I “I n n International Rural Tourism and Development Journal
Uluslararasi Kirsal Turizm ve Kalkinma Dergisi
UPNal  £-1SSN: 2602-4462, 1 (1): 51-54, 2017, www.nobel.gen.r
%—&H}/}// (1) g

Gastronomi Turizmi: Tabak Prezentasyonunun Gastronomi Turizmindeki Yeri

Ceyhun UCUK"  Oya OZKANLI?
IGaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Gaziantep, Tiirkiye
2Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Gaziantep, Tiirkiye

*Sorumlu yazar: Gelis Tarihi: 23 Nisan 2017
E-posta:ceyhunucuk@gantep.edu.tr Kabul Tarihi: 10 Agustos 2017
Ozet

Gastronomi turizminin iilkelerin ekonomilerine olan katkilarinin, son yillarda arttig1 bilinmektedir. Her gegen giin yeni lezzet arayislari insanlari
gastronomi turizmine yonelten unsurlardan birisi olmakla birlikte, yemegin nasil sunuldugunun 6nemi de artmaktadir. Yemegin oncelikle goz
ile yenildigini, goriintiisii gekici olmayan yemeklerin insanda o yemegi tatma arzusunu azalttig1 bilinmektedir. Diinyadaki mutfak akimlari ve
yenilik¢i sunum anlayislarinin ortaya ¢ikmasindaki en biiyiik etkenin estetik kaygi oldugunu sdylemek miimkiindir. Estetik kayg: ile sefler,
farklr tirtinleri farkli sunum teknikleri ve 6zgiin tasarimlari ile sunma egilimindedirler. Sunum ve prezentasyonun yemek secimi, begeni, mekan
se¢imi, tekrar yeme gibi faaliyetleri g6z ontinde bulunduruldugunda, ¢caliymada tarama yontemi ile gastronomi turizminde tabak prezentasyo-
nunun 6nemi irdelenmis ve ileride yapilabilecek tabak prezentasyonu ilkelerinin olusturulmasi ¢aligmalarina katki sunulmaya calistlmistir.

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.

Keywords: Gastronomy tourism, plate presentation, food presentation

GIRIS usu oldugu diistiniildiigiinde yiyecek-igeceklerin ne sekilde
sunuldugunun 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Bu baglamda ¢alismada gastronomi ve gastronomi tur-
izmi kavramlar ile tabak prezentasyonu iliskisi irdelenmis
ve tabak prezentasyonunun gastronomi turizmine etkileri or-
taya ¢ikarilmaya calisilmis ve ileride yapilacak ¢aligmalara
151k tutmak amaglanmistr.

Gastronominin son yillarda turistlerin destinasyon
seciminde olduk¢a etkili oldugu bilinmektedir. Turizm
destinasyonu belirleme asamasinda, turistlerin = gide-
cekleri destinasyonda yeme-i¢cme faaliyetlerini g6z oniinde
bulundurdugu distiniildiigiinde  gastronomi turizminin
o6neminin de giin gectikce arttigi soylenebilir. Caligkan

[17°a gore gastronomi ve turizm iliskisinin genellikle, des- MATERYAL ve Y()NTEM

tinasyon ve yerel mutfak iliskisi, turistlerin yerel mutfaga

kars1 tutumlari, turistlerin gastronomik deneyime iliskin Calisma Alaninin Tanitimi
beklentileri ve memnuniyetleri, turistlerin gastronomi ile Caliyma alami; Gastronominin ¢aliyma alanlarindan bir
iliskilerine gore siiflandirilmast ve pazar dilimi olarak be- tanesi de yiyeceklerin nasil sunuldugudur. Ozellikle mut-
lirlenmesi, gastronomik kimlik ve gastronomi turizmi {izeri- fak sanatlari baglaminda incelenmesi gereken yiyeceklerin
ne oldugu soylenebilir. Turistlerin deneyime iliskin beklen- diizenlenmesi ve sunulmasi asamalarimin tamamini kapsay-
tileri ve memnuniyetleri baglaminda sunulan yiyeceklerin an tabak prezentasyonu ¢alismalarinin insanlarin begenisini
nasil ve ne sekilde sunuldugunun 6nemli oldugu goriilme- ve dolaysiyla tercihlerini etkiledigini sdylemek miim-
ktedir. kiindiir. Calismada tabak prezentasyonu ile gastronomi tur-
Turistlerin destinasyon segimlerinde yeme-igme faa- izmi iligkilendirilerek, tabak prezentasyonunun gastronomi
liyetinin biiyiik bir 6neme sahip oldugu bilinmektedir. turizmine olasi etkileri incelenmeye ¢aligimustir.
Yeme-igme faaliyetinin ilk olarak goz ile basladidi ve Bu baglamda aragtirmada nitel aragtirma ydntemlerin-

yiyecek ya da igecekle ilk temas eden duyunun gérme duy- den tarama modeli ile literatiir taramasi yapilarak, ulasilan
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kaynaklar derlenmeye calisiimistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Gastronomi

Kivela ve Crotts [2]’a gore; gastronomi kimya, biyoloji,
jeoloji, edebiyat, tarih, antropoloji, miizik, tarim, felsefe,
psikoloji ve sosyolojiden bir anlayis ve degerlendirme
icermektedir ve bu yoniiyle gastronomi disiplinler arasi
bir alandir. Eren [3]’e gore gastronomi, iginde barindirdig:
tiim sanatsal unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel
gelisme siirecinden baslayarak tim ozelliklerinin ayrintili
bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinii-
miiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan bir bilim
dalidir.

Santich [4]’e gore gastronomi ¢alismalarinin, “gidanin
tretimi, gidalara yapilan islemler, gidanin depolanmasi,
taginmasi, hazirlanmasi, pigirilmesi, kimyasi, gidalarin
tretimiyle ilgili diger dgeler, sindirilmesi ve fizyolojik et-
kileri, yemek segimleri, gidanin sosyal ve ekonomik ydnleri,
kiiltiir ve geleneklerin arastirilmasi oldugunu sdyleyebiliriz.
Deveci vd. [5]’ne gore gastronomi; yiyecek ve igeceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim &zelliklerinin
detayl: bir sekilde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
giinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarmi kapsayan ayni
zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katk: saglayan bir
bilim dalidir.

Santich [4]’e gore; gastronominin yorumlanmasi Antik
Yunan’dan 19. yy. Avrupa’sina kadar bir tutarlilik sergile-
mektedir. Ayrica gastronomi hakkindaki yorumlar 19. ve 20.
yiizyillarda oldugu gibi 21. yy. i¢in de uygundur. Buradaki
en onemli noktalardan biri, yapilan tanimlarmn, gastrono-
minin sadece yiyecek ve icecegin madde olarak ele alinmasi
degil; nasil, neden, nerede ve ne zaman sorularini da iger-
mesidir.

Tanimlamalardan da anlasilacag: iizere gastronominin
calisma alan1 olduk¢a genistir. Gastronominin uygu-
lama alaninin tabakta yer alan {iriinlerin diizenlenmesi
calismalarmi da kapsadigi diistiniildiigiinde, gorsel olarak
etkili sunumlar hazirlamanin 6neminin daha net bir sekilde
anlasilabilecegi diisiiniilmektedir.

Gastronomi Turizmi

Bir bolgenin mutfak mirasi, bir turizm {iriinii olmasi
acisindan son yillarda Snemli bir giic kazanmistir. Gas-
tronomi Turizmi bir bélgeyi ziyaret eden turistlerin istedigi
en onemli turistik faaliyet deneyimlerinin basinda gelmeye
baslamaktadir [6].

Alternatif turizm ¢esitleri arasinda; saglik turizmi,
kiltiir turizmi, inang turizmi, spor turizmi gibi turizm
cesitlerinin yaninda, son yillarda gastronomi turizmi de
o6nem kazanmaktadir. Turistik bir destinasyonu ziyaret
eden kisiler, sz konusu destinasyonun mutfak kiiltliriinii
yakindan tanimak ve yemeklerinin tadina bakmak isteme-
ktedirler [7].

Hatipoglu [8]’na gore; yeni lezzetler tatmak ve farkli
kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyimlemek, bazi turistlerin bir
bolgeyi tercih nedenleri arasinda ilk sirada yer almaktadir.
Literatiirde “Gastronomi Turizmi” olarak anilan bu tur-
izm davranislart ile ilgili yapilan degisik tanimlamalar
bulunmaktadir. Ornegin Turizm Terimleri S6zliigii (1999) ne
gOre gastronomi turizmi, “yemek zevki konusunda &zel il-
gisi olan insanlarin, bu anlamda ilging olan yerlere yaptiklari
ziyaretler”; Hatipoglu [8]’na gore ise “sosyal bir aktivite
olarak ender bulunan yiyecekleri kesfetmek i¢in farkli bol-

gelere seyahat eden bireylerin olusturdugu turizm tiirii”
olarak tanimlamaktadir. Gastronomi turizminin turistlere
essiz ve unutulmaz yiyecek-igecek deneyimleri yaratacagi
diistiniilmektedir. Bagka bir tanimla gastronomi turizmi,
bilinenden farkli bir mutfak kiiltiirindeki yiyeceklerin
tiiketilmesini, hazirlanmasint ve sunulmasini, mutfagini,
6gilin sistemlerini ve yeme bigimlerini kesfetmek amaciyla
gergeklestirilen turizm seklidir [9].

Gastronomi turizmi; mutfak kiltiiriindeki yiyeceklerin
tiiketilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve yeme bigimlerinin
kesfedilmesidir [10].

Tasarim ve Gastronomide Tasarim

Tunali [11]’ya gore tasarim sozciigliniin kdkeni, “bigim
vermek, temsil etmek” anlamimna gelen Latince designare
sozclgiidir. Tunali igerigine tasarlama, planlama, eskizler
yapma, bi¢cimlendirme ve kurgulama gibi degisik ifadelerin
eklenmesiyle, tasarim sézciigiiniin tanimi gili¢ bir kavram
haline geldigini ifade etmektedir.

Tiirk Dil Kurumu sozliigiine (2016) gére tasarim:

1.Zihinde canlandirilan bi¢im, tasavvur.

2.Bir sanat eserinin, yapmnin veya teknik triiniin ilk
taslagi, tasar ¢izim ve dizayn.

3.Bir arastirma siirecinin ¢esitli donemlerinde izlenecek
yol ve islemleri tasarlayan ¢ergeve, tasar i¢izim, dizayn.

4.Daha dnce algilanmis olan bir nesne veya olayn bilin-
¢te sonradan ortaya ¢ikan kopyasi.

Herhangi bir {irlinii tasarlama ve bigimlendirme
diistincesinin, tarih i¢inde ¢ok uzun bir zaman dilimi boyun-
ca, ¢ok degisik yollarla uygulanarak ve gittik¢e de hizlanarak
stire geldiginden bahseden Togay ve Biyikci [12]’ya gore:
her iiriin onu hazirlayan ve olusturan kosullara bagli olarak
bi¢imlendirilmektedir. Togay ve Biyik¢i, tasarim yapma
diistincesinin, genel olarak, ilk insanin herhangi bir seyi eline
alarak, onu yeniden bigimlendirmesi ile birlikte baglamig
oldugunun varsayilabilecegini, o ilk giinden bugiine kadar,
pek ¢ok ¢esitli {irliniin tasarlandigini ve bigimlendirildigini
ifade etmektedirler.

Etkileyici bir fikir bulma yoniindeki arastirmalar, tasarim
stirecinin en kritik evresini olustururlar [13].

Alpaslan [14]’a gore bir {irlin{in tasariminda genel olarak
dort 6ge goz oniinde bulundurulmaktadir. Bunlar;

1.Kullanilan gereg ya da gereclerin olanaklari,

2.Bu gereglerin amaglanan islere uyarlanmasinda
kullanilan yontemler,

3.Parcalarmn biitiin iginde yanyana gelis bi¢imi,

4. Uriiniin onu izleyecek ya da kullanacak olanlar iizeri-
ndeki estetik etkisidir.

Yilmaz [15] tasarimin temelinde, tasarimciy1 yaratmaya
sevk eden bir dizi diislinsel aktivitelerin barindigini, Aslinda
tasarim diislincesinin mevcut probleme potansiyel bir ¢6ziim
ararken, probleme farkli bakan sayisiz yaklagim arasinda
siklikla hareket ettigini belirtmektedir.

Gastronomi ve tasarim arasindaki bag, yiyeceklerin
farkli formlar kazandirilarak estetik kaygi ile doniistiiriilmesi
iliskisi ile agiklanabilir. Bir yemegi olusturan hammaddel-
erin son seklini alincaya kadar birgok evreden gegtigi bil-
inmektedir. Mesleki, kiiltlirel ve sanatsal bilgi ile sentezle-
nerek hazirlanan yiyeceklerin bu siirecinden tasarim olarak
bahsedilebilecegi disiiniilmektedir.

Yaraticilik ve Gastronomide Yaraticihk

Yaraticilik hem bir siire¢ hem de bu siirecin sonunda or-
taya 6zgilin bir iirlin koyma olarak ele alinabilir [16]. Ama-
bile vd.’den akt. Eren ve Giindiiz [17]’e gore yaraticilik, her
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alanda yeni ve yararli fikirlerin tiretilmesidir.

Tasarimin; birikimin 6zgiin bir ifade bigimi ile mad-
desel bir yansima oldugu diistiniildiiglinde, salt teknik ya da
mesleki bilgi birikiminin yeterli olamayacagi soylenebilir.
Bilgi birikiminin yaninda yaraticilik ve yaratici diisiinceyi
somuta doniistiirme eyleminin de varligindan séz etmek
miimkiindiir.

Nickerson [18]’a gore yaraticilik; tipik olarak faaliyet
sonuglar1 kavramlari ile tanimlanmakta ve yaratici insan-
lar bu faaliyetleri sergilemektedirler. Nickerson yaratic
insanlart yaratict iiriin ireten kisiler olarak ifade etmekle
birlikte bu yaratict iriinlerin farkliliklarini; yenilik yaratict
iriiniin ayirt edici 6zelliklerinden olup bir diger &zelligi,
yararli olmas1 ya da kullanisli olmasi veya baskalarina gore
sosyal bir degerinin olmasi olarak 6zetlemektedir. Nickerson
ayrica insanin problem ¢dzme kapasitesi veya yeni ve kendi
kiiltiiriinde kabul edilebilir bir iiriin tiretme kapasitesini yine
yaraticilikla agtklamaktadir.

Yaraticilig: irline yansitma ¢abasi gastronominin uzun
siiredir caligma alanlarindan birisidir diyebiliriz. Ozgiin ve
inovatif bir Urlinii estetik anlayis icerisinde ortaya koyma
egilimi gastronominin ¢aligma alanlarindan bir tanesi gibi
goriilmektedir. Gastronomi alaninda egitim veren kurumlarin
tabak prezentasyonu, tabak dizayni, sunum teknikleri, siis-
leme sanati ad1 altinda derslerinin bulunmasinin bu konuya
verilen 6nemi gosterdigi disiinlilmektedir. Bu baglamda
yaraticiligin gastronomi alanindaki dneminin de giin geg-
tikge arttig1 sOylenebilir.

Tabak Prezentasyonu

Siiriiciioglu ve Akman [19]’a gdre yemek, toplum-
lar i¢in kiiltir ve insanlarin istekleri dogrultusunda
gerceklestirdikleri, insanlik tarihinden bu yana siiregelen
bir sanatsal Ozellik tasimaktadir. Akman ilkc¢aglardan iti-
baren insanlarin yasadiklart toplumun getirdigi diizen ve
aliskanliklar i¢inde yemek yediklerini ve zaman igerisinde
meydana gelen degisikliklerin insanlarin yemek diizen-
lerinde ve aligkanliklarinda da yeniliklere neden oldugunu
aktarmaktadir.

Miele ve Murdoch [20]; yemek yeme, yemek yeme
icin giyinme, etkilesim (flizyon), pisirme, yemek tasarimi,
eglendirme, yonetme gibi giinlik uygulamalar “Este-
tik” kaygilarla artan oranda desteklenmektedir goriisii ile
yemegin gorsellik ile iliskisine dikkat ¢ekmektedirler.

Bagaran [21]’a gore algilamada, duyu organlari yoluyla
alinan biitin duyumlar 6nem arz etmektedir. Fakat bunlar,
6nem sirasma konulacak olursa, gérme duyumu birinci,
isitme duyumu ikinci, dokunma duyumu igiincii ve diger
duyumlar bundan sonraki siralar1 almaktadir.

Ayrica yemegin yenildigi masalarin diizenlenmesi ve
prezentasyondaki etkisi iizerine de sdylemler yer almaktadir:
“Yemek masasi bir sosyalizasyon forumudur”[22]. Yemegin
sosyalitesine vurgu yapan, insanin yemek ile olan iligkisini
irdelemis tarihgi Felipe Fernandez’den akt. Armesto [23]’ya
gore bu iligkiyi sekiz ayr1 devirde incelemek miimkiindiir.
flk ikisi bize yiyecegin gecirdigi doniisiim hakkinda bilgi
vermektedir: Bunlardan birincisi pisirmenin icadidir. Bu
devirde insanlar beslenme agisindan diger tiim canlilardan
ayrilmislardir. Ikincisi ise yemegin yalmzca yasamin
stirdiiriilebilmesi i¢in zorunlu bir olay degil sosyal bir olgu
oldugu doneme girildigi devirdir.

Zellner vd. [24] yenmeye hazir olan yiyecegin
goriiniistiniin bize yemek hakkinda birgok bilgiyi ilettigini,
en dnemlisi, ne yedigimizi belirlememize yardimc1 oldugunu
belirtmektedir. Zellner bu konu hakkinda “Yemegi tatmadan

once goriiyoruz” ifadesinin yaninda, “ilk tat her zaman go-
zlerle almir”, bir yiyecek veya icecegin rengine dair basit
bir gorsel ipucu bile, bir yiyecek veya igecek deneyimimizi
etkilemektedir ifadelerini kullanmigtir.

Wada vd. [25]'ne gore yiyeceklerin orijinal goriintiil-
eri, tazelik hakkinda bir karar verebilmek igin yeterli bilgi
saglamaktadir. Yine yiyeceklerin renk, sekil ve goriintii
gibi gida goriiniimiiniin ¢esitli yonlerinin, insan yeme
davraniginin  ¢esitli yonlerini etkileyen Onemli faktor-
ler oldugunu ve psikoloji ve yemek bilimi (culinology)
arasindaki birlesmenin iyi 6rnegi oldugunu belirtmislerdir.

Zellner vd. [24]‘nin yaptig1 bir arastirma su sekildedir:
“Bir restoranda ayni yemekler iki farkli gecede iki farkli
diizenlemede (sote seklinde tavugun goégsii, ince kiyilmis
soslu otlar, kahverengi piring pilavi ve sotelenmis yesil fasu-
lye ile ezilmis bademden olusan yemek yuvarlak bir beyaz
Cin tabag {izerinde) servis edilmistir. ki sunum esit dere-
cede “diizgiin” olarak degerlendirilse de, denekler tarafindan
biri daha cazip olarak degerlendirilmistir. Denekler tabak-
taki yiyecekleri (hepsi birlikte degerlendirildiginde) ta-
bakta miktar olarak daha ¢ok oldugu zaman begendiklerini
belirtmiglerdir. Daha az porsiyonlar seklinde sunulan
yiyeceklerin daha az ¢ekici oldugunu belirtmislerdir.
Gidalarin ¢ekici bir sekilde sunulmasimnin yemeklerin
“lezzetli” ve “saglikli” olarak degerlendirmesine katki
sunabilecegi bulgulanmigtir”.

Chandler Unified School District [26]’nin Food Presen-
tation (Yemek Sunumu) ders planina gore: Sefler konuklarin
tiim duyularini harekete gegirmek icin yiyecek sunarlar. Ce-
kici ve etkileyici bir gériiniim, tatma arzusunu tesvik eder.
Yemek gorliniir olmali, kendisini gostermelidir. Dogal,
renk kombinasyonu olan, ana renklerin yer aldigi uyumlu
bir sunum olmalidir. Temel mutfak ilkeleri ve temel pisirme
tekniklerini bilmek prezentasyonda en onemli rolii oynar.
Birbirleriyle uyumlu pisirme yontemlerini bilmek lezzetli
dokular olusturur ve gidalarin goriiniisiinii zenginlestirir
(www.mychandlerschools.org).

Young [27] ise: Sekillendirilmis ve prezente edilmis
bir sunumun, onu izleyenlere lezzeti, aromasi ve do-
kusu hakkinda fikir verdigini, sasirtici goriinen bir yemek
yaratmanin bir sanat oldugunu belirtmektedir.

Tabak siisleme sanatinin, birgok gida isletmelerinde
yillardan beri kullanilmakta oldugunu dile getiren Mwan-
gi [28], bu konunun mutfak okulunda incelenen bir konu
oldugunu ve yiyecek sunusunun, ayni zamanda birgok
televizyonda yemek sovlari, yiyecek dergileri, yemek
kitaplar1 ve mutfak dergilerinde islenen bir konu oldugunu
vurgulamaktadir. Mwangi bununla birlikte, siisleme ve
yemek sunumu mutfak sanatlari literatiiriinde tamamen yer
almamakta ve hak ettigi degeri gorememekte oldugunu be-
lirtmektedir.

SONUC ve ONERILER

Gastronomi ve tasarim arasindaki bag, yiyeceklerin
farkli formlar kazandirilarak estetik kaygi ile doniistiiriilmesi
iliskisi ile agiklanabilir. Bir yemegi olusturan hammaddel-
erin son seklini alincaya kadar birgok evreden gectigi bil-
inmektedir. Mesleki, kiiltlirel ve sanatsal bilgi ile sentezle-
nerek hazirlanan yiyeceklerin bu siirecinden tasarim olarak
bahsedilebilecegi diisiinilmektedir. Tasarim kavramini
olusturan unsurlar ile tabak prezentasyonu arasindaki
bagintilar1 daha iyi kavrayabilmek amaci ile tasarimi
olusturan temel elemanlar1 incelemenin ve tabak prezenta-
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syonunda bulundugu disiiniilen karsiliklarini irdelemenin
yararli olabilecegi diigiiniilmektedir.

Turizm faaliyetinde bulunan turistlerin biiyiik bir kism1
icin gidecekleri destinasyonda ne yiyeceginin olduk¢a
6nemli oldugu bilinmektedir. Destinasyon se¢imini etkiley-
en 6nemli bir unsurlardan biri olarak karsimiza ¢ikan gas-
tronomik unsurlarin nasil sunuldugunun da 6nemli oldugu
diistintilmektedir.

Gastronomide tabak prezentasyonu konusunda yapilan
calismalarin yeterli olmadigi anlasilmaktadir. Tabak prezen-
tasyonunun turist ya da tiiketicilerin yemek se¢imi, mekan
secimi, mekani tekrar ziyaret etme egiliminde etkili oldugu
diistintilmektedir.
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