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Makale Bilgileri 0z
Makale Ge¢misi Beslenme ve gida maddelerinin beden sagligimi korumak igin tiiketiminin 6nemli oldugu bilinmektedir.
Gelis: 06.06.2023 Besinlerle alinan antioksidan maddeler viicuttaki serbest radikallerin zararli etkilerini azaltarak bagisiklik
Kabul: 14.06.2023 sistemini desteklemektedir. Bu durumun da kanser ve kalp hastaliklari riskini azaltma, beyin fonksiyonlarini
Yayin: 30.06.2023 destekleme gibi sagliga bir¢cok faydasi bulunmaktadir. Giiniimiizde tiiketiciler besinlerin sadece yararli
Ozelliklerine dikkat etmemekte gorselligi de alim ve tiiketim miktarim arttirmaktadir. Beslenme, tarih
Anahtar Kelimeler: boyunca siirekli olarak degisimler yasamis ve bu degisimler beraberinde gesitli trendler ve egilimler
Beslenme, getirmistir. Bu trendler (yenilebilir ¢igekler, yenilebilir bocekler) diinya kaynaklarmin azalmasi ve artan
Yenilebilir Cigekler, niifusun g¢esitli beslenme sorunlarina ¢éziim aramak igin ortaya ¢ikmis olup ayni zamanda insanlarin
Tabak Siisleme, tikettikleri gidalardan aldig1 zevkin artirnlmasini da hedeflenmektedir. Yenilebilir ¢igeklerin eski
Mutfak Uygulamalari zamanlardan beri kullanildig1 bilinmesine ragmen popiilaritesi giiniimiizde artmaya baglamigtir. Fakat

gastronomi alaninda kullanilan yenilebilir ¢igeklere iligkin ayrintili ¢alisma yeterli degildir. Gastronomi
diinyasinda yiyecek ve igeceklere renk ve aroma katma, dekoratif bir goériiniim saglama amaci ile yenilebilir
¢igekler kullanilmaktadir. Ayrica antioksidan Ozellige sahip olduklar1 i¢in de tercih edilebilirlikleri
artmaktadir. Besinlerin sunumu ve servisi, yemek deneyimini etkileyen énemli bir unsurdur. Bu noktada,
tabaklar ve sunumda kullanilan yenilebilir ¢igekler, insanlarin besinlere karsi algilarini sekillendirmede
onemli bir rol oynayarak beklentileri, tat algisini ve 6nyargilari etkileyebilmektedir. Yemeklerin sunumunda
yenilebilir ¢igeklere yer verilmesi ile gastronomi deneyimi zenginlestirilmekte, daha fazla zevk alinmaktadir.
Caligmada gastronomi alaninda antioksidanlar, yenilebilir ¢igekler ve besin uygulamalarina yer verilmistir.
Bu kapsamda tablo tabak diizenlemelerinin kullanimini basarili bir sekilde sergileyen sefler ve restoranlar
ile ilgili 6rnekler mevcuttur.
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With Flowers With Antioxidants: Table Plates
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Article History It is known that the consumption of nutrition and foodstuffs is important to protect body health. Antioxidants taken with
Received: 06.06.2023 food support the immune system by reducing the harmful effects of free radicals in the body. This has many health benefits
Accepted: 14.06.2023 such as reducing the risk of cancer and heart diseases and supporting brain functions. Today, consumers do not only pay
Published: 30.06.2023 attention to the beneficial properties of foods, but their visuality also increases the amount of intake and consumption.

Nutrition has experienced constant changes throughout history and these changes have brought various trends and trends.

Keywords: These trends (edible flowers, edible insects) have emerged to seek solutions to various nutritional problems of the world's
Nutrition, resources and the increasing population, while also aiming to increase the pleasure people get from the foods they consume.
Edible Flowers, Although it is known that edible flowers have been used since ancient times, their popularity has started to increase today.
Plate Decoration, However, detailed studies on edible flowers used in the field of gastronomy are not sufficient. In the world of gastronomy,
Kitchen edible flowers are used to add color and aroma to food and beverages and to provide a decorative appearance. In addition,
Applications. because they have antioxidant properties, their preferability increases. The presentation and service of food is an important

element that affects the dining experience. At this point, the edible flowers used in dishes and presentation can play an
important role in shaping people's perceptions of food and affect expectations, taste perception and prejudices. The
gastronomic experience is enriched and more pleasure is gained by including edible flowers in the presentation of the
dishes. In the study, antioxidants, edible flowers and food applications in the field of gastronomy are included. In this
context, there are examples of chefs and restaurants that successfully demonstrate the use of table plate arrangements.
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GIRIS

Antioksidanlarin Beslenmeye Etkisi

Beslenme; insan sagliginin korunarak siirdiiriilmesi, biiyiime ve gelisme siire¢lerinin desteklenmesi ve
yasam kalitesinin artirilmasi amaciyla gereken besin maddelerinin viicuda yeterli miktarda ve uygun zamanlarda
uygun bir bigimde alinmasini ifade etmektedir (Soydemir, 2017). Giiniimiizdeki teknolojik gelismeler, artan ¢evre
kirliligi, tarimda kullanilan pestisitler, stres, sigara ve alkol tiiketimi gibi ¢esitli faktdrler, insanlarin bir¢ok zararl
etkene maruz kalmasina yol agmaktadir. Bu g¢evresel ve psikolojik etkiler, insanlarda serbest radikal olusumuna
neden olmaktadir. Artan serbest radikal seviyeleri ise ¢esitli hastaliklarin artisina ve dolayisiyla insan sagliginin
olumsuz etkilenmesine yol agmaktadir. Bu olumsuz faktorler ve hastaliklarla miicadele etmek igin ise bu faktorlerin
ortadan kaldirilmasi ve hastaliklarin 6nlenmesi gerekmektedir. Bu nedenle, bu durumun engellenmesi igin
beslenmede dogal gidalarin yer almasi biiyiik 5nem tasimaktadir (Hochstein ve Atallah, 1988; Benzie, 2003). insan
viicudunda, serbest radikallerin neden olabilecegi oksidatif stresin etkilerini 6nlemek i¢in en 6nemli savunma
mekanizmasini antioksidanlar olusturur. Antioksidanlar, serbest radikallerin temizlenmesini ve hiicre hasarinin
engellenmesini saglayabilen maddelerdir. Bu maddeler, oksidatif stresin olumsuz etkilerini azaltarak, hiicrelerin
sagligini koruma gorevini Ustlenirler (Karabulut ve Giilay, 2016). Bu nedenle beslenmede antioksidan gidalar ya
da takviyeleri eklenerek tiiketimi arttirilmaya g¢aligilmaktadir. Son zamanlarda, iyilestirici ve hastaliklara karst
koruyucu fonksiyonlar1 bulunan biyoyararliligi yiiksek / antioksidan gidalarla ilgili arastirmalar siirekli olarak
artmaktadir (Ergin, 2019). Bu alandaki arastirmalar, bitkisel materyallerin ¢esitli fitokimyasal bilesikler igerdigini
ve giiclii antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteye sahip olduklarimi gostermektedir (Kirca, Biligli ve Demirel,
2007).

Beslenmede her ne kadar en Onemli unsur besin igerigi olsa da tiiketicilerin besin ve tabak algisi
dogrultusunda beslenme miktar1 ve sekli olumlu ya da olumsuz etkilenebilmekte ve degisebilmektedir.

Tabak Algisi

Beslenme konusunda insan davranislari; gida sunumunda kullanilan estetik unsurlardan etkilenmektedir.
Bu estetik unsurlardan tabak ve porsiyon boyutu, tabak rengi ve sekli, yiyecek gesitliligi ve tiiketilecek miktar
beslenme davranisinda farklilik olusturmaktadir (Capas ve Yilmaz, 2022). Tiiketicilerin driin kalitesini
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degerlendirirken etkili olan estetik unsurlar, 6zellikle paketli besinler i¢in igsel ve dissal ipuglar1 olarak iki
kategoriye ayrilabilmektedir. I¢sel ipuglar, iiriiniin renk, koku, tat gibi nesnel yapisinin bir pargas olan duyusal
ozellikleri ifade ederken; dissal ipuglari ise tabak, ambalaj malzemesi, besin etiketi gibi 6gelerden olusur ve iiriiniin
nesnel yapisini degistirmese de tiiketicinin {iriin hakkindaki ilk izlenimini etkilemektedir (Veale ve Quester, 2009;
Suzuki, Kimura ve Kido, 2017). Tiiketicilerin yiyecek boyutu algilari, besin segimleri ve sececekleri besin miktari;
besinin kendisi ya da bulundugu ortamdaki igsel ve dissal ipuglarinda gergeklestirilen kiiciik degisikliklerden
etkilenebilmektedir (Wansink, 2004; McClain, Van den Bos ve Matheson, 2014).

Renkler tiiketicilerin besinlerle iliski kurmasina yardimci olabilmektedir. Sar1 limonu, kirmizi domatesi,
beyaz ise siitii akla getirebilmektedir. Ayrica, renkler tat algimizi ve istahimiz1 etkileyebilmekte; kirmizi ve siyah
genellikle ac1 olarak algilanirken, beyaz tathi duyusunu ¢agristirabilmektedir. Kirmizi ve beyaz renk, istahi artirict
etkiye sahip olabilirken, siyah renk ise istah1 azaltic1 bir etki gosterebilmektedir (Yi1lmaz ve Erden, 2017). Bununla
birlikte arastirmalar, besinlerin gergek renginin duyusal 6zelliklerle ilgili beklentilerin olusmasinda ve ¢agrisimlar

yoluyla bir rol oynayabilecegini gdstermektedir (Shankar, Levitan ve Spence, 2010). Ornegin visne veya ahududu
gibi kirmiz1 renkteki yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan genellenerek bu besinlerle benzer tatlara sahip oldugu
diistinilmektedir (Zellner, Greene ve Jimenez, 2018). Yemek rengi kadar tabak, ¢atal gibi yemek servis araglarmnin
rengi de yiyeceklerin begeni ve lezzet algisimi etkileyebilmektedir (Piqueras-Fiszman vd., 2013). Yapilan
caligmalar, tabak renginin besin algisin1 ve yemek renginin de lezzet algisini etkileyebilecegini ve aralarinda bir
iliski oldugunu gostermektedir. Bu durumda, tabak renginin yemegin tat algisi lizerinde de etkili olmasi
beklenmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2012; Piqueras-Fiszman ve Spence , 2014).

Beyaz renk, aydmlik, saflik ve temizlik simgesidir. Is181 yansitmasiyla 6ne c¢ikmakta ve serinligi
cagristirmaktadir (Ustaoglu, 2007). Dondurulmus gidalar genellikle mavi ve beyaz renklerle temsil edilir, bu
renkler buzun varligini yansitmaktadir. Beyaz renkteki sogan, sarimsak gibi besinler ile siit ve siit iiriinleri, zengin
besin igerigine sahip olmalar1 nedeniyle katkisiz ya da besin degeri yiliksek olan gidalari1 ¢agristirabilmektedir.
Ancak "li¢ beyaz" seklinde anilan beyaz un, seker ve tuz gibi besinler sagliksiz gidalar olarak algilanmaktadir
(Akgiil ve Giines, 2015; Yilmaz ve Erden, 2017). Siyah renk, prestij, sogukluk, gizem ve uyaricilik gibi 6zelliklerle
iliskilendirilen bir renktir (Akgiil ve Giines, 2015). Koyu renkteki kakao, kahve gibi besinlerin uyaric1 etkisi
olabilirken; ¢orekotu, zeytin, karadut gibi besinlerin de yiiksek fitokimyasal icerige sahip oldugu bilinmektedir
(Y1lmaz ve Erden, 2017). Kirmiz1 renk, en belirgin sekilde algiladigimiz bir renktir (Akgiil ve Giines, 2015). Dikkat
cekiciliginin yani sira istahi artirma etkisi de bulunmaktadir. Renk, koku, tat ve gérme duyularini harekete gegirerek
duyusal sinirler iizerinde de etkili olmaktadir (Ustaoglu, 2007). Domates, karpuz, ¢ilek gibi antioksidan 6zelligi
yliksek likopen agisindan zengin kirmizi besinler sagligimizi olumlu etkilemektedir. Bu nedenle tiiketiciler, kirmizi
renkli gidalarin saglikli olduklari algisina sahiptir (Yilmaz ve Erden, 2017). Bununla birlikte kirmiz1 renk, dikkat
cekici olmasi ve istahi artiran bir renktir. Kirmizi renk, hazir gidalar ve ambalajli gidalarda (sekerlemeler, gofretler,
receller gibi) daha ¢ok kullanilmasinin tiiketici algisinmi degistirdigi ve cezbederek alimi arttirmasi sebebiyle
irlinlerin ambalajlarinda da tercih edilmektedir (Akgiil ve Giines, 2015). Bir baska agidan, kirmiz1 genellikle
canlilar {izerinde uzak durulmasi gereken bir alg1 da olusturabilmektedir.

Bu nedenle digsal ipuglar1 kirmizi renk igeren besinlerin tiketim olasiligini azaltabilmektedir
(Schifferstein, Howell ve Pont, 2017). Kirmizi renk durduran bir isaret olarak islev gordiigiinden, kirmizi tabakta
sunulan yiyeceklerin tikketimini diisiirmektedir (Genschow, Reutner ve Winke, 2012). Bununla birlikte tabagin
gorsel diizenlemesi konusunda yapilan c¢aligmalarda; yatay, dikey veya merkezde konumlandirmanin porsiyon
boyutu algisini etkileyebildigi belirlenmis ve tiiketiciler tarafindan yiyeceklerin tabakta st tiste dikey sekilde degil,
yatay olarak veya merkezde sunulmasimin daha fazla begenilerek tercih edildigi saptanmistir (Rowley ve Spence,
2018). Tum bu bu ¢aligmalar; yiyecek sunumunda gorsel diizenlemenin, tiiketici algisini ve deneyimini etkileyerek
tiikketici tercihlerini yonlendirebilecegini gostermektedir. Bu nedenle, yiyeceklerin gorsel sunumu, renk
kullanimiyla dikkat ¢ekici hale getirilmektedir. Bu baglamda, yiyecek sunumunda yenilebilir ¢igeklerin kullanim
oldukga yaygindir. Yenilebilir ¢igekler, yiyeceklerin tizerinde estetik bir etki olustururken, yemeklere renk ve
canlilik katarak tiiketiciye gorsel bir ¢ekicilik sunmakta; ayn1 zamanda antioksidan 6zellige de sahip oldugundan
gidanin fonksiyonel hale getirilmesini saglamaktadir.
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Yenilebilir ¢icekler

Doganin insanogluna sundugu ve kattig1 zenginliklerden bir tanesi de mevsimsel 6zelliklere gore yetisebilen
ciceklerdir. insanoglu uzun yillardir bu gigekleri farkli gayelerle kullanmaktadir. Birden ¢ok yazili kaynaga gore
mevsimsel olarak meydana gelen ¢igek ve bitkilerin binlerce yildir saglik ve giizelligi temel alarak kullanildigi
goriilmektedir. Mevsimsel donemlerde meydana gelen bu 6zel ¢icekler zamanla sofralara da taginmistir (Sahin ve
Kilig, 2019).

Cigekler bazi kiiltlirlerde binlerce yil dncesinden beri tat ve aromalarindan dolay1 mutfaklarda yerini alan
gidalar arasinda olmustur. Cicekler Eski Roma, Cin, Ortadogu ve Hindistan mutfaklarinda bazen ¢ig bazen de
pisirilerek tiiketilmektedir. 17. ylizyilda Avrupa’da Haglhi Seferleri sonrasinda yenilebilir gigekler ile ilgili onemli
gelismeler meydana gelmistir. Avrupalilar, Dogu kiiltiiriiniin rafine yontemlerini kendilerine entegre ederek
yenilebilir ¢igekler konusunda ilerleme kaydetmislerdir. Yaz doneminde siklikla tiiketilen salata ve tatlilarda
kullanilan taze ¢igekler, kis aylarinda da saglikli bir sekilde kullanilabilmek amaciyla konserve ve sekerleme
teknikleri ile kullanilma imkanina kavusmustur. Ornegin, giil yapraklarinin ve aromasimn en saglikli sekilde
korunabilmesi igin, yapraklar bir kagida serildikten sonra giilsuyunun o6zii iyice 1slatilip, ince toz seker
serpistirilerek gilineste kurutulmaktadir. Bu sayede aromali giil yapraklari uzun vadede korunabilme imkan
bulmakta ve kis aylarinda da kullanilabilme avantajina sahip olmaktadir (Ineceli, 2006). Zamanla gelisen diinyada
modern Uretim teknikleri ile yenilebilir gigekler yetistirilmis, hasat edilmis ve yiyecek igecek olarak insanlarin
kullanimmna sunulmustur (Tenenbaum, 1999). Yenilebilir ¢iceklerin Roma Imparatorlugu ve Osmanli
Imparatorlugu zamanlarinda; Tiirkiye, Ortadogu, Amerikan, Cin, Italyan, Fransiz ve diger mutfaklarda yiyecek ve
icecek olarak tiiketildigi agiklanmaktadir (Evans, 1994; Brown, 2008).

Yenilebilen cigekler konusunda Amerika’da yapilan bir calismada hem yenilebilen hem de tadi hos olan 100
civarinda c¢icek tiirii ortaya ¢cikmistir. Pek ¢cok tohum kataloglarinda yenilebilir ¢igek tiirleriyle ilgili bilgiler ve
yemek regeteleri bulunmaktadir. Bu ¢iceklerin en bilinenlerinden ise; peygamber cicegi, ¢in giilii, leylak, latin
cicegi, ada cayi, sar1 papatya, giin zambagi, giilhatmi, kaldirik, kadife ¢i¢egi, hercai menekse, kabak ¢icegi, sogan
cicegi, karanfil, cam giizeli, giil ve menekse cicegi 6rnek verilebilir (Davis vd., 1986; Gegner, 2004).

Cigekleri yiyecek ve icecek amaciyla tiiketmek i¢in bazi durumlara dikkat edilmesi gerekmektedir (Evans,
1994; Rindels, 1995, Brown, 2008);

e Cicekler tiiketilmeleri gereken donem ve zamanlarda tiiketilmelidirler.

e  Ciceklere dair tat koku konusunda yanilma oldugu noktada rehber kitaplardan ve uzmanlardan
yararlanmak gerekmektedir.

e  Yenilemeyen, bilinmeyen ¢igekleri garnitiir veya siisleme seklinde bile olsa kullanmamak
gerekmektedir.

e  Yenilebilir ¢igekler igin 6zel iiretilmis ilaglarin ¢icekler lizerinde kullanilmis olmasina dikkat
edilmelidir.

e  Ormanlardan, fidanliklardan ve tarlalardan toplanan ¢icekler tiikketilmemelidir.

e Yol kenarlarindaki bilinmedik ¢igekler tiiketilmemelidir.

e  (Cigeklerin pek c¢ogunun sadece tag yapraklari yenilmeli, yesil kisimlarinin ve disi/erkek
organlariin ayiklanmasi gerekmektedir.

o  Cicekler yetistirildikleri esnada farkli bolgelerde, farkli ¢evre sartlarinda, farkli 6zelliklere sahip
topraklarda, yetistirilmeleri nedeniyle farkli tat, doku ve &zelliklere de sahip olabilmektedirler. Bu
farkliliklara dikkat etmek gerekmektedir.

e Alerjisi, rahatsizlig1 olan bireylerin ¢icekleri tiiketirken daha dikkatli olmalar1 gerekmektedir.

e  Yenilebilen ciceklerin hasat edildikten sonra su, sirke igerisinde veya serin bir yerde bir siire
muhafaza edilmeleri 6nerilmektedir (Sahin ve Kilig, 2009).
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Gilinlimiizde yenilebilir ¢igekler mutfaklarda yaratici, sik tabaklar olusturmalart ve saglikli beslenme
acisindan katkilart dolayistyla kullanilmaktadir. Bu sebeple, yenilebilir ¢iceklerin gastronomi alaninda 6énemli bir
yeri bulunmaktadir (Yildirim, 2022). Yenilebilir ¢igekler recetelerde garnitiir olarak yer alabilmekte; besinlerde ise
taze veya kuru sekilde kullanilabilmektedir (Brown, 2008). Yenilebilir ¢i¢eklerin igeceklerde de kullanildig:
goriilmekte ve zamanla yayginlasacagi kanisina varilmaktadir. Bu sebeple Tiirkiye’de yetistirilen ve dogal olarak
yetisen ciceklerin siirdiiriilebilir uygulamalarla devamliliginin saglanabilecegi ac¢iklanmaktadir. Cigeklerin
iiretiminde yapilan uygulamalarin ¢igeklere zarar verecek sekilde yapilmamasina dikkat edilmelidir.

Aycicegi iilkemizde yag, cerez ve yem hammaddesi olarak iiretilmekte ve kullanilmaktadir. Aycicegi
tilketiminin ekonomiye artis1 ya da eksisi olup olmadigi konusunda g¢aligmalar yapilmaktadir. Dogada ender
bulunan ¢igeklerin hasat edilip yiyecek ve igeceklerde yenilebilir ¢igek seklinde kullanimi da dogru olmamaktadir.

Yenilebilir ¢igeklerin yiyecek ve iceceklerde kullanilmasi i¢in uygun pisirme yontemlerine gore kullanima
hazirlanmasi gerekmektedir. Hangi ciceklerin taze, hangilerinin kurutularak kullanilabilecegi tespit edilmelidir.
Cigeklerin tiirlerine gore raf Omiirleri, pisirme siireleri de farklilik gosterebilmektedir. Mutfak personelinin bu
duruma dikkat etmeleri gerekmektedir.

Yenilebilir ¢iceklerin mutfaklarda kullanimu igin tiirleri, renkleri, tiretim sekilleri, saklama kosullar1, uygun
tilketim ve tretim siklig1 gibi bilgilere ihtiya¢ vardir. Bu noktada mutfak personeli bu bilgiler esliginde yenilebilir
cigekleri tiiketime sunmalidirlar. Yeni iirlin gelistirilebilecek recetelerin sayisi her gegen giin artmaktadir. Bu
regetelere ornek olarak menekseli ekmekler, yenilebilir ¢igekli ordovrler, ¢orbalar, ana yemekler, antreler, sorbeler,
salatalar, meyveler ve tathlar olarak agiklanabilmektedir (Yildirim, 2022).

Likdr, zeytinyagi, sirke ve soslarda, yenilebilir ¢igekler yogun olarak kullanilmaktadir. Lavantali
cheesecake, menekseli avokado salatasi, leylakli tereyagi, 1stakoz ile doldurulmus kabak ¢igekleri, thlamur ¢icekli
pankekler, et tiriinlerinin yaninda biberiye ve kekik gibi otlarin ¢i¢ekleriyle hazirlanmis joleler, giindemde olan
lezzetlerdendir (Ineceli, 2006). Kabak ¢icegi dolmasi, safranli pilav, lavantali italyan pidesi (Stradley, 2004),
cikolatali ve antep fistikli pasta, piring ve biberiye cicekli salata, ¢ilek-begonya salatasi, mor pariltili 1spanak
salatasi, latin ¢igekli makarna salatasi, ¢icek demeti salatasi, giil yaprakli meyve salatasi, ¢igdem asi, ¢cigdem pilavi,
menekseli pilav, ¢igdem siitliisii (Inaltong, 2006; Se¢im ve Akyol, 2022), vantuzlu ahtapot salata, zerde
(Tovmasyan, 2004), hibiskuslu pembe pilav (Jacobs, 1999) gibi yemekler 6rnek olarak gdsterilebilmekte ve yeni
receteler gelistirilerek listeye yiizlerce yemek eklemek miimkiin olabilmektedir.

Gilinlimiizde yenilebilir ¢i¢eklerin giiglii bilesimleri ve besin degerleri tiiketilmeleri i¢in yeterli bir neden
olarak kabul edilmektedir. Bu sayede yenilebilir ¢igekler, yiyeceklerin, yemeklerin tadi ve aromalarim
yogunlastirmak, ¢corbalara, salatalara, tatlilara, iceceklere renk ve doku katmak, yemeklerin kimligini giiglendirmek
gibi amaglarla mutfaklarda yerini almaktadir. Giiglii bir mineral kaynagi ve antioksidan 6zellikli olan yenilebilir
cigeklerin ¢cok genis kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Yenilebilir ¢igekler kutlamalar ve ziyafetler i¢in dekorasyon
amaciyla kullanildig1 gibi taze bir garnitiir veya bir yemegin pargasi olarak da kullanilabilmektedir. Cigekler
kurutulabilmekte, buz kiiplerinde dondurularak iceceklere eklenebilmekte, jole ve recellerde, ¢caylarda, saraplarda
kullanilmakta veya peynir, tereyagi, krep, ¢esitli kurabiye hamurlar1 ve waffle’lara eklenebilmekte, dondurulmus
veya kavrulmus olarak farkli yemeklere karistirilabilmekte, marine etmek ve salata soslari igin sirke yapmak
maksadiyla da kullanilabilmektedir (Husti vd., 2013).

Tablo Tabaklar

Tablo tabak ve yapimi, uygulamalari

Tabak siisleme sanati, en basit tabirle yiyeceklerin servis dncesinde tiiketicinin gorsel zevklerine de hitap
edecek sekilde diizenlenmesidir. Her gecen giin insanlar, yeni lezzetler arayisi nedeniyle gastronomi turizmine
yonelmektedir. Bununla birlikte, yemegin nasil sunuldugunun da énemi artmaktadir. Gorsel olarak ¢ekici olmayan
yemekler insanlarin o yemegi tatma arzusunu azaltmaktadir. Estetik kayginin, diinyadaki mutfak akimlarinin ve
yenilik¢i sunum anlayislarinin ortaya ¢ikmasindaki 6nde gelen etkenlerden birisi oldugu bilinmektedir. Bu nedenle,
sefler farkli {iriinleri farkli sunum teknikleri ve 6zgiin tasarimlar ile sunmaya baslamislardir (Uguk ve Ozkanls,
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2017).

Restoran isletmelerinin miisterilerinin ihtiyag¢ ve isteklerini en iyi sekilde karsilayarak rekabette 6n plana
cikabilmeleri i¢in {iriinlerini siirekli olarak degerlendirmeleri, yenilik yapmalar1 ve miisterilerine farkli olani
sunmalar1 gerekmektedir ( Kizilirmak ve Albayrak, 2013).

Bu noktada tabaklar sanatsal figiirlere doniistiiriilmeye baslanmis ve tablo tabaklar restoranlarda yer almaya
baglamistir. Tablo tabak yapiminin énemli asamalar1 bulunmaktadir (Web 1):

1) Lezzet Faktorii: Sef goze hitap eden ¢ok giizel bir tabak hazirlasa bile tabaktaki iiriinler uyumlu ve lezzetli
degilse miisterinin hosuna gitmez bu yiizden uyumlu, yenebilir ve lezzetli bir tabak sunmak gerekmektedir.

2) Pisirme Teknikleri: Bir yiyecegin ¢ig hali ve pismis halinin tadi birbirinden oldukga farkli olacagindan
sefin pisirme tekniklerine hakim olmas1 gerekmektedir.

3) Ana iiriin ve Eslikeileri: Bir tabakta kullanilan ana iirliniin ne olacagi ve hangi teknikler ile pisirilecegi
onemli bir noktadir. Daha sonra tabaktaki ana iiriine hangi yan tiriinlerin yakisacaginin belirlenmesi gerekmektedir.
Cilinkii ana {iriin, tek bagina tablo gibi tabaklar hazirlamak i¢in yeterli degildir.

4) Tabak Secimi: Sunum yapilacak tabagin gorseli ve materyali olduk¢a 6nemlidir. Giiniimiizde mermerden
ahsaba, dogada bulunan sekilsiz bir tastan altin varakli porselenlere kadar pek ¢ok iiriin tabak olarak
kullanilabilmektedir. Sunulan yemek ile uyumlu bir se¢cim yapmak gerekir.

5) Tabak Dizayni: Tabak tasarimi yapilmadan 6nce sunum asamasinda hangi iiriiniin nasil ve ne sekilde
konumlandirilacagi 6nceden ¢izimlerle belirlenmektedir.

Tablo Tabak Uygulamasi1 Yapan Baz Sefler;

. Maksut Askar

. Pinar Tagdemir

o Fatih Tutak

. Murat Yildiz

o Yusuf Giilyiyen

o Cigdem Seferoglu
o Efe Cakiroglu

Tablo Tabak Sunan Bazi Restoranlar;
. Neolakal (Istanbul)
. Foxy (Istanbul)
. Mévenpick Hotel (Izmir)
. Araka (Istanbul)
. Turk Fatih Tutak (Istanbul)
. Grand Hyatt (Istanbul)
o Hodan (istanbul)

Tablo tabak uygulama grnekleri
Tablo tabak uygulamasi yapan seflerin sinirlarin1 zorlayarak hazirladiklar 6rnek tabaklar, gdze hitap eden
ve lezzet a¢isindan unutulmaz bir deneyim sunmaktadir. Asagidaki resimlerde yer alan 6rnek tabaklar seflerin farkl

malzemeleri nasil bir araya getirerek farkli ve etkileyici sunumlar ortaya ¢ikarabileceklerini gostermektedir (Resim
1-19).
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Resim 1. Lavanta
Agilanmis Ahtapot

Resim 2. Yaz Kahvaltist

Resim 3. Zeytinyagh

Kaynak: Web 2.

i ]

.
—
-
P

2

Resim 4. Paviova ve
Tursu

Resim 6. Cerkez Tavugu

Terrine

Kaynak: Web 3.

Resim 7. Enginar Borek,

Bahar Tarhana, Oscietra
Havyart

Resim 8. Fiime uskumru,
Turp, Oscietra Havyart

Resim 9. Garish & Lakto
ermente Salatalik

Kaynak: Web 4.

Resim 10. Enginar

Resim 11. Margaux

Resim 12. Enginarli

Istakozlu Mant

Kaynak: Web 5.
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Resim 13. Limon Resim 14. Resim 15. Pastirma
Prevee Sosu, Kremali Seabass Tursusu
Tartar

Kaynak: Web 6.

Resim 16. Bahar Humusu

Kaynak: Web 7.

Resim 17. Yenilebilir Cigekli Resim 18. Focacia Ekmegi Resim 19. Cupcake (Resimler

Pasta (Resimler yazar tarafindan (Resimler yazar tarafindan yapilmig yazar tarafindan yapilmug ve
yapilmig ve fotograflanmgtir: Ozge | ve fotograflanmstir: Ozge Arslan) fotograflanmustir: Ozge Arslan)
Arslan)

Yenilebilir Cicek Fiyatlari

Yenilebilir ci¢eklerin taze ve kaliteli olmas1 fiyatlarini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Yiksek kaliteli
yenilebilir ¢igekler, daha iyi tat ve aroma saglayacagi i¢in daha yiiksek fiyatla satilabiliyor. Yiiksek fiyatlara sahip
olsa bile zarif goriiniimleri nedeniyle bir¢ok restoran tarafindan tercih edilmektedir. 30 adet yenilebilir ¢igek fiyati
ortalama 70 lira ile 100 lira arasinda degismektedir. Mutfak sefleri ve tiiketiciler i¢in ¢ok c¢esitli firmalar
bulunmaktadir (Web 8-11).

SONUC

Yenilebilir ¢igeklerin besinlerde uygulanmasi bazi konularda avantajlara sahip olabilmektedir. Yenilebilir
cigekler, yemeklere ve iceceklere estetik bir deger katarak sunumlarini daha ¢ekici hale getirebilir. Renkli ve giizel
goriiniimleriyle tabaklara ve bardaklara renk ve gorsel ¢ekicilik katabilirler. Bu sayede mutfaklardaki estetik deger
kavramina katki saglayabilmektedirler. Bazi yenilebilir ¢icekler, tat ve aroma ac¢isindan kullanildigi gida
maddelerine zenginlik katarak farkli lezzetler sunabilirler. Ornegin, lavanta ¢icekleri hafif bir lavanta aromasiyla
yemeklere veya iceceklere hos bir tat katabilir. Yenilebilir c¢icekler bazi 6nemli besin maddelerini
barindirabilmektedir. Cigekler genel olarak C vitamini, antioksidanlar ve lif gibi saglik agisindan nemli besin
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maddeleri bakimmdan iyi bir kaynaktir. Bu sayede, c¢icekler yoluyla saglikli beslenme faaliyetleri
gerceklestirilebilir. Ornegin, bazi ciceklerin anti inflamatuar veya sindirim sistemini rahatlatic1 dzelliklere sahip
oldugu bilinmektedir. Bu 06zellikler, baz1 saglik sorunlarinin hafifletilmesine yardimci olabilir. Yenilebilir
ciceklerin kullanimi, cevresel siirdiiriilebilirlik acisindan avantajli olabilmektedir. Ornegin, bazi ciceklerin
yetistirilmesi i¢in daha az su ve tarim ilact kullanilmaktadir. Bu durum su kaynaklariin korunmasina ve tarimin
cevresel etkilerinin azaltilmasinda etkili olabilmektedir. Bu durumda yenilebilir ¢igeklerin besin uygulamalarinda
kullanim desteklenmelidir. Fakat her ¢igek tiiketime uygun olmayabilir. Bireylerin, ¢igeklerin tiiketimi 6ncesinde

giivenligi konusunda aragtirma yapmasi gerekmektedir.

Gastronomi ve tasarim arasindaki bag, yiyeceklerin estetik kaygilar dogrultusunda farkli formlara
doniistiiriilmesi ile aciklanabilir. (Uguk ve Ozkanli, 2017). Giiniimiizde tablo tabak sunumu yapan restoran sayisi
giinden giine artmaktadir. Bunun sebebi yemegin sunumunu daha estetik ve gorsel olarak c¢ekici hale getirmektir.
Bu sayede restoranlar miisterilerine daha iyi bir yemek deneyimi sunabilmektedir. Ayrica sosyal medya
kullaniminin artmasi ile birlikte insanlar yemeklerin lezzetli olmasinin yaninda estetik goriintiisiine daha ¢ok 6nem
vermeye baglamistir. Tablo tabak sunumu miisterilere yemeklerinin fotograflanmasi i¢in de uygun bir ortam saglar.

Arastirma ve Bu ¢aligma 10/12/2021 tarih ve 2021/586 sayili Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel bilimsel arastirma ve yayn etigi
Yaymn Etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmustir.
Beyam
Yazarlarin Yazar 1 ve 2’in makaleye katkis1 % 25; Yazar 3 ve 4’iin makaleye katkis1 % 20; Yazar 5 ve 6’nin makaleye katkist % 5,’dir.

Makaleye Olan
Katkilari
Cikar Beyani Yazarlar agisindan ya da iigiincii taraflar agisindan ¢aligmadan kaynakl ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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