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Liitfen Yemegimi Elestir(me)
Dog. Dr. Murat DOGAN”

Hepimizin malumu oldugu iizere TV’de gezinirken yemek yarigmalarina rastlamayanimiz
yoktur. Bir kismimiz bu programlardaki acimasiz ve kendini bilmez elestirileri gordiikce
kahrolmaktadir. Aslinda insanimizin elestiri sdzctigiine yilikledigi anlamin yanlighgi olsa gerek.

Biraz diisiindiigiimiizde, elestiri sézciigiine yiiklenen anlamin genellikle olumlu ve yararl bir
bakis agis1 yerine, yerme hatta yerin dibine batirma amagli olumsuz diisiincelerin zihnimizde
canlandigimi gortriiz. Ancak Tirk Dil Kurumu elestiri sozcugini “’Bir insani, bir eseri, bir
konuyu dogru ve yanls yanlarint bulup gostermek amaciyla inceleme isi, tenkit’’ olarak
tanimlamaktadir. O zaman Tiirk Dil Kurumunun bakis agisiyla yola ¢ikarsak; “‘elestiri, bir
seyin hem olumlu yanlarint hem olumsuz yanlarint mantikh, nitelikli, anlasilir, kisilere yarar
saglayacak bir bi¢imde tarafsiz olarak ortaya ¢ikarmaktir’” diyebiliriz.

O zaman sunu da ekleyelim. Bir yemegin olumlu veya olumsuz yonlerini gergekten objektif ve
insafl1 bir sekilde ortaya ¢ikarirsak yemek kiiltiiriine ve gastronomiye katki saglamis oluruz. Bu
ister bir arkadasimiz olsun ister bir restoran sefi olsun. Hatta ¢evremiz iyi yemek yapan
insanlardan olugsmaya baglar. Tim bu soOylediklerim yemek elestirmenliginin konularini
kapsamaktadir. Birazda bu kavramdan bahsetmekte yarar oldugunu diisliniiyorum.

Gegenlerde Vedat Milor bir yazisinda kamuoyunun c¢ok fazla bilmedigi “Gurman”
kavramindan s6z ediyor ve gurmeleri elestiriyordu. Aslinda ¢okta hakli. Her seyin paraya
endekslendigi bir donemde gurmanlar bir garip kaliyor. Ancak literatiirii inceledigimizde
yemek elestirmeni olan kisiler gurmedir. Biraz da bu konudan siyrilmak gerektigini
diistinliyorum. Olmas1 gereken nedir biliyor musunuz? Her bir gurmenin ayni zamanda da
gurman olmasi gerekiyor. Bu gurman olmayan gurmelerin ayib1 bence.

Degerli okurlarim sizi ¢ok fazla terim ve kavramlara bogmadan bir seyler aktarmaya
calistyorum. Ancak bu bazen kaginilmaz oluyor. Daha kisa ve kestirmeden konuyu 6zetlemek
isterim. O zaman gelsin.

Bir yemegi en iyi sekilde elestirebilen yemek elestirmeni olmak i¢in yapilmasi gerekenler...
Oncelikli olarak (1) iyi bir gastronom olmali yani yemegi tanimali ve nasil yapildigini bilmeli
ve en az li¢ bes kez yapmis olmali. Sunu da sdylememde yarar var. Bazi uzmanlar bu ilk 6zellik
olamasa da olur der. (2) iyi bir gurman olmalidir ki yukarida s6z etmistim. Yemekten zevk
almal1 ve lezzeti Oncelemeli. Ancak her Oniine gelen yemege atlamamali. Yani segici olmali.
Arada sunu séylemekte yarar var. Gurman (Gourmand) terimi Fransizca a¢gozlii sdzctigiinden
tiiretilmis olup biraz tezat gibi goriinse de bunun ¢ok fazla 6nemi yok. Sozciiglin ortaya
¢ikmasindan itibaren yaklasik bes yiiz yil gegmis. (3) Son olarak iyi bir gurme olmak gerekir.
Deniz Giirsoy’un da “Yiyelim I¢elim, Tarihi Bilelim, Diinden Bugiine Gastronomi” kitabinda
vurguladigr gibi gurme ise yaptig1 degerlendirmelerle gevresine yol gosterir. Ayrica yemek
konusunda arastirmalar yapar. Topluma yarar saglayarak 6gretici olur.

Kisaca yemek elestirmeni ¢esitli yemeklerin tat ve sunum analizini belli referans noktalar1 ve
lezzet Olgiileri dogrultusunda yapmaktan haz alan, ayn1 zamanda bu yemek deneyimlerini
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toplum ile paylasan kisilerdir. Genellikle ¢cok fazla ve degisik gida tadimi yaparak yemegin iyi
olup olmadigini, porsiyon biyiikliiglinii, restoran ambiyansini, yemegin fiyati ve servis
personelinin hizmet kalitesini, sofistike damak ve iletisim becerileri ile ele almaktadirlar.

Son olarak ilk gurme veya yemek elestirmeni kimdir soruna yanit arayarak yazimi bitirmek
istiyorum. Gegen yazimda da 14. Louis (Lui)’den s6z etmistim. Bu hafta da 16. Louis (Lui) var
ki ¢ogumuzun hatirlayacagt “Ekmek bulamiyorlarsa pasta yesinler.” séziiniin sahibi Marie
Antoinette'in kocasi. Evet bence O tarih sahnesindeki ilk yemek elestirmeni (gurme) olmay1
hak ediyor. Gegen yazimda dede 14. Lui’nin muhtesem ve satafatli mutfagini anlatmigtim.
Torun 16. Lui bu kadar agir yemekleri biinyesinde barindiran mutfag: sil bastan yenilemistir.
Hatta yemeklerinin daha hafif ve leziz hale getirilmesini istemis ve bunun i¢in bir sef
gorevlendirilmistir. Sefi ile birlikte modern anlamda yemek tadimi yapan, lezzetini
degerlendiren ve yeni yemekler gelistirmesini saglayan ilk gurme (yemek elestirmeni)
olmustur. Yukarida belirttigim bir husus var. Baz1 uzmanlar derki yemek elestirmeni olmanin
ilk kosulu iyi bir gastronom olmaktir. Bence bu kadar yemekle i¢li disli olan bir Kral gastronom
iinvanini da hak ediyor.

Saglicakla kalin...

Dog. Dr. Murat Dogan
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