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ONSOZ
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Oz
GASTRONOMI SANATINDA TABAK DIZAYNININ
ARASTIRILMASI: iISTANBUL ORNEGI

Hatice CIFCI

Bu ¢alismanin amaci gastronomi sanatinda tabak dizaynina yonelik olarak seflerin
sanatsal anlamda ilham kaynaklarinin neler oldugu, tabak dizayninin kural ve ilkelerinin
neler oldugu ve seflerin sanata karsi bakis agilariyla beraber bazi sanat ilkelerini
mesleklerine nasil yansittiklar1 gibi farkli konulara agiklik getirmektir. Turkiye’de

Istanbul’da 16 tinlii ve popliler sef ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir.

Calisma U¢ bolimden olusmaktadir. Ik bolimde gastronomi kavrami, mutfak
akimlar1 ve gastronominin diger disiplinlerle olan iligskisine yonelik kavramlar Gzerinde
durulmustur. Ikinci b6limde gastronomi ve sanat iliskisi irdelenerek tabak dizayninda
tasarim ilke ve unsurlarinin 6nemi tizerinde durulmustur. Ugiinci boliimde ise elde edilen
veriler yazili ortama aktarilmis ve olusturulan faktor havuzu literatiirde yer alan diger
faktorler ile karilagtirilmis ve veriler kodlama islemine tabi tutulmustur. Verilerin
giivenilirligine katki saglamak ve bulgularin daha iyi anlagilmasini saglamak amaciyla,
orijinal goriisme transkriptlerinden elde edilen 6zgiin alintilar da kullanilmigtir. Veriler

analizleri NVivo 12 Pro paket programi kullanilarak yapilmustir.

Arastirmanin sonucunda gastronomi sanatinda tabak dizaynina yonelik dort ana boyut
ortaya konmustur; dizayn kurallar,, hedef Kkitle, sefin karakteri ve yiyecegin
ozellikleri. Bu boyutlar teorik ac¢idan ele alinmis ve elde edilen alt boyutlar ile birlikte
derinlemesine a¢iklanmigtir. Tabak dizayninda katilimeilarin bilgi ve tecriibeleri dikkate
alimarak tabak dizayni ile ilgili temel ilke ve kurallara iliskin olgulara ulagilmustir.

Calismada elde edilen bulgular neticesinde teorik ve pratik bazi 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Sanati, Yenilik¢i Yemek Sunumu, Tabak Dizayni.
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ABSTRACT

DISCOVERING THE FACTORS AFFECTING THE
PLATING IN THE ART OF GASTRONOMY': ISTANBUL
EVIDENCE

Hatice CIFCI

The aim of this study was to find out the artistic inspiration of chefs for plating in the art
of gastronomy, revealing the rules and principles of plating and how the chefs reflect some
of the principles of art to their professions with their view of art when designing plates.
To collect data semi-structured interviews were conducted with 16 celebrity and popular

chefs in Istanbul, Turkey.

The study consists of three parts. In the first part, the concept of gastronomy,
cuisine trends and the relationship between gastronomy and other disciplines are
discussed. In the second part, the relationship between gastronomy and art is examined
and the importance of design principles and elements in plating is emphasized. In the third
part, content analyzed was adopted for the qualitative data by using NVivo 12 Pro.
Authentic quotations from the participants’ original transcripts were also used to improve
the reliability of the data and to help better understanding of the findings.

As a result of the research, four main dimensions for plating in the art of
gastronomy were highlighted; design rules, target audience, chef's personalities and
food characteristics. These dimensions were discussed in theory and explained in depth
with the obtained sub-dimensions in order to provide significant insights that help for
better understanding of plating in the art of gastronomy. Based on the participants'
knowledge and experience in plating, the basic principles and rules related to plating were
observed. Several theoretical contributions and practical suggestions were established for

practitioners in both academic and sectoral levels.

Keywords: Gastronomy Art, Innovative Food Presentation, Plating.
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GIRIS

Yiyecegin estetigine yonelik ¢aligmalarda genellikle arastirmacilar, yiyeceklerin
tabaktaki gorsel kompozisyonu ve bunun tiketim deneyimi Gzerindeki etkisine yonelik
calismalar iizerinde durmuslardir. Literatiirdeki tabak dizaym ile ilgili ¢alismalarda
genellikle tiiketici davranigsina yonelik tutumlarin Gl¢iilmesi hedeflenmistir (Spence &
Piqueras-Fiszman, 2014; Zellner, Lankford, Ambrose, & Locher, 2010; Zellner, Loss,
Zearfoss, & Remolina, 2014; Valasco, Michel, & Woods, 2016; Laan, de Ridder,
Viergever, & Smeets, 2011; Zampollo, Kniffin, Wansink, & Shimizu, 2012; Zampollo,
Wansink, Kniffin, Shimuzu, & Omori, 2012). Bu tarz ¢alismalardaki temel ¢ikis noktasi
ise (F.Delwiche, 2012) belirttigi gibi ‘‘Once godzlerinizle yersiniz’” (You eat with your
eyes fist)’dir. Oysaki yiyeceklerin sunum esnasindaki gorsel kompozisyonu veya tabak
dizayni sezgisel bir sekilde ger¢eklesmektedir (Deroy, vd., 2014). Tabak dizayni sanati,
bir¢ok isletmede epey bir siiredir uygulanmakta oldugunu belirten Mwangi (2010) tabak
dizayni uygulamalarinin bir¢ok mutfak okulunda incelendigini ve yemek sunumunun TV
programlarinda, yemek sovlarinda, gastronomi dergilerinde ve yemek kitaplarinda islenen
bir konu olmasina ragmen tabak dizaynin ve sunumunun gastronomi literatiiriinde hak

ettigi degeri gormediginin lizerinde durmustur.

Restoranlarda, bir tabaktaki gdrsel kompozisyonlar seflerin gecmis deneyimleri
neticesinde surekli yinelemeli bir siire¢ igerisinde 'giizele iliskin dogru hisse’ ulasana
kadar rafine edilmektedir. Velasco, vd., (2016) tarafindan yapilan ¢alismada gorsel
sanatlardan Odiin¢ alinan ilkelerin bir dereceye kadar dizaymi da kullanilabilecegini
gostermektedir. Bu baglamda, her ne kadar giin gectikce artan bir bigimde bilim, seflerin
sezgilerini ve temel bazi kurallar agiklayabilecek veya onaylayamayacak olgulara yonelik
bilgiler vermeye caligsa da heniiz higbir akademik c¢alismada gastronomi ve sanati
birlestiren temel olgu olan dizayni ve tabak dizaynina yonelik seflerin tam olarak hangi
kaynaklardan beslendiklerini ortaya koyan bir ¢galismaya rastlanmamustir. Buda literatiirde
onemli bir eksiklige isaret etmektedir. Bu ¢alisma literatiirdeki bu boslugu doldurmak

amach yuritilmistiir. Calismada gastronomi sanatinda tabak dizaynina yonelik seflerin



tam olarak sanatsal anlamda ilham kaynaklarinin neler oldugu, tabak dizayni sanatinin
temel Ozelliklerinin ve kurallarinin neler oldugu, seflerin sanatsal bazi O6geleri
mesleklerine nasil adapte ettikleri, tabak dizayni yaparken temelde hangi unsurlara dikkat
ettikleri gibi farkli konulara agiklik getiren bir arastirma modeli ortaya konmustur. Teorik
diizeyde arastirmanin, yemek pisirme, tabak dizayni yaraticiliginin algilanmasinda
yeniligin agirhigina, 6zgilinliik ve uygunluk kriterlerine 151k tutacaktir. Pratik diizeyde ise,
seflerin tabak dizaynlarinda’ ki algisin1 belirleyerek yenilikei, ilgi ¢ekici, estetik ve
yaratici tabak sunumlarinin nasil gelistirilecegi hakkinda farkli bilgiler saglayarak seflerin

sanatsal uygulamalarina katki saglayacaktir.

Aragtirmada kesfedici nitelikli yaklasim benimsenmistir. Calismada yuz yize
goriisme yontemi ile veriler toplanmistir. Bu baglamda, yari-yapilandirilmis
derinlemesine goriisme yonteminin veri toplama araci olarak uygun olacagina karar
verilmistir. Toplamda 16 katilimciya ulasilmistir ve veriler birbirlerini yinelemeye
baslayinca, yani doyum noktasina ulasinca veri toplama islemi sonlandirilmistir. Gériigme
sirasinda katilimcilara 19 yari-yapilandirilmis soru 6nermesi literatiir taramasi sonrasinda
gelistirilerek yoneltilmistir. Gastronomide tabak dizaynina yonelik olarak agiklayict bir

arastirma modeli ortaya konmustur.

Teorik diizeyde arastirmanin, yemek pisirme yaraticiliginin algilanmasinda yeniligin
agirhigmma ve uygunluk kriterlerine 151k tutacaktir. Pratik diizeyde ise, seflerin tabak
dizaynlarindaki algisini belirleyerek yenilikgi, ilgi ¢ekici ve yaratici tabak sunumlarimin
nasil gelistirilecegi konusunda yeni bilgiler saglayarak seflerin sanatsal tabak

uygulamalarina katki saglayacaktir.



BIRINCi BOLUM
GASTRONOMI KAVRAMI

1.1.Gastronomi Tanimi

Gastronomi kavrami tim diinyada hakim olan genis kapsamli bir disiplindir.

Literatlrde birgok farkli tanimi1 bulunmaktadir.

Gastronomi: Tum yiyecek ve icecek cesitlerinin Uretimi, hazirlanisi, sunumu ve
tiketimi ile birlikte gidalarin fizyolojisi ve mikrobiyolojisi, insanlarin beslenme,
yeme-i¢me aliskanliklarini ve egilimlerini, bunlarin sunuldugu yiyecek icecek
isletmelerinin yOnetimini ve sureg icerisinde olusacak atiklarin guvenli bir sekilde
yok edilmesini kapsayan tlm kural, norm ve sireclerden olusan bir kavramdwr
(Akdag ve Digerleri, 2015 s. 449).

Turk dil kurumuna gore ise gastronomi su sekilde tanimlidir: “*Sagliga uygun, iyi
diizenlenmig, hogs ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi.” Bu ve buna benzer birgok

tanimu1 olan gastronomi iyi yeme i¢me sanatidir.

“Gastronomi kavramin: tam olarak agiklamak ve tanimlamak oldukga zordur. Bir
ulke veya bdlgenin ‘“‘gastronomik karakteri’”’, *‘gastronomik Ozellikler” ve
*““gastronomi turizmi” gibi kavramlarda kullandigimiz gastronomi teriminde
genellikle bir uzlagma olsa da, gastronominin kendisi i¢in bu tir bir uzlagma zor
gorinmektedir” (Santich, 2004).

Gorilen o ki gastronominin tanimi farkli disiplinlerle iliskilendirilerek farkli
yorumlara tabi tutulara tanimlanmistir. Bir derleme yapacak olursak Gastronomi insan
sagligini iyi yonde etkileyen kaliteli yiyecekleri tedarik edip yiyecek icecek meraklilarina
sunan, sanat ve kuilturel faaliyetlerden etkilenerek, sosyal ve fen bilimlerini de kapsayan

yiyecegin tarihsel gelisimini de inceleyen bir disiplindir (Arslan, 2015, s. 7).



Gastronomi ulusal ve bolgesel malzeme ve mutfak kalturini de kapsayan kaliteli
yeme bilimi ve sanatidir. Gastronomi, incelemesi yapilan yiyecek ve iceceklerden nasil
daha fazla haz alinacagi ve alinan hazzin smirlarii da arastiran bir bilim dalidir
(Hatipoglu, 2010, s. 6).

“Gastro” mide ile ve dolayist ile agizdan baslayarak tim sindirim sistemi ile
iliskilidir. “*“Nomas™ ise kural ya da dizenleme anlamina gelmektedir. Buradan
yola ¢ikarak gastronomi de yeme icme ile ilgili tim kural ve normlar: ifade
etmektedir. Bu donlstiirmeden, gastronominin ilgi alanmini, nerede, ne zaman,
nasil, ne kadar, ne sekilde, neyle birlikte ne yenip ne icilecegine dair tavsiye ve
rehberlik olarak genisletmek mumkindir” (Santich, 2004).

1.2. Gastronomi ve Tarihcesi

Ik insanlarm hayatta kalmak icin ilk beslenme sekli ilkel yontemlerle de olsa
avlandiklar1 hayvanlart yemeleri ve hayvanlar1 6rnek alarak ot, tohum ve bitkileri
tlketerek olmustur. Yasamak icin besinleri elde edis sekli ve bulamadigi zamanlara
yonelik yiyecek bulma, toplamanin; yiyecek Uretebilmeden gunumize kadar karin
doyurma ve yiyecek secimi begenisinin olusumuna kadar gegen gelisim ve degisim
dongisu  geg¢irmistir  (Algun, 2016, s. 8). Tum bunlar Gastronominin tarihini

olusturmaktadir.

Atalarimiz sayilan ilk insanlarin en bily(ik basarilarindan biri sayilir yemek pisirme
eylemi. Atesin kontrol altina alinmasiyla beraber ¢ig et ve sebzelerin pisirilmesiyle
gastronomi kiltlrd baslamistir (Armesto, 2007, s. 17). Sonralar1 yemek pisirme ¢ok
onemli bir is sayilmistir. Ornegin; Romalilar doneminde yemekleri koleler yaparlard:
yemegin Onem kazanmasi ve diiskiinliigiin artmasiyla bu koleler as¢i1 statusiine
gecirilmiglerdir. Kolelerin aslinda zoraki yaptigi is yani yemek pisirme asgilikla birleserek

sanata doniismiis bu sayede sanat¢1 kimlige de kavusmuslardir (Armesto, 2007, s. 44).

Roma, Yunan ve Misir medeniyetlerinde ilk ¢caglara ait yemek pisirmeyle ilgili ve

bilimsel ¢alisma olarak gorilen 2 kitabin varhigi tespit edilmistir. Kitaplardan birinin ismi



““Uzmanlarin S6leni’’ veya ““Yemek Sanatinin Ustalar1’” olup Athanaeus’ a aittir. Kitabin
konusu eski uygarliklarin gelenek gorenekleri ve gesitli yemek tarifleridir. Diger Kitap ise
Yunan medeniyetine ait bazi kaynaklardan derlenen ve Apicius’ a ait olan bir kitaptir
(Goody, 2013, s. 136).

Mutfak Sanati anlamina gelen “‘Gastronomi’’ kelimesi ilk kez Fransiz hukukcu
ayn1 zamanda sair olan Joseph de Berchoux’un yazmig oldugu Gastronomie ou I’homme
des champs a table ““‘Gastronomi, ya da Tarladan Sofraya’” isimli kitabinda “‘glizel ve
nitelikli yemek sanati’> manasinda kullanilmistir. Resmi olarak literatiire alinmistir.
““Gastronom’’ terimi ise ““iyi yemekten anlayan’’ manasi tasimaktadir (Tez, 2012, s. 101).
Diger bir degisle, yasaman1 surdirmek amaciyla gerekli gérilen beslenme konusunda
arastirmalar yapan bulgular bulan ve baska insanlarinda yararlanmasi ve tatmasi adina
baska insanlara dnerilerde bulunan kisilere gastronom adi verilir. Gastronomlarin amaci

millete yarar saglamaktir denilebilir (Gursoy, 2013, s. 20).

1755-1826 yillarinda yasayan asil meslegi yargic olan Brillant-Savarin gastronomi
terimini kavram olarak incelemis ve gastronominin bilim dali olarak yayilmasi igin
‘‘Damak Tadinin Fizyolojisi’” isimli kitab1 yazmustir. Birllant-Savarin kitabinda insanin
beslenmeyle ilgili tim bilgilerini diisiinsel birikimden elde ettigini ayrica besin olarak
gorup drettigi her seyi yemege doniistirme asamasinin gastronomi oldugundan
bahsetmektedir. Bunun yani sira gastronominin asil amaciin da saglikli beslenme

oldugunu s@ylemektedir (Brillant-Savarin, 2016, s. 18).

Tarihe baktigimizda Cin yemekleri gorsel sunumu ve giizelligiyle kendini
gostermektedir. Cin yemeklerinde gorintl ve estetigin yani sira renk, aroma ve diger
bilesenlerin uyumu da énemlidir (Tez, 2012, s. 20; Akman & Mete, 1998, s. 8-9).

1.3. Gastronomi ’de Mutfak Akimlari

Her zaman insanligin ilgisini ¢eken gastronomi sanati belirli donemlerde gelisim

ve degisimler gostermistir. Yillar igerisinde gastronomi disiplini belirli diisiincelerden ve



akimlardan etkilenerek farkli boyutlara ulasmistir. Aksoy ve Uner (2016)° e gore
gasrtonomi akimlarinin isimleri asagidaki gibidir;

= Haute Cusine (Rafine Mutfak)

= Nouvelle Cuisine (Yeni/Yenilik¢ci Mutfak)

= Avangarde Cuisine (Avangart Mutfak)

= New Global Cuisine (Yeni Kiresel Mutfak)

= Molecular Cuisine (Molekiler Mutfak)

= Not By Note Cuisine (NBN Mutfak)

= Digital Gastronomy (Dijital Gastronomi)’dir

Tabak dizayni’'mi etkileyen mutfak akimlar1 ise asagida detayli sekilde

anlatilmaktadir.
1.3.1. Rafine Mutfak (Haute Cusine)

Fransiz mutfagin1 16. yiizyilin ortalarma dek sinirli sayida malzeme ve pisirme
tekniginin kullanilmasi sebebiyle ayricaliklari olmayan siradan bir mutfak olarak tanitmak
olagandir. Ancak, 1553 yilinin Fransiz mutfagi i¢in bir doniim noktas1 oldugu sdylenebilir.
Bu tarihten sonra dogan Haute Cusine akimi Fransiz mutfagini ve dolayisiyla Diinya
mutfagimi etkilemistir. Haute Cusine Fransizca bir kelime olup Tirkce seckin mutfak
anlami tagimaktadir (Tez, 2012, s. 100). Turkce literatiire ise ‘*Rafine Mutfak’’ olarak

yerlesmistir.

Rafine mutfak saray sakinlerine aristokrat sinifina hitap etmis ve liiks sayilmustir.
Bu mutfagin daha ¢ok gelisim gostermesinde iki etken vardir. Bunlardan ilki Fransa’nin
en 72 yil tahtta kalan krali XIV. Louise’nin mutfak sanatlarina duydugu ilgi ve asgilik
meslegine olan saygisidir. XIV. Louise, mutfaga deger vermis ve as¢ilik okullarinin
actirmasiyla mutfak egitiminin kurumsallagsmasini saglamistir (Denizer, 2007). XIV.
Louise donemi ulusal ve seckin bir Fransiz mutfagi meydana getirmek igin ortaya konan
cabalarin en iist diizeyde tesvik edilip 6diillendirildigi bir donem olmustur. Bu tarihe kadar
yemeklerini elleriyle yiyen Fransizlar ¢atal bigagi kullanmaya baslamis, sarayda yerlesen

bu aliskanligin halk tarafindan da edilmesi ise yiiz yillik bir siire¢ igerisinde olmustur

(Clark, 1975, s. 33-34).



Mutfak kavramina yeni terimler ve sunumlar gelmesine olanak taniyan seflerin
kral1 olarak bilinen Marie- Antoine Careme’nin etkileri gormezden gelinemez. Aslinda
mimarliga 6zel ilgisi olan Careme kurallar ve kaidelere uygun olarak Klasik Fransiz

mutfagi yerine modern bir mutfak yarattigi soylenebilir (Ferguson, 2003, s. 48).

Fotograf 1. Marie-Antoine Caréme

Kaynak: (Antonin Caréme, 2017)

Rafine mutfak yani seckin mutfagin olugsmasinda rol oynayan diger unsur ise 1651
yilinda Frangois Pierre’in yemek tariflerine yer verdigi “Fransiz Sef”” “‘Le Cuisinier
Frangais’’ isimli kitabidir. Kitap sadece bir yemek tarifi kitabi olmakla yetinmemis adeta
bir devrim yaratmistir (Aksoy & Uner, 2016). Yazilan bu kitap Fransiz mutfaginin
Ortacag ve Ronesans dénemi siiresince devam eden Italyan mutfagi etkisinden
styrilmasinin  baglangici sayilmaktadir. Ciinkii Frangois Pierre kitabinda Fransiz

mutfaginin var olan kurallarini ve bazi tekniklerini sistematik bir forma sokmustur. “‘Le



Cuisinier Francais’’ kitab1 ile baslayan Fransiz mutfagindaki degisim asagidaki gibi
ozetlenebilir (Rebora 2013; Aksoy & Uner, 2016);

X/
o

Orta ¢ag boyunca yogun olarak kullanilan tar¢in, kimyon, zencefil,
Hindistan cevizi, kakule, ¢corek otu gibi egzotik ve kuvvetli baharat
cesitleri yerine, Frenk maydanozu, defneyapragi, adagayi, tarhun ve kekik
gibi otlarin kullanimi artmastir.

Daha 6nce Fransiz mutfaginda yer almayan karnabahar, kuskonmaz,
bezelye, salatalik gibi sebzeler kullanilmaya baglanmistir.

Nakliye imkanlarinin da iyilesmesiyle et, balik ve sebzelerin taze olarak
tiikketilmesi yayginlik kazanmistir.

Yemeklerin tadini tamamen bastiran agir soslar yerini tat ve goruntiide
uyumu yakalamay1 amaglayan daha dengeli soslara birakmustir.

Etin lezzetini en iist diizeyde ortaya ¢ikaran pisirme yontemleri tercih
edilmeye baglanmustir.

Tatl ve tuzlu malzemelerin ayn1 yemekte kullanilmalar1 ya da ayn1 anda
servis edilmeleri gelenegi biiytik 6l¢giide terk edilerek 6nce tuzlular

ardindan tathilar olmak {izere yeni ayr1 ayri servis edilmeye baslanmstir.

Fotograf 2. Francois Pierre La Varenne

Kaynak: (Arnold, 2015)



1.3.2. Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine)

19.ylizyilin baslarindan itibaren blytik mutfak (grande cuisine), burjuva mutfag:
(cuisine de bourgeoise), tasra mutfagi (cuisine de province) tarziyla olsun Fransiz
mutfaginin tanimlanmasin da ve tanitilmasin da dnemli rol oynamistir. Fransiz mutfagi
Careme’in 19. yiizy1l basglarin da siniflandirdig1 ve Escoffier'in bir yiiz yil sonra ‘Guide
Culinaire’ kitabin da yer aldig1 gibi bu liikks, masrafli ve siislii mutfakta karmasik, incelikli
yollarla bir araya getirilmis en nadir ne pahali {rlinlerin kullanildigr bir mutfakti.
Escoffierin  Guide Culinaire’ Kitab1 gastronomi diinyasimin  Incil’i  olarak
nitelendirilmektedir (S6kmen, 2003: 100).

Escoffier ayn1 zamanda giiniimiizdeki meniilerin bu hale gelmesinde 6nemli rol
tistlenmistir. Klasik meniilerdeki agir yiyecekler giinlimiiz kalori ihtiyacina gore
diizenlenerek kiiclik porsiyonlar haline getirilmesine Onciiliik etmistir. Giliniimiiziin
modern mendleri Fernand Point’in, Escoffier’in mendilerini yeniden dizenleyerek
Yenilik¢i Mutfak ‘“‘Nouvelle Cuisine’” akimini yaratmasiyla olusmustur (Yildiz, 2016;
Aktas & Ozdemir, 2006; Geng, 2009). Gastronomi diinyasinda Escoffier 6yle 6nemlidir
Ki, donemin Avrupa’sinin en iyi otellerini profesyonelce yonetmis bunun yani sira klasik

mutfagin yaraticisi haline gelmistir.

Fransiz mutfag: terimi 19. ylizy1l da ve 20. yiizyil baslarinda hem yemek saglanan
sosyal kategoriler hem de bolgesel varyasyon bakimindan genis bir ascilik tarzlari
yelpazesini kapsayan bir anlama sahip olmustur (Beauge, 2012). Ancak, |. Dinya
Savasi'nin bitiminde Fransiz mutfagi zor bir donem yasamistir. Bir¢ok asgibasi savaslar
da hayatlarim1 kaybetmis ya da yaralanmistir. Bu durum yiiziinden eleman sikinti
yasanmigtir. 1923 yilindan sonra ev ekonomisinin gelismesiyle mutfaga yeni icatlar
girmistir. Bunlarin en 6nemlisi buzdolabidir. Buzdolaplarinin II. Diinya Savasi'ndan sonra
da kullanimi gittikce yayginlasmuistir. II. Diinya Savasi'ndaki karne sisteminin ve
sikintilarin ardindan, Fransizlar bir siire burjuva mutfagina donmiistiir ancak tiiketim
toplumunun tam canlilik kazandig1 bir donemde bu mutfak ulastigi doruk noktadan 1968’

deki kargasayla birlikte inise gegmeye yiiz tutmustur. Yeni as¢ilik (Nouvelle Cuisine) bu



dénemde sahneye ¢ikmustir (Freedman, 2007) . Yeni as¢ilik ibaresi ilk kez Gault et Millau
adli aylik dergide yayinlanan bir makale de yer almigtir. Gazeteci Henri Gault ve Christian
Millau yazdiklar1 bu makalede savunduklari yeni ag¢ilik akimini " hikiim siiren korkung
dogmatizme kars1 bir tepki " olarak tanimlamiglardir. Fransiz mutfagi bu akimdan 6nce
degismez yapisiyla yemek tariflerine saplanip kalmisti. Le Monde 'un yemek boliimiiniin

basinda ki La Reyniere takma adli Robert Courtine s6yle bir ifade de bulunmustur:

"Heyhat as¢ibasilarin seref listesinde yeni yemekler pek yok, béyle
bir serefe hayal giiclerini dizginsiz kullanan ev hanmimlarinin yeni ve 6zgln

yvemekler 'icat' ettigi ailelerin erismesi daha yiiksek bir olasilik."

1960'larda birgok restoranin mutfagi II. Diinya Savasi'nin bitiminden beri ¢ok az
degisime ugramistir. Hijyen ve dondurma islemi gecerlilik kazanmaktan uzakti,
yemeklerin tadini 6rtmek i¢in soslarin kullanilmasi nedeniyle, tirtinlerin tazeligi kimsenin

pek umurunda degildir. "Hazir is yaygin uygulamaydi, temel soslar Onceden
hazirlantyordu ve miisterinin siparisi lizerine hemen sunulabilmesi i¢in bazi yemekler
onceden pisiriliyordu (Freedman, 2007). Yemekler tizerlerine Ortiilen giimiis kapaklarla
servis edilmektedir. Ascibasilar bu donemde restoranlarin sahibi degildir. 1960 ve 1970
yillarinda bu durum degiserek ascibasilar artik restoran sahibi olmaya baslamis ve bu

restoranlara kendi isimlerini vermislerdir.

Nouvelle cuisine yenilik¢i / yeni mutfak akimidir. Yeni Mutfak, klasik Fransiz
mutfaginin  zorunlu mutfak tekniklerinden, yemek isimlendirmelerinden, sunum
bicimlerinden ve lezzet formiillerinden bagimsiz, malzemeye, dogalliga, lezzete, sadelige

ve sefin yaraticiligina 6nem veren mutfak akimidir (Freedman, 2007; Samanci, 2016).

Yeni mutfak¢ilarin ortak yani ayni eski kaideler, unla karistirilmis soslar, 6nceden
hazirlanan ve yeniden 1sitilarak sunulan yemekler, sahte goriintimler, tat dldiiriiciiler gibi
bezgin ascilik adetlerini ve giizel iirlinleri gebertmek iizere bagvurulan yiiz kadar bagka
rutin yonleri bir yana birakmalaridir. Bu yeni mutfagin 6viilen kilit 6zelliklerinden birisi

de hafifliktir. Bu akimin 6nciisii Paul Bocusedir. Yildiz sef sisteminin de kurucusudur
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(Y1lmaz, 2018). Bugiin gastronomi sanat kadar ilgi goriiyorsa bu Bocusenin basarisi

sayesindedir.

Fotograf 3. Paul Bocuse

Kaynak: (the drinks business, 2018)

Fransa 'da 1970’li yillarda yeni mutfak akimi, Fransiz mutfagi ve geleneksel
mutfaklarini yenilikgi bir yaklasim ile yorumlayan bir anlayis sunmustur. 1980 yillardan
itibaren yurtdisinda tanitilmaya baglanmistir. Yeni Fransiz mutfagi gastronomi diinyasina
ornek olmus ve boylelikle iilke mutfaklarinin kendi mutfaklarini yorumlamalar1 yolunda
da bir ilham kaynagi olmustur (Samanci, 2016; Freedman, 2007). Yenilik¢i Mutfak
akimin da ger¢eklesen degisimler asagidaki gibidir:

% Yemekleri pisirirken pisme siirelerini sinirlandirmig ve kaliteli malzemeler
kullanmiglardir. Basit gibi gériinen soslar ve garnitiirleri miikemmellestirmek igin
uzun yillar ¢alismislardir. Konserve ve yasal koruyuculari reddetmis her zaman
mevsiminde olan malzemeleri kullanmay1 savunmuslardir. Taze olan1 tercih etmek
en 6nemli kurallar1 olmustur. Sebzelerin 'Aldente ' az pismis olmas1 gerektigini
etlerin, soslarin yagli ve yogun olmamasi gerektigini savunmuslardir. Etleri unla
baglamak (yogunlastirmak) yerine krema, tereyagi ve yumurta ile baglamay1
tercih etmislerdir. (Ekspergida, 2013)

% Bu donemde sefler yemek kitaplarini yazarken kendilerini yeni ya da modern

olarak tanimlamaktadirlar. Yemek kitab1 yazar1 Menon, 1739 yilinda yayimladigi

"Nouveau Traite De La Cuisine " isimli kitabin ii¢iincii baskisin da yeni mutfak
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olarak adlandirilan nouvelle cuisine akimini kullanan ilk yazardir. Bu kavram
mutfakta kullanilan neredeyse bitin malzemelerin, pisirme ve sunum
tekniklerinin kokten degistigini ifade etmektedir. 18. ylizyilin ilk yarisin da
baslayan bu yeni degisim hareketinin en belirgin 6zelliklerinin baginda yemek ve
beslenme olgusunu bilimsel bir temele oturtma egilimi gelmektedir. Bunlarin yani
sira lezzet ve sunumun estetik degeriyle birlikte yemegin kimyasal 0zellikleri,
saglik agisindan etkileri, viicuttaki islevleri, sindirimi gibi pek ¢cok etmen 6nem
kazanmaya baglamigtir. Porsiyonlarin kiigiilmesi, bir 0giinde sunulan cesit
sayisinin azaltilmasi, daha hafif gidalarin tercih edilmesi, daha sade sunumlarin 6n
plana ¢ikmasi da bu donemde goriilen egilimlerdir (Beauge, 2012). Gastronomi
tarihinde ki bu 6nemli gelisme, yemek ve restoran elestirmenliginin dogmasini ve
onem kazanmasini saglamistir. (Aksoy, 2016)

% Nouvelle Cuisine akiminin 6nceligi daha az porsiyona sahip tabaklar1 estetik bir
sekilde sunmak, yemegin sunumuna 6zel imtihan gdstermek, adeta bir tablo gibi
gorsel bir doyum yasatmaktir. Yemegin lezzetinden ¢ok goriiniisii daha 6nemlidir
(Sarikayalar, 2014).

¢ Fransiz mutfaginin daha zengin, yiiksek kalorili ve savurganligina karsi ortaya
cikmistir. Gidalarin dokulari ve renklerini vurgulanmaya 6zen gosterilmistir. Yag,
seker, nisasta ve tuz gibi gida maddelerinin kullanimi en aza indirilmistir.
Nouvelle mutfagi basarili bir devrimdi. Temel anlamda restoranlari degistirdi. Bu
akimm en 6nemli sorunu siirli bir devrim olmasidir. Ciinkii kullanilan gida

maddeleri mevsimlerle sinirhidir (Britannica, 1998).

Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine) akimin temel prensipleri soyle siralanabilmektedir
(Freedman, 2008; Aksoy & Uner, 2016).

% Karmasik ve uzun yemek pisirme tekniklerinin reddedilmesi,

% Et, balik, deniz tirlinleri, kiimes hayvanlari, av eti, sebze yemeklerinin ve patelerin
hazirlanma siiresinin yiyeceklerin dogal tadin1 muhafaza etmesi i¢in kisaltilmast,

% Buharda ve kagitta pisirme metotlarinin tercih edilmesi,

«» Mutfakta bulunabilecek en taze tirunlerin kullanilmast,
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« Uzun meniiler yerine kisa ve sade meniilerin hazirlanmasi,

% Et ve av etinin uzun siire marine edilmesi geleneginin birakilmas,

< Besamel ve Ispanyol sos gibi agir soslar yerine taze otlar, iyi kaliteli tereyagi,
limon suyu ve sirke i¢eren soslarin kullanilmast,

+ Klasik Fransiz mutfagina ait yemekler yerine yoresel mutfaklarin yemeklerinden
esinlenerek yeni lezzetler yaratilmast,

% Yeni pisirme tekniklerinin ve mikser, yanmaz tava gibi yeni mutfak
ekipmanlariin kullanima,

s Seflerin yemek hazirlarken miisterinin diyetetik kaygilarini géz Onilinde

bulundurmalari,

¢ Seflerin yerel lezzetler ve tat elestirmeleri yaratmalari.
1.3.3. Avangart Mutfak (Avangarde Cuisine)

Yiizyillar boyunca Fransiz mutfagi degisken ama ulusal bir sey olarak
gortinmiistiir. Diger tilkelerin mutfaklar1 karsisinda tistiinliigiinii yiiksek sesle ve agik dille
ilan etmistir. 19. yiizyilin baslarinda bu ¢esitlilik azalmistir. 20. yiizyil baglar1 Careme ' in
ve ogrencilerinin tanimladigi bigcimiyle yiiksek mutfagin ¢okiisiine sahne oldu. Bu "kir"
mutfagi her yerde yeniden ragbet kazanmis olsa bile, dayanagi olan kirsal kesim neredeyse
ortadan kalkmig durumdadir. Burjuva mutfagi zamanin yipraticiligina daha basariyla karsi
koydu. 19. yiizyildaki mutlak egemenliginden sonra, ancak 20.yiizyilin son iicte birlik
kisminda gbzden diismeye baslamistir. Yerine gecen yeni ascilik ise tstiinliigiinii yirmi

yi1l kadar yasatabilmistir.

Gida iiretiminin sanayilesmesi ile as¢iligin evrimiyle ve yeni koruma teknikleriyle
(mikrodalga vakumlu paketleme, indiikleme, derin dondurucu) birlikte kiiresellesme hem
asc¢ibasilar hem de tiiketiciler agisindan isin dogasini degistirmistir. Cig ya da taze {iriinler
artik yerinde hazirlanmiyor; bir istisna olusturan gergek gastronomi restoranlarinda bazi
ascibasilar meyve ve sebzeleri kendi bahgelerinde yetistiriyorlardir. Tarim ve gida

sanayileri genel ve 6zel mutfaklarin ¢oguna sizmis durumda, gidalar artik donduruluyor,
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vakumlu paket igine konuluyor, Onceden pisiriliyor, sariliyor, dilimleniyor ve

porsiyonlara ayriliyor (Freedman, 2007).

Bu akimda ve gastronomi alemin de seflerin krali olarak bilinen August
Escoffier’in etkisi biyliktiir. Escofer menii kavramimi restoranlara sokan Kkisidir.
Yemeklerin planli bir sekilde pisirilmesi ve belli bir siralamaya gore yenmesinin

oncusudur (Pastrychef, 2010).

Fotograf 4. August Escoffier

Kaynak: (Givel, 2018)
1.3.4. Yavas Yemek (Slow Food)

Yavas yeme hareketi 1986 yilinda gastronom Carlo Petrini 6nciiligiinde baglamis
bir akimdir. Roma Piazza di Sipagna’ da agilan Mc Donald’s tepki olarak dogan bu akim
zamanla ortak kulttrel ve gastronomik siirdiiriilebilirligi hedefleyen uluslararasi bir
hareket haline doniismiistiir (Paksoy & Ozdemir, 2014, s. 1510; Yurtseven, 2007, s. 3).
Slow food akiminin ilkesi *‘temiz, adil, saglikli gida olup’” 132 Ulkede yiuz binlerce
destekcisiyle biyik bir Kitle olusturmustur. Bu hareketin 6nciisii tarimim Onemini

vurgulamaktadir. Kaliteli gida Grtinleri olmadan lezzeti yerinde yemeklerin olusmasi
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imkansiz oldugunu diisiinmektedir. Gidalardaki biyo-gesitliligin artmasi, korunmasi,
yayginlastirilmasi ve Ureticilerin korunmasi slow food’un baslica hedefleri arasindadir
(Petrini & Pardovani, 2011, s. 3). Bu akim destekgileri belli donemlerde fuar ve festivaller
diizenleyerek kaliteli yoresel gastronomik Urinleri treten giftciler ile tiketicileri bir araya
getirmektedir (Yurtseven, 2007, s. 25). Yavas yemek akimin1 destekleyenler fast-food
diismani sayilabilir. Kelime olarak yavas yemek yiyecegin kisik ateste yavas yavas
pismesi sanilmaktadir. Oysaki yavas yemek gidanin Ureticisi ve tuketicisinin, yiyecek ve
onu yiyecek olan kisilerin birbirleriyle olan etkilesimi ve iletisimini kastetmektedir
(Bucak & Turan, 2016, s. 211). Fast foodun temas: ve amaglarin1 Erglven, (2011)
beslenme: iyi,temiz adaletli, tiketici ve yardimci Uretici, kisa transfer ve tagima yollariyla
beraber surdurdlebilirlik olarak agiklamistir. Slow food hareketinin baslica amaglarini
(Glldemir, 2016, s. 195) asagidaki gibi a¢iklamigtir

s Yerel biyo-¢esitliligi korumak amaciyla tohum bankasi kurup siirdiiriilebilirligini

saglamak,
% Geleneksel olsun yerel olsun tum besin maddelerini koruyabilmek,
+« Tat egitimlerini gelistirmek ve bunu tlketiciye tesvik ettirmek,
¢ Organik ciftgilik kavramini1 6ne sirmek ve tesvikini saglamaya caligmak,

% Gidalara yoOnelik yapilan genetik degistirilmesi girisiminde bulunan

muhendislerine kars1 ¢ikmak,
% Uriin ve mahsullerde bocek ilaglarinin kullanimina kars1 ¢ikmak,

% Ogrencilere tarim ve bahcivanlik becerisi kazandirmak, mahkumlara bahgivanlik

egitimleri verilerek yasama katki saglama ¢alismalar1 yiritmek,
¢ Tuketicileri Fast Food trtnlerinin risk ve zararlarindan korum.
1.3.5. Fuzyon Mutfak (Fusion Cuisine)

Flzyon mutfag:i dilimize “‘fusion cuisine’’kavramindan ¢evrilmistir. Flzyon

sozcugi Turkge “‘birlesme, birlestirme erime’” anlamina gelmektedir. Flizyon mutfagin
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Bati teknikleriyle Uzakdogu teknik ve malzemelerinin bir araya getirilerek 1080 senesinde
ortaya ¢iktig1 varsayilmaktadir. Farkli uluslara 6zgi olan yemek pisirme tekniklerinin
farkli yorelerde bulunan malzeme ve tekniklerin ayni tabakta bir araya getirilmesiyle
meydana gelen 6zgin, yaratic1 ve yenilik¢i olan bu teknige flizyon mutfak denmektedir
(Ozkok & Siinnetcioglu, 2017, s. 591).

Dornenburg ve Page (2003, s. 18) flizyon mutfagini ‘“gesitli kultlr ve kdkenlerden
olan yemeklerin ahenkli bir sekilde birlesimi’’seklinde tanimlamaktadirlar. Flzyon
mutfagin endlstriyel anlamda daha etkin oldugunu belitmektedirler. “*iki veya daha fazla
bolgeye ait olan gida malzemelerinin yada pisirme tekniklerinin tabakta birlestirilmesi’’

seklinde de tanimlamaktadurlar (Dornenburg & Page, 2003, s. 300).

Fluzyon mutfagin meydana gelmesini saglayan (¢ farkli yontem mevcuttur
(Ozseker, 2017, s. 131) bu yontemler asagidaki gibidir;

1. Farkli kilturlerden olan fakat cografik olarak birbirine yakin olan bolgelerin

yiyeceklerinin birlestirilmesi.

2. Herhangi bir mutfak kdltir( etkin yada belirleyici olmadan tim diinya

mutfaklarinin birlestirilmesi yontemidir.

3. Farkli mutfaklaara ait olan pisirme teknikleri ve malzemeleri kullanilsa da tek
bir tane mutfak kultiru belirleyici ve baskindir. Bu yonteme Ekleklik

(secmeci) denmektedir.

Yukarida agiklamasi yapilan yontemlere verilebilecek en guzel ornek Tirk
mutfagidir. Turk mutfagi ¢ok cesitli yiyecek- igecekleri ve cografik kilturi sayesine
Fuzyon mutfaginin t¢ yontemine de uygundur bu bir istisnadir (Sarioglan, 2014, s. 64).
Fuzyon mutfak, kiresel mutfak kiiltiirleraras1t mutfak, Yeni Dunya mutfag: gibi farkli
isimlerle de bilinen bir gastronomi akimidir. Bu akimin temel 6zelligi ulusal sinirlari,
kilttrel farkliliklar1 ve cografi uzakliklar1 ortadan kaldirarak diinyanin her bdlgesinden

pisirme teknigi, yontemi malzemeleri ve damak tatlarini ayni tabakta birlestirmesidir. Bu
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akim sayesinde diinyanin dogusu, batisi, kuzeyi, glineyini ayni tabakta gérmek ve tatmak
mimkiindiir (Ozseker, 2017, s. 132).

1.3.6. Molekiler Mutfak (Molektler Cuisine)

Giliniimiizde insanlarin yasam standartlarinin degismesi, egitim seviyelerinin artigi
ve bilimsel ilerlemeler gibi olgular gidalarinda pisirilmesi, hazirlanmasi ve sunumu gibi
uygulamalarin gelisimine olanak saglamistir. MG kavrami ilk kez 1988 yilinda giindeme
gelmigtir. Bu kavram daha sonra iiniversiteler, arastirma kuruluslari, mutfak ascilar
tarafindan gelistirilmeye devam etmektedir. Molekiiler Gastronomi akimin amaci bir¢ok
bilim dalinda olugu gibi bilim aleminde fonemolojik durumlari ve mekanizmalari

kesfedebilmektir (Barham, 2013; Ozdogan, 2014).

MG kavrami, fiziksel ve molekiiler gastronomi kavraminin kisaltmasi olarak
bilinmektedir. Fiziksel ve Molekiiler Gastronomi kavrami 1992 senesinde Italya’da ilk
kez duizenlenen gastronomi bilimi sempozyumunun adidir. 2005 senesine kadar iki yilda
bir diizenlenen bu sempozyum biliim adamlar1 ve seflerin vazgegilmez ugrak yeridir
(Vega & Ubbink, 2008, s. 247; This, s. 577). Literatdr incelendiginde MG’ nin kokeni,
Macar asili fizik¢i Nicholas Kurti’ye dayanmaktadir. Literatiirde Macar kokenli oldugu
anlatilan Nicholas Kurti’nin en populer hobisininde yemek pisirmek oldugu
varsayilmaktadir (Richards, 1998).

Giliniimiizde seflerin farkl pisirme yontemleri gelistirmeleri, gida alaninda ¢alisan
bilim adamlarinin gelistirdigi arastirma konular1 diinyanin bir¢ok boélgesinde restoran ve
laboratuvarlarin agilmasina sebep olmustur (Vega & Ubbink, 2008). Bu gelismenin adi
Molekiiler Gastronomi olarak bilinmis adeta yiyecek icecek tarihinin devrimi
niteligindedir. Molekiiler Gastronomi pisirme sirasinda gidalarda meydana gelen

transformasyonlari inceleyip arastiran bir bilimdir (Adria vd., 2019).

Burke, This ve Kelly (2016) gére Molekiiler Gastronominin amaci yiyeceklerin
pisirilme ve hazirlanma sirasinda ortaya ¢ikan fiziksel ve kimyasal tepkimeleri belirlemek

bu sirada gidalarin iizerinde meydana gelen yeni olusumlar1 kesfetmektir. Bunun yaninda

17



pisirmenin Ssadece bir teknik olarak degil sanat olarak goriilmesi gerektigini ifade
etmislerdir. Molekiiler gastronominin bazi endiistriyel ve ticari is c¢evrelerinin ilgi
alanlarinin ekonomik ve ticari kaygilar sebebiyle bu bilimin goéz ardi edildigini
vurgulamiglardir (Edwards-Stuart, 2012). Molekiler Gastronominin énciisti Herve This

gosterilmektedir. Herve This hem kimyager hem yaratici bir seftir.

Fotograf 5. Herve This

Kaynak: (Herve This, 2019)

Molekiiler Gastronomi akimi mutfakta bilim adamlar1 ve seflerin bir araya gelerek
caligsmalar1 sonucunda ortaya ¢ikmis bir akimdir. Bu sebeple molekiiler gastronomi akimi
lezzetin bilimsel ¢alismasinin sonucu seklinde nitelendirilmektedir (Mcgee, 2004’ ten akt.
Cifci, 2019, s. 5). Aralik 2006 Aralik, tarihli bir Ingiliz gazetesi olan‘‘Guardian’’ ‘da
diinyaca taninmig ii¢ sef; Ferran Adria (El Bulli), Heston Blumenthal (The Fat Duck),
Thomas Keller (French Laundry and Per Se) ve yiyecek yazari Harold McGee yeni
pisirme tekniklerinin tanitimini yapmislardir. Tanittiklar1 pisirme tekniklerine molekiiler
gastronomi demislerdir (Adria, vd., 2008). Bir zaman sonra bu alanin bilim
profesyonelleri molekiler gastronomi ve molekiiler mutfak arasinda bir sinir olmasi

gerektigi konusunda fikir beyan etmislerdir. Molekller Gastronominin bir pisirme

18



yontemi veya sekli olmadigi gergegini literatiirde vurgulamiglardir (Blanck, 2007
Snitkjaer, 2010, s. 7; Vega & Ubbink, 2008, s. 375). Molekuler gastronomi medyanin
etkisi ve yanlis yapilan tanitim uygulamalari sebebiyle bir ¢esit yemek pisirme teknigi
olarak taninmistir. Fakat molekiiler gastronomi esasinda pigirme sirasinda ortaya ¢ikan
olusumlari bilimsel olarak agiklamaya galisan bir gastronomi yaklasimidir (Guine, vd.,
2012). Molekiler Gastronomi; toplum tarafindan benimsenen, zamanla da yayginlasan,
geleneksel gida iiriinlerinin yenilikg¢i iirlinlere doniismesine olanak saglayan bir bilimdir.
Vega & Ubbink (2008) tanitiminin yanlis yapilmasina ragmen, molekiiler gastronomi
kavraminin yanlis anlatilmaya devam ettigini vurgulamaktadir. Molekiler Gastronomi bu
sebeple de bilim adamlarini, yemek konusunda profesyonel asc¢ilari ve toplumun her

kesiminden farkli insanlar1 zaman zaman kars1 karsiya getirdigi bir akimdir.

Molekiler Gastronominin amaci (This, 2006)’ e gore; yiyeceklerle ilgili var olan
unsurlan gelistirmek, yeni yiyecek meydana getirme tekniklerini gelistirmek dolayisiyla
da yiyecekte lezzet farki yaratmaktir. Molekuler gastronomi anlatilan bu amaglar
dogrultusunda yiyeceklerin pisme sirasinda gidalarin yapisinda meydana gelen

dontigiimleri inceleyen bir disiplindir (Vega & Ubbink, 2008).

Yeni ve bagimsiz bir disiplin olarak molekiiler gastronomi alanina ihtiyag

duyuldugunu belirten (This, 2009) su sekilde agiklamaktadir:

1) Geleneksel gida bilimlerinde gidalar iizerindeki pisirme esnasinda meydana
gelen fiziksel ve kimyasal doniisiimlerin ve degisimlerin goz ardi edilmesi.
2) Hazir gida enddistrisinin teknolojik ve bilimsel agidan ihtiyaglar1 6nemsenirken
restoran ve ev mutfaklarinin hazir gida ihtiyaclarinin dikkate alinmamasi (Cifci, 2019).
Yukarida bahsedilen sebeplerden dolay1 molekiiler gastronominin amaglarini (This,
2006) su sekilde agiklamaktadir;
a. Geleneksel mutfaga ve pisirmeye ait dogrulugu kanitlanmamais inanislari
derlemek,
b. Hali hazirda elde olan regeteleri diizenleyip analizlerini yapmak,

C. Yeni pisirme yontemleri, Girlinler ve araglari olusturmak,
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d. Ilk 3 maddede bahsedilen ¢alismalarin sonuglarina gére elde edilen bilgilerle yeni
yemekler gelistirmek,
e. Bilimsel c¢alismalara yonelik tesvikleri arttirmak igin yemegin cazibesini

kullanmak.

Birgok as¢1 ve bilim adamu farkli bakis agilariyla Molekiler gastronomi disiplinine
katkida bulunmustur. Bu bilim adamlarinin 6nciileri ise; Harold McGee ve Peter
Barham’dir. McGee, New York’ta pisirmeyle iligkili kimyasal konularda kurs ve
workshoplar diizenlemistir. Ingiliz asilli ve fizikgi olan Peter Barham ise bir mg Grin
olan s1v1 azot kullanmis bu sayede diinyanin en hizli dondurmasini yapmaistir. Bu basarisi
ile adin1 Guinness rekorlar kitabina yazdirmayi basarmistir (lvanovic, Mikinac, &
Perman, 2011, s. 140). Asecilar ise, farkli pisirme teknikleri kullanarak farkli mentler
olusturmaya calismistir. Pigirme konusundaki bilgileri toplayip anliz eden Onemli
calismalardan biri de 1984 tarihinde Harold McGee tarafindan yazilan ‘‘Gida ve Pisirme
Uzerine: Mutfak Sanati ve Ilimi’ isimli kitabidir (Mcgee, 2004). Bu ¢alismalar sayesinde
yemek c¢ok yonli bilim dallariyla birlesip sanatsal sunumlarla etkileyiciligini

gelistirmektedir.
1.4. Gastronomi ve Kiltir

Kiiltur; insani ilgilendiren sosyal psikoloji, antropoloji, etnoloji, tarih ve sosyoloji
gibi sosyal bilimlerin ele aldiklari 6Gnemli bir konudur. Kiltir yalnizca insanlar tarafindan
yaratilan ve gelecek nesillere aktarilabilen semboller sistemidir (Arslanoglu, 2000, s. 245).
Toplum ferdi olan insanin edindigi inang, bilgi, sanat, ahlak, yasak ve adetleri kapsayan
bir bitin kiltiri olusturmaktadir (Ozbudan & Uysal, 2012, s. 73). Farkli bir ifadeyle
kaltar; “*bir millettin duygu, diisiince, beceri, davranis, bilgi, sahip oldugu estetik deger,
dil, din, ahlak, hukuk, sosyal yapi, iktisadi ve teknolojik sistemleri, tarihi degerleri ve
zaman igerisinde yasamis olduklari ortak gerceklerin timudir (Yucel & Yediyildiz, 1990,
S. 57). Her toplumun mutlaka bir kilttrt vardir yani kalturstz toplum olamayacagi gibi
kiiltursiiz insanda yoktur (Ozbudan & Uysal, 2012, s. 72). Tarihte yasayan gocebe veya

yerlesik olan toplumlarin kendine has davranmislari, aligkanliklar1 ve yasam tarzlari
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olmustur. Insan Kiltir varliginin hem yaratis1 hem de yaraticisidir. Her toplumun sahip
oldugu aligkanliklar ve tutumlar onlar1 diger milletlerden ayiran kulttrel 6zelliklerinin
varhigimi gostermektedir. Kilturel bir 6zellik sayilan beslenme ve yemekte her toplumda
farkli sekillenmistir (Yicel & Yediyildiz, 1990, s. 58). Kultir ve yemek etkilesimini
inceleyen antropoloji bilimi toplumlar aras1 farkliklar gosteren yeme-igcme sekillerini,
yiyecekleri elde edis hazirlama bicimlerini, aliskanliklarin1 ve simgesel rollerini mercek

altina almaktadir (Tezcan, 2000, s. 1).

Yemek yalnizca fizyolojik yarar saglayan bir besin gorevi gérmenin yaninda
yiyenin, servetini, guclni, sosyokdlturel statlistini de etkileyen bir aragtir (\Vroom, 2018,
s. 82). Yemek insan1 bireysel ve toplumsal olarak etkileyen kiiltiirel bir olgudur. Insanin
kalturel bir varlik olmasi ve 6grendiklerini kiltiriinde saklayip gelecek nesillere aktarma
yetenegi sayesinde hayatta kalabilmistir (Bates, 2009, s. 52). Insan basta fizyolojik ve
biyolojik varligin1 devam ettirmek amaciyla beslenmek zorundadir. Ayn1 zamanda sosyal
bir varlik olan insanoglu yasadigi cografya ve toplumlarinda etkisiyle bir yemek
anlayisia sahiptir. Buradan ¢ikarilabilecek baska bir teori ise fizyoloji, sosyoloji ve
yasanan cografya ile birlikte yasam seklinin degisimlerinin de yemek Kkultlrinin
degismesine yol agabilmektedir (Besirli, 2010, s. 161; Baysal, 1990, s. 4).

Yemek kilturt bir toplumun beslenmeyle alakali yasam stilidir. *“Yiyeceklerin
uretimi, hazirlanmasi, tuketimi kiltrel unsurlar olan gelenek, gorenek, inang, tabularla
yakindan iliskilidir. Insanoglunun yemek yemesi agligin gidermek amaciyla biyokimyasal
bir olaydir ve en temel ihtiyactir. Bu en temel ihtiyaci hangi sekilde, hangi yemekle ve
nerede giderecegi ise tam olarak antropolojik ve kilturel bir unsura déntismektedir (Talas,
2005, s. 275; Uyamk, Ulusover, & Tasal, 1991, s. 141). Insanlik tarihinde beslenme
gereksinimi kilturin gelisimindeki etkisi oldukca blyuktur (Nahya & Yilmaz , 2012, s.
7). Beslenme ve yemek kiltiriinde psikolojik, sosyal, kilturel, ekonomik ve dinsel
faktorlerinde etkisi buyuktir. Yiyecek tercihlerinde besin degerlerinin haricinde sosyal ve
dinsel etkilerde 6n plandadir (Zeyrek, 2011, s. 4). Baz1 milletlerin dinsel 6gelerine gore

kutsal sayilan yiyecekler farkli toplumlarda yasaklanabilmistir (Freedman, 2008, s.11).
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Ertamay ve Irigiler (2018) gére gastronomi kdltird, teknoloji veya ekonomik
sermaye guclyle olusturulabilecek bir unsur degildir; savaslar, inanclar, cografya ve
sosyal degerler gibi toplumlara 6zgu birgok kuiltlrel unsurlarin tarihsel bir birikimin
sonucu sekillenmesi ile meydana gelmektedir (Ertamay & Iriguler, 2018, s. 14-34).
Insanlar1 bir araya getiren ve toplumun biitiinlesmesini saglayan bazi 6geler ve zamanlar
meydana gelmistir. Bu 6geler 61im, dogum, diigiin, ritieller ve merasimler gibi toplumsal
olaylardir. Toplumsal biitiinlesmeler ve dayanigsmalarin oldugunu godsteren bu olaylar
insanlarin bir araya gelmesine vesile olan kilturel ve sosyal olgulardir. Bu tip sosyal
olgularda yemegin Onemi buyuktir. Paylasimci ve sosyal bir varlik olan insanin
misafirperverlik, eglence, sohbet, diigiin, nisan gibi 6zel olgulara da agik oldugu ve

yasaminda yer verdigi bilinmektedir (Algiin, 2016, s. 15).

Cografik agidan deniz kiyisinda yasayan toplumlarin deniz canlilar1 tiketmesi ve
balik kultlrinin olmasi, bereketli topraklarda yasayan milletlerin ¢ok gesitli bitki ve
yenilebilir otlar Gretip tlketmesi, hayvanciliga elverisli bolgelerde yasayan milletlerin
etcil yemek kdlturine sahip olmalar1 buna drnek gosterilebilir (Freedman, 2008, s. 8).
Ornegin Stmerler yemek kiiltiiriinde nehir kenarlarinda yerlesim gosterdikleri icin
balik¢ilik yapilmakta ve balik bolca tiketilmektedir (Gursoy, 2013, s. 14). Asya kitasi
Uzerinde yerlesim gosteren Asya ulkelerinin de de balik¢ilik hakimdir. Bunun sebebi Asya
kitasinin diger kitalara gore yukseklik farkinin ¢ok olmasi ve kiigiikligii biiyiikliigi farkl
bircok golin bulunmasidir. Asya kitas1 44.614.399 metrekare ylz 6lcimi ile kutup
ikliminden tropikal iklim tiplerinin de gorilmesiyle birgok bitkinin yetistirilmesine de
olanak saglamistir (Akman & Mete, 1998, s. 5).

Bazi toplumlarin yemek kultiriinde dinsel etkiler cok hakimdir. Eski ¢aglardan
ginimize dek bakildiginda Musevilik, Hristiyanlik ve Miisliimanlik dinine uyan
toplumlarda domuz etinin yenmesi haram kilinmistir (Girsoy, 2013, s. 22). Yasak yiyecek
olan domuz eti glnimulzde Hristiyan toplumlarin yemek kdltlrinde bugin

tiketilmektedir. Yine dinsel etkilerle yemek kilturiinde cenazelerde yemek sofralari
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hakimdir. Bazi kltrlere bakildiginda tanriya kurban etmek gegmisten giinlinlize halen

gorilmektedir.

1.5. Gastronomi ve Bilim

Insani meraki ve soru sormast ile bilim baslamistir ve hayatimizin her alaninda
yer edinmistir. Hayatimizda bulunan bilim doga bilimleri ve sosyal-beseri bilimler olarak
iki kategoride incelemektedir. Insanligin yasadig1 evren Uzerine merak ettigi sorulara
bulunan glvenilir cevaplar doga bilimlerini olustururken; Kendi varligi ile ilgili aradigi
tim sorulara guvenilir cevaplari sosyal-beseri bilimler vermektedir (Gliveng, 2011, s. 25).
Cagimizda ¢ok gesitli bilim dallar1 mevcuttur fakat konumuzla alakali en ¢ok agiklama

yapilan sosyal-beseri bilimler ve doga bilimleri Gzerinde durulmustur.

Insanoglu yaradilisinda itibaren varligini strdiirmek icin beslenme zorundadir. Bu
konuda her zaman kendi basinin garesine bakmis icatlar yapmis gogebe hayatlar siirmiis
ve zamanla yerlesik hayata gecip aileler kurmus ve toplumlari olusturmustur (Uhri, 2011,
s. 25). Atesi kullanmay1 6grenmek insanligin en biyik devrimi sayilmaktadir. Fakat bu
direkt yemek yapma anlamini tasimamaktadir. Bunu sebebi avladigi hayvanlarin etinin
veya cevreden topladigi ot ve bitkilerin atesin Uzerine atilmasi yemek pisirmenin icadi
sayllmamaktadir. Yemek pisirmek icin kullanilacak malzemelerin bir araya getirilmesi,
bunlarin birbirlerine uygunluk bilinci, degisen ve gelisen yasam bigimiyle birlikte olusan
sosyal ve teknik zekasinin birlesmesi sarttir (Uhri, 2011, s. 26). Tim bunlar icin tabi ki

insanlik tarihinde farkli streclerde ve donemlerde ger¢eklesmistir.

Yemegi ilk zamanlar ¢ig tiketirken zamanla atesin bulunmasi ve yerlesik hayata
gegisle topragi islemeye baslamigtir. Yemek pisirmeyi ve pisirilen gidanin daha lezzetli
oldugunun farkindaligiyla Kilden ve tastan ocaklar yapmustir. Kendini gelistirmeye devam
eden insanoglu tastan ocaklar ardindan ocak, soba, kuzine ve maltiz icat etmis ve
kullanmustir. TUm bunlarin ardindan gaz ocaklari, elektrikli ocaklar, firinlar,

mikrodalgalar kullanilmaya baglanmistir (Yilmaz, 2000, s. 11).
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Etin veya ekilip bicilen bitkilerin ocaklarda pisirilmesi dokusunun ve tadinin
degisimine sebebiyet verdigi icin ilk kimyasal islem sayilmaktadir. Buradan anlasilacagi
gibi malzemenin dokusu, rengi, tadinin degisimine olanak sagladigi igin kimyasi degismis
ve yemek pisirme artik bilimle insanoglunun tanismasina olanak saglamistir (Uhri, 2011,
s. 27).

Bu bilim yani yemek pisirme ile yasam kalitesi artmis, olasi bazi hastaliklar
onlenmis dolayisiyla insan hayatina farkli anlam ve imgeler kazandirmistir. Gida bilimi
tarihe baktigimizda Alexandre Grimod de La Reyniere ve Jean-Aanthelme Brillant-
Savarin 19. Yiizyildaki bilimsel yazi ve ¢alismalariyla sekillenmistir (Sokmen, 2003).
Aslinda meslegi yargic olan Brillant-Savarin gidalarin bilimsel analizi konusuyla
yakindan ilgilenmistir. Saglik ve gida kalitesi arasindaki iligski konusunda bilimsel yazilar
yazmis bunun yami sira gidalar1 yemek haline getiren receteler ve saglikli beslenme
konusuna 1sik tutmustur (Tez, 2012, s. 105). Onceleri pekte uzun 6miirlii olamayan et ve
bitkiler kisa surede tiiketilmek zorunda iken bu durum ¢ok ilerleme kaydetmistir. Gelisen
gida teknolojileri ile konserve iireticiligi ile yillarca tazeligini korumaktadir (Freedman,
2008, s. 10).

1.6. Gastronomi ve Saghk

Saglik insanoglu i¢in en dnemli konulardandir. Saglik konusunda gilintimiizde her
alanda c¢alismalar yapildig1 goriilmektedir. Ozellikle yeme i¢gme konusunda saglikli
yiyecek, organik yiyecek terimleri her toplumda sik¢a duyulmaktadir. Gegmisten
glinlimiize bakildiginda yemek pisirmenin etkisiyle toplumlar daha saglikli yasamis ve
yasam kaliteleri yiikselmistir. Fakat bu durum giinlimiizde dalgalanmalarla devamliligini
strdirmektedir. Maalesef her donem 6zellikle beslenmenin de etkisiyle ¢esitli hastaliklar

kendini gostermekte bu da insan sagligini oldukga etkilemektedir.

Saglikli beslenme konusu iilkelerin gelismislik ve gerilik diizeyine gore de
degismektedir. Gelismis iilkelerde; beslenmeyle alakali ilgili bilim dallar1 gerekli verileri
cikararak yeterli ve dengeli beslenmenin niteliklerini giin yiiziine ¢ikarmis, beslenme

yetersizliginden kaynaklanan hastaliklar onlenmistir. Giinlimiiz gelismis tilkelerinde
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““Saglikli Besin’’, ‘“Yasam siiresini uzatan besin’’ arayis1 devam etmektedir. Gelismekte
olan iilkelerde ise; aglik, sefalet, dengesiz ve sagliksiz beslenme insan sagligini olumsuz

etkileyip hastaliklarin ¢ok goriilmesine sebep olmaktadir (Baysal, 1990, s. 3-4).

Giliniimiizde oldugu gibi ge¢miste de yemek saglik iliskisi icinde obezite donem
donem saglik sorunlarina yol agmustir. Tarihte birgok toplumda rastlanan Obezite sorunu
yapay olarak islenen gida maddeleri ve yanlis diyet metotlariyla ilgili oldugu
diistintilmektedir (Freedman, 2008, s. 13). Obezite insanlik tarihine bakildiginda gii¢ ve
statll gostergesidir. Elena Molohovets’in 19. Yiizyil klasik Rus yemek kitabi Podarok
molodim hozyackam’in (Gen¢ Ev Hanimlarma Bir Armagan) kitabinda oburlugu

kusursuz ve harika bir insan seklinde tasvir etmistir (Freedman, 2008, s. 22).

“Sabahin kériinde uyanmip iki bucuk saatini kahvaltiya yetistirilecek dag
kegisini kizartmakla gegiren yaratik nerede? Bu oyle bir yaratiktir ki,
sabahleyin bir kadeh votka yuvarlar ve oturup eksi kremali pekmez ¢orbasi
icer (kahvaltimin ortasinda Ren saraplari, sonunda pung sunulur ya da tersi
uygulanir); daha toparlamaya firsat kalmadan ogle yemegi igin (salamura
balik, tiitsiilenmiy tavsan, kaz dolmasi, armut konmus bal gibi doksan ¢esit
icinden segilen mezelerle birlikte) tekrar votka ya da sarap iger, yanminda
votkanmin Ve lezzetli boreklerin bulundugu (Ve igine sampanya konmus)
corbanin basina oturur, bunu bol kepgeli baska bir yemek ile seker ve yaga
bulanmis agir bir tath izler. Daha sonra ¢ok gecmeden sira bes ¢esit ekmek,
dana eti, jambon, sigir eti, findik tavugu, hindi, dil, tavsan, dort ¢esit peynirle

7

birlikte aksam ¢ayina gelir.”

GunUmuzde insanlarin artan gelir diizeyleri, egitim seviyeleri ve ¢calisma hayatinda
olan bireylerin artmasiyla yeme i¢gme aligkanliklar1 degisim gostermektedir. Genellikle
evde yemek yapip yeme olgusu artik disarda yemenin kolaylik ve konforuyla daha cekici
hale gelmistir. Disarida yemek dediginde gastronomi ve saglik iligkisi tamda burada
devreye girmektedir (Kurnaz, 2016, s. 51). Saglikli et ve sut Grlnler, mevsimsel

yiyecekler, kaliteden 6din vermeme gibi konulara dikkat edilmesi yiyecek igecek
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isletmelerini yakindan ilgilendiren konulardir. Bugiiniin trendleri arasinda saglikla da
iligkili olarak yesile yonelim goriilmektedir. Gelisen ve degisen tarimsal faaliyetlerin
sonucu ortaya c¢ikan bitkiler ve yenilebilir otlar farkli meniilerin olusmasina olanak
saglamaktadir. Yesil restoranlar ve yesil yiyecekler bunun en goézde Ornekleridir.

Diinyanin her yerinde bugiin 6n plandadir denilebilir.

Saglikli beslenme konusu insan1 sadece fizyolojik yoniinden etkilemekle kalmayip
sosyal, ekonomik, psikolojik, ac¢idan da etkilemektedir. Fizyolojik temelli olarak
bakildiginda disarida yemek yenen mekanlarin katki maddeleri, alerji testleri ve gida
guvenligi gibi konulara dikkat etmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Bunlara dikkat
edilmedigi siirece maalesef artan obezite sorunu, kroner kalp hastaliklari, gut, sindirim
sistemi rahatsizliklar1 ve farkli kanser hastaliklar1 goriilmeye ve yasam kayiplarinin
artmasi kaginilmaz goriinmektedir. Doymus yag ¢ok igeren kirmizi etin ¢ok; sebze, meyve

ve saflastirilmig tahillarin az tiiketilmesi bu hastaliklarin meydana gelmesinde etkilidir

(Baysal, 1990, s. 38).

Kurnaz (2016) Saglikli beslenme igin restoranlarin sunmasi beklenen hizmetler

sOyle siralamaktadir;
e Menllerde temel beslenme bilgilerine ve agiklamalarina yer verilmesi,
e Saglikli ve uygun pisirme yaglari kullanmali,
e Meniilerde kullanilan sagliksiz maddelerin regetelerden ¢ikarilmasi,
e Sagliga uygun s1v1 yaglar ve dogal tereyagi kullanilmali,

e Doyus yag asidi yiiksek yaglarin kullanimindan kaginilmali ve trans yag

iceren Urlnlere menalerde yer verilmemeli,

e Menllerde Ketcap ve tursu gibi islenmis besinlerden ¢ok taze ve ev yapimi

urtinlere yer verilmeli,

e Meniilerde kullanilan kurubaklagil, tahil, su, sebze, meyve vb. besinlerin

dagilimi orantili olmals,
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e Saglikli ve uygun pisirme teknikleri kullanilmali,

e Menllerde vegan beslenenlere, diyabetlere ve ¢ocuklara 6zel ve uygun

alternatiflere yer verilmeli,

e Ana yemeklerde tam tahilli diriinlerin kullanimina 6zen gosterilmeli ve
tercih edilen diger gidalarin mevsiminde taze tiiketilmesine dikkat

edilmeli,

e Meniilerde besin igerigi yani sunulan yiyecegin kalori, yag, karbonhidrat

oranlar1 hakkinda agiklama yazmali,

e Uluslararas1 kabul gérmiis alerjen uyaris1 yapilan besinlerin menilerde

kullanimindan kaginilmali ve dogal iiriinlere yer verilmelidir.
1.7. Gastronomi ve inovasyon

Mutfak sanatlar1 ve yemek her daim gelisen ve siirekli degisim gostermis bir
olgudur. Bu her donem kendini farkli sekillerde géstermistir. Bir donem yerellik, bir
donem mevsimsellik hakim olmusken daha sonra yapaylik ve yenilik onciiliik etmistir.
Yapayliktan kasit degisik damak tatlarina hitap agisindan ¢atisan bilesenler, avam ve zarif
lezzetlerin birlesimi malzemelerin mucizevi yemeklere doniismesine onciiliikk etmistir. Bu

bahsi gecen degisimlerin temeli 1970’li yillarin nouvelle cusine’ si yani yeni asg¢ilik

akiminin etkileridir (Freedman, 2008, s. 29).

Mutfak kiltird Yeni mutfak denilen Nouvelle Cusine ile adeta evrim gegirmistir.
Farkli pisirme teknikleri tazelik unsuru ile harmanlanarak egsiz sunumlara dontismiistiir.
Bu mutfaga alternatif ‘Cuisine Minceur’ yani Diyet Mutfagi dogmustur. Bu mutfakta un,
seker, krema ve yag gibi kalorisi yiiksek gidalarin kullanimindan kagimilmistir (Glrsoy,
1995, s. 39). Bu tarz yemek ve Diyet mendleri yerini halen korumakta ve her gecen gin

gelistirilmektedir.

Giliniimiizde insanlarin gelisen hayat standartlari, gidalar ve yemek pisirmeye olan

ilginin arttig1r goriilmektedir. Pisirme yedigimiz yiyeceklerin dogasini ve etkilesim ile
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kimyasal fiziksel degisikligine yol agan ve insanlarda merak ve duygusu olusturan bir
karmasa haline gelmistir. Inovasyon dedigimiz degisim ve gelisim hareketleri tarih
boyunca gastronomi alaninda da kendini gostermistir. Siirekli degisim ve yenilik
hareketleri gastronomi alaninda sektorel bazda yiyecek igecek isletmelerinin veya
iilkelerin 6n plana ¢ikmak ya da farkli deneyimler yaratmak amaciyla gelistirildigi

sOylenebilir (Araci, 2016, s. 272).

Gastronomi yani yeme i¢me {iretim sekli, tiikketim sekli, pisirme teknikleri, sunum
teknikleri, yoresel 6zelliklere gore, dinsel faktorlere gére ve saglik yoniine gore olmak
tizere farkli alanlarda degisim ve yenilikler gostermistir. Gilinlimiizde bu yenilik
hareketlerine gidanin rengi de eklenmistir. Renk insan ruhunu her agidan etkileyen bir
ogedir. Renk konusu mutfakta da kendini gostermekten geri kalmamustir. Yeni bir trend
olarak karsimiza ¢ikan “‘Siyah Yiyecekler Akimi’’ buna ornektir (Bozok & Yalin, 2018,
S. 254). Siyah yiyecekler kullanilarak olusturulan meniilerinde amaci tahmin edildigi gibi

farklilik ve dikkat gekmektir.

Siyah yiyecek akiminda yiyecekler siyah sarimsak, piring, fasulye gibi
kendiliginden dogal oldugu gibi miirekkep balig1 ya da bambu komiirii kullanilarak yapay
olarak renklendirilerek elde edilmektedir. Siyah yiyecek akimina 6rnek olarak Siyah
hamburger, siyah makarna, siyah kruvasan vb. bircok 6rnek gosterilebilir (Bozok & Yalin,
2018, s. 258-259). Bu akimla aslinda yakindan uzaktan ilgisi olmayan siyah sarimsak
Tiirkiye’ de yiizyillardir iretilip tiiketilmektedir kalori ve besin degerleri ise oldukca

yuksektir.

Gastronomi alaninda gelisim ve degisimler tabi ki saglik agsindan da etkili
olmustur. Hipokrat *‘Gida senin ilacin Ve ilag senin gidan olsun.”’ Sozii ile gida ile saghk
arasindaki iliskiyi vurgulamistir. Artan endiistri ve teknolojiyle beraber maalesef insan
sagligl da zaman zaman bundan etkilenmigtir. Artan hastaliklara ¢6ziim bulmanin yani
sira temel beslenmenin yararlarini arttirmak amaciyla farkli gida bilesenleri arayisina

girmistir (Ozseker, 2017, s. 153).
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Bu arayis gida uzmanlan tarafindan gergeklestirilmis adina da fonksiyonel gida
akimi denmistir. Fonksiyonel gidalar bitkiler, hayvanlar, deniz canlilar1 ve cesitli
mikroorganizmalarin bilesenleri yardimiyla elde edilmektedir. Fonksiyonel gida kavrami
ilk kez Japonya’da beslenme duyusal olarak tatmin ve fizyolojik sistemin degistirilip
gelistirilmesiyle alakali bir ¢alismada kullanilmistir. Fonksiyonel gida kullaniminin
amaglar: viicudun rutin durumunu gelistirmek, bazi hastaliklar1 tedavi etmek bazilarin ise

tamamen tedavi edilmesini saglamaktir (Ozseker, 2017, s. 155).

1.8. Gastronomi ve Sanat

Sanat tarihi en az insanlik tarihi kadar eski oldugu diistiniilmektedir. Ortalama 140-
200 bin y1l 6nce anatomik olarak insans1 maymunlardan ¢ok farkliliklari olan insan
diisiinme, fikir liretme ve konusma 6zellikleriyle bagka bir varlik olarak ortaya ¢ikmustir.
Yasayabilmek i¢in birbirleriyle yardimlasmig, kaynasmis, eslesmis, cogalmig ve diinya
cografyasina yayilim gostermislerdir. (Glngor, 2005, s. 11). Tim bunlarin ardindan
yasamini daha kolay hale getirmek amaciyla Kil ve tas aletler icat etmis kullanmaya

baslamistir (Ozbudan & Uysal, 2012, s. 64).

Fotograf 6. {1k tas aletler

Kaynak: (Baykara & Dincer, 2012)
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Fotograf 7. i1k insanlarin Et, Kemik Suyu Kaynatip Tiikettikleri Kilden Kase

Kaynak: (Tarkan, 2019)

Sanat insan hayatina anlam katan, i¢ dinamiklerini yaraticilikla mucizevi degerlere
doniistiirebilen bir olgudur. Sanat insan hayatinda her zaman varligin1 gésteren koklii bir
objedir. Goziimiiziin gordiigii her sey aslinda sanat {iriiniidiir denilebilir. Kullandigimiz
masa, resim gercgeveleri, ¢atal bigaklar, yemek sofralarimizda kullandigimiz tabaklar birer
sanat eseri ve tasarim iiriiniidiir (Ozol, 2012, s. 10; Brommer & Horn, 1985, s. 8). Sanatin
genel anlamda 4 temel bilesenden meydana geldigi belirtilmistir. Bu bilesenler; sanatgi,
sanat eseri, izleyici ve dogadir (Aykut, 2012, s. 32). Tabi bu bilesenlerin temelinde insan
vardir insan olmadan sanattan, sanat eserinden bahsetmek miimkiin degildir. Insanin
kendini ifade etmede kullandig1 yontemlerdendir sanat (Miimtiioglu, 2011, s. 8; Mercin &
Alakus, 2007). Sanat insanin hayal giiciiniin, yaraticiigimin ve yeteneklerinin
yogurulmasiyla ortaya ¢ikmaktadir. Giizel sanatlar ise goriildiiglinde, duyuldugunda,

algilandiginda insanin ruhuna hitap eden ve ona zevk veren tasarimlari ve bunlarin ortaya
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cikarmak igin sarf edilen emek, kullanilan teknik ve harcanan zamanin hepsidir (OzKale,

2010, . 1).

Guzellik ve sanat arasindaki iliski birbirini tamamlar nitelikte oldugu
gorulmektedir. Sanat eserinin giizel olmasi i¢in bir diizen ve belirli kurallarin olmasi sarttir
denilebilir. Gastronomide de sanatsal sayilan tabaklarin olusturulabilmesi i¢in de belirli
kurallar ve uyumluluklarin g6z ardi edilememelidir. Bunlar renk, sicaklik, sogukluk, doku
ve tat gibi kavramlarin olusturulacak meniiniin dengesi ve uyumu i¢in kullanilan gidalarin
ve ya gesitli iriinlerin estetik uyum i¢inde olmasi sarttir (Ozkok & Siinnetgioglu, 2017, s.
587).

Gilinlimiizde sanatin ¢ok yonlii bir kavram oldugu ¢ok agiktir. Yemek pisirmekte
bilinen en eski sanatlardandir denilebilir (Freedman, 2008, s. 7). Tatli, tuzlu, ac1, eksi,
umami gibi tat duyulari, gidalarin farkli 6zellikleri ve saghga etkilerinin géz Oniinde
bulundurularak uyum ve ahenk igerisinde yemeye tasima sanati yemek yapma olarak
tanimlanabilmektedir (Uhri, 2011, s. 26). Yaraticilik, merak, degisen yasama bilinciyle
yemek yapma sanati eski ¢aglar dan giliniimiize kadar gelebilen 6nemli olgulardandir.
Yeme i¢gme ve sanatin iligkili oldugu literatiire gore Orta Cag’ a dayanmaktadir. Bilindigi
gibi Orta Cag solenleri, festivalleri, sik yemekleri ve sunumlariyla tarihe damga
vurmustur. Bu ziyafet ve solenlerde miizisyenler, oyuncular, soytarilar ve gesitli tiyatro

gosterileri yapilmistir (Perullo, 2019, s. 74).

Modern diinyada insanlar her konuda oldugu gibi yemek konusunda da zahmetsiz
ve zaman kazanma amaciyla sanat, tecriibe ve katkisiz ekmek yerini bugiin kolaylik ve
zahmetsiz ligin ¢ekici yonlerine birakmistir. Yemek pisirme olgusu ustaliktan ¢ok bir ¢esit
hobiye birakmistir yerini (Freedman, 2008, s. 10). Ozellikle Cin kiiltirtinde yemek bilgisi
ve yapim siir ya da sanat gibi kavramlara denk tutulmasi 6nemli ve carpicidir. Yani

yemek yapimi sanattan ayri disiiniilmemektedir (Freedman, 2008, s. 14).

Yemek yapmanin sanat m1 zanaat m1 ayrimi gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de
stirekli giindeme gelen bir konudur. Yemek yapmanin sanat oldugunu savunanlara gore

yiyeceklerin duygu ve diisiincelerimize hitap ettigini, gidalarla olan hayati iliskimizin
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daimi oldugunu ¢iinkii onu tiikettigimizi ifade etmektedirler. Yani tiim bu gerekgelerin
yemek pisirmenin sanat olarak kabulili i¢in yeterli goriilmektedirler. Sanat oldugu
konusunda z1t fikirli olan seflerin ve tiiketicilerin fikri ise yemegin geleneksellik tasidigi
ve belirli kurallar gergevesinde oldugu bu sebeple de zanaat sayildigini diisinmektedirler
(Myhrvold 2013’den aktaran Ozkok & Siinnetgioglu, 2017, s. 588). Bugiin seflerin ve
tilkketicilerin egilimleri yemegi olabildigince gosterisli, 6zenle hazirlanmis tabaklar ve
etkileyicilik yoniinde oldugu diisliniilmektedir. Bu tartismalarin haricinde yemegin sanat
olup olamamasi ile ilgilide ¢esitli fikir ayriliklar1 olmus ve goriisler sunulmustur. Literatiir

taramasinda bazi goriislere su sekilde rastlanmistir (Gilensoy, 2014).

“Yemek Sanat midwr?’ tartismasina yiginla cevap bulunabilir tabii fakat ben
plastik sanatlarla beraber yemeklerin sanatla nasil yakinlastigina dair bir seyler
sOylemek istiyorum. Bilmem dikkatinizi ¢cekti mi sergi acilislarina giin gegtik¢e daha ¢ok
Onem veriliyor. Artik serginin temasina gore sekillenen acilis kokteyleri, sunumlari hem
g0z dolduruyor hem de ‘sanata saygi sunumu’olarak ortami ve goriiciileri senlendiriyor.
Sakip Sabanci Miizesi’'nin Monet agilisinda sundugu atistirmaliklarin gigek sekli, Whitney
Museum agilisinda Yayoi Kusama'ya atifla puantiye desenli kurabiyeleri gibi. Miize
restoranlart artik sanatgi eserlerine gonderme yaparak olusturduklart meniilerle sergi
aralarinda verilen molalarda bile eserlerden kopmamay: sagliyor. Miizelerin bu giizel
sunumlarina ek olarak restoranlar sanatgilarin eserlerinden yola ¢ikarak gérsel sélenler
sunuyor ve bu sayede miizede gérmeye aligtigimiz eserler giindelik yasantimiza da usulca
yanagiyor. Saint Paul de vence’deki La Colmbe d’Or restorant bu duruma érnek. Miro,
Leger, Picasso, Calder gibi bir¢ok ismin eseriyle biitiinleserek yemek tecriibesi sunan
restorana  benzer bir diger rastoransa Londra’daki Pharmarcy, Damien

Hirst’unenstalasyonu (...)"’

Mutfagin ve yeme igmenin ge¢misi aslinda net bir sekilde ortadadir ve yemek
yapmak sanat kabul edilebilir. Gastronomi aslinda sanattir ¢linkii gérme, koklama,

hissetme ve tatma gibi bircok duyuyu igerir. Ozellikle tat alma duyusunun ¢ok farkli
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kisilerce farkli algilanabilen bir algidir. Yiyecegin takdirinde ve begenisinde basrol

oyuncusu oldugu diistiniilmektedir (Perullo, 2019, s. 75).

1.9. Sanat Dallar1 ve Gastronomi Iliskisi

Sanat tarihi insanlik tarihi kadar eskidir denebilir. Sanat: insan zihninde ortaya
¢ikan duygu ve diisiincelerin estetik bir olguya dontisiip; estetik bir sekilde sunulma ugrasi
ve teknikleridir. Sanat glizeli ve estetigi doniistiiriip paylasmadir (Ozkale, 2010, s. 3).
Gastronomi yiyecek icecek yapisal Ozelliklerinin arastirilmasi, anlasilmasi, bulunan
bilgilerin daha g¢ok gelistirilmesi ve uygulanmasi gibi ¢aligmalar1 iceren sanatsal ve
bilimsel bir disiplindir (Deveci, Tiirkmen, & Avcikurt, 2013). Farkli bir goriis Mutfak
calismalarin1 “‘heykel sanati ya da dans gibi, kiiltiiriin tanimlarindan bir tanesi’’ olarak

ifade etmistir (Sipahi, Ekincek, & Yilmaz, 2017, s. 382).

Elimizde olan kaynaklara gore ‘sanat’ ile ilgili ilk kuram Platon tarafindan
‘Giizellik nedir’ sorusuna felsefe ile iliskili verdigi cevaplardir. Platona gore gdziimiiziin
gordiigii her seyin aslinin idealar diinyasinda zaten vardir bu diinyada ise iyi ya da kotii
kopyasmin var olmasidir (Turan, 2015, s. 3; Perullo, 2019, s. 74). Platon sanati
““Mimesis’’ kavrami ile zanaatkar ya da sanat¢inin iirettigi diinyaya yanstyan goriintiilerin
taklidi veya benzeri seklinde agiklamistir. Mimesis taklit demektir (Ulger, 2013, s. 19).
Platon ayrica giizel ve ¢irkin kavramlarinin da iizerinde durmustur. Yarali olan ve yasami
kolaylagtiran her sey ‘giizel’ olarak tanimlarken, faydasi olmayan her seyi ‘cirkin’ olarak

tanimlamistir (Sipahi, Ekincek, & Yilmaz, 2017, s. 383; Ulger, 2013, s. 17).

Aristoteles ’tenin sanat s6z konusunu bilgiye ulagma, bilgiyi arayis i¢inde olma
durumunu, sanatgiin yaraticilik yoniinde etkisiyle ortaya koydugu sanat eserlerinin
islevleriyle baglantili oldugunu iddia etmektedir. Sanat eserlerinin islevleri deninde platon
gibi sanat yapitlarin1 aslinda birer taklit gérmektedir. Netice olarak sanatta ve sanat
yapitlarinda bilme, anlama, 6grenme tanima istegi yani merak duygusunun baskin

geldigini ifade etmistir (Yetisken, 2012, s. 30-31).
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Aristoteles’ in sanat kuramlarindan sagalma, bosalma anlamina gelen ‘Katarsis’
uzun soluklu tartisma konusu olmustur. Kurama gore sanat eseri karsisinda ruhunu
doyurma ve belirli bir siire devam eden hosnutluk ve rahatlama halidir. Burada ki hassas
nokta tim bu durum sadece sanat eseri ve onu algilayan baska bir ifadeyle izleyicinin

yasadig1 deneyim ve duygusal iliskidir (Sipahi, Ekincek, & Yilmaz, 2017, s. 384).

Bu kuramlar1 ve teorileri gastronomi agisindan ele aldigimizda katarsis kurami
asc1/sefin ortaya koydugu yemek ve sanatsal tabaklarla hitap ettigi tiiketicinin yasamis
oldugu duygusal ve fizyolojik iliskidir. Yani tlketicinin ona sunulan yemeyi yedikten
sonra kurama gore essiz bir mutluluk duymasi ve bazi1 duygular yasamasiyla duydugu haz

bu duruma verilebilecek en guzel 6rnektir.

Mimesis kuramini yeme igme agisindan ele aldigimizda yukarida bahsettigimiz
gibi taklit kopya anlamina gelmekteydi. Burada tizerinde durdugumuz durum asgi/sef
yaptig1 yemekte hazirladigi miikemmel tabaklarda taklit mi yapmakta. Taklit ve ya
kopyasini sunuyorsa tiiketiciye neyin taklidini yapmakta. Burada akillara gelen soru
Gastronomi, sanatin gergekliginin mi kopyasini ¢ekmektedir ve onu taklit etmektedir?
Sanatin her seyi kabul ettigi biiyiik bir evren gibi kabul ettigimizde bu kuram ve teoriler
yeme igme sanati1 agisindan da olagan goriinmekte (Sipahi, Ekincek, & Yilmaz, 2017, s.
384). Zanaatkar ve sanatgilarin elde ettigi tasarim ve yapitlarda ilham kaynagi oldugu
disiiniilmektedir. Bu ilham kaynagin ¢ogunlukla dogadan oldugu gercegi

varsayilmaktadir.

Gunumuzde gorsel ve plastik olarak ikiye ayrilan sanat 6zgiin olma, hosa gitme ve
begenilme arzusu beslemektedir. Bu agidan ele alindiginda sanat dogada var olan nesnel
dogrular ile insan arasinda ki baglantidir. ‘‘Sanatin bir ucu dogaya bir ucu insana baghdir’’
denilebilmektedir (Cicekay, 2012, s. 11-12). Sanatin konusu insan Ve insani ilgilendiren

her sey olabilir.

Sanat nasil diinden bugiinlere ulastiysa, bugiinden de yarinlara ulasacaktir. Her biri
ayr1 ayri olan farkli duyu ve duygulara hitap eden resim sanati, heykel sanati, miizik sanati,

sinema sanati, tiyatro sanati Ve edebiyat gibi sanat dallar1 insanlarin birbirlerinin hayatina
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taniklik etmektedir. Tabi bu sanat¢inin hayal giiciine ve yaraticilik yetenegine baglidir.
Sanatcilarin meydana getirdigi sanat eserleri sayesinde bireyler daha donanimli, agik
fikirli, diinyaya daha anlamli bakan, kendini istiin kilan yapiya ulasip en onemlisi
bireyselligi toplumsallastirmaktadir. Sanat birey kadar toplumlar i¢in de Onemli bir
olgudur. Sanat kultar, 6zgirlik, 6zgunlik, milliyetcilik, demektir bir bakima. Tirkiye
Cumbhuriyetinin kurucusu ulu onder Atatirk’ Gnde ‘‘sanatsiz kalan bir milletin hayat
damarlarindan biri kopmus demektir’’. Bu sozlerde goz Oniinde bulunduruldugunda

sanatin 6nemi daha da orta ¢itkmaktadir (Arslan, 2015, s. 61).

Sanat ve gastronomi ile ilgili sdylemlerden yola cikara yeme i¢gmenin tarihi
bilindigi gibi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Sanat terimi her alanda eslestirilerek farkli
goriisler orta ¢ikarilmistir ve dogal olarak ucu bucagi olmayan kapsamli bir konudur.
Yapilan literatiir taramasinda cesitli sefler, yazarlar, akademisyenler ‘sanatin yene
bilirligi’ ve ‘sanatin yenilemeyecegi’ konusunda fikir ayrimlari ve tartismalar yasanmustir.
Calismanin bu boliimiinde sanatin yenebildigi fikir {izerinde yeme i¢gmenin konu oldugu

sanat dallarina yer verilmeye calisilacaktir.

1.10. Sinema ve Gastronomi

Sanat ‘‘Duygu, diisiince ve durumlarin yeteneklerini ve hayal guclerini kullanarak
meydana getirilen, bagkalarina iletilebilen bir ¢esit insan etkinligidir’’. Performans ise
gosteri etkinliginin iginde seyircinin oldugu gibi ‘‘Gzellikle bir mesaj ve ya ifade
yiklenmeden’” tamamlayan vasfiyla dahil edilmesiyle meydana gelmektedir.
Performansin olusmas1 igin gosteri ve sahneleme sarttir. Sinemada performans sanati

kategorisinde yer almaktadir (Kanik, 2016, s. 84).

Sinema ge¢misten giiniimiize ulasana dek farkli sanat dallarinda etkilenmistir.
Ozellikle resim sanatinin temel yerlestirme ve cercevelendirme ilkelerinden cok fazla
yaralandig1 sOylenebilir. Sinemanin bir ¢esit iletisim ve anlatim araci oldugunu ifade
edebiliriz. Sinema i¢in 1511 Ve c¢ekimin yapilacagi mekanin 6nemi biiyliktlir. Ayrica

sinema ekip isidir ve farkli emek ugraglarla oriin tiilidiir (Karakaya, 2005, s. 138). Ayri
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bir sanat dali haline gelen sinema karmasik teknik alp yapi1 tlizerine kuruludur. Sanatsal

dal1 olarak ele alinan 6nemli bir konuma sahip olmustur sinema.

Sinema sanatinin konusu gastro iriinler ve yemek pisirme olunca ortaya gastro
performans kavrami ¢ikmaktadir. Mutfakta lezzetli yemekleri ortaya ¢ikaracak yiyecek
malzemelerin temin edilmesi ve atesin kontrollii kullanilmasiyla yiyecegin yemege
doniismesi. Tatlarin ve aromalarin meydana gelmesinde 1sinin kullanma derecesini
kontrol etmek ve ekipmanlar kullanmak mutfak sanatinin 6nemli detaylari olarak filmde
gosterilir. Malzemeler, ekipmanlar ve tabi ki seflerin yaraticiliklariyla ortaya gikan
tabaklarin yakin ¢ekime alinip net yansitilmasi sergilenen sanat eserinin varligini gosterir.
Tabaktaki sanatin renk, doku, uyum, ahenk icerisinde estetik olgu igerisinde direkt
gbzlerime hitap ettigi anlasilmaktadir (Kanik, 2016, s. 86). Tiim bunlar da izledigi filmden
seyircinin etkilenmesini saglamaktadir hatta eve gidip izlediklerini denemesine tesvik

etmektedir.

Gastro performans ve yemek konulu filmler gegmisten gliniimiize uzanmaktadir.
Hatta baz1 filmler animasyon tadinda c¢ok fakli karakterler secilip farkli mesajlar ileti
Imektedir. Buna 6rnek olarak (Ratatouille) Ratatuy yani Asci Fare filmidir (Bird &
Pinkava, 2007). Film animasyon filmi olup bir farenin chef olma isteginin ve hayallerinin

pesinden gidip yasadigi maceralar1 ve mutfaktaki basarisin1 konu almistir.

Gastronomi konulu filmlere yemek, ask ve din kosunun tabularmin yikildig:
(Chocolat) Cikolata filmi 6rnek verilebilir (Hallstrom, 2001). izlerken mutlaka cikolata
yeme arzusu yaratan basarilt bir gastronomi filmidir denilebilir. Bir baska film 6rnek
verilecek olursa bir kadinin basarisini ve tarihte ilki basardigini sanati, yemegi, aile
hayatim1 ortaya koyan film Julie ve Julia (Ephron, 2009) 6rnek verilebilir. iki kadmnin
hayatinin doniim noktasi ve basar1 hikayesinin yer aldig1 essiz bir filmdir. Baska bir 6rnek
ise (Burnt) Cok pismis Filmi (Wells, 2015) Michel yildizli bir sef olan Adam Jones’in
yeniden dogusunu anlatir. Filmde adam ve Helene’ nin iliskisi ve birlikte sanat eseri

niteliginde yemek ve tabaklar yaratma ¢abasi konu olmustur.

36



Bu filmler gibi sayisiz 6rnek verilebilmektedir. Diunya genelinde zaten
vazgecilmez bir konu olan gastronomi yani yeme-igme bunu sinema sanatiyla birlestirerek
sayisiz ornekler ortaya koymustur. Yapimcilarin emegi, Film oyuncularinin dogru se¢imi
ve vazgecilmez yeme igme konusu sinema ve gastronomi arasindaki baglar1 kopmaz hale

getirmistir. Bu alanin basarisini ¢ok ileriye tasinacagi ongoriilmektedir.

1.11. Resim Sanati1 ve Gastronomi

Resim bir ¢esit el sanat1 olarak kabul edilip insanligin yagamis oldugu magaralarda
baslanustir. Ispanya’ daki Altamira Magaras1’ nda bulunan bizon resmi yaklasik 15.000
yil 6nceye ait oldugu diistiniilmektedir (Gombrich, 1980, s. 20). Magara duvarlarina resim
cizmek pekte kolay bir is degildir. Ciinkii yiiksek boyutlu olan ilk resimler odun komiirii
ya da odun-komiirii manganez karigimlari ile duvarlara ¢izilmistir. Duvarlara ¢izilen bu
resimler oncelikle din temellidir ve bazi térenleri simgelemek amaciyla resmedilmistir
(Uhri, 2011, s. 17).

Fotograf 8. Ilk magara duvar gizimleri

Kaynak: (Ilk ve son Duvar Resmi, 2019)
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Avci-toplayici olarak yasan ilk insanlar bir sonraki giin ¢ikacaklar1 avin bereketli
gecmesi i¢in bazi resimler ¢izdigi diisliniilmektedir. Yapilan arastirmalara gére magara
duvarlarinda ¢izilen bu resimlerin bir¢ogu hayvan figiirlii oldugu dikkat ¢ekmektedir.
Cizilen hayvansal resimlerin dinsel ve mitolojik degerlere sahip oldugu, erkekligi ya da

disiligi simgeledigi diistiniilmektedir (Glingdr, 2005, s. 11-12).

Resmedilen yemek resimleri geg¢miste de gilinlimiizde de belli mesajlar
vermektedir. Antik ¢ag siiresince Eski Yunan ve Roma imparatorlugunun zenginlik ve
misafirperverlik olgusu resimlerden anlasilmaktadir. 16. Yy sanatcilarindan olan italyan
asilli ressam Giuseppe Arcimboldo’nun, Paris’teki Unli Louvre Mizesi’nde sergilenen,
sebze ve meyve figiirleriyle betimlemis oldugu tablosu “Four Seasons” (4 Mevsim).
Osmanli Dénemi ressamlarindan olan Seker Ahmet Pasa’nin “Narlar ve Ayvalar” konulu
natiirmordu ise ressam yasiyorken Louvre Miizesi’ne kabul edilmistir. Yapilan arkeolojik

calismalarda Ermenistan’ da duvara resmedilen sarap liretim tesisi dikkat c¢ekmistir

(Budak, 2014).

Hollanda’nin altin ¢agimi anlatan ressam Joachim Beueckelear bu ekonomik ve
sosyal zenginligi resimlemistir. Bu resimler arasinda en ¢ok ilgi géren ve bilinen ‘‘Balik
Pazar1’’ isimli resmidir. Siradan bir balik diikkaninin resmiymis gibi goriinse de birgok
mesaj icermekte ve dikkatli bakildiginda ayrintilar dikkat ¢ekmektedir. Resme dikkatli
bakildiginda Hollanda’ da ki bir balik¢ida Akdeniz baliklarinin da oldugu goriilmektedir.
Ortagag doneminde bu kadar uzak mesafeden kisa siirede bozulabilecek bu baliklarin
getirtilebilmesi ylksek maliyete katlanabilecek ekonomik refah seviyesinin yiksek
oldugunu gostermektedir (Kiligbay, 2016, s. 95). Ayrica resimdeki balik¢inin sik giyimli
oldugu baska bir ayrintidir bu da halkin ekonomisin iyi oldugunu desteklemektedir.
Hollandali Ressam Jordaens’in ‘‘Fasulye Krali’’ isimli tablosu ise insanlarin festival,
kutlama, Sarap iiretimi, erotik yasam ve uygunsuz giyimlerini resmetmektedir (Akdeniz,
2018). Tablolarinin mesaji genellikle halkin zarifligi, kibarligi, nezaket dersidir

denilebilir.
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Insanoglu sosyal bir varlik olmas1 sebebiyle hem 6grenmek hem de dgrendiklerini
baskalariyla paylagsmak ister. Paylastiklar1 sadece 6grendigi bilgiler degildir. Nerede
oldugu, ne giydigi, ne yaptigi, ne yedigi gibi durumlarini da paylagmaktadir (Eryilmaz &
Sengiil, 2016, s. 34). Glinlimiizde bu paylasimlar1 gelisen teknoloji ve internet agi
sayesinde Facebook, Twitter, Instagram gibi sosyal medya hesaplar1 iizerinden

gerceklestirmektedir.

1.12. Heykel Sanat1 ve Gastronomi

Gastronomi alaninda ilgi cekmek amaciyla cesitli uygulamalar yapilmaktadir. Tlgi
¢ekmek adina da dekor ve sunus 6nemli kriterlerdir. Bu kriterler i¢in ise bilgi, beceri ve
sanatkarlik gerekmektedir. Insanoglu icin goz ve gérsellik énemlidir. Dolayisiyla gorsel
sanatlar ilgi kaynagidir (Telli, 2000, s. 6). Gorsel sanatlar igerisinde de cesitli
malzemelerden heykeller yapilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak buz, yag, seker hamuru, bal

kabagi, karpuz, peynir vb. verilebilir.
1.12.1. Buzdan Heykeller

Seflerin yaptig1 en sik karsilasilan soguk mutfak sanati buzdan heykellerdir. Bu
sanatt heykeltiraglik alani icerisinde yer almaktadir. Buz heykelleri yiiz, yiiz elli kiloluk
buz bloklarindan yapilmaktadir (Telli, 1997, s. 143). Bu dolabinda dondurulan buz
kitlelerini o aksam ki yemegin konseptine gore sekillendirmek sefin tamamen el becerisi
ve hayal giiciiyle iligkilidir. Buz heykelleri yaparken buzun dis ve kaba olan kismi1 kesmek
kiigiiltmek amaciyla ster motor, heykeli detaylandirmak daha kiiciik kesikler i¢in skarpela,
heykeli oymak icin pick ismi verilen araglar kullanilmaktadir (Dolapg, s. 62; Telli, 2000,
S. 64-65). Heykele istenilen figlr verildikten sonra bifede en dikkat ceken yere

konulmalidir.

1.12.2. Yagdan Heykeller

Heykel olarak sekillendirilen diger iiriin yagdir. Yagdan heykellerde biifelerde sik
gordiiglimiiz popiiler heykellerdir. Yag heykellerini yaparken en ¢ok kullanilan yag,
boreklik asta yagidir (Telli, 1997, s. 165). Yag heykelleri dolapta dondurulan biiyiik yag
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kitlesinin sekillendirilerek istenilen figiir haline getirilmesiyle meydana gelmektedir. Yag
heykelleri yapmak i¢in 6zel aletlere gerek yoktur. Hafif, ucu yass1 ve sivri olan bicak
yeterlidir. Ayrica yag heykellerine sekil verirken tel ve ¢ubuklara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Ornegin ayakta duran bir at heykeli yapilacaksa skeleton denilen bir iskeletin iizerine
parca par¢a calisilmis yagin birlestirilmesi gerekmektedir. Yani yag heykelleri elde
edebilmek icin skeleton énemlidir (Dolapgi, 2?22, s. 65). Ozellikle soguk mutfak sanatinda
ve soguk biifelerde kullanilan presentation sanatidir. Yag heykelleri yapabilmek basit bir

1s say1lma heykel sanatinda anlamak gerekmektedir.

1.12.3. Seker Hamuru Heykelleri

Heykel sanat1 olarak sekerden yapilanlarda popiilerdir. Gastronomi alaninda seker
deyince akla bir sekerin siirii ¢esidi gelmektedir. Konu siisleme ve sunum olunca plastik
sekerlerden yararlanmak daha kolaydir. Plastik sekerlerden heykel yapabilmek konsepte
gore figiirler elde edebilmek icin pudra sekeri kullanmak sarttir. Yani pudra sekeri
kullanilarak hamur elde edilir. Ozen gosterilmesi gerek konu hamurun kurumamasini
saglamak adina siirekli nemlendirmek gerektigidir (Dolapgi, ????). Sekerden yapilan
heykeller buz ve yagdan yapilan heykellerden farkli tekniklerle yapilmaktadir. Arag gereg
olarak hayal giiciine gore degismektedir. Seker heykellerini ayakta tutmak i¢in ¢ubuk, tel,
plastik vb. bir¢ok seyden yararlanmak miimkiindiir. Meydana getirilen seker heykellerinin

seklinin bozulmamasi i¢in soguk ortamda goriiciiye ¢ikarilmasi gerekmektedir.

1.12.4. Bal Kaba@ Heykelleri

Bal kabag1 heykelleri de gorsel olarak ¢ok cezbedici ve ilgi ¢ekici olmasi sebebiyle
kullanilmaktadir ve yapilmaktadir. Rengi ve yapilacak figiire gore bal kabagi boyutunun
se¢im kolaylig1 bulunmaktadir. Bal kabagi kullanarak birgok farkli heykel ve dekorlar elde
edilebilir. Tabi bu sefin yaraticiligi ve becerisine baghdir. Figiir yapilacak kabaklarin
olgun ve sert secgilmesi gerekmektedir ki isleyis ve iizerinde ¢alismak kolay olsun (Telli,
2000, s. 16). Renginin giizelligi ile islenecek figiir olagan iisti giizellikte duracaktir. Bal
kabag1 heykeli yaparken 6zel aletlere ihtiyac yoktur. Sivri u¢lu bir bigak yeterlidir. Bu
dekor ve heykeller maliyetsizdir.
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1.13. Mimari Sanati ve Gastronomi

“Insanlarin yasamini kolaylastirmak ve barinma, dinlenme, ¢calisma,
eglenme gibi eylemlerini siirdiirebilmelerini saglamak iizere gerekli
mekanlart iglevsel gereksinmeleri ekonomik ve teknik olanaklarla

bagdastirarak estetik yaraticilikla insa etme sanatidir’’ (ileilgili.org, 2019).

Mimari sanatinda belli diisiincelerin aktarilmasi yap1 malzemelerine, yontemsel
imkanlara verilen sekil araciligiyla olagan kilinmalidir. Mimari sanatinda sekil ve
diisiincenin dogal olana benzetilme iliskisi ortaya cikmaktadir. Insanlar senelerce
ihtiyaglarinin karsilanmasi i¢in birgok mimari yapida dogayi taklit etmislerdir. Bu yapilara
ornek olarak; mantar seklinde kubbeler, midye Ve istiridye ye benzeyen ¢ati tasarimlari,
ar1 peteklerini andiran depreme dayanikli tasarimlar ve yapilar gosterilebilir (Arslan,

2015, s. 94; Yildirim, 2019).

Mimari sanatinin konusu olan yeme i¢gme yontemsel ve sekilsel olarak iligki
icerisindedir. Mimari ve gastronomi arasinda kurallar konusunda birbirine benzerlik
vardir. Gastronomi de bu sefin yemek bilgisi, yaraticiligi ve estetik kurallar iken; Mimari
sanatin da ise mimarin {stiin yaraticiligi ve zevkli bir kisilik olmasidir (Collins, 2019).
Unlii sef hatta seflerin kral1 olarak taninan Marie Antoine Careme bu konuya verilebilecek
en gilizel 6rnektir. Fransiz mutfagina ¢i1gir agmis olan bu sefimiz aslinda mimar olmak
istemistir Ve mimari sanatina 6zel ilgi duymaktadir. Bu sebeple ki soguk mutfak
sanatlarina kars1 daha 6zenli davranmig ve titizlikle ¢alismalar yapmistir (Chossat &

Gergaud, 2003). Careme 0Oldlkten sonra kendisinin de heykeli dikilmistir.

Mimari ve Gastronomi iliskisine verilebilecek en giizel drnek Istanbul’ da bulunan
pelit pastanesidir. Burada Cikolatadan koy, ¢esme, Sultanahmet meydani vb. bir¢ok

mimari yapi bulunmaktadir (Pasta & Cikolata Miizesi, 2014).
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Fotograf 9. Sultanahmet Meydani ve Bizans Hipodromu, Pelit Pastanesi

Kaynak: (Pasta ve Cikolata Muzesi, 2014)
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IKINCi BOLUM
GASTRONOMI VE SANAT iLISKISi

2.1. Gastronomi Sanati

Klasik Fransiz mutfaginin sistematize edilmesiyle beraber yiyeceklerin dogadaki
formlar ile tiikketilmesinden vaz gegilerek, ham maddenin gorsel olarak degistirilmesi
dénemine gegis yapilmistir (Rao, Monin, & Duran, 2005). Lezzetlerin gorselligi ile olusan
estetigin kesfi ve gastronomi disiplinin de giizel olan1 yaratma istegi Sanat ve gastronomiyi
birbirine yaklagtirmistir (Sipahi, Ekincek, & Yilmaz, 2017). Gastronomide sanat
anlayisinin temeli yemek dizayni ile yakindan iliskilidir. Sanatsal dizaynlar ve tabak
sunumlarinin olusumunda yer alan sefler, duygu ve diislincelerini yaraticiliklartyla giin
yiizline ¢ikarmaktadirlar. Bu nedenle bir dizayn yapabilmek icin bireylerin kendine 6zgu
bir diinya goriisline sahip olmasi, bir bakis agisinin bulunmasi, kendine has bir yaklagim
bicimi edinmesi, kavrama becerisinin bulunmas1 ve iyi bir egitim almasinin 6nem arz
ettigi soylenebilir. Bu baglamda, dizayn yapacak bireyin ayni zamanda hem psikolog, hem
sosyolog, hem de toplum bilimci olma zorunlulugu bulunmaktadir. Kisacasi, dizayn
yapacak bireyin dizayn becerisinin yani sira diger mesleki uzmanliklar hakkinda bilgi
sahibi olmasi, sektorii iyi tanimasi, entelektiiel diisiiniir tarzina sahip olmasi, bir¢ok
konuda asgari bilgi diizeyine sahip olmasi ve bu bilgileri sunabilme becerisine sahip

olarak bilgi birikimini siirekli artirmas1 gerekmektedir (Okten, 2012).

Yiyeceklerin goriintiileri gorme duyusunun begeni ile olan etkisi ile iliskilidir. Duyu
organlarinin yasamumiz iizerindeki rolleri ve Onemi disiiniildiigiinde yiyeceklerin
goriinlimlerinin 6nemi daha da iyi anlasilacaktir. Zellner, (2014) gore 6nce “Yemegi
tatmadan 6nce gorlyoruz” ve “ilk tat her zaman gozlerle alinir’” bu nedenle yiyeceklerin
gortintiileri ile ilgili en ufak bir ipucu bizlerin duyular {izerinde etkiye sahiptir. Birgok
toplum yiyecekleri hazirlama islemlerini biiylik oranda gelismis ve stilize edilmig sunum
ve katilim yontemleri ile sadece bir tiiketim durumu olmasindan 6teye tasiyarak, ayni

zamanda bir statii saglamak, ritlistik ve estetik amaglar dogrultusunda dizayn
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edilmektedir (Hegart & O'Mahony, 2001). Young (2012) goére sekillendirilmis ve prezente
edilmis bir sunumun, onu izleyenlere lezzeti, aromasi ve dokusu hakkinda fikir verdigini,

sasirtic1 gorlinen bir yemek yaratmanin bu nedenle bir sanat oldugunu ifade etmektedir.

Yemek dizayni genellikle tabak dizayni olarak da literatiirde anilmaktadir. Tabak
dizaynin genellikle yemegin tadini olusturan malzemelere ve sefin veya restoranin tarzina
bagli oldugu sdylenebilir (Velasco, vd., 2016, s. 10). Deroy, vd., (2014) ¢alismalarinda
tabak dizayninin yalnizca dekorasyon olarak degil, ¢cok-boyutlu yemek yeme deneyiminin
ayrilmaz bir pargast olarak goriilmesi gerektigi belirtmektedirler. Ayrica, tabak
dizayninin, yemek pisirme deneyiminin merkezi haline geldigini ve ginimizde hem
mutfak yaraticiligina bir itici hem de bir yemegin tercih edilmesinin merkezinde
bulundugunu belirtmektedirler. Giirsoy (2014) ise c¢alismasinda ‘Larousse
Gastronomique’ icerisinde su tarz bir ifadenin yer aldigin1 okuyucularina aktarmaktadir:
“Anlik bir haz yaratan, kisa siirede tiiketilen bir sanat olarak mutfak, zamanin

’

stizgecinden gegen bir beceriyi ge¢cmisten giiniimiize tagir.’

Gastronomi diinyasinda insanlarin tabaklarinda fastfood restoranlarindakinden ziyade
iyi kompozisyonlarin oldugu restoranlarda daha fazla para harcamaya niyetli olduklar
bilinmektedir (Michel, vd., 2015; Edwards, vd., 2003). Zellner vd., (2011) ézenle sunulan
bir yemegin daginik bir sunumda sunulan yemege goére daha fazla sevildigini analiz
etmislerdir. Yazarlar, ¢alismalarinda iki farkli deney uygulamislardir (Deney 1 - humus
ve Deney 2 - tavuk salatas1). Denekler, diizenli ve zarif olarak hazirlanan sunumda yemege
daha fazla 6zen gosterdigini diisiindiiklerini belirtmistir. Katilimeilarin ayrica, bu tarz bir
yiyecegin daha kaliteli bir restoranda servis edilmesini beklediklerini ve 6zenle sunulan
yiyecekler i¢cin daginik olanlara goére daha fazla para 6demeye istekli olduklarini

belirttikleri analiz edilmistir.

Dizayn edilmis nihai bir tabak yenilmek iizere tasarlanmis olmasina ragmen sefler
yine de sunumun bir pargasi olarak yemek prezentasyonu ile yemekleri tasarlarlar. Liiks
restoranlarda, yemekler karmagsik bir bigimde olusturulmakta ve dizayn edilmektedir.

Yiyecekler miisterilere teslim edilmeden Once iiriinler, tabaklarin iizerine hassasiyetle ve
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miikemmellikle yerlestirilmektedir. Bir sefin sanatc1 gibi diisiiniip dizayn ettigi tabaklarda
bu nedenle; renk kombinasyonlari, dokular, katman olusturma ve kompozisyon
bulunmaktadir (Smith, 2014). Hobday ve Denbury (2010) tabak sunumunda ¢ 6nemli
husus oldugunu ve bunlarin; kurulum, odak noktasi ve sos oldugunu belirtmektedir.
Ayrica, kurulumun daha 6nceleri saat on yoniinde giilen nisastadan bir glilen surat olarak
karsimiza c¢ikmaktayken, et saat iki yonilinde ve sebzelerde saat alti ydniinde

konumlandirildigini belirtmektedirler.
2.2. Gastronomi Sanatinda Tabak Dizaym

Yemegin sanatsal bir eylem olarak kabul edilmesinde vurgulanan ‘yemek dizayni
sanatinin’ temellerinin uzak dogu iilkesi olan Japon kiiltiiriine ait oldugu disiiniilmektedir
(Deroy, vd., 2014). Ancak Fransiz as¢ilarinin piri olan Unlii Fransiz as¢1 Antonin Caréme,
Napolyon Bonapart ve Car Alexander'a kadar segkin figiirleri tanitan acemi bir mimarlhk
ogrencisiydi. Sik stk mutfak eserlerini mimari konseptler kullanarak veya yemeklerini
inlii anitlarin, selalelerin ve piramitlerin sekillerine yerlestirerek sunmustur. Bu sayede de
kismen meshur olmustur (Chossat & Gergaud, 2003). Fransiz mutfak gelenegine gore
yaraticiligin, yemek bilimi, sanat ve kiiltiir ile birlesen geleneksel mutfak sanatlariyla
baglantil1 bir olgu oldugunu belirtmektedirler. Japonlar ile baslayan tabak dizayni sanati
Fransizlarin ‘‘Haute’ mutfak akimi ile birlesmis ve gelisim imkani bulmustur. Haute
mutfaginda yiyeceklerin tabaktaki goriinlimii miikkemmel olmalidir. Yemegin gelisiminin
bu kismi1 6nemli miktarda zaman alabilir. Yiyeceklerin sunumu {iriinler, hazirliklar ve

lezzetler kadar ayni1 derecede 6nemlidir (Pedersen, 2012, s. 68).

Yiyecek ve sanat arasindaki seflerin sanatg1 yoniine verilebilecek en iyi 6rnek meshur
gastronomici Aguste Escoffier’dir. Escoffier, gastronomi diinyasinin temel kitab1 olarak
sayilan ‘‘Le Guide Culinaire’’ kitabinin yazaridir. Donemin Fransa baskan1 Escoffier’in
1yl yemek pisiren bir as¢idan 6te ayn1 zamanda ¢ok iyi bir sanat¢i oldugunu su sozlerle
ifade etmistir: “‘Siz Fransa’min yetigtirmis oldugu en Dbuylk sanat elgisisiniz’” ve

Fransa’da en biiyiik devlet adami nisanlarindan olan ‘‘Legion D’honneur’’u, Escoffier’e
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armagan etmistir (Sokmen, 2003, s. 100). 19. Yiizyilda Fransiz sef Escoffier’in

porsiyonlar lizerinde yapmis oldugu ¢alismalar da tabak dizayni sanatina katki saglamstir.

Fransiz mutfak akimlarindan ‘Nouvelle Cuisine’ akimu ile ise tabak dizayni artik bir
zorunluluk gibi goriilmeye baslamistir. Gunumuizde ise, Molekuler Gastronomi disiplini
ile beraber gelisim imkani1 bulan ‘‘Molekiiler Mutfak Akimi’” ve ““NbN Mutfak Akimi1”’
gastronomi sanatinin gelismesinde seflerin yaraticiliklarini 6zgiir kilmistir (Piqueras-
Fiszman, Varela, & Fiszman, 2013; Wang & Wang, 2015). Bu kronolojik gelisim evreleri
bazilar1 tarafindan iyi bilinebilir, ancak gilinlimiliz kiiltiirtinde tabak dizayninin

merkeziyetini agiklamak yeterince anlagilmamustir (Deroy, vd., 2014, s. 3).

Sefler ya da yenilik¢i endiistriler, yeni teknikler ve tatlar yaratmak ya da var olanlari
gelistirmek i¢in sanatlarini bilimle harmanlama egiliminde olmuslardir; Ancak, konu
yiyeceklerin gorsel sunumuna gelince, isin bilimsel yanini goéz ardi ederek yalnizca

sezgilerine giivenmeye devam etmektedirler (Deroy, vd., 2014).
2.3. Gastronomi ve Dizayn Iliskisi

Dizayn (desing) sozciigli Latincede kullanilan “‘designare’” sozciigiinden dilimize
yerlesmis ve temsil etmek, bigim vermek anlamina gelmektedir. Giiniimiizde bu ifadelere
kurgulama, tasarlama, yeniden bigimlendirme, planlama ve eskizler yapma gibi farkli
anlamlarin da katilmasiyla beraber dizayn sdzcligii teorik yasamdan, pratik yasama kadar
uzanan genis bir kullanim alaninda yer edinmistir. Dizayn s6zciigii, Tlrkce *de es anlam
tasiyan tasarim sozcligii seklinde de kullanilmaktadir. Buna bagli olarak dizayn 6nce bir
fikir olarak dogun ve diisiincede tasarlanan bir unsurdur. Form (bigim) verme hareketini
gerektirmektedir. Sonug¢ olarak bi¢im, sekil kazanmis bir sekilde disa vurulup,

somutlagmis olandir (Tunali, 2012, s. 20).

Incearik (2001) gore ise tasarim: *‘Bir iiriiniin belirli bir kisminin ya da tamaminin
¢izgi, sekil, bicim, renk gibi ozelliklerinin kullanilarak ve ya nesnenin esnekliginden
yvararlanarak ya da dis yiizeyinin siislenmesi tarzinda duyular yardimiyla insanlarin

algilayabilecegi sekilde meydana getirilen gérsel unsurlardir.’’ Insanlarmn giinliik
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hayatinda kullanmis oldugu her nesnede ve her alanda tasarim bulunmaktadir. Tasarim
deyince akla isaretlemek, ilgi ¢ekmek, fark yaratmak, 6zgiin olmak, akilda kalicilik
yaratmak ve ayirt edilmek gibi kavramlar gelmektedir.

Her tasarimin bir amact oldugu sdylenebilir. Tasarimin amacina uygun bir {riine
doniisebilmesi ve bi¢imi alabilmesi igin elzem bilesenler bulunmaktadir. Tasarimin gorsel
bir sunuma doniismesi i¢in elzem olan bu bilesikler ‘tasarim elemanlar’’ olarak
adlandirilmaktadir. Tasarim elemanlari, tasarlanmus iirtine ilk bakildig1 andan itibaren géz
duyusu ile algilanabilen kavramsal elemanlar ile gorsel elemanlar1 temsil etmektedir
(Cetinkaya, 2011). Netice olarak her dizaynda ve tasarimda bir fikir ve tasarimlanmis bir
nesne bulunmaktadir (Tunali, 2012, s. 20). Tiim bunlarin olusmasinda tasarimci yani o
diisiinceyi ortaya koyup kendi i¢ diinyasi, duygu ve diisiinceleri ve 6ngorileriyle ortaya

koyan yaratici objesi dnemli bir konumdadir.

Dizayn diger bir deyisle tasarim, hayatimizin her alaninda varliginm siirdiirmektedir.
Yeme igme olusu igerisinde de yer edinen dizayn, glzel ve 6zenle hazirlanmig yemek
tabaklariyla 6nem verilen bir olgudur. Mutfak sanatlari olarak tanimlanan gastronomide
tabak tasarimlari, sanatsal dizaynlar ve seflerin yaratici sunumlar1 g6ze g¢arpan konular
arasindadir. Germain (2015) gore tabak dizayninda genel estetigin temelde her bir 6genin
kendine has 6zel giizelligine, 6zellikle de ana bilesenin gorsel goriiniimiine dayandigina

dikkat cekmenin 6neli oldugunu belirtmektedir.

Yiyeceklerin ne kadar ¢ekici bir sekilde tabak sunumunun yapildigi, bazi yiyeceklerin
lezzetini begenmen bireyleri etkileyebilir ve “saglikl’” yiyeceklerin kabuliinii arttirmak
igin tabak dizayni kullanilabilir (Zellner, vd., 2014). Fiziksel goriiniis Yiyecek begenisini
etkileyen 6nemli bir faktérdir (Lyman, 1989; Pauline, Bernard, & Catherine, 2015). Liks
restoranlarda miisterilerin memnuniyeti tabaktaki yiyeceklerin diizenlenmesinden biiyiik

6lglde etkilenmektedir (Crreia, vd., 2008; Namkung & Jang, 2007; Zellner, vd., 2011)

Tiim sanat dallarinda oldugu gibi yaraticiligin dogru veya yanlis bir yolu yoktur, bu

nedenle denenmis ve dogru olarak kabul edilen bazi 6nemli kurallar uygulanirken
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icgudulerin yaraticilar1 basariya yonlendirmesi esastir. Bu nedenle Bir kisi Profesyonel
Mutfak Sanatcist olmadiginda, gorsel olarak yaratict bir yemegin yapiminda yer almasi
da oldukga zor olacaktir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014; Germain, 2015). Diger
taraftan Wada, vd., (2010) Yiyeceklerin renk, sekil ve gorintli gibi bazi gorsel
Ozelliklerinin insanlarin yeme davranislarii cesitli sekilde etkiledigini, bu durumun
psikoloji ve yemek bilimi (culinology) arasindaki iligskiyi apagik bir sekilde ortaya
koydugunu belirtmektedir.

2.4. Dizayn Elemanlar

Dizayn zihinde hayal edilen bir fikir veya diisiincenin bir amaca hizmet etmek
maksadiyla tasarimci tarafindan yaratici 6zelliklerin katilimiyla ortaya cikarilan bir
objedir. Dizayn, yaraticinin zihninde canlandirilan fikirler ¢izgi, doku ya da renk gibi
cesitli elemanlarla ifade edilip somutlastirilmadig: siirece sadece bir fikir olarak kalir
(Gurer, 1990, s. 23). Yani kisi dizayn yapabilmek igin ¢esitli dizayn elemanlarini
kullanmak durumundadir ve hangi dizayn elemanini ne kadar kullanacagi tamamen kendi
iradesine baglidir. Baslica dizayn elemanlar1 nokta, ¢izgi, yon-hareket, bi¢im, renk, 6l
ve dokudur (Gurer, 1990, s. 23). Asagida dizayn elemanlar1 a¢iklanacaktir ve Gastronomi

alaninda kullanimina dikkat ¢ekilecektir.
2.4.1. Nokta

En basit dizayn elemani noktadir. G6z duyusunun algilayabilecegi en kiigiik
boyutsuzluktur (Cetinkaya, 2011, s. 11). Nokta bir baslangici ifade ediyor olup tek basina
hareketsiz statik iken, birden fazla kullanildig1 takdirde bir yon faktorii, bir ara, bir 6l¢i

ya da bir sekli, bi¢imi ortaya ¢ikartmaktadir (Gurer, 1990, s. 24).

Gorsel anlatim elemani olan nokta tasarimcinin var olan estetik bilgisini digsa vururken
kullanmis oldugu bir ifade teknigidir. Noktalar farkl ara ve dl¢iilerde kullanildigi takdirde
kompozisyon olusturmaktadir. Bu kompozisyonlar hareketli ya da duragan algisi
yaratabilme 6zelligine sahiptir. Noktalarin bir yiizey tizerinde kullanimi yani kiigiikliik,
biiyiikliigii, farkli renk tonlarinda bir arada kullanimi, yan yana dizilim farkliliklar

oldukga gesitli gorsel etkiler yaratmaktadir (Demir, 1990).
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Fotograf 10. Tabak Dizayninda Nokta Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)

Nokta insan fizyolojisi olarak ele alindiginda goziin yapmis oldugu her tiirli
odaklanma bir noktadir denilebilir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinda seflerin orta
cikardig1 sanatsal denilebilecek tabaklarda nokta sivi, kat1 kopiik ya da yar1 akigskan bir
madde vb. bigimlerde kullanilmaktadir. Buradan anlasilabildigi gibi nokta tabak dizaynin
da kullanilan oldukga islevsel bir iriin olup kullanildigi boyutlarda ve renklerle
biitiinleserek gorsel zenginlik sunmaktadir (Uguk, 2017, s. 52). Nokta bir yemek tabaginda
ana yemegin kendisi, sebze, meyve, garnitiir, sos seklinde kullanilmakta ve amag noktanin

boyutlari, tekrar1 ve yansittig1 hareketlilik algis1 yaratmaktir.
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Fotograf 11. Tabak Dizayninda Nokta Ornegi

Kaynak: (Tevfik Alparslan, 2019)
2.4.2. Cizgi

Dizayn elemanlarinin ikincisi olan ¢izgi noktalarin bir araya gelerek olusturdugu bir
iz belirleyici hat olarak tanimlanabilir. Cizgi farkli fiziksel yapilarmma gore ¢esitli
ozellikleri vardir. Bunlar sdyle 6zetlenebilir: Tip 6zelligi; diiz, dalgaly, kirik gizgiler; Olgi
Ozelligi; genislik, darlik, kisalik uzunluk; yon 6zelligi; yuvarlak, oval, yatay, dikey; yer

Ozeligi ise; ¢izginin bir formu ifade etmesi ve dizayn etmesidir (Bigali, 1976, s. 216).

Cizgi nesnel olarak goze yon vermesi, hareket vermesinden dolay1 esyalari, 6znel
olaraksa duygu ve diisiinceleri ifade etmede kullanilmaktadir. Algisal olarak diiz ¢izgiler
stabil, sabitlik, kesinlik ve saydamlik hissi vermekte, Yatay ¢izgiler sukdnet ve sakinlik;
dikey ¢izgiler yasam, hareketlilik, Egri ve helezonik cizgiler ise hareketlilik, enerji ve

dinamizm hissini yansitmaktadir (Sengir & Ycel, 2016).
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Fotograf 12. Tabak Dizayninda Cizgi Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)

Yemek dizayni sanatinda gizgiler yiyeceklerin pisirilerek ya da islenerek farkli forma
getirilmesiyle elde edilmektedir. Sefler tabak sunumlarinda etkileyiciligi maksimum
seviyeye cikartmak i¢in soslari ya da piire haline getirdikleri sebzeleri tabakta ¢izgi
seklinde dizayn etmektedir. Tabakta yansitmak istedigi duygularini, c¢izginin dili
islevselligiyle yaygin ve baskin bir sekilde kullanmaktadirlar.
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Fotograf 13. Tabak Dizayninda Cizgi Ornegi

Kaynak: (Erkan Yesil, 2019)
2.4.3. YOn / Hareket

Yapilan gorsel sanat ¢alismalarinda ve tasarimlarda kullanilan nokta ve ¢izgi gibi
dizayn elamanlarinin farkli noktalara yonelerek, dizilerek bir hareket olusturmaktadir.
Tasarime1 vermek istedigi mesaj ve yansitmak istedigi duygular dogrultusunda bu

hareketi yonlendirmelidir (Incearik, 2001, s. 24).

Bir dizayn Uzerindeki ¢izgi ve noktalar Yon genel anlamda diisey, yatay, diyagonal
olarak ii¢ tanedir. Cizginin dogrultusu ve yogunlugu hareket yoriingesi agisindan 6nemli
olup bu hareket ¢esitli dizayn elemanlar1 arasinda bag kurmaktadir. Bilindigi gibi noktalar
bir raya gelip ¢izgiyi olustururken, ¢izgi kullanimina gore sert, sakin ya da hareketli
olabilmektedir tim bunlar bir biitiin i¢erisinde kompozisyonda yaratilan dizaynda 6nemli

bir yeri olan kavramdir (Glrer, 1990, s. 27).
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Fotograf 14. Tabak Dizayninda Y6n Hareket Ornegi

Kaynak: (Erdem Dirbali, 2019)

Tabak dizayninda soslarin ya da cesitli garnitiirleri tabakta noktalar ve cesitli
cizgilerin islevsel 6zelliklerine gore ver verilmesi tabakta hareketlilik yansitmak amaciyla
kullanilmaktadir. Yansitilan bu hareketlilik kisinin istahinin agilmasini saglamakla

beraber yemege yonelme eylemi ile devam etmektedir.
2.4.4. Olcu (Bosluk-Doluluk)

Olgii soyut olarak iki yada daha fazla biiyiikliik arasinda sayisal iligki ve ya biittnle
onu ortaya ¢ikaran dizayn elemanlar1 arasindaki iligki anlamina gelmektedir. Oran gorsel
olarak biitiinliigli meydana getiren pargalarin ya da daha minik parcalarin aralarinda olan
boyutluluk iligkilerini ifade etmektedir. Dizayn elemanlari ve nesne arasindaki uzakliga

aralik denmektedir. Aralik ve Doluluk nesneler arasinda bulunan uzakligin ve kullanilan
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dizayn elemanlarinin ebatlarina oran1 ve yiizey iizerinde olan biitiin alana oram ile

iligkilidir (Arslan, 2015, s. 73).

Bir tasarimda sanatsal ve estetik bir algi yaratilabilmesi icin doluluk ve bosluk
ilkelerinde yararlanilmasi gerekmektedir. Bir dizayn yapilirken gorsel olarak estetik bir
kaygi ile kompozisyonun olusturulmasi bosluk ve dolulugu kullanarak dikkat cekici,

dinamik ve akilda kalici olmasina fayda sagladigi diisiiniilmektedir (Uguk, 2017, s. 59).

Stierand ve Dorfler (2012) caligmalarinda, haute mutfaginda 6nemli yeri olan
yaraticilik ve yenilik kavramlarini arastirmak amaciyla Almanya, Ispanya, Avustralya,
Fransa ve Ingiltere gibi farkli iilkelerden 13 sefle miilakatlar gergeklestirmislerdir.
Yaptiklar1 arastirmada seflerin ¢ogunlugu yaraticilik kavrami igin gorsel sanatlara bazi
metafor ve referanslar kullanarak uyum saglandigina deginmislerdir. Ahenkli yemeklerin
en fazla ti¢ veya dort ana malzeme kullanarak yapildigini ve genel sonug olarak sefin imza
tabak dizayni stilini yansitmasi gerektigini belirtmislerdir. Kompozisyon, kontrast ve oran

gibi baz1 kavramlar1 ise arastirmalarinda dnemli kriterler olarak belirlemislerdir.

Fotograf 15. Tabak Dizayninda Doluluk Ornegi

Kaynak: (Aydin Demir, 2019)
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Gorme goziin calisma eylemi olup caligmakta iken bile g6z hem dinlenmeye hem
harekete ihtiyag duyan bir duyu orgamidir. Gorsel olarak olumlu etki yaratabilmesi
acisindan bu durumun goz Oniinde bulundurulmasi istenilen amaca ulagsmaya katki
saglayacaktir. Tabak dizayni sanatinda da seflerin yiyecekleri tabaga belirli araliklarla
yerlestirmesi ve dizayn etmesi gerekmektedir. Bunun sebebi yiyecekler, soslar ve
garnitiirler daha estetik bir goriintii elde edilmek amaciyla da olsa ¢ok fazla kullanilir ise
bu kiside karmasiklik hissi uyandirabilmektedir. Yani tabakta kullanilan malzemeler
arasinda belli oranlarda bosluk birakilmasi kiginin begenisini daha ¢ok arttirip daha rahat
yemesini sagladig diisiiniilmektedir. Bu acidan tabaktaki tiim yiizeyin kullanilmasindan

kagimilmalidir (Germain, 2015).

Fotograf 16. Tabak Dizayninda Bosluk Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)
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2.4.5. Bigcim

Bir nesnenin gorme veya dokunma duyulariyla algilanmasina olanak saglayan
kendine has gercekligi ne bicim denmektedir. Sanatsal anlamda bi¢im renk, doku, 11k gibi
tasarim elemanlarinin yardimiyla olusan goriiniimdiir (ikizler, 2009, s. 10; Incearik, 2001,
s. 22). Bigimde gorsellik 6nemli bir etkendir. Bigim kelimesi ayn1 zamanda Fransizcada
‘form’ sozciigiiniin Tiirkge karsihigidir. Herhangi bir nesneyi ve ya objeyi tanimlayan
cizgisel gorsellige bicim denmektedir. Tki boyutlu bir goriiniis olan belirli bir yiikseklige
ve geniglige sahip olan ve nesnelerin algilanmasini saglayan ilk gorsel etkidir (Miiftiioglu,

2012, s. 157).

Tasarim elemanlarindan olan bi¢im aslinda hayatimizin her alaninda gérmekteyiz.
Tiim sanat dallarinda 6nemli oldugu gibi tabak dizayni sanatinda da 6nemli bir yeri vardir.
Gorsel anlam da estetik ve begeni agisindan bir biitiinliik algis1 olusturmak amaciyla
yiyeceklerin kullanimlarina dikkat edilmelidir. Yiyeceklerin islenerek ya da islenmeyerek
ve farkli mutfak ekipmanlar1 yardimiyla sekil verilerek bicimlendirilmesi mutfakta sanatgi
diyebilecegimiz seflerin dikkat etmesi gerekmektedir. Hazirlanan tabaklarin daha
tadindan Once bigim ve goriiniisiine bakildigi unutulmamali ve bigimi 6nemi tekrar
vurgulanmaktadir. Yemege ve sunuma uyumlu pisirme teknikleri kullanilip ve uyumlu
garnitlr, sos gibi yiyeceklerin uygun forma getirilip ahenk igerisinde birlestirilmesi giizel
bir tabak bicimi sekli elde etmede etkilidir.

2.4.6. Ton - Isik -GoOlge

Nesnelerin 151k goren aydinlik kisimlari ile 151k géremeyen golgede kalan kisimlari
arasinda kalan kisimlarin hassas etkilesimler ile birbirine baglayan degerlere ton
denmektedir. Is18in gelis a¢is1 ile ayn1 rengin agik renk tonundan koyu renk tonuna dogru
gegisine renk valorii ismi verilmektedir yani bir renk tonunda ki 1s1k-g6lge dereceleri
arasindaki farklardir (Ok, 2011, s. 3-4). Giines 1s1gmin kirilmaya tabi tutulmasi ile
igerisindeki renk 1s1larinin ayrilmasi gergeklesmektedir bu olaya tayf denmektedir. Yani

151810 ag1si ile rengin algilanis bigimi yeni seklidir.
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Herhangi bir rengin siyaha yani beyaza dogru oynayarak yiizlerce farkli fonlar elde
edilebilmektedir. Yapilan bu hassas gecisler kompozisyon yansitilmak istenen duyguya
yardimc1 olmaktadir (Glngor, 2005, s. 84). Ton nesnelerin 1518a yakin olan yiizeylerinin
aydinlik agik, 1s18a uzak olan yiizeylerinin koyu olarak algilanmas1 ve golge boyutunu ve
hacmi olusturan degerlerdir (Miiftiioglu, 2012, s. 9). Isik yasayan biitiin canlilarin yasam
kaynagidir. Yasamla ic ice olan sanat ve sanatsal iirlinlerde de bulunan 151k tasarimcinin
ilgi uyandirmak istedigi kompozisyonlar i¢in bir gesit ifade aracidir (Seylan, 2005, s. 93).
Isigin ortaya cikardigi bazi anlamlar vardir 6rnegin: 1s1ikliliga yani aydinlifa pozitif,

151ks1zliga ani karanliga ise negatif, pasif anlam ifade etmektedir.

Isik gdorme eyleminin temel tagidir. Gorme eylemine olanak saglayan goz ve beyin
sabit olmasina ragmen 151k agisina bagl olarak degisken 6zellik gostermektedir. Bu
sebeple nesnelerin ve gorsel sanat yapilarin yiizeylerinde farkliliklar olusturmaktadir.
Gorsel sanatlarda 1s1k-golge 6nemli olgulardir. Kompozisyonlarda 1s1k-golge birligi ilgi
arttirma ve canhlik vermektedir. Isik- gblge belirsizligi ise rahatlik ve monotonluk etkisi
gostermektedir (Gungdr, 2005, s. 91).

Fotograf 17. Tabak Dizayminda Isik Ornegi
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Kaynak: (Vedat Demir, 2019)
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Tabak dizayni sanatinda ton tabaga yerlestirilen ve kullanilan yiyeceklerin renkleri ile
saglanmaktadir. ilgi gecici tabaklar ortaya koymanm yolu yiyeceklerin pisirilmesi ve
farkli islemlere tabi tutularak kendi renkleri veya farkli yiyecekler ile karigtirilarak elde
edilmesinden ge¢mektedir. (Zellner, vd., 2014, s. 32) ayrica, iki tiir kompozisyonun
yemek tercihini karsilastirmak i¢in dogal bir yemek baglami kullanmistir. Bu baglamda
gida maddelerinin, tabaktaki farkli kadranlarda diizenlenmis klasik metotla ve gida
maddelerinin spiral bir diizende diizenlendigi modern bir metotla hazirlanmis sekillerini
kullanmistir. Calismanin sonucunda tiiketiciler, cagdas kompozisyonlart tercih ettiklerini
ve metotla hazirlanan sunumlarin klasik olanlara gére daha ¢ekici bulduklarini belirttikleri
analiz edilmistir. Tabakta dinamik ve istah artirmada etkili olan canli renkli olan garnitiir

yada sebzelerin kullanilmasinin etkili olacagi sdylenebilmektedir.

Fotograf 18. Tabak Dizayninda Ton Ornegi

Kaynak: (Aydin Demir, 2019)
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2.4.7. Doku

Nesnelerin  karakterini algilamamizi saglayan dig yiizey Oriintiisiine doku
denmektedir. Doku, dogada kendiliginden olusabilir ya da malzemenin iizerinden belirli
islemler yapilarak mevcut dokusu degistirilerek kullanilmaktadir. Dokunun bir yiizey
iizerinde elle temasi sonucunda algilanmasina (haptik) dokunsal, Goz ile goriilerek
algilanmasina ise (optik) gorsel algilama denir (Glingor, 2005, s. 87). Doku genel anlamda
inorganik yapi1, organik yapi, biyolojik yap1 olarak siniflandirilabilir. Yasami igerisinde

varlig1 bulunan her objenin kendine 6zgii bir dokusu vardir (Ikizler, 2009, s. 24).

Gorsel alanda dokusal etki, kisinin goriis agis1, bakis uzakligi, alginin aktif-pasifligine
baglidir. Ayni nesnelerin fazla sayida ve gesitli dizgisel 6zelliklere bagli olarak yan yana
dizilimleriyle kiside biraktiklar1 ve gérme duyusu ile algilanan etkidir. (Kalyoncu, 2000,
s. 17-18). Doku gorsel olarak siibjektif 6zellige sahiptir. Nesnenin yapisi kisiyle iletisimde
de etkilidir. Dizayn asamasinda dokunun bu &zelligi unutulmamalidir. Insan hem
psikolojik hem fizyolojik bir varliktir dolayisiyla sert yiizeyli bir doku sogukluk, kural,
itici olarak algilanirken daha yumusak yiizeyli dokular samimi, igten, sicaklik mesaji

iletmektedir.

Fotograf 19. Tabak Dizayninda Doku Ornegi

Kaynak: (Murat ilke Ozipek, 2019)
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Gastronomi bilimi ¢ok yonlii bir yapiya sahip olup bir g¢esit iletisim araci
konumundadir. Iceriginde bulunan tabak dizayn sanatinda da sef ve miisteri arasinda bir
cesit iletisim kurulmaktadir. Hazirlanan tabaklarda kullanilan yiyecek ve diger
malzemelerin kendine has dokular1 ve 6zellikleri mevcuttur. Gorsel anlamda direk goze
hitap eden yiyecekler tahmini goreceli alginin ardindan dokunma algis1 ile devam
etmektedir. Sefler glinlimde farkli pisirme teknikleri ve teknoloji ile yiyecekleri dokularini
degistirip sasirtic bir sekilde sunum yapabilmektedir. Ornegin goriintii agisinda sert gatal

bicakla zor yenilebilecekmis gibi goriinen yiyeceklerin aslinda yumusacik formda olmasi
vb.

2.4.8. Renk

Renk goz ile algilanabilen bir 151k tesiridir. Isi§in nesneye ¢arpmasi ile yansiyan
1sinlardan gozde ortaya ¢ikan duyumlarin her birine renk denmektedir (Caglarca, 1993, s.
1). Renk bilimsel olarak 1s1gin dalga uzunluguna goére géz ve algilanmasi sonucunda
insanlarda uyandirmig oldugu histir. Rengin tanimini bu sekilde yapan Giirer rengi
anlamlandirma ve arastirma konusunun uzun yillar siirdiigiinii belirtmistir. Psikologlar
renklerin insan ruhunda olusturdugu reaksiyonlar1 arastirtyorken, fizikgilerin 11k olarak
mercek altina alip kanun olarak incelemektedir. Bilincimizdeki tiim renklerin anlami
bulunmaktadir. Sicaklik i¢in sar1, tutku i¢in kirmizi, doga icin yesil, zerafet i¢in siyah gibi
duygularimiza ya da durumlarimiza ilham veriyorlar. Ressamlar ise renkleri kullanarak
en Unli tablo ve tasarimlari1 meydana getirmeye ¢alismaktadir (Gurer, 1990, s. 38).
Rengin 6zellikle ressamlar agisindan 6neminin biiyiik oldugu bilinmekle beraber goze

hitap eden tim dizayni1 ve gorsel sanatlarda da kullanilan énemli bir faktordiir.
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Fotograf 20. Renk Skalas1
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Kaynak: (Grafik Tasarimcilar I¢in Basit Renk Teorisi, 2019)

Rengi kavrayabilmenin 151k, g6z ve beyin vasitasiyla miimkiin oldugunu sdyleyen

Caglarca (1993) Renkleri anlamlandirmanin Psikolojik, Fizyolojik ve Fiziksel sitemde

mevcut olacagimi agiklamigtir.

Psikolojik sistemde renk; Beyin i¢erisinde uyanan bir duyumdur.

Fizyolojik sistemde renk; Farkli 151k tiirlerinin gdz retinasi lizerinde var olan
sinirler vasitasi ile olusan bir fizyolojik olaydir ve yasayan her varligin sinir
sisteminde vardir.

Fiziksel sistemde renk; 151k ve spektif durum ile belirlenen olaydir bu sistemde
renk titresim ve 151k dalgalarindan ibrettir. Isik ve renk birbirinden ayri

diisiiniilemez.

Renk tasarimcilar agisindan bir ¢esit ifade araci konumundadir. Tasarimcinin hisleri

dogrultusunda vermek istedigi mesaj1 ve izleyicinin bilingaltindaki his ve duygular giin

yliziine ¢ikarmak amaciyla renkleri kullanmaktadir. Giiglii bir dizayn elemani olan renk
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tasarim (zerinde dikkat cekilmek istenen bir objenin 6ne ¢ikmasinda etkidir (Akengin &
Aypek Arslan, 2017, s. 1080). Renk dizaynin dikkat ¢ekmesini saglayarak, yansitilmak
istenen duygularin aktariminda yardimci olur ve dinamizm eklemektedir (Ambrose &
Harris, 2008, s. 154).

Renk ¢ok eski ¢aglardan bu zamana dek ¢esitli bilim dallarinin ilgi odagi olmustur.
Renkler bir dizaynda kullanilan dgeleri gozii bir objeden digerine yonlendirerek benzer
ogeleri kendi arasinda gruplama yaparak ya da dislama yaparak gozlemcinin belirli
mesajlar almasina yardimci olabilmektedir (Ambrose & Harris, 2008, s. 156). Yapilan
dizayn ¢alismalarinda kullanilan farkli renklerin kullanimi; renklendirilen bdlgelere
dikkat ¢ekmek, diisiince ve duygularini simgelestirmek, dizayn da kullanilan nesnelere ve
anlatima yogunluk kazandirmaktadir. Dizayn elemanlari arasinda gosterilen rengin
kompozisyon igerisinde kullanimi tasarimci ve gézlemci arasinda ortak dil olusturup
dizaynlarin olusum Ve elestirilerinin ayni seviyede yapilabilmesine olanak saglamaktadir

(Incearik, 2001, s. 21).

Tabaklar tipk1 bir ressamin tuvali gibi mutfak sanat¢ilarinin kendilerini ifade etme,
yaratict kompozisyonlarini olusturma ve taslak gelistirme, fikirlerini, felsefelerini
destekleme ve bazi hikayelerini 6rme ve dokuma yetenegine imkan sunan tiim duyularini
biiyiileyen optik goriiniim aracidir. (Germain, 2015) tiiketicilerin restoranlarda sunulan
tabaklardaki mutfak yaraticiligini nasil algiladiklar1 ve degerlendirdiklerine yonelik
yapmis olduklari aragtirmalarinda, tiiketicilerin genel kompozisyon ile ilgili olarak, renkli
dengelenmis dizaynlarin renkli dengesiz dizaynlardan ve tek renkli dizaynlardan daha
yaratict olarak degerlendirdiklerini analiz etmislerdir (Roque, vd., 2018). Wada vd.
(2010) gore yiyeceklerin orijinal goriintiileri bizlere onlarin tazelikleri hakkinda bir kaniya
varmak i¢in fikir sunmaktadir. Hobday ve Denbury (2010) tabak dizayninda minimum iki

ya da ii¢ renkten olusan bir uyumun sunumda iyi bir sonug verecegini belirtmektedir.

Renk ¢ok boyutlu bir obje olmasinin yaninda ayn1 zamanda giiglii bir iletisim aracidir.
Dizayn elemanlarinin en 6nemli 6gelerinden biri olan renk tabak dizayni sanatinda da

onemini korumaktadir. Dogada farkli renkleri olan bir¢ok yiyecegin derlenmesi ile ortaya
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konan sanatsal tabaklarda farkli renkteki yiyeceklerin bir arada kullanilmasi karmasa
yaratabilmekte bu sebeple renkli yiyeceklerin bir arada kullanilmasi durumu 6zenilmesi
gereken konular arasindadir. Bu nedenle tabak dizaynin da renklerde asiriya kagmamak

Onem arz etmektedir (Germain, 2015).

Fotograf 21. Tabak Dizayninda Renk Ornegi

h

Kaynak: (Maksut Asgar, 2019)
2.4.8.1. Armoni

Renkler arasinda olan uyum, bagdasma ve ahenge Renk armonisi denmektedir.
Renklerin birbirine uymasiyla birlikte tasarimin estetik ve hos algilanmasi da renk
armonisi sayesindedir. Armoni bir tasarimda kullanilan renklerin kendi aralarinda
olusturduklar1 ahenk ve uygunluktur. Birlikte kullanilan farkli renkler birbirlerini

tamamlayarak bir armoni yaratmaktadirlar.
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Armoni i¢in bir gesit renk senfonisi denilebilir ve ilgi cekmede énemli bir etki
gostermektedir (Caglarca, 1993, s. 68). Sarki yazabilmek i¢in nasil miizik notalar1 6nemli
ise, tasarimlar ve gorsel sanatlarda renkler ve armoni ¢ok énemlidir. Birbirine uyumlu

renkler bir arada kullanilarak birbirlerinin etkilerini baskinlastirmaktadir.

Fotograf 22. Tabak Dizayninda Armoni Ornegi

Kaynak: (Rafet Ince, 2019)

Tasarimlarda ¢ekiciligin 6nemi bilinen bir olgudur ve 6zellikle gorsel sanatlarda
armoniyi yakalayabilmenin en etkin yolu da tamamlayici renklerin bir arada

kullanilmasidir.

Armoninin olusmasinda birlik ve bitinlik hissi veren dizayn elemanlarmin
arasindaki benzerlikler tasarimcinin parga Ve biitiin iliskisini kurarak izleyicinin bir uyum
algilamasina Onciiliikk etmektedir (Seylan, 2005, s. 156). Bu amagla tasarimlarda yakin

dalga boyu olan renklere yer verilmesi ahenk ve armoni i¢in 6n kosuldur.
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Fotograf 23. Tabak Dizayninda Birlik Biitiinliik Ornegi

Kaynak: (Ugur Alparslan, 2019)

Basaril1 bir tasarim igin ve renk dizayni i¢in dort altin kural oldugunu sdyleyen {inlii
renk psikologu Jill Morton sdyle siraliyor; iki veya U¢ renk kullanin, ayni aileden renkleri
bir arada kullanin, zit renkleri deneyin, okunurluk i¢in dogru kontrast1 yakalayin (Akengin
& Aypek Arslan, 2017, s. 1082). Renk ¢arkinda birbirine yakin olan renklerin bir arada
kullanilmasi tasarimlarda akici bir anlatim saglar bu ac¢idan renklerin armonisi uyumu

onemlidir.
2.4.8.2. Ana Renkler

Goziin igerisinde kirmizi, mavi ve yesile olarak bilinen ana renkler duyarl {i¢ reseptor
bulunmaktadir. Ana renkler olarak bilinen bu renklere eklenmeli renklerde denilmektedir
bunun sebebi birlesimlerinden beyaz 1s181in dogmasidir. Bagka bir deyisle Beyaz 151k
kirmizi, yesil, mavi 1siktan meydana gelmektedir (Ambrose & Harris, 2008, s. 162).
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Bir cam prizmanin bir ylizeyine 151k yoneltildiginde, 151k acis1 i¢ kisimlara dogru
kirithp diger ylizeye carpmaktadir ve tekrar kirilarak prizmayi terk etmektedir. Renk
isilarinin degisik dalga boyutlar sahip olmasi ve kirilma agilar1 farklilik gdstermeleri
sebebiyle renklerin dizilimi degismeyen bir siralanis gdstermektedir. Renkler kirilma
acilar1 ve algilanig sirasina gore kirmizi, turuncu, sari, yesil, mavi, lacivert ve mordur
(Ozol, 2012, s. 379). Biitiin renkler Bircok psikolojik renk refleksine sahip olan g6z
dogada renk armonisi denilen belirli bir ritim ve dengenin varligini temsil etmektedir

(Caglarca, 1993, s. 7).

Tabak sunumlarinda kullanilan yiyecekler kendi dogal renklerinde kullanilabildigi
gibi gida teknolojilerinden yararlanarak ve gida boyalar1 kullanarak renklendirilmektedir.
Renklerin ana renginin baskinligin1 kullanarak tabak tasarimlarinda vurgu yapilmaktadir.
Dogadan sofraya slogani gibi saf renklerin geflerin usta yaraticiliklar ve sanat¢i ruhlariyla
g0z alic1 ve istah agici tabaklar yaratmalarinda ana renklerin kullaniminin yaygin oldugu

diistiniilmektedir.
2.4.8.3. Sicak -Soguk - NOtr Renkler

Renk ¢emberi Gzerinde kirmizi bolgesi denilen kisim kirmizi, turuncu, sari gibi
renklerin yogunlastigi bolgedir. Bu renkler insan psikolojisi iizerinde fizyolojik ve
psikolojik bir etki yaratmaktadir. Sicak renkler psikolojik olarak insani tahrik eden ve
aktiflestirmekte iken fizyolojik olarak kan basincini arttirmast  sebebiyle
cesaretlendirmektedir (Gungor, 2005, s. 81). Sicak kelimesi adindan da anlasildig: gibi

ates, 1s1 Ve glinesi cagrigtirmaktadir.

Soguk renkler ise renk ¢emberinde mavi — Yyesil bolgesinde yogunlasana renklerdir.
Soguk renkler genellikle psikolojik olarak pasif ve itici olarak algilanmaktadir. Soguk
kelimesi ise serinlik, buz ve suyu ¢agristirmaktadir. Ayrica soguk renkler serinlik hissi

vermektedir.

Notr renkler beyaz, siyah ve gri olarak gosterilmektedir. Bu renkler kullanilarak renk

¢cemberi iizerinde onlarca farkli renk meydana getirmektedir. Renk ¢emberi iizerinde ki
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renklerin kullanildig1 alana goére etkisinin ve siddetini azaltip arttirmaya yardimeci

olmaktadir n6tr renkler (Eser, 2013, s. 36).

Sanatsal tabak hazirlamada mevsimsel meniilerin ve tabaklarin 6n plana ¢ikmasi da
insanlarin dikkat ettigi konular arasindadir. Ozellikle de sicak yaz giinlerinde serinlik hissi
yaratmak amaciyla tercih edilen tatli veya yiyeceklerin sunumunda soguk tonlarin
kullantim1 memnuniyet agisindan tamamlayici etki gostermektedir. Sicak servisi uygun
yiyeceklerin ise o etkiyi daha canli kilmak i¢in sicak renklerin kullanilmasi da ayn1 sekilde

tamamlayici olacaktir.

Seflerin tabak dizaynindaki amaci, doga ile bir baglanti kurabilmektir ve bu nedenle,
dizayn1 mevsim ve servis edilen yiyeceklere gore degisiklik gosterebilmektedir (Deroy,
Piqueras-Fiszman, Michel, & Spence, 2014).

Tabaklarin fiziksel Ozellikleri yiyecekler ve mevsimleri arasindaki baglantiyi
yansitmak i¢in degisiklik gdsterebilmektedir. Ornegin; yaz aylarinda buzlu tabaklar, kisin
ise sicak yemekler. Notr renk olarak kabul edilen beyaz genelde tabaklarin beyaz olasi ve
icerisinde yer alan yiyeceklerin farkli olmasi yiizeyin sabit olmasinin da etkisiyle sunumu

daha etkin kilacaktir.
2.4.8.4. Ara Renkler

Beyaz 151k kirmizi, yesil, maviden olusmaktadir. Bu renklerden birinin ¢ikarilip
ikiserli olarak birbiri ile karistirilmasi sonucunda olusan renklere ara renkler denmektedir
(Ambrose & Harris, 2008, s. 162). Sar1 ile Mavi rengin birlesiminden Yesil, Kirmiz ile
Mavi rengin birlesiminden Mor, Kirmizi ile Sar1 rengin birlesiminden Turuncu renk elde

edilmektedir. Ara renkler Yesil, Mor, Turuncu olarak bilinmektedir.

Literatiirdeki bazi calismalarda gurme tabaklarin genellikle birkag¢ renkten olustugu
vurgulanmaktadir, ancak bir ¢ok sef zarif bir yemegin nadiren {i¢ veya dortten fazla
renkten olustugu tizerinde durmuslardir (Abrams, 2013; Fernandez, Aurouze, &
Guastavino, 2015; Germain, 2015).
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Fotograf 24. Tabak Dizayninda Ara Renkler Kullanim Ornegi

Kaynak: (Eyip Kemal Seving, 2019)

Tabak tasarimlarinda kullanilan c¢esitli yiyecekler dogada kendi halinde ara renkli
olarak bulunmaktadir. Yesil otlar, turuncu portakallar, mor yenilebilen ¢igekler gibi.
Tabakta sanatsal olarak ilgi ve istah ¢ekmesi agisindan bu renklerin farkli renklerde ki
otlarin veya baharatlarin karisimiyla da elde edildigi bilinmektedir. Sefler doganin

sundugu dogal yiyeceklerin harika renkleriyle ilgi ¢ekebilmektedirler.
2.4.8.5. Kontrast Renkler

Renk cemberi (zerinde birbirlerinin karsilikli olarak dizilim gosteren renklere
kontrast renkler denmektedir. Renkler bir araya gelerek (kirmizi, sari, mavi) ara renkleri
olusturmaktadir. Olusan bu ara renkler acik veya koyu renkler olarak

siniflandirilmaktadir. Bu renklerin tasarimda yer almasi agik-koyu kontrasti olarak
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adlandirilirken sicak-soguk renklerin bir arada kullanilmasi yakinlik uzaklik duygusu

yansitmaktadir (Eser, 2013, s. 37).

Renk kontrasti birbirine uyumlu renklerle olusturuldugu gibi zit olan renklerle de
olusturulabilir. Genellikle zit renklerin bir arada kullanilmasi algisal olarak gozii
yormaktadir hatta itici gelebilmektedir. Gorsel sanatlar da tasarimcilar zit renkleri de bir
arada kullandigr goriilmektedir. Gidalarin gorsel bazi 0Ozelliklerinin, yiyecekler
tadildiginda onlarin lezzetini ve hedonik degerini etkiledigi bilinmektedir. Ornegin, renkli
iceceklerin lezzeti esit konsantre edilmis renksiz olanlardan daha zayif olarak
degirilmektedir (Koza, vd., 2005; Zellner & Durlach, 2003), kirmiz1 renkteki beyaz bir
kadeh sarap, kirmizi sarap tadimi olarak algilanabilmektedir (Morrot, Brochet, &
Dubourdieu, 2001), berrak igeceklerin diger birgok renkteki ayni igeceklerden daha
canlandirici (Zellner & Durlach, 2003) ve uygun olmayan, yersiz renkteki ¢Ozeltilerin
uygun renklendirilenlerden daha fazla i1yi olarak degerlendirildigi goézlemlenmistir

(Zellner, Bartoli, & Eckard, 1991).

Fotograf 25. Tabak Dizayninda Kontrast Renkler Kullanim Ornegi

Kaynak: (Erkan Yesil, 2019)
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Tabak tasarimlarinda da ilgiyi 6zellikle ilk kez hazirlanip sunulan bir sosun veya ana
yemegin kendisini 6ne ¢ikartmak icin kullanilmaktadir. Bunun yapilmasinda amacin fark

yaratmak ve zitlik kullanarak ilgi cekmek olacagi diigiiniilmektedir.
2.5. Dizayn Ilkeleri

Bir dizayn yaratilirken c¢esitli dizayn 6geleri kullanilip bir biitiinliik yaratabilmesi i¢in
cesitli dizayn ilkelerine baglh olarak diizenlenmektedir. Bir tasarim yapabilmek ig¢in
dizayn ilkelerinden birini veya bir kagini kullanmak gerekmektedir (Glngdr, 2005, s. 97).
Ozellikle gunumiizde gorsel kompozisyonlara verilen 6nemin giderek arttigini,
yiyecekleri eglenceli bir sekilde sunma arzusunun yiyecek igeriklerinin benzersiz bir tabak
olusturmak amacli yapisal elemanlar olarak manipiile edilmesine neden oldugunu

belirtmektedir (Roque, vd., 2018).

Woods, Michel, ve Spence (2016) Yemegin gorsel ¢ekiciligini en {ist diizeye
cikarmak icin bir tabakta yer alan gidalarin elementlerinin sayisindan ziyade ayni
miktardaki yiyecegin tek bir gida seklinde tabakta sunulmasi gerektigi inanmistir. Bu
inancini degerlendirdigi calismasinda, iki farkli tabak sunumunda ayni1 miktarda yiyecek
bulunmasina ragmen daha fazla iirlin igeren tabagin genellikle daha az sayida iirlin igeren

tabaga gore tercihinin yiiksek oldugunu tespit etmistir.

Tabak dizaynlarinda ve yaratilmak istenen kompozisyonlarda kullanilan dizayn
ilkeleri ylzey, tekrar, birlik, zitlik, egemenlik, denge, aralik, ritimdir (Glngor, 2005, s.
97). Bu dizayn elemanlarini ve ilkelerini ne siklikta ve ne sayida kullanilacagi tasarimciya

baglidir ve tasarimei1 bu konuda 6zgiirdiir.

2.5.1. Yluzey

Herhangi bir formun olusumunda en dista kalan kismi1 olan ylizey; insanin algisinda
nesnenin yapist hakkinda bilgi veren ve nesne ile iletisim kurulabilen, algilanabilen en dis
katmandir (Seylan, 2005, s. 119). Gorsel sanatlarda ytizeye ait mihim bir ézellik olan

doku, dokunma duyusuyla edinilen deneyimlerin gorsel olarak dis vurumu yani ifadesidir.
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Tabak dizayni sanatinda ele alacagimiz yiizey ilkesi adindan da anlasilabilecegi gibi
farkli doku, desen ve renklerle imal edilmis tabaklardir. Uzerine yerlestirilecek olan
yiyeceklerin kendini gostermesi ve gorsel zenginligin saglanmasi agisindan yiizey yani
tabak 6nemlidir (Uguk, 2017).

2.5.2. Tekrar

Dizayn elemanlar ile olusturulmaya c¢alisilan kompozisyonda anlamli bir baglanti
birligi saglanmas1 amaci ile dizayn 6geleri birbirinin ayni ise Tekrar, birbirine benzer ise
Harmoni, Birbirlerinden 6l¢ii, doku, deger, yon, bigim yoniinden farkli ise buna Kontrast

denmektedir (Gdirer, 1990, s. 78).

Tekrar tasarimda kullanilan nesnelerin tek tek kullanilmasi disinda guruplar halinde
kullanilmasiyla da meydana gelmektedir. Tekrar genel anlamda batunlik etkisi
gostermektedir. Kullanilan nesnelerin renk veya boyutlarinin tekdiize olarak fazlaca
tekrarlanmasi insanlarda sikic1 ve monoton etki yaratabilmektedir (Gling6r, 2005, s. 107).
Bunu 6nlemek tasarimda kullanilan diger 6gelerin renk veya farkli dokular ile hareket
katmast gerekmektedir. Tekrar ritmin olusmasinda olmasi sart olan bir objedir. Bir
tasarimda tekrar sadece belli bir atis1 ifade etmekle kalmaz birbirine benzerlikleri de
vurgulayabilmektedir (Seylan, 2005, s. 156). Tasarimlarda kullanilan nokta, doku, renk,

ton gibi dizayn elemanlarinin siirekli olarak kullanimi tekrarin etkisidir.
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Fotograf 26. Tabak Tasariminda Tekrar Ornegi
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Kaynak: (Ali Ronay, 2019)

Tabak dizayni sanatinda da tasarimci seflerin yer verdigi bir diger olgu tekrardir.

Hazirlanan tabaklarin gorsel zenginligi agisindan yer verilen soslarin ve garnitirlerin

ritmik olarak dizilimi buna 6rnek gosterilebilir.

Tasarimlarda tekrar ¢ sekilde kullanilmaktadir. Bunlar; tam tekrar, tekrar, degisken
tekrardir.

e Tam tekrar; Gorsel sanatlarda kullanilan nesne ve ya bigimlerin renk, doku,
deger ve Olgiilerin tam olarak ayni olmasi ve kullanim alanlarinin igerisinde

ayni sabit yonde ve ayni zaman araliklarinda kullanimlarina tam tekrar

denmektedir (Gungdr, 2005, s. 98).
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Tam tekrar ilkesinde kullanilan dizayn elemanlar1 arasinda farklilik ve ya zitlik
olmamasi sebebiyle genellikle sabit ve monoton hissi vermektedir. Eski ¢aglardan beri
kullanilan tam tekrar ilkesine birbiri ardina dizilen desenler ve boncuklarla hazirlanan

tasarimlar ornek verilebilir.

Rolls (1986) gore insanlarin begenilerini azaltabilecek renklerle ilgili bir baska faktor
ise monotonluktur. Monotonluk, belki de sonunda belirli baz1 yiyeceklere olan ilgili
azaltarak onlarin alimim bile azaltacaktir. Bir gidaya tekrar tekrar maruz kalmak, o
yemegin goriiniimiiniin hoslugunun tiim duyusal 6zellikleriyle birlikte azalmasina neden
olabilir (Hetherington, Pirie, & Nabb, 1998; Hetherington, Pirie, & Nabb, 2002; Piqueras-
Fiszman & Spence, 2014). Sanatsal tabak hazirlama ve ya meze tabagi hazirliklarinda
dizilim gosteren meyve ve ya yiyecekleri drnek verebiliriz. Genellikle sade sunumlarda

kullanilan tam tekrar ilkesi ayn1 yonde sakin tek diize tabaklar yaygindir.

Fotograf 27. Tabak Dizayninda Tam Tekrar Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)
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Tekrar; Tam tekrardan farkli olarak cisimlerin bi¢im, ton, renk, dokularinin
birbirinin ayni olmakla birlikte farkli araliklarda ve yonlerde dizilimlerine
tekrar denmektedir. Tasarimlarda tekrar yalnizca tek 6gelerin kullanilmasi ile
miimkiin iken birden fazla 6ge ve dizayn elemaninin bir arada kullanilmasi ile

de mimkundr.

Seflerin hazirlamis oldugu tabaklarda kullanilan birgok yiyecek olabilecegi gibi ayni

dokuda ve ya olgiide ayn1 yiyecekleri fark yaratmak amaci ile ve hareket olusturmak

amaciyla dalga seklinde sunabilir. Tekrar ilkesinin bura da kullanimi tabi ki bir ritim

icerisinde farkli yonlerde yiyecek ve garnitiir dizaynlar1 buna 6rnek gosterilebilir.

Degisken Tekrar; Tasarimlarda yer verilen nesne ve bigimlerin tipatip ayni
olmasiyla beraber aralarinda bazi farklarinda olmasi miimkiindiir bu iki
kavramin birlikte kullanilmasiyla ortaya ¢ikan ilkeye degisken tekrar
denmektedir (Giingor, 2005, s. 107).

Fotograf 28. Tabak Tasariminda Degisken Tekrar Ornegi

Kaynak: (Murat Ilke Ozipek, 2019)
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Tabak tasarimlarinda yer verilen her tiirlii objenin farkli doku, renk ve degerleri
vardir. Ana yemek yaninda yer alan ¢esitli baharat ve ya soslarin tek diize dilimleri bazen
miisteriler acisinda sikici etkisi yarattig1 diisiiniilmektedir. Cok hizli degisim ve gelisim
gosteren diinyamizda ¢ok 6nemli yeri olan yeme eylemi iginde bu gegerlidir. insanlarin
yenilik ve farklilik arayislari i¢in etkili olacag diisiiniilen tabak tasarimlarinda degisken
tekrar ilkesi bagvurulan bir ilkedir. Yiyeceklerin farkli boyut ve ya renklerde kullanimi
fark yaratma ve ilgi arttirmada etkin sayilabilir.

2.5.3. Arahk

Tasarimlarin igerisinde bir arada kullanilan yiizey, form, renk bi¢im ve ya Kitlelerin
birbiri ile uyum ve denge saglanmasi amaciyla aralarinda yer alan mesafe ve Olgltlere
aralik denmektedir. Tasarimcinin aralik olgusunun kullanmasimnin amaci algiy1
arttirmaktir. Bir ylizey iizerinde bicimler ve kitleler arasindaki en genis araliga major

aralik, en kiiglik en dar araliga ise mindor aralik denmektedir (Gungdr, 2005, s. 60).

Bir tasarimda aralik ilkesinin kullanilmasi diizlem iizerinde ki bi¢cim ve mekanlarin
hacimsel etkilerini daha belirgin kilar (Ustadmeroglu, 1998, s. 47). Estetigin ve
islevselligin ongoriildigi l¢iide aralik kullanilmasi gorsel efekt olusturmada etkin rol

oynamaktadir.

Tasarimlarda kullanilan 6gelerin ritmik 6gelerin arasinda birakilan mesafe araliktir.
Birbirine yakin ve esit mesafelerde birakilan araliklarin hareketliligi azaltip tek diize
monotonluk hissi verirken degiskenlik gosteren araliklarin ise canlilik kazandirdigi
sOylenmektedir (Ucuk, 2017, s. 69).
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Fotograf 29. Tabak Dizayninda Aralik Ornegi

Kaynak: (Tevfik Alparslan, 2019)

Tabak tasarimlarinda dnce goziim doysun sonra karnim deyimi yani sira yiyecekler
arasindaki major araliklar negatif bir etki yaratabilir. Ayrica yiyeceklerin mindr
araliklarda neredeyse {iist liste yi1gilmasi da itici bir goriintiiye sebep olabilir. Bu sebeple
gOrsel sanatlarda tasarimlarda aralik ilkesi can alict bir 6gedir. Biiylik emeklerle
hazirlanmis yiyeceklerin araliks1 olarak dizayni itici gorlinmesi sebebiyle yenmesi
reddedilebilir. Bu sebeple aralik konusuna dikkat etmesi gereken sefler i¢in tat ve estetigi

de saglamak amaciyla tabaktaki mesafelerin 6nemli oldugunu sdyleyebilir.

2.5.4. Denge

Birbirine kars1 olan iki farkli giiciin, iki agirligin denkligiyle elde edilen hali, konumu,
lokasyonu ve birbirine kars1 6geler arasinda ki stabil uyumu saglayan dogru orantiya
denge denmektedir (Kalyoncu, 2000, s. 32). Bir kompozisyonun igerisinde kullanilan

nesnelerin renkler, 1s1k-golge, Olgiileri, dokulari, yogunluklar1 birbirleri ile
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kiyaslanmaktadir. Tasarimda kullanilan bu tasarim dgelerinin 6nem bakimindan ve ahenk
bakimindan uygun olmali yani denge hissi yaratmalidir. Denge hayatimizin her alaninda

goérmeyi hissetmeyi arzuladigimiz 6nemli bir husustur.

Zellner, vd., (2010) ¢alismalarinda insanlarin gida gekiciligini, deneme istekliligini ve
dort c¢esit bilesimdeki genel gida begenisini arastirmistir. Aragtirmalarinda tek renkli
dengeli, renkli dengeli, tek renkli dengesiz ve dengesiz renkli olmak {izere dort farkli
sunum hazirlanmistir. Calismada, denge ve karmasikligin (yani daha fazla renk), sanat
eserlerinin ¢ekiciligini etkiledigi kadar gidanin g¢ekiciligini de etkileyip etkilemedigi
incelenmistir. Calismanin sonucunda rengin dengeli kompozisyonlarinin sunumun
cekiciligini arttirdigini, ancak dengesiz kompozisyonlarin c¢ekiciligini etkilemedigini
analiz etmislerdir. Katilimcilarin monokrom bir kompozisyondaki yiyecekleri renkli bir
kompozisyondaki yiyeceklerden daha fazla denemeye istekli  olduklarini

gozlemlemislerdir.

Velasco, vd., (2016) ise ayn1 malzemenin farkli bilesimlerindeki dengenin, miisteri
tercihini nasil etkiledigini arastirdiklari caligmalarinda deneyleri, bir miize sergisi
sirasinda  cevrimigi olarak veya etkilesimli bir dijital platform araciligiyla
gerceklestirmiglerdir. Calismalarinda, dengesiz sunumlara goére (asimetrik dizayni)
yapilan dengeli sunumlar i¢in net bir farklilik bulmuslardir. Sefler ile yapilan ¢alismalar
gibi, bu iki ¢alisma da renklendirme ve konumlamanin kilit dizayni ile ilgili parametreler
oldugunu gostermistir. Fine-dining restoranlarinda dengesiz veya asimetrik bir tarzda

yiyecekleri bir tabaga yerlestirme egilimi bulunmaktadir (Spence, vd., 2014).

Yapilan baz1 ¢aligmalarda tabak dizayn yapilirken yiyecegin estetik agidan tabagin
merkezine yerlestirilmesinin  tiiketicinin  tercihini pozitif ydnde etkiledigini
gostermektedir (Palmer, Gardner, & Wickens, 2008; Michel, vd., 2015; Velasco, vd.,
2016).
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Fotograf 30. Tabak Tasariminda Denge Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)

Tabak dizayninda kullanilan yemek, garnitiir ve soslarin goze batmayacak ve ya asir1
yogunluk yaratmayacak sekilde tabaga yerlestirilmesi denge agisindan miihimdir.
Kullanilan tabagin 6l¢iisti, ebatti ve tabi ki 6ne ¢ikarilmak istenen ana yemegin boyutunun
ve ya renginin kullanilan diger yemek unsurlarina gére baskin hale getirilmesi tabak ta

dengeyi korumaya yardimci olacak ve istenen ilgiyi ¢cekecektir.
2.5.5. Birlik/Butunlik

Birden fazla nesnenin bir araya gelerek olusturmus oldugu kompozisyonlarin ya da
tasarimlarin dengeli ve biitlin olarak algilanmasi ile birlik meydana gelmektedir.
Tasarimda kullanilan dizayn elemanlarinin birlik olusturmasi i¢in renk, doku, bi¢im, 6l¢ii,
ton agisindan birbirleriyle uyum igerisinde olmak zorunda diye bir kural yoktur. Estetigi
yaratmak ve birlik biitiinliigii yansitmak i¢in bazen dengeli olmak kosuluyla ton, 1s1k,
golge vb. agisindan zitliklar olusturulabilmektedir (Ustadmeroglu, 1998, s. 102).
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Roque, vd., (2018) yaratici bir mutfak iiriiniin yeni Ve giine uygun olmasi gerektigini,
ancak yalnizca teknik beceri ve tekniksel degil, ayn1 zamanda kisisel kiiltiir, uyum, denge
ve simetri gibi sanatsal bazi1 kritik Ogeleri de yapisinda barindirmasi gerektigini

belirtmektedir.

Dizayn elemanlarinin birlikteligiyle olusan anlam biitliinliigii birligi yansitmaktadir.
Birlik kriteri sanatin her alaninda ortaya konan sanatsal tasarimlari degerlendirirken
kullanilmaktadir (Cetinkaya, 2011, s. 42). Duygu ve disiincelerimizin yardimiyla
algilamis oldugumuz zihnimizde bi¢imlendirdigimiz dizaynlar da, kullanilan gorsel
Ogelerin, ¢izgi, renk, ton, doku beraberligi tiim bunlarin birlik icerisinde algilanmalari
aralarindaki dinamik baglarin kuvveti bir bitini meydana getirmektedir (Cetinkaya,

2011, s. 44-45). Buradan anlasilacagi gibi birlik ve biitiinliik bir arada diisiiniilen 6gelerdir.

Fotograf 31. Tabak Dizayninda Birlik/Biitiinliik Ornegi

Kaynak: (Erdem Dirbali, 2019)
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Tabak dizayninda kullanilan yiyecekler ve tamamlayici 6gelerde pozitif etki
yaratabilmesi amaci ile birlik icerisinde 6zenle yerlestirilmelidir. Yani kullandigimiz
garnitur sos vb. yiyeceklerin tabakta bittinlik hissi vermesi ve kopukluktan uzak durusu

bu sanatin en giizel ifade yontemidir diyebiliriz.
2.5.6. Zathk

Bir tasarimda kullanilan nesnelerin kendi aralarinda dizayn 6geleri agisindan benzer
yada ortak bir 6l¢li bulunmuyorsa ortaya ¢ikan dizaynda zitlik vardir. Tasarimda zitlik
kompozisyon igerisinde yer verilen dizayn dgeleri arasinda meydana gelen tezatliktir. Bir
tasarim meydana getirilirken siirekli zitlik kullanilmasi uyumsuzluk ve daginiklik hissi
uyandirirken bir yandan da bu uyumsuzlugun neden bir arada kullanildig1 diisiincesini
uyandirir. Kullanilan nesnelerin renk, doku, boyut, 6l¢ii, yon, aralik gibi birkacinin s6z
konusu olabilecegi bu zitlik ayn1 zamanda uyarici olarak algilanir ve dinamizm etkisi
yaratabilir (Gungdr, 2005, s. 136). Yani zitlik aslinda tasarimda kullanildiginda bir yandan

uyumsuzluk etkisi yaratirken bir yandan da canlilik, hareketlilik katmaktadir.

Gorsel sanatlarda kullanilan birlik zitlik etkisi uyarict etki saglamaktadir. Fakat yine
de ortaya ¢ikan tasarimin etkinligini artirmak amaciyla form, bi¢im, renk, ton agisindan
uygulanacak zithiklarin bir ahenk ya da denge icerisinde kullanilmasi gerekmektedir
(Roque, vd., 2018). Yaratici bir mutfak iiriiniiniin yeni ve giine uygun olmasi gerektigini,
ancak yalnizca teknik beceri ve tekniksel degil, ayn1 zamanda kisisel kiiltiir, uyum, denge
ve simetri gibi sanatsal bazi kritik Ogeleri de yapisinda barindirmasi gerektigini

belirtmektedir.
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Fotograf 32. Tabak Dizayninda Zitlik Ornegi

Kaynak: (Rafet ince, 2019)

Tabak dizayni sanatinda zitlik kuramini kullanacak seflerin bunu dengeli bir sekilde
yansitabilmesi agisindan hazirlamis oldugu gidalarin pisirme tekniklerinde de usta olmasi
sarttir. Ciinkii bilindigi lizere her gidanin kendine has kokusu, aromasi, rengi, boyutu
vardir. Zitlik etkisi ile dikkat ¢ekmek isterken bunlarin birbirinden kopuk alakasiz aroma,
doku ve renklerle itici bir goriintii kazanmamasina dikkat etmesi tabak sanati agisindan

onemlidir.
2.5.7. Egemenlik

Bir sanat eseri tasariminda kullanilan dizayn elemanlarinin birinin digerlerine gore
onde kullanilmasi sebebi ile iistiin algilanmasi duruma egemenlik denmektedir (Kalyoncu,
2000, s. 32). Egemenlik gorsel sanatlarda kullanilan nesnelerin etkin ve zayif olarak

algilanan ustiinliigii ile olusur.
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Egemenlik yaratmak en sik kullanilan ve dikkat ¢eken tasarim 6gesi dlgiidiir fakat
bunun yaninda renk, doku, deger bakimindan da olabilir. Tasarimlarda kullanilan
egemenlik ilkesi ile hangi unsur ve ya nesne on plana ¢ikarilmak isteniyorsa dikkat gekici
sekilde algilanmasina yardime1 olmaktadir. Zellner, vd., (2011)’ne gdre daha fazla 6zen
gosterilerek hazirlanmis yiyecek sunumundaki zariflik yemegin tadina olan ilgiyi

arttirmaktadir.

Fotograf 33. Tabak Dizayninda Egemenlik Ornegi

Kaynak: (ibrahim Cifci, 2019)

Tabak tasarimlarinda sefin yansitmak ve one ¢ikarmak istedigi ana yemek ya da
unsurda kullanilan diger yiyeceklere gore daha iri boyutta ya da baskin renk tonlari ile
egemenlik kurarak dikkat cekmektedir denilebilir. Birgok dizayn elemen ve ilkeleriyle
olusturulan sanatsal tabaklarda egemenlikte baskinlig1 gostermede ve ana yemegin 6n

plana ¢ikmasinda etkindir.
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2.5.8. Ritim

Sanat eserlerinde yer alan dizayn 6gelerinin kendi aralarinda olusturmus olduklari
ardisik zaman ve ylizeyde yer alan araliklarin belirledigi diizene ritim denmektedir. Miizik
Ogesi olarak karsimiza ¢ikan ritim melodi ve armonin yaninda miizigi olusturan temel 6ge
ritimdir. Dogada belirli araliklarla tekrar eden oluslar mevcuttur. Ritim bir nevi hayatin
akisi igerisinde hemen hemen her alanda olan ve olmasi gereken bir olaylar zinciridir

(Seylan, 2005, s. 152). Harekete bagli olarak ritmin temeli tekrardir.

Bir sanat yapitinin etkileyici olmasi ve izleyicinin dikkatini ¢cekmesi tasarimcinin ana
hedefidir. Bu hedefe ulasma dogrultusunda ritim 6gesini de katarsak °‘sanat¢inin
duyarliligin1 ortaya koyan bir gosterge’ denebilmektedir. Bu harekete katilan dizayn
Ogelerinin ritim dlzeni ve estetik duyarliligi sanat¢inin tasarladigi sanatsal gorsellige
kattig1 degerle 6zdestir. Ritim gorsel sanatlarda bigimselligi olusturan birbirine benzeyen
Ozellikte ki karakterlerin, renklerinin, tonlarmin, belirlenen bir diizen igerisinde
tekrarlanmas1 ve biitiinselligi saglamas1 s6z konusudur (Ozol, 2012, s. 79). Sanat
eserlerinde ritim sanat¢inin anlatimini ifadesini akici ve etkin kilan 6nemli bir Ggedir.
Tasarimlarda kullanilan nokta, form, 6l¢ii, oran, renk, 11k gibi dizayn 6gelerinin diizenli
olarak tekrari, kompozisyonlarda uyumlu ve ritmik bir etki yaratmaktadir (Ustadmeroglu,

1998, s. 73).

Fotograf 34. Tabak Dizayninda Ritim Ornegi

Kaynak: (Erdem Dirbali, 2019)

83



Roque vd., (2018) ¢alismalarinda tiiketicilerin tabak dizayninda mutfak yaraticiliginin
degerlendirilmesinde mutfak becerileri ve teknikleri ile estetik veya sanatla ilgili kriterleri
(6rnegin, uyum, simetri) dikkate aldigini analiz etmislerdir. Belirli yogunluklarla tekrar
eden bu 6geler tek diize stabil bir sekilde tekrar ederken, farkli zamanlarda ve yonlerde de
kendini gosterebilir buda tasarimin igerisinde bir duyguya ve anlatima olanak

saglamaktadir.

Fotograf 35. Tabak Dizayninda Ritim Ornegi

Kaynak: (Vedat Demir, 2019)
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UCUNCU BOLUM
GASTRONOMIDE TABAK DIZAYNI SANATININ
ANALIZ EDILMESI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Ozgiinliigii

Bu ¢alisma seflerin tabak dizayni yaparken esinlendigi noktalari tematik olarak
belirlemek amaciyla yapilmistir. Yapilan literatiir taramasinda tabak dizaynina yonelik
kavramsal ¢alismalar bulunmaktadir, fakat tabak dizayn ve tasarimlarinda seflerin goriis
ve Onerilerinin yer aldigi ampirik herhangi bir ¢alismaya rastlanmamustir. Literatiirdeki bu
bosluk boyle bir ¢alismayla doldurulmak istenmistir. Calismada gastronomi sanatinda
tabak dizaynina yonelik seflerin tam olarak sanatsal anlamda esin kaynaklarnin neler
oldugu, tabak dizayni sanatinin temel 6zelliklerinin neler oldugu, seflerin sanatsal bazi
ogeleri mesleklerine nasil adapte ettikleri, tabak dizayni yaparken temelde hangi unsurlara

dikkat ettikleri gibi farkli konulara agiklik getiren bir arastirma modeli ortaya konmustur.

Teorik diizeyde aragtirma, yemek pisirme yaraticiliginin algilanmasinda yeniligin
agirligia ve uygunluk kriterlerine 151k tutmaktadir. Pratik diizeyde ise, seflerin tabak
dizaynlarinda’ ki algisin1 belirleyerek yenilikgi ve yaratici tabak sunumlarinin nasil
gelistirilecegi hakkinda yeni bilgiler saglayarak seflerin sanatsal uygulamalarina katki

saglamaktadir.

3.2. Arastirmanin Yontemi

Calismada ilk olarak arastirilan konun ortaya iyi bir sekilde konmasi ve yapilacak olan
aydinlatici ¢alismaya yonelik sorularin gelistirilmesi amaciyla literatlir taramasi
gerceklestirilmistir. Arastirmada kesfedici nitelikli yaklasim benimsenmistir. Calismada
yliz yiize gorlisme yontemi kullanilarak veri toplanmistir. Bu nedenle, veri toplama araci
olarak yari-yapilandirilmis derinlemesine goriisme yonteminin uygun olacagina karar

verilmistir. Gorlisme sirasinda katilimcilarin arastirmayla alakali kapsamli yorumlar
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yapmasina Ve tartigarak farkli fikirler sunmasina imkan taniyan yari-yapilandirilmis
sorular literatiir taramasinin ardindan gelistirilerek kullanilmistir (Fernandez, Aurouze, &
Guastavino, 2015; Zellner, Bartoli, & Eckard, 1991; Zellner & Durlach, 2003; Zellner,
vd., 2010; Zellner, vd., 2011; Zellner, vd., 2014; Deroy, vd., 2014).

Aragtirmada veri toplamak iizere gelistirilen yari-yapilandirilmis miilakat sorularinin
kapsam gegerliligini kontrol etmek amaglh alanda uzman 2 akademisyen ve 1 uzman
tarafindan geri bildirim alinmistir. Kapsam gegerliligi, “‘6lcegin ve Olcekteki her bir
maddenin amaca ne 0Olc¢ide hizmet ettigi ile ilgilidir (Ercan & Kan, 2004).”” Arastirma
sorularina yonelik daha sonrasinda giivenirliligi gorebilmek adina toplamda 4 katilimciya
On-test uygulanmistir. Yapilan On-test sonrasinda sorulan sorularin yapilan arastirmanin
dogrulugunu ve anlagila bilirligini ortaya koyabilecek 6zellikte oldugu, sorulan sorularin
katilimcilar tarafindan iyi bir sekilde anlagildig ve ifadelerin birbirleriyle tutarli ve iligkili
oldugu ve son olarak yeterli sayida olduguna kanaat getirilmistir. Soru ifadeleri benzer
sartlarda farkli donemlerde yapilan gériismelerde dogru anlasilmis ve istenilen verilere
ulagilmasi agisindan benzer tutarliligi gostermistir. Akademik ¢aligmalarda giivenilirlik,
uygulanan test arac1 veya ankette yer alan soru 6nermelerinin birbirleriyle uyumunu,
tutarliligin1 ve yer verilen ifadelerin ilgili konuyu ne derece yansittigi ile ilgili bir
durumdur (Kalayci, 2010).

Calismada, derinlemesine goriismelerden elde edilen tim miulakatlar 6nce dijital
olarak kaydedilmistir. Daha sonra yapilan her roportaj gozlemlerden hemen sonra
dogrudan yazili ortama aktarilarak desifre edilmeye hazir hale getirilmistir. Her roportaj
ortalama 47 dakika strmiistiir. Veriler Brytting (1990) tarafindan gelistirilmis olan
kodlama siireci kullanilarak analiz edilmistir. Bu kodlama yontemi asagidaki sekilde de
goriildiigii gibi 3 farkli kategoriye bagli (A, B ve C) asamadan olugmaktadir. Analiz
islemine gegilmeden once tiim veriler birkag kez okunarak veriler hakkinda genel bir fikrir
birligine varilmistir (Braun & Clarke,2006, s.86-93). Daha sonrasinda kodlama islemine
gecilmistir. C- Kategorisinde trinskript edilmis verilerin birkag kere okunmasi sonrasinda

kodlanmig bulunan degiskenler kendi igerisinde bir kez daha gézden gegirilmis ve dublike
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olanlar diizenlenmistir. Kodlama isleminin her asamasinda karsilastirmalar yaparak ortak
temalar belirlenmis ve bir sonraki seviyeye hazirlik yapilmistir. Bu islem C ve B seviyeleri
icin tekrarlandiktan sonra A seviyesinde son olarak arastirmanin nitel modeli ortaya

konmustur.

Sekil 1. Kategori Diizeylerini A¢iklayici Ideal Kavramsal Model

Kodl
ma A- Seviyesi
Katogorisi
- B- Sevivesi
EKodl -
ma / Katogorisi
C-Sevivesi
Katogorisi

Kodlama <“’
Ham Verilerin Toplanmas1

Kaynak: (Brytting, 1990)

Kodlama kategorisinde, 125 farkli tema tespit edilmistir. Tim temalar timevarim akil
yuriitme ve onceki literatlir kaynaklarindan yararlanarak timden gelim akil yUritme
yontemleri birlikte esas alinarak olusturulmustur (Gummersson, 2000; Wang, vd., 2013).
Uygulanan yontem arastirmaciya kendi bagimsiz tipolojisini olusturmasi igin imkéan
saglamigtir. Ayrica, aragtirmanin yonteminde karma bir yaklagim uygulanmasina firsat
tanimustir (Fereday & Muir-Cochrane, 2006). Bulunan bulgularin daha iyi anlagilmasina
olanak saglamak ve verilerin guvenilirligini ispatlamak amaciyla, orijinal goriisme
transkriptlerinden alinan 6zgiin alintilar kullanilmistir (Elo & Kyngas. 2008). Veriler
genellikle nitel aragtirmalarda yararlanilan NVivo 12 Pro paket programi kullanilarak
analiz edilmistir. Calismada nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan tema analizi

yontemi kullanilmigtir (Braun & Clarke, 2006). NVivo programinda katilimcilarin
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cogunlukla tekrar ettigi temalara yonelik bulutlar olusturulmustur. Bulunan temalardan
meydana getirilen veri havuzundan yararlanarak, yapilan ¢alismanin ana boyutlarini

ortaya koymak amaciyla ¢ikarimda bulunulmustur.

Sekil 2: Arastirma Modeli

3.3. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Tiirkiye’deki sefler olusturmaktadir. Arastirma igin birincil
veri toplanilmasina yonelik olarak 5 yildizli oteller ve 1. sinif restoranlarin sefleri ile
goriismeler yapilmistir. Arastirma Istanbul ilinde gerceklestirilmistir. Mulakatlar verileri
tekrar etmeye baslaymca, yani doyum noktasina ulasilinca veri toplama islemi
sonlandirilmistir (Glaser & Strauss, 1967). Ancak, en azindan 15-20 adet yuz yuze
goriisme yapilmast hedeflenmis ve 16 katilimciya ulagilmistir (Kozak, 2017).
Arastirmanin  6rneklemi amagli 6rneklem yontemlerinden olgut (kriter) 6rnekleme
yontemiyle belirlenmistir (Patton, 2005; Baltaci, 2018). Bu baglamda, arastirmada bazi
tarama kriterleri kategorisi (screening criteria category) olusturulmustur. Buna gore
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arastirmada; (a) katilimcilarin segilirken profesyonel bir egitime sahip olmalari, (b)
gastronomi sanat1 disinda farkli bir sanat dali ile ilgileniyor olmali, (C) iinlii olmalar1 ve
sosyal medyada yapmis olduklar1 tabak dizaynlarmi siirekli paylasiyor olmalari, (d)

yiiksek medyatik 6zellige sahip olmalari gibi baz1 kriterler esas alinmustir.

3.4. Arastirmanin Simirhihiklar:

Her ¢alismada oldugu gibi bu calismada da baz1 smirliliklar bulunmaktadir. Oncelikle
calisma sadece Tiirkiye’de Istanbul ilinde yiiriitiilmiis ve calismaya sadece Tiirk sefler
katilim saglamistir. Bulgularin daha fazla genellenebilir olabilmesi adina ileriki
calismalarda farkli lilkelerdeki seflerinde goriislerinin dikkate alinmasi fayda saglayabilir.
Diger bir yandan bu c¢alismada seflerin hazirlamis oldugu tabak dizaynalarina iliskin
tiiketiciler tizerindeki etkileri dl¢lilmemistir. Bu sinirliliklar ileride yapilmasi olasi olan

calismalara 1s1k tutmaktadir.

3.5. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmada temel olarak iki tiir bulgu elde edilmistir. Bunlar katilimcilar ile ilgili

demografik bulgular ve yapilan ¢alismaya iliskin temel bulgular seklindedir.
3.5.1. Demografik Bulgular

Katilimeilarin  demografik bilgileri sergilendiginde en goze c¢arpan durum
tiimiiniin bay olmasidir. Diger bir yandan genelinin evli ve en azindan lisans diizeyinde
bir egitime sahip oldugu gozlemlenebilmektedir. Katilimeilarinin neredeyse 6nemli bir

kisminin ise yurtdisinda tabak dizayni ile ilgili bir egitim gordiigii 6n plana ¢ikmaktadir.

Tablo 1. Demografik Bilgileri

Katihmcilar | Cinsiyet | Medeni Hal | Egitim Diizeyi | Cahstigi Kurum | Egitimi

K1 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtigi
K2 Erkek Evli Yiksek Lisans Restoran Yurtdisi
K3 Erkek Bekar Doktora Universite Yurtdist
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K4 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdisi
K5 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtici

K6 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdisi
K7 Erkek Bekar Lisans Restoran Yurtdist
K8 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdist
K9 Erkek Bekar Lisans Restoran Yurtdisi
K10 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdist
K11 Erkek Bekar Lisans Restoran Yurtici

K12 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdisi
K13 Erkek Evli Doktora Universite Yurtdisi
K14 Erkek Bekar Lisans Restoran Yurtici

K15 Erkek Evli Lisans Restoran Yurtdist
K16 Erkek Evli Lisans Mutfak Okulu Yurtdisi

3.5.2. Temel Bulgular

Arastirmada, C- Seviyesinde ham verilerden elde edilen bulgular literatiir taramasi
sonucu Ogrenilen diger faktorlerle karsilastirilmis ve veriler tema kodlamasina tabi
tutulmustur. C-Seviyesinde elde edilen tiim temalardan bir faktdr havuzu olusturulmus ve
havuz igerisinde yer alan tim temalar tekrardan bastan asagiya kontrol edilerek veriler
diizenlenmistir. C-Seviyesinde toplamda 125 tema tespit edilmistir. B-Seviyesinde ise, bir
onceki seviyede tespit edilen temalar kendi igerisinde kategorize edilmis ve arastirmanin
alt-boyutlari elde edilmistir. Bu islem derin bir literatiir taramasina dayanan teori odakli
bir yaklagimi temel alarak yapilmistir (Patton, 2002; Creswell, 2007). A-Seviyesinde ise,
en son B-Seviyesinde kendi igerisinde kategorize edilmis bulunan alt-boyutlar tekrardan
tanimlanmig ve ortak temalar ile igerikler birbirleri igerisinde yeniden gruplandirilmstir.
Bu sayede arastirmanin temel boyutlar1 ortaya konmustur. Tiim bu kodlama islemelerinin
nihayetinde Sekil 3’te goriildiigii lizere gastronomi sanatinda tabak dizayni temelde 4
boyut ile agiklanmaya c¢alisilmistir; dizayn kurallari, hedef kitle, sefin karakteri ve

yiyeceklerin dzellikleri.
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Sekil 3: Arastirmanin Boyutlari

Boyut

Alt- Boyutlar

Ortak Temalar

Dizayn
Kurallar

Arka Plan

Beyaz yuzey, g0z yormayan, tabak cinsi, tabak
deseni, tabak ebatti, tabak rengi, yiizey uygunlugu

Denge

Doku dengesi, gorsel dengesi, 1s1 dengesi, kalori
dengesi, koku dengesi, sos dengesi, tat dengesi

Kompozisyon

Armoni, atmosfer, konsept, tema, trend

Konum

Durumsal konumlandirma, kenarlara
konumlandirma, ortaya konumlandirma, sefin
tercihine gore konumlandirma

Renk

Renk ahengi, renk swmrliligi, renk tonlamasi,
renklerin dili, soft renkler

Hedef Kitle

Akim, bicimsellik, eglence, estetik, etkileyicilik, fiyat,
keyif, lezzet algisi, sasirmak, tat deneyimi, tiiketici
psikolojisi, zevk

Sefin

Karakteri

Ar-Ge

Arastirma, arastirmaci ruh, bilimsel bilgi, egitim

Bilgi Birikimi

El lezzeti, gelismis damak tadi, liderlik, malzeme
bilgisi, meslek sevgisi, mesleki bilgi, mesleki tecriibe,
motivasyon, multidisiplinler, mutfak hakimiyeti,
pisirme teknigi, piyar, recete bilgisi, sanatsal
gastronomi tecribesi, teknik bilgi, Grin bilgisi,
yemek kalturd, yenilebilir ¢gicek

Sanatsal Ruh

Armoni ve resim yetenegi, biitiinlesme, dizayn
kabiliyeti, dogadan ilham almak, entegrasyon,
esinlenmek, farklilik, genis i¢ diinya, gérecelilik, his.
ilham, imza, karakterize etme, kendinden bir seyler
katmak, kimlik-imza, kisisellestirme, kiiltiir, mutfak
sanatlart ve tasarima ilgi, O6zdeslesme, Ozgiir,
sanatsal bakis agisi, vizyon, yaraticilik, yenilikgi,
yetenek, yorumlama, yiiksek hayal gucl, ylksek
ozgiiven, zariflik, zihinsel tasarim

Yiyeceklerin
Ozellikleri

Cografi Durum

Besin degeri, dondurulmus gida, hikaye, iklim,
mevsimsellik, ritteller, tazelik

Lezzet

Akilda kalici, cezbetme, dogallik, duyulara hitap
etme, geleneksel damak tadi, gidalarin uyumlulugu,
giivenlik,  kaliteli gida, tamamlayict  gida,
yenilebilirlik, yerel mutfak kilturine uyum, yerli
urun
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3.5.2.1. Dizayn Kurallari

Transkriptlerden elde edilen ortak temalara gore, dizayn kurallar1 boyutu asagidaki
Tablo 2’de gosterilmis olan alt-boyutlarin bir araya gelmesiyle meydana gelmistir. Bu
boyutta temel olarak tiim sanat dallarinda var olan dizayn ilkelerine benzer bazi tabak
dizayn1 ilkeleri belirlenmistir. Dizayn kurallar1 boyutu temelde arka plan, denge,

kompozisyon, konum ve renk alt-boyutlarindan olusmaktadir.

Tablo 2. Dizayn Kurallar

Boyut Alt- Boyutlar Ortak Temalar

Arka Plan Beyaz ylzey, goz yormayan, tabak
cinsi, tabak deseni, tabak ebatz, tabak
rengi, yizey uygunlugu

Denge Doku dengesi, gorsel dengesi, 1s:
dengesi, kalori dengesi, koku dengesi,
Dizayn sos dengesi, tat dengesi

Kurallart Kompozisyon | Armoni, atmosfer, konsept, tema, trend

Durumsal konumlandirma, kenarlara
Konum konumlandirma, ortaya
konumlandirma, sefin tercihine gore
konumlandirma

Renk Renk ahengi, renk simirliligi, renk
tonlamasi, renklerin dili, soft renkler

Arka Plan: Yapilan goriismelerde katilimcilarin ortak diisiinceleri ¢ogunlukla beyaz
veya kremsi renkte tabak kullanimmin uygun olarak gormesi yoniinde olmustur.
Calismada ayrica, yapilan yemeklerin miisteriyi cezbetmesi agisindan tabak renginin
yemekle zit renkte olmas1 dikkat edilen ayrintilardan bir tanesi olarak agiklanmistir. Bu
hususta K-8: *“‘Krem tabak kullamilmalidir. Koyu renk tabaklar kendini belli etmez
sunumunuzu da ortaya ¢ikarmaz zemin her zaman beyaz olmalidir.”’ seklinde bir agiklama

yapmigtir.

Ayrica tabak rengi konusunda farkli diisiinen katilimcilar da olmustur. Onlar fark

yaratmak amaciyla tabagin renkli olabilecegine de dikkat ¢gekmislerdir. Bu hususta K-4
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konuyla alakali olarak “Gunumuzde renk renk tabaklar var, kirmizisini buluyorsunuz
siyahini, mavisini, turkuazini her ¢egit tabak bulabiliyorsunuz ve bu da bir canlilik katiyor
aslinda yemege koyacaginiz iiriiniin rengiyle tabagin rengine uyum saglayp servis

ettiginiz zaman misafir bundan hosnut duyuyor. ’seklinde fikrini beyan etmistir.

Sefin yaptig1 lezzetli yemekleri ve Urlnleri uygun tabak Uzerinde hassasiyetle ve
Ozenle yerlestirmektedir. Tipkt bir sanat¢1 edasiyla diisiinen seflerin tercih ettigi tabak
cinsi tizerinde renk, doku katmanlar1 ve kompozisyonlar mevcuttur (Smith, 2014). Tabak
dizayninda tabak ebatti, deseni ve cinsi de dikkat ¢eken konulardan olup genellikle sefler
yaptiklar1 yemekleri rahat sunabilecekleri ve sik durabilecegi tabak tercih etmektedirler.
Burada en 6nemlisi tabagin cinsi konusunda yorumlar yapilmistir buna 6rnek olarak K-1

ve K-16 sirasiyla su sekilde agiklamalarda bulunmustur.

“* Lezzetli bir ¢orbay biiyiik bir kase de sunup az konuldugunda tabak siritir,
kare bir yemegi yuvarlak tabakta, yuvarlak bir yemegi dikdortgen tabakta

’

sunmak yanhstir.’

““Yoresel bir yemek dizayn edilecekse diiz beyaz tabak yerine ydreye uygun
bakir seramik veya farkli tabak tercih ederim. Mesela Avrupai bir tath
yapryorsam cam tabakta servis ederim. Meksika yemegi yapiyorsam ona uygun

’

olan ahsap bir tabak tercih ederim.’

Ozetle, sefler yaptiklar1 yemekleri sunumunda yani tabak dizaynini noktalarken
ylizey uygunlugu hassasiyetine sahiptir. Yiizey uygunlugu yani sira tabagin c¢ok
doldurulmamasi gerektigine de deginmislerdir. Benzer sekilde Germain (2015)
calismalarinda tabak dizayni yapilacak yiizeyin tamaminin kullanilmasindan kag¢inilmasi
gerektigini vurgulmistir. Katilimeilar yaptiklart yemeklerin dokusu akiskanligi veya
sertliginin yiizey uygunluguyla paralel gitmesine 6zen gostermislerdir. Bununla alakali
K-9: ““Tabagin dokusu, rengi, yuvarlak mi, kare mi, ¢ukur mu, biraz daha dogal
gortiniimlii mii, iste diiz mii, desenli mi hepsi ¢ok onemlidir. Yaptiginiz yemege yaptiginiz

tasarladiginiz iiriine gore tabak se¢mek ya da o tabak varsa o tabagi kullanmak zorunda
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iseniz ona gore bir Urln kullanmak gerekiyor.”” K-3: ““Ahsap tabaklar da sivi yiyecekler

kullanamayiz ylzeyin direnci bu noktada 6nemli rol oynar’” seklinde agiklamiglardir.

Denge: Bu konu sefler tarafindan farkli bakis acilariyla degerlendirilmistir.
Pedersen, (2012) caismasinda tabak dizayninda tiriinler, hazirlik, gériintii ve lezzetin ayni
Olclide onemli oldugunu ifade etmistir. Tabaktaki gorsel dengesi tat dengesinden ayri
tutulmamus bir biitiin olarak degerlendirilmistir. Gorsel dengesini yakalamak icin gereksiz
malzeme kullanimindan kagindiklart ayn1 zamanda tat lezzet dengesi olmaksizin ¢ekici
gorselligin pek anlam ifade etmedigini vurgulamiglardir. Namkung ve Jang, (2007)
calismalarinda yiyeceklerin tabakta dizayn edilmesi yani goriiniislerinin miisteri
memnuniyetinde 6nemli etki ettigini vurgulamistir. K-2: “*Ben titiz ve yalin bir insanim
tabaklarimda yalindir. Bir¢ok bilesen kullanmama ragmen tabaklarim sadedir ve bir¢ok

farkl lezzet katmaya ugrasirim.”” Seklinde bir ifade belirtirken K-6:

“Yapacagimiz tabak dizaymin da kendi icerisinde bulunan Urunleriyle
kendini dekore ederek az ve oz kullanip ger¢ek yiyecek kisiye oz bir sunum
yvapabiliriz. Size soyle bir ornek verebilirim; bizim bir kasik salatamiz sizin
memleketiniz veya onun memleketi, gavur dagi salatasi eger gavur dagi
salatasina bir ceviz giriyorsa, nar eksisi giriyorsa bir ceviz Veya nar eksisiyle
stisleyebiliriz baska bir sey kullanmanin anlami yok. O tabak sanatsal olarak
bir 6nem kazanmasi i¢in salataya ait olmayan bir iiriinle suslenmemeli kendi

oz igerigi ile suslenmelidir’” seklinde bir agiklama yapmuslardir.

Ayrica seflerle yapilan goriismede ¢ok bahsi gegen bir diger konu ise doku ve sos
dengesidir. Hobday ve Denbury, (2010) ¢alismalarinda tabak dizayninda kurulum, odak
noktasi ve sos olmak iizere ii¢ onemli 6ge oldugu aciklamis ve sos kullaniminin dnemi
tizerinde durmustur. Sefler yaptiklar1 tabak dizaynlarinda soslara agirlikli olarak yer
vermis bunu bir ¢esit tabaktaki denge unsuru olarak gérmiislerdir. Bununla alakali K-8:
“Tabagin ¢ok temiz olmamasi, mutlaka yemegin yaninda 10 gr sos olmasi lazim sos
olmadan hi¢hir ana yemek ana yemek degildir yani soslar yemegin assolistidir’’ seklinde

agiklamustir.
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Doku dengesi ise seflerin misafirlere tek tabakta birden fazla lezzet sunmak istegiyle
dikkat ettikleri ayr1 bir konudur. Dizayn1 yapilan tabakta sunulan yumusak, sert, ¢itir,
sicak veya soguk yiyeceklerin doku dengesi igerisinde olmas1 gerektigi yaygin olarak
diistiniilmiistiir. Bu konuyla ilgili;

K-12: *“(...) bir tabakta mutlaka kirici bir ayri yemek bulunmalidir

mesela yumusak bir tabak dizayminda ¢itirltk olmalidwr.’

K-2 ise, “‘Benim dikkat ettigim konulardan bir tanesi doku dengesidir.
Ornegin; agziniza yemegi atiginiz zaman icerisinden hafif suda gelecek
yumugaklikta hissedeceksiniz. Tabakta birkag tane lezzet sunulacaksa misafir
kitirlig alacak, ¢itir igr alacak altinda prire varsa pureyi de alacak sos varsa
sosu da alacak ve hepsiyle beraber bilestirecek ve beyin onlarin hepsini ayri
ayri yogurur zaten yani egitilmis bir palet egitilmis bir beyin bunlar

aywrabiliyor’ seklinde fikirlerini vurgulamiglardir.

Kalori uzun yillardan beri insanlarin ve beslenme uzmanlarinin tizerinde durdugu
onemli konulardandir. Insanlar dengeli beslenme deyince kalori dengesinin korunmasi
gerektiginin farkindadir. Zellner, vd., (2014) calismalarin da saglikli yiyeceklerin
tiikketimini arttirmak icin tabak dizayninin etkili olabilecegine deginmistir. Saglikli yasam
ve kilo kontroliiniin saglanmasi agisindan kalori dengesi dikkat edilen bir diger konudur.
Ozellikle dengeli bir tabakta K-8: “‘Her tabakta mutlaka karbonhidrat, protein, lif, belirli
oranda yag olmalidir.”’ gibi 6nemli bir agiklamada bulunmustur. Yapilan goriismelerde
seflerin bir¢ogu bu konunun hassasiyeti iizerinde durmus ve tabak dizayninda kalori
dengesinin olmazsa olmaz bir olgu olarak gormiislerdir. Dengeye iliskin bazi 6nemli

yiizdeliklerin var oldugu bazi sefler tarafindan vurgulanmistir:

K-13: “‘Tabaktaki ana rin neyse %70°0 olmalidir %35 kismi garnitiir

geriye kalan %135 lik kisim da sosudur.’

K-15: ‘“‘Tabaktaki yiyeceklerin vitamin, karbonhidrat ve protein

icermesi gerekmektedir. Bu iiggenin tabagin igerisinde yer almasi
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gerekmektedir. Vitamin dedigimizde sebze grubu; protein dedigimizde et,
tavuk ve balik grubu;, karbonhidrat patatesiydi, pilaviydr gibi iiriinler
anlasilabilir. Bir tabakta bu ii¢iiniin bulunmast gerekir ve bunun dengeli
olmasi gerekir ve hi¢bir zaman yan dagilimct dedigimiz; vitamin Ve

’

karbonhidratin proteinden fazla olmamasina dikkat etmekteyiz.’

K-16: ise “*Ana yemek neyse tabagin % 60 1ni o olusturmali % 40’11 da
garnitur ve soslar olusturmal. Bir kalkan baligi tabag yapiyorsak bunun
%00 balik %20 patates %15 sebze cesitleri %5 i sos olmali. Bir menii
icerisinde bunu gerceklestireceksek kag cesit yemek varsa kag cesit kors
yemek servis edilecekse onu ona gore servis etmeli sef. Ornek vereyim
baslangi¢, ana yemek, ara sicak, salata, ¢orba, tatl sunuyorsak bunun
dengesinin ona gore planlanmasi gerekmektedir. Yani bunun yanminda kalori

degeri de 1800 gegmemeli.”’

Kompozisyon: Giiniimiizde yapilan tabak dizaynlarinda belirli kompozisyonlar
yaratmak seflerin farkli bakis agilariyla meydana gelmektedir. Gorsel kompozisyonlara
verilen 6nemin giderek arttigini, yiyecekleri eglenceli ve ilgi gekici bir sekilde sunma
arzusunun yiyecek iceriklerinin benzersiz tabaklar olusturabilmek i¢in yapisal elemanlar

olarak manipiile edilmesine yol agtig1 vurgulanmigtir (Roque, vd., 2018).

Icinde bulundugumuz caga goére temalar, konseptler ve trendler gelismekte
yasanmakta ve unutulmaktadir. Sefler misafirlerin bu beklentilerini kargilayabilmek

acisindan 6zellikle konsept ve tema konularina hassasiyet gostermektedirler denilebilir.

K-12: “‘konseptler ¢cok nemlidir yaptiginiz tabakta yemekte meniide bir
konsept olmalidir kime neye hitap ettigimiz de ¢ok dnemli konseptle ve

temayla ¢alismaliyiz kime hitap ettigine ¢ok dikkat etmeliyiz.”

K-9: “‘Ozel bir etkinlik icin hazirlanan bir tabak ise zaten o etkinligin

bashgimin altinda sekillenir 6rnegin; I¢ Anadolu lezzetleri gibi o baslik
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altinda o iiriinlerle o hikdyeye, o yoreye uygun tabak hazirlamak gerekli

oldugunu diistiniiyorum’’ seklinde agiklamislardir.

Kompozisyonlar1 olustururken armoni ve atmosfer konularinin da 6nemine vurgu
yapilmistir. Sefler armoni konusuna farkli agilardan yaklagmis olup farkl: fikirler beyan

etmislerdir.

K-14: “Armoni demek bana gore o tabagin igindeki tiim malzemelerin
birbiriyle uyumudur. Bazen tezatliklar da uyumlu gelebiliyor bu ¢ok goreceli
kavramlardir. Bir yandan da su dinamitler ¢ok énemli bu aci eksi tatl tuzlu
elementlerin bir araya gelerek yepyeni bir element olusturmasi buna da
umami denmesinden yola ¢ikarak bu 4 elementin tabagin icinde mutlaka
dengeli bir bi¢cimde olmasi gerekir tabak tasarlarken bunlar: da géz oniinde

bulundurmaniz gerekir.’

K-11: ise “‘“Armoniye ben sos olarak bakiyorum sosun ¢ok degerli bir
kavram oldugunu diisiiniiyorum yemegin en biiyiik es degerlerinden bir tanesi

sosudur’’ seklinde agiklamiglardir.

Konum: Bu konu da tabak dizayninda énemli olup seflere yoneltilen “‘Size gore
tabaktaki ana yiyecegin tabagin tam merkezinde yer almasi 6nemli midir?’’ sorusuna
verdikleri farkli cevaplara degisim gostermektedir. Seflerin vizyonu, tecriibesi, hayal guci
ya da farklilik yaratma arzulari ‘‘konum’’ konusunun yani yemegin tabaktaki yerinin
degisim gostermesine sebep olmaktadir. Baz1 sefler ana yemegin tabakta yerlestirilmesini
kenarlarda olmasim1i uygun bulurken bazilar1 ise tam ortada yer almasina Ozen
gostermektedir. Michel, vd., (2015) ve Velasco, vd., (2016) c¢alismalarinda yemegin
tabagin tam ortada konumlandirilmasi gerektigine dikkat ¢ekmistir. Tabi ki burada en can
alic1 nokta sefin yaptigi yemegi tabagin neresinde konumlandiracagi tamamen kendi

inisiyatifine baglidir.

K-10: “‘Genelde yemek konusunda goz saga degil sola kayar. Dogru

malzemeyi her zaman sol tarafta kullanmaliyiz. Yani sunumun ana temasini
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olusturan gorsel malzeme her zaman tabagin sol yanminda yer almaldr’’

seklinde agiklamisken

K-6 ise tam tersi olarak ‘‘Evet konum cok énemlidir. Ornegin; bir
fotograf ¢ekerken odak noktasi neresi olur insanin burnu, insanin elbisesi.
Bir yemek tabaginda da odaklandigin yer cok énemlidir. Ilk bakilacak yer de

tabagin merkezi yani tam ortasidir’’ seklinde fikirlerini beyan etmislerdir.”’

Renk: Seflerin tabakta ana yemegin yaninda kullanmis olduklari garnitiirler,
soslar, sebzeler farkli renklerdedir. Bu renkler dogal ve canli olmalar1 sebebiyle tabak
dizayninda elzem degerde oldugu seflerin ortak goriisiidiir. Seflerin {izerinde durdugu
diger bir konu ise tabak dizayninda kullanilan renklerin birbiriyle uyumu ve ahenk
olusturmasidir. Stierand ve Dorfler (2012) yapmis olduklari ¢alismada bu konuya benzer
aciklamalariyla deginmistir. Bu renk ahenginin bazen benzer renk tonlarina yer verirken
bazen de tamamen zit renklerin bulusturulmasiyla saglandigi diistintilmektedir. G6ze hitap
eden giizel sanatlarda zitlik insan psikolojisinde uyarici etki gosterdigi igin tabak
dizayninda da renk, ton, form agisindan zitliklara yer verilmesi gerekmektedir (Roque,
vd., 2018). Bu hususta: K-1:*“Tabaga koyacagimiz yemegin rengi; siislemede kullanilan
garnitirlerin, soslarin ve baharatlarin rengi ile ahenk icinde olmalidir.”” K-15 ise
““‘Renler ¢ok 6nemli, tabakta canlilik ve renk ahengi ¢ok dnemlidir’” seklinde agiklama
yaparken bazi sefler ise renklerin sinirlandirilmasi gerektigi konusuna deginmislerdir.
Renk smirlandirilmas derken tabakta ortalama ii¢ dort renge yer vermenin yeterli oldugu,
asirt renk kullanmanin ise tabakta karmasa yarattigi kanisina varilmistir. Bununla alakali

K-1 ve K-15 sirasiyla sdyle ifadelerde bulunmuslardir;

“Tabak dizayninda maksimum 3-4 renk kullanmak idealdir. Asiris1 géz zevkini

bozuyor.”

“‘Cok fazla renk ve ¢ok fazla karmasa olmamasi gerekir. Sanirim en fazla 4-5
renk icerse dengeli olabilir.”

Yapilan literatiir taramasinda (Hobday & Denbury, 2010) ¢aligmalarinda iyi bir tabak

dizaynimin olmasi i¢in iki yada ii¢ renk kullanmanin gerektigini savunmustur. Germain
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(2015) ise tabak dizayninda ¢ok fazla renge yer vermenin karmasaya yol agacagini bu

sebeple az renk kullanmak gerektigini vurgulamistir.

3.5.2.2. Hedef Kitle

Transkriptlerden elde edilen ortak temalara gore, hedef kitle boyutu asagidaki
Tablo 3’te gosterilen boyutlarin bir araya gelmesiyle meydana gelmistir. Bu boyutta temel
olarak tabak dizayni i¢in hedef kitlenin 6nemli oldugu, seflerin tabaklarini dizayn ederken
hedef kitlenin 6zelliklerini de gbz oniinde bulundurduklar1 gibi birgok ¢esitli bulguya yer

verilmektedir.

Tablo 3. Hedef Kitle

Boyut Ortak Temalar

Akim, bigimsellik, eglence, estetik,
Hedef Kitle etkileyicilik, fiyat, keyif, lezzet algist,
sasirmak, tat deneyimi, tiiketici
psikolojisi, zevk

Hedef Kitle: Giiniimiizde seflerin yapmis olduklar1 tabak dizaynlar1 tabi Ki
calismis olduklar1 restoranlart tercih eden insanlara yoneliktir (Michel, Velasco,
Fraemohs, & Spence, 2015). Insanlar artik gelisen cagin degisim gosteren akimlarin,
merak ve sosyallesme arzularinin da etkisiyle artik sadece karin doyurmak igin yemek
yememektedir (Kurnaz, 2016, s. 51). Eglenme, keyif alma, farkli lezzetler deneyimlemek
amaciyla belirli bir biitge ayiran insanlar digsarda yemek yemektedir. Edwards, vd., (2003)
calismalarinda iyi kompozisyonlarin oldugu lezzetli yiyeceklerin sunuldugu restoranlarda

para harcadiklarina deginmistir

Bu ¢alismada seflerin de bu durumun farkinda olup tabak dizaynlarini yaparken
tim bu istek ve arzular1 géz Oniinde bulundurduklari ortaya konmustur. Yemekleri
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pisirirken ve onlar1 tabaklarken amaglart onu yiyen insanlart hosnut tutmak ve zevk
almalarin1 saglamaktir (Crreia, vd., 2008). Bunun la alakali K-16: *“Sefin yapmus oldugu
vemegi daha sanatsal hale getirerek misafirlerine sunmast misafirlerin de yedigi bu

yemekten zevk almalar1’” seklinde fikrini beyan etmistir.

Tabak dizayninda dikkat edilen bir diger konu ise hedef kitlenin tabaktan ve
yemekten etkilenmesidir. Fiziksel goriiniisleri yiyeceklerin begenisini etkilemekte ve ilgi
gormesine olanak saglamaktadir (Pauline, Bernard, & Catherine, 2015). Sefler bunun igin
sanatsal bakis acilariyla en estetik ve etkileyici tabaklar sunma konusunda titiz
davranmaktadirlar. Yarattiklar1 lezzeti sanatla harmanlayip insanlara sunmak onlar
etkilemek seflerin en 6nemli ilkelerinden biridir (Deroy, vd., 2014). Konuyla alakali K-
10 su sekilde ag¢iklamada bulunmuslardir.

““Seflerin amaci gorsel olarak insanlari etkilemektir buda tam olarak bu isin
sanat kismidir. Insanlar etkileyemezsen kimse o yemegi yemek istemez. Sefin

gayesi tablo gibi bir eser yaratmaktir.””
3.5.2.3. Sefin Karakteri

Transkriptlerden elde edilen ortak temalara gore, sefin karakteri boyutu asagidaki
Tablo 4’te gosterilmis olan alt-boyutlarin bir araya gelmesiyle meydana gelmistir. Sefin
karakteri boyutu temelde Ar-ge, bilgi birikimi ve sanatsal ruh alt-boyutlarindan

olusmaktadir.

Tablo 4. Sefin Karakteri

Boyut Alt- Boyutlar Ortak Temalar

Ar-Ge Arastirma, arastirmaci ruh,
bilimsel bilgi, egitim.

El lezzeti, gelismis damak tad,
liderlik, malzeme bilgisi, meslek
sevgisi, mesleki bilgi, mesleki
tecribe, motivasyon,
Sefin Karakteri Bilgi Birikimi multidisiplinler, mutfak hakimiyeti,
pisirme  teknigi, piyar, regete
bilgisi, sanatsal  gastronomi
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tecribesi, teknik bilgi, trln bilgisi,
yemek kulturd, yenilebilir gigek.

Armoni  ve resim  yetenegi,
biitiinlesme,  dizayn  kabiliyeti,
dogadan ilham almak,
entegrasyon, esinlenmek, farklhilik,
genis i¢ diinya, gorecelilik, his.
ilham, imza, karakterize etme,
kendinden bir seyler katmak,
Sanatsal Ruh kKimlik-imza, kisisellestirme, kiiltiir,
mutfak sanatlar: ve tasarima ilgi,
ozdeslesme, ozgiir, sanatsal bakis
agisi, vizyon, yaraticilik, yenilik¢i,
yetenek, yorumlama, yiksek hayal
glcu, yuksek ozglven, zariflik,
zihinsel tasarim

Ar-Ge: Zamanin getirmis oldugu degisimlere ayak uydurabilmek i¢in aragtirmak,
okumak, egitimler almak gerektirmektedir. Bu her seyde oldugu gibi tabak dizayninda da
sart olmus bir durumdadir. Seflerin diinya capinda yer edinen akimlara, sunumlara ve
tabak dizaynlarina ayak uydurabilmek amaciyla kendi ¢aplarinda arastirmalar yaptiklari
diistiniilmektedir. This (2009) ¢alismasinda seflerin mutfak bilgilerini arttirmak, klasik
receteleri ve sunular1 degistirmek, yeni sunum yontemleri ve teknikleri gelistirmek amagli
bilimsel arastirma ve ARGE caligmalar1 yapmas1 gerektigini ifade etmistir. Arastirma ve
cesitli egitimlerin onlarin hayal giiclinlin ve yaraticiliklarinin gelismesine olumlu etki
yaptig1 vurgulanmaktadir. Bununla alakali K-7: “*Arastirma lazim, tecriibe lazim, sizi
yvonlendiren birileri gerekiyor, bilingli olmaniz, yeniliklere acik olmaniz gerekiyor.”” K-
2: ise “*Okumay1, arastirmayt ¢ok seviyorum ve hayal glicim ¢ok kuvvetli hayal guctimi
beslemeyi seviyorum beni hayal glcim hi¢ yar: yolda birakmadi onu tabaga

yvansitryorum.”’ seklinde fikirlerini sunmuslardir.

Bilgi Birikimi: Bu baslik altinda bir¢ok farkli acgiklamaya yer almaktadir.
Kuskusuz ki bunlarin en baginda mesleki bilgi, Grun bilgisi, malzeme bilgisi ve pisirme
teknigi bilgilerinin olmasi1 gerektigi diistiniilmektedir. Clnki bilgi olmadan ilgi olmaz ve

ortaya sanatinda katildigi multidisiplinlerin bir arada oldugu gastronomi kavrami
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olusamayacagi sdylenebilir. Sefin {lizerine bu noktada bir¢ok sorumluluk yiiklendigi
gorulmektedir. Deroy, vd., (2014) ¢alismasinda seflerin, yeni teknikler ve tatlar yaratmak
ya da var olanlart gelistirebilmek amaciyla sanatlarimi bilimle harmanlama egiliminde
olduklarini; Ancak, konu yiyeceklerin gérsel sunumuna yani tabak dizayna degindiginde
isin bilimsel yanin1 goz ardi ederek yalnizca sezgilerine glivenmeye devam ettiklerini
vurgulamaktadir Tabak dizayni yapabilmenin yolu 6ncelikle iyi bir sef olabilmekten
gecmektedir. Iyi sef olmakta biinyesinde gelismis damak tadi, el lezzeti, meslek aski

barindirmaktadir.

K-4: ““Iyi bir sef olabilmesi icin énce iyi bir insan, iyi bir as¢i olmak
gerekiyor, iyi bir yemek pisirici olmast gerekiyor ardindan iyi bir yemek
tadimcisi olmasi gerekiyor kisinin. Tabi bunlarin hepsini bir araya

getirdigimizde de iyi bir sef olacagindan kuskunuz olmasin’ demistir.

Ayrica sefin bilgi birikimleri arasinda iyi yemek yapmak ve tabak dizayni
yapabilmesi i¢in malzeme ve iiriin bilgisi 6nemli konular arasindadir. Tabak dizaynin
genellikle yemege lezzet veren malzemelere, Urlinlere ve sefin tarzina bagh oldugu
sOylenebilir (Velasco, vd., s. 10) Sefin bu durumda hangi malzemenin hangisiyle uyumlu

olduguna ve ortaya nasil bir lezzet ¢ikartacagina hakim olmasi gerekmektedir.

K-14: ‘Tabag: tasarlarken tabagin icinde kullanacaginiz malzemelerin
kimyasinda size neyi Verebilecegini biliyor olmaniz gerekir. Aslinda
malzemeyi iyi tamimaniz gerekir. Malzemenin aslhinda biraz gegmigi
aragtirmis olmaniz gerekir. Malzemenin kimya 0zelliklerini hangi teknikle ne
yaparsaniz size ne sonug Verecegini biliyor olmaniz gerekiyor. Tiim bunlarin
sonrasinda siz o malzemeyle bir regete yaptiginiz zaman o tabaga nasil
yansitabileceginizi daha iyi bilebilirsiniz. Bu da sizin daha yaratict olmaniza

firsat tanir’” seklinde agiklamada bulunmustur.

Sanatsal Ruh: Sanat icra edebilmek ve sanat eseri ortaya koyabilmek icin
sanatcilar farkli objelerden ilham almaktadir. Bu bazen dogadaki bir ¢igek veya manzara,

bazen duydugu miizik olabilirken bazen baska eserlerden esinlenmek olabilmektedir.
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Sanat¢inin eseriyle bir olup tiim ruhuyla 6zdeslesip onu yarattig diisiiniilmektedir. Mutfak
sanatlar1 kavrami igerisinde oluk¢a 6nemli bir yere sahip olan seflerde ilham ya da esin
kaynagi olmadan tabak dizayni yapilamayacagini vurgulamislardir. Bu hususta K-8:
“Doga en biiyiik ilham kaynagimizdir. Bu dalda da doganin bize verdigi biitiin nimetler
et, sebze, balik, tahil rengarenk bir doga vardir. Dogay! islemek demek o dogada bulunan

)

renkleri de tabaga yansitmak demektir’

Seflerde mutfak sanat¢ilaridir bu noktada ¢iinkii onlarda tiim ruhlarimmi katarak
yarattig1 tabaklarina sanatsal dokunuslar yapmaktadir. Sanatsal ruhlariyla yiyeceklerin
tabakta diizenlemeleri miisteri memnuniyetini de etkiledigi vurgulanmistir (Crreia, vd.,

2008; Namkung & Jang, 2007)

Young (2012) gore 6zenle sekillendirilmis edilmis bir tabak dizayni, onu izleyenlere
lezzeti, aromas1 ve dokusu hakkinda fikir verdigini, sasirtici ve ilgi ¢ekici gorunen bir
yemek yaratmanin bu nedenle bir sanat oldugunu vurgulamaktadir. Freedman, (2008)
yemek yapmainin sanat oldugunu ifade etmektedir. Bu hususta K-1 ve K-6 su sekilde
aciklamada bulunmuslardir.

“Iyi bir sef olabilmek icin iyi bir kalbe sahip olmak lazim. Biz bazen

vemek yaparken yemeklerimizle konusuyoruz onlarla birlesiyoruz.’

“Tabak dizaym derken oncelikle o yemegi kendim yapmis olmam
gerekiyor. Zaten yaparken kafamda tasarlyyorum o yemegi nasil sunacagimi.
Sunum teknikleri vardir her sefin. Sunum teknigi ¢ok énemlidir. Tabagin
hangi tarafina neyin gelecegini yemegi pisirirken dizayn edebilme

kabiliyetini ortaya koyabiliyorsun.”’

Katilimcilar yapmis olduklar1 tabak dizaynlarinin kisiye 6zel tasarimlar oldugunu
iddia etmislerdir. Tabak dizayni yaparken tiim ruhlarini, benliklerini, hayal guglerini,
kalturlerini ve yaraticiliklarini kattiklarini ifade etmislerdir. Hegart ve O'Mahony, (2001)
‘ a gore giiniimiizde toplumlar yiyecekleri hazirlama islemlerini biiylik oranda gelismis ve
stilize edilmis sunum ve katilim yontemleri gelistirmektedir. Sefler bu dogrultuda bir statii

saglamak, ritiiistik ve estetik amagclar dogrultusunda tabak dizayni yapmaktadir K-2: “‘Iyi
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bir sefin belirli bir algisinin Ve kiiltiiriiniin olmasi gerekiyor. Sefte her sanat¢i gibi sanatini
giinliik hayattan yasantidan esinlenerek yemeklerini ve tabaklarint meydana getiriyor sef

demek bir yerde sanatgi demek bence (...)""

Tiim bu konularin dahilinde sefler gériismede yapilan tabak tasarimlarinin aslinda
sefin karakterini, kisiligini kisacasi kimligini ifade ettigini belirtmislerdir. Literat(r
taramasinda konuyla ilgili Perullo, (2019) g¢alismasinda yiyeceklerin ve tabaklarin
begenisinde sefin sundugu lezzet ve gorselin bagsroller iistlendigini belirtmistir. Seflerin
yapmis olduklar1 tabak dizaynlarinin yiyecegin begenisinde etkin rol aldig1
belirtilmektedir (Lyman, 1989). Bu hususta K-3, K-13 ve K-15 sirasiyla asagidaki gibi

aciklama yapmislardir.

K-3: ““(...) Her sef tabagina kendi kimligini yansitir iirtinleri dogru
tabaklarda servis edilmelidir miisteriler icin bir gelen bir daha gelsin amaci

da tasir gorselligi ve lezzeti ile dnemlidir(...).

K-13: “*(...) tabak dizaynminda olmasi gereken porsiyon miktarlart uyumlu
yiyecekler ve ona benzer renklerdir. tasarim yani sefin imzasidir kisiden
kisiye degisir. Yemege bakis acgisina gore degisir tabi ki kopyact olmama

sartiyla.

K-15: ““Yapilan tabak siz, sizin karakterinizi ve mesleginizi yansitiyor. Artik
oyle bir sey oldu ki, pivasada banim igin sunum canbazi, sihirbazi gibi
lakaplar kullanilmaya baslandi ve insanlar tabaga baktiklarin iste bu onun

sunumu diyerek tabaga bakarak anlamaktadr.””

3.5.2.4. Yiyeceklerin Ozellikleri

Transkriptlerden elde edilen ortak temalara gore, yiyeceklerin 6zellikleri boyutu
asagidaki Tablo 5’te gosterilmis olan alt-boyutlarin bir araya gelmesiyle meydana
gelmistir. Yiyeceklerin 06zellikleri boyutu temelde cografi konum ve lezzet alt-

boyutlarindan olugsmaktadir.
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Tablo 5. Yiyeceklerin Ozellikleri

Boyut Alt- Boyutlar Ortak Temalar
Besin degeri, dondurulmus gida,
Cografi Durum | hikaye, iklim, mevsimsellik,
ritieller, tazelik.
Yiyeceklerin Akilda kalici, cezbetme, dogallik,
Ozellikleri duyulara hitap etme, geleneksel
Lezzet damak tadi, gidalarin uyumlulugu,

guvenlik, kaliteli gida, tamamlayici
gida, yenilebilirlik, yerel mutfak
kultlrine uyum, yerli Grin

Cografi Konum: Bu boyut kapsaminda katilimcilar bereketli ve yerli cografi
iriinlerimizi kullanmaya 6zen gosterdiklerini ifade etmislerdir. Genel anlamda cografik

ve taze iirlinlerin yemegin besin degerini de etkiledigini vurgulamislardir.

K-16: ““(...) Daha ¢ok tlkemde bulunan taze Urinler ve hitap edecegim kitleyi
baz alarak tabak dizayni yapmaktayim. Tiim bunlar: géziimiin oniinde
canlandirmak ilham veriyor. Amacim cografi iirtinleri kullanarak yemekler

sunmak, tabak dizaynlar: yaratmak.’’

Bazi sefler tabak dizayni yaparken mevsimine gore taze iriinleri tercih ettigini
aciklarken bazilar1 ise bunun tersinin de tercih edilebilirligini agiklamislardir. (Wada, ve
digerleri, (2010) ¢alismalarinda tabak dizayni yaprken tercih edilen sebze ve meyvelerin
saf halleri onlarin tazeligi hakkinda 6n bilgi edinmemize olanak sagladigini ifade etmistir.

K-10 ve K-11 sirasiyla asagidaki gibi agiklamalarda bulunmuslardir.

K-10:“Bir kere mevsimine gore 0rlin kullanmak 6nemli ¢ok etkilenilir.

Tuketiciye taze urlnler verilince daha gok severler.””

K-11: ““Misafirlerinize sunu hissettirmeniz lazim bu isletmenin mevsimsel
meyveler sebzeler kullanilyyor Kasim veya Aralik ayina kalkan baligi var

yaminda ne var roka var veya marul kullaniyor. Bunlarin zamani ve bunlar
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burada taze olacak diye yani tazelik onemli her seyin tazeligi taze olmayan

)

hi¢bir seyi sunmamalisiniz.’

Bu agiklamalarin tam tersi olarak K-9: “‘Bir mutfagin isleyisinde Dbir otel bir
restoranin isleyisinde mutlaka hem taze hem donuk hem konserve kuru meyve sekerleme
bunlarin hepsine yer Veriliyor. Ciinkii belli zamanlarda bunu kullaniyorlar yani taze
yerine donuk kullantyorlar ya da taze kullaniyyorsunuz gibi degisimler oluyor’’ diye

distinmektedir.

Tazelik, mevsimsellik besin degeri gibi konularin haricinde hedef kitlenin
arzuladig1 seflerin ise gdzden kagirmadig bir diger konu ise hikaye. Insanlar artik farklilik
hissetmek icin ve hosnutluk duymak i¢in yediginin ge¢misini, hikdyesini de merak
etmektedir. Eskiden sadece yemegin regetesi sorulurken simdi onun yerini hikdyesi almig

durumdadir. Bu hususta K-15:

“Artik iilke mutfaklar: degil mutfagin lezzetin sanata dondiigii, sunumlarin
valniz bagina yeterli olmadigi bir dénemdeyiz. Bu sebeple sunumlarla birlikte
bir kompozisyonun, hikayenin ve kolajin da olmast gerekmektedir. Yalniz
basina lezzet veya tek basina gorsellik olmaz, ikisinin birlikte olmast
gerekmektedir. Bunun yani sira mevsimsel tiriinler kullanmak, yada hikayesi
olan trinler kullanmak gibi (...) Ornek vermek gerekirse; Bizim yaptigimiz
sindrella nin bal kabagi bulunmaktadir. Bu yemekle bir hikéye olusturmusg
oluyoruz. (...) Dedigim gibi, gorsellik, hikaye ve kompozisyon oldugu zaman
daha fazla akilda kalici bir etki yaratilabilmektedir.”

Lezzet: Lezzet kavrami aslinda herkese, her damaga gore degisim gosteren
bir olgudur. Fakat degismeyen bir sey var ki oda herkes yedigi bir lezzetten etkilenmek
ister. Cezbedici, etkileyici, akillarda kalict olan lezzet deneyimleri insanlar tarafindan
yinelenmek istegi dogurmaktadir (Pedersen, 2012). Bu durumun farkinda olan
katilimcilarda yapmis olduklar1 tabak tasarimlarinda hedef kitlelerine bunu

sunmaktadirlar. Tat alma duyusunun ve lezzetin ¢ok farkli kisilerce farkli algilanabilen
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bir algi oldugunun, yemegin begenisinde ve tabak dizayninda basrol oyuncusu oldugu

vurgulanmistir (Perullo, 2019, s. 75). Bu hususta :

K-1: “*Bunun sebebi yemegin lezzeti kadar misafirleri cezbedici sunumu da
gerekiyor. Once goziim sonra karmim doysun mantigi artik gok hakim.
Sektoriin geligimi ve degisimi ile birlikte artik ¢ok iyi dizayn edilmis tabaklar

gOrmek istiyor misafirler.””

K-5ise, *‘Once goriiyorsunuz sonra yiyorsunuz, o goriintii aklinizda kalabilir
va da kalmayabilir ama lezzet o yemegi yedikten sonra tekrar yeme istegi

geliyorsa bu konuda basarili olmussunuz demektir.’

Katilimeilar bunun haricinde tabak dizaynlarinda gorselligin yam sira lezzeti
yakalayabilmek igin saglikli, kaliteli ve taze gida kullanmak gerektigini de
vurgulamuslardir. Zellner, Loss. Zearfoss. ve Remolina, (2014) calismasinda benzer
ifadelere yer vermislerdir. Bunun yani sira gida giivenligine de dikkat ¢ekmislerdir. Tabak
tasarimlar1 yaparken misafirlerin dikkatinden kacabilecegini diisiinerek tabaga
yenmeyecek hi¢bir nesnenin konulmamasi gerektigini savunmuslardir. K-9, K-11 ve K-

13 sirasiyla soyle agiklamalarda bulunmuslardir.

K-9: ““Yenilemeyen iiriinleri direkt tabagin icinde vermiyoruz Uzerine bir sunum
yapabiliyoruz fakat tabagin icine ya da iste herhangi bir iiriiniin i¢ine koymuyoruz

yenilemeyen bir GrinQ.”’

K-11: “‘Tabaga koydugum her seyin yenmesi gerekiyor. Ben kirmizi eti bile
gerektiginde kemikli sunmamaya ¢alisiyorum. Tabagin ben bos gelmesini bekliyorum
clinkii misafirin duymasint istiyorum. Misafirler ne kadar ¢ok tiketirse ne kadar ¢ok

memnun olursa sizin geleceginiz ve kariyeriniz de o kadar gugcli olur.”’

K-13: “*(...) Tabagi dizayn ederken yemegin kendi malzemesinden kullanirim.
Yemekte bir takim birlesenler vardiwr. Siis olsun diye malzeme koymak dogru bir sey
degildir. Tabaga koyulan her seyin yenmesi gerekmektedir. ornegin: ana yemek etse onu

kullanacagim garnitiir lezzet arttirict olmast gerekir. Bunlart tasarlarken de dogru

107



renkleri kullanmamiz gerekir. Sari renk istiyorsak havug icine zencefil koyarak lezzetini

de arttirabiliriz.

Bu konulara dogalliga 6zen gosterdikleri i¢in tabakta yenecek malzemelerin yer
edinmesi onlarin ilkesi olmustur. Katilimcilarin 6zen gosterdigi bir diger konu ise
tabaktaki Urtnlerin birbiriyle uyumu ve duyulara hitap edebilmesidir. Zellner, Loss.
Zearfoss. ve Remolina, (2014) calismasinda “‘ilk lezzeti ve tadi gozlerimizle aliriz’’
ifadesini kullanmasiyla yiyeceklerin goriintlisiiniin insanlara lezzeti hakkinda ufak bir
bilgi sagliyacag1 yoniinde vurgulamistir. Lezzeti algilayabilmek i¢in duyularin harekete
gecmesi gerektigi asikardir ama sefleri asil islevleri birkag duyuya ayni anda tek tabakta

hitap edebilmektir. Bu hususta K-8 ve K-13 su sekilde diistinmektedir.

K-8: “*Kesinlikle ¢uinki duyular koku, dil, damak ve gdze hitap etmesi
gerekmektedir. Duyuya hitap etmesi lazim 5 duyudan birine hitap etmedigi

zaman tat eslesmesi yetersiz kalir.”’

K-13: “*Gastronomi demek zaten yemekteki sanattan bahsediyoruz.
Sanatsal unsur bir ka¢ agidan var bir gérsel agidan sanatsal unsur var gorsel
agidan ilk once 5 duyu doyurmak gerektigi icin gérme tatma igitme gibi
duyularimizin gorseli destekleme gibi bir taraftar. Renk uyumlari yemekteki
tasarim Ve kullandigimiz servis ekipmanda ki unsurlarla sanatsal bir bakis
agist kazandwra biliyoruz. Belli donemlerde modadaki ya da gindemdeki
sanatla da es deger gidiyor yani yemekteki tasarimlarla buna bagli olarak
malzemeyi bazen dokusuyla bazen sivi haliyle bazen toz halinde bir¢ok

sekilde kullaniimakta bir takim eserler sunabiliyoruz.’’
SONUC

Tabak dizayn1 yapan 16 sefle yari yapilandirilmig goériisme ile toplanan nitel
verilere dayanarak sanatsal tabak dizaynlar1 yapabilmek i¢in birbirileriyle baglantili dort
boyut oldugu analiz edilmistir. Analiz edilen bu boyutlar; dizayn ilkeleri, hedef Kitle,

sefin karakteri ve yiyeceklerin ¢zellikleri olarak saptanmuistir.
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Dizayn ilkeleri boyutu ¢alismanin tam olarak konusunu ve kokenini olusturan
kritik bir degere sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bunun sebebi bu boyut altinda yer alan
kompozisyon ve yiizey uygunlugu alt boyutlari can alic1 noktay1 olusturmaktadir. Benzer
sekilde Smith (2014) yapilan tabak dizaynlarinda miisteri begenisinin olugsmasi amaciyla
bir konusu, kompozisyonu ve tabi ki dizayni1 yapabilecekleri bir zeminin yani tabagin
olmasi gerektiginden ¢alismasinda bahsetmistir. Katilimcilar tarafindan tabak rengi olarak
genellikle krem veya beyaz renk Onerilmektedir. Tabak cinsi se¢iminin ise sunulacak
yemegin dokusuyla paralel olmasi gerektigi sunucuna ulasilmistir. Dizayn edilen bir
tabakta saglik agisindan protein, lif, karbonhidrat ve yag oranlarinin dengeli olmasi kalori
dengesinin saglanmasi gerektigi dikkat edilen Oneriler arasinda yer almaktadir. Bu boyut
baglig1 altinda katilimcilarla yapilan goriisme sonucunda sayisal veriler elde edilmistir.
Tabak dizayninda % 70 ana iiriin, % 35 garnitiir, % 15 sos gibi tecriibe gerektiren Onerilere

ulasilmustir.

Ayrica bu boyut altinda renk kavrami dikkat ¢cekmektedir. Nasil ki renksiz bir
hayat diisiiniilemezse renksiz bir tabaginda tercih edilmedigi diisiiniilmektedir. Literattrde
de kullanilan renkli gidalarin, yapilan tabak dizaynlarina canlilik ve hareket kattigi
distintilmektedir (Uguk, 2017). Bu g¢alismada rengin canliliginin kullanilan tiriinlerin
tazeligini simgeledigi ongoriilmektedir. Wada vd., (2010) calismasinda bu konuya
iriinlerin goriintii ve renklerinin tazeligi konusunda fikir sahibi olmamiza yardimcidir
seklinde acikmala yapmustir. Katilimeilarin cevaplart dogrultusunda ilgi c¢ekmesi
arzulanan bir tabak dizaynin da ortalama (¢ dort rengin kullanilmasi gerektigi
ongoriilmiistiir. Bu sonu¢ Hobday ve Denbury (2010) ¢alismalarinda tabak dizayninda ¢

renk kullanilmasi1 gerektigini belirtikleri sonuglarini destekler niteliktedir.

Hedef kitle boyutu temelinin miisterilere veya tabagi talep eden insanlara yonelik
oldugu oOngoriilmektedir. Giiniimiiz insanlar1 disarda yemek yeme olgusunu karin
doyurma eyleminden 6teye tasimis farkli lezzetler algilama, keyif alma, estetik ve farkl
tabaklar deneyimlemek gibi amaglara yonelmislerdir. Edwards, vd., (2003) ¢alismalarinda
aym sekilde bir ifade kullanarak ¢alismayla paralel sonuclara ulasilmistir. insanlar tiim bu

istek ve arzulari igin belirli bir biitge ayirmaktan geri kalmamus lakin karsiliginda sagirmak
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ve kendilerini 6zel hissetmek istemektedirler. Tiim bunlarin karsiligini verebilecek olan
sefler yapmis olduklar1 sanatsal dokunuslarla estetik ve farkli tabaklar1 sunma kaygisi
tasimaktadirlar. Bu kaygi ve farkindaliklarin etkisiyle sefler tiiketicilerin iginde
bulundugu psikolojik duruma ydnelik estetik, fark yaratan en Onemlisi onlar1 yerken
eglendiren tabak dizaynlar1 yapmaya c¢alistiklar1 vurgulanmistir. Crreia, vd., (2008)
seflerin tabak dizayn1 yapmaktaki amacglarinin miisterilerin haz duymasmi ve
memnuniyetini saglamak oldugunu ifade ederek bu c¢alismayla benzer sonuglara

ulagmiglardir.

Sefin karakteri boyutu baslig1 altinda sefin kisisel 6zellikleri, tecriibesi, meslek
aski, sanata yakinligi ve arastirmaci yonii ele alinmistir. Sefin tabak dizaynlarinin
etkileyici ve yenilik¢i olabilmesi i¢in egitim ve ARGE c¢aligmalarinin yapmasi gerektigi
dikkat gekmektedir. This (2009) calismasinda seflerin etkileyici tabak dizan ve sunumlari
icin ARGE c¢alismalar1 yapmasi gerektigine deginmistir. Bunlarin yaninda sefin kiiltiirt,
tecriibesi, teknik bilgisi ve mutfak hakimiyetiyle birleserek lezzeti gériintiisiinden giizel
goriintiisii lezzetinden siiper tabaklarin ortaya ¢iktig1 vurgulanmistir. Katilimcilar yarattigi
tabakla 6zdeslestiginin altin1 ¢izerek tabagin kendisinin yansimasi olarak gordiigiiniin
diisiincesindedir. Bu sebeple tabaklarina yapmis olduklar1 sanatsal dokunuslarla tiim arzu
istek ve hislerin misafirlerine gecmesini hedef edinerek meydana getirdiklerini
vurgulamiglardir. Seflerin yapmis olduklar1 tabaklar kendileri tarafindan imza kimlik
niteliginde goriilmektedirler. Deroy, vd., (2014) calismalarinda tabak dizayninda sezgi ve

hislerin 6nemli oldugunu belirtirken tabagin hissi herseyidir seklinde vurgulamislardir.

Yiyecegin ozellikleri boyutu 6nemli bir kategoridir ¢iinkii yemegin ve dolayisiyla
tabak dizaynlarinin ortaya ¢ikmasi icin yiyeceklerin olmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
Perullo (2019) calismasinda yiyeceklerin tabak dizayninda etkin rolii oldugunu
vurgulamistir. Yiyecek olmazsa olmaz bir etken olmasinin yaninda ¢ok ¢esitliliginin de
etkisiyle titiz davranilmasi gereken konulardandir. Cografik durumun, mevsimselligin
etkisiyle her daim tazesi bulunamayan yiyeceklerin tabak dizaynimi etkiledigi
vurgulanmustir. Tazelik her katilimei igin en can alici noktayr olusturmakta olup ayrica

kaliteli ve yerel olmasinin da ilk tercihleri arasinda yer aldig1 vurgulanmistir. Wada, vd.,
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(2010) calismalarinda tabak dizayninda tercih edilen yiyeceklerin tazeligine dikkat
edilmesi gerektigine deginmislerdir. Mevsimine gore iiriin kullanimi hem maliyeti
etkileyip hem de miisteri acisindan degisim ve farklilik sembolii olarak goriilmektedir.
Bunlarin yan1 sira sefler tabak dizayninda kesinlikle yenilemeyecek herhangi bir {iriine

yer verilmemesi konusunda goriis birligindedirler.
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EK-1: MULAKAT FORMU

T.C.
Okan Universitesi

Sizi yiiksek lisans 6grencisi Hatice Cifci tarafindan yiiriitilen “GASTRONOMI
SANATINDA TABAK DIZAYNININ ARASTIRILMASI: iISTANBUL ORNEGI”
baslikli arastirmaya davet ediyoruz. Bu aragtirmanin amaci gastronomi sanatinda tabak
dizaynina yonelik seflerin tam olarak sanatsal anlamda esin kaynaklarinin neler oldugu,
tabak dizayni sanatinin temel 6zelliklerinin neler oldugu, seflerin sanatsal baz1 6geleri
mesleklerine nasil adapte ettikleri, tabak dizayni1 yaparken temelde hangi unsurlara dikkat

ettikleri gibi farkli konulara aciklik getirilmek istenmektedir.

Aragtirmada sizden tahminen 45 dk ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin
disinizda tahminen 20’ye yakin kisi katilacaktir. Bu calismaya katilmak tamamen
gonullulik esasina dayanmaktadir. Yapilacak goriisme dijital olarak ses kayit cihaz
ile kaydedilecektir. Calismanin amacina ulasmasi igin sizden beklenen, biitiin sorulari
eksiksiz, kimsenin baskis1 veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplari
ictenlikle verecek sekilde cevaplamanizdir. Bu ¢alismadan elde edilecek bilgiler tamamen

bilimsel amagclar ile kullanilacak olup kisisel bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak

verileriniz yayin amaci ile kullanilabilir. iletisim bilgileriniz ise sadece izninize bagh
olarak ve farkli arastirmacilarin sizinle iletisime gegebilmesi igin “ortak katilimci
havuzuna” aktarilabilir. Eger arastirmanin amaci ile ilgili verilen bu bilgiler disinda simdi
veya sonra daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz aragtirmaciya simdi sorabilir veya
hatice.cifci@outlook.com e-posta adresi ile ulasabilirsiniz. Arastirma tamamlandiginda

genel/size 6zel sonuglarin sizinle paylasilmasini istiyorsaniz liitfen arastirmaciya iletiniz.

Arastirma Sorulan
1. Sizce Gastronomideki sanatsal unsurlar nelerdir?
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10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.

Sizce 1yi bir sef olabilmek ic¢in farkli sanat dallarindan egitimli olmak gerekli
midir?

Tabak dizayni sizce sefin duygularini ifade etmesinin bir yolu olabilir mi?
Sunumu hazirladiginiz tabakta tiiketiciye hissettirmek istediginiz duygular neler
olabilir?

Tabak dizayn1 yaparken nelerden ilham aliyorsunuz?

Tabak dizayninda en ¢ok hangi malzemeleri kullantyorsunuz?

Yapilan sunumda tabak dizayninda kullanilan malzemeler yemegin lezzetini
tamamlayici bir rol oynar mi?

Sizce mevsim kosullart ve mevsimsel bazi yiyeceklerin tabak dizaynini nasil
etkilemektedir?

Sizce hazirlanan tabaklarda ne sekilde bir kompozisyon olusturulabilir?

Size gore bir tabak dizayninda olmasi gereken ilkeler nelerdir?

Sizce tabak dizaynindaki temel dizayn elemanlar1 nelerdir?

(Nokta, Cizgi, Yon/Hareket, Olcli, Bigim, Ton, Doku, Renk)

Tasarimda kullanilan tabak cinsi sizce dizayni etkiler mi?

Sizce tabak dizayninda belirli bir temay1 ¢calismak onemli midir?

Sizce tabak dizayninda armoni nasil yaratilabilir?

Size gore dengeli bir tabak dizayni ne anlam ifade etmektedir?

Size gore tabaktaki ana yiyecegin tabagin tam merkezinde yer almasi énemli
midir?

Tabak dizayninda renk uyumu i¢in nelere dikkat edersiniz?

Size gore estetik bir tabak dizayninda en fazla kag renk yer almasi dogru olur?

Sizce Tabak dizayninin amaci nedir?
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