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Ozet

21. yiizyilda tiim sektorleri etkileyen deneyim ekonomisi ve bu kapsamda degisen tiiketici talepleri, gida ve yiyecek icecek
isletmeciligi sektoriinde de niteliksel, islevsel ve estetik gelismelere neden olmustur. Bu kapsamda yemek olgusu, sanat kapsaminda
degerlendirilmeye baslamistir. Ote yandan makinelesme, teknoloji, hiz, siddet, maskiilenite ve siirdiiriilebilirlik boyutlarryla
gelecegi insa etme temelinde ortaya c¢ikan bir sanat akimi olan fiitiirizm bir¢ok sanat alaninda etkisini arttirmaktadir. Literatiirde
yemek olgusunu sanat ve sanat akimlari kapsayan inceleyen ¢alismalarin ise oldukga siirlt oldugu goriilmektedir. Arastirmanin
amaci, fltlirizmin boyutlari {izerinden 21. ylizyildaki yemek olgusunu incelemektir. Aragtirmada yemek olgusu ve fiitiirizm iligkisi
aciklanmig ve giinlimiiz yemek olgusu fiitiirizmin boyutlar1 kapsaminda kavramsal olarak incelenmistir. Kavramsal incelemede
ikincil kaynaklar ve sektdrel uygulamalardan yararlanilmigtir. Arastirma sonucunda yemegin iiretimi, islenmesi/hazirlanmasi,
kapsaminda siddete; talebi kapsaminda maskiilenite ve hiza; tiretim, iglenme/ hazirlanma ve tiiketim egilimleri kapsaminda ise
stirdiiriilebilirlige iligkin fiitlirizm etkileri goriilmustiir.

Anahtar Kelimeler: Sanat, Sanat Akimlari, Fitiirizm, Yemek

Abstract

The experience economy that affect all sectors and the changing consumer demands have caused qualitative, functional and aesthetic
developments in the food industry and food and beverage management sector as well. In this context, the phenomenon of food has
started to be evaluated within the scope of art. On the other hand, futurism that emerged on the basis of building the future with the
dimensions of mechanization, technology, speed, violence, masculinity and sustainability,has increased its influence on art fields.
The studies examining the phenomenon of food in terms of the art and art movements is limited. In the research, the relationship
between the phenomenon of food and futurism was explained and the phenomenon of food was conceptually examined within the
scope of the dimensions of futurism. Secondary data and sectoral practices were used in the examine. As a result of the research,
technology and mechanization effects in food production, processing/preparation, storage, logistics and presentation; violence
effects in mass media and social media; masculinity and speed effects in demand and sustainability effects in production, processing/
preparation and consumption trends were observed.

Keywords: Art, Art movements, Futurism, Food

Giris

Yemek tarihten beri sosyal ve kiiltiirel bir olgu olmakla birlikte 21. yiizy1lda deneyim halini almastyla estetik
acidan farkl islevler kazanmistir. Gastronomiye verilen 6nemin artmasi ve farkli mutfak ve seflere ait
yemekleri deneyimleme talebi yemegin hazirlanmasi ve sunumuna iligkin estetik yonleri gelistirmistir (Spinelli
vd., 2014; Tobey ve Monore, 2014). Bir iirliniin estetik kaygilarla yapilmas: veya yaratilmasinin bir sanat
eserini ortaya ¢ikardigi (Monroe, 2007; Hellings, 2014) g6z 6niinde bulundurularak ise seflerin yaraticiliklar
sonucunda ortaya ¢ikan benzersiz ve estetik yemekler bir sanat eseri olarak degerlendirilmektedir (Styler,
2006; Colzato, de Haan ve Hommel, 2015). Ote yandan 20. yiizyilda italya’da ortaya ¢iknus Fiitiirizmin resim,
edebiyat, heykel, mimari gibi bir¢ok sanat alaniyla birlikte yemek iizerinde de etkilerinin arttig1 goriilmektedir.
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Literatiirde yemegi hazirlanmasi ve sunumu kapsaminda sanat olarak degerlendiren, yaraticilik ve estetik
acidan inceleyen ve farkli sanat eserlerindeki kullanimlarini arastiran sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir
(Bendiner, 2004; Smith, 2014; Danezis vd., 2016; Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017). Yemegi herhangi bir
sanat akimi veya bu sanat akiminin boyutlar1 baglaminda ele alan bir ¢alismaya ise rastlanamamistir. Bu
baglamda arastirmanin amaci, 21. yilizyildaki yemek olgusunu, fiitiirizm boyutlar1 tizerinden kavramsal olarak
incelemektir.

Caligmada ilk olarak fiitiirizm ve yemek iliskisi agiklanmig, daha sonra 21. yiizyildaki yemek olgusu,
fiitiirizmin makinelesme, teknoloji, hiz, siddet, maskiilenite ve siirdiiriilebilirlik boyutlar1 kapsaminda
incelenmistir. ikincil kaynaklar ve sektorel uygulamalardan faydalanilarak yemek olgusu ve fiitiirizmin
boyutlar1 arasindaki kavramsal iligki ortaya c¢ikarilmistir. Calisma sonucunda yemegin iiretimi,
islenmesi/hazirlanmasi, saklanmast, lojistigi ve sunumu kapsaminda teknoloji ve makinelesmeye; kitle iletisim
araglar1 ve sosyal medyada kar, popiilerlik ve statli amacl paylagimi kapsaminda siddete; talebi kapsaminda
maskiilenite ve hiza; {liretim, islenme/ hazirlanma ve bireysel veya restoranda tiikketim egilimleri kapsaminda
ise silirdiiriilebilirlige iligkin fiitlirizm etkileri goriilmiistiir. Calismanin disiplinler arasi gastronomi
caligmalariyla sanat ve gastronomiyi iliskilendiren sinirli literatiire katki saglamasi1 hedeflenmektedir. Ayrica
calismayla yerel ve ulusal yonetimlere, gida ve yiyecek sektoriine, uluslararasi kurumlara ve bireylere yonelik
Oneriler sunulmustur.

Kavramsal Cerceve
Fiitiirizm ve Yemek Iliskisi

Bir sanat akimi olarak Fiitiirizm, Italyan yazar Filippo Tommaso Marinetti dnciiliigiinde ortaya ¢ikmustr. 11k
olarak Fransiz gazetesi Le Figaro’da 1909 yilinin subat ayinda “La Futurisma” adinda yayimlanan
manifestoyla yayginlasan akim, 20. ylizyilin en etkili Minimalizm, Kiibizm, Dadaizm, Art Nouveau, Art Deco
gibi sanat akimlar1 arasinda yer almistir (Marinetti, 2016). Bu akim; edebiyat, sanat, resim, heykel, mimari
gibi bir¢ok sanat dalinda uygulanmis ve Ozellikle geng sanatgilar tarafindan benimsenmistir. Umberto
Baccioni, Mayokovski, Angiola Mazzoni, Giacomo Balla, fiitiirizmin farkli sanat alanlarindaki onciileri
arasinda siralanmaktadir (Brown, 2015; Boccioni, 2016; Braun, 2015). Fiitiirist sanat¢ilarin en belirgin 6zelligi
ise toplumdaki sosyo-kiiltiirel gelismeleri eserlerine net bir sekilde yansitmasi olarak belirtilmektedir
(Berghaus, 2012). Bu baglamda fiitiirizmin, donemdeki iletisim, ulagim, teknoloji, endiistri ve ¢gevre korumaya
yonelik tiim gelismeleri kapsayan bir akim oldugu goriilmektedir. 20. yiizyildaki gelismeler temelinde ortaya
¢ikan ve cesur ve saldirgan bir tutumla gegmisi yok sayarak siirdiiriilebilir bir gelecegi insa etmeye yonelik bir
misyonu olan fiitiirizmin boyutlar1 ise teknoloji, makinelesme, siddet, hiz, maskiilenite ve siirdiiriilebilirlik
olarak ifade edilmektedir (Riedy, 2009; Berghaus, 2009; Marinetti, 2013).

Tim bunlarla birlikte yemek; hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi kapsaminda bir sanat olarak
degerlendirilmektedir (Nygard, 2013). Performans, yaraticilik ve estetigi bir arada gergeklestirmesiyle bir
sanat lirlinii olarak kabul edilen yemek (Shyan ve Lee, 2006); zaman ve zamana bagl araglardan bagimsiz var
olabilmesi, siirdiiriilebilir olmast ve gorme, isitme, koklama, tatma ve dokunma duyularinin hepsine hitap
edebilmesi baglaminda fiitiirist bir sanat olarak da ifade edilebilecektir. Ote yandan yemegin her sanat dalinda
oldugu gibi toplumdaki sosyo-kiiltiirel gelismelerden ve bu gelismelere bagli olarak gelisen sanat akimlarindan
etkilenmesi ise fiitlirizm ile iligkisini agiga ¢ikarmaktadir (Potts, 2018). Son yillarda bir¢cok sanat dalinda
etkisini arttiran fiitiirizmin yemek olgusu iizerinde de etkileri bulunmaktadir. Calismada yemek olgusu,
fittirizmin teknoloji, makinelesme, siddet, hiz, maskiilenite ve siirdiiriilebilirlik boyutlar1 kapsaminda alt
basliklarda detayl olarak incelenmistir.

Fiitiirizmin Boyutlar1 ve Yemek
Yemege iliskin Teknoloji ve Makinelesme

21. ylizyilin en 6nemli olgulart halini alan teknoloji ve makinelesme, farkli sektorlerdeki {iriin, hizmet ve
iiretimlerini etkilemektedir. Bilgisayar, internet, akilli teknolojik araglar, sensorler, robotlar, artilmig gergeklik
uygulamalari hem iirlin ve hizmetlere farkli nitelik, islev, deger kazandirmakta hem de yeni iiriin ve hizmetlerin
iretimini miimkiin hale getirmektedir. Neredeyse tiim sektorlerde uygulanan bu teknoloji ve makinelesmenin
ayn1 zamanda {lirlin ve hizmetlerin iiretimini daha az maliyetle karsilamaya imkan sagladig1 goriilmektedir
(Lasi vd., 2014).

Gida ve yiyecek igecek isletmeciligi sektorii, {irlin ve hizmet iiretimi kapsaminda teknolojiden dogrudan
etkilenen sektorlerdir. Topraksiz tarim uygulamalari, hidroponik ¢iftlikler, yiizer ¢iftlikler, toprak ve hava
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analizine izin veren sulama sensdrleri, ilag ve gilibreleme ¢esitleri, tohumlama yapan dronlar, hybrid ve akillt
tohumlar, bitki iiretimindeki markdrler, hayvan iiretimindeki otomatik tartim ve termal goriintiileme araglari
glinimiizde gidanin iretimine yonelik olarak kullanilan teknoloji ve makinelerden yalnizca bazilaridir
(Rahmann vd., 2020; Jiang vd., 2021). Gida iiretimine yonelik kullanilan bu teknoloji ve makinelesme ile hem
farkl: tiirlerde nitelikli gidalar elde edilebilmekte hem de gidalarin tiretiminde kullanilan toprak, su, enerji gibi
maliyetler azaltilabilmektedir (Vaneeckhaute vd.,2013).

makinelesme ve teknolojik gelismelerden etkilenmistir. Endiistriyel mutfaklar, atik yonetimine fayda saglayan
sensorlii buzdolaplari, yiiksek basing, ultrases, ultraviyole gibi gida isleme yontemleri, gida koruma ajanlari,
yesil ambalajlar ve tiretimden lojistige tiim siireci yonetebilmeye olanak saglayan akilli etiketlerle blokzincirler
bu kapsamda siralanabilecektir (Dainelli vd., 2008; Bintsis, Litopoulou-Tzanetaki ve Robinson, 2000).

Gidanin sunumunda kullanimi yayginlasmaya baslayan diger bir teknoloji ise 3D gida yazicilaridir. Son on
yilda kullanimi giderek artan 3D gida yazicilari, mevcut gidalarin istenilen form, doku, icerik ve tat ile yeniden
tiretilebilmesine izin vermekle birlikte yeni gidalarin iiretimini de miimkiin kilmaktadir. 3D gida yazicilariyla
duyusal 6zellikleri nedeniyle tiikketilemeyen sebze sap ve kabuklari, algler, ¢im ve sar1 kurtlar gibi birgok farkli
icerikten gida tiretilebilmektedir (Sun vd., 2015; Yang, Zhang ve Bhandari, 2017). Ek olarak bu teknolojinin
bazi1 yiyecek igecek igletmelerinde sunum estetigini arttirma amagli kullanildigi goriilmektedir (Lin, 2015).

Yiyecek igecek isletmelerinin hizmet siirecinde makinelesme ve teknoloji farkli alanlarda da kullanilmaktadir.
Dijital meniiler, karekod uygulamalari, interaktif masalar, robot garsonlar, tamamen otomasyona dayali
insansiz restoranlar, yemek sunumunu deneyimlestirme amacli 3D animasyon gosterileri ve arttirilmig
gerceklik uygulamalari igecek isletmelerinde son 10 yilda kullanimu artan teknolojilerden bazilaridir (Cheong
vd., 2016; Daradkeh vd., 2023).

Yemege Iliskin Siddet

Siddetin fiziksel gii¢ veya psikolojik baski uygulayarak bir canliya istegi disinda bir sey yapmak veya
yaptirmak anlamiyla (Dursun, 2011) birlikte farkli tanimlamalar1 da bulunmaktadir. Bir kisinin fikirlerini veya
bir seyin anlamin1 bireysel veya kitlesel yollarla etkileme, bir duygu veya eylemin abartili ve kaba sekilde
yapilmasi da siddet kavrami ile tamimlanmaktadir. Bu tanimlamalar kapsamda fiziksel, psikolojik ve yapisal
olmak iizere 3 tiir siddetin varligindan s6z edilmektedir (Ozerkmen ve Gélbasi, 2012). 21. Yiizy1l kosullarinda
ve demokrasilerinde siddetin agir yaptirimlari toplumlarda bu olgunun daha ¢ok psikolojik ve yapisal tiiriiniin
On plana ¢ikmasina zemin hazirlamakta ve bu siddet tiirlerinin etik agidan kontrolii oldukg¢a zor olan kitle
iletisim araglari lizerinden uygulanmasina yol agmaktadir (McBride, 2010).

21. ylizyilda yemegin kitle iletisim araglar1 ve 6zellikle sosyal medya aracilifi ile igerik, tilketim ve anlam
acisindan degisime ugratilmasi, yeme i¢me olgusuna iligkin psikolojik siddeti ortaya koymaktadir. Glintimiizde
yemegin fiziksel ihtiyaci karsilayan ve insanoglu i¢in kutsal olan bir nimet olmaktan ¢ikarak haz, {istlinliik,
statli gibi anlamlara gelen bir hal almasi, farkl tiirlerde uygulanan siddete 6rnek olusturmaktadir (O’Neill,
2003). Bu baglamda yemegin icerigine iliskin psikolojik siddet; Facebook, Instagram gibi yaygin kullanima
sahip sosyal medya araglarinda paylasilan yemek fotograflar1 ve videolar1 {izerinden uygulanmaktadir.
Genellikle yiyecek igecek isletme sahipleri ve yemek fotografgilari tarafindan sosyal medyada ilgi ¢ekme,
miisteri potansiyelini ve satig oranini arttirma amagh yapilan paylasimlar; yemeklerin tarihinden bu yana
icerdigi gida ve tiketiminin artmasina yol agmaktadir (Fuentes ve Fuentes, 2015). Geleneksel tiiketim
anlayisinda saglik, islev ve duyusal ozellikleri gz oniinde bulundurularak yemeklere eklenen gidalarin
giiniimiizde g6z ve hazza hizmet etmek tlizere oldukca fazla sayida ve yiiksek kaloride yemeklere eklendigi
gorlilmektedir. Bu paylasimlarin yemege iliskin asir1 ve hazci bir tiiketim anlayigini gelistirirken beslenme
aliskanliklarinin degigsmesine yonelik bir psikolojik siddet icerdigi ifade edilebilecektir.

Kitle iletisim araglarindaki fotograf ve reklamlar ile sosyal medya paylagimlar1 tizerinden hazci bir tiikketim
anlayisini tegvik etmekle birlikte yemegin anlamina iligkin de bir yapisal siddet uygulandig goriilmektedir.
Televizyon, gazete ve dergi reklamlarinda kadinlar tarafindan haz duygusu ile isirilan gikolata ve ¢ilek
fotograflari, sigir etinin erkekler tarafindan tokatlandigi sosyal medya videolar1 ve kadin viicudunu andiran
yemek fotograflarinin yer aldig1 bloglar yemegin kadin bedeni ile 6zdeslestirilmesine yol acan, yapisal siddet
igerikli yayin ve paylasimlardir (Dejmanee, 2016).

Sosyal medya aracilifiyla yemegin kutsal anlamiyla birlikte mahremlik anlayisinin da degistirilmesi yemege
yonelik diger bir yapisal siddeti ortaya koymaktadir. Genellikle tiiketiciler tarafindan sosyal medyada
paylasilan altinli, pahali gidalar ve ziyaret edilen liikks yiyecek igecek isletmeleri, yemegi bir statii ve iistlinliik
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araci haline gelmesini ifade eden egilim ve uygulamalardir (Maehle vd., 2015). Gosteris niteligindeki bu
paylasimlar yemegin gegmisten gelen anlamini degistirmeye yonelik yapisal bir siddeti icermektedir.

Tiim bu psikolojik ve yapisal siddetle birlikte yemege iliskin fiziksel bir siddet 6rnegi genellikle yasalarla
korunmayan hayvanlara yapilan etik dis1 uygulamalarla ortaya ¢ikmaktadir (Milburn ve Bobier, 2022). Kitlesel
beslenme bahanesi ile lazer kesim makinalar1 araciligiyla birbirlerini gorerek kesilen sigirlar, dar, 1s1ksiz ve
kapal1 ortamlarda beslenen kanatlilar, cigerlerinin yaglanmasi i¢in zorla beslenen kaz ve ordekler, sosis elde
etmek icin doverek Oldiiriilen kopekler ve canli canli haslanan kabuklu deniz hayvanlari, yemege iliskin
hayvanlara uygulanan fiziksel siddet uygulamalarin1 olusturmaktadir. 1970°1i yillarda Tom Regan, Peter
Singer, Gary L. Francione gibi etik uzmanlari tarafindan hayvan haklarina iliskin olarak baslatilan arastirma
ve gidalarin tiretiminden tiiketilmesine kadar tiim siirecte insan, hayvan ve gezegen sagligini gdzeten giiniimiiz
gida etigi anlayisina ragmen uygulamasi giderek artan bu siddet ise konuya iliskin yasal diizenlemelerin
sinirliligr ile agiklanabilecektir (Olgun, 2020)

Maskiilen ve Hizli Yemege Iligkin Talep

Toplumsal cinsiyet rolleri olarak agiklanan maskiilen ve feminen kavramlar ilk olarak 1930’larda birey
davranislarini agiklamak iizere ortaya ¢ikmustir. Erkek veya erkege 6zgii olarak tanimlanan maskiilen ve kadin
veya kadina 6zgii olarak tanimlanan feminen kavramlar1 (Auster ve Ohm, 2000), davranisin tiiketim tercihini
etkilemesi sebebiyle iirlin agisindan da incelenmistir (Palan, 2001). Bu kapsamda yemegin maskiilen ve
feminen kavramlariyla nitelendirilmesine iliskin en Onemli faktorler, bir {riin olarak elde edilip
hazirlanmasindaki davranislar ve tiiketimine iliskin tercihleridir. Insanoglunun yemekle iliskisine yonelik tarih
g6z oniinde bulunduruldugunda, ilk olarak avcilikla elde edilen ve ateste pisirilen gidalarin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Avlanma ve bu gidalar ateste pisirme rollerinin ise disaridaki hayvanlarla bas edebilecek ve
onlar1 avlayabilecek fiziksel giice sahip olan erkeklere atfedildigi bilinmektedir (Counihan, 2018). Avcilik
donemine ait bu toplumsal cinsiyet rolii, tarihten giiniimiize kadar hala etin kesimi, hazirlanmasi ve disaridaki
ateste pisirme yontemi olan barbekii yonteminin erkekler ile bagdastirilmasina etki etmektedir (Willard, 2002).
Etin maskiilen bir yemek oldugunu, ataerkil toplum diizeni ve bu toplum diizenindeki et hazirlama ve tiiketim
anlayislari ile agiklayan (Unlii, 2018) ve erkeklerin eti 6zellikle 1zgara olarak kadinlara gére daha cok tercih
ettigini ortaya koyan ¢alismalar bulunmaktadir (Sobal, 2005). Eti elde edilisine iliskin siddet ve ¢ig goriiniimii
sebebiyle maskiilen olarak nitelendiren ¢alismalar da literatiirde mevcuttur. Bu ¢aligsmalarin et ve tiiketimini
maskiilen olarak nitelendirdigi ve vejetaryen ya da vegan yeme egiliminin bu hegemonyaya karsi feminen bir
hareket oldugunu agikladigr gériilmektedir (Eren, 2019; Agvan ve Asutay, 2018).

Etin giin gectikge artan sebze agirlikli diyetlere ve hayvan refahi uygulamalarma ragmen tiiketim oraninin
oldukca yiliksek olmasi ise diinyada maskiileniteye olan egilimin devam etmesi ile agiklanmaktadir. Etin
yiiksek besin degeri ve lezzeti ile toplumda egemen bir yemek oldugunu (Grunert, 2006) ve tarihten giiniimiize
bireyler hatta devletler tarafindan giiciin, statiiniin ve maskiilenligin gostergesi olarak anlamlandirildigini ifade
eden ¢alismalar (Ruby ve Heine, 2011) bulunmaktadir.

Giiniimiizde etle birlikte maskiilen yemek olarak nitelendiren hizli yemeklerin de talebi artmaktadir (Dunn vd.,
2011). Modern yasama gegisle (Turgut, 2017), kadmlar tarafindan yavas, saglikli ve geleneksel olarak
hazirlanan feminen yemeklerin yerini hizli ve maskiilen yemeklere biraktigi goriilmektedir. Modern dénemin
agir calisma kosullar1 ve evde gegirilen siire azalisiyla kadinlarin evde yemek yapma rollerinin azalmast
(Schlosser, 2012; Pravalikka, Vignaneswari ve Rajamatha, 2018) ve disarida, genelde erkekler tarafindan
hazirlanan yemekler, hizli yemek ve maskiilenite iligkisini ortaya koymaktadir (Arsenijevich, 2014). Hizl
yemekler hazirlanma bakimindan toplumda erkeklere atfedilen akilc1 ve hizli davranis bigimleriyle uyumlu
olmasi (Tickner, 1992) ve tiikketimi bakimindan yiiksek kalorili ve patojen olmasi sebebiyle maskiilen olarak
nitelendirilmektedir (Navarrete ve Fessler, 2003). 21. yiizyilda giderek artan saglikli ve yavas beslenme
akimlarma ragmen hizli yemeklerin yeme i¢me sektoriindeki hegemonyasini ise daha fazla igerik, kalori ve
sagliksiz olarak hazirlanip tiiketilmesiyle arttirdigi goriilmektedir (Stein ve Nemeroff, 1995). Bu kapsamda
hizli yemeklerin hala yiiksek oranda tercih edilme sebebi giderek hizlanan yasam kosullari, unutulan
geleneksel receteler diisiik maliyetli yiyecek tercihi ve yemek pornosuyla agiklanmaktadir (Knutson, 2000;
Bekar ve Zagrali1 2015; Akkus, 2019).

Maskiilen yemege iliskin bu talep ve egilimler gbz onilinde bulunduruldugunda, Marinetti’nin “Fiitiirizm
Bildirisi” nde de ifade ettigi iizere flitlirizmin hiz, siddet, genglik ve maskiilenite hayranliginin yavas, duygusal,
ihtiyath ve ev yasamina uygun bir feminiteyle (Cundy, 1981) beraber yemegi de etkiledigi agiktir.
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Siirdiiriilebilir Yeme Egilimi

20. ylizy1l baslarinda ortaya cikarak Endiistri Devrimi’ni bilim, teknoloji ve sanayilesme kavramlarim
destekleyen Fiitlirizm, bu devrimin g¢evresel sonuglarini da ele almaktadir. Gelecekgilik olarak tanimlanan
Fiitlirizm akiminin bir gelecek ihtimali i¢in bugiinkii ¢cevreyi korumaya yonelik doktrini; bilim, teknoloji ve
sanayinin gelecek icin {irettigi iirlin ve hizmetin ¢evreye duyarli olmasini gerektirmektedir (Spanier, 2021).
Yemek gelecek nesillerin devami i¢in birincil Gneme sahip olmakla birlikte elde edilisi ve lojistigi bakimindan
bir iiriin, hazirlanmasi, iglenmesi ve sunumu bakimindan ise bir hizmet olarak ¢evreyle etkilesim igerisindedir.
Bu baglamda cevreye duyarli olarak elde edilen bir {irlin olarak organik gidanin, 21. yiizyilda yayginlastig1
gorlilmektedir (Sansavini ve Wollesen, 1992). Toprak verimliligini ve ekolojik sistemi koruyarak ¢evresel ve
enerji kaynaklarmin dengeli kullanimini ifade eden organik tarimla elde edilen organik gidanin son on yilda
diinyadaki tiretimini 2,5 kat arttirdig1 ve 2019 yilinda 106 milyar Euro’luk bir pazara ulastigi goriilmektedir
(FAO, 2022). Modern tarim uygulamalariyla {iriin yetistirme asamasinda kullanilan kimyasal giibre ve ilaglarin
tarim topraklarimin tuzlanmasi, ¢oraklagmasi ve zehirlenmesine yol agmasi, toprak, bitki ve hayvana yonelik
ekolojik sistemi etkilemesi ve iklimsel degisiklere sebep olmasi, siirdiiriilebilir ve gevreye duyarli olarak
iiretilen organik gidanin ortaya ¢ikis nedenlerini olusturmaktadir (Ak, 2004). Tiim bu gevresel zararlarla
birlikte yetistirilen gidada kalan kimyasal kalintilarin; kanser, kisirlik, zayif bagisiklik, hormonal bozukluk ve
kan diizensizlikleri gibi saglik sorunlarina yol agmasi ise giiniimiizde organik gidaya olan talebi
desteklemektedir (Maksymiv, 2015).

Organik gidalarla birlikte destinasyonlara 6zgii yerel gida ve yiyeceklerin online ve aracisiz olarak direkt
tireticiden siparig edilmesi, yemegin dagitimina iliskin bir diger cevreye duyarli giiniimiiz egilimdir.
Misterilerin yumurta, peynir, bal gibi organik ve yerel gida ya da icli kofte, kiinefe, baklava gibi
destinasyonlara 6zgii yerel yiyecekleri telefon, internet sitesi veya sosyal medya araciligiyla siparis etmesi,
lojistige iliskin yakit kullanimi ve karbon salinimini azaltmakta; yesil pazarlama kapsaminda degerlendirilen
dogrudan dagitima Ornek olusturmaktadir. Yesil pazarlama kapsaminda dogrudan dagitimla birlikte
degerlendirilen tersine dagitimin ise gida ve yiyecek icecek igletmeciligi sektoriinde tiretim girdisi ve karlilik
saglayan bir uygulama (Polonsky ve Rosenberger, 2001) oldugundan giderek yayginlastigi goriillmektedir. Cin,
Amerika, Malezya, Kenya gida ve yiyecek igecek isletmeciligi sektoriinde tersine dagitim uygulamalarini
basariyla yiiriitmektedir (Ngadiman vd., 2016; Bottani vd., 2019).

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve iglenmesine bagli ¢evreye duyarli bir yeme egilimi ise seker, rafine yag ve
alkoliin biyoyakit olarak kullanilmasina iligkindir. Hazirlama ve isleme siirecinde karbon salinimlari yiiksek
miktarlarda oldugu tespit edilen bu gidalarin hem g¢evre (Bruno vd., 2019), hem de insan sagligina verdikleri
zarar nedeniyle (Briggs vd., 2015) 21. yilizyilda daha az tiiketildigi goriilmektedir. Yag, seker ve alkol
titketiminin obezite, kolestrol, insiilin direnci gibi rahatsizliklara yol agmasi (Bray ve Popkin, 1988), tas devri,
Akdeniz, Asya diyeti gibi yeg, seker ve alkol alimini azaltan popiiler diyetler (Stanhope, 2016) ve insan saglig
ve c¢evre koruma bilinciyle bu gidalarin tiiketimlerinin azaltilmasina yonelik beslenme uzmani ¢aligmalar
cevreye duyarli bu yeme egiliminin talebini agiklamaktadir. Ek olarak sekerli alkol tiiketimine getirilen agir
vergiler ve yag, seker ve alkoliin biyoyakit olarak kullaniminin desteklenmesi (Unlii, 2019), egilimin yasal
dayanaklarini ortaya koymaktadir.

Yemegin hazirlanmas1 ve islenmesi iligkin diger bir ¢evreye duyarl bir yeme egilimi, miisterilerin ¢evreye
kars1 sosyal sorumluluk projeleri uygulayan gida ve yiyecek igcecek isletmelerini son 20 yildir daha fazla tercih
etmesidir. Gidaya olan ihtiyacin her gecen giin artmasiyla yemegin hazirlanma ve sunulmasina iligskin yogun
enerji kullanimi ve bu siirecler sonunda ortaya ¢ikan atiklarin 750 milyar dolarlik bir yiikk olusturmasi
(Goniiltas, Kizilaslan ve Kizilaslan, 2020), miisterilerin karsi sosyal sorumluluk uygulamalari olan isletmelerin
iiriinlerinin daha fazla ve yiiksek fiyattan tercih etmesine yol agmaktadir (Kwok, Huang ve Hu, 2016). Gida
ve yiyecek icecek isletmelerinin enerji tasarruflari, inorganik ve organik atik yonetimleri, ambalaj ve bina
tercihleri ve yemek artiklarin1 barmaklara ulagtirma uygulamalari bu sosyal sorumluluk uygulamalar
kapsaminda degerlendirilmektedir (Tas ve Olum, 2020).

Miisterilerin ¢evreye karsi duyarli uygulamalara iligskin talebinin yesil restorancilik olgusunu da destekledigi
goriilmektedir. 1994 yilinda Lorenzini tarafindan kavramlastirilan yesil restorancilik; yemegin hazirlanma ve
sunum siirecinde kullanilan su, elektrik ve yakit kullanimini en aza indirgeyen ve bu siiregler sonrasinda ortaya
¢ikan atiklarin yonetim ve tekrar degerlendirilme uygulamalarini igeren isletmecilik olarak tanimlanmaktadir
(Arun vd., 2021). Amerika’da 1990 yilinda kurulan Yesil Restoranlar Birligi (Green Restaurant Association-
GRA), Avustralya’da ¢evreye duyarli yiyecek igecek isletmelerini sertifikalandiran Yesil Masa (Green Table
Australia —GTA) ve Ingiltere’”de 2010 yilinda kurulan Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi (Sustainable
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Restaurant Association), ¢evreye duyarli yeme egilimini ve yesil restoranciligi destekleyen uluslararasi
kurumlardir (Simsek ve Akdag, 2017).

Sonug¢

20. ylizy1l baslarinda Marinetti’nin manifestosuyla ortaya ¢ikan Fiitiirizm, son derece etkili bir akim olarak
bircok sanat tiiriinde uygulama alani bulmustur. 21. yiizyilda Fiitlirizmin farkli sanat alanlarindaki etkilerinin
ise giderek arttig1 goriilmektedir. Fiitiirizmin her sanat akiminda oldugu gibi doneme iliskin toplumsal
gelismelerden etkilenmekle birlikte bu toplumsal gelismelerin Otesinde bir gelecegi insa etmeye yonelik
misyonu ortaya ¢iktig1 yiizyildan sonraki yiizyila da etki etmesini saglamaktadir.

Yemegin sosyo-kiiltiirel bir olgu olmasi ve son yillarda bir sanat tiirii olarak degerlendirilmesi fiitlirizm
kapsaminda etkilenip etkilenmedigine yonelik aragtirma problemini olusturmustur. Bu baglamda c¢alismada
21. yiizyildaki yemek olgusu, fiitiirizmin boyutlart kapsaminda kavramsal olarak incelenmistir. Caligma
sonucunda fiitlirizmin makinelesme, teknoloji, hiz, siddet, maskiilenite ve siirdiiriilebilirlik olmak {izere tiim
boyutlarinin yemek olgusu iizerinde etkilerinin oldugu ifade edilebilecektir. Fiitlirizmin yemek olgusu
tizerindeki etkilerinin ise yemege yonelik kamusal politikalar, sektorel uygulamalar, sosyal medya ve tiiketici
talep ve egilimleri kapsaminda gergeklestigi goriilmiistiir. Fiitiirizmin 21.ytlizy1ldaki etkilerini, akimin gelecegi
insa etmeye yoOnelik misyonu ve diinyada gelecegi planlamaya yonelik kamusal ve sektdrel uygulamalarla
iliskilendiren c¢aligmalar (Cole, 2001; Aykut, 2005; Carr, 2010), akimin yemek olgusu iizerindeki etkilerini
acgiklamaktadir.

.....

makinelesmenin arttigi goriilmektedir. Gidanin iiretim ve islenme/hazirlanmasina yonelik gelecek gida
teknolojisi aragtirma ve uygulamalar1 (Gokirmakli ve Bayram, 2018), fiitiiristik lojistik sistemlerine yonelik
caligmalar (Von der Gracht ve Darkow, 2010; Ali ve Kaur, 2022) ve teknolojinin sanatin iiretim ve
uygulamasina etki ettigini ifade eden aragtirmalar (Candy ve Edmonds, 2002; Ugurlu, 2008) bulunmaktadir.
Kitle iletisim araglar1 ve sosyal medyada birey ve isletmeler tarafindan kar, popiilerlik veya statii amagli yemek
paylagimlarinin ise siddet igerdigi ifade edilebilecektir. Paylagimlarin yemegin geleneksel icerik, anlam ve
degerini degistirerek siddet icerdigi goriilmektedir. Fiitiirizmin tim geleneksel iiriin ve degerlerle birlikte
sanatin anlam ve niteligini saldirgan bir tavirla degistirdigini ifade eden ¢aligmalarla (Walter, 1995; Adams,
2013), yemek olgusuna iligkin siddet aciklanabilecektir. Son yillarda yemek tiiketim taleplerinin maskiilen ve
hizli gidaya yonelik oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerin et gibi maskiilen ve hizli yemekleri beslenme ve
cevreye yonelik tiim kaygilara ragmen artarak tercih emesi, hizli yasam kosullarinin hizli satin alinir ve
tiiketilir sanat ve {iriin tercihine olumlu yonde etki ettigini belirten (Bulut, 2014) ve fiitiirizm ile toplumda
popiiler ve egemen olan maskiilen iirtin tercih iligkisini ortaya koyan caligmalarla (Moss, 2012)
aciklanabilecektir. Yemegin iiretim, islenme/hazirlanma ve bireysel veya restoranda tiiketimi kapsaminda
stirdiriilebilirlik kavraminin 6n plana ¢iktigi goriillmektedir. Gida sektoriindeki ¢evreye duyarli {iretim ve
pazarlama uygulamalari, yesil restorancilik ve organik ve yerel gida tiiketimine yonelik egilim gibi
siirdiiriilebilir sektorel ve toplumsal hareketler, fiitiirizmin gelecegi insa edebilmek i¢in 6zellikle iirlin {iretim
ve tiikketiminde siirdiriilebilirligi 6n plana ¢ikardigimi belirten ¢alismalarla aciklanabilecektir (Zameer ve
Yasmeen, 2022).

Akademik Cikarim ve Oneriler

Calisma sonucunda flitiirizm akiminin yemek olgusunun farkli boyutlari tizerinde etkisi oldugu goriilmdstiir.
Bu kapsamda yemek olgusunun ve boyutlarinin gesitli sanat akimlariyla iligkisi yeni arastirma konularina yon
verebilecektir. Calismayla fiitlirizm aminin kamusal ve sektdrel uygulamalara yonelik etkileri ortaya
koyulmustur. Gida ve yiyecek icecek isletmeciligi sektorii ile gastronomiye iliskin kamu kurulusu
uygulamalarini fiitiirizm ve farkli sanat akimlari agisindan inceleyen ampirik ¢aligmalar yapilmalidir. Gida ve
yiyecek icecek isletmelerinin teknolojiyi yemek iiretim, isleme/hazirlama, lojistik, sunum gibi bir¢ok alanda
kullandig1 goriilmektedir (Von der Gracht ve Darkow, 2010; Dainelli vd., 2008; Bintsis, Litopoulou-Tzanetaki
ve Robinson, 2000). Yemek olgusu ve teknoloji iliskisi, literatiirde dezavantaj ve siirdiiriilebilirlik agilarindan
da ele alinmalidir. Sosyal medyanin yemek olgusu iizerinde olumsuz bazi etkileri bulunmaktadir (Machle vd.,
2015; Fuentes ve Fuentes, 2015; Milburn ve Bobier, 2022). Yemege iliskin sosyal medya paylasim ve
igerikleri, ampirik ¢alismalarla arastiriimalidir.

Yonetimsel Cikarim ve Oneriler

Gida ve yiyecek icecek isletmeleri teknolojiyi; ¢evreye duyarli iiretim, iiriin dayanmikliliginmi artirma, lojistik,
etiketleme, sunum gibi farkli alanlarda kullanabilmektedir (Rahmann vd., 2020; Jiang vd., 2021; Vaneeckhaute
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vd.,2013). Gida isletmelerin teknolojiyi yiyeceklerin daha saglikli ve islevsel olmasi i¢in de kullanmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda restoranlar yemegin geleneksel ve yavas fretimini siirdiirmeye O6zen
gostermelidir. Yerel ve ulusal yonetimlerle uluslararasi gida kuruluslart saglikli, islevsel, yavas yiyecek
iiretimini proje ve desteklerle tesvik etmelidir. Restoran yonetici ve sahiplerinin yiyeceklerin geleneksel igerik,
anlam ve degerine zarar verecek medya paylagimlarinin oldugu goriilmiistiir (Milburn ve Bobier, 2022;
Dejmanee 2016). Yemege iliskin sosyal medya paylasimlarinin ulusal yonetimler veya uluslararasi bagimsiz
denetciler tarafindan denetlenmesi Onerisi getirilebilecektir.
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