
GİRİŞ
Gastronominin son yıllarda turistlerin destinasyon 

seçiminde oldukça etkili olduğu bilinmektedir. Turizm 
destinasyonu belirleme aşamasında, turistlerin gide-
cekleri destinasyonda yeme-içme faaliyetlerini göz önünde 
bulundurduğu düşünüldüğünde gastronomi turizminin 
öneminin de gün geçtikçe arttığı söylenebilir. Çalışkan 
[1]’a göre gastronomi ve turizm ilişkisinin genellikle, des-
tinasyon ve yerel mutfak ilişkisi, turistlerin yerel mutfağa 
karşı tutumları, turistlerin gastronomik deneyime ilişkin 
beklentileri ve memnuniyetleri, turistlerin gastronomi ile 
ilişkilerine göre sınıflandırılması ve pazar dilimi olarak be-
lirlenmesi, gastronomik kimlik ve gastronomi turizmi üzeri-
ne olduğu söylenebilir. Turistlerin deneyime ilişkin beklen-
tileri ve memnuniyetleri bağlamında sunulan yiyeceklerin 
nasıl ve ne şekilde sunulduğunun önemli olduğu görülme-
ktedir. 

Turistlerin destinasyon seçimlerinde yeme-içme faa-
liyetinin büyük bir öneme sahip olduğu bilinmektedir. 
Yeme-içme faaliyetinin ilk olarak göz ile başladığı ve 
yiyecek ya da içecekle ilk temas eden duyunun görme duy-

usu olduğu düşünüldüğünde yiyecek-içeceklerin ne şekilde 
sunulduğunun önemi ortaya çıkmaktadır. 

Bu bağlamda çalışmada gastronomi ve gastronomi tur-
izmi kavramları ile tabak prezentasyonu ilişkisi irdelenmiş 
ve tabak prezentasyonunun gastronomi turizmine etkileri or-
taya çıkarılmaya çalışılmış ve ileride yapılacak çalışmalara 
ışık tutmak amaçlanmıştır.

MATERYAL ve YÖNTEM
Çalışma Alanının Tanıtımı
Çalışma alanı; Gastronominin çalışma alanlarından bir 

tanesi de yiyeceklerin nasıl sunulduğudur. Özellikle mut-
fak sanatları bağlamında incelenmesi gereken yiyeceklerin 
düzenlenmesi ve sunulması aşamalarının tamamını kapsay-
an tabak prezentasyonu çalışmalarının insanların beğenisini 
ve dolayısıyla tercihlerini etkilediğini söylemek müm-
kündür. Çalışmada tabak prezentasyonu ile gastronomi tur-
izmi ilişkilendirilerek, tabak prezentasyonunun gastronomi 
turizmine olası etkileri incelenmeye çalışılmıştır.

Bu bağlamda araştırmada nitel araştırma yöntemlerin-
den tarama modeli ile literatür taraması yapılarak, ulaşılan 
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Özet

Gastronomi turizminin ülkelerin ekonomilerine olan katkılarının, son yıllarda arttığı bilinmektedir. Her geçen gün yeni lezzet arayışları insanları 
gastronomi turizmine yönelten unsurlardan birisi olmakla birlikte, yemeğin nasıl sunulduğunun önemi de artmaktadır. Yemeğin öncelikle göz 
ile yenildiğini, görüntüsü çekici olmayan yemeklerin insanda o yemeği tatma arzusunu azalttığı bilinmektedir. Dünyadaki mutfak akımları ve 
yenilikçi sunum anlayışlarının ortaya çıkmasındaki en büyük etkenin estetik kaygı olduğunu söylemek mümkündür. Estetik kaygı ile şefler, 
farklı ürünleri farklı sunum teknikleri ve özgün tasarımları ile sunma eğilimindedirler. Sunum ve prezentasyonun yemek seçimi, beğeni, mekan 
seçimi, tekrar yeme gibi faaliyetleri göz önünde bulundurulduğunda, çalışmada tarama yöntemi ile gastronomi turizminde tabak prezentasyo-
nunun önemi irdelenmiş ve ileride yapılabilecek tabak prezentasyonu ilkelerinin oluşturulması çalışmalarına katkı sunulmaya çalışılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, tabak prezentasyonu, yemek sunumu

Gastronomy Tourism: The Place of Plate Presentation in Gastronomy Tourism

Abstract

It is known that the contribution of gastronomic tourism to the economies of the countries has increased in recent years. With each passing day 
searching for new flavors becomes one of the elements that direct people to gastronomic tourism, the importance of how you eat is increasing. 
It is known that your meal is primarily eaten by the eye, and the foods that are not attractive to the eye reduce the desire for tasting it in person. 
It is possible to say that the biggest factor in the emergence of kitchen trends and innovative presentation concepts in the world is aesthetic 
concern. With aesthetic concerns, chefs tend to present different products with different presentation techniques and unique designs. When the 
activities such as presentation and presentation of food selection, taste, location selection and re-eating activities are taken into consideration, 
the importance of plate presentation in gastronomy tourism has been investigated by using screening method in the study and contribution has 
been tried to be made to the studies of establishment of plate presentation principles.
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kaynaklar derlenmeye çalışılmıştır.

BULGULAR ve TARTIŞMA
Gastronomi
Kivela ve Crotts [2]’a göre; gastronomi kimya, biyoloji, 

jeoloji, edebiyat, tarih, antropoloji, müzik, tarım, felsefe, 
psikoloji ve sosyolojiden bir anlayış ve değerlendirme 
içermektedir ve bu yönüyle gastronomi disiplinler arası 
bir alandır. Eren [3]’e göre gastronomi, içinde barındırdığı 
tüm sanatsal unsurlarla yiyecek ve içeceklerin tarihsel 
gelişme sürecinden başlayarak tüm özelliklerinin ayrıntılı 
bir biçimde anlaşılması, uygulanması ve geliştirilerek günü-
müz şartlarına uyarlanması çalışmalarını kapsayan bir bilim 
dalıdır. 

Santich [4]’e göre gastronomi çalışmalarının, “gıdanın 
üretimi, gıdalara yapılan işlemler, gıdanın depolanması, 
taşınması, hazırlanması, pişirilmesi, kimyası, gıdaların 
üretimiyle ilgili diğer ögeler, sindirilmesi ve fizyolojik et-
kileri, yemek seçimleri, gıdanın sosyal ve ekonomik yönleri, 
kültür ve geleneklerin araştırılması olduğunu söyleyebiliriz. 
Deveci vd. [5]’ne göre gastronomi; yiyecek ve içeceklerin 
tarihsel gelişme sürecinden başlayarak tüm özelliklerinin 
detaylı bir şekilde anlaşılması, uygulanması ve geliştirilerek 
günümüz şartlarına uyarlanması çalışmalarını kapsayan aynı 
zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katkı sağlayan bir 
bilim dalıdır.

Santich [4]’e göre; gastronominin yorumlanması Antik 
Yunan’dan 19. yy. Avrupa’sına kadar bir tutarlılık sergile-
mektedir. Ayrıca gastronomi hakkındaki yorumlar 19. ve 20. 
yüzyıllarda olduğu gibi 21. yy. için de uygundur. Buradaki 
en önemli noktalardan biri, yapılan tanımların, gastrono-
minin sadece yiyecek ve içeceğin madde olarak ele alınması 
değil; nasıl, neden, nerede ve ne zaman sorularını da içer-
mesidir.

Tanımlamalardan da anlaşılacağı üzere gastronominin 
çalışma alanı oldukça geniştir. Gastronominin uygu-
lama alanının tabakta yer alan ürünlerin düzenlenmesi 
çalışmalarını da kapsadığı düşünüldüğünde, görsel olarak 
etkili sunumlar hazırlamanın öneminin daha net bir şekilde 
anlaşılabileceği düşünülmektedir.

Gastronomi Turizmi
Bir bölgenin mutfak mirası, bir turizm ürünü olması 

açısından son yıllarda önemli bir güç kazanmıştır. Gas-
tronomi Turizmi bir bölgeyi ziyaret eden turistlerin istediği 
en önemli turistik faaliyet deneyimlerinin başında gelmeye 
başlamaktadır [6]. 

Alternatif turizm çeşitleri arasında; sağlık turizmi, 
kültür turizmi, inanç turizmi, spor turizmi gibi turizm 
çeşitlerinin yanında, son yıllarda gastronomi turizmi de 
önem kazanmaktadır. Turistik bir destinasyonu ziyaret 
eden kişiler, söz konusu destinasyonun mutfak kültürünü 
yakından tanımak ve yemeklerinin tadına bakmak isteme-
ktedirler [7].

Hatipoğlu [8]’na göre; yeni lezzetler tatmak ve farklı 
kültürlere ait yiyecekleri deneyimlemek, bazı turistlerin bir 
bölgeyi tercih nedenleri arasında ilk sırada yer almaktadır. 
Literatürde “Gastronomi Turizmi” olarak anılan bu tur-
izm davranışları ile ilgili yapılan değişik tanımlamalar 
bulunmaktadır. Örneğin Turizm Terimleri Sözlüğü (1999)’ne 
göre gastronomi turizmi, “yemek zevki konusunda özel il-
gisi olan insanların, bu anlamda ilginç olan yerlere yaptıkları 
ziyaretler”; Hatipoğlu [8]’na göre ise “sosyal bir aktivite 
olarak ender bulunan yiyecekleri keşfetmek için farklı böl-

gelere seyahat eden bireylerin oluşturduğu turizm türü” 
olarak tanımlamaktadır. Gastronomi turizminin turistlere 
eşsiz ve unutulmaz yiyecek-içecek deneyimleri yaratacağı 
düşünülmektedir. Başka bir tanımla gastronomi turizmi, 
bilinenden farklı bir mutfak kültüründeki yiyeceklerin 
tüketilmesini, hazırlanmasını ve sunulmasını, mutfağını, 
öğün sistemlerini ve yeme biçimlerini keşfetmek amacıyla 
gerçekleştirilen turizm şeklidir [9].

Gastronomi turizmi; mutfak kültüründeki yiyeceklerin 
tüketilmesi, hazırlanması, sunulması ve yeme biçimlerinin 
keşfedilmesidir [10].

Tasarım ve Gastronomide Tasarım
Tunalı [11]’ya göre tasarım sözcüğünün kökeni, “biçim 

vermek, temsil etmek” anlamına gelen Latince designare 
sözcüğüdür. Tunalı içeriğine tasarlama, planlama, eskizler 
yapma, biçimlendirme ve kurgulama gibi değişik ifadelerin 
eklenmesiyle, tasarım sözcüğünün tanımı güç bir kavram 
haline geldiğini ifade etmektedir. 

Türk Dil Kurumu sözlüğüne (2016) göre tasarım: 
1.Zihinde canlandırılan biçim, tasavvur.
2.Bir sanat eserinin, yapının veya teknik ürünün ilk 

taslağı, tasar çizim ve dizayn.
3.Bir araştırma sürecinin çeşitli dönemlerinde izlenecek 

yol ve işlemleri tasarlayan çerçeve, tasar içizim, dizayn.
4.Daha önce algılanmış olan bir nesne veya olayın bilin-

çte sonradan ortaya çıkan kopyası.
Herhangi bir ürünü tasarlama ve biçimlendirme 

düşüncesinin, tarih içinde çok uzun bir zaman dilimi boyun-
ca, çok değişik yollarla uygulanarak ve gittikçe de hızlanarak 
süre geldiğinden bahseden Togay ve Bıyıkçı [12]’ya göre: 
her ürün onu hazırlayan ve oluşturan koşullara bağlı olarak 
biçimlendirilmektedir. Togay ve Bıyıkçı, tasarım yapma 
düşüncesinin, genel olarak, ilk insanın herhangi bir şeyi eline 
alarak, onu yeniden biçimlendirmesi ile birlikte başlamış 
olduğunun varsayılabileceğini, o ilk günden bugüne kadar, 
pek çok çeşitli ürünün tasarlandığını ve biçimlendirildiğini 
ifade etmektedirler.

Etkileyici bir fikir bulma yönündeki araştırmalar, tasarım 
sürecinin en kritik evresini oluştururlar [13].

Alpaslan [14]’a göre bir ürünün tasarımında genel olarak 
dört öğe göz önünde bulundurulmaktadır. Bunlar;

1.Kullanılan gereç ya da gereçlerin olanakları,
2.Bu gereçlerin amaçlanan işlere uyarlanmasında 

kullanılan yöntemler,
3.Parçaların bütün içinde yanyana geliş biçimi,
4.Ürünün onu izleyecek ya da kullanacak olanlar üzeri-

ndeki estetik etkisidir.
Yılmaz [15] tasarımın temelinde, tasarımcıyı yaratmaya 

sevk eden bir dizi düşünsel aktivitelerin barındığını, Aslında 
tasarım düşüncesinin mevcut probleme potansiyel bir çözüm 
ararken, probleme farklı bakan sayısız yaklaşım arasında 
sıklıkla hareket ettiğini belirtmektedir.

Gastronomi ve tasarım arasındaki bağ, yiyeceklerin 
farklı formlar kazandırılarak estetik kaygı ile dönüştürülmesi 
ilişkisi ile açıklanabilir. Bir yemeği oluşturan hammaddel-
erin son şeklini alıncaya kadar birçok evreden geçtiği bil-
inmektedir. Mesleki, kültürel ve sanatsal bilgi ile sentezle-
nerek hazırlanan yiyeceklerin bu sürecinden tasarım olarak 
bahsedilebileceği düşünülmektedir. 

Yaratıcılık ve Gastronomide Yaratıcılık
Yaratıcılık hem bir süreç hem de bu sürecin sonunda or-

taya özgün bir ürün koyma olarak ele alınabilir [16]. Ama-
bile vd.’den akt. Eren ve Gündüz [17]’e göre yaratıcılık, her 
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alanda yeni ve yararlı fikirlerin üretilmesidir.
Tasarımın; birikimin özgün bir ifade biçimi ile mad-

desel bir yansıma olduğu düşünüldüğünde, salt teknik ya da 
mesleki bilgi birikiminin yeterli olamayacağı söylenebilir. 
Bilgi birikiminin yanında yaratıcılık ve yaratıcı düşünceyi 
somuta dönüştürme eyleminin de varlığından söz etmek 
mümkündür.

Nickerson [18]’a göre yaratıcılık; tipik olarak faaliyet 
sonuçları kavramları ile tanımlanmakta ve yaratıcı insan-
lar bu faaliyetleri sergilemektedirler. Nickerson yaratıcı 
insanları yaratıcı ürün üreten kişiler olarak ifade etmekle 
birlikte bu yaratıcı ürünlerin farklılıklarını; yenilik yaratıcı 
ürünün ayırt edici özelliklerinden olup bir diğer özelliği, 
yararlı olması ya da kullanışlı olması veya başkalarına göre 
sosyal bir değerinin olması olarak özetlemektedir. Nickerson 
ayrıca insanın problem çözme kapasitesi veya yeni ve kendi 
kültüründe kabul edilebilir bir ürün üretme kapasitesini yine 
yaratıcılıkla açıklamaktadır.

Yaratıcılığı ürüne yansıtma çabası gastronominin uzun 
süredir çalışma alanlarından birisidir diyebiliriz. Özgün ve 
inovatif bir ürünü estetik anlayış içerisinde ortaya koyma 
eğilimi gastronominin çalışma alanlarından bir tanesi gibi 
görülmektedir. Gastronomi alanında eğitim veren kurumların 
tabak prezentasyonu, tabak dizaynı, sunum teknikleri, süs-
leme sanatı adı altında derslerinin bulunmasının bu konuya 
verilen önemi gösterdiği düşünülmektedir. Bu bağlamda 
yaratıcılığın gastronomi alanındaki öneminin de gün geç-
tikçe arttığı söylenebilir.

Tabak Prezentasyonu
Sürücüoğlu ve Akman [19]’a göre yemek, toplum-

lar için kültür ve insanların istekleri doğrultusunda 
gerçekleştirdikleri, insanlık tarihinden bu yana süregelen 
bir sanatsal özellik taşımaktadır. Akman ilkçağlardan iti-
baren insanların yaşadıkları toplumun getirdiği düzen ve 
alışkanlıklar içinde yemek yediklerini ve zaman içerisinde 
meydana gelen değişikliklerin insanların yemek düzen-
lerinde ve alışkanlıklarında da yeniliklere neden olduğunu 
aktarmaktadır. 

Miele ve Murdoch [20]; yemek yeme, yemek yeme 
için giyinme, etkileşim (füzyon), pişirme, yemek tasarımı, 
eğlendirme, yönetme gibi günlük uygulamalar “Este-
tik” kaygılarla artan oranda desteklenmektedir görüşü ile 
yemeğin görsellik ile ilişkisine dikkat çekmektedirler.

Başaran [21]’a göre algılamada, duyu organları yoluyla 
alınan bütün duyumlar önem arz etmektedir. Fakat bunlar, 
önem sırasına konulacak olursa, görme duyumu birinci, 
işitme duyumu ikinci, dokunma duyumu üçüncü ve diğer 
duyumlar bundan sonraki sıraları almaktadır.

Ayrıca yemeğin yenildiği masaların düzenlenmesi ve 
prezentasyondaki etkisi üzerine de söylemler yer almaktadır: 
“Yemek masası bir sosyalizasyon forumudur”[22]. Yemeğin 
sosyalitesine vurgu yapan, insanın yemek ile olan ilişkisini 
irdelemiş tarihçi Felipe Fernandez’den akt. Armesto [23]’ya 
göre bu ilişkiyi sekiz ayrı devirde incelemek mümkündür. 
İlk ikisi bize yiyeceğin geçirdiği dönüşüm hakkında bilgi 
vermektedir: Bunlardan birincisi pişirmenin icadıdır. Bu 
devirde insanlar beslenme açısından diğer tüm canlılardan 
ayrılmışlardır. İkincisi ise yemeğin yalnızca yaşamın 
sürdürülebilmesi için zorunlu bir olay değil sosyal bir olgu 
olduğu döneme girildiği devirdir.

Zellner vd. [24] yenmeye hazır olan yiyeceğin 
görünüşünün bize yemek hakkında birçok bilgiyi ilettiğini, 
en önemlisi, ne yediğimizi belirlememize yardımcı olduğunu 
belirtmektedir. Zellner bu konu hakkında “Yemeği tatmadan 

önce görüyoruz” ifadesinin yanında, “İlk tat her zaman gö-
zlerle alınır”, bir yiyecek veya içeceğin rengine dair basit 
bir görsel ipucu bile, bir yiyecek veya içecek deneyimimizi 
etkilemektedir ifadelerini kullanmıştır.

Wada vd. [25]’ne göre yiyeceklerin orijinal görüntül-
eri, tazelik hakkında bir karar verebilmek için yeterli bilgi 
sağlamaktadır. Yine yiyeceklerin renk, şekil ve görüntü 
gibi gıda görünümünün çeşitli yönlerinin, insan yeme 
davranışının çeşitli yönlerini etkileyen önemli faktör-
ler olduğunu ve psikoloji ve yemek bilimi (culinology) 
arasındaki birleşmenin iyi örneği olduğunu belirtmişlerdir.

Zellner vd. [24]‘nin yaptığı bir araştırma şu şekildedir: 
“Bir restoranda aynı yemekler iki farklı gecede iki farklı 
düzenlemede (sote şeklinde tavuğun göğsü, ince kıyılmış 
soslu otlar, kahverengi pirinç pilavı ve sotelenmiş yeşil fasu-
lye ile ezilmiş bademden oluşan yemek yuvarlak bir beyaz 
Çin tabağı üzerinde) servis edilmiştir. İki sunum eşit dere-
cede “düzgün” olarak değerlendirilse de, denekler tarafından 
biri daha cazip olarak değerlendirilmiştir. Denekler tabak-
taki yiyecekleri (hepsi birlikte değerlendirildiğinde) ta-
bakta miktar olarak daha çok olduğu zaman beğendiklerini 
belirtmişlerdir. Daha az porsiyonlar şeklinde sunulan 
yiyeceklerin daha az çekici olduğunu belirtmişlerdir. 
Gıdaların çekici bir şekilde sunulmasının yemeklerin 
“lezzetli” ve “sağlıklı” olarak değerlendirmesine katkı 
sunabileceği bulgulanmıştır”.

Chandler Unified School District [26]’nin Food Presen-
tation (Yemek Sunumu) ders planına göre: Şefler konukların 
tüm duyularını harekete geçirmek için yiyecek sunarlar. Çe-
kici ve etkileyici bir görünüm, tatma arzusunu teşvik eder. 
Yemek görünür olmalı, kendisini göstermelidir. Doğal, 
renk kombinasyonu olan, ana renklerin yer aldığı uyumlu 
bir sunum olmalıdır. Temel mutfak ilkeleri ve temel pişirme 
tekniklerini bilmek prezentasyonda en önemli rolü oynar. 
Birbirleriyle uyumlu pişirme yöntemlerini bilmek lezzetli 
dokular oluşturur ve gıdaların görünüşünü zenginleştirir 
(www.mychandlerschools.org).

Young [27] ise: Şekillendirilmiş ve prezente edilmiş 
bir sunumun, onu izleyenlere lezzeti, aroması ve do-
kusu hakkında fikir verdiğini, şaşırtıcı görünen bir yemek 
yaratmanın bir sanat olduğunu belirtmektedir.

Tabak süsleme sanatının, birçok gıda işletmelerinde 
yıllardan beri kullanılmakta olduğunu dile getiren Mwan-
gi [28], bu konunun mutfak okulunda incelenen bir konu 
olduğunu ve yiyecek sunusunun, aynı zamanda birçok 
televizyonda yemek şovları, yiyecek dergileri, yemek 
kitapları ve mutfak dergilerinde işlenen bir konu olduğunu 
vurgulamaktadır. Mwangi bununla birlikte, süsleme ve 
yemek sunumu mutfak sanatları literatüründe tamamen yer 
almamakta ve hak ettiği değeri görememekte olduğunu be-
lirtmektedir.

SONUÇ ve ÖNERİLER
Gastronomi ve tasarım arasındaki bağ, yiyeceklerin 

farklı formlar kazandırılarak estetik kaygı ile dönüştürülmesi 
ilişkisi ile açıklanabilir. Bir yemeği oluşturan hammaddel-
erin son şeklini alıncaya kadar birçok evreden geçtiği bil-
inmektedir. Mesleki, kültürel ve sanatsal bilgi ile sentezle-
nerek hazırlanan yiyeceklerin bu sürecinden tasarım olarak 
bahsedilebileceği düşünülmektedir. Tasarım kavramını 
oluşturan unsurlar ile tabak prezentasyonu arasındaki 
bağıntıları daha iyi kavrayabilmek amacı ile tasarımı 
oluşturan temel elemanları incelemenin ve tabak prezenta-



C. Uçuk ve O. Özkanlı /IRTAD, 1 (1): 51-54, 2017
54

syonunda bulunduğu düşünülen karşılıklarını irdelemenin 
yararlı olabileceği düşünülmektedir.

Turizm faaliyetinde bulunan turistlerin büyük bir kısmı 
için gidecekleri destinasyonda ne yiyeceğinin oldukça 
önemli olduğu bilinmektedir. Destinasyon seçimini etkiley-
en önemli bir unsurlardan biri olarak karşımıza çıkan gas-
tronomik unsurların nasıl sunulduğunun da önemli olduğu 
düşünülmektedir. 

Gastronomide tabak prezentasyonu konusunda yapılan 
çalışmaların yeterli olmadığı anlaşılmaktadır. Tabak prezen-
tasyonunun turist ya da tüketicilerin yemek seçimi, mekan 
seçimi, mekanı tekrar ziyaret etme eğiliminde etkili olduğu 
düşünülmektedir.
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