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Oz

Tiirk mutfak kiiltiiriinde, pisirme becerileri ve 6zgiin tekniklerin ifadesinde siklikla “anne eli” metaforuna
basvurulmaktadir. Bu metafor, annelerin uzun yillara dayanan deneyimlerini, tarif edilmesi gii¢ lezzetler
iiretme yetkinligini ve mutfaktaki ustaligini temsil etmektedir. Ayni1 malzemeler ve tarifler kullanilsa dahi,
annelerin hazirladigt yemeklerdeki 6zgiin tat ve dokunun yakalanamamasi, bu metaforun temelini
olusturmaktadir. Bu baglamda, “anne eli” yalnizca bir yemek yapma tarzini degil, ayni zamanda bir agginin
ya da sefin el becerisini, ustaligini ve mesleki birikimini simgelemektedir. S6z konusu metafor, agik¢a ifade
edilemeyen ve yazili bilgiyle kolayca aktarilmasi miimkiin olmayan &rtiilii bilginin bir yansimasidir. Ortiilii
bilgi, 6zellikle gastronomi alaninda belirleyici bir 6neme sahiptir. A¢ik bilgi; yazili tarifler, yemek kitaplar:
ya da 6gretim materyalleri aracilifiyla paylasilabilirken, ortiilii bilgi dogrudan deneyime, duyusal algiya ve
uygulamalr bilgiye dayamr. Mutfak sanatlarinda, bir tarifi 6zgiin bir lezzete ve ayirt edici bir dokuya
dontistiiren temel unsur, tekniklerin, zamanlamamn ve malzeme kullamiminin ustalikla bir araya
getirilmesidir. Bu baglamda gerek geleneksel ev mutfaklarinda gerekse profesyonel mutfaklarda, ortiilii
bilginin kazanimi ¢ogunlukla uygulama, gézlem ve deneme-yanilma siiregleriyle gerceklesmektedir. Tipk:
annelerin yillar siiren deneyimleriyle edindikleri sezgisel bilgi gibi, profesyonel sefler de bu bilgiye zaman
icinde, pratik yaparak ve duyusal farkindalik gelistirerek ulasmaktadir. Dolayisiyla “anne eli” metaforu,
yalnizca kiiltiirel bir ifade degil, ayn1 zamanda gastronomide 6rtiilii bilginin somut bir temsilidir. Bu calisma
da ortiilii bilginin temel 6zelliklerini ve gastronomideki kilit roliinii aragtirmaktadir. Genellikle kiiltiirel
mirasin bir pargasi olarak kabul edilen geleneksel mutfak uygulamalarinin biiyiik dl¢tide bu bilgi bigimine
dayandig1 vurgulanmaktadir. Usta-girak iligkilerinin merceginden bakildiginda, bu arastirma, ortiili
mutfak bilgisinin basarili bir sekilde aktarilmasi igin uygulamali 6grenmenin ve rehberligin 6nemini
vurgulamaktadir. Bu iligkileri tesvik ederek ve uygulamaya dayali mutfak atdlyeleri olusturarak gelecek
nesiller, zengin gastronomi gelenegini siirdiirme ve yenilik yapma konusunda giiclendirilebilir.
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Abstract

In Turkish culinary culture, the metaphor of “mother’s hand” is frequently used to express cooking skills and unique
techniques. This metaphor represents mothers’ long-standing experiences, their ability to produce flavors that are hard
to describe, and their mastery in the kitchen. The failure to capture the unique taste and texture in dishes prepared by
mothers, even when the same ingredients and recipes are used, forms the basis of this metaphor. In this context, “mother’s
hand” symbolizes not only a cooking style but also the manual dexterity, mastery, and professional background of a cook
or chef. The metaphor in question is a reflection of implicit knowledge that cannot be expressed explicitly and cannot be
easily conveyed through written information. Implicit knowledge is of decisive importance, especially in the field of
gastronomy. While explicit knowledge can be shared through written recipes, cookbooks, or teaching materials, implicit
knowledge is based on direct experience, sensory perception, and applied knowledge. In culinary arts, the key element
that transforms a recipe into a unique flavor and a distinctive texture is the skillful combination of techniques, timing,
and use of ingredients. In this context, both in traditional home kitchens and professional kitchens, the acquisition of tacit
knowledge is mostly realized through application, observation and trial-and-error processes. Just like the intuitive
knowledge that mothers acquire through years of experience, professional chefs also reach this knowledge over time,
through practice and developing sensory awareness. Therefore, the metaphor of the “mother’s hand” is not only a cultural
expression but also a concrete representation of tacit knowledge in gastronomy. This study investigates the basic
characteristics of tacit knowledge and its key role in gastronomy. It highlights how traditional culinary practices, often
considered part of cultural heritage, rely heavily on this form of knowledge. The challenges of preserving and transmitting
tacit knowledge in the face of technological advancements, standardized processes, and generational changes are
examined. Through the lens of master-apprentice relationships, this research emphasizes the importance of hands-on
learning and mentorship for the successful transfer of tacit culinary knowledge. By fostering these relationships and
creating community-based culinary workshops, future generations can be empowered to sustain and innovate within the
rich tradition of gastronomy.
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GIRiS

Literatiirde bilginin tanimlanmas: ve siniflandirilmasi farkli bigimlerde ele alinmakta olup, bu
simniflandirmalardan biri de bilginin “agik” ve “Ortiilii” olmak iizere iki temel kategoriye
ayrilmasidir. Acik bilgi, kelimelerle ifade edilebilen, yazili ve sozlii olarak kolaylikla aktarilabilen
bilgi tiirtidiir (Awad ve Ghaziri, 2004:46). Ders kitaplarinda yer alan bilgiler, haber metinleri veya
ansiklopedik igerikler agik bilgi kapsaminda degerlendirilmektedir. Bu tiir bilgiye erisim ve
aktarim genellikle kolaydir; kitaplar, dergiler, gazeteler, dijital bellekler gibi araglar agik bilginin
kayit altina alindig1 ve paylasildig1 baslica kaynaklardir.

Ortiilii bilgi ise deneyime, uygulamaya ve sezgiye dayali olup, sozel ya da yazih olarak ifade
edilmesi ve aktarilmasi oldukga gii¢ olan bir bilgi bicimidir. Bu tiir bilgi, bireyin bizzat eylemde
bulunmasiyla edinilir ve o6grenme siireci ¢ogunlukla deneyimsel yollarla gergeklesir
(Johannessen vd., 1999: 128-129 Schulz ve Jobe, 2001:142; Malone, 2002: 116). Ornegin, daha once
hi¢ mango ya da ¢ay tatmamus bir kisiye bu tatlar1 kelimelerle tam anlamiyla anlatmak oldukga
zordur; en etkili yontem bu kisilerin s6z konusu tatlar1 dogrudan deneyimlemesidir. Benzer
sekilde, bisiklete binmek gibi motor beceri gerektiren eylemler de dogrudan uygulamayla, yani
ortiilii bilgi yoluyla 6grenilmektedir. Bu tiir 6grenme siiregleri genellikle tekrar, gozlem ve
deneme-yanilma yoluyla gerceklesir.

Nitekim marangozluk, berberlik veya ascilik gibi mesleklerde uzmanlagma siireci, biiytik dlgiide
deneyim temelli Ogrenmeye dayanmaktadir. Sadece teorik bilgiyle ya da izleyerek bu
mesleklerde yetkinlik kazanmak ¢ogu zaman miimkiin degildir. Bu baglamda gastronomi alani
da hem acgik hem de ortiilii bilgiyi biinyesinde barindiran, uygulamaya dayal bir disiplindir. Her
ne kadar yemek tarifleri agik bilgi olarak yazili hale getirilebilse de bu tariflerin basarili bir
bicimde uygulanarak nitelikli bir yemege doniistiiriilmesi, ag¢ginin sahip oldugu ortiilii bilgiye
baghdir.

Yemek pisirme siirecinde malzemelerin dogranma bi¢imi, kullanilan 1s1 diizeyi, pisirme stiresi
gibi unsurlar, ¢cogunlukla as¢inin zaman icinde deneyimleyerek kazandig: bilgi ve becerilerle
sekillenir. Ornegin, bir hamurun ideal kivamini ya da bir {iriin{in tam pisme derecesini sezgisel
olarak belirleyebilme yetisi, uzun yillara dayali uygulamali bir 6grenme siirecinin triiniidiir.
Ayni yemegin her seferinde benzer lezzetle hazirlanabilmesi, bu tiir ortiilii bilginin etkin
kullanimina baglidir.

Bu durum, aile biiyiiklerimizin —06zellikle anneannelerimizin ve babaannelerimizin— yaptig1
yemeklerin egsiz lezzetlerinde de kendini gdostermektedir. Ayni malzemeler kullanilsa ve ayni
tarif birebir uygulansa dahi, benzer tadin yakalanamamasi, ortiilii bilginin roliinii agikca ortaya
koymaktadir. Dolayisiyla ortiilii bilgi, kisa siirede edinilmesi ya da kolaylikla taklit edilmesi
miimkiin olmayan, uygulama ve deneyim yoluyla i¢sellestirilen bir bilgi tiirii olarak, gastronomi
pratiginde merkezi bir konuma sahiptir.

ORTULU BILGI KAVRAMI

Ortiilii bilgi, acik bilginin aksine kelimelerle veya yazili olarak ifade edilmesi giig olan bilgi tiirii
olarak tanimlanmaktadir. Acik bilgiyi kelimelere dokmek ne kadar kolaysa, oOrtiilii bilgiyi
resmilestirmek veya bagkalarina aktarmak da o derece giictiir (Tablo 1). Ciinkii oOrtiilii bilgi
kisisel, deneyimsel ve ¢ogu zaman sezgiseldir. Bir baska ifadeyle ortiilii bilgi uygulama ve
deneyim yoluyla elde edilen bir bilgi tiiriidiir. Genellikle "yaparak 6grenilir" ve biiyiik 6l¢iide
duyusal algiya dayanir (Koskinen ve Vanharanta, 2002: 57; Nonaka ve Von Krogh, 2009: 635). O
nedenle kiiltiirimiizde annelerimizin uzun yillara dayali emek ve becerilerinin sonucu olan tarif

628



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 8(8): 626-637.

edilemez lezzetleri “anne eli” “anne eli degmis” gibi metaforlarla ifade edilmektedir.
Annelerimizin bu lezzet farkliliklarinin altinda ise anlatimi ve aktarimi gii¢ olan, eylem ve

deneyime dayali olarak kazanilan ortiilii bilgi bulunmaktadir.

C)rnegin bir ders kitabinda yer alan bilgiler agik bilgidir. Kolayca ifade edilebilir ve kaydedilebilir.
Ancak bisiklete binmek deneyim gerektirir ve kelimelerle ifade edilmesi oldukga glictiir. Benzer
sekilde bir enstriiman ¢almay1 bilmek de ifadesi ve aktarimi zor bir “his” igerir. Sadece anlatarak
karsimizdaki kisiye bisiklete binmeyi ya da bir enstriiman ¢almay1 6gretemeyiz. Ciinkii ortiilii
bilgi uygulama ve yasanmislik gerektirir. Yiizmeyi Ogrenebilmek icin su yutmayi, bisiklete
binmeyi 6grenebilmek i¢in diismeyi goze alabilmeyi gerektirir.

Ortiilii bilginin ifadesi gii¢ oldugundan, kaydedilmesi de kolay degildir. Ornegin kiitiiphaneler
sayisiz acik bilgi kaynaklar ile doludur. Buralarda kitaplara, dergilere dokiilmiis sonsuz tiirde
ve saylda agik bilgiye ulasilabilir. Ancak ortiilii bilgi kaynaklarina ulasmak bu derece kolay
degildir (Dogan vd., 2011: 239; Muthuveloo vd., 2017: 195). Ortiilii bilgiyi edinebilmek igin bir
rehbere, bir ustaya ihtiya¢ duyulur. Cémlek yapabilmek ya da bir ahsap oymaciligr icin bir
ustanin rehberligine gerek vardir. Eyleme ve deneyime dayali bir bilgi tiirii oldugu icin ortiilti
bilginin aktariminda da usta-cirak iliskisi egemendir (Archibugi, 2021: 103). Dolayisiyla isin
basina ge¢meden sadece bakarak, izleyerek ortiilii bilgiyi edinmek olanakli degildir (Lubit, 2001:
164; Boiral, 2002: 291). Nitekim tilkemizde zanaat olarak ifade edilen ve el isi, 6zel beceri ve is
bilgisi gerektiren meslek gruplari genel olarak ortiilii bilgiye dayalidir ve usta-cirak iliskisi
baglaminda hayat bulmakta, gelecek nesillere aktarilmaktadir (Mascitelli, 2000: 179; Johannessen
vd., 2001:3; Dogan, 2003: 58).

Tablo 1. Acik ve Ortiilii Bilgi Ozellikleri

Ozellik/Olgiitler Aqik Bilgi Ortiilii Bilgi
Nitelik ]'3elgelen.m1?, a(;lk(;..’:l (yazihy/sozlt) Ortiilij, sezgisel, kisisel
ifade edilmis, resmi
Kazanum/Edinim Sekli Okuma, talimat veya egitim | Deneyim, eylem ve pratik
yoluyla yoluyla
Belgelenmesi/kaydedilmesi | Son derece kolay Oldukca giic
o Kilavuzlar, yazili/sozel Aktarilmasi veya
Aktarilabilirlik materyaller ~ veya  sunumlar
g . agiklanmasi zor
araciligiyla kolayca paylagilabilir
Y. iml
Okuyarak ya da dinleyerek daha aparak, deneyim e}'erek
Zaman . daha uzun siirede
kisa stirede kazanim
kazanim
Usta/rehberlerin  emekli
. Kaybolma riski yok denecek kadar | olma, vefat etmesine bagh
Risk -y
az olarak kaybolma riski
yiiksek
e y Yenilik ve yaraticiliga
Yenilik ve Yaraticilik Yenilik v yaraticihiga  katlast katkist  dogrudan  ve
dolayh .
yiiksek
Ders  kitaplari,  gazete/dergi | Yemek yapmak, bisiklete
Ornekler haberleri, yemek tarifleri, egitim | binmek, spor yapmak,
kilavuzlar, brostirler resim/beste yapmak

Dokumacilik, liile tas1 islemeciligi, bakircilik, kalaycilik, demircilik, bastonculuk, teknecilik, tas
ustaligr ortiilti bilgiye dayali usta-girak iliskisinin oldugu zanaat dallarindan bazilaridir. Bu
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agidan bakildiginda as¢iligin da ortiili bilgi temelli, usta-cirak iliskisinin egemen oldugu bir
meslek dal1 oldugu agiktir. Bigak, catal, kasiga el vurmadan, kepgeyi alip ocagin basina gegmeden
asc1 olmak olanakli degildir. Tyi bir ag¢t olmanin da temelinde uzun siireli bir deneyim, emek ve
sabir oldugu unutulmamalidir. Ayrica Ortiilii bilgi, yenilik ve yaraticalifin hayat kaynagidir
(Harlow, 2008: 148). Ciinkii ortiilii bilgi her zaman agiklanamayan icgorii ve sezgilere
dayanmaktadir. Bu i¢gorii ve sezgilerle olan derin etkilesim yaratici diisiincelere, yenilik¢i eylem
ve girisimlere yon vermektedir. Acik bilgilere her zaman herkes kolaylikla ulasabilmektedir.
Ancak yenilik ve yaraticik agik bilgilerin bireyin Ortiilii bilgi deryasinda oziimsenip
harmanlanmasiyla gelismekte hayat bulmaktadir. Nitekim bir as¢1 da yemek regetesinde yer alan
acik bilgilere kendi ortiilii bilgi deryasindan eklemeler yapmak suretiyle yenilikler katabilmekte,
0zglin tabaklar ortaya koyabilmektedir.

GASTRONOMI VE ORTULU BILGI

Gastronomi, en basit tanimiyla yeme-igme sanati olarak ifade edilmekte; daha kapsamli bir
yaklasimla ise, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hazirlanarak
hem gorsel hem de damak zevkine hitap edecek bicimde sunuldugu yemek kiiltiirii ya da yemek
sanat1 olarak tamimlanmaktadir (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 265-266; Ozdemir ve Altiner, 2019: 3).
Literatiirde gastronomi kavramina iliskin ¢esitli tanimlamalar bulunmakla birlikte, bu tanimlarin
ortak paydasi, gastronominin yalnizca bir tiiketim pratigi degil, ayn1 zamanda bir kiiltiir ve sanat
bigimi olarak ele alindig1 gercegidir. Bu baglamda, gastronomi alaninda ortiilii bilginin merkezi
bir role sahip oldugu acikca goriilmektedir.

Ortiilii bilgi, sanat ve zanaat gibi kavramlarla i¢ ice ge¢mis; 6zellikle soyut kiiltiirel mirasin
tiretimi, korunmasi ve aktariminda temel bir unsur olarak islev gormektedir. Bu bilgi tiird,
bireylerin deneyim, gozlem ve uygulama yoluyla igsellestirdikleri; sozlii veya yazili bigimde
kolayca aktarilmasi gli¢ olan bir bilgi bigimidir. Gastronominin sanatsal yonii, ortiilii bilginin
tarih, antropoloji, sosyoloji ve psikoloji gibi sosyal bilim alanlariyla da etkilesim iginde olmasina
olanak saglamaktadir.

Giliniimiizde gastronomi, yalnizca beslenmeye yonelik bir faaliyet olmaktan ¢ikarak kiiltiirel,
ekonomik ve turistik bir olgu haline gelmistir. Yiyecek ve icecek deneyimi amaciyla yapilan
seyahatlerin artis gostermesi, oncelikle gastronomi turizminin dogusuna, daha sonra ise ciddi
tretim ve istihdam potansiyeline sahip giiglii bir sektoriin olusmasina zemin hazirlamistir
(Kiglikkomiirler vd., 2018: 81). Bu gelismeler, gastronomiyi diger bilim disiplinleriyle de
etkilesim icine sokmus; ziraat, tip, kimya ve ekonomi gibi alanlarla olan yakin iliskiler sonucunda
gastroekonomi, molekiiler gastronomi ve nérogastronomi gibi yeni alt alanlar ortaya ¢ikmistir
(Ktgiikkomiirler vd., 2018: 79; Batu, 2019: 43; Yilmaz vd., 2021: 143; Giirsoy ve Ozer, 2022: 17).

Uluslararast diizeyde turizm harcamalarinin yillik bir trilyon dolar1 agsmasi ve gastronomi
turizminin bu pastadan %20’yi asan bir pay almasi (www.tursab.org.tr), gastronomiye ve
gastronomi turizmine yonelik ekonomik temelli bakis agilarinin, uygulamalarin ve girisimlerin
hiz kazanmasina neden olmustur (Kocaman ve Kocaman, 2014: 734). S6z konusu gelismeler, yerel
tatlarin kesfi, korunmasi, tamitimi ve kiiresel pazarlara sunumu yoniindeki c¢abalarin da
artmasma katki saglamistir. Bir yandan gastronomi festivalleri, kongreler ve turlar
diizenlenirken, diger yandan bu kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligini saglamak amacryla marka,
patent ve cografi isaretleme gibi girisimlerin sayisinda da gozle goriiliir bir artis yasanmaktadir.

Farkl: tatlarin ve yoresel lezzetlerin bir rekabet avantaji unsuru olarak goriilmeye baslanmasi,
gastronomi mirasinin temel bilesenlerine yonelik bakislar1 ve sorgulamalari da derinlestirmistir.
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Her ne kadar diinya genelinde bircok yemegin yazili recetelerine ulagsmak miimkiin olsa da bu
recetelerin ayni tat ve dokuya sahip {iriinlere doniisebilmesi, ortiilii bilginin varligini ve 6nemini
bir kez daha ortaya koymaktadir. Ornegin, Italya’daki bir pizzamn, Adana’daki bir kebabin,
Gaziantep’teki bir baklavanin veya Malatya’daki bir tavanin 6zgiin lezzetini baska bir yerde
birebir yakalayabilmek olduk¢a zordur. Bu durum, yalnizca malzeme ve tarifle agtklanamayacak
bir uzmanlik, deneyim ve becerinin; dolayistyla ortiilii bilginin gastronomide belirleyici unsur
oldugunu gostermektedir.

Ayn malzemeler, aym oranlarda farkli bireylere sunulsa dahi, yasamin s6z konusu yemegin
hazirlanmasina adamis bir ustanin elde ettigi lezzet, diger kisiler tarafindan ¢ogu zaman
yakalanamaz. Bu niteliksel farklilik, ustanin yillar i¢inde uygulamali olarak edindigi bilgi
birikimi ve deneyiminin, yani Ortiilii bilginin bir yansimasidir. Dolayisiyla gastronomi alaninda
pek ¢ok bilgi tiirii agik bigimde aktarilabilirken, ortiilii bilginin taklit edilmesi ya da kisa siirede
edinilmesi miimkiin degildir. Ciinkii Ortiilii bilgi, yalnizca zihinsel degil, ayn1 zamanda bedensel
ve duyusal stireglerin birlesimiyle edinilen; aktarimi son derece gii¢, deneyime dayali bir bilgi
bi¢imidir (Garcia-Almeida ve Ballesteros-Rodriguez, 2020: 54).

Gastronomide Ortiilii Bilginin Rolii

Ortiilii bilgi, mutfak sanatlar1 ve gastronomik geleneklerin temel bilesenlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Seflerin, ascilarin ve diger mutfak sanatkarlarinin uygulamali deneyim, gézlem ve
kiiltiirel etkilesimler yoluyla edindikleri sezgisel, deneyimsel ve ¢ogu zaman sozsiiz bigimde
aktarilan bilgi tiirii, ortilii bilginin kapsamim olusturmaktadir (Rahmawati vd., 2015: 65).
Gastronomi baglaminda ortiilii bilginin rolii gesitli islevsel bashiklar altinda degerlendirilebilir.

Mutfak Geleneklerinin Korunmasi: Geleneksel mutfak kiiltiirlerinin siirekliliginde ortiilii bilgi
belirleyici bir rol oynamaktadir. Pek ¢ok geleneksel tarif ve pisirme yontemi, yazili kaynaklarda
ayrintih  sekilde yer almakla birlikte, gercek anlamda uygulamali 6grenim yoluyla
kavranabilmektedir. Ornegin, baklava hamurunun “zar inceliginde” acilmasi gibi teknik
detaylar, yalnizca uygulama ve deneyimle igsellestirilebilecek beceriler arasinda yer almaktadir.
Bu durum, gastronomik uygulamalarin yalnizca teknik degil, ayr1 zamanda kiiltiirel bir miras
oldugunu ortaya koymaktadir. Mutfak, bir toplumun kimligini yansitan temel kiiltiirel
yapilardan biridir ve bu kimligin gelecek kusaklara aktarimi ¢ogunlukla o6rtiilii bilgi araciligiyla
gerceklesmektedir. Yiyecek ve igecekler, maddi olmayan kiiltiire] mirasin en somut temsil
bigimlerinden biri olup, ortiilii bilgi bu mirasin aslina uygun bigimde korunmasina katki
saglamaktadur.

Ustaligin Insasinda Temel Dayanak: Ortiilii bilgi, mutfak sanatinda ustaligin kazamlmasinda bagat
bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Seflerin ve ascilarin zanaatlarini gelistirirken giiven
duyduklar: temel referans noktasi, bu bilgi tiirtidiir. Ornegin, hamurun ideal kivamin
hissedebilmek, baharatlar1 uygun miktar ve zamanda ekleyebilmek ya da pisirme sicakligin
sezgisel olarak ayarlayabilmek, ancak deneyime dayali ortiilii bilgi sayesinde miimkiindiir. Bu
tlirden beceriler, zaman igerisinde pratikle edinilmekte ve bireyin uzmanlasma siirecini
dogrudan etkilemektedir. Boylelikle ortiilii bilgi, temel mutfak becerilerinin uzmanhga
doniismesine olanak taniyarak gastronomiyi zanaatin Otesine tasiyan sanatsal bir diizleme
ulastirmaktadr.

novasyonun Temel Dinamigi: Gastronomide yaratici siirecler biiyiik olciide ortiilii bilginin
varligina dayanmaktadir. Malzemelerin, tat profillerinin ve pisirme tekniklerinin sezgisel olarak
anlasilmasi, seflerin inovatif yaklasimlar gelistirmelerine imkan tanimaktadir (Harrington vd.,
2009: 73). Deneyim temelli bilgiye sahip mutfak profesyonelleri, yeni regeteler denemekte veya
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mevcut tarifleri 0zgiin baglamlara uyarlamakta daha esnek davranabilmektedir. Agik
talimatlarin Otesine gecerek dogaclama {iretim yapabilme yetenegi, ortiilii bilginin inovatif
kapasitesini dogrudan yansitmaktadir.

Kalite ve Tutarliliin Siirdiiriilmesi: Gastronomik iiretimde kaliteyi siirekli kilmak, yalmzca yazili
tariflerin uygulanmasiyla miimkiin olmamaktadir. Nitekim tariflerde yer almayan niianslar,
cogu zaman mutfaktaki bagarimin anahtaridir. Ortiilii bilgi, bu baglamda seflerin duyusal
deneyimlerine ve teknik uzmanliklarina dayali olarak yiiksek kalite standartlarini muhafaza
etmelerine yardimci olmaktadir. Ornegin, ideal karamelizasyon derecesine ulagmis bir soganin
kokusu veya uygun sekilde dinlendirilmis bir hamurun dokusu, deneyimli bir mutfak
profesyoneli icin kalite gostergesi oldugu kadar ayni zamanda Ortiilii bilginin de bir
yansimasidir.

Duyusal Farkindaligin Gelistirilmesi: Gastronomi yalnizca gorsel sunumla sinurli kalmamakta; tat,
koku, doku ve hatta ses gibi duyusal 6geleri de icermektedir. Ortiilii bilgi, bu duyusal dgelerin
ayirt edilmesini ve hassas bigimde yonetilmesini miimkiin kilar. Mutfak profesyonelleri bu bilgi
sayesinde tariflerde ya da pisirme tekniklerinde duyusal temelli ayarlamalar yaparak rafine tatlar
ortaya ¢ikarabilmekte, boylelikle genel yemek deneyiminin kalitesini yiikseltebilmektedirler.

Bilim ile Sanat Arasindaki Kopriiniin Kurulmasi: Yemek tarifleri, l¢iiler ve pisirme siireleri gibi
unsurlar, mutfak uygulamalarinin bilimsel yoniinii temsil ederken; oOrtiilii bilgi, bu bilimsel
temelin {izerine yaratici ve sezgisel bir katman eklemektedir. Deneyimli bir sefin icgiidiileri,
yazili recetelerin Otesine gegerek yemege kisisel ve sanatsal bir dokunus kazandirmaktadir. Bu
durum, acgik bilginin mutfakta rasyonel zemini sagladigi; ortiilii bilginin ise yemegi estetik bir
sanat eserine doniistiirdiigii bir sentez olarak degerlendirilebilir.

Mutfak Ekonomisinin ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirliin Desteklenmesi: Firincilik, sarapgilik ve peynir
tiretimi gibi geleneksel gida iiretimi alanlari, genellikle ustadan ¢iraga aktarilan ortiilii bilgiye
dayanmaktadir. Bu tiir iiretim pratikleri, yalnizca yerel ekonomileri desteklemekle kalmamakta;
ayn1 zamanda nis gida endiistrilerinin gelisimini ve siirdiiriilebilirligini de saglamaktadir.
Geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasi hem ekonomik kalkinma hem de kiiltiirel mutfak
mirasinin siirekliligi agisindan stratejik bir Sneme sahiptir.

Gastronomide Ortiilii Bilgiyi Koruma ve Gelistirme Stratejileri

Diger meslek ve zanaat alanlarinda oldugu gibi gastronomide de ortiili bilgiyi tehdit eden
gelismeler goriilmektedir. Ozellikle kiiresellesme gida sektoriinde homojen bir yapiy1
tetiklemektedir. Gilnlimiizde standartlagtirilmis fast-food zincirlerinin ve mutfak
uygulamalarmin yiikselisi, ortiilii bilgiye dayali geleneksel yemekler ve pisirme teknikleri igin
Oonemli bir tehdit olusturmaktadir. Diger yandan bir¢ok gastronomi ve ascilik okullarinda
deneysel 6grenmeden daha ¢ok agik bilgiye (tarifler, 6l¢iimler) dncelik verildigi de bir gergektir
(Garcia-Almeida ve Ballesteros-Rodriguez, 2018: 54). Bu da uygulamali beceri gelisiminin
derinligini azaltmakta ortiilti bilginin yeni kusaklara aktarimini engelleyebilmektedir. Ayrica
kiiltiirel mirasimiz olan yemeklerin yasayan efsaneleri olan deneyimli biiyiiklerimiz, as¢i ya da
seflerimiz uzun yillara dayali birikimlerin aktaramadan emekli olmakta ya da vefat etmektedir.
Bu anlamda geleneksel mutfak kimligimiz ve tekniklerimiz yok olma tehlikesiyle kars: karsiya
kalmaktadir. Ote yandan gida sektdriinde otomasyon ve énceden paketlenmis malzemelerin
artisy, Ortiilii mutfak becerilerinin kazanilmasinda kritik 6neme sahip olan dokunsal ve duyusal
katihm firsatlarini giderek azaltabilmektedir. Gastronomide ortiilii bilginin korunmasi, mutfak
kiiltiir ve kimligimizin gelecek nesillere giivenle aktarilabilmesi basvurulabilecek yollar1 da su
sekilde siralamak olanaklidir:
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Usta-Crrak Iliskisinin Tesvik Edilmesi: Tiim zanaatlarda oldugu gibi gastronomide de usta-cirak
iligkisinin vazgecilmez bir deger oldugunun bilinmesi ve bu anlamda tesvik edilip desteklenmesi
gerekmektedir (Harrington vd., 2009: 73; Garcia-Almeida ve Ballesteros-Rodriguez, 2018: 54).
Deneyimli ustalarin gozetiminde uygulamali 6grenme, ciraklarin ¢ogu zaman belgelenmeyen
paha bicilemez, incelikli beceriler kazanmalarina olanak taniyacaktir. Geleneksela gastronomi
diinyasinda yapilandirilmis usta-girak programlarinin gelistirilip genisletilmesi, bu geleneksel
o0grenme modelini resmilestirecek ve tesvik edecektir (Archibugi, 2021: 103).

Gozlem Yoluyla Kayit ve Dokiimantasyon: Ortiilii bilgi her zaman yaziya gegirilemese de gorsel
sunumlarin kaydedilmesi veya etkilesimli deneyimler olusturulmasi korumaya yardimci
olabilmektedir. Video dokiimantasyonunun ve sanal yemek pisirme derslerinin kullanilmasi,
mutfakla ilgili ortiilii bilgilerin kiiresel diizeyde yakalanmasi ve paylasilmasi igin giliglii araglar
olusturabilecegi unutulmamalidir.

Mutfak Mirastmi Onemini Topluma Anlatabilme: Giiniimiizde slow-food gibi hareketler, geleneksel
pisirme yoOntemlerinin korunmasmin kiiltiirel Onemini vurgulamakta &nemli rol
oynayabilmektedir (Fader vd., 2022:53). Bu baglamda festivaller, yemek yarismalar1 ve halk:
bilinclendirme kampanyalar1 diizenlemek, miras mutfaginin degerini topluma daha iyi
anlatmakta yararl olabilecektir.

Duyusal Egitimin As¢ilik Egitimine Entegre Edilmesi: Tat, aroma ve doku konusunda egitim, mutfak
sezgisini ve yemek hazirlamada karar verme becerisini gelistirmektedir. Dolayisiyla resmi
mutfak miifredatina duyu odakli modiillerin dahil edilmesinin, mutfak egitiminde ileriye dogru
atilmis dnemli bir adim olacag1 gozlerden kagirilmamalidir.

Toplu Yemek Atélyeleri: Bu etkinlikler nesiller arasi bilgi paylasimimi tesvik eder ve yerel
topluluklarda aidiyet duygusunu gelistirebilmektedir (Gaol ve Prabowo, 2022: 1154). Yerel
kuruluslarla ortaklik kurmak ve kapsayici katilimi tesvik etmek bu galistaylarin erisimini ve
etkinligini giiclendirebilmektedir. Geleneksel tekniklerin paylasildigi bu yerel etkinliklere veya
siniflara ev sahipligi yapmak, nesiller arasi ugurumlarin kapatilmasina yardimci olmakta ve
ortiilii bilgi paylagimir tegvik etmektedir. Ornegin Biiyiikannenin Mutfag: Atdlyeleri baglikli bir
organizasyon fikri oldukga degerli ve anlamli bir girisim olabilir. Bu tiir etkinlikler, toplumsal
hafizay1 canli tutarak geleneksel yemek tariflerinin ve pisirme tekniklerinin gelecek nesillere
aktarilmasin saglayabilir. Ayrica, yash bireylerin topluma aktif bir sekilde katkida bulunmasin
tesvik ederek onlarin degerli deneyimlerinin farkina varilmasini da saglayabilecektir.

Nesiller arasi baglar1 gliclendirme agisindan da onemli bir rol oynar. Geng nesillerin
biiyiiklerinden 6grendigi tarifler sadece yemek yapma becerileriyle sinirli kalmaz; ayni zamanda
kiiltiirel degerlerin, aile hikayelerinin ve mutfakla ilgili inceliklerin aktarilmasina da olanak
tanimaktadir. Etkilesimi artirmak adina bu tiir atolyelerde gorsel icerikler olusturmak,
katilimcilara tarif defterleri sunmak ve birlikte yemek pisirilen anilar1 kayit altina almak da
anlamli bir dokunus olabilir. Ayrica farkli bolgelerden gelen tariflerle atOlyenin cesitliligi
artirilabilir.

Diger yandan “ciftlikten sofraya mevsimsel yemek kurslar1” baghg: altinda organizasyonlar
diizenlenebilir. Ulusal ve yerel yonetimlerin yerel ciftcilerle diizenleyebilecekleri bu kurslarda
katilimcilara geleneksel teknikleri kullanarak taze yerel malzemeleri nasil sececekleri, nasil
hazirlayip pisirecekleri Ogretilebilir. Ayrica “kiiltiirel mutfak senligi” baghg altinda da
organizasyonlar diizenlenebilir. Bu organizasyonlar topluluklar arasindaki baglar: giiclendiren
ve Kkiiltiirel cesitliligi artiran bir etkinlik tiirti olacaktir. Farkli kiiltiirlerden gelen pisirme
yontemlerinin sergilenmesi ve kisisel yemek hikayelerinin paylasilmasi, katiimcilar igin zengin
bir deneyim sunabilmektedir. Bu tiir senlikler, sadece gastronomiyle ilgili degil, aym1 zamanda
kiiltiirel degerlerin anlagilmasi ve saygl duyulmasini tesvik eden sosyal etkinliklerdir (Pierce,
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2023: 1). Ozellikle toplumsal gesitliligin yogun oldugu bolgelerde bu tiir etkinlikler, mutfak
mirasini koruma ve yerel dayanigmayi artirma agisindan biiytiik bir 6neme sahiptir. Katilimcilarin
tariflerini kiigiik stantlarda sunmasi, yemek hikayelerini anlatan kisa sOylesiler diizenlenmesi,
kiiltiirel danslar veya miizik etkinliklerinin eklenmesi, katilimcilara geleneksel tarifleri igeren
brostirler dagitilmasi bu tiir organizasyonlarin basarisini artiran faaliyetler olabilir.

Bir bagka segenek ise “geleneksel fermantasyon atolyeleri” olabilir. Bu atolyeler gastronomi
diinyasinda unutulmaya yiiz tutmus 6nemli bir becerinin canlandirilmasina ve nesilden nesile
aktarilmasina biiyiik katki saglayabilir. Fermantasyon siireci, yalmzca bilimsel O0lgiilere
dayanmaktan ¢ok, duyusal farkindalik gerektiren Ortiilii bilgiyi de iceren bir sanattir.
Zamanlama, doku ve tat gibi faktorlerin deneyimle &grenilmesi gerektigi bu tekniklerde
atolyeler, katilimcilarin kendi tariflerini 6zellestirmelerine ve siireg boyunca yaratici olmalarina
olanak taniyabilmektedir. Fermantasyon siirecinin adim adim gorsel olarak agiklanmasi,
katilimcilarin farkl tat profilleri olusturmak i¢in malzeme kombinasyonlar: denemeleri, siireg
boyunca katilimcilarin tat, koku ve doku degisimlerini takip etmelerinin tesvik edilmesi,
fermente gidalarin tarihsel ve kiiltiirel 6nemi hakkinda bilgilendirici bir boliim eklenmesi bu
atOlyelerin basarisini artirabilir.

Yemek pisirme gosterilerinin de oldugu “hasat senlikleri” diizenlenebilir. Hasat donemine 6zgii
malzemelerle yapilan gosteriler, katilimcilara sezonluk mutfak zenginliklerini degerlendirme
konusunda ilham verebilir. Seflerin veya deneyimli gida iireticilerinin katithmcilarla etkilesime
gecebilecegi alanlar olusturmak, tursu, recel yapimi ve fermente gidalarin saklanmasiyla ilgili
ipuglar1 ve piif noktalarin paylasimi, katihmailarin gidalarin kivami, kokusu ve tadini dogrudan
deneyimleyebilecekleri interaktif boliimler olusturulmasi, katilimcilarin uygulamali olarak
deneyim kazanabilecegi kiiciik gruplar olusturulmasi, geleneksel gida koruma yontemlerinin

tarihgesi ve kiiltiirel ©nemi hakkinda bilgiler sunulmasi bu organizasyonlar1 basarili
kilabilecektir.

Odun atesinde pisirme veya uygulamali rehberlik gerektiren karmasik hamur isi tasarimlar: gibi
geleneksel ekmek yapma tekniklerine odaklanan pisirme senlikleri de diizenlenebilir. Bu tiir
faaliyetler de geleneksel pisirme tekniklerini ve yerel mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
aktarimina 6nemli yararlar saglayabilecektir.

Ozet olarak yukarida agiklanmaya galigilan stratejiler, mutfak bilgisinin korunmasinda hem
geleneksel hem de modern yontemlerin 6nemini vurgulamaktadir. Mutfak sanatlarinin hem canlt
kalmasini hem de kiiltiire kok salmasim saglayarak teknolojik gelismeler ile mirasa dayali
uygulamalar arasinda bir denge olusturmay1 hedeflemektedir.

SONUC

Ortiilii bilgi, gastronominin &ziinii olugturan temel bir unsurdur; sezgisel becerileri, duyusal
farkindalig1 ve yemek pisirme eylemini yalnizca teknik bir siire¢ olmaktan ¢ikararak estetik,
kiiltiirel ve sanatsal bir pratige doniistiiren koklii gelenekleri kapsamaktadir. Bu baglamda ortiilii
bilgi, bilim ile sanatin, gelenek ile yeniligin kesisim noktasinda konumlanarak gastronomiye
derinlik ve anlam kazandiran bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Yemek pisirme pratigi, yalnizca mutfakla sinirhi kalmayan, ayni zamanda toplumlarin kiiltiirel
belleginde yer alan ve kusaktan kusaga aktarilan bir mirastir (Tekin, 2017). Bu nedenle ortiilii
bilgi, yazili tariflerde ya da standart egitim materyallerinde tam olarak ifade edilemeyen, ancak
deneyim, sezgi ve kiiltiirel baglam aracihigiyla i¢sellestirilen uzmanlig ve incelikleri biinyesinde
barindirir. S6z konusu bilgi tiirli, mutfak mirasinin korunmasindan yaratici siireglerin
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desteklenmesine kadar genis bir yelpazede mutfak sanatlarinin siirdiiriilebilirligini ve evrimini
miimkiin kilmaktadir.

Gliniimiizde teknolojik ilerlemeler ve standardizasyon siireglerinin mutfak pratigi tizerindeki
etkisi giderek artarken, ortiilii bilginin korunmasi ve aktarilmasi hayati bir 6nem tagimaktadur.
Bu kapsamda, usta-cirak iliskilerinin tesvik edilmesi, gorsel ve uygulamali siireglerin sistematik
bi¢imde belgelenmesi, gastronomi mirasinin toplum nezdinde goriiniir kilinmasi, duyusal
egitimin resmi miifredatlara entegre edilmesi ve topluluk temelli 6grenme yaklasimlarinin
desteklenmesi, bu kiiltiirel ve entelektiiel birikimin stirdiiriilebilirligi a¢isindan kritik stratejiler
olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Gastronomi alani, ortiilii bilgiye deger vererek ve bu bilgi bicimini sistemli sekilde besleyerek
kiiltiirel gesitliligi muhafaza etme, yenilikgi yaklasimlar: tesvik etme ve gelecek nesillere yalnizca
receteleri degil, aym1 zamanda yemek pisirmenin ardindaki derin anlami da aktarma
potansiyeline sahiptir. Seflerin, egitimcilerin ve gastronomiyle ilgilenen bireylerin bu mirasin
korunmasina yonelik ortak ¢abalari, mutfak sanatlarinin gelenek ve yaraticilikla biitiinlesmis,
dinamik ve siirdiiriilebilir bir alan olarak gelisimini destekleyecektir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Sosyal, Begeri ve Idari Bilimler Dergisi'nin higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmasiyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar galismaya esit oranda katk: saglamistir.
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