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Keywords

Tabak, medeniyetin dogusuyla ortaya ¢ikan, yemeklerin konulmasi igin kullanilan, zaman
igerisinde sanatsal boyut kazanan mutfak aracidir. Tabaklardaki sunumlarin giiniimiize
kadar ¢esitli degisimler gosterdigi goriilmektedir. Calismada pastacilikta kullanilan tabaklar
ve sunumlardaki degisim incelenmistir. Aragtirmada nitel arastirma yontemi tercih
edilmistir. Veriler dokiiman inceleme ve internet kaynakli veriler kullanilarak toplanmigtr.
Arastirmanin evrenini “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan “Diinyanin En Iyi
Pasta Sefi” olarak segilen kisilerin instagram sayfalarinda yer alan pasta sunumu fotograflar
olusturmaktadir. Orneklem grubunu “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan
“Diinyanin En lyi Pasta Sefi” olarak segilen Dominique Ansel, Cedric Grolet ve Jessica
Préalpato’nun instagram sayfalarinda 1 Mart 2020 ile 1 Mart 2021 tarihleri arasinda
paylastiklar: pasta sunum fotograflari olusturmaktadir. Elde edilen veriler, igerik analizi
teknigi kullanilarak analiz edilmistir. Seflerin instagram sayfalarinda paylastiklar1 pasta
sunumlarinin ¢ogunlukla tek porsiyon seklinde, tezgah veya tabakta gerceklestirildigi
goriilmektedir. Kullanilan tabaklar genellikle yuvarlak, beyaz ve standart boyutlardadir.
Sunumlarda, dogalligin ve minimalist yapinin 6n planda oldugu tespit edilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Plate is a kitchen tool that emerged with the birth of civilization, used to put food, and
gained an artistic dimension over time. It is seen that the presentations on the plates show
various changes until today. In the study, the plates used in pastry and the change in
presentations were examined. Qualitative research method was preferred in the study. Data
were collected using document review and internet sourced data. The universe of the
research consists of the pastry presentation photos on the instagram pages of the people
selected as the "World's Best Pastry Chef" by "The World's 50 Best Restaurants". The
sample group consists of the pastry presentation photos shared by Dominique Ansel, Cedric
Grolet and Jessica Préalpato, who were selected as the "World's Best Pastry Chef" by "The
World's 50 Best Restaurants", on their Instagram pages between March 1, 2020 and March
1, 2021. The obtained data were analyzed using the content analysis technique. It is seen
that the pastry presentations shared by the chefs on their Instagram pages are mostly made
in a single portion, on the counter or on a plate. The plates used are usually round, white
and standard sizes. It has been determined that naturalness and minimalist structure are at
the forefront in the presentations.
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GIRIS

Giliniimiizde yemek yeme eylemi, sadece insanlarin fizyolojik bir ihtiyacini gidermekle kalmayip ayni zamanda
farkli konular ile birlikte ele alinmaktadir. Yemek yeme, sosyal bir varlik olan insanin varolusundan itibaren fiziki
bir ihtiyaci olmasinin yaninda toplumsal ve kiiltiirel bir kavram olarak tiiketmeyi ve etkilesimi ifade etmektedir.
Yemek ile birlikte insanlar arasinda yasanan etkilesimler, tarihsel gelisimler, yasamdaki ¢esitli degisimler, yemegin
giindelik bir olay olmaktan ¢ikip sanatsal bir {irlin olarak degerlendirilmesine neden olmustur. S6z konusu bu

degisimler ise insanligin ve medeniyetin dogusundan giiniimiize kadar gecen siirede farkli evrelerden etkilenerek

meydana gelmistir (Deroy vd., 2014, s. 1).

Cografi kesifler, gogler, savaslar, kiiltiirlerarasi gesitli etkilesimler, Ronesans, Sanayi Devrimi ve teknolojinin
gelismesi gibi pek ¢cok unsur, yemek yeme eyleminde oldugu kadar bu amagla kullanilan arag gerecler ile sunumlarda
da degisimi ortaya g¢ikarmistir. Bu degisimi, tabaklar ve sunumlar seklinde iki farkli boyutta incelemek
gerekmektedir. Tarihsel siirecte tabaklar, sunumlarda yasanan degisimlerin ¢ok Oncesinde ¢esitli evrelerden
geemistir. Tabaklar en genel ifadeyle yemegin konuldugu kap seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2021). Tarihsel
stirecte yemeklerin konuldugu bu kaplar i¢in bitki yapraklarindan aga¢ gévdelerine, tas oymalarindan seramik ve
porselene kadar farkli malzemeler kullanilmistir. Ayrica bu tabaklar yemek yemeye yarayan islevsel bir arag¢ olarak
ifade edilmektedir. Giiniimiizde tabak {iretiminde en ¢ok kullanilan malzeme olan porselenin ise M.S. 700’1ii yillarda

Cin’in Tang Hanedanlig1 zamaninda {iretildigi ve en kaliteli seramik oldugu bilinmektedir (Y1lmaz, 2017, s. 2).

Porselen tabaklar yiizyillar boyunca Cin’in ve Uzak Dogu’nun hakimiyeti altinda olan, Bati’nin sirrin1 ¢6zmeye
calistig1, esrarengiz ve hayranlik uyandiran {irinler olarak tanimlanmaktadir. Bu tabaklarin Avrupa’ya ilk tasindigi
tarih 13. ylizyila denk gelmektedir (Agatekin, 2018, s.919-920). Porselen tabaklar Avrupa’ya geldigi tarihten, 1710
yilinda Meissen porselen fabrikasi acilisina kadar olan siiregte, Dogu’ya ait gizemli giizelligini korumaktadir. Bu
tarihten itibaren krallar ve soylular kaliteli porselen liretimi konusunda rekabete girmistir. Boylece Avrupa’da
porselen tabak {iretimi baglamig ve geligsmistir. Porselen gelisiminde XIV. Louis’in énemli bir katkisinin oldugu
diistiniilmektedir. XIV. Louis gastronomi ve mutfak sanatlarina diiskiin bir kral olarak bilinmektedir. Tahtta oldugu
uzun yillar boyunca Fransa’da porselen tabak iiretiminin yaninda sofra adabi ve yemek sunumlar1 konusunda da
onemli degisimler yasanmasinda etkili olmustur. Boylece onunla birlikte yemek sunumlarinda kullanilan tabaklar
sanatsal bir boyut kazanmistir. Ayrica benzer durum pasta sunumlarinda da goriilmeye baslamistir (Deroy vd., 2014,

s. 3-4; Yilmaz, 2019, s. 216).

XIV. Louis ile birlikte sunumlarda yasanan degisim Marie Antonin Careme ile farkli bir boyuta taginmustir.
Careme oOzellikle pastacilik iiriinlerinde kullandigi biiyliik miktarda iriinlerin sanatsal sunumlar ile dikkat
cekmektedir. Sunumlarda ortaya ¢ikan estetik kaygi Careme ardindan Escoffier ile devam etmistir. Ardindan
Nouvelle mutfak akimi ile birlikte olduk¢a sade ve miktar olarak giderek azalan sunumlar tercih edilmeye
baglanmistir. Boylece bireysel tabak sunumlarina dogru bir yonelim baglamistir. Ayrica bu sadelesmeyle birlikte
sunumlarda miktarlar azalmistir. Tabak sunumlar ayrica molekiiler mutfaktan da etkilenmis ve bu mutfak ile birlikte
kullanilmaya bagslayan yeni iiretim teknikleri de tabak sunumlarina yansimistir (Deroy vd., 2014, s. 4; Velasco vs.,

2016, s. 10).

Yemeklerde ve pastacilik iiriinlerinde kullanilan tabaklar ve tercih edilen sunumlarin tarihsel siirecte siirekli bir

degisim igerisinde oldugu goriilmektedir. Bu sebeple yapilan bu ¢alismada oncelikli olarak pastacilikta kullanilan
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tabaklar ve sunumlarim tarihsel gelisimi incelenmistir. Ardindan giiniimiizde tercih edilen tabaklar ve sunumlarin
“Diinyamin En Iyi Pasta Sefleri” tarafindan nasil yapildigi degerlendirilerek giiniimiizdeki durumunun ortaya

konulmasi hedeflenmektedir.
Kavramsal Cerceve

Aragtirmanin bu bdliimiinde konu ile ilgili oncelikli olarak tabaklarin tarihsel gelisiminden bahsedilmektedir.

Ardindan tabak sunumlarina ve bu sunumlarda tarihsel siirecte yasanan degisimlere deginilmektedir.
Tabaklarin Tarihsel Gelisimi

Islevsel bir arag olarak insanlarin hayatina giren tabak, tarihsel siire¢ boyunca degisim gegiren bir esya olarak
dikkat cekmektedir. Tarih dncesi donemlerde yemek yeme amaciyla bir kaba ihtiya¢ duyulmasi dogrultusunda ortaya
cikan, tarih boyunca gesitli malzemelerle ve tekniklerle iiretilerek 6nemli ticari bir {iriin haline doniisen tabak,
“yiyecek koymaya yarayan derince ve yayvan kap” seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2021). Baska bir ifade ile
hazirlanan yemeklerin masaya servisinde kullanilan mutfak esyasi olarak ifade edilmektedir (Tmmmaz & Yilmaz,

2019, s. 98).

Tabaklar, sofra adabinin en 6nemli bilesenlerinden biri olmakla birlikte, bu 6zelligi sayesinde biiyiik gelisimler
gosteren de bir iiriindiir. Bu gelisim siireci i¢in ¢esitli bitkilerin, meyve kabuklariin kullanimi ile tag ve ahsap gibi
malzemelerden iiretilen kaplarin kullanimi sayilabilir. Bu gelisimin yaninda tabak iiretiminde en 6nemli nokta ise
seramik ailesinin ortaya ¢ikisi ile gerceklesmistir. Seramik, en yalin hali ile yiiksek sicaklikta pisirilen toprak tiriinii
olarak ifade edilmektedir. Earthenware, stoneware ve porselen olarak ii¢ farkli simifa ayrilan seramikler, tabak
iiretiminde kullanilan en yaygin {riinleri ifade etmektedir. Kalitesini agiklamak i¢in earthenware, stoneware ve
porselen seklinde bir siralama kullanilmaktadir. En kaliteli seramik iiriiniin ise Cin’in Tang Hanedanligi (M.S. 618-

907) zamaninda icat edildigi belirtilmektedir (Biilbiil, Sezgin & Kara, 2016, s. 2373; Yilmaz, 2017, s. 2).

Seramik yiiksek sicaklikta pisirilen bir toprak iirliniidiir. Gézenek yogunlugu agisindan bir kalite siralamasi
yapilmaktadir. Earthenware bu smiflandirmada kalite olarak en alt seviyede olan malzemeyi ifade etmektedir. 800-
1100°C araliginda bir sicaklikta pisirilen earthenware, tam pigsmeye maruz kalmadig: i¢cin yumusak ve gozenekli bir
yapiya sahiptir. Siniflandirmada earthenwareden bir {ist kademede yer alan, 1200-1300 °C sicakliklarda pisirilen ve
Ingilizce tas anlamina gelen “stone” kelimesi ile birlesik sekilde olusturulmus olan stoneware gelmektedir. Gézenek
yapisi earthenware’a gore daha siki fakat porselen ile kiyaslandiginda oldukga diisiik yapidadir. Earthenware’a gore
daha sert, genellikle gri renkte tasa benzeyen bir goriintiisii vardir. Porselen ise yaklagik 1450 °C sicaklikta pisirilen
oldukga sert ve beyaz goriinlimlii bir malzemeyi ifade etmektedir. Teknik olarak stoneware’in geligmis bir formundan

olusmaktadir (Yilmaz, 2019, s. 205).

Tang Hanedanlhigi (M.S. 618-907) zamaninda kesfedilen porselen Ming Hanedanligi (M.S. 1368-1644)
doneminde ise oldukga ilerlemis bir seviyeye ulagsmistir. Bu donemde Dogu Cin’de “Jingdezhen” isimli kiigiik kasaba
ise “Porselenin Bagkenti” olarak ifade edilmeye baslanmistir. Porselen iiretiminin Cin’de ortaya ¢ikmasinin ve
gelismesinin gesitli sebepleri bulunmaktadir. ik olarak Cinli ustalarin Batili ustalar ile kiyaslandiginda farkli
teknolojiler kullanarak yeni malzemeler kesfetme konusunda daha hirsli olmalarmin etkisi oldugu diisiiniilmektedir.
Diger onemli etkinin ise Cin porselen endiistrisinin sahip oldugu jeolojik avantajlardan kaynaklanmaktadir. Bu

jeolojik avantajlar; Gao Ling dagina atfen kaolin olarak isimlendirilen 6zgiin kil tiirii ve Cin tas1 olarak ifade edilen
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petunsenin varligi olarak siralanabilir. Bu malzemeler porselenin iki temel unsurunu olusturmaktadir. Pigirme islemi
gergeklestiginde eriyen petunse 1siya direngli kaoline tutunmakta ve kaynasmaktadir. Sonug olarak beyaz, sert,

saydam porselen iiretilmis olmaktadir (Yilmaz, 2017, s. 3).

Yiizyillar boyunca Cin’in hakimiyeti altinda olan porselen tabak {iretimi, deniz ticaretinin gelismesi ile birlikte
basta Marco Polo olmak {iizere Portekizli denizciler gibi pek c¢ok tiiccarin aracilifiyla Avrupa’ya taginmustir.
Porselenin Avrupa’ya tasinmasti, Orta Dogu iizerinden gerceklesmistir. Porselenin Batili yazili kaynaklarda ilk ortaya
¢cikist ise Marco Polo’nun seyahatnamesi ile olmustur. ipek Yolu iizerinden giderek 1271 yilinda Cin’e ulasan ve 27
yil sonra Avrupa’ya donen Marco Polo’nun yazilarinda porselen i¢in Uzak Dogu’nun isiltili ve en kaliteli seramigi
oldugunu ifade etmek igin “porcellana” kelimesi kullanilmigtir. Ayrica Ipek ve Baharat yollarinda porselen tabaklar

onemli birer ticari iiriinii olarak yiizyillarca ragbet gérmistiir (Y1lmaz, 2017, s. 3; Agatekin, 2018, s. 919-920).

13. yiizyillda Avrupa’ya gelen porselenin yeniden icadi olarak diisliniilen gelisim, 18. yiizyilda Aydinlanma
diislincesi ile gerceklesmistir. Bu gelisimin temelleri ise kimyanin simyadan ayr1 modern bir bilim olarak ortaya
cikmasina dayanmaktadir. Gergek ve bugiin bilinen anlamda porselen iiretimi ise yine bu donemde 1709 tarihinde
Saksonya Prensi ve Polonya krali Augustus’un himayesi ve kontroliinde iretilmistir. Ardindan 1710 tarihinde
Meissen’de Avrupa’nin ilk porselen fabrikasi iiretime baslamistir. Augustus disinda diger hiikiimdarlar arasinda da
porselen ilgi ¢ekici bir malzeme olarak dikkat ¢ekmektedir. 1718’de Viyana’da, 1720’de Venedik’te, 1735 yilinda
Doccia’da, 1756 yilinda Fransa’da Serves ve 1775’te Kopenhag’ta porselen fabrikalar agilmistir. Agilan bu
fabrikalar 6nce sadece saraylara ve aristokratik siparislere doniik iiretim gerceklestirmistir. Her kesimden porselene
olan talebi kargilamak adina ithal porselenler de pazarda 6nemli yer edinmistir. Uzak Dogu porselen ticareti liderligini
Kralige I. Elizabeth ile kurulan ve Ingiliz Dogu Hindistan Sirketi ile birlikte Ingiltere’ye brrakmistir. Ayrica bu
yillarda Cin’in porselen iiretim merkezi haline gelen Jingdezhen’de Bati’ya ait olan silindirik bira bardaklari,
tabaklar, sosluklar, gorba potlar1 gibi malzemeler Bati’ya ait desenlerle iiretilmistir. Mavi-beyaz olarak iiretilen
iiriinlerin etkisiyle Dogu, bir siire sonra ihracat konusunda tekrar gelisim gosteren bir konuma gelmistir (Yilmaz,

2017, s. 4; Agatekin, 2018, s. 920; Giingor, 2020, s. 770).

Tiirkiye’de kullanilan tabaklarin tarihsel gelisimine bakildiginda ise, siirenin uzunlugu ve pek ¢ok degiskenin
etkisinden bahsetmek gerekmektedir. Tiirkler dnceleri gdcebe bir yasam tarzi benimsemis ve o donemlerde Orta
Asya’da yasamislardir. Ardindan Anadolu’da yerlesik hayata gecen Tiirkler, Selguklu ve Beylikler doneminde bu
hayat tarzin1 benimsemis farkli kiiltiirlerle de etkilesim igerisinde olmustur. Orta Asya’dan getirilen mutfak
kiiltiirlerini Anadolu’nun bereketli cografi kosullart ile cesitlendirmiglerdir. Tiirkler Osmanli imparatorlugu
stirecinde ¢ok farkli cografyalara hakim olmus ve pek c¢ok kiiltiirle etkilesim iginde olmustur. Cumhuriyetle birlikte
giliniimiize kadar gecen siirede ise; Tiirk Mutfagi uzun ve koklii bir tarihsel gegmise sahip giiclii bir mutfak olarak
goriilmektedir. Bu kapsamda kullanilan tabaklar agisindan da degisimler yasanmistir. Uzun tarihsel siiregte Tiirkler
de diger pek ¢ok toplum gibi yiizyillar boyunca yemekleri elleri ile ortada bulunan tek tabaktan alarak yeme eylemini
gerceklestirmigtir. Tiirk kiiltlirtiniin 6nemli bir boyutunu olusturan siniden yemek yeme gelenegi ise giiniimiizde hala
kullanilmaya devam etmektedir. Bireysel tabaklarin, ¢atal, kagik ve bigak takimlarmin kullanimi ise Osmanlinin son
donemlerine, 19. yiizyila denk gelmektedir (Biilbiil vd., 2016, s. 2375). Tiirkiye’deki porselen iiretiminin ise 1891

yiliile bagladigi bilinmektedir. Y1ildiz Cini Fabrika-i HiimayGnu’nun kurulmas ile birlikte ilk gergek porselen tiretimi
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baglamistir. Baslangicta bu iiretim Avrupa ile benzer sekilde sadece saray igin sinirli sayida iiretilmistir. Halk

tarafindan kullanilmaya baglamasi ise erken Cumhuriyet donemlerinde ger¢eklesmistir (Yilmaz, 2017, s. 11).

19. yiizyil ile birlikte yasanan bu pek ¢ok degisim ve gelismeyle birlikte tiim diinyada sofra adabinda da farkliliklar
ortaya gikmustir. Onceleri sinide ve yerde yenilen yemek diizeni yerini masa ve sandalyeler kullanilarak yemek yeme
diizenine ve kisiye 0zel tabaklar ve ¢atal kasik bigaklarin yer aldigi sofralara birakmistir. Sofra adabinda yasanan bu
degisimlerle birlikte kullanilan ekipmanlarin gorsel 6zellikleri ve kaliteleri de en az yemek kiiltiiriindeki gelismeler
kadar 6nem arz etmeye baslamigtir (Sevim, 2017, s. 197-198). 21. yiizyilda tabaklarin sadece yemeklerin konuldugu
bir kap olmadig1 aynm zamanda gorselligin 6n planda oldugu goriilmektedir (Kefeli vd., 2019, s. 198). Bu sebeple
tabaklar farkli sekillerde ¢ok ¢esitli renk ve desenlerde tasarlanmistir. Ayrica kisilerin ve toplumlarin izlerini tagiyan

araglar haline de gelmistir (Riegler, 2013, s. 14).
Tabak Sunumlari ve Tarihsel Gelisimi

Glinliik yemek yeme eylemlerinde yiyecekler hi¢bir zaman tek bagina servis edilmemektedir. Bu yiyecekler her
zaman bir kap igerisinde yer almaktadir. Bu kaplar; bir tabak, tek kullamimlik bir kagit, plastik veya ambalaj
olabilmektedir. Giiniimiizde tabaklar sadece gorsel olarak 6nemli birer malzeme haline gelmemekte ayn1 zamanda
yemeklerin sunumlar i¢in de estetik ve sanatsal degerler katarak dikkat ¢ekmektedir. Bir yemegin lezzeti kadar
gOrilintiisii, gorsel olarak sundugu o6zellikler de bir restorandan veya seften istenen ve beklenen durumlar haline
gelmektedir. Son ylizyilda tabak sunumlarinda mutfak akimlarinin, gastronominin gelisiminin ve gastronomiye
verilen degerdeki artisin, teknolojinin gelisiminin, yeme ve igme aligkanliklarinda yasanan degisimlerin, seyahat

imkaninin ve kiiresellesmenin etkileri bulunmaktadir (Deroy vd., 2014, s. 1).

Tabaklarin yemeklerin sunumunda 6nemli birer tamamlayici olmalari tarihsel siiregte Japon Kaiseki sanatinda da
gorlilmektedir. Sanatsal bir bakis acisiyla yemek sunumlarinin ortaya c¢ikmasinin ilk o6rnekleri bu sanatin
yansimasiyla olmaktadir. Kaiseki eski, geleneksel bir toren olarak ifade edilmektedir. Ayrica bu sanat tabak siisleme
ile yemegin sanatsal boyutunun ortaya ¢ikmasinda 6nemli katkilarda bulunmaktadir. Gelenege gore yemeklere uygun
ve Ozenle secilmis tabaklar kullanilmaktadir. Tabak ile yemeklerin ve sunumun bir biitiin olusturmasina 6zen
gosterilmektedir. Kaiseki geleneginden yola ¢ikarak Japon ve daha genel anlamda Dogu’nun Bati gastronomisi
iizerindeki etkisini tabaklar ve sunumlar agisindan da ortaya koymak miimkiindiir. S6z konusu etkinin heniiz izlerinin
olmadig1 Orta Cag donemlerinde Bati’da yemekler, eski ekmeklerin ortasinin agilmasi ve igerisine aktarilmas ile
servis ediliyordu. Asiller ve krallarin sofralarinda ise 6zellikle ziyafetlerde, biiyiik boyutta yemek kaplar1 igerisinde
farkli yemeklerin biiyiik miktarlarda servis edildigi bilinmektedir. Fransiz Mutfagi 6zelinde bakildiginda sunumlarda
zenginligin gdsterilmesi adina altin ve safran1 simgelemesi amaciyla sar1 armalar iizerinde yer alan yiiksek riitbelerin
rengi oldugu i¢in ise yesil renklerin kullanildig1 goriilmektedir. Buna ek olarak altindan yapraklar krala sunulan ve

genellikle etlerin sunumunda kullanilan {irlinler arasinda yer almaktadir (Deroy vd., 2014, s. 3).

Fransiz mutfagimin giiniimiizde en iyi mutfaklar arasinda yer almasinda yasadigi tarihsel siirecin etkisi
bulunmaktadir. Ayrica bu siiregte diinya gastronomisini etkileyen mutfak akimlarinin ortaya ¢iktig1 yer olmasimin da
onemli etkileri olmaktadir. 17. ve 18. ylizyilda temelleri atilmaya baslayan “haute cuisine” ve bu akimda 6nemli
etkileri olan “Giines Kral” olarak bilinen XIV. Louis hem mutfakta hem de sofra adabinda degisimlerin yaganmasina
katki saglamistir. XIV. Louis’nin etkilerinin, Fransiz mutfagimin hem lezzetli hem de estetik c¢ekiciliginin
olusmasmin baglangi¢ noktasi oldugu goriilmektedir. Ilerleyen yiizyilda diger etkili kisi olarak Fransiz sef Marie-
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Antoine Careme goriilmektedir. Careme, Napolyon’dan Rus cari1 I. Alexander’a kadar pek ¢ok krala hizmet etmistir.
Bu nedenle “Krallarin Ascisi” ve “Ascilarin Krali” olarak anilmistir. Ayrica mimariye hayran ve ilk {inli
pastacilardan biri olarak da bilinmektedir. Mimariye olan ilgisi ve mutfak sevgisi Careme’in yemeklerini de mimari
birer sanat eseri seklinde sunmasia neden olmustur. Onunla birlikte sunumlar, dikey olarak yiiksek, miktar olarak
fazla ve gorsel olarak birer heykeli andiran sanatsal bir deger kazanmistir. Careme’in sunumlarinin giiniimiizde de
etkisi olan iki 6nemli ¢iktis1 bulunmaktadir. Bunlardan ilki sunumlara belirli kurallar disinda fikir ve iiretim
Ozgiirliigiinii getirmis olmasidir. Bu yaklasima gore tipki Kaiseki geleneginde de oldugu gibi bireyler kendi zevk ve
istekleri dogrultusunda sunumlar ortaya koyabilmektedir. Careme’in diger katkisi ise tabak sunumlarinin daha
sanatsal, 6zgilin ve keyifli olabilecegini ortaya ¢ikarmasidir. Bu iki katki giiniimiize kadar gegen siirecte yavas yavas

etkisini gdstermistir (Deroy vd., 2014, s. 3-4; Uguk & ilhan, 2021, s. 36).

Careme’in ardindan George Auguste Escoffier Fransiz Mutfagi’nin temellerinin daha saglam, sistematik ve
diizenli bir duruma gelmesini saglamistir. Escoffier ile birlikte yemeklerin sunumlar1 daha standart bir duruma
gelirken biiyiik miktarlarda sunumlardan da nispeten vazgecilmistir. S6z konusu bu degisimde ozellikle Rus
servisinin etkisinin bulundugu diisiiniilmektedir. Rus servisi ile yemeklerin servis sekilleri, sunum miktarlar1 ve
stralart gibi pek ¢ok konuda degisiklik yasanmis olup bu degisim yemek sunumlar1 ve kullanilan tabaklar1 da
degistirmistir. Escoffier’'nin etkisi olan belirli standartlara uygun, temel kabul edilen tekniklerle ve malzemelerle
iiretim yapma ve sunma sekli 20. ylizyilin ortalarina kadar devam etmistir. Bu tarihle birlikte Fernand Point
onciiliigiinde ortaya ¢ikan “Nouvelle Cuisine” akimi, 6zellikle tabak sunumlarinda neredeyse radikal degisimlerin
yaganmasina neden olmustur. Dogal tatlarin ve yerel iirlinlerin énemli konular haline gelmesi ve tabaklarda
kullanilmasinin dtesinde sunumlarda da sadelik 6n plana ¢ikmaya baslamistir. S6z konusu sunumlar ve Yeni mutfak
akimi, Paul Bocuse ile onun sade ve zarif yemek sunumlariyla da 6nemli geligimler gostermistir. Tabak sunumlarinin
daha sanatsal hale gelmesinde iki kardesin etkisinden 6zellikle bahsetmek gerekmektedir. Yeni mutfak akiminin
temsilcilerinden olan Jean ve Pierre Troisgros kardesler, Japon mutfaginin da etkisinin gézlemlendigi sanatsal tabak
sunumlart ile bilinmektedir. Ayrica Japonlarin tatlara yaklasiminda ilham alarak yemeklerin daha estetik sunulmasi

konusunda da &nciiliik etmislerdir (Deroy vd., 2014, s. 4; Aksoy & Uner, 2016, s. 6).

Y eni mutfak akimi ile birlikte minimalist sunumlar kullanilmaya baglamistir. Molekiiler mutfak son 40 yildir daha
minimalist sunumlarm 6n plana ¢iktig1 bir mutfak akimi olarak bilinmektedir. Ferran Adria ve Grant Achatz gibi
seflerin 6nderliginde yemek sunumlart farkli boyutlar kazanmigtir. Yemek sunumlari masanin bir tabak olarak
kullanildig1 ve her yemegin miisteriye takdim edilmesinin sanatsal gosteri haline geldigi bir sekle biirlinmiistiir.
Molekiiler mutfak tekniklerinin uygulanmasi sonucunda yemekler bilinen formlarindan farkli formlarda
sunulabilmekte ve bu da seflere yaraticilik agisindan 6zgiirliik vermektedir (Deroy vd., 2014, s. 5; Spence vd., 2014,
s. 8).

Tabak sunumlar1 perspektifi acisindan ele alindiginda da molekiiler mutfagin énemli katkilar1 bulunmaktadir.
Sunumlarda etkileri goriilen molekiiler mutfak konusu ayni zamanda gastronominin bilim ve sanat birlikteliginin de
bir kanit1 olarak ifade edilebilmektedir. Gastronominin 20. ve 21. yiizyilda 6zellikle 6nem verilen bir konu haline
gelmesiyle birlikte bilim ve sanat ayrimi noktasinda da fikir farkliliklar1 yasanmaya baglamistir. Gastronomi pek ¢ok
disiplin ile ilgili ve kapsaml1 bir ¢alisma alam sunmaktadir. Onceleri gastronominin sadece bilim ve sonralar1 sadece

sanat olarak ifade edilmesi, gastronomi i¢in olduk¢a sinirli bir tanimlama olmaktadir. Bu noktada molekiiler mutfak
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ile cesitli bilimlerin katkilar ile ortaya ¢ikan molekiiler gastronomi, s6z konusu yemeklerin sunumunda ise sanatsal
bir degerin daha bir farkindalik olusturacak boyutta ortaya ¢ikmasini saglamistir. Dolayisiyla gastronomi hem c¢esitli
bilim dallarinin hem de sanatsal alanlarin igerisinde yer alabilmektedir. Nitekim bu durum giiniimiizde yemek
stilistligi, yemek fotograf¢ilig1 ve tabak sunumlari gibi alt ¢aligma alanlarinin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Sipahi,

Ekincek & Yilmaz, 2017, s. 391; Uguk, 2017, s. 77-78).

Gastronomi ile sanat arasindaki iligki giin gectikge artmakta ve tabak sunumlari lizerinde goriilmektedir. Bu durum
bir ¢aligma alami olarak da giderek onem kazanmaktadir. Ayrica son 10 yilda yapilan akademik caligmalarda
gastronomi ile sanat iliskisi siklikla incelenen bir konu oldugu goriilmektedir. S6z konusu iliski, 6zellikle gastronomi
boliimlerinde verilen sanat egitimi ve uygulamalar (Caglayan, 2019; Bingdl & Ozkaya, 2020), tabak sunumlari
(Ciftci, 2019) ve tabak tasarim teknikleri (Uguk, 2017; Eren, 2019) arastirma konularinda gerceklesmektedir. Yapilan
bu ¢aligmalarda gastronomi ile sanat iligkisinin 6neminden, gastronomi egitimi verilen okullarda sanat dersinin yer

almas1 gerekliliginden ve tabak sunumlarinda kullanilan sanatsal tekniklerden bahsedilmektedir.

Tabak sunumlan ile ilgili gergeklestirilen ¢aligmalar incelendiginde son yillarda tabak sunumlarinin gesitli
kriterlerinin tiiketici tercihleri {izerine etkisinin incelendigi c¢alismalarin sayilarinin  giderek arttig1
gozlemlenmektedir. S6z konusu ¢aligmalarda, yemegin sunum seklinin yemegi begenme iizerine etkileri (Zellner vd.,
2011; Youssef vd., 2015, s. 1), tabak sunumlarinin yiyecegin lezzetini begenmeye etkileri (Zellner vd., 2014, s. 31)
ve tabakta yer alan yiyecek sayisinin tabak sunumlarim tercih etme tizerine etkileri (Wood, Michel & Spence, 2016)

incelenmistir.

Gilinlimiizde yemek sadece bir biyolojik ihtiyag olmanin ¢ok 6tesinde bir sosyallesme formu ve ifade bigimi olarak
yer almaktadir. Tabak sunumlarinda tarihsel siirecte yasanan tiim gelisimler, teknoloji ve kiiresellesme ile 21.
yiizyilda da degisim gostermeye devam etmektedir. Sosyal medyanin 6zellikle bu degisimde onemli etkileri
bulunmaktadir. Kisilerin restoran tercihlerinde sadece karin doyurmak icin lezzeti 6n planda tutmadig
gorlilmektedir. Restoran tercihlerinde gidilecek restoranin konumu, atmosferi, yemekleri, sunumlar hatta sefler etkili
olmaktadir. Dolayisiyla yiyecek igecek isletmeleri de rekabet ortaminda s6z konusu kriterleri en iyi sekilde sunma
yoluna gitmektedir. Restoranin sefi ve sefin yaraticiliginin ifadesi, bir nevi imzasi olarak ifade edilen yemek ve tabak
sunumlari ise bu noktada en énemli bilesenler olarak goriilmektedir (Sevim, 2017, s. 198; Uguk & Ozkanli, 2017, s.
53; Boyiikyllmaz & Yaman, 2018, s. 254-255). Tabak sunumlar1 ve sunumlarda kullanilan tabaklarin tarihsel
gelisimlerini incelemek, giincel durumlar1 hakkinda bilgiler sunmak {izerine arastirmalar gergeklestirmek dnem arz
etmektedir. Bu c¢alismada tabaklarin ve tabak sunumlarmin tarihsel gelisimini sunmak ve pastacilik alaninda

gergeklestirilen sunumlari incelemek hedeflenmektedir.
Yontem

Caligma kapsaminda pastacilik iriinlerinin sunumlarinda tabaklarin tarihsel ge¢misinin incelenmesiyle birlikte
glinimiizdeki durumunun ortaya konulmasi amaglanmaktadir. Bu kapsamda c¢alismada tabaklarin ve pasta
sunumlarmin tarihsel gelisiminin ortaya konulmasi amacindan dolay1 nitel veri toplama yontemlerinden biri olan
dokiiman incelemesi tercih edilmistir. Dokiiman incelemesi, arastirmacinin segtigi arastirma konusu hakkinda yazili
materyallerin incelenmesini ifade etmektedir (Yildinm & Simsek, 2016, s. 189). Nitel aragtirmalarda dokiiman
analizi yalniz basina bir veri toplama yontemi olabilirken bazi ¢aligmalarda diger veri toplama yontemleri ile birlikte
de kullanilabilmektedir. Buradan hareketle, bu ¢aligmada pastacilikta kullanilan sunumlar1 ve tabaklari inceleme
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amacina yonelik olarak nitel veri toplama yontemlerinden biri olan internet kaynakli veri toplama teknigi de
kullanilmigtir. Internette nitel arastirma yapmak amaciyla e-posta, web siteleri, haber gruplari, forumlar ve sosyal
medya (instagram, twitter) gibi farkli alanlar tercih edilebilmektedir (Yildirim & Simsek, 2016, s. 226). Bu ¢alismada

internet kaynakli veriler, bir sosyal medya platformu olan instagramdan yararlanilarak toplanmistir.

Arastirmanin evrenini “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak secilen
kisilerin instagram sayfalarinda yer alan pasta sunumu fotograflar1 olugturmaktadir. Arastirma evreni, aragtirmanin
yapildig1 ve sonuglarin genellendigi grubu ifade etmektedir. Evrenin tamamina ulagsmanin zor oldugu durumlarda ise
evreni temsil eden, evrenden secilen belirli sayida elemandan olusan bir alt grupla ¢alismak gerekmektedir.
Aragtirmanin 6rneklem grubunu olusturan bu grup ise ¢esitli rnekleme yontemleri tercih edilerek olusturulmaktadir
(Coskun vd., 2015, s. 132-133). Bu galigmada 6rnekleme yontemi olarak amagli 6rnekleme yontemi kullanilmastir.
Amach orneklemede arastirmaci, arastirma problemine cevap bulacagini diisiindiigli kisileri segerek Orneklem
grubunu olusturmaktadir (Coskun vd., 2015, s. 142). Bu aragtirmanin 6rneklem grubunu ise “The World's 50 Best
Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak secilen 2017 yilinda Dominique Ansel, 2018 yilinda
Cedric Grolet ve 2019 yilinda ise Jessica Préalpato’nun instagram sayfalarinda 1 Mart 2020 ile 1 Mart 2021 tarihleri
arasinda paylasilan pasta sunum fotograflari olusturmaktadir. Arastirmada elde edilen veriler, igerik analizi yontemi
kullanilarak analiz edilmistir. igerik analizi ile elde edilen verilerin sistematik bir sekilde ¢dziimlenmesi ve

yorumlanmast miimkiin olabilmektedir (Yildirim & Simsek, 2016, s. 242).
Bulgular

Arastirmada pastacilikta kullanilan tabak sunumlarinin tarihsel gelisimi dokiiman incelemesi ile ortaya konulmus,
giincel durumu otaya koymak amaciyla ise 2017 ile 2019 yillar1 arasinda “The World's 50 Best Restaurants”
tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak secilen Cedric Grolet, Dominique Ansel ve Jessica Préalpato’nun
instagram sayfalarinda 1 Mart 2020 ile 1 Mart 2021 tarihleri arasinda paylasilan pasta sunumlar1 ve tabak
sunumlartyla ilgili fotograflar incelenmistir. S6z konusu seflere ait instagram sayfalar1 ile ilgili bilgiler Tablo 1°de

sunulmustur.

Tablo 1: Seflerin Instagram Sayfalar1 Hakkindaki Bilgiler

Dominique Ansel Cedric Grolet Jessica Préalpato
Takipgi Sayisi 493bin 1,9 Mn 82.1bin
Paylasim Sayist* 286 185 19
Pasta Sunumu Paylasim Sayisi 128 150 13
Tabakta Pasta Sunumu Paylasim Sayis1 21 33 12
ilk ve son paylasim tarihi** 02.03.2020-28.02.2021 01.03.2020- 17.03.2020-05.02.2021
27.02.2021
*: Sinirlama getirilen tarihler arasinda sayfalarda yapilan paylasim sayisini ifade etmektedir.
**: Siirlama getirilen tarihler arasinda sayfalarda paylasim yapilan tarih araliklarini ifade etmektedir.

Aragtirma kapsaminda, 2017, 2018 ve 2019 yillarinda “diinyanmn en iyi pasta sefi” olarak secilen seflerin

instagram sayfalar1 incelenmis ve elde edilen veriler icerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Icerik
analizi sonucunda elde edilen kodlar ve kategorilere iliskin bilgiler ise Tablo 2’de verilmektedir. Buna gore seflerin
instagram sayfalarinda paylastiklari fotograflar; sunum miktar1 (boyutu), sunum sekli, sunulan ekipman ve sunumda

kullanilan tabaklar olmak iizere dort kategoride incelenmistir.
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Sunum miktan kategorisinde; tek porsiyonluk sunumlar, tam iirlin sunumlar1 ve ¢oklu sunumlar olmak iizere ii¢
kod bulunmaktadir. Tek porsiyonluk sunumlar, bir kisiye servis edilecek boyutta iiretilen veya o boyutta dilimlenmis
bir tiriinii ifade etmektedir. Tam {irlin sunumlari, dilimlenerek servis edilebilecek boyutta hazirlanmis {iriinleri, ¢oklu

sunumlar ise tek porsiyonluk ve tam {iriin sunumlarinin birlikte yer aldig1 paylasimlar ifade etmektedir.

Sunum sekli kategorisi ise; biitliin halde sunumlar, dilimlenmis/kesilmis sunumlar ve boliinmiis sunumlar olmak
iizere ii¢ koddan olusmaktadir. Bu kategoride yer alan biitiin halde sunumlar, herhangi bir bdlme veya kesme islemi
uygulanmamus {irlinleri ifade ederken, ikinci kategori bigak ile kesilen veya dilimlenen iiriinleri, boliinmiis sunumlar

ise elle koparilmis ya da 1sirilmis iiriinleri ifade etmektedir.

Ugiincii kategori olan sunulan ekipman kategorisi, tezgahta sunumlar, tabakta sunumlar, pasta standinda
sunumlar, ambalajda sunumlar ve elde sunumlar olmak {izere bes kod i¢cermektedir. Bu kategoride yer alan kodlar,

paylasimlarda yer alan farkli sunum yerlerini veya ekipmanlarim belirtmektedir.

Son olarak sunumda kullanilan tabaklar kategorisinde ise tabagin sekli, tabagin rengi, tabagin desen/model
durumu ve tabagin boyutu olmak tizere dort kod yer almaktadir. Dordiincii kategoride yer alan s6z konusu kodlar ise
farkl alt kodlardan olugsmaktadir. Bu alt kodlar; beyaz ve siyah gibi renk c¢esitleri, yuvarlak ve kare gibi sekiller,
desenli olma veya olmama durumu, standart veya farkli dlciiler olmak iizere tabagm boyutunu belirten alt kodlar

olarak siralanabilir.

Tablo 2: Igerik Analizi ile Elde Edilen Kategori ve Kodlar

Kategoriler Kodlar
Tek Porsiyonluk Sunumlar
Sunum Miktari(Boyutu) Tam Uriin Sunumlari

Coklu Sunumlar

Biitiin Halde Sunumlar

Sunum Sekli Dilimlenmig/Kesilmis Sunumlar

Boliinmiis Sunumlar

Tezgahta Sunumlar
Tabakta Sunumlar

Sunulan Ekipman Pasta Standinda Sunumlar
Ambalajda Sunumlar

Elde Sunumlar

Tabagin Sekli

Tabagin Rengi

Tabagin Desen/Model Durumu
Tabagin Boyutu

Sunumda Kullanilan Tabaklar

2017 yilinda “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak se¢ilen Dominique
Ansel’e ait instagram sayfasinda yer alan sunumlara yonelik fotograf paylasimlan ile ilgili bilgiler Tablo 3’te
verilmektedir. Sunum miktarma gore incelendiginde %80,5’inin tek porsiyonluk sunumlardan olustugu
goriilmektedir. Ardindan %18 oranla tam {iriin sunumlarina ait fotograf paylasgimlar1 yer almakta ve %2 oranla ise
coklu sunumlarin yer aldig1 fotograf paylagimlar: bulunmaktadir. S6z konusu fotograflar sunum sekli dikkate alinarak
incelendiginde ise %46,1’inin biitiin halde sunuldugu, %26,6’sinin dilimlenmig/kesilmis sunumlardan olustugu
gorlilmektedir. Sunulan ekipman acisindan incelendiginde %31,2’sinin  sunumlarin tezgah iizerinde
gerceklestirildigi goriilmektedir. Yiyecek sunumlarinda %30,5’inin ambalajlar kullanilarak yapildigi paylagimlar yer
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almaktadir. Ardindan %15,6’sinin elde sunumlar ve %13,3’{iniin ise tabakta sunumlardan olustugu goriilmektedir.
Sunum fotograflarinin %3,9’unun pasta standinda oldugu ve %5,5’inin ise diger secenegine dahil olan s6z konusu
ekipmanlarin birlikte kullanildig1 fotograflardan oldugu dikkat ¢ekmektedir. Aym zamanda Dominique Ansel,
kruvasan (croissant) ve donut isimli firmcilik {iriinlerinin isim ve yapim teknikleri agisindan bir birlesimden olusan
“Cronut” isimli iiriinii kesfeden bir sef oldugu bilinmektedir. Bu iiriin kruvasan ve donut gibi tek porsiyonluk olarak
iiretilmekte ve sunulmaktadir. Sefin sunumlarimin tek porsiyonluk sunumlar olmasi ile ambalajda ya da tezgahta
sunumlarinin ¢ogunlukta olmasinin temel nedeni olarak bu durum diisiiniilmektedir. Ayrica sefin isletmesi “Bakery”

(Firin/Pastane) olarak gectigi icin hamur temelli iirlinler olmasi sebebiyle de tercih edilen sunumlari da

etkilemektedir.

Tablo 3: Dominique Ansel’e Ait Sunum Paylasimlar ile Ilgili Bulgular

Kategoriler Kodlar n %
. Tek Porsiyonluk Sunumlar 103 80,5
(S;lnlu ;g)Mlktarl(B oyutu) Tam Uriin Sunumlart 23 18
) Coklu Sunumlar 2 1,5
Biitiin Halde Sunumlar 59 46,1
Sunum Sekli Dilimlenmig/Kesilmis Sunumlar 34 26,6
(n: 128) Boliinmiis Sunumlar 11 8,5
Diger* 24 18,8
Tezgahta Sunumlar 40 31,2
Tabakta Sunumlar 17 13,3
Sunulan Ekipman Pasta Standinda Sunumlar 5 3,9
(n: 128) Ambalajda Sunumlar 39 30,5
Elde Sunumlar 20 15,6
Diger** 7 5,5
*: Diger segeneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda yer alan kodlarin birkag tanesinin bir arada oldugu sunumlari
ifade etmektedir (6rn; biitiin + kesilmis sunumlar)
**: Diger segeneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda yer alan kodlarin birkag tanesinin bir arada oldugu sunumlari
ifade etmektedir (0rn; tezgahta + elde sunumlar)

Dominique Ansel’e ait sunum paylagimlar ile ilgili “sunumda kullanilan tabaklar” kategorisinde yer alan kodlar
kendi igerisinde alt kodlara ayrilmaktadir. Buna gore sunumda kullanilan tabaklar kategorisi; tabagin sekli, tabagin
rengi, tabagin desen durumu ve tabagin boyutu olmak iizere dort alt koddan olugmaktadir. Dominique Ansel’e ait
paylasimlarda kullanilan tabaklara iliskin bulgular Tablo 4’te gosterilmektedir. Dominique Ansel’e ait tabak sunumu
paylasimlarinda kullanilan 21 tabaktan %81°1 yuvarlak tabak, %19’u dikdortgen seklinde tabaklardan olugmaktadir.
Tabaklarin renklerine bakildiginda ise %48’inin beyaz renkte, %19’unun ahsap renginde, %14’iiniin seffaf ve
%19 unun ise diger kategorisinde yer alan renklerden olustugu goriilmektedir. Diger kategorisinde yer alan tabaklarin
renklerinin ise mavi, gri, siyah ve karisik renklerden olustugu tespit edilmistir. Sunumlarda kullanilan tabaklarin
desen durumu incelendiginde ise biiyiik bir oranla %86°s1 diiz/desensiz tabaklardan olustugu, %14’{iniin ise desenli
oldugu goriilmektedir. Son olarak tabagin boyutu agisindan incelendiginde tabaklarin %95,2’sinin standart 6l¢iilerde,

%4,8’inin ise farkli 6l¢iilerde oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4: Dominique Ansel’e Ait Paylasimlarda Kullanilan Tabaklara iliskin Bulgular

Kodlar Alt Kodlar n %
Tabagin sekli Yuvarlak 17 81
(n: 21)* Dikdortgen 4 19
Beyaz 10 48
Tabagin rengi Ahsap 4 19
(n: 21) Seffaf 3 14
Diger** 4 19
Tabagin desen durumu Diiz/Desensiz 18 86
(n: 21) Desenli 3 14
Tabagin boyutu Standart™®** 20 95,2
(n: 21) Farkli Olgiiler 1 4,8
*: Bir 6nceki tabloda yer alan sunulan ekipman kategorisinde bulunan diger seceneginde de kullanilan tabaklar dahil
edilmistir.
**: Bu gruba gri, mavi, siyah ve karisik renkli tabaklar dahildir.
*#%. Standart ifadesi uluslararasi olarak yiyecek i¢ecek isletmelerinde kullanilan tabak dlgiileri dikkate alinarak
kullaniimaktadir.

2018 yilinda “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak secilen Cedric
Grolet’e ait instagram sayfasinda yer alan sunumlara yonelik fotograf paylasimlar ile ilgili bilgiler Tablo 5’te
verilmektedir. Buna gore sunum miktar1 kategorisi incelendiginde sunumlarin %50,7’sinin tek porsiyonluk olarak
yapildigi tespit edilmistir. Sunumlarin %36’smnin tam {iriin sunumlar seklinde gergeklestigi, daha sonra %12,7’sinin
diger grupta sunumlar, %0,6’smin ise ¢oklu sunumlardan oldugu goriilmektedir. Diger kategorisinde yer alan
sunumlarin ise tek ve tam porsiyonluk sunumlardan olustugu dikkat ¢ekmektedir. Paylagilan fotograflarin, sunulan
ekipman ac¢isindan incelendiginde %49,3’linilin tezgahta oldugu, %20,7’sinin ambalajda ve elde sunumlar oldugu
gorililmektedir. Son olarak ise %11,4’{liniin diger se¢ceneginde sunumlardan oldugu dikkat ¢cekmektedir. Cedric Grolet,
Fransa’nin Paris sehrinde ¢alisan bir sef olarak bilinmektedir. Sefin paylastig iiriinler gogunlukla kremali ve meyveli
tartlar, kruvasan cesitleri gibi klasik Fransiz pastaciligina ait iiriinlerden olusmaktadir. Sunumlarimin bu {irinlerden
olusmasinin sebebi olarak yasadigi bolge ve yorenin etkisinin oldugu diisiiniilmektedir. Sefin paylagimlarinda yer
alan sunumlarmin biiyiik bir kisminda ger¢ekci meyve, sebze veya kuruyemislerin goriintiisiine sahip pastalar ile

modern yaklagimlari benimsendigi goriilmektedir.

Tablo 5: Cedric Grolet’e Ait Sunum Paylagimlari ile Ilgili Bulgular

Kategoriler Kodlar n %
Tek Porsiyonluk Sunumlar 76 50,7
Sunum Miktar1 (Boyutu) Tam Uriin Sunumlart 54 36
(n: 150) Coklu Sunumlar 1 0,6
Diger* 19 12,7
Biitiin Halde Sunumlar 103 68,7
Sunum Sekli Dilimlenmig/Kesilmis Sunumlar 11 7,4
(n: 150) Boliinmiis Sunumlar 2 1,3
Diger** 34 22,6
Tezgahta Sunumlar 74 49,3
Tabakta Sunumlar 31 20,7
Sunulan Ekipman Pasta Standinda Sunumlar 6 4
(n: 150) Ambalajda Sunumlar 11 7,3
Elde Sunumlar 11 7,3
Diger*** 17 11,4
*: Diger segeneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda yer alan kodlarin birkag tanesinin bir arada oldugu sunumlar1
ifade etmektedir (6rn; tam + tek sunumlar)
**: Diger segeneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda yer alan kodlarin birkag tanesinin bir arada oldugu sunumlar1
ifade etmektedir (6rn; biitiin + kesilmis sunumlar)
*#%: Diger seceneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda yer alan kodlarin birkag tanesinin bir arada oldugu
sunumlari ifade etmektedir (6rn; tabakta + tezgahta sunumlar)
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Cedric Grolet’e ait sunum paylagimlar ile ilgili kategorilerden birisi olan “sunumda kullanilan tabaklar”
kategorisinde yer alan kodlar kendi icerisinde de alt kodlara ayrilmaktadir. Cedric Grolet’e ait paylasimlarda
kullanilan tabaklara iligkin bulgular Tablo 6’da verilmektedir. Bu tabloya gore tabak seklinin kodu, yuvarlak,
dikdortgen ve diger olmak iizere ii¢ alt koddan olugmaktadir. Tabak renklerinin kodu, beyaz ve ahsap rengi olmak
iizere iki alt koddan; tabagin desen durumu diiz/desensiz ve desenli olmak {izere iki alt koddan ve tabagin boyutu
kodu ise standart ve farkl 6lgiiler olmak {izere iki alt koddan olugsmaktadir. Cedric Grolet’e ait tabak sunumlar sekil
acisindan incelendiginde %64,5’inin yuvarlak tabaklardan, %22,6’sinin dikdortgen tabaklardan ve %12,9’unun ise
diger secenegine dahil olan kare, oval ve Gzel tasarim tabaklardan olustugu goriilmektedir. Renk agisindan
incelendiginde ise tabaklarin %93,5’1 beyaz tabaklardan ve %6,5’1 ahsap rengi tabaklardan olusmaktadir. Tabagin
desen durumuna gore yapilan analiz sonuglarina bakildiginda %87 sinin diiz/desensiz oldugu ve %13 {iniin ise
desenli oldugu tespit edilmistir. Son olarak tabak boyutlarina gore yapilan analiz sonucunda tabaklarin %64,5’inin

standart Sl¢iilerde, %35,5inin ise farkli 6l¢iilerde oldugu tespit edilmistir.

Tablo 6: Cedric Grolet’e Ait Paylagimlarda Kullanilan Tabaklara Iliskin Bulgular

Kodlar Alt kodlar n %
5 ) Yuvarlak 20 64,5
(T?b;{e’)m sekli Dikdortgen 7 22,6
- Diger* 4 12,9
Tabagin rengi Beyaz 29 93,5
(n: 31) Ahsap 2 6,5
Tabagln desen durumu Diiz/Desensiz 27 87
(n: 31) Desenli 4 13
Tabagln b()yutu Standal:t 20 64,5
(n: 31) Farkli Olgiiler 11 35,5
*: Diger segenegine kare, oval ve 6zel tasarim tabaklar dahil olmaktadir.

2019 yilinda “The World's 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak secilen Jessica
Préalpato’a ait instagram sayfasinda yer alan sunumlara yonelik fotograf paylagimlar ile ilgili bilgiler Tablo 7°de
verilmektedir. Buna goére sunumlarin %76,9’u tek porsiyonluk, %?23,1’i ise tam {irlin sunumu olarak
gergeklestirilmigtir. Sunum sekli dikkate alinarak incelendiginde ise %38,5’inin biitiin halde sunumlardan olustugu,
%7,7’sinin dilimlenmis/kesilmis sunumlardan ve %53,8’inin ise diger sekilde gerceklestirilen sunumlardan olustugu
goriilmektedir. Sunulan ekipman agisindan analiz sonucunda %92,3’{inilin tabakta ve %7,7’sinin tezgahta yapildig1
tespit edilmistir. Jessica Préalpato, Alain Ducasse au Plaza Athénée’nin pasta sefi olarak ¢calismaktadir. Sunumlarinda
cogunlukla dogal {iriinleri kullandig1 ve dogal sekillerde sunum egilimi gosterdigi goriilmektedir. Kendi pastalarim
tanimlamada tatli ile dogalin birlesimi seklinde ifadeler kullanmaktadir. Pastalarini hazirlarken tercih ettigi ve onun
pastaciligini yansitan bu tarz, sunumlarda ve kullandig1 tabaklarda da goriilmektedir. Sunumlarda yogun olarak dogal
iirinlerin dogal goriintiileri ile kullanilmasi1 dikkat ¢ekmektedir. Bu amacla 6zellikle seftali ve ¢ilek gibi taze
meyvelerin tercih edildigi ve ¢ogunlukla da dogal goriintiileri bozulmadan dilimlenmis sekilde bu meyvelerle tabak

sunumlart yapildig1 goriilmektedir.
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Tablo 7: Jessica Préalpato’ya Ait Sunum Paylasimlar ile Ilgili Bulgular

Kategoriler Kodlar n %
Sunum Miktar1 (Boyutu) Tek Porsiyonluk Sunumlar 10 76,9
(n: 13) Tam Uriin Sunumlar1 3 23,1
) Biitiin Halde Sunumlar 5 38,5
(Sr?nlug Sekli Dilimlenmig/Kesilmis Sunumlar 1 7,7
’ Diger* 7 53,8
Sunulan Ekipman Tezgahta Sunumlar 1 7,7
(n: 13) Tabakta Sunumlar 12 92,3
*: Diger segeneginde yer alan sunumlar, kategori kapsaminda fine dining sunumlar icermektedir.

Jessica Préalpato’a ait sunum paylasimlar ile ilgili kategorilerden birisi olan “sunumda kullanilan tabaklar”
kategorisinde yer alan kodlar kendi igerisinde alt kodlara ayrilmaktadir. Jessica Préalpato’ya ait paylagimlarda
kullanilan tabaklara iliskin bulgular Tablo 8’de verilmektedir. Bu tabloya gore tabaklarin sekilleri agisindan inceleme
yapildiginda %83,4’iiniin yuvarlak, %8,3’iiniin kare ve %8,3 niin ise diger sekillerde tabaklardan olustugu tespit
edilmistir. Tabagin rengine gore gerceklestirilen analiz neticesinde %33,3 ‘linlin beyaz, %25’inin siyah ve
%41,7’sinin ise gri, kirmiz1 ve kahverengi gibi farkli renklerden olusan diger gruba dahil olan tabaklardan
olusmaktadir. Tabaklarin desen durumuna gdre yapilan analiz sonucunda %75’inin diiz/desensiz tabaklardan
olustugu, %25’inin ise desenli tabaklardan olustugu tespit edilmistir. Son olarak tabagin boyutlarina gore yapilan
inceleme sonucunda ise %25’inin standart olgiilerde, %75’inin ise farkli Olgiilerde tabaklardan olustugu tespit

edilmistir.

Tablo 8: Jessica Préalpato’ya Ait Paylasimlarda Kullanilan Tabaklara iliskin Bulgular

Kodlar Alt kodlar n %

. . Yuvarlak 10 83,4
Tabagin sekli Kare 1 83
(n: 12) Diger* 1 8,3

. . Beyaz 4 33,3
Tabagin rengi Siyah 3 25

(n:12) Diger** 5 41,7
Tabagin desen durumu Diiz/Desensiz 9 75
(n: 12) Desenli 3 25
Tabagin boyutu Standa{t 3 25
(n: 12) Farkli Olgiiler 9 75

*: Diger segeneginde yer alan tabak sekilleri belirsiz sekilde olanlari ifade etmektedir.
**: diger segeneginde yer alan tabaklarin renkleri gri, kirmizi, kahverengi ve karisik renklerden olusmaktadir.

Sonuc ve Oneriler

Tarihsel siire¢ boyunca mutfaklarin gecirdigi evreler farkl kiiltiirlerle yasanan etkilesimlerden etkilenerek farkli
alanlarda degisimler olarak ortaya ¢ikmistir. S6z konusu bu degisimler mutfak sanatlar1 agisindan ele alindiginda
yemeklerin sunumlarinda kullanilan tabaklar ve sunum sekillerini de etkilemistir. Bdylece sunumlarda degisim ve
gelisim gostermektedir. Buradan hareketle bu calismada pastacilikta kullanilan tabaklarin ve sunumlarin tarihsel
gelisimleri incelenerek giiniimiizde pastacilik sunumlarinda kullanilan tabaklarin ve sunumlarin nasil oldugu ortaya
konulmaya caligilmistir. Bu dogrultuda nitel arastirma yontemleri tercih edilmistir. Dokiiman inceleme teknigi ve
internet kaynakli veri toplama teknigi kullanilmistir. Tabaklar ve sunumlarin tarihsel gelisimleri hakkinda bilgiler

sunulmustur. Ayrica “The World’s 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” olarak 2017, 2018
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ve 2019 yilinda segilen seflerin instagram hesaplar1 incelenmistir. Elde edilen veriler igerik analizi kullanilarak analiz

edilmistir.

Tabaklarin insanligin varolusundan itibaren mutfak ve sofra kiiltiirii igerisinde yer aldig1 goriilmektedir. Tarihsel
gelisimine bakildiginda ise iglevsel bir iiriin olmalar1 nedeniyle 6nemli araglar olarak yer almistir. Tabagin ortaya
¢ikist medeniyetin dogusu kadar eski tarihlere kadar uzanmaktadir. Ilk ortaya ¢ikisinin Cin’de oldugu bilinmektedir.
Uzak Dogu ve Cin en kaliteli tabaklardan birisi olarak bilinen porselen tabaklarin ilk iiretildigi ve ylizyillar boyunca
ticaretinin yapildig1 yer olarak dikkat ¢ekmektedir. Seramik ailesinin en kaliteli iiyesi olan porselen, Cin’in Tang
Hanedanhig1 zamaninda iiretilmeye baslamustir. 13.yilizyilda Portekizli denizciler ile Ipek ve Baharat yollari
araciligiyla Avrupa’ya gotiiriilmiistiir. Daha sonraki siireg ise Bati’nin aym kalitede porselen iiretmek i¢in Dogu ile
rekabete girdigi zamanlar olarak ifade edilmektedir. Porselen, Ronesans etkisiyle sanatsal ve degerli bir iiriin haline
doniismiistiir. Porselen Bati’nin nezdinde “Beyaz Altin” olarak ifade edilmistir. Saray mensuplari tarafindan porselen
koleksiyonculugu yapilmaya da baglanmistir. Avrupa’da Dogu’nun iirettigi kalitede porselen liretimi ise ancak 18.

yiizyilda gerceklesmistir (Yilmaz, 2019).

Bati’nin porselen tabaklara olan diiskiinliigli, RGnesans ile birlikte sanatsal kayginin 6n plana ¢ikmasi sonucunda
artis gostermistir. Benzer durum yemeklerin ve pastalarin sunumlar agisindan da yasanmistir. Sunumlarda yaganan
degisimler, tarihsel siirecte birkag belirli durumdan etkilenmistir. S6z konusu degisimlerde; Fransa krali XIV. Louis,
Marie Antonin Careme gibi mutfak sanatlarina diiskiin krallar ve diinya ¢apinda iin kazanmis sefler ile Klasik, Yeni
ve Molekiiler mutfak gibi mutfak akimlarin etkisi olmustur. XIV. Louis ile baslayan sunumlardaki sanatsal diizen
Careme ile zirveye ¢ikmistir. Careme krallarin asgisi ve aggilarin krali olarak anilmaktadir. Bu isimleri almasinin
nedenleri arasinda ise krallara aggilik yapmis olmasi ve ascilik sanatini farkli bir noktaya tagimasindan
kaynaklanmaktadir. Careme, biiylik miktarlarda yemek ve 6zellikle pasta sunumlar ile 6n plana ¢ikmaktadir. Pasta
sunumlarimda dnemli mimari yapilar1 6rnek almistir. Ayrica biiyiik miktarlarda yapmis ve sanatsal bir bakis agisini
kullanmigtir. Careme sonrasinda George Auguste Escoffier ile birlikte mutfakta sadelesme baslamistir. Klasik bir
mutfak sanati olusmas: agisindan ilerleme kaydedilmistir. Ilerleyen donemde ise yeni mutfak akimi ile sadelik ve
dogallik en belirgin sunum yapist olarak ortaya ¢ikmaya baglamistir. Sunumlar daha minimalist bir goriiniim
kazanirken, sunumlarda kullanilan tabaklarin sekillerinde, boyutlarinda ve renklerinde de sadelik hakim olmustur.
Molekiiler mutfagin ortaya ¢ikmasiyla birlikte ise yemegin hazirlik tekniklerinde yasanan degisimler sunumlar

iizerinde de etkisini gostermistir (Deroy vd., 2014).

Giliniimiizde pastaciligin tiretim siireclerinde pek ¢ok teknik kullanilmaktadir. Tarih boyunca ise sanatsal kaygi
pastaciligin sadece sunum asamasinda onem arz etmistir. Giliniimiizde pastacilikta kullanilan tabaklar ve sunumlar
tipki yemeklerin sunumunda oldugu gibi daha sade ve gorsel olarak tatmin edici ve dogala doniik bir sekilde
sunulmaktadir. Arastirma kapsaminda incelenen instagram sayfalarmin sahibi olan seflerin sunumlar1 da
giiniimiizdeki bu yapiy1 yansitmaktadir. Instagram sayfalar1 hakkinda genel bilgilere bakildiginda Dominique
Ansel’in 493 bin, Cedric Grolet’in 1,9 milyon ve Jessica Préalpato’nun 82,1 bin takipg¢isi bulunmaktadir. Takipci
sayilar1 acisindan incelendiginde 2018 yilinda “Diinyanin en iyi pastacis1” segilen Cedric Grolet’in daha fazla takipgi
sayisinin oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu durumun nedenleri arasinda Grolet’in ger¢ek¢i pasta sunumlarinin yer
almasit ve diger seflerin paylasimlan ile karsilagtirildigin daha sanatsal bir gorsellik ile {riinlerini sunmasi

stralanabilir. Ayrica inceleme yapilan sosyal medya platformu olan instagramin fotograf ve videolara doniik bir
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platform olmasi nedeniyle fazla takipgisi olan sayfalarin alaninda uzman kisiler tarafindan yonetiliyor olmasinin da

bu farklilikta etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Aragtirma kapsaminda bir yillik bir siire¢ icerisinde paylasilan sunumlar incelenmistir ve paylasim sayilar
acisindan bakildiginda en fazla pastacilikla ilgili paylagimm Dominique Ansel, ardindan Cedric Grolet ve son olarak
ise Jessica Préalpato tarafindan yapildigi tespit edilmistir. Dolayistyla “Diinyanin en iyi pastacisi” olarak segildikleri
yillar dikkat alindiginda en erken segilen sefin paylagim sayisinin da daha fazla oldugu gortilmektedir. Bu noktada
en iyi pastact olarak segilmenin, zaman igerisinde seflerin taninirligi konusuna da katki sagladigini ifade etmek
miimkiindiir. Seflerin pasta sunumu paylagimlarimin yapildig1 yer agisindan bir inceleme gergeklestirildiginde,
Dominique Ansel ve Cedric Grolet’in paylagimlarinin yaklasik %20’si tabak sunumlarindan olusurken, Jessica
Préalpato’nun paylasimlarinin ise yaklasik %68’i tabak sunumlari seklinde gerceklestirilmistir. Sef Préalpato, kendi
pastaciligini ifade ederken pastacilikla dogalligin bulugmasi seklinde ifadeler kullanmaktadir. Ayrica Grolet ve
Ansel’in instagram hesaplarinin daha aktif sekilde kullaniliyor olmas1 ve hazirlanan pastalarinin miktarlarinin da

farklilik gostermesi s6z konusu farkliliklarin sebepleri olarak verilebilir.

Dominique Ansel, “Cronut” ismini verdigi {irlinii kesfetmistir. Croissant ve Donut iiriinlerinin yapim sekli ve isim
olarak birlesiminden olusan ve tek porsiyonluk olarak hazirlanan Cronut, sefin instagram sayfasinda en sik paylastig
iiriin olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu nedenle paylasimlarinda yer alan sunumlarin biiyiik bir kismim tek porsiyonluk
sunumlar olusturmaktadir. Sunum sekli agisindan yapilan incelemeler neticesinde ise g¢ogunlukla biitiin halde
sunumlarm yer aldigi tespit edilmistir. Sunumlarin yapildigi ekipman/yere bakildiginda tezgahta ve ambalajda
sunulan {iriinlerin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Sunumlarda kullanilan tabaklarin belirlenen tarihler arasinda
toplamda 21 tane oldugu tespit edilmistir. Bu tabaklar, sekil agisindan ¢ogunlukla yuvarlak, renk acgisindan biiyiik
oranda beyaz, desen acisindan genellikle diiz/desensiz ve boyut agisindan ise ¢ogunlukla standart olgiilerden

olusmaktadir.

2018 yilinda “The World’s 50 Best Restaurants” tarafindan “Diinyanin En Iyi Pasta Sefi” secilen Cedric Grolet,
gercekei gida sunumlar ile bilinmektedir. Sebze, meyve ya da kuruyemislerin goriintiisiine sahip gercek¢i pasta
sunumlart en sik paylagilan triinler olarak dikkat ¢ekmektedir. Gergekei pastalara ek olarak instagram
paylasimlarinin 6nemli bir kismimi da dogal meyvelerle dekore edilmis olan tartlar olusturmaktadir. Sefin pasta
sunumu ile ilgili paylasimlar1 genel olarak biitlin halde tek porsiyonluk ve tam {iriin sunumlarindan olusmaktadir.
Ayrica bu sunumlar ¢ogunlukla tezgah iizerinde gergeklestirilmistir. Bu durumun en onemli nedeni ise sef
sunumlarmin instagram platformu kullanilarak inceleniyor olmasidir. Tezgah {izerine tekli veya ¢oklu iiriinlerin yer
aldig1 gorsel bir solen seklindeki paylasimlar siklikla tercih edilen paylagim tiirlerini olusturmaktadir. Tabakta
gerceklestirilen pasta sunumlarinda ise Dominique Ansel’in sunumlarina benzer sekilde yuvarlak ve beyaz tabaklarin
kullaniminin daha sik tercih edildigi tespit edilmistir. Sefin pastalarini temel Fransiz pastacilik iiriinleri olan taze
meyveli ve kremali tartlar, kruvasanlar ve sefi ifade eden gercekgi iiriinler olmast, bu {iriinlerin gorsel olarak canli ve

farkli renklerden olusmasi nedeniyle beyaz tabaklarin daha sik tercih edildigini ifade etmek miimkiindiir.

2019 yilinda “The World’s 50 Best Restaurants” tarafindan “diinyanin en iyi pasta sefi” segilen Jessica Préalpato,
Alain Ducasse au Plaza Athénée’nin pasta sefidir. Jessica Préalpato, pastalari i¢in dogal gdrsellige sahip tirlinler ve
tatl ile dogalligin karisimi seklinde ifadeler kullanmilmaktadir. Bu ifadeler ayn1 zamanda sunumlarda benimsedigi

tekniklerin de ortaya cikmasini saglamaktadir. Sunumlarinda, pastalarinda kullandigi dogal iiriinleri miimkiin
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olduk¢a dogal goriiniimlerini kullanarak sunmaktadir. Bu sebeplerden dolay1 Jessica Préalpato’nun instagram
sayfasinda yer alan pasta sunum paylasimlari incelendiginde sunum miktar olarak tek porsiyonluk sunumlar, sunum
sekli agisindan ‘fine dining’ sunumlar ve sunulan ekipman agisindan ise yliksek bir oranla tabakta sunumlar tercih
ettigi tespit edilmistir. Tabakta gerceklestirdigi sunumlarin diger seflerle kiyaslandiginda daha fazla olmasi, sefin
pastalarimin ¢ogunlukla meyvelerden ve dogal sunumlardan olugsmasindan kaynaklanmaktadir. S6z konusu
sunumlarda kullanilan tabaklar iizerine bir inceleme gergeklestirildiginde sekil olarak diger seflere benzer sekilde
yuvarlak tabaklar kullanilirken, renk agisindan diger seflerden farkli olarak siyah tabak ¢ogunlukta olmakla birlikte

beyaz ve gri, kirmizi, kahverengi gibi renklerden olusan tabaklarin kullanildig: tespit edilmistir.

Seflerin instagram paylagimlarinda yer alan pasta sunumlarn incelendiginde genel olarak dogalligin 6n plana
ciktigin1 sdylemek miimkiindiir. Dominique Ansel’in sunumlarinda 6zellikle Cronut gibi firmncilik iiriinleri ve bu
iiriinlerin ambalaj veya tezgahta sunumlari 6ne ¢ikarken, Cedric Grolet’in sunumlarinda taze meyvelerin kullanildig:
tartlar ile gercekci meyve ve kuruyemis seklinde pasta sunumlarinin ¢ogunlukla olmasiyla birlikte tezgah iizerinde
sunuldugu ve Jessica Préalpato’nun sunumlarinda ise dogal iiriinlerin dogal goriintiilerini koruyarak biiyiik
cogunlukta tabakta sunuldugu goriilmektedir. Kullanilan tabaklar ise Dominique Ansel ve Cedric Grolet 6zelinde
cogunlukla beyaz ve yuvarlak tabaklardan olusmakta, Jessica Préalpato’da ise yine yuvarlak tabaklar kullanilmakla
birlikte tabak renkleri cesitlilik gdstermektedir. Desen agisindan bakildiginda tabaklarin biiylik ¢ogunlugu
diiz/desensiz tabaklardan olusmaktadir. Dolayisiyla giiniimiizde 19. yiizy1l 6ncesinde kullanilan ve koleksiyonlarin

en degerli parcalar1 haline gelen desenli tabaklarin tercih edilmedigini s6ylemek miimkiindiir.

Bilimsel aragtirmalarda aragtirmacidan veya ¢evresel faktdrlerden kaynakli ¢esitli sinirliliklar yer alabilmektedir.
Bu ¢alismada da baz1 sinirhiliklar mevcuttur. Calismada internet kaynakli verilerden yararlanilmis olmasi yoniiyle
sinirlidir. Ayrica galisma ii¢ farkli sefin instagramda belirlenen bir yillik siire icerisinde yaptiklari pasta sunum
fotograflari ile stnirlandirilmistir. Tabaklarin ve pasta sunumlarinin incelendigi bu arastirma sonucunda elde edilen
bilgiler 1s13inda bundan sonraki ¢aliymalar acisindan Onerilerde bulunulabilir. Ilerleyen zamanlarda
gergeklestirilecek caligmalarda farkli 6rneklem gruplarinda ve veri toplama teknikleri kullanilarak arastirma
tasarlamalar1 yapilmasi Onerilebilir. Bu c¢alisma kapsaminda sadece pastacilik alaninda yer alan sunumlar
incelemistir. Gelecekte yapilacak calismalarda yemek sunumlarinin incelendigi calismalar da planlanabilir. Bu
sayede glinlimiizde yiyecek tiirlerine gore sunum farkliliklarinin daha net goriilmesi saglanabilir. Ayrica bir sefin
herhangi bir sosyal medya hesabinda yer alan tiim fotograflarinin incelendigi ¢aligmalarin planlanmasi da sunum

farkliliklariin ortaya konulmasi agisindan giizel sonuglar gikaracaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

While eating has been among the basic physical needs of people throughout history, various variables have
emerged during the birth of civilization and the realization of the act of eating. The act of eating has become a part
of socialization for people beyond meeting a physical need. When socializing and eating are used in the same place,
the people, places and dishes in which the food is served gain different meanings. The plates and the places where
the dishes were served, which gained an artistic dimension as time passed, only served the purpose of putting the
food in the oldest ages. Plates that emerged in line with this need were first produced using tree leaves, tree trunks or
stones, and then ceramics obtained by firing the soil were discovered. Then, porcelain, which is expressed as the

highest quality ceramic, started to be produced during the Tang Dynasty of China.

When we look at the historical development of plates as the containers in which the dishes are served, the most
important point is the discovery of porcelain. Porcelain, which is the most valuable part of the ceramic family, has a
very important place in table manners. Porcelain plates have remained the mysterious beauty of the East for centuries.
Especially in China, the production and use of ceramic and later porcelain products dates back to ancient times.
Therefore, the presence of porcelain plates in table manners has caused it to be in a valuable position in terms of
aesthetics and traditions. Porcelain plates, which were brought to Europe with the 13th century, turned into admirable
products that were collected for the nobles and the public, especially the kings, until the 18th century. As a matter of
fact, porcelain factories were opened one after another in Europe with the 18th century. In Turkey, porcelain

production started in the last period of the Ottoman Empire.

In the European stage of the historical development of plates, significant changes were experienced in the
presentation of food and pastry with the Renaissance. Artistic plates and food presentations, which started with XIV.
Louis, have passed through various stages in the process until the 21st century and reached their accepted form today.
In this process, Marie-Antione Careme, George Auguste Escoffier and culinary trends have important effects. Food
and pastry presentations, which gained an artistic dimension with Careme, were simplified with Escoffier. With the
Nouvelle cuisine trend, simplicity has come to the fore. With this trend, porcelain plates have started to be used
relatively more in the presentation of food. As a result of the emergence of new food production techniques with the
molecular gastronomy movement, it has been possible to realize the presentations in an aesthetic way thanks to
scientific contributions. The simplicity that started with Escoffier has continued until today with the Nouvelle cuisine

and Molecular gastronomy movement.

It is seen that the plates and pastry presentations have passed through various stages in the historical process. In

addition, the emergence of presentations in line with aesthetic concerns has caused visuality to be as effective as
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taste. In line with these reasons, in this study, it is aimed to examine the historical development of plates and pastry
presentations and to reveal their current status. For this purpose, document analysis, which is one of the qualitative
research techniques, was preferred in the research. Data from the internet was used as a data collection tool. The
universe of the research consists of the sharing of pastry presentations on the instagram pages of the world's best
pastry chefs selected by “The World's 50 Best Restaurants”. Purposive sampling technique was preferred as the
sampling technique in the study. The sample group consisted of Dominique Ansel, who was selected as the “World's
Best Pastry Chef” in 2017 by “The World's 50 Best Restaurants”, Cedric Grolet, who was elected in 2018, and Jessica
Préalpato, who was elected in 2019, on their Instagram pages between March 1, 2020 and March 1, 2021 consists of

pastry presentation photos. The obtained data were analyzed using content analysis technique.

According to the findings obtained within the scope of the study, naturalness and simplicity come to the fore in
the pastry presentations shared by the chefs on their Instagram pages. Chef Dominique Ansel, who discovered a new
product called “Cronut” by combining the production techniques of croissant and donut products, frequently shares
this product on her Instagram page. For this reason, the chef's pastry presentations are generally made in a single
portion in terms of quantity, in shape as whole or cut. Plate presentations are mostly created by using white, round

and unpatterned plates.

Chef Cedric Grolet, who has the highest number of followers, draws attention with his realistic pastry
presentations and fresh fruit tart presentations. In line with these products, pastries are presented in single portions,
whole or cut in the Instagram posts of the chef. As a presentation place, the bench was especially preferred. As a
presentation place, especially the bench was preferred. It is thought that the fact that the chef mostly makes realistic
pastry products is effective in choosing these presentation places. In addition, sharing on a social platform such as

Instagram caused the presentations made at the counter to be more intense.

The majority of Jessica Préalpato's presentations were made on plates. It is frequently preferred in pastry
presentations using fruit. It is noteworthy that in the pastry presentations in question, it is important to include the
most natural forms of fruits. It has been determined that the pastry presentations made by the chef on the plate are
more compared to other chefs. Although the plates on which pastry presentations are made are mostly white, black,

gray and red colors are also among the choices.

As a result of this research conducted on the instagram pages of Dominique Ansel, Cedric Grolet and Jessica
Préalpato, who were selected as the best pastry chefs in the world in different years by The World's 50 Best
Restaurants, it was determined that simplicity and naturalness prevail in their pastry presentations. The intense
preference of fruits and sauces in different colors caused the places where the presentation took place to be counters.

In addition, it is thought that white plates are often preferred because they provide a visually interesting image.
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