliyorlar. (S3/6)
Bugiin Ciya varsa sadece Musa Dagdeviren sayesinde degil. Ciinkii Zeynep'in miithis katkilari
var. Ciya, ikimizin meyvesi diye diigtintiyorum.(S5/2)
Bu bulgulara gore, mutfak sanat¢ilarinin en fazla etkilendigi dis etmenlerden birinin
aile oldugu goriilmiistiir. Bulgulara bakildiginda, bireyin en yakin ¢evresi olan ailenin

yaraticiligl etkileyen 6nemli etmenlerden biri oldugu goriilmiistiir.

4.1.2.2.5. Sanat
Gorsel ve isitsel bir dokiiman olan belgesellerin analizi sonucunda yaratict mutfak
sanat¢ilarinin sanattan etkilendigi goriilmistiir. Bu bulguya yonelik agiklamalar su

sekildedir:

SAMANINDA PiSIiRILMIS TAVUK ORDEK

.f‘«’_
CHICKEN,DUCK

Resim 4.1 Alain Passard
Bir giin bale izliyordum. Harikuladeydi, zarafet doluydu. Kadinlarla erkekler arasinda inanilmaz
incelik vardi. O imgeler beni ¢ok etkiledi. Ve as¢ilik anlaminda bu zarafeti, bu inceligi mutfagima
nasil aktaririm diye kendime sordum. Aklima yarim tavuk ile yarim érdegi alip onlar: dans ettirme

fikri geldi. Onlari birbirine dikip, sonra da pisirerek. (F1)

Resim 4.2 Michel Troisgros
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Resim 4.3 Fontana
Ressam Fontana'dan esinlendigim Italya seyahatinden heniiz donmiistiim. Fontana'min tarzi, doku
ve renk kontrasti yaratmakti. Ben de triif ile siitiin kontrast olusturdugu bir yemek yaratmak
istivordum. Ilk kez servis ettigimde masada triifii hemen kestim. Triif derhal ailiyor ve siyah rengi
goriiliiyor. Cok sasirtict oluyordu. Bigakla dilimlemeye basladigim anda, beyaz siitiin ve siyah yer
mantarmin zithgr bana Fontana'nin ¢alismalarint hatirlatiyordu. (F4)

U¢ Michelin yildizli bir restoran sahibi olmanin ne demek olduguna dair kendi tarifini buldu.
Onun i¢in bu, sanatla, miizikle mekanla ve malzemelerle ilgili. Sadece yemekle ilgili degil.
Yemegin arkasinda yatan tiim konsept onu ¢ok daha ilgi ¢ekici kiliyor. ... Onun sanat¢i hissi daha
once karsilastigim hi¢cbir seye benzemiyor. (S1/1)

... 1997 yilinda, Venedik Bienali'ndeydik. Biiyiik Italyan sanatcilarin eserlerinin oldugu Italya
Salonu'na girdik. ... Iste o zaman sanat, onun icin gercekten degerli olmaya basladi. Sanat, yillar
icerisinde bir sekilde onun mutfagimin arka kapisindan igeri giriverdi ve diisiindiigii tarifler
tizerinde miithis bir etkisi oldu. (S1/1)

Baska alanlarda esin kaynagr bulabilecegimizi Alinea'da daha en bastan anlamigtik. Sanat

galerilerine gidiyor ve dev olgekli tablolar gériiyorduk. Hep soyle derdim, "Neden bunu tabak

olarak kullanamiyoruz?" (S2/1)

... Ertesi giin mutfaga girdim ve "Miizik a¢ik kalabilir." dedim. Her sey bir anda degisti. As¢ilar

yaptiklart isten keyif almaya baslayinca performanslar artti ve iste o zaman daha fazla miisteri

gelmeye bagsladi. (S2/4)

Pink Floyd 20 dakikalik bir sarki yapip giizel bir sey ortaya ¢ikarabiliyorsa ben de yalnizca tek

bir kori igeren 23 ayr1 Hint yemegi ¢ikarabilirim dedim. (S2/6)

Yukaridaki bulgulara gore, mutfak sanat¢ilart yaraticilik siirecinde sanattan

etkilendikleri ve bunu yaratici liriinlerine yansittiklar1 gériilmiistiir. Bir sanat miizesini

gezmenin, sanatla i¢ ice olmanin ve sanattan esinlenmenin yaraticihigr etkiledigi

anlasilmstir.
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4.1.3. Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal ézellikleri

Bu kisimda oOncelikle siirece odaklanilarak, calismanin “Yaratici mutfak
sanat¢ilarinin iirlinlerinin sanatsal ve tasarimsal 6zellikleri nelerdir?” sorusuna cevap
arannugtir. Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal dzellikleri altinda yer alan alt temalar Sekil

4.9°de yer almaktadir.
DN

Uriinlerin Sanatsal
ve
rasarimsal ézellikleri

Duyusal |
boyut

I

Duyussal \,
boyut

Malzeme
ve
\ teknik boyut

Bicimsel )

Anlamsal )
/) boyut

boyut

Sekil 4.9 Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal ozellikleri temasina iliskin alt temalar

Mutfak sanatcilarinin gergeklestirdigi yaratici iirlinlerin sanatsal ve tasarimsal
agidan sorgulandigi bu kisimda, iiriinler “anlamsal boyut”, “bigimsel boyut”, “duyusal
boyut”, “duyussal boyut” ve “malzeme ve teknik boyut” olmak iizere bes alt tema altinda
incelenmistir. Asagida bu alt temalar altinda yer alan kodlar acgiklanarak, bulgular ve
yorumlar verilmistir.
4.1.3.1. Anlamsal boyut

Uriinlerin yansittigi anlamsal boyutlara bakildiginda bunlar karsidaki kisiyle
iletisim kurmaya yonelik dort alt temadan olusmaktadir. Bunlar “sanat¢iyr yansitma”,

9% ¢

“hikaye icerme”, “mesaj icerme” ve “6zgiin isme sahip olma” seklindedir.
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Anlamsal Boyut

Sanatgly yansitma (21)
Hikaye igerme (12)
Mesaj Igerme (12)

Ozgiin isme sahip olma (7)

Sekil 4.10 Uriinlerin anlamsal boyutuna iliskin kodlar

4.1.3.1.1. Sanatcyt yansitma
Seflerin yaptiklar1 yemeklerin sanat¢iyr yansitarak, bir ifade bigimi olarak
kullanildig1 goriilmiistiir. Sefler yemekleri ile kendisine ait bir gelenegi (S6/1), kendi
gecmislerini ve hatiralari1 (S6/2, F3, S1/1), iilkelerinin hikayelerini (F2), igsel
yasamlarini (F3), kisiliklerini (S1/4, S1/5, S2/2 ve S3/5) ifade etmislerdir.

Yemeginde bir tiir bir koprii var. Kendi kigisel mutfagini yaratiyor ve bu yiizden bunu yansitiyor.
Cok miitevazi baslangi¢lariniz var ve daha sonra zengin ve sofistike bir seyle zirveye ¢ikiyorsunuz.
Onlar gergekten bir araya getiren sey sadece eski moda bir sos. Bu plaka iizerinde kiiciik bir kiz
olarak Mashama ve ayni zamanda plaka tizerinde yetiskin bir mutfak giicii olarak Mashama. Onun
Mutfak yolculugumu gosteriyor. (S6/1)

Restorani agtiktan sonra hayat yavas yavag geri donmeye basladi. Biiyiikannemin yemeginin tad,
babamin gelenekleri ve annemin kutlama sevgisi hepsi oradaydi. Ailem gibi geliyor. (S6/2)
Sanat¢r mutfagr dedigimiz budur. Yamtcha'’ya gittiginizde onun ailesini ¢ocuklugunu, her seyi
hissedersiniz. (F3)

Mutfaginiz igsel yasamimizin yansimasidir. Onemli olan kalbinizden kisiliginizden bir sey
vermektir. (F3)

Yemeklerindeki en onemli malzemelerden biri hatiralardwr. Onun tat hafizast ve ortaya ¢ikaris
sekli ve o hatiralari alip modern bir sekilde yeniden yorumlamasidir. (S1/1)

Yemeklerim kisiligimi yansitir. Yemek yaparken elimden geldigince kendimi katmaya calisirim.
Yemekleri yiyenler bunu kavrar ve benim nasil biri oldugumu anlayabilir. ... Kiiltiiriimden dolay:
yiiksek sesli, kiistah ifadeler beni rahatsiz eder. Ama bunu yemegimde yapabilirim. Yemek
egomanyak olabilir. Asir1 ve agresif olabilir. Benim kigisel olarak olmaktan hoslanmayacagim her
sekilde olabilir. . (S1/4)

Siz daha farkina varmadan yemek iistiine yemek sizi bastan ¢ikarwr. Orada yemek yemek, ruhunu
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yemegin i¢ine koymus birine bakmak gibidir. Ben'in diinyanin geri kalanmina verdigi seyi tarif
etmek gerekirse sanirim kendinden biiyiik bir par¢a veriyor. Biitiin o yemeklerin iginde Ben'den
bir parg¢a var. Onun yemegi hayatindaki anlarin duygusal bir karsilig gibi. (S1/5)
Avrupa avangardina agik olarak ¢ok giiglii bir kisisel mesaji olan bir karisim yaratmistir. (S2/2)
Yemeklerimin diinyadaki biitiin yemeklerden farkli olmasini istiyorum. Bu benim kendimi ifade
tarzim, kisiligimi ifade tarzim. ... Tim benligimle, tiim ruhumla beni yansiryordu. Tim kendi
evrenini yaratmakla kalmadi, yeni bir yemek pisirme tarzi yaratt. ... Biitiin ayrintilar, biitiin
bardaklar, biitiin yemekler beni yansitryor. Kendi evrenimi yarattim. (S3/5)
Kusaklardir cannoli yapiyoruz. Kimin hangi cannolo'yu agtigi bellidir ¢iinkii merdanelerimizle
kisiligimizi katariz. (S4/2)
4.1.3.1.2. Hikaye icerme
“Hikaye igerme” alt temasi altinda seflerin genel olarak yemeklerinin hikdyelerini
sunma, yemegi siirsel olarak ifade etme, yemek yoluyla iletisim ve iligki kurma seklinde
ifadeler bulunmaktadir. Seflerden S2/3, S3/1, S3/6 ve S5/1 yemekleri yoluyla insanlarla
ile iletisime gectigini belirtmislerdir.
Ben menii degil, hikdye servis ediyorum. Ruhumu servis ediyorum. Bir sohbet servis ediyorum ve
sizin de katilmanizi istiyorum. Benimle diyaloga girin istiyorum. (S2/3)
Yemekleri yoluyla insanlar arasinda daha fazla anlayis ve iletisim olmasinu istiyor. Taco'lart yoluyla
kalbinize ulagmak istiyor. (S5/1)
En onemlisi bu tiriinleri yetistiren insanlarla kurdugumuz iliskiler. Onlarin tecriibelerini 6grenmek
istiyoruz. Ogrenince de, konuklarimiza bu malzemelerin arkasindaki And ve Amazon topluluklarina
neler oldugunu gostermek istiyoruz. Malzemeleri ve kiiltiiriimiizii paylasmanin en iyi yolu bu. (S3/6)
Yemekleri yoluyla adasimin hikayesini anlatryor. Topragint masaya koyuyor. (F2)

Yemek yoluyla herkesle iletisim kurmak istiyorum. Jeonju Universitesi, Mutfak Sanatlar:
Béliimii'nde ders veriyorum. Vejetaryen yemek yapimi iizerine bes yildir ders veriyorum. (S3/1)
Seflerden S6/3 ve S4/1 ise yemeklerin insanlarin duygusal bagi oldugunu
vurgulayarak yemeklerin hikayeleri oldugunu ifade etmistir.
Darjeeling Express'e gittiginizde, Asma size her yemegin tarihini ve belki de ailesi veya
Hindistan"in tarihi tarafi ile nasil iliskili oldugunu soyleyecek, ayni zamanda onun ve mutfaginda
yemek pisiren insanlarn yiyeceklerle olan duygusal baglantisi o yapar. “Onlara yemeklerin
hikdyelerini anlatacagim. Onlarin elini tutup yanina aliyorum. Amacim, birinin seni kucaklamus
gibi hissetmesini saglamak. Yiyecek boyle olmali. Pigirdigim yemekleri yerken insanlarin gozlerini
gormekten mutluluk duyuyorum. Bu duygu, birinin ruhunu hazirladiginiz  bir seyle
aydinlatabildiginizde, bu bir ayricalik ve onurdur. Yemek yapmaya basladigimda, insanlarin
onlara gercekten, gercekten heyecan verici, mutlu zamanlart hatirlatan bir sey olmaswni istedim.
(S6/3)
Asma size biitiin yemeklerin tarihini anlatiyor ailesinin ve Hindistan in tarihiyle iliskisini

anlatacaktir. Ama ayni zamanda kendisinin ve ekibinin yemekle olan duygusal bagini da anlatir.

93



Mutfaginda Kalkiita sokak yemeklerinden ailesinden gelen saray etkisine kadar ¢esitli yemekler
bulunuyor. (S6/3)

Annemin annesinin yaninda durup onunla ayni tarifi yapabilecegimi séylerdim ama her nedense
onunki hep daha iyi olurdu. Ama sanirim o aslinda, yiyecek yoluyla gosterilen sevginin, ilginin,
sefkatin zihinsel, duygusal veya bilimsel olarak damakta biraktigi lezzetin giizelligi. Onun
yaptiklart her zaman daha giizel olurdu. Biiyiikannem, teyzelerim, annem hepsi firin kullanird:.

(S4/1)

Yemekleri yoluyla adasinin hikdayesini anlatyyor. Topragini masaya koyuyor. (F2)

4.1.3.1.3. Mesaj icerme
Belgesellerden elde edilen veriler incelendiginde seflerin yaptiklar1 ve sunduklar
yemeklerle bir mesaj iletme isteginde olduklari da goriilmektedir. Oyle ki seflerden S1/2
bu mesajin bulunmasinin bir zorunluluk oldugunu ifade etmistir.
Tiim oklarin size, yani as¢iya ¢evrilmedigi bir menii veya mutfak hazirlamanin ¢ok iyi yonleri var.
Yediginiz yemegin veya yediginiz yerin daha biiyiik bir seyin gostergesi olmasi gibi. Restoranin
bir tist mesaji veya amact olmasi gibi. Gergekten bir seyle ilgili olmasi. Ciinkii eger on yil énce
yola ¢iktigimiz felsefeyi biitiin  kalbimizle uygulayacaksak... Yeni bir diisiince zincirinin
baslangici... Bunu yapmanin bir zorunluluk oldugunu diigtiniiyorum. (S2/1)
S1/3 ise insanlara kisisel bir mesaj gondererek “Her zaman issiz yerlerde, yabanda ates ile
pisiririm. Yani mesajim: sandalyenden, koltugundan, ofisinden kalk ve disar: ¢ik. Evet, oraya ve oraya ve
oraya.” ifadesini kullanmistir. Seflerden S1/5 verdigi mesajla insanlar1 ge¢mislerine
dondiirmek istemistir.
Elde etmeye calistigim sey bu. Insanlart hayatlarimin o donemlerine dondiirmeye ¢alistyorum.
Onlar seven kisilerin ¢ok anlaml ve tatminkdr bir sekilde onlar i¢in yemek pisirdikleri giinlere.
(S1/5)
S4/2, S4/3 ve S5/3 yemeklerinde yerellige 6zgii mesajlar vermektedir. Seflerin mesaj
vermesindeki temel amag yerel iriinleri kullanmayi 6zendirme, kiiltiirii ve gelenekleri
korumaktir.

Kiiltiiriimiizii ve geleneklerimizi korumak, paylasmak ve onurlandirmak istivorum. Uriinlerimizin
hepsine bu topraklara ait bir perspektif vermek istiyorum. ... Bir kat beyaz badem, bir kat yesil
Antep fistigr. Adi, Terra Nostra ¢iinkii "topragimiz'1 simgeliyor. (S4/2)

Manel bu koyunlardan ithal edip ki kurtarmaya karar vermisti. Yepyeni bir seydi. Bu koyunlarin
stitiinden siit regeli yapmaya karar verdik. Az bulunuyordu. Yeniydi. Yegenim Marti de bu
swralarda dogmustu. Marti'yi kokladigimda siit kokusu alirdim. Sefkat dolu bir andi. O koyunun
stitiinden tadi harika olan bir siit regeli yapuiyordu. "Bu siit regeliyle tatly yapmaliyiz." dedik. O
koyun wkinin ozelliklerine dayali bir tatl yaptik. Tabani, o koyunun siitiinden elde edilmis siit
regeli, peynir kopiigii ve dondurmadan olusuyor. Bir de koyunun kiirkiinii temsilen pamuk seker

var. Biitiin bebeklerin basi siit kokar ¢iinkii tek tiikettikleri sey siittiir. Bu tath o sefkat duygusuna
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bir géndermedir. Bebegi yataga yatirmak gibi. (S4/3)
Bu da restoranlarinin elden geldigince siirdiiriilebilir oldugu anlamina geliyor. Onun amaci 6diil
ve 6vgii kazanmak degil, inandigi seyi yapmak. ... Boylece insanlar Tay mutfaginin karmasikligin
anlar. Aymi zamanda da ger¢ek Tay yemeklerini yiyebileceklerini anlarlar. ... Tayland'da Tay
vemeklerinin vitrini olmak istiyoruz. Yabancilara, geleneksel Tay yemeklerini, Tay halkina da
sahip olduklar: seyden gurur duyabileceklerini gostermek istiyorum. Gergekligin dogrulanmast
Kimse basarili olacagini diisiinmezken yapilir. ... Onceleri Tay mutfagim, olmasi gerektigi gibi
koruma sorumlulugu hissediyordum. Ama ¢evre hakkinda bilgi edindikge ve toplum olarak ¢evreye
ne yaptigumizi 6grenince hayattaki onemli seylerin onceligini yeniden belirledim. Konu sadece
vemek pisirmek degil. Yemek yemek degil. (S5/3)
4.1.3.1.4. Ozgiin isme sahip olma
Yaratici mutfak sanatgilarinin yemekleri oldugu kadar yemeklerinin isimlerinin de

Ozgiin oldugu goriilmiistiir. Bu kisma yo6nelik olarak seflerin yemek isimlerinden drnekler

asagida sunulmaktadir.
Bu ¢ok giizel. Kiritkmug gibi yeniden tamir edelim.” O an beni anlamadi. Ama bana ¢ok giivenirdi
ve dedi ki, "Tamam, deneyelim." Limonlu zabaglioneyi aldik ve tabaga yaydik. Sonra aynisini
miithis bir keskinlikle baska bir tabakta da kopyaladik boylece bilerek yaptigimizi diisiiniip ozel
hissedeceklerdi. Béylece "Tiih! Limonlu turtay diigiirdiim."” tarifi dogmus oldu. (S1/1)
Yemeklerimin isimleri; Yer Mantari Olmayr Bekleyen Patates, Aman Geyigim!, Ekmek Altindir,
Lazanyanin Gevrek Kismi (S1/1)
Aklimda bir tath fikri vardi. "sahilde bir giin" adini verdik. Ana fikir, bir tatlvuin insan belli bir
ana gétiirebilecegiydi. Safran surubu kullandik. Altin rengi sicaklik duygusu uyandiriyordu.
Denizin ferahlik veren esintisi sprey icindeki tuzlu suydu. Aksesuarlar ve plaj havlusu vard.
Kizarmis jambonla pasta kremast yaptik. Birali greyfurt jolesi. Simgesel imgeler vardi.
Interaktifti... (S4/4)
Giibrede Pigmis Mantar, Yadigar Domates (S1/2)
Kar Yengeci ve Eksi Yapraklar, Orta Pigmis Naneli Patates, Aga¢ Kabugunda Kral George
Mezgiti, Domuz Eti, Kiiflii Misur ve Limon Aspen Armutlar (S1/5)

4.1.3.2. Bicimsel boyut

199 ¢

Uriinlerin bigimsel boyutlarina bakildiginda bunlar, “tasarim ilkeleri” “tasarim

Ogeleri” olmak iizere iki bagliktan olusmaktadir.
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Tasarim ilkeleri (9)

Tasarim é&geleri (5)

Sekil 4.11 Uriinlerin bigimsel boyutuna iliskin kodlar

4.1.3.2.1. Tasarim ilkeleri

Tasarim ilkeleri alt temasi altinda “denge” ve “sadelik” konulari {izerinde
durulmaktadir.

Seflerin yemeklerini tasarlama siirecine bakildiginda tasarim ilkelerinden dengenin
onemi dikkat ¢ekmektedir. Sefler hazirladiklar1 yemeklerin tadinda dengeyi
aramaktadirlar (F1, S1/5, S2/5 ve S5/3). S4/2 ise dengeyi yemegin hem doyurucu
olmasinda hem de saglikli olmasinda bulmustur. Dengeye yonelik verilen ifadeler asagida
verilmektedir.

Ama sonunda dengeyi buldum. Hala ¢ogunlukla sebze var ama meniiye kiimes hayvani, kabuklu
deniz iiriinleri ve balik ekledim. (F1)

Bir yemegi ilk defa tadarken daha once karsilagsmadigim bir sey istiyorum. Sonra aradigim sey ise
denge ve malzemeler gibi basit seyler. (S1/5)

Ama sonra yediginizde ne kadar giizel bir yemek olduguna sasiriyorsunuz. Uykulugun sadeligi ve
yumusakligi kalamarin kitirligiyla dengelenmis. Her sey vurgulaniyor. Tatlar birbirine karigiyor
ve bunun nasil oldugunu anlatmaniz miimkiin olmuyor. Bu deha nereden geliyor? (S2/5)

Yillarca ayni tarifler ve malzemelerle ¢alistiktan sonra, 2000'lerin basinda yenilik yapmak istedim.
Yeni bir lezzet yaratmak, tatlida sinirlar zorlamak istiyordum. Aklima granita geldi. "Bunu neyle
sunabiliriz?" diye kendime sordum. Denizin verdigi duyguyu, istiridye agarken hissettigim
duyguyu diisiindiim. Birden kafama dank etti: Istiridye ile bademi bir araya getir. Asla bir araya
gelmeyecek bu ikiliyi bir araya getir. Doyurucu ve saglikli. Miikemmel bir denge diye diisiindiim.
Deniz suyu ile o tatliligin bilegimi, taze kopariimis meyveyi yemek gibi. (S4/2)

Tay mutfaguin yanlis anlasilan yonlerinden biri, sadece tatlilarda degil, her seyde bolca seker
olmasidir ¢iinkii lezzetler arasinda bir denge vardir. (S5/3)

Buna ek olarak da mutfak sanatcilarinin iirlinlerindeki sadelik de su ifadelerle

vurgulanmistir:
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Ik tabak, Massimo'nun yaptigi ve benim yedigim ilk tarif kadifemsi bir enginar ¢orbasiydi. Cok
sade bir yemekti ve tadi ¢cok 6zeldi. Kalbe hitap ediyordu. Beni fetheden sey buydu. (S1/1)
Tabaklar olduk¢a sade. Bunu yapmamin sebebi asil amacimizdan uzaklagmak istememem.
Yemeginin tadinin, yemegin bir biitiin olarak tadinin gittikten uzun siire sonra bile sizinle kalmasi
igin. (S1/2)
Bu diizey tam bir ustaliktir, sanatsallik degildir. Bu da onu bir¢ok Michelin yildizl, siislii seyler
yapan seften ayirwr. Nancy'nin siise, kandirmaya ihtiyact yoktur. Yemegi siislemez bile. Yemegi
oldugu gibi sunar. (S3/3)
Tuzlu suda yiizdiikten sonra, o sabah koparilmis bir meyveyle ferahlardik. Deniz suyu ve dalindan
koparilmis meyve. Taptaze, lezzetli, giizel son derece basit. Topragimizin basitliginin degerini
ogrendim. (S4/2)
4.1.3.2.2. Tasarim ogeleri
Tasarim Ogeleri alt temast doku ve renk boyutu olarak ikiye ayrilmistir.
Belgesellerden elde edilen veriler incelendiginde iki sefin (S2/5 ve S4/2) yaptiklar
yemeklerin dokusu hakkinda bilgi vermislerdir. Her iki sefte yemeklerinin yumusak bir
dokuya sahip oldugunu belirtmislerdir.
Ama sonra yediginizde ne kadar giizel bir yemek olduguna sasiriyorsunuz. Uykulugun sadeligi ve
yumusakligr kalamarin kitrligiyla dengelenmis. Her sey vurgulaniyor. Tatlar birbirine karigiyor
ve bunun nasil oldugunu anlatmaniz miimkiin olmuyor. Bu deha nereden geliyor? (S2/5)
Gelato yumusaktir. Kremsidir. Miisteriler hep daha fazla ister. Ozel olan kaliteli yapmak degil,
yapmayt bilmemiz. (S4/2)
Fontana'nin tarzi, doku ve renk kontrasti yaratmakti. Ben de triif ile siitiin kontrast olusturdugu
bir yemek yaratmak istiyordum. (F4)
Elde edilen veriler incelendiginde tasarim 6gelerinden biri olan renk 6gesinin iki
sef tarafindan Ozellikle vurgulandig: gortilmektedir. Seflerden yapilan alintilar agagida
verilmistir.

O son derece romantik biri. Rengi seviyor. (S1/3)

Tabaktaki seyi canlandirmak icin renkleri, dilleri, resimleri, duygular: kullanmalidir. (S1/5
4.1.3.3. Duyusal boyut

Seflerin yaptiklar1 yemeklerin duyusal boyutu altinda “tat”, “koku”, “ses” ve

“dokunma” olmak iizere dort alt tema olusmustur (bk. Sekil 4.12).

97



Sekil 4.12 Uriinlerin duyusal boyutuna iliskin kodlar

4.1.3.3.1. Tat
Belgesellerden alinan veriler incelendiginde seflerin hazirladig: tirtinlerdeki tatlarla
ilgili 6vgli dolu soylemleri oldugu goriilmistiir. Sefler tattiklari yeni lezzetlerin
kendilerinde biraktiklart hissi coskulu bir sekilde ifade etmektedirler. Bu acidan
bakildiginda tat boyutu yaratici sefler i¢in oldukga 6nemlidir.

Yediginiz seylerin tadr su ana kadar yediginiz her bezelyeden ve her turptan daha iyi oluyor.
Havucun havuglugunu ortaya ¢ikaran bir havug. Onun yakalamak istedigi sey, yedikten sonra
"bunun tad: boyle miymis?" dedirtebilmek. "Bana bundan bahset.” "Nasil bu kadar giizel?" ... Bir
asg¢t olup lezzetli yemekler sunmak icin bu ise bagslad... ... Tabaklar olduk¢a sade. Bunu yapmamin
sebebi asil amacimizdan uzaklasmak istememem. Yemeginin tadinin, yemegin bir biitiin olarak
tadimin gittikten uzun siire sonra bile sizinle kalmasi i¢in. (S1/2)

Cok kiiciik bir lokma olabilir, ona soyle bir bakip kiigiik ve giizel bir deniztarag: oldugunu
diigtiniirsiiniiz. Ama yedikten sonra agzinizda bir lezzet patlamasi olur. (S1/4)

Beni vuran, tadin yogunluguydu. Icindeki her malzemeyi hissediyorsunuz her kiiciik eti, balik
parcaswni, yapragi. Gerekli bu. (S1/6)

Bir sey yiyip onu ebediyen hatirlayabilirsiniz. Domatesi ilk tadisimi hatirliyorum. Muhtemelen ti¢
veya dort yasindaydim. Bahgeye gittim onu agzima gotiirdiim ve hatirliyorum, yumugak ve suluydu
ama onda oyle bir sey vard: ki, yemeden duramiyordum. O domates artik yok ama o an ebediyen
var. O deneyim kalici. (S2/3)

Bize birer tortilla verdi biraz tuz serpti, biraz da lime sikti diiviim yaptik ve yedik. O yil yedigim en
iyi seylerden biriydi. Harika bir lezzeti vardi. Lezzetin oziine ulasiyor. (S2/4)

Canaklari tartisma gétiirmez bir sekilde lezzetli. O ramen ¢anaginin tistiindeki pili¢ yagi katmani
vedigim en leziz pili¢ yagi ve ben pili¢ yagina bayilirim. (S3/4)

Huatia patatese essiz bir tat veriyor. Bolgenin Oziinii veriyor. Iginize o bolgeden bir parca girmis

oluyor. (S3/6)
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Annemin annesinin yamnda durup onunla aymi tarifi yapabilecegimi sdylerdim ama her nedense
onunki hep daha iyi olurdu. Ama sanirim o ashinda, yiyecek yoluyla gosterilen sevginin, ilginin,
sefkatin zihinsel, duygusal veya bilimsel olarak damakta biraktig lezzetin giizelligi. Onun yaptiklar
her zaman daha giizel olurdu. Biiyiikannem, teyzelerim, annem hepsi firn kullanirdr. (S4/1)

Caffe Sicilia'da yaptigimiz gelato ¢ok farklidir. Lezzetli, aromali ve yogun olmast icin kaliteli
malzeme bulmaya ¢alisirim. (S4/2)

Organik tiriin kullandigimiz, her seyi sifirdan pisirdigimiz, geleneksel yontemlerle yetistirilmis
tiriinler kullandigimiz i¢in yemeklerimiz daha lezzetli. Giderek daha fazla insan gergek tatlar igin
BoLan'a geliyor. (S5/3)

Al, tadina bak. Parmigiano... Parmigiano'nun tadi, miikemmel tattir. Tatl, tuzlu, eksi ve acinin
muhtesem dengesidir. Biliyorum bir sey hissetmiyorsunuz ama her sey burada. Damaginiz der ki,
"Biraz daha alabilir miyim liitfen?" Cok sade bir yemekti Ve tadi ¢ok ozeldi. Kalbe hitap ediyordu.
Beni fetheden sey buydu. (S1/1)

4.1.3.3.2. Koku
Seflerden S2/1 kokunun geg¢mis ile bag kurdugunu ifade ederken, S1/1

yiyeceklerden aldigi kokunun duygularina etki ettigini soylemistir.

Peki, Carlo, agcalim. Koku muhtesem. Koku muhtesem. Ne zaman bédyle bir peyniri agsam
duygulanirim, anliyor musunuz? (S1/1)

Anilar agisindan aroma benim igin her zaman son derece onemli olmustur. Kizarmus hindi kokusu
beni hemen on yasima, Siikran Giinii'nde ailemle birlikte oldugum zamana gotiiriir. Bu ¢ok giiglii
bir sey. Harika bir yemek tecriibesi yaratmak igin bunu yakalayabilirseniz, kontrol edebilirseniz...

Bence ¢ok ¢ekici. Deneyime kokulari katmay: diisiinmeye basladim. Cesnilere nasil aroma katilir?

(S2/1)
4.1.3.3.3. Ses
S1/1 yemegi pisirirken ortaya cikan sesleri dinlemenin sef agisindan Gnemini

vurgulamistir. Yemegin sesi ile yemek hakkinda bilgi sahibi olunacagini belirtmistir.

Parmigiano Reggiano peyniri iiretmenin kisa yolu yoktur ve bu sebepten, peyniri tatmayiz ama

onu dinleriz. Evet, ses bizim igin rontgen cihazi gibidir. I¢inde ne oldugunu béyle gériiriiz. (S1/1)
4.1.3.3.4. Dokunma
Seflerden F1 “Dokunma duyusunu tatma duyusundan daha fazla seviyorum.” diyerek dokunma
duyusunun 6nemini vurgulamistir.

Stit inegi hayati boyunca ot yiyordu. Giizel bir ¢iftlikte, acik alanda otlayabiliyordu. Daha fazla
tat, daha fazla doku hissediyordunuz. (51/6)

4.1.3.4. Duyugsal boyut
Duyussal boyut alt temasi incelendiginde bu tema “sanatsal 6zellikler tagima”,
“deneyim yasatma”, “0zgiinlik igerme”, “haz yaratma”, “estetik deger olusturma” ve

“toplumsal sorgulama i¢cerme” kodlari ile incelenmistir.
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Sanatsal ozellikler tagima (35)
Deneyim yasatma (20)
Ozgiinliik igerme (13)

Haz yaratma (9)
Estetik deder olusturma (7)
Toplumsal sorgulama icerme (5)

Sekil 4.13 Uriinlerin duyussal boyutuna iliskin kodlar

4.1.3.4.1. Sanatsal dzellikler tasima
Belgesellerden elde edilen veriler incelenirken seflerin yaptiklar1 yemekleri sanatin
diger alanlart ile iligkilendirmesine veya benzetmesine de bakilmistir. Buna gore F2, S1/5,
S2/3, S3/4 ve S3/6 yaptiklar1 yemekleri bir baska sanat eserine benzetmislerdir. S1/1,
S1/4 ve S1/6 ise yemeklerini bir baska sanat dali ile iliskilendirmislerdir.

Yemeklerini bir tablo gibi sunuyor. ... Iki yildizdan sonra La Marine fiitiirist, gastronomik ve
sanatsal oldu. Biraz aswriyd. (F2)

Massimo tabakta yemekten baska bir sey sunuyor. Diinyanin en iyi restoranlarindan birinin hedefi
bu. Ug¢ Michelin yildizli bir restoran sahibi olmanin... Ne demek olduguna dair kendi tarifini buldu.
Massimo i¢in bu, sanatla, miizikle mekdnla ve malzemelerle ilgili. (S1/1)

Bu giizel, sanatsal sahnede bulunmaktasimizdir. (S1/3)

Sadece hislerimle ilerlerim. Bu burada olmali. Bu burada olmali. Bu béyle daha iyi gibi.
Insanlarin meditasyon halinde girdikleri duruma benziyor aklimdan gecenleri dinlemeyip sadece
amn  hissettirdiklerini yapryorum. Boyle anlarda kafamin iginde bir sarki ¢aliyor. Nasil
sustururum bilmiyorum. ... Kariyerimin baslarinda motivasyonum kendimi kanitlama istegimdi.
Ama artik yemek pisirmeye duydugum his tamamen farkli bir seye doniistii. Insanlart memnun
etmeyi diigiinmeden bunu kendim i¢in yapmaktan keyif alyyorum. (S1/4)

Yemek odasina girersiniz, her sey masaya odaklanmistir 151k yemegin iistiinde parlar. Tam tiyatro.
Yenilebilir bir sanat eserine doniistiiren birinin oniinde neredeyse diz ¢okersiniz. ... Essiz bir sey
yapiyorsaniz harika bir sey yapryorsaniz, insanlar onu kesfedeceklerdir. Sanirim biraz peri masali
gibi, degil mi? (S1/5)

Ama yemek kiiltiiriinde enteresan ve biraz da korkutucu olan sey pratigi biraktiginiz anda, hizla
6lmeye baslamasidir. Bir nesil sonra, geride elleriyle bir sey yapmay bilen kimse kalmaz ve ii¢

nesil sonra kalan tek sey fotograflar olacaktir. Geriye déniip 1000 sene énce birinin yemekle neler
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yaptigini anlayamazsiniz. Heykel ve resimde oldugu gibi degildir. Mermere bakip, kazinmis seyler

goriip kadim Yunan dersiniz ve nasiul yapildigini goriirsiiniiz. Ama kadim Yunan'dan korunmusg

etler kalmaz. Bize neyi nasil yaptiklarint gosteremezler. (S1/6)

“Restoranda konuklarin deneyiminin ogeleri nelerdir? Ve biz bunu nasil degigtiririz?" Yarattiklari

sey, bir restorana benzeyen ve insanda yemek yedigi duygusunu uyandiran bir yerdi. Oysa

gergekte bir tecriibe yasiyorsunuz ve bunun bir yemek mi, tiyatro mu gosteri mi veya terapi mi ya

da her ne olduguna karar veriyorsunuz. (S2/1)

Atelier Crenn'de masaya oturunca oniiniize siir seklinde bir menii gelir. Bu, sanatin tonunu

belirler. (S2/3)

Pink Floyd 20 dakikalik bir sarki yapip giizel bir sey ortaya ¢ikarabiliyorsa ben de yalnizca tek

bir kori igeren 23 ayr1 Hint yemegi ¢ikarabilirim dedim. (S2/6)

Ramen lokantalar: sanatsal ve ticari olarak ayrilabilir. Ticari olanlar ¢ok yaygindir. Hazir

malzemeyi bir araya getirir ve sunarlar. Sanatsal lokantalar kendi tariflerini elle yaratirlar ve

kendileri sunarlar. Ama Japon ramen sanat¢ilart bile ramen erigtesi yapma konusunda

zorlanwrlar. (S3/4)

Her bélge tamamyla farkh. Virgilio bu uzak bolgelere gidiyor, o ekosistemdeki biitiin yiyecek

malzemelerini gériiyor ve onlart tabakta yan yana getirmenin bir yolunu buluyor. O yemek o

bélgenin tablosu oluyor. (S3/6)

Cilgin tathlar yaptigini duyuyorsunuz. Sihir gibi. Tatli birden ana yemek oldu. Will yeni avangart

donemi getirdi. Tatlimin harikulade ve entelektiiel bir sekilde sanata, miizige ve sinemaya

génderme yapabilecegini kanitladi. Will tatlyy: kiiltiirel bir hareket derecesine yiikseltti. (S4/4)

4.1.3.4.2. Deneyim yasatma
Belgesellerden alinan veriler incelendiginde yemegin beslenmenin Gtesinde

insanlara deneyim yasatmak gibi bir amacinin oldugu goriilmiistiir. Bu bulguya yonelik
ifadeler su sekildedir:

Yemekleriyle insanlara deneyim yasatiyor. (F2)

Sadece yemekle ilgili degil. Yemegin arkasinda yatan tiim konsept onu ¢ok daha ilgi ¢ekici kiliyor.

Restorana ne zaman gitsem, gordiiklerimden biiyiilenirim. (S1/1)

Sonrasinda getirdikleri bol miktarda yiyecek hem giizel, hem mevsiminde, hem de leziz oluyor.

Muhtesem bir tecriibe. (S1/2)

Oradaki her sey yemege odaklanabilmek icin birer ara¢. Ik tabak masaya geldigi anda

ensenizdeki tiiyler diken diken oluyor. Cok ézel ve hakiki bir tecriibe yasayacaginizi anlyyorsunuz.

(S1/4)

Alinea'da aslinda bir deneyim yaratmaya calistyoruz. Herkes ilk ¢iktig1 kiginin kolonyasinin veya

parfiimiiniin kokusunu aldig1 an1 hatirlar. O kokuyu hemen hatirlarsiniz. Nerede veya kag¢ yasinda

oldugunuz hi¢ fark etmez. Aroma ile oynadiklarinda, yemegi gergek bir duygusal deneyime

dontistiiriiyorlar. Yemek yapmanin duygu bilesenini ¢cesni olarak kullaniyoruz. Tuz koyuyorsunuz,

seker koyuyorsunuz, sirke koyuyorsunuz nostalji koyuyorsunuz. Insanlar1 etkileyebiliyorsamz,

baska bir boyuta gegiyorsunuz. Sadece yemek degil. Sadece restoran degil veya yemek yemek
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degil. Daha baska bir sey. (S2/1)

Insanlart hayatlarinin o dénemlerine dondiirmeye ¢alistyorum. Onlart seven kisilerin cok anlaml
ve tatminkar bir sekilde onlar icin yemek pisirdikleri giinlere. (S1/5)

Yarattiklari sey, bir restorana benzeyen ve insanda yemek yedigi duygusunu uyandiran bir yerdi.
Oysa gergekte bir tecriibe yasiyorsunuz. ... Alinea'da aslinda bir deneyim yaratmaya ¢alistyoruz.
Konuklarin saskinlitk duygusu yasamasini istiyorum. "Simdi ne olacak?" "Ne olacagini biliyorum"
dememeliler. Umulmadik seyler ummalilar. (S2/1)

Kiskirtici olan seyler yapar ve insanlart sasirtmaya ve tatmin etmeye devam edecek.
“Konuklarmmizi yaptigimiz sey hakkinda diigiindiirmek zordur. Benim 23 yemeklik meniimii
alwrsaniz, diigiinmeye baslarsimiz.  Onlart  diisiindiiriirseniz  Hint yemeklerinin inanilmaz
olabilecegini anlarlar.” (S2/6)

Jeong Kwan'in yemeklerini bir ay boyunca her giin yiyip, ne oldugunu gormek isterdim. Kendimi
¢ok iyi hissedecegimi diisiintiyorum. Manastirda Kwan'in yemeklerini yiyince insan kendini
degismis hissediyor. (S3/1)

Kendi yemek tarzimi yarattim. Daha dayatmaci, daha etkili, miisterileri lezzetle ilgili stmirlarini
asmaya kiskirtan. (S3/5)

Central'de, Peru'yu dikey bir sekilde gostermeye ¢alisiyoruz. Restoranda, deniz seviyesinden 4000
metre yukaridan gelen bir yemek yiyor ve And deneyimi yasiyorsunuz. Sonra denize iniyor vadilere
¢tkiyor arkasindan Amazon'a gidiyorsunuz. En onemlisi bu iiriinleri yetigtiven insanlarla
kurdugumuz iligkiler. Onlarin tecriibelerini ogrenmek istiyoruz. Diinyanin her yerinden insanlar,
bu menii yoluyla Peru deneyimi yasamak igin Central'e gelmeye baslad. (S3/6)

Toprak, mutfagimizda bir duyguyu agiklamak, nostaljiyi veya melankoliyi tarif etmek icin
kullanilir. Islak toprak kokusu hepimizin hafizasindadir. Hangi kiiltiirden olursa olsun herkesin.
Bu yiizden bu malzeme sihirlidir. Beni bir aniya gotiriip yasatacak, hepimizi kokenimize
baglayacak bir tath yapmayr hep isterdim. O ani, heniiz yagmur yagmig bir ormana yapilan bir
gezi. Herkes toprakla oynamaus, kazara da yemistir, bu yiizden de o tat, biitiin ¢ocukluk anilarinin
oldugu hipotalamustadir. Bu tatli da o anilart canlandiriyor. (S4/3)

Restorani Ciya bir yemek miizesi. Ciya'ya gitmek Tiirkiye'nin biitiin koylerini ve kentlerini ayni
anda ziyaret etmissiniz duygusu uyandirir. Bolgesel yemekler orijinal sekilde yapilir. (S5/2)
Miisteriye gercek seyi gostermek istiyoruz. Geleneksel Tay lezzetlerini sunuyoruz. Bazi insanlar
restoranimi terk ediyor. Yemeklerimizi yememeye karar verdiklerinde daha mutlu oluyoruz. Ciinkii

daha en basindan kafa hazir degilse deneyim basarisiz olur. (§5/3)
S4/4 ise yemeklerine interaktif bir anlam katarak deneyimi farkli hale getirmeyi
hedeflemistir.
Orada ne yapmak istedigimi ¢ok iyi biliyordum. Interaktif seyler yapmay: ¢ok istiyordum. Swringa
kullaniyorduk, duyusal yoksunluk deniyorduk. Goz bagliyor, isiklar séndiiriiyorduk. Kelepge bile
vardr. Aklimda bir tath fikri vardi. "Sahilde bir Giin" adm verdik. Ana fikir, bir tatlvmin insani
belli bir ana gétiirebilecegiydi. Safran surubu kullandik. Altin rengi sicaklik duygusu

uyandwrryordu. Denizin ferahlik veren esintisi sprey icindeki tuzlu suydu. Aksesuarlar ve plaj
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havlusu vard. Simgesel imgeler vardy. Interaktifti. (S4/4)
4.1.3.4.3. Ozgiinliik icerme
“Ozgiinliik icerme” konusuna yonelik ifadeler incelendiginde, seflerin ortaya
koyduklar1 yemeklerin insanlar1 sasirtan durumlart igerdigi goriilmektedir. Sefler
konuklarin saskinlik duygusu hissetmesini (S2/1, S2/4), S2/6, S3/4, S3/5), yemek
deneyiminin siirpriz icermesini (S2/2), yemegin sihirli olmasii (S4/3 ve S5/4) ifade

etmislerdir.
Konuklarin saskinltk duygusu yasamasini istiyorum. "Simdi ne olacak?" "Ne olacagini biliyorum"
dememeliler. Umulmadik seyler ummalilar. Hep bir yanls anlama oldugunu diisiiniiyorum test
tiiplerinde, petri kaplarinda bir seyler yetistirdigimizi santyorlar. Oysa sorumlu sefler olarak satin
alyyoruz. Yani, harikulade bir iiriinle basliyoruz daha sonra ¢esitli sekillere sokuyoruz. ... Bir
entrika ve gizem hissi uyaniyor, ¢linkii neden bir ates var bilmiyorsunuz. Sonra sizi kandiriyor ve
atesin oraya ¢am dallarmma takili unagi ile erigi isitmak i¢in kondugunu diigiindiirtiiyoruz. Bir
noktada, siz diger seyleri yerken basgarson geliyor, atesi kenara alyyor ve onu araliyor. Ortada,
kombuya sarili bir tavuk budu var atesin icinde sakl olarak pisiyor. Insanlar "Oniimiizde
pisiriyormugsunuz. Farkinda degilmisiz" diyor. Yani, yarum saat iginde sekiz degisik sey
yiyorsunuz ve hepsi birbiriyle bir sekilde baglantili. Benim i¢in 6nemli olan sey konugun bir sey
kesfettigini hissetmesi. (S2/1)
Stirprizler, kiskirtmalar, yarilmalar var. ... Yani, geleneksel bir restorandaki gibi tamamen giivenli
bir deneyim degil. Olay insanlar: zorlamak onlar: biraz rahatsiz etmek. Bunu lezzetli olmak i¢in
yapmiyoruz. "Vay be!" dedirtmek i¢in yapryoruz. (S2/2)
Mole madre hi¢ unutamadigim bir yemek olmugtur ¢iinkii boyle bir restoranda ana yemegin bir
sos olmast ¢ok saswrtici. Sosun igeriginde bazi seylerin eksik oldugunu veya sosta bir tuhaflik
oldugunu diistiniin. Tabakta baska bir sey yok. (S2/4)
Kiskirtici olan seyler yapar ve insanlari sasirtmaya ve tatmin etmeye devam edecek. Konuklarinizi
yaptiginiz sey hakkinda diistindiirmek zordur. Benim 23 yemeklik meniimii alirsaniz, diisiinmeye
bagslarsiniz. Onlar diistindiirtirseniz Hint yemeklerinin inanilmaz olabilecegini anlarlar. (S2/6)
Biraz batiltydr ama hdld ramendi. Saswrtici ve devrimciydi. (S3/4)
Wasabili istakozu Tim'in insani sasirtma becerisini sergiliyor. Istakozun tadi o kadar baharatli ki,
Tim'den yumruk yemis gibi hissediyorsunuz. (S3/5)
Yagmurlu Orman... Ona tatl diyorlar ama bence o, biiyiik bir siirpriz. Tatl masaya getirildiginde,
miisterinin éniinde, kiiciik bir buz topundan bir dikit yaratiimasi biiyiik bir siirpriz. Yani, o bir
stirpriz. Bir oyun. Sihir etkisi. Farkl diisiinmenin, zit diisiincenin, ¢ogunluga kars: gelmenin etkisi.
(S4/3)
Sihre bayilrim. Sihirbaz olmak igin cesur olmak lazim, ben de cesurum. Sihir yanilsamadir. Biz

de Tickets'ta o yanilsamayr vermek istiyoruz. (S5/4)
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4.1.3.4.4. Haz yaratma

Bu tema ile ele alinmak istenen ana amag¢ yemeklerin insanlarin agliklarini
gidermenin oOtesinde ruhlarim1i beslemesi ve haz yaratmasidir. Asagidaki ifadele
yemeklerin insanlarin tutkularina (F3), duygularina (S1/4, S2/2, S2/3, S3/3) ve
diistincelerine (S4/1 ve S4/2) etki ettigini ifade etmislerdir.

Bu restoran ile digerleri arasindaki en temel fark elle dokunabilir degildir. Bir duygudur.
Yemeklerine koydugu gergek bir tutku var. (F3)

Burada ¢alismaya baslamadan, burada ilk yemegimi yedigimde duygulanmistim. Bir restorana
gidip yemek yiiziinden duygulanmak sik yasanmaz. Her yemege kalbini koydugunu hissetmistim.
(S1/4)

Insanin herhangi bir seyi duygulara déniistiirebilme yetenegi. (S2/2)

Yemekler gelince onlar1 gozlerinizle yiyorsunuz. Onun yemeklerinde ¢ok duygu var. Dominique
yvemeklerinden soz ederken, sikca "kisisel” sozciigiinii kullaniyor. ... Tuzlu suya dokundum
I¢inizdeki bir seyi tetikliyorum icinizdeki anilar ve deniz kabugunu kulagima tutuyorum Eger bunu
yaparsam, dogru seyi yaptigimi biliyorum. Okyanus hassashigiyla bir dalga geldi Tanimadigim
insanlar beni biiytiliiyor. (S2/3)

Ciinkii oradaki yemek ¢ok besleyicidir, sadece damaginiz icin degil, ruhunuz igin de. Sonugta ¢ok
basit ve miikemmel. (§3/3)

Virgilio nun meniisiinii hissediyorsunuz. Sizi diigiindiiriiyor. Insana ¢oktan kesfettigini diisiindiigii
alanlarda kesifler yaptirtyor. Insan bazen sef olarak "Bunu niye ben diisiinmedim?" diyor. Yani
harika. (S3/6)

Kurabiyeyi verdigi hazzin giizelligi icin ve kendinizi ozgiir hissedip "Biliyorum, bu kurabiye
diyetime iyi gelmeyecek ama bana mutluluk verecek ve hayatin kisa oldugunu, yedigim
kurabiyeleri dert etmememi hatirlatacak.” demek icin yersiniz. (S4/1)

Yediginizde farki anlarsiniz. Lezzetin zenginligi, tatlardaki ¢esitlilik, agziniza ama ayni zamanda

zihninize bir ferahlik verir. (S4/2)
4.1.3.4.5. Estetik deger olusturma
Estetik deger temasinda vurgulanmak istenen seflerin yemeklerini sunarken bir
estetik kaygiyr tagimalaridir. S3/3 yemeklerinin sunumunda kendi estetik degerlerini

ortaya koymaktadir.

Nancy, Kaliforniya mutfagint kesfeden insanlardan biridir. Italyan yemeklerini aliyor ve onlara
kendi estetigini katiyor. Yemekleri dogrudan dogruya topraga bagh. ... Kocasi Kaliforniya'nin en
iyi 1zgara sefiydi. Ama Nancy'nin estetigi restoran igin her zaman ¢ok énemli oldu. Bence ikisi

arasinda o daha hirsliydr. (S3/3)
4.1.3.4.6. Toplumsal sorgulama icerme
Mutfak sanatcilar1 yemekleriyle toplumsal durumlara da génderme yapmaktadirlar.

Bazi seflere gore toplumsal konular yemegin igerisinde ele alinabilmektedir. Boylelikle
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sef sundugu yemekle insanlar1 diisiindiirmeyi de hedeflemektedir. Veriler incelendiginde

seflerin vejetaryenlige, yerlilere saygiya ve yediklerimizin 6nemine dikkat ¢ekmislerdir.
Veteriner hayvanlarla ilgilenir ve kasap, insanlara her seye deger vermeniz gerektigini
ogretmenin en dnemli gérevine sahip olan kasaptir. Simdi yerimin nerede oldugunu biliyorum.
Kasabin dograma tahtasinin arkasinda. Bu benim diinya merkezim. (S6/2)
Bolge yerlilerinin hakkimizda ne diisiindiigiinii hayal edebiliyor musunuz? Olmemi istediler.
Biiyiikannenin tarifini mahvedemezsin. Hakiki tortellinoda bir kasik i¢inde on tortellino olur.
Onlara bir kasik dolusu yemek bile vermiyordu. Ama aymi zamanda diyordu ki: "Burada alti
tortellini var. Her birine saygt duymalisiniz.”" (S1/1)
Ozel yumurtalar igin iirettiginiz kirnizibiberleri gorebilir miyiz? Kirmizibiber yumurtalart igin.
Biberleri piire haline getirip tavuklara yedirmeyi diisiindiik. Mike bize yogun bir kirmizibiber tiirii
yetistirmeyi énerdi baylece tavugun yedigi biber yumurtay: kirmizi yapacakti. -Kirmizi pigment 10
kat fazla. - Yok artik. Tanrim, bu harika. Michael Pollan "Ne yersen osundur.” demisti. Ama ayni
zamanda yediginin yediklerini yersin. Bunu eyleme dokme sansimiz var insanlara yedikleri seyleri
diigtindiirtmenin dtesinde yediklerinin yediklerini diigiindiirmek icin. (S1/2)
Buraya gelen insanlar da bu konuyla oldukc¢a ilgili. Bu nedir? Nereden? Kim yetistiriyor? Bana
nasil geldi? Peki ya bu nedir? Bu da bir sohbetin baslangici oluyor. Ciftlikten gelen otlarla
baslayacagiz. Dalinda domatesler. Bu farkli bir restoran anlayisi ¢iinkii insanlari egitmeyi
amagliyor. ... Bu gercekten doganin bir hediyesi. Dogaya iyi davranirsaniz, size 6diil olarak

harika yiyecekler verir. Siirdiirebilir yiyecek hareketi konusunda da olduk¢a umutluyum. (S1/2)
4.1.3.5. Malzeme ve teknik boyut
Malzeme ve teknik boyut alt temasi incelendiginde “dogal malzeme”, “yerel
malzeme”, “6zgiin teknik”, “kaliteli malzeme”, “6zgiin malzeme” kodlar1 altinda

incelenmistir.

Dogal malzeme (18)
Yerel malzeme (17)
Ozgiin teknik (12)
Kaliteli malzeme (9)
Ozgiin malzeme (6)

Sekil 4.14 Uriinlerin malzeme ve teknik boyutuna iliskin kodlar
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4.1.3.5.1. Dogal malzeme
Seflerin hazirladiklar1 yemeklerde kullandiklari malzemelere bakildiginda dogal,
katkisiz triinleri tercih ettikleri goriilmektedir. Sefler zamaninda ve dogal yollarla
yetistirilen sebze ve meyvelerin yemeklerine farklilik kattigin1 ifade etmislerdir. Oyle ki
seflerin malzemeleri nereden temin ettiklerine bakildiginda kendi bahgelerinden ve
ciftliklerinden temin ettikleri goriilmektedir. Bu baglamda seflerin sadece malzemeye
degil malzemenin ortaya ¢ikma bigimine de odaklandiklari soylenebilmektedir. F1 kendi
bahg¢esinin olmasinin yaraticiligii arttirdigini ifade ederken S1/2 dogal {iriinlerin yeni
fikir ortaya ¢ikarmay1 kolaylastirdigini soylemistir.
Her giin bahgeden ne geldiyse onla yemek yapar. Uriine bakar ve onla ne yapacagini sorar.
Sebzelerini kendi yetistiriyor. Sebzelerin bahgeden sofraya gelmesini icat etti. ... Bahgecilerimiz
sanatgidir. Bahgeciler hayat arkadasimdir. Yaratict olmami saglayan onlardur. ... Iki bahcesi var
ikisinin de toprag: farkli. Ciinkii farkl: tiirde sebzeler icin bu gerekli (F1)
Yediginiz seylerin tadi su ana kadar yediginiz her bezelyeden ve her turptan daha iyi oluyor.
Havucun havuglugunu ortaya ¢ikaran bir havug. Onun yakalamak istedigi sey, yedikten sonra
"bunun tadi boyle miymis?" dedirtebilmek. "Bana bundan bahset." "Nasil bu kadar giizel?" ... Bu,
ascumin diinyadaki yerine iligkin yepyeni bir fikir. Swradaki yemeginiz bir dilim ekmek. Bir tost
dilimi. Ama bu ¢ok ozel bir tost ¢iinkii yeni bir unla yapildi. ... Ciftlikten masaya tasimanin
zirvesi... Ciftlik odakli, mevsimine gore pisiriyor. O giin ¢iftlikten gelenleri kullaniyor. Su anda da
¢iftlikten masaya hareketinin mevsimindeyiz. (S1/2)
S3/1 ve S5/3 kimyasal kullanimindan kaginilmasi gerektigini, bitkilerin kendi dogal
dongiisiinde biiyiimesi gerektigini vurgulamistir.
Insanoglu acgozliiliigii nedeniyle bitkilerin daha hizl, daha ¢ok ve daha giizel biiyiimesini ister.
Bu yiizden bazilari kimyasallar kullanir. Bense bitkilerimin istedikleri gibi biiyiimelerine izin
veriyorum. (S3/1)
Bazen bir yaban domuzu gelir ve bir kabag yer. Sorun degil. Doga boyle.” diyor. Her yer bocek
dolu ama o "Onlar da dogamin pargasi. Onlart kovmam." diyor. "Vay be. Organik mi? Organik
bunun yaninda solda sifir kalwr.” dedim. (S3/1)
Taylandlilar artik sifirdan yemek pisirmeyi bilmiyor. Endiistriyel, islenmis iirtinler kullaniyorlar.
. Tayland'da organik iiriin olmasi lazim." diyorduk. Neler oldugunu gérmek igin ciftliklere
gitmeyi kararlastirdik. Degisik ciftliklere giderek iiriinlerini nasil tirettiklerini gormek istiyorduk.
Biitiin Tayland" dolastik. Cogunlukla sebze mi yetistiriyorsunuz? Bu ¢ig yenebilir. Tatli ve
lezzetlidir. Ciftliklerin kimyasal kullanip kullanmadiklar: hemen anlasilir. Organik iireticilerin yok
olmakta oldugunu 6grendik. Sonunda organik iiriin satan birilerini bulduk. Hemen onlara yapistik
ve iligkimizi gelistirdik. (S5/3)
S3/3 ve S4/4 ise malzemelerin tazeliginin yemegin lizerine olan olumlu etkisinden

bahsetmiglerdir.
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Cok basit yemekler yapiyorduk ama ¢ok taze seyler pisiriyorduk. Pisirmekten hoslandigimiz
vemeklerin taze malzemeye ¢ok bagl oldugunu fark ettik. (S3/3)
Bali'nin en giizel yani, her seyin, baska hi¢chir yerde olmadigi kadar taze olmasi. Kahve, seker,

vanilya, muskat, tar¢in. Bir pasta sefi i¢in burast diinyanin en harika yerlerinden. (S4/4)
4.1.3.5.2. Yerel malzeme
Seflerin yerel malzeme kullanimina iliskin veriler incelendiginde restoranlarinin
bulundugu bolgedeki yerel iiriinleri tercih ettikleri goriilmektedir. Uriinleri tedarik
siirecinde uzaktan gelecek iirlinleri tercih etmediklerini ve yerinde yetisen {iiriinleri

kullandiklarini ifade etmislerdir. (F2, S1/1, S3/2 ve S4/2).

Uriinlerimi tamitmak onlarmm var oldugunu gostermek énemli. Cok uzaklardan gelen iiriinler
kullanmayiz. Bu yiizden esnaf ¢ok onemli. (F2)

Tiim tarifler, geleneksel Modena malzemeleri ile yapilir. Ama bir restoranin kullandigindan farkl
sekillerde kullanilarak. (S1/1)

Bu seyler hakkinda konusan diinyadaki tek sef oydu. Birdenbire Viadimir her yerdeydi. Asil soru
suydu, "Kim Rus tirtinleriyle ¢calisur?" "Viadimir Mukhin. Ona bakin. Ne yapiyor? O yapabiliyorsa
demek ki miimkiin." Tiim as¢ilar Rus malzemeleri kullanmaya bagladi. (S3/2)

Corrado'yu en ¢ok etkileyen sey adasidir. Kullandigi her malzemenin tarihini bilir, onu bu kadar

ozel yapan da budur. O, Bay Sicilya'dwr. (§4/2)

Seflerin yerel {iirlinleri tercih etmesinin bir diger sebebi ise yerel malzemeleri insanlara

duyurmaktir. (S1/5 ve S2/5).

Bir restorana gidip meniide risotto gordiigiimde icimde Avustralya'ya dair bir duygu uyandirmadh.
Ise Avustralya'nin yerel malzemeleriyle baslamamizin bir sebebi de buydu. Bu malzemelerin yiizde
99,9'unu ¢cogu insan duymamustir bile. Bunlar halkin hi¢ de asina olmadig seyler. Avustralya'nin
bu gizli boya kutusunda oynayacak ¢ok fazla lezzet var. ... Onun detayli hazirlanmis yemegi.
Geldigi yerde yani toprakta pisen patates ve yalnizca patatesten ibaretti. Ama hayatinizda
vediginiz en ama en iyi patates ve miitevazi bir patatesi... (S1/5)

Ne bu vadide ne de Slovenya'da peynir eskiten birine hi¢ rastlamadim. Ben de peyniri mahzenimde
eskitmeye basladim. Onlara baktim, ¢evirdim temizledim, yikadim. U¢ yil sonra ¢ok iyi oldugunu
fark ettim. Bir lokma yediginizde tadi agzimizi kapliyor. U¢ yillik Tolmin peyniri olaganiistii bir
peynirdir. Diinyanin en iyi peynirleriyle yarisabilir. Geleneksel bir malzemeyi kullanmak bize
baslangic icin saglam bir temel sagliyor. O yiizden meniimde ici doldurulmus makarna var. Ici

Soca Vadisi'nin tepelerinden gelen peynirle dolduruluyor. (S2/5)

Ayn1 zamanda yerel iiriinlerin tercih edilmesi 6zgilin {irtin kullanimin1 da beraberinde

getirmektedir. (S2/4 ve S3/6).

Chicatana kanath karincadir ve Meksika'nin giiney bélgesinde ilk yagmurlarla ortaya ¢ikar. Yil
icinde sadece dort bes giin chicatana olur, o kadar. Benim igin bu liiksiin tarifidir, ¢iinkii sadece
dort giin bulabiliyorsunuz ve ¢ok ozel bir yerde bulunuyor. Zitliklar derken bunu kastediyorum.

Her zaman yiyeceginiz olsaydi muhtemelen chicatana karincalarini yemezdiniz. Karminiz ag
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olmasaydi, muhtemelen solucan yemezdiniz. Ama bu yoksulluk sayesinde lezzetli olan seyler
bulduk. (S2/4)
Central'de meniiye ¢ok essiz bir yaklagimimiz varduwr. Yiiz seksen ¢esit malzeme kullaniriz, bunlarin
yaklasik yarist bilinmez. ... Bu hemen Central'e gitsin, hemen pisirelim. Digerleri incelenmek
tizere burada kalsin. Bir iiriin Central'e geldiginde bir siirii deneme yapariz. Biitiin ekip katilir.
Siirekli deneme yapariz. Virgilio deneme yapar ve sonunda ne yapabilecegimize karar veririz ve
mentiye koyariz. ... Peru ¢ok ¢esitlilik iceren bir yerdir. (S3/6)
S3/3 ve S5/3’e gore yerellik tazeligi de beraberinde getirmektedir.
Yemekleri dogrudan dogruya topraga bagh. Bu yolla Giiney Kaliforniya'min o harika tarim
bélgesini yansitiyor. Yerel pazarlardan meyve sebze satin aliyorduk. Cok basit yemekler
yapiyorduk ama c¢ok taze seyler pisiriyorduk. Pigirmekten hoglandigimiz yemeklerin taze
malzemeye ¢ok bagli oldugunu fark ettik. (S3/3)
“Tayland'da organik iiriin olmasi lazim." diyorduk. Neler oldugunu gormek icin ciftliklere gitmeyi
kararlastirdik. Degisik ciftliklere giderek iiriinlerini nasil iirettiklerini gérmek istiyorduk. Biitiin
Tayland"t dolastik. Ciftliklerin kimyasal kullanip kullanmadiklar: hemen anlasir. Organik
tireticilerin yok olmakta oldugunu 6grendik. Sonunda organik iiriin satan birilerini bulduk. Hemen
onlara yapistik ve iliskimizi gelistirdik. Tayland'daki malzemelerin gercek Tay mutfaginin surri
oldugunu 6grendik. Birdenbire her sey berraklasti. Tay malzemelerinin lezzetini vurgulamak igin
mentiyii degistirdik. (S5/3)
4.1.3.5.3. Ozgiin teknik
Yaratici sefler i¢in 6zgiin malzeme kullanmak ne kadar degerliyse; 6zgilin mutfak
tekniklerinin kullanilmasi1 da 6nemlidir. Sefler bu teknikler ile en basit ve geleneksel
malzemelerle bile yaratict yemekler hazirlayabilmektedirler. Seflerin farkli ve 6zgiin
teknik kullanimina yonelik ifadeleri su sekildedir:
Tiim tarifler, geleneksel Modena malzemeleri ile yapilir. Ama bir restoranin kullandigindan farkl
sekillerde kullanilarak. (S1/1)
Onun detayl hazirlanmis yemegi. Geldigi yerde yani toprakta pisen patates ve yalnizca patatesten
ibaretti. Ama hayatinizda yediginiz en ama en iyi patates ve miitevazi bir patatesi... (S1/5)
Herkes bir teknigi kopyalamayr égrenebilir. Ama bu yaratict bir yaklasim olmaz. Asil ilging olan
gercek gelisimdir. Bu, birka¢ hafta ya da senede olacak bir sey degildir. Ama benim igin gercek
yaraticithigin temelidir. (S1/6)
"Elimizde s6yle harika bir sey var. Niteligini bozmadan daha once kimsenin gérmedigi bir seye
nasil doniistiiriiriiz? " Degisik sekillerde kesebiliriz, piire yapabiliriz, képiik yapabiliriz. ... Ocak
ayinda, tadilat yapmak igin restorani kapatiyoruz. Bu arayt yeni teknikler yaratmak ve yeni tarz
servis bulmak i¢in kullanacagiz. (S2/1)
Enrique'nin o moleyi hazirladigini duydugumda buna inanamadim. Sarap yapiminda buna solera

tarzt denir. Bir miktar eski saraba yeni sarap katarsiniz. Enriqgue bu sosu o fikri kullanarak

yapiyor. (S2/4)
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Yedikten sonra harikulade ve c¢ok lezzetli oldugunu diisiindiim. Ivan'in kizarmis domatesi
Japonya'da kimsenin aklina gelmemis bir fikirdi. Biraz batiliydr ama hdla ramendi. Saswrtict ve
devrimciydi. (S3/4)

Peru'da baska hi¢bir mutfakta olmayan Peru malzemelerine bilimsel bir yontem getiriyor. Huatia,
sicak kayalarla, biraz kil ve biraz toprakla yapilan bir firindir. lyice yandiktan sonra firin kirilr.,
Patatesler topragin iistiinde, hatta altinda pisirilir. Huatia bizim i¢in ¢ok énemli bir teknik (S3/6)
Albert imkdnsizi miimkiin kilan yeni yemekler yaratmaya bagladi. Ferran ve Albert yeni teknikler
gelistirmek, sumirlari zorlamak igin bir yer istiyordu. (S5/4)

Tay yemeklerinin en énemli ozelligi kullanilan malzemelerdir. Ama malzemenin iyi olmasi yeterli

degil. Geleneksel yontemlerle pisirilmelidir. (S5/3)

4.1.3.5.4. Kaliteli malzeme
Seflerin malzemelere yonelik ifadeleri incelendiginde malzemenin kalitesinin de
yaratict mutfak {irinii ortaya koymak i¢in 6nemli oldugu gériilmistiir. En iyi malzemeleri
bulmak ve kullanmak sefler i¢in yaraticiligin ilk adimidir (S1/1, S1/2, S2/2, S2/4 ve S5/3).
Bunun yani sira S4/2 iirliniin kalitesinin lireticiye bagli oldugunu vurgulayarak oncelikle
tireticiye bakilmasi gerektigini sOylemistir.
Bu adam sadece peynire degil, kabuguna da saygi duyuyor. Iste onun tipik tarzi bu. En iyi
malzemeleri en iyi sekilde kullanwyor. (S1/1)
Iyi malzemelerinizin yoksa iyi yemek yapamazsiniz. Ben bir aktivist degilim. Kartvizitime bunu
yazmazdim. Ama su ana kadar anladigim sey ki simdiye kadar bunu yanlis ¢ikaran bir kanita
rastlamadim en iyi tadi aramaya basladiginizda en iyi malzemeleri arryorsunuz demektir. (S1/2)
Lezzetli yemek yapmak istiyorsak, muhtesem malzemelerimiz olmali. (S2/2)
Yani, ¢ok fazla yag oldugu igin ¢ok fazla "lezzet" vardir. Yaga basvurmak kolay bir yontemdir.
Ama bence gercek lezzet malzemenin kalitesinden gelir. Pujol'da, yaga yiiklenmeden son derece
miitkemmel tacolar yapabiliyoruz. Harika avokadolar temin edebiliyoruz. Oaxaca'da Luis bize ¢ok
glizel domatesler satiyor. (S2/4)
Pasta sefinin gorevi klasik Italyan pastalar: yapmaktir, derdi. Ama mutfak tekniklerini bilmek
yeterli degil. Insan dogadaki ham maddeleri tammali ve topraga saygi duymali. Miisteriler
pastalarumizi tattiklarinda malzemenin kalitesini fark edebilmeli. Ham madde satin alirken
topraklarimizdaki ciftcilere giderim. Uriinii iireten kiside kalite yoksa iiriinde de kalite olmaz.
Islerinin kalitesinden anlayan ¢ificiler bulmaniz gerekir. (S4/2)
Tay yemeklerinin en énemli ozelligi kullanilan malzemelerdir. Sef olarak bir siiper kahraman

degilim. Malzemelerimin iyi olmasi gerekir. lyi malzemem yoksa iyi yemek yapamam. (S5/3)
4.1.3.5.5. Ozgiin malzeme
Yaratici sefler i¢in 6zgiin olmak bir kisilik 6zelligidir. Bu sefler bu 6zelliklerini

0zgiin malzemelerle desteklemektedirler. Yemeklerinde daha once diistiniillmemis yeni
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malzemeleri kullanmalar1 6zgiin iiriin ortaya ¢ikarmalarina yardimer olmaktadir. Bu

baglamda seflerden sunulan alintilar su sekildedir:

Bu, as¢imin diinyadaki yerine iligkin yepyeni bir fikir. Siradaki yemeginiz bir dilim ekmek. Bir tost
dilimi. Ama bu ¢ok ozel bir tost ¢iinkii yeni bir unla yapildi. (S1/2)

Central'de meniiye ¢ok egsiz bir yaklasimimiz vardir. Yiiz seksen ¢esit malzeme kullaniriz, bunlarin
yaklasik yarisi bilinmez. (S3/6)

Pastamin temelinde beze vardir. I¢inde sadece iki sey vardir. Yumurta aki ve seker. Bezeyi herkes
sever. Harikadir. Tek sorun ¢ok tath olmasidir. Yenilemez. Beze tarihinde daha az tatli bir beze
fikri mevcut degildi. Bu sorunu ¢ézmeye ehil oldugumuza inaniyordum. Bali've gelince inanilmaz
bir dogal iiriin olan hurma sekerine kafayi taktim. Bu, yenilenebilir bir seker kaynagi. Agzinizda
lezzetli bir tat birakir, tatlidan daha baskindir. Aklima hurma sekeri kullanarak daha az tatl beze

yapma fikri geldi. (S4/4)

4.2. Gozlemlerden Elde Edilen Verilere iliskin Bulgular

Bu boliimde arastirmaci tarafindan gerceklestirilen gozlemlerin icerik analizinden
elde edilen bulgular, arasgtirmanin biitiinliiglinli saglamak i¢in amaclar temel alinarak,
“mutfak sanatcilarinin yaratict birey Ozellikleri”, “mutfak sanatcilarinin yaraticilik
stirecini besleyen unsurlar” ve “mutfak sanat¢ilarinin iiriinlerinin sanatsal ve tasarimsal
Ozellikleri” olmak iizere li¢ baslik halinde sunulmustur. Bu ana temalarin her birindeki
bulgular alt tema ve kodlardan yapilan alintilar seklinde sunulmaktadir. Asagida
gozlemlenen 20 sefe yonelik bulgular verilmektedir. Bu kisimda yer alan ti¢ sef ayni

zamanda dokiiman analizi kisminda incelenen belgesellerin analizinde yer alan seflerdir.

4.2.1. Yaratici birey ozellikleri

Gozlemlenen 20 sefin anlatimlarindan yola ¢ikildiginda elde edilen bulgulara gore;
dokiiman analizine paralel olarak “i¢sel motivasyon”, “yaratici diisiince” ve “uzmanlik”

olmak tizere ii¢ alt temaya ulasilmistir.
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Sekil 4.15 Gézlemlere gore mutfak sanat¢ilarimin yaratict birey ozelliklerine iligkin alt temalar ve kodlar

Seflerin 6zgiiveni yiiksek (K2, K5), arastirmaci (K7, K14, K17), tutkulu (K1) ve enerjik

(K6) olduklar goriilmiistiir. Seflerin yaratici diisiince alt temasi altinda ise; yenilige acik (K1,
K2, K3, K4, K5, K6, K20), kesfetmeye agik (K2, K3, K4), gelismeye acik (K1), 6zgiirligiine
diiskiin (K1, K3), sira dis1 (K3, K4), risk alabilen (K6, K7) ve 6zgiin (K3,K4) olduklar
goriilmistiir. Buna ek olarak, bulunduklari toplumda 6rnek olarak alindiklar1 (K1, K2, K3) ve
deneyimli (K1, K16) olduklari bulunmustur. Bireysel 6zellikler temasina yonelik kodlar
Sekil 4.4°de gosterilmistir. Konuyla ilgili olarak seflerin ifadeleri su sekildedir:

K1: Geng ornek seflere ihtiyag var. ... Yenilenmek ve gelismek icin mevsimlik ¢alisiyoruz. ... [lham

noktamiz 6zgiir olma ve istedigini sunmak. ... Arjantin’de 15 yillik bir deneyimim var.

K2: Kendine giivenmek ve fikvine giivenmek 6nemli. Herkesin hikdyesi vardwr yenilige agik olun.

K3: Ozgiirliik ve yenilik cok énemli.

K4: Cesaretli olmaliyiz.

K5: Yemek benim icin bir tutku

K7: 6 kisilik bir grupla, Arjantin’in 23 yerinden veri topladik. Farkl kisilerden orijinal bilgiler

ve seflerle paylastik.

K14: Mutfagi laboratuvar haline getirdik. Arastirmacilara ve tarihgilere ihtiya¢ duyulan bir

alanda ¢alistyoruz. ... Diyet ve beslenme uzmaniyla ¢alisiyoruz.

K15: 16 yillik deneyimim var. Geng seflere érnek olusturacak projelerden soz etmek istiyorum. Bu
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sekilde geng seflere deneyimlerimizi aktariyoruz.
K16: 23 yul El Bulli de deneyimi var.
K17: Siirekli kesfediyoruz. Arastirma ekibimiz var.

K20: Yeni iiriinler, lezzetler ve fikirler gelistirmek onemli.

4.2.2. Yaraticilik siirecini besleyen unsurlar

Gozlemlenen 20 sefin ifadelerinden yola cikilarak elde edilen bulgulara gore
seflerin yaraticilik siirecini besleyen unsurlar; “i¢ etmenler” ve “dis etmenler” olmak
iizere iki alt temada yer almistir. ¢ etmenler icerisinde yer alan seyahatlerin (K1, K17,
K18) sefleri besleyen bir etmen oldugu gorilmiistiir. Dis etmenler ise 6diiller (K11),
sosyal medya (K2), orijinal teknikler (K16), yerel kiiltiir (K1, K4, K5, K13, K16, K17),
farkl kiiltiir (K2, K5, K11), basarili sefler (K2, K19), doga (K1, K3, K13, K17) ve sanat
(K3, K11) seklindedir. Siireci besleyen unsurlar temasina yonelik kodlar Sekil 4.16°de
gosterilmistir.

.o ic
SUREG Etmenler

Seyahatler )

Orijinal
Teknikle

r/‘,,
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Sekil 4.16 Gozlemlere gore yaraticilik siirecini besleyen unsurlara iligkin alt temalar ve kodlar

Siirecte sefleri etkileyen faktorlere yonelik olarak belirttikleri noktalar su sekildedir:
K1: Otantik mutfagin on plana ¢ikarilmasi gerekiyor. Sizin olmayani kullanmak anlaml degil.
Kim oldugumu biliyorum.. ... Kiiciik iireticiyi desteklemeliyiz. ... Seyahatlerimde bir¢ok sey
kesfediyorum.

K2: Diger sefler ve sosyal medyadaki iletisim teknikler artik korumak yerine paylasilyor. ... Diger

112



kiiltiirler yeni insanlar yeni yemekler yeni yerler yeni fikir icin iyi bir yoldur. .... Kadim koruma
teknikleri tiitsiileme gibi orijinal teknikler yeni bir aroma igin ilham verir. Kiiltiirii paylagmak
gecmisi paylasmak onemli bir nokta.

K3: Doga ve yiiriiyiis miizisyen ve ressamlari etkiledigi gibi beni de etkiliyor.

K4: Kiiltiirden esinleniyorum. Gelenegi yeni jenerasyon icin aciklayict hale getiriyorum. Italyan
geleneginin farkl: teknik ve malzemelerle birlestiriyorum.

K5: Farkl kiiltiirlerden etkileniyorum.

Kl11: Yaraticilik igin geleneksel mutfaktan baslamak gerekir. Ama farkll kiiltiirler, iiriinler ve
seyahatler ¢cok ¢calismak. Iyi restoranlarda ivi seflerle ¢alisma firsati yakaladim. Bu sekilde ilham
aldigimi séyleyebilirim. Ekip ¢alismast da dnemli.

K13: Doga, renkler ve iiriiniin kendisinden esinleniyorum. Tabagim deseninde bile bu yorenin
toprak ve yosunuyla yaprak seklinde bir desen var.

K14: Babam sef. Biiyiikannem tanidigim en yetenekli sefti. Gegmisten aldiklarimi iiriinlerime
yansitiyorum. Kisiligimle iliskilendirerek sunuyorum.

K16: Neoklasizmden etkilendik her seyin bir sebebi var. ... Uriinleri farkl sekillerde ve farkl
yontemler uygulayarak iiretiyoruz.

K17: Bulundugumuz yérenin ekosisteminden etkileniyoruz. Amazondaki farkli malzemeler, farkl
teknikleri ogrenerek sunuyoruz. Amazon nehri, deniz, ormanlar, yiiksek rakimlar, daglar, tarim
arazileri ve bitkilerden ilham aliyoruz.

K19: Ferran Adria ile ¢calisti.

K20: Yerel kiiltiirti tanitmak onemli.

4.2.3. Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal ozellikleri

Gozlemlenen 20 sefin anlatimlarindan yola ¢ikilarak elde edilen bulgulara gore
seflerin yaratici tiriinlerinde yer alan boyutlar “bigcimsel boyut”, “malzeme ve teknik
boyut”, “duyussal boyut” ve “anlamsal boyut” olmak {izere dort alt temada yer almistir.
Bicimsel boyut altinda renk (K8) ve dokuya (K2) yonelik kodlar yer almistir. Sefler
malzeme ve teknik boyut altinda dogal (K13) ve unutulmus malzemeleri (K1)
kullandiklarini belirtmiglerdir. Duyusgsal boyut altindaki ifadelerinde deneyim yasatmak
(K8, K13, K14, K15), haz yaratmak (K5) ve sanata yakinliga (K8, K15) yonelik ifadeler
kullanmislardir. Anlamsal boyut altinda ise; tiriinlerini ifade araci olarak kullanma (K8,
K20), iirtinleri ile kargilikli etkilesim kurma (K14, K19) ve kiiltiirlerini yansitma (K17,
K20) gibi ifadelere yer vermislerdir. Uriin temasina yonelik kodlar Sekil 4.17°te

gosterilmistir.
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Sekil 4.17 Gozlemlere gore tiriinlerin sanatsal ve tasarimsal ozelliklerine iligkin alt temalar ve kodlar

K1: Unutulmus iiriinleri kullaniyorum. Odagimda organik stirdiiriilebilir hammaddeler var. Ama
modern teknikler kullaniyorum. Cevreye saygi duymak en onemli nokta

K2: Dokuda kontrast 6nemli, dokuda, kitirlik ve yumugaklik bir arada olmall.

K3: Sebzenin potansiyelini ortaya ¢ikararak swra dist tiriinler gelistirmeyi amagliyoruz.

K5: Tipik malzemeler kullaniyorum. ... Gidanin étesine ge¢meye ¢aligiyorum.

Ko6: Hangi balik hangi sezonda avianmali? Hangi anda atese koyulacak, iklime gore hangi pisirme
yontemi kullanilacak 6rnegin ne zaman 1zgara yapiumali? Izgaray: yapan ag¢i denizci olmali. ...
Iklimi disinda avlanma ve pisirmeye dikkat edilmeli.

K7: Kegi peyniri gibi bir malzemeden esinlenerek bolgeye ozgii tiriinleri gelistiriyor.

K8: Kendimi tath ve renklerle ifade ediyorum. Cikolatadan yenilebilir kalemler ve tablolar
yapiyorum. Bence tath tamamen tatli olmak zorunda degil 5 duyuya hitap ederek tadimla bir
baglanti saglamaya ¢alisiyorum. Bu bir sanat.

K12: Farklviiriinler yapiyorum érnegin bu iiriiniimde kakao ¢ekirdegi kabugunun da kullanildigini
gostermek istedim. Uriiniin oziine inme ve kendisini farkli sekillerde sunmak gerekiyor. Ornegin
kakao ¢ayr...

Ki13: %100 yerel malzeme kullaniyoruz, dogaya saygi duyulmali. ... Mevsiminde yapilmali
dondurucu sadece dondurmalar igin var. ... Unutulmaz bir deneyim yaratmak énemli.

K14: Uriinlerimde karsilikli etkilesimi amaglyorum. Tat, bolgeye saygi, kimlik, kiiltiirel miras,
¢aba, merak, bilgi, deneyim, yenilik, duygulara hitap etme onemli oldugunu sunumu ile

vurgulamigtir.
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K15: Taze malzemelerle egsiz bir deneyim sunmayr amagliyor... Tiim duyulari kapsayan kalict bir
deneyim.

K16: Uriine saygt duymak énemli. Sira disi ne yenilikgi iiriinler gelistiriyoruz.

K17: Yerel iireticilerle olan giiven bagi, en kaliteli girdileri elde etmemizi ve bunlar: kullanmanin
en iyi yolunu ogrenmemizi saglar. Farkli ve bilinmeyen malzemeleri alip nasil kullanabilecegimizi
arasguriyoruz.

K19: Dogal iiriinler, basarili iireticiler ve ilham alinarak yapilan islerle tabak olugturuyoruz”

K20: Yerel iiriinler, yerel teknikler...

4.3. Odak Grup Gériismesinden Elde Edilen Verilere liskin Bulgular

Odak grup goriismesinde “Yaratict mutfak sanatgilarinin irlinlerinin sanatsal ve
tasarimsal oOzellikleri nelerdir?” sorusuna cevap aranmistir. Gorlismede uzmanlar
belgesellerde yer alan mutfak sanatgilarinin iriinlerinin - gorselleri  {izerinden
gerceklestirdigi analizde temalarin “anlamsal boyut”, “bigimsel boyut”, “duyusal boyut”

ve “duyussal boyut” olmak iizere dort tema altinda toplandig1 goriilmiistiir.

4.3.1. Anlamsal boyut

Odak grup goriismesinde elde edilen verilerin analizi sonucu olusan anlamsal boyut
ana temasinin altinda yerel kiiltiirli ve unsurlar1 yansitma, toplumsal sorgulama, ekolojik
cevre, farkli bir kiiltiir ile sentezleme ve kendini ifade etme seklinde bes alt tema
olusmustur.

4.3.1.1. Yerel kiiltiirii ve unsurlari yansitma

Odak grup goriismesi kapsaminda incelenen gorsellere yonelik uzmanlarin
ifadelerine bakildiginda mutfak sanat¢ilarimin ortaya koydugu yaratict iirlinlerde

geleneksel, yoresel ve yerel degerleri liriinlerine yansittigi goriilmiistiir.

PARMIGIANO REGGIANO'NUN BES CAGI

FIVE AGES OF
PARMIGIANO REGGIANO

Resim 4.4 Massimo Bottura

115



Modena'nin klasik geleneksel yemeklerinden yeni bir mutfak yaratan Bottura,
geleneksel bir peynir olan Parmigiano Reggiano’nun bes farkli evresini bir arada
sunmustur (Resim 4.4). Bu bulguya yo6nelik olarak Ul “Temelde sanatta bizi en besleyen
unsurlardan biri yerel yoresel uzantilar, geleneksel bakis agisini sorgulamaktir.”, U3
“Babaannesinden aldigi bir gelenegi cagdasa doniistiirdii.” ve U4 “Bu da sanatin siireci
icerisinde seriivene benzer bir durum.” diyerek mutfak sanat¢isinin yerel mutfak
temelinde bir {iriin yarattigini belirtmis ve sanatta olan bir benzerligi de vurgulamustir.

4.3.1.2. Ekolojik ¢evreyi yansitma

RAKIM O MT
KAYAUSTO OROMCEXL ERI

oy

RS g

Resim 4.5 Virgilio Martinez
Odak grup goriismesi sirasinda gosterilen bazi gorseller i¢in uzmanlar iirtinlerin
dogayla ilgili bir ¢agristmi oldugunu ifade etmislerdir. Ornegin Resim 4.5’ tasarlayan
mutfak sefi iirlinlerinde c¢ogunlukla dogadan etkilenmektedir ve oradaki iiriinleri

kullanmaktadir. Bu baglamda Resim 4.5 ile ilgili sefler su ifadeleri kullanmiglardir:
U2: Terraryum gibi.
U2: Tiim yemeklerine baktigimizda ayni kisiye ait oldugunu soéylemek ¢ok zor.
Ul: Bildiginiz dogadan fotograflar: alip tabaga aktarmus gibi.
U2: Ama ilk gosterdigin tabakta her sey sikistirilmis biiyiikliikler birbirine ¢ok yakin belki renk
anlaminda one ¢ikanlar var ama sikistiriimis. Bir nefes alma ihtiyaci hissettigin de eserde onu
goremiyorsun.
U4: Estetik kaygt hi¢ tasimamus.
U2: Daha dekoratif desen havasinda.

Ul: Kullandig iiriinle iiriin ¢evresini tabaga tasimis.
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GiLi BIBERLi LAHANA TOURNEDOS "%

/

CABBAGE TOURNEDOS WITH CHILL.PEPPERS

Resim 4.6 Alain Passard
Ayni sekilde Resim 4.6 iginde uzmanlar tarafindan dogadan esinlenmeye yonelik

isaretler oldugu sOylenmistir.
U4: simetri var ama simetriyi bozacak kii¢iik seylerde var.
U3: Bana bir mikroskop alti gériintiisii gibi geldi. Kendi yetistirdigi sebzeler oldugu igin biiyiik
bir ihtimalle icerige dikkat etmemizi istiyor diye diisiindiim.
Ul: Sanatginin elinde malzeme neyse o kaygisiyla ayni.

U3: Kompozisyon acisindan oldukca duragan her sey esit ve stabil. Heyecan yaratmiyor.
4.3.1.3. Farkh bir kiiltiir ile sentezleme

Odak grup goriismesi kapsaminda incelenen gorsellere yonelik uzmanlarin
ifadelerine bakildiginda mutfak sanatgilarinin  farkli toplumlarin kiiltlirlerinden
etkilendikleri ve bilgilerini bu kiiltirler ile sentezleyerek {iriinlerine yansittigi
gOriilmiistiir.

GAYLA SUNULAN SOSLU KAZ CIGERI,
MANTAR VE ALTIN CILEK

COULIS DE FOIE GRAS,
CEPES ET PHYSALIS WITH TEA PAIRING

Resim 4.7 Adeline Grattard
Ornegin Resim 4.7'nin yaraticist Fransiz bir seftir. Fakat sahip oldugu

restoranda Cin mutfak teknikleriyle Fransiz yemekleri servis etmektedir. Bu
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baglamda sefler gorseli gordiiklerinde sefin iiriiniinde sanatsal kaygi yerine iki farkli
kiiltiirin birlesimini net bir sekilde gordiiklerini ifade etmislerdir. Bu baglamda
gorselle ilgili ifadeler su sekildedir:

Ul: Ben burada ozenle yapilmig servis goriiyorum. Sanatsal kaygi yok gibi. Zarif ince diigtiniilmiis

bir sunum.

U3: Yemekten ¢ok ¢aydanlik ve tabak dikkat ¢ekiyor.

Ul: Normal bir sunum olarak kalmusg.

U6: Buradaki yaraticilik Cin tekniklerini Fransiz yemeklerinde kullanmasu.
4.3.1.4. Ifade aract olarak kullanma

Odak grup goriismesi kapsaminda incelenen gorsele (Resim 4.8) yonelik
uzmanlarin ifadelerine bakildiginda mutfak sanat¢isinin iirlinlerinde kendini ve i¢

diinyasin1 ifade ettigi goriilmustiir.

MODERN ZUKURI ORKINOS GOBEGI

Ny 3 ’\‘ )
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MODERN ZUKURI ALBACORE BELLY

Resim 4.8 Niki Nakayama
Mutfak sanatgist yemeklerini gelenege bagli kalmayarak, hislerine ve tutkularina
gore yaptigini belirtmektedir. Bu gorsele yonelik bulgulara gore U4 “Tabi bu ekspresif
bir benzetme bu. Sanatta disa vurma gibi. Daha ifadeci bir yaklasim.”, U3 ise “Baliktan
vola ¢iktigi icin deniz altinda ¢ok daldigim igin daldigimizda aradigimiz deniz tavsanlar
var. O deniz tavsanlarina benzettim. Bir taraftan hem bir baligi kullaniyor hem de bir
deniz canlisina génderme yapryormus gibi geldi bana aslinda kendi icinde bir felsefesi

var gibi.” diyerek farkli benzetme ve degerlendirmelerde bulunmustur.
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ORMANDA YURUYUS

WALK IN THE FOREST

Resim 4.9 Dominique Crenn

Odak grup goriismesi kapsaminda incelenen Resim 4.9°daki gorsele yonelik
uzmanlarin ifadelerine bakildiginda, mutfak sanat¢isinin iiriiniinii kendi anilar1 ve
duygularinin bir ifadesi olarak yorumladigi goriilmiistiir. Ancak sunum degerlendirilirken
oncelikle tabagin dikkat ¢ektigi belirtilmistir. Buna yonelik olarak Ul “Tabak daha ¢ok
dikkat ¢ekiyor. Yani baglami gii¢lendirmis. Oznenin kendisi geri planda kalmig.” demis
U4 ise “Aynen. Uriiniin sergilendigi alan ile birlikte anlam kazanmas: da ¢ok sorgulanan
seylerden bir tanesi. Onun i¢in bu yemeginde tabagi ¢ok 6nemli olmus. Baska bir tabakta
bu boyle goriiniir miiydii o ormanda yiiriiyiis ismiyle ortiigiir miiydii bilemiyorum.”
diyerek tabaga vurgu yapmistir. U3 ise, “Mesela ne oldugu kesinlikle anlasiimiyor. Daha
cok yesilin icinden kaybolus ve ormanin iginde kaybolus gibi bir his. Backgound da
kullandig yesilde onu tam destekliyor. Ben olsam belki farkli bir sunum kullanirdim.”
Diyerek kaybolus gibi bir histen sdz etmektedir. Tabak ve yemegin bir gec¢is noktasi
olmamasini U5 “Tabak nerde bitiyor nerde basliyor yemek nerde tam olarak belli degil.”
Ifadeleriyle belirtirken, Ul “Bu ¢alismayr tabakla birlikte biitiinsel olarak
degerlendirmek gerekiyor. Oncekilerde éyle bir ayrim yapabiliyorduk. Burada biitiinsel
baktiginizda estetik form bizim daha ¢ok hosumuza gidiyor. Ama birbirinden ayirma soz
konusu oldugunda aymi etkiyi yakalayamiyoruz. Cok i¢ ice ge¢mis durumda. Belki
boylede olmali bilmiyorum bu da yeni bir bakis a¢isi. Tabaginda formun bir bileseni gibi
olmasi da yeni bir anlayis olabilir.” diyerek biitliinsel bir degerlendirme yapilmasi
gerektigini belirtmistir. U2 ise “Heykelde stant vardir bazen ayri bir ogedir. Bazen
heykelin bir par¢asidir. Ya da resimdeki ¢ergeve.” ifadesi ile farkli sanat dallarindan
heykel ve resme gonderme yapmustir. U2 “Ozellikle islevsel sanat alanlarindan biri
mimarlik. Mimarlhkta sunu tartistyoruz. Form mu fonksiyon mu? Bir taraftan estetik bir

taraftan islev ¢ok onemli. Burada daha ¢ok estetik form ¢ok onemli.” U3 “Aslinda baska
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yerde kullanilamayacak bir tabak.” derken U2 “Mimari de dyle bazen iglev onemlidir
bazen bicime forma baghdir.” diyerek form ve fonksiyon agisindan degerlendirme
yaparak mimariye gonderme yapmis ve bu gorselin estetik agidan giiclii oldugunu
belirtmistir.

Gorselde babasi ile anilarini yansitan sanatginin liriiniine yonelik olarak U3 “As/inda yine
baba oldiiyse hikdyesine getirirsen biraz daha diis hayal giriyor. Mesela bogiirtlenin
rengi bile soluk. Aslinda hafif bir yesil perdesi arkasindan bakvyormusuz gibi de bir his
var.” demistir. U7 “Babasiyla olan anilarindan dolayt bireysellik on planda. Yaratici
stiregte bireysellik. Kendi yasantisini konu etmis.” Buna ek olarak U1 “éznel sorgulama

vapmigs aslinda.” demis ve sanat¢inin kendisini ifade ettigini belirtmistir.

4.3.2. Big¢imsel boyut

Uzmanlarin 15 gorseli inceleyerek sanatsal ve tasarimsal acidan yorumladiklari
odak grup goriismesinde bicimsel Ozellikleri doku, biitiinliik, hareket, form, derinlik,
asimetriklik, renk, kompozisyon agisindan degerlendirmislerdir. Uzmanlardan Ul
gorseller ile ilgili degerlendirme yaparken “Tabii doku konusu one ¢ikiyor. Biitiinliik ve
stireklilik dedigimiz bir ilke one ¢ikiyor. Gestalt ile de iliskilendirebiliriz bunu.” “Ritim,
dokusal etkiler.” ifadesi ile gorselleri tasarim 6gelerinden doku ile iliskilendirmistir.

Gorseller uzmanlar tarafindan tasarim ilkelerinden olan hareket acisindan da

degerlendirilmistir. Bu baglamda hareket ile ilgili asagidaki ifadeler kullanilmistir.
U3: Yatayda bir yemegin dikeyde bir siisleme ile kullanilmasi yemegin duraganlhigini yukariya
dogru bir hareketle sekillendirmesi giizel olmus. (G1)
U2: Daha dinamik bir forma dontismiis. (G1)
U2: Temel tasarim anlaminda kompozisyon 6geleri agisindan zengin. Hareketli bir tasarim olmus.
(G2)
Ul: Hareketli bir tasarim (G2)

Tasarim siirecinde tasarim Ogelerinden olan formun kullanilmasi da Onemlidir.

Uzmanlarin degerlendirmesi sonucunda yaratict seflerin yaptiklart yemeklerin

sunumunda forma iligkin bulgularin oldugu gériilmektedir.
U3: Evet derinlik anlaminda bakarsak bir form gibi (G1)
U2: Boyutlu yataydan dikeye, heykelsi bir forma doniistiirmiis. (G1)
U6: Dairesel formlar.(G6)
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IBASTARNITH LIVER, FIGS,
BIAAERNIBIISER. BROCCOLI FLOWER

CIGERLI; INCIRLI; FINDIKLI
Ve BROKOLI CICEKLi MAKARNA

Resim 4.10 Ana Ros
Uzmanlar gorseller lizerine degerlendirme yaparken tasarim ilkelerinden olan
asimetriklige de vurgu yapmislardir.
U1: Asimetriklik var. (G2)

U2: Asimetrik olmasina ragmen bir denge var. (G2)

U4: Simetri var ama simetriyi bozacak kiiciik seylerde var. (10)
Tasarim ilkelerinden biri olan espas konusu da gorsellerinden incelenmesinde ele
alimustir.
Ul: Espaslar iyi degerlendirilmis. (G2)
U4: Espasi da bos dolu alan gibi. Benzer 6geler var. (G2)
Ul: Ama ben onu bastan baska bir sey gibi algiladim. Hakikaten bosluk doluluk etkisi yaratmak
i¢in ici bos zannediyorum. (G2)
Uzmanlardan U4 gorselleri degerlendirirken “Renk 6gesi yine 6nemli goriiniiyor.”

“Sadece renk cesitliligi yapilmis (G5)” “renk 6gesi var ama sinirlandirilmis.” diyerek

renk 6gesine dikkat ¢ekmisgtir.

HOJA SOSLU
ISTAKOZLU TACO

Resim 4.11 Enrique Olvera

121



Tabak tasariminda da diger sanat dallarinda oldugu gibi kompozisyona yonelik
Ogeler onemlidir. Bu baglamda uzmanlar gorselleri degerlendirirken bu agidan da

bakmuslardir.

Ul: Mesela kompozisyonun arka plan iliskisi koyu agik olmast bunlardan bahsedebiliriz belki.
(G2)
U3:Dogru bir tabak kullanmis. Ondeki biitiin agik objeler i¢in koyu bir arka plan olmasi. Derinlik
yaratmig gibi. (G2)
U1: Tabak ddhil edilmis arka plan etkisi yok burada. (G4)
O. Kompozisyon agisindan olduk¢a duragan her sey esit ve stabil. Heyecan yaratmiyor.(G10)

Tasarim ilkelerinden olan ¢izgi ile ilgili olarak U4 “Sar: ¢izgisel bir sey konmus o ne

acaba ?” “Tekrarlar: var zitliklar: var. Cizgisel hareket etkileri var. Biiyiik kiiciik iligkisi
var. Bayag temel tasarim yapmis yani.” diyerek gorsellerde ¢izgisel bir boyut oldugunu
ifade etmistir. Uzmanlardan Ul “Aykiri 6ge yok. Zitlik olusturan ya da one ¢ikan. Cok
biitiinsel.” ifadesi ile tasarim ilkelerine gonderme yapmustir. Son olarak U2 “Temel
tasarim ogelerini goriiyoruz yine, biiyiik kiigiik 6geler kullanilmis” diyerek gorseli

tasarim 6gelerinden olan hiyerarsi agisindan degerlendirilmistir.

4.3.3. Duyusal boyut

Odak grup goriismesinde uzmanlara gorselleri gordiiklerinde hissettikleri koku

ve tat duyusunun nasil oldugu sorulmustur. Bu soruya yonelik ifadeler su sekildedir:
Ul: Mesela gorselden koku hissi diyorsun ya bu da alici kitlenin ozelliklerine gére sekilleniyor.
Ayni sanat alicisinda oldugu gibi. Mesela ben kendi agimdan az énceki gorselde birazcik daha
bir koku hissini sorgulamaya ¢alisirken bu gorselde biraz daha uzagim ¢iinkii deniz iiriinlerine
alerjim var. (G2)
U3: Bes temel tat ya da koku iizerinden gidebilir. Burada eksi yerine daha deniz odakli gibi
algilanabilir. Bilmiyorum iginde ne var ama bende deniz aramasi uyandirdr. (G2)
U2: Birde sanki burada gorsel zenginligin yaninda tat zenginliginde var herhalde. (G2)
U5: Bende séyle bir his uyandirdi. Simdi biz tabaktaki her seyi yiyebilmeliyiz. Demek ki balik ve
menekse beraber lezzetli olabilir hissi uyandwrdi. (G2)
U2: Sonugta tamdigimiz seylere benzetmeye ¢alistyoruz. Burada gorselde tat ve koku aramaya
baslyoruz. (G2)
U5: Simdi hi¢ bilmeden soruyorum. Renklerin tat hissine etkisi varsa eger yogunlukla
kahverengi oldugu icin bana kakao tad: hissi geliyor. (G4)
U7: Bende de. Cikolata gibi. (G4)
Ul: Bende siitlii tath. (G4)
U4: Bogiirtlenle birlikte eksimtirak bir tatta geliyor. (G4)
U4: Bana da mantarin dokusu tabakta da devam etmis. Her sey mantar agirlikli gibi. (G4)
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U5: Katir bir sey yapmis. (G4)

U2: Form fonksiyon dedik ya bunda yemek tat daka on planda. (G35)

U4: Tabi tatlar konusunda ¢ok bir sey séyleyemiyoruz. (G6)

U4: Ben bunu tatmak istemem (G7)

U6: Degisik bir tat gibi duruyor. (G9)

Yedi uzmanla gerceklestirilen odak grup goriismesi bulgularina bakildiginda

mutfak sanat¢ilarinin genel olarak “Kiiltiirel 6geler”, “Ekolojik ¢evre”, “Kisisel yasant1”
ve “Sanatsal etkiler”, “ifade araci olarak kullanma” ve “Toplumsal sorgulama” gibi

temellerden yola ¢ikarak mutfak {iriinlerini olusturduklar1 goriilmiistiir. Bunun yani sira

bicimsel olarak tasarim ilke ve 6gelerinden faydalanmislardir.

4.3.4. Duyussal boyut

Duyussal boyut ana temasi altinda sanat eserleriyle iliskilendirme alt temasi ortaya
cikmustir.
4.3.4.1. Sanat ozellikler tasima

Yedi uzmanla yaratict mutfak iirlinlerinin sanatsal ve tasarimsal olarak incelendigi
odak grup goriismesinde uzmanlarin mutfak {irlinlerinin sanatla olan benzerliklerini
vurgulayarak degerlendirdikleri goriilmiistiir. Ornegin U4: “... Ama sey var mesela, hani
sanatta plastik sanatlarda klasik anlamada o sanat yapitini bitiminden sonra
olabildigince uzun omiirlii kalmasi gerekiyor. Mutfak sanatlarinda bu durum nasil? Bu
eser tamamlandiktan sonra yenmesi bes dakika.”” Diyerek mutfak sanatlarindaki kalicilik
konusunu sorgulamistir. Bu noktada U1 “En son sergilenen muz ornegini diigiintirsek.
Sanat¢i performansini aldr ve yedi biliyorsun.” seklinde bir cevap vermis ve cagdas
sanatin kaliciliga odaklanmadigimi vurgulamistir. US “Hocam biz mutfak sanatlar ile
ilgili okudugumuzda evet kalict olmuyor ama teknik iizerine yapildigi i¢in sanat olarak
kabul edilebilecegini gordiik.” diyerek mutfak sanatlarinin  teknik boyutunu
vurgulamistir. U2 ise, “Yok oraya gitmeye gerek yok performanslar artik ¢cok sey anlik.
Cagdas sanatta bu kabul gérdii. Sanatin kendi oz alani icinde de bu var. Yani bir siirecte
var olan ama hizli yok olan. Ozellikle yok edilen sanat eserleri var. Kalicilik artik her
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sanat eseri icin olmazsa olmaz ozellik olmaktan ¢ikti.” ifadelerini kullanmistir. Ul
“Aslinda her performans olus bi¢imi yani siirecte neler yaganiyor, nasil yansitiliyor.
Sanatin tamimini ortaya koyan seyler de o. Yani sanat midwr degil midir tartismasinda
ortaya ¢ikan tiriinden ziyade teknik ya da malzemeden bunu tartisabiliriz.” demis ve U2
“Belki burada mutfaktaki iiretim siireci, hazirlaniy ve sofraya gelis belki yendigi ana
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kadar bu siire¢ bile bir boyut olarak ele alinabilir.” diyerek mutfak sanatlarinin farkl

asamalarinin sanat olarak degerlen82dirilebilecegini belirtmistir.

Resim 4.13 Grant Achatz Resim 4.12 Kandinsky

Uzmanlar Resim 4.13’u degerlendirmis ve mutfak sanat¢isinin iiriiniinii Kandinsky’nin
eserlerine benzettiklerini belirtmislerdir. Buna yonelik olarak U4 “Bunu gérdiigiimde
Kandinsky aklima geldi.” demis ve diger uzmanlar da bu goriise katilmiglardir. Gorsele
yonelik olarak U2 “Zaten belgeselin baslangici da bir miizede baslhyor. Miizeyi geziyor,
ben niye bunu tabagimda yapamayayim diyor.” diyerek sefin sanattan ilham alarak
tabagini hazirladigini belirtmistir. Bu gorsele yonelik olarak U7 “Ve ézgiirliik var. Daha
genis alan.” ifadesi ile sefin bakis agisin1 yorumlamistir. U5 ise gorsele yonelik ifadesini
“Bu gorsel bende soyle bir his olusturdu. Diger ikisi yenilebilir. Evet ben onlari yerim,
kasik ¢atal kullanirim ama buna dokunamama gibi geliyor. Yiyemem gibi geliyor.” demis
ve U7 “Sanat eserlerine daha yakin oldugu i¢in olabilir.” diyerek gorselin sanat
eserlerine yakin oldugunu ifade etmistir. Ul “Ama seyi hissediyoruz. Bir oncekinde bu
geleneksel ogeleri  hissedebiliyorsun. Bunu da modern kiiltiiriin - uzantilarim
vorumlayabiliriz. Tabi hakikaten i¢inde bulunulan ortam baglar yasadig kiiltiir ¢ok etkili
bence bu sefler adina. Ve o ¢ercevede daha modernist.” diyerek bu gorselin daha
modernist oldugunu belirtirken, U3 “... Biraz Miro gibi.” diyerek baska bir sanat¢iyla

iligkilendirmistir.
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D' THE GOAT?

KECIYi KiM SLDURDU?

Resim 4.14 Gaggan Anand

Resim 4.15 Pollock

Odak grup goriismesi kapsaminda incelenen Resim 4.14°deki gorsele yonelik
mutfak sanat¢isinin yoresel mutfagi temel alarak hayal giicliyle yorumladigi ve tirtinlerine
yansittig1 goriilmustiir. Gorsele yonelik uzmanlarin ifadelerine bakildiginda Pollock’un

eserlerine benzetmistir.

SALATALIKLI, KESTANELIi VE ZENCEFiLLI
TAZE GINSENG JUJUBE BOREGI

FRESH GINSENG JUJUBE ROLL
WITH*CUCUMBER, CHESTNUTS, AND GINGER

Resim 4.16 Jeong Kwan
Odak grup goriismesi sirasinda tirtinlerden Resim 4.16°de sanat dallarindan biri
olan mimariye de benzetilmistir. Bu baglamda gorsel ile ilgili su ifadeler yer almistir.

U4: Gérsele odaklaninca gaudiyi gordiim. Sangrada familiadaki yansimalar var. Ruhani bagi

cagrisimla kurdum.
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U5: Cagdas bir yaklagimda var galiba c¢iinkii bu yemek bérekmis. Adina bakmasam bérek
demezdim.

Yukarida uzmanlarin mutfak sanatlarina yonelik olarak ifadeleri incelendiginde,
mutfak sanatindaki iriinleri kalicilik agisindan degerlendirdikleri goriilmiistiir. Bu
baglamda mutfak {irlinlerinin sanatsal agidan degerlendirildiginde bircok noktada
sanatsal yaraticilik kapsaminda ele alinacak noktalarinin 6n planda oldugu goriilmiistiir.

4.3.4.2. Toplumsal sorgulama icerme

Odak grup goriismesinde uzmanlar yedinci gorseli degerlendirirken gorseli once
isim lizerinden degerlendirmislerdir. Bu baglamda “Keciyi kim 61diirdii?” isimli tabagin
bir toplumsal sorgulamayi beraberinde getirdigini vurgulamislardir. Bu baglamda

uzmanlar su ifadeleri kullanmiglardir:
U4: Ay bunu yiyemeyiz herhalde.
Ul: Sen sdylemesen Hint mutfagi demem buna.
U4: Simdi ister istemez oradaki kirmizi etle o hayvamin éldiiriilmesine gonderme yapiyor. Bende
sey uyandirdi. Sanat bir siive olaylar savaslar Isa’'mn Carmiga gerilmesi gibi konularda kan
ogesinden siyrilmig bir sekilde anlatiliyordu. Ama daha sonra giiniimiizde olayin kendi dziinde
olan o siddet verilecek, yalinlastirmadan uzaklasilacak. Giiniimiiz sanatimin estetik olma ile
olmama arasindaki sorgulamayr gérdiim. Bu hayvami oldiirerek yiyoruz imajinin anlamini
giiclendirmeye yénelik bir sey yapildigi gériiliiyor.
U4: Belki yenmesin diye yapti. Tepkisel olabilir.
U7: Insanlara suc¢luluk duygusu vermek olabilir.
U4: Digerleri daha estetize edilmis merak uyandiran tatma arzusu verirken burada daha
toplumsal bir sorgulamaya gotiiriiyor.
US: Ciinkii o kirmizi sos yenilebilir durmuyor ama etin altindaki sos yenilebilir duruyor.
U7: O kirmizi sos bana yapay bir boya gibi geliyor.
U6: Biiyiik ihtimalle bol baharath o.
U1: Ama izleyiciye bir taraftan sorgulatiyor.
U4: Aslinda estetikten ote sorgulama var. Ama sanat ve tasarim 6gelerini kullaniimusg.
U5: Bu sefin imza yemegi mi bu, bu da énemli. Eger buysa séyle bir anlam veriyor sef ben size
kafa tutuyorum. Oldiiriilen bir hayvani yiyorsunuz bende bunu size vurguluyorum ama sizde
geliyorsunuz. Ciddi anlamda sefte ozgiiven var. Cesur. Bu belgesellerin ¢oguna baktigimizda bu
sefler bir siire kafalart atryor isi birakiyor sonra geri déniiyor falan.
Ul: Buna kulucka donemi deniyor. Ayni sanat¢ilardaki yaklasim tavri var.
U4: Bu konusmalar bana “Diinyevi Zevkler Bahgesi” eserini ¢agristirdi. Aslinda bu diinyaya ait
olan zevklerimizin bize verdigi hazlarin baska canlilara zarar verdigi gibi.
U7: Bir de sefin bu yemegi yapmasindaki alt nedenler acaba neden bunu yapti
U2: Iste sef bircok soru isareti olusturuyor. Merak olusturuyor.

U5: Bir Fransiz sef var vejetaryen oluyor ve artik sebze yemegi yapmaya basliyor.
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U4: Iste bu diinya goriigiiniin degismesinin sanata yansimas.

U2: Bu sefler adina kesinlikle sundan bahsedemeyiz. Evet islevsel iiriin ortaya koyacagim degil

estetik bir sorgulama var. Bu c¢ercevede kendilerini besleme gereksinimleri var. Bu noktalar
ozgiinliik arayisi ile iliskilendirilebilir.

Ul: Nabza gére serbet yok. Kitleye gore iiretim yok.
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5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu baslik icerisinde ¢alismadan elde edilen bulgular kapsaminda ulasilan sonuglar,
sonuglar ve tartisma baslig altinda sunulmustur. Oneriler baslig1 altinda ise uygulamaya

ve yapilacak calismalara yonelik onerilere yer verilmistir.

5.1. Sonuc ve Tartisma

Bu c¢alismada mutfak sanatgilar1 olarak adlandirilan yaratici seflerin bireysel
ozellikleri, yaraticilik siirecinde onlar1 besleyen unsurlar ve {irlinlerinin sanatsal ve
tasarimsal nitelikleri ortaya koyulmustur. Calismada 34 yaratici sefin yer aldig1 gorsel ve
isitsel olan dokiiman olarak belgesellerden, 20 yaratici sefe yonelik yapilan gézlemlerden
ve yedi uzmanla gergeklestirilen odak grup goriismelerinden elde edilen verilerin igerik
analizi NVivo 12 programi kullanilarak gergeklestirilmistir. Arastirmada inandiricihigin
saglanabilmesi i¢in veri ¢esitlemesi ve uzman incelemesi gibi yollardan yararlanilmistir.
Calisma sonucunda ortaya ¢ikan mutfak sanatlarindaki sanatsal yaraticiligin bilesenleri

Sekil 5.1°de verilmistir.
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Yaratici
Birey Ozellikleri

Yaraticihk
Siirecini Besleyen
Unsurlar

Oriinlerin Sanatsal
ve
Tasarimsal Ozellikleri

I¢sel Motivasyon

Aragtirmaci
Galigkan
Eglenceli
Enerjik

Hirsh

Kararli

Merakh
Mikemmeliyetgi
Ozgiiveni yliksek
Sabirli

Tutkulu
Yetenekli

Yaratici Dagiance
Ozgiin

Hayal glicti zengin
Ozgrligiine diiskiin
Risk alabilen
Yenilige agik
Kegfetmeye agik
Geligmeye agik

Sira digi

Uzmanhik

Asgilik egitimine sahip
Malzeme bilgisi yliksek
Teknik bilgisi yliksek
Deneyimli

Egitici olma

Oncii olma

Ornek olma

I¢ Etmenler

Hatiralar
lggiidiiler
Seyahatler
Deneyimler

Dig Etmenlier

Kiiltdr

- Yerel kiilttr

- Farkh kilttr
Mesleki ¢evre

- Bagarh gefler

- Baganlh restoranlar
- Ekip ruhu

- Odiiller
Fiziksel gevre

- Doga

- Ekolojik duyarlilik
- Yagadigi yer
Aile

Sanat

Sosyal medya
Orijinal teknikler

Anlamsal Boyut

Hikaye igerme

Mesaj igerme

Ozgiin isime sahip olma
Sanatglyl yansitma

Kargihkh etkilegim yaratma
Kultlrd yansitma

- Yerel kiltlir ve unsurlar

- Farkli kiilthrler ve unsurlar
Ekolojik ¢evreyi yansitma

Bigimsel Boyut

Tasarim &geleri
Tasarim ilkeleri

Duyusal Boyut

Tat

Koku

Ses
Dokunma

Duyugsal Boyut

Sanatsal 6zellikler tagima
Deneyim yagatma

Estetik deger olugturma

Haz yaratma

Ozgiinliik igerme

Toplumsal sorgulama igerme

Malzeme ve Teknik Boyut

Dogal malzeme
Ozgiin malzeme
Ozgiin teknik
Kaliteli malzeme
Yerel malzeme
Unutulmug malzeme

Sekil 5.1 Mutfak sanatlarinda sanatsal yaraticiligin bilesenleri

Mutfak sanatc¢ilarinin bireysel 6zellikleri i¢csel motivasyon, uzmanlik ve yaratici
diigiince temalar1 altinda toplanmistir. Mutfak sanatgilarinin iglerine yonelik ig¢sel
motivasyon ozellikleri; arastirmaci, ¢aliskan, eglenceli, enerjik, hirsli, kararli, merakli,
milkemmeliyet¢i, 6ncli, yiiksek 6zgiivenli, sabirli, tutkulu ve yetenekli bireyler olmalari
seklinde ortaya c¢ikmistir. Bu Ozellikler mutfak sanatgilarinin azimle calistiklarini

gostermektedir. Ayrica 6zgiiveni yiiksek bireyler olarak mutfak sanat¢ilarinin istedikleri
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drtinleri, insanlarin beklentilerini dikkate almadan kendilerini tatmin etmek adina
tirettikleri de goriilmektedir.

Mutfak sanatc¢ilarinin mevcut fikirleri bir araya getirme kapasiteleri ve sorunlarin
cOzlimlerine yaklasimlar1 yaratict diisiince temasi altinda incelenmistir. Seflerin hayal
giicli zengin, 6zgiin, 6zgirliigiine diiskiin, risk alabilen ve yenilige acik bireyler oldugu
goriilmiistiir. Leschziner (2015) de calismasinda sanatgilar gibi elit seflerin de kendine
Ozgii stilleri olmalar1 gerektigini belirtmistir. Bu 6zellikler yaratici bireylerin 6zellikleri
ile paralellik gostermektedir (Guilford, 1959; Barron ve Harrington, 1981;
Csikszentmihalyi, 1996; Piirto, 2004; Gardner, 2009; Sak, 2014). Dolayisiyla mutfak
sanat¢ilarin  yaratict  birey Ozelligi tasidigi gorilmistir. Diinya ¢apinda odiillii
restoranlardaki mutfak sanatcilarinin yaraticiliklarinin bilimsel yaraticiligin Gtesine
gecerek sanatsal yaraticiliga daha yakin oldugu goriilmektedir. Bu noktadan hareketle
mutfak sanatcilar1 ve sanatgilarin benzer nitelikler tasidig1 sdylenebilir.

Mutfak sanatcilarinin uzmanlik alanindaki bilgi ve deneyimlerinin yaraticiliklar
tizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda c¢alismada yer
alan seflerin as¢ilik egitimine sahip olmasi, teknik ve malzeme bilgisinin gii¢lii olmasi ve
deneyimli olmas1 bu kisilerin uzmanliklarina katk: saglamigtir. Benzer sekilde Amabile
(1997) mutfak sanatgilarinin kendi alanlarinda yeterli bilgi ve deneyime sahip degillerse
yaraticiliklarint ortaya koyamayacaklarini belirtmistir. Gardner (2009) ise; bir alanda
yaratici olan bireyin tiim alanlarda yaratici oldugunun diisiiniilemeyecegini soyleyerek,
uzmanliga vurgu yapmaktadir. Buna ek olarak ¢alisma sonucunda mutfak sanat¢ilarinin
uzmanliklar1 ile tlkelerinde ikon olarak tanimlandiklar1 ve topluma onciililk edecek
bireyler olarak goriildiikleri tespit edilmistir. Bu sonug sefligin saygideger bir meslek
haline doniistiigii ve seflerin toplum agisindan onemsenen ve dikkate alinan bireyler
oldugunu gostermektedir. Bu durumda seflerin bilgilerini paylasan kisiler olmalari, yani
egitici dzellikler tagimalarinin etkili olabilecegi diisiiniilebilir.

Mutfak sanat¢ilarinin yaraticilik siirecini besleyen unsurlara bakildiginda, i¢ ve dis
etmenler olmak tlizere iki alt temaya ulasilmistir. Mutfak sanat¢ilarinin yaraticilik
stirecine etki eden dis etmenlere bakildiginda aile, fiziksel ¢cevre, kiiltiir, mesleki ¢evre ve
sanat alt temalarina ulasilmistir. Sefleri besleyen dis etmenlerin basinda aile gelmektedir.
Sefler bu meslege baglamalarinda ve yaraticiliklarinin gelisimlerinde ailelerinden
etkilendiklerini belirtmislerdir. Ayni sekilde Sak (2014) de yaraticiligin gelisiminde ilk

ve en Onemli dis etmenlerden birinin aile oldugunu belirtmistir. Seflerin hem yerel
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kiiltirden ve hem de farkli kiiltiirlerden etkilendikleri goriilmiistiir. Cilinkii kiiltiir,
yaraticilik ¢aligmalarinda bireyi etkileyen 6nemli bir unsurdur (Ludwig, 1992). Kiiltiiriin
vazgecilmez bir parcast olan yemek (Besirli, 2010) de mutfak sanatcilarinin yaratici
tirlinleri olmalar1 nedeniyle bu ¢calismanin odaginda yer almaktadir. Mutfak sanat¢ilarinin
yerel kiiltiir izerine sekillendirdigi 6zgiin nitelikli malzeme, teknik ve sunum arayislari
da bunu dogrulamaktadir. Bazi mutfak sanatc¢ilarinin farkli mutfak kiiltiirlerinden de
etkilendigi ve bu etkileri yerel mutfakla birlestirdigi gortilmiistiir. Seflerin fiziksel ¢evre
baglaminda; dogadan, yasadiklar1 cografyadan ve ekolojik problemlere karsi
duyarliliklarindan etkilendikleri sonucuna ulagilmistir. Mutfak sanatgilarinin yaratici
triinler gelistirmelerinde mesleki ¢evrelerinin de etkili oldugu belirlenmistir. Basarili
restoranlarda, basarili seflerle, ekip ruhunu yasayarak ¢alismalart ve édiiller almalart
mesleki ¢evrenin bilesenleri olarak degerlendirilmistir. Sefler basarili restoranlar ve
seflerin yaraticiliklarin1 besledigini belirtmislerdir. Ote yandan gastronomi alanindaki
odillerin tesvik edici bir etkisi oldugu ve yaratict gelisimlerine katki sagladigi
bulunmustur. Ayrica bu alanda ekip ruhunun 6nem ve katkisini belirtmislerdir. Benzer
sekilde Bouty ve Gomez de (2013) calismasinda takim ¢aligmasinin 6nemine deginmistir.
Buna ek olarak mutfak sanatgilarini etkileyen etmenlerden biri olan sanat alt temasi
altinda; sanatsal etkinliklere katilma, filmler, kitaplar, sanat galerileri ve miizelerin
bulundugu goriilmiistiir.

Mutfak sanatgilarinin yaraticiliklarinda etkisi olan i¢ etmenler ise; hatwralar,
icgiidiiler, seyahatler ve deneyimlerdir. Hatiralarin mutfak sanat¢ilarinin yaraticiliina
etki eden 6nemli etmenlerden biri oldugu goriilmiistiir. Ozellikle gocukluk hatiralari ve 0
donemde etkilendikleri etmenler biiyiik Oonem tasimaktadir. Caligmanin sonucunda
mutfak sanatcilarinin i¢ yasantisinin bir pargasi olan riiyalarin ve hislerin yaraticilik
stireclerinde 6nem tasidig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde Gegten (2002) de insanlarin
giinlik yasaminda kurdugu diislerde ya da riiyalarinda sanat yapitlar1 irettigini
belirtmistir. Ayrica seflerin gercgeklestirdikleri seyahatler ve edindikleri deneyimler de
yaraticiliklarini beslemektedir. Bu bulguya benzer olarak, Ottenbacher ve Harrington
(2007) de Michelin yildizli seflerin yeni bir iirlin gelistirme siirecinde yurtdigina
yaptiklar1 seyahatlerden ve Onceki isverenlerden gelen deneyimlerden etkilendigini
sOylemistir. Mutfak sanatgilarinin yaratici fikirlerini olustururken hatiralar, iggiidiiler,

seyahatler ve deneyimlerden ilham alarak iiriine dontstiirdiigii gorilmistiir. Eckert ve
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Stacey’e (2000) gore de tasarim siirecindeki ilham kaynaklari, yeni ve 6zgiin tasarimlarin
yaratilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Uriinlerin sanatsal ve tasarimsal ozellikleri ana temasi altinda; anlamsal, duyusal,
duyussal, bigimsel, malzeme ve teknik olmak iizere bes alt temaya ulasilmistir. Uriinlerin
anlamsal boyutu altinda; sanat¢iyr yansitma, hikaye icerme, kiiltlirii yansitma, mesaj
icerme, Ozglin isme sahip olma, ekolojik cevreyi yansitma gibi ozellikleri oldugu
goriilmiistiir. Uriinler sahip olduklar1 6zgiin isimler ve hikayeleri ile tiiketiciyi
etkilemekte ve tiiketiciyle etkilesim yaratmaktadir. Bu anlamda incelenen yaratici
tiriinler; insanlarin beslenmesinin 6tesinde bir mesaj ileten, tiiketici ile etkilesim yaratan
ve sanatgly1 yansitan bir ¢esit ifade araci olarak kullanilmaktadir.

Bigimsel boyuta yonelik sonuglara bakildiginda, mutfak sanat¢ilarinin {iriinlerini
olustururken tasarim 6ge ve ilkelerini temel alarak estetik iirlinler ortaya koyduklar
goriilmistiir. Bu baglamda mutfak sanatlar1 alaninda en fazla renk, doku, biitiinlik,
hareket, form, derinlik, asimetrik denge, kompozisyon 0ge ve ilkelerinden
faydalanmaktadirlar. Sunum arag ve gereglerinin se¢imi de biitlinliigii olusturan tasarimi
giiclendiren bir unsur olarak goriilmiistiir.

Mutfak sanat¢ilarinin iriinlerindeki duyusal boyut incelendiginde, iiriinlerin tiim
duyulara hitap ederek, duygular etkiledigi ortaya ¢ikmistir. Duyussal boyuttaysa mutfak
sanat¢ilarinin tiriinleri ile deneyim yasatma, estetik deger olusturma ve haz yaratma gibi
amaglar1 bulunmaktadir. Ayrica {irtinlerin 6zgiinliik ve toplumsal sorgulama i¢cermesiyle
de sanat eseri 0zellikleri tagidig1 goriilmiistiir. Mutfak sanatgilarinin dogal, 6zgiin, kaliteli
ve yerel malzemeler kullandiklari ve 6zgiin teknikler gelistirdikleri tespit edilmistir.

Calisma sonucunda elde edilen gézlem sonuglari ile dokiimanlardan elde edilen
sonuglarin birbirini destekler nitelikte oldugu goriilmiistir. Bu baglamda mutfak
sanat¢ilarinin bireysel 6zelliklerinin deneyimli, gelismeye ve kesfetmeye acik oldugu
gozlemlenmistir. Streglerinde ise sosyal medya ve internetten de etkilendikleri
goriilmiistiir.  Uriinlerinde orijinal teknikler kullandiklari, unutulmus iiriinleri
canlandirmak istedikleri ve yerel kiiltiirli yansitmay1 amacladiklar1 anlasilmistir.

Odak grup goriismesinin temel konusunu mutfak sanatgilarinin yaratici tiriinlerinin
sanatsal ve tasarimsal agidan degerlendirmesi olusturmaktadir. Bu baglamda mutfak
sanatcilarinin ortaya koyduklari yaratici iirlinlerin, tasarim ilke ve 6geleri baglaminda
nitelikleri sorgulanmis ve sanatla iligkileri yorumlanmistir. Odak grup goriismeleri

sonucunda; anlamsal, duyusal, duyussal ve bicimsel olmak flizere dort alt temaya
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ulagilmigtir. Anlamsal boyut kapsaminda yaratici tirlinler; yerel kiiltiirii, ekolojik ¢evreyi
ve farkli bir kiiltiir sentezini yansitma gibi 6zelliklerinin yaninda mutfak sanat¢isinin
ifade bi¢imi olarak tanimlanmustir. Bigimsel boyut alt temasi altinda; mutfak
sanat¢ilarinin yaratici iirtinlerinde tasarim ilke ve 6gelerini kullandiklar1 belirlenmistir.
Mutfak sanat¢ilarinin tasarim bilgilerinin giiglii oldugu ve bunu {iriinlerine yansittiklar
ortaya ¢ikmistir. Duyusal boyut incelendiginde, uzmanlar gorsel iizerinden tat ve koku
gibi unsurlar1 bireysel deneyim ve kiiltlirel 6zellikleri kapsaminda degerlendirmistir.
Uriiniin duyussal boyutuna iliskin degerlendirmelerde uzmanlar, mutfak sanatinin ¢cagdas
bir sanat olarak ele alinabilecegini bu baglamda mimari, resim, heykel gibi sanat dallari
ile benzerlik tasidigini, aymi zamanda ¢agdas sanatlara da yakin oldugunu
vurgulamiglardir. Uzman goriisleri, mutfak sanatlariin uygulamali bir sanat olarak
birgok sanat dalina yakin olduguna isaret etmektedir. Horng ve Hu (2008) de
calismasinda gastronomi ve mutfak sanatlarini heykel gibi bir plastik sanat olarak
siniflandirilabilecegini belirtmistir. Uriin boyutu degerlendirildiginde sanat eseri olma
nitelikleri ile yaratici mutfak iiriinlinlin yaratma ve degerlendirme Olgiitlerinin uyumlu
oldugu goriilmiistiir.

Seflerin; kisiligini ve geg¢misini irline yansitmak, geleneksel mutfagi modern
sekilde sunarak yeni bir yorum getirmek, farkli kiiltiirleri sentezlemek, insanlari
diisiindiirmek ve bazi sorunlar1 vurgulamak, sanat eserlerine benzetmeler yapmak ve
stirdiiriilebilirlik konusuna dikkat cekmek gibi amaglarla yaratici tirlinler sundugu ortaya
cikmistir. Gastronomide ortaya koyulan iirliniin kiiltiirel bir gegmisi, toplumsal olarak bir
anlami, icerdigi mesaji, duyulara ve duygulara hitap edebilme 6zelliklerinin bulundugu
goriilmistiir. Bu noktada mutfak sanatcilarinin hazirladigi yemekler {irtin hakkinda bir¢ok
ipucu igerirken sef ile ilgili de bircok seyi yansitmaktadir. Tiim bu sonuglar biitiinsel
olarak ele alindiginda yaratict mutfagin sanatsal yoniiniin baskin bir hale doniistiigii
gorilmektedir.

Yaratict mutfak sanatc¢ilarinin incelendigi bu calisma sonucunda bazi seflerin
sanatsal {irlinler ortaya koyarken bazilarinin ise tasarim 6ge ve ilkelerine uygun olarak
hazirlanmuis tiriinleri sunduklart goriilmiistiir (Gomez ve Bouty, 2013; Stierand ve Lynch,
2008). Bu durum mutfak sanatgilarinin kullandiklar: iistiin yaraticiligin bir iirtinii olarak
kabul edilebilir. Bu noktada Ering’in (2009) sanat taniminda oldugu gibi bir duygunun,
bir tasarinin ya da bir giizelligin ifadesinde kullanilan yontemlerdeki iistiin yaraticilik,

mutfak sanatlari i¢cinde var olan bir kavram olarak ele alinabilir.
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Calisma sonucunda yemegin sanatsal boyutu incelenmis ve mutfak sanatg¢isina
0zgl bir¢ok nitelikten s6z edilmistir. Bu baglamda her mutfak sefine mutfak sanatgisi,
her mutfak iirliniine de sanat {liriinii demek miimkiin degildir.

Yemek ve sanat denildiginde iki boyutlu bir iligkiden s6z edilebilir. Bunlardan ilki
yemegin ya da yiyecek malzemesinin sanatg¢i tarafindan sanat igerisinde bir malzeme
olarak kullanilmasi digeri ise yemegin mutfak sanat¢ilari tarafindan estetik deger,
Ozgiinliik ve yaraticilik boyutlari ile bir sanat alanina doniismesi olarak distiniilebilir.

Mutfagin yalnmizca ustalik, beceri, zarafet ve hiiner gerektiren faaliyetlerden
olustugunu diislincesi, gastronominin hentiz bir bilim, mutfaktaki uygulamalarin ise sanat
alan1 olarak goriilmedigi ve as¢1 ve mutfak sanatcisi arasinda herhangi bir ayrimin
olmadig1 bir déneme ait bir diisiincedir. Benzer bir anlayisin aslinda yiiksek sanat olarak
adlandirilan sanatlarda da s6z konusu oldugu gériilmektedir. Shiner (2004) ¢aligmasinda
18. ylizyildan 6nce sanatg1 ve zanaatkar terimleri arasinda herhangi bir ayrimin s6z
konusu olmadig1 ve bu terimlerin birbirlerinin yerine kullanildig: dile getirilmektedir.

Moda tasarimi, endiistriyel sanatlar gibi uygulama alani olan tiim sanat dallarinda
oldugu gibi mutfak sanatlar1 da bir ihtiyact gidermeye yonelik olarak giinliik yasamin bir
parcasi oldugundan geleneksel bir zanaat olarak gériilme egilimindedir. Ote yandan sanat
eserinin kaliciligr konusunda da c¢esitli elestiriler bulunmaktadir. Ciinkii postmodern
donemin etkisiyle ortaya konulan eserlere bakildiginda iiriiniin kalicilig1 tartisabilir hale
gelmistir. Bu noktada Pasquini’nin (2019) de vurguladig: gibi bir sanat eserinde kalicik
degil fikir 6nemlidir. Zanaat ve tasarim yonii vurgulanmakta olan yemegin fizyolojik
ithtiyaclar karsilamanin 6tesinde bir anlam tasimasi, tiim duyulara ve duygulara hitap
etmesi, ifade aract olarak kullanilmasit sanatsal olarak ele alinmasmi mimkiin
kilmaktadir. Caligmanin bu sonucu McBride (2010) ve Zopiatis’in (2010) c¢alisma
sonuglari ile paralellik gostermektedir.

Calisma sonucunda bir sanat {iriinli olarak yemeklerin sanata farkli bir anlam ve
bakis agis1 getirdigi goriilmiistiir. Mutfak sanati {iriinlerinin sadece fizyolojik ihtiyaglar
gidermeye yonelik olarak tekniklere odaklanmis bir zanaat ya da tasarim olarak
algilanmasi, iistiin nitelikli mutfak iiriinlerin varligimin farkinda olunmamasindan ya da
sanatsal bilgi ve deneyimle degerlendirilmemesinden kaynaklanabilir. Bu arastirma
sonucunda mutfak sanatgilarini diger seflerden ayiran yaratict birey 6zelliklerine sahip
oldugu ortaya ¢ikmistir. Buna ek olarak {istiin nitelikli yaratici bir iiriin olarak yemeklerin

belirli bir felsefeye dayali olarak yaratilan, tiim duyulara hitap eden sanatsal tasarim
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siireci ve yaraticiligl igerisinde barindiran ve alicilarda c¢esitli hazlar yaratan eserler

oldugu goriilmiistiir. Oyle ki mutfak sanatlarinmn, gorselligin Otesine gegerek alict

kitlesinde koku, tat gibi farkli duyulara ve duygulara hitap ettigi ve boylelikle alicidaki

haz boyutunu ¢esitlendirdigi agiklik kazanmaistir.

5.2. Oneriler

Arastirma sonuglarina gore uygulamaya ve yapilacak ¢alismalara yonelik oneriler

ilgili baglikta anlatilmigtir.

5.2.1. Uygulamaya yonelik oneriler

Arastirmadan elde edilen sonuglar topluca degerlendirildiginde gastronomi ve

mutfak sanatlar1 alanindaki uygulayicilara asagidaki konularda onerilerde bulunulabilir:

Ulkemizde yer alan koklii kiiltiirel degerleri yansitmak icin yaratict mutfak
sanat¢ilarinin belirlenen niteliklere sahip olabilmesi i¢in dogru bir bigcimde
yetistirilmesi ve egitilmesi gerekmektedir. Bu baglamda seflere yerel kiiltiir ve
otantik degerlerin yan1 sira sanatsal tasarimin temelleri ve sanatsal yaraticiliga
yonelik bilgiler de verilmelidir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim goren G6grenciler igin temel
tasarim, yaraticilik ve sanat alani derslerinin verilmesi biiyiikk 6nem tasimaktadir.
Disiplinlerarast bir alan olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde bu
alanlara ait derslerin sayisi1 arttirtlmalidir. Egitim sistemi i¢inde verilecek olan
yaratict egitim uygulamalariyla da yaraticilik potansiyelinin gelistirilebilecegi
diistiniilmektedir.

Sanat etkinliklerine katilimin tesvik edilmesi ve sanat kuliiplerinin kurulmasi sef
adaylar ya da dgrencilerin entelektiiel agidan gelisimine katki saglayacaktir.
Calisma sonucunda malzeme temelinde diisliniildiiglinde cografya ve dogal
cevrenin ¢ok onemli oldugu goriilmistiir. Bu baglamda sef adaylarina dogal
cevre, dogal cografya, diinya cografyasi, kiiltiir cografyasi, gida cografyasi,
cografi goriiniim ve ekosisteme yonelik egitimler verilmelidir. Ornegin bolgeye
0zgii yenilebilir otlar gibi dersler ve saha calismalarinin sef adaylarina verilmesi

sefleri farklilastirarak, yaraticiliklarina katki saglayabilir.
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Bu alanda uzmanlagmak isteyenlerin teknik gezilere katilmalarinin ve seyahat
etmelerinin tesvik edilmesi 6nem tasimaktadir. Gastronomi alaninda yapilan
yarismalar da bu alanin sanatsal yoniinii vurgular niteliktedir. Bu nedenle sanatsal
yoniin 6n planda tutuldugu mutfak sanatlarindaki yarigmalara katilmalar1 da
tesvik edilmelidir.

Bu alanda yetisen sef adaylarina yonelik seminerler diizenlenerek basarili mutfak
sanatcilar1 ile Ogrencilerin bulugmalar1 saglanmali hatta staj ve deneyim
kazanmalar acisindan bu kisilerle ¢alismalari tesvik edilmelidir.

Mutfak sanatgilarina doniismek isteyen seflerin; duygularin1 anlama,
anlamlandirma ve yansitmasi biiyiikk onem tasimaktadir. Bu noktada bu kisilere
yaratict drama dersinin verilmesi faydali olabilir. Cilinkii yaratict drama
yonteminin seflere insanlarla kaynasma firsati yaratarak iletisim kurma, kendini
ifade edebilmelerine olanak saglama ve empati kurma gibi kazanimlar
saglayacag diisiiniilmektedir. Ayrica sefler ¢evreye, bolgeye, iilkeye, diinyaya
kars1 daha duyarli insanlar haline doniisebilecektir.

Bu alanda yetisecek kisilerin 6zglin degerlerinin kesfi 6nemli bir noktadir. Bu
nedenle saha arastirmalar1 yapabilmeleri dolayisiyla saha c¢alismalari igin
arastirma yontem ve tekniklerini 6grenmeleri 6nemlidir.

Bu alanda verilmesi gereken uluslararasi alanda kabul gérmiis temel teknik ve
yontemler elbette 6grencilere verilmelidir. Ancak ¢aligma sonucunda goriilen en
onemli nokta 6zgiin yemek ve 6zgiin tekniklerin kaybolmamasi gerektigidir. Hatta
bu yontemler tamamen egitim programlarina da dahil edilmelidir. Tiirk mutfagini
ve sefleri farkli kilacak en 6nemli nokta yerel malzeme ve yerel tekniklerle 6n
plana ¢ikabilmektir.

Bunun yaninda yerel iriinlerin hem {iretiminin tesvik edilmesi hem de
kullanimina yonelik arastirmalarin arttirilmasi gerekmektedir.

Diger yandan iyi seflerle calismak ve farkli restoranlart gormek biiyiik 6nem
tasimaktadir. Bu tarz deneyimler seflerin yaraticiligimni besleyen dis unsurlar
arasinda yer almaktadir. Egitim alaninda da O6grencilere bu tarz firsatlar

sunabilmek onemli bir noktadir.
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5.2.2. Yapilacak calismalara yonelik oneriler

Aragtirmadan elde edilen sonuglar degerlendirildiginde gastronomi alaninda

yapilacak arastirmalara yonelik agsagidaki konularda onerilerde bulunulabilir:

Arastirma kapsaminda diinyaca iinlii ve yaratict seflere odaklanilmistir. Bu
kapsamda bundan sonraki ¢alismalar da Tiirk sefler de ayn1 baglamda incelenerek
karsilastirmalar yapilabilir.

Seflerin Oncii kisiler olmas1 sonucuna paralel olarak seflerin toplum tarafindan
nasil algilandig1 ve insanlarin tutum ve diisiinceleri konusunda arastirmalar
yapilabilir.

Seflerin sanatsal yaraticiligima ek olarak gelecek caligmalarda orgiitsel
yaraticiliklarina odaklanilarak yaraticiligi engelleyen unsurlarin neler oldugu
ortaya konulabilir.

Calisma gorsel ve isitsel bir dokiiman olan belgesellerin gastronomi alaninda
incelenmesi ile gerceklestirilmis bir ¢alismadir. Bu kapsamda gorselligin onemli
bir yere sahip oldugu gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda daha fazla goérsel
arastirma yontemleri kullanilmalidir.

Farkli tek bir kiiltirden gelen mutfak sanatcilari ve farkli kiiltiirden gelen
uzmanlarin degerlendirici olarak yer alacaklari bir arastirmada farkli sonuglara
ulagilabilecegi diislinilmektedir.

Sanatsal yaraticilig1 yiiksek olan sefler bu calisma sonuglar1 kapsaminda
belirlenebilmesi adina d6lgek gelistirme caligsmalar1 gergeklestirilerek bu kisiler

daha derinlemesine incelenebilir.
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EKLER
EK 1- Odak Grup Gériisme Formu

GORUSME YAZILI iZIN FORMU

Sayin Katihmel,

Oncelikle gerceklestirmeyi planladigimiz goriismeye katilmayi kabul ettiginiz i¢in
tesekkiir ederiz. Bu form yazili izninizle birlikte sizi arastirmanin amag, kapsam ve
icerigiyle ilgili bilgilendirmeyi amaglamaktadir.

Calismanin temel amaci, mutfak sanatgilarinin yaratict birey 0Ozelliklerinin,
yaraticilik siireglerini besleyen unsurlarin ve yaratici iiriinlerinin 6zelliklerinin sanatsal
bir bakis agisiyla ortaya konulmasidir.

Gergeklestirilecek goriismede arastirma verilerinin  gegerlik ve giivenirligini
saglamak, veri kaybin1 6nlemek amaciyla ses kaydinin yapilmasi planlanmaktadir.
Sizinle gergeklestirilen goriismede alinan ses kaydi bilimsel aragtirmalar disinda higbir
yerde kullanilmayacaktir.

Calismayla ilgili her tiirli goriis, Oneri ve sorulariniz i¢in asagidaki iletisim
adreslerinden bize ulasabilirsiniz. Zaman ayirdiginiz ve arastirmaya katkida bulunmay1
kabul ettiginiz icin tesekkiir ederiz.

Liitfen asagidaki sartlardan onayladiklarimizin karsisindaki evet kutucugunu,
onaylamadiklarinizin karsisindaki hayir kutucugunu isaretleyiniz.

Gorlisgmenin SES kaydinin alinmasini onayliyor
musunuz?

Yukarida Belirtilen Sartlar Taraflarca Kabul Edilmistir

Katilime1 Onay1 Arastirmaci Onay1
Imza Imza
iletigim: Adres: Anadolu Universitesi, Turizm

Arastirmaci: Ars. Gor. Sema EKINCEK Fakiiltesi, Yunusemre Kampusu, 26470 Eskisehir

Tel: 0222 335 0580/2144 e-mail: semaekincek@anadolu.edu.tr
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GORUSME BIiLGILENDIRME FORMU

Arastirmanin amaci:
Calismanin temel amaci, mutfak sanatg¢ilarinin yaratici birey
Ozelliklerinin, yaraticilik siire¢lerini besleyen unsurlarin ve yaratici
iriinlerinin 6zelliklerinin sanatsal bir bakis agisiyla ortaya

konulmasidir.

Giris
“Yenilebilir Sanat: Gastronomide Yemegin Sanatsal Boyutunun incelenmesi”
baslikl1 tez kapsaminda sizinle goriisme yapmak istiyoruz.

** Yapacagimiz tiim goriismelerde paylasilan bilgiler, sadece bu aragtirmada
kullanilacak ve onayiniz alinmadan baska bir amagla kullanilmayacaktir.

¢ Goriismeye baslamadan once belirtmek istediginiz herhangi bir sey veya sormak
istediginiz herhangi bir soru var mi1?

¢ Simdi izninizle sorularima gegmek istiyorum.
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O N o g B~ w D P

Katilimer: Tarih:

Yaratict Mutfak Uriinleri Degerlendirme Sorular

Sizce bu yemek gorselinde ¢izgiler, renkler ve sekiller nasil diizenlenmistir?
Sizce mutfak sanatcisi neden boyle bir yemek yapmis olabilir?

Yemek gorseli size ne tiir bir koku hissi veriyor?

Yemek gorseli size nasil bir tat hissi veriyor?

Sizce bu yemek gorseli glizel midir? Neden?

Bu yemek sizde ne tiir anlamlar yaratiyor?

Sizce bu yemek gorselinin sanat eserleriyle benzerlikleri nelerdir?

Sizce bu yemek gorselinin sanat eserleriyle farkliliklart nelerdir?
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