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OZET

SANAT EGITIMiI ALAN GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
OGRENCILERININ DENEYIMLERINE DAYALI DiSiPLINLERARASI
A/R/TOGRAFIK SORGULAMA

Numan OZKILIC
Giizel Sanatlar Egitimi Anabilim Dal1
Resim-ig Egitimi Programi
Anadolu Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Temmuz 2025
Danigman: Prof. Necla COSKUN

Giliniimiizde beslenme bir ihtiya¢ olmasmin yaninda sunulmasinda yeni yontemler
kesfedilmesine bagl olarak gorsel yoniiyle de ¢ekici olanin tercih edildigi bir doniistim
gecirmigtir. Dijital teknolojilerin ve kitle iletisim araglarinin kullanim alaninin
genislemesi yiyeceklerin gorsel yoniiniin daha fazla 6n plana ¢ikmasini saglamistir. Bu
baglamda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 6grencilerinin tabak sunumlarini
olustururken gecirdikleri yaratici siiregleri sorgularken arastirmacinin = &znel
sorgulamalarinin ve 6grenmelerinin de yer aldig1 bir aragtirma planlanmigtir. Aragtirma
2021-2022 egitim Ogretim y1l1 giiz doneminde agilan “Tabak Tasarimi” dersini ve ayni
egitim Ogretim yilinin bahar doneminde yapilan “Tabaktaki Hayalim” etkinliginin
gbzlenmesini, Ogrenci gorlislerini ve arastirmacinin tiim bu siirece iliskin 6znel
sorgulamalarin1 kapsamaktadir. Arastirma siirecinde 10 katilimci 6grenci yer almigtir.
Al/r/tografi yontemiyle yapilan arastirmaya iliskin bulgular tematik analizle ¢oziimlenmis,
rizomatik iligkisellikleri ve bu baglamdaki anlamlandirmalarina da deginilmistir.
Uygulama siireclerine iligkin gecirilen yaratici siiregleri ve bu siireclere dahil olan
unsurlarmm iligkisel anlamlandirmalarin1 sorgulama ve deneyimleme yoluyla “Tabak
Tasarimi Dersi”, “Tabaktaki Hayalim Etkinligi” ve “Arastirmacinin A/r/tografi Siirecine

[liskin Anlamlandirmalar” temalarina ulasilmustir.

Anahtar Sozciikler: A/r/tografi, Gastronomi, Temel sanat egitimi.
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ABSTRACT

AN INTERDICIPLINARY A/R/TOGRAPHIC INQUIRY BASED ON THE
EXPERIENCES OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS STUDENTS WITH A
BACKGROUND IN ART EDUCATION

Numan OZKILIC
Department of Fine Arts Education
Programme in Arts and Crafts Teaching
Anadolu University, Institute of Graduate School, July 2025
Advisor: Prof. Necla COSKUN

Today, beyond being a basic need, nutrition has undergone a transformation in which
visually appealing food presentations are increasingly preferred, driven by the discovery
of new methods of presentation. The expanding use of digital technologies and mass
communication tools has brought the visual aspect of food into greater prominence. In
this context, a study was designed to investigate the creative processes of Gastronomy
and Culinary Arts students as they prepared plate presentations, while also incorporating
the researcher's own subjective inquiries and learnings. The research includes the Plate
Design course offered in the fall semester of the 2021-2022 academic year, the My Dream
on a Plate workshop held in the spring semester of the same academic year, student
opinions and the researcher's subjective inquiries about the whole process. The study
involved 10 student participants. The findings of the research, conducted using the
a/r/tographic method, were analyzed through thematic analysis, with emphasis placed on
rhizomatic relationships and their contextual interpretations. Through questioning and
experiencing the creative processes related to the implementation processes and the
relational interpretations of the elements involved in these processes, the results of the
themes of “Plate Design Lesson”, “My Dream on a Plate Activity” and “Researcher's

Interpretations of the A/r/tography Process” were reached.

Keywords: A/r/tography, Gastronomy, Basic art education.
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1 GIRiS

Bu aragtirmanin giris kisminda dort temel baslik yer almaktadir: Problem durumu,
arastirmanin amaci, aragtirmanin 6nemi ve arastirmanin sinirliliklari. Problem durumu
boliimiinde, arastirmacinin bu ¢alismay1 gergeklestirmesine yol agan faktdrler ve mevcut
problem durumunun tanimlanmasi ele alinmistir. Amag boliimiinde, arastirmanin temel
amac1 ve bu amaca bagh olarak olusturulan alt amag sorular1 agiklanmistir. Onem
boliimiinde, ¢aligmanin sanat egitimi ve gastronomi ve mutfak sanatlari alanlarinda
sunabilecegi katkilar tizerinde durulmustur. Sinirliliklar boliimiinde ise arastirmanin

gerceklestirildigi cevre, katilimcilar ve siiregle ilgili kisitliliklar ifade edilmistir.

Alanyazin incelemesi de dort ana baslik altinda ele almmustir. Ilk olarak, yaraticilik ve
sanat egitimi kavramlari, yaratici siirecler ve yaratici birey dzellikleri ele alinmistir. ikinci
olarak, mutfak sahneleri ve yemek kiiltiirlinlin sanat eserlerine yansimalar1 ve iligkileri
incelenmistir. Uglincii bashk altinda, gastronominin sanatsal boyutuna, tabak
sunumlarinin tasarim boyutuna, sanatci ve seflerin is birliklerine deginilmistir. Son olarak
ilgili aragtirmalar bagliginda ise arastirma konusu ve arastirmanin metodolojisiyle iliskili
yapilmis aragtirmalara verilmistir. Tiim bu bilgiler sanat egitimi ve gastronomi arasindaki

iliskiyi cok boyutlu bir perspektifle ele almamiza olanak tanimaktadir.

1.1 Problem Durumu

Aragtirmanin problemini aragtirmaci ve 6grencilerin gastronomi ve gorsel tasarim alanlari
arasindaki iliskisellige yonelik Ogrenme, arastirma ve uygulama deneyimlerinin
aragtirmact tarafindan artografik sorgulamalar yoluyla nasil anlamlandirildig:

olusturmaktadir.

Gastronomi alaninin sanatsal boyutlar1 ve egitimdeki yeri, son yillarda artan bir ilgi
gormektedir. Bu ilginin temelinde, gastronomi pratiginin sadece teknik beceriler
gerektiren bir alan olmadigi, aynm1 zamanda yaraticilik, estetik anlayis ve sanatsal
duyarlilik gerektiren ¢ok disiplinli bir alan oldugu anlayis1 yatmaktadir. Sanat egitimi ile
gastronomi egitimi arasindaki etkilesim, ozellikle tabak sunumu baglaminda daha da
belirgin hale gelmektedir. Bu arastirma kapsaminda 6zellikle gastronomi dgrencilerinin

tabak sunumu hazirlama siirecindeki yaratict deneyimleri ve bu siirecte karsilastiklari
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gorsel etkilesim unsurlari da merkezi bir dneme sahiptir. Ogrencilerin tabak sunumu
olustururken gecirdikleri yaratici siiregler, tasarim ve yaraticiligin temel prensiplerine
paralel bir yap1 sergilemektedir. Bu silirecte Ogrenciler, renk teorisi, kompozisyon
prensipleri, doku-form iligkisi gibi gorsel sanatlarin temel 6gelerini bilingli ya da sezgisel

olarak kullanmaktadirlar.

Ulkemizde temel sanat eitimi ve gastronomi baglaminda tabak sunumuna etki eden
unsurlarla ilgili alanda yapilmig ¢alisma Orneklerinin yeterli olmadig1 gézlenmistir. Bu
caligmada gastronomi ve mutfak sanatlari1 alaninda egitim goren 6grencilerin temel sanat
egitimiyle birlikte gorsel sunumlarimni iyilestirmede ne gibi unsurlara dikkat ettikleri
gozlemlenmis, bu deneyimler ile ilgili duygu ve disiincelerinin neler oldugu
arastirilmistir. Aragtirmacinin da tiim bu siirece iliskin sorgulama ve deneyimlerini nasil

anlamlandirdig1 ortaya koyulmaya calisiimistir.

1.2 Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin amaci, temel sanat egitimi ve gastronomi alaninda gorsel sunum hazirlama
unsurlar1 arasindaki iliskileri ve yaratic siiregleri 6grencilerin deneyimleri ve goriislerine
ayrica tiim bu siirece iligkin arastirmacinin sorgulamalarina ve arastirmalarina dayali

olarak incelemektir. Bu baglamda arastirmanin alt amag sorulari sunlardir:

. Sunumlari gorsel ve estetik agidan etkileyen unsurlar neler olabilir?

. Sunumlar hazirlanirken gegirilen yaratict siiregleri etkileyen unsurlar neler
olabilir?

. Arastirmaci, gastronomi gorsel tasarim iliskiselligi baglaminda hazirlanan

sunumlari nasil anlamlandirmaktadir?

. Aragtirma siireci, gastronomi ve gorsel tasarim iligkiselligi baglaminda

arastirmacida nasil anlamlandirmalar olusturmustur?

. Arastirmac1  a/r/tografik  kimlikler baglaminda arastirma siirecini nasil
anlamlandirmaktadir?
. Arastirma siireci, a/r/tografi arastirmacisinda neyi harekete ge¢irmistir?



1.3 Arastirmanim Onemi

Sanat, bireylerin yaratici potansiyellerini ortaya c¢ikararak estetik duyarliliklarini
gelistiren, elestirel diisiinme becerilerini artiran ve yasam kalitelerini yilikselten temel bir
alan olarak insan hayatinda merkezi bir rol oynamaktadir. Sanatsal deneyimler, bireylerin
duygu diinyalarini zenginlestirirken ayn1 zamanda farkli bakis agilar1 gelistirmelerine ve
yasamlarina anlam katmalarina olanak saglamaktadir. Bu nedenle sanat egitimi, yalnizca
estetik degerler aktarimi degil, ayn1 zamanda biitiinciil insan gelisimi i¢in vazgegilmez

bir unsur haline gelmektedir.

Sanat alanmin diger disiplinlerle kurdugu etkilesim, disiplinleraras1 yaklasimlarin
gelismesine ve yenilik¢i ¢oziimlerin tretilmesine Onemli katkilar saglamaktadir. Bu
etkilesim siirecinde sanat, bilimden teknolojiye, egitimden sosyal bilimlere kadar genis
bir yelpazede cesitli alanlarin gelisimine destek olmakta ve bu alanlarda ¢alisan

profesyonellerin yaratict diisiinme kapasitelerini gli¢clendirmektedir.

Bu aragtirmanin, sanat egitimi alaninin ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninin
birbirini besleyecek yonlerini kesfetmeye ve her iki alanda ayri ayri ¢alisan kisilerin
disiplinlerarasi ¢aligmalarina ve dolayisiyla yaraticiliklarinin artmasina katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Bu baglamda alanda yapilacak yeni arastirmalara da onciiliik edecegi

ve katkida bulunacag diistiniilmektedir.

1.4 Arastirmanin Simirhliklar
Bu arastirma;

2021-2022 egitim dgretim yilinin giiz ddneminde Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde acilan “Tabak Tasarimi” dersine devam
eden katilimc1 ogrencilerden ve ayni egitim Ogretim yilimin bahar doéneminde
gerceklestirilen “Tabaktaki Hayalim” etkinliginin katilimc1 6grencilerinden elde edilen

verilerle,

Arastirmacinin, a/r/tografi kimlikleri baglaminda 6znel sorgulamalari, gbzlem ve

aragtirmaci giinliigiiyle topladigi verilerle,

Aragtirma siirecinde toplanan veriler 2021-2022 §gretim yilinin giiz ve bahar donemi

egitim Ogretim siireciyle sinirlandirilmistir.



2 ALANYAZIN

Bu boliimde sanat egitimi, yaraticilik, tasarim ve gastronomi alanlar1 ve kavramlari
arasindaki iliskisellikler ulusal ve uluslararasi kaynaklardan arastirilarak ulasilan bilgiler

1s181nda ele alinmustir.
2.1 Yaraticilik ve Sanat Egitimi

2.1.1 Yaraticilik ve yaratici birey ozellikleri

Yaraticilik kavrami, yeni ve orijinal fikirlerin, {rlinlerin veya ¢0ziimlerin ortaya
konulmasi siireci olarak tanmimlanmaktadir. Insanoglunun yaratma diirtiisiiniin sanatsal
alandaki yansimasi, maddi ve sosyal ¢evrenin degistirilmesinden de 6te konumdadir
(Dingeli, 2020). Bu baglamda yaraticilik, bireyin i¢ diinyasinin disa vurumu ve duygusal

arinma bigimi olarak kendini gostermektedir.

Yaraticilik hem bireysel hem de toplumsal diizeyde diisiinme bi¢imlerinin doniisiimiine
katki saglayan temel biligsel ve duygusal siireclerden biridir. Ozellikle sanat ve tasarim
alanlarinda yaraticilik, 6zgiinliik, problem ¢6zme, sezgi ve estetik yargi gibi ¢cok katmanl
yetkinliklerle i¢c ige geg¢mis durumdadir. Yaraticilik, kimi zaman bireyin igsel
potansiyeline dayali bir yeti (Guilford, 1950), kimi zaman ise toplumsal baglamda ortaya

¢ikan dinamik bir siire¢ olarak tanimlanmistir (Glaveanu, 2014).

Farkli disiplinlerde ve alanlarda ¢alisan bireylerde yaraticiligin gelisimi farkli asamalarda
olabilmektedir. Fakat yaratici birey 6zellikleri belirli noktalarda kesigsmektedir. Yaratic
birey lizerine yapilan arastirmalar, bu bireylerin ortak 6zelliklerini ortaya koymaktadir.
Yaratici birey, diisiinceye 6nem veren, farkindalig: yiiksek, kendini ve hayat1 sorgulayan,
problemlere ¢dziim bulabilen, sahip oldugu bilgileri alg1 diinyasindan gegiren, bildiklerini

duygulariyla bir araya getirerek yansitandir (Dingeli, 2020).

Yaraticiligin ilk sistematik kavramsallagtirmalarindan biri, J.P. Guilford'un dile getirdigi
iraksak diistinme kavramidir. Guilford’a gore yaratict bireyler, bir probleme ¢oklu ve
0zglin ¢oziimler iiretebilme yetisine sahiptir (Guilford, 1967). Bu yaklasimi takip eden
Csikszentmihalyi (1996), yaraticili1i yalnizca bireysel bir yetenek olarak degil, ayn
zamanda kiiltiirel ve toplumsal sistemlerle etkilesim halinde gelisen bir siire¢ olarak

tanimlar. Ona gore yaraticilik; birey, alan ve cevre olmak {iizere {iglii bir sistemin
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etkilesimiyle ortaya ¢ikar. Bu bakis acisi, Ozellikle sanatsal {iretimlerin

degerlendirilmesinde baglamsal unsurlarin ne denli 6nemli oldugunu gdstermektedir.

Howard Gardner (1993) ise ¢coklu zeka kurami ¢ercevesinde sanatsal yaraticiligr “kisisel
anlam tasiyan ve toplumsal olarak deger verilen iiretim” olarak ele alir. Sanat, burada
bireyin igsel diinyasini ifade ederken ayn1 zamanda kolektif bellege katkida bulunan bir

anlat1 bi¢imidir.
2.1.2 Sanat egitimi ve yaratici siiregler

Sanat egitiminin estetik diistinmeye katkisi, egitim bilimlerinde {izerinde 6nemle durulan
konulardan biridir. Sanat egitimi, kisinin duygu, diisiince ve izlenimlerini anlatabilmek,
yetenek ve yaraticiligini estetik bir seviyeye ulastirmak amaciyla yapilan egitim

faaliyetlerinin tiimiidiir (Artut, 2004).

Sanat egitimi; kisiye estetik yargida bulunabilme konusunda yardimci olmay1
amaclarken, yeni bi¢imleri hissedip, eglenmeyi ve heyecanlarmi dogru bigimlerde
yonlendirmeyi 6gretir (Dikici, 2001). Bu siirecte birey hem biligsel hem de duyussal
yonlerini gelistirme firsat1 bulmaktadir. San (1985) sanat egitiminin yaraticilik ve estetik

gelisim agisindan vazgecilmez oldugunu vurgulamaktadir.

Sanat egitimi, bireyde estetik duyarlilik, yaraticilik, elestirel diisiinme ve ifade
becerilerinin gelismesini amaclayan ¢ok katmanli bir pedagojik siiregtir. Bu siireg,
yalnizca teknik beceri edinimine degil; ayn1 zamanda duyusal farkindalik, kavramsal
diisiinme ve yaraticit problem ¢ézme kapasitelerinin gelistirilmesine odaklanir (Eisner,
2002). Ozellikle ¢agdas sanat egitimi yaklasimlari, bireysel deneyimlerin, duygularin ve
sosyal baglamlarin 6grenme siirecine dahil edilmesini dncelikler. Bireyin dogrudan
deneyim yoluyla bilgi edinmesini merkeze alan kuramlardan biri de deneyimsel 6grenme
kuramidir. David A. Kolb’un (1984) gelistirdigi deneyimsel 6grenme donglisiine gore,
birey bir deneyim yasar, bunu gozlemler ve yansitir, ardindan bu gozlemler iizerinden
soyut kavramlara ulasir ve bu kavramlar1 yeni durumlara uygular. Sanat egitimi, bu
dongiiyii dogal bir sekilde igerir; ¢linkii yaratici siiregler hem pratik hem de kavramsal

boyutlari i¢ ice gegirir.



Yaraticilik ile dogrudan iliskili olan bir diger énemli kavramsal alan, tasarim odakli
diisiinmedir. Bu yaklasim, ozellikle problem ¢ézme siire¢lerinde kullanilan yaratici
yontemlerin sistematik hale getirilmesini saglar. Brown (2009), tasarim odakl
diisiinmeyi, kullanic1 odakli, empati temelli ve ¢oziim arayisina yonelmis ardisik bir siireg
olarak tanimlar. Bu siirecte fikir iiretme, 6rnek hazirlama ve test etme gibi asamalar
bulunur. Kaymakcan (2006) ise yaratict slirecin problem tanimlama, arastirma, fikir
iiretme, deneme, degerlendirme ve gelistirme olmak {izere bes temel asamadan

olustugunu belirtmektedir.

Tasarim odakl diistinmenin egitsel boyutu 6zellikle disiplinlerarasi ¢alismalarda 6nemli
bir rol oynamaktadir. Gastronomi alaninda yapilan tabak sunumlarinda da bu yaklagim,
gorsel, islevsel ve estetik 6gelerin bir biitiinliik icinde ele alinmasini saglar. Cross (2011),
tasarim bilgisini “iyi tanimlanmamis problemler” karsisinda yaratici ¢ézliim iiretme yetisi
olarak tanimlar. Bu durum, 6grencilerin karmasik estetik kararlar vermesi gereken tabak
tasarimi gibi siireglerde ne tiir biligsel mekanizmalarin devreye girdigini anlamamiza

yardimci olur.

2.1.3 Yaraticthgin disiplinlerarasi beslenmesi; sanat egitimi ve gastronomi
birlikteligi

Disiplinleraras1 yaklasim, modern egitim anlayisinin temel taglarindan biri haline
gelmistir. Disiplinler aras1 6gretim yaklagimi, konu alanlarinin belirli kavramlar etrafinda
anlamli bir bi¢cimde bir araya getirilmesidir (Yildirim, 1996). Bu yaklasim, dgrencilerin

farkli perspektifleri bir araya getirerek biitiinciil bir anlayis gelistirmelerini saglamaktadir.

Yaraticilik genellikle disiplinleraras1 bilgi gerektirir (Nissani, 1997). Bu baglamda
gastronomi ve sanat egitiminin birlikteligi, yaraticiligin gelisimi i¢in ideal bir zemin
olusturmaktadir. Caglayan (2019) temel sanat egitimi dersinin gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimindeki yeri ve 6nemini inceledigi calismasinda, bu iki alanin birbirini
temel tasarim &gelerinin tabak sunumlarinda kullanimi baglaminda destekleyici yapida

oldugu ortaya konmustur.

Gastronomi egitiminde sanatsal yaklagimin Onemi, bircok arastirmaci tarafindan
vurgulanmistir. Oney (2016) gastronomi egitimi iizerine yaptig1 degerlendirmede, sanat
felsefesi, estetik ve yaraticilik gibi alanlardaki egitimin gastronomi Ogrencileri i¢in
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gerekliligini belirtmektedir. Bu yaklagim, gastronomi Ogrencilerinin sadece teknik
beceriler degil, ayn1 zamanda estetik ve yaratict diisiinme becerileri kazanmalarini

saglamaktadir.

Gastronomi egitiminde yaraticiligin rolii, mutfak sanatlarinin gelisiminde kritik bir
oneme sahiptir. Hegarty (2011) gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde elestirel
diisiinme ve kiiltiirel hayal giiclinlin milkemmellige ulagsmadaki roliinii incelemektedir.
Brown (2005) ise Eisner'in sanat egitimi felsefesinin mutfak sanatlar1 egitimine

entegrasyonunu ele alarak, disiplinlerarast yaklagimin dnemini vurgulamaktadir.

Modern gastronomide yaraticilik ve yenilikgilik kavramlari, egitim siireglerinin ayrilmaz
parcasit haline gelmistir. Pedersen (2012) gastronomide yaraticiligi inceleyen
caligmasinda, mutfak sanatlarinda yenilik¢iligin hem malzeme se¢iminde hem de sunum
tekniklerinde kendini gosterdigini belirtmektedir. Akdag, Kale ve Giiler (2021)
gastronominin sosyal, saglik ve fen bilimleri icerisindeki bilim dallar ile iligkilerini
oncelikle kavramsal olarak ele almislardir. Bu disiplinlerarasi yapi, 6grencilerin ¢ok

yonlii diisiinme becerilerini gelistirmektedir.

Santich (2004) gastronomi calismalarinin otelcilik egitimi ve 6gretimine uygunlugunu
incelerken, gastronomi egitiminin sanat, bilim ve kiiltiiriin kesisim noktas1 oldugunu
vurgulamaktadir. Samanci (2020) "Gastronomi: Disiplinler Arasi Bir Bulugma" baslikli
makalesinde, gastronominin sadece mutfak becerileri degil, ayn1 zamanda sanat, bilim ve

kiiltiiriin kesisim noktas1 oldugunu belirtmektedir.

Gorkem ve Sevim (2016) ise Tiirkiye'de gastronomi egitiminin gelisimini ele aldiklar
caligmalarinda, gastronomi egitiminde sanatsal yaklagimin gerekliligini vurgulamislardir.
Yazarlar, gastronomi egitiminin multidisipliner yapisinin, &grencilerin yaratict ve

yenilik¢i diistinme becerilerini gelistirdigini belirtmektedirler.

Disiplinleraras1 egitimin yaraticiliga katkis1 konusunda yapilan arastirmalar, bu
yaklasimin dgrencilerin problem ¢ézme ve yenilik¢i diisiinme becerilerini gelistirdigini
gostermektedir. Gelen (2017) 21. ylizyil beceri ¢ergevelerini inceledigi ¢aligmasinda,

disiplinlerarasi yaklagimin yaraticilik gelisimindeki roliinii ortaya koymaktadir.



Albayrak (2022) Tiirkiye'deki gastronomi egitimi kalitesini dgretim {iiyeleri agisindan
degerlendirdigi caligmasinda, gastronomi egitiminde sanat ve tasarim derslerinin 6nemini
vurgulamaktadir. Bu derslerin, 0grencilerin estetik algilarmi gelistirdigi ve yaratici

diistinme becerilerini artirdig1 belirtilmektedir.

Sonug olarak, gastronomi ve sanat egitiminin birlikteligi, yaraticiligin disiplinlerarasi
beslenmesine ornek teskil etmektedir. Bu birliktelik, dgrencilerin hem teknik beceriler
hem de estetik ve yaratic1 diisiinme yetenekleri kazanmalarini saglayarak, gastronominin

cagdas anlayisina uygun profesyoneller yetistirilmesine katkida bulunmaktadir.

Sanat egitimi ve gastromomi iligkisinin yaratici siire¢ler temelindeki ortakliklar1 bu
baslikta da anlatildigi gibi ulusal ve uluslararasi bir¢cok calismada ele alinmistir. Bu
yakinlagmanin izlerinin sanat tarihindeki Ornekler {lizerinden siiriilmesi ise sanat ve

gastronomi iligkisinin somutlastirilmasina katki saglayacaktir.
2.2 Sanat eserlerinde mutfak sahneleri ve yemek kiiltiiriinden yansimalar

Sanat, tarih boyu iizerinde diisiiniilen ve c¢esitli donemlerde farkli sekillerde tanimlari
yapilan bir alan olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Artut (2004) sanati, insanin duygu,
diistince ve izlenimlerini estetik bir kaygiyla ifade etme bi¢imi olarak tanimlamaktadir.
Erbay (1997) sanatin toplumsal ve kiiltiirel gelisimle dogrudan iligkili oldugunu
vurgulayarak, sanatin her donemde o donemin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel 6zelliklerini

yansittigini belirtmektedir.

Sanat eserlerinde ve insanlarin giinliik hayat betimlemelerinde beslenmeye iliskin
temalara ¢ok eski tarihlerden beri rastlanmaktadir. Fischer (2000) sanatin insanlik tarihi
kadar eski oldugunu ve ilk sanat 6rneklerinin magara duvarlarina ¢izilen av sahneleri
oldugunu ifade etmektedir. Bu ilk 6rneklerde bile yemek ve beslenme temalarinin 6nemli
bir yer tuttugu goriilmektedir. Paleolitik donem magara resimlerinde avlanan hayvanlar,

av sahneleri ve yemek hazirliklari siklikla tasvir edilmistir.

Eski caglardan giiniimiize sanat eserlerinde beslenme konusuna iligkin farkli donemlerde
farkl1 amaglar dogrultusunda yer verilmistir. Ornegin; Bendiner (2004) "Food in Painting:
From the Renaissance to the Present" adli eserinde, ROnesans doneminden itibaren

yemegin resim sanatindaki temsilini inceler. Erken donem resim 6rneklerinde 6n planda



mesakkatli islerin goriildiigii yemek hazirlik sahneleri, arka planda kendilerine zitlik
olusturacak kutsal sahnelerle birlikte verilmistir. Bu durum, diinyevi olanla kutsal olan
arasindaki gerilimi yansitmaktadir. Barnes ve Rose (2002) 17. ylizy1l Hollanda resim
sanatinda yiyecek ve igecek Ogelerinin Onemli bir yer tuttugunu belirtmektedir. Bu
donemde natiirmort (61l doga) resimlerinin popiilerlesmesi, yemek kiiltiiriiniin sanatsal
temsili acisindan Onemli bir doniim noktasidir. Hollandali sanatgilar, sofra
diizenlemelerini, meyve sepetlerini, av hayvanlarint ve deniz {irlinlerini ustalikla
resmederek, donemin gastronomi kiiltiiriinii gorsel olarak belgelemislerdir. Bott (2008)
natiirmort geleneginin yalnizca estetik kaygilarla degil, ayn1 zamanda sembolik anlamlar
tasidigini vurgulamaktadir. Ornegin, yarim kesilmis bir limon asitli§i ve hayatin aci
yonlerini, liziim salkimlar1 bereket ve bollugu, ciiriimeye yiliz tutmus meyveler ise

olimliligi ve hayatin gegiciligini sembolize etmektedir.

Akdeniz (2017) "Resim Sanatinda Gastronomi" adli kapsamli ¢alismasinda, yemek ve
mutfagin resim sanatindaki yerini tarihsel bir perspektifle ele almaktadir. Ozellikle 16. ve
19. yiizyillar arasinda Avrupa resim sanatinda mutfak sahnelerinin siklikla islendigini
belirten yazar, bu donem resimlerinin giiniimiiz gastronomi tarihgileri i¢in énemli bir

kaynak olusturdugunu vurgulamaktadir.
2.2.1 Sanat eserlerinde yiyeceklerin temsili

Sanatin kiiltiirle iliskisinde inanglar, sosyal yapi, ideolojiler, gelenekler 6nemli rol
oynamaktadir. Sanatin yemek kiiltiiriiyle iliskisinde de bu faktorler etkilidir. Ornegin,
cok tanrili inaniglarin oldugu medeniyetlerde tanriya sunulan yiyeceklerin sanat
eserlerinde betimlendigi goriilmektedir ya da resimlere konu olan besinlerin ¢esitleri,
farkli sosyal siniflari isaret edebilmektedir. Bu agidan yemek kiiltiiriine iliskin imgelerin
oldugu eserlerde sanat ve gastronomi iliskisi bir¢ok anlamlandirmayi beraberinde

getirmektedir.

Gorsel 2.1 de antik Misir donemine ait bir hiyeroglif goriilmektedir. Burada 6len kadin
ya da erkegin mezarina konulan ¢esitli yiyecekler ve hizmetkar betimlenmistir (Bober,
2003). Bu betimlemeden hem inang¢ sistemine hem de sosyal sinifsal yapiya dair bilgi

edinilebilmektedir.



Gorsel 2.1
Adak Olarak Sunulan Yiyecekler

Not: MO 2450, Ptahhotep’in Mezar1, Sakkara

Kaynak: Bober, 2003, s.48.

Gorsel 2.2°de ise Mezopotamya bolgesine ait bir kabartmada yemek hazirlama siireci
sahnelenmistir. Rolyefin kompozisyon olarak ikiye boliindiigli, yemek hazirliginin sol
tarafta anlatildig1 goriilmektedir. Dairesel form dorde boliinmiis her birinde de yemek
hazirliginin bir asamasi betimlenmistir. Bu kabartmada torensel bir anlatinin degil giinliik
rutin bir igin tekrarinin sahnelendigi anlasilmaktadir. (Boynudelik ve Kurt, 2018)

Gorsel 2.2

Asurnasirpal’in Kuzeydogu Saray1 Duvar Kabartmalarindan Detay

Not: 221 x 92 ¢m (tiim panel), Kirectas:, MO 865-860, British Museum, Londra
Kaynak: iren Boynudelik ve Onel Kurt, 2018, s.12.
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Buchholz vd. (2012) de sanat tarihinde yemek ve i¢eceklerin yalnizca natiirmort konusu
olmadigini, ayn1 zamanda sosyal yasamin, kiiltiirel degerlerin ve sinifsal farkliliklarin
gostergesi olarak da kullanildigim belirtmektedir. Ornegin, Pieter Bruegel'in "Koylii
Diigiinii" (1567) tablosu, 16. yilizy1l Flaman kdy yasamini ve yemek kiiltiiriinii detayl bir
sekilde yansitmaktadir (Bkz. Gorsel 2.3).

Gorsel 2.3
Koylii Diigtinii

Not: 114 x 164 cm, Ahsap lizerine yagli boya, 1567, Kuntshistoriches Museum, Viyana

Kaynak: https://www.meisterdrucke.com.tr/fine-art-baski/Pieter-Bruegel-the-
Elder/896634/KsyliDiigiini.html

Civitello (2011) "Cuisine and Culture: A History of Food and People" adli eserinde,
Diego Veldzquez'in "Yash Kadin Yumurta Pigirirken" (1618) tablosunun, dénemin
mutfak kiiltiirini ve pisirme tekniklerini belgelemesi acisindan Onemli oldugunu
vurgulamaktadir. Bu tablo, sadece bir mutfak sahnesini degil, ayn1 zamanda 17. ylizyil

Ispanyol toplumunun sosyal yapisini ve giindelik yasamini da yansitmaktadir (Bkz.
Gorsel 2.4).

11



Gorsel 2.4
Yash Kadin Yumurta Pigirirken

Not: 100,5 x 119,5 cm, Tuval {izerine yagli boya, 1618, National Gallery of Scotland, Edinburgh

Kaynak: https://www.pivada.com/diego-velazquez-yumurta-pisiren-yasli-kadin-1618

Sanat eserleri sosyal yasamdaki ritiiellere bagl yemekli toplantilarin, mutfak kiiltiiriiniin,
pisirme tekniklerinin birer tarihi kanit1 gibi bir islev gérmesinin yan1 sira yemek yapilan
mekanlarinin degisimini de bugiinden ge¢mise bakan bizlere gdstermektedirler. Ornegin;
Iren Boynudelik ve Onel Kurt (2018) 16. yiizyildan itibaren mutfaklarin genisledigini ve
yemek hazirlanan boliimle yemek masasinin yer aldigi boliimiin birbirinden ayrildigini
belirtmistir. David Teniers’in Mutfak isimli ¢alismasinda da bu durum goriilmektedir.
Ayrica resimde iizerinde doldurulmus kugu bulunan bir tart bulunmaktadir. Kugu da
giillerle siislenmistir. Iren Boynudelik ve Onel Kurt (2018) bu sekilde doldurulmus kiimes
ya da av hayvanlariyla siislenmis tartlarin biiyiikk kutlama yemeklerinde baslica
ikramlardan oldugunu belirtmistir. Tartin {izerinde de slislemeler ve motifler
bulunmaktadir. Tartin motiflerle ve giillerle bezenmis bir kuguyla siislenerek servis
edilmesi ilgili donemde yemeklerin gorselligiyle de ilgilenildigini gostermektedir (Bkz.

Gorsel 2.5).
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Gorsel 2.5
Mutfak

Not: 55 x 77cm, Bakir iizerine yaglh boya, 1644, Mauritshuis, Hague

Kaynak: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/2/29/David_Teniers_the Younger-
Kitchen Scene.jpg

Sanat ve gastronomi iligkisinde bakisimizi daha uzak cografyalara ¢evirdigimizde ise yine
kiiltiirel kodlarin, aliskanliklarin, geleneklerin vb. sanat eserlerine yansidigi
goriilmektedir. Ornegin; Ryiiryiikyo Shinsai yaptig1 natiirmortta susi ve sakeden olusan
bir yeni yil yemegi betimlemistir. Resimde sakeye, karides susisine ve bambu
yapraklarina sarilmis susi pirincine atifta bulunan siirler de yer almaktadir (Bkz. Gorsel
2.6) Bu 0rnek iki sanatsal ifade bi¢imini gorsel ve yazinsal anlatiy1 birlikte sunmaktadir
ayrica gérme, tatma, koklama ve dokunma duyularina ek olarak isitme duyusunu da

harekete gegiren yalin bir kompozisyon diline sahiptir.
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Gorsel 2.6
Sushi And New Year’s Sake

AR AONE a

PR

N )

1916

Not: 13,3 x 18,4 cm, Ahsap Baski, 1810, The Metropolitan Museum of Art, New York
Kaynak: https://www.metmuseum.org/art/collection/search/54455

Tiirk sanatindan Seker Ahmed Pasa’nin Narlar ve Uziimler resmi incelendiginde ise
Okkal1 ve Baytar (2020) bu resim i¢in su yorumu yapmislardir; resminde bir arada
bulunan {iziim, kavun ve nar farkli mevsim meyveleridir bu durum saray mutfaginin
zenginligini isaret etmektedir. Bu meyveler giimiis tabaklarda sunulmasalarda farkli
zamanlarin meyveleri olmalari itibariyle bir toplumsal statli gdstergesi konumundadirlar.

Gorsel 2.7

Narlar Ve Uziimler

Not: 92 x 130 cm, Tuval {izerine yagli boya, 1906, Ankara Resim Heykel Miizesi, Ankara

Kaynak: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/c/cb/Ahmed-Grapes.jpg
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Modern donemlere iliskin olarak da Claes Oldenburg’un yiyecekleri konu alan Pop- Art
yaklagimli ¢alismalarindan ornek verilebilir. Claes Oldenburg o&zellikle 1960’larin
basinda donemin tiiketim kiiltiiriinii elestiren yenilemez yiyecek heykeller iiretmistir.
Oldenburg Slice of Birtday Cake isimli eserinde siradan bir dogum giinii pastasi dilimini
emaye kullanarak etkili bir sekilde hazirlamis ve eserinde tiiketim kiiltiiriinii elestirel bir
sekilde sorgulamistir. Eser, kisiye 6zel bir glin olan dogum giiniiniin siradan bir tatla nasil
popiilerlestirildigini izleyenlere sunmaktadir.

Gorsel 2.8
Slice of Birthday Cake

Not: 8,2 x 25,4 x 25,4 cm, plastik tabak {izerine tel, al¢i, emaye, 1963, The Estate of Ileana Sonnabend
Kaynak: https://www.artsy.net/artwork/claes-oldenburg-slice-of-birthday-cake

Spoerri'nin "Diizyaz1 Siirleri" adli ¢aligmasi, onun ilk "Tuzak Tablolar1" serisine dahildir.
Bu eser, tahta ylizey iizerine sabitlenmis yemek artiklar1 ve tabak, kasik, bardak, bicak,
kagit mendil, cam sise, kiilliik, kibrit, kitap gibi giinliik nesnelerden olusur (Bkz. Gorsel
2.9). 1955 yilinda Rauschenberg'in yatak gibi siradan bir nesneyi dikey konuma getirip
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duvara asmasina benzer sekilde, Spoerri de yeme i¢gme gibi giindelik yasamin en olagan
aktivitelerinden birini sanat malzemesi haline getirerek, sanat1 yiiceltilmis konumundan
arindirir. Yeni Gergekgilerin "sanat yagamin kendisidir" goriislinii benimseyen Spoerri,
bu ve sonraki tuzak tablo ¢alismalarinda bu anlayisa zaman ve uzam boyutlarini da dahil
eder. "Diizyazi Siirleri"nde de sanat¢1, zamanin akisi i¢indeki bir yasam kesitini yakalayip

kalic1 hale getirir (Girgin ve Dizdar, 2022).

Gorsel 2.9

Diizyazi Siirler

Not: 69 x 54,2 x 36,1 cm, Ahsap lizerine cam, kagit, seramik, metal ve plastik, 1959-1960, Tate Gallery

Kaynak: https://www.tate.org.uk/art/artworks/spoerri-prose-poems-t03382

16


https://www.tate.org.uk/art/artworks/spoerri-prose-poems-t03382

Sanat ve gastronomi iliskisi ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir. Burada sadece kiigiik bir
seckiye yer verilmistir. Bu seckide medeniyetlerin ya da bireylerin inaniglarinin,
geleneklerinin ve giinliik rutinlerinin yemek kiiltiiriine iliskin imgelerle sanata nasil

yansitildigt anlatilmaya ¢aligilmustir.

Sonug olarak, sanat eserlerindeki yemek ve mutfak sahneleri, salt dekoratif unsurlar
olmaktan 6te, donemlerinin sosyal, ekonomik, dini ve kiiltiirel yapilarini yansitan 6nemli
tarihi belgelerdir. 16. yiizyildan gilinlimiize kadar olan siiregte, bu sahneler toplumsal
doniigtimleri, smifsal farkliliklar1 ve yemek kiiltiiriiniin evrimini gorsellestirmistir.
Akademik caligmalar, bu resimlerin sanat tarihi agisindan oldugu kadar gastronomi tarihi
acisindan da degerli kaynaklar oldugunu ortaya koymaktadir. Gastronomi ve sanat
iliskisinin karsilikli etkilesimi, yalmizca yemeklerin resimlere konu olmasiyla smirl
degildir. Modern gastronomide, sanat¢ilardan ve sanat eserlerinden ilham alan tabak
sunumlar1 ve yemek tasarimlart da goriilmektedir. Bu konuya aragtirmanmn “2.3.3

Gastronomi ve Sanatsal Ifade” boliimiinde yer verilmistir.
2.3 Gastronomi Kavraminin Sanatsal Boyutu

Gastronomi (mutfak sanati) terimi ilk olarak Fransiz hukukcu ve sair Joseph Berchoux
tarafindan, "Gastronomi, ya da Tarladan Sofraya Insan" (1801) adli eserinde
kullanilmistir. Bu kullanimdaki anlami giizel ve nitelikli yemek yeme sanatidir (Sipahi,
Ekincek ve Yilmaz, 2017). Bu tanim, gastronominin dogusundan itibaren sanatla olan
yakin iliskisini ortaya koymaktadir. "Mutfak sanatlar1" terimi, Ingilizce "culinary arts"
kavraminin Tiirk¢e karsiligi olarak kullanilmaktadir. Brown (2005) bu terimin

kullanilmasinin arkasindaki felsefi temelleri sdyle agiklamaktadir:

1. Teknik ve Yaraticiligin Birlesimi: Mutfak sanatlari, hem teknik beceri hem de
sanatsal yaraticilik gerektiren bir alandir. Tipki bir miizisyenin enstriimanini ustalikla

calmasi gibi, sef de mutfak tekniklerinde uzmanlagmalidir.

2. Estetik Deneyim Yaratma: Diger sanat formlar1 gibi, mutfak sanatlar1 da duyulara

hitap eden, duygusal tepkiler uyandiran deneyimler yaratmay1 amaglar.

3. Kiiltiirel Ifade: Yemek, bir toplumun degerlerini, geleneklerini ve kimligini ifade

eden giiclii bir aractir.
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Cankiil ve digerleri (2022), gastronomiyi sadece yemek hazirlamakla ilgili olmayan, ayni
zamanda kisinin onu nasil, kiminle, nerede ve ne zaman tiikettigiyle alakal karmasik bir
kavram olarak tanimlamaktadir. Bu c¢ok boyutlu yaklasim, gastronominin salt bir
beslenme eylemi olmaktan ¢ikip, sosyal, kiiltiirel ve estetik degerleri i¢eren bir deneyime

doniistiiglinii gostermektedir.

Gastronominin resim, miizik, heykel, mimari, moda gibi sanatin bir¢ok farkli formu ile
birlikteligi olduk¢a uzun bir gegmise sahiptir (Sipahi vd., 2017). Bu disiplinlerarast
etkilesim, gastronominin sadece bir zanaat degil, ayn1 zamanda yaratici ifadenin bir araci
oldugunu kanitlamaktadir. Piir sanat olarak nitelendirilebilecek olan resim ile insanligin
en temel ihtiyacindan dogmus olan gastronominin baglar1 tarih boyunca karsilikli bir
zenginlesme siireci yasamistir. Resim sanatinda natiirmortlardan modern enstalasyonlara
kadar yemegin bir konu olarak islenmesi, mutfak sanatlarinda ise gorsel estetigin 6nem

kazanmasi bu etkilesimin somut 6rnekleridir.

Hegarty ve O'Mahony (2001), gastronominin sanatsal boyutuna daha derinlemesine bir
bakis sunarak, yemek se¢imi, hazirlanmasi, sunumu ve tiiketiminin 'giizel sanat aktivitesi'
kategorisine girdigini, ¢iinkii ¢ogu toplumun yemek hazirlama yontemlerini sadece
faydaci amaglarla degil, ayn1 zamanda statii, ritiiel ve estetik amaclarla da gelistirdigini
belirtmektedir. Bu yaklasgim, gastronominin toplumsal ve kiiltiirel boyutlarini
vurgulayarak, yemegin sadece fizyolojik bir ihtiyaci karsilamaktan 6te kiiltlirel kimligin

ifadesi ve estetik deneyimin bir pargasi oldugunu ortaya koymaktadir.
2.3.1 Estetik deneyim olarak yemek

John Dewey'nin “Art as Experience” (1934) kitabi, gastronomi ve sanat iligskisini anlamak
icin dnemli bir teorik ¢erceve sunmaktadir. Lee (2022), Dewey’in yaklasimindan yola
cikarak, estetigin sadece bir tepki veya yanit gibi gerceklesmedigini, insan bilincinden
ayr1 bir alanda var olmadigini, aksine tiim insan deneyimlerinin ortak alaninda yer aldigin
vurgulamaktadir. Bu perspektif, gastronomik deneyimin de estetik bir deneyim

olabilecegini teorik olarak temellendirmektedir.

Dewey'nin  “estetik”, “deneyim” ve “alg1” terimlerinin tanimlarinin yakindan

incelenmesiyle, gastronominin yapan ve algilayan arasindaki paylasilan iliski yoluyla

gorsel sanatla baglanabilecegi ortaya ¢ikmistir (Rubin, 2010). Bu baglanti, sef ile yemek
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yiyen arasindaki etkilesimin, sanat¢i ile izleyici arasindaki iliskiye benzer sekilde
kuruldugunu gostermektedir. Her iki durumda da yaratici bir siire¢, duyusal bir deneyim

ve anlamlandirma siireci sO6z konusudur.

Mutfak diinyasinda sefler, tiiketicilerin yemekle ilk etkilesimleri icin tabaktaki
bilesenlerin sanatsal bir sekilde diizenlenmesi olan gorsel estetigi tabak sanati olarak
adlandirir (Schifferstein vd., 2020). Bu tabak sanati, sadece gorsel bir tatmin saglamakla
kalmaz, ayn1 zamanda yemegin tadin1 ve genel deneyimi de etkiler. Gorsel sunum,

beklentiyi sekillendirir ve tat algisini giiclendirir.

Yemek kiiltlirtintin artistik ve fonksiyonel sofra seramikleri ile etkilesimi de estetik
deneyimin 6nemli bir boyutunu olusturmaktadir (Sevim, 2017). Heather Mae Erickson,
Defne Samman, S. Sibel Sevim gibi sanat¢ilarin 6zgiin seramik tabak tasarimlari,

yemegin sunuldugu platformun da sanatsal ifadenin bir par¢asi oldugunu gostermektedir.
2.3.2 Gastronomide estetik ve gorsel sunum

Yemek, yalnizca fiziksel bir ihtiya¢ degil; ayn1 zamanda Kkiiltiirel, sosyal ve estetik bir
deneyimdir. Ozellikle gorsel sunumun &n plana ¢iktign cagdas gastronomi anlayisi,
“yemek yeme” eylemini ¢ok duyulu bir estetik deneyime doniistiirmektedir. Yemegin
sunumu, bireylerin algisal ve duygusal tepkilerini etkileyen giiglii bir faktordiir ve estetik
deger tasiyan tabaklar, yalnizca begeni degil ayn1 zamanda anlam iiretir. Bu nedenle
gastronomi egitimi baglaminda sunum tasarimi, estetik duyarlilik kadar kiiltiirel

farkindalik da gerektirir.

Estetik, klasik anlamiyla giizelligin ve duyusal deneyimin felsefi incelemesidir. Ancak
cagdas gastronomide estetik, yalnizca bir nesnenin giizelligini degil, ayn1 zamanda “tat
alma Oncesi gorsel beklentiyi” de kapsamaktadir (Spence, 2017). Bu beklenti, bireyin
yemegi algilayisini ve hatta tadim deneyimini dogrudan etkileyebilir. Yapilan
aragtirmalar, yemegin tabakta nasil diizenlendiginin, lezzet algisi iizerinde belirgin etkiler

yarattigin1 gostermektedir (Zellner vd., 2010).

Charles Spence (2015), gorsel sunumun tat algisiyla olan iliskisini ¢cok duyulu biitiinliik
kurami ¢ergevesinde aciklamistir. Ona gore renk, doku, bigim ve simetri gibi gorsel

bilesenler yalnizca goze hitap etmekle kalmaz; ayn1 zamanda tat, koku ve dokunma
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duyularmi da sekillendirir. Bu baglamda tabak sunumu, yalnizca bir servis bi¢imi degil;
cok boyutlu bir tasarim problemidir. Spence ve Piqueras-Fiszman (2014) "The Perfect
Meal" adli eserlerinde, ndrogastronomi ve deneysel psikoloji bulgularmi kullanarak,
yemek deneyiminin ¢ok boyutlu dogasini ortaya koymaktadir. Yazarlar, gérsel sunumun
yalnizca estetik bir unsur olmadigini, ayn1 zamanda tat algisin1 dogrudan etkiledigini

bilimsel verilerle desteklemektedir.
2.3.3 Gastronomi ve sanatsal ifade

Gastronomi ve sanat arasindaki iliski, cagdas mutfak kiiltliriiniin en Onemli
dinamiklerinden birini olusturmaktadir. Michel ve digerleri (2014) gorsel faktorlerin,
ozellikle tabaktaki renk ve dengenin, yemegi tiiketen kisinin algi ve tepkilerini
etkileyebilecegini ortaya koymustur. Bu baglamda gastronomi, sadece tat ve lezzet odakl1
bir deneyim olmaktan ¢ikarak, gorsel sanatlarla i¢ i¢e gecen disiplinlerarasi bir alan haline

gelmistir.

Seflerin gida bilimi ilkelerine olan ilgisi, molekiiler gastronominin dogusuyla sonuglanan
yaratict bir mutfak ronesansini tetiklemistir (Schifferstein vd., 2020). Ferran Adria,
Heston Blumenthal ve René Redzepi gibi diinyaca iinlii sefler, tariflerini ve yemek
deneyimlerini gelistirmek ve optimize etmek i¢in deney yaptiklar1 kendi mutfak
laboratuvarlarin1 kurmuslardir. Bu sefler, mutfag:i bir laboratuvar, yemek hazirlama

stirecini ise bilimsel ve sanatsal bir aragtirma siireci olarak gérmektedirler.

Barham ve digerleri (2010) molekiiler gastronominin, mutfak sanatlari ile bilimin kesisim
noktasinda yeni bir alan yarattifini belirtmektedir. Bu yaklagim, geleneksel mutfak
tekniklerini bilimsel prensiplerle birlestirerek, yeni sunum teknikleri ve tat
kombinasyonlar1 yaratmaktadir. Molekiiler gastronomi teknikleri, sferifikasyon ve

kopiikler gibi yontemlerle tabaga ilging dokular ve sekiller katmaktadir (Ducasse, 2024).

This (2006)’de molekiiler gastronominin, mutfak sanatlarina bilimsel bir yaklasim
getirdigini ve bu sayede yeni tekniklerin ve sunumlarin gelistirildigini belirtmektedir.
Molekiiler gastronomi, fizik ve kimya prensiplerini kullanarak yiyeceklerin doku, tat ve

goriiniimiinde yenilikler yaratmay1 amaglar.
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Sanat ve yemegin flizyonu, son yillarda popiilerlik kazanan benzersiz ve heyecan verici
bir konsepttir. Bu trend, sadece lezzetli degil ayn1 zamanda gorsel olarak da ¢arpici bir
yemek deneyimi yaratmak icin mutfak sanatlarinin sanatsal sunumla birlestirilmesini
icerir (Primestic Blog, 2023). Sefler ve sanat¢ilar, yemeklerin sadece estetik acidan hos
goriinmesini saglamakla kalmayip, ayni zamanda yemege sanat unsurlarini da dahil

etmek i¢in ig birligi yapmaktadirlar.

Disiplinleraras1 gecisin en belirgin orneklerinden biri, sanatcilarin ve seflerin ortak
caligmalarinda goriilmektedir. Bu tiir is birlikleri, mutfagin sadece bir pisirme alan1 degil,

ayni zamanda bir sanat atdlyesi oldugunu gostermektedir.

Seramik sanat¢ilar1 ve seflerin ¢alismalarina drnekler, bu is birliklerinin somut ¢iktilarini
gostermektedir. Erin Hupp'in Val Cantu i¢in tasarladigi beyaz ay tatli tabaklarindan
olusan set, ayin evrelerini kesfeden bir koleksiyonun pargasidir. Bu tasarim, hem sefin

yaratici vizyonunu yansitmakta hem de yemegin sunumunu tamamlamaktadir.

Mechelle Bounpraseuth gibi seramik sanatgilar ise ger¢ek boyutlarinda 3D kil heykeller
yaratarak yemek sunumuna farkli bir boyut kazandirmaktadir. Bu sanatgilar, yemek, ¢esni
siseleri ve gilinliik nesnelerin seramik versiyonlarini yaratarak, gastronominin sanatla olan

iligkisini sorgulamaktadir (The Art Teacher, 2024).

Iki Michelin yildizli tek Tiirk sef olan Fatih Tutak da kullandiklar1 tabaklarmn onlarm
tuvalleri gibi oldugunu ve bu tuvaller sayesinde yemeklerini misafirlerine sunduklarini
belirtmektedir. Bu baglamda genis bir seramik koleksiyonlari oldugunu ve Tiirk seramik

tasarimcilariyla bu koleksiyonu hazirladiklarini belirtmektedir (Tutak, 2025).

Sonug olarak, gastronomi pratiginde sanat ve tasarim is birlikleri, yemek deneyimini
sanattan ilham alan siire¢lere doniistiirmektedir. Bu is birlikleri hem seflerin hem de
sanatgilarin yaratici sinirlarint genisletmekte ve yeni ifade bigimleri yaratmaktadir.
Disiplinleraras1 bu yaklasim, gastronominin sadece bir beslenme eylemi degil, ayni

zamanda kiiltiirel, sanatsal ve deneyimsel bir pratik oldugunu vurgulamaktadir.
2.3.4 Yemek sunumunun tasarim boyutu

Gastronomi alaninda gorsellik ve sunum estetigi, cagdas mutfak kiiltlirtiniin ayrilmaz bir

parcast haline gelmistir. Dengeye dayali sunumlarin, dengesiz sunumlara gore agik bir
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sekilde tercih edildigi ve gorsel sanatlarda kullanilan tasarim unsurlarinin tabak
sunumuna uygulandiginda misterilerin daha olumlu tepkiler verdigini ortaya koyan
aragtirmalar bulunmaktadir (Michel vd., 2016). Ornegin; tasarim ilke ve ogeleri
kullanilarak hazirlanan bir tabaga iliskin yapilan arastirmada bir salata ii¢ farkli sekilde
sunulmustur. Birincisinde basit bir sekilde salatanin malzemeleri tabaga dizilmistir.
Ikincisinde salatanin malzemeleri beraberce karisik bir sekilde sunulmustur. Ugiincii
tabakta ise sanat¢r Kandinsky’nin bir tablosundan yola ¢ikarak salata diizenlenmistir.
Sanat eserinden ilham alan sunum, diger sunumlardan daha ¢ok begenilmistir.
Arastirmanin katilimecilarimin Kandinsky’den ilham alan sunum i¢in daha fazla {icret

o0demeye hazir olduklar1 goriilmiistiir. (Michel vd., 2014).

Gorsel 2.10

Salatanmin Farkli Sunumlart

Kaynak: https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/10.1186/2044-7248-3-7

Norogastronomi ve deneysel psikoloji bulgularini kullanarak, yemek deneyiminin ¢ok
boyutlu dogasinin ortaya kondugu arastirmada gérsel sunumun yalnizca estetik bir unsur
olmadigi, ayni zamanda tat algisin1 dogrudan etkiledigi bilimsel verilerle bulgulanmigtir

(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).
2.3.4.1 Tabak sunumunda tasarim ilke ve 6gelerinin kullanimi

Temel tasarim, sanatsal ve tasarimsal ¢aligmalarin temelini olusturan ilke ve 6gelerin
sistematik bir sekilde ele alindig1 disiplindir. Temel tasarim 6geleri nokta, ¢izgi, bigim,

doku, renk, deger ve mekan seklinde siralanmaktadir. Temel tasarim ilkeleri ise denge,

22


https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/10.1186/2044-7248-3-7

vurgu, ritim, birlik, hareket, oran-orant1 ve kontrast seklinde siralanmaktadir (Ocvirk vd.,

2015).

Tabak tasariminda temel sanat ilkelerinin uygulanmasinin, yemegin gorsel etkisini ve

algilanan lezzet deneyimini 6nemli dl¢lide artirdigr bilinmektedir (Uguk, 2017). Tabak

tasariminda kullanilan temel ilkeler sunlardir:

Nokta: Tabak tasariminda vurgu yaratmak veya Oriintii, birlik ve ritim olugturmak
icin kullanilabilir. Tabaktaki hareket hissine de katkida bulunabilir.

Cizgi, bicim ve form: Yemek elementlerinin diizenlenmesinde kullanilan temel
yap1 taglarindandir. Cizgi sunumda yon ve hareket hissini veren 6gedir ve goziin
tabak tlizerinde dolagsmasini saglar. Eren (2019) tabak tasariminda geometrik
formlarin ve organik sekillerin dengeli kullaniminin, gorsel harmoni yarattigini
ifade etmektedir. Modern tabak sunumlarinda, yiyeceklerin kesim sekilleri ve
yerlestirilme agilar1 da tasarimin 6nemli unsurlar1 haline gelmistir.

Renk, kontrast ve deger: Gorsel ¢ekiciligi artiran unsurlardir. Renk duygusal etki
yaratan, istah agic1 veya kapatici olabilen gii¢lii bir 6gedir. Kontrast renk veya
diger unsurlarin zithiklariyla gorsel sunumun olusturulmasinda etkilidir. Kiipeli
(2020) renk teorisinin tabak tasarimindaki 6nemini vurgulayarak, tamamlayici,
analog ve monokromatik renk semalarinin kullanimmin gorsel c¢ekiciligi
artirdigin1 belirtmektedir. Sicak renkler (kirmizi, turuncu, sar1) istah agici etkiye
sahipken, soguk renkler (mavi, yesil) daha sakinlestirici bir etki yaratmaktadir.
Ecole Ducasse (2024) mutfak sanatlarinda renk kullanimmm 6nemini
vurgulayarak, farkli renk tonlarinin kullaniminin bir tabagi gorsel olarak daha
cekici hale getirebilecegini ve uyumlu ve dengeli bir tabak olusturmaya yardimci
olabilecegini belirtmektedir. Sefler, belirli malzemelerin 6ne ¢ikmasi igin zit
renkleri kullanmay1 veya birlikte iyi c¢alisan tamamlayict renkleri kullanmay1
tercih edebilmektedirler.

Doku: Tabak sunumlarinda doku ¢esitliligi 6nemlidir. Citir, yumusak, kremsi, lifli
gibi farkli dokularin bir arada kullanilmasinin hem gorsel hem de tatsal deneyimi

zenginlestirmektedir (Ciftegi, 2019).
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e Mekan (negatif alan): Tabaktaki bos alanlarin bilingli kullanim1 kompozisyonda
denge saglar. Michel (2018) tabaktaki bos alanlarin (negatif alan) tasarimin
ayrilmaz bir pargasi oldugunu vurgulamaktadir. Minimalist sunum yaklagiminda,
negatif alan kullanim1 yemegin ana unsurlarini 6ne ¢ikarir ve gozde dinlendirici
bir etki yaratir.

e Denge: Sunumda kullanilan unsurlarin gorsel olarak dagilimini saglar.
2.3.4.2 Yemek sunumunda tabak secimi

Yemek sunumu hazirlamanin 6nemli adimlarindan biri de tabak se¢imidir. Tabak,
gastronomide sadece bir servis aract degil, ayn1 zamanda yemek deneyiminin ayrilmaz
bir parcasi ve tasarim nesnesidir. Ornegin; Flavour Journal’daki yemekte algilanan lezzet,
kalite, begeni ve tat yogunlugunun tabak rengi ve tasarimiyla iligkisinin incelendigi
aragtirmada, beyaz tabaklarda servis edilen yemeklerin tath algisii giiclendirme
egiliminde oldugu, siyah tabaklarin ise daha ¢ok umami (tatli, eksi, aci, tuzlu ve umami
bes temel tat duyusunu olusturur) tatlarin1 6ne ¢ikardigi goriilmiistiir. Kirmizi tabaklarda
yapilan servisin ise tiiketilen yiyecek miktarin1 azalttig1 tespit edilmistir (Spence vd.,
2014). Yemek sunumunun sanatsal ve bilimsel boyutlarinin ele alindigi baska bir
caligmada ise renk, sekil ve dokuyu goz Oniinde bulundurarak ustalikla hazirlanan
sunumlarda, tabaklarin yemek deneyimini zenginlestiren gorsel saheserlere doniistiigii

vurgulanmaktadir (Dihdashti, 2024).

Gorsel sunumun tat algisi lizerindeki etkisi bilimsel verilerle ortaya konarak yuvarlak
tabaklarin tathilig1 artirdigi, koseli tabaklarin aci algisini giiclendirdigi, beyaz tabaklarin
yogunluk hissini artirdigi ve renkli tabaklarin tat beklentilerini degistirdigi ifade
edilmistir. (Spence, 2017)

Estetik deneyim ve gorsel sunum arasindaki iligki, yemek deneyiminin ¢ok boyutlu
dogasin1 ortaya koymaktadir. Karmasik yemek sunumlarinin ve tabak tasariminin,
yiyenlerin davranislar1 ve deneyimleri {izerindeki etkisini inceleyen bir bagka arastirma
ise tabak renginin ve seklinin yemegi yiyen kisinin davraniglarini degistirdigini

gostermistir (Spence vd., 2014).

Sonug olarak gastronomi d6grencilerinin gorsel tasarim ilkeleri hakkinda temel farkindalik
geligtirmesi; yaratict sunumlar olusturma siirecinde sanatsal kararlar verebilmesi
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acisindan onemlidir. Bu durum sanat egitiminin temel ilkelerinin gastronomi egitimiyle

bulustugu bir kesisim noktas1 yaratmaktadir.
2.4 Tlgili Aragtirmalar

Ozdamar, (2024) tarafindan yazilmis olan “Tabaktaki Sanat: Tabak Sunumlarma Iliskin
Mutfak Seflerinin Goriislerini Belirlemeye Yonelik Bir Calisma” adli yiiksek lisans
tezinde mutfak seflerinin tabak sunumlarina iligskin perspektiflerini tespit etme ve
degerlendirmeyi amaglamistir. Bununla birlikte bu ¢alismada, mutfak seflerinin goriis ve
tecriibelerinden faydalanarak; tabak sunumlarinda esas kritik olan unsurun ne oldugu,
tabak sunumlarini meydana getiren parametrelerin tat algisini nasil yonlendirdigi ve
mutfak seflerinin tabak sunumlarini tasarlarken lezzetin yani sira gérsel uyum ve denge
gibi unsullara ne derece 6nem atfettigi gibi sorulara da yanit aranmaktadir. Bu kapsamda
aragtirma, derinlemesine bilgi elde etmeye yogunlastigindan, fenomenolojik aragtirma
modeli kullanilarak yiiriitiilen nitel bir ¢alisma olarak diizenlenmistir. Arastirmanin
katilmecilarint tespit etmek i¢in amagli ornekleme yontemlerinden kriter ornekleme
teknigi uygulanmistir. Katilimeilarin perspektiflerini belirlemek icin yar1 yapilandirilmis
gorisme formu kullanilarak toplam 27 mutfak sefi ile detayli goriisme
gerceklestirilmistir. Goriismeler, katilimcilarin izni alindiktan sonra video kaydina
alinmis ve sonrasinda aragtirmaci tarafindan yaziya aktarilmistir. Toplanan veriler
MAXQDA 2020 programu ile incelenmistir. Arastirmanin incelemeleri sonucunda; tabak,
servis edilen unsur ve sef olmak {izere 3 farkli tema belirlenmistir. Tabak, hijyenik
kosullar1 sagladigr durumda yiizeyinde sunum yapilan herhangi bir nesnedir. Servis
edilen unsur, sunumu olusturan bilesenlerin tamamidir. Sef ise sunumu gergeklestiren
kisidir. Yapilan incelemeler dogrultusunda bu ii¢ temanin tabak sunumunu meydana
getiren temel bilesenler oldugu sonucuna ulasilmistir. Ug temel bilesenden herhangi biri
eksik oldugu durumda sunumun gergeklestirilemeyecegi sonucuna da varilmistir. Ayrica
mutfak seflerinin goriigleri dogrultusunda tabak sunumlarinda asil yogunlasilmasi
gereken noktanin sunum degil de lezzet oldugu sonucuna da ulasilmistir. Elde edilen

sonuclardan hareketle sektore ve akademik ¢evreye yonelik onerilerde bulunulmustur.

Tanko, (2024) “Gastronomi tarihi ve kiiltiirii agisindan besin sunum tekniklerinin

degerlendirilmesi” adli yiiksek lisans tezinde besin sunum tekniklerinin gastronomi
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tarihindeki konumunu incelemeyi, sunum tekniklerinin algilanmasinda duyusal
faktorlerin roliinii belirlemek ve sunum uygulamalarinda besin diizenleme ile tabak
tasariminin  etkisini  aragtirmayir amacglamaktadir. Bu hedefler c¢ergevesinde
gerceklestirilen aragtirma bulgularina gore, geleneksel mutfak anlayisinin egemen oldugu
donemlerde besinlerin agirlikli olarak acligi giderme araci olarak algilanmasi nedeniyle
sunum tekniklerinin yalin bir karakter tasidigi ve 6zgiin bir kimlik gelistiremedigi
saptanmistir. Zamanla gelisen yasam kosullar1 ve gida {iriinlerine erisimin kolaylagsmasi
gibi faktorlerin etkisiyle, sunum tekniklerinde yalinligin yerini estetik yaklagimlara
birakmasinin ve besinlerin estetik bir yapida sunulmasini 6ngdéren modern mutfak
anlayisinin gelismesinin desteklendigi agiklanmaktadir. Sunulan yiyeceklerin doku, tat,
ses, koku ve renk ozelliklerindeki farkliliklarin tiikketim egilimleri agisindan insanlarda
degisik algilar yaratmasi nedeniyle, duyularin besin sunumunun uygun sekilde
degerlendirilmesinde belirleyici rol oynadigi sonucuna ulasilmistir. Besinlerin kivam ve
bigim oOzellikleri, hazirlik teknikleri, ele alindiklari donemin sunum ve beslenme
yaklagimlari, diizenlemenin yapilacagi tabaklarin renk ve bigimleri gibi unsurlar
besinlerin tabak igerisinde farkli kompozisyonlarda bir araya getirilmesini zorunlu
kildigindan, besin diizenleme tekniklerinin ¢esitlilik kazandig1 tespit edilmistir. Sunumda
kullanilan farkli tasarim yaklagimlarinin yiyeceklerin hem kendi aralarinda hem de tabak
ile uyum saglayarak gorsel bir kompozisyon meydana getirmesi nedeniyle, besin sunum
tekniklerinin basariya ulasmasinda uygulanan tabak tasarim 6geleri ve ilkelerinin etkili

oldugu analiz edilerek ortaya koyulmustur.

Bingdl ve Ozkaya, (2020) tarafindan yazilmis olan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Alaninda Temel Sanat Egitimi Uygulamalar1” adli makalede Turizm Fakiiltelerinin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde birinci veya ikinci sinifta 6grenim goren
ogrencilerin alanlarina iligkin kazanimlarini, temel sanat egitimi dersi siireci boyunca
basarili tabak tasarimlari ile sonuglandirabilmelerine imkan saglamaktir. Bu ¢ercevede
aragtirmada, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde 2019-2020 Giiz Donemi 2. Sinif 1. Donem "Temel Sanat
Egitimi ve Estetik" dersi ¢er¢evesinde yapilan tabak tasarimi uygulamalari, 6grencilerin
tasarimlarina iliskin degerlendirmeleriyle desteklenerek aktarilmistir. Arastirmanin, bu

alanda gerceklestirilecek benzer c¢aligmalara ornek bir kaynak teskil edecegi
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ongoriilmektedir. Sonug itibariyle, temel tasarim 6geleri ve prensipleri dogrultusunda
yapilan bir tabak tasarimi, sefin bireysel tercihlerine gore farklilik gosterebilecegi gibi,
bu bilgilerin degisik kullanim alternatifleriyle sonsuz sayida tasarim ifadesine erisilebilir.
Tabak tasarimlarinin farkli ve 6zgilin anlatimlari, yaraticiliga, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alanindaki uygulama/teorik bilgi birikimine ve ayni zamanda yeterli miktarda

basarili tabak sunumlarini gozlemlemis olmaya dayali bir siirectir.

Ekincek, (2020) tarafindan yazilmis olan “Yenebilir Sanat: Gastronomide Yemegin
Sanatsal Boyutunun Incelenmesi” adli doktora tezinde mutfak sanatcilarinin yaraticilik
ozellikleri, yaraticilik agsamasinda onlar1 etkileyen faktorler ve iiriinlerinin sanatsal ve
tasarim niteliklerini belirlemeyi amaglamigtir. Arastirmada temel yorumlayict nitel
arastirma modelinden faydalanilmigtir. Aragtirmanin verileri gorsel ve isitsel materyal
olan belgesellerden, odak grup miilakatlarindan ve gozlemlerden toplanmistir. Bu
dogrultuda 34 belgesel degerlendirilmistir. Yaratict mutfak {iriinlerinin degerlendirildigi
odak grup miilakati; gilizel sanatlar, sanat egitimi ve gastronomi ile mutfak sanatlari
alaninda uzman yedi katilimci ile yapilmistir. Arastirma dahilinde 20 sef gézlemlenmistir.
Toplanan veriler yaraticiligin bilesenleri temel alinarak, tlimevarimsal analiz
yaklasimiyla degerlendirilmistir. Toplanan verilerin degerlendirmesi sonucunda
“Yaratic1 birey nitelikleri”, “Yaraticilik siirecini destekleyen faktorler” ve “Uriinlerin
sanatsal ve tasarim nitelikleri” olmak {izere ii¢ ana temaya erisilmistir. Arastirma
sonucunda, mutfak sanatcilarmin kigisel niteliklerinin yaratici birey oOzellikleri ile
paralellik gosterdigi tespit edilmistir. Bunun yami sira yaraticilik siireglerinde onlart
etkileyen ¢ok sayida i¢sel ve dissal faktoriin bulundugu ortaya konmustur. Mutfak
sanatcilarinin yaratict mutfak iiriinlerinin bigimsel, anlamsal, duyusal, duyussal, malzeme
ve teknik boyutlarinin bulundugu belirlenmistir. Sonug itibariyle yaratict mutfak
iriinlerinin sanat eserleriyle paralellik gosteren ¢ok sayida o6zelliginin bulundugu

saptanmistir.

Caglayan, (2019) tarafindan yazilmis olan “Temel Sanat Egitimi Dersinin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Egitimindeki Yeri ve Onemi” adli makalede genel ve 6zel anlamlar ile
ele alinan ve bir¢ok alanla baglantis1 oldugu ifade edilen sanatin, gastronomi ve mutfak
sanatlari ile olan etkilesimlerinden de bahsedilmektedir. Betimsel arastirma yaklagiminin

kullanildig1 caligma; sanatin genel anlami kapsaminda yer alan gastronomi ile temel sanat
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egitiminin baglantisini incelemeyi hedefleyen kuramsal bir aragtirmadir. Bu kapsamda,
sanat, sanat egitimi, gastronomi ve mutfak sanatlarina dair temel kavramlarin baglantilar:
degerlendirilmistir. Arastirma gergevesinde hem teorik hem de uygulamaya yonelik
incelenen kaynaklara gore; gastronomi ve mutfak sanatlarinin temel sanat egitimi ile siki
bir baglantis1 bulundugu ve gastronomi ile mutfak sanatlari alaninda yetistirilen bireylerin
gereksinim duyacagi bilgiler icerisinde sanat ve tasarim bilgisinin de bulundugu tespit
edilmistir. Bu durumun, ilerleyen yillarda sektorde ihtiya¢ duyulacak kalifiye is giicliniin
yetistirilme siirecini 6nemli hale getirecegi ifade edilmistir. Arastirma sonuglari,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim gorecek kisilerin gereksinim duyacagi
bilgi birikimi igerisinde sanat ve tasarim bilgisinin kritik bir konumda oldugunu ortaya

koymaktadir.

Ciftei, (2019) tarafindan yazilmis olan “Gastronomi Sanatinda Tabak Dizaynina Etki
Eden Faktérlerin Arastirilmast: Istanbul Ornegi” adli yiiksek lisans tezinde gastronomi
alaninda tabak sunumu konusunda seflerin yaraticilik kaynaklarini, tabak tasariminin
temel prensiplerine iligskin kurallarin1 ve seflerin sanatsal perspektifleri dogrultusunda
cesitli sanat prensiplerini mesleki uygulamalarina aktarim bi¢imlerini ortaya koymaktir.
Aragtirma kapsaminda Istanbul'da faaliyet gdsteren 16 tanimus ve ne ¢ikan sef ile yari-
yapilandirilmis miilakat teknigi uygulanmistir. Calisma ii¢ ana kismi igcermektedir.
Birinci kisimda gastronomi terimi, mutfak egilimleri ve gastronominin gesitli disiplinlerle
etkilesimi konularida kavramsal cerceve olusturulmustur. ikinci kistmda gastronomi-
sanat baglantis1 degerlendirilerek tabak tasariminda tasarim prensipleri ve bilesenlerinin
rolii vurgulanmistir. Ugiincii kisimda toplanan bilgiler yazili formata doniistiiriilmiis,
olusturulan faktdr grubu literatiirdeki mevcut faktorlerle karsilastirilmis ve veriler
kodlama stirecinden gegirilmistir. Verilerin gegerliligini artirmak ve sonuglarin daha net
kavranmasint desteklemek maksadiyla orijinal miilakat dokiimanlarindan alinan
dogrudan ornekler de degerlendirilmistir. Veri analizleri NVivo 12 Pro yazilimi
aracilifiyla gerceklestirilmistir. Arastirma bulgular1 dogrultusunda gastronomi sanatinda
tabak tasarimina iliskin dort temel kategori belirlenmistir; tasarim prensipleri, hedeflenen
kitlem sefin kisiligi ve gidanin nitelikleri. Bu kategoriler teorik perspektiften incelenmis
ve elde edilen alt kategorilerle birlikte detayli bigimde ele alinmistir. Tabak tasariminda

katilmecilarin - bilgi birikimi ve deneyimleri g6z Oniinde bulundurularak tabak
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diizenlemeleriyle ilgili temel prensip ve kurallara dair olgular tespit edilmistir.
Arastirmadan elde edilen sonucglar dogrultusunda teorik ve uygulamali ¢esitli oneriler

gelistirilmistir.

Uguk, (2017) tarafindan yazilmis olan “Gastronomide Tabak Tasarimi Teknikleri ve
Yenilik¢i Sunum Anlayislart” adli yiiksek lisans tezi dort boliimden meydana
gelmektedir. Birinci bdliimde aragtirmanin konusu, hedefleri, problem durumu,
metodoloji ve smurlilik kisimlari yer alirken, ikinci boliimde gidanin tarihsel gelisimi,
gastronomi kavrami ve gastronominin ¢esitli disiplinlerle olan etkilesimi ele alinmistir.
Ucgiincii béliimde sanat kavrami, gastronomi-sanat baglantis1 ve yiyecek sunumunun
onemi tuzerinde durulmustur. Arastirmanin dordiincii boliimiinde ise tabak tasarim

prensipleri ve uygulanabilirlik durumu degerlendirilmistir.

Arslan, (2015) tarafindan yazilan yiiksek lisans tezinde gastronominin sanatsal niteligini
incelemek amaciyla, sanatin tanim ve 6zelliklerinden hareketle gastronominin sanatsal
boyutunu, sanat alanindaki ifade bigimlerini, baglantili oldugu sanat dallarin1 ve gorsel
sanatlarla kurdugu iligkileri aragtirmaktadir. Ayrica bu iligkiyi 6rnekleyen Tiirk ve diinya
mutfagindan somut uygulamalarin tespit edilmesi hedeflenmektedir. Ug ana boliimden
olusan aragtirmanin ilk boliimiinde gastronominin kavramsal ¢ercevesi, karakteristik
ozellikleri ve tarihsel gelisimi ele almmustir. Ikinci boliimde sanatin kavramsal tanimi,
tiirleri, ayirt edici 6zellikleri ve gastronominin bir sanat formu olarak degerlendirilmesi
incelenmistir. Son bdliimde ise “Orneklerle gastronomi ve gorsel sanatlar iliskisi” basligi
altinda, gorsel sanat dallarindan resim, heykel ve mimari sanatlari ile gastronomi
arasindaki baglantilar kurulduktan sonra, bu konuya iligkin Tiirk ve diinya mutfaklarindan

secilen orneklere yer verilmistir.

Michel vd, (2014) makalelerinde mutfak malzemelerinin sanatsal ilhamla bir tabakta
diizenlenmesinin, yemek tiikketen kisinin beklentilerini ve dolayisiyla gastronomik
deneyimini etkileyip etkilemeyecegini arastirmiglardir. Bir salata tabag: ti¢ farkli sunum
tarziyla hazirlanmistir: i1k tabakta salata bilesenlerinin tiimii bir arada sunulmus, ikinci
tabak Kandinsky'nin eserlerinden birine benzer goriinimde tasarlanmus, ti¢iincii tabak ise
diizenli ancak sanatsal olmayan bir bi¢cimde servis edilmistir. Katilimcilar, beklentilerini

ve gercek duyusal algilarint Olgen iki farkli ankete katilim gostermislerdir. Tiiketim

29



oncesinde, sanattan esinlenmis sunuma yonelik degerlendirmeler bu tabagin daha
sanatsal, daha karmasik ve diger sunumlara kiyasla daha begenilir oldugunu ortaya
koymustur. Tiiketim sonrasinda elde edilen bulgular sanatsal ilhamli sunumun lezzet
acisindan da daha tatmin edici bulundugunu gostermistir. Bu sonuglar, yemegin estetik
bir yaklasimla sunulmasimin gastronomik deneyimi zenginlestirecegini kanitlamistir.
Ozellikle sanatsal etkilerin kullaniminin tiiketicinin lezzet algisim artirabilecegi ortaya

cikmugtir.

Salci, (2023) yiiksek lisans tez ¢alismasinda 6znel deneyimlerin alternatif tasarim
siireglerinde olusturdugu duyusal, duygusal ve diislinsel perspektiflerin tasarim
caligmalarinda nasil bir ifade bi¢imi bulacagini kesfetmeyi amaclamaktadir. Bu arayis
siirecinde popiiler olanin disina ¢ikarak, fotograf cekme eylemine mesafeli bir yaklagimla
oznel bir anlatim dili yakalamay1 amaglamigstir. Arastirma, yasayan sorgulama anlayistyla
anlamlandirilarak sanat temelli arastirma metodolojisi olan a/r/tografi ile yiirtitiilmistiir.
Arastirmacinin  ayni zamanda katilimct olmasi nedeniyle siiregsel deneyimler,
sanatci/aragtirmact/0grenen ve Ogreten kimlikleri ¢ercevesinde otobiyografik ve oto-
etnografik bir sorgulama yaklasimiyla anlamlandirilmigtir. Arastirma verileri aragtirmaci
giinliigli, sanat ve tasarim uygulamalar1 ile yazili ve gorsel materyallerden olusan
dokiimantasyondan elde edilmistir. Verilerin rizomatik analizi neticesinde "6znel
sorgulamalar", "karsitliklar", "6znel sorgulamalarda estetik kurcalamalar" ve "sorgulama,
karsitlik ve estetik havuzundaki 6grenme akisi" seklinde anlamlandirmalar ortaya

cikmugtir.

Ozcan, (2019) yiiksek lisans tez calismasinda "erteleme" kavrami, &znel sanatsal
sorgulama cercevesinde a/r/tografik metodoloji kullanilarak ele alinmistir. Yasamin
genelinde karsilagtigimiz bir davranis sorunu olan erteleme olgusu, dnce genel hatlartyla
incelenmis, ardindan kisisel bir sorgulama siirecinden gecirilmistir. Bu kavram, sanat
egitimi baglamindaki bireysel sorgulamalar aracilifiyla tasarim siirecine entegre
edilmistir. Sanatsal siirecte otobiyografik sorgulama, anlat1 olusturma ve gorsellestirme
yontemlerine yer verilmistir. Hem anlati hem de gorsel ifadede metaforik yaklagim
benimsenmis, a/r/tografi metodunun sanat temelli arastirmalara sundugu zengin
imkanlardan yararlanilmigtir. Metaforik kullanim sonucunda "perdeleme" ve "igimdeki

zaman" kavramlar1 gelistirilmistir. Arastirmanin bulgulari, c¢alismanin amaci ve
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metoduyla uyumlu bigimde sanat¢1 kimligi, arastirmact kimligi ve 0gretmen/6grenen
kimligi kategorileri altinda sunulmustur. Arastirmanin, arastirmactya bu ti¢ farkli kimlik
acisindan sagladigi katkilar yansimalar kisminda detaylandirilarak sonuglara ulagilmistir.
Hem katillmec1 hem de arastirmaci roliinii iistlenme deneyiminin paylasildigi bu
caligmada, ii¢ kimligin birbirini besleyen i¢ ice gecmis yapisi 6ne ¢ikmistir. Bu durum,
aragtirma yapma slirecinin tasarimla, tasarlama siirecinin arastirmayla ve tiim bu sanatsal
sorgulama cabasiin sanat egitimi kapsaminda Ogretici bir deneyim oldugu sonucuna

varilmasini mimkiin kilmistir.

Coskun, (2017) tarafindan gerceklestirilen “Gérsel Sanatlar Egitiminde Oznel Tarih
Projesi” atdlye caligmasinda, 6grenciler kendi yasam hikayelerini belgesel formunda
sunma deneyimi yasamiglardir. Bu uygulamaya dahil olan alti Resim Anasanat Atdlye
ogrencisi, yakin ¢evrelerinden baslayarak daha genis alanlara, giiniimiizden ge¢mise
dogru sistematik aragtirmalar yiiriitmiislerdir. Proje, bes temel asamada planlanmstir:
“Buluntu Nesne”, “Oznel Tarih Seridi Tasarimi1”, “Oznel Tarih Projesi Arastirmalar1”,
“Oznel Tarih Projesi Sunumlar1” ve “Oznel Tarihin Gorsellestirilmesi”. 1k asama olan
"buluntu nesne" etkinliginde 6grenciler, yasam alanlarinda zaman i¢inde unutulmus bir
nesneyi atolyeye getirmisler, bu nesnenin kimlik bilgilerini ¢ikararak etrafinda hikaye
olusturmus ve bu hikayeyi gorsel eskizlerle desteklemislerdir. Ikinci asamada dgrenciler,
dogumlarindan o ana kadar olan yasamlarini temsil eden ¢esitli materyalleri (nesneler,
belgeler, fotograflar, mektuplar, kartpostallar, biletler vb.) toplamis, anilarini resim ya da
yazi yoluyla ifade etmislerdir. Ayni siirecte ulusal ve kiiresel tarihsel olaylar arastirarak
kendi bakis agilarina uygun secimler yaparak "O0znel tarih seridi" olusturmuslardir. Bu
caligmalardan karma bir sergi diizenlenmistir. “Tarih Seridi”’nde yer alan ve kendilerini
derinden etkileyen konular iizerinde yogunlasan Ogrenciler, "6znel tarih projesi"
asamasinda caligmalarini derinlestirmislerdir. Sectikleri konulari, tercih nedenlerini,
aragtirma kaynaklarini ve kullandiklar1 malzeme-teknik bilgilerini soézlii sunumlarla
paylagsmiglardir. Siire¢ sonunda bireysel ve karma sergiler icin hazirlik g¢alismalart
yapmiglardir. Bu arastirmanin temel amaci, 6grencilerin yasam deneyimlerini sanatsal
stireclere aktarma bigimlerini incelemektir. Elde edilen bulgular, dgrencilerin gorsel
kiiltiir O6gelerini kullandiklarimi, kiltiirel degerlerden beslenme yoluna gittiklerini,

disiplinlerarasi yaklagimlar1 ve ¢agdas sanat metodlarin1 benimsediklerini gdstermistir.
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Bu “6grenci odakli” yaklasimin katilimcilar iizerinde yapici etkiler yarattigi tespit
edilmistir. Atolye uygulamalarinda a/r/tografi yonteminin kullanilmasinin, dgrencilerin
aragtirma yoluyla Ogrenme, igsellestirerek yorumlama ve tasarima doniistiirme

becerilerini gelistirdigi gézlemlenmistir.
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3 YONTEM

Bu boliimde aragtirmanin modeli, aragtirma siireci, arastirmanin ortami, arastirmanin
katilimecilari, verilerin toplanmasi, analizi ve yorumlanmasina iliskin bilgiler yer

almaktadir.

3.1 Arastirma Modeli

Bu arastirmada sanat temelli bir aragtirma deseni olarak A/r/tografi yOntemi
kullanilmistir.  Artist (sanatg1), Researcher (arastirmaci), Teacher (O0gretmen)
kelimelerinin bas harflerinden olusan ve bu kimliklerin birleserek arastirmanin sanatsal
yollarla yazildig1 bir aragtirma yontemidir. A/r/tografi arastirmacilari, bilgiyi yaratmak
icin kaynak olarak sanatgilar ve egitimcilerin deneyimleri iizerinde odaklanmayi tercih
ederler. Sanatgilar birtakim konulari, temalar1 ya da fikirleri aragtirmalarina yardim eden,
merak ve estetik duyarliliklarina ilham veren sanatsal sorgulamaya yonelirler. Egitimciler
ise 0grenmelerini ve 0grenmeyi 0grenmelerini saglayan konulari, temalar1 ve fikirleri
incelemelerine yardim eden egitsel sorgulamaya yonelirler. Bu siiregler yasayan
sorgulamanin temelini olusturur (Irwin vd., 2023, s.193). Yasayan sorgulama giinliik
yasamin da bir pargast haline gelmis olan ve sorular sorup yanitlar bulmaya yonelik
eylemlerin sik¢a gerceklestirildigi bir bakis acisidir (...) A/r/tografi arastirma siireci
aragtirmacilarin  kendi yasantilariyla iligkilendirebilecegi baglamlar yaratma amaci
tasimaktadir. Bu amag arastirmay1 yasamak olarak ifade edilebilir. Aragtirmay1 yasamak,
tipki sanatsal tiretim gerceklestirirken sanati1 yasamak gibi bir eylem ortaya koymaktadir.
Ancak a/r/tografik arastirma, diger arastirma yontemlerinden farkli olarak yontemsel
baglamda kimi standartlar, 6l¢iitler ya da sinirliliklara direng gosterir. Yasayan sorgulama
olan a/r/tografide siire¢ Oon plandadir. Baska bir deyisle, arastirma baglangicinda yola
cikilan amag siire¢ igerisinde degisiklik gosterebildigi gibi, arastirmacinin siirece dahil
oldugu ve bizzat bu siireci deneyimledigi bir arastirma yontemidir. A/r/tografi yontemi
nitel arastirma yontemlerinin siireclerini iceriginde barindirsa da genel baglamda daha
genis bir alana sahiptir. Ciinkii nitel cer¢evede yalnizca smirli bakis agilart ile
tanimlanabilecek a/r/tografi yaklasimi, bilesenleri baglaminda kendi basina var

olabilecek giigtedir (Eristi, 2021, s.7-13).
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Bu arastirmada a/r/tografi arastirmalarinin dayandigt su kuramsal temellerden

yararlanilmistir:

e William Pinar’in bireyin yasam deneyimlerini dort asamada (regresif, progresif,
analitik, sentezleyici) Ozdiisiiniimsel olarak yapilandirdigi “currere (kosmak,

eylemsel olarak akmak)” kurami,

e Deleuze ve Guattari’nin dogrusal olmayan, merkezsiz, ¢oklu baglantilara dayali

bilgi ve kimlik yapisini tanimlayan “rizom (kok-sap)” teorisi,

e Christopher Langton’in basit etkilesimlerden tiireyen karmasik oriintiiler, kaos ve

diizen arasindaki tiretken alani tanimladig “karmagsiklik kurami”.

Rita Irwin’in kavramsallagtirdig1 bigimiyle a/r/tografi, bilmenin, yapmanin ve iiretmenin
(sanatsal eylemin) kaynasarak bir biitiin haline geldigi bir alandir. Bu 6geler zaman zaman
birlesir ve zaman zaman ayrisir (Pinar, 2004, s. 9). Dolayisiyla aragtirma siirecindeki hem
eylemsel hem de zihinsel anlamda ge¢mis, simdi ve gelecek arasindaki akisla olusan

deneyim, currere kuramu ile iligkilendirilmektedir.

Al/r/tografi, Gilles Deleuze ve Félix Guattari’nin “rizom” olarak adlandirdig1 yapiy1 hem
kuramsal olarak benimseyen hem de uygulayan bir aragtirma yontemidir. Rizom, sabit bir
yaptya sahip olmayan, siirekli hareket halinde olan ve farkli bilesenlerin bir araya
gelmesiyle olusan dinamik bir sistemdir. Bu yapi, degisim, beklenmedik dontigiimler ve
anlami sabitlemek yerine agan akislar ve yogunluklar {izerinden igler (Irwin ve Springgay,
2008, s. 106) A/r/tografi sanatsal ve yazinsal ifadeler yaninda sanatsal ve yazinsal
anlamlandirma ve deneyimler araciligiyla da anlam bulup somutlagarak var olan ve

yasayan bir sorgulama siireci igeren bir aragtirma yaklagimidir (Irwin vd., 2023, s. 191).

Arastirmacinin anlamlandirma siirecini temsil eden ve aragtirmada yer alan temel
kavramlar asagidaki gibi tanimlanmaktadir (Irwin ve Springgay, 2008’den ¢ev. Odabast,
2021, s. 88-91):

¢ Bitisiklik (Contiguity): Birbiriyle iliskili olan, dogrudan temas kuran veya i ige
gecmis bulunan kavramlari anlamlandirma siirecine katki saglayan bir ifade

bicimi olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda yakinlik kavrami a/r/tografinin

kimlik unsurlarmin yakinsalli§i, olgularin sanatsal formu ile edebi niteligi
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arasinda olusturulan baglant1 olarak; eylem ya da sanatsal {iriin ile olan gorsel

iliskide sanat-arastirma-egitim 6zdesliginin temsili olarak kendini gdstermektedir.

e Yasayan sorgulama (Living inquiry): Sanatsal anlatim ¢ercevesinde yasayan
sorgulama, gorsel ve yazinsal sunumlar, kavrayislar ve tecriibeler araciligiyla
olusturulan hem bigimsel hem de duyumsal acidan
"somutlagtirma/bedenlestirme” siirecini kapsamaktadir. Yasayan sorgulama
kavrami, anlam iretiminde kuramsal, pratik ve sanatsal ifadeyi aciga

cikarmaktadir.

e Metafor/metonimi: A/r/tografi arastirmalarinda anlam olusturmanin alternatif
bir yaklasimini metafor ve metonimiler olusturmaktadir. Metafor ve metonimiler
diinyay1 mantiksal bir ¢er¢eveye oturtmayi, baglantilar1 algisal diizeyde anlasilir

kilmay1 ve gesitli yorumsal agilimlar yaratmayi olanakli hale gelmektedir.

e Acikliklar (Openings): Aciklik kavrami, arastirmacinin odagini goriiniir/bilinen
ile goriinmez/bilinmeyen arasina yonlendiren, bilginin ¢eliskiler i¢erisinde varlik
gosterdigi, karsitliklarin yiliz yiize geldigi ve farkli bilgi tiirlerinin arayiizde

bulustugu alan olarak tanimlanmaktadir.

¢ Yankilanmalar (Reverberations): Yankilanmalar, a/r/tografi aragtirmalarinda
bir fenomenin kavrayisini1 doniistiirmeye zorlayan dinamik ve dramatik hareketi
ifade etmektedir. Bu niteligiyle yankilanmalar genellikle aragtirmayi daha

derinlikli anlamlara tagimakta ya da anlam1 doniistiirmeye yonlendirmektedir.

Arastirma siirecinde elde edilen veriler, a/r/tografinin bu temel kavramlariyla
iligkilendirilerek ortaya koyulmustur. Ayrica arastirmacinin kimlik sorgulamasi ve

yansitmasi baglaminda a/r/tografinin su boyutlar1 da aragtirmada yer almaktadir:

¢ Olus (Becoming): Arastirmanin a/r/tografiye evrilme siireclerinde “yogunluk”,
“uygulama” ve “hareket” olarak birbirine entegre olmus ii¢ dinamik 6grenme
siireci iglevsellik kazanmaktadir. Bu 6grenme siirecleri de ‘“‘sanatgi-olus”,
“arastirmaci-olus”, “6gretmen-olus” yoluyla a/r/tografik perspektife dayali
bireysel anlatilarin birbirine temas etmesiyle varlik gostermektedir. (LeBlanc,

Davidson, Ryu ve Irwin, 2015’ten ¢ev. Coskun, 2021, 5.269).
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e Melezleme (Metissage): Yansitmalarda bir araya getirilen ¢esitli anlatim
formlartyla a/r/tografi arastirmasinin zenginlestirilmesini saglayan metodolojik
yaklagimdir. Etimolojik anlami itibariyle “birlesme/karisim” anlamina gelen
“melezleme” kavrami, a/r/tografinin “yazin” boyutunda gorsel, siirsel, metinsel
gibi formlarin ¢esitlendirilmesiyle anlati iiretimini ifade etmektedir (Eristi, 2025,

13-15 Haziran, ¢evrimigi ders notu).

Arastirmacinin a/r/tografik kimliklerinin devingenligi baglaminda “olus (becoming)” ve
siiregteki Oznel deneyimlerini yansitma bicimindeki “melezleme (metissage)” de
aragtirmacinin  anlamlandirmalarinda ortaya ¢ikan a/r/tografik boyutlar olarak

aciklanmistir.

3.2 Arastirma Ortami

Arastirma Tabak Tasarimi dersi ve “Tabaktaki Hayalim” etkinligini i¢eren iki boliimden
olusmaktadir. Aragtirmanin ortamini bu siireglerin yiiriitiildiigu atdlye ve laboratuvarlar

olusturmaktadir.

Aragtirmanin yapildig1 2021-2022 egitim 6gretim yilinin giiz doneminde mesleki se¢gmeli
olarak yiiriitiilen Tabak Tasarimi dersi icin Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 bolimii uygulama laboratuvar: kullanilmistir (Bkz.
Gorsel 3.1). Laboratuvar temel olarak dersin yiiriitiiciisiiniin kullandig1 1 adet istasyon ve
ogrencilerin kullandigi 10 adet istasyondan olusmaktadir. Ogrencilerin kullandigt
istasyonlarda bir adet tezgah ve iki gozlii ocak yer almaktadir. Istasyonlar laboratuvarin
orta kismina konumlanmis durumdadir. Laboratuvarin dort kenarinda ogrencilerin
kullanabilecegi ekstra tezgah, lavabo, firin, ocak, buzdolabi ve ¢esitli mutfak ekipmanlari

yer almaktadir.
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Gorsel 3.1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii Uygulama Laboratuvari

“Tabaktaki Hayalim” etkinliginin ilk asamasi olan seramik tabaklarin hazirlanmasi i¢in
Anadolu Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Seramik Boliimii Doékiim Atélyesi,
Seramik Sirlama Odas1 ve Seramik Boliimii Seramik Firinlar1 kullanilmistir (Bkz. Gorsel

3.2).

Gorsel 3.2

Dokiim Atolyesinde Seramiklerin Hazirlanmasi
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“Tabaktaki Hayalim” etkinliginin ikinci asamasi olan seramik tabaklara yemek
sunumlarmin  hazirlanmas:1 asamasi icin Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii uygulama laboratuvari kullanilmistir (Bkz.

Gorsel 3.3).

Gorsel 3.3

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimii Uygulama Laboratuvari

3.3 Arastirmamin Katihmeilar

Arastirmanin katilimcilarini arastirmaci ve 6grenciler olusturmaktadir.

3.3.1 Ogrenciler

Arastirma siireci iki asamadan meydana gelmektedir. Birinci agsamayi Anadolu
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin 2021-2022
egitim ogretim yili giiz doneminde mesleki se¢gmeli olarak agmis oldugu Tabak Tasarimi
(GMS461) dersinin son 11 haftalik siiresi olusturmaktadir. Arastirmact derse ilk defa
dordiincii haftada katilmis sonrasinda 11 haftalik ders siirecinde veriler toplanmaistir.
Dersi alan 6grenciler arastirma siireci ile ilgili bilgilendirilmistir. Ogrencilerden verilerin
toplanmasi i¢in kullanilacak olan kamera ve ses kayitlari i¢in gerekli izinler alinmistir.
Ders siirecinin sonuna gelindiginde 5 6grenci arastirmada katilimci olarak kalmayi

istemis diger 6grenciler arastirmada yer almak istememistir.

38



Arastirma siirecinin ikinci asamasini “Tabaktaki Hayalim” etkinligi olusturmaktadir.
“Tabaktaki Hayalim” etkinligi de seramik tabaklarin tasarlanmasi ve hazirlanan tabaklar
icin tasarlanan yemek sunumlarinin yapilmasi olmak iizere iki asamadan meydana
gelmektedir. Tabak Tasarimi dersini alan biitiin 6grenciler “Tabaktaki Hayalim” etkinlik
stireciyle ilgili bilgilendirilmistir. Tabak Tasarim1 dersinde katilimci olarak yer almis olan
5 6grenciden tigii etkinlikte de yer almak istemistir. Dersi alan diger 6grenciler “Tabaktaki
Hayalim” etkinliginde katilimci olarak yer almamuslardir. Etkinligin ilk asamasinin
Anadolu Seramik Ogrenci Festivali’nde gergeklestirilmesine bagl olarak katilimcilarin
etkilesimini ve potansiyelini artirmak, festivalin paylasim ve is birligi tagiyan atmosferine
de uygun olmasini saglama diisiincesiyle katilimci sayist artirilmigtir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Boliimii 6grencilerinden goniillii 5 katilimer etkinlige dahil olmustur.
Katilimer 6grencilerin hepsi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde 6grenimine

devam eden 6grencilerden olusmaktadir (Bkz. Gorsel 3.4).
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Gorsel 3.4

Arastirmamin Ogrenci Katihmcilart

Serpil Cigdem Yildiz Sonay

A T O
a_B»
@

Sinif 3. Sinif 4. Sinif 4. Sinif 4. Sinif 4, Sinif

Tabak

Tasarimi Katildi Katildi Katildi Katildi Katildi
Dersi

Tabakt.akl Katildi Katildi Katildi Katilmadi Katilmadi
Hayalim
Seramik

Tasarim Yok Yok Yok Yok Yok
Deneyimi

Gaye Ceylan

@

Ruken Murat

Sinif 4. Sinif 4. Sinif Yiiksek Lisans 4. Sinif 3. Sinif

Tabak

Tasarimi Katilmadi Katilmadi Katilmadi Katilmadi Katilmadi
Dersi

Tabaktaki

. Katildi Katildi Katildi Katildi Katildi
Hayalim

Seramik

Tasarim Yok Yok Var Yok Yok
Deneyimi
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3.3.2 Arastirmaci

Arastirmaci silirece a/r/tografi kimlikleri baglaminda dahil olmustur. Arastirmanin,
Arastirmacinin Rolii ve Arastirmacinin A/r/tografik Anlamlandirmalar1 boliimlerinde

detayl1 bilgi verilmistir.
3.4. Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin bu boliimiinde arastirma siirecinde kullanilan veri toplama aracglarina iliskin
bilgi verilmistir. Balci, (2015) arastirmalarda veriyi, arastirmanin hedefine ulagmak i¢in
toplanan delil ve kanitlar olarak ifade eder. Bu verilerin hangi tiirde olacagi ve hangi
kaynaklardan elde edilecegi, aragtirma siirecinin planlanmasi asamasinda belirlenir.
Veriler temelde duyularimiz araciligiyla toplanir; ¢esitli ara¢ ve gereglerin kullanilmasi
bu temel 6zelligi degistirmez. Bu nedenle verilerin, gézlemlenen ve kayit altina alinan
bilgiler olarak tanimlanabilecegini belirtmektedir. Bu arastirmada veri toplama araci
olarak; yar1 yapilandirilmis goriismeler, video ve ses kayitlari, dokiiman incelemesi,

aragtirmaci ve katilimci giinliikleri ile toplantilar kullanilmistir.

3.4.1 Yan yapilandirilmis goriismeler

Goriisme, sosyal bilimlerde en sik kullanilan arastirma yontemlerinden biridir. Yirminci
ylizyilin son ¢eyreginde pek ¢ok sosyal bilim alaninda goriisme, etkili bir veri toplama
yontemi olarak yerini almistir (Simsek, Yildirim, 2016, s.129). Gorlisme yonteminin
onemini soyle ifade edilmektedir; insanlarla, dogrudan gozlemleyemedigimiz seyleri
bulmak icin miilakat yapariz. Konu gozlemsel verilerin kisisel bildirimlerden daha
istendik, gecerli veya anlamli olup olmamasi degildir. Sorun her seyi
gozlemleyemeyecegimiz gergegidir (Patton, 2018). Bu arastirmada, ogrencilerin
kendilerini daha rahat ve 6zgiin ifade edebilmesi adina yar1 yapilandirilmis goriisme

yontemi kullanilmistir. Tablo 3.1°de goriisme takvimi yer almaktadir.

41



Tablo 0.1
Yar: Yapulandirilmis Goriigsme Takvimi

Oprenci Adi Ders s"iillecine iliskin .thkinlili s?'.irecine
goriismeler iliskin goriismeler
Cigdem 03.06.2022 03.06.2022
Yildiz 02.06.2022 02.06.2022
Serpil 02.06.2022 02.06.2022
Sonay 10.06.2022 -
Meyra 10.06.2022 -
Murat - 03.06.2022
Ruken - 08.06.2022
Buse - 08.06.2022
Gaye - 08.06.2022
Ceylan - 31.05.2022

3.4.2 Video ve ses kayitlar:

Aragtirmacinin, katilimer olarak yer aldig1 ders siireci ve sonrasindaki etkinlik siiregleri
ses ve video kaydina alinmistir. Bu veriler makro analizle incelenmistir. Literatlirde video
ve ses kayitlarinin olumlu ve olumsuz yonlerinden soyle bahsedilmektedir: Video
kayitlar1 (hem analog videoteyp hem de dijital formatlar), 6grencilerin s6zsiiz davranislari
ile ders siiresince bulunduklar1 konum ve hareketleri hakkinda kapsamli bilgi sunmasi
acisindan degerlidir. Fakat video kamera kullanimi rahatsizlik verici bir unsur olup, yapay
bir 6gretim atmosferi olusturabilir. Bu olumsuz etkiyi minimize etmek i¢in iki yontem
onerilmektedir: 11k olarak, tekrarli video cekimleri yaparak dgrencilerin kamera varligina
alismas1 saglanabilir. ikinci alternatif ise ses kayd: kullanimidir. Ses kayitlari, video
kayitlarina kiyasla daha pratik, daha basit, daha az miidahaleci ve daha dogal bir

yontemdir; ayn1 zamanda dinlenmesi de daha kolaydir (Johnson, 2015).
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3.4.3 Dokiiman inceleme

Dokiiman incelemesinde hem ders hem de etkinlik siirecinde olusturulan gorsellere yer
verilmistir. Katilimcilarin Tabak Tasarimi ders siirecinde ve Tabaktaki Hayalim
etkinliginin sonunda hazirladiklar1 tabak sunumlari arastirmaci tarafindan fotograflanarak
belgelenmistir.  Ogrencilerin  calisma  Ornekleri  (iiriin) veri kaynagi olarak
kullanilabilmektedir. Johnson, (2015) 6grencilerin tiim calismalarinin eksiksiz olarak
toplanmasinin zorunlu olmadigini ifade etmistir. Ogrenci performansini degerlendirmek
ve zaman icerisindeki gelisimlerini yorumlamak amaciyla, farkli donemlerden segilmis

ornek ¢aligmalar toplamanin yeterli olacagini sdylemistir.

3.4.4 Arastirmaci ve katihmar giinliikleri

Arastirmaci giinliigii, arastirmacinin siireg icerisinde gozlemlerini ve diisiinsel siireclerini
belgeleme amaciyla yararlandigi bir kayit aracidir. Arastirma siirecini zamana dayali
olarak takip etmek isteyen arastirmaci i¢in kritik bir veri kaynag: niteligi tagimaktadir.
Kayit defteri olarak da adlandirilan giinliiglinde, arastirmacinin tercihi dogrultusunda
arastirmact gozlemsel kayitlar, analizler, referanslar, sekiller, taslaklar, katilimcilarla
ilgili yorumlar, izlenimler, 6zdiisiiniimsel degerlendirmeler ve duygusal tepkiler gibi

oldukea cesitli veri tiirlerini icerebilmektedir (Johnson, 2015, s.81).

Arastirmaci ve katilimer giinliikleri, a/r/tografik sorgulamalar cergevesinde uygulama
siiregleriyle ilgili verilerin toplandigi bir kaynak olmustur. Arastirmacinin &znel
sorgulamalarina dayali olarak aldig1 notlar, etkinligin bir sonraki basamaginin
planlanmasinda kilit rol almistir. Ayrica aragtirmaci giinliigiinde arastirmanin genel
siireci ile ge¢cmis yasant1 ve ilgilerin iliskilendirildigi otobiyografik veriler de olusmustur.

Bu veriler de arastirmacinin a/r/tografik yansitmasina kaynak saglamistir.

Deneyim etkisinin heniiz taze oldugu seramik tabaklarin sekillendirilmesi asamasindan
hemen sonra katilimecilara giinliikkler dagitilmis ve onlardan deneyimleriyle ilgili
diistincelerini  giinlerine kaydetmeleri istenmistir. Katilimecilarin  bu  giinliiklerde
paylastiklar1 bilgilerle birlikte etkinlikle ilgili genel degerlendirmeler de veri kaynagi

olmustur.
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3.5. Verilerin Yorumlanmasi

Yapilan nitel arastirmalarda veri analizinde ¢esitlilik, yaraticilik ve esneklige gereksinim
duyulmaktadir. Nitel arastirmalarin her biri farkl 6zellikler tasimaktadir ve bu analizlerde
bir takim yeni yaklagimlara gerek duyulmaktadir. Bu nedenle arastirmacinin, gerekirse
toplanmis olan verilerin var olan Ozelliklerinden yola ¢ikarak ve var olan analiz
yontemlerini gdzden gecirerek kendi yaptig1 arastirmaya 6zel bir analiz bi¢cimi planlamasi

gerekmektedir. (Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmada elde edilen veriler dncelikle tematik analiz yaklagimiyla siniflandirilmistir.
Creswell (2013)'e gore tematik analiz, “arastirmacinin verileri analiz etmek icin belirli
temalar1 veya kategorileri gelistirdigi ve bu temalar1 organize etmek, tanimlamak ve
raporlamak icin kullandig1 analitik bir siirectir.” Bu siireg, verilerde yer alan ortakliklari
anlamli temalar altinda siniflandirma islemini icermektedir. Bu arastirmada veri analiz
stirecinde bireysel goriismelerin dokiimleri yapilmistir. Dokiimii yapilan veriler tematik
analiz yaklasimi ile ¢6zlimlenmis, tema ve alt temalar olarak kategorize edilerek anlagilir
bir formda sunulmustur. Cozlimlenen veriler a/r/tografik bakis agisiyla anlamlandirilip

kavramlarin arasinda rizomatik iligkisellikler kurularak yorumlanmastir.

A/r/tografik arastirmalarin anlamlandirmalarinda “oto-biyografik”, “oto-etnografik” ve
“anlati/Oykiileme  (narrative)  arasgtirmasi”  olarak  yansitmaci  yaklasimlar
benimsenmektedir. Bu yaklagimlarin sagladigi boyutlarla arastirmacilar ¢aligmalarini
oznel bakis agilariyla yorumlayarak derinlestirebilmektedir. Bu arastirmada da “oto-
biyografi” ve “anlati arastirmasi” yansitma big¢imleri benimsenerek aragtirmacinin
a/r/tografik anlamlandirmalarma eslik etmistir. A/r/tografik yansitma yaklagimlarinin

ortak noktalar1 ve farkliliklar1 Sekil 3.1°deki gibidir.
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Sekil 0.1
A/r/tografik Yansitmalar

Kendi yasamindan
yola ¢ikma OTO-BiYOGRAFi
Deneyimi bireysel
olarak ¢6ziimleme

OTO-ETNOGRAFi
Deneyimi toplumsal
kiiltirel baglamlarla

cozimleme
. . Yasanmishk
Yansiticihk Kisisel deneyim anlatma

Deneyimi anlamlandirma
Deneyimi céziimleme

Kisisel anlatinin Yasam Sykiisi
c¢dzUmlemesi aktarimi

ANLATI ARASTIRMASI
Deneyimi kurgusal olarak
anlatiya dénistirme
Kurgu

Kaynak: Eristi, S. D. (2025, 13—15 Haziran)

Otobiyografik yansitma yaklasimi, bireyin kendi yasamindan yola ¢ikarak deneyimlerini
bireysel olarak ¢éziimleme siirecini ifade eden bir yaklasimdir. Bu yaklagim, ¢oziimleme
ve yansiticilik 6zelliklerini tagiyarak, kisinin yaganmisliklarini aragtirma stireciyle iliskili
bir bigimde ele almasini saglamaktadir. Bu 6zelligiyle oto-biyografik yaklagim, deneyimi
toplumsal ve kiiltiirel ¢cerceve igerisinde degerlendirebilmekte ve bireyin yagam Oykiisiinii
daha genis bir perspektifle anlamlandirma imkani1 sunmaktadir. Bu siirecte kisi, kendi
deneyimlerini elestirel bir gozle inceleyerek, yasamsal olaylari ve bu olaylarin kendisi
tizerindeki etkilerini derinlemesine ¢oziimleme firsati bulmaktadir. Oto-biyografik

yansitma yaklagimin temel 6zellikleri sunlardir (Eristi, 15.06.2025):

e Bireyin kendi yasam hikayesine dayanur,

e Oz yasam, 6z-benlik ve bireysel tarihe odaklanir,

e Hayatin belgelenmesini ve kisinin kendini anlatmasini amaglar,
e Yazar, anlatict ve 6zne ayni kisiden olusur,

e Yazili anlat1 olarak biyografik belge niteligi tasir.
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Oto-biyografi, bireysel olarak yasanmishgi arastirma siireciyle iligkili olarak bir
cozlimleme yaklasimi sergilerken kendi yasamindan yola ¢ikarak deneyimleri aktarmay1
hedeflemektedir. Dolayisiyla oto-biyografik yansitma, kisisel yasantiyr arastirmaya
entegrasyonuna odakli olarak arastirma siirecindeki deneyimin yasantiyla birlikte
anlamlandirmasint  saglamaktadir. Arastirmaci, a/r/tografik arastirma boyutlaryla
iliskilendirdigi  arastirma  siirecindeki  sorgulamalarini, a/r/tografik  yansitma
bicimlerinden “otobiyografi” yaklasimiyla oznellestirerek bu siiregteki deneyimini

geemis yasantistyla birlikte anlamlandirmaya calismistir.

3.6 Arastirmacinin Rolii

Arastirmaci, 6znel sorgulamalar1 ve kisisel deneyimleri dogrultusunda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaniyla resim-is egitimi alanlarini bir araya getirecek disiplinlerarasi bir
aragtirma yapma amactyla yola c¢ikmustir. Arastirmacinin bu baglamda aragtirma

oncesinde yaptig1 6znel sorgulamalara dair sorular sunlardir:

1. 1lgili iki disiplin bir araya nasil getirilebilir? Bu baglamda ne gibi ¢aligmalar
yapilabilir?

2. Arastirmaya 0znel sorgulamalar dogrultusunda mi, farkli gruplari arastirmaya
dahil ederek mi devam etmeliyim?

3. Mutfak alaninda egitim veren amatdr veya profesyonel kurumlarin kursiyerleriyle
mi ¢alismaliyim?

4. Profesyonel seflerle mi ¢alismaliyim?

5. Alaninda takdir toplamis ve otorite kabul edilen belirli kesimlerce basarili bulunan
ve sosyal medya platformlarinda da fenomenlesmis profesyonel seflere
ulagilabilir mi?

6. Temel pastacilik egitimi, seker hamuru egitimi, temel ascilik egitimi veya
firincilik egitimi gibi alanlarda ayr1 ayri uzmanlasmis seflerle veya kursiyerle
caligirsam nasil bir ¢alisma yapabilirim?

7. Sanat egitimi alan 6grencilerle ¢aligilabilir mi?

8. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 6grenim goéren 6grencilerle ¢aligilabilir

mi?
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9. Sanat egitimi alan 6grencilerle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan
ogrenciler bir araya getirilebilir mi?

10. Sanat egitimi alan dgrencilere gastronomi egitimi hangi baglamda verilebilir?

11. Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda 6grenim goren Ogrencilerine sanat
egitimi hangi baglamda verilebilir?

12. Gastronomi ve mutfak sanatlari, sanat veya sanat egitimi iliskiselligi hangi

baglamda ele alinabilir?

Arastirmaci yukaridaki 6rnek sorularla yaptigi 6znel sorgulamalar dogrultusunda, sanat
egitimi alan uzmanlarina danigmig ve gastronomi, sanat ve sanat egitimi kavramlartyla
ilgili aragtirmalar yapmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaniyla, sanat veya sanat
egitimi iliskiselligi baglaminda ilgili arastirmalara ve Anadolu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde mesleki segcmeli bir ders olarak
yiirlitiilen (GMS 461) Tabak Tasarimi dersine ulagmistir. Dersin igerigi incelendiginde
temel sanat egitiminin gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda uygulanmasiyla iliskili

oldugu goriilmiistiir. Yillik ders katalogunda ders igerigi su sekilde verilmistir:

“Gastronomi; Tabak Tasarim Teknikleri: Renk, Sekil, Doku, Koku, Is1 ve tat; Porsiyon
Boyutu; Porsiyon Miktar1; Tabak Diizeni; Tabak Se¢imi; Temel Tasarim ilke ve
Elemanlari; Nokta; Cizgi; Kompozisyon; Bi¢im; Isik; Ton; Doku; Yon; Doluluk; Renk;
Yiizey; Denge; Ritm; Aralik; Baskinlik; Zitlik; Birlik; Farkli Gida Tiirleri: Corbalar;
Kirmizi Et Yemekleri; Deniz Uriinleri; Beyaz Et Yemekleri; Baslangic Tabaklar;
Sebzeler; Meyveler; Tatlilar.”

Aragtirmaci, zaman ve maliyet gibi unsurlar1 da goz {inlinde bulundurarak belirli
sinirlamalar tercih etmistir. Katilimc1 belirleme, arastirmaya uygun yontem se¢imi ve
etkinlik planlama hususlarinda diger olast segenekleri sinirlandirarak Tabak Tasarimi
dersine, Oznel sorgulamalar ve kisisel deneyimler dogrultusunda arastirmaci olarak

katilmay1 planlamistir.
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4 BULGULAR VE YORUMLAR

Aragtirmanin  Tabak Tasarimi ders siirecine iliskin yapilan yar1 yapilandirilmis
goriismeler ve katilimcilarin iiriinlerine yonelik 6z degerlendirmeleri, etkinlik siirecine
iliskin yapilan yar1 yapilandirilmis goriismeler ve katilimcilarin etkinlik sonunda
hazirladiklart {riinlerine yonelik degerlendirmeleri tematik analiz yOntemiyle
cozlimlenerek arastirmacinin 6znel sorgulamalarinin dogrultusunda yorumlanmaistir. Bu
anlamlandirmalar “Tabak Tasarimi Dersi”, “Tabaktaki Hayalim Etkinligi” ve
“Arastirmacinin A/r/tografi Siirecine Iliskin Anlamlandirmalar’” olmak iizere {i¢ ana
tema altinda ifade edilmistir. Belirlenen temalar ve bu temalarla iligkili olan alt temalar

Sekil 4.1°de gosterilmistir.
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Sekil 4.1

Temalar ve Alt Temalar
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4.1 Tabak Tasarimi Dersi

“Tabak Tasarim1” ifadesi tabaklarin gorsel sunumlar1 baglaminda ele alinan bir ifadedir
ve ders stirecindeki tabak sunumlarinin gorsel tasarimini ifade etmektedir. Tez igerisinde
tabak sunumlarinin gorsel tasarimi “tabak sunumu” veya “tabaklarin gdrsel sunumu”
seklinde ifade edilmistir. Arastirmada “seramik tabak tasarimi” veya “seramiklerin
tasarim1” geklinde seramik tabak tasarimui ile ilgili ifadeler de yer almaktadir. “Tabak
Tasarim1” dersi ve “seramik tabaklarin tasarimi” ile ilgili yasanabilecek bir anlam

karisikligin1 6nlemek icin ifadelerde boyle bir kullanima gidilmistir.

Arastirmaci, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liim Baskanligi’na, Tabak Tasarimi dersi
yiiriitiiciisiine ve dersi alan 6grencilere arastirma stireciyle ilgili gerekli bilgilendirmeleri
yapmustir. Gerekli izinler alindiktan sonra derste arastirmaci katilimer olarak yer almustir.
Arastirmaci derse 0grencilerin tabak sunumu hazirlama agamalarini ve ders siirecini
gozlemlemek icin katilmistir. Ogrencilerle tabak sunumu hazirlama asamalarinda
kullandiklar1 malzeme ve yaratici siireglerle ilgili karsilikli paylasimlarda bulunmustur.
Arastirmact Ogrencilerin ihtiya¢ duyduklart noktalarda tabak sunumlarmin tasarim
unsurlartyla ilgili yardimci olmustur fakat kendisi i¢in ayrica tabak sunumu
hazirlamamistir.  Ogrencilerin - hazirladiklar1  tabak sunumlarmi diizenli olarak

fotograflayarak belgelemistir.

Ders siiresi, li¢ hafta temel tasarim ilke ve dgelerini iceren teorik egitim, bir hafta tabak
sunumu i¢in kullanilan arag, gere¢ ve tekniklerin uygulamali olarak pratiginin yapilmasi,
iki haftalik ara sinavlar ve sekiz hafta da onceden haftalik olarak belirlenmis olan
konulara iligkin tabak sunumlarinin hazirlanmasi olmak iizere toplam on dort haftadir.
Arastirmaci derse dordiincii haftada dahil olarak ara sinav haftalari haricinde dokuz hafta

boyunca aragtirmaci katilime1 olarak derste yer almistir.

Ogrenciler dordiincii haftada dersin yiiriitiiciisiiyle beraber hazirladiklar1 renkli soslar ve
mutfak arag gereclerini kullanarak bos tabaklar iizerine almis olduklar {i¢ haftalik teorik
egitime dayanarak temel tasarim ilke ve Ogeleriyle ve sunum teknikleriyle ilgili
denemeler yapmislardir. Sonraki haftalarda, her ders i¢in 6nceden belirlenmis olan farkl
konulara yonelik olarak gelen malzemelerle hazirladiklar: {irtinleri sunmuslardir. (Bkz.

Gorsel 4.1)
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Gorsel 4.1

Tabak Sunumlarimin Hazirlanmasi

|ll A‘.‘g

Katilimcilarla ders siirecinin geneliyle ilgili yar1 yapilandirilmig goriismeler yapilmis ve

ders sonunda hazirladiklar: tabaklar1 degerlendirmeleri istenmistir.

Sorgulamaya dayali olarak ders siirecinin genelinden elde edilen anlamlandirmalar iki

baslik altinda toplanmustir.

1. Ders siirecine iligkin anlamlandirmalar

2. Tabak sunumlarmin degerlendirilmesine iligkin anlamlandirmalar

4.1.1 Ders siirecine iliskin anlamlandirmalar

Ders siirecine iliskin anlamlandirmalar kapsaminda katilimecilarin hazirbulunusluklarina
iligkin bilgilere ulagilmistir. Katilimcilardan bazilar1 “Tabak Tasarim1” ders icerigindeki
temel tasarim 0ge ve ilkeleriyle ilgili teorik bilgileri iceren ve zorunlu bir ders olarak
yiiriitiilen “Estetik ve Sanat Felsefesi” dersini aldiklarini belirtmislerdir. Sonay: “Estetik
ve sanat bilgisi adli bir ders almistim, yanlis hatirlamiyorsam. O derste renk uyumuna
dair pek ¢ok bilgi vardi. Tasarim ilke ve 6gelerini de o derste gormiistiim.” seklinde ders
icerigine deginmistir. Diger katilimcilar Estetik ve Sanat Felsefesi dersine su sekilde

deginmislerdir:
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“Temel bir dersimiz var. Zorunlu ders estetik ve sanat felsefesi diye orada aslinda bu dersin
igerigine benzer teorik bilgileri neredeyse birebir olarak gordiik. Iste denge vesaire renk, ton

gibi seyleri neredeyse tamamen ayni bilgileri gordiik.” (Serpil)

“Tasarimla ilgili ya tam tasarim dersi degil ama estetik ve sanat felsefesi vardi yine bu
sunumlardan bahsediliyordu derste. Bir de yaratici mutfaklar vardi. Onda da kendimiz bdyle
atiyorum, barbunya var. Barbunya pilaki yemegini tasarlayip bagka bir sekilde sunuyorduk.
O sekilde yani tam tasarim degildi aslinda biraz yaraticilik da vardi ama farkli sunumlar da

yapmistik onda. Online olarak almistim.” (Cigdem)

Ders igerigindeki temel tasarim 6ge ve ilkeleri ile ilgili boliimlerin, Tabak Tasarimi dersi

icin 0grencilerin hazirbulunusluk diizeylerine katkida bulundugu goriilmektedir.

Katilimeilarin ders dncesinde tabak sunumlarina iliskin yaptiklart hazirliklarla ilgili farkli
yaklagimlar1 benimsedikleri goriilmiistiir. On hazirliklarma iliskin yaklagimlarmi su

sekilde ifade etmislerdir:

“... Haftalik ne yapacagimiz belliydi. Gelmeden 6nce bir tabak arastirmasi yaptyordum. Hani
bu {irlinii sadece tabak tasarimi degil de bu {irlinii neyle birlikte yapabilirim? Hani bu iirtine
hangi sey malzeme yakisir, hangi {irlin yakisir? O tarz bir sekilde bir hazirlik yapryordum
kendi kafamdan yaziyordum ve bunlari. Bir de boyle bir kafamda bir tabak olusturmaya
calistyordum. inceledigim seylerden de bazen aynisin1 yapmaya galistyordum. Bazen kendim
boyle baska yerlerden iki ii¢ tane begendigim tasarimi birlestirerek bir sey yapmaya

calistyordum. Bu sekilde derse 6n hazirligim.” (Meyra)

“... Ben hep 6nce gorsel aratiyorum internetten. Orneklere bakiyorum, tamamen kendim
tasarlamiyorum. Ciink{i benim hani genel olarak bir sey yapacaksam, oniimde ilk bir 6rnek
olmasi lazim. Ondan baz alarak bdyle kendimi biraz farklilastirtyorum yapacagim seyi ya da
temel bir tarife bakiyorum. Ona boyle bir degisik bir seyler ekleyerek kendim degistirmeye
calistyorum.” (Cigdem)

“Ben malzeme listesine bakip ne ¢ikarabilecegimi diisiiniiyordum. Tabak tasarimi igin
dersten once ¢ok fazla bir agikcasi diislincem olmuyordu. Sadece yemegi tasarliyordum.
Sonrasinda ders sirasinda da ¢iinkii bazen eksik malzeme gelebiliyor ya da iste aradigimiz
iste gereci bulamayabiliyoruz. Hani sekillendirme i¢in, siisleme i¢in. O yiizden o an elimde
olan malzemelerle karar veriyordum. Biraz dogaglama gelisiyordu. Yani yemegi kararlagtirip

sonrasinda siislemeyi elimde olan malzemelerle yapiyorum.” (Serpil)

“O haftanin konusuyla ilgili ilk once degisik ne yapabilirim diye diisiindiim 6ncelikle. Yani
tasarim konusu oldugu i¢in biraz daha farkli seyler yapmay1 aragtirdim. Bu ylizden de daha

cok instagramda ve pinterestte takip ettigim bazi sayfalar vardi. Bir de hosuma giden iste
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gastronomi restorani alakart yerler vardi. Onlarin tabaklarini inceledim. O sekilde hazirlanip

geldim biraz.” (Yildiz)

“Hazirlik olarak tabagin tasarim agsamasinda yapacaklarimi planlama seklimden
bahsedebilirim. Onceden seflerin yapmis oldugu tabaklara bakip (bu et yemegi icin bir tatlt
tabaginin 6rnek almmasi bile olabilir.) kendimce diizenleyip yeni bir tasarim ortaya ¢ikarmak
seklinde olurdu.” (Sonay)
Katilimeilarin, derse hazirlik siirecinin tasarim asamasinda eskiz veya ¢izim yaparak
hazirlanmay1 tercih etmedikleri goriilmiistiir. Derse cogunlukla, arastirma yaparak
ulagtiklar1 tabak sunumlarindan referans alarak hazirlanmiglardir. Tabak sunumlari
tasarlanirken, tabak ve yemegin islevselligi gibi unsurlar tasarimin dogasi geregi siiregten
ayr diisliniilemeyecek olsa da katilimcilardan Sonay, Yildiz ve Cigdem’in ifadelerinden
sadece referans aldiklar1 tabak sunumlarinin tasarim unsurlarindan faydalandiklar
Meyra’nin ise tabak ve yemek islevselligini tasarim silirecinde gozettigi ayrica referans
aldig1 birkag 6rnegi kolaj mantig1 ile birlestirerek yeni bir sunum olusturmaya calistig
anlasilmaktadir. Serpil, ilgili haftanin konusuna iligkin olarak yapacag: iirline karar
verdigini fakat temin edilen malzemelerin eksik ya da farkli gelme durumlarini gézeterek
tabak sunumunu ders sirasinda tasarladigini ifade ederken daha ¢ok yemegin islevselligini

gozeterek ilerledigi anlagilmaktadir.

Katilimcilar derste edindikleri temel tasarim 6ge ve ilkeleriyle ilgili bilgilerin ders siireci
boyunca yaptiklar1 sunumlara nasil yansidigini ve tabak-yemek iligkiselligi baglaminda

gegirilen stirecleri su sekilde ifade etmislerdir:

“Yansidi... ii¢ haftalik teorik dersimizde renklerle ilgili bir kere egitim aldik. Yani Ebru Hoca
renklerle ilgili iste z1t renkler, birbirini tamamlayan renklerle ilgili bir 6rnek fikir olugturmasi
icin zaten ilk derste kendimiz de bir seyler yaptik farkli renkler hazirlayip. Cizgi ¢alismalari
falan yaptik. Bu sekilde ¢alismalarimiz oldu. Tabak deseniyle alakali da mesela iste tabagin
bosluk mesela tam toparlayamadim su an ama yani tabagin rengiyle alakali da bir farkindalik
gibi bir sey olustu. Hani hangi yemege, hangi tabak kullanilmas1 gerektigiyle alakali veya
seyde tasarim ilkelerinde 6grendigimiz seylerin ¢ok katkisi oldu. Yani bosluk yaratma, ¢izgi,

desen bu konularda faydali.” (Y1ldiz)

“... Yansidi, evet mesela iste renk konusunda bilgilerimiz olustu. Hani bdyle, hangi {iriin,
hangi tirtinle renk olarak yakisir? Onlar1 boyle bir iyice anlamamizi sagladi. O sekilde. Bir
de boyle tasarimda mesela tabagin bos kalmasi gereken yerler, dolu kalmasi gereken yerler.

Ne kadar dolulukta olmali boyle tabagin genel hatlarini da 6grenmis olduk.” (Meyra)
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“Bu konuda tabagin diizenini, iizerine yerlestirecegimiz iiriine goére dizaynini, renk
secimlerini vs. 6grenmeyi ve kendimi bu konuda gelistirmeyi bekliyordum. Tabagin genel
diizenini, iizerine yerlestirecegimiz iiriine gore dizaynini, renk segimlerini (hem tabak ve
yemek arasinda hem de yemegin ana ve ara unsurlar1 arasinda) 6grenmeyi ve kendimi bu
konuda gelistirmeyi bekliyordum. Ders sonucunda geriye doniip baktigimda yiizde seksen bu
basarty1 elde ettigimi diisliniiyorum. Yaptigim arastirmalar ve dersin kapsamiyla beraber
hayal giici ve tabak tasarimina bakis agim gelisti diyebilirim. Teorik kisimda verilen
¢izgi/nokta gibi sekillendirme yontemleri ve renk uyumu tablosu ders déonemi boyunca isime
yaradi. Malzemeleri renk olarak birbiriyle uyumlu olacak sekilde eslestirmeye calisirdim.”

(Sonay)

“Yer yer yansidi. Her zaman degildi bazen mesela mant1 gibi hamur islerinin yapilabilecegi
haftada ben ¢ok yansitabildigimi diisiinemiyorum ama ¢ok iyi tabaklar ¢ikaran arkadaslar da
vardi. Hani ben daha ¢ok sey diisiiniiyordum iste yoresel bir sey yapayim ama ydresel bir
irin yaptigimizda bazen onun sekli ¢ok modern sunuma uymayabiliyor. Hani benim
yaptigim 2 ¢esit mant1 yapmistim o hafta, biri sini mantis1 diye geger kendi yoremize ait, biri
de boh¢a hamuru diye gecer. Boh¢a hamuru biraz daha seye benzer kayseri mantisina ama
kapama sekli farklidir. Sini mantisinin da aslinda bir yapboz gibi dizilebilir bir tabagi. Ama
o hafta ¢ok istedigim gibi tasarlayamadim yani seyleri. Ciinkii normalde hani pistikleri

halleriyle iste firinlandig: o dizildigi halleriyle kullanilir. O sekilde yenir.” (Serpil)
Katilimcilar genel olarak, ders siirecindeki deneyimlerini temel tasarim 6ge ve ilkelerini

gozeterek degerlendirmislerdir. Tabak-yemek iliskiselligi baglaminda tabagin
islevselligiyle ilgili de genel bir farkindalik olustugu gézlenmektedir.

“Tabak Tasarim1” dersinin gastronomi ve tasarim iligkiselligi baglaminda tabak
sunumlarinin gorsel boyutuna odaklandigi anlasilmaktadir. Katilimeilar bu durumu su

sekilde belirtmislerdir:

“... Sunumu ¢ok diisiinen biri degildim aslinda ben. Ders almam da biraz tesadiif oldu. Ama
su an bir yemek yaptigimda hani ilk diisiindiigiim sey onceden lezzeti ya da yemek iizerine
diisiiniirken simdi nasil sunarim diye diisiiniiyorum. ilk diisiindiigiim sey bu oldu. Hani
arkadaslarla mesela derslerde bir sey ¢ikardigimizda iste nasil sunalim, nasil yapalim
dendiginde ben siirekli miidahale ediyorum iste bu tabak bu yemege olmaz, kendini

gostermiyor falan gibi iste renk ekleyelim gibi. Boyle bir etkisi oldu.” (Serpil)

“Tasarimla ilgili almadim. Yani uzaktan pandemi déneminde uzaktan Osmanli Mutfagi dersi
almistim. Bir de yaratict mutfak uygulamalari. Hani onda da biz kendimiz biz sunum igin

yani fotograf ¢ekmek ig¢in sunum yapiyorduk ama bu sekilde degildi ... Burada odak olarak
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sadece tabak tasarim oldugu i¢in... normalde tabak tasarimi gibi bir sey yapamiyoruz. Hani
stajda da yapmadik 6yle bir sey. Derslerde de tabak ¢ikarmiyoruz. Ama bunun tizerine bir
ders olmas1 bizim i¢in faydali olacak diye diisiindiim. Ciinkii evde de dyle bir imkanimiz
olmuyor. Tabaklar tasarlamak gibi. Bu yiizden tercih ettim dersi. Beklentilerimi karsiladi.
Ciinkii dedigim gibi diger derslerde yaptigimiz iiriinlerde, haftalik isledigimiz konulardan
sonra yani boyle bir ayri tabak tasarimi gibi bir sey hi¢ yapmadik ders sonlarinda. O yiizden
bu dersin bir katkist oldu bu agidan.” (Y1ildiz)

Gastronomi- tasarim iliskiselligi baglaminda Tabak Tasarimi dersindeki disiplinlerarasi
ogrenme siireclerini Sonay: “Deneyim olarak giizel bir ders igerigi ve uygulama sekliydi.
Boliim icin gerekli ve zorunlu bir ders olmasi gerekli. Yaraticiligt kullandiran ve bu sirada
Ogrenciyi baskilamayan bir dersti. Ben sevdim.” seklinde degerlendirmistir. Cigdem
konuya iligkin degerlendirmelerini su sozlerle yapmstir:
“Yiizde elli elli yansidi diyebilirim, ¢iinkii teorik bilgiler ne kadar teorikte dgrensek de
havada kaliyor, asil1 kaliyor bence uygulama yapmadiktan sonra. Ya 3 hafta o egitimi aldik
ama mutfaga girip tabak tasarlayacagim zaman onlarm hepsi benim aklimda degildi. Yani
ben yapacagim seylerde not alarak yaptim. Renkleri mesela sar1 ¢alisacaksam onunla uygun
olan renkleri dnceden bakip ayarlama calistim yani tasarim siirecinde, bu tarz yapmaya
calistim. Bence faydal oldu, ileriye yonelik olarak diisiiniirsem. Ciinkii kendim tasarlamaya
calistim hani bu teorik bilgiler iste renk bilgisi, yon bilgisi ¢ok fazla bilmiyordum. Yani ders
bana bunlar katt1 diyebilirim. Yani pozitif anlamda etkili oldu bence.”
Katilimeilarin ifadelerinden Tabak Tasarimi dersinin hazirladiklar tabak sunumlarinin
gorsel tasarimima odaklanmasindan dolayr kendilerinin de sunumu hazirlarken artik
gorselligi de onemsedikleri anlagilmaktadir. Gastronomi-Tasarim iligkiselligi baglaminda

katilimcilarin farkindalik kazandig ifade edilebilir.

Bir diger alt temayi katilimcilarin derse iliskin beklentileri olusturmaktadir. Katilimcilar

beklentilerini su sekilde ifade etmislerdir:

“... Ben direkt calisacagimizi diisiinmiistiim hocayla birlikte... bir iirlin verilip bize iste bir
tabak ¢ikarin denmesinden ¢ok hani hocanin 6gretecegi tarzda bir sey olacagini sanmigtim.
... Hani hoca bir 6rnek gosterir, hani bir iiriin vardir. Atiyorum bonfile. O giin onu
yapacagizdir. Zaten yaptik ama ... derse dnceden arastirip geliyorduk ama mesela hocanin
bir iiriin yapmastyla sonra bizim kendi bdyle beynimizde bir sey canlanip yapmamiz geldi
benim aklima, dersten dnce dersi almadan dnce... hocanin da aktif katilacagi daha fazla aktif

katilacagi bir ders oldugunu diisiinmiistiim.” (Meyra)
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“Beklentilerim... hoca bize 6rnek bir tabak hazirlaylp atiyorum, sunum tekniklerini
uygulamali olarak daha fazla gosterebilirdi en basta. Ciinkii ben ¢ogu yaptigim tabagi
kendime Instagram ya da Pinterest’ten bularak hazirladim sunum seylerini. Bunu bizim de
yapmamiz gerekiyordu ama en azindan boyle hocamiz da kendisi sunum yapip en basta bize
gosterse, bize daha ¢ok yardimer olacagini diigiiniiyorum c¢iinkii. Bizim bir tik bu eksik
kaliyor bence boliimde. Ilk basta bir 6rnek tabak, bir sunum yapilmiyor. Direkt bizim
yapmamiz bekleniyor sunumu. Oyle olunca da bilmiyorum. Hani benim kafamda net bir
seyler olusmuyor? Biraz daha boyle yavas ilerliyor diyeyim o siireg, yani tabag1 hazirlayip
tasarlama siireci. Oniimiizde &rnek bir tabak olursa daha rahat yapabilecegimizi
diisliniiyorum ben derste.” (Cigdem)
Katilimeilar dersin yliriitiiclistiniin daha aktif oldugu ve gosterip yaptirma yoluyla farkli
ornekleri de beraber yapip 6grenebilecekleri bir ders beklediklerini ifade ederken derste
edindikleri teorik bilgileri, pratik deneyimlerle bir araya getirebildikleri bir haftalik siireyi
yeterli bulmadiklar1 anlasilmaktadir. Ancak bu durumu baska agilardan da
degerlendirmek gerekmektedir. Soyle ki; katilimci dgrencilerin, daha klasik bir egitim
yaklasimi beklentisi i¢inde olduklari gériilmektedir. Ogretmen merkezli bir yaklagimla
ogretmenin aktif oldugu 6grencilerin onun yaptiklarini, gdsterdiklerini tekrar ettigi bir
egitim yaklagimini arzu ettikleri anlasilmaktadir. Cagin gelismelerine dayali olarak
ogrenme-6gretme yaklagimlarinda da degisimler olmustur ve egitimde 6grenci merkezli
yaklagimlar daha cok tercih edilmeye baslanmustir. Ogrenci merkezli egitimde 6grenciler
kendi 6grenmelerinden sorumludur, aragtirma becerilerini gelistirmeleri gerekmektedir
ayrica 0grendiklerini hayata gecirme, uygulama cesareti gosterebilen bireyler olmalari
gerekmektedir. Bu nedenle daha onceki alt temalarda katilimeilarin ifade ettiklerine de
dayanarak katilimcilarin arastirma ve uygulamaya yonelik deneyimlerinin sinirlt oldugu

ifade edilebilir.

Ders siirecinde tabak sunumlarinin hazirlanmasinda etkisi olan bazi sorun ve aksakliklar
yasandig1 goriilmiistiir. Katilimeilar ders siirecine iligkin malzeme ve {irlin temininde

yasanan aksakliklara bagli olarak yasadiklari sorunlari su sekilde dile getirmislerdir:

“Bu konuda diirlist olmam gerekirse yeterli bulmadim. Bu ders kapsaminda gereken
sekillendirici malzeme eksikligi oldukg¢a fazlaydi. Tabaklarda dekor atarken
kullanabilecegimiz sos vb. hepsini kendimiz arastirip bireysel olarak hazirladik. En basta kisa
bir egitim verilebilirdi ve Ogrenciler Ogrendiklerini yiikseltip daha giizel tabaklar

cikarabilirdi. Sirf bu ylizden ne yapacagini bilemeyip istedigi gibi tabaklar ¢ikaramayan
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arkadaslarim oldu. Ders igin gereken malzemelerin ekipman olarak eksikligi zaten
yadsinamaz. Sekillendirici kagiklar, kaliplar vb. c¢ogaltilmali. Yontem ve olanaklar
fazlalastinldiginda verimin ve Ogreticiligin artacagini da diisliniiyorum. Ders olarak

gercekten cok zevkli ve 6grenciyi eglendiren bir boliim dersi.” (Sonay)

“... Mesela ...cheesecake yapmamiz isteniyor, yapiyoruz ama cheesecakein hazirlik agamasi
su sekildedir, cheesecake dolapta bir yedi sekiz saat dinlenir. Biz dinlendirmeden direkt bir
tabak yapmaya ¢alistigimiz igin cheesecake ¢ikmiyordu mesela. Bende ¢ikmadi hatirlarsaniz.
Bir hani giizel bir sekilde ¢ikmiyor. O yiizden tabaga da bunu yansitamiyorsun. Hani kéti bir
cheesecakele zaten tabak yapamazsin. Kotii bir {irlinle zaten tabak yapamazsin, o sekilde.”
(Meyra)

Serpil konuya iligkin degerlendirmelerini “Biraz daha hani sunuma yonelik ekipman fazla

olabilirdi diye diigiinliyorum ... Mesela kasnaklar ... daha da artabilir ya da iste bazi

sekillendirme aletleri olabilirdi ... Bunlar artabilirdi yani mutfak geregleri.” seklinde

13

yaparken Yildiz da sunlar sOylemistir: “... Malzeme hani sey oluyor, sikintist oluyor
genellikle. Yani dogru {irlin gelmiyor veya fazla gelmiyor. Siirekli bir sey onu almam

lazim, seyi oluyor endisesi oluyor bize kalmaz gibi.”

Katilimeilar genel olarak mutfak ekipmanlarinin yetersiz kaldigini dile getirirken
ekipmanlarin, tabak sunumlarinin hazirlanmasinda ve temel tasarim 6ge ve ilkelerinin
uygun sekilde uygulanabilmesinde 6nemli yardimci unsurlar oldugu anlagilmaktadir.
Tabak sunumlarin1 tasarlarken kullanacaklar1 {irtinlerin tabak-yemek iliskiselligi
baglaminda islevini dogru sekilde yerine getirebilmesi i¢in gerekli siirenin saglanamadigi

goriilmektedir.

Katilimcilarin ders siirecinde karsilastiklari problemlerin ve aksakliklarin profesyonel
meslek hayatlarinda da karsilasabilecekleri durumlar oldugu géz 6niinde bulundulursa
stres yonetimi ve sorunlarla basa ¢ikma noktasinda ¢6ziim odakli yaklagmalarinin yaratici
siireclerini de besleyebilecegi diisiiniilmektedir. Ornek olarak cheecake konusunun
islenecegi hafta ele alinabilir. Cheesecake pisirildikten sonra uzun bir soguma ve
dinlendirme stireci gerektirmektedir. Tabak sunumu planlanirken ders siiresi de goz
iintinde bulundurulmalidir. Bazi katilimeilar biiyiik bir kalipta cheesecake pisirip
dinlendirmeye ¢aligmislardir. Biiyiik hazirlanan iiriiniin soguma ve dinlenme siiresi uzun
olacagindan derste hazirlanan tabak sunumu agamasina yetisememesi ve sunumda iiriinde
dagilmalar yasanmasi karsilasilabilecek muhtemel durumlardandir. Baz1 katilimcilarsa
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iriinlerin daha hizli hazirlanabilecegi, kiigiik kaliplarda cheesecake hazirlamiglardir veya
firinda pisirilmeden hazirlanan alternatiflere yonelmislerdir. Derse hazirlik agamasinda
bu gibi durumlarin géz Oniinde bulundurulmasinin yaratici siireglere dahil oldugu
anlasilmaktadir. Derste uygulanacak olan konunun, malzeme ve iriinlerin 6nceden
belirlenmis olmas1 katilimcilarin nasil bir tabak sunumu veya iiriin tercih edeceklerini

belirlemeleri noktasinda yardime1 olmaktadir.

Katilimeilarin, irtin ve mutfak kullanimma iliskin deneyimlerine bagh olarak
gerceklesebilecek 6znel gelisim siire¢lerinin Covid-19 pandemisine bagli olarak olumsuz
yonde etkilendigi anlagilmaktadir. Serpil uygulamali dersleri uzaktan egitimle almaya
yonelik yasadigi olumsuz durumu su sekilde ifade etmistir:
“Uygulama dersi daha once hi¢ alamadim pandemi déneminde okudugumuzdan dolayi.
Sonrasinda hani alabilecegim derslerden en uygunu bu oldugu i¢in danisman hocamin
yonlendirmesiyle tabak tasarimi dersini almak i¢in Ebru Hocayla gériistiim. Oyle alabildim,
yani bir bilgim yoktu. Hatta bu dersten once teknik bir bilgim de yoktu. Temel bilgim de
yoktu boliimle, yemek yapmakla alakali diyebilirim.”
Sonug olarak “ders siirecine yonelik anlamlandirmalar” alt temasina iliskin olarak
katilimcilarin; gastronomi ve tasarimla iligkili daha ©once aldiklar1 derslerle Tabak
Tasarimi dersi arasinda iliski kurabildikleri, ders 6ncesi hazirlik i¢in daha ¢ok referanslara
basgvurduklari, bu referanslarin, internet, instagram, pinterest, gastronomi restoranlari,
iinli sefler oldugu, kendilerinin tabak tasarimina iliskin aragtirma siire¢lerinin yeterli
olmadigi, bagimsiz tasarimlar yapma konusunda zorlandiklari, temel tasarim oge ve
ilkelerine yonelik teorik bilgiye sahip olduklari ama uygulama deneyimlerinin daha siirl
oldugu, ancak simirli bile olsa deneyimlerini ders disinda baska siireclerde de
kullandiklar1, bu bilgileri igsellestirdikleri, ders siirecinin 6gretmen merkezli olmasi
yoniinde bir beklentilerinin oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin gastronomi ve tasarim
iliskisine yonelik olarak bilgi ve deneyimleri daha ¢ok bdliimdeki derslerin verdigi dlciide
edindikleri kendi arastirma ilgilerinin ve oOgrenme meraklarimin smirli oldugu

anlagilmaktadir.
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4.1.2 Tabak sunumlarimin degerlendirilmesine iliskin anlamlandirmalar

Katilimeilar dersin sekiz haftalik uygulama siirecinde her ders sonunda tabak sunumu
hazirlayacaklar1 denemeler yapmiglardir. Bu denemeler tek bir sunum iizerine
odaklanabildigi gibi kimi zaman da farkli sunum denemeleri yapmislardir. Derste
hazirlanan tabak sunumlarindan katilimcilarin kendi tercih ettikleri alt1 tanesini
degerlendirmeleri istenmistir. Bazi haftalarda tabak sunumlar1 hazirlanamamistir. Bu
duruma bagl olarak bir katilimc1 dort adet tabak sunumunu degerlendirmistir.
Arastirmanin “4.1.1 Ders siirecine iliskin anlamlandirmalar” basligi altinda, ders siirecine
iliskin olarak yasanan sorunlarin yer aldigi kisimda tabak sunumlar1 hazirlanirken

yasanan aksakliklara ve nedenlerine deginilmistir.
Katilimcilarin tabak sunumlarina iliskin degerlendirmeleri su sekildedir:

Cigdem alt1 adet tabak sunumunu degerlendirmistir. Degerlendirdigi tabak sunumlarinin

gorselleri bir arada paylasilmistir. (Bkz. Gorsel 4.2 ve Gorsel 4.3)

Gorsel 4.2

Cigdem’in Tabak Sunumlar

Cigdemin A sunumuna (Bkz. Gorsel 4.2) iliskin degerlendirmesi:

“Referans aldigim bir tabak vardi. Tasarladigim tabakta; malzemelerin dizilisini ve sosun
yoniinii belirlemede yardim aldim. Tavuk eti kullanarak bir tabak tasarlamam gerekiyordu.
Etin igerisine bir dolgu hazirlayip rulo yaparak servis etmek istedim. Dolgusunu koz kestane
ve patlicandan hazirladim. Pistikten sonra krem-bej tonlarnda olan dolgulu rulo tavuga
analog renkler olan yesil ve sartyla destekledim. Tabagimda yesil renk i¢in brokoliyi, sar1
renk i¢in sar1 biberden yaptigim sosu kullandim. Kestaneyi biraz 6n plana ¢ikarmak istedigim
icin tabagima kozlenmis biitiin kestane de ekledim. Temel tasarim ogelerinden;

kompozisyon, renk, ¢izgi, sekil ve form. Temel tasarim ilkeleri; yon, bosluk, denge, biitiinliik.
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Renkler; tavuk pistiginde i¢ kism1 krem dis1 ise kahverengi-turuncu oldugundan bu renklere
uyum saglayacak yesil ve sartyr kullandim. Tabakta kullandigim renkleri 6n plana
cikaracagint disiindiigim i¢in beyaz tabak kullandim. Ana yemek olarak sunmay1
planladigim i¢in ana yemek servis etmeye uygun biiyiikliikte bir tabak sectim. Tabagim
dogallik ve sadeligi ifade ediyor. Tabaga koydugum malzeme miktarinda abartiya
kagmamaya calistim ve dogadan gelen renkleri degistirmeden kullandim. Tabagima “Ko6z

Kestaneli Tavuk Rulo” ismini verebilirdim.”
Cigdemin B sunumuna (Bkz. Gorsel 4.2) iliskin degerlendirmesi:

“Ders oncesinde ¢izim yaptim. Mantinin, sosun rengini ve tabagin yerlestirilmesini ¢izim
yaparak 6nceden gérmek istedim. Tabagin merkezinde sos, lizerine ii¢ adet mant1 ve sosun
iizerine damlatilmis yag damlaciklarini sulu boyayla ¢izdim. Referans aldigim bir tabak
vardi. Referans tabaktaki mantinin seklini tabagimda kullandim. Tiirk mantisindan yola
¢ikarak farkli bir mant1 hazirlamak istedim. Ilk olarak boyutunu klasik olan kiigiik yapmak
yerine biiyiikk yapmayi tercih ettim. Mantinin sar1 renk olmasi i¢in hamurunda yumurta
kullandim. Aslinda bir makarna hamuru hazirladim diyebilirim. i¢erisindeki kiymay1 soya
sos, susam yagi ve sarimsakla lezzetlendirdim. Mantinin igerisinde Uzak Dogu lezzetleri
kullandigim i¢in sosta da malzeme olarak bunu devam ettirmek istedim. Uzak Dogu da
lahana ¢ok kullanilir, buradan yola ¢ikarak sosumu mor lahana ile renklendirmeyi diigiindiim.
Temel tasarim 6gelerinden; kompozisyon, renk, sekil ve form. Temel tasarim ilkeleri; yon,
bosluk, denge, biitiinliik. Renkler; lila-sar1 arka planda siddeti azaltilmis zit renkler (manti-
sar1, sos-lila), yesil-sar1 sicak-soguk renk iliskisi (yesil-yag, sari-manti). Ana yemek olarak
sunmay1 diisiindiigiim i¢in ana yemek tabagima uygun biiyiikliikte bir tabak segtim. ilk basta
siyah tabagim yemegimin renklerini 6n plana ¢ikaracagini diisinmiistim fakat tabaga
koydugumda bekledigim gibi olmadi. Beyaz tabak kullanarak yeni bir sunum hazirladim.
Mant1 birgok iilke mutfaginda olan bir yiyecek. Bolgeye gore igerisine konulan malzeme,
hamuruna eklenen malzeme ve kapatilis sekli degisebiliyor. Tabagimda farkl kiiltiirlerden
esinlendigim noktalar ise; lezzet Uzak Dogu, sekli Tiirk mantis;, hamuru Italyanlarin
makarna hamuru. Bu ylizden bana, farkli kiiltiirlerin birlesimini ifade ediyor. Tabagima

“Melez Mant1” ismini verebilirdim.”
Cigdemin C sunumuna (Bkz. Gorsel 4.2) iliskin degerlendirmesi:

“Referans aldigim bir tabak vardi. Tasarladigim tabakta; sosun ve ana malzemenin tabaktaki
yoniinii belirlemede yardim aldim. Brownie, ¢ikolatali ve yogun bir tatli oldugu i¢in eksi bir
sosla dengelemek istedim. Kurutulmus hibiskus ¢i¢egi kullanarak bir sos hazirladim ve
hibiskusu toz haline getirerek sunumda da kullanmak istedim. Temel tasarim 6gelerinden;
kompozisyon, renk, ¢izgi. Temel tasarim ilkeleri; yon, bosluk, denge, biitiinliik, vurgulama,
hiyerarsi. Renkler; renk kombinasyonlarindan kahverengiyle uyumlu olan renkleri
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kullanmaya calistim. Kahverengi (brownie), kirmizi (sos), krem (beyaz ¢ikolata dekoru).
Tabakta kullandigim renkleri 6n plana ¢ikaracagini diistindiigiim i¢in beyaz tabak kullandim.
Tabak zit lezzetlerin uyumunu ifade ediyor (tatli-eksi uyumu). “Hibiskus Soslu Brownie”

ismini verebilirdim.”

Gorsel 4.3

Cigdem’in Tabak Sunumlar

Cigdemin D sunumuna (Bkz. Gorsel 4.3) iliskin degerlendirmesi:

“Referans aldigim bir tabak yoktu. Tabagimi hazirlarken yola ¢iktigim bir fikir vardi. Visneli
yaprak sarmasindan yola ¢iktim. Tabakta sunum i¢in visne sos kullandim. Klasik yaprak
sarmasini modernlestirip sunmak istedim. Bunun i¢in sarilis seklini degistirip tiggen seklinde
yapmak istedim. Tabakta klasik limon dilimleri yerine de molekiiler gastronomiyi kullanarak
limon havyar1 hazirlayip kullanmak istedim. Temel tasarim 6gelerinden; renk, nokta, sekil
kullanarak kompozisyon olusturdum. Temel tasarim ilkeleri; tabagin ortasina halka seklinde
yerlestirilen sos ve sarmanin sol kisma yerlestirilmesi yonii, sarmalarin ve limon
havyarlarinin sosla birlestirerek biitiinliik ve devamliligi, sarmanin fazla olmasi ana {iriin
oldugunu vurguluyor. Tabakta bosluk birakarak bosluk doluluk dengesini saglamaya
calistim. Renkler; c¢apraz tamamlayici renkler olan yesil, sart ve kirmiziyr tabagimda
kullandim. Tabakta kullandigim renkleri 6n plana ¢gikaracagini diisiindiigiim i¢in beyaz tabak
kullandim. Hazirladigim tabak bana klasigin modernlestirilmesini ifade ediyor. Tabagin

ismini ‘modern yaprak sarma’ koyabilirdim.”
Cigdemin E sunumuna (Bkz. Gorsel 4.3) iliskin degerlendirmesi:

“Referans aldigim iki tane tabak vardi. Bir tanesinden krema sikma yontemi kullandim, diger
tabaktan ise sos stkma yontemini kullandim. Temel tasarim 6gelerinden; renk, nokta, sekil,
bi¢im kullanarak kompozisyon olusturdum. Temel tasarim ilkeleri; sos ile tabaga yon verdim
ve cheesecake’i tabagin ortasina yerlestirdim. Sosu nokta sikarak ritim olusturdum. Renkler;
beyaz (cheesecake’in rengi) ile her renk uyum saglayabileceginden kirmizi (vigne sos) ile

renk kombinasyonu olan sar1 (krema) ve yesil (dekor yaprak) kullandim. Tabakta
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kullandigim renkleri 6n plana ¢ikaracagini diisiindiigim i¢in beyaz tabak kullandim.

Tabagimin ismini ‘sour cheesecake’ koyardim.”
Cigdemin F sunumuna (Bkz. Gorsel 4.3) iliskin degerlendirmesi:

“Tabagimi hazirlarken yola ¢iktigim fikir kanepede tost ekmegi kullanmak yerine milféyden
yuvarlak tabanlar hazirlamak ve {izerine koyacagim karisimlart renkli yapmakti. Temel
tasarim 6gelerinden; renk, sekil, bigim kullanarak kompozisyon olugturdum. Temel tasarim
ilkeleri; tabaga belirli araliklarla dizdigim kanepeler ritmi ve devamliligi olusturuyor.
Kullandigim renk ve dekorlarla biitiinliigii sagliyor. Renkler; sicak ve soguk renklerden, yesil
ve mor kullandim. Tabakta kullandigim renkleri 6n plana ¢ikaracagini diisiindigiim igin
siyah tabak kullandim. Kanepeleri sirali bir sekilde tabaga dizecegim i¢in dikdortgen bir
tabak tercih ettim. ‘Tavuklu yesil&lila kanepe’ ismini verebilirdim.”
Cigdem’in derse genel olarak ¢izim veya eskiz yaparak degil referans aldig1 bir tabak
sunumu tizerinden giderek hazirlandig1 anlasilmaktadir. Tabak ve yemegin islevselligini
gozettigi, genel olarak temel tasarim ilke ve elemanlarini ifade ederek tasarim siirecini
yorumladigi goriilmektedir. Katilimeinin genelde dairesel formda tasarimlari tercih ettigi
goriilmekte, tasarlayacagi yiyecegin iirlinlerini secerken ve islerken belli bir amag giittigii
ayrica tabak se¢cimine de 6nem gostermeye calistigi anlagilmaktadir. Ayni sekilde tasarim
oge ve elemanlarmi secerken ve uygularken de aymi titizlik algilanabilmektedir.
Deneyimlerinin sonucunda gergeklestirmis oldugu analizlerle her bir sunumunu
isimlendirmistir. Bu  0Ozellikler tasarim  siire¢lerindeki asamalara  benzerlik
gostermektedir. Her bir tabak sunumunu farkli bir amacla planladig1 anlasilmaktadir.
Ornegin, A’daki sunumda tavuk ve kestanenin uyumunu saglamaya ve birgok tasarim
kaygisin1 deneyimleyerek ¢oziimlemeye c¢aligmistir. B’deki sunum icin katilimer dnce
cizim ve suluboya ile bir tasarim hazirlamistir. Evrensel denebilecek bir yiyecek olan
mantry1 Tiirk, Uzakdogu ve Italyan mutfagindan esintilerle yorumlamustir. C’deki
brownie sunumunda tatli ve eksinin dengesini kurmaya caligmigtir. D’deki sunumda
geleneksel yaprak sarmasini modern bir tat ve sunumla ele almak istemistir. Bunu
destekleyecek sekilde molekiiler gastronomideki limon havyarint kullanmigtir. Tim
bunlar katilimcinin hazirlayacagi sunumlar i¢in arastirmalar yaptigini bu arastirmalar
iizerinden hem gastronomi hem de gorsel tasarima iligkin sorgulamalar gergeklestirdigini
gostermektedir. En sonunda da bu sorgulama ve emegin tabak tasarimi olarak bir iiriine

doniistiigli goriilmektedir. Tasarimlarint yaparken yola bir fikirle ¢ikmasi ve tabaklarin
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isimlendirirken kullandig1 ifadelerden yaptigi tabak sunumunu ve yaratict siirecleri

icsellestirdigi anlasilmaktadir.

Meyra dort adet tabak sunumunu degerlendirmistir. Degerlendirdigi tabak sunumlarinin

gorselleri bir arada paylasilmistir. (Bkz. Gorsel 4.4)

Gorsel 4.4

Meyra’nin Tabak Sunumlart

Meyra’nin A sunumuna (Bkz. Gorsel 4.4) iliskin degerlendirmesi:

“Ders oncesinde iirtinle ilgili bir arastirma yaptim. Bu iiriinle hangi renklerin uyacagina dair
incelemelerde bulundum. Referans aldigim bir tabak var. Referans aldigim tabagin sunus
seklinden yararlanmaya caligim. Bir fikrim vardi. Ama yaptigim iriinler fikrimle
uyusmadig1 i¢in ortaya istedigim tabak ¢ikmadi. Tasarim ilkelerinden denge ve orantiya
uymaya calisim. Tasarim 6gelerinden sekil ve bicime dnem verdim. Renk kombinasyonu
olarak yesil ve kahverengi uyumunu yakalamaya calistim. Uriin rengiyle tabak renginin
uyumunu yakalamaya calisim. Tabagimdaki yiikseltiden dolay: tabaga “Yiikselis’ ismini
verirdim. Bu tabakta yaptigim tabak tasarimini begenmedim. Yapmaya calistigim tiriinler

istedigim gibi olmadig1 i¢in tabak tasarimini da istedigim gibi yapamadim.”
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Meyra’nin B (meyveli cupcake) sunumuna (Bkz. Gorsel 4.4) iliskin degerlendirmesi:

“Ders oncesinde yapacagim iiriinle ilgili diisiindiim. Renk uyumlaria baktim. Yapacagim
renkleri segtim ve ne sekil verebilecegime dair arastirma yaptim. Bu tabakta referans aldigim
bir tabak yoktu. Tabag1 yaparken ¢ikardigim iiriin ile amacim; renkli, canli ve istah agic1 bir
tabak tasarimi olusturmakti. Temel tasarim 6gelerinden kompozisyonu kullandim. Tasarim
ilkelerinden vurgulamay1 kullandim. Renk uyumuna analog renk armonisini kullandim.
Tabak sec¢iminde tabaktaki {irliniin tabagi doldurma oranimna 6nem verdim. Mor renginin
verdigi asaletten dolay1 tabagin ismini ‘Asalet’ koyardim. Hazirladigim {irlinii begendim.
Akigkan bir sos yapmaya ¢alistim iriin olmadi. Akigkan sosu tutturabilseydim daha iyi bir

tabak tasarimi ¢ikarabilirdim.
Meyra’nin C sunumuna (Bkz. Gorsel 4.4) iliskin degerlendirmesi:

“Bu {irline uygun tabak tasarimi arastirmalari yaptim. Cikolatadan nasil sekiller
yaratabilecegimi arastirdim. Dekorasyondan ornekler uygulamaya ¢alistim. Cikolatadan kase
yapmak istedim. Igine meyveleri koyarak giizel bir goriintii yaratabilirdim. Maalesef gikolata
kasesi pargalandi. Kalan dekorasyonla tabak hazirladim. Tasarim Ogelerinden ¢izgiden
yararlandim. Tasarim ilkelerinden bosluk, biitlinliikk, devamliliktan yararlandim. Tabagin
biiyiik olmasina ve iiriindeki renkleri kapatmamasina 6zen gdsterdim. Bu tabak benim i¢in
biitiinliik ve devamlhilig1 ifade ediyor. igerigindeki iiriinlerin zenginliginden dolay: tabagin
admi ‘Solen’ koyardim. Bu tabak tasarimini begendim. Hayalimdeki ¢ikolata kasesi olsayd1

daha iyi bir goriintii yaratabilirdim.”
Meyra’nin D (kanepe tabagi) sunumuna (Bkz. Gorsel 4.4) iliskin degerlendirmesi:

“Tabagimin resmini ¢izdim. Referans aldigim bir tabak vardi. Referans aldigim tabaktaki
irin sunumundan Ornekler aldim. Tasarim ilkelerinden orantiya dnem verdim. Tasarim
ilkelerinden noktay1 esas aldim. Tamamlayici renkleri kullandim. Tabak se¢imi yaparken
iriindeki renkleri ve orantiy1 bozmayacak bir tabak segmeye calistim. Hazirladigim bu tabak
en begendigim tabak tasarimina sahip tabakti bu nedenle ismini ‘Bitis’ koyardim.”
Meyra’nin derse genel olarak ¢izim veya eskiz yaparak degil referans aldig bir tabak
sunumu iizerinden giderek hazirlandig1 anlagilmaktadir. Tabak sunumu hazirlama
stireclerinde yemegin islevselligi baglaminda hazirladig: {rlintin eksik yoOnlerinin
olmasinin hazirladig1 sunumu da olumsuz etkiledigini ifade ederken kdétii hazirlanan bir
iiriiniin sunumunun da kotl olacagini diisiindiigii anlasilmaktadir. Tabak sunumlarinda
kullanilacak sos gibi yardimc1 6gelerin hazirlanmasi ve uygulanmasi konusunda yeterli

diizeyde olmadig1 anlagilmaktadir. Tabak ve yemegin islevselligini gozettigi, sunumlari
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icin tercih ettigi isimlendirmelerin etkili oldugu ancak temel tasarim ilke ve elemanlarin

ifade ederek tasarim siirecini yorumlamakta yeterli diizeyde olmadig1 goriilmektedir.

Serpil alt1 adet tabak sunumunu degerlendirmistir. Degerlendirdigi tabak sunumlarimin

gorselleri bir arada paylasilmistir. (Bkz. Gorsel 4.5 ve Gorsel 4.6). Katilimer tiim tabak

sunumlariyla ilgili planlama siirecinin baglangicini su sekilde ifade etmektedir:

Gorsel 4.5

“Hazirladigim tabakla ilgili ders oncesinde eskiz ¢izim yapmadim malzemelere bakarak
¢ikabilecek renkleri diisiindiim. Bunun disinda bir hazirligim olmadi. Tabagimi tasarlarken
referans aldigim herhangi bir tabak yoktu. Malzemeleri 6grendikten sonra renklerine ve
formlarina gore yorumluyordum. Tabak segerken iiriinlerimin agik renkler olmasindan dolay1
beyaz tabak tercih ettim. Uriinlerin goriinmesi ve renklerin &n plana ¢ikmast igin beyaz tabagi

kullandim.”

Serpil’in Tabak Sunumlar

Serpil’in A sunumuna (Bkz. Gorsel 4.5) iliskin degerlendirmesi:

“Tabagimi hazirlarken kestaneli tavuk sarma fikriyle yola ¢iktim. Ancak tamamen basarili
bir tabak oldugunu iddia edemem. Ciinkii ama {iriiniim tavugun rengine uyacak sekilde bir
tabak hazirlamaliydim. Canli kirmiz1 ve yesil renklerini kullanmam daha iyi olacakti ancak
kirmiz1 renk daha ¢ok pembeye, yesil renk ise sariya ¢ok yakin bir renge doniistii altina
kullandigim sos sar1 renkte oldugu i¢in tavugun rengiyle birbirlerini tamamladiklarim
diisliniiyorum ama genel olarak begendigim bir tabak olmadi. Tasarim 6gelerinden nokta ve
cizgileri kullanmak istedim ancak muntazam olmadigi i¢in kullanamadigimi varsayiyorum.
Ayni zamanda besin degerleri dengesi acisindan da yetersiz. Tabak benim i¢in basarisizlig
simgeliyor. Bir isim vermek konusunda da kararsizim bu yiizden bir isim vermeyecegim.

Ama bu tabag tekrar yapmay1 deneyecegim.”
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Serpil’in B sunumuna (Bkz. Gorsel 4.5) iliskin degerlendirmesi:

“Tabagimi yoresel bir mant1 olan ‘Boh¢a Hamur’undan yola ¢ikarak hazirladim. Kayseri
mantisina benzemesine ragmen tamamen ayni degildir. Biz Balikesir Bandirma yoresine ait
bu mant1 ¢esidini sarimsakli yogurt ile yeriz iizerine salga, sos veya yag yakip dokiilmez
ancak ben bu tabakta gorselligi desteklemesi i¢in bu 6geleri kullandim. Tabagimda kirmizi,
beyaz, yesil ve agik kahverengi tonlarimi kullandim. Acgik kahverengi; yesil, kirmizi ve
beyazla uyumlu bir renk. Tasarim ilkelerinden bosluk ve orantiyr kullandim. Tasarim
Ogelerinden ise doku, renk ve ¢izgiyi tercih ettim. Tabak secerken tiriinlerimin agik renkler
olmasindan dolay1 beyaz tabak tercih ettim. Uriinlerin goriinmesi ve renklerin 6n plana
¢ikmasi igin beyaz tabagi kullandim. Hazirladigim tabak benim i¢in ydéremi temsil ediyor.
Cocuklugumdan bu yana severek yedigim kendimin de yaptigi bu yemegi bir tabaga
yansittigim i¢in mutluyum. Tabaga bir isim verecek olursam da “Bohg¢a” derdim ama bu
yemegin adindan geldigi igin degil. Kizlar gelin giderken yanlarinda bohgalar1 olur ve bu
bohganin igeresinde de ceyizleri... Ben bu yemegin bana kattiklarini bir nevi ¢eyiz olarak
goriiyorum. Meslegimde bana hep yardimci olacak yoremden edindigim bilgileri yanima

aldigimi temsil ediyor.”
Serpil’in C sunumuna (Bkz. Gorsel 4.5) iliskin degerlendirmesi:

“Bu tabakta form, renk ve kompozisyon tasarim oOgelerini kullandim. ilkelerden ise
vurgulama ve boslugu kullandim. Sar1 sosum biraz daha kivamli olmaliyd: ilk bagta dyle
planlamistim ama ikisini de daire seklinde koymamdan daha iyi goériindiigiinii diisiiniiyorum
bu haliyle. Kompozisyonu ¢ilekler ve brownielerin dizim sekliyle sagladigimi diistiniiyorum.
Tabag1 hazirlarken brownieleri farkli sekilde nasil sunabilecegimi diisiindiim ve biraz da
lezzet kismina odaklandigim bir tabak oldu. Yeme aninda insani baymadan tiiketilmesi i¢in
kiigiik kiiciik parcalar haline getirmeyi diisiindiim. Tabaga isim verecek olursam eger

“Denge” diyebilirim. Lezzet agisindan olduk¢a dengeli bulmustum.”
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Gorsel 4.6

Serpil’in Tabak Sunumlar

Serpil’in D sunumuna (Bkz. Gorsel 4.6) iliskin degerlendirmesi:

“Tabagimda ¢izgi, renk ve nokta 6gelerinden yararlandim. Tasarim ilkelerinden ise bosluk
ve yonden yaralandim. Tabag1 hazirlarken dolma ve sarmay1 ayni tabakta sunmak istedim.
Bu diisiinceyle yola ¢ikarak da vigne sos ile birlikte sunumumu tamamladim. Tabagim benim
sevdigim yemeklerden olusuyor bu yiizden herkesce de sevildiklerini goze alarak “Munis”

ismini verirdim.”
Serpil’in E (kirmizi soslu cheesecake) sunumuna (Bkz. Gorsel 4.6) iliskin

degerlendirmesi:

“Tabakta nokta kullanmak istedim ancak noktalarimi akitmamin daha iyi olacagini
diistindiim. Ayni1 zamanda sar1 ve koyu pembe renklerinden yararlandim. Bosluk ve yon
ilkelerinden de yararlanarak o giin bulundugum psikolojik halimi tabagima yansittim. O anki
hiizniimii animsatan bir tabak oldu. Isim olarak da en basta “Kan Aglayan” demistim simdi

ise ayn1 anlama gelen “Dilhun” kelimesinin daha uygun oldugunu diigiindiim.”
Serpil’in F sunumuna (Bkz. Gorsel 4.6) iliskin degerlendirmesi:

“Uriinlerim daha ¢ok agik renklerden olustugu igin tabagimi siyah tercih ettim. Uriiniimiin
altina beyaz renk olarak yogurt tercih ettim ve boylelikle de diger renklerle tabak arasina bir
ayrim koymus oldum. Diger tabaklarima gore daha ¢ok renk tercih ettigim bir tabak oldu.
Oval bir kasnak yardimiyla ¢izgileri bir arada tuttum. Ve her zamanki gibi bosluk ilkesinden
yararlandim. Tabagimi hazirlarken tavuk donerden esinlendim ve tavuk doneri nasil bir
kanepeye ¢evirebilecegimi diigiindiim. Tabaga verecegim isim i¢in de biraz kolaya

kagryorum ve “Kapsiil Tavuk Doner” ismini veriyorum.”
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Serpil duygulariyla iliskilendirerek hazirladigi E’deki tabak sunumunu diger tabak

sunumlarindan ayri tuttugunu ve en ¢ok bu sunumunu begendigini su sekilde belirtmistir:
“Cheesecake tabagini segerim. Aslinda tabagi ilk yaptigimda ben sey diistinmiistiim. Hani
kan aglayan cheesecake gibi bir isim diisiinmiistiim. Sonra biraz sey geldi, agir bir isim gibi
geldi. Eger yanlis hatirlamiyorsam “hem dem” koymustum adini sonradan. Yani bilmiyorum
o anki psikolojim biraz seydi. Boyle hiizlinliiydiim. Tatli yiyerek biraz daha motivasyon
saglamistim aslinda kendime. Ama tabagi da o sekilde sunmak kendimi daha iyi hissettirdi.
Biraz tabaklarin ruh halimizi yansitmasi gerektigini diistiniiyorum ¢ilinkii. Benim ruh halimi
yansitan tabak da hani en ¢ok yansitan da oydu o giin i¢in dyle.”

Serpil’in ifadesinden, 6znel deneyim ve duygularindan hareket ederek hazirladigi ya da

sonradan iliskilendirdigi tabak sunumunu daha g¢ok benimsedigi ve tabak-yemek

iliskiselligi baglaminda sunumuyla gii¢lii bir bag kurdugu anlasilmaktadir.

Serpil’in derse genel olarak ¢izim veya eskiz yaparak degil malzeme listesine gore nasil
bir iirlin yapabilecegini diislinlip tasarlayarak hazirlandigi ve tabak sunumuna ders
sirasinda karar verdigi anlasilmaktadir. Tabak ve yemegin islevselligini gozettigi, tasarim
oge ve ilkelerine yonelik genel bir bilgisi oldugu goriilmektedir. Ancak tasarim dge ve
ilkelerini genel olarak sunumlarina yansitma konusunda sikint1 yasadigi anlagiimaktadir.
Ornegin B deki sunumda “tasarim ilkelerinden bosluk ve orantry1 kullandigin1” ifade
etmekte, sunum incelendiginde tabakta bos, dolu alan dengesinin olusamadigi

goriilmektedir.

Katilimemin sunumlarin baglangicina yonelik bir stratejisinin oldugu ancak sonraki
stireclere iligkin bir planlamasinin olmadig1 bu nedenle tasarimlarinda yeterli gorsel etkiyi

yakalayamadig1 goriilmektedir.

Sonay alt1 adet tabak sunumunu degerlendirmistir. Degerlendirdigi tabak sunumlarimin

gorselleri bir arada paylasilmistir. (Bkz. Gorsel 4.7 ve Gorsel 4.8)
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Gorsel 4.7

Sonay’mn Tabak Sunumlar

Sonay’in A sunumuna (Bkz. Gorsel 4.7) iligskin degerlendirmesi:

“Tabagimdaki iiriinlerin gelecegi yerleri 6nceden belirledim. Bununla ilgili bir eskiz veya
¢izim yapmadim ancak zihnimde tabagimdaki bilesenlerin konumlarinin bir fotografi vardi.
ITham aldigim tabak da bu konumlarin belirlenmesine ¢ok¢a yardim etmistir. Tabagim igin
referans aldigim tabak tasarimlari vardi. Birinde tabakta ilham aldigim unsur tabagimdaki
turuncu sosumla yaptigim ¢izginin olusmasina yardimeci olmusgtur. Ana bilegsenim olan
spagetti rulosunu bir sefin tabaginda goriip yaptim. Karsidan bakinca dairesel, yukaridan
¢izgi seklinde olmasi, dokusu ve tabaga kattig1 yiikseklik 6zellikleriyle dikkatimi ¢ekmistir.
Fikir olarak sadece belirli ¢izgide uzanan bir goriintii olusturmak istedim. Bu yiizden ana
irtiniimi ¢izdigim kivrimlarin tam ortasina koydum. Bu hem tabaga yon verdi hem de tabaga
estetiklik katti. Tabagimda kompozisyona, noktaya, g¢izgiye, dokuya dikkat ettim.
Kompozisyon olarak bilesenlerim yan yana gelince anlamli bir biitiin olusturmaktadir. Nokta
olarak turuncu sosumun iizerinde kullandigim sumak ve turuncu sosumun kivrimindaki
kirmizi lahana piirelerini 6rnek verebilirim. Noktay1 kullandigim yerlerde tabagin estetigini
bozmadan tabaga gorsellik katmis oldugumu diisiiniiyorum. Cizgi olarak kivrimli turuncu
sosumu Ornek verebilirim. Diimdiiz bir ¢izgiden ziyade bir yonii belirten kivriml bir ¢izgidir.
Ana bilesenim spagetti rulosu da kisa bir ¢izgi seklindedir. Ikisi de tabakta yonii belirtmistir.
Doku olarak yumusaklik ve kitirlik kullandim. ikisinin birbirini biitiinlemesini sagladim.
Havug ve kirmiz1 pancardan cips kitirlar1 yaptim, kirmizi lahanadan piire yaptim. Tabak
seciminde ilk dikkat ettigim sey ana bilesenimin renginin dogru sekilde gosterilebilmesiydi.
Beyaz tabak kullandigim tiim bilesenlerin rengini gostermistir. Tabakta koyu renk tirtinler de
kullandigim i¢in beyaz tabak vurguyu da saglamistir. Renk uyumu tabak se¢iminde
onemlidir. Yuvarlak olmasi spagetti rulosuyla biitiinliik saglamasi igindir. Tabakta genel
olarak ¢izgi ve nokta baskin olsa da 6nden bakildiginda bir dairesellik de s6z konusudur.

Tabagimin adi Bireyin Sinirlari. Ana triin bireyi, turuncu kivrimli ¢izgi bireyin etrafina
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¢izdigi simniri, spagetti rulosu iizerindeki cipsler bireyin kafasindaki diisiinceleri, kirmizi

lahana piiresi noktalar1 ise bireye yaklagmak isteyen kisileri ifade etmektedir.”
Sonay’mn B sunumuna (Bkz. Gérsel 4.7) iliskin Degerlendirmesi:

“Tasarladigim tabakla ilgili ¢izim veya eskiz yapmadim ancak bana ilham vermeleri i¢in
baska seflerin tabaklarina baktim. Birgok tabaga baktim ancak referans aldigim belli bir tabak
yok. Bu yiizden farkli tabaklar1 parga parga birlestirdim diyebilirim. Normalde tek bir kuzu
pirzola sunumu yapilirken ben iki pargay: iist iiste koyarak tabaga estetik agidan zenginlik
katmak istedim. Baktigim tabaklarda kuzu pirzolayla yesil sos uyumlu duruyordu. Bunu da
derste 0grendigim nokta teknigi kullanarak tabagima yansittim. Ana yemegin etrafini
cercevelemek istedim. Baslarken bunu nasil yapacagimi tam kestiremesem de malzemeleri
hazirladiktan sonra gesitli denemelerle uygun yolu kesfettim. Temel tasarim dgesi olarak en
onemlisi kompozisyona dnem verdim. Her seyin belirli ve anlamli bir biitiin olusturmasini
istedim. Ayn1 zamanda nokta, doku ve ¢izgiden de yararlandim Farkli dokular1 bir araya
getirdim. Uriinii gergevelerken nokta ve gizgilerden yardim aldim. Ilke olarak; tabagin
yoniinii ana yemegin durusuyla belirledim. Tabakta {iriinler arasi gerekli boslugu biraktim
ayrica olusturdugum yemegin tabakta sahip oldugu doluluk oranina da dikkat ettim. Orant1
olarak ana tiriinii biiyiik tutup sos ve garnitiirleri kii¢iik tuttum. Vurguyu ana iiriine odakladim
ve devamlilik olarak da sos ve garnitiirlerin birbirini takip ediyormusgasina arka arkaya
gelmelerini sagladim. Boylece bir biitlinliik olusturdum. Renk olarak da kahverenginin yesil
ve sartyla olan uyumunu kullandim. Tabak se¢imini yaparken iiriinii ¢ok biiyilik ya da ¢ok
kiiciik gdstermeyecek olan tabagi segmeye dikkat ettim. Beyaz bir tabak kullanarak koyu
renkli yemegimi 6n plana ¢ikardim. Uriin ve tabak arasindaki iliski olarak baktigimizda
tabagin; bosluk-doluluk ilkesini yansittigini, yemek-tabak kontrastini bozmadigini ve yemegi
estetik agidan giizel gosterdigini gorebiliriz. Tabagima bir isim verseydim °’Yikilan Kaya’
demek isterdim. Ciinkii pirzolalarin ve kenarindaki garnitiirlerin durusu sanki iki kaya varmis
da zamanla biri digerinin {izerine yikilip pargalanarak etrafa sagilmis gibi. Bu kayalarin

etrafinda bazi otlar ¢ikmis ve riizgar bazi kiigiik taslar siiriikleyip bu kayalarin {istiine atmis.”
Sonay’in C sunumuna (Bkz. Gorsel 4.7) iliskin degerlendirmesi:

“Tabakla ilgili daha 6nce gizim hazirlig yapmadim. Ornek aldigim tabak, tabakta mantilarin
dizilisleriyle alakaliydi. Onun disinda etkilendigim bir sey yoktur. Tabag1 hazirlarken daha
cok mantilarin gorseline dikkat ettim ve onlar1 gorsellikte daha ¢ok kullanip tabaga ¢ok fazla
tasarim Ogesi katmadim. Ayrica sekil olarak iki tarz mant1 hazirladim. Bu da gorsellikte etki
saglamistir. Kompozisyon, nokta ve renk konularina dikkat ettim. Tabaga bakinca hepsi
diizenli bir bigimde yan yana gelmektedir. Nokta konusunda yuvarlak mantilar tabakta
stireklilik arz edecek sekilde yan yana gelmistir. Aym1 zamanda da dizilisleri tabakta

daireselligi vurgulamaktadir. Renk konusunda arka plan koyu tutulup 6n planda agik renkli
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Gorsel 4.8

olan mantilar kullanilmistir. Tabagi canlandirmak i¢in renk uyumu goz Oniine alinarak
kirmiz1 sos kullanilmis ve en ortaya da vurgu saglamak icin taze yesillik kullanilmistir. Tabak
seciminde mantinin agik renkli olmasini géz 6niine aldim. Ve koyu bir arka plan kullandim.
Benim i¢in diizeni ifade ediyor. Bu ylizden bu tabaga Papatya Cigegi ismini verdim.

Yapraklinin yapisi ve sekliyle bu tabagin tasarim sekli benzesmektedir.”

Sonay i Tabak Sunumlar:

Sonay’in D sunumuna (Bkz. Gorsel 4.8) iligskin degerlendirmesi:

“Bu tabak i¢in hazirlik asamasinda ¢izim yaptim. Cizginin iizerine tatlinin konumunu ¢izdim.
Geri kalan bilesenler i¢in bir ¢izim yapmadim, yaparken dogaglama yerlestirdim. Referans
aldigim tabak tath tabagi olmasa da tabagimdaki ¢izgiyi bir sefin ana yemek tabagindan
esinlendim. Fikir olarak kafamda brownie tarifi ve tabaktaki ¢izgi disinda bir sey yoktu.
Cizgiyi olusturunca gerisi kolayca ilerledi. Kompozisyon, ¢izgiyi kullandim ve renk
uyumuna dikkat ettim. Kompozisyonda ¢izginin kalilii, brownienin kalmligi ve dilim
olarak sekli, lizerinde kullandigim meyve, krem santi ve diger yardimeci bilesenlerin
miktarmin uyumlu olmasini istedim. Buna yonelik bir yol ¢izdim. Ancak elestiri olarak
cizgide ¢ok yogun ¢ikolata sos kullandigimi diisiiniiyorum. Bu yiizden tabak normalden ¢ok
daha fazla koyu goriinmektedir. Cizgi tabaga yon vermistir. Renk uyumu olarak yanlis
tercihler yaptigimi diigiiniiyorum. Tabak rengim ve ana bilesenim uyumlu olsa da yardime1
bilesenlerle ¢ok bogucu bir koyuluk meydana ¢ikmistir. Bu yiizden ¢izgi ¢ektigim sosta veya
yardimei bilesenlerin renginde degisiklik yapilmaliyd: diye diisiiniiyorum. Tabak se¢iminde
ana lriiniin bilylikligi, ¢cekecegim ¢izginin kalinlig1 ve uzunlugu basta olmak iizere renk
uyumunu da dikkate aldim. Bu noktada beyaz yuvarlak bir tabak kullandim. Bu tabak bana
kurak bir ¢ayirdaki evi amimsatiyor. Yaninda duran yardimer bilesen ise evin garaji olabilir.

Cayirdaki otlart antep fistig1 filesi temsil etmektedir. Tabagin ad1 ’Cayirdaki Ev’dir.”
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Sonay’in E sunumuna (Bkz. Gorsel 4.8) iliskin degerlendirmesi:

“Bu tabakla ilgili ¢izim konusunda daha 6nce hazirlik yapmadim. Referans aldigim tabak
ayva tatlisin1 renklendirme ve tizerindeki tatlt kremanin konmastyla alakaliydi. Onun disinda
tasarim olarak tabakta her sey bana aittir. Fikir olarak daire ve nokta kullanmak istiyordum.
Tatlty1 yapana kadar buna karar vermemistim ancak yaptiktan sonra, tatliyr yarim
cergeveleyip noktalarla hareket ve devamlilik katmak istedim. Kompozisyon, nokta, ¢izgi ve
renkten yararlandim. Tabakta sos, krema ve tatliy1 anlamli sekilde biitiinlestirdim. Nokta
olarak hem tatlinin dstiindeki visneyi ile hem de kivrimli ¢izginin kenarina sosla
olusturdugum noktalar1 kullandim. Cizgi olarak kirmizi visne sosumla kivrimli bir ¢izgi
olusturdum. Bunu tathiya cergceve olarak kullandim. Renk olarak beyaz tabak iizerine
kirmiziy1 kullandim. Kirmizi ve beyazla ¢ogunlugu olusturulan bu tabagi yumusatmak igin
Antep fistiginin yesilinden yararlandim. Renkleri dogru sekilde yansitmak istememin yan
sira ana iriiniim olan ayva tathisinin yuvarlak seklini de vurgulamak istedim. Bu yiizden
beyaz ve yuvarlak bir tabak sectim. Bana diinyaya hizla gelen bir meteoru animsattyor. On
taraftaki sos meteorun hizindan olusan alev ¢gemberi gibi olmustur. Kirmizi tatli da meteoru

ifade etmektedir. Bu tabagin ad1 *’Meteorun Gelisi” dir.”
Sonay’in F sunumuna (Bkz. Gorsel 4.8) iliskin degerlendirme:

“Tabakla ilgili dnceden ¢izim olarak bir hazirlik yapmadim. Tabagimi hazirlarken referans
aldigim bir tabak vardi. Bu tabakta sosun yayilis sekli hosuma gitmisti. Ben de bunu
kullandim. Etrafina ¢izdigim yesil sos benim kendi fikrimdir. Bu sosun yayilig sekli tasarim
olarak tabaga bir estetiklik kazandirmistir. Tabag: tasarlarken ornek aldigim sos yayilis
bi¢imi disinda renklere de dikkat ettim. Turuncu tek basina yeterli odaga sahip olmadig1 i¢in
yesil bir sosla bazi yerlere ¢ergeve yaptim. Bunu da renk uyumunu dikkate alarak yaptim.
Onun disinda tabaktaki orddvrleri dogaglama olarak yaptim. Kompozisyon, doku, renk, ¢izgi,
noktaya dikkat ettim. Burada sosun sekli ve iizerine lriinleri biyiikten kiigiige dogru
siralamam kompozisyonda tasarim biitiinliigii saglamaktadir. Doku olarak {irlinlerin bir araya
geliginde sertlik yumusaklik konusuna dikkat ettim. Kasar peyniri sert oldugu i¢in yanina
ekmek domates gibi daha hafifletici gida tirtinleri kullandim. Farkli dokulart uyumlu sekilde
yan yana getirdim. Renk konusunda derste de isledigim renk uyumu tablosunu 6rnek aldim.
Sosun yayilig bigimiyle kivrimli bir ¢izgi elde ettim. Nokta olarak da ordévrleri kullandim.
Biiyiikten kiiglige dogru dizerek hareket de sagladim. Tabak se¢iminde sosun rengini
gosterecek, o kivrimli ¢izgiyle uyumlu bigimde biitiinlesecek olan beyaz yuvarlak tabagi
tercih ettim. Ayni1 zamanda iiriinlerim de kare oldugu i¢in yuvarlak tabakta dikkat ¢cekecegini
diistindiim. Tabagimin ad1 “Batakliktaki Evler”. Bana gore sos batakliga benziyor. Bu yiizden

sanki bir batakligin {izerine insa edilmis evler gibi duruyorlar. Evlerin biiyiikten kiiglige
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stralanigt sanki bir perspektif gibi. Yani daha uzaklarda daha fazlasi varmis gibi. Yorumum

bu sekildedir.”
Sonay’in derse genel olarak ¢izim veya eskiz yaparak degil referans aldigi bir tabak
sunumu tizerinden giderek hazirlandig1 anlasilmaktadir. Tabak ve yemegin islevselligini
gozettigi, genel olarak temel tasarim ilke ve elemanlarini ifade ederek tasarim siirecini
yorumladigi goriilmektedir. Tasarimlarini yaparken yola bir fikirle ¢ikmasi ve tabaklarini
isimlendirirken kullandig1 ifadelerden yaptigi tabak sunumunu ve yaratici siirecleri
icsellestirdigi anlagilmaktadir. Katilimecinin genelde tabak tasarimlarinda tasarim 6ge ve
ilkelerinden bazilarina daha ¢ok 6nem verdigi ve bunlari denedigi anlasilmaktadir.
Ornegin, tasarimlarinda belli bir yon olusturmak, kompozisyonda biiyiik kiigiik
iligkilerini dengelemek ve ana iiriinii hiyerarsik olarak one ¢ikarmak, dokusal zithig:
iceren lrilinleri birlikte kullanmak, ¢izgi ya da noktalarla devamlilik saglamak gibi
konularda kaygilar tasidigi ve bu yonde sorgulamalarda bulundugu goriilmektedir. Bu
sorgulamalarin tasarim siireclerini gliclendirdigi sdylenebilir. Yikilan Kaya, Meteorun
Gelisi ve Batakliktaki Ev gibi doga ya da doga olaylarini metaforlastirarak kullandig:
sunum isimlendirmeleri de etkili bir ¢agrisim yaratmaktadir. Sonay F sunumuna (Bkz.
Gorsel 4.8) iliskin olarak tabagini adlandirirken “Batakliktaki Evler” ifadesini tercih
etmigtir. Tabagindaki iiriinlerin fiziksel 6zelliklerinden olan form ve kivamlarindan yola
cikarak bu adlandirmay1 yaptig1 anlasilmaktadir. Tabak sunumu incelendiginde beyaz bir
tabak {izerinde turuncu ve yesil bir sos ve sosun iizerinde de yine renkli olarak
nitelendirebilecegimiz kanepeler yer almaktadir. Tabagin gorsel olarak renkli, canli ve
daha pozitif bir etkisi varken ismindeki bataklik s6zciigii daha kot bir gorseli, kot bir
tadi ve kokuyu cagristirmaktadir. Adlandirma ve gorsel arasindaki zithigin tabagin
sunulacag1 kisiye gore farkli etkiler yaratmasinin miimkiin oldugu diistiniilmektedir.
Muhatap kisi bunu rahatsiz edici olarak nitelendirebilecegi gibi bu zitliktan kaynaklanan
bir merak duygusuyla yemege karsi ilgisinin artmasinin da miimkiin oldugu

diistiniilmektedir.
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Yildiz alt1 adet tabak sunumunu degerlendirmistir. Degerlendirdigi tabak sunumlarinin

gorselleri bir arada paylasilmistir. (Bkz. Gorsel 4.9 ve Gorsel 4.10)

Gorsel 4.9
Yildiz’1n Tabak Sunumlar:

Yildiz’in A sunumuna (Bkz. Gorsel 4.9) iliskin degerlendirmesi:

“Tasarladigim tabakla ilgili ders 6ncesinde bir arastirma yaptim. Begendigim bir ana yemek
tabaginda kizartilmis ve kiireye sarilmis 1spanak yapragi ilgimi c¢ekti. Tabag: tasarlarken
kullanmak istedim. Pirzolay1 yerlestirirken tabaga hareket getirmesi igin silindir seklinde
patates kullandim. Bu sekilde estetik bir goriintii olusturmak istedim. Temel tasarim
Ogelerinden sekil ve renk dgelerini kullandim. Tabaktaki renklere bir canlilik vermesi igin
visneden bir sos elde ettim. Son olarak koyu renklere zitlik yaratmasi i¢in pirasanin beyaz
kismini kullandim. Tabakta kullandigim renkler bana sonbahari ¢agristirtyor. Tabak se¢imini
ise tamamen diiz ve beyaz tercih ettim ¢iinkii tasarimimda oldukga hareketlilik var. Dénem
boyunca hazirladigim tabaklardan sonucundan en memnun kaldigim ana yemek tabagi

diyebilirim.”
Yildiz’in B sunumuna (Bkz. Gorsel 4.9) iliskin degerlendirmesi:

“Konusu manti olan tabak i¢in sekil degisikligi olarak Kore mantisi yapma fikrini diistindiim.
Bunu daha ilgi ¢ekici hale getirmek i¢in ise hamuru renklendirmeyi ve kullandigim sosu
renklendirmeyi diisiindiim. Takip etti§im gastronomi restorant olan Neolokal’in
meniistindeki tabakta pastel tonlarda 3 farkli sosun kullanildigini gérmiistiim. O tabaktan
hareketle kendi tasartmimda da hamuru renklendirmek yerine sosu renklendirdim.
Sekillendirip buharda pisirdigim mantilar1 renklerin birlestigi yerlere yerlestirdim. Tabak i¢in

daha kii¢iik boyutlar tercih edebilirdim. Sos miktar: mantilara oranla fazla oldugu igin.”
Yildiz’in C sunumuna (Bkz. Gorsel 4.9) iliskin degerlendirmesi:

“Tasarladigim tabakta brownienin kdsesindeki dekoru biitiin bir sekilde iizerine yerlestirmeyi

planlamistim. Renkleri ayni oldugu ve dikkat c¢ekmedigi i¢in brownienin kenarina
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yerlestirmeyi tercih ettim. Brownini bir gece buzdolabinda bekletilmesi gerekir fakat derste
stiremiz kisitli oldugu i¢in kivamindan dolay1 tabaga alirken zorluk g¢ektim. Cilekten

hazirladigim sosla ¢izgi ¢ekerek temel tasarim 6gelerinden ¢izgi 6gesini kullanmig oldum.”

Gorsel 4.10
Yildiz’1n Tabak Sunumlar:

Yildiz’in D sunumuna (Bkz. Gorsel 4.10) iligskin degerlendirmesi:

“Konusu dolma olan bu tabakta tasarim konusunda zorlandim agik¢asi. Dolma tabagini ilgi
¢ekici hale getirmek i¢in renk 6gesini biiyiik sar1 dolma kullanarak uyguladim. Molekiiler
gastronomi yontemlerinden olan havyar teknigini kullanarak visne suyundan havyar elde

ettim. Kuru patlican dolmalarini zit sekilde konumlandirdim.”
Yildiz’in E sunumuna (Bkz. Gorsel 4.10) iliskin degerlendirmesi:

“Cheesecake konulu bu tabagim igin dersten 6nce rengin lila tonlarinda olmasini belirledim.
Bir gece dnceden yapilip bekletilmesi gerektigi i¢in pismeyen cheesecake tarifi uyguladim.
Tatliy1 tabakta bosluk ilkesini uygulayarak sade bir sekilde sunmay1 denedim fakat ¢ok sade
oldugu icin sos ile yuvarlak sekil ¢izmeyi tercih ettim. Ahududularin renk katacagim
diistinerek ¢izgi ilkesini uygulayip ahududular1 yerlestirdim. Tatlinin siislemesinde lila ile
uyumlu olabilecek renkteki meyveleri kullandim. Aralara limon zest de koyarak renklerde

zitlik olusturdum. Tath tabaklarindan en memnun kaldigim tabak olabilir.”
Yildiz’in F sunumuna (Bkz. Gorsel 4.10) iligkin degerlendirmesi:

“Bu haftaki kanepeler konumuz i¢in dersten dnce arastirma yaptim. Somon fiime ve salatalik
ile yapilmis kanepeler ilgi ¢ektigi i¢in denemek istedim. Tek ¢esit yapmak yerine farkli
malzemelerde ¢esitli kanepeler hazirlamay: tercih ettim. Zaman agisindan zorlandigim bir
ders oldu. Kanepelerde tat olarak ve renk olarak birbirine uyumlu malzemeler kullanmaya
calistim. Kanepelerin iceriginden memnunum fakat tabak sunumunda zamanim yetmedigi

icin yetersiz kaldim.”
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Yildiz’in derse genel olarak ¢izim veya eskiz yaparak degil referans aldig1 bir tabak
sunumu tizerinden giderek hazirlandig1 anlasilmaktadir. Tabak ve yemegin islevselligini
gozettigi, genel olarak temel tasarim ilke ve elemanlarini ifade ederek tasarim siirecini
yorumladig:r goriilmektedir. Katilimciin tabak tasarimlarina iliskin gerceklestirmek
istedikleri konusunda net oldugu anlagilmaktadir. Yorumlarini da bu yonde 6z sekilde
ifade etmistir. Ayrica ozellikle A, B, C ve E deki sunumlarinda belli bir kompozisyon
kaygis1 tagidigi, bos ve dolu alan1 dengelemeye calistigi, renklerin uyumu ve zithigina

dikkat ettigi, minimal bir yaklagim izlemeye calistig1 goriilmektedir.

Ders siireci sonunda dersi alan 6grencilerden besi arastirmada katilimci olarak yer almay1
kabul etmistir. Arastirma sorularina iliskin olarak elde edilen bulgular ve aragtirmacinin
derste gecirdigi siireclerde elde ettigi 6znel deneyimleri dogrultusunda ortaya yeni bir

arastirma sorusu ¢ikmistir.

“Ogrencilerin konu ve malzeme hususunda dersin gereklilikleri cercevesinde olusan
smirliliklarin digina ¢ikarak ilgili hususlarda daha 6zgiir hareket edebilecekleri bir

etkinlikte gecirecekleri yaratici siiregler neler olabilir?”

Arastirmaci bu baglamda artografi arasgtirmasinin dogasina da uygun olmasi nedeniyle
“Tabaktaki Hayalim” etkinligini planlamistir. Katilimcilarin derste ellerinin altindaki
kisith tabaklardan farkli olarak kendi hayal ettikleri bir tabag: tasarlayabilecekleri ve
tasarladiklar1 tabaklara konu sinirlamasi olmadan yine kendi tasarladiklar1 yemekleri
sunabilecekleri bu etkinlik bir bagka disiplin olan seramik sanatin1 da siirece dahil
etmistir. ki asamadan olusan etkinligin ilk asamasi seramik tabaklarin tasarlanip
hazirlanmasini ikinci asamasi ise hazirlanan tabaklar kullanilarak yemek sunumlarinin
yapilmasini kapsamaktadir. Anadolu Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Seramik
Bolimi baskant Prof. Ezgi Hakan, seramik tabaklarin hazirlanmasiyla ilgili olarak
malzeme, ortam ve etkinlikte yardime1 olacak alan uzmani konularinda destek saglayarak
etkinligin ilk asamasinin planlanabilmesine olanak saglamistir. Etkinlik Anadolu
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Seramik Boliimii'niin diizenledigi Anadolu
Seramik  Ogrenci  Festivali kapsaminda Kendi Tabagimi Tasarla  adiyla
gerceklestirilmistir. Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak

Sanatlart Bolimii 6gretim iiyesi Dog¢. Dr. Sema Ekincek yemek sunumlarinin
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hazirlanmasi i¢in gerekli olan mutfak, ekipman ve malzeme konularinda destek
saglayarak etkinligin ikinci asamasinin planlanmasina olanak saglamistir. Etkinlikle ilgili
planlamalar yapilirken ders siirecinde katilimer olarak yer alan 6grenciler etkinlikle ilgili
bilgilendirilmistir. Bes katilimcidan ikisi etkinlige dahil olamayacaklarini bildirmislerdir.
Etkinlikte katilimcilarin etkilesimini ve potansiyelini artirmak, festivalin paylasim ve is
birligi tasiyan atmosferine de uygun olmasini saglama diisiincesiyle katilimci sayisi
artirtlmigtir. Tabak Tasarimi dersini alan {i¢ 6grencinin yani1 sira Tabak Tasarimi dersini
almamig fakat etkinlige katilmak isteyen bes goniillii katilimciyla birlikte toplam sekiz

katilimciya ulasilarak etkinlik gerceklestirilmistir.

4.2 “Tabaktaki Hayalim” Etkinligine Iliskin Anlamlandirmalar

Katilimer 6grenciler “Tabaktaki Hayalim” etkinliginin genel stireciyle ilgili Whatsapp
uygulamasinda kurulan etkinlik grubu araciligiyla ve Zoom uygulamasi iizerinden
yapilan toplantida bilgilendirilmiglerdir. Arastirmaci, etkinligin gerceklestirilecegi tarihe
iligkin, etkinlikte kullanilacak at6lye, laboratuvar ve malzemelerin netlesmesine iliskin
ve etkinlikle ilgili diger degisikliklere iliskin olarak etkinlik tarihine kadar katilimcilari

bilgilendirmistir.
4.2.1 Etkinligin, “Kendi Tabagin1 Tasarla” asamasina iliskin anlamlandirmalar

Kendi Tabagim Tasarla etkinligi Anadolu Universitesi Seramik Boliimii niin diizenledigi

Anadolu Seramik Ogrenci Festivali kapsaminda gergeklestirilmistir.
4.2.1.1 On hazirhik

Etkinlik programimin netlesen adimlariyla ilgili katilmecilar siire¢ igerisinde
bilgilendirilmistir. Etkinlige gelmeden dnce beraberlerinde getirebilecekleri onliik gibi
yardimc1 malzemeler ve ellerini kullanarak tabaklar1 sekillendirecekleri i¢in dikkat

edebilecekleri hususlarda da bilgilendirilmislerdir.

Etkinligin seramiklerin sekillendirilmesi asamas1 Anadolu Universitesi Giizel Sanatlar
Fakiiltesi Seramik Boliimii Dokiim Atdlyesinde gerceklestirilmistir. Etkinlik baglamadan
once alan uzmani tarafindan seramik sanati ve seramik tabaklarin yapimiyla ilgili genel
stirecleri igeren kisa bir bilgilendirme sunumu yapilmigtir. Sunumda ayrica tabak-yemek

iliskiselligi baglaminda tarih boyunca seramik yemek kaplarinin giiniimiize kadar nasil
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bir degisim yasadig1 drnekler lizerinden anlatilmistir ayrica glinlimiizden 6rnek tabak

sunumlarina da yer verilmistir.
4.2.1.2 Seramiklerin gekillendirilmesi ve ilk pigirimin yapilmast

Tabaklarin sekillendirilmesi i¢in alan uzmanlar1 seramik sekillendirme tekniklerinden
plaka yonteminin daha pratik ve uygun olacagini belirtmis ve festivalde gorevli 6grenciler
camurlar1 etkinlik giinii plaka seklinde agarak katilimcilarin kullanimina hazir hale
getirmislerdir. Plaka yonteminde ¢camur merdane veya makineler yardimiyla diiz bir
sekilde acilarak hazirlanmaktadir. Etkinlik 6zelinde plakalar tabak kalinliklarina uygun
sekilde acilmistir (Bkz. Gorsel 4.11). Daha sonra katilimcilar ellerini ve seramik
sekillendirme ekipmanlarini kullanarak alan uzmanlar1 ve festivalde gorevli olarak yer
alan 0grencilerin de yardimiyla tabaklarini sekillendirmislerdir (Bkz. Gorsel 4.12).

Gorsel 4.11
Plaka Seklinde Hazirlanmis Camurlar
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Gorsel 4.12

Sekillendirme Stirecindeki Seramikler

Katilimcilar etkinlikte sunum i¢in kullanacaklar1 tabagi tasarladiktan sonra artan
camurlariyla bardak ve kase gibi {iriinler hazirlamislardir. Hazirlanan seramikler etkinlik
sonunda dokiim atdlyesindeki raflara alinmistir. Seramikler hizli kurudugunda kirilma
veya ¢atlama gibi durumlar yasanmaktadir. Bunu 6nlemek i¢in seramikler naylonlarla
ortiilerek kontrollii bir sekilde kurutulmustur. On bir giin siiren kurutma isleminin
ardindan seramikler ilk pisirimi (biskiivi pisirim) yapilmak {izere seramik firinlarinin
oldugu atdlyeye alinmistir. Seramikler gorevliler tarafindan firinlara alinip pisirim islemi
gergeklestirilmistir (Bkz. Gorsel 4.13).

Gorsel 4.13
[k Pisirimi Yapilmis Olan Seramikler
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Katilimcilardan Ruken seramiklerin sekillendirilmesi ve ilk firinlanmasi siirecine iligkin
beklenti ve deneyimlerini su sekilde degerlendirmistir:
“Sonunda ¢ikan tabak birazcik kiigiiktii. Yani beklentim gibiydi aslinda. Hani ¢ok fazla bir
fark yoktu. Sadece biiyiikliigii, kii¢iikliigii anlaminda onu da tam hesap edemedim ama ¢ok

da iyi oldu. Yani daha biiyiik olsayd: hos olmazdi bence o tatliya. O yiizden tam istedigim

gibi oldu. Hani o ¢ember seyleri falan.”
4.2.1.3 Seramiklerin sirlanmast ve son pisirimin yapilmasi

Ilk pisirimi yapilan seramikler daha sonra Seramik Béliimii Sirlama Atdlyesinde
sirlanmigtir. Miisait durumdaki katilimcilar sirlama asamasina dahil olarak sirlama
islemini kendileri yapmiglardir. Miisait durumda olmayan katilimcilara kullanabilecekleri
sirlarin  gorselleri iletilmistir. Sectikleri sirlar alan uzmanlar1 tarafindan tabaklara
uygulanmigtir. Sirlama igleminin her asamasinda alan uzmanlarindan destek alinmistir.
Bu konuda Ceylan sunlar1 vurgulamistir: “Bir de orada daha profesyonel insanlar oldugu
icin ¢cok daha kolaylastirdi bu igsimizi. Belki kendimiz yapsak, kendim yapsam bu kadar

diizgiin ¢ikaramazdim. Ciinkii onlar yol gosterdi, yardim etti. Bence eglenceliydi.”

Sirlama islemi i¢in gidayla temast uygun olan sirlar se¢ilmistir. Katilimcilar sirlama
atolyesindeki imkanlar dahilinde kullanabilecekleri belirli sayidaki sirlardan birini

se¢mislerdir (Bkz. Gorsel 4.14).

Gorsel 4.14

Katilimcilarin Kullanabilecegi Sir Ornekleri

80



Sirlanan seramikler firinlanmak i¢in seramik firinlarinin oldugu atdlyeye alinmustir.
Atolye, Seramik Bolimii’'niin genel kullanimina agik oldugu i¢in yasanan yogunluk
sebebiyle seramikler firinlanmak {izere siraya alinmistir. Firinlanan seramikler
sogutulduktan sonra etkinligin ikinci asamasinin gerceklestirilecegi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii Uygulama Laboratuvari’na taginmistir (Bkz. Gorsel 4.15).

Gorsel 4.15

Seramikler Son Pisirimi Yapildiktan Sonra

Seramiklerin firinda son pigirme islemi yapildig1 esnada tabaninda sir kalan bir tabak firin
plakasina yapisarak kirilmistir (Bkz. Gorsel 4.16). Tabagi kirilan Serpil etkinligin ikinci
asamasinda, kirillan tabagina form ve renk olarak benzeyen baska bir tabakla devam
etmistir. Serpil bu slireclerle ilgili olarak deneyimlerini su sekilde dile getirmistir:
“Sirlama kismina biraz dikkatli eksikligi yasadim gibi oldu. Ciinkii tabagimin altinda sir
kalmis. Bu ylizden tabagim kirildi. Hani sunumda kullanamadim. Ona belki daha dikkat

edebilirdim. Yani kendi agimdan elestiride bulunuyorum sadece. Biraz dikkatsizlik yapmisim

ama onun disinda dedigim gibi ¢ok eglenceli ve giizel bir deneyimdi.”
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Gorsel 4.16
Serpil’in Kirilan Tabagi

4.2.2 Etkinligin, tabak sunumlarmmin hazirlanmasi1 asamasma iliskin

anlamlandirmalar

Tez calismasinin tabak sunumlarinin hazirlanmasi ile Tiirk Tatlilar1 dersinin final
smavinin ayni giine denk gelmesinden dolay1 uygulama laboratuvart paylasimli olarak
kullanilmistir. Tabaklar etkinlik sonunda katilimcilara teslim edilmistir. Seramiklerin
sekillendirilmesinden baslayip kurutma, ilk pisirim, sirlama ve son pisirim islemleriyle

devam eden, tabak sunumlarinin hazirlanmasiyla da son bulan siire¢ 17 giin stirmiistiir.
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4.2.2.1 Katilmcilarin degerlendirmeleri

Bu boéliimde katilimcilar, hazirladiklart sunumlar1 ve diger katilimcilarin sunumlarini

tabak-yemek iligkiselligi baglaminda degerlendirmistir.

Gorsel 4.17

Buse’nin Tabak Sunumu

Buse’nin Gorsel 4.17°teki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“Islevsel olarak ¢ok islevli bir tabak m1 tasarladim? Hayr, ciinkii belli bir denge merkezi yok
tabagin ve tek bir tarafa dogru egik kaliyor. Dolayisiyla i¢inde sivi bir seylere sunulmasina
cok miimkiin vermeyecek formda bir tabak ama igine zaten sivi bir sey koyma niyetiyle
yapmadigim i¢in ¢ok bir sorun olusturmadi. Sunum asamasinda kafamda farkli bir {iriin
gelistirmek vardi. O tabakta farkli bir sunum yapmak. Ancak iiriinlerin tedariginde yaganan
aksakliklar sebebiyle spontane bir sey ortaya koymam gerekti. Yani tamamen mutfakta
bulunan malzemeleri kullanarak bir tatli olugsmam gerekti. Burada da pastacit oldugum ve
gastronomi lisans mezunu oldugum i¢in bir bakima stres yonetimi yapmam gerekti ve eldeki
malzemeleri ¢alisma amacina uygun bir sekilde kullanabilmeye yonelik bir plan gelistirmem
gerekti ¢ok hizli bir sekilde. Ciinki kisith bir zamanimiz vardi zaten. Dolayistyla aklimdaki
iiriine uygun ama elimdeki olan farkli malzemelerle bir {irlin yapmaya ¢alistim. Yine oldukga

keyifli bir siirecti o da. Yani mutfakta genel olarak zorluklarla karsilagabiliyoruz zaten ve
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bunun boyle bir projede de karsima ¢ikmasi aslinda yani yaptigimiz deneyde farkli bir siireg
olusturdu.”
Serpil, Buse’nin tabak sunumuna iliskin tabak-yemek iliskiselligi baglaminda tabagin
islevselligine de deginerek su sekilde degerlendirmistir:
“Buse’nin tabagmin da seyi ben begendim sekil iste renkler falan benim hosuma gitti ama
hani islevsellik agisindan bir restoran ne kadar kullanilabilir onu bilemedim. Daha bdyle kat1
tatlilar i¢in kullanilabilecek bir sey. Hani sunum ag¢isindan da bence giizel bir fikir olmus.
Renkler birbirini tamamliyor kesinlikle yani. Sanirim dondurma var. Cilek, nane, limon
kabugu var ve biraz kuruyemis galiba. Gosteriyor yani, ama biraz karisik gibi de duruyor
tabak da iki renkli gibi oldugu i¢in. Kafami karistiran bir tabak oldu ama bdyle hani
diistiniince giizel bence sunumu.”
Buse’nin kendi tabagmna iliskin degerlendirmesinde tasarimmin her sunum igin
kullanilamayacaginin farkinda oldugu goriilmektedir. Ancak sunumunu yapacag tatliya
ozel bir tasarim yapmak istedigi icin bdyle bir riski de gbéze aldigr anlagiimaktadir.
Mutfakta {iriin tedarigi konusunda yasadigi sorunu da stres yonetimiyle profesyonel
sekilde asmaya ¢alismistir. Burada katilimcinin sunumunu gergeklestirecegi tiriine iliskin
tasarim gelistirmeye yonelik sorgulamalar1 tasarim deneyimi elde etmesine, slirecte
yasanan probleme yonelik alternatifler gelistirmesi 6grenme deneyimlerine yenisini
eklemesine olanak saglamistir. Serpil bu tasarima iliskin degerlendirmesinde Buse’nin
oncelikle 6zgiin bir form arayisi i¢inde olmasini takdir etmistir. Ancak onun bu tasarima
iligkin sorgulamasi islevselligi konusunda olmustur. Tabagin formunun alisilmisin
disinda olmasi servisinde, temizlenmesinde ve diizenlenmesinde bazi sikintilar
yaratabilecek durumdadir. Bu 6rnekte oldugu gibi aslinda bu siireglerde tiim katilimeilar

birbirlerinden 6grenme olanagi da elde etmislerdir.
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Gorsel 4.18

Ceylan’in Tabak Sunumu

Ceylan’in Gorsel 4.18’teki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“... Su an ben daha ¢ok ... ikisini de ele aldim. Ciinkii normalde okulda derslerimizde
genelde tatliy1 yapip ona gore tabak segiyorum. Hani ilk ¢ilinkii 6nemli olan orada tabak, yani
yaptigim iriin. Ona gore uyacak en basitinden diiz beyaz bir tabaga bile koyabiliyorum.
Ciinkii 6grenme siirecimde olan sey o yaptigim yemek ama bu seyde kendi tasarladigim
tabaga koyarken ona da uyumu igin bir seyler cabaladim. Ustiine daha ¢ok mesela fistik
ekledim ki tabakla bir uyum saglasin. Ustiine giil koydum ki o seyi versin degisikligi yoksa
cok bdyle nasil diyeyim sade olacakti. O kirmizilik mesela bir patlama verdi gibi geliyor bana
o sekilde dengeledim. Hani ikisini de ayni anda yaptim. Hani tabagimi da diisiindiim hem

tatlimi da ikisini de ayni anda diistindiim.”
Ruken, Ceylan’in Tabak sunumunu tabak-yemek iliskiselligi baglaminda su sekilde
degerlendirmistir:

“Bu tabak ¢ok gercekten giizel goriindii su an goziime. Bunda da rengi birazcik her tatliya
uymazmis gibi geldi bana. Ciinkii renkler ger¢ekten ¢ok hani karistyor. Hani hangi tatliy1
yapacaginla, hangi renk tabak kullanacagin konusunda ¢ok iyi karar vermen gerekiyor. Tabak

cok giizel ama tizerinde yapilan tatli birazcik sanki olmamis gibi geldi bana.”
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Ceylan kendi tabagini degerlendirirken Oncelikle ders siireciyle karsilagtirmigtir. Ders
stirecinde nasil bir tath yapacagina daha ¢ok odaklandigini, ¢alistay siirecinde ise hem
tabag1 hem de tatliy1 ayn1 anda nasil uyumlu bir sekilde sunabilecegini diisiindiigiinii ifade
etmigstir. Burada tasarim siirecine iligkin daha 6nce deneyimlemedigi yeni bir deneyim
yasadig1 anlasilmaktadir. Tatlinin tabakla uyumu, dengesi i¢in renk eklemelerinde
bulundugunu ifade etmistir bu da tasarima bagh 6grenme deneyimlerini gelistirmeye
calistigin1 gostermektedir. Ruken, Ceylan’in tabak tasarimini begenmis fakat tath ile
uyumunun tam saglanamadigini ifade etmistir. Ruken tabak tasarimini 6ncelikle genel
kullanima bagli olarak yorumlamis, her tatlida kullanilamayacagini ifade etmistir. Bu
deneyimle her iki katilime1 tasarim ve gastronomi iligkiselligi agisindan daha spesifik bir

durumla kargilagma olanagi yakalamistir.

Gorsel 4.19

Cigdem’in Tabak Sunumu

Cigdem’in Gorsel 4.19°teki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“Ben tatl1 tabag1 yapmak istemistim zaten. Yani yaptigim tabagin boyutu da gayet uygundu.
Cok biiyiik degildi tabagim. Tatlida da browni yapmaya calistim. Yani yapabildigim

kadariyla. Sunumda belki biraz daha iyi yapabilirdim ama o an dondurmayla sunmaya
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calistim olmadi, eridi ¢ok fazla diger soslarini vesaire koyana kadar. Alternatif olarak panna
cottay1 dondurmus seklinde koydum. O daha iyi bir sonug verdi. Bir de gigeklerle, meyvelerle
stislemeye ¢alistim. Yani giizel bir sunum ortaya ¢ikarmaya ¢aligtim. Bilmiyorum ne kadar
estetik oldu ama bu sekildeydi. Yani boyle yapmaya calistigim ama ¢ok begenmedim ben
acikcasi yaptigim seyi, daha iyi bir sey ¢ikabilirdi ortaya.”
Buse, Cigdem’in tabak sunumuna iliskin tabak-yemek iligkiselligi baglaminda yemegin
islevselligine de vurgu yaparak su sekilde degerlendirmeleri yapmastir:
“Tamam birbirinden bagimsiz iki tatlinin tek bir tabakta olmasi, yani ikisi ayri ayri
sunulabilecek ayr1 ayri tiiketebilecek seyler, tek seferde tiiketilecekse de bunlarin daha
birbirleriyle bagdasik bir sekilde sunulmas: gerekiyor. Yani burada tabag ikiye bdlebilirsin
aslinda bu ikisini vermek istiyorsan.”
Cigdem kendi tabagini degerlendirirken olumlu ve olumsuz taraflari objektif sekilde ifade
etmeye caligmigtir. Tabak boyutunun uygun oldugunu, tatliy1 ¢cicek ve meyvelerle daha
etkili hale getirmeye calistigin1 ifade etmis, sonuctan ise pek memnun olmadigini
belirtmistir. Siirecte tath icin kullanacagi malzemelerde sikinti yasamis ve alternatifler
gelistirmeye ¢aligmistir. Buse de Cigdem’in tabak sunumunda iki ayr tatliyr ayni anda
sunmast ve aralarinda baglanti kurulmama durumunu elestirmistir. Ancak tabak
tasariminda ya da iizerine hazirlanacak {iriine iliskin siire¢lerde baz1 sorunlarin ya da
hatalarin olmasi ¢ok dogaldir, hatta sorun ya da hatalar bu 6rnekte oldugu gibi 6grenme

deneyimleri i¢in bir firsat yaratmaktadir.
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Gorsel 4.20

Gaye 'nin Tabak Sunumu

Gaye’nin Gorsel 4.20°daki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:
“Elimde bir tarif vardi. Cilekli kirint1 turtasi. Dedim ki ben bu tarifi yapayim. Cilekli bir
tabak tasarlayayim. Onun iizerinde sunayim, ¢ok tatli durur bence diye diisiindiim. Oyle

de oldu yani. Uydu tatliydi bence.”
Buse, Gaye’nin tabak sunumuna iliskin su degerlendirmeyi yapmustir:

“Aslinda tirlin giizel goziikilyor ama tabaktaki yaprak ¢ok rahatsiz edici. Yani sey bekliyor
insan sanki o yapraktan bir sey akabilirmis belki. Yani tabagi olusturan unsurlarin yemekle
daha iliskili olmas1 gerektigini diisliniiyorum ben. Yani tabakta bir ¢ikint1 varsa bunun bir
anlami1 olmali ve iirtiniin tasarimi da bence buna gore yapilmali. Yani atryorum tatlinin iistiine
konulan sorbe o yaprak detayina konulsa bence daha anlamli olabilirdi. Yani sey olarak giizel
tabak da giizel, tathh da giizel ama fikirsel olarak birbiriyle ¢ok uyusturulamamislar diye
diistiniiyorum.”
Gaye’nin degerlendirmesinden tabak tasarimi ve sunumundan memnun oldugu
anlagilmaktadir. Cilek kirintisi turtasi ve ¢ilek formundaki tabagin birbiriyle dogrudan
iligkili olmas1 onu tatmin etmistir. Bu tabak sunumunda yakinsak iliskilerin kullanildigi
gorlilmektedir. Buse, Gaye’nin tabak tasarimini farkli bir noktadan degerlendirmistir.
Kullanilan tabagin 6zelliklerinin sunulacak iiriinle iligkilendirilmesi gerektigini ifade
etmistir. Bu nedenle tabaktaki yaprak formunun {iriinle iliskilendirilmeme durumunu
elestirmistir.
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Gorsel 4.21

Murat’in Tabak Sunumu

Murat’in Gorsel 4.21°deki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“Soyle, benim tatlimin birkag 6gesi eksikti? Ve ben bunun farkindaydim. Bagta hazirladigim
bir sunum vardi ve ben o sunumu yaptim. Sunum da iste deneyimsizlikten kaynakli olarak
benim ¢ok hosuma gitmedi ... Sayet ben bunu o tatliyr o tabak iizerinde bir kere daha
yaparsam, yapma firsati elde edersem yapacagim seyin c¢ok daha yetkin olmasini

saglayacagim.”
Ceylan, Murat’in tabak sunumuna iliskin sunlart sdylemistir:

“... Her zaman daha bdyle sade ... bana daha giizel gelir o ylizden. Mesela iistiine atryorum
o turuncu seyi sans verse daha ince bir sekilde yapabilse daha bdyle sivilastirip bence daha
sik dururdu. Ciinkii tabag1 zaten ¢ok sade degil. Hani atiyorum diiz beyaz bir tabak olsa o
turuncu kalin seyler iyi olabilirdi belki ama tabak bu kadar zaten dikkat ¢ekici ve ... odak
noktasi iken onlar biraz daha sik durabilirdi bence ince ¢izgiler halinde olsayd1.”
Murat kendi tabak tasarimina iligkin degerlendirmesinde tabak sunumunun istedigi gibi
olmadigini ifade etmistir. Ancak bunun onu daha ¢ok motive ettigi anlasilmaktadir.

Tekrar denediginde daha iyi bir tabak sunumu hazirlayabilecegini belirtmistir.
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Katilimciin burada deneyimin 6nemini kavradigi anlasilmaktadir. Ceylan ise tabak
sunumlarinda sade bir yaklagimin sunumu daha etkili kildigin1 belirtmistir. Bu nedenle
Murat’in tabak sunumunda seramik tabagin oldukc¢a etkili olmasindan dolay1 turuncu
sosunda ayni etki oraninda kullanilmasini uygun bulmadigi ifade etmistir. Turuncu sosun
daha ince uygulandig1 bir denemede sunumun daha etkili olacagini ifade etmistir. Bu

ornekte her iki katilimcinin da deneyime vurgu yaptig1 goriilmektedir.

Gorsel 4.22

Ruken’in Tabak Sunumu

Ruken’in Gorsel 4.22°deki tabak sunumuna iligkin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“Hazirladigim tabak benim i¢in sadeligin i¢inden gecen ve sadeligi bozmadan ona bir deger
katan renkleri ifade ediyor, ben bu ¢alismamda kirmizi sos kullandim ancak her renk sos
kullanilabilirdi, bu sayede degisik tabaklar elde edilir ve farkli lezzetlerle birlikte farkli
estetikler de ortaya ¢ikardi, tabagima bir isim verecek olsam mutlulugun yolu ismini

verirdim.”
Cigdem, Ruken’in tabak sunumuna iligkin Sunlar1 sdylemistir:

“... Bence sos ¢ok fazla ve goz yoruyor baktigimda. Sadece kirmiziy1 goriiyorum bu tabakta
bakinca. Bu kadar sos hem bu tath i¢in ¢ok fazla. Hem de tabak dolulugu i¢in ¢ok fazla.

Tabakta gerekli bosluk birakilmamis. Belki sadece bu kivrimlardaki kenara siirse sosu ince
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bir sekilde daha estetik goziikebilirmis. Ve tabak da krem renginde tatl da beyaz renk tath
goriinmiiyor tabakta ¢ok dikkatli bakmaniz lazim. Sos daha ¢ok 6n planda ana {irlinden. Yani
tabaga baktigimizda ana iiriiniin 6n planda olmasi gerekiyor bence. Diger iste koydugumuz
stisleme igin ¢icektir vesaire ya da sos biraz daha geri planda olmasi gerekiyor. Bunla ilgili
bunlari sdyleyebilirim.”
Ruken, kendi tabak sunumuna iliskin yapmis oldugu degerlendirmeden memnun oldugu
anlasilmaktadir. Tasarladig1 seramik tabagin formu siradan tabak formlarindan oldukca
farkli o nedenle de etkili goriinmektedir. Ancak Cigdem’in de belirttigi gibi sosun
miktarimin hem ana iiriin tath i¢in hem de tabaktaki bos dolu alan dengesi i¢in fazla oldugu
goriilmektedir. Onun disinda yine Cigdem’in belirttigi gibi tatlinin rengi ile tabak
renginin birbirine yakin olmasi tathinin goriiniirliigiinii azaltmasinin yaninda tabak
sunumu da olumsuz yonde etkilemektedir. Bu 6rnek bir kez daha tabak sunumlarinin
etkili olmas1 i¢in hem gastronomi hem de tasarim alanlarina iliskin bilgilerin esit derece

oneme sahip oldugunu gostermektedir.

Gorsel 4.23
Yildiz’in Tabak Sunumu

Yildiz’in Gorsel 4.23’deki tabak sunumuna iliskin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“... Kafamda ilk 6nce bu etkinlik i¢in diigiindiiglim zaman etkinlikte ne tabagi yapmak

istedigimi disiindiim. Tatli tabagi yapmak istedigime karar verdim. Tatli tabagini
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diislindiikten sonra da biraz arastirma yaptigimda yani boyle kayik tarzinda biraz daha agir
duran bir tabak tarzi hosuma gitti. Bu tabak tarzina gore de soslu bir {irlin yapabilecegimi
diistindiim. Yani ilk dnce ne gesit yapacagima karar verdim. Sonra tabaga karar verdim.

Tabaga gore de ¢esidi sekillendirdim, detayli bir sekilde diisiindiim ne yapabilirim diye.”
Cigdem, Yildiz’1in tabak sunumuna iligskin sunlar1 sdylemistir:

“Bu Yildiz’1in tabagiydi. Bunu ben o zaman ona da sdyledim bence sosu biraz fazla olmus.
Sos biraz daha az olabilirdi. Yine ana iiriinlin 6niine gegmis sos bence. Gorsel olarak ayni
zamanda da islevsel olarak da iki anlamda da fazla duruyor. Yine krem tabagin iistiine beyaz
tatl koymus birazcik bence belli olmamis, yine kendini belli etmemis 6ne ¢ikmamis. Bunlart
sOyleyebilirim bu kadar.”
Yildiz’in kendi tabagini degerlendirmesinden tabak sunumuna iliskin sadece genel
cerceveyi belirledigi anlasilmaktadir. Seramik tabak tasariminda 6zgiin bir form
arayisinda oldugu goriilmektedir. Cigdem, Y1ldiz’in tabak sunumunda sosun ana iirtiniin
Oniline gecmesini ve agik renk tatliy1 yine agik renk tabakta sunmasini gorsel etkiyi azaltan

unsurlar olarak ifade etmistir.

92



Gorsel 4.24
Serpil’in Tabak Sunumu

Serpil’in Gorsel 4.24°daki tabak sunumuna iligkin 6z degerlendirmeleri su sekildedir:

“Benim tabagim. Benim tabagimin iizerine bir sekilde bir kirmizilik istedigim i¢in sey attim
pul biber. Acikgas1 kendi tabagimi da gok begendim diyemeyecegim. Hani renkler var m1 var
ama mesela bu tabak beyaz bir sey yerine patates piiresini daha yaysam siyah bir tabakta da
cok one ¢ikarmis diye diisiinliyorum. Yani tabagimi siyah da yapabilirdim. Ya da boyle daha
farkli renklerde olabilirdi ama basta tatli yapmay1 diisiindiiglim i¢in tabag1 beyaz yapayim
dedim. Risksiz olsun diye. Soganlarim biraz daha az yansaydi, daha agik kahverengi olacakti
ve biraz sey olacakti o zaman. Ton siirton gibi bir sey yakalayacaktim. Ama fazla yandigi

icin etlerin rengine yaklasti, neredeyse ayni renk. Bu sekilde.”
Buse, Serpil’in tabagina iligkin su sekilde degerlendirmeler yapmastir:

“Yani ¢ok, sanatsalliktan uzak gibi yani. Aslinda daha giindelik bir sey bence, yani bir aile
evinde aslinda yedigin sey yani her giin ailenle tiikettiginiz sofralardan bir rnek diyebiliriz.
Yani daha insan yagamina en yakin tabak bu olabilirdi. Aslinda digerleri ¢ok iitopik tabaklar

cok nadir yerlerde rastlayabilecegin, kisisel zevklerle diizenlenmis ama bu tabak iste daha
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insana yakin insan hayatina yakin hani giindelik bir tabak diyebiliriz dolayisiyla titopik bir
anlama erigmemis burada. Ama iste insana yakin olmasi da bence giizel bir sey. Yani aslinda
oziimiiz ¢iinkii bu tabaklar bizim. Iste et yemegi yaninda daha rahat bir sekilde
hazirlanabilecek patates piiresi gibi bir sey galiba. Yani daha toplumda birlestirilebilir bir
sey, yani daha Tiirk toplumunu yansitan bir sey o yilizden”
Serpil’in kendi sunumuna iligkin degerlendirmesinden siire¢ten memnun olmadigi
anlasiimaktadir. Oncelikle sunu hatirlatmak yerinde olacaktir, “Seramiklerin sirlanmasi
ve son pisirimin yapilmas1” alt temasinda belirtildigi gibi Serpil’in tabagi son pisirim
asamasinda kirilmigtir. Bu durum Serpil’in motivasyonunun diismesine neden olmus
olabilir. Tabagmin kirilmasi nedeniyle hali hazirda var olan herhangi bir beyaz tabaga
sunumunu hazirlamaya c¢alismistir. O siirecte de bazi sikintilar yagamis ayrica risk almak
istememistir. Fakat bu olumsuzluklarin i¢cinde sunumuna iliskin deneyimlerini analitik
sekilde degerlendirdigi goriilmektedir. Kendi deneyimlerine iligkin 6grenmelerini ifade

etmis, alternatifler gelistirmistir.

Buse Serpil’in g¢alismasin1 calistayda yapilmis diger tabak tasarim ve sunumlartyla
karsilagtirmistir. Digerlerinin, {itopik oldugunu, kisisel zevkleri yansittigini, nadir
yerlerde bulunabilecegini ifade etmistir. Burada Buse’nin ifadesinde belki de dikkat
edilmesi gereken nokta diger tasarimlara iliskin degerlendirmeleri olabilir. Ciinkii Buse
hem gastronominin Ozel tatlar arayigina hem de tasarimin etkili gorsellik arayisina

yonelik calistaydaki bu denemelerin 6ziindeki amaglari ¢ok iyi ifade etmistir.
4.3 Arastirmacinin A/r/tografi Siirecine Iliskin Anlamlandirmalar

Arastirma sorularina ve amaglarina yonelik sorgulamalar esnasinda arastirmaci, nigin
boyle bir arastirmaya girismis olabileceginin temellerini ararken bunun daha ¢ocuk
yaslardaki ilgileriyle iligkili oldugunu kesfetmistir. Cocukluguna ait hatirladig: ilk anilar
belki de kagit ve kalemle arkadashigi ve yemek kiiltiirii ve yemek tatlarina yonelik
olanlaridir denilebilir. Bu nedenle arastirmacinin gorsel sanatlar ve gastronomiyi
iligkilendiren bir tez arastirmasini nasil gergeklestirebilirim sorusu baslangi¢ noktasi
olmustur. Arastirmanin bu iki alanli boyutuna ilerleyen siirecte tabak tasarimina yonelik
sorgulamalar da eklenince seramik alani1 da sadece katilimcilarin bir deneyim elde
edebilmeleri i¢in arastirmaya dahil edilmistir. Bu nedenle farkli disiplinlerle iliskili

deneyimlerin sorgulandigi ve bu siirecten arastirmacinin  ortaya ¢ikardigi
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anlamlandirmalarin neler oldugu bu arastirmayla ifade edilmeye ¢alisiimistir.

Arastirmanin dogasina daha uygun oldugu i¢in de artografi yontemi kullanilmistir.

Arastirmada a/r/tografi yonteminin 6znelligi gii¢lendiren ve buna imkan taniyan yapisina
dayali olarak 6znel sorgulamalar1 ve anlamlandirmalar1 daha iyi ifade edebilmek i¢in
arastirmanin bu boliimiinde birinci tekil sahis ifadesiyle, ben dili kullanilarak devam

edilecektir.

Arastirmanin dncesindeki siireglerle ilgili olarak tezin ii¢lincii boliimiinde Aragtirmacinin
Rolii baglig1 altinda genel olarak bahsettigim arastirma siirecleri ve 6znel sorgulamalara
ilisgkin Ornekleri bu bashk altinda verip a/r/tografi kimlikleri baglamindaki

iligkiselliklerini ifade etmeye ¢alisacagim.

Cocuklugumdan bu yana yemek yapmaya ilgim olsa da bu deneyimlerim ev ortaminda
amatorce kaltyordu. Doktora egitimine basladigim 2018 yilinda profesyonel mutfaklarin
nasil oldugunu ve nasil ¢alisildigin1 merak edip ¢alisabilecegim veya egitim alabilecegim
bir kurs veya is arastirmaya basladim ve belediyenin agtig1 pastacilik kursuna rastladim.
Yaklasik dort ay siiren ve amatorlere yonelik egitim veren kursa katildim. Kurstaki egitim
siireci profesyonellere yonelik olmasa da kullanilan mutfak donanim olarak profesyonel
bir mutfakti ve bu sayede profesyonel bir mutfakta bulunmay1 deneyimlemis oldum.
Kurstan sonra arastirmamda mutfakla iligskili ne yapabilecegimi diislinmeye ve
sorgulamaya basladim. Arastirma konusuna karar vermeden ve siireci planlamadan 6nce
sanat egitimiyle gastronomi ve mutfak sanatlar1 disiplinlerini hangi baglamda bir araya
getirebilecegimle ilgili fikirlerim oturmaya basladi ve bu silirecte evde denemeler

yapmaya devam ettim (Bkz. Gorsel 4.25).
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Gorsel 4.25

Arastirmacinin Tabak Sunumu

Tabak Tasarimi ders siirecine dahil olmamla birlikte ilgili alanda profesyonel egitim alan
ogrencilerle birlikte hem ders siireclerini hem de profesyonel bir mutfakta tekrar
bulunmay1 deneyimledim ve Onceki mutfak deneyimlerimle nasil farklar oldugunu
sorguladigim bir siire¢ yasadim. Bu siirece iligkin artografik sorgulamalarim, 6grenme

ogretme siiregleri ve degerlendirmelerim su sekildedir:

Ders siirecinde kullanilan mutfakla pastacilik kursu siirecinde kullandigimiz mutfak
donanimsal olarak kullanim amacina gore farkli sekilde diizenlenmisti. Derste
kullandigimiz mutfagi ve fakiiltedeki diger mutfaklar1 ekipman cesitliligi olarak kurstaki
mutfaktan daha kapsamli buldum. Genel olarak mutfagin kullanimi, ekipmanlarin

kullanim1 ve temizlik gibi konularda ayn1 hassasiyette hareket edildigini gérdiim.

Derse hazirlik siireclerinde 6grenciler genel olarak c¢izim veya eskiz yaparak degil
referans alabilecekleri tabak sunumlarindan hareketle kendi tabaklarini tasarliyorlar. Ben
bir tabak sunumu diisiindiiglimde referans alabilece§im sunumlar arastirsam da eskiz
veya ¢izim yaparak basliyorum ve ¢ok ayrintili ¢izimler yapmiyorum. Genel olarak
kompozisyon, yemegin formu ve renkleri diisiinliyorum. Derse ¢izim yaparak hazirlanan
bir §grencinin tabagin bitmis halini olabildigince ayrintilandirarak hazirladigini gérdiim.

Bu sekilde bir hazirlik i¢in malzemeyi iyi tanimak ve yapilacak yemegi daha once
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denemis olmak da gerekebilir ve kagit lizerinde iki boyutlu yapilan ¢izimin finalde nasil

goriinecegini bilmenin de tecriibeyle dogru orantili oldugunu diisiiniiyorum.

Ders siirecinde yemek sunumlari yapilirken ana iirlin sayisinin tabakta tek say1 olacak
sekilde tercih edildigini 6grendim. Gorsel 4.25°deki arastirma oncesi hazirladigim tabak
sunumunda tabakta iki dilim tath vardi. Tek dilim veya ii¢ dilim seklinde sunumu tekrar
deneyebilirim. Ayrica sunumda yardimct unsurlart ham sekilde kullandim fakat derste
bunlar1 igleyerek ve farkli formlarda da kullanabilecegimi 6grendim. Sunumda sosu
lezzetle olan iligkisinin yaninda gorsel olarak tatli ve tabak arasinda bag kurmak i¢in de
kullandim. Ayrica sunumlarda soslar tabaktaki yonti, hareketi belirtmek veya doku gibi
unsurlar1 desteklemek i¢in de kullanilabilir. Tabak sunumlar1 hazirlanirken kullanilan
yardimc1 unsurlar yemegin lezzetiyle olan iliskisinin yaninda hazirlanan yemek ve tabak
arasinda bir bag kuruyor ve gorsel olarak bir gecis de saglayabiliyor. (Bkz. Gorsel 4.26).
Bu konuya iligkin ders siirecindeki deneyimlerime arastirmaci giinliiglinde su sekilde

deginiyorum:

“Dersin yiiriitiiciisii 6grencinin tabagryla ilgili renk, form ve hangi malzemelerle daha iyi hale
getirebilecegi konusunda doniitler verdi. Tabaktaki yemekle tabak arasinda bir sos
kullanmas1 dnerilerden biriydi. Bazi {irlinlerde sos, yemek ve tabak arasinda bir bag kurarak
goriintiisel anlamda bir biitiinliik olusmasin1 ve tabakta fon, orta plan ve 6n plan olusturarak

sunumun derinlik kazanmasini sagliyor.”
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Gorsel 4.26
Tabak, Yemek ve Sos Iliskisi

Derste zaman zaman renk veya diger tasarim unsurlartyla ilgili 6grencilere yardimci
oluyordum. Kimya miihendisi olan ve ikinci lisans egitimini alan bir 6grenciyle sos
hazirlarken asit ve bazlarla renkleri nasil degistirebilecegimizi deneyimledik. Mor lahana
suyundan hazirlanan sosun bazik ortamda yesil ve mavi gibi davrandigi yogurda
eklenince de asit sayesinde pembelestigi goriiliiyor (Bkz. Gorsel 4.27). Ogrencilerle
gastronomi-tasarim iligkiselligi baglaminda kurdugumuz etkilesim ve beraber 6grenme
stirecleriyle ilgili arastirmact giinliigiinde sunlara deginiyorum:

“Cam baskida yaptigimiz gibi tabaklarda da sosu dokiip iizerine diiz bir cisimle bastirinca

dallanma veya kok goriintiisii gibi goriintiiler elde edilebiliyor. Bunu onlarla da paylastim.

Ogrencilere renkle ve sosla ilgili yardime1 oldum. Baz1 gida boyalari kuru ve toz formda daha

koyu olabiliyor. Ornegin derste kullanilan yesil boya siyah gibi dursa da iiriinlerle karistirmca

yesil oldugu fark ediliyor.”
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Gorsel 4.27
Sosun Asit ve Baz Etkisiyle Degisimi

/]

Bir yiizeye resim yaparken yiizeyin ve kullandigimiz malzemelerin hepsinin o resim
iizerinde farkli etkileri oluyor ve plastik sanatlarda farkli disiplinlerin alana ve malzemeye
ozgii farkliliklar1 ve zenginlikleri bulunuyor. Tabak sunumunu hazirlarken aslinda yer yer
bir tuvale resim yapar gibi hissettirirken bazi durumlarda bir kolaj yapiliyor hissiyati
yasaniyor. Bazen de heykel veya yerlestirme gibi bir c¢alisma yapiliyor. Uriinlerin
kendinden var olan zengin plastik degeri sunum hazirlanirken giiglii bir etki yaratiyor.
Ornegin; bir etin miihiirlenmesi sonrasinda ete baktigimizda kahverenginin farkli tonlari,
olusan farkli dokular ve yagin kattig1 parlaklik gibi unsurlar tabakta etkili bir deger
olusturuyor (Bkz. Gorsel 4.28). Bu agidan bakildiginda tabakta bir sunum hazirlamayi
hissiyat olarak resim yapmaktan daha ¢ok kolaj yapmaya benzetiyorum. Bununla birlikte
yemek temel bir ihtiya¢ oldugu i¢in bir yemekle bas basa kalmak bir resimle bas basa
kalmaktan plastik degerlerin yaninda lezzet ve koku gibi unsurlarin da etkisiyle daha

motive edici ve etkileyici olabiliyor.
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Gorsel 4.28

Uriinlerin Plastik Degerlerine Ornekler

Derste Ogrencilerle temel tasarim 6ge ve ilkelerine veya tabak sunumlarinin
iyilestirilmesine yonelik yasadigimiz etkilesimin yaninda receteler, yemeklerin
hazirlanma metodlar1 ve tarifler iizerine de paylasimlarimiz oldu. Ornegin; su, siv1 yag,
un ve tercihe gore renklendirici kullanilarak veya parmesan peyniri gibi farkli
malzemelerle de hazirlanabilen ve sunumlarda daha ¢ok dekoratif olarak kullanilan
tuile’in nasil yapildigini1 goriip deneyimlemis oldum (Bkz. Gorsel 4.29).

Gorsel 4.29

Tuile Yapimi ve Kullanimi

Tabak Tasarimi ders siirecinin tamamlanmasina yakin “Tabakta Hayalim” etkinliginin

planlanmasi1 bagladi. Planlanma siirecinde yiiksek lisans egitimi sirasinda iki dénem

aldigim seramik form ve kompozisyon derslerinin ¢ok katkisi oldu. Seramik sanatiyla
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tanismami ve seramige ilgi duymami saglayan bu dersler, sonrasinda boyle bir etkinligi
planlayabilme konusunda bana motivasyon sagladi. Etkinligin gerceklestirilebilmesi ve
siireglerin daha iyi planlanabilmesi i¢in de alan uzmanlarindan yardim aldim. Etkinlik
stirecine iligkin artografik sorgulamalarim, Ogrenme Ogretme siiregleri ve

degerlendirmelerim su sekildedir:

Etkinlik alan uzmaninin yaptig1 bilgilendirme sunumuyla basladi ve sonrasinda hemen
sekillendirme islemine gecildi. Sunum 6n bilgilendirme amaciyla yapildigi i¢in etkinlige
uygun olacak sekilde genel bilgiler verildi. Katilimcilar sunumu genel olarak yeterli ve
aciklayict bulmus olsa da etkinligin sadece basinda ve tek sefer yapilmasindan dolay1
kaliciligiin diisiik oldugunu diistiniiyorum. Arastirma programinin imkanlar1 dahilinde
seramik sanatina iligkin bilgilendirme bir defa yapilabildi. Katilimeilar stirecle ilgili
bilgilendirilmis olsalar da katilacaklar1 etkinlige iliskin merak ve arastirma yapma
konularinda zay1f kaldiklarini diistiniiyorum.

Gorsel 4.30

Seramiklerin Sekillendirilmesi
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Festival ortaminin katki sagladigi paylasimli bir etkinlik siireci yasandi. Alan uzmanlari,

gorevli 6grenciler ve festival ziyaretcilerinin de o sirada orada olmasi ve katilimcilara
yardim etmesi pozitif bir etki yaratt1 ve katilimeilarin da motivasyonunu arttird1 (Bkz.
Gorsel 4.30). Etkinlikte katilimcilara yardim eden seramik boliimii doktora programi

Ogrencisi yasadigi deneyimi su sekilde paylasti:
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“Gastronomi ve mutfak sanatlarini 6grencileriyle ¢alismak farkliydi. Genelde seramik
ogrencileriyle ¢alisiyorum, az ¢ok teknik biliyorlar. Gastronomi 6grencileri ilk defa camura
dokunmalarina ragmen, yonlendirmeler ile gayet giizel ¢aligmalar ¢ikardilar. Etkinlik 6ncesi
bir beklentim yoktu. Etkinlik sonras1 gastronomi 6grencileriyle paylasimda bulundugum igin
mutluyum. Tabaklarin i¢ini dolduran yiyecekleri hayal ederek calismalari, tabaklara estetik
ve kullanim agisindan deger katt1.”

Katilimcilardan sadece birinin daha dnce seramik yapma deneyimi oldugunu goz 6niinde

bulundurunca hazirlanan tabaklarin olduk¢a basarili oldugunu soyleyebilirim.

Katilimcilarin mutfaktaki becerilerinin ¢amur sekillendirirken de yardimi oldugunu

diisiiniiyorum.

Sekillendirme sonrasi siire¢lerde miisait durumda olan katilimcilar kendi tabaklarini
sirladilar ve miisait durumda olmayan 6grencilerin tabaklar1 alan uzmanlar1 tarafindan
sirlandi. Seramiklerin pisirim agamasi katilimcilarin gérev alabilecegi bir asama olmadig1

icin gorevliler pisirim i¢in seramikleri hazirladi ve pisirim islemi yapildi.

Etkinlikte sekillendirme siirecinin sonlanmasina yakin bir zamanda firsat bularak ben de
bir tabak hazirladim. Siire az oldugu i¢in tabak kalibindan yardim alarak pratik bir form
hazirladim. Yiiksek lisans egitimi sirasinda farkli ¢amur ve oksitler kullanarak farkli
formlarda ¢aligmalar yapmistim fakat sir kullanma veya tabak formunda bir ¢alisma
yapma deneyimim olmamuisti. Etkinlikte hem tabak formunda bir seramik yapmay1 hem
de sir kullanmay1 deneyimlemis oldum (Bkz. Gorsel 4.31). Seramik yapiminda kirilmalar,
catlamalar, renk ve form degisimleri gibi durumlar yasanabildigi i¢in her asama siirprizler
barindirtyor. Seramiklerin firindan ¢ikmasini beklerken sirlarin nasil davrandigini ve

nasil gorlinecegini katilimcilarla beraber biiyiik bir merak ve heyecanla bekledik.
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Gorsel 4.31

Arastrmacimin Hazirladigr Tabak

Arastirma siirecinin tasarim boyutuna, arastirma boyutuna ve 6grenme-0gretme boyutuna

iliskin anlamlandirmalarim su sekildedir:

Bu aragtirmada kendi 6znel deneyim ve sorgulamalarim g¢ercevesinde kendi a/r/tografik
sirecimi  degerlendirdim. Arastirmada katilimcilarin  a/r/tografik  kimliklerini
sorgulamaya yonelik bir amag olmasa da siirecin genelinde katilimcilarin ¢ogu zaman bir
a/r/tografi arastirmacist gibi hareket ettigini ve kendi siireglerini planladiklarini
sOyleyebilirim. Katilimcilarin gastronomi ve tasarimin disiplinleraras: iliskiselligi
baglaminda yemeklerin ve tabak sunumunun planlanmasi, malzeme temini ile ilgili
siirecler, ders igerisindeki sorunlar1 ¢ozme sekilleri ve sonrasinda etkinlik siirecindeki

yaklagimlarinda a/r/tografik kimliklerin yer yer kendini gosterdigini diigiiniiyorum.

Tabak Tasarimi dersine dahil oldugum dokuz haftalik siireci hem yasarken hem de daha
sonra anlatirken mutlu hissettigimi ve bana iyi geldigini fark ettim. Derse her hafta biiyiik
heyecanla gidiyordum. Mutfakta 6grencilerin is birlikli bir ortamda calismasinin ve
mutfaktaki iletisimlerinin Resim-Is Egitimi Boliimii’ndeki atdlye ortammin hissettirdigi
duygulara benzer duygular tasidigini diisiiniiyorum. “Tabaktaki Hayalim” etkinliginin her
asamasinda da katilimcilarla ortak bir heyecani paylastik. Arastirma siirecinin geneline

baktigimda veri toplama slirecinin iizerinden ii¢ yi1l ge¢mis olmasina ragmen bir¢ok
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ayrinttyr hatirladigimi ve siiregteki zorluklara ragmen biylik bir hevesle, siireci

icsellestirerek ve gercekten adanmislikla bu arastirmay1 yaptigimi hissediyorum.

Aragtirma siirecinin geneline iligskin 6grenmelerim, duygularim, gegen zaman, sorunlar
ve bende yarattig1 degisim gibi siirece dair her seyi ifade edip gorsellestirebilecegim bir
calisma yapmay1 diisiindiim. Genelde tasarima yonelik bir ¢alisma yapmadan once
eskizler disinda ¢esitli infografik resimler yapiyorum ya da gorsel notlar tutuyorum daha
sonra bunlara diger duygu ve diisiincelerimi iceren bilgileri ekliyorum. Bu arastirma
stirecinde bu tiirden gorsellestirmeleri arastirmact giinliiklerime kaydettim. Ayrica
sorgulama siirecinin mekanlar arasindaki yolculugumla ilgili olan anlamlandirmalar
belirmeye basladi. Bu nedenle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Resim-Is
Ogretmenligi Boliimii, Seramik Boliimii ve kendi evim arasindaki yiiriiyiislerimi ve
benim i¢in 6nemli olan konumlar1 bir 6zel harita lizerinde basit¢e ifade etmek istedim.
Harita tizerinde gorsellesen gidis ve gelislerim, duraklamalarim, yola dair izler ¢izgisel
etkiler ortaya cikardi. Bu izler gastronomi ve tasarim iligkiselligi baglaminda bana
gorselligiyle ve tadiyla bir spagetti makarnayi ¢agristirdi. (Bkz. Sekil 4.2).

Sekil 4.2

Arastirma Siirecinin Genel Haritasi
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Siirecle ilgili her seyi bir tarife alamayacagimi diisiinerek sadece siirece dair duygularimi
ve bazi kavramlari ¢alismaya dahil etmeye karar verdim. Metaforik olarak yollar yemegin
ana unsuru olan makarnay1, arasinda hareket ettigim duraklar ve siirece iligkin duygularim

da yemegin diger unsurlarini olusturuyor. Sos olarak domates bazli bir sos diisiindiim ve
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sosun yemegi sarmasindan dolay: siirecin genelinde hissettigim mutluluk duygusuna
karsilik geldigini diisiindiim. Yogun strese karsilik olarak aciyi, yorgunluga karsilik
olarak sarimsagi, heyecana karsilik olarak c¢eri domatesleri, uzun zaman bekleme,
tikanma, yollar ve siireclere karsilik olarak spagettiyi, rahatlamaya karsilik olarak taze

feslegeni ve duraklara karsilik olarak da peynir kiiplerini diisiindiim.

Daha sonra aklimdaki tabagin eskizini yapip iirlinleri sadece ayirt edebilecegimiz kadar
sade bir sekilde renklendirdim. Sos ve makarnay1 bir arada diisiindiim fakat eskizde
yemegin unsurlarini belirtitken ayirt edilebilsin diye yemegin altinda ¢izdim. Peynir
kiipleri, ¢eri domatesler ve taze feslegeni sunum sirasinda eklenecek sekilde diisiindiim
(Bkz. Gorsel 4.32).

Gorsel 4.32
Tabak Sunumu Eskizi
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Hazirladigim tabagin gergekei bir sunumunu olusturmak i¢in Midjourney v7 yapay zeka
aracin1 kullandim. Tabaktaki {irlinleri ve tercih ettigim tabagi eskizdeki gibi belirterek
gorseller tiretmesini istedim. Eskizden farkli olarak {izerine parmesan peyniri rendesi
istedim ve tabakla yemek arasinda tamamlayic1 bir 6ge olarak gorselligi destekleyecegini
diistindiim. Yemegin formuyla ilgili bir sey belirtmedigimde spagettiyi daha toplu ve
diizensiz bir sekilde gorsellestirdi. Daha sonra eskizdeki spagettinin formunda da
iiretmesini istedim. Gorsel 4.33’da farkli tabaklarda ve formlarda olusturulmus tabak

sunumlarindan drnekler yer almaktadir.

Gorsel 4.33

Midjourney V7 Gérsellestirme Ornekleri
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Benim belirledigim malzemelerle iligkilendirdigim duygulardan yola ¢ikarak hazirlanmis
olan sunumlarin disinda bir de spagettiyi ana unsur olarak belirleyip sadece daha once
belirledigim duygulardan yola ¢ikarak bir tarif olusturmak icin Chatgpt yapay zeka
aracin1 kullandim. Peynir kiipleriyle iligkilendirdigim duraklar1 burada kullanmadim.
[liskilendirdigi malzeme ve duygularla birlikte tabak tercihini de yapmasini istedim.
Chatgpt’nin olusturdugu tarifi Midjourney v7 aracilifiyla gorsellestirdim (Bkz. Gorsel
4.34).

Gorsel 4.34
Midjourney V7 Gorsellestirme Ornegi

Chatgpt kullanmasini istedigim duygulari, olusturdugu tarifteki iiriinlerle su sekilde

eslestirdi:

e “Yogun stres” kavramini, stresi bastiran 6zelligi, gii¢lii aromas1 hem fiziksel hem
de zihinsel ferahlatic1 6zellikleri olan sarimsakla iliskilendirdi.

e  “Yogun mutluluk” kavramini, canli yesil rengi ve ferah kokusuyla mutlulugun
tazeligini ve nesesini temsil eden taze feslegenle iliskilendirdi.

e “Yorgunluk” kavramini, toprak tonlar1 ve doyurucu yapisiyla bedensel

yorgunluga kars1 dengeleyici ve gii¢lendirici bir unsur olan kavrulmus mantarla
iligkilendirdi.

107



e “Heyecan” kavramini, hafif aci bir dokunusun yemege dinamizm ve siirpriz
kattigini belirterek aci biberle iligkilendirdi.

e “Uzun zaman beklemek” kavramini, zamanla giizellesen, fermente olmus ve
sabrin odiilii gibi disiindiigiinii ifade ettigi kalamata zeytinle ve yesil zeytinle
iligkilendirdi.

e “Rahatlik” kavramini, domatesin tatli-eksi dengesi ve marinara sosun sicakligi,
rahatlatic1 ve tanidik bir his verdigi seklinde ifade ettigi ¢ceri domates ve marinara
sosuyla iligkilendirdi.

e Tabak se¢iminde form olarak dongiiselligi ve huzuru temsil ettigini belirttigi
yuvarlak formu, renk olarak da zihni sakinlestiren ve huzur veren 6zellikleriyle

acik maviyi tercih ettigini belirtti.

Benim eslestirdigim duygularla yapay zeka aracinin eslestirdigi duygular Gorsel 4.35°de

yer almaktadir.

Gorsel 4.35

Duygu ve Uriinlerin Eslestirilmesi
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Chatgpt’nin hazirladig tarifte farkl {iriinler olsa da benim diisiindiigiim tarife cok yakin
bir recete verdigini goriince sagirdim ve neden baska bir tarif degil de bu tarifi ve {iriinleri
sectigini sordum. Bu yemegi ve malzeme kombinasyonunu tercih etmesini “duygularin
renk ve tat karsiliklariyla uyumu” ve “duygularin birlikte uyum i¢inde bir arada var
olabilmesi” seklinde iki temel unsurla ifade ederek su sekilde agikladi:
“Marinara sos notr ve agik bir zemin sunar. Sade domates bazli bir sos oldugu i¢in hem gorsel
hem tat olarak fazla baskin degildir ve diger malzemelerin karakterini bastirmaz. Bu sayede
“duygu temsili malzemeler” kendi duygusal alanlarini koruyabilir. Marinara sos evrensel,
sade ama giicliidiir. Tipki yogun duygular gibi marinara da basit goriinse de derinliklidir.
Duygusal anlamda her yere ¢ekilebilir. Aci da alir, tatliyr da dengeler, ferahlatir ama ayn
zamanda i¢ 1s1tir. Renk olarak kirmizi olan marinara sos duygusal agidan canlilik ve sicaklik
hissi verir. Duygularla galisirken bu, yemegin "temel tonu" olarak oldukea islevseldir.”
Tarifi tasarim odakli olarak yaklasarak acikladiginda ise se¢im yaparken kullandig1 genel
prensiplerde duygularin hem rengi hem tadi olmasi gerektigini (heyecan aci iliskisinde
yakicilik ve dinamiklik olmasi), malzemelerin bir tabakta kendi alanlarmni
koruyabilmeleri gerektigini (marinaranin sade dokulu olmasi) ve sunumda denge ve
biitiinliigiin olmas1 gerektigini (yuvarlak mavi tabagin huzur ve kapsayicilik katmasi)

belirtti.
Diger tariflerin neden olmadigini da 6rnekler vererek su sekilde agikladi:

“Carbonara, krema, yumurta ve pastirma ile yapildigindan zaten basl basina agir ve baskin
karakterlidir. Duygularin incelikle islendigi bir senaryoda dominant hale gelir; sarimsak ya

da zeytin gibi eslikgiler i¢inde kaybolur.

Aglio e Olio, minimalist bir tariftir ancak yelpazesi dardir. Duygusal gesitliligi yansitacak

alan1 yoktur.
Pesto soslu, feslegenle dominantlasir, diger malzemelerle duygusal denge kurmak zorlagir.

Seafood (deniz iiriinlii), tematik olarak ¢ok gii¢lii bir alt metin tasir (6zlem, uzaklik, yazlik
anilar vs.) ama senin sectigin duygularla dogrudan uyusmaz.”
Yapay zeka araglarini kullanarak hazirladigim tabak sunumu ve regetede benim segtigim
tarifle ortak olarak domates bazli sos, sarimsak, ac1 biber ve feslegen yer aliyor. Tarif ayni
malzemeleri icerse de ekstra kullandig1 farkli malzemeler ve malzemeleri iliskilendirdigi

duygular baglaminda gorsel ve lezzet olarak benzer fakat anlam olarak farkli bir tabak

109



hazirlamis oldu. Sadece eskizde yer alan malzemeleri belirterek hazirladigim Gorsel
4.33’deki orneklerde yemekler tabaklarda farkli formlarda yer aliyor. Arastirma siireci
baglaminda anlam olarak ve hareketlerimin bir oriintli olusturmamasiyla iligkili olarak
toplu ve karigik duran spagettiler daha uygun dursa da Sekil 4.2°deki haritaya baktigimda
hissettigim diizen ve tamamlanmiglhk hissiyatina da sarilmis ve diizenli duran
spagettilerin artografik sorgulama siirecime daha uygun oldugunu diisiindiim.
Arastirmanin igerdigi iligkiselliklerin belirli bir yonii olmadigini diisiiniince de yine toplu
ve karigik duran spagettiler 6ne ¢ikiyor. Gastronomi-tasarim iligkiselligi baglaminda
degerlendirirsek secili tabaklarin ve yemeklerin form, kompozisyon, porsiyonlama ve
renk gibi unsurlarinda farkliliklar gézlense de islevsellik ve tasarim 6ge ve ilkeleri ile

ilgili olarak aralarinda anlamli bir fark bulunmadigini diigiiniiyorum.

Stirece baglarken seramik tabak yapmayr diisiinmemistim, tabak yapmaya etkinlik
stirecinde karar verdim. Benzer sekilde tabak sunumu yapmay1 ya da arastirma siirecini
bir yemekle betimlemeyi de diislinmemistim. Biitlin bunlar siire¢ igerisinde gelisti.
Arastirma siirecinin sonlarina dogru, gorsellestirdigim yemek sunumunu kendi
tasarladigim tabakta hazirlamay: diisiinerek gerekli malzemeleri temin edip yemegi
yaptim ve kendi tabagimda sundum (Bkz Gorsel 4.36). Tasarladigim tabak sunumuna

“Arastirmamin Tad1” adin1 verdim.
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Gorsel 4.36

Arastirmacinin Tabak Sunumu
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Arastirma siirecine dair a/r/tografik kimlikler baglaminda olusturulan rizomatik

iligkisellikler su sekildedir:

Arastirma siirecine dair rizomatik iliskisellikleri ayr1 ayri haritalar hazirlayarak
gostermeye calistim. Arastirma siireclerinin farkli asamalart i¢in farkli haritalar
olusturdum ve hepsinin bir arada oldugu arastirmanin genel siireclerini gérebilecegimiz

sekilde bir araya getirdim.

Hazirladigim haritalar siiregte ortaya ¢ikan kavramlar1 ve birbirleriyle olan iliskilerini
yansitiyor. Aralarindaki iligkisellikleri birbirine baglayarak gostermeye calistim. Bu
baglamda haritalarda kullandigim baglar rastgele kurulmus baglar degil bulgulara dayali
olarak olusturulmus iligkiselliklerdir ve bu iligkisellikleri gosteren ¢izgiler tek bir yone
degil her yone dogru gidebilen baglardir. Arastirmanin metinsel kisminda 6ne ¢ikan
kavramlar tema ve alt temalar seklinde verilmis olsa da kavramlart haritalarda
olabildigince eksiksiz yansitmaya ¢alistim. Ornegin; Tabak Tasarimi ders siirecinde
toplam 28 adet tabak sunumu hazirlanip degerlendirildi. Bu degerlendirmelerden sadece
bir tanesinde “besin degeri” kavramindan bahsedildigi i¢in sadece haritadaki
iligkiselliklerde gosterildi (Bkz. Sekil 4.4). Arastirma Oncesi siire¢ Sekil 4.3’te, Tabak
Tasarimi ders siireci Sekil 4.4°te, Tabaktaki Hayalim etkinlik siireci Sekil 4.5te, biitiin

stirecin iligkiselligi ise Sekil 4.6’da kronolojik olarak siralanarak gosterildi.
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Sekil 4.3
Arastirma Oncesi Siireclere Iliskin Rizomatik liskisellikler
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Sekil 4.4
Tabak Tasarimi Ders Siirecine Iliskin Rizomatik Iiskisellikler
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Sekil 4.5
Tabaktaki Hayalim Etkinlik Siirecine Iliskin Rizomatik Iliskisellikler
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Sekil 4.6

Arastirma Siirecinin Geneline Iliskin Rizomatik Iliskisellikler
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Arastirma silirecinin sonunda yeni amaglara ve arastirilacak yeni iligkiselliklere ulagilmis
olsa da bu arastirma O6zelinde geldigim noktada arastirmanin bir doyuma ulastigini
hissediyorum. Yeni amacg ve olasiliklar farkli arastirmalarda tekrar ele alinabilir. Bu
arastirma, a/r/tografinin yontembilimsel olarak sunduklarinin ne kadar zengin oldugunu
ve nasil a/r/tografi arastirmacisi olunabilecegi konusunda bana c¢ok katki sagladi.
Arastirmanin sonunda, a/r/tografinin yasayan bir sorgulama olmasina dayali olarak
yontembilimsel olarak sagladigi sonsuz imkan ve olasilik igerisinde bu aragtirmanin
unsurlarimin temas ettigi noktalarin olusturdugu aslinda kiigiik bir kesitin bu arastirmay1
temsil ettigini diisiinliyorum (Bkz. Sekil 4.7). Bu kesitin, arastirma sonunda ortaya ¢ikan
yeni olasiliklar ve amaclar dogrultusunda yapilabilecek olan baska aragtirmalarla temas
ettikleri noktalarda daha da genisleme ihtimali s6z konusudur.
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Temsil Edildigi Kesit
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5 SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Arastirma siirecinde yapilan anlamlandirmalara iliskin “Tabak Tasarimi Dersi”,

“Tabaktaki Hayalim Etkinligi” ve “Arastrmacmnin A/r/tografi Siirecine Iligkin

Anlamlandirmalar1” olmak {izere ii¢ ana tema belirlenmistir. Arastirmanin bu boliimiinde,

belirlenen temalara iligkin olarak ulagin sonuglara yer verilmistir. Elde edilen sonuglar

alanyazin ile iliskilendirilerek yorumlanmistir. Alanyazin ile sonuglarin benzerlikleri ve

farkliliklar1 ortaya konmus ve ileride yapilacak olan aragtirmalara yonelik Onerilere yer

verilmistir.

5.1 Sonug

5.1.1 “Tabak tasarim dersi” temasina iliskin sonuclar

Katilimeilarin  temel tasarim 6ge ve ilkelerini kendi hazirladiklart tabak
sunumlarinda kimisinin bilingli sekilde kimisinin ise sezgisel sekilde kullandigi
sonucuna ulagilmigtir. Kendi tabaklarimi ve diger katilimcilarin tabaklarimi
degerlendirme konusunda da konuya daha hakim olup etkili bir sekilde ifade eden
katilmcilarin  oldugu gibi bazi katilimcilarin bu konuda smurliliklarmin
bulundugu sonucuna ulasilmistir.

Dersin, katilimcilara tabak sunumu baglaminda gecirdikleri yaratict siiregleri
destekleyecek sekilde 6zgiir alan tanidig1 sonucuna ulasilmistir.

Tabak Tasarimi dersinde tabak sunumu hazirlamanin 6n planda oldugu
anlasilmaktadir. Bu yoniiyle dersin 6grencilerde tabak sunumunun Gneminin
kavranmasi, bu konuda biling ve merak olusturmasi baglaminda pozitif etkisi
oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin Tabak Tasarimi ders siirecinde tabak sunumlarina hazirlanirken
genel olarak eskiz veya ¢izim gibi hazirliklar konusunda sinirlhiliklart bulundugu
sonucuna ulagilmstir.

Katilimcilar tabak sunumlarinin hazirlik asamasinda internet sitelerinden veya
cesitli sosyal medya platformlarindan 6rnek alabilecekleri tabak sunumlarina
ulagmiglardir. Referans aldiklar1 tabak sunumlarindan bazen tabak veya yemek
secimi konusunda bazen de sunumlarin gorsel ve tasarimsal unsurlari konusunda

faydalanarak derse hazirlandiklar1 sonucuna ulagilmistir.
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Tabak sunumlarin1 gorsel ve estetik agidan etkileyen unsurlar baglaminda
katilimcilarin aldiklar teorik egitimin tabak sunumlarinda uygulanmasina iliskin
olarak yeterli deneyime ulasamadiklar1 sonucuna ulasilmistir. Bu durum, teorik
bilgilerin pratik uygulamalara doniistiiriilmesi silirecinde yasanan giicliikleri
ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, teorik egitimin uygulama temelli 6grenme
yontemleriyle desteklenmesi ve katilimcilarin bu bilgileri sahada daha etkin
bicimde kullanabilmelerine olanak tantyacak dgretim stratejilerinin gelistirilmesi
gerektigi sonucuna varilmaktadir.

Katilimeilarin arastirma ve uygulamaya yonelik deneyimlerinin sinirli oldugu
sonucuna ulagilmstir.

Katilimeilarin - gastronomi ve tasarim iliskisine yonelik olarak bilgi ve
deneyimlerinin daha ¢ok boliimdeki derslerin verdigi 6l¢iide edindikleri kendi

aragtirma ilgilerinin ve 6grenme meraklarinin sinirli oldugu anlagilmaktadir.

5.1.2 “Tabaktaki hayalim etkinligi” temasina iliskin sonug¢lar

Tabaktaki Hayalim etkinligine iliskin ¢ikan sonuglardan en giicliisii belki de
katilimcilardan Buse’nin yorumudur diyebiliriz. Buse, bu etkinlikte tasarladiklari
tabaklarin “itopik oldugunu, kisisel zevkleri yansittigini, nadir yerlerde
bulunabilecegini” ifade etmistir. Bu ifade arastirmanin problemi ve amaglari
kapsaminda gorsel ve estetik agidan etkileyici, yaratici siirecleri etkileyen-
tetikleyen unsurlar1 tanimlayan ayrica gastronomi ve tasarim iligkiselligini
yansitan ve de arastirma siirecinin katilimcilarda ve arastirmaci da harekete
gecirdigi noktay1 6zetleyen bir ifade olmustur.

Katilimeilarin Tabaktaki Hayalim etkinliginde tabak sunumlarina hazirlanirken
genel olarak eskiz veya ¢izim gibi bir hazirlik yapmadiklar1 goriilmiistiir.
Katilimeilar tabak sunumlarimin hazirlik asamasinda internet sitelerinden veya
cesitli sosyal medya platformlarindan 6rnek alabilecekleri tabak sunumlarina
ulagsmiglardir. Referans aldiklar1 tabak sunumlarindan faydalanarak etkinlige
hazirlandiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Katilimeilarin  Tabaktaki Hayalim etkinliginde tasarladiklar1 tabaklarin ve

tabaklara hazirladiklar1 sunumlarin ilk kez bdyle bir siireci deneyimlemelerine
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ragmen basaril oldugu ve katilimcilar lizerinde yaygin etki baglaminda seramik
yapimina iliskin merak ve motivasyon olusturdugu gézlenmistir.

Etkinlikte, seramik yapimi ve etkinligin genel siirecine iligkin arastirmacinin
yaptig1 bilgilendirmenin sinirlt diizeyde kaldig1 sonucuna ulagilmistir.

Etkinlikte seramik tasarim siire¢lerini deneyimleyerek yasamanin tabak-yemek
iliskiselligi baglaminda tabakla kurulan bag: giiclendirme noktasinda pozitif etki
olusturdugu sonucuna ulasilmistir.

Katilimeilarin derste sinirli sayida bulunan tabaklarla tasarladiklar1 sunumlardan
farkli olarak kendi tasarladiklari seramik tabaklarda yine kendi tasarladiklari
yemekleri sunmalari, katilimeilara yaratict siireglerde daha 6zgiir bir alan agtig1

sonucuna ulagilmstir.

5.1.3 “Arastirmacimin A/r/tografi Siirecine Iliskin Anlamlandirmalar1” temasina

iliskin sonuclar

Gastronomi Ogrencilerinin ¢aligma sekli ve tabak sunumlari hazirlarken
gecirdikleri yaratict siireglerin, yaratict birey ozellikleriyle paralellik tagidigi ve
ortiistiigii sonucuna ulasilmistir.

Katilimeilarin tabak sunumuna olan ilgi ve meraklari, derse hazirlik asamasinda
sunumlara iligkin bir planlama yapmalari, tabak sunumlarin1 yorumlarken ve
sunumlarini isimlendirirken kavramsal ifadelere ve metaforlara bagvurmalari
yaratici birey 6zellikleri tagidiklarini ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin genellikle, 6grenme ve yaratici siiregler i¢in dnemli bir asama olan
deneme-yanilma, bozup tekrar yapma siire¢lerinde c¢ekingen davrandiklari
goriilmektedir. Bu durum yaratici siireglerin gelisimini sinirlamaktadir.
Arastirma silirecinin bagindan sonuna kadar arastirmanin merkezinde yer alan
aragtirmaci, uygulama asamasinda 6gretim elemanlar1 ve katilimcilarla kurdugu
etkilesimi hem gozlemci hem de deneyimleyici perspektifinden degerlendirmis,
bu siiregte 6znel kimlik ve deneyim alanlarinda ¢ok boyutlu bir doniisiim
yagamistir. Ders silirecinde katilimeilarla  karsilikli - yapilan paylasimlar,
katilmcilarin yaratic1 siireglerini besleyecek unsurlara yonelik arastirmalar,

bulunan yanitlara iligkin olusturulan etkinlik siireci, bu siire¢lerin katilimcilar
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tizerindeki etkileri ve arastirmacinin 6znel deneyim ve 6grenmelerinin birbiriyle
iligkisi bu doniisiimii saglamistir. Bu ¢ok boyutlu doniisiim stireci, aragtirmacinin
sorgulamalarini a/r/tografik yaklasimlar ¢er¢evesinde anlamlandirilmasina olanak
saglamistir.

e Arastirmaci, gerceklestirdigi otobiyografik sorgulama yoluyla ge¢mis
deneyimleriyle elestirel bir diyalog kurmus ve 0Oznel kimliginin arastirma
konusuyla kesisen boyutlarini agiga ¢ikarmistir. Kimlikler devingen ve birbirini
besleyebilen durumlariyla “yasayan sorgulamalara” kolektif yanitlar arama
siirecine dahil olmustur. Bu siireg, ortaya ¢ikan kavramlar ve metinleri, sonrasinda
gelisen eskizi ve eskizi gorsellestirmek icin gidilen alternatif yollar1 ve bu yollarin
birbirleriyle iligkisini igeren asamalar1 kapsamaktadir. Ulasilan yanitlarin
olusturulan gorsel kurgularla zenginlestirilmesiyle, diisiinceyi alternatif
bicimlerde sunma baglaminda “melezleme” yoluna gidilmistir.

e Arastirmacinin biitiin siire¢lerde merkezde yer almasiyla farkli disiplinlerin bir
arada bulunmasint ve yaratict siiregler baglaminda ortak bir paydada
bulusmalarin1 deneyimlemistir. Farkli disiplinlerin bir arada c¢alisilmasinin
yaratici siiregler baglaminda besleyici oldugu ve farkli perspektifler sundugu

sonucuna ulagilmstir.

5.2 Tartisma

Ilgili literatiir incelendiginde, bu alandaki ¢alismalarin benzer ve farkli ydnlerinin 6ne
ciktig1 goriilmektedir. Bu boliimde, arastirma bulgulari mevcut literatiirle karsilastirilarak

degerlendirilecek ve konunun hem teorik hem de pratik yonleri ele alinacaktir.

Ekincek'in (2020) "Yenebilir Sanat: Gastronomide Yemegin Sanatsal Boyutunun
Incelenmesi" baslikli doktora tezinde, mutfak sanat¢ilarinin yaraticilik siirecini besleyen
unsurlart arastirdigi caligmasi, bu arastirmanin bulgulariyla 6nemli paralellikler
tagimaktadir. Ekincek, 34 belgesel, odak grup goriismeleri ve 20 sefin gézlemlenmesi
yoluyla elde ettigi verilerde, mutfak sanatcilarinin bireysel 6zelliklerinin yaratici birey
ozellikleri ile benzerlik gosterdigini ortaya koymustur. Bu aragtirmada katilimcilarin

sezgisel olarak temel tasarim ilkelerini kullanmalar1 da katilimeilarin yaratici siireglere
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yonelik kimi ¢abalari olmustur 6rnegin temel tasarim elemanlarini ve ilkelerini tabak
tasarimlarina yansitmaya c¢alismislardir ancak tabak tasarimlarinda genellikle sadece
internet sitelerindeki ve sosyal medya platformlarindaki 6rnekler iizerinden tasarimlarini
hazirlamalar1 sinirhilik icermektedir. Ekincek'in arastirmasinda ortaya ¢ikan "yaraticilik
siirecini besleyen unsurlar" temasi, bu arastirmada katilimcilarin 6rnek tabaklardan
referans alma pratikleriyle iligkilendirilebilir. Ancak bu yaklasim, 6grenme asamasinda
yardimc1 olsa da 0Ozgiin yaraticiligin gelisimini sinirlayabilir. Ekincek'in  (2020)
caligmasinda yaratict mutfak {irlinlerinin sanat eserleri ile bir¢ok yonden benzer 6zellikler
gosterdigi tespiti, gastronominin sanatla olan iliskisini dogrulamaktadir. Ekincek'in giizel
sanatlar, sanat egitimi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarindan uzmanlarla yaptig:
odak grup goriismeleri, disiplinlerarasi yaklasimin gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu
bulgu, bu aragtirmanin problemi ve amagclar1 dogrultusunda da 6ne ¢ikan bulgulardan biri
olmustur. Ayrica A/r/tografi yontemi bu disiplinlerarasi iligkiselligin derinlestirilmesine

katkida bulunmustur.

Bu aragtirmanin bulgulari, katilimeilarin aldiklari teorik egitimi pratige dokme konusunda
giicliikler yasadiklarini ortaya koymaktadir. Bu durum, Uguk'un (2017) "Gastronomide
Tabak Tasarimi Teknikleri ve Yenilik¢i Sunum Anlayislar1" baglikli ¢alismasinda
vurguladigr tabak tasarmminin ilkeleri ve tekniklerinin uygulanabilirligi meselesiyle
dogrudan iligkilidir. Ucguk, tabak tasarlama ve uygulanabilirli§i {izerine yaptig
tartismada, gastronomi ve sanat iligkisinin dnemine deginmistir. Bu arastirmada
katilimcilarin temel tasarim 68e ve ilkelerini tabak tasarimlarina yansitmada yasadiklari
kimi sorunlar, Uguk'un da isaret ettigi gibi, tabak tasarimi ilkelerinin teorik bilgiden
uygulamaya gecisinde tasarim asamalarint 6nceden planlayarak gerceklestirilecek bir
yaklasimin gerekliligini gostermektedir. Ucuk'un ¢aligmasinda yemenin biyolojik
gercekleri ve sosyal agidan degerlendirilmesine yer vermesi, bu aragtirmada da
vurgulanan gorsel sunumun sadece estetik degil, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel
boyutlarinin da oldugu bulgusunu desteklemektedir. Bu baglamda, gastronomi
egitiminde ¢agdag ve Ozglin sunumlar konusunda bilgi ve beceri kazandirilmasi,

ogrencilerin hem teknik hem de yaratici yetkinliklerinin gelistirilmesini gerektirmektedir.
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Bu arastirmada tabak-yemek iliskiselligi baglaminda bir denge durumu gézlenmistir. Bu
denge durumu gorsel sunum ile yemek arasinda esdeger bir Onem atfetmektedir.
Arastirmada gastronominin biitlinciil bir deneyim olarak degerlendirilip, estetik-lezzet
iliskiselligi dengeli bir sekilde ele almmaktadir. Ozdamar (2024) ise arastirmasinda
mutfak seflerinin goriigleri dogrultusunda tabak sunumlarinda asil yogunlasilmasi
gereken noktanin sunum degil de lezzet oldugu sonucuna ulagsmistir. Bu sonug lezzetin
gorsel sunuma gore Ustlinliigiinii vurgularken iki arastirma arasindaki sonuglara yonelik

farkliliklar1 ortaya koymaktadir.

Tanko (2024), arastirmasinda sunumda kullanilan farkli tasarim yaklasimlarinin
yiyeceklerin hem kendi aralarinda hem de tabak ile uyum saglayarak gorsel bir
kompozisyon meydana getirmesi nedeniyle, besin sunum tekniklerinin basariya
ulagsmasinda uygulanan tabak tasarim 6geleri ve ilkelerinin etkili oldugunu analiz ederek
ortaya koymustur. Gastronomi-tasarim iliskiselligi baglaminda tabak sunumu hazirlama
ve tasarim 0ge ve ilkelerinin kullanimina iligskin gii¢lii baglarin oldugu bu arasgtirmanin
da sonugclar1 arasinda yer almaktadir. Tasarim 6ge ve ilkelerinin tabak sunumlarini daha
etkili hale getirmesi konusundaki ulasilan sonuglar, iki arastirmada da paralellik oldugunu
gostermektedir. Bu sonucu destekleyen Caglayan (2019)’un arastirma sonuglarinda,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim gorecek kisilerin gereksinim duyacagi
bilgi birikimi igerisinde sanat ve tasarim bilgisinin kritik bir konumda olacag1 ortaya

konmaktadir.

Aragtirmada katilimcilarin edindikleri teorik bilgileri pratikte kullanma konusunda sinirl
kaldiklar1 sonucuna ulasiimstir. Bingdl ve Ozkaya (2020), tabak tasarimlarinin farkl ve
Ozgiin anlatimlari, yaraticiliga, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki
uygulama/teorik bilgi birikimine ve ayni zamanda yeterli miktarda basarili tabak
sunumlarint gozlemlemis olmaya dayali bir silire¢ oldugunu ifade etmektedirler.
Katilimeilarin daha fazla pratik yapmalar1 gerektigi sonucu arastirmalar arasinda

paralellik gostermektedir.

Salc1 (2023), arastirmasini yagayan sorgulama anlayisiyla anlamlandirarak sanat temelli
aragtirma metodolojisi olan a/r/tografi ile yiiriitmiistiir. Arastirmacinin ayni zamanda

katilimc1 olmasi nedeniyle siire¢sel deneyimler, sanatgi/arastirmaci/6grenen ve dgreten
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kimlikleri g¢ercevesinde otobiyografik ve oto-etnografik bir sorgulama yaklasimiyla
anlamlandirilmistir. Bu arastirmada da benzer sekilde aragtirmaci, katilimei olarak
siiregte yer almistir. A/r/tografi kimlikleri baglaminda anlamlandirilan siirecler,
otobiyografik sorgulamalarla aragtirmacinin 6znel kimliginin arastirma konusuyla
kesisen boyutlar1 agiga c¢ikarilmistir. iki arastirmada da bir soru ile baslayan siirec, yeni
sorgulamalar1 ve dgrenmeleri beraberinde getiren a/r/tografik siiregleri ortaya koyma

konusunda benzerlik gostermektedir.

Ozcan, (2019) yiiksek lisans tez calismasinda sanatsal siirecte otobiyografik sorgulama,
anlati olusturma ve gorsellestirme yaklagimlarina yer vermistir. Hem anlati hem de gorsel
ifadede metaforik yaklasim benimsemis, a/r/tografi metodunun sanat temelli
aragtirmalara sundugu zengin imkanlardan yararlanmistir. Metaforik kullanim sonucunda
"perdeleme" ve "icimdeki zaman" kavramlarini gelistirmistir. Bu aragtirmada da
“arastirmamin  tad1” adlandirmasiyla aragtirma siireci, spagetti metaforuyla
kavramsallastirilarak gorsel ifade anlatimi bakimindan Ozcan’in ¢aligmastyla a/r/tografik

acidan benzerlik gostermektedir.

Coskun (2017), “Gorsel Sanatlar Egitiminde Oznel Tarih Projesi” isimli makalesinde
resim anasanat atdlye dersindeki Ogrencilerin, 6znel tarihlerini kiiltiirel ve toplumsal
baglamlar c¢ercevesindeki nasil sorguladiklarini ve sanatsal ¢aligmalarina nasil
yansittiklarin1 aragtirmistir. Resim anasanat atlye dersindeki Ogrencilerin, 6znel
tarihlerini kiiltiirel ve toplumsal baglamlar cergevesindeki nasil sorguladiklarini ve
sanatsal ¢alismalarma nasil yansittiklarini arastirmustir. Ogrenciler kendi kiiltiirlerini
arastirarak tarihsel siirecleri 6znel baglamlariyla irdelemisler, gegmislerine ait nesneleri,
anilari, imgeleri 6zgiin sanatsal ifade bigimlerine doniistlirebilmek adina siirecin daha ok
odaga alindigi deneysel sanat calismalar1 gerceklestirmislerdir. Bu arastirmada ise
aragtirmaci gegmisiyle kurdugu diyalogla 6znel tarihini arastirma siirecine dahil ederken
gastronomi- tasarim ve oto-biyografik arasinda kurdugu iliskileri metaforik bir yansitma
ve uygulamayla ifade etmistir. Bu, aragtirma siirecinin ve aragtirmacinin kimliginin
anlamlandirmalarini iizerinde ve i¢inde tatlar ve gorsellikler olarak yansitan bir spagetti
tabagidir. Arastirmanin, arastirmaci da harekete gegirdigi dnemli noktalardan biri bu

disiplinler aras1 sorgulamada yasadiklarini, deneyimlerini hem gastronominin diliyle hem
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de gorsel tasarimin diliyle somutlastirma cabasi igindeki aragtirmalari, 6grenmeleri,

yansitmalar1 olmustur.

5.3 Oneriler

e A/r/tografi metodolojisinin gastronomi egitimi alanina adaptasyonu cergevesinde,
ogrencilerin yasayan sorgulama siirecleri, kimlik doniisiimleri ve ¢ok katmanli
benlik algilarinin sanatsal gastronomi pratikleri ile nasil sekillendigi postmodern

egitim teorileri 15181nda incelenebilir.

e Gastronomi egitimi alan d6grencilerin sanatsal diislince yapilari, estetik algilar1 ve
yaraticilik siireglerine olan bakis agilart multidisipliner bir yaklasimla ele alan bir
aragtirma yapilabilir. Mutfak sanatlar1 ile gorsel sanatlar, miizik, edebiyat ve
performans sanatlar1 arasindaki baglantilarin  68renciler tarafindan nasil

algilandig arastirilabilir.

e Gastronomi sanatinda tabak sunumunun sadece gorsel bir unsur olmadigi, ayni
zamanda beslenme bilimi, duyusal analiz, psikoloji ve Kkiiltiirel antropoloji
alanlarin1 kapsayan multidisipliner bir yaklasim gerektirdigi perspektifinden

hareketle kapsamli bir inceleme yapilabilir.

e Katilimcilarin kendi tabaklarini tiretip yine kendi tabaklarina yemek tasarladiklari
daha sonra da birbirlerinin tabaklarina yemek tasarladiklar1 ve tabak sunumlarini

degerlendirip tartigtiklar1 bir arastirma yapilabilir.

e Tabak sunumlarimin gorselligine odaklanan Tabak Tasarimi dersiyle paralel
yiiriitiilebilecek bir seramik tabak dersi 6nerilebilir. Boyle bir planlamayla tabak-
yemek iligkiselligi baglaminda 6grenciler daha ¢ok motive olabilir ayrica, tabak

sunumlariyla ve gegirilen yaratic siireglerle kurduklar1 baglar gii¢lendirilebilir.

e Tabaktaki Hayalim etkinligi seramik boliimii 6grencileri ve gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimii 6grencilerinin bir arada oldugu ve birbirlerine mentor olarak

yardim ettikleri, akran 6grenmesi ile ilerleyecek bir sekilde tekrar yapilabilir.
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Dersin uygulama agamasinda pratik tekrarin daha ¢ok yapilabilmesi ve 6rnek
tabak sunumlarinin daha ¢ok incelenebilmesi i¢in ders birbirini takip eden giiz ve

bahar doneminde iki ders olarak agilabilir.

Sunum kalitesini artiran ve gastronomide tabak sunumlarinin sinirlarini genisleten
diger mutfak ekipmanlariin islevsel ve yaratici siireclere yonelik boyutlarini

inceleyen bir arastirma gerceklestirilebilir.
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EK-2. Gonilli Katilim Formu

GONULLU KATILIM FORMU

Bu ¢aligsma, “Sanat Egitimi Alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin Deneyimlerine Dayali
Disiplinlerarast A/R/Tografik Sorgulama” baslikli bir arastirma caligmasi olup “Sanat Egitimi” ve
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” alanlarmimn “Tabak Tasarimi” baglaminda iligkisini en genis sekilde
arastirmak ve oneriler getirmek iizerine yapimaktadir. Calisma, Numan OZKILIC tarafindan
yiiriitiilmektedir. Calismanin sonuglar tarafsiz bir bigimde ortaya konacak ve arastrma kapsaminda
ogrencilerin farkl bir disiplinle etkilesimi saglanacaktir. Elde edilecek veriler “Giizel Sanatlar Egitimi”
ve “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” alanlarma 11k tutacaktir. Bu ¢alismaya katilimimiz gonilliilik
esasma dayanmaktadir.

e Calismanin amact dogrultusunda, arastirma kapsaminda arastirmact giinliigii, arastirmaci
notlari, yari yapilandirilmis goriisme, dokiiman inceleme, ses ve video kayitlar: yapilarak sizden
veriler toplanacaktir.

e Isminizi yazmak ya da kimliginizi agiga ¢ikaracak bir bilgi vermek zorunda
degilsiniz/arastirmada katilimeilarm isimleri gizli tutulacaktir.

e Arastirma kapsaminda toplanan veriler, sadece bilimsel amaglar dogrultusunda kullanilacak,
aragtirmanin amaci disinda ya da bir baska arastirmada kullanilmayacak ve gerekmesi halinde,
sizin (yazil1) izniniz olmadan bagkalariyla paylagilmayacaktir.

e Istemeniz halinde sizden toplanan verileri inceleme hakkiniz bulunmaktadir.
e Sizden toplanan veriler korunacak ve arastirma bitiminde arsivlenecek veya imha edilecektir.

e Veri toplama siirecinde/siireglerinde size rahatsizlik verebilecek herhangi bir soru/talep
olmayacaktir. Yine de katilimmiz sirasinda herhangi bir sebepten rahatsizlik hissederseniz
calismadan istediginiz zamanda ayrilabileceksiniz. Calismadan ayrilmaniz durumunda sizden
toplanan veriler ¢aligmadan ¢ikarilacak ve imha cdilecektir.

Gonillii katilim formunu okumak ve degerlendirmek iizere ayirdiginiz zaman igin tesekkiir ederim.
Calisma hakkindaki sorularmiz ...@anadolu.edu.tr mail adresine yonlendirebilirsiniz.

Aragtirmact Adi :
Cep Tel

Bu calismaya tamamen kendi rizamla, istedigim takdirde ¢calismadan ayrilabilecegimi bilerek
verdigim bilgilerin bilimsel amaglarla kullanilmasimi kabul ediyorum.
(Liitfen bu formu doldurup imzaladiktan sonra veri toplayan kisiye veriniz.)

Katilime1 Ad ve Soyad :
Imza :



EK-3. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Sorulart

Tabaktaki Hayalim etkinligine iliskin olarak hazirlanmis yar1 yapilandirilmis

goriisme sorulari
1. Tabak Tasarimi dersi disinda bagka bir tasarim igerikli ders aldiniz mi1?
2. Daha 6nce seramik yaptin mi1? Daha dnce seramikle ilgili bilginiz var miydi?

3. Etkinlige baslamadan once yapilan bilgilendirme sunumunu nasil

degerlendirirsin?

4. Seramiklerin sekillendirilmesi, sirlanmasi ve pisirilme siireglerini  nasil

degerlendirirsin?

5. Finalde ¢ikan tabagi nasil buldun, beklentilerini ve ¢ikan {riinii nasil

degerlendirirsin?

6. Tabagina hazirladigin sunumu nasil degerlendirirsin? Istedigin ya da istemedigin

sekilde ilerleyen durumlar oldu mu? Olduysa bunlari nasil degerlendirirsin?

7. Elinizin altindaki hazir tabaklardan farkli olarak kendi tabaklarinizi tasarladiniz.
Kendi tabaginiz ile hazirladiginiz sunum arasindaki iliskiyi ve yaratici siiregleri nasil

degerlendirirsin?

8. Bazi sefler bir tabaga gore yemek hazirliyor, bazilari bir yemegi diisiiniip ona gore
bir tabak seciyor. Bazen de ikisi ayni anda ¢ikiyor. Sen nasil ilerliyorsun genelde?

Burada nasil ilerledin?

9. Sanatsal etkinliklerin yaptiginiz tabak sunumlartyla iligkisi ile ilgili ne

diisiiniiyorsun?
10. Tabak tasarimiyla ilgili, tasarim igerikli bir ders almak ister miydin?

11. Bu bilgiler disinda eklemek istedigin bir konu ve 6neri varsa benimle paylasabilir

misin?



EK-4. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Sorulart

Tabak Tasarim ders siirecine iliskin olarak hazirlanmis yar1 yapilandirilmis

goriisme sorulari

l.
2.
3.

“Tabak Tasarim1” dersini secmeden Once dersle ilgili 6n bilgin var miydi?

Dersle ilgili beklentilerin nelerdi?

Tasarimla ilgili bagka bir ders (estetik veya tasarim ilkelerinden bahsedilen) aldin
mi1? Aldiysan dersin iceriginden bahsedebilir misin?

Tabak Tasarimi yapmadan once ne gibi hazirliklar yapiyorsun? Tabak tasarimi
yapmadan once (yaratici siireglerle ilgili) bir ritlielin var m1?

Ders kapsaminda aldiginiz teorik egitim tabak tasarim siirecine yansidi mi?
Yansidiysa ne sekilde yansidi?

Tabak Tasarimi konusunda derste edindigin deneyimleri nasil degerlendirirsin?
Yaptigin tabaklar i¢inden birini se¢sen hangisi olurdu? Neden?

Bu bilgiler disinda eklemek istedigin bir konu veya 6neri varsa benimle paylagabilir

misin?



EK-5. “A/r/tografi Uygulama Tabanli Arastirma Yontemi” Egitimi Katilim Belgesi
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