OZET

Insanin hayat: boyunca vazgecemedigi yasamsal ihtiyaglarindan bir tanesi yemek yemedir. Ye-
mekler ve kullanilan kaplar kiiltiir ve geleneklere dayal olarak tercihlere gore degiskenlik gosterir.

Insan, yemek ve yemek kabinin ayrilmaz birlikteligi insanlik var oldugu siirece devam edecektir.
Bu birliktelik siirecinde yemekler, yemek kaplari, yemek kaplarinin malzemeleri ve bicimleri tek-
nolojik gelismelerin paralelinde kiiltiir, fonksiyonellik ve kisisel begeniler dogrultusunda gelismeler
gostermistir. Tarihsel siirecte cam, metal, tas, plastik, ahsap gibi bircok farkli malzeme ile yapilan
yemek kaplari karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak yemek kabi olarak kullanilan en eski malzemelerden
bir tanesi de seramiktir.

Bu makalede yemek kiiltiiriiniin artistik ve fonksiyonel sofra seramikleri ile etkilesimi incele-
nerek bu birlikteligin giintimiizdeki son durumu ve kullanicilarin beklentileri degerlendirilecektir.
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ABSTRACT

One of the vital necessities that people can not give up throughout their lives is food. Meals and
table ware may vary from one person to anohter considering individual preferences, cultural and
traditional differences.

The inseperable association of human beings, food and table ware will continue to exist as long
as humanity exist. In the course of time, dishes, food containers, their shpaes and materials they
are made from have changed due to the advancements in technology, cultural diversity, different
traditions, personal preferences and functionality. In the history, there existed table ware made of
glass, metal, stone, plastic, wood and many other materials avalaible in the past. Howevert, one of
the oldest materials used in making tableware is ceramics.

This article sheds light into the interaction between the artistic and functional tableware cera-
mics and the food culture; states the present situation of this association of human beings, food and
table ware; and finally evaluates the expectations of the users.

Key Words: Taste, Nutrition, Design, Ceramic.
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GIRI$

Beslenme, diger bir deyisle yemek yeme insanlarin yasamsal bir varolus eylemidir. Dogum
ile baslar ve yagami boyunca devam eder. insan kendini tanimaya, tat ve yediginden haz almaya
basladig1 andan itibaren yemekle ilgili diisiince ve tercihleri de olusmaya baslamaktadir. Se¢im-
lerin degiskenligine bagl olarak kisiler bazi yemekleri severken bazilarini tercih etmemektedir.
Ne sebeple olursa olsun herkes i¢in yemek yeme ve beslenme yasamsal kaginilmaz bir gerekli-
liktir. Bu nedenle toplumlar1 olugturan bireyler arasinda bir yemek kiiltiirii olusmustur. Yemek
kiiltiird kisilerin beslenme aligkanliklarina, inanglarina, yasadigi cografyaya ve sahip olabildigi
gidalara bagl olarak degisiklikler gosterdigi gibi; yasam bigimi ve egitim diizeyleri ile dogrudan
ilgilidir. Cadirda veya ¢6lde zor sartlar altinda yasayan biri ile yerlesik kiiltiir veya sehir hayat1
i¢inde yagayan birinin yemek kiltiirii birbiri ile benzesim gostermez. Ciinkii yerlesik kiiltiiriin
kisiye sagladig1 avantajlar ile zor sartlar altinda yasayan birinin iginde bulundugu imkanlar ayn1
degildir. Ornegin; bir toplumda imkansizliklarin getirdigi sartlardan dolay1 pisen yemek ortaya
konularak yerde herhangi bir kap icerisinde el ile yenirken, gelismis toplumda herkesin tabag:
ayr1 olmak tizere ¢atal, bigak, kagik yardimi ile masada yenilmektedir. Bununla birlikte; hizli
yagsam kosullaria bagl olarak kagit ve plastik tabak gibi sofra gereglerinin tiiketimine dayal:
kullanilip atilan malzemelerden de iiretildigi goriilmektedir. Orneklerden de anlasilacag iizere
teknolojinin gelismesine baglh olarak toplumlarin gelismesi yemek ve yemek yeme kiiltiiriinii de

yakindan etkiledigi goriilmektedir.

Toplumlarin gelismesi ve refah seviyelerinin yiikselmesi ile sofra adabinda yenilikler benim-
senmeye baslanmustir. Sini yerine masa, minder yerine sandalye, ortak kullanilan tabak yerine
bireysel tabak ve beraberinde catal, bigak ve ¢esitli sofra elemanlar1 yemek kiiltiirii icerisinde
yer almustir. 19. yiizy1l sonunda yiikselen yasam seviyesi ile birlikte bilinglenen toplumlarda
sofra adabinin yaninda yemek kalitesi, sunumu ve moniilerinde degisimler ortaya ¢ikmustir.
Olanaklarin gelismesi ve talebin artmasi ile farkl kiiltiirlerin yemekleri bir arada sunulmaya

baglanmugtir.

YEMEK KULTURU VE SOFRA SERAMIKLERIYLE ETKILESIMI

Giiniimiizde bilim ve teknolojinin Ilerlemesine paralel olarak mesafelerin kisaldigy, iletisi-
min kolaylagtig1, insanlarin ilgi alanlarina yonelik beklentilerin arttig1 goriilmektedir. Bu du-
rum son elli, altmis yil icindeki gelismeler ile klasik mutfak geleneginin degisimi tizerinde ¢ok
etkili olmustur. Sanayi toplumunun gereklilikleri, getirdikleri, beslenme biliminin ortaya ¢ikist
ve gelisimi tiim diinya geleneklerini de etkilemistir. Cagin sundugu olanaklar ile artik insanlar
ilgisini ¢eken her sey hakkinda kisa siirede bilgi sahibi olabilmektedir. Titkketim toplumunda
olan bireyselligin 6n plana ¢ikmas: nedeniyle herkes kendisi ile ilgili olan ve zevkleri ile uyusan

beklentilere ulasma ¢abast icerisine girmistir.

Yasam siireci igerisinde beklentiler kisilere gore degisiklikler gosterse de genellikle tiim in-
sanligin ortak beklentisi rahat, saglikli, huzurlu, mutlu bir yasam tercihi {izerinde yogunlas-

maktadir. Bunun nedenlerinden biri de ginimiizde bilginin hizli paylasimi ile globallesme ve
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kiiltiirler arasi etkilesimdir. Insanlarin saglig1 yerinde oldugu siirece degismeyen temel ihtiyag-
larin basinda tatma, yeme arzusu ve istegi gelmektedir. Farkli lezzetleri ortaya ¢ikartabilmek
i¢in diinyada gastronomi tizerine yogun arastirmalar yapilmaktir. “Gastronomi, kelime anlami
ile, iyi yemek se¢me, pisirme ve yeme sanati veya pratigi olarak tanimlanmaktadir” (Cagli, 2012:
23). Bir bagka tanima gore ise; “gastronomi, hijyenik, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak;
yemek diizeni ve sistemi anlamina da gelir; kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bir

calisma alanidir” (http://www.nedir.com/gastronomi, Erigsim Tarihi: 15.05.2017, parag.2).

Cagimizda egitimin ve bilgiye ulasilabilirligin artmas: ile gastronomi alaninda diinyada ve
tilkemizde ¢agdas ve geleneksel anlamda hizmet veren ustalar ve sefler yetismistir. Biiyiik otel-
lerde ve diinyaca uinlii restoranlarda hizmet veren bu sefler, en iyiyi, lezzetliyi ve giizeli sunmak
i¢in kendi aralarinda rekabet diizeyinde yarismaktadir. Fakat glintimiizde en giizel yemegi yap-
mak yeterli degildir. Clinkii onu tamamlayan gorsel unsurlar da yemek kadar 6nemli faktorler-
dir. Bu nedenle yemegin lezzetinin yani sira sunumda 6zgiinliik ve gorsel estetik saglayabilmek
i¢in farkl kaplarin ve malzemelerin kullanilmas: gerekmektedir. Kullanilan bu malzemeler se-

fin egitimi, killtiirdi, gorsel algiy1 arttirma becerisi ve yemegin 6zelligi ile de yakindan ilgilidir.

Ozellikle son yiizyilda ortaya ¢ikan ve “Bati kiiltiirel modelinin iz diigiimii” olan modernles-
me olgusu kendisini dis diinyaya pazarlarken onun kusatici etkisi popiiler kiiltiirle toplumlar
icerisinde kendini gostererek etkisini giiglendirmistir. Geleneksel kiiltiir ile birlikte 6n plana
¢ikan popiiler yemek kiiltiirii de sartlara ve i¢inde bulundugu duruma gore farkli uygulama
bicimlerini ortaya ¢ikarmistir. Bu uygulamalar dogrultusunda bazi toplu yemek yenen yerlerde
tabldot kurallar1 uygulanirken yemek kalitesi artmig fakat sunum ve servis kaplar1 geri plana
diigmiistiir. Gelisen hizli diinyada Fast food tiirii beslenme; daha ¢ok hizlica karin doyurmay:
gegistirmek, olarak degerlendirilirken yemek yeme islevini ayakiistii beslenme tarzi olarak be-
nimsetmigtir. Ayakiistii beslenmelerde sunuma ve sunum kaplarina fazla 6nem verilmemistir.
Bunun yaninda popiiler kiiltiirle birlikte refah diizeyinin artmast ile yemek yenen ortaminin
ozellikleri, yemeklerin sunumlari, tadin ve lezzetin 6n planda oldugu beslenme kiiltiirii de
ortaya ¢ikmistir. Popiiler ve cagdas yaklasimlara bagh olarak bu tarz beslenme kiiltiirtinde be-
nimsenen ve degisen yemek yeme islevi, karin doyurma diisiincesini asarak gorsel ve algisal
solene doniismiistiir. Artik 6zel giinler ve paylagimlar, 6nemli is baglantilar1 6zenle olusturul-
mus ortamlarda yemekli toplantilar seklinde yapilmaktadir. Refah diizeyi yiiksek olan toplum-
larda yemek yeme insanlarin yasam bicimlerini ve gelismisliklerini ortaya koyan bir durum
olmanin yaninda sosyallesmenin de ortamini olusturmaktadir. Ginimiizde yemeklere her giin
yeni tatlar eklenirken yeni ve farkli sunumlarin yaninda gelismeleri destekleyen yeni restoranlar
acilmaktadir. Yapilan yeni arastirmalar ve uygulamalar ile fakli kiiltiirlerin yemekleri de degisik

kiltirler iginde dolasarak insanlara tanitilmaktadir.



Gorsel 1: Oznur Yildirima ait 6zgiin seramik tabak ve yemek sunumu.
Fotograf: Oznur Yildirim.

Kiilttirler arasinda lezzetler tagiirken beraberinde yemekle ilgili sunumlarin ve ritiiellerin
de tasindig1 gortilmektedir. Buna bagli olarak da yemek kiiltiirinde seflerin (lezzet ustalari-
nin) ortaya koydugu farkli sunumlar ortaya ¢ikmaktadir. Ciinkii artik yemek yeme, ortam ve
gorselligin 6n planda oldugu lezzeti sunma rekabetidir. Dolayisiyla yemegin yaninda ona de-
ger katacak farkli tasarim ve malzemelerin arayisina girilmistir. Yemegin gorsel etkisini arttir-
mak i¢i kullanilan en 6nemli ara¢ yemek kaplaridir. Servis kaplarinin yemegin 6zelligine gore
fonksiyonellik ve gorsellik olarak yemegi en iyi sekilde gostermesi gerekmektedir. Ornegin iyi
hazirlanmis bir sosun rengi, yemegin tabak tizerindeki konumu ve garnitiirler ancak dogru bir
tabak tasarimi ve yardimci malzemeler ile miimkiin olabilmektedir. Sunum ve serviste kulla-
nilan tabak ve kaplar; metal, cam ve seramik gibi ¢ok ¢esitli malzemelerden yapilmaktadirlar.
Tabagin yerine bazen yoresel ve geleneksel yemeklerin pisirilip servis yapildig1 ve sinirli sunum
imkani olan granit, ahsap, kiremit, testi, kiip gibi 6zel malzemeler kullanilmaktadir. Kullanilan
malzemelerin i¢erisinde en ¢ok tercih edileni porselen ve seramik kaplardir. Bilindigi gibi se-
ramigin kesfedilip kullanilmasi kap ihtiyacindan dogmustur. Seramik kaplar ve yemek kiiltiirii
birlikteligi ve etkilesimi, diin oldugu gibi bugiin de hala ayni sekilde siiriip gitmektedir.

SANAT & TASARIM DERGISI ) 199



200 {ANADOLU UNIVERSITESI

Gorsel 2: Heather Mae Ericksona ait artistik sofra seramikleri.
http://www.artfieldssc.org/galleries/art/2017/perfect-imperfection-collection/251732 (Erisim Tarihi: 30.05.2017)

Yakin ge¢misteki kap ve yemek kiiltiiri iliskisine bakildiginda yemegin tat ve lezzetinin ya-
ninda gorsel etkinligini arttirmak i¢in aragtirmalar ve ¢esitli uygulamalarin yapildig: goriilmek-
tedir. Konuyla ilgili yapilan ¢alismalar yemek ortami ve daha ¢ok servis-yemek tabaklari tize-
rinde yogunlasmaktadir. Ornegin yemekle ugrasan restoranlar, oteller ve diinya capinda yemek
sirketleri, isim ve amblemlerini tabaklarin tizerine igleterek yemegi yapan kuruma ve yemegin
sunumuna etkinlik kazandirmaya caligmislardir. Fakat bu ¢alismalar, arayis icinde olan rekabet
ortaminda yeterli olmamistir. Giintimiiz yemek kiiltiiriinde insan viicudu igin ihtiyag olan be-
sinlerin saglikli, dengeli, yeterli ve diizenli olarak alinmasi gastronomi ilkelerinden yola ¢ikarak
sefin becerisi ile birlikte sefin kap tercihi ve kabimn ozellikleri 6n plana ¢ikmistir. Bu nedenle
yemek servislerinde gorsel etkiyi ortaya ¢ikaran ozel tasarim servis kaplari tercih edilmeye bas-
lanmistir. Talebe bagli olarak sofra seramikleri tireten porselen endiistrisi tinlii tasarimci ve
seramik sanat¢ilarina Sofra iirlinleri izerine 6zgiin dekor tasarimlari siparisi vererek, fakli ve

artistik 6zgiinliige dayanan tasarimlar yapma ¢abasina girmistir.



Gorsel 3: Defne Sammana ait Mikla Restoran icin tasarlanmus dzgiin seramik tabak ve sunumu.
http://www.theguideistanbul.com/location/mikla (Erisim Tarihi:15.05.2017)

Seramik kap kacakta goriilen degisimler, i¢cinde bulunulan toplumun kiiltiirti, yemeklerin
ozellikleri, egitim durumu ve yemek sunumuna verilen énem ile birlikte sekillenmistir. I¢inde
bulunulan sartlarin, énceliklerin ve beklentilerin degisiminden dolay: yemek kiiltiirii ve sera-
mik sofra iiriinleri etkilesimi farkli boyutlara gelmistir. Onceki iiretimlerde saghga uygunluk,
fonksiyonellik, saglamlik, maliyet ve satistaki ucuzluk gibi kriterlere dikkat edilirken; giiniimiiz

iretimlerinde 6ncelik biitiin beklentilere cevap veren 6zgiin tasarimlar olmugtur.

Gorsel 4: S. Sibel Sevime ait 6zgiin artistik dekorlu porselen yemek tabaklar1.
Fotograf: Cemalettin Sevim

SANAT & TASARIM DERGISI ) 201



202 {ANADOLU UNIVERSITESI

Servis ve yemek kaplarinda seramik-porselen tiriinlerin tercih edilmesi i¢in bircok hakli ne-
den vardir. Bunlarin baginda istenilen 6zgiin tasarimlarin tiretilebilmesi, saglikli ve ucuz ma-
liyetli olmasi, tasarimlarin renk, dekor teknikleri gibi farkli yontemlerin gelistirilerek tiretime
imkan taninmas: gibi bircok neden siralanabilir. Seramik-porselen iiretimlerin bu 6zelliklerini
bilen bazi taninmis restoranlar, beklentileri dogrultusunda kendilerine 6zgii tasarimlar yapti-
rirken diinyaca tinlii sefler sunuma gore tasarimlar yaptirma egilimine girmislerdir. Hatta bazi
restoranlar kisiye 6zel tasariml kaplar yaptirarak yemek yendikten sonra 6zgiin yemek kaplari-

n1 kullaniciya hediye etmektedirler.

Garsel 5: Figen Ozdene ait 6zgiin dekorlu seramik tabak.
Kaynak: Figen Ozden

Restoranlarin yani sira; yemek kadar sunumun da 6nemli oldugunu dolayisiyla 6zgiin ola-
rak tiretilmis yemek kaplarina ¢ok dnem veren iinlii sefler bulunmaktadir. Bu seflerden Olivier
Pistre tabagin herhangi bir esyadan ¢ok daha fazlasi oldugunu savunmakta; tabagi, sanat¢inin
tuvali ya da degerli bir miicevheri igine koydugumuz kiymetli, stk kutusu olarak gérmektedir.
Misafirlerine servis ettigi yemeklerinde zarafet ve duyusal hisleri yansitmayu isteyen Pistre, ta-
bagin, boyut, sekil ve derinlik anlaminda, sunulan tiriinle mitkemmel bir uyum iginde olmasi
gerektigini belirtmektedir. Asimetrik formda, modern tasarimlardan yana oldugunu ifade et-
mekte ve yiyecekleri 6n planda tutan beyaz renkli mat tabaklar: kullanmayi tercih ettiginin alti-
ni1 ¢izmektedir ( http://foodinlife.com.tr/haberResim/31948 Erisim Tarihi: 15.05.2017, parag.2).



Gorsel 6: Olivier Pistreye ait yemek sunumu.
http://www.hotelrestaurantmagazine.com/sanatci-sef-olivier-pistre/ (Erisim Tarihi: 30.05.2017)

Sunumlarda giklik ve kaliteyi her zaman 6n plana gikartmay: hedefleyen sef Andreas Sche-
uregger ise yemegin tadi, kokusu ve dokusuna yeni bir dokunus kazandirdiklari i¢in yenilik¢i
porselen takimlar, tabaklar, kaseler ve tepsilerin revagta oldugunu dile getirmektedir ( http://
foodinlife.com.tr/haberResim/31948 Erisim Tarihi: 15.05.2017). Bir diger usta sef Fabio Bram-
billa ise gastronomide sunum anlaminda belirli bir trendin s6z konusu olmadigini, bu durumun
seflere gore degiskenlik gosterecegini sdylemektedir. Brambilla kimi sefin tabagini rengarenk
triinlerle siisleyebilecegini belirtirken bazilarinin ise sunumlarinda daha natiirel bir ¢izgi be-
nimsedigini ve resim yaparcasina belirli disiplinler 1s181inda yaklagtigini belirtmektedir. Tipki
hazirladig1 yemek gibi tabag: da sefin kendisini anlatabilecegi bir mecra olarak géren Fabio
Brambilla, tabagin seklinin veya i¢indekilerin dizilisinin de sefin farkliligini ortaya koyan fak-
torler oldugunu dile getirmekte ve tabagy, icini boyayacag: bir ¢erceve ve operaya son noktay1
koyacag bir nota olarak betimlemektedir (http://www.gastronomi.com.tr/sef/fabio-brambilla-
mutfaginda-mutevazilik-var-h3048.html Erisim Tarihi: 06.07.2017, parag.5)

Sef Erol Saridogan ise gastronomi ve yeme i¢me sektoriiniin tiim diinyada yiikseliste ve reka-
bet ortaminin da ¢ok fazla oldugunu belirtmektedir. Tabag: ressamin tuvali olarak goren sef, bir
tuval tizerinde renkler nasil uyum igerisindeyse hazirlanan tabagin da igindekilerle ayn: sekil-
de uyum gostermesi gerektigi gortisiinii savunmaktadir (http://foodinlife.com.tr/haber/32166/
function.file-get-contents Erisim Tarihi: 06.07.2017, parag.1).
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Garsel 7: Sef Erol Saridogana ait yemek sunumu.
(http://foodinlife.com.tr/haberResim/30268 Erisim Tarihi: 15.05.2017)

Ulkemizin bir diger 6nemli seflerinden olan Turgut Ay ise diinyadaki sunumlarda restoran-
larda 6zellikle misafirleri sasirtmak {izerine kurulu bir diizen oldugunu, boylece rekabetin ¢ok
fazla oldugu sektorde 6ne ¢ikmaya calisildigini ifade etmektedir. Tabak se¢imlerinde yorumla-
dig1 regeteye gore secimler yaptigini sdyleyen sef; modern, klasik ve yerine gore de yenilikgi ta-
baklar tercih ettigini belirtmektedir getirmektedir ( http://foodinlife.com.tr/haberResim/31948
Erisim Tarihi: 06.07.2017).



SONUC

Yemek kiiltiiniin artistik ve fonksiyonel sofra seramikleri ile insanlik tarihi boyunca hig bit-
meyen bir iliski ve iletisim i¢inde oldugu goriilmektedir. Bu iligki dogrultusunda yemek kiiltii-
rii, seramik sektdriinden her zaman bir beklenti i¢inde olmugtur. Beklentiler, bazen saglamlik,
1stya dayanim, hijyen gibi teknik ve teknolojik yapi ile ilgili olurken, bazen 6zgiin tasarimlar ve
bunlarin {iretiminde uygulanan renk, dekor gibi farkli iiretim yontemleri sonucu cesitlilik ile

ilgili olmustur.

Giiniimiizde seramik iiretiminde ¢ok ¢esitli teknik ve teknolojilerle, artistik ve endiistriyel
olarak tretimler yapildig1 goriilmektedir. Artistik sofra seramiklerinde daha ¢ok 6zgiinliige,
gorsellige ve konsept tasarimlara 6nem verilmektedir. Giiniimiizde yaygin olarak seramik sa-
natcilar1 tarafindan dogal objelerden esinlenilerek sofra seramikleri yapilabildigi gibi fonksi-
yonel ve fonksiyonunu dislayan ¢ilgin ¢aydanliklar ve cesitli kaplar tiretilerek seramik sanat1 ve
yemek kiiltiirii iliskisi siirdiiriilmeye devam edilmektedir. Endiistriyel iiretimlerde ise 6zellikle
porselen fabrikalar: tarafindan fonksiyonellik gz 6niinde bulundurularak ¢agdas tasarimlar
tiretilmeye caligilmakta iiretim siireglerinde hijyen, saglamlik gibi biitiin kriterler en st dii-
zeyde yerine getirilmeye ¢aligilmaktadir. Her ne sebeple olursa olsun yemek kiltiirii ile sofra
seramikleri arasindaki bu iligki iki tarafa da gii¢ katarak birlikteligini giiniimiize kadar siirdii-
rebilmistir. Tasarim ihtiyactan dogar ilkesinden yola ¢ikildig diistintildigiinde; yemek ustalar:
ihtiya¢ ve beklenti ile seramik kap tasarimlarina yon verirken, ortaya konan artistik ve endiist-
riyel tasarimlarin 6zgiin iretimleri olan sofra seramikleri ise yemek ustalarina cesaret, sevk ve

yemege gorsel tat vermektedir.
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Gorsel Kaynakea

Gorsel 1: Oznur Yildirima ait ézgiin seramik tabak ve yemek sunumu.

Fotograf: Oznur Yildirim.

Gorsel 2: Heather Mae Ericksona ait artistik sofra seramikleri.
http://www.artfieldssc.org/galleries/art/2017/perfect-imperfection-collection/251732 (Erisim Tarihi: 30.05.2017)
Gorse 3: Defne Sammana ait Mikla Restoran icin tasarlanmis 6zgiin seramik tabak ve sunumu.
http://www.theguideistanbul.com/location/mikla (Erisim Tarihi:15.05.2017)

Gorsel 4: S. Sibel Sevime ait 6zgiin artistik dekorlu porselen yemek tabaklari.

Fotograf: Cemalettin Sevim

Gorsel 5: Figen Ozdente ait 6zgiin dekorlu seramik tabak.

Kaynak: Figen Ozden

Gorsel 6: Olivier Pistre’ye ait yemek sunumu.
http://www.hotelrestaurantmagazine.com/sanatci-sef-olivier-pistre/ (Erisim Tarihi: 30.05.2017)
Gorsel 7: Sef Erol Saridogana ait yemek sunumu.

(http://foodinlife.com.tr/haberResim/30268 Erisim Tarihi: 15.05.2017)
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