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OZET

GASTRONOMIDE TABAK TASARIM TEKNIKLERI VE YENILIKCi
SUNUM ANLAYISLARI

UCUK, Ceyhun
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Oya OZKANLI
Nisan 2017, 84 sayfa

Beslenme tiim canlilar i¢in biyolojik bir gerekliliktir. Insan beslenmesini diger
canlilardan ayrran en temel 6zellik ise beslenme bigiminin degiserek evrilmesidir
denilebilir. Atesin kesfi ile birlikte insanin beslenme bi¢ciminde bir devrim
gerceklesmistir. Yemek yeme aligkanliklari teknoloji, ulasim ve yiyecek igecek
endiistrisi gibi bircok etkenin gelisimi ile siirekli kendini yenilemektedir. Insanlarmn
onceleri salt karm doyurma aktivitesi olan yemek yeme olaymim giiniimiizde farkli
anlamlar kazanmasi ile yenilen yemegin sunumu da gittikce 6nem kazanmaktadir.
Yemegin ilk once gozle yenilmesi, yemegin estetik kaygi gilidiilerek hazirlanmasi
gerekliligini de beraberinde getirmistir. Bu baglamda, hazirlanan g¢alisma dort
bolimden olusmaktadir. Birinci bdliimde calismanin konusu, amaglari, problem,
yontem ve smirlilik kisimlar1 yer alirken, ikinci béliimde yiyecegin tarihsel siireci,
gastronomi kavrami ve gastronominin diger disiplinler ile olan iligkisi irdelenmistir.
Ugiincii boliimde sanat kavrami, gastronomi-sanat iliskisi ve yiyecek sunumunun
onemine deginilmistir. Calismanin dérdiincii boliimiinde ise tabak tasarim ilkeleri ve
uygulanabilirligi tartigilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Tabak Prezentasyonu, Yenilik¢i Sunum, Yemek

Sunumu



ABSTRACT

PLATE DESIGN TECHNIQUES IN GASTRONOMY AND INNOVATIVE
PRESENTATION APPROACHES

UCUK, Ceyhun
Master’s Thesis, Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Assistant Professor Oya OZKANLI
April 2017, 84 pages

Nutrition is a biological necessity for all living things. The most basic feature that
distinguishes human nutrition from other living things is that it changes the way of
nutrition. With the discovery of fire, a revolution in human nutrition has occurred.
Eating habits are constantly renewing with the development of many factors such as
technology, transportation and the food and beverage industry. It is becoming more
and more important for people to eat their meal, which different meanings today and
to have a meal eaten. The first obsession with your meal also necessitated the
preparation of your aesthetic concern. In this context, the study consists of four parts.
In the first part, the subject of study, its aims, problems, methods and limitations are
included. In the second part, the historical process of food, the concept of
gastronomy and the relation of gastronomy with other disciplines are examined. In
the third chapter, the concept of art, the relation between gastronomy and art and the
importance of food presentation are mentioned. In the fourth part of the work, plate
design principles and applicability are discussed.

Key Words: Gastronomy, Plate Presentation, Innovative Presentation, Food

Presentation



ONSOZ

Bu ¢alismanin igerigi gastronominin sanatsal yonii ile ilgilidir. Gastronomi
bilim olmanm yaninda, daha ¢ok kendisini sanat olarak ifade edebilecek bir alandir
aym zamanda. Insanm giizeli arama c¢abasmin binlerce yildir devam ettigi goz
oniinde bulunduruldugunda, en temel gereksinim olan yemek olgusunun estetik

kaygi giidiilmeden hazirlanmasi diisliniilemez.

Gastronomi giiniimiizde daha ¢ok sanat olarak diisiiniilmektedir. Insanlarm
yiyecek secimlerinde gz Oniinde bulundurduklar1 en 6nemli etken, yiyecekle ilk
temas eden duyulari ile sekillenmektedir. Goze hitap etmeyen bir yemegin tercih
edilebilirlik oranmnin diisiik olmasi bu anlamda sanat ile arasindaki bagi da
giiclendirmekte ve her zaman kendisini yenilemeye zorlamaktadir. Bu calisma ile
insanlarin yemekteki gorsel begenilerini etkileyen unsurlar1 ortaya g¢ikarmayi ve

tasarim ilkelerini belirlemeye caligtik.

“Gastronomide Tabak Tasarim Teknikleri ve Yenilik¢i Sunum Anlayislar1”
baslikli tez calismamda bana yardim ve Onerilerini esirgemeyen ve akademik bilgi ve
tecriibesi ile daima yol gdosterici olan tez danismanim Sayin Yrd. Dog¢. Dr. Oya
OZKANLI hocama tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Yiiksek lisans dgrenimim siiresince
her zaman bilgi ve onerilerini benimle paylasan Saymn Yrd. Dog. Dr. Ayhan OZER

hocama tesekkiir ederim.

Tim hayatim boyunca Ogrenim hayatima 1sik tutan, hi¢bir konuda
desteklerini esirgemeyen, maddi manevi olarak her zaman yanimda olan; anneme,
babama ve abime, Ozverisi, anlayis1 ve sevgisi ile her zaman yanimda olan sevgili

esime tesekkiir ederim.

Ceyhun UCUK
Nisan 2017
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BIiRINCIi BOLUM
GIRIS

1.1.GIRIS

Canlilarin tiimiinin yasamlarint siirdiirebilmeleri i¢in yeme igme veya
beslenme faaliyetini gerceklestirmeleri gerekmektedir. Insan1 beslenme agisindan
diger canlilardan ayiran en temel 6zelliginin beslenme bi¢imindeki evrimi oldugu
sdylenebilir. Insanin varolusundan giiniimiize kadar gegirdigi tiim evrelerde yeme
icme eylemini farkli bigimlerde gerceklestirdigini sdylemek miimkiindiir. Insanda
beslenme anne karnindan baslayarak 6liim asamasina kadar devam eden bir siiregtir

ve bu siirecte yeme igme faaliyetlerini etkileyen bir¢ok unsur bulunmaktadir.

Gorkem ve Sevim (2016)’e gore: Ilk insandan baslayarak yirmi birinci
yiizyila kadar beslenme insanoglu i¢in temel gereksinim olmustur. Bu gereksinimin
karsilanmasinin, toplayicilik ve aveilikla basladigini ifade eden Gérkem ve Sevim,
cesitli hayvan tiirlerinin evcillestirilmesi ve yerlesik hayata gecisle birlikte tarim
faaliyetlerinin baslamasiyla beslenmenin farkli bir boyut kazandigini, insanlarin
yiyecek tedarik etme, hazirlama, pisirme ve yemek yeme yontemlerinin tarihi siireg
icinde siirekli degisim gosterdigini belirtmektedirler. Atesin icadi bu degisimde
doniim noktasi olmustur. Civitello (2004)’dan akt. Gorkem ve Sevim’in ifade ettigi
iizere; atesin kullanimiyla ¢ig besin maddeleri pisirilebilmis dolayisiyla yemek
pisirme, atesin icadiyla baglamistir. Bunun yaninda Glass (2005)’ten akt. Gorkem ve
Sevim tarafindan vurgulandigi gibi, taslarin birbirine vurulmasiyla veya ahsap
cubuklarin siirtlinmesiyle olusturulan atesin kullanimiyla yemek pisirme yontemleri
gelistirilmeye baslanmustir. Insanin beslenmesi biyolojik bir eylem olmakla birlikte,

yemek olgusu sadece biyolojik boyutuyla degerlendirilmemelidir.

Beslenmenin salt biyolojik bir olgu olarak incelendigi donemlerin varligindan

s0z edebiliriz. Bu durum giiniimiizde, yemek yemenin farkli boyutlar ile ele alinmasi



bi¢imine doniismiistiir diyebiliriz. Yemek yeme olgusu yirmi birinci yiizyilda farkl

boyutlari ile de degerlendirilmektedir.

Besirli (2010)’ye gore yemek biiyiik 6lgiide biyolojik bir eylem olarak kabul
edilmektedir ve bu nedenle bir¢ok sosyolog bu konuya ¢ok az ilgi gostermistir.
Ancak bir¢ok teorisyen de insanin besin ihtiyacina ve bunun karsilanmasi i¢in bir

araya gelme aktivitelerine ¢esitli yollarla gondermede bulunmustur.

Yasanilan bdlgenin cografik yapisi, bolgede yetistirilen iiriinler, inang, sosyo
ekonomik sinif, etnik koken, diger insan ve insan topluluklar1 ile olan etkilesim,
statii, toplumun hassasiyetleri ve siyasi iktidar insanlarin yeme igme aligkanliklarini
etkileyen unsurlar arasinda sayilabilir. Insanlarm veya toplumlarm, yalnizca yeme
icme faaliyetlerinin gozlemlenmesi ile o insan veya toplum hakkinda bir¢ok veriye
ulagmak miimkiindiir. Yeme i¢me faaliyetinin insanlik tarihi kadar eski bir faaliyet
oldugu g6z Oniinde bulunduruldugunda, bu faaliyeti gerceklestirirken gecirilen
evreleri de anlamak miimkiin goriinmektedir. Onceleri yalnizca biyolojik bir

gereksinim olan yeme i¢menin giiniimiizde farkl yonlerinin de oldugu bilinmektedir.

Gida maddeleri insanlar i¢in daima 6zdeksel ve tinsel niteligini korumaktadir.
Insan gidaya ve beslenme icin gerekli dzdeklere birgok anlam yiiklemistir. Tarih
oncesi ¢aglardan itibaren insanin beslenme savagimi siirmektedir. Tiiketebilecegi tim
gidalarin Once toplayicilik, sonrasinda hem toplayicilik hem avcilik, daha sonra
kontrol edebilecegi ve ¢ogaltarak saklayabilecegi sekilde revizyonunu siirdiirdigii
bilinmektedir. Onceleri dogada buldugu gida maddelerini dogrudan tiiketme
egiliminde olan insan bu aligkilarii1 zamanla degistirmistir. Buldugu gidalar1 farkli
varyasyonlarla yeme, icme, sunma ve tatma egilimi giinimiizde de gecerliligini

korumaktadir.

Yemek yemenin genel olarak bakildiginda fizyolojik bir ihtiya¢ oldugundan
s6z eden Yiincii (2010), gelisen yiyecek igecek endiistrisi sayesinde bu ihtiyacin
disaridan karsilanmasinin bos zamanlar1 degerlendirmeye yonelik bir faaliyet
oldugunu belirtmektedir. Yiincii’ye gore insanlar artik sadece aglik ihtiyaglarmi
karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda yiyecekten, atmosferden, manzaradan ve diger
kosullardan zevk almak ve tatmin duygusu yasamak i¢in evlerinin diginda yemek

yemektedirler.
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Insanlarin  aghgmi gidermek igin yemek tiiketmesinin, genelde bir
biyokimyasal olay oldugunu ifade eden Haviland (2002), bu aghgin ne zaman, ne
sekilde ve hangi yemegi tercih ederek giderileceginin antropolojik, dolayisiyla da

kiilttirel bir olgu oldugunu belirtmektedir.

Bu anlatilardan hareketle yemegin biyolojik gereksinimden kaynakli tiiketimi
askin hali ile ele alma c¢abasi gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkendir
denilebilir. Insanlik tarihi ile paralel bir ilerleyis gosterdigi diisiiniilen gastronominin

bircok alani etkiledigi ve bir¢ok alandan etkilendigi de goriilmektedir.

Gastronominin, insan beslenmesinin tarihsel siire¢ icerisinde gecirdigi
evreleri, disiplinler aras1 bir ¢atki ile ele alan bir alan oldugu sdylenebilir. Yeme igcme
faaliyetinin tiim asamalarina (tedarik etme, depolama, on hazirlik, pisirme ve
tiketme vb.) miidahil olan gastronominin c¢aligma alani da bu nedenle oldukga

genistir.

Insanlarm yalmzca ihtiyaclarin1 gidermek amaci ile yedigi ve ictigi
donemlerden giiniimiize kadar oldukga degisen aligkanliklarma dahil edilen sanatsal
yaklasima gastronomi ile ilintilendirilerek varilabilecegi  diistiniilmektedir.
Hammaddelerin, yenilebilir son seklini alincaya kadar gecen siirecte uygulayicisi
olan as¢ilarinda zanaattan sanata gegebilme arzular1 ve calismalarmi bu yonde
gergeklestirdikleri goriilmektedir. Yenilebilir sanat olma iddias1 ile gliniimiizde
olduk¢a yaygin bir sdylem oldugu bilinen gastronominin uygulama alaninin,
yenilebilir maddelere verilen sekil, tiriinlerin dizayni ve yemek yenilen tabaklarin

diizenlenmesi asamalarinda oldukg¢a fazla gelisme gosterdigi sdylenebilir.

Sosyal yasam alanlarinda yeme i¢me faaliyetlerinin giiniimiizde bir hayli artis
gostermesi bu alanda inovatif ¢aligmalara yonelimi de beraberinde getirmektedir.
Yiyecek icecek tercihlerinde kalit disi tutumlarin artis gosterdigi giiniimiizde daha
fazla farkli deneyimleme egilimi de gézlemlenmektedir. Bu egilimin gastronomi ve
yiyecek icecek alanmna getirdigi bir¢ok ivegen durumda s6z konusudur. Alandaki
yeniliklere ve farkli tutum ve davraniglara kolektivist yaklasan birey ve kitlesel
olusumlar oldugu kadar ikircim yaklasanlar ve tamamen antagonistik bakis agisi ile

mutlak yadlayanlarinda bir savasim halinde oldugu bilinmektedir.

Gastronominin ¢aligma alanlarindan bir tanesinin de insanlarin yedigi

yiyeceklerin 6zdeksel farkini ortaya koyabilmek oldugu distiniilmektedir. Bu
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baglamda gastronominin sanat ile olan gizil baglarmin ortaya ¢ikarilarak yemeklerin
estetik arayisina uygun bicimde prezentasyonunun asama ve ilkelerini ortaya koyarak

karakterize etmek bu ¢alismanin amaglarindan bir tanesidir.

Bu ¢ercevede ¢alismanin birinci asamasinda gastronominin tarihsel evrimi ve
gastronomi kavramini irdelemeye c¢alisacagiz. Gastronomi teriminin kdkeni
gastronominin ayrimsal tanimlamalarinin neler oldugu, gastronominin farkl

disiplinler ile olan iliskisi incelenmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde sanat kavrami, sanatin farkli tanimlamalari,
sanatin Onemi ve islevleri, tasarim ve temel tasarim ilkeleri ele alinmistir.
Gastronominin sanat ile olan baglari, tasarim ve gastronomi iliskisine iligkin

degerlendirmeler yapilmaya caligilmistir.

Uciincii boliimde diinyada mutfak akimlari incelenerek prezentasyon ve

mutfak akimlar1 arasindaki bag irdelenmeye calisilmistir.

Calismanin dordiincii bolimiinde ise temel tasarim ilkeleri ve temel tasarim

elemanlar1 incelenerek tabak prezentasyonu ile iligkilendirilmeye ¢alisilmistir.

Calisma ile gastronomide tabak tasarim ilkeleri ve teknikleri ve sanat ile
kontekstleri belirlenmeye ¢alisilmig, bu bilgiler 1s18inda yemeklerin inovatif
prezentasyonuna katki sunmaya c¢aligilarak, tabak prezentasyonunun gastronomide
bilinirliginin ve Oneminin anlasilmasi, artirilmasi ve yaygmlastirilmasia katki

saglanmaya caligilmistir.
1.2.PROBLEM

Giliniimiiz tabak tasarimi1 ve sunuma iligkin ¢agdas ve 0zgiin egilimlerin
yeterince bilinmiyor olmasi ve bu yonde yeterince arastirma yapilamamis olmasi bu
arastrmanin genel problemidir. Bu problemin ¢6ziimiine iliskin bulgulara ulagsmak

icin agsagidaki sorulara yanit aranacaktir.

1. Gastronomide tabak tasarim teknikleri ve 6rnek uygulamalar nelerdir?
2. Yenilik¢i sunum anlayislar1 nelerdir?

1.3.AMACLAR

Tabak tasarimmin ilkeleri ile tekniklerinin belirlenmesi ayrica cagdas ve
O0zglin sunumlara iligkin bilgilerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina

kazandirilmasi bu tezin amacidir.
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1.4.ONEMI

Bu caligma, giinimiiz sunum egilimleri baglaminda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda 6nemli bir yer tutan tabak tasarimi konusuna iliskin yeni bilgileri
alana kazandirabilecegi i¢cin Onemli goriilmektedir. Ayrica, bu g¢aligma diinyada
yayginlagan ¢agdas ve 0zgiin sunumlara iligkin kimi uygulamalarin iilkemizin yerel
lezzetlerine aktarilmasi yoluyla hem iilke turizminin geligmesinde hem de iilkemiz
insanlarinin beslenme alaninda yeni deneyimler yasamasina olanak saglayici

bulgulara ulasabileceginden 6nemli goriilmektedir.
1.5.SINIRLILIKLAR

Bu ¢alismanin birinci boliimiinde yemenin biyolojik gerekg¢elerine ve sosyal
acidan degerlendirilmesine ve ayrimsal tanimlamalarma yer verilmistir.
Gastronominin tanimi, sanatin kabul géren evrensel tanimlar1 ile temel sanat tasarim
ilkelerine deginilerek gastronomi ve sanat arasindaki bag incelenmistir. Ayrica farkl
disiplinler ile gastronomi iligkisi noktasinda uyusumcu bir yaklasimla gastronomi

alanina dogrudan etker ve kosut disiplinlerden bazilarma deginilmistir.
1.6.YONTEM

Bu arastirmada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Arastirma deseni olarak
“durum caligmas1” kullanilmistir. Durum ¢alismalari, verilerin ¢ok boyutlu

toplanmasina uygun oldugundan bu yontem belirlenmistir.
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IKIiNCi BOLUM
GASTRONOMININ ORTAYA CIKISI VE MUTFAK AKIMLARI

2.1.YIYECEGE DAIR

Insan beslenmesi ates ile ilintilendirildiginde iki dénemde incelenebilir.

Atesin icat edilmesinden OnceSi ve atesin icat edilmesinden sonrasi. Ates icat

edilmeden 6nce insanlarin tiiketime hazir iirlinleri toplayarak ya da bedensel giigleri

ve birlikte hareket etme davranisi ile avcilik yaparak beslendikleri goriilmektedir.

Atesin icadi ile birlikte insanlarm artik farkli beslenme alisgkanliklarmin gelistigi ve
yeme igme anlaminda gesitli beslenme davraniglari sergiledikleri gozlemlenmistir.

“Insanmin beslenmesi biyolojik bir eylem olmakla birlikte, yemek olgusu sadece biyolojik

boyutuyla degerlendirilmemelidir. Yiyeceklerin iiretimi, tagsinmasi, depolanmast ve

tiiketimi stirecinde olugan farkli toplumsal birliktelikler ve ritiieller kiiltiiriin beslenme

konusunda onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Ne var ki yemek biiyiik édlciide

biyolojik bir eylem olarak kabul edildigi icin bir¢ok sosyolog bu konuya ¢ok az ilgi

gostermigstir. Ancak bir¢ok teorisyen de insamin besin ihtiyacina ve bunun karsilanmasi

icin bir araya gelme aktivitelerine ¢esitli yollarla gondermede bulunmustur” (Besirli,
2010: 159).

Gegmiste yemegi elde etmek i¢in bir araya gelen insanin glinlimiizde yemegi
paylagsmak ya da sosyallesme araci olarak da bir araya geldigi bilinmektedir. Yemek

yeme konusundaki degisimin devam ettigini sdyleyebiliriz.

Gelisen yiyecek icecek endiistrisinin bir getirisi olarak goriilen disarda yemek
yeme aligkanligiin giinlimiizde oldukg¢a yaygm bir sekilde karsilagilan bir eylem
oldugu bilinmektedir. Insanlarin giiniimiizde salt karin doyurma amacinin disinda
bircok farkli gerek¢e ile yemek yedigi, yemek yeme seklinin ve degisen
aligkanliklarnin da degisen ve gelisen yiyecek icecek hizmetleri ile revizyona

ugradig diisiiniilmektedir.
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“Insanoglunun binlerce yildir meydana getirdigi teknolojik, sosyal, kiiltiirel, sanatsal,
entelektiiel birikim,; beslenme olgusunu da etkileyerek yemegi salt bedensel bir ihtiyag
olmamin otesinde estetik bir deger haline de getirmistir. Kisaca ozetlemek gerekirse
glintimiiz insam icin yemek fizyolojik bir ihtiyag, kiiltiirel bir olgu, ticari bir iiriin,
estetik bir deger ya da sosyal bir ifade ve iletisim aract olarak algilanabilir” (AKSOY
ve Uner, 2016:2).

Yemek pisirmenin, ilk kimyasal igslem olduguna deginen Armesto (2007)’den
akt. Aksoy ve Uner ; yemek pisirme devrimi ilk bilimsel devrimdir. Yemek pisirmek
tat degisikliklerine yol agan ve sindirim kolaylastiran biyokimyasal degisimlerin
deney ve gdzlem yoluyla kesfidir. Insan, atesin yemek iizerindeki etkisini kesfettigi
anda, pisirme sanatmin gelecegini de belirlemistir, ifadelerini kullanmiglardir.

“Tayin ve erzak iizerine nicel arastirma anlamim tagiyan yemek tarihi ancak son

yillarda tiiketimin nitel arastirmasina yoneldi ve yasami siirdiirme kaygisi diginda

sebeplerle yemek hazirlama ugras: bilimsel bir deger kazanmistir” (Freedman,
2008: 22).

Mutfagin tarihinin atesin kesfiyle basladigmi ifade eden Tez (2012)’e gore
uygarligin gelismesinde atesin 1sinma, 1sitma, aydinlatma, yakma, pisirme, avlama ve
kimyasal ayrigim-biresim gibi temel islevleri olmustur. Yemek yapmada, ¢anak-
¢omlek iiretmede, kimyasal donilisim ve tepkimeleri gergeklestirmede, metal alet
yapmada, damitma islemlerinde, 1smnma ve 1sitma araci olarak, aydinlatma ve
haberlesme islemlerinde hep atesten yararlanimistir. Atesin kullanim alanmnin
gelismesi, oncelikle ¢anak-comlek yapimiyla baslamis, metallerin islenmesi ise daha

gec donemde ortaya ¢ikmustir.

Yemegin, yenmeye hazir hale getirildigi yer diyebilecegimiz mutfagm ortaya
cikisinin, mutfakta kullanilan arag-gereclerin ortaya ¢ikmasma zemin hazirladigi

diistiniilmektedir.

Mutfak ile ilgili olarak Tez (2012): Evin bir boliimii olarak mutfak benzeri bir
yapilanmaya ve yiyeceklerin pisirildigi ocaklara, diinyanin en eski yerlesik kiiltiirleri
arasinda yer alan Urdiin Vadisi’ndeki Jericho (Eriha) (~iO 7700) ile Konya’nin
giineydogusundaki Cumra’nm smirlar1 icindeki Catalhdyiik’teki (~ 10 7000)

kazilarda rastlanmistir, ifadelerine yer vermistir.

Bu anlatilardan hareketle yemegin biyolojik gereksinimden kaynakli tiiketimi

askin hali ile ele alma cabasi gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkendir
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denilebilir. Insanlik tarihi ile paralel bir ilerleyis gosterdigi diisiiniilen gastronominin
birgok alani etkiledigi ve bir¢ok alandan etkilendigi de goriilmektedir. Yemek yeme
eylemindeki doniislimiin bir¢ok yeniligi de beraberinde getirdigi goriilmektedir.
Atesin icad1 beslenme konusunda birgok yenilik ve farklilig1 beraberinde getirirken,
bu yeniliklerin de yemegin hazirlanma alanlar1 konusunda bir¢ok yeniligi
beraberinde getirdigi distiniilmektedir. Mutfak alanlarmin olusmasmin, mutfakta
kullanilan arag-gereclerin ortaya ¢ikmasmin, yemek hazirlama ve sunum
anlayislarinin gelismesinin ve dolayisiyla gastronomi kavraminin temellerinin

birbirini etkileyen ve birbirinden etkilenen gelismeler oldugu sdylenebilir.
2.2.GASTRONOMININ KISA TARIHCESI

Gastronomi kelimesine ilk olarak Antik Yunan’da rastlandigimn1 belirten Uner
ve Giizel (2016)’e gore; Sicilyali Yunan Archestratus'un M.O. 4. yiizyilda yazdig1 bir
kitap, Akdeniz bolgesi i¢in yazilmis muhtemelen en eski yiyecek ve sarap rehberi
niteligindedir. Bu kitabin adi oldugu varsayilan adlardan birinin de Gastronomia
oldugunu ifade eden Uner ve Giizel; M.S. 200 yili civarinda Athenaeus tarafindan
yazilmig bir eserdeki bazi alintilar disinda, bu kitabin giinlimiize ulagamadigini
belirtmektedirler. Archestratus'un en iyi yiyecek ve i¢ecegi bulmak i¢in, Antik Ege
bolgesini kesfe ¢ikan, seyahat ve gastronomi arasinda bilinen en eski baglardan birini
kuran ilging bir karakter oldugunu ifade eden Uner ve Giizel: Archestratus’un
bulgularmi1 kaydederek kendinden sonra gelenler igin rehber niteliginde bir eser
olusturdugunu aktarmiglardir. Buna 6rnek olarak da “Torone'de kopekbaligmin
gbbeginin alt kismina, biraz kimyon serpip tuz ile firinlaym." gibi tavsiyelerin yer
aldigin1 belirtmektedirler. Ayrica Uner ve Giizel, Archestratus'un kitabinin gercekten
ad1 Gastronomia olmas1 durumunda igeriginin de kelimenin etimolojisi ile tamamen

ortiistiigiinii ifade etmektedirler.

Gastronomi kelimesinin ortaya ¢ikigi ile ilgili farkli bilgiler bulunmakla
birlikte giinlimiizde gastronomi kelimesinin ilk olarak ne zaman kullanildigi

konusunda da farkl goriislere rastlanmaktadir.

Gastronomi teriminin, Joseph Bercholux’un 1801 tarihli Gastronomie ou
L’Hommedes Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli
kitaba ile literatiire girdigini belirten Santich (2004) : Gastronomi yazili medyasinin

kurucularindan olan Grimod de la Reyniere, Parislilere en iyi yiyeceklerin hangileri
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oldugunu, ne zaman ve nasil hazirlanmasi gerektigini anlattigi Almanachs des
Gourmands’1 yaymlamistir. Ayrica Manuel des Amphitryons (1808)’in bir ¢alisma
alan1 olarak gastronomi kavramini tanittigini ve gastronomi biliminin gelisimini
degerlendirerek, yakinda {iniversitelerde gastronomi bdoliimlerinin bagkanlari
ifadesini gormenin siirpriz olmayacagini belirtmistir. Gastronomi (gastronomy)
teriminin Ingiltere’de hizla benimsendigini ve yazari bilinmeyen 1814 yili basimi
The School for Good Living (Giizel Yasama Okulu) adli kitapta gastronomi

teriminin “yemek i¢in kurallar” olarak tanimlandigimi aktarmistir.

Goriildiigii {izere Uner ve Giizel (2016)’ya gore milattan 6nce kullanilan
gastronomi kelimesinin Santich (2004)’e gore ilk olarak on dokuzuncu yiizyilda
kullanilmistir. Gastronominin terim olarak ne anlama geldigi ve ¢aligma alanmin
smirliliklarmin tartigsma konusu oldugu giintimiizde, ilk olarak ne zaman kullanildig:
ile ilgili tartigmalarinda siirdiigii goriilmektedir.

“M.O. 5 yiizyildan itibaren Cinliler de gastronomiye iligkin ilk énciiler arasinda
sayilmaktadir. Giiniimiizde bati toplumlarinda yayein olarak gériilen gastronomi
ilkeleri ise Ronesans doneminde, ézellikle Italya ve Fransa’da gelismeye baslamistir”
(Oney 2013’ten akt., Hatipoglu, 2014: 12).

Canli kalabilmek i¢in tiim insanlarin her yerde ayn1 yemegi yiyebileceginden
s0z eden Tez (2012); bunu kalori, yag, karbonhidrat, protein ve vitamin seklinde
Olgliye vurabileceklerini ifade etmektedir. Fakat bunu farkli halklarin, ¢ok farkl
gidalarla beslendigi seklinde agiklayan Tez’e gore: Gida hammaddeleri, halklarin
onlar1 saklama ve pisirme yontemleri, miktar ve ¢esitleri, lezzetleri, Servis bigimleri,
arac-gerecler ve gidalarin Ozelliklerine iliskin inanglar hep farkli farklidir. Tez’in
ifade ettigi farkliliklar gastronomi kavraminin ¢alisma alanlarindan bir tanesi olan

yemek kiiltiirlinlin de kisa bir 6zeti olarak degerlendirilebilir.

Gidalarin elde edilis bigimlerine iliskin Freedman (2008), gidalarin dagitiima
ve hazirlanma konusunun artik siirdiiriilebilirlik, kiiresellesme ve gelecegin diinyasi
tartismalarmm merkezinde yer aldigini belirtmektedir. Tarihin gelenek ve yenilik
arasinda bir diyalog oldugunu varsayan Freedman, “ikisinin gittikce eglenceli hale
gelen gerilimini glinlimiizde yemek kiiltiirii agisindan nasil bir tartiya vurmaliy1z?”
sorusunu dile getirmektedir. Yemegin daha yiiksek gayesini temsil ediyor gibi
goriinen seyin, giinimiizde damak tadinin saglamasi gereken seye iliskin ikili ve

hatta geliskili bir goriiniise doniistiigiinii belirten Freedman; bir yandan, yiyeceklerin
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geldigi yer konusundaki tedirginlik ve sadelige dogru donemsel bir yoneligin
kalitesinden, dogalligindan, mevsimliliginden ve yerel malzemelerin agir bastig1 bir
otantiklik mutfagindan bahsetmekte, diger yandan yemekleri hazirlama tarzinin
birincil drlinleri 6ne ¢ikarmayir hedef aldigmi ifade etmektedir. Freedman bu

gelismeyi bir 6l¢lide tekerlegin yeniden kesfine benzetmektedir.

Gastronominin  insanlar igin 21. yiizyilda birgok farkli agidan
degerlendirildigini soylemek miimkiindiir. Buldugunu tiiketme avladigin tikketmeye,
yetistirdigini  tliiketme yetistirileni alip hazirlaylp tiiketmeye, yetistirilenin
hazirlanarak sunulmasindan sunulanin kalitesi ve tiim iiretim agamalarin1 merak etme
egilimlerinin gelistigi sdylenebilir. Yukarida yer alan tanimlamalarin gastronomiyi

farkli perspektiflerden degerlendirdigi sdylenebilir.

2.3.GASTRONOMININ TANIMI

Spang (2007)’in ifade ettigi lizere: Academie Francaise’in sozliglinde
gastronomi “iyi yeme sanat1” olarak tanimlanmaktadir. Spang gastronominin ortaya
cikist ile ilgili; “On dokuzuncu ylizyilin ilk on yilinda estetik tartismalara duyulan
kesintisiz aghig1 doyurmanm bir yolu olarak ortaya ¢ikt1.” Ifadesini kullanmaktadir
Gastronomi kavraminin giiniimiizde oldukca yaygmn bir sekilde kullanildig:
goriilmektedir. Bu kullanim, bir¢ok farkli tanimm yapilmasi ile giin gectikge

kavramsal alanin1 genisletmekte ve yaygmlasmaktadir.

En genel anlami ile “gastronomi insanlarm tiiketmesi amaciyla yiyeceklerin
se¢imi, yenmeye hazir hale getirilmesi ve servis edilmesidir (Hegarty ve Antun,
2010: 2).” Hatipoglu’nun (aktaran Deveci vd. 2013: 30) tanmimma gore ise
gastronomi; yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrmtili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi1 ve gelistirilerek
giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi c¢alismalarint kapsayan bir bilim dalhdir. Bu
tanimlarin disinda gastronominin disiplinler arasililik 6zelligine vurgu yapan Kivela
ve Crotts (2006)’a gore, gastronomi kimya, biyoloji, jeoloji, edebiyat, tarih,
antropoloji, miizik, tarim, felsefe, psikoloji ve sosyolojiden bir anlayis ve

degerlendirme igermektedir ve bu yoniiyle gastronomi disiplinler aras1 bir alandur.

Yararlandig1 diger alanlar acisindan da degerlendirilen gastronomi Shenoy
(2005)’a gore; hem fen bilimleri, hem de sosyal bilimlerden yararlanir. Ayrica fen ve

sosyal bilimler i¢in zengin bir arastirma alanidir. Konu yeme-igcme ile ilgili
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oldugundan; beslenme bilimi ile dogrudan iliskili olarak tadin fizyolojisi ve tat alma,
sarap Uretimi, besin Ogelerinin insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin
seciminde niteliklerinin belirlenmesi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak
bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun iiretim

stireglerin gelistirilmesinin biiyiik oranda fen bilimlerine dayandig: diistiniilmektedir.

Tiim bu c¢aligmalar ve tanimlamalar 1s18inda gastronomiyi Ozetleyecek
olursak: yiyecek ve igecegin tarihsel siire¢ igerisinde gegirdigi tiim evrelerin,
toplumlarin yagsama bicimleri ile olan iligkisini ve bu iligki baglaminda ortaya ¢ikan
temel farkliliklar1 bilimsel yonii ile ele alarak geleneksel mutfak kiiltiirleri ile modern
mutfak anlayislarini, insanlar ve toplumlarin gereksinimleri dogrultusunda sanat ile

bagdastirarak yeniden yorumlamaktir denilebilir.

Eren (2007)’e gore gastronomi, i¢inde barmndirdigr tiim sanatsal unsurlarla
yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim ozelliklerinin
ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina

uyarlanmasi ¢aligmalarmi kapsayan bir bilim dalidir.

“Gastronomi kavramini tam olarak aciklamak ve tanimlamak oldukca zordur. Bir iilke

veya bolgenin “‘gastronomik karakteri”, “gastronomik ozellikler” ve “gastronomi

turizmi” gibi kavramlarda kullandigimiz gastronomi teriminde genellikle bir uzlasma

olsa da, gastronominin kendisi i¢in bu tiir bir uzlasma zor goriinmektedir” (Santich,

2004).

Literatiirdeki gastronomi tanimlarimin birbirinden farkhiliklar gosterdigini
belirten Gillespie ve Cousins (2001)’e gore; ¢ok sayida tamimlamayla
karsilagmaktayiz. Gastronominin konusuhun yiyecek ve icecekle ilgili her sey,
dolayistyla insan oldugunu savunan Gillespie ve Cousins, gastronomik degerlerin;
kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek cok unsura dayali
oldugunu, bu nedenle de yapilan gastronomi tanimlarinin ¢ogunun gastronominin
belirli yon veya yoOnlerini vurgularken, gastronomiyi biitiin olarak tanimlamaktan

uzak oldugunu belirtmislerdir.

Gastronominin terimsel ve kavramsal anlami ile ilgili tartigmalarin devam
ettigi goriilmektedir. Literatlirde bir¢ok farkli tanimlamanin ve calisma alani
konusunda bir¢ok ayr1 goriisiin bulundugu goriilmektedir. Gastronominin yiyecegin
tiim siirecleri ile ilgilenen bir alan oldugu diisliniildiiglinde bu farkliliklarin olmasmin

da dogal bir sonug oldugu diisliniilmektedir.
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“Gastro” mide ile ve dolayisi ile agizdan baslayarak tiim sindirim sistemi ile iliskilidir.
“Nomas” ise kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Buradan yola ¢ikarak
gastronomi de yeme i¢cme ile ilgili tiim kural ve normlari ifade etmektedir. Bu
doniistiirmeden, gastronominin ilgi alamim, nerede, ne zaman, nasi, ne kadar, ne

sekilde, neyle birlikte ne yenip ne igilecegine dair tavsiye ve rehberlik olarak
genisletmek miimkiindiir” (Santich, 2004).

Brillat-Savarin’in tanimma gore gastronomi, varligimizi siirdiirdigimiiz
stirece bizi ilgilendiren her seyin, akla dayanan anlayisidir (Chaney ve Ryan, 2012:
310). Bu goriise gore gastronomi biliminin amacinin, insanin miimkiin olan en iyi
beslenme ile korunmasi oldugunu ifade eden Santich (2004): Bu amaca, yemege
dontisecek olan maddeleri arayan, saglayan ya da hazirlayan herkese rehberlik ederek
ulagilabilecegini belirtmistir. Rehberlige yapilan bu vurgu Archestratus’un yapmaya
calistig1 ile de uyumludur. Ancak buna ek olarak ve belki de en onemlisi Brillat-
Savarin gastronomiye onay ve mesruiyet getirmistir: Zevk ve keyfin, bilgi ile

zenginlestirilmesi.

Brillat-Savarin’in kendi ifadesi ile “Biraz gastronomi bilgisine herkesin
ithtiyaci vardir ¢linkii bu bilgi, faydali zevkleri arttirir; hatir1 sayilir bir geliri olanlar
icin ise vazgec¢ilmezdir” ifadesini aktaran Santich (2004): Yemegin fizyolojisi
kitabinda Brillat Savarin (2002)’e gdre gastronominin: Insanlarin yedigi her seyi
anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi bilgi oldugunu belirtmektedir. Santich
gastronominin amacinin, miimkiin olan en iyi yiyecegi kullanarak insanin saglikli bir
yasam slirdiirmesini saglamak oldugunu ifade etmektedir. Santich’e gore:
Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili biitiin disiplinleri kucaklayan bir sentez

bilimidir ve insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesidir.

Gastronominin  glinlimiizde  yapilan tanimlamalarina  baktigimizda,
gastronominin tarihsel, Kkiiltiirel, bilimsel ve sanatsal yonlerinin vurgulandigini
gérmekteyiz. Ornegin Santich (1996°dan akt. Chaney ve Ryan, 2012: 2)’e gore
gastronomi calismalarinin, “gidanin tiretimi, gidalara yapilan islemler, gidanin
depolanmasi, tasmmasi, hazirlanmasi, pigirilmesi, kimyasi, gidalarin iiretimiyle ilgili
diger ogeler, sindirilmesi ve fizyolojik etkileri, yemek sec¢imleri, gidanin sosyal ve

ekonomik yonleri, kiiltiir ve geleneklerin arastirilmasi oldugunu sdyleyebiliriz.

Deveci vd. (2013)’ne gore gastronomi; Yyiyecek ve igeceklerin tarihsel

gelisme siirecinden baglayarak tiim oOzelliklerinin detayli bir sekilde anlagilmasi,
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uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan

ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim daldir.

Santich (2004)’e gore; gastronominin yorumlanmasi Antik Yunan’dan 19. yy.
Avrupa’sina kadar bir tutarlilik sergilemektedir. Ayrica gastronomi hakkimdaki
yorumlar 19. ve 20. yiizyillarda oldugu gibi 21. yy. i¢in de uygundur. Buradaki en
onemli noktalardan biri, yapilan tanimlarm, gastronominin sadece yiyecek ve
icecegin madde olarak ele alinmasi degil; nasil, neden, nerede ve ne zaman sorularini

da icermesidir.

Gastronominin bir¢ok farkli tanimmin bulundugu goriilmektedir. Giiniimiizde
kabul goren tanimlamalarin olusumunda biiytik etkisi ve katkis1 bulunan gastronomi
yazinlarinin, kiiltiirel c¢alismalar 1s18inda olusturuldugu disiiniilmektedir. Bu
baglamda gastronominin, yeme-igme anlaminda kiiltiiriin bir yansimasi olarak

degerlendirildigi goriilmektedir.
2.4.GASTRONOMININ DIiGER DIiSiPLINLERLE ILISKiSi

Gastronominin disiplinler arasi bir alan oldugu gercegini kabul edersek eger,
bu alana onu besleyen diger disiplinlerle bakmamiz yararli olacaktir (Boudan, 2006:
58). Santich (2004); giinimiizde gastronomi kavrammnin giizel sanatlar, doga
bilimleri, sosyal bilimler, beslenme ve insanla iligskilendirildigini ve gastronomi
denildiginde kimya, fizik, yemek tarihi, yemek kiiltiirii, mutfak, antropoloji, farkl
yerel ve toplumsal diizeyde kiiltiirel iligskiler ve iletisimin akla geldigini

belirtmektedir.

Gastronominin birgok bilim dali ile iliskisine deginen ilhan (2015)’e gore ise:
Bilim dali olarak gastronominin hem fen bilimleriyle (kimya, fizik, biyoloji) hem de
sosyal bilimlerle (sosyoloji, tarih, antropoloji, ekonomi, psikoloji, isletmecilik,
pazarlama ve yonetim) iliski igerisinde oldugu sdylenebilir. Gastronominin sosyal ve
fen bilimleri i¢in bir arastirma alani oldugunu ifade eden Ilhan gastronominin yeme-
icme ile ilgili, beslenmeyle iliskili olarak yiyecek ve igeceklerin tatlarmin fizyolojisi
ve tat alma, sarap iiretimi, besinlerin insan viicudundaki islevleri, gida maddelerinin
ozelliklerinin belirlenmesi, gidalarin biyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmalarini
onlemek i¢in saglikli armdirma kurallarina uygun iiretim sistemlerinin gelistirilmesi

acisindan biiyiik 6l¢lide fen bilimlerinden yararlanmakta oldugunu ifade etmektedir.
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Gastronominin bir¢ok disiplin ile bir arada caligmasi gerekliliginden
hareketle, etkilesimde oldugu disiplinleri de incelemenin aradaki baga vurgu yapmak
acisindan Onemli goriilmektedir. Bu baglamda gastronomi ile iliski igerindeki

disiplinlerden bazilar1 irdelenmeye ¢aligilacaktir.

Gastronominin disiplinler arast bir calisma alan1 oldugu bilinmektedir.
Gastronominin  birgok farkli alan ile birlikte c¢alisma zorunlulugu oldugu
diistiniilmektedir. Yiyeceklerin tarihsel siire¢ icerisinde gecirdigi evreler baglaminda
tarth disiplini ile birlikte c¢aligmasi, yiyeceklerin bolgelere gore farkliliklar
gostermesi dolayisiyla cografya disiplini ile birlikte calismasi buna ornek olarak

verilebilir.

Gastronomi insanin beslenmesi ile ilgilendiginden insanm tarihsel siireg
icerisinde geg¢irdigi beslenme evrimini inceleyen antropoloji ile iligkisinin bulundugu
diistiniilmektedir.

“Antropoloji en genis anlami ile insan bilim demektir. Ancak bu tanmimin kapsami son
derece genis olup insani konu almig olan diger disiplinlerle antropolojinin farkina
isaret etmez. Bu nedenle antropologlar kendi disiplinlerini daha keskin c¢izgilerle
smirlamaya ¢alisirlar. Genellikle antropolojinin, ozellikle sosyal antropolojinin ne
oldugu hangi sahalar kapsamasi gerektigi, hangi konular: biinyesi icine aldigr hususu
tartismali oldugu gibi antropolojinin ilim alamndaki yerini tayin de pek kolay degildir”
(Saran, 1974: 78).

Insan1 konu alan antropolojinin, gerek giiniimiiz toplumlarmi, gerekse gegmis
toplumlar1 biyolojik ve kiiltiirel agidan karsilagtirmali olarak inceleyerek farklilik ve
benzerliklerini ortaya koymaya c¢alistigindan s6z eden Demirel (2011)’¢ gore:
Antropoloji bir yandan insanin zaman ve mekan igerisindeki ¢esitliligini inceledigini,
diger yandan da toplumsal ve kiiltiirel benzerlik ve farkliliklar1 betimlemeye
calistigini belirtmektedir. Demirel antropolojinin en 6nemli niteliginin biitiinctl ve

evrensel bakis agis1 oldugunu ifade etmektedir.

Insanlarin nasil beslendiginin tarih bilimi ile incelenmesi, gastronominin tarih
biliminden yararlanmasinin gerekliligi konusunu ortaya koymaktadir. Tarih ile
gastronominin bir arada ¢aligmasi, insanlarin tarihsel siirecte beslenme konusunda

gecirdikleri evrimi agiklama noktasinda 6nemli goriilmektedir.

Hayvan kemiklerinin ve tastan yapilmis bazi aletlerin belirli magara ya da

kovuklarda bir arada bulunmasi kendi basina buralarda yerlesen insanlarin oldugunu



22

kanitlamadigindan s6z eden Beardsworth ve Teresa (2011), bu yerlerin kurt, leopar
ve sirtlan gibi bazi etgil hayvanlar tarafindan da siginak olarak kullanilmis ve av
hayvanlarmin kemiklerinin buralarda birikmis olabilecegini ifade etmektedirler.
Tarih biliminin bile insan beslenmesi konusunda tek basina calisarak kesin bir
sonuca varamayacagmi belirten Beardsworth ve Teresa, tahmin yiirlitme ile bu

bilgilerin elde edilmeye ¢alisildigina deginmislerdir.

Mutfak sanatlar1 ile gorsel sanatlar arasinda onemli bir ortakliktan soz
edilebilir (Bober, 2014: 23). Calismanm dordiincii boliimiinde gastronomi ve sanat
arasindaki bag daha detayl bir sekilde irdelenecektir. Estetik kayginin odaginda yer
aldig1 mutfak akimlarinin gelisiminde yenilik arayislart yillardir devam etmektedir.
Mutfak akimlar1 genellikle Avrupa’da ortaya c¢ikarak tiim diinyaya yayilmistir.
Klasik Fransiz mutfagina tepki olarak ortaya ¢ikan mutfak akimlari bulundugu gibi,
yenilik arayislarmin sonucunda ortaya ¢ikmis mutfak akimlarinin varligindan da s6z

edilebilir.
25.MUTFAK AKIMLARI

Diinya da bugiline kadar birgok mutfak akimi ortaya ¢ikmistir. Mutfak
akimlarinin ortaya c¢ikmalarinin temel nedeni yaraticilik ve estetik kaygidir

diyebiliriz. Bu akimlar:
e Haute Cuisine (Rafine Mutfak)
e Nouvelle Cuisine (Yeni/Yenilik¢i Mutfak)
e Avangarde Cuisine (Avangart Mutfak)
e New Global Cuisine (Yeni Kiiresel Mutfak)
e Molecular Cuisine (Molekiiler Mutfak)
e Not By Note Cuisine (NBN Mutfak)

e  Digital Gastronomy (Dijital Gastronomi)'dir (Aksoy ve Uner, 2016).
Tabak prezentasyonu calismalarini dogrudan etkileyen mutfak akimlari ise

asagida yer almaktadir.
2.5.1.Haute Cuisine (Rafine Mutfak)
Oxford’un Ingilizce sozliigiine gore Haute Cuisine (Rafine Mutfak): Yiiksek

siif mutfagi veya tistiin gidadir (Oxford, 2016).

Buford (2013) Rafine mutfagin, doneminde ortaya c¢ikist ile ilgili olarak:

yemeklerin, toplumsal hiyerarsiye yakindan bagli oldugunu, c¢ilinkii aristokrat
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ailelerde sefler tarafindan iiretilen yiyeceklerin, kdyliiler ve alt siniflarin diger tiyeleri
tarafindan iiretilen ve tiiketilen yiyeceklerden daha {istiin oldugunun disiiniildiigiinii
belirtmektedir. Boylece, iist smif igin galisan seflerin, Fransiz mutfaginin nasil
olacagina karar verebildiklerine deginen Buford: “Careme (Sekil 1: Marie-Antoine
Careme), Rafine mutfagi tanimladi; onlarca katiimeir igin liks ve zengin
etkinliklerde bir¢ok gorevli, aristokrasi iiyeleri icin ¢alisti, en yiiksekteki masay1
stisleyen siislii tasarimlar lizerine muhtesem merkez parcgalar1 yarattr” ifadelerini

kullanmaktadir.

Resim 1: Marie-Antoine Caréme

Kaynak: http://culinarymccook.blogspot.com.tr/2010/12/orphan-who-became-culinary-king.html
(Erisim Tarihi: 01.02.2017)

Mutfak akimlarmin ortaya ¢ikisinda bir¢ok etkenin varligindan s6z edilebilir.
Estetik kayginin merkezinde yer aldigi mutfak akimlarmin, yenilik arayislarinin
temel dayanaginin estetik acidan farkli yaklasimlar oldugu diisiiniilmektedir. Tabakta
yer alan yemeklerin boyutunun yeniden diizenlenmesinin, yemegi olusturan {iriinlerin
birbirleri ile olan uyumunun, sunulacak yemegin goz zevkine hitap edecek sekilde
diizenlenmesinin, estetik kaygmin sonucunda ortaya ¢ikan yenilikler olabilecegi

diistiniilmektedir.

Mintz (1989) “Mutfak ve Rafine Mutfak: Nasil Birlesir” adli makalesinde,
bir toplumun kiiltiirinde hem yiiksek hem de diisiik bir yon olabilecegini

savunmaktadir. Bu iddiay1 “i¢ farklilasma” olarak nitelendiren Mintz’e gore gidalarin


http://culinarymccook.blogspot.com.tr/2010/12/orphan-who-became-culinary-king.html
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belirlenebilir farkliliklari, hazirlama ve yeme sekilleri ya da her ikisi de gruptan

gruba farkliliklar gosterebilir.

Trubek (2000, akt. Teel, 2010: 22) Rafine mutfagin Ortagag ve erken ¢agdas
donemin saray evlerinde bagladigini belirtmektedir. Trubek, kamusal alanin gelisimi
ve Fransiz Devrimi’nin gelisiyle birlikte, gida {iretimi ve hazirliginm doniistiigiini

savunmaktadir.

Standart caligmalarin odaginda yer aldigi Rafine mutfak hakkinda Fine
(2001) Fransizlarin kiiltiir tanitimmna ¢ok fazla énem verdiklerini ve bu konuda da
diger konularda olduklar1 kadar kati milliyet¢i olduklarini aktarmakta, Rafine
mutfaginda bu anlamda kati, standardin disma asla ¢ikmayan bir yapida oldugunu

belirtmektedir.

Teel (2010)’e gore mutfagi Careme yeni bir seviyeye ¢ikartmistir. Careme’in,
Fransa’nin mutfak alaninda sahip olmasi gereken biiylik isme kavusmasi gerektigine
inandigin1 aktaran Teel’e gore; Careme yeni mutfak aligkanliklari, yeni ve ¢agdas
pisirme tekniklerine karsi oldugundan, Klasik Fransiz mutfagmin gercekte neler
icerdigini ve ne oldugunu yeniden tanimlamak onun goreviydi. Careme, kurallara ve

prosediirlere uygun olarak, modern bir mutfak yaratmustir (Ferguson, 2003: 48).

Bir¢cok donemi nitelendirmek i¢in de “Rafine Mutfak™ ifadesi kullanilmustir.
Rafine mutfagm bazi1 degisiklikleri de beraberinde getirdigini soylemek miimkiindiir.
Aksoy ve Uner (2016)’e gore: La Varenne’in (Sekil 2: Francois Pierre La Varenne)
“Le Cuisinier Frangois” kitab1 ile Fransiz mutfaginda baglayan degisimin sonuglari
su sekilde siralanabilir:

e Orta ¢ag boyunca yogun olarak kullanilan tar¢in, kimyon, zencefil, Hindistan
cevizi, kakule, ¢orek otu gibi egzotik ve kuvvetli baharat cesitleri yerine,

Frenk maydanozu, defneyapragi, adagayi, tarhun ve kekik gibi otlarin

kullanimi1 artmustir.

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

e Nakliye imkanlarmin da iyilesmesiyle et, balik ve sebzelerin taze olarak
tilketilmesi yayginlik kazanmustir.

e Yemeklerin tadin1 tamamen bastiran agir soslar yerini tat ve goriintiide

uyumu yakalamay1 amaglayan daha dengeli soslara brrakmustur.
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e FEtin lezzetini en {ist diizeyde ortaya c¢ikaran pisirme yOntemleri tercih
edilmeye baslanmstir.

e Tath ve tuzlu malzemelerin ayn1 yemekte kullanilmalar1 ya da ayni anda
servis edilmeleri gelenegi biiylik 6l¢iide terk edilerek once tuzlular ardindan

tatlilar servis edilmeye baglanmistir.

Resim 2: Frangois Pierre La Varenne

Kaynak: https://www.smartkitchen.com/resources/francois-la-varenne (Erisim Tarihi: 10.02.2017)

2.5.2.Nouvelle Cuisine (Yeni Mutfak)

Yeni mutfagin ortaya c¢ikis tarihi ile ilgili kaynaklarda farkliliklar
bulunmaktadir. Strong (akt. Teel, 2010: 25)’a gore on sekizinci yiizyilda yemek
pisirme teknikleri, mutfak ve mutfak yazmi konularinda yeni gelismeler yoktu.
Ancak 1730’lu yillara gelindiginde yeni bir mutfak tiirii ortaya ¢ikmaya baslamisti.
Bu mutfak Yeni Mutfak ’tir.

Yeni mutfagin II. Diinya Savasi’'ndan sonra ortaya c¢iktigmni belirten
Freedman (2008)’a gore ise: Fransizlar bir siire burjuva mutfagmma dondiiler; fakat
tilkketim toplumunun tam canlilik kazandig1 bir dénemde, bu mutfak ulastig1 doruk
noktadan 1968’deki kargasayla birlikte inise gegmeye yliz tutmustur. Yeni mutfagin
iste boyle bir baglamda sahneye ¢iktigini ifade eden Freedman: Yeni mutfak
ibaresinin ilk kez Gault et Millau adli aylik dergide 1973°te Henry Gault’un (Sekil 3:
Henry Gault) “Yasasin Yeni Fransiz Ascilig1” bashigiyla yayimlanan bir makalesinde

yer aldigimi aktarmaktadir. Freedman; Gazeteci Henri Gault ve Christian Millau’nun,


https://www.smartkitchen.com/resources/francois-la-varenne%20(Erişim
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savunduklart bu akimi “hiikiim siiren korkun¢ dogmatizme kars1 bir tepki” olarak

sunarken, yaraticist olmadiklarmi her firsatta tekrarladiklarimi aktarmaktadir.

Cografi kesifler ile yenidiinyadan Avrupa’ya gelen {iriinlerin hemen kabul
goérmesi ve bu lriinlere 6zgii hazirlama ve pisirme tekniklerinin gelistirilerek mevcut
mutfaga entegre edilmeye calisildig1 goriilmektedir. Yeni mutfak akimimin, birgok
donemde farkli uygulayicilar tarafindan klasik mutfak diizenine bir alternatif olarak
ortaya ¢ikarildig1 goriilmektedir. Fransiz mutfaginin uygulayicisi ve savunuculari ile
Yeni mutfagin savunucularinin  birgok agidan zit fikirlere sahip oldugu
anlasilmaktadir. Bu zit fikirlerin kars1 karsiya gelmesinin, bir anlamda gastronominin
gelisimine katki sagladigi da soylenebilir. Yeni bir mutfak akiminin ortaya
cikmasinin yeni yazinlar, yeni uygulamalar ve yeni arayislar1 da beraberinde getirdigi
diistiniilmektedir.

“Nouvelle Cuisine ashinda daha 17. yiizyihn ortalarinda, XIV. Louis

ddoneminde Fransa’da ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte, Gault ve Millau’ya veya daha

dogrusu Nouvelle Cuisine’e yapilan atif, tamamen yanhs degildir” (Beaugé, 2012:
2).

Resim 3: Henry Gault

Kaynak: http://www.afuegolento.com/articulos/138/tartiflette-savoyarde-graten-de-patatas-bacon-y-
queso-reblochon-recetas-y-menus (Erisim Tarihi: 04.02.2017)


http://www.afuegolento.com/articulos/138/tartiflette-savoyarde-graten-de-patatas-bacon-y-queso-reblochon-recetas-y-menus
http://www.afuegolento.com/articulos/138/tartiflette-savoyarde-graten-de-patatas-bacon-y-queso-reblochon-recetas-y-menus
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Nouvelle akimini yeniden yorumlayan, bir¢ok as¢iy1 bu akima dahil eden ve

Bocuse d’or Akademi’nin kurucusu Fransiz as¢1 Paul Bocuse (Sekil 4: Paul Bocuse),

as¢ibasinin sosyal konumunun yiikselisindeki roliinii 6zli bir ifadeyle, “Ben

ascibasiyr mutfaktan ¢ikardim” diyerek Ozetlemistir. Freedman (2008), Nouvelle

akiminm toplumda kabul gormesinin temel nedenlerini incelik, hafiflik, sagliklilik,

zevklilik ve 6zgiinliik olarak nitelendirilmektedir. Nouvelle akim1 Fransiz mutfaginin

sistematik biciminde kokli degisiklikler yaparak ortaya bir¢ok yenilik koymustur.

Bu yenilikleri yine bir sistem dahilinde mutfaga entegre etmistir.

Freedman (2008), Nouvelle akiminin temel 6zelliklerinin belirlendigi on emir

manifestosu su sekilde aktarmaktadir:

1.
2.

10.

Balik, deniz iiriinii, av hayvam, dana ve yesil sebzeyi daha az siirede pigirin.

Yeni mahsul kullamin. Ascilarin ¢arsidan alinmis taze ve Kaliteli malzemeler
kullanmasi gerekir.

Moniideki yemek sayisini azaltin. Daha kisa bir ménii su anlama gelir: “Stokta
daha az harcama, daha yaratict bir mutfak, daha biiyiik tazelik, daha az rutin, her
seyin siparis iizerine hazirlanmasi. Soslari bir benmaride kaynar halde tutma
adetine, yani savas oncesi dénemin oviing vesilesine isabetli bir kararla son
verilmesi.”

Yeni ag¢iligi benimseyen as¢ibasilar “sistematik olarak modernist” degildir.

Yeni agqligr benimseyen asgibasilarin yeni pisirme tekniklerine ya da yeni
malzemelere itirazi yoktur: “Ocaklari yeni ve temizdir; kolayca kontrol edilebilir
sicaklik ayarlarina sahiptir. Daha az bogucu bir ortamda, dayanilmaz kokularin
bulunmadigi, aydinlik ve ferah bir mekanda c¢alisirlar; mikserler, dondurma
makineleri, otomatik doner gisler, patates soyma aletleri, ¢op atma birimleri
kullamirlar. Dondurulmus gidalara ekstra ézen gosterirler... Son olarak, eski tarz
as¢ibasilarin icini tirpertecek pisirme ve 1sitma yontemleriyle deneye girigirler.

Yeni ascilik av hayvanlarim askida tutmaya karsidir ve dolayisiyla “tiksindirici”
mayalanmay gizleyen baharati repertuarindan ¢ikarmistir.

Yeni ascilik zengin soslari, “agir” soslari, “berbat” kahverengi ve beyaz soslari,
besamel ve mornay soslarini bertaraf etmeye ¢alisir.

Yeni as¢ilik beslenmeyi goz ardir etmez. Bugulama, haglama, i1zgara ve kizartma
gibi pisirme yontemlerini yeg tutar.

Yeni as¢ilik estetige, yani tabagin diizenine ve yemegin gortiniisiine énem verir ama
belli sumirlar i¢inde (bu sinirlar makul gériilmese bile).

Son olarak, yeni ascilik “buluscu” ve yaratici olmaya ¢alisir. Bu yaraticilik
oncelikle ana yemege eslik eden ve her zaman ayni olmast gerekmeyen seylerle

kendini belli eder. Ascilar simir disina ¢ikabilmelidir ve ¢ikmalidir, ¢iinkii yeni
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ascthgmn kilit bir ilkesi sudur: “Her sey uyar”, iyi de olsa, kétii de olsa. Bu

yvaklagim “Yasak koymak yasaktir” sloganina yakindur.

Resim 4: Paul Bocuse

Kaynak: https://www.bloomberg.com/news/articles/2015-01-23/paul-bocuse-is-a-big-frenching-deal-
in-global-gastronomy-top-chefs-explain-why (Erisim Tarihi: 06.02.2017)

2.5.3.Slow Food (Yavas Yemek)

Giinerhan (2010)’ a gore: Saglikli bir ¢evrede yasam konusunda diinyada
arayiglar olmus ve bir¢cok girisim baslatilmistir. Giinerhan bunlardan ilkinin;
Italya’nin baskenti Roma’da 1986 yilinda “fast food” (hizli yemek) zincirlerinin
insanlar arasindaki iletisimi, duygu paylasimini, haz almay1 azaltiyor olmasina tepki

olarak baglatilan “yavas yemek (Slow food)” hareketi oldugunu belirtmektedir.

Slow Food akiminin, ortaya c¢iktigi tarihten itibaren mutfaga farkli bir
perspektiften yaklastigi bilinmektedir. Bu baglamda kurulan ve sakin-yavas sehir
anlamina gelen Citta-Slow birligi kurulmustur. Sakin sehir yaklagimiin giiniimiizde
birgok sehir tarafindan benimsenerek birlige dahil edildigi goriilmektedir. Ozellikle
kiiresellesen diinyanin ortaya ¢ikardigi hizli tiiketim anlayisindan uzaklasmay:1 ana
fikir olarak benimseyen Slow food akiminin gegerliligini korudugu sdylenebilir.
Slow food akiminin dogal iiriinlere yonelik ilgisinin giin gectikge arttigini sdylemek
miimkiindiir.

“Yavas yivecek akimi, ayakiistii yiveceklerin emperyal istilasina ve buna bagl olarak
damak tadimn standartlasmasina ve bozulmasina agik bir tepkidir. Italva’da 1986’da

baslayan “yavas yiyecek” akimimin amaci, yalnizca yenilen seyler konusunda yer ve

mevsim duygusunu degil, geleneksel ya da en azindan seri iiretim ve kolaylik


https://www.bloomberg.com/news/articles/2015-01-23/paul-bocuse-is-a-big-frenching-deal-in-global-gastronomy-top-chefs-explain-why
https://www.bloomberg.com/news/articles/2015-01-23/paul-bocuse-is-a-big-frenching-deal-in-global-gastronomy-top-chefs-explain-why
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yoneliminden uzak pisirme yontemini geri getirmektir. Vurgulanan ézel bir nokta
biyolojik cesitlilik, yani standart iiretime ve ambalajlamaya elverissizlik nedeniyle bir

kenara itilmis iiriin cinslerini ve c¢esitlerini korumak ve yeniden tanitmaktir”

(Freedman, 2008: 29).

Slow Food internet sitesi (2017); hareketin baslangicindan bu yana, herkesin
iyi, temiz ve adil yiyeceklere erisebilmesini saglamak i¢in yiiz altmigtan fazla tilkede
milyonlarca insanin katildigi kiiresel bir harekete doniistiigii bilgisine yer

vermektedir
2.5.4.Avangarde Cuisine (Avangart Mutfak)

Rao vd. (2003); Klasik Fransiz mutfaginin Escoffier’le (Sekil 5: August
Escoffier) birlikte en {ist seviyesine ulastigmi ve hakimiyetini 1960’11 yillara kadar
tim diinyada kabul ettirdigini, ayrica bu donem igerisinde en basarili olarak kabul
edilen seflerin, Careme ve Escoffier’in olusturdugu kural ve tarifleri en iy1 uygulayan
sefler oldugunu ifade etmektedirler. Sefler agisindan bakildiginda amacin var
olandan daha iyisini ortaya koymak yerine zaten miikemmele ulagsmis olani tekrar
etmek haline geldigini aktaran Rao vd., bu durumun, ascilik sanatini yenilige kapal,
kati ve degismez bir kurallar biitiinii, as¢ilar1 ise siirekli kendini tekrar eden
yaraticiliktan uzak teknikerler haline getirdigini belirtmektedirler. Rao vd. degisen
sosyal, ekonomik ve teknolojik kosullarmm mutfagi ve ascilik sanatin1 da
etkilemesinin her dénemde oldugu gibi bu donemde de ka¢inilmaz oldugunu ifade

etmektedirler.

Mutfakta yenilik ve gorsel begeni arayismin, Avangart mutfagin ortaya
¢ikmasimimn nedenlerinden bir tanesi oldugu s6ylenebilir. Avangart mutfagin, Klasik
mutfak savunucularma ve klasik mutfagin dayattigi yenilige kapaliliga kars1 bir tepki
olarak ortaya c¢iktig1 gorilmektedir. Mutfagin, ascilarin  yaraticiliginin
smirlandirilmamasi gereken bir alan oldugu fikrinden hareketle ortaya ¢iktigi
diisiiniilen Avangart mutfagin, yaratici seflerin ilgisini ¢ektigi ve gilinlimiizde birgok

ascmnin benimsedigi akimlardan bir tanesi oldugunu sdylemek miimkiindiir.
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Resim 5: August Escoffier

Kaynak: https://www.escoffieronline.com/the-man-behind-modern-cuisine-auguste-escoffier/ (Erisim
Tarihi: 06.02.2017)

2.5.5.Molekiiler Cuisine (Molekiiler Mutfak)

Peterson vd. (2006) molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi konusundaki
calismalarin ilk olarak, Oxford Universitesi’nden Fizik Profesdrii Nicolas Kurti
(1908-1998) tarafindan gergeklestirildigini, Kurti’nin bu alandaki g¢alismalarina
Royal Enstitii’de yemek pisirmenin fizikokimyasini inceledigi Mutfaktaki Fizik dersi
ile basladigini belirtmektedirler. Peterson vd. daha sonra Kurti’nin 1990’larda
fizikokimyac1 Herve This ile birlikte bu konuda pek ¢ok workshop diizenledigini

ifade etmektedirler.

Kimya ve gida miihendisligi alanlarmmin oldukc¢a eskiye dayandigmi ifade
eden This (2006)’e gore yiyecek hazirlama bilimine katkida bulunan ¢ok fazla bilim
adamm vardi fakat yiyecegin icerigi ile mutfak prosesleri arasinda fark vardir.
1980’lerde gida bilimi, agirlikli olarak, yiyeceklerin igerigini ve 6zelliklerini analiz
etmeyi ve bunlarin bedenlerimizin ihtiyaglariyla iliskisini, yiyecek iiretmek icin

endiistriyel dlcekte yontemler gelistirmeyi amagliyordu. Bununla birlikte, kendileri


https://www.escoffieronline.com/the-man-behind-modern-cuisine-auguste-escoffier/
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veya aileleri i¢in yiyecek hazirlayan milyonlarca insan, ne yaptiklarini anlamalarma
yardimct olacak bir bilime sahip degillerdi. Hayatimizin diger yonleri iizerinde
biiylik bir etkiye sahip olmasmna ragmen, bilimsel gelismeler pisirme
aliskanliklarimizi degistirmek i¢in ¢ok az sey yapti. This’e gore molekiiler

gastronomi bu nedenlerden dolay1 gerekmekteydi denilebilir.

This (2009)’dan akt. Aksoy ve Uner (2016) molekiiler gastronominin ortaya
cikist ile ilgili olarak: Nobel odiillii fizik profesorii Nicola Kurti ve geng kimyager
Herve This’in yiirtittiikleri ortak calismalar sonucu “molekiiler gastronomi” bagimsiz
bir bilimsel disiplin olarak 1988 yilinda kurulmustur ifadesini kullanmaktadirlar.
Molekiiler gastronominin kurulma amacmin “O giine kadar bilim tarafindan
yeterince incelenmemis olan yemek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve
kimyasal olaylar1 arastirmak” oldugunu ifade eden Aksoy ve Uner: Bagimsiz bir
disiplin olarak molekiiler gastronomiye duyulan ihtiyacin iki temel nedenini ise:

1. Geleneksel gida bilimlerinin bir malzeme olarak gida {izerine odaklanirken
pisirme siireci ve pisirme siirecinde gidalarda meydana gelen fiziksel ve
kimyasal degisimleri yeterince incelenmemistir.

2. Bilimsel ve teknolojik alanda, hazir gida endiistrisinin ihtiyaclar1 goz oniinde
bulundurulurken ev ve restoran mutfaklarinin ¢alisma alaninin digsinda
tutulmasi olarak ifade etmektedirler.

Molekiiler gastronomideki molekiiler ile molekiiler biyolojideki molekiilerin
ayni tanima sahip oldugunu ifade eden This (2006): fizik ve kimyanin bu disiplinin
temelinde yer aldigini, molekiiler gastronominin yeni bir bilim oldugunu ve
yayinlananlardan ¢ok daha fazlasi oldugunu belirtmektedir. Bir giin Avrupa
Molekiiler Gastronomi Orgiitii kurulmasinmn miimkiin oldugundan séz eden This:
Arjantin, Isvicre ve Ispanya gibi pek cok iilkede bu orgiitlerin bulundugunu,
molekiiler gastronominin bu yil Fondation Science & Culture Alimentaire (Gida
Bilimi ve Kiiltirii Vakfi) de Fransa’nmin en uzak noktasinda gelistirildigini

belirtmektedir.

Onceleri gida maddelerinin yapisinda kimyasal ve fiziksel degisimlerin ortaya
neler ¢ikarabilecegini gérmek amaci ile yapilan molekiiler gastronominin uygulama
alan1 olan molekiiler mutfagin, giiniimiizde tabakta gorsel begeni olusturmak amaci

ile kullanildigmn1  sdylemek miimkiindiir. Molekiiler gastronominin ¢esitli
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denemelerini tabaklarinda estetik goriintii olusturmak icin kullanan bir¢ok sefin

bulundugunu sdyleyebiliriz.

Yilmaz ve Bilici (2013)’ye gore Molekiiler gastronominin yararlari:
Molekiiler gastronomi bu sekilde gelismeye devam ettigi takdirde gicli
savunuculara sahip olacaktir. Bu savunucular arasinda bilim adamlar1 da dahil olmak
iizere topluluklar, sefler, kamu ve gida sanayi yer almaktadir. Sefler: Tarifleri
olusturmada ve tatmada yarar saglamaktadir. Bilim adamlar:: Tariflerdeki
rasyonelligi saglayabilmek konusunda molekiiler gastronomi gelisimine katkida
bulunmaktadirlar. Besin endiistrisi: ayni kalitede yiyecekler iiretmek icin besin
endiistrisinde molekiiler gastronomi kullanabilmektedir. Toplum: Yemeklerin
goriiniimlerinin giizel olmas1 tliketimi arttirabilir. Ayrica artik birgok toplumda

kaybedilmeye baslanan yemek pisirme aligkanliklarimi da yeniden kazandirabilir.
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UCUNCU BOLUM
SANAT, TASARIM VE GASTRONOMI

3.1.SANAT

Dillerin nasil dogdugunu bilmedigimiz gibi, sanatin da nasil dogdugunu
bilmiyoruz. Yerkiirenin her yerinde bir sanat bi¢imi mutlaka vardir (Gombrich, 2013:
39). Auguste Rodin, sanat1 diinyay1 anlamak ve anlatmak isteyen bir diisiince ¢abasi
olarak tanimlar (Ering, 2004: 83). Soygiir’e (1999) goére sanat, insanla nesnel
gerceklik arasindaki estetik iliskidir. Kavuran (2003)’a gore ise sanat; duygu ve
disiincelerin belirli teknik ve estetik kurallara goére madde ile maddede ifade
edilmesi olayidir.

“Ortagcagda “ars” sozciigii, hem bugiin bildigimiz sanatin karsiigi olarak kullanilmus,
hem de felsefi anlayisin ortaya koydugu yedi oOzgiir sanatin karsiigi olarak
kullamilmusur. (...) Dilbilgisi, diyalektik, belagat, aritmetik, miizik, geometri, gokbilim.
Bu yedi sanat dali aym zamanda yontu, resim, marangozluk ve mimarhigi da

anlatiyordu” (Timugin, 2007: 256).

Insanm varligiyla sanatm varliginin bir oldugunun diisiiniildiigiinden s6z eden
Senlitiirk (2013), toplumun deger yargilarini 6ne ¢ikaran sanatin kiiltiirden kiiltiire,
toplumdan topluma farklilik gosterdigini ve bir tilkenin degerlerini etkiledigini ayrica

zaman ilerledikge sanatin da kendini yeniledigini ifade etmektedir.

Demir (2009); ister giizele erismek amaciyla yapilmis olsun, ister somut bir
faydasi olmasi i¢in yapilsin sanatta her durumda simgesel bir anlatim giiclinii
meydana getiren duygularin disa vurusuna gereksinim vardir goriisiinii ortaya
atmaktadir. Ayn1 devirde yasamig ve ayni diinya goriisiine sahip iki sanat¢inin bile
duygularinin diga yansimasi esnasinda kendilerine has yansimalar olusturduklarini

ifade eden Demir, “Bu yansima her sanatciya kendi
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Oznelligini elde etmesini saglamaktadir” ifadesini kullanmistir. Sanatin varlhig: ile
ilgili tartigmalarda bulunmaktadir.
“Sanat diye bir sey yoktur ashinda. Yalnizca sanat¢ilar vardwr. Bir zamanlar bazi
adamlar renkli toprakla bir magaramn duvarina kabaca bizon resimleri ¢iziktiriyordu,
bugiin de bazilart boya satin alip duvar ya da tahta perdeleri resimliyor ve daha bir¢ok
baska seyler iiretiyorlar. Tiim bu etkinlikleri sanat diye tamimlamakta hi¢chbir sakinca

yok, yeter ki bu sézciigiin yer ve zamana gore birbirinden degisik anlamlara

gelebilecegi unutulmasin ve giiniimiizde neredeyse bir korkuluk veya tapinma aract

>

haline gelen ve biiyiik S ile baglayan Sanat’in var olmadigimin bilincinde olunsun’

(Gombrich, 2013: 15).

Bu anlatilar 151g1inda sorulmasi gereken sorulardan bir tanesinin de sanat¢mnin
kim oldugu sorusu oldugu diisiiniilmektedir. Kuruyazici1 (2008)’ya gore sanatgi:
Yaratic1 eylemin estetik degerlendirmeye, diis giiciine ve 6zgiinliige bagimli oldugu
bir sanati uygulamakta 6zel yetenegi olan kisidir. Sanat¢inin yarattigi iriiniin 6zgiin,
uyarici ve duyguya hitap ettigini ifade eden Kuruyazici’ya gore sanat¢i, bicim ve
icerigini geleneklerden alan, isleve ve pazara doniik iireten ve toplumun “anonim”

sOzclisii olan halk sanat¢isindan ve zanaatg¢idan iist diizeyde degerlendirilmelidir.

Sanatm tanimlanmasi zor bir kavram oldugunun yani sira anlasilabilirligi
iizerine de incelemeler bulunmaktadir. Ilhan (1996)’a gore: Hangi tiirden olursa
olsun bir sanat yapitinin anlagilabilmesi, ancak onun olustugu ve parcgasi haline
geldigi kiiltlir ortami i¢inde; yani doneminin felsefesi, toplumsal yapisi, psikolojisi,
dinsel ortami, politik ve ekonomik durumu vb. olgular1 ile birlikte ele alinip

incelenmesi ile olanakli goriinmektedir.

Sanatin ne oldugu ve ne olmadigi tartigmasinin yani sira sanat Uriini
konusunda da degerlendirmeler bulunmaktadir. Artut (2009)’a gore, her sanat iirlinii
estetik bir obje olmasma karsin, her estetik obje bir sanat iriinii degildir. Sanat

iirlinlerinin ise estetik obje olma zorunlulugu vardir.

Gastronominin insanm tiim duyularma hitap eden bir yapisinin bulundugu
diigiiniilmektedir. Yalnizca yemek i¢in yapilan miizikler ya da cizirdayan lezzetlerin
insanin duyma duyusuna, yemegin rahiyasinin insanin koku alma duyusuna, yemegin
dokusunun insanin dokunma duyusuna, lezzetin tat alma duyusuna ve en dnemlisi
yemegin gorsel agidan insanda haz uyandirmasmin goérme duyusuna hitap ettigi

diistiniilmektedir. Bir disiplinin sanat olarak kendisini ifade edebilmesi i¢in kendisine
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yeni bir sanat dili gelistirmesi gerekebilir. Salt biyolojik bir gereklilik olarak
beslenme ritiiellerinin zamanla farkli bigcimlere doniistiigii giiniimiizde, insanlarin
yedikleri yiyeceklerde, yemek yiyecekleri ortamda estetik arayis1 igerisinde olduklar1

gorilmektedir.

3.2.SANATIN ONEMIi

“Insanlara yapilacak en biiyiik hizmet kendilerini yiicelten seylerle ugrasmalarin
saglamak ve boylece dolayli olarak kendilerini zenginlestirmelerini miimkiin kilmakur.
Bu gorev biiyiik 6l¢iide onemli sanatgilara ve daha az bir payla da olsa bilim
insanlarina diiser. Insam yiicelten ve onun dogasim zenginlestiren sey bilimsel

arastirmalarin iiriinii degil, entelektiiel bir eseri yaraticit ve sezgisel bir sekilde anlama

gayretidir” (Einstein, 2012).

Bilim, teknik ve sanatin toplum yapisinin olusmasinda baglica etmen
oldugunu belirten Biber Oz (2001) bu kavramlarin insan yasammin vazgegilmez
ogeleri oldugunu; bilim, teknik ve sanatin birlikte isledigi durumlarda veya bu
0gelerden birlikte yeterince yararlanildigi durumlarda, insan yagamindaki bozukluk,
eksiklik ve vyetersizliklerin giderildigine deginmektedir. Sanatin, insanlar1 6zgiir
kildigim ve giizellikler yarattigini ifade eden Biber Oz; sanatsiz insan ve sanatsiz
toplumun diistiniilemeyecegini, sanatla toplum arasinda karsilikli etkilesim sonucu,

birbirlerini gelistirip ve giiclendireceklerini vurgulamaktadir.

Ers6z (2010) ise sanatin sosyal bir iiriin olarak varligmin olusumu ve
gelisimiyle genel yasam ile alakasi icinde bir biitiin olarak diisiintildiiglinde bir
benzetme, yansitma ya da taklit olarak degerlendirilebilecegine dikkat ¢ekmistir.
Ersoz sanat yapitinda algiladigimiz seylerin doga, insan ve yasam oldugunu ifade
etmektedir. Bu baglamda sanatin insan yasaminin tiim unsurlarini igerisinde

barindirabilecegi soylenebilir.

Ogan (2013)’a gore sanat, ge¢gmiste var oldugu gibi bugiin ve yarinda var
olacaktir. Resim, miizik, edebiyat, tiyatro ve sinema sanatlar1 insani cezbetmekte ve
insanin bir baskasinin hayatma tanik olmasmi saglamaktadir. Sanat¢inin yaraticilik
ve ustalik neticesinde meydana getirdigi yapitin, sanatseveri diisiindiirdiigiinii,
eglendirdigini, dinlendirdigini, zengin, renkli ve tehlikesiz bir diinyaya cektigini
belirten Ogan, insanlari sanat sayesinde hayallerindeki giizelliklerle bulustuklarini
ifade etmektedir. Ogan insanlar kendilerini asmak, daha dolu bir birey olmak, daha

manali bir diinyaya gegmek, onu sindirmek, kendisini {istiin kilmak, bireyselligini
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toplumsallastirmak istedigini, biitiin bu diisiince ve duygunun ger¢eklesmesini

saglayacak en 6nemli olgunun sanat oldugunu belirtmektedir.

Birey ve toplum i¢in birgok sey ifade eden sanatin ne gibi islevleri olduguna
iliskin Artut (2009) “Sanat ne ise yarar baslig1 altinda su ifadeleri kullanmgtir:
o [Insanlarn ideal ézelliklerini ortaya ¢ikarir.,
e Hayati anlamli, yasanabilir kilar, huzur, cosku-haz ve mutluluk verir.
o Insami, herhangi(siradan) birisi olmaktan kurtarr, kisilik kazandirr.
o Sanat, yasamda insancul (hiimanist) duygular: én plana ¢ikaran énemli bir olgudur.
e Sanat olanmin ve olmayanmin aywrinina varma giicii geligir.
o Elestirel, bagimsiz, yaratici diisiince giiciinii gelistirir.
o Haksizliklara, olumsuzluklara, zevksizliklere baskaldir: giicti verir.
Sanat bir duygunun, bir tasarimin veya bir giizelligin ifadesinde kullanilan
metotlarm tiimii olup, bu metotlarin sonucunda ulasilan yaraticilik sanat iirlintini

olusturur (Larousse, 1972: 907).
3.3.TASARIM VE GASTRONOMIDE TASARIM

Tunali (2009)’ya gore tasarim sozciiglinlin kokeni, “bicim vermek, temsil
etmek” anlamima gelen Latince designare sozciigiidiir. Tunali icerigine tasarlama,
planlama, eskizler yapma, bi¢imlendirme ve kurgulama gibi degisik ifadelerin
eklenmesiyle, tasarim sozciigiiniin tanimi giic bir kavram haline geldigini ifade
etmektedir.

Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore tasarim:

1.  Zihinde canlandwrilan bi¢im, tasavvur.

2. Bir sanat eserinin, yapinin veya teknik tiriiniin ilk taslagi, tasar ¢izim ve dizayn.

3. Bir arastirma siirecinin ¢esitli donemlerinde izlenecek yol ve islemleri tasarlayan

gerceve, tasar icizim, dizayn.

4. Daha once algilanmuis olan bir nesne veya olayin bilingte sonradan ortaya ¢ikan

kopyasi (Tiirk Dil Kurumu, Giincel Tiirkge Sozlik, 2016).

Alpaslan (2003)’a gore ise tasarim; bir seyi zihinde bi¢imlendirme, kurma;
tasarimlanan bi¢im; tasavvurdur. Tasarimin bir iirlin ortaya koymaya yonelik
diistinsel ya da maddi galismalar siireci olduguna deginen Alpaslan; tasarimin Bati
dillerinde kullanilan karsiliginin dizayn sézctigii oldugunu belirtmektedir. Dizayn
(design) sozciigli, latince bicim vermek, temsil etmek olan dizaynir (designare)
sozclgiinden gelmektedir. Gliniimiizde bu anlamlara tasarlama, planlama, eskizler

yapma, bi¢cimlendirme ve kurgulama gibi degisik anlamlarm katilimiyla, dizayn
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(tasarim) sozcligli, pratik yasamdan teorik yasamin en list basamaklarina degin
uzanan bir kullanim alanma sahip oldugu bilinmektedir. Tasarimin bir iiriin ortaya
koymaya yonelik diislinsel ya da maddi caligmalar siireci oldugunu ifade eden
Alpaslan, tasarim sdzciigiiniin giizel sanatlarda daha dar anlamda da kullanildigini ve
asil yapitin gerceklestirilmesi sirasinda yonlendirici olan proje, ¢izim, maket vb. nin

tiimiine “tasarim” denildigini belirtmektedir.

Herhangi bir iiriinii tasarlama ve bigimlendirme diistincesinin, tarih iginde ¢ok
uzun bir zaman dilimi boyunca, ¢cok degisik yollarla uygulanarak ve gittikge de
hizlanarak siire geldiginden bahseden Togay ve Biyik¢1 (2015)’ya gore: her {iriin onu
hazirlayan ve olusturan kosullara bagli olarak bicimlendirilmektedir. Togay ve
Biyik¢i, tasarim yapma diisiincesinin, genel olarak, ilk insanin herhangi bir seyi eline
alarak, onu yeniden Dbigimlendirmesi ile Dbirlikte baglamig oldugunun
varsayilabilecegini, o ilk giinden bugiine kadar, pek ¢ok ¢esitli iiriiniin tasarlandigini

ve bigimlendirildigini ifade etmektedirler.

Tasarimin; bir iriiniin tamamimin ya da bir boliimiiniin ¢izgi, sekil, renk,
bicim, malzemenin esnekligi veya digindaki yiizeyin siislenmesi gibi insanin
duyularinin algilayabilecegi c¢esitli unsur ve Ozelliklerinin bir araya gelerek
olusturdugu gériintii oldugunu belirten Incearik (2015)’a gore tasarim; bir sorunun

¢Ozlimii i¢in gelistirilmis plan ya da fikirdir.

Etkileyici bir fikir bulma yOniindeki arastirmalar, tasarim siirecinin en kritik

evresini olustururlar (Becer, 1993: 46).

Tasarimi1 gergeklestiren kisiye atif yapilan tanimlamalar da bulunmaktadir.
Tasarimin, belirli bir ama¢ gézeten yaratict bir eylem olduguna deginen Alpaslan
(2003) tasarimcmin bu amag¢ dogrultusunda, sanat¢i kisiligiyle duygu, diisiince ve
hayal giiciinii, ¢izgiler, bigimler, renkler gibi fizik olgulara aktardigini ve iirlinlinii
ortaya koydugunu belirtmektedir. Tasarimcinin basarisinin, sanatin kullandig: dilleri
kesfedip, Ogrenip, onlar1 kendi amaglar1 dogrultusunda organize edebilmesiyle
orantilt oldugunu savunan Alpaslan, ancak bir planlamanin oldugu yerde bir tasarim

olgusundan s6z edilebilecegine dikkat cekmektedir.

Alpaslan (2003)’a gore bir {iriiniin tasariminda genel olarak dort 6ge goz

Ontinde bulundurulmaktadir. Bunlar;
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1. Kullanilan gere¢ ya da gereglerin olanaklari,

2. Bu gereglerin amaclanan islere uyarlanmasinda kullanilan yéntemler,

3. Pargalarin biitiin i¢inde yanyana gelig bigimi,

4. Uriiniin onu izleyecek ya da kullanacak olanlar iizerindeki estetik etkisidir.

Tasarimin giiniimiizde ne ifade ettigi iizerine Istek (2015) su ifadelere yer

vermistir: Son yillarda, yeni tasarimcilarin hala “ideal evler” ve “beyaz cay
fincanlar1” tasarlamaya devam etmekten sikilarak, artik tasarimin gerek tasarim
olmayan baska alanlarla, gerekse de tasarim olan diger yan meslek ve disiplinlerle
(mimarlik, i¢ mimarlik, kentsel tasarim, gorsel iletisim tasarimi, endiistriyel tasarim,
multimedya ve ara yiiz tasarimi, moda tasarimi, gastronomi vb.) dis ve i¢ duvarlarina
(disiplinler, kurumsal, sosyo-kiiltiirel vb.) kapilar ve pencereler agtigina tanik
olmaktayiz. Biitiin bunlarin ¢cok gegerli neden ve hedefleri de var; nereden ve nereye
ait oldugunu anlamak, zaman duygusu olusturmak, gercek hayatin icinden mesele ve
sorunlara ¢Oziim aramak {lizere siradan insanlara ‘esin/egitim’ kaynagi olmak,
kullaniciyr hem zihinsel hem de bedensel olarak olaylarin ‘i¢cine’ alarak, mesele ve
sorunlarin ¢ozlimiine ‘dahil’ etmek, asagidan-yukariya veya yukaridan-asagiya
stratejilerle ekonomik, sosyal ve ekolojik siirdiiriilebilirlik saglamasinda merkezi ve
yerel idareleri, sivil toplum kurumlarini, kar amagh kuruluslar1 ve halki uzun vadeli,
degerli, ag is birliklerinde tutabilmek. Tiim bu anlatilardan, gastronomi alaninda da

tasarimin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Yilmaz (2014) tasarimin temelinde, tasarimciy1 yaratmaya sevk eden bir dizi
diistinsel aktivitelerin barmdigini, Aslinda tasarim diisiincesinin mevcut probleme
potansiyel bir ¢0ziim ararken, probleme farkli bakan sayisiz yaklasim arasinda

siklikla hareket ettigini belirtmektedir.

Tasarim elemanlar1 ¢izgi, bicim, form, doku, renk ve bosluktur. Tasarim
ilkeleri ise denge, tekrar, hareket, oran, vurgu, Oriintii, birlik-¢esitlilikten

olusmaktadir (Chapman, 1992).

Gastronomi ve tasarim arasindaki bag, yiyeceklerin farkli formlar
kazandirilarak estetik kaygi ile doniistiiriilmesi iliskisi ile aciklanabilir. Bir yemegi
olusturan hammaddelerin son seklini alincaya kadar birgok evreden gectigi
bilinmektedir. Mesleki, kiiltiirel ve sanatsal bilgi ile sentezlenerek hazirlanan
yiyeceklerin bu silirecinden tasarim olarak bahsedilebilecegi diisiiniilmektedir.

Tasarim kavramini olusturan unsurlar ile tabak prezentasyonu arasindaki bagmtilar



39

daha iyi kavrayabilmek amaci ile tasarimi olusturan temel elemanlar1 incelemenin ve
tabak prezentasyonunda bulundugu diisiiniilen karsiliklarini irdelemenin yararh
olabilecegi diisliniilmektedir. Bu baglamda ¢aligmanin dordiincii boiimiinde bu iliski

irdelenmeye ¢alisilmistir.
3.3.1.Tasarimcli ve Gastronomide Tasarimci

Yilmaz (2014) karmagik tasavvur etme/¢oziim getirme eyleminin, tasarimci
tarafindan gergeklestirildigini, tasarimcinin; problemine has konusu geregi gerekli
bilgi ile donanmis, toplumun ve kisinin sosyolojisini okuyup analiz edebilen ve
karsilasilan problemlere 6zgiin Onerileri getirebilen yaratici kisi oldugunu ifade

etmektedir.

Bir tasarimcimin kendine 6zgii bir diinya goriisii, bakis agis1, yaklasim bi¢imi,
kavrama becerisinin geliskin olmasi ve iyi bir egitim almasi gerektigini savunan
Okten (2012)’e gore: Bir tasarimcinin ayn1 zamanda bir sosyolog, bir psikolog ve
toplum bilimci olma zorunlulugu vardir. Okten: Bu nedenle bir tasarimcinin
tasarlama becerisinin yaninda diger mesleklerdeki uzman kisiler kadar olmasa da
iretim bilgisinin, sektorel yaklasiminin, entelektiiel davranig ve diisiiniis tarzinin
olmasi, kendisini tiim meslek dallar1 iizerinde genel bir bakis acisina yonlendirmesi,
asgari bilgi diizeyi ve bu bilgiyi sunma becerisini bilingli ve siirekli olarak arttirmasi

gerektigini belirtmektedir.

Tasarim isini gerceklestiren ve belirli bir donanima sahip kisiler olan
tasarimcilarin  kendi uzmanlik alanlar1 ile ilgili tasar fiilini gergeklestirmeleri
beklendigi goriilmektedir. Bu baglamda, gastronomi disiplininde iirlin tasarimini
gerceklestirenlerin pratik mutfak uygulayicilart oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Uygulayic1 as¢1, pastact ve seflerin entelektiiel bilgi birikimleri ile igerisinde
yasadiklar1 toplumun kiiltiirel 6zelliklerine hakimiyet diizeylerinin, tasarladiklari
irliniin begeni diizeyini de arttiracagi diisliniilmektedir. Diinyada ham maddeye
ulagsmanin kolaylastig1 giinlimiizde evrensel mutfak Kkiiltlirlerini de O6grenmeye
calisan ascilarin genel gecer yemek pisirme, hazirlama ve sunum tekniklerini
ogrendikleri goriilmektedir. Genellikle gérme duyusuna hitap eden gastronominin
tasarim rlinlerinin, hammaddelerinin 6zelliklerinin de biliniyor olmast ve
uygulanacak hazirlama, pisirme ve sunma bilgi ve becerisinin de tasarimi etkileyen

unsurlar oldugu sdylenebilir.
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3.3.2.Yaraticilik ve Gastronomide Yaraticihik

“Yaratma, bir anlayisa gére, insanin dogada hazir olarak buldugu varliga kendi tinsel

varligim katmasidir. Platon’dan bu yana gegerligini koruyan bu anlayisin, yaratma
olayint anlamada bir kilavuz diigiince oldugunu soyleyebiliriz. Buna gore, insamin
duygu ve diisiincelerini bir maddi varliga (tas, toprak, ses, boya vs.) aktarmasiyla
meydana gelen, bununla birlikte ampirik diinyada var olmayan her sanat ve zanaat
yapiti bir yaratma tiriiniidiir ve ampirik diinyanmin kategorilerinin diginda yer alir. ...
Insan, duygu, diisiince ve hayal giiciinii katarak maddeyi tinsellestirir, yani ona bicim
verir. Bi¢imin kaynagi tinsel varliktir. Bi¢im kazanan madde kendi kategorilerinin
disina ¢ikar ve sanat varligi olur. Bu sanat varligina sanat yapiti denir. Sanat yapiti,

tinsellik ve bicim kazanmis bir maddi varlik olarak, “yaratimis” bir varliktir”

(Tunali, 2009: 61-62).

Yaraticilik hem bir siire¢ hem de bu siirecin sonunda ortaya 6zgiin bir liriin
koyma olarak ele alinabilir (Aktamis ve Ergin, 2007: 12). Amabile vd. (1996)’den
akt. Eren ve Giindiiz (2002)’e gore yaraticilik, her alanda yeni ve yararli fikirlerin

uretilmesidir.

Tasarimin; birikimin 6zgiin bir ifade bigimi ile maddesel bir yansima oldugu
disiiniildiigiinde, salt teknik ya da mesleki bilgi birikiminin yeterli olamayacagi
sOylenebilir. Bilgi birikiminin yaninda yaraticilik ve yaratict diisiinceyi somuta

dontistiirme eyleminin de varligimdan s6z etmek miimkiindiir.

Nickerson (1999)’a gore yaraticilik; tipik olarak faaliyet sonuglar1 kavramlari
ile tammmlanmakta ve yaratic1 insanlar bu faaliyetleri sergilemektedirler. Nickerson
yaratici insanlari yaratici tiriin iireten Kisiler olarak ifade etmekle birlikte bu yaratici
tirtinlerin farkliliklarini; yenilik yaratici Girliniin ayirt edici 6zelliklerinden olup bir
diger 6zelligi, yararli olmasi ya da kullanisli olmasi veya baskalarma gore sosyal bir
degerinin olmasi olarak 6zetlemektedir. Nickerson ayrica insanin problem ¢dzme
kapasitesi veya yeni ve kendi kiiltliriinde kabul edilebilir bir {iriin iiretme kapasitesini
yine yaraticilikla a¢iklamaktadir.

Yaraticilik, elestirel bakmak, yeni 6nermelerde bulunmaktir. Daha once aralarinda
iliski kurulmamus nesneler ya da diigiinceler arasinda iligki kurulmasidir. Alisilmisin,
bilinenin disinda, farkli, yeni, ozgiin olmak, problemi gormek, farkli ¢oziim yollarindan
giderek yeni sonuglar c¢ikartmaktir. Yaraticiik diinyayi, kendimizi  degistirme

eylemliligidir. Sanatsal yaratma, degistirme siirecinde oznel i¢ yasantimn farkll disa

vurumudur. Insamn deneyimleri, duyarhligi, algilama tavri ile yeniden iiretimi
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gerceklestirmesidir.  Oznelin  nesnelle ~ diyalektik  bulusmasinda yeni iligkilerin
bulunmasi, kesfedilmesidir. Riiyalar, hayal giicii, espri ve diisiinsellik, dikkat,
yvargilama, uslamlama sonucu olusturulan eylemde sonuca farkll yollardan ulagmadir
yaraticilik. Yaratict insan, yaratici siire¢ icinde ge¢misinden, entelektiiel birikiminden,
deneyimlerinden, algilarindan, hayal giictinden yararlanarak, ¢evresini bu baglamda
degerlendirip aktarma yetisi ¢ercevesinde sezgi ve arastirma ile ézgiirce yaratici
triinler, yapitlar olugturur, farkli onermelerde bulunur. Bu nedenle mevcut olaylar,

kuramlar yeniden ele alinir, ancak bakis agist farklidir. Gidilen yol orjinaldir. Varilan

sonug ézgiindiir. Bu duyarlilik siirecinin sonucunda yenilik vardir (Cellek, 2002: 2).

Stein (1953)’den aktaran Aslan (2001)’a gore yaraticiligin i¢cinde olustugu
kiiltiirde yer alan terimlerle tanimlanmas1 ve o kiiltiir i¢in diislincenin yeni ya da
yenilik olmasi1 gerekmektedir. Stein yenilik kavramu igin bir ilave daha yapar. Uriin,

0 zaman diliminde bir grup tarafindan tatmin edici, yararli ya da uygun bulunmalidir.

Yaraticilig1 iiriine yansitma ¢abasi gastronominin uzun siiredir c¢alisma
alanlarindan birisidir diyebiliriz. Ozgiin ve inovatif bir iiriinii estetik anlayis
icerisinde ortaya koyma egilimi gastronominin ¢aligma alanlarindan bir tanesi gibi
goriilmektedir. Gastronomi alaninda egitim veren kurumlarin tabak prezentasyonu,
tabak dizayni, sunum teknikleri, siisleme sanat1 ad1 altinda derslerinin bulunmasinin
bu konuya verilen onemi gosterdigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda yaraticiligin

gastronomi alanindaki 6neminin de giin gectikce arttig1 sdylenebilir.

3.4.GASTRONOMI VE SANAT ILiSKiSi

“Damak tadim tamimlamak olanaksizdir. Buna kalkisan herkes ¢uvallar. ... Peki, damak
tadr nedir? ... ahlakin, aklin, kibarligin, ilerlemenin, dogrulugun, gercekligin, ayibin,
bilincin dtesinde var olabilen ve ashnda var olan, yabanilikle bagdasan, acimasizliga
boyun egen, sapkinligi sineye ¢eken ve kotiiltige yatkin biitiin giiclerine karsin, hoslugun

bir par¢asim olusturan bu garip sey nedir?”
Victor Hugo

Gombrich (2013) sanatt tanimlamak yerine onu tarif etme ¢abasi
icerisindedir. Gombrich’e gore bizlere c¢ok giizel gibi goriinen yapilar vardir ve
bunlardan bazilari, gergek anlamda birer sanat yapitidir. Diinyada, belirli amacla
dikilmemis tek bir yap1 gosterilemeyecegini ifade eden Gombrich, bu yapilari
tapmma yeri, eglence yeri veya konut olarak kullanan kimselerin, onlar1 6zellikle ise
yararlilik dlgiilerine gore degerlendirdigini, bunun disinda, ayrica yapmin tasarimini

veya oranlarmi kendi begenilerine az-¢ok uygun bulabildiklerini ve yapiyi, yalniz
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kullanilma agisindan degil, ayn1 zamanda onu dogru hale getiren bagarili mimarin
cabalar1 bakimindan da degerlendirebileceklerini belirtmektedir. Gegmiste, resim ve
heykel sanatina kars1 tutumun bundan pek farki olmadigina dikkat ¢eken Gombrich’e
gore; bu sanat dallarinda verilen triinler, sadece sanat yapitlar1 degil, ayn1 zamanda
belirli gorevleri olan objeler sayilirdi. Gastronomi iginde kendisini ifade edebilme
yetenegi acisindan benzer bir doniisiimiin s6z konusu olabilecegi diisiiniilmektedir.
Sanat dallarmi kendilerini sanat olarak adlandirdiklar1 ve kabul gérme asamalarinda
karsilastiklar1 ile gastronominin giiniimiizde karsilastiklar1 arasinda benzerliklerden

sOz etmek mimkiindiir.

Hegarty (2005)’e gore: gastronomi iizerine birgok sey yazilmis, fakat yemek
biliminin (culinology) gelisimi, besin se¢imi, kombinasyonu, pisirme, servis, yeme
ve bunun kiiresel toplum iizerindeki etkisi ilizerine ¢ok fazla dikkat edilmemistir.
Nathan Myhrvold (2011), yemek ve sanat arasindaki iliskiyi irdeledigi ¢aligmasinda,
yemek duygularimizi etkileyebilir. Ascilar elestirmen, yemek sanat olabilir mi? gibi
yaklagimlarda bulunmustur. Time dergisinin “Diinyanin en énemli yiiz (100) insan1
arasinda gosterdigi sef Ferran Adria (2005)’nin yaymladigi Techno Emotional adli

manifesto su sekilde baglamaktadir: “Sef yaraticidir ve sanat¢idir.”

Sizi, restoranlarm ve pasta seflerinin tiyatro girisimcileriyle ve oyun
yazarlariyla denk tutuldugu, bir sekerlemecinin yeni bonbonlar1 i¢in goz hakki
karsiliginda para aldig1 bir diinyaya davet ediyoruz (Reyniere, 1812: 240). Grimod
Reyniere’nin gastronomi yazinlarina 151k tuttugundan bahseden Spang (2007)’e gore
Grimod, yerlesik dram elestirisi formunu genisletmis, bagka bir kisa Omiirlii, ama
daha yenebilir oldugu kesin bir sanata uygulanabilecek bir tiir yaratmistir. Grimod
Reyniere’nin kendini begenmis bir eda ile: “Sofra, fiyaskonun asla olmadig:i bir

sahnedir” ifadesini aktarmustir.

Sanatm, insan i¢in bilimden daha Once gelmesi gerektigi ve insanin
gelisimine yine sanatm bilimden daha fazla katki sagladigi goriisiine gore;
gastronominin sanat ile ilintilendirilerek degerlendirilmesinin, gastronominin bir
bilim dali olarak degerlendirilmesinden daha degersiz olmadigi anlamina geldigi

diisiiniilmektedir.

Aulard (1912), gastronominin diger sanat dallar1 ile olan iliskisinin konuya

dahil edildigi calismalarinda bulundugunu. Horozun, kekligin ya da genelde
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oburlukla ilgili bir seyin anildig1 her sahneyi tiyatro izleyicisinin catlarcasina

alkiglayacaginin kesin oldugunu ifade etmektedir.

Giirsoy (2014) Larousse Gastronomique’in Onsoziinde su ifadenin yer
aldigindan s6z etmektedir: “Anlik bir haz yaratan, kisa siirede tiiketilen bir sanat

olarak mutfak, zamanin slizgecinden gecen bir beceriyi gegmisten giiniimiize tasir.”

Beslenme diizenindeki cesitliligin, insanlar1 fizyolojik ihtiyacinin yani karnini
doyurma ve yasamini devam ettirme amacmin Otesinde, tat ve haz almaya
yonelttigine deginen Delemen (2001) ve Sandik¢ioglu (2007): Bu nedenle farkli
iilkelerden tedarik edilen degisik besin maddeleri ile yerli besin maddeleri bir araya
getirilerek yeni pisirme yOntemi arayisinin ortaya ¢iktigini ifade etmektedirler.
Hazirliklar1 tamamlanan yemeklerin kimyasinda cografi etkenlerin 6zel bir rol
oynadigindan s6z eden Delemen ve Sandik¢ioglu'na gore, bdlgesel hatta yoresel

“mutfaklar” bu sekilde ortaya ¢ikmustir.

Giliveng (1996), yemek yeme olaymin baslangigta yasamak icin yemek,
sonralar1 yemek i¢in yasamaya ve sonrasinda bir sanata doniistiigiinii, yasamak icin

yemekten, bir sanata doniisen yemek kiiltiiriiniin 6ykiistinii su sekilde agiklamaktadir:

“Canlilar yasamak igin beslenir, barinir, dinlenir; var kalmak i¢in savagsir ve ¢ogalir.
Yasamin yasasi béyledir. Canlilarin ¢ogu biitiin bu isleri genetik programa uyarak -
icgiidiileriyle- yaparlar. Insan ise, yasami icin gerekli gorevleri, kendi kiiltiiriiniin
birikimi, yaraticiligi ve siirekliligi ile gerceklestirir. Zamanla yemek sanati, yapt sanati,
givim sanati, savas sanati, sevme sanati gibi bazi biyolojik islevier sanat olur. Yasamak
icin yiyen insan, yemek igin yasamaya baslar, ytkmak igin yapar, soyunmak i¢in giyinir,
cogalmak sarti ile sevisir vb. Insanbilimciler asil amaglarini asan bu tiir islevleri,
ikincil (sosyal / psikolojik / kiiltiirel) gereksemeler sinifina koyarlar. Kiiltiirel varlik
alaminda, sosyal/bireysel degerler, biyolojik gerekler oniine gegebilir. Kurala gore,
dogal gerekler, kuskusuz haktir ama " térelerdir her seyi mesru kilan". Fazla yiyen
sismanlarken, yeterince yemeyen acindan élebilir. Boylece kiiltiir, dogal gerekler ile
sosyal gerekgelerin bir catisma ve uzlasma alan olur. Iste bu baglamda, yemekle ilgili
degerler, tutum ve davramslar, bir beslenme sorunu olmaktan ¢ikar, ozgiin bir sanata

s

doniigiir.”
Yiyeceklerin dogada bulundugu gibi tiiketildigi donemlerden gilinliimiiz
mutfak anlayisinm bir anlamda temelini olusturan klasik Fransiz mutfaginin
sistemalize edilmeye baslanmasi ile Hayagreeva vd.’ne gore (2005) hammaddenin

gorsel olarak donistiiriildiigii doneme girilmistir.
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Spang (2007) ise tamamen kat1 bir perspektiften, yemenin salt sanatsal bir
tartisma oldugunu ileri siirmektedir: “Yemenin biyolojik bir gereklilik degil, sanatsal
bir tutku oldugu, yiyecegin ¢iftlikten ya da tarladan degil, siislii butiklerden geldigi
bir diinya tarif etmekle, gastronomi, kendini gecimle ilgili fesat¢1 sorulardan bagisik

kild1 ve sofray1 dogruca yazin ya da sanatsal tartisma alanina yerlestirdi.

Gastronominin salt sanat ya da salt bilim oldugunu tartigmanin bu alanda
yapilan caligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir. Bir disiplinin kendisini hem bilim
dali hem de sanat dali olarak ifade etmek istemesinin; yazm, arastrma Ve
uygulamalarmin birbirinden farklhiliklar gostermesinden kaynakli olabilecegi

diistiniilmektedir.

Diger sanat dallart ile iliskisi baglaminda gastronomiye iliskin Smith (2014)’e
gore: Yiyecek heykel iscileri iginde bir aragti. Heykel sanatgilari patates Cipsi,
fasulye, hamburger corekleri, sekerleme, kurabiye, sehriye ve simit ile yapilan
mozaikleri tasarlayan Jason Mecier gibi sanat eseri yaratmak icin bir arag olarak
kullanmistir. Tereyagi, cikolata ve peynir kullanarak heykeller yaratan Jim Victor
gibi. Carl Warner, sebze ve balik kullanarak sehir peyzajlar1 yaratmis, Song Dong,
biskiivi kullanarak sehir modelleri, David Cretu ise meyvelerden yapilmis heyecan

dolu heykeller tasarlamislardir.

Sanat yapitin1 salt bir bi¢im olarak ele almak ¢ogu kez onu agiklamaya
yetmez. Kuskusuz her sanat yapitinin bir bi¢imi (formu) vardir. Ama ayni zamanda

bu yapitin bir de konusu, tasidig1 bir anlamu, igerigi vardir (ilhan, 1996: 80).

Gastronominin de ortaya koydugu iiriiniin bir ge¢misi, kiiltiirel birikimi ve
toplumsal karsiligi bulunmaktadir. Yemek ve sanat arasindaki iligkinin ¢ok uzun bir
tarihi gegmisinin var oldugu, bu iki olgu arasindaki iliskinin bir sanatsal iletigsim arac1

olarak kabul edilebilecegi diisiiniilmektedir.
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DORDUNCU BOLUM
TEMEL TASARIM ELEMANLARI VE TABAK PREZENTASYONU

4.1.TABAK PREZENTASYONU VE TABAK PREZENTASYONUNUN
ONEMi

Prezentasyon; bir seyin verildigi, sunuldugu veya gosterildigi tarz veya stil
anlamina gelmektedir (Oxford Dictionaries, 2016). Prezentasyonun; sunma, sunum,
tanitma, takdim etme gibi ¢esitli anlamlar1 ifade etmek i¢in kullanilan bir kelime
oldugu diistiniildiigiinde, yiyeceklerin prezente edilerek sunulmasmin insanlarin

begeni ve dolayisiyla tercihlerini de etkiledigi yoniinde goriisler bulunmaktadir.

Stirtictioglu ve Akman (1998)’a gore yemek, toplumlar icin kiiltir ve
insanlarin istekleri dogrultusunda gerceklestirdikleri, insanlik tarithinden bu yana
sliregelen bir sanatsal 6zellik tagimaktadir. Akman ilkgaglardan itibaren insanlarin
yasadiklar1 toplumun getirdigi diizen ve aliskanliklar i¢cinde yemek yediklerini ve
zaman igerisinde meydana gelen degisikliklerin insanlarin yemek diizenlerinde ve

aligkanliklarinda da yeniliklere neden oldugunu aktarmaktadir.

Yemeklerin goriintiisiiniin ve diizenlenmesinin énemine vurgu yapan Clark
(1998), tiiketicilerin yemek ile ilgili sadakatinde kalitenin veya gida ¢esidinin 6nemli
belirleyiciler oldugunu, ancak gida kalitesi kavrammin degiskenlik gosterdigi ve
dolayisiyla daha dikkatli bir sekilde ele almmmasi ve arastirilmasi gerektigini
belirtmistir. Ayrica, buna ek olarak, tiiketicinin zihninde biitiinsel bir soyutlama
olarak “yemek deneyimi” kavrammm tiimden bir analizin sonucu olarak
sorgulandigmi ve somut olmayan faktorlerden ziyade somut lriinlerin, bir biitiin

olarak tiiketici sadakatinde daha biiylik 6neme sahip oldugunu belirtmistir.

Miele ve Murdoch (2002); yemek yeme, yemek yeme i¢in giyinme, etkilesim

(flizyon), pisirme, yemek tasarmmi, eglendirme, yonetme gibi giinliikk uygulamalar
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“Estetik” kaygilarla artan oranda desteklenmektedir goriisii ile yemegin gorsellik ile

iliskisine dikkat ¢ekmektedirler.

Yemeklerin goriintiisiiniin 6nemli olmasinin bir diger nedeninin de gérme
duyusunun begeniye olan etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Duyu organlarimizin
giindelik yasamimizdaki rolleri ve Onemi g6z Oniinde bulunduruldugunda
yiyeceklerin goriintiisiinlin  6neminin daha da arttig1 disiiniilmektedir. Biger
(1994)’den aktaran Parsil (2000)’a gore duyu organlarimiz, uyarilar vasitasiyla
kendilerine gelen mesajlari, sinir sisteminin yardimiyla anlamli hale getirerek,

diinyay1 algilamamiza yardimci olurlar.

Basaran (1996)’a gore algilamada, duyu organlar1 yoluyla alinan biitiin
duyumlar 6nem arz etmektedir. Fakat bunlar, dnem sirasina konulacak olursa, gérme
duyumu birinci, isitme duyumu ikinci, dokunma duyumu tg¢iincii ve diger duyumlar

bundan sonraki siralar1 almaktadir.

Gastronomi, yemek se¢imi, hazirligi, sunumu ve gidalarin gastronomik
yonleri ile katilimm g¢ogunun “giizel sanat etkinligi” kategorisinde incelenmesi
gerektigini belirten Hegarty ve Mahony (2001)’e gore; cogu toplum yiyecek
hazirlama islemini ya tamamen faydaci ya da yiiksek oranda gelismis ve stilize
edilmis sunum ve katilim yontemleri ile sadece tiiketim degil, ayn1 zamanda statii,

ritiiistik ve estetik amaclar ile tasarlamaktadir.

Paul Freedman (2008)’in Yemek Damak Tadinin Tarihi adli kitabinda, bu
konuda daha iddiali ifadelere rastlamak miimkiindiir: 19. yiizyil as¢ibasilarmin en
iinliisii olan Careme, mimarinin bir dali saydig1 pastalar konusunda bir uzmandi ve

kendisini bir yemek sanat¢isi, bir mucit, bir yaratict olarak gérmekteydi.

Ayrica yemegin yenildigi masalarin diizenlenmesi ve prezentasyondaki etkisi
iizerine de sdylemler yer almaktadir: “Yemek masas1 bir sosyalizasyon forumudur”
(MclIntosh’tan akt. Besirli, 2010:167). Yemegin sosyalitesine vurgu yapan, insanin
yemek ile olan iligkisini irdelemis tarihgi Felipe Fernandez’den akt. Armesto
(2003)’ya gore bu iliskiyi sekiz ayr1 devirde incelemek miimkiindiir. Ilk ikisi bize
yiyecegin gegirdigi doniisiim hakkinda bilgi vermektedir: Bunlardan birincisi
pisirmenin icadidir. Bu devirde insanlar beslenme acisindan diger tiim canlilardan
ayrilmislardir. ikincisi ise yemegin yalnizca yasamn siirdiiriilebilmesi igin zorunlu

bir olay degil sosyal bir olgu oldugu doneme girildigi devirdir.
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Uluslararas1 hazir yemek {ireticilerinin yiyecek-icecek alanindaki en prestijli
sayilabilecek Odiillerinin sahiplerine teslim edildigi ICA CATIE 2012 Best Buffet
Presentation & Menu sempozyumunun sonug¢ raporuna gore “iyi prezente edilmis bir
acik biifede yer alan yemekler giizel bir sanat eserinin parcalar1 gibidir.”

Lezzetli yemekler, harika saraplar ve garpici sanat ile yaratici yeteneklerimizi
sergileme firsati sunmaktan ziyade bir restorana cazip gelen ne olabilir? Giigli
yanimizdan sik bir gida sunumu oldugu icin bu kisa mesaji almaktan biiyiik bir heyecan
duyuyorduk. Sanat; kaliteli yiyecek ve sarap gibi farkli malzemelerin alisilmadik bir
sekilde kullanilmasiyla birlikte 500 kisi igin aperatifler ve tatlilar sunmaktir. ... Tar¢inli
rustik kaplar ve diger yenilebilir nibblesler. Konseptimizde amacimiz, agik biife

yemeklerin ¢ok farkli heyecan verici sekillerde servis edilebilmesinden dolay:

konuklarmn keyfini g¢ikarabilmeleri i¢in “dikey” yemek deneyimi yaratmakti.

(Clabaugh, 2012: 1).

Zellner (2014) yenmeye hazir olan yiyecegin goriliniisiinin bize yemek
hakkinda bir¢ok bilgiyi ilettigini, en 6nemlisi, ne yedigimizi belirlememize yardimci
oldugunu belirtmektedir. Zellner bu konu hakkinda “Yemegi tatmadan Once
gorilyoruz” ifadesinin yaninda, “Ilk tat her zaman gozlerle alinir”, bir yiyecek veya
icecegin rengine dair basit bir gorsel ipucu bile, bir yiyecek veya icecek

deneyimimizi etkilemektedir ifadelerini kullanmistir.

Wada vd. (2010)’ne gore yiyeceklerin orijinal goriintiileri, tazelik hakkinda
bir karar verebilmek i¢in yeterli bilgi saglamaktadir. Yine yiyeceklerin renk, sekil ve
goriintli gibi gida goriiniimiiniin ¢esitli yonlerinin, insan yeme davraniginin gesitli
yonlerini etkileyen onemli faktorler oldugunu ve psikoloji ve yemek bilimi

(culinology) arasindaki birlesmenin iyi 6rnegi oldugunu belirtmislerdir.

Zellner vd. (2014) ‘nin yaptig1 bir arastirma su sekildedir: “Bir restoranda
ayn1 yemekler iki farkl gecede iki farkl diizenlemede (sote seklinde tavugun gogsii,
ince kiyillmis soslu otlar, kahverengi piring pilavi ve sotelenmis yesil fasulye ile
ezilmis bademden olusan yemek yuvarlak bir beyaz Cin tabagi {izerinde) servis
edilmistir. Iki sunum esit derecede "diizgiin" olarak degerlendirilse de, denekler
tarafindan biri daha cazip olarak degerlendirilmistir. Denekler tabaktaki yiyecekleri
(hepsi birlikte degerlendirildiginde) tabakta miktar olarak daha ¢ok oldugu zaman
begendiklerini belirtmislerdir. Daha az porsiyonlar seklinde sunulan yiyeceklerin

daha az cekici oldugunu belirtmislerdir. Gidalarin ¢ekici bir sekilde sunulmasinin
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yemeklerin "lezzetli" ve "saglikli" olarak degerlendirmesine katki sunabilecegi

bulgulanmustir”.

Smith (2014) yemegin, geleneksel medyada uzun siiredir sanat konusu haline
geldigini, Anne Vallayer-Coster’in 1781 “Natiirmorttan Istakoz’u, Paul Cezanne’nin
1893 “Natiirmorttan Perdeli Meyve Tabag1” ve Giuseppe Arciboldo’nun “1573

Yaz1” gibi iinlii resim 6rnekleri bunlardan sadece birkag1 oldugunu ifade etmektedir.

“Tabak prezentasyonu ve yiyecek sunumu, estetigi arttirmak amaci ile
yiyecekleri isleme, degistirme, siisleme veya diizenleme sanatidir” (Leith, 1987:
688).

Chandler Unified School District (2017)’nin Food Presentation (Yemek
Sunumu) ders planma gore: Sefler konuklarin tiim duyularimi harekete gegirmek i¢in
yiyecek sunarlar. Cekici ve etkileyici bir goriiniim, tatma arzusunu tesvik eder.
Yemek goriiniir olmali, kendisini gostermelidir. Dogal, renk kombinasyonu olan, ana
renklerin yer aldigi uyumlu bir sunum olmalidir. Temel mutfak ilkeleri ve temel
pisirme tekniklerini bilmek prezentasyonda en oOnemli rolii oynar. Birbirleriyle
uyumlu pisirme yontemlerini bilmek lezzetli dokular olusturur ve gidalarin

gOriliniistini zenginlestirir (Www.mychandlerschools.org).

Gilintimiizde tliketim  aligkanliklarinda var olan  degisimin  tabak
prezentasyonuna yansimalarindan s6z eden yiyecek stilisti Penny Smith (2014) tabak
prezentasyonu konusunda: “Bir Kkitap koleksiyoncusu olarak itiraf etmeliyim Ki;
mutfak ve sunum ile ilgili her seyin ilgili ve hevesli takipgisi olarak ben, yillar icinde
mutfak usulleri, sunumlar ve sunumlarda kullanilan materyallerin degisiminin

farkindayim” ifadelerini kullanmaktadir.

Young (2012) ise: Sekillendirilmis ve prezente edilmis bir sunumun, onu
izleyenlere lezzeti, aromas: ve dokusu hakkinda fikir verdigini, sasirtici goriinen bir

yemek yaratmanin bir sanat oldugunu belirtmektedir.

Tabak siisleme sanatinin, birgok gida isletmelerinde yillardan beri
kullanilmakta oldugunu dile getiren Mwangi (2010), bu konunun mutfak okulunda
incelenen bir konu oldugunu ve yiyecek sunusunun, ayni zamanda birgok
televizyonda yemek sovlary, yiyecek dergileri, yemek kitaplar1 ve mutfak

dergilerinde islenen bir konu oldugunu vurgulamaktadir. Mwangi bununla birlikte,


http://www.mychandlerschools.org/
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stisleme ve yemek sunumu mutfak sanatlari literatiiriinde tamamen yer almamakta ve

hak ettigi degeri gorememekte oldugunu belirtmektedir.

Tabak prezentasyonu 6zgiinliik agisindan degerlendirildiginde ortaya ¢ikan
iiriiniin sanatsal degeri, iirliniin korunmasi ¢aligmalarini giindeme getirmistir. Tabak
prezentasyonunda telif haklarmna iligkin Smith (2014) Avustralya’da bir kopyalama
olaymi su sekilde aktarmaktadir: 2006’da mutfak diinyasinda bir skandal yasandi.
Avustralya’nin Melbourne sehrindeki Interlude restoraninin sefi Robin Wickens’in,
Amerikan sefleri Wylie Dufresne, Jose Andres ve Grant Achatz’in yemeklerini
kopyaladig1 iddia edildi. Seflerin, diger seflerden tarifleri 6diing almasi nadir
karsilagilan bir olay degildir ve mutfak sektoriinde bu anlamda uzun bir paylasim
kiiltiirii olmustur. Fakat Wickens’in eylemini skandal yapan sey seflerin tariflerini

degil, sanatsal sunumlarmni ve tabaklarini kopyalamis olmastydi.

Tabagin son seklini almasi ile prezentasyonun tamamlanmasma iligkin Smith
(2014) su tespiti yapmustir: Yaratilan tabak nihai olarak yenilmek iizere tasarlanmis
olsa da, sefler yemek sunumunun bir pargasi olarak yemek prezentasyonu ile
yemekleri tasarlarlar. Bir¢ok iist seviye veya avangart restoranda, yemekler karmagik
bicimde yaratilir ve tasarlanir, miisterilere teslim edilmeden Once iiriinler, her tabak
lizerine hassasiyet igerisinde ve miikemmelliyet¢i bir anlayisla yerlestirilirler. Bir
sefin sanatsal olarak diisiiniip tasarladig1 yemeklerde; renk kombinasyonlari, dokular,

katman olusturma ve kompozisyon bulunmaktadir.

Broussard (2008) bir sefin, patronlarnm estetik hissini uyandirmak {izere
birbiriyle uyumlu ya da zit renkler ile kompozisyon olusturabilecegine, renk
diizenlemeleri ve tasarim diizenlemesi sunan bir tabak ya da yemek tasarlarken sanat
yaratabilecegine; kendi tasarladiklari tasarimlarini sanat elestirmeni olarak
yorumlayabileceklerine deginmistir. Ayrica Broussard bunlar1 gorsel ve lezzetli sanat

ifadeleri olarak takdir etmek gerektigine dikkat ¢ekmektedir.

Cambridge School for Culinary Arts mezunu ve “The Kitchn” web sitesinin
editorii Emma Christensen (2009) ise tabak prezentasyonunun onemine iliskin:
Diiriist olmak gerekirse ¢ogu zaman masadaki yiyecekleri almaktan mutluluk
duyuyoruz, sunuma dair bir seyler varsa bu bonus. Yine de, gidalarm nasil
sunuldugunun onu nasil algiladigimiz ve tadil ettigimiz iizerinde bir etkisi oldugunu

biliyoruz. Bir tabak iizerinde bir yigm et ile, firmlanmis veya kavrulmus sebzelerin
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iizerine dikkatlice yerlestirilmis dilimli bir eti hayal edin. Diizenlenmis ve &zenle
sunulmugsa en algak goniillimiiz bile kendisini 6zel hissedebilir. Yemekleri
tasarlayarak tabaga yerlestirmek icin ¢aba sarfetmek, konuklara kendilerini 6zel ve
onurlu hissettirmektedir. Bu kii¢iik bir sey gibi goriinebilir fakat kesinlikle bir fark

yaratir.

Hobday ve Denbury (2010)’e gore yemekler, duyularimiza sarki sdylemeli,
bayrami cagirmali ve bizi yemeye ikna etmelidir. Sunumda ii¢ temel hususun
varligindan s6z eden Hobday ve Denbury bunlarin; kurulum, odak noktasi ve sos
oldugunu, yakin zamana kadar kurulumun saat on yoniinde giilen nisastadan bir
giilen surat olarak karsimiza ¢ikmaktayken, et saat iki yoniinde ve sebzelerde saat alt1

yoniinde konumlandirildigini belirtmektedirler.
Tabak prezentasyonunun bilesenleri sunlardir:
Denge-Balans
Odak Noktasi
Renk Uyumu
Tat, Lezzet
Doku
Dekorasyon

Garnitiir

o N o a ~ 0w Db P

Sos (http://www.eatwell101.com/food-presentation-techniques-food styling-tips-the-art-
of-food-presentation).

Fakat giliniimiizde bu bilesenlere; uygun tabak secimi, 6zgiinliik, tasarim
bilgisi ve pisirme teknikleri bilgisinin de eklenmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
Tabak prezentasyonunda onemli olarak goriilen kavramlari temel tasarim elemanlar1

ile iligkilendirerek irdelemeye ¢alisacagiz.
4.2 TASARIM ELEMANLARI VE TABAK PREZENTASYONU ILISKISi

Bu kisimda tabak prezentasyonu ve tasarim elemanlarmdan kompozisyon,
nokta, ¢izgi, bigim, ton, doku, hareket, bosluk-doluluk renk ve armoni arasindaki bag

irdelenmeye ¢aligilacaktir.
4.2.1. Tabak Prezentasyonunda Kompozisyon

Bulat vd. (2014)’ne gore kompozisyon, yiizey dokularmnin, sekil ve boyutlarin
uyumlu olmasidir. Kompozisyonun ayri ayr1 pargalari bir araya getirerek bir biitiin

olusturma bi¢imi ve isi olduguna deginen Bulat vd., kompozisyonu sanat yapitinda,


http://www.eatwell101.com/food-presentation-techniques-food%20styling-tips-the-art-of-food-presentation
http://www.eatwell101.com/food-presentation-techniques-food%20styling-tips-the-art-of-food-presentation
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parcalarin bir biitiin igerisinde diizenli olarak bir araya getirilmesi islemi olarak

tanimlamaktadirlar.

Plastik sanatlarin biitiin dallar1 i¢in genel anlamiyla kompozisyon, pargalarin
bir diizen i¢inde bir araya getirilmesiyle olusan anlamli biitiindiir (Balc1 ve Say,
2003: 33). Kompozisyon; yapit1 olusturan pargalarin uyumlu bir biitiin i¢inde, bir
diizen gosterecek bigimde bir araya getirilmesi seklinde tanimlanabilmektedir (S6zen

ve Tanyeli, 2012).

Kompozisyon pek cok 6ge ve ilkelerin birlikte kullanilmasiyla olusur.
Kompozisyonu meydana getiren 6geler; nokta, ¢izgi, yiizey, 6lcii, bigim, renk, 151k ve
dokudur (MEB, 2007: 4). Bunlarin disinda, yon ve bosluk-doluluk da kompozisyonu
olusturan Ogeler arasinda sayilabilir. Calismada yon ve bosluk-doluluk da

kompozisyonu meydana getiren 6geler arasinda incelenmistir.

Tabakta yemek sunma eyleminde de kompozisyondan s6z edilebilir. Nitelik
ve nicelik acisindan birbirinden farkl {irlinlerin bir araya getirilerek bir tabagi
olusturdugu bilinmektedir. Farkli renk, doku, yapi, icerik, boyut ve sekildeki gida
maddelerinin soyularak, dogranarak, pisirilerek ya da bunlarin higbirini uygulamadan
yalin halleri ile bir araya getirilerek bir tabakta, belirli bir diizen igerisinde
sunulmasinin, tabakta kompozisyonun varligina ornek olarak gosterilebilecegi

diistiniilmektedir.
4.2.2. Tabak Prezentasyonunda Nokta

Balc1 ve Say (2003)’a gore tasarim elemanlarindan biri olan noktanin tanima:
“Iki dogrunun kesistigi yerdir”. Bu tanimlamada nokta gorsel bir deger tasimamakla
birlikte, boyutsuz elemandir; biiytikligi kiigiikliigli ve rengi de yoktur. Bilimsel ve
yaygin anlamiyla nokta yer belirleyen bir isarettir; hicbir yone sapmaz. Tasarim
eleman1 olarak noktanin gorsel bir anlatim 6gesi olduguna deginen Balci ve Say
noktanin bulundugu yere gore kiiciik ve merkezi nitelik gosteren dairesel benek ya

da lekeler oldugunu ifade etmektedirler.

Alpaslan’a (2003) gore nokta; herhangi bir ucun, herhangi bir ylizeyde
biraktig1 izdir. En yalin geometrik 6gedir. Ucun genisligine gore noktalar da biiyiiytlip
kii¢iilebilir.
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Resim 6: Tabak Prezentasyonunda Nokta

Kaynak: https://tr.pinterest.com/explore/yemek-sunumu/ (Erisim Tarihi: 03.01.2017)

Balc1 ve Say (2003)’a gore: Noktanin iki boyutlu (dairesel) veya ii¢ boyutlu
(ktiresel) yapist bulunmaktadir. Noktanin konumuna gore etkileri ve nitelikleri
farklilik gostermektedir. Balc1 ve Say’a gore; yildizlar ve giines bize gére noktadir.
Fakat glinesten kiigiik olmasina ragmen Diinya bize goére bir nokta degildir. Bu

baglamda nokta bulundugu yer ve ¢evreye gore noktadir veya degildir diyebiliriz.

Tabak tasariminda noktanin kati, sivi, kopiik veya yar1 akiskan bir madde vb.
sekillerde kullanildig1 goriilmektedir (Sekil: 6). Ifade ettigi ve insanda uyandirdiklar
baglaminda noktanin kullanim sekli, alani, hangi iiriinden veya friinlerden elde
edildigi ve boyutunun da bu anlamda 6nemli oldugu diisliniilmektedir. Nokta, tabak
prezentasyonunda islevsel bir {riindiir denilebilir. Tabak prezentasyonunda sos,
garnitiir, yemek tamamlayicisi, ana yemegin kendisi olarak karsimiza g¢ikabilecek
noktanin tekrar1 ve hareketi vurgulamak amaci ile kullanildig1 bilinmektedir (Sekil:

7).


https://tr.pinterest.com/explore/yemek-sunumu/
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Resim 7: Tabak Prezentasyonunda Noktanin Kullanim1 (Erisim Tarihi: 09.01.2017)

Kaynak: https://tr.pinterest.com/search/pins/?q=food%20presentation%20point&rs=typed&term
meta=food%7Ctyped&term_meta=presentation%?7Ctyped&term_meta=point%7Ctyped

4.2.3. Tabak Prezentasyonunda Cizgi

Balc1 ve Say (2003) ¢izgiyi, noktalarm ayn1 veya degisik yonlerde sinirl veya
sinirsiz olarak art arda dizilmesinden elde edilen sekiller olarak tanimlamaktadirlar.
Tasarim elemani olarak ¢izgiye iliskin Balc1 ve Say, tek basina yiizey ve hacim etkisi
gostermeyen, bulundugu yere gore ince, uzun ve belli yollar1 izleyen gorsel degerler

olarak ifadelerini kullanmaktadirlar.

Tasarimda ¢izginin gdze yon ve hareket vermesi, duyguyu ifade etmesi,
mesafeyi belirtmesi ve perspektif olusturmasi seklinde islevleri vardir (Carpenter ve
Walker, 1998: 130). Aristo, “gizgi bos ile dolu arasindaki smirdir”der (Bigali, 1976:
216). Cizgi, biitiin gorsel sanat calismalarinmn temelini olusturmaktadir (Ozkartal,

2009).

Alpaslan (2003)’a gore ¢izgi; ¢izici bir gerecin ylizeyde biraktig1 ince uzun
izdir. Tek bir ¢izgi sonsuza degin uzatilabilir diyen Alpaslan, genisligi ve uzunlugu
ne olursa olsun eger bir goriintii ¢izgi etkisi yapiyor, ¢izgisel bir Ozellik

gosterebiliyorsa; tasar i¢inde bir ¢izgi rolii oynuyor ifadelerini kullanmaktadir.
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Resim 8: Tabakta Cizginin Kullanimi

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/411305378441447571/ (Erisim Tarihi: 10.01.2017)

Tabak prezentasyonunda estetik algi yaratmada kullanilan islevselligi en yiliksek
sekiller, cogunlukla cizgilerle elde edilen sekillerdir. Soslara verilen sekiller (Sekil:
9), triinlerin islenerek ¢izgisel bir sekilde sunulmasi buna 6rnek olarak verilebilir.
Gida maddelerini isleyerek ya da isleme tabi tutmadan tabakta ¢izgi olusturacak
sekilde yerlestirmek miimkiindiir. Tabak prezentasyonunda ¢izgiler tabakta yer alan
iirlinler ile uyumlu bir maddeden olusturulabilir. Bu baglamda iyi prezente edilmis

bir tabakta ¢izginin islevinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.


https://tr.pinterest.com/pin/411305378441447571/
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Resim 9: Tabak Prezentasyonunda Cizginin Kullanimi

Kaynak: https://tr.pinterest.com/explore/yemek-sunumu/ (Erisim Tarihi: 12.01.2017)
4.2.4. Tabak Prezentasyonunda Bi¢im

Bi¢imin, birden fazla anlama sahip bir terim oldugunu belirten Ching (2002)
bicimi genellikle, sanat ve tasarimda bir eserin bi¢imsel yapist olarak
tamimlamaktadir. Ching bu yapiyi, tutarh bir imgeyi iretmek igin, bir
kompozisyonun elemanlarini ve pargalarmi koordine etme ve diizenleme tarzi olarak

ifade etmektedir.

Tiirk Dil Kurumu’na gore bigim; dis goriiniis, form anlamina gelmektedir
(TDK, 2016). Alpaslan (2003) vyeryiiziinde her varhign bi¢iminin oldugunu
sOylemektedir. Alpaslan’a gore bi¢im c¢izgilerin sinirladig1 alandir, kapahdir. Bigim

iki boyutludur, siislemenin de vazgegilmez 6gesidir.

Alpaslan (2003)’a gore geometrik bi¢imler iige ayrilir; daire, kare ve liggen.
Geometrik bigimlerin psikolojik etkileri {izerine ise: Geometrik bi¢imlerin psikolojik
etkileri degisiklik gostermektedir. En durgun bi¢im olarak kare gosterilirken, bunun
karsit1 olarak {icgen en hareketli bi¢im olarak kabul edilmektedir. Ikisi arasindaki
dairenin ise sozii degisik olarak gosterilir. Ornegin, i¢ ige daireler, genisleme,

yayilma etkisi yaratmaktadir.
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Tabak prezente edilirken, prezentasyona dahil edilecek iirlinlerin bigim
yoniinden uygunlugu hem tasarimda hem de lezzet algisinda 6nemli goriilmektedir.
Yemegin uyumlu yiyeceklerden hazirlanmasi ve prezentasyonda yer alacak {irtinlerin
bi¢cim yoniinden uygunlugunun, ham maddeleri pisirme ya da hazirlama asamasinda
da g6z oniinde bulundurulmasi gerektigi diistiniilmektedir. Farkli pisirme yontemleri
ile hazirlanan gidalarin ayni tabakta sunulmasi sik karsilagilan bir durum olsa da
bicim yoniinden benzer iriinleri elde edebilmek agisindan pisirme bilgisinin iyi
derecede olmasi gerektigi soylenebilir. Farkli pisirme ya da hazirlama teknigi
uygulanacak yiyeceklerin, prezente asamasinda bi¢cim yOniinden birbirine

benzetilebilecek hammaddelerden segilmesi gerektigi diistiniilmektedir.
4.2.5. Tabak Prezentasyonunda Ton (Valor)-Isik-Golge

Atmaca (2014), renklerin gercek degerinin tayftaki hali oldugunu ve her
rengin beyaza dogru agildik¢a parlaklastigini belirtmektedir. Tersine olarak siyaha
dogru yaklastik¢a renklerin koyulastigini belirten Atmaca, bir renk tonunun agiklik
ve koyuluk derecesine ton degeri (valor) denildigini, 1518 nesneler iizerindeki

aydinlatma derecesine ise genel olarak ton denildigini ifade etmektedir.

Kompozisyonlarda ki 1s1k-gélgenin kuvvet gruplar1 yarattigimi belirten Bulut
vd. (2014)’ne gore: Sanat¢i bu kuvvet gruplari arasinda gerilim yaratarak dikkati bir

noktaya toplayabilir ve golge koyulastik¢a derinlik 6nem kazanmaktadir.

Atmaca (2014) kompozisyonda ayni ton degerine sahip olan objelerin,
duragan tasarimi olusturdugunu, bir ¢alismada c¢esitlenen ton degerlerini
kullanmanin, tasarima daha ¢ok dinamiklik kazandirdigini, degisik ton degerlerinin
kullanimimin, tasarima hem gorsel hareketlilik verecegini hem de kullanilan 6gelerin

onem derecesini vurgulayacagini ifade etmektedir.

Dogada var olan varliklarin smnirlarmi gosteren, diger varliklardan ayirt
edilmesini saglayan, mekan i¢inde yerini belirleyen 151k olgusudur (Balc1 ve Say,

2003: 21).
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Resim 10: Tabak Prezentasyonunda Ton

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/469218854907361939/ (Erisim Tarihi: 12.01.2017)
Yiyeceklerin dogal hali ve isleme tabi tutulduktan sonraki renkleri arasinda
ton farkhligidan soz edilebilir (Sekil: 10). Isleme tabi tutulan iiriinlerin ton
farkliligin1 ortadan kaldirmanm iyi bir pisirme bilgisi gerektirdigi sdylenebilir.
Istenilen &lciide ton farkliligi yaratmanin da hammaddelerin kalitesi, pisirme
bilgisinin iy1 olmasi, kullanilan ekipman ve arag¢ gerecler ile yakindan iliskili oldugu
disiiniilmektedir. Ton farkliliklar1 tabak prezentasyonunda 6ne ¢ikarilmak istenen
iriine derinlik kazandirmanin; tirlinlere hareket kazandirmak ve tabakta yer alan

iirlinlerin 6nem derecelerini yansitmak agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.
4.2.6. Tabak Prezentasyonunda Doku (Tekstiir)

Dokunun, tasarimm en Onemli unsurlarindan birisi oldugunu belirten
Friedmann, vd. (1976)’ne gore doku titizlikle ele alinmasi gereken, sarapta bile
kendisini gdsteren bir konudur. Friedman vd.’ne goére en yumusak ylizeyin bile bir

dokusu vardir.

Dokunun; varliklarin gérme ve dokunma duyularimizla kavrayabildigimiz dig

yap1 Ozellikleri oldugunu belirten Balci ve Say (2003)’a gore: Sanat elemanlar1


https://tr.pinterest.com/pin/469218854907361939/
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arasinda ayni anda iki duyumuzu birden harekete gegiren eleman Tekstiir’diir. Balc1
ve Say tekstiiriin bir yiizey degerlendirmesi oldugunu, Kompozisyon olustururken
ister iki boyutlu, isterse li¢ boyutlu tasarimda yer alan farkli dokular arasinda

biitiinligiin (birlik) saglanmasi gerektigini belirtmektedirler.

Tabakta yer alan iirlinler gérme duyusu ile analiz edildikten sonraki asamada
genellikle dokunma duyusu ile teste tabi olurlar. Tabakta yer alan tirtinler, gorildigi
ve dokunuldugu takdirde kiside tirlinlerin dokusu hakkinda bir izlenim olusabilir.
Doku acisindan birbiri ile benzerlik gdsteren ya da tamamen zit {iriinler tercih
edilebilir. Tabak tasariminda doku; tabakta yer alan iirlinlerin insanlarin gérme
duyular1 ve dokunma duyular1 ile algiladiklar1 yapisal 6zellikleridir denilebilir.
Tabakta yer alan triinler goriintii acisindan itici gelebilirken, dokunuldugunda bu
izlenimin kaybolabilecegi ya da bunun tam tersi bir durumun s6z konusu olabilecegi

sOylenebilir.
4.2.7. Tabak Prezentasyonunda Hareket/Yon

Kompozisyon i¢inde bulunan tasarim 6gelerinin goze belli bir yonii takip
ediyormus algilanmasini olusturacak bicimde yan yana getirilmesi ile olusturulan

diizenlemelerdir (Ozcan, 2007: 18).

Balc1 ve Say (2003) hareket/yonii; tasarimda yer alan formlarin yapisal
iskeletleri goz oniinde bulundurularak belli diizen i¢inde dagilmalari, baska deyisle
merkezi, yatay, dikey, diyagonal hareketlilikleri yon ile agiklanmaktadir seklinde
ifade etmektedirler. Nokta ve ¢izgi yOnlerin belirlenmesinde Onemli tasarim

elemanlarindandir diyerek hareketin onemine vurgu yapmaktadirlar.

Tabak prezentasyonu agisindan degerlendirildiginde noktasal ya da ¢izgisel
iirlinlerin tabakta belirli bir yone dogru devamli dizilisleri, tabakta yon kavraminin
karsilig1 olarak diisiiniilebilir (Sekil: 11). Yiyeceklerin tabakta belli bir yonii takip
ediyor algisi, sos damlalarinin belli bir noktadan baska bir noktaya dogru yan yana

gelmesi, tabak prezentasyonunda hareket olarak degerlendirilebilir.
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Resim 11: Tabak Prezentasyonunda Y o6n

Kaynak: https:/tr.pinterest.com/explore/yemek-sunumu/ (Erisim Tarihi: 14.01.2017)
4.2.8. Tabak Prezentasyonunda Bosluk-Doluluk

Kompozisyonda  farklilasma  yaratmanin  gerektigi  durumlar ile
karsilasilabilecegini belirten Atmaca (2014), bu farkliliklarin diizenlemeler yapmak,
araliklar birakmak, doluluk ve bosluk oranlarmi ayarlamak i¢in yapildigini ifade

etmektedir.

Bosluk ve dolulugun islevleri hakkinda Bayraktar vd. (2012) tasarim
diizenlenirken sanatsal bir anlam ve estetik bir etki yaratabilmemiz i¢in bosluk-
doluluk ilkesinden faydalanmamiz gerektigini belirtmislerdir. Bayraktar, tasarimi
diizenlerken ylizey lizerinde bazi yerlerde bosluklar birakilirken bazi yerlerde
doluluk saglamanin, gorsel anlamda estetik bir kaygi ile kompozisyonun
hazirlanmas1 ve eser {izerinde vurgulara, harekete yer verilmesi ¢alismayi daha
vurgulu, dikkat ¢ekici ve canli yapmaktadir seklinde, bosluk ve dolulugun énemine

vurgu yapmaktadir.

Tabakta bos alan birakmanm, yiyeceklerin rahat yenilebilmesini ve
goriintiisiiniin estetik agidan daha iyi olmasmi saglayacag: diisiiniilmektedir (Sekil:
12). Tabak prezentasyonunda dikkat ¢ekilmek istenilen iirliniin, tabagin sunuldugu

kisi tarafindan daha iyi algilanabilmesi i¢in bosluk-doluluk oraninin estetik kaygi ile


https://tr.pinterest.com/explore/yemek-sunumu/
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olusturulmas:  gerektigi  diisiiniilmektedir. Bos alan brakilmayan tabak
prezentasyonlarinda bir karisiklik s6z konusu olabilir. Tabakta asir1 doluluk ve agir1
bos alan birakilmasinin, tabak prezentasyonunda gorsel algida istenmeyen bir durum

oldugu sodylenebilir.

Resim 12: Tabak Prezentasyonunda Bosluk-Doluluk

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/546413367272968307/ (Erisim Tarihi: 14.01.2017)
4.2.9. Tabak Prezentasyonunda Renk

Alpaslan (2003) rengin olusumunu 15181 nesneye carpmasiyla, yansiyan
isinlari niteligine gore gozde olusan duyumlarm her biri olarak aktarmaktadir.
Alpaslan’a gore renk, tasarimm en 6nemli O6gelerindendir ve ¢izgi ile yapilan

tasarmmlar, renkle sonuc¢landirilir.

Renk; yapay ya da dogal tiim objelerden yansiyarak gelen 1smlarin gozlerce

algilanarak hissedildigi bir goriintiidiir (Balc1 ve Say, 2003: 49).

Tepecik (2002)’e gore renkler, giinliik yasantimizdan ayrilmazlar, renkler
cesitli duygular uyandiran ve duygularimizi ifade etmekte kullandigimiz iletisim
araglaridir. Tepecik rengin insan psikolojisi tizerindeki etkisinin 6nemli oldugunu

belirtmektedir.


https://tr.pinterest.com/pin/546413367272968307/
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Ambrose ve Harris (2013) rengin ¢ok giiclii bir iletisimeci oldugunu, ¢ilinki
cok yonlii kodlamalar sunarken, tasarima belirli dinamizmler de ekledigini ifade
etmektedirler. Rengin farkli durum, duygu veya ruh halini gosterebildigi gibi
izleyicide belirli duygusal tepkiler ortaya ¢ikabildigini belirten Ambrose ve Harris
rengin ayni zamanda iiriin veya konseptlerin belirli kategorilerine isaret edebilecegini
aktarmaktadirlar. Sekil 13’te ana ve ara renklerin yer aldigi renk ¢emberi

gorilmektedir.

Resim 13: Renk Cemberi

Kaynak: http://adamgibigiyin.com/etiket/renk-uyumu (Erigim Tarihi: 15.01.2017)

Rengi bir gérme olay1 oldugundan s6z eden Balc1 ve Say (2003)’a gdre renk
i¢ temel prensiple algilanir.
o Fiziksel: Isigin goze gelmesi,
o  Fizyolojik : Isigin karsisinda gozde olusan islemler,
o  Psikolojik . Beyince algilanma ve ruhsal etkisidir,

Kompozisyonun olusturulmasinda renlerin ¢ok biiyiik bir neminin oldugunu
soyleyen Atmaca (2014)’ya gore renklerin tasarimdaki dagilimi ¢alismanin ruhu

hakkinda bize bilgi vermektedir. Dogru renk kullaniminin, tasarmmi daha giiclii ve
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etkili kildigin1 belirten Atmaca, basarili bir ¢aligmada; etkin renk kullanimi, dogru

dagilim ve uyum arandigmni ifade etmektedir.

Rengin iglevlerinden s6z eden Bender (1998)’den akt. Karatas (2003)’e gore:
Renk, dikkat ¢eker, ruh hali olusturur, berraklig1 artirir, bir koda karsilik gelebilir,
dogadaki pargalari etiketlemede kullanilabilir ve farklilastirir.

Dogada her bi¢im ve her gerecin renkli oldugunu ifade eden Alpaslan (2003) .
bu nedenle tasarda oynadiklari rol ile orantili olarak renklerin incelenmesi, renklerin

gorsel ve ruhsal etkilerinin iyice gdzden gegirilmesi gerektigini belirtmektedir.

Tabak prezentasyonunda renk dengesinden s6z eden Hobday ve Denbury
(2010)’e gore tabakta minimum iki ya da {i¢ renkten olusan bir uyum prezentasyonda

1yi bir sonug verecektir.

Renklerin insan psikolojisi lizerinde bircok etkisinin  bulundugu
bilinmektedir. ~ Gorsel tasarimda bu  psikolojik  etkilerden fazlasi ile
yararlanilmaktadir. Tabak prezentasyonunda da begeniyi artrmak amaci ile bu
etkilerden yararlanilabilir. Istenilen algiy1 yaratabilmek amaci ile renklerin insanda
biraktig1 etkiler lizerinden tabak prezentasyonu yapilabilir. Tabak prezentasyonunda
gida maddelerinin renklerinin, dogal ya da dogala en yakin oldugu seklinin kabul
edilebilirliginin daha yiliksek oldugu diisiiniilmektedir. Renk karmasasma yol
acmamak amaci ile uyumlu {iriinlerin tabaktaki renk dagilimina da dikkat edilerek

secilmesinin prezentasyonunun basariya ulagsmasinda etkili olabilecegi soylenebilir.
4.2.9.1. Tabak Prezentasyonunda Armoni (Uyum)

Caglarca (1968) renk uyumunu, iki ya da daha fazla rengin yan yana
kullanimi1 olarak nitelendirmektedir. Uyumlu renklerin 6zelliginin daima aralarinda
ortak bir rengin bulunusu oldugunu belirten Caglarca, renk uyumunu saglayabilmek
icin renkleri ve renkler arasindaki iligkileri iyi derecede bilmek gerektigini, renk
uyumuna sahip kompozisyonlarin basarili ¢alismalar olarak nitelendirilebilecegini

ifade etmektedir.

Renklerin bir arada kullaniminda uyum 6n plandadir. Uyumsuz renklerin
kullanildig1 tasarimlar konusu ve nesnesi ne olursa olsun izleyiciyi rahatsiz eder
(Atmaca, 2014: 46). Uyum, renklerin gérme duyumuzda uyumlu, estetik (hos, giizel)
etki birakacak bicimde kullanilmasidir. Basarili bir uyum elde etmek i¢in birlik,

degisiklik ve denge 6gelerinin dikkate alinmasi gerekir.
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Armoninin renkler arasindaki uygunluk, ahenk ve bagdasma oldugunu
belirten Balc1 ve Say (2003)’a gore yanyana duran renkler birbirlerini tamamlayarak
ritm i¢ine girerler. Armoninin dengeli bir sekilde olusabilmesi i¢in oncelikle hakim
rengin belirlenmesi gerekmektedir. Balci ve Say’a gore: Armoninin esasi {i¢ temel
prensipte gelismektedir:

a) Birlik; kompoziyonda hakim rengin kurulmasiyla,

b) Degisiklik; renk par¢alarimn kapladikiar alan oraminda kontrastlarla,

€) Muvazene (denge); biiyiik par¢adaki zayif renklerin, kiiciik parcalardaki kuvvetli
renklerin  birbirini karsilayarak ve tamamlayarak biitiin icindeki uyumlu

dagilimlar.

Resim 14: Tabak Prezentayonunda Armoni

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/546413367272968307/ (Erigim Tarihi: 15.01.2017)

Tabak prezentasyonunda uyumun bir¢ok farkli sekilde saglanabilecegi
diistiniilmektedir. Armoni, zit renkteki iirlinler ile yakalanabilecegi gibi ayn1 rengin
farkl tonlar1 (Sekil: 14) ile de olusturulabilir. Tabak prezentasyonunda salt renk

armonisi diisliniilerek sunum yapmaktan s6z edilemez. Renk armonisinin yaninda
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lezzet armonisinin de olusturulmasi gerekmektedir. Birbirinden tamamen farkli bu
iki uyumu bir arada kullanabilmek gidanin cinsi, gidanin Ozellikleri, pisirme
teknikleri gibi bir¢ok faktoriin géz Oniinde bulundurulmasiyla miimkiin oldugu

sOylenebilir.
4.2.9.2. Tabak Prezentasyonunda Ana Renkler

Alpaslan (2003)’a gore giines 15181 cam bir prizmadan gegirildiginde alt1
renge ayrisir. Bu renkler bir ¢cembere sirayla dizilince renk ¢cemberi olusur ve alt1
renk incelendiginde ii¢ temel rengin oldugu, diger ii¢ rengin bunlarin karisimlarindan

olustugu goriiliir.

Dogada saf olarak bulunan ve karigimla elde edilemeyen ii¢ renge ana rengin
ana renk oldugunu aktaran Alpaslan (2003), Balc1 ve Say (2003)’a gore; ana renkler
kirmizi, sar1 ve mavidir. Sarinin dogada en ¢ok giineste, kirmizinin kanda, mavinin
deniz ve gokyiiziinde bulundugunu belirten Alpaslan, Balc1 ve Say; {i¢ ana rengin esit

oranda karisiminin beyazi olusturdugunu ifade etmektedirler.

Tabak diizenlenirken, olusturulmak istenen algiya gore ana renklerin
seciminin Oonemli oldugu soOylenebilir. Ana renklerin insanlarda uyandirdigi
diistiniilen izlenimlerin gdz Oniinde bulundurulmas: ve gida maddelerinin dogal
renklerinin ana renklerden herhangi birini i¢eriyor olmasinin prezentasyona arti bir

deger katabilecegi diistiniilmektedir.
4.2.9.3. Tabak Prezentasyonunda Ara Renkler

Renk ¢emberindeki alt1 rengin yanyana olanlarmin ikiser ikiser karigmasiyla
alt1 renk daha ortaya ¢ikar (Alpaslan, 2003: 55). Ana renklerin (mavi, sar1 ve kirmizi)
karigimiyla elde edilen renklere ara renkler denir (Balc1 ve Say, 2003: 52). Yesil,
turuncu ve mor renkler, ana renklerin karisimindan dogan ara renklerdir (Atmaca,
2014: 35).

Ara renkler, tabak prezentasyonunda birbirinden farkli {riinler ile elde
edilebilecegi gibi iriiniin dogal halinde de bulunabilir. Gida maddeleri renk
konusunda bir¢cok segenek sunmaktadir. Bu baglamda ara renklerin kullanimi
konusunda diger tasarim alanlarindan ayrildig1 sdylenebilir. Tabak prezentasyonunda
ara renkler iirlinlerin dogal yapilar1 korunarak, herhangi bir isleme ugramadan da

elde edilebilir ve prezentasyona dahil edilebilir.
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4.2.9.4. Tabak Prezentasyonunda Sicak-Soguk Renkler

Sicak renkler; Psikolojik etkilerine gore renkler sicak ve soguk olarak
smiflandirilir (Koca ve Kog, 2008). Sicak renkler; Sari, kirmizi, sar1 + kirmizi
karigimlar1 gibi atesi, alevi andiran renkler, Mavi, mavi — kirmizi, mavi + sar1
karigimlar1 gibi suyu, havayi andiran renklerdir (http://www.nkfu.com/sicak-ve-
soguk-renkler-nelerdir-ozellikleri-nelerdir/ Erisim Tarihi: 20.02.2017). Renklerin 1s1
derecesine gore, renkleri sicak renkler ve soguk renkler diye siniflandirabiliriz
(Atmaca, 2014: 35). Insanlar psikolojik olarak doygun ve sicak renklere olumlu,

soguk renklere olumsuz tepki gosterirler (Kogak ve Paksoy, 2009: 105).

Renklerin insan psikolojisindeki etkileri g6z oniinde bulunduruldugunda,
tabak prezentasyonunda sicak veya soguk renklerin tercih edilmesinin yiyecegin
soguk ya da sicak olmasinin ve servis seklinin bu tecihte etkili oldugu sdylenebilir.
Bu durum, sicak servis edilen yemekler sicak renkler ile prezente edilmeli, soguk
servis edilen yemekler sofuk renklerden prezente edilmelidir anlamina
gelmemektedir. Insanlarin sicak renklere daha olumlu tepkiler gdsterdigi goz dniinde

bulunduruldugunda, prezentasyonda sicak renklerin begeniyi arttiracagi soylenebilir.
4.2.9.5. Tabak Prezentasyonunda Notr Renkler

Siyah, beyaz ve her ikisinin karisimindan olusan renklere nétr renkler denir
(Balc1 ve Say, 2003: 52). Siyah tiim renklerin yokulugunu, beyaz tiim renklerin
birlesimini sembolize eder (Alpaslan, 2003: 56).

Beyazin tabak prezentasyonunda kullanimmin yaygm oldugu bilinmektedir.
Yapisinda siyahi barindiran veya siyah renkten olusan gida maddelerinin tabakta yer
almas1 ya da siyah ve beyaz renkte iiriinlerin karisimindan elde edilen gri {iriinlerin
tabak prezentasyonunda yer aldigi bilinmektedir. Beyaz soslar, beyaz et, beyaz
garnitiirlerin tamami, ndtr renklerin tabak prezentasyonunda varligmi gostermektedir.
Ayrica sunumun gerceklestirildigi tabaklarin renklerinin de genellikle beyaz, siyah
ve gri renkler ve bu renklerin farkl tonlarmdan olusmasi ve kullanimlarinin oldukga
yaygm olmasi ndtr renklerin tabak prezentasyonundaki Onemini gostermektedir

denilebilir.


http://www.nkfu.com/sicak-ve-soguk-renkler-nelerdir-ozellikleri-nelerdir/
http://www.nkfu.com/sicak-ve-soguk-renkler-nelerdir-ozellikleri-nelerdir/

66

4.2.9.6. Tabak Prezentasyonunda Kontrast Renkler

Dogada bulunan ii¢ ana renkle (sar1, kirmizi ve mavi), onlarin karisimimdan
olusan ii¢ ara rengin karsi1 karsiya geldiklerinde biraktig1 etkiye kontrast renkler denir
(Balct ve Say, 2003: 53). Renk c¢emberinde karsilikli olarak yer alan renklere
kontrast renkler denir (Atmaca, 2014: 37).

Kontrast renkler, yanyana geldiginde birbirini iten ve gozii rahatsiz eden
gorilintiiniin yani sira, her bir renk digerini daha belirgin hale getirir (Balc1 ve Say,

2003: 53).

Bir {riiniin 6ne ¢ikarilmak istendigi durumlarda, tabakta kontrast renk
kullanimina basvurulabilir. Zitliklardan olusturulabilecek bir uyumunda renk bilgisi
ile iliskili oldugu diisiliniildiigiinde, kontrastin tabak prezentasyonundaki kullaniminin

onemli oldugu sdylenebilir.
4.3.TASARIM ILKELERI VE TABAK PREZENTASYONU ILISKISi

Bu kisimda tabak prezentasyonu ve tasarim ilkelerinden yiizey, denge, ritm,

aralik, tekrar, baskinlik, zitlik, birlik arasindaki bag irdelenmeye ¢alisilacaktir.
4.3.1. Tabak Prezentasyonunda Yiizey

Cizginin, kendisine paralel baska bir ¢izgiyle arasindaki tanimladigi alan,

yiizeydir. Boylece iki boyutlu bir eleman olusabilmektedir (Cetinkaya, 2011: 16).

Sanat diliyle, iizerinde iki boyutlu ¢alismaya olanak veren her tiirlii alana
yiizey denir. Esit aralikla yayilan noktalar, yine esit aralikli olarak yanyana gelen

cizgiler ylizeyleri meydana getirir (Balc1 ve Say, 2003: 11).

Tabak prezentasyonunda yiizeyin, lizerinde ¢alisilan tabagi temsil edebilecegi
disiiniilmektedir. Giiniimiizde bir¢ok farkli hammaddeden iiretilen tabaklarin,
iizerinde prezente ¢aligmalarinin yapilacagi ve yiyeceklerin konulacagi alan yiizey

olarak degerlendirilebilir.
4.3.2. Tabak Prezentasyonunda Denge
Oxford Ingilizce sdzliigiine (2016) gore denge: farkli 5gelerin esit veya dogru

oranlarda oldugu bir durumdur (Dictionaries, 2016).

Balc1 ve Say (2003)’a gore denge; bir tasarimda yer alan 0Ogelerin

kompozisyon diizenini bozmayacak sekilde dagilisidir. Dengenin ayni zamanda
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izleyende gerilim yaratmadan, huzuru saglayabilecek kuvvetler esitligi oldugunu
vurgulayan Balc1 ve Say,. bir kompozisyon diizeninde bi¢imlerdeki yon, renk, 1s1k-

gblge elemanlarmin uyumlu diizenlemesiyle denge olustugunu aktarmaktadirlar.

Resim 15: Tabak Prezentasyonu ve Denge

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/421860690078658321/ (Erisim Tarihi: 17.01.2017)

Tabak prezentasyonu agisindan degerlendirildiginde, tabakta yer alan
yiyeceklerin renklerinin ve yoniin dengeli bir dagilimmdan s6z etmek miimkiindiir
Sekil: 15). Bir yemek tabagmin tamamlayici unsurlari ana yemek, sos ve garnitiirdiir.
Prezentasyonda denge unsuruna dikkat edilmedigi durumlarda tabakta bir karmasa
s06z konusu olabilir. Tabakta 6nem derecesine gore iirlinlerin miktarinin da degisiklik
gosterdigi soylenebilir. One ¢ikarilacak iiriiniin tabakta kapladigi alanm ve hacminin
daha fazla olmas1 gerektigi diisiiniilmektedir. Ana {iriiniin, diger iiriinleri tam olarak
kapatmasi, tirlinlerden herhangi birinin goriinmeyecek sekilde Oniine gegmesi
istenmeyen bir durumdur denilebilir. Ana iiriiniin yaninda tabakta yardimci iiriinler;
garnitlir ve sos ya da soslarinda, birbirleri ile dengeli bir sekilde dagilmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Bu baglamda yapilan bir dagilimin renk ve yon acisindan tabak

prezentasyonunda denge unsurunu saglayabilecegi diistiniilmektedir.


https://tr.pinterest.com/pin/421860690078658321/
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4.3.3. Tabak Prezentasyonunda Ritm

Balc1 ve Say (2003), ritmin seste, harekette, bigimde, renkte, konumda,
yasantida, dogada diizenli ve sistemli tekrarlar oldugunu, yasantimizda hemen her
seyde ritmsel bir diizen oldugunu ifade etmektedirler. Balct ve Say ayrica ritm,
tasarimda hareketliligi saglayan birlestirici ve biitlinlestirici bir unsur olarak
karsimiza ¢ikmakla birlikte, tasarimda yer alan formlar arasindaki sistemli tekrarlar,
ara bosluklarinin farkliliklari, mekan iizerindeki dagilimlarinda uyumlu yumusak
gecis ve baglantilar,, gruplasmalarin sayisi, glcii vb. hep ritm olgusuyla

aciklanabilecegini belirtmektedirler.

Ritmin iki 6nemli tamamlayicisi vardir. Bunlar; tekrar ve vurgudur. Ritim

tekrarin sonucudur (Boydas, 2007: 26).

Resim 16: Tabak Prezentasyonunda Ritm (Erigsim Tarihi: 18.01.2017)

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/AVBVEVXNPUWNQgvzfyKYdBQ4xlg8x5Q2k TwR33GgWovU
HRqrsU6N504/ (Erigim Tarihi: 18.01.2017)

Alpaslan (2003), bir 6genin aynen ya da yakin degerde, birden fazla sayida
kullanilmasiin tekrari olusturdugunu, birbirinin ¢ok yakimni olan 6geler, nesneler,
bi¢cimler yanyana goriildiiklerinde yadirganmadiklarindan aralarindaki benzerligin
birlestirici bir bag gorevi yaptigini ifade etmektedir. Alpaslan, bu 6zelligiyle tasar

olusturmada tekrarm ¢abuklastirici bir rol oynayacagmi belirtmektedir.


https://tr.pinterest.com/pin/AVBVEVXNPUWNgvzfyKYdBQ4xlg8x5Q2kTwR33GqWovU%20HRqrsU6N5o4/
https://tr.pinterest.com/pin/AVBVEVXNPUWNgvzfyKYdBQ4xlg8x5Q2kTwR33GqWovU%20HRqrsU6N5o4/
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Prezentasyonda birbirini tamamlayan tirlinlerden olusan tekrarlara rastlamak
miimkiindiir. Sekil ve renk agisindan benzerlik i¢eren iirlinlerin (Sekil: 16), birbirini
takip ederek olusturduklar1 hareketin tabagin gorsel algisinda begeniyi artiracagi

distiiniilmektedir.

Bir sistem igerisinde yerlestirilen iyi bir eserde, en kii¢iik pargadan en biiyiik
parcaya kadar olusturulan kompozisyonda ritmik hareket algis1 aranir (Bigali, 1976:

201). Ritmik hareket cogu kez yatay gelisir, saga sola dogru ilerler (Miilayim, 1994).

Tekrar eden sos damlalarinin, ayni sekil, bicim, boyut ve hacimdeki gida
maddelerinin tabakta bir sistem dahilinde yer almasinin tabak prezentasyonunda
ritme ornek olarak verilebilecegi diisliniilmektedir. Tabak prezentasyonunda oldukca
sik bir kullanim alan1t bulunan ritmin tekrar eden {iriinler ile saglanmasi tabakta

hareket algisi olusturmasi agisindan da 6nemli goriilmektedir.
4.3.4. Tabak Prezentasyonunda Arahk

Aralik Giiler (2012)’e gore, nesneler ya da nesneleri meydana getiren
elemanlar arasindaki uzaklik olarak tanimlanmaktadir. Giiler, aralifin yalnizca
elemanlar ve nesne arasindaki uzaklik ile belirlenmedigini, aralik algisinin nesneler
arasinda bulunan uzakligin nesnelerin ebatlarina, goriis alani igerisinde olan biitiin

alana oraniyla iliskili oldugunu ifade etmektedir.

Hayatimizda her yerde araliklarin varhigindan s6z eden Atmaca (2014)’ya
gore, hayatta hicbir sey siireklilik gdsteremez. Sanatta da tasarimlarin kurulumunda
estetik kaygiyla aralik ilkesi kullanilmaktadir. Atmaca’ya gore aralik ilkesinin

kullaniminda tekrarlar aras1 mesafelerin de iyi kurgulanmasi gerekmektedir.

Balc1 ve Say (2003)’ya gore ise aralik; yiizeyler, cisimler arasindaki
uzakliktir. Gorebildigimiz iki sey arasindaki en kiiciik uzakligin mindr aralik,
algilanabilen en biiyiik araligin ise major aralik oldugunu ifade eden Balc1 ve Say;
tasarimda  araligin, ritmik Ogelerin  tekrarlar1 arasindaki mesafe olarak
agiklanabilecegini, birbirlerine yakin ve esit araliklarin ¢esitliligi azaltacagini ve
monotonluk gostergesi olabilecegini, farkli araliklarin ise hareketlilik gosterecegini

belirtmektedirler.

Tabak prezentasyonunda ritmik 6gelerin arasinda birakilan bos alanlar (Sekil:

17) tasarimin uygulandig1 tabagi duraganliktan uzaklastirabilir. Uriinlerin arasinda
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birakilan mesafenin de tabagin estetik algisinda 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Tabakta yer alan tekrarlarm arasindaki mesafenin farkliligmin tabakta hareketliligi

artiracagi diistiniilmektedir.

Resim 17: Tabak Prezentasyonunda Aralik

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/246431410840457389/ (Erisim Tarihi: 17.01.2017)

4.3.5. Tabak Prezentasyonunda Tekrar

Atmaca (2014) tekrari; bir birim elemaninin tasarim yapilacak olan yiizeyde
birden fazla sayida renk, bi¢im, sekil, doku olarak aynen kullanilmasi olarak
tanimlamaktadir. Atmaca’ya gore tekrar sik kullanilabilecegi gibi araliklar verilerek

de kullanilabilir.

Tekrarin, ritm tanimi iginde yer alan, ritmi olusturan 6ge oldugundan soz
eden Balc1 ve Say (2003), sanat eserini meydana getiren 68eler arasindaki sistemli
uyumlu tekrarlarin ritm oldugunu ifade etmekle birlikte ritmin sadece tekrar olarak

degerlendirilmemesi gerektigini vurgulamaktadir.

Edirne (2004)’ye gore ise tekrar; birimin bi¢im ve diizen i¢cinde birden fazla
kullanilarak kompozisyon olusturuldugunda ortaya ¢ikar. Tekrar tasarimin en basit

metodudur. Tekrar eden formlar ritm duygusu yaratir ve tasarimda biitiinliik saglar.


https://tr.pinterest.com/pin/246431410840457389/
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Tasarimda tekrar; bir 68enin aynen veya yakin derecedekiyle birden ¢ok kez

kullanilmasidir (Glingor 1972°den akt, Cetinkaya, 2011: 50).

Tekrarin tabak prezentasyonunda en c¢ok basvurulan tasarim ilkesi oldugu
sOylenebilir. Birbirinin ayn1 ham ya da islem gérmiis gida maddelerinin bir tabakta

birden fazla sayida kullanilmasi (Sekil: 18) bu duruma 6rnek olarak verilebilir.

Resim 18: Tabak Prezentasyonunda Tekrar

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/332633122460170500/ (Erisim Tarihi: 19.01.2017)
4.3.5.1. Tabak Prezentasyonunda Tam Tekrar

Nesnelerin ya da bigimlerin 6l¢ii, bicim, renk ve dokularmin tam anlamiyla
ayni olmasi, bunlarin esit araliklar ve ayni yonde kullanilmasiyla tam tekrar olusur

(Alpaslan, 2003: 69).

Tabak prezentasyonunda tekrari olusturabilmek i¢in birbirinin ayni olan
iriinlerin sik veya genis araliklarla birden fazla kez kullanilmasiyla elde edilebilir.
Ayni sosun, tabakta ayn1 biiyiikliikteki noktalar seklinde birden fazla kez ayn1 yonde
devam etmesi, ayni peynir diliminin tabakta birden fazla kez ayni yonde devam
edecek sekilde sunulmasi tam tekrarin tabak prezentasyonunda kullanimina 6rnek

olarak verilebilir.


https://tr.pinterest.com/pin/332633122460170500/
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4.3.5.2. Tabak Prezentasyonunda Tekrar

Gilingor (1972)’den akt. Cetinkaya (2011)’ya gore cisim ya da bigimlerin
0l¢ii, bigim, renk, doku ve degerlerinin tam manasiyla ayni olmasi fakat aralik ya da
yonlerinin degisik sekilde kullanilmasi haline tekrar denir. Cetinkaya tekrarin yalniz
tek tek bigimler kullanarak degil, bir araya gelen bi¢im kiimeleriyle de meydana

getirilebilecegine dikkat ¢ekmektedir.

Resim 19: Tabak Prezentasyonunda Tekrar

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/94575660903884017/ (Erisim Tarihi: 19.01.2017)

Tabak prezentasyonu agisindan tekrar uygulamasi, ayni iiriiniin tabagin farkl
alanlarma yayilmis bicimde olmasi ya da ayni iirliniin tabagin farkli yonlerine dogru

konumlandirilmis sekli (Sekil: 19) olarak tanimlanabilir.
4.3.5.3. Tabak Prezentasyonunda Degisken Tekrar

Alpaslan (2003)’a gore, birbirlerinin ayn1 olmakla beraber, aralarinda kiigtik
farklar olan ya da nesnelerin bir arada kullanilmasiyla olusan tekrara “degisken

tekrar” denir.


https://tr.pinterest.com/pin/94575660903884017/
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Cetinkaya (2011) degisken tekrari; birbirlerinin ayni olmakla beraber,
aralarinda kiigiik farklar olan bi¢im ya da cisimlerin bir arada kullanilmasi halinde
ortaya cikan tekrar olarak tanimlamaktadir. Cetinkaya bunlarin yerlestirilmesinde

aralik ya da yon farki da bulunabilecegini ifade etmektedir.

Doku, igerik, lezzet, goriintii, renk vb. agilardan birbirinin ayni; boyut ya da
sekilsel olarak birbirinden kiigiik farklar gosteren {irtinlerin bir arada kullanilmasinin
(Sekil: 20) tabak prezentasyonunda degisken tekrara ornek olarak verilebilecegi
diisiiniilmektedir. Uriinlerin farkli yonlere hareket egiliminde ya da araliklar
acisindan degiskenlik gosteren nitelikte olabilecegi durumlarin da degisken tekrar

olusturabilecegi sdylenebilir.

o

Resim 20: Tabak Prezentasyonunda Degisken Tekrar

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/469218854907361939/ (Erisim Tarihi: 20.01.2017)

4.3.6. Tabak Prezentasyonunda Baskinhk/Egemenlik/Dominant

Kompozisyonda bi¢im, 6l¢ii, renk, doku gibi 6gelerden birinin ya da bir
grubun digerine egemenlik kuracak {istlinlikte olmasiyla egemenlik olusur
(Alpaslan, 2003: 73). Kompozisyonda biitiinii meydana getiren parcalar arasinda en

etkili olan par¢a dominanttir (Balc1 ve Say, 2003: 43).


https://tr.pinterest.com/pin/469218854907361939/
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Hiyerarsik diizen igerisinde kompozisyonda yerini almis elemanlardan
vurgulanmak istenen eleman, tasarimcinin tercihi dogrultusunda oOn plana
¢ikarilabilecektir (Cetinkaya, 2011: 35). Ister bigim, dl¢ii, ister renk yoniinden olsun,
her egemenlikte bir karsitlik bulunur (Alpaslan, 2003: 73).

Resim 21: Tabak Prezentasyonunda Baskimlik

Kaynak: https://tr.pinterest.com/pin/503488433320446638/ (Erisim Tarihi: 21.01.2017)

Tabak tasariminda ana iriiniin egemen olmasi (Sekil: 21) istenen bir
durumdur denilebilir. Bir tabakta yer alan tiim unsurlar arasinda bir unsurun 6ne
cikmasi ve hiyerarsik olarak diger liriinlerin oniine ge¢mesinin gerektigi sdylenebilir.
Ornegin bir tavuk biftek siparisinde tabakta tavuk biftekten daha fazla yer kaplayan
bir {irlin tiiketiciler tarafindan kabul gormeyebilir. Tabak prezentasyonunda bir
irliniin baskin bir sekilde one ¢ikarilarak sunulmasmin baskimlik ilkesine 6rnek

olarak gosterilebilecegi diisiiniilmektedir.

4.3.7. Tabak Prezentasyonunda Zathk

Giirer (1990)’e gore zithk, bir seyin karsit1 olmaktir. Birbirinden farkli
seylerin kargilikl1 yerlestirilmesinin zitlig1 olusturdugunu ifade eden Giirer; tasarimda
Ogeler arasinda ortak niteliklerin olmamasini -bunlar; renk, nesneler, kompozisyon

olarak siralanabilir- ve bunlarin karsithiginm zitlig1 yarattigmi vurgulamaktadir.


https://tr.pinterest.com/pin/503488433320446638/
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Sanat eserini meydana getiren 6geler arasinda zitlik iliskilerinin kurulmasinin
sanat eserini tekdiizelikten kurtardigin1 dolayisiyla esere dinamizm getirdigini ifade
eden Balc1 ve Say (2003)’a gore, 6nemli olan, bir tasarimda form, renk, agik-koyu,
espas ve nicelik agisindan zitliklarin uyumlu bir sekilde diizenlenmesidir. Balc1 ve
Say gorsel algilamada hem dinamik etkinin yasatilmasi hem de rahatlamanin
saglanabilmesi i¢in, zit formlarm uyumlu bir denge i¢inde diizenlenmesi gerektigini

ifade etmektedirler.

Zitliklarin uyumlu bir sekilde sunulabilmesi tabak prezentasyonu agisindan
degerlendirildiginde gorselli§in yaninda lezzet, koku gibi unsurlarin birbirleri ile
uyumunun da g6z Onilinde bulundurulmasi gerektigi diistiniilmektedir. Tabak
prezentasyonunda; renk, form, nicelik gibi farkhiliklar1 agisindan birbiri ile zit
iirtinlerden bir uyum yaratabilmek miimkiin olsa da; tat, koku, aroma agisindan bir
uyumunda olusturulabilmesi gerektigi diisliniilmektedir. Bu baglamda tabak
prezentasyonunda zitlik ilkesinin, temel tasarim ilkeleri agisindan degerlendirilirken,
gida ve 1drin hazirlama bilgisi acisindan da degerlendirilmesi  gerektigi

diistiniilmektedir.
4.3.9. Tabak Prezentasyonunda Birlik/Biitiinliik

Atmaca (2014)’ya gore birlik kavrami parcalarin biitiinle olan iliskisini
tanimlamaktadir ve bu iliskinin estetik olmak gibi bir zorunlulugu bulunmaktadir.
Atmaca bir ¢alismada birligin olusturulmasinda; zitlik, denge, egemenlik, ¢esitlilik

ve uyum gibi diger tasarim ilkelerinin yardimei1 oldugunu aktarmaktadir.

Birlik kriteri sanatin her noktasinda sanat eserini degerlendirmek iizere
kullanilan bir kriterdir (Cetinkaya, 2011: 42). Biitiin insan eylemlerinin olumlu

sonu¢lanmasinda birlik veya biitiinliik olmas1 sarttir (Kuban, 1992).

Tasarim elemanlarinin bir araya gelislerindeki anlamsallik birlikteligi yaratir
(Cetinkaya, 2011: 43). Denge ve uyum birlikteligi saglarken, benzer olmayan eleman
ve oOzellikler ile birliktelik cesitliligi ve etkileyiciligi de igerebilmektedir (Ozkan,
2007: 39).

Tasarimda mutlaka olusturulmas: gereken fakat nasil ve ne sekilde
olusturulacagi konusunda smirlandirma ya da yonlendrime bulunmayan birlik
ilkesinin, tabak prezentasyonunda da etkili oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikleri

acisindan farklilik ya da gesitlilik gosteren, boyut, renk gibi karakteristik 6zellikleri
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birbirinden farkli olan iirlinlerin bir arada kullanilmasinin tabak prezentasyonunda

birlik ilkesini olusturan unsurlar alabilecegi diisiiniilmektedir.
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SONUC

Sanatin, insan i¢in bilimden daha Once gelmesi gerektigi ve insanin
gelisimine yine sanatin bilimden daha fazla katki sagladigi goriisiine gore;
gastronominin sanat ile ilintilendirilerek degerlendirilmesinin, gastronominin bir
bilim dali olarak degerlendirilmesinden daha degersiz olmadig1 anlamina geldigi

diistiniilmektedir.

Gastronominin kendisini sanat olarak ifade edebilecek bir disiplin oldugu
diisiiniilmektedir. Gastronominin kendisine yeni bir sanat dili olusturmasinin,
kendisini sanat olarak ifade edebilmesinin 6n kosullarindan bir tanesi oldugu
diisiiniilmektedir. Insanin bes duyusuna da hitap eden bu disiplinin bilimsel ve
sanatsal ¢alismalarm her ikisinde de varligmi gosterebilecegi diistiniilmektedir. Salt
bilim ya da salt sanat dalidir sdylemi, gastronominin potansiyelini kisitlamak
anlamina gelmektedir. Bu durumdan daha da 6nemlisi; gastronominin kendisini sanat
olarak ifade edebilme potansiyelinin de, kendisini bilim olarak ifade edebilmesinin

de miimkiin oldugunun bilinmesi gerekliligidir.

Gastronominin salt sanat ya da salt bilim oldugunu tartismanm bu alanda
ileride yapilacak ¢aligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir. Bir disiplinin kendisini
hem bilim dali hem de sanat dali olarak ifade etmek istemesinin; yazin, arastirma ve
uygulamalarmmin birbirinden farklhiliklar gostermesinden kaynakli olabilecegi
diistiniilmektedir. Sanat ile arasinda bir bag oldugu diisiiniilen gastronominin yazin
arastrmalarim bilimsel O6zellik tasimasinin, diger sanat dallar1 ile benzerlik

gosterdigi soylenebilir.

Gastronominin kendisini sanat olarak ifade edebilmesinin, alanda bilimsel
calisgma yapanlar tarafindan da desteklenmesi gerektigi diisliniilmektedir. Bu
baglamda yapilacak antagonistik yaklasimlarin, gastronomiyi gelistirecegi

diisiiniilmektedir. Ayn1 sekilde gastronominin bir bilim dali olarak kendisini ifade
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edebilmesine de, gastronomiye sanatsal yaklasimlarda bulunan alan uzmanlarmin

katki sunmasi gerektigi diigiiniilmektedir.

Tabak prezentasyonunun, insanlarin bir¢ok tercihinde etkili oldugu
diisiiniildiigiinde; bu alanda yapilacak c¢alismalarin turizm, gastronomi turizmi,
yenilebilir sanat, sunum teknikleri, gida dekorasyonu, yiyecek stilistligi, yemek

fotografciligi gibi alanlar1 dogrudan etkileyebilecegi diistiniilmektedir.

Iyi bir tabak prezentasyonunun asagidaki sorulara verebilecegi cevaplar

Olciisiinde basarili olacagi diistiniilmektedir.

Tabak kim i¢in tasarlaniyor? Hedef kitlenin kim oldugu, hedef kitlenin sosyo-
kiiltiirel ozelliklerinin g6z Onilinde bulundurulup bulundurulmadigi, prezente
calismasinin yapilmasi gerekliliginin hedef kitle ile olan iliskisi baglaminda ne ifade

ettiginin belirlenmesinin tabak prezentasyonunda belirleyici oldugu diistiniilmektedir.

Tabakta hangi yemek sunulacak? Hangi yemegin sunulacagi, uygun sunum
tekniginin, bigim ve sekil yoniinden yemege kazandirilacak gorselligin, planlama ile
uygunluk gdosterip gostermeyeceginin  degerlendirilmesi  agisindan  6nemli
goriilmektedir. Bu baglamda tabak prezentasyonunda hangi yemegin sunulacagimin

da prezentasyonun tiim asamalarinda belirleyici bir unsur oldugu sdylenebilir.

Tabakta sunulmasi planlanan yemek nasil yapilir? Yemegin malzemelerinin
taninmasi, kaliteli hammadde se¢imi, satin alma, taginma ve depolama islemleri,
hazirlik, pisirme ve sunum asamalarmin tabak prezentasyonunu uygulayacak kisi ya
da kisiler tarafindan biliniyor olmasinin gerekli oldugu diistiniilmektedir. Yemegin
nasil yapilacagimmm Onceden bilinmesinin prezentasyonda On kosul oldugu

sOylenebilir.

Tabak neden diisiiniildiigii sekilde sunulmalidir? Tabakta yer alacak yemegin
farkl bir sekilde sunulabilirliginin tartisilmasi gerekliligini belirtmek ve farkli bir
sunumun degerlendirmeye alinip alinamayacaginin 6nceden belirlenmis olmasi
prezentasyondan almacak sonucu etkileyebilir. Bu sebeple tabagin sunulmasi
diisiiniilen sekilde sunulmasmin gerekg¢elerinin belirlenmis olmasmin gerekli oldugu

sOylenebilir.

Tabak tasarim ilkeleri dikkate alinmis midir? Tabak tasarimi ilkelerinin, tabak
tasarimi hakkinda yeterli bilginin, sunumu gergeklestirecek kisi tarafindan yeterince

biliniyor olmasmin gerektigi diisiiniilmektedir. Tabak tasarimi ve temel tasarim
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ilkeleri ile temel tasarim elemanlarmin uygulayicilar tarafindan bilinirliginin
prezentasyonun estetik agidan kabul edilebilirligini artracagint  sdylemek

mumkindir.

Tabak daha yalin bir sekilde sunulabilir mi? Sadeligin hem lezzet algisinda,
hem de gorsel begenide etkili oldugu sdylenebilir. Karmasikliktan uzak sadelikten
estetik yaratma kaygisi ile hazirlanan tabaklarmm sunumda estetik agidan begeniyi

artiracagi soylenebilir.

Tabakta sunulacak firiinler, kaliteli hammadde se¢imi ilkesine uygun mudur?
Onceligin saglikli besin maddelerinden olusan bir prezentasyon oldugunu, ayni
zamanda kaliteli hammadde sec¢iminin prezentasyonun basariya ulasmasidaki

etkilerinin oldukca fazla oldugu diisiintilmektedir.

Tabakta prezentasyonunda hareket {icgen veya dairesel formlarla
olusturulabilir. Duragan bir prezentasyon i¢in ise kare bigimleri uygulanabilir.
Geometrik sekil kullanimimin tabak prezentasyonunda begeniyi artirabilecegi

sOylenebilir.
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