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Bu calisma, gorlinimii sebebiyle tiikketimi tercih edilmeyen yemeklerin estetik degeri
bulunan sunumlar yoluyla kabuliiniin artirilmasimi ele almaktadir. Bu kapsamda kotii
goriiniimlii yemekleri temsilen sirdan dolmasi, yenilik¢i sunum teknikleri kullanilarak 5
farkli sekilde sunulmustur. Sunumlarin degerlendirilmesi amaciyla hazirlanan anket formu,
Tiirk tiiketicilere ¢evrimigi olarak iletilmistir. Arastirma kapsaminda hazirlanan 5 sunum
ozelinde renk, gorsel doku, sekil ve genel sunum (komposizyon) parametreleri belirlenerek
begeni testi uygulanmistir. Sirdan dolmasini gorsel ozelliklerinden dolay: tiiketmek
istemedigini ifade eden 215 katilimcidan elde edilen veriler sonucunda, sirdan dolmasinin
biitiin halde sunulmasinin begeni puanini olumsuz etkiledigi ve sirdandan alinan kesitlerin
yatay sunumunun tiim parametreler bazinda daha fazla begeni puani aldig tespit edilmistir.
Bunun yani sira sirdan dolmasina yonelik en fazla begeni toplayan tabaklarin sunumlari
incelendiginde, renk ¢esitliligi ve canli renk kullanimi, sos veya baharat kullanimi, sirdan
dolmasi miktari, tabak doluluk orani ve tabagin odak noktasinin sirdan dolmasi olmamasi
gibi unsurlarmn etkili oldugu dikkat ¢ekmistir. Arastirma bulgularindan hareketle, sirdan
dolmasi ve temsil ettigi yiyeceklerin yenilik¢i sunum teknikleriyle tiiketici nezdinde kabul
gdrme oraninin artirilabilecegine ve gorsel manipiilasyonun tiiketici tercihlerinde sahip
oldugu etkiye yonelik 6nemli sonuglara ulagilmistir.

Abstract

Plate presentation
Bad-looking foods
Food acceptance
Visual sense
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Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This study examines the effect of food, which is thought to have a negative impact on
consumption due to its appearance, on its acceptance by creating presentations with
aesthetic value. In this context sirdan, representing bad-looking dishes, is discussed. In the
study, 5 different sirdan presentations were prepared using modernist presentation
techniques. The form containing the presentations was sent online to consumers living in
Turkey. Color, visual texture, shape and general presentation (composition) parameters
were determined for 5 presentations prepared within the scope of the research, and an
appreciation test was applied. As a result of the data obtained from 215 participants who
stated that they did not want to consume sirdan, it was determined that the presentation of
whole sirdan affected the appreciation score negatively, and the horizontal presentation of
the sections taken from the sirdan received more appreciation points on the basis of all
parameters. In addition, when the presentations of the dishes that received the most
appreciation in the presentation of sirdan were examined, factors such as the variety of
colors and the use of vibrant colors, the use of sauces or spices, the amount of sirdan filling,
the plate fullness, and the fact that the focus of the plate was not filled with sirdan, drew
attention. Based on the research findings, it was concluded that the rate of acceptance by
the consumer can be increased with the modernist presentation techniques of sirdan and the
bad-looking foods it represents, and that visual manipulation has a significant effect.
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GIRIS

Gastronomi sektorii, yeme-igme hizmeti sunarak bu dogrultudaki fiziksel ihtiyaglar1 gidermeyi hedefleyen ilk
restoranlarin ortaya ¢ikisindan giiniimiize dek oldukc¢a 6nemli degisimlere sahne olmustur. S6z konusu degisimlerin,
hem tiiketicileri restoranlar1 ziyaret etmeye tesvik eden faktorler baglaminda hem de buna paralel olarak restoranlar
bilinyesindeki yapisal gelistirmeler dogrultusunda ortaya ¢iktigindan bahsetmek miimkiindiir. Yasanan degisim ve
gelisimler, restoranlari her smiftan tiiketicinin fiziksel ihtiyaglar ile birlikte sosyal ihtiyaglarina da cevap veren
mekanlar olarak dnem kazanmas1 sonucunu dogurmustur (Ozdemir & Buldag, 2021). Bu gergevede 1782°de Paris’te
acilan “Grand Toveme de Loundres” ve devaminda Fransa basta olmak {izere Avrupa ve Amerika’da acilan

restoranlarin, modern gastronomi kapsaminda hizmet veren restoranlarin ilk 6rnekleri olarak ele alinabilecegini ifade

etmek miimkiindiir (Mavis, 2005; Morgan, 2006).

Restoranlarin modernlesme siireclerinde oynadigi role benzer sekilde Fransa, tarih boyunca gastronomi sektoriine
yon veren akimlar agisindan da 6n plana ¢ikmaktadir. S6z konusu akimlar igerisinde yeni mutfak (nouvelle cuisine)
akimi, modern gastronomi baglaminda restorancilik sektorii icerisinde son donemdeki asil gelisimi saglayan unsur
olarak ele almabilir (Wood, 1994). 1970’1i yillarda ortaya ¢ikan ve 6zellikle kiiresel capta pazarlama faaliyetlerinin
gelistigi sonraki yillarda da restorancilik sektorii tizerinde 6nemli bir etkiye sahip olan yeni mutfak akimi, temelde
yiyecek iiretimi ve tiiketimi siireglerinde kiiciilme ve sadelesmeyi hedeflemistir (Gillespie, 1994). 2000°li yillardan
itibaren hem kiiltlirel hem de ¢evresel siirdiiriilebilirlik odakli yaklasimlar ile gelisen ve postmodernlesen yeni mutfak
akimi, 6zellikle molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak ile temsil edilmeye devam etmistir (Cousins, O'Gorman &

Stierand, 2010).

Yeni mutfak akiminin temelinde yer alan kii¢iilme ve sadelesme prensibinden, pisirme yontemleri, kullanilan
malzemeler, porsiyonlar, besin degerleri gibi birgok standart etkilenmistir. Bununla birlikte yeni mutfak akiminin
etkilerinin en yogun olarak goriildiigli uygulamalardan biri de yiyecegin sunumu ile ilgilidir (Gault, 1995). Akimin,
ozellikle seflere kisisellestirilmis bir stil gelistirme imkan1 sunmast, hazirlanan yaratici sunumlarin estetik yoniiniin
on plana ¢ikmasini ve adeta modern sanat olarak ifade edilebilecek bir yapiya sahip olmasini saglamistir (Gillespie,
1994). Yeni mutfak akiminin gastronomi sektdriine yon veren bir kapsama ulagsmasiyla (Lane, 2011), ev dis1
tilketimde sunulan yiyeceklerin gorsel boyutunu ifade eden tabak prezantasyonunun 6nemi de artmistir (Zampini &

Spence, 2012).

Modern gastronomide gorselligin dnemini vurgular sekilde, giinliik hayattaki diger uygulamalarla birlikte yeme-
icme de giderek daha cok estetik yaklasimlarla iligkilendirilmektedir (Miele & Murdoch, 2002). Estetik
degerlendirmeler ise gérme duyusu araciligryla miimkiin olabilmektedir. Tiiketime hazir olan yiyecegin goriintiisii,
o yiyecek hakkinda bircok bilgi vermektedir. “Ilk tat goézle alinir” (Zellner vd., 2014) ifadesinden de anlasilacag:
iizere, gorsel duyu tiiketilecek yiyecek hakkinda 6nemli bir karar unsurudur (Cardello, 1996; Imram, 1999; Wadhera
& Capaldi-Phillips, 2014; Jang & Kim, 2015; Melovi¢ vd., 2020).

Bir yiyecegin sunumu, o yiyecegin gorsel duyuya maruz birakilmasina yonelik bir diizenlemeyi igerir. S6z konusu
diizenlemeler de yiyecegin tercih edilmesini saglar (Cornell vd., 1989). Bir yiyecegin tercihine veya kabuliine etki
eden gorsel duyu ile ilgili siire¢, yiyecege karsi yeme istegi uyandirilmasi (Ueda, Spence & Okajima, 2020),
yiyecegin kabul edilebilirligine veya tiiketilebilirligine karar vermek, yiyecegin kalitesi hakkinda zihinsel bir siireg
isletmek ve yiyecege iliskin neofobiyi azaltmak (Wadhera & Capaldi-Phillips, 2014) asamalarini igerir. Yiyecege
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yonelik gorsel degerlendirmenin ¢ok boyutlu siireci igerisinde 6n plana ¢ikan kriterler, yemegin tazeligi, lezzeti,
rengi, dokusu, yogunlugu, boyutu ve sekli (Arce-Lopera vd., 2015; Motoki vd., 2020; Ueda vd., 2020; Cardello,
1996; Szczesniak, 2002) vb. gibi 6zellikleridir.

Gorsel duyunun yiyecegin kabuliinde bu derecede etkili olmasi, endiistriyel iiretim kapsaminda da gorsel algiya
yonelik diizenlemelere bagvurulmasi sonucunu ortaya gikarmaktadir (Ueda vd., 2020). Ozellikle duyularin manipiile
edilmesine yonelik caligmalarm, gorsel duyu iizerinden yiyecek kabuliine etkisinin oldukg¢a yiiksek oldugu
sOylenebilir. Gorsel duyunun manipiilasyonuna yonelik ¢aligmalar, gérme duyusu iizerinden ¢oklu duyusal algi
araciligiyla saglanan girdiler ile de desteklenmektedir (Chen & Spence, 2017). Yiyecege yoOnelik manipiilatif
aragtirmalar1 da igeren gorsel diizenleme ¢aligmalari, cogunlukla endiistriyel kaygilar ile gergeklestirilse de (Hisano,
2019) bu galigmalar toplumsal anlamda birtakim olumlu etkilere sahiptir. Gorsel diizenlemelerin 6zellikle gocuklarda
gida neofobisini azaltarak yiyeceklerin kabuliine olumlu katki yapmasi (Rioux, 2019), s6z konusu etkilere dair ¢arpici

bir Ornektir.

Gorsel diizenlemelerin gastronomi sektdriindeki onemi tabak prezantasyonu (Uguk & Ozkanli, 2017a), restoranin
mekansal tasarimi, masa diizeni vb. gibi unsurlar ile iligkilendirilmektedir (Besirli, 2010). Bununla birlikte tabak
prezantasyonu veya yiyecegin sunumunun, yiyecegin kabuliinde en 6nemli gorsel belirleyicilerden biri olarak 6ne
ciktigini ifade etmek miimkiindiir. Yiyecegin kabuliinde tabak prezantasyonunun dnemi, literatiirde yer alan bircok
calisma kapsaminda ortaya konulmustur (Mwangi, 2010; Young, 2012; Zellner vd., 2014; Uguk, 2017; Ucuk &
Ozkanli, 2017a; Uguk & Ozkanli, 2017b).

Yiyeceklerin gorsel 6zelliklerinin manipiile edilmesi veya diizenlenmesinin, yiyecegin kabuliinii 6nemli diizeyde
etkilediginin ilgili literatiir kapsaminda agik¢a ortaya konulmast, séz konusu etkinin geleneksel mutfaklarda yer alan
ancak Ozellikle goriinlimii dolayisiyla toplumun bir bdliimii tarafindan tercih edilmeyen yiyeceklerin kabul
edilirliginin artirilmasinda da kullanilabilir oldugunu diisiindiirmektedir. Geleneksel Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer
tutan sakatat {irlinlerinin bu dogrultuda degerlendirilebilir oldugu, 6zellikle bu ¢calismada ele alinan girdan tiikketimini
olumsuz yonde etkileyen faktorlere yonelik geri doniisler ile desteklenebilir. Zira séz konusu geri doniisler
goriintiistiniin, sirdanin toplumun bir kesimi tarafindan tercih edilmemesinin sebepleri arasinda ilk sirada oldugunu

ortaya koymaktadir.

Tiirk mutfagimin geleneksel iiriinlerinden olan sakatatlar, Tiirk mutfaginda genellikle kiiclikbas ve biiyiikbas
hayvanlardan elde edilir. Sakatat iiriinleri i¢ ve dis ya da kirmiz1 ve beyaz sakatatlar olarak siniflandirilabilir. Ig
sakatatlar, genellikle ciger, dalak, yiirek, bobrek gibi kirmiz1 sakatatlar1 da kapsamaktadir. Diger yandan iskembe,
bagirsak gibi beyaz sakatatlar da i¢ sakatatlar ssnifindadir. D1s sakatatlar ise, kelle, paga, kuyruk gibi i¢ organ olmayan
sakatatlart icerir (Larousse Gastronomique, 2009; Dumanli, 2015). Sakatatlar, Modern Tiirkiye’nin tiiketim
aliskanliklar icerisinde de &nemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle ev disi tiiketimde corbacilar, cigerciler ve
kokoreggiler, sakatatlarin Tiirk gastronomisindeki temsilcileri olarak goriilebilir. Sirdan da ev dis1 tiikketime konu olan

sakatat tiriinlerindendir.

Beyaz sakatatlardan iskembenin 4 bolimiinden biri olan sirdan, Tirk mutfak tarihinde 2 sekilde
kullanilagelmistir. Sirdanin Tirk mutfaginda ilk kullanmimi gogebe Tiirk toplumlarina dek uzanmaktadir. Siitlin
saklanmas1 amaciyla iskembe icerisinde bekletilmesi esnasinda sirdan boliimiinde yer alan 6ziin siit ile temasiyla
maya islevi gérmesi, peynirin ilk 6rneklerinin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Dumanli, 2015). Sirdandan elde edilen
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stitiin dogal bir peynir mayasi1 olarak kullanimi giinlimiizde de devam etmektedir. Sirdanin diger kullanimi ise sirdan
dolmasi olarak da bilinen bir yemektir. Sirdan dolmasi iilkemizde 6zellikle Adana ve gevresinde bilinen ve tiiketilen,
sirdanin baharatli pirin¢le doldurulup haslanmasiyla hazirlanan bir yemektir (Dumanli, 2015; Balli, 2016). Sirdan
cesitli kullanim olanaklarina ragmen, bu ¢caligmada da ortaya konuldugu haliyle, geleneksel sunumuna ait goritintiisii

nedeniyle kotii gériiniimlii olarak degerlendirilebilmektedir. Gorsel 1°de sirdanin geleneksel sunumu yer almaktadir.

Gorsel 1. Sirdan dolmasmin geleneksel sunumu
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tiirklerde sakatatin yeri ve tiikketim siklig1 diistildiigiinde, bu iiriinlerin gerek ulusal bir unsur olarak kiiltiirel agidan
korunmasi ve devamliliginin saglanmasi gerekse de Tiirk mutfagimin pazarlanmasma dair énemli bir potansiyel
olarak ele alinmasi 6nemlidir. Bu ¢alismada, 6zellikle toplumda genel kabul géren kétii goriintimlii bir yemek oldugu
tezinden hareketle sirdan ele alinmis ve gorsel diizenlemelerin olumlu etkileri araciligiyla toplumda kabul durumunun

degisimini ortaya koymay1 hedefleyen bir uygulama gergeklestirilmistir.
Yontem

Aragtirmada, gorintiisii nedeniyle tliketilmekten kagimilan yiyecekleri temsilen sirdan dolmasinin, farklh
sunumlarla gorsel ¢ekiciliginin ve bdylece de kabul edilirliginin artirilmasi amaglanmistir. Adana yoresine 6zgii
sirdan dolmasimin geleneksel sunumunun yani sira 5 adet yenilik¢i sunumu hazirlanmistir. Sunumlarin hazirlik
stirecinde renk, sekil, gérsel doku, kompozisyon ve yerlestirmeye dayali tabak prezantasyon ilkeleri goz oniinde
bulundurulmustur (Uguk, 2017). Tabak renginden meydana gelebilecek yanilgilar1 engellemek adina beyaz tabak
kullanilmigtir. Her tabakta tiim bir sirdan kullanilmistir. Yenilik¢i sunumlari igeren tabaklar, kirmizi bir zeminde 90

derecelik bir agida fotograflanmisgtir.

Arastirmada veri toplama yontemi olarak duyusal analiz begeni test teknigi kullanilmistir (Altug Onogur &
Elmaci, 2019). llgili fotograflar gevrimici link {izerinden, 378 paneliste “Qualtrics Experience Management”
programi araciligi ile 20 Temmuz ve 1 Ekim 2021 tarihleri arasinda iletilmistir. “Sirdan yer misiniz?” sorusuna
“hayir” cevabini veren 215 kisi formu doldurmaya devam etmistir. 215 katilimcidan sirdan tiiketmeme sebeplerini
renginden dolayi, seklinden dolayi, gorsel dokusundan dolayi, sunumdan dolayr ve diger secenekler olarak

isaretlemeleri, ayrica parametrelerde yer almayan bir sebebi var ise belirtmeleri istenilmistir. Boylece arastirmanin
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ornekleminin goriintiisii nedeniyle sirdan dolmasi yemeyen tiiketicilerden olugmasi garanti altina alinmigtir.
Katilmcilara degerlendirme noktasinda karsilagtirma olanagi saglanmasi amaciyla Oncelikle tiim tabaklarin
fotograflar1 10 saniye siire ile ekrana getirilmistir. Ardindan katilimcilardan her bir sunum i¢in belirlenen “renk,
gorsel doku, sekil ve kompozisyon (genel sunum)” parametrelerine dair begenme derecelerini, 9 likertli bir hedonik
skala iizerinde (1 hi¢ begenmedim - 9 ¢ok begendim) isaretlemeleri istenilmistir. Aragtirma 6rneklemini olusturan
panelistlerden elde edilen veriler her bir tabak igin verilen cevaplar 6zelinde “ortalama” degerleri baz alinarak
yorumlanmustir. Ayrica tabaklar arasinda begeni kiyaslamasi yapilabilmek amaciyla her bir parametreye dair veriler
de yorumlanmistir. Duyusal analiz caligmalarinda egitimsiz panelist saymmn en az 80 olmas1 gerektigi

diisiiniildiigiinde (Gawel, 1997), bu ¢aligma kapsaminda ulasilan 215 panelist temsil agisindan yeterlidir.

Bu ¢aligmada elde edilen veriler igin, Recep Tayyip Erdogan Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Etik

Komisyonu’nun 01/06/2021 tarihli ve 20217142 sayili karariyla onay alinmistir.
Bulgular ve Tartisma

Katilimcilara dncelikli olarak geleneksel sunum fotografi ile yoneltilen “Sirdan biliyor musunuz” ve “Sirdan yer
misiniz?” sorularina ait Tablo 1°de yer alan veriler incelendiginde katilimeilarin biiyilik cogunlugunun sirdani bildigi
goriilmektedir. Sirdan1 bilen kisiler arasinda tiiketmek istemeyen katilimcilarm oraninin %79,53; diger yandan

sirdan1 bilmedigini ve tiiketmek istemediklerini ifade eden katilimcilarin oraninin ise %21,47 oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Sirdanin bilinirligi ve tiiketim durumu

n %
Sirdan’1 biliyor fakat tiikketmek istemiyor 171 79,53
Sirdan’1 bilmiyor ve tikketmek istemiyor 44 21,47
Toplam 215 100

215 katilimcinin sirdan tiiketmeme sebeplerine dair veriler, 5 parametre kapsaminda Tablo 2’de yer almaktadir.
Katilmcilarin birden ¢ok isaretleme yapabildikleri parametrelerde toplamda 303 veri elde edilmistir. Tablo 2
incelendiginde %37,29’luk oran ile gorsel dokusu sirdan tiiketmeme sebebi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sirdanin
seklinden dolay1 tiiketilmeme orani ise %27,39 ile ikinci sirada yer almaktadir. Sirdanin geleneksel sunumu bu
sebepler arasinda %38,91 orani ile 4. sirada yer almaktadir. Sirdanin rengi ise gorsellige baglh tiiketilmeme sebepleri
icerisinde son sirada yer almaktadir. Bununla birlikte gorsellikten bagimsiz diger sebepler de az da olsa sirdan

tiketimini kisitlamaktadir.

Tablo 2. Sirdan tiikketmeme sebepleri

n %
Renginden Dolay1 23 7,59
Seklinden Dolay1 83 27,39
Gorsel Dokusundan Dolay1 113 37,29
Sunumundan Dolay1 27 8,91
Diger Sebepler 57 18,81

57 katilimcinin isaretledigi “diger” secenegi incelendiginde one ¢ikan diger sebeplerin %17,39 oran ile sakatat
sevmemek ve daha dnce denenmedigi icin tiikketmeye karsi ¢ekimserlik oldugu goriilmektedir. Bu sebeplere takiben

%15,21 ile diger sebeplerin, tadinin begenilmemesi ve sirdanin hayvan midesinden yapilmasinin yarattigi rahatsizlik
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unsurlar1 oldugu dikkat ¢ekmektedir. Elde edilen verilerden hareketle, geleneksel sirdan dolmasinin tiiketim kararina

olumsuz etki eden sebeplerin dncelikli olarak gorsellikle iliskili sebepler oldugu belirtilebilir.

Caligmanin amaci kapsaminda, toplumda kotii gériiniimlii bir yemek olarak kabul géren sirdan dolmas: tizerinde
gorsel diizenlemeler yapilarak olumlu etkilerini incelemek amaciyla 5 ¢esit yenilik¢i sunum hazirlanmistir.

Sunumlarin gorselleri, katilimcilara uygulanan begeni test veri ve sonuglart agsagida yer almaktadir.

Gorsel 2. Sunum 1

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 2°de yer alan sunumda, sirdan dolmasindan alinan kesitler tabaga yatay olarak yerlestirilmistir. Biiyiik
kesiler tabak ortasinda konumlandirilarak tabagin merkezi orta nokta olarak belirlenmis, kii¢iik kesiler ise tiikketiciye
dik gelecek sekilde yerlestirilerek bir simetri yaratilmigtir. Bu sunumda 1 adet sirdan dolmasi yer almaktadir.
Geleneksel sunumda sirdan igerisinde sakli kalan i¢ pilavin kirmizi rengi agikga goriinmekte ve yenilebilir ¢iceklerin
rengiyle de tabakta yer alan renk cesitliligi desteklenmistir. Tabakta bos kalan alanlara geleneksel sirdan dolmasinin
sunumunda siklikla kullanilan kimyon simetrik bir sekilde her iki tarafa serpilerek, tabakta yaratilmak istenen simetri
konsepti korunmustur. Bdylelikle geleneksel sirdan dolmasini seklinden dolay: tiilketmek istemeyen kisilere yonelik
olarak sirdan kesilmis, gorsel dokusundan dolay1 tiiketmek istemeyen katilimeilar i¢in tirtikli yapis1 kismen kirilmus,

renginden rahatsiz olanlar i¢in ise tabaga farkl renkler eklenerek kompozisyonu cazip hale getirmek amaglanmistir.

R N W s U1 N 0L

o
=
o
N
o
w
o

40 50 60

m Genel Sunum Sekil mGorsel Doku  mRenk

Sekil 1. Sunum 1’e ait 9’lu likert begeni dagilim verileri
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Sekil 1°de yer alan begeni testi veri dagilim sayilarina bakildiginda Sunum 1’in genel sunum (kompozisyon)
begenisi 6 ve tizeri %75 oranidir. Arastirmada kullanilan 6lgekte 6 ve sonrasi kesin bir begeni ifade ettiginden dolay1
bu sonu¢ olumlu olarak yorumlanmistir. Grafikte genel sunum ve renk ¢izgisinin 6n plana ¢iktig1 puan 9, sekil
¢izgisinin 6n plana ¢iktig1 puan 7, gorsel doku ¢izgisini belirgin olarak 6n plana ¢ikmasa da 6 puan araliginda daha
fazla kisi tarafindan puanlandigi goriilmektedir. Boylelikle Sunum 1’in genel sunum, renk ve sekil anlaminda basarili

oldugu, gorsel dokusunun gelistirilebilir oldugu belirtilebilir.
Sekil
6,3

6,52 .
Renk 6,04 Gorsel Doku

6,71
Genel Sunum (Kompozisyon)

Sekil 2. Sunum 1 genel degerlendirme verileri

Sekil 2°de katilimcilarin her bir parametre i¢in verdikleri puanlarin aritmetik ortalamalar1 yer almaktadir. Grafige
bakildiginda genel sunum 6,71 ile en yliksek begeni puanini alirken, renk 6,52 ile ikinci sirada yer almaktadir. Sunum

1’de en az begenilen parametre ise gérsel doku olmustur.

Gorsel 3. Sunum 2

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 3’ de yer alan sunumda 1 adet sirdan dolmasindan alinan kesitler, kesik piramit olusturacak sekilde tabaga
aralikli olarak pembe sos lizerine yerlestirilmistir. Ayrica hazirlanan yesil ve kirmizi soslar tabagin iist boliimiine
yuvarlak formda konumlandirilmistir. Sirdan kesitlerinin ve soslarin yuvarlak formu ile tabakta gorsel bir uyum
yakalanmigtir. Yenilebilir ¢icekler de tabakta yer alan renk gesitliligini artirmaktadir. Boylelikle sirdani renginden

dolay: tiikketmek istemeyen kisilerin dikkatini ilk olarak renk cesitliligine ¢cekmek amaglanmistir. Bunun yamn sira
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alman kesitler sayesinde geleneksel sirdan doku ve goriintiisiiniin digina ¢ikilmasi, seklinden ve gorsel dokusundan

dolay1 sirdan tiiketmek istemeyen kisilere kompozisyonun cazip hale getirilmesi planlanmustir.
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Sekil 3. Sunum 2’ye ait 9’1u likert begeni dagilim verileri

Sekil 3’te yer alan begeni testi veri dagilim sayilarina bakildiginda Sunum 2’nin genel sunum (kompozisyon)
begenisi 6 ve iizeri puan oran1 %79’dur. Aragtirmada kullanilan 6l¢ekte 6 ve sonrasi kesin bir begeni ifade ettiginden
dolayr bu sonu¢ Sunum 2’nin genel kompozisyon olarak begeni topladigimi gostermektedir. Grafikte tiim
parametrelerin 6n plana ¢iktig1 puan 9 olmustur. Boylelikle Sunum 2’nin genel sunum, renk ve sekil ve gorsel doku

anlaminda aragtirmanin kapsaminda beklenen olumlu sonucu verdigi gézlemlenmektedir.

Sekil

6,68

Renk < 6,63 6,5 Gorsel Doku

6,99
Genel Sunum (Kompozisyon)

Sekil 4. Sunum 2 genel degerlendirme verileri

Sekil 4’te yer alan, katilimeilarin her bir parametre i¢in verdikleri puanlarin aritmetik ortalamalarina bakildiginda
6,99 begeni puani ile 6n plana ¢ikan parametre genel sunum (komposizyon)’dur. Ardindan 6,68 puan ile sekil, 6,63

puan ile renk ve 6,5 puan ile gorsel doku birbirine ¢ok yakin degerlerde siralanmistir.
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Gorsel 4. Sunum 3

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 4’te bir adet sirdan dolmasi sadece tabaktaki renk cesitliligi degistirilerek sunulmustur. Sekil ve gorsel
dokuya miidahale edilmemistir. Biitiin halde bulunan sirdan dolmasi tabaga egik bir bigimde konumlandirilmistir.
Sirdanin rengini yumusatmak amaciyla kompozisyonda pastel tonlarinda soslar ve tabagin biitiinsel renk c¢esitliligini
desteklemek amaciyla yenilebilir ¢igekler tercih edilmistir. Belirli araliklarla asimetrik ¢izgilerle konumlandirilan
soslar ve cicekler sayesinde tabakta gorsel estetik yaratilmak amaglanmistir. Béylece sunum ve renk faktorlerinin

sirdan dolmasinin gorsel begenisinde ne derece etki edecegi Ol¢iilmeye ¢aligilmisgtir.
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Sekil 5. Sunum 3’e ait 9’lu likert begeni dagilim verileri

Sekil 5°de yer alan begeni testi veri dagilim sayilarina bakildiginda Sunum 3’iin genel sunum (kompozisyon)
begenisi 6 ve lizeri puan oram %38,86’dir. Arastirmada kullanilan olgekte 6 ve sonrasi kesin bir begeni ifade
ettiginden dolay1 bu sonu¢ Sunum 3’{in genel kompozisyon olarak begeni toplamadigini ifade etmektedir. Grafikte
tiim parametrelerin 6n plana ¢iktig1 puan 1 olmustur. Sunum 3’{in katilimcilar tarafindan begenilmemesinin sebebi

olarak, sirdan dolmasinin gorsel dokusu ve sekline miidahale edilmemis olusu gosterilebilir.

179



Usuk, C. & Kahraman, A. G. & Ozdemir, S. S. JOTAGS, 2022, 10(1)

Sekil

4,25

Renk 4,27 Gorsel Doku

4,68
Genel Sunum (Kompozisyon)

Sekil 6. Sunum 3 genel degerlendirme verileri

Sekil 6’ya gore tiim parametrelerin 5 degeri (ne begendim ne begenmedim) altinda kalarak begenilmedigi sonucu
ortaya ¢ikmistir. Begeni puani ortalamalaria gore ilk sirada yer alan parametre 4,82 degeri ile renk olmustur. Tabakta
cesitli pastel renklerin kullanilmasi renk parametresinin kismen daha fazla puan toplamasimi sagladigi
diisiiniilmektedir. One ¢ikan ikinci parametre ise 4,68 ile genel sunum (komposizyon)’dur. Sirdanm tiim olarak
konumlandirilmasina ragmen kompozisyonun ikinci sirada yer almasi tabakta kullanilan renkler ve ¢izgilerin
yarattig1 gorsel estetigin bir sonucu oldugu diistiniilmektedir. Gorsel doku (4,27) ve sekil (4,25) parametrelerinin ise

cok yakin degerler ile geri planda kaldig1 goriilmektedir.

Gorsel 5. Sunum 4

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 5” de yer alan sunumda 1 adet sirdan dolmasindan alinan kesitler boyut farkina gore sola dogru hafif egim
olusturacak yatay ve yar1 dik sekilde tabaga konumlandirilmigtir. Kiigiik parcalar ise kenarlara yatay olarak
sekillendirilmis, boylelikle tabagin merkezinde iist ve ortada dengeli bir dagilim saglanmigtir. Ayrica hazirlanan yesil
ve kirmiz1 soslar tabagin alt ve yan taraflarina yuvarlak formda konumlandirilmigtir. Sirdan kesitlerinin ve soslarin
yuvarlak formu ile tabakta gorsel bir uyum yakalanmigtir. Mor ve sar1 renge sahip menekse ise koyu rengin
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yogunlastig1 alanin orta kenarina yerlestirilmis, mikrofilizler ise soslar arasinda dengeli olarak dagitilmistir. Alinan
kesitlerle geleneksel sirdan doku ve goriintiisiiniin disina ¢ikilmasi sayesinde seklinden dolay: tiiketmek istemeyen
kisilere kompozisyonun cazip hale getirilmesi planlanmistir. Fakat sirdanlardan alinan kesitlerin tamamen yatay
olarak yerlestirilmemesi, yan doku ve renginin gosterilmesi, sirdan1 renginden ve gorsel dokusundan dolay1

tilketmeyen kisilerin goriislerini alma agisindan 6nemli goriilerek bilingli olarak planlanmistir.
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Sekil 7. Sunum 4’e ait 9’lu likert begeni dagilim verileri

Sekil 7°de yer alan begeni testi veri dagilim sayilarina bakildiginda Sunum 4’iin genel sunum (kompozisyon)
begenisi 6 ve iizeri puan orani %66,8’dir. Arastirmada kullanilan 6lgekte 6 ve sonrasi kesin bir begeni ifade ettiginden
dolay1r bu sonu¢ Sunum 4’iin genel kompozisyon olarak kismen begeni topladigini ifade etmektedir. Begeni
dagilimlarina bakildiginda genel sunum parametresi 6 puaninda, sekil parametresi 5 puaninda gorsel doku
parametresi ise 7 puaninda One c¢ikmaktadir. Renk parametresi ise en yiiksek degere sahip 9 puaninda One

cikmaktadir.

Sekil

5,99

5,89 6,12

Renk Gorsel Doku

6,21
Genel Sunum (Kompozisyon)

Sekil 8. Sunum 4 genel degerlendirme verileri
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Sekil 8’de yer alan verilere gore gorsel sunum (kompozisyon) parametresi 6,21 begeni ortalama puaniyla olumlu
begeni derecesi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Ardindan gorsel doku parametresinin 6,12 degeri ile olumlu anlamda begeni

puanina sahip oldugu goriilmektedir. Sekil (5,99) ve renk (5,89) parametreleri ise geri planda kalmistir.

Gorsel 6. Sunum 5

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gorsel 6°da yer alan sunumda, sirdan dolmasindan alinan kesitler tabaga yatay olarak yerlestirilmistir. Biyiik
kesiler tabak ortasinda dikey konumlandirilarak tabagin merkezi dikey orta ¢izgiye yayilmistir. Boylelikle tabakta
Gorsel 2’ye benzer sekilde bir simetri yaratilmistir. Bu sunumda 1 adet sirdan dolmasi yer almaktadir. Geleneksel
sunumda sirdan igerisinde sakli kalan i¢ pilavin kirmizi rengi agik¢a goriinmektedir. Ayrica sirdan kesitlerinin
ortasina yerlestirilen mikrofilizler ile tabaga renk ¢esitliligi katilmistir. Tabagin alt ve iist orta kisimlarina kiigiik bir
alana geleneksel sirdan dolmasinin sunumunda siklikla kullanilan kimyon serpilerek, tabakta yaratilmak istenen
simetri konsepti korunmustur. Tabagin yan kisimlar1 bos birakilarak sirdan dolmasina vurgu yapilmistir. Boylelikle
geleneksel sirdan dolmasini seklinden dolay: tiiketmek istemeyen kisilere yonelik olarak sirdan kesilmis, gorsel
dokusundan dolay1 tiiketmek istemeyen katilimcilar i¢in tirtikli yapist kismen kirilmis, fakat diger sunumlarda

belirgin olarak géze ¢arpan renk cesitliligi Sunum 5°te bilingli olarak az tutulmustur.
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Sekil 9. Sunum 5’e ait 9’lu likert begeni dagilim verileri

Sekil 9’da yer alan begeni dagilim sayilarina bakildiginda Sunum 5’in genel sunum (kompozisyon) begenisi 6 ve
iizeri puan oram1 %58,1°dir. Arastirmada kullanilan 6lgekte 6 ve sonrasi kesin bir begeni ifade ettiginden dolay1 bu
sonug¢ Sunum 5’in genel kompozisyon olarak az oranda begeni topladigini ifade etmektedir. Begeni dagilim grafigine

bakildiginda 6ne genel Sunum 5, renk, sekil ve gorsel doku 6 puanlarinda 6ne ¢ikmaktadir.

Sekil

6,01

Renk < 5,92 5,88 Gorsel Doku

6,02
Genel Sunum (Kompozisyon)

Sekil 10. Sunum 5 genel degerlendirme verileri

Katilimcilarin Sunum 5 6zelinde degerlendirdikleri begeni testi verilerinin her bir parametre baglaminda alian
aritmetik ortalamalar1 Sekil 10°de yer almaktadir. Buna gore 6ne gikan parametreler sekil ve genel sunum olmustur.
Renk 5,92 degeri ile begeni diizeyi az olan bir sonug elde etmistir. Gorsel doku ise 5.88 degeri ile geri planda
kalmustir. Sirdan dolmasindan alinan kesitlerin 6n plana ¢ikarilmasi amaciyla ¢evresi bos birakilan ve renk ¢esitliligi
sirlt tutulan Sunum 5 genel sunum baglaminda kismen kabul gorse de diger parametreler bazinda zayif kaldigi

gorlilmektedir.
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Sunum 3

Sunum 5

Gorsel 7. Aragtirma kapsaminda hazirlanan sunumlar

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Aragtirma kapsaminda hazirlanan sunumlar Gorsel 7°de yer almaktadir. Sunum 1 sirdan dolmasindan alinan
kesitlerin yatay olarak konumlandirildigi, simetrinin hakim oldugu, kirmizi ve kahverengi tonlarinin baskin oldugu
bir komposizyondur. Sunum 2 sirdan kesitlerinin altinda ve tizerinde yer alan parlak renklerin ve yuvarlak formun
dikkat ¢ektigi, tabak ylizeyinin tamamen doldurulmadigi ferah bir komposizyondur. Sunum 3 sirdanmn biitiin
formunun korundugu fakat ¢evresinde pastel tonlu soslarin ¢izgi formunda yer aldigi, yumusak renklerin 6n planda
oldugu kompozisyondur. Sunum 4 sirdan dolmasindan alinan kesitler ve ¢evresinde yer alan soslar ile yuvarlak
formun hakim oldugu koyu tonlara sahip bir tabaktir. Sunum 5 ise, Sunum 1 ile olduk¢a benzerlik gdsteren fakat
tabak kenarlar1 bos birakilarak sirdan dolmasina vurgu yapilan bir komposizyondur. Katilimeilarin sunumlara dair

puanladiklar1 begeni testleri sonucunda elde edilen ortalama puanlar Sekil 11°de yer almaktadir.
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Sekil 11. Tiim sunumlarin begeni ortalamalar

Arastirmada kullanilan likert begeni testi 1(asir1 begenmedim) — 9 (asir1 begendim) puan araligindadir. Bu
kapsamda, sunumlar1 4 parametre 6zelinde degerlendiren katilimcilarin, her bir sunuma ait parametre begeni puani
ortalamalar1 Sekil 11°de yer almaktadir. Tiim parametre degerlerine bakildiginda her bir parametrede en ¢ok begeni
puani alarak birinci siraya yerlesen kompozisyon, Sunum 2 olmustur. Sunum 2’de kullanilan renkler, sirdanin
kesilerek yatay olarak konumlandirilmasinin yani sira soslarin ve kesitlerin yuvarlak formda olmasi gibi unsurlarin
gorsel doku goriislerini de olumlu yonde etkiledigi ve en ¢ok begenilen tabak olmasini sagladig: diisiiniilmektedir.
Aragtirma kapsaminda hazirlanan kompozisyonlar arasinda, tiim parametre degerlerinde 5 puan altinda alarak
begenilmeyen tabak ise Sunum 3 olmustur. Kullanilan pastel renkler, tabakta yer alan soslar asimetrik ve estetik
dagilimi, yenilebilir ¢igeklerin yaratigi renk uyumlart gibi dokunuslar sirdanin biitiin halde sunulmasim
golgeleyemedigi ve yeterli begeniye ulagmasini engelledigi diisiiniilmektedir. Ayrica Sunum 3, hazirlanan yenilik¢i
sunumlar igerisinde sirdanin biitiin olarak kullanildigi ve dolayisiyla geleneksel sunuma en yakin tabak
prezantasyonunu temsil etmektedir. Sunum 3 hari¢ tiim kompozisyonlarin sirdan kesitlerinden olugsmasi ve puan
ortalamalarinin bir begeni ifade eden 5 iizeri degerine sahip olmasi, sirdan dolmasinin biitiin halde sunulmasinin

olusturdugu olumsuz etkiyi kanitlar niteliktedir.

Renk parametre degerlerine bakildiginda Sunum 2; 6,63 degeri ile birinci sirada yer almaktadir. Sunum 2 de sirdan
kesitlerinin altinda yer alan pembe sosun sirdanin koyu rengini yumusattigi, ayrica tabakta yer alan kirmizi, yesil
sosun ve yenilebilir ¢igeklerin renklerinin yakaladigi uyum ve renk cesitliligi saglamasi, bu kompozisyonun renk
parametresi bazinda en begenilen sunum oldugunu gdstermektedir. Sunum 1°de tabagin iki yaninda yer alan kimyon,
sirdanlarin koyu renkli dis g¢eperlerinin yanlarina yerlestirilmis yenilebilir ¢igeklerin yarattigi renk uyumu, bu
kompozisyonun renk begenisinde 6,52 puan ortalamasiyla ikinci sirada olmasini saglamistir. Sunum 4 ve 5’in renk
ortalamalar1 6 puanin altinda ve birbirine ¢ok yakindir. Sunum 4’te sirdanlarin yerlestirilme sekli koyu rengi 6n plana
cikarmis, cevresine yerlestirilen renkli soslar ve c¢icekten saglanan renk farkliliklar1 begeni noktasinda yeterli
olmamistir. Son sirada ise 4,82 puan ile Sunum 3 yer almaktadir. Sunum 3’te kullamilan pastel renkler
kompozisyonun renk kapsaminda begenilmesinde yeterli olmamistir. Bu duruma sirdanin bir biitiin olarak tabakta

yer almasinin sebep oldugu diisiiniilmektedir. Geleneksel sirdan dolmasina alternatif olarak gelistirilen sunumlara ait
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renk parametresi degerlerine bakildiginda canli renklerin sirdan dolmasmmin rengini yumusatacak sekilde

konumlandirilmasi gerektigi ve tabakta kullanilan renk ¢esitliliginin fazla olmasi1 gerektigi sonucuna ulagilmastir.

Sekil parametresinde begeni puani en yiiksek olan kompozisyon, Sunum 2 (6,68) olmustur. Ikinci sirada 6,3 puan
ile Sunum 1 yer almaktadir. 6 puan iizerinde alarak ii¢iincii olan kompozisyon Sunum 4’tiir. Sunum 3 katilimc1
degerlendirmesinde 4,25 puan alarak son sirada kalmistir. 6 ve iizeri puan alan sunumlara bakildiginda sirdan
dolmasindan alinan kesitlerin tabaga yatay olarak konumlandirildig1 goériilmektedir. Sirdan dolmasinin biitiinsel
formunun kirilarak i¢ pilavinin goriinecek sekilde yerlestirilmesi, bu yemegin katilimcilar nezdinde kabul gérmesini
saglamistir. Sirdan dolmasinin biitiin olarak tabakta yer aldig1 tek kompozisyon olan Sunum 3’iin olumsuz begeni
puani, sirdan dolmasi tiiketmek istemeyen kisilerin goriislerinde herhangi bir degisiklik saglamadigini

gostermektedir.

Sekil 11’de yer alan gorsel doku parametre ortalamalarina gére en ¢ok begenilen tabak 6,5 puan ile Sunum 2
olmustur. Ardindan sirastyla 6,12 puan ile Sunum 4 ve 6.04 puanla Sunum 1’in kabul edilebilir seviyede begeni
topladigi goriilmektedir. 5,88 puanla Sunum 5, zayif begeni seviyesinde kalmistir. Caligma sonucunda begenilmedigi
belirlenen Sunum 3 ise 4,27 puan alarak geri planda kalmistir. Sunum 2’de kullanilan ana {irlin miktarinin diger
sunumlara gore az olmasi, alinan kesitlerin sos ve menekseler ile gdlgelenerek alisilagelmis sirdan dokusunun
kirilmasi ve soslarin tabaktaki konumu sayesinde gorsel doku parametresinde birinci sirada oldugu diigiiniilmektedir.
Ikinci sirada yer alan Sunum 4’te de benzer sekilde yuvarlak formda soslarin kullanilmasi, sirdandan kesitler alinmis
olmasi gorsel doku parametresinde yuvarlak form dokunusunun olumlu sonu¢ verdiginin bir kaniti oldugunu
desteklemektedir. Sunum 5’de sirdan kesitlerinin 6n planda olmas1 gorsel doku parametresinin tatmin edici seviyede
olmasini engelleyici unsur olarak goriilmektedir. Son sirada yer alan Sunum 3’iin 5 puanin altinda kalmasi, sirdanin

gorsel dokusuna miidahale edilmemesinin bir sonucu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Genel sunum (kompozisyon) parametre ortalamalarina gore birinci sirada Sunum 2 (6,99), ikinci sirada ise Sunum
1 (6,71) yer almaktadir. Sunum 4 ise 6,21 puan ile iiclincii sirada yer almaktadir. Genel sunum parametresinde en
fazla begeni toplayan 3 tabagin ortak dzellikleri incelendiginde, sirdan dolmasindan kesitler alinmasi, yenilebilir
cicekler kullanilmasi ve baharat veya soslar ile tabakta yer alan bos alanlarin doldurularak tabaga renk ve doku
kazandirmalar1 gibi unsurlar dikkat ¢ekmektedir. Sunum 5; 6,02 puan alarak genel sunumu begenilen bir tabak
olmustur. Son sirada yer alan kompozisyon ise Sunum 3’tiir. Son iki sirada yer alan tabaklarin genel 6zellikleri

incelendiginde sirdan dolmasinin 6n planda olmasi dikkat cekmektedir.
Sonug¢

Sosyal medyanin da etkisiyle yemeklerde gorsellik son zamanlarda hi¢ olmadigi kadar 6n plandadir. Tat tahmini
de dahil olmak iizere bir yiyecege dair ilk izlenim gorsellikle olusmaktadir. Bu sebeple yiyecegin kabuliinde sunum,
modern gastronomide en dnemli unsurlardan biri haline gelmistir. Bir yemegin gorsel manipiilasyonu sayesinde
titketim kararina etki etmesi, 6zellikle cocuklarda neofobiyi azalttigina dair bulgularla desteklenmektedir (Jakobi vd.,
2003; Cooke, Wardle & Gibson, 2003). Bunun yaninda Kozlowski ve arkadaslarinin (2011) yine ¢ocuklar {izerine
gerceklestirdikleri aragtirmalarina gore gida kabuliinde yemek sunumu oldukga etkili unsurlar arasindadir. Zellner ve
arkadaglarmin (2014) 91 (35 erkek 56 kadin) kisi lizerinde ayn1 yemegin geleneksel ve modern sunumlarini sunarak
gergeklestirdikleri aragtirmalarinda da sunum big¢iminin tercih edilebilirlik tizerinde dogrudan etkilerinin oldugunu
gostermektedir. Bu ¢aligmada da bir yemegin farkli bigimlerde sunulmasinin begeniye olan etkileri 6l¢iilmiistiir. Bu
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kapsamda c¢alismada, Tiirk toplumunda kotii goriiniimlii bir yemek oldugu genel kabul gordiigii diistiniilen sirdan
dolmasi ele alimmigtir. Sirdan dolmasi lizerinde yapilan gorsel manipiilatif diizenlemelerin etkilerini ve toplumda

kabul durumunun degisimini ortaya koymay1 hedefleyen bir uygulama gergeklestirilmistir.

Caligmadan elde edilen veriler katilimcilarin  %79,53’{inlin sirdan dolmasint bilen kisiler oldugunu
gostermektedir. Sirdan dolmasini bilmedigini belirten kisilerin toplama oranininsa %21,47 oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin sirdan tiikketmek istememe sebepleri arasinda 6n plana ¢ikan unsurlar gorsel doku, sekil, renk ve sunum
gibi gorsellikle iligkili unsurlardir. Diger faktorler ise, sakatat sevmemek ve daha 6nce denenmedigi i¢in tiikketmeye
kars1 ¢ekimserlik olarak tespit edilmistir. Bu sebepleri takiben tadinin begenilmemesi ve sirdanin hayvan midesinden
yapilmasi, {irliniin yasadiklar1 yorede bulunmamasi gibi sebeplerin sirdan tiikketim kararina olumsuz etki ettigi

belirtilebilir.

Sirdan dolmasi tiikketmeyi tercih etmeme sebepleri arasinda gorsellikle iliskili nedenlerin basta gelmesinden
hareketle bu aragtirma kapsaminda sirdanin geleneksel sunumundan farkli olarak 5 farkli sunum hazirlanmstir.
Hazirlanan 5 sunumun renk, sekil, gorsel doku ve genel sunum (kompozisyon) puanlamasinda her bir parametre
0zelinde en ¢ok begenilen tabak Sunum 2 olmustur. Sunumlarda yer alan sirdan dolmasinin sekillerine bakildiginda
Sunum 3 hari¢ tiim kompozisyonlarin 5 iizeri degerine sahip olmasi, sirdan dolmasinin biitiin halde sunulmasinin

olusturdugu olumsuz etkiye dair 6ngoriilen tezi kanitlamaktadir.

Parametrelerin sunumlar arasindaki ortalama puanlar1 kiyaslandiginda canli renklerin sirdan dolmasinin rengini
yumusatacak sekilde konumlandirilmas: gerektigi ve tabakta kullanilan renk ¢esitliliginin fazla olmas1 gerektigi
sonucuna ulagilmistir. Ayrica sirdan dolmasinin kesilerek sunulmasi, yemegin katilimcilar nezdinde kabul gérmesini
sagladig tespit edilmistir. Buna ilave olarak tabakta mutlaka sos, baharat gibi unsurlari olmasi ve tabagin tek odak
notasinin sirdan olmamast gibi dzelliklerin sunumda Slgiilen parametrelerde begeni puanim artirict etki yarattigi
gbzlemlenmistir. Gorsel doku parametresinde en yliksek puana sahip olan Sunum 2 ve Sunum 4’e bakildiginda
yuvarlak formda soslarin kullanilmasi, sirdandan kesitler alinmis olmasi, ortak 6zellik olarak dikkat ¢cekmektedir. Bu
veriden hareketle sirdan dolmasi sunumunda yuvarlak form dokunusunun olumlu sonug verdigi goriilmektedir. Genel
sunum parametresinde ise sirdan dolmasindan kesitler alinmasi, yenilebilir ¢igekler kullanilmasi ve baharat veya
soslar ile tabakta yer alan bos alanlarin doldurularak tabaga renk ve doku kazandirilmasi gibi unsurlarin, tabagin

begenisini olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir.

Calismada elde edilen veriler, kotii goriiniimlii olarak tabir edilebilecek bir yemege olan goriisiin birkag sunum
teknigi ile degistirilebilecegine dair olumlu sonuglar1 géstermistir. Calisma sonuglari gorselligin tat algisi ve tiiketim
motivasyonunda yarattigi etkinin siddetine vurgu yapmasi agisindan degerli goriilmektedir. Benzeri arastirmalar
farkl1 yemekler ve iiriinler lizerinde yapilarak alternatif sunum oOnerileri gelistirilmelidir. Gelistirilen sunumlar
ozellikle genis kitlede yerli ve yabanci turistin ziyaret ettigi Tiirk Mutfag1 restoranlarinda tiiketici begenisine
sunulmalidir. Toplum genelinde gorsel 6n yargilara maruz kalan yemeklerin gorsel medya programlarinda, dergi-
gazete gibi basim yaym kanallarinda, gastronomi alanindaki sosyal medya hesaplarinda, ¢esitli gastronomi

festivallerinde paylasimi yapilarak tanitilmasi ve kisilere farkli tadim deneyimleri yasama imkani saglanmalidir.

Elde edilen sonuglar, Tiirk kiiltiiriiniin degerli bir pargasi olmasina ragmen Onemli bir kesim tarafindan
tilkketmekten imtina edilen sirdan vb. gibi yemeklerin korunmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi ve tanitilmasi
konularinda bir ¢6ziim Snerisi gelistirmesi adina énemli goriilmektedir. Bir yemegin benimsenmesi, kisilerin yemek
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kiiltiir 6gelerine aidiyeti ile iligkilidir. Gastronomi alaninda 6n plana ¢ikma hedefleri olan toplumlar, ydresel
yemeklerini ¢esitli etiketlere maruz birakmadan, kiiciik kitlelerin kiiltiirel tiiketimi sinirlarina mahkum etmeden 6nce

ulusal, sonra uluslararasi arenalarda tanitmali ve yasatmalidir.
Beyan
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Extensive Summary

The gastronomy sector has witnessed significant changes since the emergence of the first restaurants aiming to
meet the physical needs by providing food and beverage services. The changes and developments experienced have
resulted in restaurants gaining importance as places that meet the social needs of consumers from all classes as well
as their physical needs (Mavis, 2005; Morgan, 2006). The importance of plate presentation, which expresses the
visual dimension of the food served for out-of-home consumption, has also increased with the new culinary trend
reaching a scope that shapes the gastronomy sector (Lane, 2011). Emphasizing the importance of visuality in modern
gastronomy, eating and drinking, along with other practices in daily life, is increasingly associated with aesthetic
approaches (Miele & Murdoch, 2015). The presentation of a food includes an arrangement for exposing that food to

the visual sense.

These regulations also ensure that food is preferred (Comell et al., 1989). In this context, in this study sirdan,
which is generally accepted as a bad-looking dish in Turkish society, is discussed. An application was carried out
that aims to reveal the effects of visual manipulative arrangements on sirdan and the change in the acceptance
situation in the society. Within the scope of the study, 5 modern sirdan presentations were created. Each presentation
is photographed at right angles on the same white plate and red background. After the traditional presentation of
sirdan was shown to the participants, “Do you know sirdan?”” question was posed. Then, “Do you eat sirdan?”” were
asked to answer the question. The participants in the study sample answered the question “Do you eat sirdan?”” were
determined as those who answered “no” to the question. Then, 5 presentations photographed within the scope of the
research were projected onto the screen in order, and the participants were asked to score between 1 (I didn't like it
too much) and 9 (I liked it too much) according to the parameters of color, shape, visual texture and general

presentation (composition).

As a result of the data obtained, it can be stated that the reasons such as the presentation of the traditional stuffed
sirdan as a whole, the visual texture and the taste that the participants stated in the other option, the dislike of offal,
the absence of the product in the region they live in, or the fact that it is made from the stomach of an animal have a

negative impact on the decision to consume sirdan.

In the color, shape, visual texture and general presentation (composition) scoring of the 5 presentations prepared
within the scope of the research, the most liked plate presentation was 2 for each parameter. It is thought that the
elements such as the composition, presentation of the sirdan horizontally so that the inner rice is visible, the use of

vivid colors in the sauces, the round form of the sauces and the stuffing, affect the views of the participants positively
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and make it the most popular dish. As a result of the research, the dish presentation 3 was not liked, remaining below
5 points in all parameter values. Elements such as the pastel colors used in presentation 3, the asymmetrical and
aesthetic distribution of the sauces on the plate, the color harmonies created by the edible flowers could not
manipulate the effect of presenting the dish as a whole. When we look at the shapes of sirdan in the presentations,
the fact that all compositions except presentation 3 have a value above 5 proves the predicted thesis about the negative
effect of presenting sirdan as a whole. When the average scores of the parameters between the presentations were
compared, it was concluded that the vivid colors should be positioned to soften the color of the filling and the color
variety used in the plate should be more. In addition, it has been determined that the sirdan is cut and presented,
making the dish accepted by the participants. In addition, it has been observed that the features such as the presence
of sauces and spices on the plate and the fact that the only focal note of the plate is not sirdan have an effect on

increasing the appreciation score in the parameters measured in the presentation.

Considering the presentations 2 and 4, which have the highest scores in the visual texture parameter, the use of
sauces in a round form and sections from the sirdan draw attention as common features. Based on this data, it is seen
that the round form touch gives positive results in the presentation of sirdan. In the general presentation parameter,
it has been determined that the elements such as taking sections from the sirdan, using edible flowers and filling the
empty spaces on the plate with spices or sauces, giving color and texture to the plate, positively affect the taste of the
plate. The data obtained in the study showed positive results that the view of a dish that can be termed as bad-looking
can be changed with a few presentation techniques. The results of the study are considered valuable in terms of
emphasizing the severity of the effect of visuality on taste perception and consumption motivation. Similar researches
should be done on different dishes and products and alternative presentation suggestions should be developed.
Developed presentations should be presented to the consumer's taste, especially in Turkish cuisine restaurants visited
by large numbers of local and foreign tourists. Dishes that are exposed to visual prejudices throughout the society
should be promoted by sharing them in TV programs, publication channels such as magazines and newspapers, social
media accounts in the field of gastronomy, and various gastronomy festivals, and people should be provided with the
opportunity to experience different tastes. The results obtained are considered important in terms of developing a
solution proposal for the preservation, transfer to future generations and promotion of dishes such as sirdan and
similar, which are a valuable part of Turkish culture. Adoption of a food is related to people's belonging to food
culture elements. Societies that aim to come to the fore in the field of gastronomy should promote and keep their
local dishes alive in the national and then international arenas before condemning them to the limits of cultural

consumption of small masses without exposing them to various labels.
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