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. . Bilindigi tizere beslenme en temel fizyolojik ihtiyagtir. Yerlesik hayata gecen insanlarin is hayatina girmesi
Gelis Tarihi: 29.11.2024 temel ihtiyaglari i¢in kendilerine ayirdiklar1 zamanin azalmasina neden olmustur. Ayrica bu durum yeme
Kabul Tarihi: 20.03.2025 icme davranisini da etkilemis ve is yasaminda yemek yeme ihtiyact dogmustur. Bu ihtiyaci hizli bir sekilde
Yayin Tarihi: 30.06.2025 giderebilmek igin yiyecek igecek isletmeleri ortaya ¢ikmustir. Giiniimiizde ise yiyecek igecek isletmelerinin
say1s1 her gegen giin artmaktadir. Bu artis, isletmeler arasinda rekabeti yiikseltmis ve igletmeleri farkli
arayislara itmistir. Bu rekabet ortaminda tiiketicilerin dikkatini ¢ekmek amaciyla kullanilan yontemler
arasinda tabak tasarimi ve sunumda estetik kavramlari da yer almaktadir. Bu kavramlarin gelisiminde
mutfak akimlar1 6nemli bir rol oynamaktadir. Yenilik¢i mutfak, fiizyon mutfak ve molekiiler gastronomi
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tabak tasarimi, gibi akimlar yalnizca mutfakta degil ayni zamanda tabakta da devrim yaratmustir. Yiyecek igecek
gastronomik estetik, isletmeleri mutfak akimlariyla birlikte tabak tasarimi, yiyeceklerin tabak igerisindeki diizeni, yiyecegin
yiyecek-icecek igletmeleri, konumu ve renk uyumu gibi konulari ele alirken aym zamanda tiiketiciler igin cazip bir tabak hazirlama
sunum teknikleri. anlayisini benimsemeye baglamigtir. Sunumda estetik kavraminin amaci ise tiiketicilerin tabak igerisinde

bulunan her seye pozitif anlamda deger yiiklemesini saglamaktir. Unutulmamalidir ki tiiketicilerin yemek
hakkindaki ilk izlenimini edindigi yer tabaktir. Bu ¢alismanin amaci, giiniimiizde tiiketicileri etkilemek
amaciyla igletmelerin yoresel yemeklerin tabak tasariminda nelere dikkat etmesi gerektigi ve estetik
kavraminin tabak tasarimina etkisini genis bir literatiir taramastyla birlikte incelemektir. Yapilan literatiir
taramasi sonucunda, isletmelerin yoresel yemeklerin sunumunda renk, doku, bigim, ¢izgi, sekil, nokta ve
bosluk gibi tasarim 6gelerine ve denge, ritim, vurgu ve biitiinliik gibi tasarim ilkelerine dikkat etmesi
gerektigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica yoresel yemeklerin, tasarim 6geleri ve ilkelerinin uygun bigcimde
kullanilmasiyla tiiketicilerin dikkatini daha fazla c¢ektigi ve isletmeden mutlu bir bicimde ayrildigi
gorilmiistiir.

The Aesthetic Transformation of Traditional Dishes: A Review on Plate Design
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. Nutrition is one of the most fundamental physiological needs. The transition to a settled lifestyle and
Received: 29.11.2024 professional life has reduced the time individuals can allocate to meeting basic needs, influencing eating
Accepted: 20.03.2025 behaviors and creating a demand for meals during working hours. Food and beverage businesses emerged
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competition, prompting businesses to explore new strategies. Among these strategies are plate design and
aesthetics in presentation. Culinary trends, such as innovative cuisine, fusion cuisine and molecular

Keywords: S : Do . .
Traditional dishes gastronomy, have played_a significant role in revolutlomzmg not onlyik}tchens but also plate presentation.
. > Food and beverage establishments now focus on plate design, emphasizing food arrangement, positioning,
plate deSIgp, ] and color harmony to create visually appealing plates. The concept of aesthetics in presentation ensures
gastronomic aesthetics, consumers attribute positive value to what they see, as the plate forms their first impression of the food.
food and beverage This study explores, through a literature review, what businesses should consider in the plate design of local
establishments, dishes to influence consumers and how aesthetics impacts plate presentation. The findings reveal that
presentation techniques. businesses must focus on design elements such as color, texture, form, line, shape, point, and space, as well

as principles like balance, rhythm, emphasis, and unity. Proper use of these elements and principles in
presenting local dishes not only captures consumer attention but also enhances satisfaction. In conclusion,
integrating design elements and aesthetic principles into the presentation of local dishes provides a
competitive edge, ensuring positive consumer experiences and fostering loyalty in an increasingly
competitive market.
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Yazi Oncesi c¢aglarda insanlar beslenme ihtiyaclarmi kargilayabilmek amaciyla avcilik ve
toplayicilikla ugrastigr bilinmektedir. Atesin kesfiyle birlikte pisirilmeden tiiketimi zor olan gidalarda
hayatimiza girmeye baglamistir. Ardindan yerlesik hayatla birlikte tarim ve hayvancilik faaliyetleri ve
ticaret gibi gelismeler yasanmistir. Tiim bu gelismeler ile birlikte ticaret yollar1 lizerinde kurulan
kervansaraylar bazi kaynaklarda ilk yiyecek icecek isletmeleri olarak gegmektedir. Bunun sebebi
ticaretle ugrasan insanlara hem konaklama imkani hem de yeme igme faaliyetlerini gerceklestirebilecegi
bir alan sunmasidir. Glinlimiizde ise sanayi devrimiyle birlikte gelisen teknoloji her alan1 etkiledigi gibi
yiyecek icecek alaninda da birgok yenilik ve degisiklige neden olmustur. Bu degisikliklerle birlikte
yiyecek icecek isletmeleri daha farkli tantmlanmaktadir. Tiirk Dil Kurumuna goére restoran isletmeleri
gida maddelerinin pisirilerek satisa sunuldugu yer olarak tanimlarken, her restoran isletmesinin yiyecek
icecek isletmesi olmadig1 unutulmamasi gereken baska bir unsurdur. Yiyecek icecek isletmeleri ise
yemeklerin ve iceceklerin tiiketilebilir durumda hazirlanarak tiiketime hazir hale getiren isletmeler
olarak tanimlanmaktadir (Ogan, 2020).

Sanayi devrimiyle birlikte yiyecek icecek isletmelerinin sayist da giderek artmistir. Bu artisla
birlikte glinlimiizde yiyecek icecek isletmeleri arasindaki rekabetin giderek arttig1 goriilmektedir. Ancak
giiniimiizde bu rekabet eskisi gibi geleneksel iirlinler veya fiyat tizerinden degil, tiiketicilerin bireysel
istekleri ve daha kaliteli {irlinler tiikketme istegine gore degisim gostermektedir. Bu durum isletmeleri
daha farkli ve kaliteli secenekler sunmaya itmektedir (Cakici, Calhan ve Karamustafa, 2016). Ozellikle
21. yiizyilda gerceklesen tiiketici profilindeki degisimler miisterilerin iiriin taleplerinde de degisimlere
neden olmustur (Temeloglu ve Uziim, 2021; Haykir, 2021; Diilgaroglu ve Solunoglu, 2022). Ornegin
tiiketiciler fizyolojik ihtiyaglarini kargilamaktan ziyade sosyallesme ve sosyal statiilerini korumak adina
yiyecek icecek isletmelerini tercih edebilmektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Mekéansal 6zelliklerin
disinda (miizik, ambiyans, dekorasyon, estetik 6zellikler vd.) yiyeceklerin sunum sekilleri de tiiketicileri
isletmelere ¢ekmek amaciyla kullanilmaktadir.

Tabak tasarimi ve siisleme sanati1 oldukga eskiye dayanan bir eylemdir (Arikan ve Erincek, 2016).
Tabakta yer alan yiyeceklerin konumu, renklerin uyumu, dokusu, dengesi gibi tasarim ve estetik
unsurlar tiiketicilerin segimlerini etkileyebilmektedir. Oyle ki tiiketiciler i¢in bir yemek hakkinda
izlenim edinmenin ilk yoludur. Ayrica teknolojinin gelismesiyle birlikte yenilen yemeklerin ve
tabaklarin sosyal medyada siklikla paylasilmasi da tabak tasarimi sanatinin Onemini gdzler Oniine
sermektedir (Cankiil, Metin ve Ozvatan, 2018). Nitekim seflerin bu konu iizerinde aylarca ugrasmasi da
bunu kanitlar niteliktedir. Tabak tasarim sanatim1 gelistiren diger bir unsurunda mutfak akimlari
oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Uzun yillardir gelismis ve giiniimiizde ortaya ¢ikan birgok
akim hem tabak tasarim sanatini hem de estetik kavraminin gelisimini agiklamaktadir. Bu asamada tabak
tasarimini yalnizca mutfak akimlarina baglamamak gerekmektedir. Estetik kavrami tabak tasarimi
icerisinde biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Kokeni Antik Yunanlilara kadar uzanan estetik kavrami genel
olarak goze ve diger duyulara dahil olan ve bu duyularin olumlu yonde degerlendirilmesini saglayan bir
kavramdir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Bu caligmada, yoresel yemeklerin tabak tasarimi, sunumu ve sunumda estetik gibi konular
iizerindeki etkileri detayli bir alan yazin taramasi ile incelenerek mevcut durum degerlendirilmistir.
Calisma kapsaminda, yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yemeklerin tabak tasarimi, sunumu,
sunumda estetik ve bu estetik 6geleri detayli bir sekilde ele alinmis ve agiklanmustir.

Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yeme-i¢gme ihtiyaci, fizyolojik ve zorunlu bir ihtiyactir. Gegmisten giiniimiize, insanlarin birinci
onceligi aghigini bastirmak ve yemek yemek olmustur. insanoglunun yerlesik hayata ge¢mesi ve
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kentlesme faaliyetlerinin baglamasiyla yiyecek igecek isletmeleri agilmaya baglamistir. Bunun sebebi
insanlarin ig hayatina girmesiyle kendilerine ait zamanlarinda yasadiklar1 azalmadir. Boylelikle yiyecek
icecek igletmeleri ticari olarak var olmaya baslamistir (Ertiirk, 2008).

Ik yiyecek igecek isletmesi 1765 yilinda Paris’te gorba servisi iizerine hizmet vermek iizere
Boulanger tarafindan agilmistir. isletme yalnizca gorba iizerine servis vermekte, bunun sebebi corbanin
iyilestirici gliciiniin oldugu diisiincesiydi. Sifaci olarak hizmet vermeye baslayan bu isletme daha sonra
basta Paris olmak iizere yayilarak yiyecek igecek isletmelerine doniismiistiir (Bingol, 2009; Erdek,
2011). Daha sonra ise yemek yeme eylemi karin doyurma sathasin1 gecerek, psikolojik, sosyolojik,
kaygi ve beklentiler ve estetik asamalarina gegmistir (Ertiirk, 2008). Giiniimiizde yiyecek icecek
isletmeleri Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Y&netmeligine gore Tabldot, A la carte gibi gesitli
yontemlerle yemekler hazirlayarak yine yemegin 6zelligine gore servis eden ve yeme-igme ihtiyaglarini
karsilayacak faaliyetler gergeklestiren isletmeler olarak tanimlanmaktadir (Dogdubay ve Karan, 2015).

Mutfak Akimlari

Gastronomi kavrami igerisinde yer alan sunum tekniklerinden bahsetmeden 6nce mutfak
akimlarin1 bilmek gerekmektedir. Bu durumun sebebi mutfak akimlar igerisinde sunum kavraminin
genis bir sekilde yer almasi1 ve akimlar1 etkilemesidir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Rafine Mutfak; 16. ylizyila kadar taninan bir mutfak olmayan Fransiz mutfagi i¢in siradan bir
mutfak oldugunu séylemek yanlis olmayacaktir. Fransiz mutfag: i¢in degisim II. Henry’nin (Fransiz
veliahdi) italyan Catherine de Medici ile evlenmesiyle baslamistir. Bu evlilikle birlikte Fransiz
mutfaginda catal bigagin kullanimi gibi birgok koklii degisik meydana gelmis ve giiniimiiz Fransiz
mutfagimin temelleri atilmistir. Ozetle halk mutfaginin zenginlestirilmis hali olarak kabul edilen rafine
mutfak, aym zamanda yemeklerin sunum bicimleriyle halk mutfagindan ayrilmaktadir. Bu akim
icerisinde sunum agamasinda yasanan en 6nemli degisiklik agir ve farkli soslar yerine estetik agcidan hos
ve yemeklerle biitiinliik saglayan soslarin kullanilmaya baglanmasidir (Clark, 1975; Beague, 2012;
Rebora, 2013; Aksoy ve Uner, 2016; Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Yenilik¢i Mutfak (Nouvelle Cusinie); Nouvelle Cuisine kavramu ilk kez 1742 yilinda yemek kitab1
yazarin olan Menon tarafindan kullanilmigtir (Beague, 2012). Fransiz ihtilaliyle birlikte aristokrat
kesimin etkisinin kaybolmasiyla 6zellikle bu kesim tarafindan sevilen abartili sunumlar ve uzun ve
mesakkatli servis yontemleri etkinligini kaybetmeye baslamistir (Clark, 1975; Ferguson, 1998). Bu
mutfak klasik mutfagin servis siirelerinin uzunluguna, ritiiellerine ve meniilerin karmasikligina karsi
cikarak sadelesme yoluna gitmistir. Daha zarif ve sik sunumlar1 6ne plana alan yenilik¢i mutfak,
oglinlerde yer alan yemek sayilarini azaltarak tiim igleyisi daha sistemli hale getirmistir (Rao, Monin ve
Durand, 2003; Aksoy ve Uner, 2016).

Avangart Mutfak;, 1960’11 yillara kadar siiren yenilik¢i mutfak akimindan sonra ortaya ¢ikan
avangart mutfak, yenilik¢i olan tiim hareketler olarak tanmimlanabilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).
Sosyal, ekonomik ve teknolojik olarak degisen diinyaya mutfagi adapte edebilmek adma yapilan ve
mevcut kurallara meydan okuyan tiim doniisiimler avangart mutfak olarak tanimlanmigtir (Rao, Monin
ve Durand, 2003).

Fiizyon Mutfak; 1ki farkli mutfak kiiltiiriine ait malzeme, donanim ve tekniklerin birbirleriyle
uyumlu bir sekilde harmanlanmasini temel alan bu mutfak kiiltiirii 1980’11 yillarin sonlarinda ortaya
ctkmistir (Dogdubay, Girgin ve Giritoglu, 2007; Can, Siinnetcioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012; Turan,
Basaran, Aydug, Bayesen ve Siinnet¢ioglu, 2020; Akdeniz ve Bayesen, 2021). Ilk olarak bat1 ile uzak
dogu mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmasiyla ortaya c¢iktig1 belirtilse de ticaret ve sosyal baglarin
olugmastyla bagladig1 ve kokeninin eskilere dayandigi diisiiniilmektedir (Dogdubay vd., 2007; Taring,
Yildirim ve Kiling, 2019). Fiizyon mutfak kavrami kiiltiirlerarasi, kiiresel, global, eklektik ve yeni diinya
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mutfagi gibi isimlerle de anilmaktadir (Scarpato ve Daniele, 2003). Filizyon mutfak, sunum estetigi
acisindan goze hitap etmeyen yemeklerin iyilestirilmesi ve farkli kiiltiirlere ait yemeklerin daha kolay
kabul edebilmesi amaciyla da kullanilmaktadir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Molekiiler Gastronomi; Onciilleri Herve This ve Nicolas Kurti olan akim 1980°li yillarda mutfaga
girmistir. Molekiiler gastronomi akimi sunum ve estetik konusunda devrim yaratmistir. Gida
maddelerinin kimyasal ozelliklerinin 6n planda oldugu ve farkli teknolojik aletlerin kullanilmaya
baslandigi bu akim sayesinde receteler ve sunumlarda standartlagmada saglanmistir. Ayrica bu akim igin
estetik kavrami da 6n plandadir ve yemekler tiiketicilere ¢ekici ve goze hos gelmesi amaciyla
hazirlanmaktadir (McGee, 2004; This, 2006; Ozgen, 2015; Siinnetcioglu ve Ozkok, 2017).

NbN Mutfak; This ve Kurti tarafindan ortaya atilan diger bir akim ise NbN (Note-by-Note)
mutfaktir. 1994 yilinda ortaya atilmis bu akim, iirlinlerin saf bilesiklerinin kullanilmasim
hedeflemektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Norogastronomi; Norogastronomi kavrami Shepherd tarafindan ilk kez 2013 yilinda Nature
dergisinde yayinladigi makalede kullanilmistir (Herz, 2016; Cankiil ve Uslu, 2020). Bu akim daha ¢ok
beyin-lezzet iligkisini incelemekte ve kokunun lezzet kavrami hakkinda beyinde yarattig1 etkiler
iizerinde durmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020). Sunum acisindan degerlendirilecek olursa ilerleyen
donemde beyin-lezzet iliskisi gibi beyin-sunum iliskisini gérmek ve belki de beyini sunumun giizelligi
konusunda kandirmak miimkiin olabilecegi diisiiniilebilir.

Yenilebilir Bocekler, Her ne kadar saglik, inang ve kiiltiirel sebeplerle yenilmesi konusunda
kaygilar yaratsa da gesitli bolgelerde tiiketilen bocek tiirleri bulunmaktadir (Menozzi vd., 2017).

Estetik

Estetik, giizellik, sanat ve duyusal algi ile ilgilenen bir felsefi disiplindir. Kavram, bir nesnenin
ya da deneyimin neden giizel bulundugunu ya da insanlara nasil bir hoslanma duygusu verdigini
incelemeyi amaglamaktadir. ilk kez Alexander Baumgarten tarafindan 18. yiizyilda bir felsefi terim
olarak kullanilan estetik, 6zellikle giizel sanatlar ve insan algisinin dogasina dair teorileri kapsamaktadir
(Baumgarten, 1750).

Immanuel Kant, estetigi Critique of Judgment (1790) adli eserinde, insan zihninin giizellik ve
hoslanma yargilarini nasil olugturdugunu anlamaya yonelik bir alan olarak tanimlamistir. Kant’a gore
estetik, duyular aracilifiyla algilanan giizellik ile aklin diizenledigi yargilar arasinda bir bag
kurmaktadir. Kant’in estetik anlayisi, giizelligin bir "amagsiz hoslanma" oldugu, yani herhangi bir pratik
ya da etik amaca hizmet etmeyen bir begeni ile ortaya ¢iktig1 fikrine dayanmaktadir (Kant, 1790).

John Dewey ise estetigi daha deneyim odakli bir bakis agisiyla ele almistir. Dewey'e gore estetik,
bireylerin bir sanat eserini ya da dogadaki herhangi bir nesneyi algilarken yasadig1 biitiinsel deneyimi
ifade etmektedir. Ona gore estetik deneyim, bireyin duygusal, zihinsel ve fiziksel olarak bu algiya
tamamen dahil oldugu bir siirectir (Dewey, 1934).

Estetik yalnizca giizel sanatlarla sinirli degildir; ayni zamanda giinliik hayatta karsilagilan duyusal
unsurlarin da bir pargasidir. Bu, bir manzara, bir nesne ya da bir ortamin giizelligini degerlendirmeyi
kapsamaktadir. Estetik yargilar, bireyin kiiltlirel gegmisi, deneyimleri ve kisisel zevklerine bagli olarak
degiskenlik gosterebilmektedir (Shusterman, 1992).

Sunumda Estetik

Sunumun estetik boyutu, gorsel diizen, kompozisyon, renk uyumu, doku, 151k gibi unsurlarin
bilingli bir sekilde bir araya getirilmesiyle olusturulmaktadir. Kant’in estetik teorisine gore giizellik,
algilanan nesnede amacl bir diizen varmis gibi hissettiren bir deneyimdir (Kant, 1790). Sunumlarda
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estetik bu diizeni saglayarak dikkat cekmekte, duygusal etkilesim kurmakta ve sunulan igerigin degerini
artirmaktadir.

Estetik bir sunum, izleyicide daha olumlu bir izlenim yaratmanin yani sira, mesajin daha giiclii
bir sekilde iletilmesini saglamaktadir. Arheim (1974), gorsel diizenin insan algisindaki etkisini
tartismis ve simetri gibi estetik unsurlarin zihinsel siiregleri olumlu yonde etkiledigini belirtmistir.
Sunumun gorsel giizelligi, izleyicide ilgiyi artirmakta, mesajin kaliciligini giiclendirmekte ve duygusal
bag kurmaktadir (Norman, 2004).

Sunumda estetik algis1 kiiltiirel baglamlara gore farkhilik gosterebilmektedir. Ornegin, Bati
kiiltiirlinde minimalizm ve simetri estetik algida 6nemli bir yer tutarken, Dogu kiiltiirlerinde organik
formlar ve dengeli asimetri 6ne g¢ikabilmektedir. Dolayisiyla, estetik sunumlarin hedef kitleye ve
kiiltiirel baglama uygun olarak tasarlanmasi énemlidir (Saito, 2007).

Tabak Tasarim Ogeleri
Tabakta Kompozisyon

Tabakta Kompozisyon veya yemegin tabakta gorsel olarak diizenlenmesi, gastronominin estetik
ve genel deneyimi iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Arastirmalar, yemegin gorsel diizenlemesinin,
tilketici algisin1 giiclii bir sekilde etkileyebilecegini ve dengeli sunumlarin, dengesiz veya kaotik
sunumlardan daha ¢ok tercih edildigini ortaya koymaktadir. Velasco ve arkadaslar1 (2016), yemegin
elemanlarinin merkezi ve simetrik bir sekilde yerlestirildigi sunumlarin, daha ¢ok tercih edildigini
gostermistir. Bu, gorsel estetik ilkeleriyle uyumlu olup, diizen ve denge hissiyatinin olugsmasina katki
saglamaktadir.

Iyi bir tabak kompozisyonu, genellikle ii¢ ana unsura dayanmaktadir. Bunlar; denge, kontrast ve
uyumdur. Denge, yemegin 6gelerinin tabak iizerinde esit sekilde yerlestirilmesiyle elde edilmektedir.
Dengeli bir tabak gorsel olarak hos bir diizen olusturmakta ve tabagin daha estetik goriinmesini
saglamaktadir. Kontrast ise farkli renklerin, dokularin ve sekillerin bir arada kullanilarak yemegin gorsel
cesitliligini artirmasini saglamaktadir. Son olarak uyum, tiim 6gelerin birbirine zit olmasina ragmen bir
biitiin olarak uyum i¢inde olmasini ifade etmektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Yemek sunumunda kullanilan malzemelerin se¢imi de tabakta kompozisyonu etkilemektedir.
Dogal ve taze malzemeler kullanmak hem estetik hem de lezzet agisindan yemegi daha ¢ekici hale
getirmektedir. Ayrica, tabagin biiyiikligii ve bigimi de kompozisyon iizerinde 6nemli bir rol oynamakta;
genis bir tabak daha fazla alan sunarken, kii¢iik tabaklar daha yogun bir odaklanma saglamaktadir
(Zhang vd., 2022; Gluchowski, Koteluk, & Czarniecka-Skubina, 2024).

Tabakta Cizgi

Tabakta ¢izgi, bir yemegin gorsel kompozisyonunda onemli bir rol oynamakta ve sunumun
yOniinil, dinamigini ve estetigini belirlemektedir. Cizgi, tabagin i¢indeki 6geleri birlestiren veya ayiran
bir yon belirleyicisi olarak, yemegin estetik biitiinliigiinii saglamaktadir. Cizgiler, sadece gorsel bir
rehber degil, ayn1 zamanda tabagin anlamini1 ve duygusal etkisini giliglendiren bir aragtir. Cizgi, tabaga
farkli katmanlar ekleyerek derinlik ve hareket hissi yaratabilmektedir. Ornegin, tabakta yatay cizgiler
kullanmak, gorsel olarak denge ve sakinlik hissi uyandirabilirken, dikey ¢izgiler dinamizm ve hareket
hissi yaratmaktadir. Egik ¢izgiler ise tiiketiciler tiizerinde daha cesur ve enerjik bir etki
birakabilmektedir. Bu gizgiler, yemek 6gelerinin yerlestirilis seklinden tabagin kenarina kadar uzanarak
yemegin genel havasini belirlemektedir (Gluchowski vd., 2024).

Bir diger 6nemli husus ise ¢izgilerin yemek Ogeleriyle olan iliskisidir. Cizgiler, yemeklerin
birbirinden ayrilmasinda ya da birbirine baglanmasinda kullanilarak yemegin igerigini
vurgulayabilmektedir. Ornegin, bir et yemegiyle garnitiir arasindaki smri belirleyen ¢izgiler,
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yemeklerin ayr1 ayr1 degerlendirilebilmesine olanak tanimaktadir. Bunun yaninda, ¢izgiler 6geleri
birlestirerek yemegin bir biitlin olarak algilanmasini saglayabilmektedir. Cizgilerin yeme 6geleriyle olan
iligkisiyle birlikte gorsel akis yaratma gorevleri de yemek sunumunda 6nemlidir. Tabagin i¢cine dogru
yonlendiren ¢izgiler, yemegi vurgulamakta ve yemekle ilgili dikkatli bir odaklanma saglayabilmektedir.
Tabaga yon vermek, ayni zamanda yemegin yenme sirasina dair gorsel ipuglari sunabilmektedir.
Tabakta cizgi, yemegin sadece fiziksel bir sunumunu degil, ayn1 zamanda bir hik&ye anlatimini da temsil
etmektedir. Dogru ¢izgi kullanimi, tabaga estetik bir deger katarken, ayn1 zamanda yemegin lezzetini
on plana cikaracak bir gorsel dil olusturmaktadir. Bu nedenle, sefler icin ¢izgi, yemeklerin estetik
boyutunu yaratirken ayn1 zamanda yemegin duygusal etkisini de artiran giiclii bir unsurdur (Zhang vd.,
2022).

Tabakta Nokta

Tabakta nokta, yemegin sunumunda dikkat ¢eken kiigiik ama giiclii bir gorsel 6gedir. Noktalar,
estetik bir kompozisyonun yaratilmasinda kullanilarak tabagin dengesini, vurgusunu ve odak noktalarini
belirlemektedir. Bu unsurlar, yemegi gorsel olarak daha g¢ekici hale getirirken, ayni1 zamanda sunumun
anlamini ve diizenini pekistirmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Literatiire bakildiginda tabakta nokta genellikle tabaga minimal bir sekilde yerlestirilen, dikkat
¢ekici unsurlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir tabaga eklenen sos damlalari, taze baharat serpmeleri
veya garnitiirlerin kiiciik, belirgin yerlesimi, yemegin genel tasarimina hem estetik hem de fonksiyonel
katki saglamaktadir (Uguk, 2023). Bu minik detaylar, yemegin gozle goriiliir vurgularini olugturmakta
ve tabaga derinlik katmaktadir. Ayn1 zamanda misafirin dikkatini belirli bir 6geye yonlendirmektedir.
Bir tabagin kompozisyonunda nokta, gozii yonlendiren giiclii bir aractir. Yemegin baslica 6gesini
vurgulamak ya da tabagin belirli bir alanina dikkat cekmek amaciyla nokta kullanilmaktadir. Ornegin,
tabagin ortasina yerlestirilen bir nokta, dogal olarak dikkat ¢ekmekte ve yemek 6gelerinin etrafindaki
diizeni dengeleyerek gorsel bir odak olusturmaktadir. Ayni sekilde, noktalarin bir arada kullanimi da bir
¢izgi veya desenin pargasi olabilmekte, bu da tabaga gorsel bir akis saglayabilmektedir (Zhang vd.,
2022).

Sunum sirasinda tabakta noktalarin kullanilmasi, yemegin estetik biitiinliigiinii ve zarafetini
artirabilmektedir. Ozellikle modern gastronomide, sefler tabaklarim sadece lezzet degil, ayn1 zamanda
gorsel olarak da sunma amacini tagimaktadir. Sos damlalar1, mikro yesillikler veya renkli baharatlar gibi
kiigiik noktalar, tabaga renk katmak ve farkli dokular1 6ne ¢ikarmak igin kullanilmaktadir. Bu tiir
unsurlar, tabagin minimalist ama zarif goriinmesini saglayabilmektedir. Nokta, yalnizca fonksiyonel
degil ayni1 zamanda yaratici bir unsurdur. Sefler, tabaga farkli renklerde ve sekillerde nokta ekleyerek
yemekle ilgili belirli duygusal veya estetik bir anlam yaratabilmektedir. Ornegin, bir tabaga yerlestirilen
altin rengi siv1 bir sos damlasi, likks ve sofistikasyon hissi verebilirken, dogal otlardan yapilan kii¢iik
noktalar, tazelik ve dogallik imaj1 yaratabilmektedir (Uguk, 2023; Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Tabakta Hareket

Tabakta hareket, yemegin gorsel sunumunda dinamizm ve akig hissi yaratan bir unsurdur.
Hareket, bir tabagin statik bir goriintiiden ¢ikarak canlilik ve enerji tagiyan bir tasarima doniismesini
saglamaktadir. Tabakta sunulan hareket hem sefin yaratici ifadesini yansitan bir ara¢ hem de yemegin
hikayesini aktaran gorsel bir dildir (Eren, 2019).

Sunum esnasinda tabakta hareket, genellikle tabagin diizenlenis bigiminde, kullanilan ¢izgilerde,
sekillerde ve renk gecislerinde kendini gostermektedir. Yemek bilesenlerinin tabaga yerlestirilis sekli,
soslarin serpilme ya da dokiilme bi¢imi, yapraklarin veya mikro yesilliklerin dogal egrileri, tabakta bir
hareket algis1 yaratmaktadir. Bu, misafirin goziinii tabagin bir noktasindan digerine yonlendirerek gorsel
bir akis saglamaktadir (Velasco vd., 2016).
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Tabakta hareket, gorsel akis olusturmak igin kritik bir rol oynamaktadir. Hareket, yemegin ana
bilesenine dogru bir yol gizer ve misafirin tabag belirli bir sirayla incelemesini saglamaktadir. Ornegin,
bir cizgi boyunca dokiilen sos, gozii tabaktaki ana yemek O6gesine yonlendirebilmektedir. Ancak,
hareketin dengeli bir sekilde kullanilmas1 6nemlidir; asir ya da diizensiz bir hareket hissi, tabagin kaotik
goriinmesine neden olabilmektedir. Hareket, yemege dinamik ve modern bir goriinim
kazandirmaktadir. Ozellikle cagdas gastronomide, sefler tabaklarina enerji ve dinamizm katmak igin
hareketi sik¢a kullanilmaktadir. Spiral seklinde yerlestirilen garnitiirler, dongiisel sos izleri veya egrisel
yerlesimler tabakta hem zarif hem de modern bir his yaratabilmektedir. Tabakta hareket hem dogal hem
de yapay sekillerde elde edilebilmektedir. Dogal hareket, kullanilan malzemelerin dokularindan veya
sekillerinden faydalanilarak elde edilmektedir. Ornegin, bir yapragin kivrimi ya da bir sosun akiskanlhis,
tabakta kendiliginden bir hareket hissi yaratmaktadir. Yapay hareket ise sefin bilingli olarak olusturdugu
diizenlemelerden kaynaklanir; bu, Ozellikle soslarm firga darbeleriyle ya da sprey seklinde
uygulanmasiyla elde edilmektedir. Tabaktaki hareket, misafire belirli bir duygu ya da tema iletilmesinde
de rol oynayabilmektedir. Akiskan ve zarif hareketler, bir yemege sofistike bir his katabilirken, daha
keskin ve belirgin hareketler, tabagin modern ve cesur bir havasini vurgulayabilmektedir. Yemegin
gorsel sunumunu bir sanat formuna doniistiiren ve kritik bir unsur olan tabakta hareket, estetik, denge
ve dinamizmi dikkate alarak uygulandiginda yemegin gorsel cazibesini artirabilmektedir. Hareket,
sadece tabagin gorsel bir unsuru degil ayn1 zamanda yemegin duygusal ve estetik bir ifadesidir (Spence
ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Bicim

Tabakta bicim, bir yemegin gorsel sunumunda en temel yapi1 tagidir ve tabagin estetik diizeninde
belirleyici bir rol oynamaktadir. Bigim, kullanilan yemek bilesenlerinin geometrik veya organik
sekillerini ifade eder ve gorsel denge, uyum, kontrast gibi unsurlarin temelini olusturmaktadir. Sefler,
bi¢imi dogru kullanarak yemegin hem estetik goriiniimiinii hem de islevselligini gelistirmektedir. Bigim,
tabaktaki yemek 0gelerinin yerlesimiyle gorsel bir diizen olusturmaktadir. Yuvarlak, kare, iicgen veya
diizensiz organik sekiller gibi farkli bigimler, tabagmn genel kompozisyonunu ve temasini
belirlemektedir. Ornegin, yuvarlak ve oval sekiller yumusaklik ve zarafet hissi yaratirken, keskin kenarli
kare veya iicgen bicimler modern ve cesur bir goriinim sunmaktadir. Bu sekiller, yemegin estetik
cazibesini artirirken ayni zamanda tabagin islevselligine de katkida bulunmaktadir (Gtuchowski vd.,
2024).

Tabakta bigim, genellikle geometrik ve organik olmak iizere iki temel kategoriye ayrilmaktadir.
Geometrik bigimler, diizen ve simetriyi temsil etmektedir. Restoran mutfaklarinda siklikla kullanilan
halka, kiip veya dilimlenmis daire bigimleri, yemege modern ve rafine bir goriiniim kazandirmak
amaciyla kullanilmaktadir. Organik bicimler ise dogadaki sekillerden ilham almakta ve daha dogal,
samimi bir hissiyat yaratmaktadir. Ornegin, salata yapraklarmin dogal kivrimlar1 ya da soslarin serbest
akisi, organik bi¢imin tabaktaki kullanimina 6rnek olarak verilebilmektedir. Kullanilan farkli bi¢imler,
gorsel kontrast yaratarak yemegin dikkat ¢ekiciligini artirabilmektedir. Yuvarlak bir tabakta kare ya da
dikdortgen bir yemek 6gesi kullanilmasi, kontrast yaratarak tabagi daha ilging hale getirebilmektedir.
Benzer sekilde, sert ve yamusak dokular arasindaki bigim farkliliklar: da gorsel olarak zengin bir tabak
kompozisyonu olusturabilmektedir. Bir tabagin big¢imi, misafirin tabagi algilama bigimini de
etkilemektedir. Tiiketiciler iizerinde diizenli, geometrik sekiller genellikle profesyonel ve modern bir
sunumu ifade ederken, daha organik ve serbest bicimler samimiyet ve dogallik hissi
uyandirabilmektedir. Bi¢imlerin bilingli bir sekilde bir araya getirilmesi, tabagin hikayesini ve sefin
yaraticiligini 6n plana ¢ikarabilmektedir. Gorsel estetigi yonlendiren ve yemegin algisim sekillendiren
temel bir unsur olarak kullanilan tabakta bicim, estetik agidan yemege gorsel bir kimlik
kazandirmaktadir. Sefler, bicim unsurlarii ustaca kullanarak yemegin sadece bir lezzet deneyimi degil,
ayni zamanda bir sanat eseri olarak algilanmasini saglayabilmektedir. Bigimin dogru se¢imi, yemegin
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gorsel kimligini ve estetik degerini giiglendirebilmektedir (Gluchowski vd., 2024; Velasco vd., 2016;
Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Tekrar

Tabakta tekrar, yemegin gorsel sunumunda bir 6genin diizenli bir sekilde tekrar edilmesiyle
olusturulan ritim ve uyum unsurudur. Tekrar, tabakta bir biitiinliik hissi yaratirken, yemegin estetik
degerini artiran giiclii bir aractir. Sefler, tabakta tekrar kullanarak yemegi hem gorsel acidan daha ¢ekici
hale getirebilmekte hem de sunuma anlam ve diizen katabilmektedir.

Tekrar, gorsel bir ritim olusturarak yemegin dikkat cekiciligini artirmaktadir. Ornegin, bir
garnitiiriin belirli bir aralikla tabaga yerlestirilmesi veya bir sosun esit boyutlarda damlalar halinde
diizenlenmesi, misafirin tabaga baktiginda dogal bir akis hissetmesini saglamaktadir. Bu gorsel ritim
hem goze hos gelmekte hem de yemegin diizenini vurgulamaktadir. Tekrarin temel islevlerinden biri,
tabakta uyum yaratmaktir. Ayn1 6gelerin veya sekillerin tekrar edilmesi, farkli bilesenleri bir araya
getirerek tabakta bir biitiinliik hissi olusturmaktadir. Ornegin, bir tatl tabaginda ¢ilek dilimlerinin belirli
bir diizende tekrar edilmesi gorsel bir baglayicilik saglamakta ve yemegin temasini giiglendirmektedir.
Tekrarin estetik giiciinii artirmak i¢in kontrast unsurlariyla dengelenmesi énemlidir. Cok fazla tekrar,
tabagin monoton goriinmesine neden olabilecegi gibi, belirli bir ritimde tekrarlanan 6gelerin arasina
kontrast yaratan renk, bi¢im veya doku eklemek, tabag1 daha ilgi cekici hale getirebilmektedir. Ornegin,
yesil otlarin diizenli bir sekilde yerlestirildigi bir tabakta, aralarina eklenen parlak renkli bir sos damlasi,
tabagin gorsel dinamigini artirmaktadir (Uguk, 2017).

Yemegin gorsel olarak diizenli ve profesyonel goriinmesini saglayan tekrar, misafire estetik bir
deneyim sunmaktadir. Tekrarin diizenli kullanimi, tabagi daha modern ve minimalist bir goriiniime
kavusturabilirken, daha organik ve diizensiz bir tekrar ise samimiyet ve dogallik hissi vermektedir. Bu
durum, yemegin temasi ve sunum hedefiyle dogrudan iliskilidir. Tabakta tekrar, yemegin gorsel
sunumunda diizen ve estetik biitlinlik saglamak icin kullanilan etkili bir tekniktir. Sefler, tekrarin
giiclinli kullanarak yemegin temasini, duygusal etkisini ve estetik degerini artirabilmektedir. Tekrarin
bilingli ve dengeli bir sekilde uygulanmasi, tabagi hem géze hem de damaga hitap eden bir sanat eserine
doniistirmektedir (Eren, 2019).

Tabak Tasarim ilkeleri
Tabakta Denge

Tabakta denge, yemegin gorsel ve lezzet bilesenlerinin uyumlu bir sekilde bir araya getirilmesini
ifade etmektedir. Bu konsept, tabagin hem estetik bir biitiinliik sunmasin1 hem de misafir i¢in dengeli
bir tat ve dokusal deneyim yaratmasini saglamaktadir. Denge, modern gastronomide yalnizca bir tasarim
ilkesi degil, ayn1 zamanda bir sunumun basarisini belirleyen temel faktorlerden biridir.

Gorsel denge, tabakta farkli elemanlarin diizenlenmesiyle elde edilmektedir. Bir tabagin asir1 dolu
ya da bos goriinmemesi i¢in sef, renk, bigim, doku ve hacim gibi faktorleri dikkate almaktadir. Asimetrik
veya simetrik diizenlemelerle denge saglanabilmektedir. Simetrik denge, tabaktaki bilesenlerin esit
sekilde diizenlenmesiyle olusturulmakta ve genellikle diizenli ve klasik bir goriiniim sunmaktadir.
Asimetrik denge ise bilesenler esit olmayan bir sekilde dagitilmig olsa da gorsel agirlik dengesi
saglanmak amaciyla kullanilmakta ve daha modern ve yaratici bir etki yaratmaktadir. Renk kullanim
da gorsel dengeyi artirmak i¢in 6nemlidir. Canli renklerin n6tr tonlarla dengelenmesi veya koyu renkli
bir 6genin yaninda daha hafif ve parlak renklerin kullanilmasi, tabagin uyumlu bir goriintii sunmasini
saglamaktadir. Tabakta denge yalnizca gorsellikle sinirli degildir; ayn1 zamanda lezzet ve dokularin
uyumu da 6nemlidir. Yemegin bilesenlerinin tatli, tuzlu, eksi, act ve umami gibi temel tatlar arasinda
bir denge saglamasi gerekmektedir. Doku dengesi ise tabagin yeme deneyimini zenginlestirmektedir.
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Kremsi, ¢itir, yaumusak ve sert dokularin birlikte kullanilmasi, yemegin monoton olmasini1 engellemekte
ve misafirin damagina farkl hisler sunmaktadir. Bilesenlerin tabakta nasil yerlestirildigi, gorsel agirligin
dengeli olup olmadigini belirlemektedir. Tabagin bir tarafinda asir1 yogun bir malzeme birikimi yerine,
agirligin tiim tabaga esit sekilde dagitilmasi tercih edilmektedir. Ancak, dikkat odaginin yemegin ana
Ogesinde olmasini saglamak i¢in bu denge hafifce kaydirilabilmektedir. Tabakta denge, gorsel bir
sakinlik ve uyum hissi yaratarak yemegin estetik degerini artirabilmektedir. Dengeli bir tabak, misafirin
g0zilinli yormadan, dikkatini dogru noktalara yonlendiren bir tasarim sunmalidir. Ayn1 zamanda dengeli
bir tabagin, sefin profesyonelligini ve yemege olan 6zenini de yansittigi unutulmamalidir. Tabakta
denge, estetik ve lezzetin harmanlandig1 bir prensiptir. Gorsel denge, yemegi cekici hale getirirken,
lezzet ve doku dengesi, unutulmaz bir yeme deneyimi sunmaktadir. Sefler icin denge, yalnizca bir
tasarim ilkesi degil, ayn1 zamanda bir ifade bi¢imidir; tabakla aktarilan bir sanat ve lezzet dengesidir
(Eren, 2019; Ucuk, 2017; Velasco vd., 2016; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014; Lauer ve Pentak,
1995).

Tabakta Biitiinliik

Tabakta biitiinliik, bir yemegin gorsel, tematik ve lezzet unsurlariin uyum icinde bir araya
getirilmesini ifade etmektedir. Bir tabagin biitiinliik tasimasi, sadece estetik bir diizen saglamakla
kalmamakta; ayn1 zamanda sunulan yemegin bir hikaye veya konsept ¢ercevesinde anlam kazanmasini
saglamaktadir. Sefler, tabaktaki bilesenleri birlestirerek hem gorsel bir odak noktasi olusturmakta hem
de misafire dengeli bir tat deneyimi sunmaktadir. Gorsel biitiinliik, tabakta yer alan renk, bi¢im, doku
ve diizenleme unsurlarinin birbiriyle uyumlu olmasiyla elde edilmektedir. Biitiinliigiin saglanmasi,
yemegin karisik ve daginik gériinmesini engelleyerek, tabagi bir sanat eseri gibi algilatmaktadir (Bingdl
ve Durlu-Ozkaya, 2020).

Tabakta biitiinliik, yalnizca gorsellikte degil ayn1 zamanda lezzet ve tema se¢iminde de 6nemlidir.
Yemegin tiim bilesenlerinin tat ve aroma agisindan birbirini tamamlamasi gerekmektedir. Aksi halde,
bilesenler bir arada sunulmus ancak uyumsuz tatlar yaratabilmektedir. Diger yandan tabagin bir temaya
veya hikdyeye hizmet etmesi, biitiinliigii gliclendiren 6énemli bir unsurdur (Isik, 2022).

Biitiinliik olustururken asir1 karmagikliktan kaginmak onemlidir. Cok fazla bilesen veya gereksiz
detay, tabagin uyumunu bozabilmektedir. Minimalist bir yaklasim, sefin her bilesenin amacini net bir
sekilde vurgulamasin1 saglamakta ve az ama 0z bir tasarim, misafirin tabaga odaklanmasin
kolaylastirmaktadir. Ayni zamanda s6z konusu durum yemegin temasini daha giiclii bir sekilde ifade
etmektedir. Tabakta biitiinliik, misafirlerin yemegi bir sanat eseri gibi algilamasina olanak tanimaktadir.
Biitiinliik, tabagin her yoniiniin birbiriyle uyum iginde ¢alistigi bir deneyim sunmakta ve misafirin
gorsel, lezzet ve duygusal tatminini artirmaktadir. Biitiinliik, gorsel estetik, tat uyumu ve tematik ifade
arasinda bir denge kurarak yemegin bir biitiin olarak algilanmasini saglamaktadir. Sefler, biitiinliigii
saglamak icin her 6geyi dikkatle se¢meli ve diizenlemelidir. Biitiinliik, sadece bir tabak sunumunda
degil, aym1 zamanda sefin sanatsal ve profesyonel vizyonunu aktardigi bir ifade bigimi oldugu
unutulmamalidir (Velasco vd., 2016; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta Ritim

Tabakta ritim, yemegin gorsel sunumunda elemanlarin diizenli veya degisken araliklarla tekrar
edilmesiyle olusan bir akig hissidir. Ritim, yemegin sadece estetik ag¢idan ilgi ¢ekici olmasimi saglamakla
kalmamakta; ayn1 zamanda gorsel bir rehberlik yaparak misafirin goziinii tabaktaki 6énemli unsurlara
yonlendirmektedir. Tipki bir miizik par¢asindaki melodik akig gibi, tabakta ritim de 6gelerin diizeniyle
bir hareket hissi yaratmaktadir (Roque vd., 2018).

Gorsel ritim, tabakta 6gelerin diizenlenisi, tekrar eden bicimler, renkler veya dokular yoluyla
olusturulmaktadir. Renk ve doku, tabakta ritim olugturmanin giiglii araglaridir. Canli renklerin nétr
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tonlarla diizenli bir sekilde bir arada kullanilmasi, goziin tabaktaki belirli noktalar arasinda hareket
etmesini saglamaktadir. Dokusal farkliliklar, yalnizca gorselligi degil, ayn1 zamanda yemegin yeme
deneyimini de ritmik hale getirebilmektedir. Ritim sadece gorsel bir unsur olarak degil, ayni1 zamanda
yemegin duyusal deneyimini de etkilemek amaciyla kullanilmaktadir. Lezzet profillerinin, dokularin
veya sicakliklarin dengeli bir sekilde siralanmasi yemekte ritmik bir ilerleme yaratabilmektedir.
Ornegin, farkh tatlarin ardisik olarak tabaga yerlestirilmesi, yemeyi hem fiziksel hem de duygusal bir
yolculuk haline getirebilmektedir (Eren, 2019; Bigali, 1976).

Ritim, tabagin genel temasiyla uyumlu olmalidir. Modern ve minimal bir tabakta daha diizenli ve
kontrollii bir ritim tercih edilirken, rustik veya dogadan ilham alan sunumlarda daha organik ve diizensiz
bir ritim kullanilabilmektedir. Bu, yemegin temasini giiclendiren bir detay olarak 6éne ¢ikmaktadir.
Tabakta kullanilan ritim, gorsel sunumun temel unsurlarindan biridir ve bir tabagi sanatsal bir
kompozisyona doniigtiirme giiciine sahiptir. Ritim, gorselligi diizenlemekte, misafirin tabagi algilama
bicimini yonlendirmekte ve yemegin estetik degerini artirmaktadir. Sefler, ritmi etkili bir sekilde
kullanarak sadece bir yemek degil ayn1 zamanda bir gorsel ve duyusal deneyim sunabilmektedir.

Tabakta Vurgu

Tabakta vurgu, gorsel sunumda misafirin dikkatini bir noktada toplamak icin tasarimin temel
unsurlarini bilingli bir sekilde kullanmay1 ifade etmektedir. Vurgu, tabagin genel diizeninde ana bileseni
one cikarmak ve yemegin hikayesini daha etkili bir sekilde aktarmak i¢in gerekli bir sunum unsurudur.
Bu teknik, estetik bir ¢ekicilik yaratirken ayn1 zamanda tabagin temasini ve amacini net bir sekilde ifade
etmektedir. Tabakta vurgu, gorsel hiyerarsi saglayarak misafirin gdziinii belirli bir noktaya
yonlendirmek amaciyla da kullanilabilmektedir. Bu odak noktasi genellikle tabagin ana bileseni veya
yemegin konseptini en iyi yansitan unsurdur (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Minimalist tabaklarda vurgu, tasarimin daha da 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir. Az sayida
bilesenle olusturulan bir tabakta, odak noktasini net bir sekilde belirlemek miimkiindiir. Vurgu, yalnizca
gorsellikle sinirli degildir ayn1 zamanda tabagin lezzet ve tematik boyutunda da kendini géstermektedir.
Ana bilesenin tat, aroma ve doku agisindan diger unsurlar1 tamamlamasi, vurguyu desteklemektedir.
Ornegin, baharatl bir ana yemek iizerine eklenen taze ve hafif bir sos, sadece gorsel degil ayn1 zamanda
tat odakl1 bir vurgu olusturabilmektedir (Bingdl ve Durlu-Ozkaya, 2020; Bayraktar vd., 2012).

Tabakta vurgu olustururken asiriliktan kacinmak onemlidir. Vurgu noktasi diger bilesenleri
golgede birakmamalidir, aksine tabagin bir biitiin olarak algilanmasini desteklemelidir. Asirt abartili bir
vurgu, tabagin uyumunu bozabilmekte ve dengenin kaybolmasina neden olabilmektedir.

Vurgu, yemegin estetik etkisini gliglendirerek tabagi bir sanat eserine doniistiirmektedir. Dogru
bir vurgu, misafirin tabagi anlamasimi kolaylastirmakta ve sunumun dikkat g¢ekici olmasini
saglamaktadir. Ayrica, vurgulu bir tabak yemegi deneyimsel bir boyuta tagmakta ve misafir iizerinde
kalic1 bir izlenim birakmaktadir. Tabakta vurgu, bir yemegi gorsel ve lezzet agidan unutulmaz kilan
temel tasarim unsurlarindan biridir. Renk, bi¢cim, boyut ve yiikseklik gibi unsurlarin bilingli kullanimiyla
olusturulan vurgu, tabagin ana bilesenini dne ¢ikararak hem estetik bir ¢ekicilik hem de giilii bir ifade
saglamaktadir. Sefler i¢in vurgu, sadece bir teknik degil ayn1 zamanda yemegi sunma bi¢iminde bir
anlatim araci olarak kullanilmaktadir.

Tabakta Zithk

Tabakta zitlik, bir yemegin gorsel ve duyusal unsurlarini belirginlestirerek hem estetik hem de
lezzet agisindan ilgi ¢ekici bir sunum olusturma sanatidir. Zitlik, renkler, dokular, bigimler, tatlar ve
hatta sicakliklar arasinda karsitliklar yaratarak tabagin dinamizmini artirmaktadir. Dogru
kullanildiginda, zitlik hem misafirin dikkatini cekmekte hem de yemegin karakterini ve hikayesini daha
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etkili bir sekilde ifade etmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Gorsel zitlik, bir tabakta dikkat ¢ekmek ve odak noktasi olugturmak igin renk, bigim veya
diizenleme gibi unsurlarin bilingli olarak kontrast yaratacak sekilde kullanilmasidir. Tabakta zitlik,
sadece fiziksel unsurlarla simirli  kalmamakta; aymi zamanda tematik bir derinlik de
kazandirabilmektedir. Ornegin, rustik bir yemegi modern bir sunumla birlestirmek veya geleneksel bir
tarifi yenilik¢i bir sekilde sunmak hem estetik hem de diisiinsel bir zitlik olusturabilmektedir (Ucuk,
2017).

Tabakta zitlik olustururken asirrya kagmamak 6nemlidir. Zitlik, tabagin uyumunu bozacak kadar
keskin olmamalidir. Biitiinliik ile zitlik arasinda dogru bir denge kuruldugunda, tabak hem estetik agidan
hem de yeme deneyimi agisindan tatmin edici bir hale gelmektedir (Taskesen, 2023). Zitlik, tabakta
dinamizm ve ¢ekicilik yaratmanin giiclii bir yontemidir. Gorsel, lezzet ve tematik zitliklarin bilingli
kullanimi, yemegin daha etkili bir sekilde sunulmasini saglamaktadir. Sefler i¢in zitlik, hem yemegin
dikkat ¢ekici olmasini saglayan bir ara¢ hem de sunumun profesyonellik diizeyini artiran bir tasarim
prensibidir. Dogru uygulandiginda, zitlik, bir tabagin unutulmaz ve etkileyici olmasini saglamaktadir.

Tabakta Renk

Tabakta renk, gorsel sunumun en dikkat ¢ekici unsurlarindan biridir ve yemegin algilanmasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Renklerin uyumlu ya da kontrasth bir sekilde kullanimi, yemegi yalmzca
estetik acidan degil, ayn1 zamanda istah agici bir gorsel deneyim olarak sunmaktadir. Dogru renk se¢imi,
tabagin genel temasini, konseptini ve lezzet karakterini vurgulamakta, misafirin géziinii yonlendirmekte
ve yemekle ilgili duygusal bir bag kurmasini saglamaktadir.

Renkler, insan psikolojisi {izerinde giiclii bir etkiye sahiptir ve tabaktaki renk se¢imi, yemegin
nasil algilandigini dogrudan etkilemektedir. Kirmizi, sar1 ve turuncu gibi renkler, enerji ve sicaklik hissi
verirken ayni zamanda istah acgici bir etki yaratmaktadir. Mavi ve yesil tonlari, ferahlik ve tazelik hissi
uyandirarak daha hafif ve saglikli yemeklerle iliskilendirilmektedir. Beyaz, krem ve kahverengi tonlari,
tabagin diger unsurlarini 6ne ¢ikarirken ayn1 zamanda bir denge hissi yaratmaktadir (Velasco vd., 2016;
Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Tabakta renk uyumu, gorsel bir biitiinliikk saglamak i¢in dnemlidir. Monokromatik yaklasim, ayni
rengin farkli tonlarinin kullanilmasi anlamina gelmekte ve tabaga zarif bir sadelik katmaktadir. Analog
renklerin kullanimi ise, birbirine yakin tonlarin (6rnegin yesil ve sar1) birlikte kullanilmasi anlamina
gelmektedir ve uyumlu bir gorsel deneyim sunmaktadir. Komplementer renklerin tercih edilmesiyle
birbirine zit renklerin (6rnegin kirmiz1 ve yesil) kullanilmasi, tabakta dinamik bir kontrast yaratmakta
ve dikkat ¢ekici bir sunum saglamaktadir. Renk, tabakta vurgu noktalari olusturmanin giiglii bir aracidir.
Parlak ve dikkat ¢ekici renkler, misafirin gdziinii tabagin belirli bir bolgesine yonlendirebilmektedir.
Tabakta renklerin se¢imi, mevsimselligi ve tazeligi vurgulamak icinde kullanilabilen bir aractir.
Mevsimsel malzemelerin dogal renkleri, tabagin otantik bir gériiniim kazanmasina yardime1 olmaktadir.
Ornegin, ilkbaharda kullamlan canli yesil tonlar1 tazelik hissi uyandirirken, sonbahar renkleri olan
turuncu ve kahverengi tonlar sicaklik ve rahatlik hissi verebilmektedir (Akdeniz ve Bayesen, 2021).

Renklerin, tabagin lezzet profiliyle de uyumlu olmasi onemlidir. Parlak ve canli renkler,
genellikle taze ve hafif lezzetlerle iliskilendirilirken, koyu ve derin tonlar, zengin ve yogun tatlar1 temsil
etmektedir. Bu uyum, yemegin gorsel beklentisini ve lezzet algisimi giiclendirmektedir. Tabakta renk,
sadece gorsel bir unsur degil ayni zamanda bir anlatim aracidir. Renklerin bilingli bir sekilde
kullanilmasi, tabagin estetik degerini artirirken, misafirin yemege olan ilgisini ve istahimi da
etkilemektedir. Renk, seflerin hem sanatsal hem de teknik becerilerini sergileyebilecegi bir platform
sunmakta ve yemegi yalmizca bir besin kaynagi degil, ayn1 zamanda bir goérsel sanat eseri haline
getirmektedir.
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Yoresel Yemekler

Yoresel yemekler, belirli bir cografi bolgeye 6zgili malzemelerle ve o bolgenin kiiltiirel gelenekleri
dogrultusunda hazirlanan yemeklerdir. Bu yemekler, sadece birer besin 6gesi degil, ayn1 zamanda
toplumlarin tarihini, yasam bi¢imini ve kimligini yansitan birer kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir.
Y 6resel mutfaklar, bireylerin toplumsal aidiyetlerini giiclendiren ve gastronomik hafizay1 koruyan temel
unsurlardan biridir (Scarpato, 2002; Bessiere, 1998).

Yoresel yemekler, genellikle bolgesel malzemeler, geleneksel pisirme yontemleri ve uzun yillar
boyunca nesilden nesile aktarilan tarifler olarak tanimlanmaktadir. Bu yemeklerin temel 6zelliklerinden
biri, ait olduklar1 cografi bolgenin dogal kosullarim1 ve sosyo-ekonomik yapisini yansitmalaridir.
Ornegin, Anadolu mutfag zengin bir bitki drtiisiine sahip olmasi ve ¢ok sayida medeniyete ev sahipligi
yapmast nedeniyle oldukca c¢esitli bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Tarhana, keskek, mant1 gibi yemekler,
bu mutfagin hem yerel malzemeleri hem de kiiltiirel degerleriyle yogrulmus 6rneklerindendir (Turan
vd., 2020).

Yoresel yemekler, bir toplulugun kiiltiirel kimligini olusturmakta ve siirdiriilebilir kiltiir
aktariminda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bessiére (1998), yoresel yemeklerin sadece beslenme
ihtiyacin1 karsilamakla kalmadigini, ayn1 zamanda bir toplulugun sosyal normlarii ve geleneklerini
koruma islevi gordiigiini belirtmistir. Bu baglamda, yoresel yemekler kiiltiirel bir hafiza gorevi
iistlenerek gecmis ile gelecek arasinda bir koprii olusturdugu diisiiniilebilmektedir.

Son yillarda gastronomi turizminin yiikselmesiyle birlikte yoresel yemekler, turistik deneyimlerin
ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Ozellikle yerel yemeklerin, turistler tarafindan destinasyonlarin
kiiltiirel mirasin1 anlamada bir ara¢ olarak kullanildig1 goriilmektedir (Mak, Lumbers, & Eves, 2012).
Ornegin, Gaziantep mutfagit UNESCO tarafindan "Yaratici Sehirler Agi"na dahil edilerek, yéresel
mutfaklarin uluslararasi diizeyde tanitilmasina katkida bulunmustur. Yoresel yemeklerin turizmdeki bu
roli hem bolge ekonomisinin geligmesine hem de gastronomik g¢esitliligin korunmasina olanak
saglamaktadir.

Yoresel Yemeklerde Tabak Tasarimi

Yoresel yemeklerin tabak tasarimi, gastronominin gorselligini kiiltiirel kimlik ve geleneklerle
birlestiren 6nemli bir sanat dalidir. Bu siirecte hem yemegin otantik unsurlarinin korunmasi hem de
modern gastronomi estetigi ile uyumlu bir bigimde sunulmasi, yoresel mutfaklarin taninirhigini
artirmada kritik bir rol oynamaktadir. Tabak tasarimi, yemegin tat, doku ve estetik unsurlarini bir biitiin
olarak ele alarak tiiketiciye duyusal bir deneyim sunmay1 amaglamaktadir.

Yoresel yemeklerin tabakta sunumu sirasinda, yemegin otantik 6zelliklerinin vurgulanmasi,
yemegin kiiltiirel baglamim giiglendiren temel unsurlardan biridir. Ornegin, Tiirkiye nin Bat1 Anadolu
mutfaginda sik¢a yer alan keskek, geleneksel seramik kaplarda sunuldugunda hem goérsel hem de
kiiltiirel bir anlam kazanmaktadir. Bu tiir otantik sunumlar, yemegin cografi ve tarihsel baglamini
koruyarak, kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir (Bessiere, 1998; Kivela & Crotts, 2006).

Modern tabak tasarimi, yoresel yemekleri ¢cagdas bir estetikle sunarak tiiketiciye hem geleneksel
hem de yenilik¢i bir gastronomi deneyimi sunmay1 hedeflemektedir. Minimalist tasarim yaklagimlari,
yemegin temel unsurlarim &n plana ¢ikarirken asir detaylardan kaginmayi dnermektedir. Ornegin,
Fransiz mutfagindan bouillabaisse gibi geleneksel bir ¢orbanin modern yorumlarla daha sade ve estetik
bir tabakta sunulmasi, bu yaklasimin etkili bir 6rnegidir (Scarpato, 2002). Ancak, minimalizmin
kullanimi sirasinda yemegin kimligini kaybetmemesi onemlidir; aksi takdirde yemegin anlami ve
baglami zarar gorebilmektedir (Mak, Lumbers & Eves, 2012).

Tabak tasariminda kullamilan renkler, yemegin duyusal algisim gliclendiren en oOnemli

12



Yoresel Yemeklerin Estetik Doniistimii: Tabak Tasarimi Uzerine Bir Derleme

unsurlardan biridir. Yoresel yemeklerde renklerin dogallifi hem yemegin tazeligini hem de estetik
biitiinliigiinii desteklemektedir. Ornegin, Akdeniz mutfaginda kullanilan zeytin yesili, domates kirmizist
ve limon sarist gibi dogal renkler, yemegin yerel karakterini vurgularken ayni1 zamanda gorsel bir
cekicilik sunmaktadir (Harrington, 2005).

Tabak tasarimi, yoresel yemeklerin ardindaki hikdyeyi gorsellestirmek i¢in giiglii bir aractir.
Sefler, yemegin yapiminda kullanilan teknikler, kdkeni ve kiiltiirel baglami gibi unsurlar1 tabak
sunumuna dahil ederek, tiiketicilerin bu yemeklerle daha derin bir bag kurmasim saglayabilmektedir.
Ornegin, Anadolu mutfaginda yaygin olarak kullamlan tandir teknigi, tabakta kiiciik bir ¢émlek veya
tas firn dekorasyonu ile ifade edilebilmektedir. Bu tiir hikdye odakli yaklasimlar, yemek deneyimini
yalnizca tat alma diizeyinde degil, kiiltiirel bir baglamda da anlamli kilmaktadir (Sims, 2009).

Glintimiizde globallesmenin etkisiyle yoresel mutfaklar, uluslararasi gastronomi sahnesine
taginirken kimliklerini koruma miicadelesi vermektedir. Bu baglamda, tabak tasarimi, yoresel
yemeklerin global gastronomiye entegrasyonunu saglarken, onlarin otantik unsurlarini korumak i¢in bir
arag olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Ornegin, Tiirk mutfagindaki mant: geleneksel formuyla
sunulurken ¢agdas bir tabak diizenlemesi ile global tiiketicilere hitap edebilmektedir (Symons, 1999).

Yoresel yemeklerin tabak tasariminda, otantik unsurlarin korunmasi ve modern estetik
yaklagimlarin birlestirilmesi, yemegin kimligini vurgulayan ve gastronomik bir anlatiya doniismesini
saglayan temel unsurlardir. Bu tiir tasarim yaklagimlari, yoresel yemeklerin yalnizca birer tat deneyimi
olmanin Gtesine gegerek kiiltiirel bir mesaj tasimasini saglamaktadir. Seflerin ve gastronomlarin bu
dengeyi dogru bir sekilde kurmasi, yoresel mutfaklarin uluslararasi diizeyde taninirligini artirirken,
kiiltiirel siirdiiriilebilirlige de katkida bulunacaktir.

Yapilan calismalara gore, yoresel yemeklerin otantik &zelliklerinin korunarak sunulmasi, bu
yemeklerin tarihi ve kiiltiirel baglamini giiclendirmektedir. Ornegin, daha 6ncede bahsedildigi iizere
Anadolu mutfagindaki keskek yemeginin geleneksel seramik tabaklarda sunulmasi, hem yemegin
kokenine sadik kalmay1 saglamakta hem de estetik bir derinlik katmaktadir (Bessiere, 1998). Bu durum,
yoresel yemeklerin yalnizca fiziksel bir tiikketim 6gesi olmaktan ¢ikarak, gegmisten gelecege uzanan bir
kiiltiirel hafizanin temsilcisi haline gelmesini miimkiin kilmaktadir.

Ancak, modern gastronomi trendlerinin etkisiyle yoresel yemeklerin sunumunda minimalizm ve
yenilik¢i estetik yaklasimlar giderek daha fazla tercih edilmektedir. Bu yaklasimlar, yemegin temel
unsurlarint 6n plana ¢ikarirken, gorsel karmasadan kaginilmasini amaglamaktadir. Harrington (2005),
minimalist sunumlarin tiiketicilerin dikkatini yemegin ana bilesenlerine yonlendirdigini ve estetik bir
zarafet sagladigini ifade etmistir. Bununla birlikte, bu tiir modern yaklagimlarin, ydresel yemeklerin
kimligini ve otantikligini gdlgede birakma riski tasidig1 da géz ardi edilmemelidir.

Tabak tasariminda kullanilan renkler, dokular ve malzemeler, yoresel yemeklerin estetik degerini
ve duyusal algisin1 dogrudan etkilemektedir. Ozellikle dogal ve yoresel malzemelerle hazirlanan
sunumlar hem yemegin tazeligini hem de yerel kimligini vurgulamaktadir. Scarpato (2002) ve Sims
(2009) gibi arastirmacilar, bu tiir estetik unsurlarin, yoresel yemeklerin kiiresel gastronomi sahnesinde
daha fazla dikkat cekmesine olanak tanidigini belirtmistir.

Yoresel yemeklerin sunumunda estetik, yalnizca gorsel bir zenginlik sunmanin Gtesinde, bu
yemeklerin tarihsel, kiiltiirel ve cografi baglamini gii¢lendiren bir aragtir. Ancak, seflerin ve gastronomi
profesyonellerinin, modern estetik anlayislar1 uygularken, yoresel yemeklerin 6zgiin kimligini ve
otantik 6zelliklerini korumalar1 bilyiik 6nem tagimaktadir. Estetik tasarimin bu baglamda dengeli bir
sekilde kullanimi, yoresel yemeklerin hem yerel miras hem de kiiresel gastronomi alaninda deger
kazanmasini saglayacaktir.
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SONUC

Yoresel yemeklerde tabak tasarimi ve estetik, gastronominin sadece lezzet boyutuyla degil, ayni
zamanda kiiltiirel ve gorsel dgeleriyle de bir deneyim sundugunu ortaya koymaktadir. Bu calismada,
yoresel yemeklerin sunumundaki estetik unsurlarin hem geleneksel mutfak mirasinin korunmasinda
hem de modern gastronomik akimlarin entegrasyonunda kritik bir rol oynadigi vurgulanmaistir. Yoresel
yemeklerin tabaklarda sunumu, yemeklerin kiiltiirel kimligini giiclendiren, duygusal bag kuran ve
estetik bir deger yaratma islevi gérmektedir.

Calismada, estetik unsurlarin kullaniminin yalnizca gorsel algiy1 etkilemekle kalmayip, ayni
zamanda yemegin anlamini ve baglamini da zenginlestirdigi goriilmiistiir. Minimalist sunumlarin yani
sira, geleneksel sunum tekniklerinin ve otantik malzemelerin kullanilmasi, yemeklerin hem estetik
degerini hem de kiiltiirel baglamin1 giliclendirmektedir. Bununla birlikte, modern gastronomi
trendlerinin etkisiyle, yoresel yemeklerin sunumunda dengeyi korumak biiyiik bir 6nem tagimaktadir.
Yoresel yemeklerin kimligini kaybetmeden ¢agdas estetikle sunulmasi, bu yemeklerin hem yerel hem
de kiiresel gastronomi sahnesinde taninirligini artirmaktadir.

Sonug olarak, yoresel yemeklerin tabak tasarimi ve estetigi hem yerel mirasi koruma hem de
gastronomik inovasyonlar1 entegre etme agisindan 6nemli bir aragtir. Bu alanda yapilan calismalar,
yemeklerin sadece tat degil, kiiltiirel bir hikaye tasidigini ve bu hikayenin estetik bir bigimde
sunulmasinin, gastronominin evrimindeki 6nemli bir adim oldugunu ortaya koymaktadir. Yoresel
yemeklerin sunumunda estetik, gastronomik deneyimi zenginlestirmenin Otesinde, kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve kimlik koruma agisindan da hayati bir rol oynamaktadir.
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Etik Beyan

Bu ¢aligma (10/12/2021 tarih ve 2021/586 say1l1 Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve yayin etigi
kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir,

Yazar Katkilari

Arastirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%100)

Arastirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%100)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%100)

Finansman

Caligma igin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da igiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglart: 12 Sorumlu Uretim ve Tiiketim
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: The introduction section provides an overview of the study on the aesthetic transformation
of traditional dishes through plate design. It highlights the increasing competition in the food and beverage industry
and the role of innovative presentation techniques in attracting consumers. The study situates plate aesthetics
within the broader context of culinary trends, such as fusion cuisine, innovative cuisine, and molecular gastronomy,
which have significantly influenced not only cooking techniques but also the visual appeal of dishes. The research
aims to explore how businesses can enhance the presentation of traditional dishes to align with modern aesthetic
expectations while maintaining cultural authenticity.

Method: The method section outlines the approach used to examine the role of plate design in the
presentation of traditional dishes. This study employs a literature review methodology, analyzing previous
research, culinary trends, and aesthetic principles relevant to food presentation. Key aspects such as color theory,
balance, composition, and consumer perception of plated dishes are examined. By synthesizing insights from
various sources, the study provides a comprehensive understanding of how traditional food can be visually
enhanced to appeal to contemporary consumers.

Findings: The findings indicate that visual elements such as color, texture, form, and spatial arrangement
play a crucial role in shaping consumer perceptions of traditional dishes. Businesses that incorporate modern
design principles while preserving the authenticity of traditional cuisine tend to attract more attention and enhance
customer satisfaction. The study also highlights that aesthetic principles such as balance, rhythm, emphasis, and
unity contribute to a more appealing plate presentation. Additionally, the integration of contemporary plating
techniques, such as minimalist design and artistic composition, can transform the way traditional dishes are
perceived in modern gastronomy.

Discussion: The discussion section analyzes the significance of aesthetic elements in plate design and their
impact on consumer behavior. It compares traditional and contemporary presentation styles, exploring how
evolving culinary trends have reshaped the way food is plated. The study emphasizes the importance of
maintaining cultural identity while adopting innovative presentation techniques. It also addresses potential
challenges, such as balancing authenticity with modern aesthetics and ensuring that visual enhancements do not
compromise the dish's original taste and texture. The discussion extends to the role of digital media, particularly
social media platforms, in amplifying the impact of visually appealing traditional dishes.

Conclusion: The study concludes that integrating design elements and aesthetic principles into the
presentation of traditional dishes provides a competitive edge in the modern food industry. Proper use of visual
elements enhances consumer engagement, fosters appreciation for traditional cuisine, and contributes to a
memorable dining experience. The research underscores the need for businesses to adapt to evolving consumer
expectations by refining their plating techniques while respecting cultural heritage.

Recommendation: Based on the findings, the study recommends that food and beverage businesses invest
in training for chefs and culinary professionals on modern plating techniques. Additionally, restaurants
specializing in traditional cuisine should experiment with innovative presentation styles while maintaining the
integrity of their dishes. Future research could explore consumer responses to different plating styles through
empirical studies and investigate the psychological impact of aesthetic food presentation on dining experiences.
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