
E-ISSN: 2602-4144, 9(2), Ek2m/October, 2025 
 
 
 
  
 
 

45 
 

Gastro'a: Journal of Gastronomy and Travel Research 
http://gastro+a.derg+.comu.edu.tr 

 
Mutfak Şefler,n,n Tabak Sunumlarına Yönel,k Algılarının Fenomenoloj,k Anal,z, 

Phenomenological Analysis of Chefs Perceptions Towards Plate Presentations 
 

Mehmet ÖZDAMAR 1,*  , Sabr1 ÇELİK 2  

1 Öğr. Gör., Osman.ye Korkut Ata Ün.vers.tes., Kad.rl. Meslek Yüksekokulu,  Otel- Lokanta ve İkram H.zmetler. Bölümü / Aşçılık 
Programı 

 2 Doç.Dr., Afyon Kocatepe Ün.vers.tes., Tur.zm Fakültes., Gastronom. ve Mutfak Sanatları Bölümü,  
 
 

 
MAKALE BİLGİSİ ÖZ  

 
Bu çalışma, profesyonel mutfak şefler5n5n tabak sunumlarına yönel5k algılarını 
fenomenoloj5k b5r yaklaşımla 5ncelemekted5r. Araştırma, farklı restoran 
konseptler5nde çalışan 27 şefle gerçekleşt5r5len yarı yapılandırılmış 
mülakatlarla, tabak sunumunun yalnızca estet5k b5r uygulama değ5l, çok 
boyutlu b5r gastronom5 prat5ğ5 olduğunu ortaya koymaktadır. Bulgular, şefler5n 
tabak sunumunda öncel5kle lezzet5 merkeze aldıklarını göstermekted5r. Sosyal 
medyanın görsel kültürü öne çıkardığı günümüzde b5le şefler "lezzet olmadan 
sunumun anlamı yoktur" görüşünde b5rleşmekted5r. Araştırmada, şefler5n 
meslek5 deney5mler5 arttıkça sadel5k ve m5n5mal5zme yöneld5kler5 tesp5t 
ed5lm5şt5r. Doku çeş5tl5l5ğ5, tabak sunumunun öneml5 b5r unsuru olarak 
bel5rlenm5ş; farklı dokuların b5l5nçl5 kullanımının yemek deney5m5n5 
zeng5nleşt5rd5ğ5 vurgulanmıştır. Şefler, tabakta yer alan her b5leşen5n 
yen5leb5l5r ve 5şlevsel olması gerekt5ğ5n5 savunmaktadır. Merkez5 
kompoz5syon, düzen ve profesyonell5k sağlayan b5r yaklaşım olarak öne 
çıkarken, mevs5msell5k sürdürüleb5l5r gastronom5 anlayışının b5r yansıması 
olarak değerlend5r5lm5şt5r. Konsept uyumu, tabak sunumunun restoranın 
k5ml5ğ5 ve değer öner5s5yle doğrudan 5l5şk5s5n5 göster5rken, standard5zasyon 
müşter5 memnun5yet5 ve operasyonel ver5ml5l5k 5ç5n vazgeç5lmez 
görülmekted5r. Denge ve uyum, tabak sunumunun çok boyutlu yapısını ortaya 
koyarken; ana ürün odaklılık, tabaktak5 h5yerarş5y5 bel5rlemekted5r. Sonuç 
olarak, tabak sunumu yalnızca estet5k kaygılarla şek5llenen b5r süreç olmayıp, 
lezzet, fonks5yonell5k, denge, uyum ve konsept g5b5 çok boyutlu faktörler5n 
etk5leş5m5yle ortaya çıkan bütüncül b5r gastronom5 prat5ğ5d5r. Şefler5n 
deney5mler5, bu faktörler5n b5rb5r5yle karmaşık 5l5şk5ler5n5 ve tabak sunumunun 
d5nam5k doğasını ortaya koymaktadır. Bu çalışma, şefler5n tabak sunumuna 
5l5şk5n algılarını ve yaklaşımlarını ortaya koyarak, Türk5ye'dek5 gastronom5 
l5teratürüne özgün b5r katkı sunmayı hedeflemekted5r. Ayrıca, gastronom5 
eğ5t5m5 veren kurumlara ve sektör profesyoneller5ne tabak sunumu konusunda 
bütüncül b5r bakış açısı gel5şt5rmeler5 5ç5n öneml5 5puçları sağlamaktadır. 
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ARTICLE INFO 
ABSTRACT 
 
Th5s study exam5nes profess5onal chefs' percept5ons of plate presentat5on through 
a phenomenolog5cal approach. The research, conducted through sem5-structured 
5nterv5ews w5th 27 chefs work5ng 5n var5ous restaurant concepts, reveals that plate 
presentat5on 5s not merely an aesthet5c pract5ce but a mult5d5mens5onal 
gastronom5c pract5ce. F5nd5ngs show that chefs pr5mar5ly center flavor 5n the5r 
plate presentat5ons. Even 5n today's era where soc5al med5a h5ghl5ghts v5sual 
culture, chefs un5te 5n the v5ew that "presentat5on has no mean5ng w5thout flavor." 
The research determ5ned that as chefs' profess5onal exper5ence 5ncreases, they 
tend toward s5mpl5c5ty and m5n5mal5sm. Texture d5vers5ty was 5dent5f5ed as a 
cruc5al element of plate presentat5on; the consc5ous use of d5fferent textures was 
emphas5zed as enr5ch5ng the d5n5ng exper5ence. Chefs advocate that every 
component on the plate should be ed5ble and funct5onal. Wh5le central 
compos5t5on stands out as an approach prov5d5ng order and profess5onal5sm, 
seasonal5ty 5s cons5dered a reflect5on of susta5nable gastronomy understand5ng. 
Concept compat5b5l5ty demonstrates the d5rect relat5onsh5p between plate 
presentat5on and the restaurant's 5dent5ty and value propos5t5on, wh5le 
standard5zat5on 5s seen as essent5al for customer sat5sfact5on and operat5onal 
eff5c5ency. Balance and harmony reveal the mult5d5mens5onal structure of plate 
presentat5on, wh5le ma5n product focus determ5nes the h5erarchy on the plate. In 
conclus5on, plate presentat5on 5s not merely a process shaped by aesthet5c 
concerns, but a hol5st5c gastronom5c pract5ce emerg5ng from the 5nteract5on of 
mult5d5mens5onal factors such as flavor, funct5onal5ty, balance, harmony, and 
concept. Chefs' exper5ences reveal the complex relat5onsh5ps between these 
factors and the dynam5c nature of plate presentat5on. Th5s study a5ms to make an 
or5g5nal contr5but5on to the gastronomy l5terature 5n Turkey by reveal5ng chefs' 
percept5ons and approaches to plate presentat5on. Add5t5onally, 5t prov5des 
5mportant 5ns5ghts for gastronomy educat5on 5nst5tut5ons and 5ndustry 
profess5onals to develop a hol5st5c perspect5ve on plate presentat5on. 
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GİRİŞ  

Gastronom? alanında tabak sunumu, yemeğ?n görsel estet?ğ?n? ve m?saf?r deney?m?n? şek?llend?ren öneml? b?r 
unsur olarak karşımıza çıkmaktadır. Yalnızca yemeğ?n lezzet?n? değ?l, aynı zamanda görsel çek?c?l?ğ?n? ve 
tüket?c? algısını da etk?leyen tabak sunumu, günümüzde gastronom?k ?faden?n temel b?leşenler?nden b?r? hal?ne 
gelm?şt?r (Spence vd., 2015). Tar?hsel süreç ?çer?s?nde yemek yeme eylem?, bas?t b?r f?zyoloj?k ?ht?yaç olmaktan 
çıkarak sosyal, kültürel ve estet?k boyutları olan çok yönlü b?r deney?me dönüşmüştür (Mak vd., 2012). Bu 
dönüşüm, tabak sunumuna ver?len önem?n g?derek artmasına zem?n hazırlamıştır. 

Profesyonel mutfak şefler?, tabak sunumlarını oluştururken çeş?tl? görsel unsurları d?kkate alarak hem estet?k 
açıdan çek?c? hem de ?şlevsel b?r deney?m sunmaya çalışmaktadır. Tabak sunumunda renk uyumu, doku 
çeş?tl?l?ğ?, şek?l, ç?zg?ler?n düzen? ve boşlukların denges? g?b? temel tasarım ögeler?, yemeğ?n görsel değer?n? 
bel?rleyen başlıca faktörler arasında yer almaktadır (Styler, 2006). Bu unsurların b?l?nçl? ve uyumlu b?r şek?lde 
b?r araya get?r?lmes?, şefler?n yaratıcı ?fade b?ç?mler?n? ortaya koymalarına olanak tanırken, aynı zamanda 
m?saf?rlere unutulmaz b?r gastronom?k deney?m sunmalarını sağlamaktadır. 

Tabak sunumunun önem?, yalnızca estet?k kaygılarla sınırlı değ?ld?r; aynı zamanda tüket?c?n?n yemeğe ?l?şk?n 
algısını ve değerlend?rmes?n? doğrudan etk?leme potans?yel?ne sah?pt?r. Yapılan b?l?msel araştırmalar, yemeğ?n 
estet?k b?ç?mde sunulmasının b?reyler?n tat algısını, beğen? düzey?n? ve hatta tüket?m m?ktarını etk?leyeb?ld?ğ?n? 
ortaya koymaktadır (Wadhera & Capald?-Ph?ll?ps, 2014; M?chel vd., 2015). İnsanlar, b?r yemeğ? tatmadan önce 
görüntüsüne bakarak lezzet?ne da?r beklent?ler oluşturmakta ve bu beklent?ler, sonrak? tat deney?m?n? 
şek?llend?rmekted?r (Delw?che, 2012). Bu nedenle tabak sunumu, yemeğ?n algılanışını ve kal?tes?n?n 
değerlend?r?lmes?n? doğrudan etk?leyeb?len stratej?k b?r araç olarak değerlend?r?lmekted?r. 

Günümüzde sosyal medyanın yaygınlaşması ve yemek fotoğrafçılığının popülerleşmes?, tabak sunumuna 
göster?len özen? daha da artırmıştır. Instagram, P?nterest ve d?ğer görsel odaklı platformlar aracılığıyla yemek 
fotoğraflarının hızla paylaşılması, şefler? daha görsel ve fotograf?k açıdan çek?c? tabaklar hazırlamaya 
yönlend?rm?şt?r. Bu durum hem profesyonel mutfaklarda hem de günlük yemek kültüründe tabak sunumunun 
önem?n? pek?şt?rmekted?r. Özell?kle "yemeden önce fotoğrafını çek" kültürünün yaygınlaşması, tabak 
sunumunu gastronom?k deney?m?n merkez? unsurlarından b?r? hal?ne get?rm?şt?r. 

Profesyonel mutfaklarda tabak sunumu, çeş?tl? faktörler?n etk?leş?m?yle şek?llenmekted?r. Şef?n k?ş?sel tarzı ve 
yaratıcılığı, restoranın konsept?, hedeflenen m?saf?r prof?l?, kullanılan malzemeler ve mevs?msell?k g?b? 
unsurlar, tabak sunumunun nasıl gerçekleşt?r?leceğ?n? bel?rlemekted?r (St?erand & Dörfler, 2016; K?vela & 
Crotts, 2006). Şefler, kend? deney?mler?, eğ?t?mler? ve estet?k anlayışları doğrultusunda tabak sunumlarını 
gel?şt?rmekte ve özgün yaklaşımlar ben?msemekted?r. Bazı şefler sade ve m?n?mal?st sunumları terc?h ederken, 
d?ğerler? daha ayrıntılı ve göster?şl? tabaklar hazırlamayı seçmekted?r. K?m? şefler renk ve doku uyumuna 
odaklanırken, bazıları s?metr? ve dengey? ön planda tutmaktadır (Styler, 2006). Bu çeş?tl?l?k, tabak sunumunun 
d?nam?k ve sürekl? gel?şen b?r alan olduğunu göstermekted?r. 

Tabak sunumu konusunda l?teratürde yer alan çalışmalar ?ncelend?ğ?nde, araştırmaların çoğunlukla 
tüket?c?ler?n tabak sunumlarına verd?kler? tepk?lere ve bu sunumların tüket?c? davranışları üzer?ndek? etk?ler?ne 
odaklandığı görülmekted?r (Velasco vd., 2016; P?queras-F?szman vd., 2012; Zampollo vd., 2011). Bu 
araştırmalar, tabak sunumunun tüket?c? memnun?yet?, lezzet algısı ve yeme davranışları üzer?ndek? etk?ler?n? 
?ncelemekted?r. Ancak, mutfak şefler?n?n tabak sunumunda hang? faktörler? d?kkate aldığını ve nasıl kararlar 
verd?ğ?n? der?nlemes?ne ?nceleyen çalışmaların sayısı oldukça sınırlıdır. Özell?kle Türk?ye'de, profesyonel 
mutfak şefler?n?n tabak sunumuna ?l?şk?n algılarını ve yaklaşımlarını ayrıntılı şek?lde ele alan araştırmalar 
yeterl? düzeyde değ?ld?r. 

Bu araştırmanın amacı, Türk?ye'dek? profesyonel mutfak şefler?n?n tabak sunumuna yönel?k algılarını 
fenomenoloj?k b?r yaklaşımla ?ncelemek ve şefler?n tabak hazırlama sürec?nde hang? faktörlere öncel?k 
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verd?kler?n? ortaya koymaktır. Çalışma, farklı restoran konseptler?nde (f?ne d?n?ng, casual d?n?ng, otel 
restoranları vb.) çalışan ve çeş?tl? deney?m sev?yeler?ne sah?p şefler?n görüşler?n? kapsamaktadır. Böylece, 
tabak sunumuna ?l?şk?n farklı yaklaşımların ve düşünce b?ç?mler?n?n anlaşılması hedeflenmekted?r. 
Fenomenoloj?k perspekt?f?n ben?msenmes?, şefler?n tabak sunumu deney?mler?n?n öznel boyutlarını ve bu 
deney?mlere yükled?kler? anlamları der?nlemes?ne ?ncelemeye olanak tanımaktadır. 

Bu çalışmanın gastronom? l?teratürüne çeş?tl? açılardan katkı sağlaması beklenmekted?r. Öncel?kle, şefler?n 
tabak sunumuna yönel?k algılarını fenomenoloj?k b?r yaklaşımla ?nceleyerek, konuya da?r der?nlemes?ne ve 
bütüncül b?r anlayış gel?şt?r?lmes?ne katkıda bulunacaktır. İk?nc? olarak, Türk?ye'dek? şefler?n tabak sunumu 
konusundak? yaklaşımlarını ortaya koyarak, Türk mutfak kültürünün çağdaş gel?ş?m?ne ışık tutacaktır. Son 
olarak, araştırma bulguları, gastronom? eğ?t?m? veren kurumlar ?ç?n müfredat gel?şt?rme ve şef adaylarına tabak 
sunumu konusunda daha etk?l? eğ?t?m verme açısından değerl? ?çgörüler sunacaktır. 

1. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

1.1. Gastronom1k Unsurlar 

Tabak sunumunun temel?n? oluşturan gastronom?k unsurlar, b?r yemeğ?n sadece görsel değ?l, aynı zamanda 
duyusal ve kavramsal boyutlarını da kapsayan b?leşenlerd?r. Gastronom? b?l?m?, y?yecekler?n hazırlanması, 
p?ş?r?lmes? ve sunulması süreçler?nde lezzet, uyum ve denge g?b? temel prens?pler?n s?stemat?k b?r şek?lde 
uygulanmasını öngörmekted?r (Br?llat-Savar?n, 1999). Tabak sunumunun gastronom?k unsurları, şefler?n 
yaratıcı ?fadeler?n? somutlaştırmalarına olanak sağlarken, aynı zamanda yemek deney?m?n?n bütünsel kal?tes?n? 
de bel?rlemekted?r. Bu unsurlar, yemeğ?n tadından mevs?msell?ğ?ne, kültürel bağlamından malzeme kal?tes?ne 
kadar uzanan gen?ş b?r yelpazey? kapsamaktadır. 

Günümüz gastronom? dünyasında, b?r tabağın başarısı yalnızca görsel çek?c?l?ğ?yle değ?l, aynı zamanda 
gastronom?k prens?plere olan bağlılığıyla da ölçülmekted?r. Spence ve P?queras-F?szman'ın (2016) bel?rtt?ğ? 
üzere, tabak sunumu yalnızca estet?k b?r kaygı değ?l, aynı zamanda yemeğ?n algılanan lezzet?n? ve değer?n? 
etk?leyen b?l?msel b?r uygulamadır. Bu bağlamda, profesyonel mutfaklarda çalışan şefler?n ve gastronom? 
öğrenc?ler?n?n tabak sunumunun gastronom?k unsurlarını der?nlemes?ne anlamaları ve bu unsurları b?l?nçl? b?r 
şek?lde uygulamaları büyük önem taşımaktadır.  

1.1.1. Lezzet 

Tabak sunumunun en temel gastronom?k unsuru olan lezzet, b?r yemeğ?n başarısını bel?rleyen b?r?nc?l 
faktördür. Lezzet, sadece tat alma duyusuyla algılanan b?r özell?k değ?l, aynı zamanda koku, doku, sıcaklık ve 
görsel algının da dah?l olduğu çok boyutlu b?r deney?md?r  (Spence & P?queras-F?szman, 2014) Tabak 
sunumunda lezzet unsuru, yemeğ?n tüm b?leşenler?n?n uyumlu b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes?n? ve her b?r 
öğen?n kend? karakter?st?k tadını korumasını gerekt?rmekted?r. Şefler, tabak tasarımında lezzet? ön planda 
tutmalı ve görsel çek?c?l?k uğruna lezzetten ödün vermemel?d?rler.  

Araştırmalar, tabak sunumunun yemeğ?n algılanan lezzet? üzer?nde öneml? b?r etk?s? olduğunu göstermekted?r; 
estet?k açıdan çek?c? b?r şek?lde sunulan yemekler?n, aynı malzemelerle hazırlanmış ancak daha az özenl? 
sunulmuş yemeklere kıyasla daha lezzetl? algılandığı bel?rlenm?şt?r (Zellner vd., 2014; Zellner vd., 2011; 
Zellner vd., 2010). Bu durum, lezzet ve görsel sunum arasındak? karşılıklı ?l?şk?y? vurgulamaktadır. Tabak 
sunumunda lezzet unsuru, p?ş?rme tekn?kler?n?n doğru uygulanması, malzemeler?n opt?mal p?ş?r?lmes? ve lezzet 
prof?ller?n?n dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes? ?le sağlanmaktadır. Ayrıca, şefler tarafından tabaktak? her 
b?r b?leşen?n lezzet yoğunluğu ve karakter? d?kkate alınmalı, baskın tatların d?ğer lezzetler? gölgelememes?ne 
özen göster?lmel?d?r. Profesyonel şefler, tabak tasarımında lezzet? merkeze almalı ve d?ğer tüm unsurları bu 
temel prens?p etrafında şek?llend?rmel?d?rler. 
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1.1.2. Konsepte Uygunluk 

Tabak sunumunda konsepte uygunluk, yemeğ?n bel?rl? b?r tema, h?kâye veya felsef? yaklaşım doğrultusunda 
tasarlanmasını ?fade etmekted?r. Başarılı b?r tabak sunumu, rastgele b?r araya get?r?lm?ş malzemelerden z?yade, 
b?l?nçl? b?r konsept etrafında şek?llend?r?lm?ş b?r kompoz?syon olmalıdır  (Ottenbacher & Harr?ngton, 2007). 
Konsept, restoranın genel k?ml?ğ?nden, şef?n k?ş?sel v?zyonuna, mevs?msel temalardan kültürel referanslara 
kadar çeş?tl? kaynaklardan ?lham alab?lmekted?r (P?queras-F?szman & Spence, 2015).  

Tabak sunumunun konsepte uygunluğu, yemeğ?n tutarlı ve anlamlı b?r bütün olarak algılanmasını sağlamakta 
ve m?saf?re daha zeng?n b?r deney?m sunmaktadır. Konsept odaklı tabak tasarımı, malzeme seç?m?nden p?ş?rme 
tekn?kler?ne, tabak seç?m?nden sunum st?l?ne kadar tüm unsurların b?rb?r?yle uyumlu olmasını 
gerekt?rmekted?r. Örneğ?n, den?z ürünler? konseptl? b?r tabak sunumunda, mav? ve yeş?l tonların hak?m?yet?, 
den?z yosunu g?b? garn?türler ve dalga formunda soslar kullanılarak den?z teması güçlend?r?leb?lmekted?r. 
Benzer şek?lde, m?n?mal?st b?r konseptte, sade ve raf?ne b?r sunum st?l?, az sayıda ancak yüksek kal?tel? 
malzeme ve gen?ş boşluk kullanımı terc?h ed?leb?lmekted?r. Konsepte uygunluk, aynı zamanda yemeğ?n 
h?kayes?n? ve mesajını da güçlend?rmekted?r; m?saf?r, tabağa baktığında şef?n anlatmak ?sted?ğ? h?kâyey? 
okuyab?lmel?d?r (Styler, 2006). Profesyonel şefler, tabak tasarımında net b?r konsept bel?rlemel? ve tüm 
gastronom?k ve görsel unsurları bu konsept doğrultusunda b?r araya get?rmel?d?rler. 

1.1.3. Mevs1msell1k 

Tabak sunumunda mevs?msell?k, yemeğ?n ?çer?ğ?n?n ve sunumunun mevs?m?n karakter?st?k özell?kler?n? 
yansıtmasını ?fade etmekted?r. Mevs?msel yaklaşım hem sürdürüleb?l?rl?k açısından hem de lezzet 
opt?m?zasyonu bakımından büyük önem taşımaktadır (Klosse, 2013). Mevs?m?nde tüket?len malzemeler hem 
bes?n değer? hem de lezzet açısından en üst düzeyde olmakta, aynı zamanda ekoloj?k ayak ?z? daha düşük 
olmaktadır (S?ms, 2009). Tabak sunumunda mevs?msell?k prens?b?, yalnızca malzeme seç?m?nde değ?l, aynı 
zamanda renk palet?, garn?tür terc?hler? ve sunum st?l?nde de kend?n? göstermel?d?r. Örneğ?n, ?lkbahar 
sunumlarında canlı yeş?ller, taze otlar ve ç?çekler kullanılırken, sonbahar sunumlarında toprak tonları, köklü 
sebzeler ve sıcak soslar terc?h ed?leb?lmekted?r(Deroy vd., 2014).  

Mevs?msel tabak sunumu, aynı zamanda yerel gıda kültürünü ve bölgesel özell?kler? de yansıtmakta, böylece 
yemeğ?n h?kayes?n? ve otant?kl?ğ?n? güçlend?rmekted?r. Araştırmalar, mevs?msel malzemelerle hazırlanan 
yemekler?n tüket?c?ler tarafından daha lezzetl?, daha otant?k ve daha değerl? algılandığını göstermekted?r 
(Feldmann & Hamm, 2015; Macd?arm?d, 2014). Profesyonel mutfaklarda, şefler?n mevs?m geç?şler?nde 
menüler?n? ve tabak sunumlarını güncellemeler? hem yaratıcı yen?lenme hem de gastronom?k kal?te açısından 
önem taşımaktadır. Mevs?msell?k prens?b?, tabak sunumuna d?nam?zm ve tazel?k katmakta, aynı zamanda 
şefler? sürekl? olarak yen? malzemeler ve tekn?kler keşfetmeye teşv?k etmekted?r. 

1.1.4. Gastronom1k Denge 

Tabak sunumunda gastronom?k denge, yemeğ?n farklı b?leşenler? arasındak? harmon?k ?l?şk?y? ?fade etmekted?r. 
Bu denge, tat, doku, renk, sıcaklık ve pors?yon g?b? çeş?tl? faktörler? kapsamakta ve yemeğ?n bütünsel b?r 
deney?m olarak algılanmasını sağlamaktadır (Klosse vd., 2004). Gastronom?k dengen?n sağlanması ?ç?n, 
tabaktak? her b?r öğen?n bel?rl? b?r amaca h?zmet etmes? ve d?ğer öğelerle uyum ?ç?nde olması gerekmekted?r. 
Örneğ?n, yoğun ve zeng?n b?r ana b?leşen, daha haf?f ve as?d?k garn?türlerle dengelenmel?, sıcak b?leşenler 
soğuk b?leşenlerle kontrast oluşturmalıdır. 

Tabak sunumunda gastronom?k denge, aynı zamanda beş temel tat (tatlı, tuzlu, ekş?, acı, umam?) arasındak? 
?l?şk?y? de kapsamaktadır; bu tatların dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes?, lezzet prof?l?n?n der?nl?k ve 
karmaşıklık kazanmasını sağlamaktadır(McGee, 2004; Keast & Bresl?n, 2003. Gastronom?k denge, pors?yon 
kontrolünü de ?çermekted?r; ana b?leşen, garn?türler ve soslar arasındak? m?ktar ?l?şk?s?, yemeğ?n hem doyurucu 
hem de zar?f olmasını sağlamalıdır. Araştırmalar, dengel? b?r tabak sunumunun m?saf?rler?n yemek 
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deney?m?nden daha fazla memnun?yet duymasını sağladığını göstermekted?r (S?nha vd., 2019; M?chel vd., 
2015; Zellner vd., 2011). Profesyonel şefler, tabak tasarımında gastronom?k denge prens?b?n? gözetmel? ve her 
b?r öğen?n rolünü ve d?ğer öğelerle ?l?şk?s?n? d?kkatle değerlend?rmel?d?rler. Başarılı b?r gastronom?k denge, 
tabak sunumunun hem estet?k hem de lezzet açısından tutarlı ve tatm?n ed?c? olmasını sağlamaktadır. 

1.1.5. Tekstür Çeş1tl1l1ğ1 

Tabak sunumunda tekstür çeş?tl?l?ğ?, farklı doku özell?kler?ne sah?p b?leşenler?n b?l?nçl? b?r şek?lde b?r araya 
get?r?lmes?n? ?fade etmekted?r. Tekstür, yemeğ?n dokunsal ve ?ş?tsel boyutlarını oluşturmakta ve lezzet algısını 
öneml? ölçüde etk?lemekted?r (Szczesn?ak, 2002). Tabak sunumunda tekstür çeş?tl?l?ğ?n?n sağlanması ?ç?n, kıtır, 
yumuşak, krems?, sulu, elast?k g?b? farklı dokuların dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes? gerekmekted?r. Bu 
çeş?tl?l?k, yemek deney?m?n? daha d?nam?k ve ?lg? çek?c? hale get?rmekte, aynı zamanda ç?ğneme h?ss?n? 
zeng?nleşt?rmekted?r. Örneğ?n, krems? b?r r?sottonun üzer?ne çıtır b?r parmesan eklemek veya yumuşak b?r et 
yemeğ?n?n yanında al dente p?ş?r?lm?ş sebzeler sunmak, tekstür kontrastı yaratarak yemeğ?n duyusal boyutunu 
güçlend?rmekted?r. Tekstür çeş?tl?l?ğ?, aynı zamanda yemeğ?n görsel çek?c?l?ğ?ne de katkıda bulunmakta; farklı 
dokular, tabak üzer?nde ?lg? çek?c? b?r görsel d?nam?zm yaratmaktadır.  

Modern gastronom? yaklaşımlarında, şefler tekstür man?pülasyonu ?ç?n çeş?tl? tekn?kler kullanmakta; 
moleküler gastronom? yöntemler?yle jeller, köpükler, tozlar g?b? yen? dokular yaratarak tabak sunumlarını 
zeng?nleşt?rmekted?rler (Barham vd, 2010; Vega & Ubb?nk, 2008). Araştırmalar, tekstür çeş?tl?l?ğ?ne sah?p 
yemekler?n tüket?c?ler tarafından daha tatm?n ed?c? ve daha ?lg? çek?c? bulunduğunu göstermekted?r 
(Sch?fferste?n vd., 2020; Spence, 2017; Hyde & W?therly, 1993; Chr?stensen, 1984). Profesyonel şefler, tabak 
tasarımında tekstür çeş?tl?l?ğ?n? gözetmel? ve farklı dokuların b?r arada nasıl çalışacağını d?kkatle 
planlamalıdırlar. Başarılı b?r tekstür çeş?tl?l?ğ? uygulaması, tabak sunumunun duyusal zeng?nl?ğ?n? artırmakta 
ve m?saf?r?n yemek deney?m?n? daha etk?ley?c? kılmaktadır. 

1.2. Görsel Unsurlar 

Tabak sunumunda görsel unsurlar, yemeğ?n algılanmasında ve değerlend?r?lmes?nde kr?t?k b?r rol 
oynamaktadır. Gastronom? alanında yapılan araştırmalar, görsel estet?ğ?n sadece yemeğ?n çek?c?l?ğ?n? 
artırmakla kalmayıp aynı zamanda lezzet algısını da etk?led?ğ?n? göstermekted?r (Zhang vd., 2022; 
Sch?fferste?n vd, 2020; M?chel vd., 2014; Spence & P?queras-F?szman, 2014). Tabak sunumunun görsel 
boyutu, renk, denge, form, odak noktası, sadel?k, boyut ve boşluk kullanımı g?b? çeş?tl? unsurlardan 
oluşmaktadır. Bu unsurların b?l?nçl? ve s?steml? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes?, yemeğ?n estet?k değer?n? 
artırarak m?saf?r?n yemek deney?m?n? zeng?nleşt?rmekted?r. 

Görsel unsurların etk?n kullanımı, şefler?n yaratıcı ?fadeler?n? ortaya koyab?lmeler? ?ç?n b?r tuval ?şlev? 
görmekte ve gastronom?k k?ml?kler?n? yansıtmalarına olanak sağlamaktadır. Ayrıca, günümüz sosyal medya 
çağında, tabak sunumunun görsel çek?c?l?ğ?, b?r restoranın pazarlama stratej?s?n?n öneml? b?r parçası hal?ne 
gelm?şt?r. Dolayısıyla, profesyonel mutfaklarda çalışan şefler?n ve gastronom? öğrenc?ler?n?n tabak sunumunun 
görsel unsurlarını der?nlemes?ne anlamaları ve uygulamaları gerekmekted?r.  

1.2.1 Renk 

Tabak sunumunda renk kullanımı, yemeğ?n görsel çek?c?l?ğ?n? bel?rleyen en öneml? unsurlardan b?r?d?r 
(P?queras-F?szman vd., 2013). Renkler, yalnızca estet?k açıdan değ?l, aynı zamanda ps?koloj?k ve f?zyoloj?k 
tepk?ler uyandırma potans?yeller? bakımından da önem taşımaktadır. Araştırmalar, renk çeş?tl?l?ğ? ?çeren tabak 
sunumlarının, tek renk tonuna sah?p sunumlara kıyasla daha çek?c? algılandığını göstermekted?r (Spence vd., 
2014; Zellner vd., 2010).  

Tabak sunumunda renk kullanımı, kontrast ve uyum prens?pler? çerçeves?nde değerlend?r?lmel?d?r. Kontrast 
renkler (kırmızı-yeş?l, sarı-mor g?b?) tabakta canlılık ve d?nam?zm yaratırken, uyumlu renkler (mav?-yeş?l, sarı-
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turuncu g?b?) daha sak?n ve sof?st?ke b?r etk? oluşturmaktadır. Ayrıca, renkler?n sembol?k anlamları ve kültürel 
çağrışımları da göz önünde bulundurulmalıdır. Örneğ?n, kırmızı renk genell?kle ?ştah açıcı olarak kabul 
ed?l?rken, mav? tonları daha az terc?h ed?lmekted?r (Cul?nary Arts, 2023; van Braam, 2019). Mevs?msell?k ?lkes? 
doğrultusunda, tabak sunumunda kullanılan renkler mevs?m?n karakter?st?k tonlarını yansıtmalıdır. Sonbahar 
sunumlarında toprak tonları, ?lkbaharda ?se canlı yeş?l ve pastel renkler terc?h ed?leb?lmekted?r. Profesyonel 
şefler, genell?kle tabak sunumlarında üç ?le beş renk kullanmayı terc?h etmekte (Özdamar & Pekyman, 2022), 
böylece görsel karmaşıklığı dengelerken yeterl? çeş?tl?l?ğ? de sağlamaktadırlar. 

1.2.2 Görsel Denge 

Tabak sunumunda görsel denge, yemeğ?n tabak üzer?ndek? dağılımının estet?k b?r bütünlük oluşturacak şek?lde 
düzenlenmes?n? ?fade etmekted?r (Velasco vd., 2016; Spence vd., 2014). Görsel denge, s?metr?k, as?metr?k veya 
radyal olarak uygulanab?lmekted?r. S?metr?k dengede, tabağın b?r yarısı d?ğer yarısının ayna görüntüsü g?b?d?r 
ve bu düzenleme genell?kle klas?k sunum tekn?kler?nde terc?h ed?lmekted?r. As?metr?k denge ?se, farklı 
büyüklük ve yoğunluktak? öğeler?n tabak üzer?nde dengelenmes?yle oluşturulmakta ve modern gastronom? 
anlayışında daha yaygın olarak kullanılmaktadır. Radyal denge ?se, tabağın merkez?nden dışa doğru yayılan 
b?r düzen oluşturulmasıyla sağlanmaktadır.  

Görsel dengen?n sağlanmasında, yemeğ?n renk yoğunluğu, boyutu ve ağırlığı g?b? faktörler göz önünde 
bulundurulmalıdır. Örneğ?n, koyu renkl? ve yoğun b?r sos, tabağın b?r bölümünde kullanıldığında, d?ğer 
bölümde daha haf?f ve açık renkl? elementlerle dengelenmel?d?r. Görsel dengen?n başarılı b?r şek?lde kurulması, 
yemeğ?n bütünsel algısını güçlend?rmekte ve m?saf?r?n tabağı daha uyumlu b?r kompoz?syon olarak 
algılamasını sağlamaktadır. Bu nedenle, profesyonel şefler?n tabak tasarımında görsel denge prens?pler?n? 
uygulamaları büyük önem taşımaktadır. 

1.2.3 Şek1l/ Form 

Tabak sunumunda şek?l ve form, yemeğ?n geometr?k yapısını ve tabak üzer?ndek? düzenlenme b?ç?m?n? ?fade 
etmekted?r. Farklı şek?ller, m?saf?rlerde farklı duygusal tepk?ler uyandırmakta ve yemeğ?n karakter?n? 
bel?rlemede öneml? rol oynamaktadır (Deroy vd., 2014; Zellner vd., 2014). Yuvarlak formlar genell?kle 
yumuşaklık ve uyum h?ss? ver?rken, kesk?n köşel? ve düz ç?zg?l? formlar daha modern ve d?nam?k b?r ?zlen?m 
yaratmaktadır. Tabak sunumunda kullanılan şek?ller, yemeğ?n konsept? ve h?kayes?yle uyumlu olmalıdır. 
Örneğ?n, geleneksel b?r yemek sunumunda organ?k ve doğal formlar terc?h ed?leb?l?rken, avangard b?r sunumda 
geometr?k ve sıra dışı şek?ller kullanılab?lmekted?r.  

Şefler?n, malzemeler? kesme, d?zme ve yerleşt?rme tekn?kler?yle çeş?tl? formlar yaratma becer?ler?, tabak 
sunumunun başarısında bel?rley?c? olmaktadır. Modern gastronom? anlayışında, y?yecekler?n farklı şek?llerde 
kes?lmes?, katlanması veya şek?llend?r?lmes? yaygın b?r uygulama hal?ne gelm?şt?r. Ayrıca, tabağın kend?s?n?n 
şekl? de sunum tasarımını etk?lemekted?r; yuvarlak, kare, oval veya as?metr?k tabaklar, farklı sunum st?ller?ne 
olanak sağlamaktadır. Şek?l ve form unsurlarının b?l?nçl? kullanımı, tabak sunumuna der?nl?k ve karakter 
kazandırmakta, böylece m?saf?r?n yemek deney?m?n? zeng?nleşt?rmekted?r. 

1.2.4 Odak Noktası 

Tabak sunumunda odak noktası, m?saf?r?n d?kkat?n? öncel?kle çeken ve kompoz?syonun merkez? öğes? olarak 
?şlev gören unsurdur. Etk?l? b?r tabak sunumu, genell?kle açık b?r şek?lde tanımlanmış b?r odak noktası etrafında 
organ?ze ed?lmekted?r (M?chel vd., 2015). Odak noktası, tabağın ana prote?n b?leşen?, özel b?r garn?tür, 
dekorat?f b?r element veya d?kkat çek?c? b?r sos detayı olab?lmekted?r  (Germa?n, 2015). Bu merkez? öğe, boyut, 
renk, yüksekl?k veya konumlandırma yoluyla vurgulanab?lmekted?r. Tabakta b?rden fazla odak noktasının 
bulunması, m?saf?r?n d?kkat?n?n dağılmasına ve sunumun etk?s?n?n azalmasına neden olab?leceğ?nden, 
genell?kle tek b?r güçlü odak noktası oluşturulması öner?lmekted?r  (Marx, 2019). Profesyonel şefler, odak 
noktasını bel?rlerken yemeğ?n h?kayes?n? ve konsept?n? göz önünde bulundurmalı ve d?ğer tabak elementler?n?n 
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bu merkez? öğey? destekleyecek şek?lde düzenlenmes?ne özen göstermel?d?rler. Başarılı b?r odak noktası 
uygulaması, tabak sunumuna h?yerarş? ve düzen get?rmekte, böylece m?saf?r?n yemeğ? daha anlamlı ve 
etk?ley?c? b?r şek?lde deney?mlemes?n? sağlamaktadır. 

1.2.5 Sadel1k 

Tabak sunumunda sadel?k, gereks?z karmaşıklıktan kaçınarak, yemeğ?n özünü ve temel özell?kler?n? 
vurgulayan b?r yaklaşımı ?fade etmekted?r. "Az çoktur" felsefes?n? ben?mseyen bu prens?p, özell?kle modern 
gastronom? anlayışında önem kazanmıştır (Styler, 2006). Sadel?k, tabak üzer?ndek? elementler?n sayısının 
azaltılması anlamına gelmemekte, daha z?yade her b?r öğen?n bel?rl? b?r amaca h?zmet etmes?n? ve 
kompoz?syona anlamlı b?r katkı sağlamasını gerekt?rmekted?r.  

Tabak sunumunda sadel?ğ?n sağlanması ?ç?n, şefler?n gereks?z garn?türlerden kaçınmaları, boşluk kullanımına 
özen göstermeler? ve yemeğ?n doğal güzell?ğ?n? ön plana çıkarmaları gerekmekted?r. Sade b?r tabak sunumu, 
yemeğ?n ana b?leşenler?n?n daha ?y? algılanmasını sağlamakta ve m?saf?r?n d?kkat?n?n dağılmasını 
önlemekted?r. Ayrıca, sadel?k prens?b?, tabak sunumuna zarafet ve sof?st?ke b?r hava katmaktadır. Japon 
mutfağının "wab5-sab5" felsefes?nden es?nlenen bu yaklaşım, mükemmel?yetç?l?kten z?yade doğallığı ve 
yalınlığı vurgulamaktadır (Parkhurst Ferguson, 2004). Modern gastronom? anlayışında, sadel?k prens?b? 
g?derek daha fazla ben?msenmekte ve tabak sunumlarında gereks?z süslemelerden kaçınılarak, malzemeler?n 
doğal güzell?ğ?n?n ve lezzet?n?n ön plana çıkarılması hedeflenmekted?r. 

1.2.6 Boyut ve Oran 

Tabak sunumunda boyut ve oran, yemeğ?n b?leşenler? arasındak? büyüklük ?l?şk?s?n? ve tabak ?le yemek 
arasındak? ölçek denges?n? ?fade etmekted?r. Doğru boyut ve oran kullanımı, tabak sunumunun harmon?k ve 
dengel? görünmes?n? sağlamaktadır (Germa?n, 2015). Tabak seç?m?, sunulacak yemeğ?n m?ktarı ve karakter?ne 
uygun olmalıdır; çok büyük b?r tabakta sunulan küçük b?r pors?yon kaybolab?l?rken, çok küçük b?r tabakta 
sunulan büyük b?r pors?yon ?se sıkışık ve düzens?z görüneb?lmekted?r (Głuchowsk? vd., 2024; Spence vd., 
2014).  

Yemeğ?n ana b?leşen?, genell?kle tabağın yaklaşık üçte b?r?n? kaplamalı ve d?ğer elementlerle orantılı b?r 
büyüklükte olmalıdır. Farklı boyutlardak? elementler?n b?r arada kullanılması, tabak sunumuna r?t?m ve 
d?nam?zm katmaktadır. Örneğ?n, büyük b?r et parçasının yanında küçük garn?türler ve m?kro yeş?ll?kler 
kullanmak, boyut kontrastı yaratarak sunumu ?lg? çek?c? hale get?rmekted?r. Profesyonel şefler, tabak 
sunumunda boyut ve oran denges? kurarken, yemeğ?n fonks?yonel yönünü de göz önünde bulundurmalı ve 
m?saf?r?n yemeğ? rahatça tüketeb?lmes?n? sağlamalıdırlar. Doğru boyut ve oran kullanımı, tabak sunumunun 
profesyonel ve düşünülmüş b?r ?zlen?m vermes?n? sağlamakta ve m?saf?r?n yemek deney?m?n? olumlu yönde 
etk?lemekted?r. 

1.2.7 Boyut ve Oran 

Tabak sunumunda boyut ve oran, yemeğ?n b?leşenler? arasındak? büyüklük ?l?şk?s?n? ve tabak ?le yemek 
arasındak? ölçek denges?n? ?fade etmekted?r. Doğru boyut ve oran kullanımı, tabak sunumunun harmon?k ve 
dengel? görünmes?n? sağlamaktadır (Germa?n, 2015). Tabak seç?m?, sunulacak yemeğ?n m?ktarı ve karakter?ne 
uygun olmalıdır; çok büyük b?r tabakta sunulan küçük b?r pors?yon kaybolab?l?rken, çok küçük b?r tabakta 
sunulan büyük b?r pors?yon ?se sıkışık ve düzens?z görüneb?lmekted?r (Głuchowsk? vd., 2024; Spence vd., 
2014).  

Yemeğ?n ana b?leşen?, genell?kle tabağın yaklaşık üçte b?r?n? kaplamalı ve d?ğer elementlerle orantılı b?r 
büyüklükte olmalıdır. Farklı boyutlardak? elementler?n b?r arada kullanılması, tabak sunumuna r?t?m ve 
d?nam?zm katmaktadır. Örneğ?n, büyük b?r et parçasının yanında küçük garn?türler ve m?kro yeş?ll?kler 
kullanmak, boyut kontrastı yaratarak sunumu ?lg? çek?c? hale get?rmekted?r. Profesyonel şefler, tabak 
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sunumunda boyut ve oran denges? kurarken, yemeğ?n fonks?yonel yönünü de göz önünde bulundurmalı ve 
m?saf?r?n yemeğ? rahatça tüketeb?lmes?n? sağlamalıdırlar. Doğru boyut ve oran kullanımı, tabak sunumunun 
profesyonel ve düşünülmüş b?r ?zlen?m vermes?n? sağlamakta ve m?saf?r?n yemek deney?m?n? olumlu yönde 
etk?lemekted?r. 

1.2.8 Boşluk Kullanımı 

Tabak sunumunda boşluk kullanımı, yemeğ?n tabak üzer?nde kapladığı alan ?le boş bırakılan alanlar arasındak? 
dengey? ?fade etmekted?r. Japonca'da "ma" olarak adlandırılan bu kavram, boşluğun b?r eks?kl?k değ?l, 
tasarımın akt?f b?r parçası olarak değerlend?r?lmes?n? öngörmekted?r (Horw?tz & S?ngley, 2004). Etk?l? boşluk 
kullanımı, tabak sunumuna nefes alma alanı sağlamakta ve yemeğ?n daha zar?f ve düzenl? görünmes?ne katkıda 
bulunmaktadır. Tabağın her alanının doldurulması yer?ne, stratej?k boşluklar bırakılması, odak noktasının daha 
?y? algılanmasını sağlamakta ve görsel karmaşıklığı azaltmaktadır. Boşluk, aynı zamanda tabak sunumuna r?t?m 
ve denge katmaktadır; dolu ve boş alanların dengel? dağılımı, d?nam?k ve ?lg? çek?c? b?r kompoz?syon 
yaratmaktadır (Styler, 2006).  

Modern gastronom? anlayışında, m?n?mal?st yaklaşımların yaygınlaşmasıyla b?rl?kte, boşluk kullanımı g?derek 
daha fazla önem kazanmıştır. Tabağın kenarlarında bırakılan boşluklar, çerçeve etk?s? yaratarak yemeğ?n daha 
odaklı algılanmasını sağlamaktadır. Ayrıca, boşluk kullanımı, tabak sunumuna zarafet ve sof?st?ke b?r hava 
katmaktadır. Profesyonel şefler, boşluğu b?l?nçl? b?r tasarım element? olarak kullanmalı ve tabak sunumlarında 
dolu-boş denges?n? gözetmel?d?rler. Başarılı b?r boşluk kullanımı, tabak sunumunun daha profesyonel ve 
düşünülmüş görünmes?n? sağlamakta ve m?saf?r?n yemek deney?m?n? zeng?nleşt?rmekted?r. 

1.3. Tekn1k Unsurlar 

Tabak sunumunun başarısı yalnızca estet?k ve gastronom?k unsurlarla değ?l, aynı zamanda tekn?k unsurların 
t?t?zl?kle uygulanmasıyla da doğrudan ?l?şk?l?d?r. Tekn?k unsurlar, tabak sunumunun fonks?yonel boyutunu 
oluşturmakta ve yemeğ?n m?saf?re ulaşana kadar olan süreçtek? kal?te standartlarını bel?rlemekted?r. 
Profesyonel mutfaklarda, görsel açıdan etk?ley?c? b?r sunum yaratmanın yanı sıra, bu sunumun prat?k, tutarlı 
ve ver?ml? b?r şek?lde gerçekleşt?r?leb?lmes? de büyük önem taşımaktadır.  

Tekn?k unsurlar, şefler?n yaratıcı v?zyonlarını gerçekleşt?r?rken karşılaşab?lecekler? operasyonel zorlukları 
aşmalarına ve sunumların her sefer?nde aynı kal?tede hazırlanab?lmes?ne olanak sağlamaktadır. Bu bağlamda, 
serv?s ed?leb?l?rl?k, zorluk dereces?, standard?zasyon, sıcaklık yönet?m?, pors?yon kontrolü, tabak tem?zl?ğ?, 
sunum süres? ?le tabak seç?m? ve uyumu g?b? faktörler, tabak sunumunun tekn?k altyapısını oluşturmaktadır. 

1.3.1. Serv1s Ed1leb1l1rl1k 

Tabak sunumunda serv?s ed?leb?l?rl?k, hazırlanan yemeğ?n m?saf?re ulaştırılma sürec?ndek? prat?k yönler? ?fade 
etmekted?r. Estet?k kaygılar ne kadar öneml? olursa olsun, b?r tabak sunumunun öncel?kle serv?s personel? 
tarafından güvenl? b?r şek?lde taşınab?l?r ve m?saf?r tarafından kolaylıkla tüket?leb?l?r olması gerekmekted?r  
(Lane, 2016) Serv?s ed?leb?l?rl?k faktörü göz ardı ed?ld?ğ?nde, görsel açıdan etk?ley?c? b?r sunum, serv?s 
sürec?nde bozulab?lmekte veya m?saf?r ?ç?n kullanışsız hale geleb?lmekted?r.  

Tabak sunumunun serv?s ed?leb?l?rl?ğ?n? sağlamak ?ç?n, şefler?n yemeğ?n stab?l?tes?n? göz önünde 
bulundurmaları, yüksek ve denges?z yapılardan kaçınmaları ve serv?s personel?n?n tabağı kavrayab?leceğ? 
yeterl? boşluklar bırakmaları gerekmekted?r. Ayrıca, sosların akma veya bulaşma r?sk?, garn?türler?n kayma 
olasılığı ve sıcak-soğuk b?leşenler?n b?r arada sunulması durumunda oluşab?lecek kondansasyon g?b? faktörler 
de d?kkate alınmalıdır.  

Serv?s ed?leb?l?rl?k, aynı zamanda m?saf?r?n yemeğ? nasıl tüketeceğ?n? de kapsamaktadır; tabak sunumu, 
m?saf?r?n hang? sırayla ve nasıl y?yeceğ?n? düşünerek tasarlanmalıdır (Marx, 2019). Örneğ?n, kes?lmes? zor 



Gastro5a                                                                 Vol. 9, No. 2, October, 2025 
 

54 
 

büyük parçalar, dökülme r?sk? yüksek soslar veya yenmes? karmaşık yapılar, m?saf?r?n yemek deney?m?n? 
olumsuz etk?leyeb?lmekted?r. Profesyonel şefler, yaratıcı sunumlar tasarlarken, bu sunumların prat?k yönler?n? 
de göz önünde bulundurmalı ve estet?k ?le fonks?yonell?k arasında opt?mal b?r denge kurmalıdırlar. 

1.3.2. Zorluk Dereces1 

Tabak sunumunun zorluk dereces?, b?r sunumun hazırlanması ?ç?n gereken tekn?k becer?, zaman ve kaynak 
düzey?n? ?fade etmekted?r. Her tabak sunumu, uygulanab?l?rl?k açısından değerlend?r?lmel? ve mutfağın 
kapas?tes?, personel?n becer? düzey? ve serv?s yoğunluğu g?b? faktörler göz önünde bulundurulmalıdır (Horng 
& Hu, 2008). Yüksek zorluk dereces?ne sah?p sunumlar, genell?kle daha fazla el becer?s?, özel ek?pman ve 
detaylı hazırlık gerekt?rmekted?r. Bu tür sunumlar, özel etk?nl?kler, şef masaları veya düşük kapas?tel? f?ne 
d?n?ng restoranlarında uygulanab?l?rken, yüksek hac?ml? operasyonlarda prat?k olmayab?lmekted?r. Zorluk 
dereces?n?n değerlend?r?lmes?nde, sunumun hazırlanma süres?, gerekt?rd?ğ? hassas?yet, kullanılan tekn?kler?n 
karmaşıklığı ve başarısız olma r?sk? g?b? faktörler d?kkate alınmalıdır. Ayrıca, sunumun serv?s anında 
tamamlanması gereken unsurları (à la m?nute) ve önceden hazırlanab?lecek b?leşenler? (m?se en place) 
ayrıştırmak, operasyonel ver?ml?l?ğ? artırmaktadır.  

Profesyonel şefler, menü planlaması yaparken, farklı zorluk dereceler?ne sah?p sunumları dengel? b?r şek?lde 
dağıtmalı ve mutfak ek?b?n?n kapas?tes?n? göz önünde bulundurmalıdırlar. Zorluk dereces? yüksek sunumlar 
?ç?n, detaylı tar?fler, görsel referanslar ve eğ?t?mler sağlanarak, mutfak ek?b?n?n bu sunumları tutarlı b?r şek?lde 
gerçekleşt?reb?lmes? desteklenmel?d?r. Sonuç olarak, tabak sunumunun zorluk dereces?, yaratıcı v?zyonla 
operasyonel gerçekl?k arasında b?r denge kurulmasını gerekt?rmekte ve bu dengen?n başarılı b?r şek?lde 
sağlanması hem estet?k hem de fonks?yonel açıdan tatm?n ed?c? sunumlar yaratılmasına olanak tanımaktadır. 

1.3.3. Standard1zasyon 

Tabak sunumunda standard?zasyon, b?r yemeğ?n her sefer?nde aynı kal?te, görünüm ve özell?klerde 
hazırlanmasını sağlayan s?stemat?k yaklaşımı ?fade etmekted?r. Profesyonel mutfaklarda, özell?kle yüksek 
hac?ml? operasyonlarda, sunumların tutarlılığı büyük önem taşımaktadır. Standard?zasyon, yalnızca estet?k 
bütünlük açısından değ?l, aynı zamanda mal?yet kontrolü, ver?ml?l?k ve m?saf?r memnun?yet? açısından da 
kr?t?k b?r rol oynamaktadır. Tabak sunumlarının standard?zasyonu ?ç?n, detaylı tar?f reçeteler?, ölçü b?r?mler?, 
yerleşt?rme şemaları ve referans fotoğraflar g?b? araçlar kullanılmalıdır (Ottenbacher & Harr?ngton, 2007). Bu 
dokümanlar, mutfak ek?b?n?n sunumları tutarlı b?r şek?lde tekrarlayab?lmes?n? sağlamakta ve personel değ?ş?m? 
durumunda b?le kal?te sürekl?l?ğ?n? garant? etmekted?r.  

Standard?zasyon sürec?nde, pors?yonlama araçları (kepçeler, maşalar, kaşıklar vb.), şablonlar ve kılavuzlar g?b? 
yardımcı ek?pmanlar da kullanılab?lmekted?r. Ayrıca, düzenl? demo eğ?t?mler? ve kal?te kontrol mekan?zmaları, 
standard?zasyonun sürdürülmes?ne katkıda bulunmaktadır. Ancak, standard?zasyon katı b?r tekdüzel?k 
anlamına gelmemel?, şefler?n malzemeler?n doğal varyasyonlarına ve mevs?msel değ?ş?kl?klere uyum 
sağlayab?lecekler? b?r esnekl?k payı da ?çermel?d?r. Bu şek?lde hem operasyonel ver?ml?l?k sağlanmakta hem 
de her tabağın kend?ne özgü b?r karaktere sah?p olması mümkün kılınmaktadır. 

1.3.4. Sıcaklık Yönet1m1 

Tabak sunumunda sıcaklık yönet?m?, yemeğ?n ?deal tüket?m sıcaklığında m?saf?re ulaştırılmasını ve tabaktak? 
farklı b?leşenler?n sıcaklık dengeler?n?n korunmasını ?fade etmekted?r. Sıcaklık, yalnızca gıda güvenl?ğ? 
açısından değ?l, aynı zamanda lezzet algısı ve duyusal deney?m açısından da kr?t?k b?r faktördür (Spence, 
2017). Her y?yecek grubu ?ç?n opt?mal tüket?m sıcaklıkları farklılık göstermekte ve bu sıcaklıkların dışına 
çıkıldığında, lezzet prof?l? ve tekstür özell?kler? olumsuz etk?leneb?lmekted?r (Sch?fferste?n vd., 2020).  

Tabak sunumunda sıcaklık yönet?m?n?n sağlanması ?ç?n, şefler?n serv?s z?nc?r?n? bütünsel olarak planlamaları 
ve mutfaktan m?saf?r masasına kadar geçen sürey? m?n?m?ze etmeler? gerekmekted?r. Sıcak serv?s ed?lmes? 
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gereken yemekler ?ç?n, ısıtılmış tabaklar kullanılmalı ve serv?s önces? ısı lambaları altında beklet?lmel?d?r. 
Soğuk sunumlar ?ç?n ?se, soğutulmuş tabaklar veya buz yatakları g?b? çözümler terc?h ed?leb?lmekted?r. Aynı 
tabakta hem sıcak hem soğuk b?leşenler?n b?r arada sunulması durumunda, bu elementler?n b?rb?r?n? 
etk?lemeyecek şek?lde yerleşt?r?lmes? veya ?zole ed?lmes? gerekmekted?r (Lane, 2016). Örneğ?n, sıcak b?r et 
yemeğ?n?n yanında sunulan soğuk b?r sos veya dondurma, serv?s anına kadar ayrı tutulab?l?r veya ısı ?let?m?n? 
m?n?m?ze edecek şek?lde tabağa yerleşt?r?leb?l?r. Modern gastronom? tekn?kler?nde, sıcaklık kontrastları b?l?nçl? 
olarak kullanılmakta ve farklı sıcaklıktak? b?leşenler, duyusal b?r kontrast yaratmak amacıyla b?r arada 
sunulab?lmekted?r. Profesyonel şefler, tabak sunumlarını tasarlarken, sıcaklık yönet?m?n? b?r öncel?k olarak ele 
almalı ve her b?leşen?n ?deal tüket?m sıcaklığında m?saf?re ulaşmasını sağlayacak stratej?ler gel?şt?rmel?d?rler. 

1.3.5. Tabak Tem1zl1ğ1 

Tabak sunumunda tabak tem?zl?ğ?, sunumun profesyonell?ğ?n? ve zarafet?n? yansıtan temel b?r kal?te 
gösterges?d?r  (Nasc?mento, 2020). Tabağın kenarlarında ve yüzey?nde ?stenmeyen leke, damla veya parmak 
?zler?n?n bulunmaması, sunumun algılanan değer?n? öneml? ölçüde artırmaktadır (Spence ve P?queras-F?szman, 
2014). Tabak tem?zl?ğ?, yalnızca estet?k b?r kaygı değ?l, aynı zamanda h?jyen ve kal?te standartlarının b?r 
yansımasıdır.  

Profesyonel mutfaklarda, tabak tem?zl?ğ?n?n sağlanması ?ç?n s?stemat?k yaklaşımlar ben?msenmekted?r. 
Sunumun tamamlanmasının ardından, tabağın kenarları tem?z b?r bez veya kâğıt havlu ?le s?l?nmel? ve olası 
damlalar veya lekeler g?der?lmel?d?r. Bu ?şlem sırasında, sunumun kend?s?ne zarar vermemeye özen 
göster?lmel?d?r. Bazı durumlarda, tabağın kenarlarının tem?zlenmes? ?ç?n özel aletler veya şablonlar 
kullanılab?lmekted?r. Ayrıca, serv?s önces? son kontrol aşamasında, tabağın altı ve kenarları da dah?l olmak 
üzere tüm yüzeyler ?ncelenmel?d?r.  

Tabak tem?zl?ğ?n?n sağlanmasında, sunumun planlanması aşamasında alınacak önlemler de önem taşımaktadır. 
Örneğ?n, sosların kontrollü b?r şek?lde uygulanması, damlama ve sıçrama r?sk?n? m?n?m?ze etmekted?r. Benzer 
şek?lde, tabağın tutulması gereken bölgeler?n?n önceden bel?rlenmes? ve personel?n bu konuda eğ?t?lmes?, 
parmak ?zler?n?n önlenmes?ne katkıda bulunmaktadır. Modern gastronom? anlayışında, tabak tem?zl?ğ? 
konusundak? hassas?yet g?derek artmakta ve bu unsur, profesyonel tabak sunumunun ayrılmaz b?r parçası 
olarak kabul ed?lmekted?r. Şefler, yaratıcı ve estet?k sunumlar tasarlarken, bu sunumların tem?z ve düzenl? b?r 
şek?lde gerçekleşt?r?leb?lmes?n? sağlayacak tekn?kler? de gel?şt?rmel?d?rler. Sonuç olarak, tabak tem?zl?ğ?, 
sunumun algılanan kal?tes?n? ve profesyonell?ğ?n? bel?rleyen kr?t?k b?r faktördür ve s?stemat?k b?r yaklaşımla 
ele alınmalıdır. 

1.3.6. Sunum Süres1 

Tabak sunumunda sunum süres?, b?r tabağın hazırlanmasından m?saf?re serv?s ed?lmes?ne kadar geçen zaman 
d?l?m?n? ?fade etmekted?r. Bu süren?n etk?n yönet?m? hem operasyonel ver?ml?l?k hem de yemeğ?n kal?tes? 
açısından kr?t?k b?r öneme sah?pt?r. Profesyonel mutfaklarda, özell?kle yüksek hac?ml? operasyonlarda, sunum 
süres?n?n opt?m?ze ed?lmes?, serv?s akışının düzenl? olmasını sağlamakta ve m?saf?r memnun?yet?ne katkıda 
bulunmaktadır. Sunum süres?n?n yönet?lmes?nde, tabak tasarımının karmaşıklığı, gerekt?rd?ğ? son dak?ka 
?şlemler? (à la m?nute) ve önceden hazırlanab?lecek unsurlar (m?se en place) d?kkate alınmalıdır. Karmaşık ve 
zaman alıcı sunumlar, serv?s yoğunluğunun yüksek olduğu dönemlerde operasyonel zorluklara neden 
olab?lmekted?r. Bu nedenle, şefler menü planlaması yaparken, farklı sunum süreler?ne sah?p tabakları dengel? 
b?r şek?lde dağıtmalı ve mutfağın kapas?tes?n? göz önünde bulundurmalıdırlar.  

1.3.7. Tabak Seç1m1 ve Uyumu 

Tabak sunumunda tabak seç?m? ve uyumu, yemeğ?n serv?s ed?leceğ? tabağın karakter?st?kler?n?n ve yemekle 
olan ?l?şk?s?n?n b?l?nçl? b?r şek?lde değerlend?r?lmes?n? ?fade etmekted?r. Tabak, yalnızca yemeğ? taşıyan b?r 
nesne değ?l, aynı zamanda sunumun ayrılmaz b?r parçası ve kompoz?syonun temel?d?r (M?chel vd., 2015). 
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Tabağın reng?, şekl?, boyutu, dokusu ve malzemes?, yemeğ?n algılanmasını doğrudan etk?lemekte ve sunumun 
genel estet?ğ?ne katkıda bulunmaktadır (Stewart & Goss, 2013; P?queras-F?szman vd., 2013; P?queras-F?szman 
vd., 2012; Van Ittersum & Wans?nk, 2012).  

Tabak seç?m?nde, yemeğ?n karakter?, m?ktarı ve renk kompoz?syonu göz önünde bulundurulmalıdır. Örneğ?n, 
açık renkl? yemekler koyu renkl? tabaklarda, koyu renkl? yemekler ?se açık renkl? tabaklarda daha ?y? kontrast 
yaratmaktadır. Benzer şek?lde, m?n?mal ve sade b?r sunum ?ç?n düz ve bas?t tabaklar terc?h ed?leb?l?rken, daha 
dramat?k ve art?st?k sunumlar ?ç?n dokulu veya as?metr?k tabaklar kullanılab?lmekted?r. Tabağın boyutu, 
yemeğ?n m?ktarıyla orantılı olmalı ve kompoz?syonun nefes almasına olanak sağlayacak yeterl? boşluk 
?çermel?d?r (Głuchowsk? vd., 2024). Çok büyük b?r tabakta sunulan küçük b?r pors?yon kaybolab?l?rken, çok 
küçük b?r tabakta sunulan büyük b?r pors?yon sıkışık ve düzens?z görüneb?lmekted?r.  

Tabağın malzemes? (porselen, seram?k, cam, metal, taş vb.) ve yüzey özell?kler? (mat, parlak, dokulu vb.) de 
yemeğ?n karakter?yle uyumlu olmalıdır (Germa?n, 2015). Örneğ?n, rust?k ve doğal b?r yemek ?ç?n el yapımı 
seram?k tabaklar uygun olab?l?rken, modern ve m?n?mal?st b?r sunum ?ç?n düz ve geometr?k tabaklar terc?h 
ed?leb?lmekted?r. Modern gastronom? anlayışında, tabak seç?m? g?derek daha fazla önem kazanmakta ve şefler, 
kend? konseptler?ne ve v?zyonlarına uygun özel tabaklar tasarlatmaktadırlar (Spence ve d?ğerler?, 2014). Bu 
şek?lde, tabak ve yemek arasında organ?k b?r bağ kurulmakta ve bütünsel b?r estet?k deney?m yaratılmaktadır. 
Profesyonel şefler, tabak seç?m?n? menü gel?şt?rme sürec?n?n b?r parçası olarak ele almalı ve yemeğ?n konsept?, 
karakter? ve h?kayes?yle uyumlu tabaklar kullanmalıdırlar. 

2. METODOLOJİ 

2.1. Araştırma Yöntem1 ve Desen1 

Bu araştırmada, mutfak şefler?n?n tabak sunumlarına ?l?şk?n algılarını der?nlemes?ne ?ncelemek amacıyla n?tel 
araştırma yöntem? terc?h ed?lm?şt?r. N?tel araştırmalar, b?reyler?n deney?mler?n?, algılarını ve bakış açılarını 
kend? bağlamları ?çer?s?nde anlamlandırmaya olanak tanıyan b?r yaklaşım sunmaktadır (Creswell, 2013). 
Çalışma, fenomenoloj?k desen çerçeves?nde tasarlanmış olup, bu desen b?reyler?n bel?rl? b?r olguya ?l?şk?n 
yaşanmış deney?mler?n? ve bu deney?mlere yükled?kler? anlamları ortaya çıkarmayı amaçlamaktadır 
(Moustakas, 1994). Fenomenoloj?k yaklaşım, öznel deney?mler?n der?nlemes?ne ?ncelenmes?ne ?mkân tanıdığı 
?ç?n, şefler?n tabak sunumu olgusuna ?l?şk?n algılarını ve yaklaşımlarını anlamlandırmada uygun b?r çerçeve 
sunmaktadır (Merr?am & T?sdell, 2016). 

Bu araştırmada ?ncelenen fenomen, "tabak sunumu" olarak bel?rlenm?şt?r. Tabak sunumu, yemeğ?n yalnızca 
beslenme ?ht?yacını karşılayan b?r unsur olmaktan çıkıp, estet?k b?r deney?me dönüşmes?n? sağlayan, şefler?n 
yaratıcılıklarını ve sanatsal yaklaşımlarını serg?led?kler? b?r ?fade b?ç?m?d?r. Bu fenomen, hem tekn?k becer? ve 
b?lg? gerekt?ren hem de sanatsal ve estet?k kaygılar taşıyan çok boyutlu b?r olgudur. Araştırma, tabak sunumu 
fenomen?n? şefler?n perspekt?f?nden ele alarak, onların bu olguya ?l?şk?n deney?mler?n?, algılarını ve 
yaklaşımlarını ortaya koymayı hedeflemekted?r. Araştırmanın temel sorusu "Profesyonel mutfak şefler5n5n 
tabak sunumlarına yönel5k algıları nasıldır?" olarak bel?rlenm?ş, ayrıca "Şefler5n tabak sunumunda d5kkat 
ett5kler5 faktörler nelerd5r?", "Tabak sunumunda lezzet ve estet5k arasındak5 5l5şk5 nasıl kurulmaktadır?" ve 
"Farklı restoran konseptler5nde çalışan şefler5n tabak sunumu yaklaşımları nasıl farklılaşmaktadır?" alt 
sorularına da yanıt aranmıştır. 

2.2. Çalışma Grubu 

Araştırmanın çalışma grubu, amaçlı örnekleme yöntemler?nden kr?ter örnekleme tekn?ğ? kullanılarak 
oluşturulmuştur. Kr?ter örnekleme, araştırmacının bel?rled?ğ? bel?rl? n?tel?klere sah?p b?reyler?n çalışmaya dah?l 
ed?lmes?n? sağlayan b?r yöntemd?r (Patton, 2015). Bu araştırmada katılımcıların seç?m?nde; (1) f?ne d?n?ng, 
casual d?n?ng, b?r?nc? sınıf restoran veya beş yıldızlı oteller?n alakart restoranlarında çalışıyor olma, (2) mutfak 
şef? poz?syonunda bulunma, (3) en az beş yıllık mutfak şefl?ğ? deney?m?ne sah?p olma ve (4) tabak sunumları 
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?le lezzet eşleşt?rmeler? konusunda deney?ml? olma kr?terler? d?kkate alınmıştır. Katılımcılara öncel?kle sosyal 
medya platformları (Instagram ve L?nkedIn) aracılığıyla ulaşılmış, ayrıca kartopu örnekleme yöntem?yle de 
katılımcı sayısı artırılmıştır.  

Araştırmaya toplam 27 mutfak şef? dah?l ed?lm?şt?r. Katılımcıların demograf?k ve meslek? özell?kler?ne ?l?şk?n 
detaylar Tablo 1'de sunulmuştur. 

Tablo 1. Mutfak şefler5ne yönel5k tanımlayıcı b5lg5ler 

Kod Yaş C.ns.yet Meslek. Eğ.t.m Tecrübe 
(Yıl) Poz.syon 

Görüşme 
Süres. 
(dk:sn) 

İşletme Türü 

Şef1 40-49 Erkek Alaylı 28 Koord2natör Şef 79:10 5* Otel 

Şef2 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 9 Mutfak Şef2 58:30 CDR 

Şef3 30-49 Erkek Aşçılık Kursu 17 Mutfak Şef2 52:40 CDR 

Şef4 40-49 Erkek Aşçılık Kursu 10 İşletmec2 Şef 61:19 FDR 

Şef5 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 15 İşletmec2 Şef 68:13 BOR 

Şef6 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 12 Mutfak Şef2 53:42 CDR 

Şef7 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 10 Şef 81:15 MYR 

Şef8 20-29 Erkek Aşçılık Okulu 13 Mutfak Şef2 48:13 FDR 

Şef9 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 13 Mutfak Şef2 39:44 CDR 

Şef10 40-49 Erkek Aşçılık Kursu 23 Koord2natör Şef 44:45 CDR 

Şef11 40-49 Erkek Aşçılık Kursu 16 Koord2natör Şef 63:20 FDR 

Şef12 30-39 Erkek Aşçılık Okulu 18 Mutfak Şef2 64:34 CDR 

Şef13 30-39 Erkek Aşçılık Okulu (Ön l2sans) 18 İşletmec2 Şef 46:37 FDR 

Şef14 30-39 Erkek Çıraklık Okulu (Almanya) 24 Mutfak Şef2 62:01 5* Otel FDR 

Şef15 40-49 Erkek Aşçılık Okulu (L2se & 
L2sans) 24 Mutfak Şef2 57:53 5* Otel FDR 

Şef16 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 25 Mutfak Şef2 76:12 CDR 

Şef17 30-39 Erkek Aşçılık Kursu 5 Özel Şef 57:27 Yat 

Şef18 30-37 Erkek Aşçılık Okulu (L2se, 
L2sans) 22 Mutfak Şef2 49:31 FDR 

Şef19 30-37 Erkek Aşçılık Okulu (L2sans) 12 Mutfak Şef2 36:04 FDR 

Şef20 30-37 Erkek Aşçılık Okulu (L2sans) 23 Mutfak Şef2 44:28 5* Otel CDR 

Şef21 20-29 Erkek Aşçılık Okulu (L2se) 11 Şef 46:46 MYR 

Şef22 40-45 Erkek Aşçılık Okulu (L2se) 27 Koord2natör Şef 59:06 FDR 

Şef23 40-49 Erkek Aşçılık Kursu 10 Mutfak Şef2 55:55 CDR 

Şef24 30-39 Erkek Alaylı 5 İşletmec2 Şef 85:18 CDR 
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Şef25 30-36 Erkek Aşçılık Okulu (L2se & 
L2sans) 20 Baş Eğ2tmen 

Şef 52:35 Gastronometro 

Şef26 30-39 Erkek Alaylı 16 Mutfak Şef2 64:48 CDR 

Şef27 40-49 Erkek Alaylı 12 Mutfak Şef2 74:59 CDR 

CDR= Casual D2n2ng Restoran, FDR= F2ne D2n2ng Restoran, MYR= M2chel2n Yıldızlı Restoran, BOR= But2k Otel Restoran 

Tablo 1 ?ncelend?ğ?nde, katılımcıların yaş dağılımının 20-49 yaş aralığında olduğu, büyük çoğunluğunun 
(n=16) 30-39 yaş aralığında yer aldığı görülmekted?r. Meslek? eğ?t?m açısından bakıldığında, katılımcıların 
12's? aşçılık kursu mezunu, 10'u farklı düzeylerde (l?se, ön l?sans, l?sans) aşçılık okulu mezunu ve 5'? ?se alaylı 
olarak yet?şm?şt?r. Meslek? tecrübe açısından 5 ?le 28 yıl arasında değ?şen b?r dağılım söz konusudur. 
Katılımcıların çalıştıkları ?şletme türler? ?se casual d?n?ng restoran (n=11), f?ne d?n?ng restoran (n=7), beş 
yıldızlı otel (n=4), M?chel?n yıldızlı restoran (n=2), but?k otel ve restoran (n=1), yat (n=1) ve gastronometro 
(n=1) olarak çeş?tl?l?k göstermekted?r. Bu çeş?tl?l?k, farklı restoran konseptler?nde çalışan şefler?n tabak 
sunumu yaklaşımlarının karşılaştırmalı olarak ?ncelenmes?ne olanak tanımıştır. 

2.3. Ver1 Toplama Aracı ve Sürec1 

Araştırmada ver? toplama aracı olarak yarı yapılandırılmış görüşme formu kullanılmıştır. Yarı yapılandırılmış 
görüşmeler, araştırmacının önceden hazırladığı sorular doğrultusunda görüşmey? yönlend?rd?ğ?, ancak 
gerekt?ğ?nde ek sorular sorarak veya soru sırasını değ?şt?rerek esnekl?k sağlayab?ld?ğ? b?r ver? toplama 
yöntem?d?r (Merr?am, 2009). Görüşme formu, kapsamlı b?r l?teratür taraması ve gastronom? alanında uzman 
üç akadem?syen?n görüşler? doğrultusunda hazırlanmıştır. Formun ?lk bölümünde katılımcıların demograf?k ve 
meslek? özell?kler?ne ?l?şk?n sorular, ?k?nc? bölümünde ?se tabak sunumlarına da?r açık uçlu sorular yer almıştır. 
Görüşme formunun geçerl?l?ğ?n? sağlamak amacıyla öncel?kle l?teratür taraması yapılmış, ardından taslak form 
hazırlanmış ve uzman görüşüne sunulmuştur. Uzmanlardan gelen öner?ler doğrultusunda gerekl? düzenlemeler 
yapıldıktan sonra, ?k? şef ?le p?lot uygulama gerçekleşt?r?lm?ş ve formun son hal? oluşturulmuştur. Ayrıca, 
araştırma ?ç?n Afyon Kocatepe Ün?vers?tes? Et?k Kurulu'ndan 17.05.2023 tar?hl? ve 183115 sayılı et?k kurul 
onayı alınmıştır. 

Ver? toplama sürec?, 21 Mayıs - 5 Temmuz 2023 tar?hler? arasında yürütülmüştür. Katılımcıların farklı 
şeh?rlerde bulunmaları ve yoğun çalışma programları neden?yle tüm görüşmeler Google Meet platformu 
üzer?nden çevr?m ?ç? olarak gerçekleşt?r?lm?şt?r. Görüşmeler önces?nde katılımcılara araştırmanın amacı ve 
kapsamı hakkında detaylı b?lg? ver?lm?ş, aydınlatılmış onam formunu okumaları ve onaylamaları ?stenm?şt?r. 
Görüşmeler ortalama 58 dak?ka sürmüş olup, en kısa görüşme 36 dak?ka, en uzun görüşme ?se 85 dak?ka 
sürmüştür. Tüm görüşmeler katılımcıların ?zn? ?le kayıt altına alınmış ve daha sonra yazıya aktarılmıştır. 

2.4. Ver1ler1n Anal1z1 

 

Araştırmada elde ed?len ver?ler?n anal?z?ne geçmeden önce, tüm görüşme kayıtlarının transkr?ps?yonu 
gerçekleşt?r?lm?şt?r. Transkr?ps?yon sürec?, görüşmeler?n tamamlandığı tar?hten ?t?baren ?k? hafta ?çer?s?nde 
tamamlanmış olup, her b?r görüşme kaydı kel?mes? kel?mes?ne yazıya aktarılmıştır. Bu süreçte, katılımcıların 
?fade ett?kler? düşünceler?n doğru ve eks?ks?z b?ç?mde yansıtılmasına özen göster?lm?şt?r. Transkr?ps?yon ?şlem? 
tamamlandıktan sonra, elde ed?len met?nler katılımcılara gönder?lerek ?fadeler?n?n doğru aktarılıp 
aktarılmadığı kontrol ett?r?lm?ş ve gerekl? düzeltmeler yapılmıştır. Bu ?şlem, araştırmanın ?nandırıcılığını 
artırmak açısından öneml? b?r adım olarak değerlend?r?lm?şt?r. Transkr?ps?yonu tamamlanan görüşmeler, 
toplam 252 sayfa met?n oluşturmuştur. 
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Ver?ler?n anal?z?, fenomenoloj?k anal?z yöntem?yle gerçekleşt?r?lm?şt?r. Fenomenoloj?k anal?z, b?reyler?n bel?rl? 
b?r olguya ?l?şk?n deney?mler?n? ve bu deney?mlere yükled?kler? anlamları ortaya çıkarmayı amaçlayan 
s?stemat?k b?r anal?z yaklaşımıdır (Sm?th & Osborn, 2015). Bu araştırmada, Moustakas'ın (1994) 
fenomenoloj?k anal?z yöntem? ben?msenm?ş olup, anal?z sürec? şu aşamaları ?çerm?şt?r: (1) epoche (paranteze 
alma), (2) fenomenoloj?k redüks?yon, (3) ?mgesel çeş?tleme ve (4) sentez. 

Epoche aşamasında, araştırmacı tabak sunumuna ?l?şk?n kend? önyargılarını, varsayımlarını ve b?lg?ler?n? 
paranteze alarak, katılımcıların deney?mler?n? olduğu g?b? anlamaya çalışmıştır. Fenomenoloj?k redüks?yon 
aşamasında, transkr?pt ed?lm?ş met?nler defalarca okunarak, tabak sunumu olgusuna ?l?şk?n öneml? ?fadeler ve 
anlamlı b?r?mler bel?rlenm?şt?r. Bu süreçte, her b?r katılımcının tabak sunumuna ?l?şk?n özgün deney?mler? ve 
algıları ortaya çıkarılmaya çalışılmıştır. İmgesel çeş?tleme aşamasında, bel?rlenen anlamlı b?r?mler üzer?nden 
tabak sunumu olgusunun yapısal b?leşenler? ve özü keşfed?lmeye çalışılmıştır. Bu aşamada, farklı bakış 
açılarından olguyu anlamlandırmaya yönel?k b?r çaba göster?lm?şt?r. Son olarak sentez aşamasında, fenomen?n 
özü ve yapısal b?leşenler? bütünleşt?r?lerek, tabak sunumu olgusuna ?l?şk?n bütüncül b?r anlayış 
oluşturulmuştur. 

Anal?z sürec?nde MAXQDA 2020 n?tel ver? anal?z? yazılımından yararlanılmıştır. Bu yazılım, fenomenoloj?k 
anal?z sürec?nde anlamlı b?r?mler?n bel?rlenmes?, temat?k yapıların oluşturulması ve olgunun özünün 
keşfed?lmes? aşamalarında kolaylık sağlamıştır. Anal?z sonucunda, şefler?n tabak sunumuna ?l?şk?n 
deney?mler?n? ve algılarını yansıtan on ana tema ortaya çıkmıştır. 

2.5. Araştırmanın Sınırlılıkları 

Bu araştırmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. İlk olarak, çalışma grubunun tamamının erkek şeflerden 
oluşması öneml? b?r sınırlılıktır. Araştırma sürec?nde ulaşılan kadın şefler?n araştırmaya katılmak ?stememeler? 
neden?yle, kadın katılımcı bulunmamaktadır. Kadın şefler?n tabak sunumuna ?l?şk?n algılarının ve 
yaklaşımlarının farklılık göstereb?leceğ? düşünüldüğünde, bu durum araştırma bulgularının genelleneb?l?rl?ğ?n? 
etk?leyeb?l?r. İk?nc? olarak, tüm görüşmeler?n çevr?m?ç? platformlar aracılığıyla gerçekleşt?r?lmes?, yüz yüze 
görüşmelerde gözlemleneb?lecek bazı sözsüz ?let?ş?m unsurlarının tam olarak yakalanamama r?sk?n? 
beraber?nde get?rmekted?r. Üçüncü sınırlılık ?se, araştırmanın yalnızca Türk?ye'dek? şeflerle gerçekleşt?r?lm?ş 
olmasıdır. Farklı kültürlerde ve mutfak gelenekler?nde yet?şm?ş şefler?n tabak sunumuna ?l?şk?n algıları 
farklılık göstereb?l?r. Son olarak, fenomenoloj?k araştırmaların doğası gereğ?, bulgular katılımcıların öznel 
deney?mler?ne ve algılarına dayanmaktadır; bu nedenle, sonuçların genelleneb?l?rl?ğ? sınırlıdır. Bununla 
b?rl?kte, araştırma bulguları, tabak sunumu olgusunun der?nlemes?ne anlaşılmasına katkı sağlamakta ve 
gelecektek? araştırmalar ?ç?n öneml? ?puçları sunmaktadır. 

2.6. Araştırmanın İnandırıcılığı ve Güven1rl1ğ1 

N?tel araştırmalarda geçerl?k ve güven?rl?k yer?ne ?nandırıcılık, aktarılab?l?rl?k, tutarlılık ve tey?t ed?leb?l?rl?k 
kavramları kullanılmaktadır (Yıldırım & Ş?mşek, 2013). Bu araştırmada ?nandırıcılığı sağlamak amacıyla 
katılımcılarla uzun sürel? etk?leş?m kurulmuş, ver? çeş?tl?l?ğ? sağlanmış, katılımcı tey?d? alınmış ve uzman 
görüşler?ne başvurulmuştur. Aktarılab?l?rl?k ?ç?n araştırmanın tüm aşamaları ayrıntılı b?ç?mde açıklanmış ve 
amaçlı örnekleme yöntem? kullanılmıştır. Tutarlılık sağlamak amacıyla bulgular nesnel şek?lde sunulmuş, ver? 
toplama sürec?nde standart b?r mülakat formu kullanılmış ve araştırmanın amacı, soruları, bulguları ?le 
sonuçları arasında uyum gözet?lm?şt?r. Tey?t ed?leb?l?rl?k ?ç?n ?se tüm ver?ler ve anal?zler arş?vlenm?ş, süreçte 
alınan kararlar açıkça bel?rt?lm?şt?r. Ayrıca, kodlama güven?rl?ğ?n? sağlamak amacıyla, ver?ler?n %20's? ?k? 
farklı araştırmacı tarafından bağımsız olarak kodlanmış ve kodlayıcılar arası uyum M?les ve Huberman'ın 
(1994) önerd?ğ? formül kullanılarak hesaplanmıştır. Kodlayıcılar arası uyum oranı %87 olarak bulunmuş olup, 
bu oran n?tel araştırmalar ?ç?n kabul ed?leb?l?r düzey?n üzer?nded?r. 
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2.7. Et1k İlkeler 

Araştırma sürec?nde et?k ?lkelere t?t?zl?kle uyulmuştur. Öncel?kle, araştırma ?ç?n Afyon Kocatepe Ün?vers?tes? 
Et?k Kurulu'ndan gerekl? onay alınmıştır. Katılımcılara araştırmanın amacı ve kapsamı detaylı b?ç?mde 
açıklanmış, gönüllü katılımları sağlanmış ve yazılı onamları alınmıştır. Katılımcıların k?ş?sel b?lg?ler? g?zl? 
tutulmuş, gerçek ?s?mler yer?ne kodlar (Şef1, Şef2, vb.) kullanılmıştır. Görüşme kayıtları güvenl? b?ç?mde 
saklanmış ve yalnızca araştırma amacıyla kullanılmıştır. Ayrıca, katılımcılara ?sted?kler? zaman araştırmadan 
çek?lme haklarının olduğu bel?rt?lm?ş ve görüşme sonrasında araştırmanın sonuçları hakkında b?lg? 
alab?lecekler? ?fade ed?lm?şt?r. 

3. BULGULAR 

Bu bölümde, tabak sunumları ve lezzet eşleşt?rmeler? konusunda deney?ml? 27 mutfak şef? ?le yapılan yarı 
yapılandırılmış mülakatlardan elde ed?len ver?ler?n fenomenoloj?k anal?z? sunulmuştur. Mülakat met?nler? 
der?nlemes?ne ?ncelenm?ş, kodlanmış ve temat?k b?r yapı ?çer?s?nde düzenlenm?şt?r. Her b?r tema, mutfak 
şefler?n?n yaşanmış deney?mler?nden yapılan doğrudan alıntılarla desteklenerek aşağıda ayrıntılı olarak 
açıklanmaktadır 

3.1. Tema 1: Lezzet 

Araştırmaya katılan şefler?n neredeyse tamamı, tabak sunumunda lezzet?n her şeyden önce geld?ğ?n? güçlü b?r 
şek?lde vurgulamıştır. Görsel estet?ğ?n ve yaratıcı sunumların popülerleşt?ğ? günümüz gastronom? dünyasında 
b?le lezzet, şefler?n odak noktası olmaya devam etmekted?r. Şef27'n?n "Lezzet çok öneml5, b5r tabakta lezzet 
olmazsa olmaz. İsted5ğ5n kadar reng5ne özen göster, dokulara özen göster hatta sunumda kullanacağın tabağa 
dah5 özen göster ama yaptığın yemeğ5n lezzet5 yoksa lezzet5 özens5zse o tabaktan b5r şey olmaz" ?fades?, bu 
yaklaşımı net b?r şek?lde ortaya koymaktadır.  

Sosyal medyanın ve görsel kültürün gastronom? üzer?ndek? etk?s?n?n arttığı b?r dönemde, şefler?n lezzet? 
merkeze alan bu tutumu d?kkat çek?c?d?r. Şef23 bu durumu eleşt?rel b?r perspekt?fle değerlend?rmekted?r: 
"Günümüzde bakıyorum, d5ğer mutfak şefler5 yemeğ5n lezzet5nden çok yemeğ5n sunumunu önems5yor yan5 
şöyle; yemek çok güzel tabaklanmış, zıtlıklar muhteşem denge 5çer5s5nde, tabağa enva5 çeş5t ürün konulmuş 
ama sunumu oluşturan b5leşenler5n b5rb5r5 5le b5r lezzet uyumu yok, alakasız lezzetler b5r araya get5r5lm5ş. 
Neden orada olduğu bell5 değ5l. Ama asıl atlanılmaması gereken faktör yemeğ5n lezzet5d5r. Çünkü m5saf5r5n b5r 
yemek hakkındak5 asıl düşünces5 asıl yargısı 5lk tadımda oluşur." Bu ?fade, ?lk tadımın yemek deney?m?ndek? 
kr?t?k rolünü de vurgulamaktadır. İlk ısırık, m?saf?r?n yemekle ?lg?l? algısını şek?llend?ren, beklent?ler?n? 
bel?rleyen ve genel memnun?yet düzey?n? etk?leyen öneml? b?r andır. Görsel olarak etk?ley?c? b?r sunum, 
m?saf?r?n ?lg?s?n? çekeb?l?r ancak lezzet beklent?ler? karşılanmadığında hayal kırıklığı kaçınılmazdır. 

Şef8'?n "Lezzet5 5y5 olmayan b5r yemeğ5 5sted5ğ5n kadar af5ll5 sun h5çb5r şey 5fade etmeyecekt5r. B5r yemeğ5n 
lezzet5n5 yakaladıktan sonra sunumunu 5y5 şek5lde yapmaya d5kkat etmek gerek5yor d5ye düşünüyorum. Sırf 
görünüşü 5y5 olsun d5ye, sırf renk uyumundan ötürü kırmızı b5r ürün ekleyeceğ5m d5ye tabağın lezzet5n5 olumsuz 
b5r anlamda etk5leyecek b5r ürün kullanmamak gerek5yor tabakta." şekl?ndek? ?fades?, lezzet ve sunum 
arasındak? h?yerarş?y? açıkça ortaya koymaktadır. Şefler?n bu yaklaşımı, gastronom?n?n özünde tat alma 
deney?m?n?n olduğunu hatırlatmaktadır. Tabak sunumu, bu deney?m? zeng?nleşt?ren, tamamlayan ve yükselten 
b?r unsur olarak görülmel?d?r. Ancak lezzet, yemeğ?n temel varoluş sebeb? ve gastronom?k deney?m?n 
merkez?ndek? değerd?r. Şefler, görsel çek?c?l?k uğruna lezzetten ödün vermek yer?ne, ?k?s?n? dengel? b?r şek?lde 
b?r araya get?rmey? hedeflemekted?r. Bu dengede lezzet?n öncel?ğ?, mutfak şefler?n?n meslek? et?ğ?n?n ve 
gastronom?k felsefes?n?n b?r yansımasıdır. Görsel trendler?n gel?p geç?c? olab?leceğ?, ancak lezzet arayışının 
gastronom? sanatının değ?şmez temel? olduğu anlayışı, şefler?n tabak sunumu yaklaşımlarında bel?rg?n b?r 
şek?lde görülmekted?r. 
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3.2. Tema2: Sadel1k ve M1n1mal1zm 

Araştırmaya katılan şefler, tabak sunumunda sadel?k ve m?n?mal?zm? ön plana çıkarmaktadır. Katılımcıların 
büyük b?r kısmı, tabakta fazla sayıda b?leşen kullanmaktan kaçınarak lezzet?n öne çıkmasını temel b?r ?lke 
olarak görmekted?r. Şef21'?n "tabakta maks5mum 4-5 ürün yeterl5d5r" ?fades?, bu m?n?mal?st yaklaşımın 
temel?n? oluşturmaktadır. Şef, tabaktak? ürün sayısı arttıkça b?leşenler arasındak? lezzet uyumunun azaldığını, 
daha az b?leşenle ?se daha dengel? b?r lezzet prof?l? elde ed?leb?ld?ğ?n? bel?rtm?şt?r. Bu durum, sadel?ğ?n yalnızca 
görsel b?r terc?h olmanın ötes?nde, lezzet deney?m?n? ?y?leşt?rmeye yönel?k b?l?nçl? b?r stratej? olduğunu 
göstermekted?r. 

Araştırmada öne çıkan b?r d?ğer bulgu, şefler?n meslek? deney?mler? arttıkça sadel?ğe olan yaklaşımlarının da 
güçlenmes?d?r. Şef10, meslek? olgunlaşma sürec?nde karmaşık ve göster?şl? tabaklar yer?ne "üç dört b5leşenden 
oluşan ama ağızda tat patlaması yaratan" daha sade tabaklara yöneld?ğ?n? ?fade etm?şt?r. Bu değ?ş?m, 
deney?mle b?rl?kte şefler?n özgüvenler?n?n artması ve temel unsurlara odaklanmaya başlamalarıyla 
?l?şk?lend?r?leb?l?r. 

Şef17 ve Şef7, özell?kle sosyal medyanın etk?s?yle yaygınlaşan aşırı süslü tabak sunumlarına eleşt?rel b?r 
yaklaşım serg?lem?şt?r. Şef17, çeş?tl? süsleme unsurları yer?ne "yemeğ5n daha bel5rg5n olduğu" sade sunumları 
terc?h ett?ğ?n? bel?rt?rken, Şef7 çok b?leşenl? tabakların m?saf?rler? "ne yed5ğ5 konusunda afallatab5ld5ğ5n5" 
vurgulamıştır. Bu yaklaşım, sadel?ğ?n tat alma duyusunun etk?nl?ğ? açısından da öneml? olduğunu 
göstermekted?r. 

Sadel?ğ?n lezzet algısı üzer?ndek? etk?s?, Şef3 tarafından f?zyoloj?k b?r temele dayandırılmıştır. Şef, "tabakta 
çok fazla b5leşen olduğunda damağın yorulduğunu" ve “tatların ayırt ed5lmes5n5n zorlaştığını” bel?rtm?şt?r. Bu 
yaklaşım, sadel?ğ?n tat alma duyusunun etk?nl?ğ? açısından da öneml? olduğunu göstermekted?r. 

Şef12 ?se sadel?ğ?n, aslında daha yüksek b?r ustalık gerekt?rd?ğ?n? vurgulamıştır. “Az sayıda malzemeyle 
etk5ley5c5 b5r tabak oluşturmanın, çok sayıda malzemeyle yapılan göster5şl5 tabaklardan daha zor olduğunu” 
bel?rten şef, sadel?ğ?n yaratıcılığı sınırlandırmadığını, aks?ne daha fazla düşünme ve hassas?yet gerekt?rd?ğ?n? 
?fade etm?şt?r. 

M?saf?r deney?m? açısından sadel?ğ?n önem?, Şef9 tarafından d?le get?r?lm?şt?r. Şef, karmaşık tabakların 
m?saf?rlerde “nereden başlayacağını b5lememe” g?b? b?r kaygı oluşturab?leceğ?n?, sade tabakların ?se m?saf?re 
yemek deney?m?nde b?r yönlend?rme sağladığını bel?rtm?şt?r. Bu yaklaşım, sadel?ğ?n m?saf?r ps?koloj?s? ve 
yemek deney?m?n?n ergonom?s? açısından da değer taşıdığını göstermekted?r. 

Şef6, sadel?ğ?n sürdürüleb?l?rl?k ve ekonom?k boyutuna d?kkat çekm?şt?r: "Tabakta ne kadar çok b5leşen olursa, 
o kadar çok f5re ve atık oluşma r5sk5 var. Sade tabaklar hem ekonom5k hem de çevresel açıdan daha 
sürdürüleb5l5r. Ayrıca, az sayıda b5leşen kullanmak, her b5r b5leşen5n en yüksek kal5tede olmasını sağlamamıza 
olanak tanır." Bu ?fade, sadel?ğ?n ?şletme ekonom?s? ve çevresel sürdürüleb?l?rl?k açısından da avantajlar 
sunduğunu göstermekted?r. 

Sadel?ğ?n kültürel ve felsef? boyutları da şefler?n yaklaşımlarında yer bulmuştur. Şef2, Japon mutfağındak? 
"wab5-sab5" felsefes?nden es?nlend?ğ?n? bel?rt?rken, Şef11 "trendler gel5r geçer, ama sadel5k her zaman 
modadır" d?yerek sadel?ğ?n zamansız ve evrensel b?r estet?k değer olduğunu vurgulamıştır. 

Sonuç olarak, şefler?n sadel?k ve m?n?mal?zm konusundak? görüşler?, bu yaklaşımın yalnızca estet?k b?r terc?h 
olmadığını; lezzet algısı, m?saf?r deney?m?, sürdürüleb?l?rl?k, profesyonel ustalık ve kültürel değerlerle ?l?şk?l? 
çok boyutlu b?r anlayış olduğunu göstermekted?r. “Az çoktur” ?lkes?, şefler?n tabak sunumlarında öze, netl?ğe 
ve kal?teye odaklanmalarını sağlayan temel b?r yaklaşım olarak öne çıkmaktadır. 
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3.3. Tema3: Doku Çeş1tl1l1ğ1 

Araştırmaya katılan şefler?n büyük b?r kısmı, tabak sunumlarında farklı dokuların kullanılmasının öneml? b?r 
unsur olduğunu bel?rtm?şt?r. Doku çeş?tl?l?ğ?, yalnızca görsel açıdan b?r zeng?nl?k sunmakla kalmamakta, aynı 
zamanda yemeğ?n deney?msel boyutunu der?nleşt?ren ve lezzet? daha katmanlı hâle get?ren temel b?r etken 
olarak öne çıkmaktadır. 

Şef25, doku farklılığının lezzet algısı üzer?ndek? etk?s?n? b?l?msel temele dayandırarak açıklamıştır: "Doku 
farklılığının lezzete etk5s5 b5l5msel olarak da kanıtlanmış b5r şeyd5r. Sürekl5 yumuşak b5r şey yersen b5r müddet 
sonra bebek maması h5ss5 verecekt5r. Ama yumuşaklığı kıtır b5r b5leşenle desteklersen lezzet kavramı ortaya 
çıkar. Krem brule bunun en güzel örneğ5d5r." Bu yaklaşım, doku kontrastının yalnızca b?r terc?h değ?l, lezzet 
algısını doğrudan etk?leyen f?zyoloj?k b?r gerçekl?k olduğunu göstermekted?r. İnsan beyn?, sürekl? aynı 
dokudak? y?yecekler? b?r süre sonra sıkıcı bulab?lmekte, farklı dokular ?se tat alma deney?m?n? canlı 
tutmaktadır. 

Şef8, doku çeş?tl?l?ğ?n?n ps?koloj?k etk?ler?ne d?kkat çekerek "Farklı dokular, yemeğ5n hafızada daha uzun süre 
kalmasına yardımcı olab5l5r. Yemeğ5n tadı ve dokuları, 5nsanların yemek sonrası deney5m5 hakkında daha fazla 
konuşmasını veya anımsamasını teşv5k edeb5l5r" dem?şt?r. Bu görüş, beyn?n kontrastları ve beklenmed?k 
geç?şler? daha kolay hatırladığını, bunun da yemek deney?m?n?n akılda kalıcılığını artırdığını göstermekted?r. 

Doku çeş?tl?l?ğ?n?n prat?k uygulaması konusunda Şef7, "Tabakta kıtır, çıtır, yumuşaklık, püre g5b5 farklı dokular 
olmak zorunda. Farklı dokular, yemeğ5n daha zeng5n ve çeş5tl5 b5r deney5m sunmasını sağlar" d?yerek somut 
örnekler sunmuştur. Şef3 ?se bunu müz?k analoj?s?yle açıklamıştır: "B5r tabakta farklı dokular kullanmak, 
tabağın r5tm5n5 oluşturuyor. Nasıl k5 müz5kte hızlı-yavaş bölümler, yüksek-alçak notalar varsa, tabakta da 
yumuşak, sert, krems5, kıtır dokular olmalı. Bu r5t5m, her lokmada farklı b5r deney5m yaşatıyor." 

Şef12, doku çeş?tl?l?ğ?n?n menü planlamasındak? önem?ne d?kkat çekm?şt?r. Menü hazırlarken yalnızca tatların 
değ?l, dokuların da göz önünde bulundurulması gerekt?ğ?n? bel?rterek, “Çıtır kabuklu b5r et kullandığımda, 
yanına krems5 b5r püre ve haf5f çıtır sebzeler eklemey5 terc5h eder5m. Menüde baştan sona doku çeş5tl5l5ğ5ne 
özen göster5r5m.” dem?şt?r. Bu bütüncül yaklaşım, m?saf?rler?n yemek boyunca farklı dokularla karşılaşmasını 
sağlamaktadır. 

Doku çeş?tl?l?ğ?n?n tekn?k yönüne değ?nen Şef18, "Aynı malzemey5 farklı p5ş5rme tekn5kler5yle hazırlayarak 
çeş5tl5 dokular elde edeb5l5rs5n5z. Havucu ç5ğ olarak rendelersen5z çıtır, püre yaparsanız krems5, fırınlarsanız 
yumuşak ama d5rençl5 b5r doku elde eders5n5z. Bazen tek b5r malzemey5 üç farklı dokuda hazırlayıp tabakta 
buluşturuyorum." d?yerek yaratıcı tekn?k yaklaşımları paylaşmıştır. 

Şef5, doku-sıcaklık ?l?şk?s?n? vurgulayarak: "Doku sadece sertl5k-yumuşaklık değ5l, sıcaklık farklarıyla da 
5lg5l5d5r. Sıcak b5r ana yemeğ5n yanında soğuk b5r garn5tür veya sos, ağızda çok 5lg5nç b5r kontrast yaratır. 
Sıcak b5r et yemeğ5n5n yanında haf5f soğuk b5r salata hem doku hem de sıcaklık kontrastı sağlar." dem?şt?r. Bu 
yaklaşım, doku kavramını gen?şleterek daha kapsamlı b?r deney?m tasarımına ?şaret etmekted?r. 

M?saf?r deney?m? açısından Şef9: "M5saf5rler genell5kle farkında olmadan doku çeş5tl5l5ğ5n5 ararlar. Tamamen 
yumuşak veya tamamen sert dokulardan oluşan b5r tabak, ne kadar lezzetl5 olursa olsun b5r süre sonra sıkıcı 
hale gel5r. Doku kontrastları, yemek yeme sürec5n5 d5nam5k ve heyecanlı tutar." doku çeş?tl?l?ğ?n?n tüket?c? 
üzer?ndek? etk?s?n? açıklamıştır. 

Şef2, yaratıcı süreçtek? yaklaşımını: "B5r tabak tasarlarken önce ana ürünün dokusunu düşünürüm. Ana ürün 
yumuşak dokulu 5se, mutlaka b5r çıtır eleman eklemeye çalışırım. Bazen bu sadece kızarmış b5r ot veya tohum 
olab5l5r, ama tabağa büyük değer katar. Doku çeş5tl5l5ğ5, yaratıcılığımı zorlar ve ben5 daha 5y5 b5r şef yapar." 
sözler?yle paylaşmıştır. 
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Sonuç olarak, doku çeş?tl?l?ğ? modern gastronom?de lezzet kadar öneml? b?r unsur olarak görülmekted?r. Şefler, 
bu konuyu b?l?msel, ps?koloj?k, tekn?k ve kültürel açılardan ele alarak tabak tasarımlarında ön plana 
çıkarmaktadır. Bu yaklaşım, yemek deney?m?n? zeng?nleşt?r?rken, m?saf?rler?n hafızasında kalıcı b?r ?zlen?m 
bırakmakta ve daha tatm?n ed?c? b?r deney?m sunmaktadır. Araştırma bulguları, doku çeş?tl?l?ğ?n?n yalnızca 
görsel b?r unsur değ?l, aynı zamanda lezzet ve deney?m üzer?nde bel?rley?c? b?r etk?ye sah?p temel b?r faktör 
olduğunu ortaya koymaktadır. 

3.4. Tema4: Yen1leb1l1r Ürün İlkes1 

Araştırmaya katılan şefler?n büyük b?r kısmı, tabak sunumunda yer alan tüm b?leşenler?n yen?leb?l?r olmasının 
ve lezzete katkı sağlamasının gerekl?l?ğ? konusunda hemf?k?rd?r. Bu yaklaşım, son yıllarda sosyal medya 
etk?s?yle öne çıkan “Instagram’lık tabak” eğ?l?m?ne karşı, profesyonel mutfaklarda gel?şen b?l?nçl? b?r tutum 
olarak değerlend?r?leb?l?r. 

Örneğ?n Şef4, tabak sunumunda fonks?yonell?ğ? ön plana çıkararak: "O tabağın 5ç5nde o yemeğ5 
tamamlamayacak, o yemeğ5n 5ş5ne yaramayacak h5çb5r şey5n olmaması lazım. Sırf görüntü olsun d5ye 5ç5nde 
kırmızı b5r şey atamazsın, yeş5l b5r şey atamazsın. Bu çok saçma gel5yor bana." ?fades?yle estet?k kaygıların 
lezzet ve ?şlevsell?ğ?n önüne geçmemes? gerekt?ğ?n? vurgulamaktadır. Şef4’ün bu görüşü, tabaktak? her b?r 
b?leşen?n bel?rl? b?r amaca h?zmet etmes? ve bu amacın öncel?kle lezzetle ?l?şk?l? olması gerekt?ğ?ne ?şaret 
etmekted?r. 

Benzer şek?lde Şef20; "En öneml5 d5kkat ett5ğ5m faktör 5se sırf sunumun dekoru güzel olsun d5ye ekstra b5r 
b5leşen kullanmam, sırf renk olsun d5ye tabağın lezzet5n5 olumsuz etk5leyecek b5r b5leşen kullanmam." d?yerek, 
görsel estet?k uğruna lezzetten ödün ver?lmemes? gerekt?ğ?n? bel?rtm?şt?r. Bu yaklaşım, şefler?n öncel?kler?n?n 
estet?kten z?yade lezzet olduğunu ortaya koymaktadır. 

Şef17'n?n; "Son zamanlarda bazı şefler5n tabakta yenmeyen b5ber5ye, kek5k g5b5 otları süsleme amaçlı 
kullanması ben5 rahatsız ed5yor." şekl?ndek? eleşt?rel tutumu, yen?leb?l?r olmayan süslemeler?n m?saf?r 
deney?m?n? olumsuz etk?led?ğ?n? vurgulamaktadır. M?saf?rler?n yenmeyen süslemeler? tabaktan ayırmak 
zorunda kalmaları, yemek deney?m?n?n bütünlüğünü bozmakta ve rahatsızlık yaratab?lmekted?r. 

Konuya et?k b?r boyut kazandıran Şef25; "Tabakta kullandığım her şey5n yen5leb5l5r olması ben5m 5ç5n b5r et5k 
meseles5. M5saf5re sunduğum tabakta y5yemeyeceğ5 b5r şey olması, ona saygısızlık olarak görüyorum." d?yerek, 
yen?leb?l?r ürün ?lkes?n? m?saf?re saygı ve gıda ?srafını önleme çerçeves?nde değerlend?rmekted?r. Bu bakış 
açısı, tabak sunumunun yalnızca estet?k değ?l, aynı zamanda et?k b?r sorumluluk taşıdığını göstermekted?r. 

Şef10'un; "Tabaktak5 her şey5n yen5leb5l5r olması, m5saf5r5n yemek deney5m5n5 kes5nt5s5z yaşamasını sağlar." 
şekl?ndek? pragmat?k yaklaşımı, m?saf?r deney?m?n?n akıcılığını vurgulamaktadır. M?saf?rler?n hang? 
b?leşenler?n yen?p yenemeyeceğ? konusunda tereddüt yaşaması, yemeğ?n keyf?n? azaltan b?r unsur olarak 
değerlend?r?lmekted?r. 

Tüm bu yaklaşımlar, günümüz gastronom? dünyasında g?derek önem kazanan “dürüst yemek” anlayışını 
yansıtmaktadır. Şefler, yalnızca görsel amaçlı ama ?şlevs?z süslemelerden kaçınmakta; her b?leşen?n b?r amaca 
h?zmet ett?ğ?, yen?leb?l?r ve lezzete katkı sağlayan tabak sunumlarını terc?h etmekted?r. Bu eğ?l?m, 
gastronom?de öz ve ?çer?ğ?n, b?ç?msel göster?ş?n önüne geçt?ğ? b?r değ?ş?m? ?şaret etmekted?r. Sonuç olarak, 
yen?leb?l?r ürün ?lkes?, şefler?n tabak sunumlarında ?şlevsell?ğ?, lezzet bütünlüğünü ve m?saf?r deney?m?n? ön 
planda tuttuklarını göstermekted?r. Bu ?lke, yalnızca estet?k kaygılarla hareket etmekten z?yade, yemeğ?n özü 
ve amacı üzer?nde duran b?r gastronom? yaklaşımını tems?l etmekte; tabak sunumunun hem görsel hem de 
deney?m odaklı bütünsel b?r d?s?pl?n olduğunu vurgulamaktadır. 
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3.5. Tema5: Merkez1 Kompoz1syon 

Şefler?n tabak sunumlarında merkez? kompoz?syonu terc?h etmeler?n?n arkasında hem estet?k hem de ?şlevsel 
gerekçeler bulunmaktadır. Araştırmaya katılan şefler, bu yöntem?n sunumda düzen ve profesyonell?k 
sağladığını bel?rtm?şlerd?r. Örneğ?n, Şef21'?n bel?rtt?ğ? g?b?, "Tabaktak? b?leşenler toplu b?r şek?lde ve merkezde 
olmalı" yaklaşımı, sunumun dağınık görünmes?n? önleyerek profesyonel b?r ?zlen?m oluşturmaktadır. Bu 
düzenleme, tabağın kontrollü ve özenl? hazırlandığı algısını da güçlend?rmekted?r. 

Şef26 ?se, tabak sınırlarını aşmamaya özell?kle d?kkat ett?ğ?n? vurgulayarak, "Yemekler5 her zaman 5ç kısımda 
sunarım, yanak kısmına taşmamaya çalışırım." demekted?r. Bu yaklaşım, sadece görsel açıdan değ?l, lezzet 
deney?m? açısından da öneml?d?r. Merkez? yerleş?m, yemeğ?n daha dengel? tadılmasını sağlamakta, m?saf?rler?n 
her lokmada farklı b?leşenler? b?r arada deney?mlemes?ne olanak tanımaktadır. Şef7'n?n ?fades?yle, "M5saf5r5n 
b5r çatal hareket5yle farklı tatları b5r araya get5rmes5" sağlanarak yemeğ?n tam olarak tasarlandığı şek?lde 
deney?mlenmes? mümkün olmaktadır. 

Merkez? kompoz?syonun prat?k faydaları da göz ardı ed?lmemel?d?r. Şef12, “b5leşenler5n merkezde 
toplanmasının serv5s personel5n5n 5ş5n5 kolaylaştırdığını ve tabağın taşınması sırasında dökülme ya da 
bozulma r5sk5n5 azalttığını” d?le get?rm?şt?r. Ayrıca bu düzenleme, tabağın her açıdan estet?k görünmes?n? 
sağlayarak, serv?s yönünün önem?n? azaltmaktadır. Şef3 ?se, tabak kenarlarındak? boşlukların b?r “çerçeve” 
?şlev? görerek yemeğ? öne çıkardığını bel?rtm?şt?r. Bu yaklaşım, yemeğ?n değer?n? artıran sanatsal b?r unsur 
olarak değerlend?r?lmekted?r. 

Bununla b?rl?kte, merkez? kompoz?syonun tek geçerl? yöntem olmadığı da ?fade ed?lm?şt?r. Şef19, “As5metr5k 
veya dağınık görünümlü fakat özenle planlanmış düzenlemeler5n de etk5ley5c5 olab5leceğ5n5” savunmaktadır. 
Şef5 ?se, yemek türüne bağlı olarak farklı kompoz?syonların terc?h ed?leb?leceğ?n? bel?rterek, "Ana yemeklerde 
genell5kle merkez5 b5r düzenleme terc5h eder5m, ancak meze tarzı küçük tabaklar 5ç5n daha dağınık, organ5k 
b5r yerleş5m daha uygun olab5l5r" demekted?r. 

Kültürel faktörler de tabak sunumunda bel?rley?c? rol oynamaktadır. Şef9’un ?fade ett?ğ? üzere, "Batı 
mutfağında merkez5 kompoz5syon yaygınken, Asya mutfaklarında, özell5kle Japon mutfağında, as5metr5 ve 
boşluğun farklı kullanımı söz konusudur.". Bu kültürel çeş?tl?l?k, şefler?n farklı yaklaşımları b?r arada 
kullanmasına olanak sağlamaktadır. 

Operasyonel açıdan ?se, Şef14 merkez? düzenlemen?n yoğun serv?s saatler?nde ek?p koord?nasyonunu 
kolaylaştırdığını ve sunum standardını korumaya yardımcı olduğunu ?fade etm?şt?r. “Standart b5r yerleş5m 
mutfak ek5b5n5n uyumunu artırır ve her tabağın tutarlı şek5lde hazırlanmasını sağlar” ?fades?, merkez? 
kompoz?syonun ?şletme açısından da avantajlı olduğunu göstermekted?r. 

Sonuç olarak, merkez? kompoz?syon tabak sunumunda düzen, denge ve profesyonell?k sağlayan öneml? b?r 
yöntemd?r. Bu yaklaşım hem estet?k hem de ?şlevsel açıdan avantajlar sunarak m?saf?rler?n yemek deney?m?n? 
olumlu yönde etk?lemekted?r. Şefler, bu tekn?ğ? kend? tarzları, yemek türler? ve restoran konseptler?ne göre 
çeş?tlend?rmekte, zaman zaman alternat?f düzenlemeler? de terc?h etmekted?rler. Esas olan, seç?len düzen?n 
b?l?nçl? ve amaca uygun olması hem görsel çek?c?l?ğ? hem de lezzet deney?m?n? desteklemes?d?r. 

3.6. Tema6: Mevs1msell1k 

Profesyonel şefler?n büyük b?r kısmı, mevs?msell?ğ? tabak sunumlarında temel b?r ?lke olarak ben?msemekted?r. 
Bu yaklaşım, yalnızca b?r terc?h olmanın ötes?nde, meslek? uygulamaların ve mutfak kültürünün ayrılmaz b?r 
parçası hal?ne gelm?şt?r.  Şef25’?n “Tabakta kullandığım her b5r ürün mevs5m5ne uygun olmalı. Ben5mle b5rl5kte 
çalışan herkes de bu faktörlere d5kkat eder.” ?fades?, mevs?msell?ğ?n mutfak kültürünün b?r parçası hal?ne 
geld?ğ?n? ve yen? nes?l şeflere aktarıldığını göstermekted?r. 
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Mevs?msell?k, tabak sunumlarına çok yönlü katkılar sağlamaktadır. Öncel?kle, lezzet kal?tes?n?n artmasına 
öneml? ölçüde katkıda bulunmaktadır. Şef3’ün bel?rtt?ğ? üzere, “mevs5m5nde b5r domates 5le mevs5m5 dışında 
b5r domates5n lezzet5 arasında bel5rg5n b5r fark vardır.”. Bu nedenle şefler, mevs?m? dışında olan ürünler? 
kullanmak yer?ne, mevcut dönem?n sunduğu en taze ve kal?tel? malzemeler? terc?h etmekted?r. 

Ayrıca, her mevs?m?n kend?ne özgü renkler? ve dokuları şeflere doğal b?r ?lham kaynağı sunmaktadır. Şef12’n?n 
?fades?yle, “Bahar aylarında tabaklar daha canlı, daha renkl5 ve haf5f olurken, kış aylarında daha sıcak tonlar 
ve doyurucu dokular ön plana çıkıyor.”. Şef14 ?se "Doğa her mevs5m b5ze farklı b5r renk palet5 sunuyor." 
d?yerek, mevs?msel renk geç?şler?n?n tabak sunumlarında görsel uyum ve mevs?m?n ruhunu yansıtma açısından 
önem taşıdığını bel?rtm?şt?r. 

Mevs?msell?k aynı zamanda sürdürüleb?l?rl?k açısından da önem taşımaktadır. Şef9, "Mevs5msell5k sadece 
lezzet 5ç5n değ5l, aynı zamanda çevreye saygı 5ç5n de öneml5" d?yerek, sezon dışı ürünler?n taşınması ve 
depolanması ?ç?n harcanan enerj? ve kaynakların çevresel etk?s?ne d?kkat çekm?şt?r. Bu nedenle mevs?msel 
ürünlerle çalışmak, şefler?n ekoloj?k ayak ?z?n? azaltmalarına katkı sağlamaktadır. 

Mevs?msel çalışmak, aynı zamanda yerel üret?c?lerle ?ş b?rl?ğ?n? güçlend?rmekte ve yerel ekonom?y? 
desteklemekted?r. Şef6’nın vurguladığı g?b?, “Mevs5m5nde ürün kullanmak demek, çoğunlukla yerel 
üret5c5lerden alışver5ş yapmak demek.”. Bu yaklaşım, hem daha taze ve lezzetl? ürünler elde ed?lmes?ne hem 
de yerel üret?c?lerle yakın ?l?şk?ler kurulmasına olanak sağlamaktadır. 

Mevs?msell?k, tabak sunumlarında özgünlük ve k?ml?k oluşturma açısından da öneml? b?r rol üstlenmekted?r. 
Şef11’?n ?fades?yle, “Herkes her yerde her şey5 bulab5ld5ğ5 b5r dünyada, mevs5msell5ğe saygı duymak ve bunu 
tabak sunumlarına yansıtmak, özgünlüğü korumanın b5r yolu.”. Bu yaklaşım, tabakların bulunduğu 
coğrafyanın ve zamanın b?r yansıması olmasına, dolayısıyla yemeğe k?ml?k ve h?kâye kazandırmasına ?mkân 
tanımaktadır. 

Ayrıca, müşter? beklent?ler?n?n de mevs?msell?k doğrultusunda değ?şt?ğ? gözlemlenmekted?r. Şef7’n?n 
gözlemler?ne göre, “Müşter5ler5m5z artık daha b5l5nçl5 ve mevs5msell5ğ5n değer5n5 anlıyorlar.”.  Bu durum, şef 
?le müşter? arasında güven ?l?şk?s? kurulmasına ve sunulan ürünün kal?tes?ne duyulan ?nancın artmasına katkı 
sağlamaktadır. 

Sonuç olarak, mevs?msell?k; tabak sunumlarını doğanın döngüsüne uyumlu hale get?ren, lezzet, tazel?k, 
sürdürüleb?l?rl?k ve yaratıcılık g?b? unsurları destekleyen temel b?r yaklaşımdır. Bu ?lke, rastgele b?r terc?h 
değ?l, doğaya saygı, kal?te arayışı ve profesyonel mutfak et?ğ?n?n b?l?nçl? b?r yansıması olarak kabul 
ed?lmekted?r. Mevs?msell?ğe bağlılık, şefler?n yalnızca n?tel?kl? tabaklar sunmalarını değ?l, aynı zamanda 
sürdürüleb?l?r b?r gastronom? anlayışına katkıda bulunmalarını da sağlamaktadır. 

3.7. Tema7: Konsept Uyumu 

Şefler?n tabak sunumlarına ?l?şk?n terc?hler?, büyük ölçüde çalıştıkları restoranın konsept? ve hedef k?tles? 
doğrultusunda şek?llenmekted?r. Araştırmaya katılan şefler, farklı restoran türler?nde farklı sunum stratej?ler? 
ben?msed?kler?n? bel?rtm?şlerd?r. Bu durum, tabak sunumunun yalnızca estet?k kaygılarla sınırlı olmadığını, 
aynı zamanda ?şletmen?n k?ml?ğ?n? ve değer öner?s?n? yansıtan b?r unsur olarak değerlend?r?ld?ğ?n? 
göstermekted?r. 

Şef10'un ?fades?yle; "F5ne d5n5ng b5r restoranda d5kkat ett5ğ5m faktörlerle casual d5n5ng çalıştığım restoranda 
d5kkat ett5ğ5m faktörler tab55 k5 farklı olacak." F?ne d?n?ng restoranlar genell?kle düşük m?saf?r kapas?tes?, uzun 
serv?s süreler? ve yüksek standartlarda h?zmet gerekt?r?rken; casual d?n?ng restoranlarda ?se daha fazla m?saf?re 
hızlı ve esnek h?zmet sunulmaktadır. Bu operasyonel farklılıklar, doğrudan tabak sunumuna da yansımaktadır. 
F?ne d?n?ng ?şletmelerde sunumda hassas?yet ve tekn?k detaylar ön plandayken, casual d?n?ng restoranlarda 
prat?kl?k ve hız öne çıkmaktadır. 
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Müşter? beklent?ler? de tabak sunumunu etk?leyen temel faktörlerden b?r?d?r. Şef3'ün bel?rtt?ğ? g?b?, "F5ne 
d5n5ng restorana gelen m5saf5r, sadece karnını doyurmak 5ç5n değ5l, b5r deney5m yaşamak 5ç5n gel5yor.". Bu 
nedenle, üst segment restoranlarda tabak sunumu sanatsal b?r boyut kazanırken, günlük yemek h?zmet? sunan 
?şletmelerde ?se ?şlevsell?k daha fazla önem kazanmaktadır. Şefler, müşter? beklent?ler?n? doğru anal?z ederek 
sunumlarını bu doğrultuda şek?llend?rmekted?r. 

Sunum yaklaşımını bel?rleyen b?r d?ğer öneml? unsur ?se f?yatlandırma pol?t?kasıdır. Şef18'?n vurguladığı üzere, 
"F5ne d5n5ng b5r restoranda b5r masa gecel5k 20 b5n l5ra bırakıyor 5se casual d5n5ng restoranda 8 b5n l5ra 
bırakıyor. Hal5yle h5zmet farkı da oluyor.". F?ne d?n?ng restoranlarda daha yüksek f?yatlandırma, daha detaylı 
ve özenl? sunumları zorunlu kılmaktadır. Bu durum, tabak sunumunun ?şletmen?n sunduğu değer?n b?r 
gösterges? olduğunu ve f?yatlandırma ?le doğrudan ?l?şk?l? olduğunu ortaya koymaktadır. 

Restoranın f?z?ksel özell?kler? de tabak sunumunda bel?rley?c? rol oynamaktadır. Şef5, "Restoranın 
aydınlatması, masa düzen5, serv5s takımları... Bunların heps5 b5r bütün. Tabak sunumu bu bütünün b5r parçası" 
d?yerek mekânsal uyumun önem?n? vurgulamıştır. M?n?mal?st b?r ?ç mekâna sah?p restoranda klas?k, ağır soslu 
tabaklar sunmak uyumsuzluk yaratacağı g?b?, rust?k b?r mekânda moleküler gastronom? tekn?kler?yle 
hazırlanmış tabaklar da gar?p duracaktır. 

Kültürel bağlam da tabak sunumunu şek?llend?ren öneml? b?r faktördür. Şef27'n?n bel?rtt?ğ? g?b?, "Türk mutfağı 
yapan b5r restoranda çalışıyorsam, tabak sunumunda b5le b5r h5kâye anlatmak 5st5yorum. Mesela b5r Anadolu 
yemeğ5n5 sunarken, o yören5n dokuma desenler5nden, çömlekler5nden 5lham alıyorum.". Bu yaklaşım, tabak 
sunumunun kültürel değerler? yansıtab?leceğ?n? ve yerel k?ml?k ?le bütünleşeb?leceğ?n? göstermekted?r. 

Sonuç olarak, tabak sunumu yalnızca estet?k b?r terc?h değ?l, restoranın ?ş model?yle bütünleşen ve çok boyutlu 
faktörlerden etk?lenen stratej?k b?r uygulamadır. Şefler, yaratıcılıklarını konsept ve müşter? beklent?ler?yle 
uyumlu şek?lde kullanarak hem ?şletmen?n k?ml?ğ?n? hem de kend? sanatsal bakış açılarını yansıtan sunumlar 
gel?şt?rmekted?rler. Tabak sunumu, bu yönüyle restoranın değerler?n? ve v?zyonunu ?leten öneml? b?r ?let?ş?m 
aracı olarak değerlend?r?lmekted?r. 

3.8. Tema8: Standard1zasyon 

Şefler?n büyük b?r kısmı, tabak sunumunda standard?zasyonu ?şletme k?ml?ğ?n?n ve müşter? güven?n?n temel 
b?r unsuru olarak görmekted?r. Bu yaklaşım, profesyonel mutfakların sürdürüleb?l?rl?ğ? açısından öneml? b?r 
rol oynamaktadır. Müşter? memnun?yet?n?n sağlanmasında standard?zasyonun beklent?ler? karşılamadak? ?şlev? 
öne çıkmaktadır. Şef23'ün vurguladığı g?b?: "Standart çok öneml5, başlangıçta tabaklama demosu yaparken 
b5leşenler nasıl konumlandırıldı 5se b5r sonrak5 menü değ5ş5kl5ğ5ne kadar o standartta g5tmes5 gerekl5. B5r 
müşter5 b5r yemeğ5 beğen5r ve sonrak5 gel5ş5nde farklı tat ve sunumla karşılaşırsa bu müşter5 
memnun5yets5zl5ğ5ne sebeb5yet ver5r.". Bu durum, standard?zasyonun müşter? sadakat? üzer?ndek? etk?s?n? 
göstermekted?r. 

Standard?zasyon yalnızca görsel b?r bütünlük sağlamaktan öte, kapsamlı b?r sürec? ?fade eder. Şef15'?n detaylı 
açıklamasına göre: "Standard5zasyon tutarlılık 5ç5n çok öneml5. Herhang5 b5r ürün menüye eklenmeden önce 
demosu yapılır ve p5şme standardı, lezzet standardı, m5se en place standardı ve sunum standardı bel5rlen5r. 
Standart aslında 20-30 farklı b5leşen5n b5rleşerek oluşturduğu s5stemat5k b5r yaklaşımdır.". Bu s?stemat?k 
yaklaşım, profesyonel mutfaklarda ?şley?ş?n düzenl? ve öngörüleb?l?r olmasına katkı sunar. 

Ek?p çalışması ve personel değ?ş?kl?kler?nde de standard?zasyonun önem? büyüktür. Şef6 bu konuda net b?r 
tesp?tte bulunmuştur: "Standard5zasyon olmadan profesyonel b5r mutfak 5şleyemez. Ben bugün 5z5nl5ysem, 
yarın başka b5r şef o tabağı yapacak ve müşter5 aynı lezzet5, aynı görüntüyü bekleyecek. Bu yüzden her şey5n 
reçetes5, ölçüsü, p5ş5rme süres5, tabaktak5 yerleş5m5 bel5rlenm5ş ve belgelenm5ş olmalı.". Bu yaklaşım, mutfakta 
k?ş?ye bağımlılığı azaltarak s?stem?n sürekl?l?ğ?n? garant? altına alır. 
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Kal?te kontrol mekan?zması olarak da standard?zasyon vazgeç?lmezd?r. Şef11'?n ?fade ett?ğ? g?b?: "Her tabak 
çıkmadan önce mutlaka kontrol ed5l5r. Standarttan sapma var mı, sos m5ktarı yeterl5 m5, ana ürün doğru p5şm5ş 
m5, tabak tem5z m5... Bunların heps5 b5r checkl5st g5b5 hızlıca kontrol ed5l5r. Standard5zasyon sadece görüntü 
değ5l, lezzet ve h5jyen standartlarını da kapsar.". Bu süreç, müşter?ye sunulan her tabağın bel?rl? b?r kal?te 
düzey?nde olmasını güvence altına alır. 

Yen? personel?n eğ?t?m?nde ?se standard?zasyon, b?lg? aktarımının temel?n? oluşturur. Şef3'ün bel?rtt?ğ? üzere: 
"Yen5 b5r eleman geld5ğ5nde, ona önce standartları öğret5yoruz. Her tabağın fotoğrafı var, her sosun kıvamı 
bel5rl5, her garn5türün gramajı ölçülmüş durumda. Önce bu standartları öğren5yor, sonra zamanla kend5 
yorumunu katmaya başlıyor.". Bu yaklaşım, b?lg? b?r?k?m?n?n s?stemat?k b?ç?mde aktarılmasını ve sürekl?l?ğ?n 
sağlanmasını mümkün kılar. 

Ekonom?k açıdan bakıldığında, standard?zasyon mal?yet kontrolünde de öneml? b?r araçtır. Şef19'un d?kkat 
çekt?ğ? g?b?: "Standart olmayan b5r mutfakta f5re oranı artar, mal5yet kontrolü zorlaşır. Her şef farklı m5ktarda 
malzeme kullanırsa, stok tak5b5 5mkânsız hale gel5r. Standard5zasyon sayes5nde ne kadar malzeme 
kullanacağımızı, hazırlık süres5n5 ve gerekl5 ek5p büyüklüğünü öngöreb5l5yoruz.". Bu öngörüleb?l?rl?k, ?şletme 
ver?ml?l?ğ?n? doğrudan etk?ler. 

Sonuç olarak, standard?zasyon; müşter? memnun?yet?, operasyonel ver?ml?l?k, kal?te kontrolü, eğ?t?m, mal?yet 
yönet?m? ve marka değer? g?b? b?rçok alanda etk?l? b?r araç olarak öne çıkmaktadır. Şefler?n deney?mler?, 
standard?zasyonun profesyonel mutfaklarda sürdürüleb?l?rl?k ve tutarlılık açısından vazgeç?lmez b?r ?lke 
olduğunu göstermekted?r. Bu ?lke, hem ?şletme başarısı hem de müşter? memnun?yet? açısından gastronom? 
sektöründe temel b?r unsur olarak kabul ed?lmekted?r. 

3.9. Tema9: Denge ve Uyum 

Tabak sunumunda denge ve uyum, şefler?n üzer?nde önemle durduğu temel unsurlardan b?r?d?r. Bu kavram, 
yalnızca görsel estet?kle sınırlı kalmayıp, yemeğ?n lezzet deney?m?n? de etk?leyen çok boyutlu b?r yapıya 
sah?pt?r. Araştırmaya katılan şefler?n görüşler?, denge ve uyumun farklı yönler?n? detaylı b?ç?mde ortaya 
koymaktadır. 

3.9.1. Boşluk-Doluluk Denges1 

Şefler, tabakta b?l?nçl? olarak bırakılan boşlukların önem?ne d?kkat çekmekted?r.  Şef7'n?n bel?rtt?ğ? g?b?, 
“tabakları tamamen doldurmak b5r yetk5nl5k gösterges5 değ5ld5r; bel5rl5 bölgelerde boşluk bırakmak gerek5r.”. 
Bu yaklaşım, tabağın her alanını doldurma eğ?l?m?n?n yanlışlığına ?şaret etmekted?r. Stratej?k boşluklar hem 
görsel ferahlık sağlar hem de yemeğ?n b?leşenler?n?n daha net algılanmasına olanak tanır. Şef4'ün, “Boşluk b5r 
eks5kl5k değ5l, tasarım unsurudur. Doluluk ancak boşlukla anlam kazanır.” ?fades?, bu kavramın köklü felsef? 
temeller?ne ?şaret etmekted?r. Şef12 ?se boşluğun ?şlevsel yönünü vurgulayarak, “Stratej5k boşluklar gözü 
yönlend5r5r ve ana ürünü öne çıkarır.” demekted?r. Şef18’?n “Tabak tasarımında önce boşlukları düşünürüm, 
ardından bunları nasıl dolduracağımı planlarım.” yaklaşımı ?se, tabak sunumunun yalnızca malzemeler?n 
yerleşt?r?lmes?nden ?baret olmadığını, aynı zamanda b?r tasarım sürec? gerekt?rd?ğ?n? göstermekted?r. 

3.9.2. Menü Denges1 

Şefler, yalnızca tek b?r tabağın değ?l, menü bütünündek? dengen?n de önem taşıdığını bel?rtmekted?r. Şef25'?n 
tadım menüsündek? mantar tekrarına ?l?şk?n gözlem? bu hassas?yet? göster?r: "Tadım menüsünün 5k5 üç 
courseunda da mantar vardı. Gerçekten hoş olmayan b5r durum. Mantar yed5m neden b5r daha mantar gel5yor 
k5 d5yorsun.". Şef9 konuyu gen?şleterek, "Menü denges5 sadece malzemeler5n tekrarından kaçınmak değ5l, aynı 
zamanda tatların, dokuların ve hatta renkler5n de dengel5 b5r şek5lde dağıtılmasıdır. B5r tabakta as5tl5 ve haf5f 
b5r tat prof5l5 varsa, b5r sonrak5 tabakta daha yoğun ve umam5 ağırlıklı b5r prof5l sunmak g5b5…" d?yerek menü 
denges?n?n çok boyutlu yapısını açıklamıştır. Şef3'ün "Müşter5 yemek boyunca b5r yolculuğa çıkar. Bu 
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yolculukta her durak, b5r öncek5n5 tamamlamalı ve b5r sonrak5ne hazırlamalıdır. Eğer bu akış bozulursa, 
deney5m de bozulur." ?fades? ?se, menü denges?n?n yalnızca tekn?k değ?l, aynı zamanda deney?msel ve anlatısal 
b?r boyutu olduğunu göstermekted?r. 

3.9.3. Tat Denges1 

Tat denges?, tabak sunumunda şefler?n en fazla üzer?nde durduğu konulardan b?r?d?r. Şef10'un "Üç dört 
b5leşenden oluşan ama bu b5leşenler5n ağızda b5rleşt5ğ5nde b5 tat patlaması yaratan tabakları yapıyorum. Yan5 
acının, tatlının, as5d5n, tuzluluğu ve umam5n5n b5r arada olduğu tabaklar yaratmaya çalışıyorum." d?yerek beş 
temel tat arasındak? uyumun önem?n? vurgular. Şef16 tat denges?n? "b5r orkestra şef5 g5b5 çalışmaya" 
benzet?rken, her tadın b?r enstrüman g?b? olduğunu ve h?çb?r?n?n d?ğerler?n? bastırmaması gerekt?ğ?n? bel?rt?r. 
Bu müz?kal analoj?, tat denges?n?n karmaşık ve hassas b?r süreç olduğunu ortaya koymaktadır. Şef5 tat 
denges?n? sağlamak ?ç?n "her tabakta mutlaka b5r as5t, b5r tuz, b5r yağ ve b5r tekstür bulunmasına d5kkat eder5m. 
As5t tazel5k ve canlılık katar, tuz tatları vurgular, yağ lezzet5 taşır ve tekstür yeme deney5m5n5 tamamlar." 
d?yerek s?stemat?k b?r yaklaşım serg?ler. Bu yöntem, tat denges?n?n rastgele değ?l, b?l?nçl? b?r tasarım sürec? 
olduğunu göstermekted?r. Şef11'?n, "Bazen tek b5r damla l5mon suyu veya b5r tutam tuz, tabağın tüm denges5n5 
değ5şt5reb5l5r. Tat denges5 m5l5metr5k b5r çalışmadır." şekl?ndek? ?fades? ?se, tat denges?n?n ne kadar hassas b?r 
ayar gerekt?rd?ğ?n? ortaya koyar. 

3.9.4. Renk Uyumu 

Renk uyumu, tabağın görsel çek?c?l?ğ?n? bel?rleyen öneml? b?r unsurdur. Şef27, "Tabakta renkler5 uyumlu b5r 
kontrast oluşturacak şek5lde kullanmaya özen göster5yorum. Tabakta çok fazla kırmızılık varsa b5raz yeş5l 
ekleyerek, eğer çok fazla yeş5l varsa da b5raz kırmızılık ekleyerek b5 denge oluşturmaya çalışıyorum." d?yerek 
tamamlayıcı renkler?n kullanımına d?kkat eder. Şef14 renkler?n ps?koloj?k etk?s?ne değ?nerek, "Renkler, yemeğ5 
yemeden önce 5lk etk5leş5m5m5zd5r ve beyn5m5zde bel5rl5 beklent5ler oluşturur. Canlı ve kontrast renkler 5ştahı 
uyarır, soluk ve tek düze renkler 5se 5ştahı azaltab5l5r." demekted?r. Bu ?fade, renk uyumunun sadece estet?k 
değ?l, aynı zamanda f?zyoloj?k ve ps?koloj?k b?r boyutu olduğunu göstermekted?r. Şef2 aşırı renk kullanımının 
r?skler? konusunda uyarırken, "Çok fazla renk kullanmak, tabağı karmaşık ve yorucu hale get5reb5l5r. Ben 
genell5kle üç ana renk ve bunların tonlarıyla çalışmayı terc5h eder5m. Bu, tabağa hem canlılık hem de tutarlılık 
katar." d?yerek sadel?ğ?n önem?n? vurgular. Bu yaklaşım, renk uyumunun sadel?k ve çeş?tl?l?k arasındak? hassas 
dengey? de ?çerd?ğ?n? göstermekted?r. Şef19 mevs?msell?k ve renk uyumu arasındak? ?l?şk?y? vurgulayarak, 
"Her mevs5m5n kend5ne özgü b5r renk palet5 vardır. Yaz aylarında canlı ve parlak renkler, kış aylarında 5se 
daha der5n ve toprak tonları kullanırım. Bu hem mevs5msell5ğ5 yansıtır hem de renk uyumunu doğal yollarla 
sağlar." dem?şt?r. Bu yaklaşım, renk uyumunun doğadan ?lham alan, organ?k b?r süreç olab?leceğ?n? 
göstermekted?r. 

3.9.5. B1leşenler Arası Uyum 

B?leşenler arası uyum hem tatsal hem görsel bütünlük sağlar. Şef23'ün, "Lezzet açısından uyumlu olması 
gerekmekted5r. B5leşenler arası uyum, yemeğ5n tadının dengel5 olmasını sağlar." ?fades?, bu uyumun tatsal 
boyutunu vurgulamaktadır. Şef6'ya göre, "B5leşenler arası uyum, sadece tatların uyumu değ5l, aynı zamanda 
h5kâyen5n de uyumudur. Tabaktak5 her b5leşen5n b5r neden5, b5r h5kayes5 olmalıdır. Neden orada olduğunu 
açıklayamadığım h5çb5r b5leşen5 tabağa koymam." d?yerek b?leşenler?n yalnızca tat açısından değ?l, aynı 
zamanda tabaktak? h?kâyen?n bütünlüğü açısından da uyumlu olması gerekt?ğ?n? savunmaktadır. 

Şef13 b?leşenler arası uyumu sağlamak ?ç?n kullandığı yöntem? şöyle açıklamıştır: "Önce ana ürünü bel5rler5m, 
sonra bu ana ürünle hem lezzet hem de görsel açıdan uyumlu olacak b5leşenler5 seçer5m. Bazen b5r b5leşen 
lezzet açısından mükemmel uyum sağlar ama görsel açıdan uyumsuz olab5l5r. Bu durumda ya o b5leşen5 farklı 
b5r formda kullanırım ya da başka b5r alternat5f ararım.". Bu ?fade, b?leşenler arası uyumun çok boyutlu ve 
bazen çel?şk?l? olab?len doğasını göstermekted?r. Şef24 ?se kültürel uyumun önem?ne değ?nerek, "B5leşenler 
arası uyum, aynı zamanda kültürel b5r uyumdur. Farklı mutfak kültürler5nden b5leşenler5 b5r araya get5r5rken, 



Mutfak Şefler,n,n Tabak Sunumlarına Yönel,k Algılarının Fenomenoloj,k Anal,z, C,lt. 9, Sayı. 2, Ek,m,2025 
 

69 
 

bu kültürler5n b5rb5r5yle uyumlu olup olmadığını da düşünürüm." şekl?nde görüşler?n? ?fade etm?şt?r. Bu 
yaklaşım, b?leşenler arası uyumun kültürel ve tar?hsel boyutlarını da ?çerd?ğ?n? göstermekted?r. 

3.9.6. Pors1yon Denges1 

Pors?yon denges? hem doyuruculuk hem de estet?k açıdan d?kkate alınması gereken b?r faktördür. Şef8 bunu 
"müşter5n5n ne kadar y5yeceğ5 ve tabağın ne kadar dolu görüneceğ5 arasındak5 hassas denge" olarak tanımlar. 
"Çok az olursa müşter5 aç kalır, çok fazla olursa tabak kalabalık ve 5ştah kapatıcı görünür.". Şef17 pors?yon 
denges?n?n menü ?ç?ndek? rolüne d?kkat çekerek, "Eğer çok courselu b5r menü sunuyorsanız, her b5r tabağın 
pors5yonu daha küçük olmalıdır. Tek b5r tabak sunuyorsanız, pors5yon daha büyük olab5l5r. Ama her durumda, 
tabaktak5 b5leşenler5n b5rb5r5ne oranı dengel5 olmalıdır." dem?şt?r. Bu ?fade, pors?yon denges?n?n bağlamsal b?r 
faktör olduğunu göstermekted?r. Şef20 ?se pors?yon denges?n?n ekonom?k boyutuna değ?nerek, "Pors5yon 
denges5 aynı zamanda mal5yet kontrolü 5le de 5lg5l5d5r. Pahalı b5leşenler5n pors5yonunu küçük tutup, daha 
uygun mal5yetl5 b5leşenlerle dengeleyeb5l5rs5n5z. Ama bu, tabağın görsel denges5n5 bozmadan yapılmalıdır." 
dem?şt?r. Bu yaklaşım, pors?yon denges?n?n sadece estet?k değ?l, aynı zamanda ekonom?k b?r boyutu olduğunu 
göstermekted?r. 

Sonuç olarak, şefler?n ?fadeler?nden anlaşıldığı üzere, tabak sunumunda denge ve uyum yalnızca görsel b?r 
düzenleme değ?l; lezzet, kültür, ps?koloj? ve ekonom? g?b? çok yönlü boyutlara sah?p b?r sanat formudur. 
Boşluk-doluluk denges?, menü denges?, tat denges?, renk uyumu, b?leşenler arası uyum ve pors?yon denges?, 
tabak sunumunun başarısında bel?rley?c? unsurlar olarak öne çıkmaktadır. Şefler?n yaklaşımları, deney?mler?ne, 
restoran konseptler?ne ve k?ş?sel st?ller?ne göre değ?şse de denge ve uyumun tabak sunumunun temel ?lkeler? 
olduğu konusunda görüş b?rl?ğ? bulunmaktadır. Şef26’nın ?fades?yle, "Denge ve uyum, tabak sunumunun 
alfabes5d5r. Bu temel 5lkeler5 b5lmeden, kend5 st5l5n5z5 gel5şt5remezs5n5z.". Bu çok boyutlu denge anlayışı, 
gastronom?y? yalnızca beslenme değ?l, aynı zamanda duyusal ve duygusal b?r deney?m hal?ne get?ren temel 
faktörlerden b?r? olarak öne çıkmaktadır. Böylece, tabak sunumunda denge ve uyum hem estet?k hem de 
?şlevsel ve duygusal boyutlarıyla bütünsel b?r yaklaşımın ?fades? olmaktadır. 

3.10. Tema10: Ana Ürün Odaklılık 

Şefler?n tabak sunumunda öncel?k verd?kler? temel unsurlardan b?r?, ana ürünün tabak üzer?ndek? 
konumlandırılması ve vurgulanmasıdır. Yapılan mülakatlarda, neredeyse tüm şefler tabaktak? h?yerarş? ve ana 
ürünün baskınlığı konusunun altını ç?zm?şt?r. Bu yaklaşım yalnızca estet?k b?r terc?h değ?l, aynı zamanda 
yemeğ?n k?ml?ğ?n? ve değer?n? yansıtan b?l?nçl? b?r stratej? olarak değerlend?r?lmekted?r. 

Şef22’n?n “Ana ürün yemeğ5n kend5s5d5r, odak noktasıdır.” ?fades?, tabak kompoz?syonunda h?yerarş?n?n 
bel?rg?nl?ğ?ne ?şaret etmekted?r. Bu bakış açısına göre, sos ve garn?türler ana ürünü tamamlayıcı n?tel?kte 
olmalı, ancak ana ürünün önüne geçmemel?d?r. Böylece ana ürün, yalnızca f?z?ksel olarak değ?l; kavramsal ve 
lezzet açısından da merkeze alınmaktadır. 

Ekonom?k açıdan Şef1, “Daha değerl5, daha pahalı malzeme ön planda olmalıdır.” d?yerek, ana ürünün d?ğer 
b?leşenler tarafından gölgelenmemes? gerekt?ğ?n? vurgulamaktadır. Bu görüş, tabak sunumunun ekonom?k 
boyutunu ortaya koymakta; m?saf?re, öded?ğ? ücret?n karşılığını alab?leceğ? b?r sunum sağlanmasının önem?n? 
göstermekted?r. 

Ana ürünün merkeze yerleşt?r?lmes? konusunda Şef14, “Göz 5lk olarak merkeze odaklanır.” ?fades?yle, görsel 
algı ?lkeler?n?n tabak sunumuna nasıl uygulandığını açıklamaktadır. Bu tutum, m?saf?r?n d?kkat?n? doğrudan 
ana ürüne çekmey? ve d?ğer b?leşenlerle dengel? b?r bütünlük oluşturmayı hedeflemekted?r. 

Doku çeş?tl?l?ğ? ?se Şef8 tarafından özell?kle vurgulanmaktadır. Şef8, “Buharda p5şm5ş yumuşak b5r somon 
yanına y5ne yumuşak b5r püre koyarsanız, m5saf5re key5f vermez.” d?yerek, tabakta farklı dokulara sah?p 
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ürünler?n kullanılmasının gerekl?l?ğ?ne d?kkat çekmekted?r. Bu yaklaşım, ana ürünün p?ş?rme tekn?ğ?n?n, d?ğer 
b?leşenler?n seç?m? ve dokusu üzer?nde bel?rley?c? olduğunu göstermekted?r. 

Ana ürünün kes?m şekl? ve sunumu da öneml? b?r yer tutmaktadır. Şef19’un “Et5n l5fler5 boyunca kesmek hem 
görsel açıdan çek5c5 hem de yeme deney5m5 açısından key5fl5d5r.” ?fades?, tekn?k ayrıntıların tabak 
sunumundak? rolünü ortaya koymaktadır. Ayrıca, “et5n en güzel yüzey5n5n üste get5r5lerek sunulması”, 
m?saf?r?n ?lk ?zlen?m?n? olumlu yönde etk?lemekted?r. 

Şef3’ün, “Ana ürün tabağın yıldızıdır, d5ğer tüm b5leşenler onun etrafında döner.” yaklaşımı, tabaktak? 
h?yerarş?k yapıyı özetlemekted?r. Soslar, garn?türler ve d?ğer b?leşenler, ana ürünü tamamlamak ve vurgulamak 
amacıyla kullanılmaktadır. Şef3'e göre, "Ana ürün mükemmel değ5lse, d5ğer b5leşenler ne kadar 5y5 olursa 
olsun, tabak başarısız olur." 

Ana ürünün tabak üzer?ndek? konumu da yemek deney?m?n? etk?leyen faktörler arasındadır. Şef12, ana ürünü 
tabağın ön kısmına yerleşt?rerek, “m5saf5r5n yemeğe başlarken ana ürünü tatmasını” sağlamayı 
amaçlamaktadır. Bu yaklaşım, tabak sunumunun yalnızca görsel değ?l, aynı zamanda yemek sırası ve deney?m? 
üzer?nde de etk?l? olduğunu göstermekted?r. 

Renk kontrastı ?se ana ürünü öne çıkarmanın etk?l? yollarından b?r?d?r. Şef6, “Koyu renkl5 b5r et yanına açık 
renkl5 garn5türler ekleyerek” ana ürünü bel?rg?nleşt?rd?ğ?n? ?fade etmekted?r. Renk kontrastı, ana ürünü 
vurgulamada yaygın olarak başvurulan b?r yöntemd?r. 

Boyut ve oran konusunda ?se Şef24, “Ana ürün tabağın yaklaşık üçte b5r5n5 kaplamalı.” d?yerek görsel 
dengeye d?kkat çekmekted?r. Ana ürünün çok küçük olması önems?z, çok büyük olması ?se tabağın orantısız 
görünmes?ne yol açab?lmekted?r. Bu durum, tabak sunumunda orantı ve dengen?n önem?n? göstermekted?r. 

Bu bulgular, şefler?n ana ürün odaklı tabak sunumunda konum, boyut, renk, kes?m şekl? ve p?ş?rme tekn?ğ? g?b? 
çeş?tl? unsurları b?l?nçl? b?ç?mde kullandıklarını ortaya koymaktadır. Ana ürün odaklı yaklaşım, tabak 
sunumunda h?yerarş? ve vurgunun temel bel?rley?c?ler?nden b?r? olarak öne çıkmaktadır. Sonuç olarak, tabak 
sunumu yalnızca görsel b?r uygulama değ?l; aynı zamanda m?saf?r?n yemek deney?m?n? şek?llend?ren, 
ekonom?k değer? yansıtan ve yemeğ?n k?ml?ğ?n? ortaya koyan çok yönlü b?r gastronom? prat?ğ?d?r. Ana ürün, 
tabak kompoz?syonunun merkez?nde yer almakta; d?ğer b?leşenler ?se onu destekley?c? ve tamamlayıcı b?r rol 
üstlenmekted?r. Bu h?yerarş?k yapı hem görsel estet?k hem de yemek deney?m? açısından önem taşımaktadır. 

3.11. Temalar Arası İl1şk1 Anal1z1 

Araştırmada ortaya çıkan on temanın b?rb?r?yle olan ?l?şk?ler?n?n anal?z?, tabak sunumunun çok boyutlu ve 
bütünleş?k b?r süreç olduğunu göstermekted?r. Şek?l 1'de görüldüğü üzere, temaların b?rb?rler?yle karmaşık ve 
h?yerarş?k b?r ?l?şk? ağı ?ç?nde olduğu açıkça görülmekted?r. Bu ?l?şk? ağının merkez?nde "Lezzet" teması yer 
almakta olup, d?ğer temaları doğrudan veya dolaylı olarak etk?lemekted?r. Bu bağlamda, şefler?n tabak 
sunumuna yönel?k algılarının temel?nde lezzet?n yer aldığı ve d?ğer tüm unsurların bu merkez? temaya h?zmet 
ett?ğ? söyleneb?l?r. 
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Şek?l 1: Tabak Sunumu Temalarının İl?şk? Har?tası 

3.11.1.  Lezzet: Tabak Sunumunun Merkez1 Unsuru 

"Lezzet" teması, Şek?l 1'de görüldüğü g?b? tabak sunumunun merkez?nde yer alan ve d?ğer tüm temaları 
şek?llend?ren temel b?r faktördür. Şefler?n tabak sunumunda öncel?kle lezzet? ön plana çıkarmayı amaçladıkları 
ve bu doğrultuda sade b?r yaklaşımı ben?msed?kler? görülmekted?r. Aynı zamanda, lezzet? zeng?nleşt?rmek ?ç?n 
farklı dokuların b?r arada kullanılmasına önem verd?kler? de anlaşılmaktadır. Şef27'n?n "Lezzet çok öneml5, b5r 
tabakta lezzet olmazsa olmaz. İsted5ğ5n kadar reng5ne özen göster, dokulara özen göster hatta sunumda 
kullanacağın tabağa dah5 özen göster ama yaptığın yemeğ5n lezzet5 yoksa lezzet5 özens5zse o tabaktan b5r şey 
olmaz" ?fades?, lezzet?n merkez? konumunu doğrulamaktadır. 

Lezzet?n merkez? konumu, tabak sunumunun tüm d?ğer unsurlarını şek?llend?ren temel b?r faktördür. Şek?l 1'de 
göster?ld?ğ? g?b?, lezzet tabak sunumundak? d?ğer unsurları bel?rleyen ve yönlend?ren b?r faktördür. Ancak aynı 
zamanda, doku çeş?tl?l?ğ? de lezzet algısını etk?lemekte ve zeng?nleşt?rmekted?r. Dolayısıyla, lezzet ve doku 
çeş?tl?l?ğ? arasında karşılıklı b?r etk?leş?m söz konusudur. 

Lezzet?n merkez? konumu, aynı zamanda şefler?n tabak sunumunda estet?k kaygılardan z?yade, gastronom?k 
değerlere öncel?k verd?kler?n? göstermekted?r. Bu durum, tabak sunumunun yalnızca görsel b?r sanat değ?l, 
aynı zamanda lezzet odaklı b?r gastronom? prat?ğ? olduğunu vurgulamaktadır. Şef18'?n "Tabak ne kadar güzel 
görünürse görünsün, lezzet yoksa h5çb5r anlamı yoktur" ?fades?, bu anlayışı doğrulamaktadır. Bu bağlamda, 
lezzet, tabak sunumunun n?ha? amacı olarak görülmekte ve d?ğer tüm unsurlar bu amaca h?zmet etmekted?r. 

3.11.2. Sadel1k ve M1n1mal1zm: Lezzet1n Vurgulanması 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Sadel5k ve M5n5mal5zm" teması, lezzet temasından etk?lenen ve aynı zamanda 
doku çeş?tl?l?ğ? temasıyla karşılıklı etk?leş?m ?ç?nde olan b?r temadır. Bu ?l?şk?, şefler?n lezzet? ön plana 
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çıkarmak ?ç?n sade ve m?n?mal?st b?r yaklaşımı ben?msed?kler?n?, ancak bu sadel?k ?ç?nde farklı dokuları b?r 
araya get?rerek zeng?n b?r duyusal deney?m sunmayı amaçladıklarını göstermekted?r. 

"Sadel5k ve M5n5mal5zm" teması, Şek?l 1'de görüldüğü üzere "Yen5leb5l5r Ürün İlkes5" temasını doğrudan 
etk?lemekted?r. Bu ?l?şk?, sade ve m?n?mal?st b?r yaklaşımın doğal b?r sonucu olarak, tabakta yalnızca ?şlevsel 
ve yen?leb?l?r b?leşenler?n bulunması gerekt?ğ? anlayışını yansıtmaktadır. Şef4'ün "O tabağın 5ç5nde o yemeğ5 
tamamlamayacak, o yemeğ5n 5ş5ne yaramayacak h5çb5r şey5n olmaması lazım" ?fades?, bu ?l?şk?y? 
doğrulamaktadır. Sadel?k ve m?n?mal?zm, tabakta gereks?z süslemelerden ve ?şlevs?z b?leşenlerden kaçınmayı 
gerekt?rmekted?r. Bu nedenle, yen?leb?l?r ürün ?lkes?, sadel?k ve m?n?mal?zm anlayışının doğal b?r uzantısı 
olarak karşımıza çıkmaktadır. 

Ayrıca, Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b? "Sadel5k ve M5n5mal5zm" teması, "Merkez5 Kompoz5syon" temasını 
etk?lemekted?r. Bu ?l?şk?, sade ve m?n?mal?st b?r yaklaşımın, tabakta düzenl? ve odaklanmış b?r kompoz?syonu 
teşv?k ett?ğ?n? göstermekted?r. Şef21'?n "Tabaktak5 b5leşenler toplu b5r şek5lde ve merkezde olmalı" ?fades?, bu 
?l?şk?y? doğrulamaktadır. Sadel?k ve m?n?mal?zm, tabakta gereks?z dağınıklıktan kaçınmayı ve b?leşenler?n 
bel?rl? b?r düzen ?ç?nde yerleşt?r?lmes?n? gerekt?rmekted?r. Bu nedenle, merkez? kompoz?syon, sadel?k ve 
m?n?mal?zm anlayışının b?r sonucu olarak ortaya çıkmaktadır. 

Sadel?k ve m?n?mal?zm?n tabak sunumundak? önem?, şefler?n meslek? deney?mler? arttıkça daha fazla 
ben?msed?kler? b?r yaklaşım olmasıdır. Şef10'un meslek? olgunlaşma sürec?nde karmaşık ve göster?şl? tabaklar 
yer?ne "üç dört b5leşenden oluşan ama ağızda tat patlaması yaratan" daha sade tabaklara yöneld?ğ?n? ?fade 
etmes?, bu ?l?şk?y? açıkça göstermekted?r. Bu durum, deney?mle b?rl?kte şefler?n özgüvenler?n?n artması ve 
temel unsurlara odaklanmaya başlamalarıyla ?l?şk?lend?r?leb?l?r. 

3.11.3. Doku Çeş1tl1l1ğ1: Lezzet ve Sadel1k Arasındak1 Denge 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Doku Çeş5tl5l5ğ5" teması, "Lezzet" temasından etk?lenen ve aynı zamanda "Lezzet" 
temasını etk?leyen b?r temadır. Bu karşılıklı ?l?şk?, doku çeş?tl?l?ğ?n?n lezzet algısını zeng?nleşt?rd?ğ?n? ve aynı 
zamanda lezzet?n de doku çeş?tl?l?ğ?n? yönlend?rd?ğ?n? göstermekted?r. Şef25'?n "Doku farklılığının lezzete 
etk5s5 b5l5msel olarak da kanıtlanmış b5r şeyd5r. Sürekl5 yumuşak b5r şey yersen b5r müddet sonra bebek maması 
h5ss5 verecekt5r. Ama yumuşaklığı kıtır b5r b5leşenle desteklersen lezzet kavramı ortaya çıkar" ?fades?, bu 
?l?şk?y? doğrulamaktadır. 

"Doku Çeş5tl5l5ğ5" teması, Şek?l 1'de görüldüğü g?b? aynı zamanda "Sadel5k ve M5n5mal5zm" temasıyla karşılıklı 
b?r ?l?şk? ?ç?nded?r. Bu ?l?şk?, şefler?n az sayıda b?leşen kullanırken (sadel?k), bu b?leşenler?n farklı dokular 
sunmasına özen gösterd?kler?n? (doku çeş?tl?l?ğ?) ortaya koymaktadır. Böylece, m?n?mal?st b?r yaklaşımla 
zeng?n b?r duyusal deney?m sunulması amaçlanmaktadır. Şef12'n?n "Az sayıda malzemeyle etk5ley5c5 b5r tabak 
oluşturmanın, çok sayıda malzemeyle yapılan göster5şl5 tabaklardan daha zor olduğunu" bel?rtmes?, bu 
?l?şk?n?n zorluğunu ve önem?n? vurgulamaktadır. 

Ayrıca, Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b? "Doku Çeş5tl5l5ğ5" teması, "Denge ve Uyum" temasını etk?lemekted?r. Bu 
?l?şk?, farklı dokuların dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes? ve tabakta duyusal b?r uyum sağlanması 
anlayışını yansıtmaktadır. Şef7'n?n "Tabakta kıtır, çıtır, yumuşaklık, püre g5b5 farklı dokular olmak zorunda" 
?fades?, doku çeş?tl?l?ğ?n?n dengel? b?r şek?lde sağlanması gerekt?ğ?n? doğrulamaktadır. Doku çeş?tl?l?ğ?, tabakta 
kontrastlar yaratarak ?lg? çek?c? b?r deney?m sunmayı amaçlamaktadır. Ancak bu kontrastların dengel? b?r 
şek?lde b?r araya get?r?lmes? gerekmekted?r. Aks? takd?rde, tabakta karmaşa ve uyumsuzluk ortaya çıkab?l?r. 

Doku çeş?tl?l?ğ?n?n tabak sunumundak? önem?, yalnızca görsel açıdan değ?l, aynı zamanda duyusal açıdan da 
zeng?n b?r deney?m sunmasıdır. Şef8'?n "Farklı dokular, yemeğ5n hafızada daha uzun süre kalmasına yardımcı 
olab5l5r" ?fades?, doku çeş?tl?l?ğ?n?n ps?koloj?k etk?ler?ne d?kkat çekmekted?r. Bu bağlamda, doku çeş?tl?l?ğ?, 
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tabak sunumunun hatırlanab?l?rl?ğ?n? artıran ve yemek deney?m?n? daha etk?ley?c? hale get?ren b?r faktör olarak 
karşımıza çıkmaktadır. 

3.11.4. Yen1leb1l1r Ürün İlkes1: Sadel1kten Dengeye 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Yen5leb5l5r Ürün İlkes5" teması, "Sadel5k ve M5n5mal5zm" temasından etk?lenen ve 
"Denge ve Uyum" temasını etk?leyen b?r temadır. Bu ?l?şk?, sade ve m?n?mal?st b?r yaklaşımın doğal b?r sonucu 
olarak, tabakta yalnızca ?şlevsel ve yen?leb?l?r b?leşenler?n bulunması gerekt?ğ? ve bu b?leşenler?n dengel? b?r 
şek?lde b?r araya get?r?lmes? anlayışını yansıtmaktadır. 

"Yen?leb?l?r Ürün İlkes?" teması, Şek?l 1'de görüldüğü üzere "Merkez5 Kompoz5syon" temasını etk?lemekted?r. 
Bu ?l?şk?, tabakta yalnızca yen?leb?l?r ve ?şlevsel b?leşenler?n bulunması gerekt?ğ? anlayışının, bu b?leşenler?n 
düzenl? ve odaklanmış b?r şek?lde yerleşt?r?lmes?n? gerekt?rd?ğ?n? göstermekted?r. Şef17'n?n "Son zamanlarda 
bazı şefler5n tabakta yenmeyen b5ber5ye, kek5k g5b5 otları süsleme amaçlı kullanması ben5 rahatsız ed5yor" 
?fades?, yen?leb?l?r ürün ?lkes?ne ver?len önem? doğrulamaktadır. Bu ?lke, tabakta gereks?z süslemelerden 
kaçınmayı ve her b?leşen?n b?r amacı olmasını gerekt?rmekted?r. Bu nedenle, merkez? kompoz?syon, yen?leb?l?r 
ürün ?lkes?n?n b?r sonucu olarak ortaya çıkmaktadır. 

Yen?leb?l?r ürün ?lkes?n?n tabak sunumundak? önem?, tabağın ?şlevsell?ğ?n? ve et?ğ?n? ön plana çıkarmasıdır. 
Şef25'?n "Tabakta kullandığım her şey5n yen5leb5l5r olması ben5m 5ç5n b5r et5k meseles5. M5saf5re sunduğum 
tabakta y5yemeyeceğ5 b5r şey olması, ona saygısızlık olarak görüyorum" ?fades?, bu ?lken?n et?k boyutunu 
vurgulamaktadır. Bu bağlamda, yen?leb?l?r ürün ?lkes?, tabak sunumunun yalnızca estet?k değ?l, aynı zamanda 
et?k b?r sorumluluk taşıdığını göstermekted?r. 

Ayrıca, yen?leb?l?r ürün ?lkes?, tabak sunumunda ?şlevsell?ğ? ve amaca uygunluğu ön plana çıkarmaktadır. 
Şef4'ün "O tabağın 5ç5nde o yemeğ5 tamamlamayacak, o yemeğ5n 5ş5ne yaramayacak h5çb5r şey5n olmaması 
lazım" ?fades?, bu ?lken?n ?şlevsell?k boyutunu vurgulamaktadır. Bu bağlamda, yen?leb?l?r ürün ?lkes?, tabak 
sunumunda her b?leşen?n b?r amacı olması ve bu amaca h?zmet etmes? gerekt?ğ?n? göstermekted?r. 

3.11.5. Merkez1 Kompoz1syon: Düzenden Mevs1msell1ğe 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Merkez5 Kompoz5syon" teması, "Sadel5k ve M5n5mal5zm" ve "Yen5leb5l5r Ürün 
İlkes5" temalarından etk?lenen ve "Ana Ürün Odaklılık" ve "Mevs5msell5k" temalarını etk?leyen b?r temadır. Bu 
?l?şk?, sade ve m?n?mal?st b?r yaklaşımın ve yen?leb?l?r ürün ?lkes?n?n, tabakta düzenl? ve odaklanmış b?r 
kompoz?syonu teşv?k ett?ğ?n? ve bu kompoz?syonun ana ürünü ön plana çıkarmayı ve mevs?msel malzemeler? 
vurgulamayı amaçladığını göstermekted?r. 

"Merkez5 Kompoz5syon" teması, Şek?l 1'de görüldüğü üzere "Ana Ürün Odaklılık" temasını etk?lemekted?r. Bu 
?l?şk?, tabağın merkez?nde ana ürünün konumlandırılması ve vurgulanması anlayışını yansıtmaktadır. Şef22'n?n 
"Ana ürün yemeğ5n kend5s5d5r, odak noktasıdır" ?fades?, bu ?l?şk?y? doğrulamaktadır. Merkez? kompoz?syon, 
tabakta b?r h?yerarş? oluşturarak ana ürünün öne çıkmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, ana ürün odaklılık, 
merkez? kompoz?syonun b?r sonucu olarak ortaya çıkmaktadır. 

Ayrıca, Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b? "Merkez5 Kompoz5syon" teması, "Mevs5msell5k" temasını etk?lemekted?r. 
Bu ?l?şk?, tabağın merkez? kompoz?syonunda mevs?msel malzemeler?n kullanılması ve bu malzemeler?n 
tazel?ğ?n?n ve kal?tes?n?n ön plana çıkarılması anlayışını yansıtmaktadır. Şef3'ün "mevs5m5nde b5r domates 5le 
mevs5m5 dışında b5r domates5n lezzet5 arasında bel5rg5n b5r fark vardır" ?fades?, mevs?msell?ğ?n tabak 
sunumundak? önem?n? doğrulamaktadır. Merkez? kompoz?syon, mevs?msel malzemeler? tabağın merkez?ne 
yerleşt?rerek, bu malzemeler?n tazel?ğ?n? ve kal?tes?n? vurgulamayı amaçlamaktadır. 

Merkez? kompoz?syonun tabak sunumundak? önem?, tabakta düzen ve profesyonell?k sağlamasıdır. Şef21'?n 
"Tabaktak5 b5leşenler toplu b5r şek5lde ve merkezde olmalı" ?fades?, bu yaklaşımı net b?r şek?lde ortaya 



Gastro5a                                                                 Vol. 9, No. 2, October, 2025 
 

74 
 

koymaktadır. Merkez? kompoz?syon, tabakta gereks?z dağınıklıktan kaçınmayı ve b?leşenler?n bel?rl? b?r düzen 
?ç?nde yerleşt?r?lmes?n? gerekt?rmekted?r. Bu nedenle, tabak sunumunda profesyonell?ğ? ve düzen? tems?l 
etmekted?r. 

3.11.6. Mevs1msell1k ve Konsept Uyumu: Karşılıklı Etk1leş1m 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Mevs5msell5k" teması, "Merkez5 Kompoz5syon" temasından etk?lenen ve "Konsept 
Uyumu" temasıyla karşılıklı etk?leş?m ?ç?nde olan b?r temadır. Bu ?l?şk?, tabağın merkez? kompoz?syonunda 
mevs?msel malzemeler?n kullanılması ve bu malzemeler?n restoranın konsept?ne uygun şek?lde b?r araya 
get?r?lmes? anlayışını yansıtmaktadır. 

"Mevs5msell5k" ve "Konsept Uyumu" temaları arasındak? karşılıklı ?l?şk?, Şek?l 1'de açıkça görülmekted?r. Bu 
?l?şk?, mevs?msel malzemeler?n restoranın konsept?ne uygun şek?lde kullanılması ve restoranın konsept?n?n de 
mevs?msell?ğ? yansıtması anlayışını göstermekted?r. Şef14'ün "Doğa her mevs5m b5ze farklı b5r renk palet5 
sunuyor" ?fades?, mevs?msell?ğ?n tabak sunumunda görsel ?lham kaynağı olarak kullanıldığını 
doğrulamaktadır. Mevs?msell?k, tabak sunumunda tazel?k, kal?te ve sürdürüleb?l?rl?k g?b? değerler? tems?l 
etmekted?r. Konsept uyumu ?se, restoranın k?ml?ğ?n? ve hedef k?tles?n? yansıtan tabak sunumlarının 
gel?şt?r?lmes?n? ?çermekted?r. Bu ?k? tema arasındak? karşılıklı etk?leş?m, mevs?msel malzemeler?n restoranın 
konsept?ne uygun şek?lde kullanılmasını ve restoranın konsept?n?n de mevs?msell?ğ? yansıtmasını 
sağlamaktadır. 

Mevs?msell?ğ?n tabak sunumundak? önem?, tazel?k, kal?te ve sürdürüleb?l?rl?k g?b? değerler? tems?l etmes?d?r. 
Şef3'ün "mevs5m5nde b5r domates 5le mevs5m5 dışında b5r domates5n lezzet5 arasında bel5rg5n b5r fark vardır" 
?fades?, mevs?msell?ğ?n lezzet üzer?ndek? etk?s?n? vurgulamaktadır. Mevs?msell?k, tabak sunumunda kullanılan 
malzemeler?n tazel?ğ?n? ve kal?tes?n? doğrudan etk?lemekted?r. Bu nedenle, şefler tabak sunumlarında 
mevs?msel malzemeler? terc?h etmekted?r. 

Konsept uyumunun tabak sunumundak? önem? ?se, restoranın k?ml?ğ?n? ve hedef k?tles?n? yansıtmasıdır. 
Şef10'un "F5ne d5n5ng b5r restoranda d5kkat ett5ğ5m faktörlerle casual d5n5ng çalıştığım restoranda d5kkat 
ett5ğ5m faktörler tab55 k5 farklı olacak" ?fades?, konsept uyumunun tabak sunumu üzer?ndek? etk?s?n? 
vurgulamaktadır. Konsept uyumu, tabak sunumunun restoranın genel atmosfer? ve k?ml?ğ?yle uyumlu olmasını 
sağlamaktadır. Bu nedenle, şefler tabak sunumlarını restoranın konsept?ne uygun şek?lde gel?şt?rmekted?r. 

3.11.7. Konsept Uyumu ve Standard1zasyon: K1ml1kten Tutarlılığa 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Konsept Uyumu" teması, "Mevs5msell5k" temasıyla karşılıklı etk?leş?m ?ç?nde olan 
ve "Standard5zasyon" temasını etk?leyen b?r temadır. Bu ?l?şk?, restoranın konsept?ne uygun mevs?msel tabak 
sunumlarının gel?şt?r?lmes? ve bu sunumların standart hale get?r?lmes? anlayışını yansıtmaktadır. 

"Konsept Uyumu" teması, Şek?l 1'de görüldüğü üzere "Standard5zasyon" temasını etk?lemekted?r. Bu ?l?şk?, 
restoranın konsept?ne uygun standart tabak sunumlarının gel?şt?r?lmes? ve bu standartların tutarlı b?r şek?lde 
uygulanması anlayışını yansıtmaktadır. Şef23'ün "Standart çok öneml5, başlangıçta tabaklama demosu 
yaparken b5leşenler nasıl konumlandırıldı 5se b5r sonrak5 menü değ5ş5kl5ğ5ne kadar o standartta g5tmes5 
gerekl5" ?fades?, bu ?l?şk?y? doğrulamaktadır. Konsept uyumu, restoranın k?ml?ğ?n? ve hedef k?tles?n? yansıtan 
tabak sunumlarının gel?şt?r?lmes?n? ?çermekted?r. Standard?zasyon ?se, bu tabak sunumlarının tutarlı b?r şek?lde 
uygulanmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, standard?zasyon, konsept uyumunun b?r sonucu olarak ortaya 
çıkmaktadır. 

Konsept uyumunun tabak sunumundak? önem?, restoranın k?ml?ğ?n? ve hedef k?tles?n? yansıtmasıdır. Şef5'5n 
"Restoranın aydınlatması, masa düzen5, serv5s takımları... Bunların heps5 b5r bütün. Tabak sunumu bu bütünün 
b5r parçası" ?fades?, konsept uyumunun bütünsel b?r yaklaşım gerekt?rd?ğ?n? vurgulamaktadır. Konsept uyumu, 
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tabak sunumunun restoranın genel atmosfer? ve k?ml?ğ?yle uyumlu olmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, şefler 
tabak sunumlarını restoranın konsept?ne uygun şek?lde gel?şt?rmekted?r. 

Standard?zasyonun tabak sunumundak? önem? ?se, tutarlılık ve kal?te sağlamasıdır. Şef15'?n "Standard5zasyon 
tutarlılık 5ç5n çok öneml5. Herhang5 b5r ürün menüye eklenmeden önce demosu yapılır ve p5şme standardı, 
lezzet standardı, m5se en place standardı ve sunum standardı bel5rlen5r" ?fades?, standard?zasyonun kapsamlı 
b?r süreç olduğunu göstermekted?r. Standard?zasyon, tabak sunumunda tutarlılık ve kal?te standartlarının 
oluşturulmasını ve uygulanmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, profesyonel mutfaklarda öneml? b?r faktör olarak 
karşımıza çıkmaktadır. 

3.11.8. Denge ve Uyum: Yen1leb1l1r Üründen Ana Ürüne 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Denge ve Uyum" teması, "Yen?leb?l?r Ürün İlkes?" ve "Doku Çeş?tl?l?ğ?" 
temalarından etk?lenen ve "Ana Ürün Odaklılık" temasını etk?leyen b?r temadır. Bu ?l?şk?, tabaktak? yen?leb?l?r 
ve ?şlevsel b?leşenler?n ve farklı dokuların dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes? ve bu dengen?n ana ürünü 
ön plana çıkarması anlayışını yansıtmaktadır. 

"Denge ve Uyum" teması, Şek?l 1'de görüldüğü üzere "Ana Ürün Odaklılık" temasını etk?lemekted?r. Bu ?l?şk?, 
tabaktak? b?leşenler?n dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes? ve bu dengen?n ana ürünü ön plana çıkarması 
anlayışını yansıtmaktadır. Şef24'ün "Ana ürün tabağın yaklaşık üçte b?r?n? kaplamalı" ?fades?, ana ürün ve d?ğer 
b?leşenler arasındak? denge ?l?şk?s?n? doğrulamaktadır. Denge ve uyum, tabakta görsel b?r h?yerarş? oluşturarak 
ana ürünün öne çıkmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, ana ürün odaklılık, denge ve uyumun b?r sonucu olarak 
ortaya çıkmaktadır. 

Denge ve uyumun tabak sunumundak? önem?, tabağın estet?k ve ?şlevsel boyutlarını b?r araya get?rmes?d?r. 
Şef10'un "Üç dört b?leşenden oluşan ama bu b?leşenler?n ağızda b?rleşt?ğ?nde b? tat patlaması yaratan tabakları 
yapıyorum. Yan? acının, tatlının, as?d?n, tuzluluğu ve umam?n?n b?r arada olduğu tabaklar yaratmaya 
çalışıyorum" ?fades?, tat denges?n?n önem?n? vurgulamaktadır. Denge ve uyum, tabakta boşluk-doluluk 
denges?, renk uyumu, tat denges? ve pors?yon denges? g?b? alt boyutları ?çermekted?r. Bu nedenle, tabak 
sunumunun çok yönlü doğasını yansıtan kapsamlı b?r tema olarak karşımıza çıkmaktadır. 

3.11.9. Ana Ürün Odaklılık: Dengen1n Sonucu 

Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b?, "Ana Ürün Odaklılık" teması, "Merkez5 Kompoz5syon" ve "Denge ve Uyum" 
temalarından etk?lenen b?r temadır. Bu ?l?şk?, tabağın merkez?nde ana ürünün konumlandırılması ve tabaktak? 
b?leşenler?n dengel? b?r şek?lde b?r araya get?r?lerek ana ürünü ön plana çıkarması anlayışını yansıtmaktadır. 

"Ana Ürün Odaklılık" temasının "Merkez5 Kompoz5syon" ve "Denge ve Uyum" temalarından etk?lenmes?, ana 
ürünün tabaktak? konumunun ve vurgusunun, tabağın genel düzen? ve denges? tarafından bel?rlend?ğ?n? 
göstermekted?r. Şef22'n?n "Ana ürün yemeğ5n kend5s5d5r, odak noktasıdır" ?fades?, ana ürünün tabak 
sunumundak? merkez? konumunu doğrulamaktadır. Ana ürün odaklılık, tabakta b?r h?yerarş? oluşturarak 
m?saf?r?n d?kkat?n? öncel?kle ana ürüne çekmey? amaçlamaktadır. Bu nedenle, Şek?l 1'de göster?ld?ğ? g?b? 
merkez? kompoz?syon ve denge-uyum, ana ürün odaklılığın ön koşulları olarak karşımıza çıkmaktadır. 

Ana ürün odaklılığın tabak sunumundak? önem?, tabağın odak noktasını bel?rlemes? ve m?saf?r?n yemek 
deney?m?n? yönlend?rmes?d?r. Şef1'?n "Daha değerl5, daha pahalı malzeme ön planda olmalıdır" ?fades?, ana 
ürünün ekonom?k değer?n?n tabaktak? konumunu etk?led?ğ?n? göstermekted?r. Ana ürün odaklılık, tabakta değer 
h?yerarş?s? oluşturarak, m?saf?r?n öncel?kle en değerl? b?leşene odaklanmasını sağlamaktadır. Bu nedenle, tabak 
sunumunda ekonom?k ve gastronom?k değerler? yansıtan b?r tema olarak karşımıza çıkmaktadır. 
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4. SONUÇ, TARTIŞMA VE ÖNERİLER 

Bu araştırma, profesyonel mutfak şefler?n?n tabak sunumlarına yönel?k algılarını fenomenoloj?k b?r yaklaşımla 
?ncelem?ş ve şefler?n tabak sunumu konusundak? deney?mler?, yaklaşımları ve öncel?kler? hakkında 
der?nlemes?ne b?lg?ler ortaya koymuştur. Çalışmada, farklı restoran konseptler?nde çalışan 27 şefle 
gerçekleşt?r?len yarı yapılandırılmış mülakatlar aracılığıyla elde ed?len ver?ler, ?çer?k anal?z? yöntem?yle 
değerlend?r?lm?şt?r. Araştırma sonucunda, tabak sunumunun yalnızca estet?k kaygılarla şek?llenen b?r süreç 
olmadığı, aynı zamanda lezzet, fonks?yonell?k, denge, uyum ve konsept g?b? çok boyutlu faktörler?n 
etk?leş?m?yle ortaya çıkan bütüncül b?r gastronom? prat?ğ? olduğu tesp?t ed?lm?şt?r. 

Araştırmanın en d?kkat çek?c? bulgularından b?r?, şefler?n tabak sunumunda lezzet? merkeze alan 
yaklaşımlarıdır. Sosyal medyanın ve görsel kültürün gastronom? üzer?ndek? etk?s?n?n arttığı günümüzde, 
şefler?n "lezzet olmadan sunumun anlamı yoktur" görüşünde b?rleşmeler?, profesyonel mutfaklarda hala temel 
gastronom?k değerler?n korunduğunu göstermekted?r. Bu bulgu, Zellner ve d?ğerler?n?n (2014) çalışmasıyla 
paralell?k göstermekte olup, estet?k sunumların lezzet algısını olumlu yönde etk?led?ğ?n?, ancak lezzet?n temel 
bel?rley?c? faktör olduğunu doğrulamaktadır. Şefler?n görsel çek?c?l?k uğruna lezzetten ödün vermek yer?ne, 
?k?s?n? dengel? b?r şek?lde b?r araya get?rmey? hedeflemeler?, gastronom? sanatının özünü yansıtmaktadır. 

Şefler?n meslek? deney?mler? arttıkça tabak sunumlarında sadel?k ve m?n?mal?zme yöneld?kler? de araştırmanın 
d?kkat çek?c? bulgularından b?r?d?r. Kar?yerler?n?n başlangıcında daha karmaşık ve göster?şl? sunumlar 
hazırlayan şefler, deney?m kazandıkça daha az b?leşenle daha etk?l? tabaklar oluşturmayı terc?h etmekted?r. Bu 
değ?ş?m, deney?mle b?rl?kte artan özgüven?n ve öze dönüş eğ?l?m?n?n b?r yansıması olarak değerlend?r?leb?l?r. 
Ancak bu eğ?l?m, M?chel ve d?ğerler?n?n (2014) bulgularıyla çel?şmekted?r. Söz konusu araştırma, sanatsal ve 
daha karmaşık sunumların hem estet?k açıdan daha çek?c? olduğunu hem de lezzet algısını olumlu yönde 
etk?led?ğ?n? ortaya koymuştur. Bununla b?rl?kte, sadel?k yalnızca görsel b?r terc?h değ?l, aynı zamanda lezzet 
algısı, m?saf?r deney?m?, sürdürüleb?l?rl?k ve profesyonel ustalık ?le ?l?şk?l? çok boyutlu b?r anlayıştır. 

Doku çeş?tl?l?ğ?n?n tabak sunumundak? önem?, araştırmanın b?r d?ğer öneml? bulgusudur. Şefler?n farklı 
dokuları b?l?nçl? olarak b?r araya get?rmeler?, Hyde ve W?therly'n?n (1993) "d5nam5k kontrast" teor?s?n? ve 
Szczesn?ak'ın (2002) "doku kontrastı teor5s5n5" desteklemekted?r. Farklı dokuların b?r arada kullanılması, 
yalnızca görsel çek?c?l?ğ? artırmakla kalmayıp, aynı zamanda yemek deney?m?n? zeng?nleşt?rmekte ve lezzet 
algısını güçlend?rmekted?r. Şefler?n bu konudak? b?l?msel açıklamaları, tabak sunumunun sanatsal ve b?l?msel 
boyutlarının ?ç ?çe geçt?ğ?n? göstermekted?r. Bu bağlamda, yumuşak, krems?, çıtır veya gevrek g?b? farklı 
dokuların b?l?nçl? b?r şek?lde b?r araya get?r?lmes?, m?saf?rler?n yemek deney?m?n? daha tatm?n ed?c? ve akılda 
kalıcı hale get?rmekted?r. 

Tabakta yer alan her b?leşen?n yen?leb?l?r olması gerekt?ğ? konusundak? görüş b?rl?ğ?, günümüz gastronom? 
dünyasında g?derek önem kazanan "dürüst yemek" anlayışını yansıtmaktadır. Şefler?n yalnızca görsel amaçlı 
ama ?şlevs?z süslemelerden kaçınmaları, Deroy ve d?ğerler?n?n (2014) tabak sunumunun dekorasyondan 
yaratıma doğru evr?ld?ğ? tesp?t?n? doğrulamaktadır. Bu yaklaşım, tabak sunumunun özünde ?şlevsell?ğ?n ve 
m?saf?r deney?m?n?n yer aldığını göstermekted?r. Böylece, fonks?yonell?k estet?kten önce gelmekte ve tabak 
sunumunun temel amacının yemek deney?m?n? zeng?nleşt?rmek olduğu vurgulanmaktadır. 

Merkez? kompoz?syon, şefler?n tabak sunumunda terc?h ett?ğ? b?r d?ğer öneml? unsurdur. Tabaktak? b?leşenler?n 
merkezde toplanması, hem estet?k açıdan düzenl? b?r görünüm sağlamakta hem de m?saf?rler?n yemek 
deney?m?n? kolaylaştırmaktadır. Bu düzenleme, tabağın her açıdan estet?k görünmes?n? sağlarken, serv?s 
personel?n?n ?ş?n? de kolaylaştırmaktadır. Bununla b?rl?kte, şefler?n yemek türüne ve restoran konsept?ne bağlı 
olarak farklı kompoz?syonları da terc?h edeb?ld?kler? görülmekted?r. 

Mevs?msell?ğ?n tabak sunumunda temel b?r ?lke olarak ben?msenmes?, sürdürüleb?l?r gastronom? anlayışının 
b?r yansıması olarak değerlend?r?leb?l?r. Bu bulgu, S?ms'?n (2009) sürdürüleb?l?r tur?zm deney?m?nde yerel ve 
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mevs?msel gıdaların önem?ne da?r çalışmasıyla paralell?k göstermekted?r. Şefler?n mevs?msell?ğ? yalnızca 
lezzet ve tazel?k açısından değ?l, aynı zamanda çevresel sorumluluk ve yerel ekonom?y? destekleme 
bağlamında da değerlend?rmeler?, gastronom? alanında bütüncül b?r yaklaşımın gel?şt?ğ?n? göstermekted?r. Her 
mevs?m?n kend?ne özgü renkler? ve dokuları, şeflere doğal b?r ?lham kaynağı sunmakta ve tabak sunumlarına 
özgünlük katmaktadır. 

Konsept uyumu konusundak? bulgular, tabak sunumunun restoranın k?ml?ğ? ve değer öner?s?yle doğrudan 
?l?şk?l? olduğunu göstermekted?r. Şefler?n farklı restoran türler?nde farklı sunum stratej?ler? ben?msemeler?, 
tabak sunumunun yalnızca estet?k b?r terc?h değ?l, aynı zamanda ?şletmen?n ?ş model?yle bütünleşen stratej?k 
b?r uygulama olduğunu ortaya koymaktadır. Bu bulgu, K?vela ve Crotts'un (2006) gastronom? deney?m?n?n 
dest?nasyon algısını şek?llend?rmedek? rolüne ?l?şk?n çalışmasıyla paralell?k göstermekted?r. F?ne d?n?ng, casual 
d?n?ng veya etn?k mutfak g?b? farklı restoran türler?nde çalışan şefler, tabak sunumlarını bu konseptlere uygun 
olarak tasarlamaktadır. 

Standard?zasyonun profesyonel mutfaklarda vazgeç?lmez b?r ?lke olarak görülmes?, Sulek ve Hensley'n?n 
(2004) tutarlılığın müşter? memnun?yet? üzer?ndek? etk?s? konusundak? çalışmasıyla uyumludur. Şefler?n 
standard?zasyonu yalnızca görsel b?r tutarlılık değ?l, aynı zamanda lezzet, h?jyen ve operasyonel ver?ml?l?k 
açısından da öneml? b?r faktör olarak değerlend?rmeler?, profesyonel mutfak yönet?m?n?n çok boyutlu yapısını 
ortaya koymaktadır. Bu yaklaşım, mutfakta k?ş?ye bağımlılığı azaltarak s?stem?n sürekl?l?ğ?n? garant? altına 
almakta ve kal?te kontrolünü kolaylaştırmaktadır. 

Denge ve uyum konusundak? bulgular, tabak sunumunun çok boyutlu yapısını ortaya koymaktadır. Boşluk-
doluluk denges?, menü denges?, tat denges?, renk uyumu ve b?leşenler arası uyum g?b? faktörler?n b?l?nçl? olarak 
ele alınması, Velasco ve d?ğerler?n?n (2016) tabak sunumunda dengen?n önem?ne da?r tesp?tler?yle 
örtüşmekted?r. Şefler?n denge ve uyumu yalnızca görsel değ?l, aynı zamanda tatsal, kültürel ve ps?koloj?k 
boyutlarıyla ele almaları, tabak sunumunun bütüncül b?r sanat formu olarak değerlend?r?ld?ğ?n? göstermekted?r. 

Ana ürün odaklılık, şefler?n tabak sunumunda d?kkat ett?kler? b?r d?ğer öneml? noktadır. Ana ürünün tabaktak? 
d?ğer b?leşenlerden ayrışması ve tabağın merkez?nde yer alması, tabak sunumunun h?yerarş?k yapısını 
bel?rlemekted?r. Bu yaklaşım hem görsel düzen hem de ekonom?k değer açısından d?kkate değerd?r. Şefler, ana 
ürünü vurgulamak ?ç?n konum, boyut, renk, kes?m şekl? ve p?ş?rme tekn?ğ? g?b? çeş?tl? unsurları b?l?nçl? b?r 
şek?lde kullanmaktadır. 

Sonuç olarak, bu araştırma tabak sunumunun çok boyutlu ve d?nam?k b?r yapı serg?led?ğ?n? ortaya koymaktadır. 
Şefler?n tabak sunumuna ?l?şk?n algıları, yalnızca estet?k kaygılarla sınırlı kalmamakta; lezzet, fonks?yonell?k, 
denge, uyum ve konsept g?b? çeş?tl? faktörler?n etk?leş?m?yle şek?llenmekted?r. Tabak sunumu, şef?n 
yaratıcılığını ve tekn?k b?lg?s?n? yansıtan b?r ?fade b?ç?m? olmasının yanı sıra, m?saf?r deney?m?n? zeng?nleşt?ren 
ve restoran k?ml?ğ?n? güçlend?ren stratej?k b?r araç n?tel?ğ?nded?r. 

Bu araştırmanın bulguları doğrultusunda, gastronom? eğ?t?m? veren kurumlara ve sektör profesyoneller?ne 
yönel?k bazı öner?ler gel?şt?r?leb?l?r. Öncel?kle, gastronom? eğ?t?m?nde tabak sunumu konusu ele alınırken, 
yalnızca görsel estet?k üzer?nde durulmamalı, aynı zamanda lezzet, fonks?yonell?k ve m?saf?r deney?m? g?b? 
unsurlar da bütüncül b?r yaklaşımla öğrenc?lere aktarılmalıdır. Ayrıca, tabak sunumu eğ?t?m?nde farklı restoran 
konseptler?ne ve hedef k?tleler?ne yönel?k çeş?tl? yaklaşımlar öğret?lmel?, öğrenc?ler?n hem klas?k hem de 
yen?l?kç? sunum tekn?kler? konusunda donanımlı olmaları sağlanmalıdır. 

Sektör profesyoneller? ?ç?n ?se, tabak sunumunun restoran k?ml?ğ?n? ve değer öner?s?n? yansıtan stratej?k b?r 
araç olarak ele alınması öner?lmekted?r. Bu bağlamda, ?şletmeler kend? konseptler?ne ve hedef k?tleler?ne 
uygun tabak sunumu stratej?ler? gel?şt?rmel? ve bu stratej?ler? standard?ze ederek tutarlı b?r m?saf?r deney?m? 
sunmalıdır. Bununla b?rl?kte, tabak sunumunda mevs?msell?k ve sürdürüleb?l?rl?k ?lkeler?n?n ben?msenmes? 
hem çevresel sorumluluk açısından hem de lezzet ve tazel?k bakımından önem taşımaktadır. 
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Gelecektek? araştırmalar ?ç?n ?se, farklı mutfak kültürler?nde tabak sunumu yaklaşımlarının karşılaştırmalı 
olarak ?ncelenmes?, m?saf?rler?n tabak sunumuna ?l?şk?n algılarının ve beklent?ler?n?n araştırılması, teknoloj?k 
gel?şmeler?n tabak sunumuna etk?ler?n?n değerlend?r?lmes? ve tabak sunumunun ekonom?k boyutunun anal?z 
ed?lmes? öner?leb?l?r. Ayrıca, tabak sunumunun ps?koloj?k ve f?zyoloj?k etk?ler?n? ?nceleyen d?s?pl?nler arası 
çalışmalar da l?teratüre öneml? katkılar sağlayab?l?r. 

Tabak sunumu gastronom?n?n temel unsurlarından b?r? olarak hem sanatsal yaratıcılığın hem de tekn?k b?lg?n?n 
b?r arada kullanıldığı d?nam?k b?r alandır. Bu alanın daha ?y? anlaşılması ve gel?şt?r?lmes?, gastronom? 
sektörünün kal?tes?n? ve m?saf?r memnun?yet?n? artıracak, aynı zamanda şefler?n meslek? gel?ş?mler?ne katkı 
sağlayacaktır. Bu çalışmanın, tabak sunumu konusunda farkındalık yaratması ve gelecektek? araştırmalara 
zem?n hazırlaması umulmaktadır. 

EXTENDED SUMMARY 

Introduct1on   

Plate presentat?on ?n gastronomy emerges as a cruc?al element that shapes both the v?sual aesthet?cs of food 
and the guest exper?ence. Affect?ng not only the taste but also the v?sual appeal and consumer percept?on, plate 
presentat?on has become one of the fundamental components of gastronom?c express?on (Spence et al., 2015). 
Throughout h?story, the act of eat?ng has transformed from a s?mple phys?olog?cal need ?nto a mult?faceted 
exper?ence w?th soc?al, cultural, and aesthet?c d?mens?ons (Mak et al., 2012), sett?ng the groundwork for the 
?ncreas?ng ?mportance of plate presentat?on. 

Profess?onal chefs cons?der var?ous v?sual elements when creat?ng plate presentat?ons, str?v?ng to del?ver both 
an aesthet?cally appeal?ng and funct?onal exper?ence. Bas?c des?gn elements ?n plate presentat?on such as color 
harmony, texture d?vers?ty, shape, arrangement of l?nes, and balance of spaces are among the ma?n factors 
determ?n?ng the v?sual value of food (Styler, 2006). The consc?ous and harmon?ous comb?nat?on of these 
elements allows chefs to express the?r creat?ve forms wh?le prov?d?ng guests w?th a memorable gastronom?c 
exper?ence. 

The ?mportance of plate presentat?on ?s not l?m?ted to aesthet?c concerns; ?t also has the potent?al to d?rectly 
?nfluence the consumer's percept?on and evaluat?on of food. Sc?ent?f?c research reveals that aesthet?c food 
presentat?on can affect ?nd?v?duals' taste percept?on, level of apprec?at?on, and even consumpt?on amount 
(Wadhera & Capald?-Ph?ll?ps, 2014; M?chel et al., 2015). People form expectat?ons about taste by look?ng at a 
d?sh before tast?ng ?t, and these expectat?ons shape the subsequent taste exper?ence (Delw?che, 2012). 
Therefore, plate presentat?on ?s cons?dered a strateg?c tool that can d?rectly ?nfluence the percept?on and qual?ty 
evaluat?on of food. 

Th?s research a?ms to exam?ne the percept?ons of profess?onal chefs ?n Turkey regard?ng plate presentat?on 
through a phenomenolog?cal approach and to reveal wh?ch factors chefs pr?or?t?ze ?n the plate preparat?on 
process. The study encompasses the v?ews of chefs work?ng ?n d?fferent restaurant concepts (f?ne d?n?ng, casual 
d?n?ng, hotel restaurants, etc.) w?th var?ous levels of exper?ence. Thus, ?t a?ms to understand d?fferent 
approaches and ways of th?nk?ng related to plate presentat?on. The adopt?on of a phenomenolog?cal perspect?ve 
allows for an ?n-depth exam?nat?on of the subject?ve d?mens?ons of chefs' plate presentat?on exper?ences and 
the mean?ngs they attr?bute to these exper?ences. 

Method   

Th?s research employed a qual?tat?ve methodology to exam?ne chefs' percept?ons of plate presentat?on ?n depth. 
The study was des?gned w?th?n a phenomenolog?cal framework, wh?ch a?ms to reveal ?nd?v?duals' l?ved 
exper?ences related to a spec?f?c phenomenon and the mean?ngs they attr?bute to these exper?ences (Moustakas, 
1994). The phenomenolog?cal approach prov?des an appropr?ate framework for understand?ng chefs' 
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percept?ons and approaches to the phenomenon of plate presentat?on by allow?ng for ?n-depth exam?nat?on of 
subject?ve exper?ences (Merr?am & T?sdell, 2016). 

The study group was formed us?ng cr?ter?on sampl?ng, one of the purposeful sampl?ng methods. The cr?ter?a 
for select?ng part?c?pants ?ncluded: (1) work?ng ?n f?ne d?n?ng, casual d?n?ng, f?rst-class restaurants, or à la carte 
restaurants of f?ve-star hotels; (2) hold?ng a chef pos?t?on; (3) hav?ng at least f?ve years of chef exper?ence; and 
(4) be?ng exper?enced ?n plate presentat?ons and flavor pa?r?ngs. A total of 27 k?tchen chefs were ?ncluded ?n 
the research. 

Data were collected us?ng a sem?-structured ?nterv?ew form. The form was prepared follow?ng a comprehens?ve 
l?terature rev?ew and ?n l?ne w?th the op?n?ons of three academ?cs who are experts ?n gastronomy. The f?rst part 
of the form ?ncluded quest?ons about the demograph?c and profess?onal character?st?cs of the part?c?pants, wh?le 
the second part conta?ned open-ended quest?ons about plate presentat?ons. The data collect?on process was 
conducted between May 21 and July 5, 2023. Due to part?c?pants be?ng ?n d?fferent c?t?es and hav?ng busy 
work schedules, all ?nterv?ews were conducted onl?ne v?a the Google Meet platform. 

The analys?s of the data was carr?ed out us?ng the phenomenolog?cal analys?s method. Th?s research adopted 
Moustakas's (1994) phenomenolog?cal analys?s method, wh?ch ?ncludes the follow?ng stages: (1) epoche 
(bracket?ng), (2) phenomenolog?cal reduct?on, (3) ?mag?nat?ve var?at?on, and (4) synthes?s. MAXQDA 2020 
qual?tat?ve data analys?s software was used ?n the analys?s process. As a result of the analys?s, ten ma?n themes 
emerged that reflect chefs' exper?ences and percept?ons regard?ng plate presentat?on. 

F1nd1ngs and Results   

The phenomenolog?cal analys?s of the data obta?ned from sem?-structured ?nterv?ews w?th 27 k?tchen chefs 
exper?enced ?n plate presentat?ons and flavor pa?r?ngs revealed ten ma?n themes: Flavor, S?mpl?c?ty and 
M?n?mal?sm, Texture D?vers?ty, Ed?ble Product Pr?nc?ple, Central Compos?t?on, Seasonal?ty, Concept 
Harmony, Standard?zat?on, Balance and Harmony, and Ma?n Product Focus. 

Almost all of the chefs who part?c?pated ?n the research strongly emphas?zed that flavor comes f?rst ?n plate 
presentat?on. Even ?n today's gastronom?c world where v?sual aesthet?cs and creat?ve presentat?ons have 
become popular, flavor cont?nues to be the focus of chefs. Th?s approach clearly demonstrates that the essence 
of gastronomy ?s the taste exper?ence. Plate presentat?on should be seen as an element that enr?ches, 
complements, and elevates th?s exper?ence. 

Chefs h?ghl?ght s?mpl?c?ty and m?n?mal?sm ?n plate presentat?on. A large proport?on of part?c?pants cons?der 
avo?d?ng the use of too many components on the plate and allow?ng the flavor to stand out as a fundamental 
pr?nc?ple. As chefs' profess?onal exper?ence ?ncreases, the?r approach to s?mpl?c?ty also strengthens. Th?s 
change can be assoc?ated w?th ?ncreased conf?dence and a focus on bas?c elements that comes w?th exper?ence. 

A large proport?on of the chefs who part?c?pated ?n the research stated that the use of d?fferent textures ?s an 
?mportant element ?n plate presentat?ons. Texture d?vers?ty not only prov?des v?sual r?chness but also emerges 
as a key factor that deepens the exper?ent?al d?mens?on of food and makes the flavor more layered. The 
sc?ent?f?c bas?s of the effect of texture d?fference on flavor percept?on ?s emphas?zed, show?ng that texture 
contrast ?s not just a preference but a phys?olog?cal real?ty that d?rectly affects flavor percept?on. 

Most of the chefs agree on the necess?ty that all components ?n plate presentat?on should be ed?ble and 
contr?bute to the flavor. Th?s approach can be evaluated as a consc?ous att?tude develop?ng ?n profess?onal 
k?tchens aga?nst the "Instagram-worthy plate" trend that has come to the fore w?th the ?nfluence of soc?al med?a 
?n recent years. Th?s trend reflects the "honest food" understand?ng that ?s ga?n?ng ?mportance ?n today's 
gastronom?c world. 
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Chefs prefer central compos?t?on ?n plate presentat?ons for both aesthet?c and funct?onal reasons. Th?s method 
prov?des order and profess?onal?sm ?n presentat?on. The central placement prevents the presentat?on from 
look?ng scattered and creates a profess?onal ?mpress?on. Th?s arrangement also strengthens the percept?on that 
the plate has been prepared ?n a controlled and careful manner. 

A large proport?on of profess?onal chefs adopt seasonal?ty as a bas?c pr?nc?ple ?n the?r plate presentat?ons. Th?s 
approach has become an ?ntegral part of profess?onal pract?ces and cul?nary culture, not just a preference. 
Seasonal?ty prov?des mult?faceted contr?but?ons to plate presentat?ons, s?gn?f?cantly contr?but?ng to the ?ncrease 
?n flavor qual?ty. 

Chefs' preferences regard?ng plate presentat?ons are largely shaped ?n l?ne w?th the concept of the restaurant 
they work ?n and the?r target aud?ence. Chefs stated that they adopt d?fferent presentat?on strateg?es ?n d?fferent 
types of restaurants. Th?s shows that plate presentat?on ?s not l?m?ted to aesthet?c concerns but ?s also cons?dered 
an element that reflects the ?dent?ty and value propos?t?on of the bus?ness. 

Most chefs see standard?zat?on ?n plate presentat?on as a fundamental element of bus?ness ?dent?ty and customer 
trust. Th?s approach plays an ?mportant role ?n terms of the susta?nab?l?ty of profess?onal k?tchens. The funct?on 
of standard?zat?on ?n meet?ng expectat?ons stands out ?n ensur?ng customer sat?sfact?on. 

Balance and harmony ?n plate presentat?on ?s one of the bas?c elements that chefs emphas?ze. Th?s concept has 
a mult?d?mens?onal structure that affects not only v?sual aesthet?cs but also the flavor exper?ence of the food. 
The v?ews of the chefs who part?c?pated ?n the research reveal d?fferent aspects of balance and harmony ?n 
deta?l. 

One of the bas?c elements that chefs pr?or?t?ze ?n plate presentat?on ?s the pos?t?on?ng and emphas?s of the ma?n 
product on the plate. In the ?nterv?ews, almost all chefs underl?ned the ?ssue of h?erarchy and dom?nance of the 
ma?n product on the plate. Th?s approach ?s evaluated not only as an aesthet?c preference but also as a consc?ous 
strategy that reflects the ?dent?ty and value of the food. 

D1scuss1on and Conclus1ons   

Th?s research has exam?ned profess?onal k?tchen chefs' percept?ons of plate presentat?ons through a 
phenomenolog?cal approach and has revealed ?n-depth ?nformat?on about chefs' exper?ences, approaches, and 
pr?or?t?es regard?ng plate presentat?on. As a result of the research, ?t has been determ?ned that plate presentat?on 
?s not just a process shaped by aesthet?c concerns, but a hol?st?c gastronom?c pract?ce that emerges through the 
?nteract?on of mult?d?mens?onal factors such as flavor, funct?onal?ty, balance, harmony, and concept. 

One of the most str?k?ng f?nd?ngs of the research ?s the chefs' approach to center?ng flavor ?n plate presentat?on. 
In today's world where the ?nfluence of soc?al med?a and v?sual culture on gastronomy ?s ?ncreas?ng, chefs' 
agreement on the v?ew that "presentat?on has no mean?ng w?thout flavor" shows that bas?c gastronom?c values 
are st?ll preserved ?n profess?onal k?tchens. Th?s f?nd?ng parallels the work of Zellner et al. (2014), conf?rm?ng 
that aesthet?c presentat?ons pos?t?vely affect flavor percept?on, but flavor ?s the ma?n determ?n?ng factor. Chefs' 
a?m to br?ng v?sual appeal and flavor together ?n a balanced way, rather than comprom?s?ng flavor for v?sual 
appeal, reflects the essence of the art of gastronomy. 

Another str?k?ng f?nd?ng of the research ?s that chefs tend towards s?mpl?c?ty and m?n?mal?sm ?n the?r plate 
presentat?ons as the?r profess?onal exper?ence ?ncreases. Chefs who prepare more complex and showy 
presentat?ons at the beg?nn?ng of the?r careers prefer to create more effect?ve plates w?th fewer components as 
they ga?n exper?ence. Th?s change can be evaluated as a reflect?on of ?ncreas?ng conf?dence and a tendency to 
return to the essence w?th exper?ence. However, th?s trend contrad?cts the f?nd?ngs of M?chel et al. (2014). The 
study ?n quest?on revealed that art?st?c and more complex presentat?ons are both more aesthet?cally appeal?ng 
and pos?t?vely affect flavor percept?on. However, s?mpl?c?ty ?s not just a v?sual preference, but a 
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mult?d?mens?onal understand?ng related to flavor percept?on, guest exper?ence, susta?nab?l?ty, and profess?onal 
mastery. 

The ?mportance of texture d?vers?ty ?n plate presentat?on ?s another s?gn?f?cant f?nd?ng of the research. Chefs' 
consc?ous comb?nat?on of d?fferent textures supports Hyde and W?therly's (1993) "dynam?c contrast" theory 
and Szczesn?ak's (2002) "texture contrast theory". The use of d?fferent textures together not only ?ncreases 
v?sual appeal but also enr?ches the d?n?ng exper?ence and strengthens flavor percept?on. Chefs' sc?ent?f?c 
explanat?ons on th?s subject show that the art?st?c and sc?ent?f?c d?mens?ons of plate presentat?on are 
?ntertw?ned. In th?s context, the consc?ous comb?nat?on of d?fferent textures such as soft, creamy, cr?spy, or 
crunchy makes guests' d?n?ng exper?ence more sat?sfy?ng and memorable. 

The consensus that every component on the plate should be ed?ble reflects the "honest food" understand?ng 
that ?s ga?n?ng ?mportance ?n today's gastronom?c world. Chefs' avo?dance of decorat?ons that are only v?sual 
but non-funct?onal conf?rms Deroy et al.'s (2014) determ?nat?on that plate presentat?on ?s evolv?ng from 
decorat?on to creat?on. Th?s approach shows that funct?onal?ty and guest exper?ence are at the core of plate 
presentat?on. Thus, funct?onal?ty comes before aesthet?cs, and ?t ?s emphas?zed that the ma?n purpose of plate 
presentat?on ?s to enr?ch the d?n?ng exper?ence. 

Central compos?t?on ?s another ?mportant element that chefs prefer ?n plate presentat?on. The gather?ng of 
components ?n the center of the plate prov?des both an aesthet?cally orderly appearance and fac?l?tates guests' 
d?n?ng exper?ence. Th?s arrangement ensures that the plate looks aesthet?c from all angles and also makes the 
job of serv?ce personnel eas?er. However, ?t ?s seen that chefs can also prefer d?fferent compos?t?ons depend?ng 
on the type of food and restaurant concept. 

The adopt?on of seasonal?ty as a bas?c pr?nc?ple ?n plate presentat?on can be evaluated as a reflect?on of 
susta?nable gastronomy understand?ng. Th?s f?nd?ng parallels S?ms's (2009) work on the ?mportance of local 
and seasonal foods ?n susta?nable tour?sm exper?ence. Chefs' evaluat?on of seasonal?ty not only ?n terms of 
flavor and freshness but also ?n the context of env?ronmental respons?b?l?ty and support?ng the local economy 
shows that a hol?st?c approach ?s develop?ng ?n the f?eld of gastronomy. The un?que colors and textures of each 
season prov?de chefs w?th a natural source of ?nsp?rat?on and add or?g?nal?ty to plate presentat?ons. 

F?nd?ngs on concept harmony show that plate presentat?on ?s d?rectly related to the ?dent?ty and value 
propos?t?on of the restaurant. Chefs' adopt?on of d?fferent presentat?on strateg?es ?n d?fferent types of 
restaurants reveals that plate presentat?on ?s not just an aesthet?c preference, but also a strateg?c appl?cat?on 
?ntegrated w?th the bus?ness model of the establ?shment. Th?s f?nd?ng parallels K?vela and Crotts's (2006) work 
on the role of gastronomy exper?ence ?n shap?ng dest?nat?on percept?on. Chefs work?ng ?n d?fferent types of 
restaurants such as f?ne d?n?ng, casual d?n?ng, or ethn?c cu?s?ne des?gn the?r plate presentat?ons ?n accordance 
w?th these concepts. 

See?ng standard?zat?on as an ?nd?spensable pr?nc?ple ?n profess?onal k?tchens ?s cons?stent w?th Sulek and 
Hensley's (2004) work on the effect of cons?stency on customer sat?sfact?on. Chefs' evaluat?on of 
standard?zat?on as an ?mportant factor not only for v?sual cons?stency but also for flavor, hyg?ene, and 
operat?onal eff?c?ency reveals the mult?d?mens?onal structure of profess?onal k?tchen management. Th?s 
approach guarantees the cont?nu?ty of the system by reduc?ng dependence on ?nd?v?duals ?n the k?tchen and 
fac?l?tates qual?ty control. 

F?nd?ngs on balance and harmony reveal the mult?d?mens?onal structure of plate presentat?on. The consc?ous 
handl?ng of factors such as space-fullness balance, menu balance, flavor balance, color harmony, and harmony 
between components overlaps w?th Velasco et al.'s (2016) determ?nat?ons on the ?mportance of balance ?n plate 
presentat?on. Chefs' cons?derat?on of balance and harmony not only v?sually, but also w?th the?r gustatory, 
cultural, and psycholog?cal d?mens?ons, shows that plate presentat?on ?s evaluated as a hol?st?c art form. 
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Ma?n product focus ?s another ?mportant po?nt that chefs pay attent?on to ?n plate presentat?on. The 
d?fferent?at?on of the ma?n product from other components on the plate and ?ts placement ?n the center of the 
plate determ?ne the h?erarch?cal structure of plate presentat?on. Th?s approach ?s noteworthy ?n terms of both 
v?sual order and econom?c value. Chefs consc?ously use var?ous elements such as pos?t?on, s?ze, color, cutt?ng 
shape, and cook?ng techn?que to emphas?ze the ma?n product. 

In conclus?on, th?s research reveals that plate presentat?on exh?b?ts a mult?d?mens?onal and dynam?c structure. 
Chefs' percept?ons of plate presentat?on are not l?m?ted to aesthet?c concerns; they are shaped by the ?nteract?on 
of var?ous factors such as flavor, funct?onal?ty, balance, harmony, and concept. Plate presentat?on ?s a strateg?c 
tool that reflects the chef's creat?v?ty and techn?cal knowledge, enr?ches the guest exper?ence, and strengthens 
the restaurant ?dent?ty. 
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