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Ozet

Restoran tercihlerinde yemegin lezzeti her ne kadar etkili olsa da sunum ve gorselligi 6n plana ¢ikarmak
avantaj olmaktadir. Stiphesiz géz doygunlugu diyebilecegimiz tabagin sunumu veya tasarimi, 6zgiinliigii yakalamak
icin olduk¢a dnemlidir. Yiyeceklerin sunumu da en az lezzeti kadar 6nem tagimaktadir. Dogru ve etkili sunulmus
bir yemek konuklarim istahini artiracagi gibi etkileyiciligi ve akilda kaliciligi kolaylastiracaktir. Yemeklerde lezzet
ve tadin yaninda gorsellik ve estetik de aranan 6nemli niteliklerdir. Bir mekanin insanlarin ihtiyaglarina uygun
sekilde tasarlanmasi gibi yemeginde dekor unsurlariyla uyumlu bir sekilde yerlestirilmesi miisterinin gorsel estetik
ihtiyacin1 giderir.Ozellikle yemegin tabagin igine yerlestirilme sekli kiiltiirel uyumla birlikte tasarim ilkeleri
acisindan da dikkate alinmalidir. Gosterge bilimin tabak sunumlarinda etkili oldugunu belirlemek bu ¢alismanin
amacini olusturur. Calismada nitel veri toplama yontemlerinden dokiiman analizi kullanilmis elde edilen bilgilerle
yemek sunumlarinin mekan tercihinde 6nemli oldugu sonucuna vartlmistir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, tasarim, sunum, yiyecek, tabak
Abstract

Although the taste of food is effective in restaurant preferences, it is an advantage to emphasize the
presentation and visuality. Without doubt, the presentation or design of the dish, which we can call eye saturation,
is very important to capture the originality. The presentation of food is as important as its taste. A right and effective
meal will increase the appetite of guests, and will facilitate their effectiveness and persistence. A right and effective
meal will increase the appetite of guests, and will facilitate their effectiveness and persistence.Besides the taste
and taste of the dishes, visual and aesthetic qualities are also important. The design of a place in accordance with
the needs of people, such as the food decor elements in a manner consistent with the customer’s visual aesthetic
needs to be placed. Especially the way food is placed in the plate should be taken into account in terms of design
principles, as well as cultural harmony. The purpose of this study is to determine that indicator science is effective
in plate presentation. In this study, it was concluded that document analysis of qualitative data collection methods
was important in the space preference of meal presentations with the obtained information.

Keywords: Restaurant, design, presentation, food, plate
GIRIS

Giiniimiizde siradan bir durum olan disarda beslenme ihtiyacinin karsilanmasini saglayan
yiyecek ve icecek igletmeleri, rekabete agik olmali ve rakiplerine gore olumlu yonde farklilasmak
zorundadirlar. Bu durumda restoranlar ve oteller kendi konumlarina gore farkli uygulamalara gidebilseler
de ilk akla gelen menii gesitliligi veya zenginligidir. Yoresel yemekler, mevsimsel yemekler, {inlii
mutfaklara ait yemekler bu konuda ilk akla gelen 6rneklerdir. Ancak tiim bunlarin ortak noktasi, her
ne kadar kendilerine has bir servisleri olsa da sonunda yapilan her yemegin bir tabakta sunulmasidir.
Yiyeceklerin sunumu da en az lezzeti kadar 6nem tasir. Dogru ve etkili sunulmus bir yemek, konuklarin
istahint artiracagi gibi etkileyicligi ve akilda kaliciligi da kolaylastiracaktir. Meniilerin igerisine zaman

zaman cesitliligin artirilmasi amaciyla farkli yemekler konulabilmektedir. Ancak bu durum miisterinin
ihtiyacini karsilamayacagi korkusu ile ve miisteri kaybina neden olabilecegi riski ile ¢ogu zaman tercih
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edilmemektedir. Ornegin bu nedenle birgok restoranda Déner kebap veya Adana kebap gibi benzer
risksiz geleneksel tadlarla karsilasiriz. Farkli bir yemegi denemek kolay olmadigindan, sik kullanilan
yemeklerden olusan bir meniiniin igine alternatif olarak eklenmesi tercih edilmektedir. Restoranlar
rakiplerinden ayrilabilmek i¢in ana yemek dncesinde zengin garnitiirler sunmak ya da yemek sonunda
cesitli ikramlarda bulunarak farklilik olusturmaya ¢alismaktadir. Kullanilan porselen tabagin geometrik
sekli biytikligi rengi veya semaverde ¢ay ikrami vb. gdze hitap eden araglar kullanilmasi rakipleri
tarafindan kisa siirede kopya edilebilecek bir durum oldugundan rekabeti uzun bir siirece yaymaya,
sektorde tutunmaya veya liderlik yapabilmeye olanak saglamamaktadir. Bu durum daha 6zgiin veya
taklit edilmesi zor olan bir yontem olarak konumlanmaktadir. Bugiin ideal bir restoran tasarimi 6nermek
zordur. Bu durumda gevresel kosullar, yer, restoranin ¢esidi, miisteri kapasitesi, miisteri profili, miisteri
memnuniyeti, personelin sagligi, glivenligi ve verimli ¢alisabilmesi amaciyla bilgi ve deneyime ihtiyag
vardir (Akin 2015). Tiim bu calismalarin iiretim asamasindan sonra sonuglanan kismi ise miisteriye
sunulan yemektir. S6z konusu bu yemegin kalitesi tartismasiz 6nemlidir. Kaliteyi yakalamanin ¢ok kolay
oldugu da soylenemez. Kaliteyi yakalamak igin dnce standart hatta yiiksek bir standart yakalanmalidir.
Insanlarin gegmise gore daha aktif olmasi, kadinin is yasaminda yer almasi, disarida yemek yemenin bir
statli gdstergesi olarak goriilmesi gibi birgok sebep insanlari daha fazla disarida yiyecek icecek tiiketimi
yapmaya yoneltmistir. Bunun sonucu olarak da kisiler kalite anlaminda daha iyi hizmet beklentileri
igerisine girmistir (Comert ,2015). Kalite miisteri isteklerinin tatmini i¢in stratejik bir ara¢ olarak
belirtilmektedir (Tiitiincii ,2009). Bu durumda 6nemli olan miisteri ihtiyag ve beklentilerinin tatminidir.
Kalite, hizmete ya da kullanilan iirtine goére degiskenlik gosterir. Genellikle kalite 6lgiilebilirdir ancak
kisilerin yorumlar1 ve bakis agilart bazi durumlarda farklilik gostermektedir. Bu nedenle yapilan
aragtirmalarda cesitli 6zellikler yiiklenmistir. Bunlar; gilivenilir, uygun, performans, algilanan kalite,
estetik dayaniklilik 6zellikler ve hizmet gorme yetenegidir. Burada da gosterge biliminin 6nemi ortaya
¢ikmaktadir.

Gosterge Bilim ve Tabak Sunumu

Gostergebilim; dilsel ya da dilsel olmayan, iletisim eregiyle kullanilan her tiirlii gosterge
dizgelerini, bu dizgelerin yapilarini, isleyislerini, iletisimsel islevlerini inceleyen bilim dalidir. (www.
google.com/sozliik). Yemegi tamamladiktan sonra tabaga konulmasi esnasinda yaptigimiz siralama
dilsel olmayan bir iletisim eregi olarak diisiiniilmelidir. Miisterinin tek gereksinimi lezzet ve tat
degildir. Gorsellik ve estetik de aranan dnemli bir ihtiyagtir. Nasil bir mekan, insanlarin hosca vakit
gecirebilmeleri i¢in uygun sekilde tasarlaniyorsa, yemegin de tabaga, garnitiirleri, soslari, baharati
dekoru vb. unsurlariyla uyumlu bir sekilde yerlestirilmesi miisterinin gorsel estetik ihtiyacini tatmin
eder. Besin dilinde yemeklerin yasaklanmasina iliskin kurallar bir dili ifade etmektedir. Yemeklerin
tuzlu ya da sekerli olmasi ve tek yemek ardisik yemek gibi zamandas olmalar1 da mutfagin bir dilidir.
Aile ile birlikte ve kisisel olarak yemek hazirlamak uluslara ve toplumlara goére yapilar1 vardir. Ancak
tiim bunlar kullanan kisiye gore degisir. Kisacasi besin dilini olusturan kullanimdir (Barthes, 2005).
Bununla birlikte bireysel yenileme olgular1 (yeni olusturulan tarifler) kuramsal bir degerde kazanabilir.
Besin dili toplumsal ya da bireysel bir kullanimdan olusabilir. Bu bireysel ya da toplumsal kullanimlar
dikkate alinip kurumsal bir hale déniistiiriilmesi onemlidir. Ogle yemegi, kahvaltilar, 6zel aksam
yemekleri esnasinda is goriismeleri yapilmaktadir. Bazen davetler aksam yemegi ve diigiinler, cenaze
torenleri veya ulusal bayramlar gibi 6zel etkinliklere de olabilir. Yemek etrafindaki bu sosyal toplantilar,
etkilesim i¢in 6nemlidir. Dolayisiyla etkili misafirperverlik pazarlamasinin 6nemli unsurlarindan biri,
pazarlama mesajinin {iriiniin dogas1 hakkinda seffaf bir iletisim saglamas1 ve tiiketiciye iirlin ihracinin
faydalaridir (Thérese ,2010)

[letisim bilginin karsilikli olarak transferi seklinde tanimlanabilir ve sdzlii ve sozsiiz iletisim
olarak ikiye ayrilir. Bilgi transferinde bazen sadece kelimeler yeterli olurken bazen de gorsel unsurlara
ihtiyag duyulur (igli 2008). Pazarlama iletisimine baktigimizda gorsel unsurlardan ézellikle rengin etkisi
vardir. Renkler; dikkat ¢ekmede, tiiketicinin algisinda énemlidir. Hayatimizda her seyin i¢inde olan,
diisiince ve duygulart uyandiran, motivasyonu arttiran, satin alma aligkanliklarimiz {izerinde 6nemli
etkileri olan renkler, isletmelerin de tiiketicileri ile gorsel iletisiminde énemli olan ve gokca iizerinde
durdugu, pazarlamada bir mesaj iletme aracidir. Psikologlar rengin insan duygularina bigimden daha
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yakin oldugunu sdylemektedir. Pazarlamacilar bu nedenle tiiketicilerin renklere yonelik tercihlerine
dikkat etmek durumundadirlar. Gérme, pek c¢ok bilgi tiiriiniin iiretimine temel olusturur. Renkler;
insanlarin duygusal, zihinsel ve fiziksel yapilarm etkilemekte yani insan psikolojisi {izerinde etkili
olmaktadir. Renk, psikolojik faktorlerden algilama ile ilgilidir. Algilama, iletilerin izleyiciler tarafindan
duyu organlart araciligiyla farkina varilma siireci, gorsel algilama ise, insanin biling diizeyindeki
davraniglarinin en temel belirleyici 6gesidir ve ger¢ekligin algilanmasinda diger tiim duyu organlarinin
yaninda en temel olan gorsel algidir (www.fotografya.gen.tr). Gorsel tasarim olustururken kullanilan
tabagin rengiyle birlikte yemegin ana malzemesi garnitlirleri ve yapilan dekoratif unsurlar renk uyumu
icerisinde olmalar1 gerekmektedir. Bu uyum bazen bir renk karmasasina doniisebilir, o nedenle tabaktaki
sunumun ana rengin ne olacagma karar verilmelidir. Yemegin gorsel kompozisyonu i¢in standardin
yakalanmasi, misterinin ayn1 mekéanda bir sonraki yemek deneyiminde ayni mutlulugu ve zevki
yasayabilmesini saglar. Gostergebilim toplumsal iliskiler pratigidir. Yemeklerin yazili oldugu bir menii
sistemi dizime Ornektir. Miisterinin garsona verdigi siparislerde anlamli bir siras1 olmasi bakimindan
onemlidir (Fiske, 2003). Yemegin sunumunda da denge renk goriiniim gorsel 6geler oldugu gibi. Balik
yemeginin yanina garnitiir olarak yesillik, sogan ve uygun bir sos kullanilmasi ve bunun bir kural haline
gelmesi asc1 (gosteren) tarafindan olusturulan bir gosterge dizimidir. Yiyeceklerin goze zevk verecek
sekilde siralanmasi renklerinin ve tatlarinin tamamlayici sekilde ayarlanmasi sunulan tabagi biitlin
olarak anlamlandirmasina neden olur. Dolayisiyla dizim gostergeleri anlamli hale getirir.

Renk diginda yemegin vazge¢ilmez unsurlarindan birisi kuskusuz kokusudur. Koku, yemegin
sunumu sirasinda tadi kadar 6nemli bir unsurdur. Gorsel duyumuzu uyaran renk gibi koku da igtahi
etkileyen faktorlerdendir. Yemekle biitiinlesik oldugu gibi yemegin i¢inde birlesen gida maddeleri
ve pigirme teknikleri gibi tiim unsurlar1 barindiran 6nemli bir etkendir. Bozuk yiyecekler ve dogal
gazlar gibi bazi tehlikeli durumlardan haberdar olmamizi saglayan bu duyumuz ayni zamanda giizel
bir yemek ya da parfiimiin kokusunda da kisinin hayattan aldig1 zevki artirir (Evren, 2015). Koku,
maddelerin havaya siirekli yaymis olduklart ugucu, kimyasal molekiillerdir. Koku duyusunun besin
maddelerinin taninmasinda, zararli kimyasal maddelerin etkilerinden kaginmada, istekli yemek yemede
ve sinir sistemi fonksiyonlariin diizenlenmesinde rolii vardir (Kandemi ,2016). Kokuda tadimdan 6nce
gelmekle birlikte yemegin tadi icin bir ipucu gibi 6n fikir verebilmektedir. Onemli olan bu 6n fikrin
etkileyici ve yemegin gorliniisiine katki saglayici olmasidir. Gostergebilim agisindan da bulut yagmurun
belirtisi oldugu gibi koku da yemegin bir belirtisidir. Koku yemegin lezzeti igin bir haberci gibi tadim
oncesi bizlere yemek hakkinda anlam kazanabilmemizi saglamaktadir. Yiyeceklerin goze zevk verecek
sekilde siralanmasi renklerinin ve tatlarinin tamamlayici sekilde ayarlanmasi sunulan tabagi biitiin
olarak anlamlandirmasina neden olur. Davraniglarimiz ve eylemlerimiz de oldugu gibi yemegimizi
segerken de gorsel elemanlar, sembol ve isaretler etkilidir. Bu nedenle de turizm isletmeleri ve restoranlar
mendiilerindeki yemekleri 6zenle tasarlayarak sunmaktadirlar. Yapilan sunumlar neticesinde, yemek;
dokusu, rengi, ¢izgi ve lekeleriyle resim gorselliginde algilanmaktadir.

Tiiketici agisindan tat algisinin olusmasinda tiim duyu organlarinin etkili oldugunu séylemek
miimkiindiir ve bu durumda denekler tadin1 begendikten sonra markayr gordiiklerinde tercihlerinin
degismeyecegini ifade etmislerdir. Bu ylizden gida ve icecek isletmeleri irliniin tat algisini tiim pazarlama
iletisimi elemanlarin1 kullanarak insa etmelidir. Sadece tat alma duyusuna hitap eden tutundurma
faaliyetleri yeterli olmamaktadir. Tiiketicilerin tat algis1 lirlinii daha tatmadan once baslamakta ve
beyinde sekillenmektedir. Uriinii tiiketerek elde edilen deneyimden daha etkili ve kuvvetli olani
zihinlerde {irtiniin tadinin iyi oldugu algisini yerlestirmektir (Ustaahmetoglu ,2015).

Gastronomi ve tasarim arasindaki bagi yiyeceklere farkli formlarin kazandirilmasi ile
estetik bir goriiniim kazandirilmasidir (Uguk ve Ozkanli ,2017). Bireylerin bir restoranda gittiginde
cektigi ve paylasmaya karar verdigi fotograflarinin oranmin biiylik bir c¢ogunlugunu sadece
yiyeceklerin ya da igeceklerin oldugu fotograflar olugturmaktadir. Bireyler likks yerlere gittiklerinde
ya da sunumunu begendikleri yemeklerle karsilastiklarinda bunlarin fotograflarin1 sosyal medya
tizerinden paylasmaktadirlar. Bunun nedeni, calismanin bagindan itibaren savunuldugu gibi
insanlarin ulasabildiklerini digerlerine gdsterme istekleri ve kendilerini tiikettikleri seyler lizerinden
kurgulamalaridir. Bireyler gitmeyi tercih ettikleri ancak ¢ok liikks olmayan ya da sunumu giizel olmayan
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yemeklerin oldugu yerlerde ise ne yediklerini diger yerlere gore ¢ok az paylasmaktadirlar (Sener
2014). Yemegin artik bir ihtiyactan ¢ikip bir gostergeye doniigsmiis oldugu giiniimiizde bireyler nerede
olduklarini ve ne yediklerini ¢evrelerindeki kisilere duyurmak istemektedirler. Ogrenim diizeyi yiiksek
olan miisterilerin restoran tercih ederken yiyecek igecek kalitesine ve sunumlarina dikkat ettikleri
gibi menii ¢esitliligini de 6nemli bulmuslardir (Albayrak ,2013). Kayseri de restoran sec¢imi ile ilgili
aragtirmalarinda miisterilerin en ¢ok saglikli yiyecek sunumunu, personel davraniglarina ve hizmet
kalitesine dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica ayni arastirmada miisterilerin seciciler ve umursamazlar olarak
ikiye ayrildiklarini belirtmiglerdir (Cakici ve Yildiz ,2018). Katilimeilarin kriterlerini dnem sirasina gore
siralandiginda servis ve sunum ilk sirada yerini alirken hemen ardindan servis ¢aligan1 davraniglar ve
sunumu gelmektedir. Tabagin sunumu kadar garsonun sunumu davraniglart da 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
durumda yemegin saglik ve kalitesinden sonra sunumu énemli hale gelmektedir (Yiiksekbilgili ,2014).

MATERYAL ve YONTEM

Bu calismada tiiketicilerin tabakta ki yiyecegin sunum seklini degerlendirme kriterleri
gostergebilimi de kullanarak agiklanmaya calisilmis ve yemek yeme mekanlarinin tercih edilme
sebepleri iliskilendirilerek mekan tercihine olasi etkileri tartisilmistir. Dolayisiyla tiiketicilerin otel
isletmeleri igerisinde faaliyet gOsteren restoranlar veya bagimsiz restoran isletmeleri gibi mekanlarin
seciminde sadece lezzet ve degisik bir yemek i¢in degil ayrica gdze hos gelen bir sunumile tekrar
karsilagsmak icin ayni mekani tekrar kullanmak istemeleri 6nemlidir. Bu nedenle de gdsterge bilimin
tabak sunumlarinda etkili oldugunu belirlemek bu ¢alismanin amacini olusturur. Yiyeceklerin sunum
sekillerinin mekanlarin se¢iminde ne kadar etkili oldugunu belirlemek amaciyla konuyla ilgili literatiir
taramasi yazarlar tarafindan yapilip nitel bir arastirma ile kaynaklar tartigilarak derlenmeye calisilmistir.
Ayrica bir yemegin gorselliginin tiikketen kisilerde biraktigi anlam agisindan da ilgili kaynakgalarla
aciklanmaya ¢aligilmistir.

ILGILI ARASTIRMALAR

Disarida yemek yeme eylemi duygusal yasanti olusturmasi agisindan da énemli bulunmustur.
Dogum giinleri yilbasi bayramlar kutlamalar vb. igin farkli 6zel meniiler ve hatta 6zel sunumlar
hazirlanabilmektedir (Stinnetgioglu ,2017). Tiiketicilere olumlu yasantilar saglayacak goriintiisiiyle,
lezzetiyle, tadiyla ve kokusuyla akilda kalict deneyimler yasatilmasi dnemlidir. Duygularimizi 6n
plana cikarabilmek igin gorsel bir alg1 ve sunuma ihtiya¢ duymaktayiz. Ornegin yemegi yemeden once
fotografini gekmek, kisa bir yorum veya hashtag ile sosyal medyada paylagsmak siradan hale gelmistir.
Ciinkii giizel goriinen bir yemek insanda uyandirdigi duygularla ilgi ¢ekici bir hal almaktadir (Zengin,
(2016).

[lk restorant 1765 yilinda Parisyte agilmistir. Boulunger isimli kisinin miisterilerine agir ateste
beyaz sosta pisirilmis koyun bacagindan yaptig1 corbayr sunmasiyla ortaya ciktigi bilinmektedir
Yapilan yemeklerin saglik icin tazelik veren ve yenileyen oldugunu belirtmistir. Is yerine isim verirken
de yenileyen tazelik ve gili¢ veren anlaminda kullanilan «restaurant” kelimesini vermistir (Sarnsik
,2010). Dolayisiyla baslangigta da oldugu gibi lezzet her zaman birinci sirada géziikmekle beraber
giiniimiiz restoran anlayisinin bu kadarla kalmamasi gerekmektedir. Kelime anlamina bakilmaksizin
diisiiniildiigiinde daha eski donemlere kadar uzandigini on besinci yiizyildan beri tariflerinin yapildigini
yart tibbi ilag iiretilen bir yer anlami tasimaktaydi (Spang 2007)

Gastronominin, yemegin topraktan sofraya hazir hale gelme siirecinde; saglik bilimlerinden
teknolojiye, fen bilimlerinden beserl ve sosyal bilimlere kadar pek ¢ok farkli disiplinle iliskisi olan
sanat oldugunu bilinmektedir (Sipahi, 2017). Lezzetin ve gorselligin estetik boyutunun kesfi, yemek
sisteminde giizeli ortaya koyma cabasinin giderek dnem kazanmasini saglamig, bunun sonucu olarak
da gastronomi, sanat ile iliskili bir alan haline gelmistir. Yemek pisirmek basl basina bir sanattir ancak
bu kismi sadece lezzetle iligkili olup yemegi sunumunu yaparken de sanatin 6nemli unsuru estetigi
profesyonel bir yaklagimla kullanilmasi 6nemlidir. Yiyecek igecek isletmeleri meniilerindeki sunduklart
yeme i¢me deneyimini bireysellestirebilmek icin meniilerine modiiler bir yap1 kazandirabilirler
(Stinnetgioglu ,2017). Goriiniimii daha keyifli bulmak i¢in ¢esitli tercihler yapilmasi gerekmektedir. Her



S. Boyiikyilmaz ve M. Yaman / IJTEBS, 2 (2): 253-259, 2018/Proceeding of ICTEBS 257

giin gevremizdeki diinyanin igsel estetik yanitlarina dayanarak kararlar alir ve kararlar veririz. Ornegin
her giin aym kiyafeti giymeyi tercih etmeyiz, bazen bir posterin grafik pozisyonunu begendigimiz
icin tercih ederiz (Stephen 2013). Hem sunumlar hem de yemekler arasindaki etkilesimlerin ve bu iki
durumun restoranin geri kalani ile nasil birlestigi konusunu ¢ok 6nemli olmakla beraber tiim bu durumun
tamamen sefin zihnindeki siirece birakilamayacak kadar biiyiik ve 6nemli oldugunu sanatta ahenk ile
birlikte bir vitrin estetigi olusumu siirecinin ¢aligilmasi gerekmektedir (Spence 2014).

Gidalarin estetik a¢idan hos bir sekilde sunulmasinin bir yemegin deneyimini gelistirebilecegi
ozellikle, sanatsal (gorsel) etkilerin kullanimi, bir lokantanin bir yemegin lezzetini artirabilecegi
belirtilmistir (Deroy, Michel, Piqueras ve Spence 2014). Bir yemegin gorsel olarak gosterilmesinin hem
bir kiginin beklentilerini hem de daha sonra bir yemegin deneyimini etkileyebilecegini ve oncelikle
gozlerimizle yedigimiz ortak varsayimla etkileyebilecegini diisiindiirmektedir.

Bir arastirmada bir tabagin igerisine konulan yemegin degisik sekillerde yerlestirilmesi sonucunda
misterilerin daha iyi bir sunuma daha fazla 6deme yapma egiliminde olduklarini belirtilmektedir
(Michel, Woods, Neuhauser, Laundgraf ve Spence 2015). Bir tabagin en iyi gorsel bilesimini diisiinmek,
giinliik yiyecek deneyimlerimizi gelistirebilir.Bir yemek deneyimi sirasinda sunulan gorsel sekiller ve iki
boyutlu bir diizlemde yonelimleri, yiyecegin tikketimle ilgili hazzin1 etkileyebilmektedir. Cesitli unsurlar
bir tarafa yerlestirilmek yerine tabagin ortasinda sunuldugunda katilimcilarin, merkezleme i¢in daha fazla
O0deme yapmaya istekli olduklarini belirtilmistir. Bu durum insanlarin ilk dnce “gdzleriyle yedikleri”
anlamna gelmektedir ve bir yemegin ayni icerikteki deneyimleri, yemegin besin elementlerinin gorsel
diizenini degistirerek dnemli dl¢lide arttirilabilecegini (veya azaltilabilecegini) belirtmislerdir (Michel
ve dig. 2015).

Geleneksel olarak, bir tabakta gidalarm gorsel bilesimi, cogu zaman sezgisel bir sekilde
gerceklesmektedir. Gorsel sanatlardan 6diing alinan ilkelerin, bir dereceye kadar dekoratif bir tabak
sunumuna uygulanabilecegini gostermektedir (Velasco, Michel, Woods ve Spence 2016).Sefler tarafindan
yaratilan sunumlarin ¢esitliligi ve bunlar elde etmek i¢in giinlimiizde mevcut olan sofra takimlarmin
cesitliligi, biligsel bilim insanlarinin, gérmenin kesinlikle kagirilmamasi gereken gida deneyimleri
tizerindeki daha karmasik etkilerini incelemeleri igin zorlu bir firsati temsil ettigini belirtmistir Seflerin
daha once sezgiye birakilan bu alanlara bilimsel bir yaklagimin getirebilecegi yeni anlayislardan da
yararlanabileceklerini belirtmistir (Spence 2014). Tiim bunlar yemek yenilen mekanin diger unsurlariyla
da uyumlu olmalidir.Restoranlarda insanlarin sadece karin doyurma amaciyla degil, is, iletisim, hosca
vakit gecirme, eglenme vb. gibi 6zellikle sosyal hayatlarinin bir parcasi olarak kullandiklar1 alanlardir.
Mekanin algilanmast hem duyumsal hem de zihinsel bir siiregten sonra ger¢eklesmektedir. Kisilerin
kiiltiir ve deneyimlerini de igeren psiko-sosyal durumu, mekan i¢inde gegirilen zaman, mekanin 151k,
11, konum vb. gibi fiziksel faktorleri mekanin algilanmasini dogrudan etkilemektedir (Solak 2017). Bu
algilama sonucunda mekan hem fiziksel hem de zihinsel olarak kisilerin hafizalarinda tanimlanmakta ve
kisilerin bilissel haritalar1 ¢izilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Bireyler disarida yemek yeme davranisinda bulunurken yemeklerin lezzeti, renk uyumu,
isletmenin ulagimi, hizmet kalitesi, yemeklerin fiyatlar1 gibi bir¢cok gorsel ve gorsel olmayan unsuru
degerlendirerek tercihlerde bulunmaktadir. Restoranlarda sunulan yiyeceklerin tabaklarda sunum
tekniklerinin gelistirmesi gorselliginin de zenginlestirilmesi bireylerin restoran tercihlerini etkilemektedir.
Dolayisiyla ilgili arastirmalar incelendiginde bu calisma kapsaminda asagidaki sonuglara ulagilmigtir.

Glniimiiz yonetim anlayisinda misteri memnuniyeti, isletmelerin en c¢ok dikkate alip
degerlendirdikleri durumlardir. Isletmenin en giiglii yanini (en yiiksek memnuniyet), hizmetin sunuldugu
ortamin fiziksel goriiniimii kadar yemegin goriiniimil olusturmaktadir.

Kimine gore hazirlanan tabak bir imza, bir isimdir. Ancakayni1 standardi her sunumda yakalamak
her zaman kolay olmayabilir. Cok tercih edilen bir yemegi meniide zorunlu olarak bulundurulmak
gerekiyorsa, bunu gorselligini degistirerek daha ilgi ¢ekici ve goz alici hale getirerek yapmak akillica
olacaktir. Bu yaklagimi tim meniide uygulayabilmek, rakiplerinden 6nemli derecede ayrisabilmeyi
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saglayabilir. Yemegin lezzeti ve pisirilmesi ile ugrasilan zaman uzun ve zahmetlidir. Bu mesakkatli
slirecin, sunumu 6zensiz bir tabakta heba edeilmesi, ¢ok biiyiik bir hata olacaktir. Yemegin sunumuna
gosterilen 6zenle, baska bir degisle iyi tasarlanmis bir tabak prezantasyonuyla, tadimdan 6nce olumlu bir
hava yaratmak miimkiindiir. Boylece hem yeni tarifleri hem de geleneksel mutfagi, 6zenli goriintimlerle
birlestirerek, etkileyici tabaklar yaratilabilir. Tasarim amacina uygun olarak her alanda gereklidir. Bu
konu ile ilgili asagidaki dneriler gelistirilebilir:

e Zihinde kaliciligr arttirmak ve saglamak amaciyla yiyeceklerin standart tabak goriiniimlerini
daha iyi hale getirebilmek i¢in profesyonel bir tasarimcidan yardim alinabilir. Tasarimcr ile
birlikte hazirlanan 6zgiin sunumlar meniilerde zaman zaman degistirilerek kullanilabilir.

e Giiniimiizde isletmelerin cogu meniilerini  dijital ortamda miisteriye sunmaktadir. Miisteri
yemegine karar verdikten sonra cesitli tasarimlar gosterilerek ayni yemek tiirii i¢in birden fazla
sunum secenegi ile istedigi tasarimi da se¢me firsati taninabilir. Bu durumda en ¢ok tercih edilen
tasarim tizerinden de daha iyileri i¢in yeni fikir ve caligmalar yapilmasina firsat verilebilir.

e Hazirlanan tasarimlar mutlaka bir fotograf stilistinin goriisii alinarak fotograflanip meniiye
konulmalidir.
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