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Oz

Gastronomide sunumun estetik diizeni, yemegin algilanma bi¢imini etkileyen 6nemli bir kompo-
zisyon pratigi olarak ele alinmaktadir. Bu dogrultuda tabak, yalnizca yemek bilesenlerinin yer-
lestirildigi islevsel bir yiizey degil; kompozisyonun kuruldugu ve estetik diizenin somutlastigi bir
tasarim yiizeyi olarak degerlendirilebilir. Bu derleme ¢alismasinin temel amaci, tabak tasarimini
denge, kontrast, ritim, odak noktasi, birlik, hiyerarsi, renk ve negatif alan gibi temel tasarim ilkele-
ri cergevesinde inceleyerek, bu ilkelerin gastronomik sunumla kurdugu iliskiyi ortaya koymaktir.
Calismada, gorsel tasarim, estetik kuram ve gastronomi alaninda yayimlanmig aragtirmalar nitel
derleme ydntemiyle degerlendirilmistir. Incelenen literatiir, tabak diizenlemelerinin sezgisel ve
oznel tercihlerden bagimsiz olarak, temel tasarim ilkeleri dogrultusunda daha tutarli ve dengeli
kompozisyonlar olusturacak bicimde ele alinabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Tabak sunumu, gastronomik sunum, estetik diizenleme, temel tasarim
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Plate Design in Gastronomy: Aesthetic and Presentation Relationships
Through Fundamental Design Principles

Abstract

The aesthetic arrangement of food presentation in gastronomy is regarded as an important com-
positional practice that influences how food is perceived. In this context, the plate is not merely
a functional surface but a design surface where composition and aesthetic order are constructed.
This review study aims to examine plate design within the framework of fundamental design prin-
ciples such as balance, contrast, rhythm, focal point, unity, hierarchy, color, and negative space,
and to explore how these principles relate to gastronomic presentation. The study adopts a qual-
itative review approach based on research from the fields of visual design, aesthetic theory, and
gastronomy. The reviewed literature suggests that plate arrangements can be addressed as inten-
tional design practices that support more coherent and balanced compositions beyond intuitive and
subjective choices.

Keywords: Plate presentation, gastronomic presentation, aesthetic arrangement, fundamental de-

sign

Giris

Gastronomi, tarihsel siirecte biyolojik bir ge-
reksinimi kargilama pratiginin otesine gegerek
kiiltiirel kodlar, estetik ilkeler ve duyusal un-
surlar aracilifiyla anlam {ireten ¢ok katmanl
bir disipline donligsmiistiir. Yemege iliskin ilk
degerlendirmenin ¢ogunlukla gorsel diizeyde
gerceklesmesi (Sahan, 2022), sunum estetigini
gastronomik deneyimin belirleyici bilesenle-
rinden biri haline getirmektedir. Bu durum, ta-
bagin yiyecegi tagiyan notr bir yilizey olmanin
Otesinde, renk, denge, kontrast, ritim, odak nok-
tas1 ve negatif alan gibi tasarim ilkeleri dogrul-
tusunda bi¢imlenen bir kompozisyon alani ola-
rak ele alinmasini gerekli kilmaktadir (Uguk ve
IThan, 2021; Zhang vd., 2022). Sunumun bu ¢ok
katmanli yapisi, gastronomi ile sanat arasin-
daki iliskiye odaklanan kuramsal tartigmalarla
da desteklenmektedir. Bu tartigmalar, yemegin
yalnizca tat duyusuna indirgenemeyecek bir
deneyim alani oldugunu ortaya koymaktadir.
Bireyin yemegi algilama siireci, ¢oklu duyusal
ipucglarinin kiiltiirel baglamla birlikte degerlen-
dirilmesiyle anlam kazanmaktadir. Murdoch ve
Miele (2004), estetik yarginin yalnizca duyusal
ozelliklere degil, ayn1 zamanda iiretim pratikle-
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ri ve kiiltiirel cevreye bagli olarak sekillendigini
vurgulayarak estetik deneyimin toplumsal bo-
yutuna dikkat ¢ekmektedir. Shusterman (2000)
ise estetik deneyimi bedensel farkindalik ve
duyusal yogunluk temelinde ele alarak, yemegi
bedensel katilimin belirleyici oldugu ¢ok duyu-
lu bir deneyim alan1 olarak tanimlamaktadir. Bu
kuramsal g¢erceveyi sunum odakli bir bakisla
genisleten Carafoli (2003), yiyecek stilizasyo-
nunu, sunum aracilifiyla izleyiciyle duygusal
ve duyusal bir bag kurmay1 hedefleyen iletisim-
sel bir strateji olarak degerlendirmektedir. Bu
farkli ancak birbirini tamamlayan yaklagimlar,
gastronomik sunumun estetik diizenlemeler
araciligryla nasil yapilandirildigi ve algilandigi-
nin literatiir ¢ergevesinde tartisilmasina zemin
hazirlamaktadir.

Bu kuramsal arka planin literatiirdeki yansima-
laria bakildiginda, giincel ¢alismalar dengeli
ve diizenli tabak yerlesimlerinin sunumun este-
tik niteligini gli¢lendirdigini ve gorsel diizenin
yemege iliskin beklentiler ile genel deneyim
tizerinde belirgin bir etkiye sahip oldugunu
gostermektedir (Campo vd., 2017; Magnusson
vd., 2025; Velasco vd., 2016). Buna karsin li-



teratiirde tabak tasarimina iligkin degerlendir-
melerin, temel tasarim ilkelerini gastronomik
sunum baglaminda ¢ogunlukla parcali, daginik
ve biitlinciil olmayan bi¢imlerde ele aldigi; bu
ilkeleri sistematik ve biitiinciil bir ¢ergeve ice-
risinde irdeleyen ¢aligsmalarin ise sinirli oldugu
goriilmektedir. Bu noktada ¢alisma, s6z konusu
kuramsal yaklasimlardan hareketle tabak tasari-
mini1, gorsel sanatlardaki temel tasarim ilkeleri
dogrultusunda kavramsallastirmay1 ve estetik
diizenlemelerin gastronomik sunum tizerindeki
etkilerini sistematik bir cercevede incelemeyi
amagclamaktadir. Calismada denge, kontrast, ri-
tim, odak noktasi, hiyerarsi, renk ve negatif alan
olmak tizere yedi temel tasarim ilkesine odak-
lanilmasinin nedeni, bu ilkelerin tabak kompo-
zisyonunu dogrudan bi¢imlendirmesi, gorsel
diizeni okunur kilmasi ve gastronomik sunum
baglaminda literatiirde en sik basvurulan este-
tik diizenleme Olclitleri arasinda yer almasidir.
Bu ¢ercevede ¢alisma, s6z konusu ilkeler teme-
linde mevcut literatiirii yeniden ele alarak gast-
ronomik sunumda estetik yaklasimlara iliskin
aciklayici bir tartisma zemini sunmay1 hedefle-
mektedir.

Modern Gastronomide Yemek Sunumunun
Gelisimi

Yemek sunumunun tarihsel gelisimi incelen-
diginde, erken donem sofra diizenlemelerinin
agirlikli olarak islevsel gereksinimlere yanit
verdigi; estetik Olciitlerin ise sistematik ve bi-
lingli bir tasarim anlayisiyla ele alinmadigr go-
rilmektedir. Gastronomi, tarihsel olarak kokli
bir alan olmasina ragmen, bilimsel ve kuramsal
bir disiplin olarak ele alinis1 on dokuzuncu yiiz-
yiln ilk yarisinda Brillat-Savarin’in “Lezzetin
Fizyolojisi” adli eseriyle belirginlik kazanmis-
tir (Iskin, 2022). Bu gelismeyle birlikte, gast-
ronominin kuramsal bir ¢ergeve igerisinde cle
alinmaya baslanmasi, ilerleyen donemlerde ye-
mek sunumunun gorsel ve estetik boyutlariyla
tartisilmasina zemin hazirlamis; tabak tasarimi
ise zaman igerisinde estetik Olgiitler lizerinden
degerlendirilen bir diizenleme alani olarak go-
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riniirlik kazanmaya baglamistir. Bu estetik
odakli yaklagimin erken tarihsel karsiliklarin-
dan biri, on dokuzuncu yiizyilda Marie Antoine
Caréme’in mimari kompozisyona dayali tabak
tasarimi anlayisidir. Caréme’in yaklasimi, su-
numu teknik bir zorunluluktan ¢ikararak estetik
bir ifade alan1 haline getirmis; saray mutfakla-
rinda yemek sunumunu kiiltiirel temsilin 6nem-
li bir unsuru olarak konumlandirmistir (Tanko,
2024). Bu siiregte tabak, gorsel kompozisyonun
kuruldugu temel bir tasarim yiizeyi haline gel-
mig; sunum estetigi ise teknik gerekliliklerle
siirl kalmayarak kiiltiirel anlam tireten bir ifa-
de bi¢imi kazanmistir. Kaplan (2012), yemegin
kiltiirel hafiza tasiyicisi niteligine dikkat ¢eker-
ken; Monroe (2007), yemeklerin geciciligine
ragmen miizik ya da tiyatroya benzer bicimde
estetik ve diisiinsel bir deneyim sunabildigini
vurgulamaktadir. Bu yaklagimlar, gastronomi-
nin kiiltiirel ve estetik anlam treten bir alan
olarak degerlendirilmesini desteklemektedir.
Ozellikle on dokuzuncu yiizyil sonrasinda ye-
mek sunumunun gorsel anlatim ve estetik kom-
pozisyon ¢ergevesinde ele alinmasi, tabak ta-
sariminin modern anlamda konumlanmasinda
belirleyici olmustur. Bu doniisiim, geleneksel
ve modern sunum anlayislar1 arasindaki ayrimi
daha goriiniir hale getirmistir. Geleneksel sofra
diizenlerinde yemek sunumu ¢ogunlukla payla-
sim ve islevsellik temelli bir yap1 igerisinde ele
alinirken, modern donemde estetik degerlendir-
meye acik, bilingli bir tasarim alan1 olarak se-
killenmistir (Tanko, 2024).

Modern gastronominin gelisim siireciyle birlik-
te yemek sunumu, lezzet algisini etkileyen ¢ok
duyulu bir unsur olarak degerlendirilmeye bas-
lanmistir. Tabak renginin tatlilik ya da tazelik
algisint etkileyebilmesi, gorsel ipuclarmin tat
degerlendirme siireci lizerindeki yonlendirici
rollinii ortaya koymaktadir (Sahan, 2022; Hida-
ka ve Shimoda, 2014). Sunum pratigi bu yoniiy-
le, yemegin yalnizca fiziksel aktarimimi degil,
ayn1 zamanda algisal beklentilerin olusumunu
ve tat degerlendirme siirecinin nasil yapilandi-
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gin1 da belirleyen bir diizenleme alani olarak ele
alinmaktadir.

Yirminci ylizyilin ikinci yarisinda teknolojik
gelismeler ve artan kiiresel etkilesim, gastro-
nomi alaninda estetik ¢esitliligin ve ifade bi-
¢imlerinin genislemesinde belirleyici olmustur.
Bu donemde, klasik Fransiz mutfaginda baskin
olan agir soslara ve kat1 pisirme kurallarina tep-
ki olarak ortaya ¢ikan Nouvelle Cuisine (Yeni
Mutfak) akimi, sadelik, tazelik, dogal sunum,
doku vurgusu ve bosluk kullanim1 gibi ilkeleri
one ¢ikararak modern tabak tasariminin temel
estetik kodlarii bigimlendirmistir. Bu anlayisla
birlikte yemek sunumu, servis odakli bir uygu-
lama olmaktan ¢ikarak, tabagin goérsel kompo-
zisyonu lizerinden kurulan bilingli bir estetik
ifade alanma doniismiistiir (Rao vd., 2003).
Uguk (2017) ve Tanko (2024), bu doniistimii
sefin sanatsal kimliginin goriiniirliikk kazandig
ve sunumun yaratict bir tasarim pratigi olarak
konumlandig1 6nemli bir kirilma noktas1 olarak
degerlendirmektedir.

Giliniimlizde estetik ve duyusal uyumu mer-
keze alan sunum anlayisi, gastronomik egitim
programlarini ve kalite standartlarin1 yonlendi-
ren temel yaklasimlardan biri haline gelmistir.
Magnusson vd. (2025) tarafindan gelistirilen
“Gastronomik Degiskenler” modeli, renk, sekil,
miktar, doku, aroma, sicaklik ve tat gibi unsur-
larin tabak tasariminda sistematik bi¢cimde ecle
aliabilecegini ortaya koymaktadir. Yemek su-
numunun tarihsel gelisimi, bu yoniiyle yalnizca
bicimsel bir degisim olarak degil, modern gast-
ronomi igerisinde estetik ve kiiltiirel bir donii-
stim siireci olarak degerlendirilebilir.

Gastronomide Estetik: Sanat, Kiiltiir ve
Gorsel Tasarim

Sanat ile gastronomi arasindaki iligski, modern
mutfak kiiltiirliniin estetik ve duyusal boyutlari-
ni1 sekillendiren temel bir eksen haline gelmistir.
Uguk (2023), gastronominin resim ve miizik gibi
sanat dallariyla iligkisini kavramsal diizeyde ele
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alarak bu alan1t hem bilimsel hem de sanatsal
bir liretim pratigi olarak konumlandirmaktadir.
Arcimboldo’nun alegorik portreleri, Seker Ah-
met Pasa’nin natlirmortlar1 ve Ferran Adria’nin
mutfak-sanat sentezi, gastronominin sanatsal
iiretimle kurdugu iliskinin tarihsel ve cagdas or-
nekleri arasinda yer almaktadir (Budak, 2014).
Dogan (2023) ise rengin gastronomik tasarimda
yalnizca estetik bir unsur degil, ayn1 zamanda
giiclii bir gorsel iletisim aract oldugunu vurgu-
lamaktadir. Bu yaklagimlar, gastronominin tem-
silden deneyime uzanan ¢ok katmanli bir estetik
yapi tasidigini géstermektedir. Bu ¢ok katman-
It yapinin temel bilesenlerinden biri, yemegin
algilanma siirecinde gorsel degerlendirmenin
oynadig1 belirleyici roldiir. Yemege iligkin ilk
degerlendirmenin gorsel diizeyde gerceklestigi
fikri, tarihsel olarak Apicius’a atfedilen “Once
gozlerimizle yeriz” (we eat first with our eyes)
ifadesiyle temellendirilmekte; gilincel biligsel
sinirbilim ¢aligsmalar1 ise bu yaklasimi deneysel
verilerle desteklemektedir (Spence vd., 2016).
Gorsel uyaranlarin beklenti, dikkat ve haz sii-
reglerini dogrudan etkiledigi; bu durumun ev-
rimsel olarak besinlerin daha hizli ve giivenli
bicimde degerlendirilmesine hizmet ettigi be-
lirtilmektedir. Bu baglamda gorsel diizenleme,
gastronomik deneyimin ikincil bir unsuru degil,
algisal degerlendirme stirecinin kurucu bir bile-
seni olarak ele alinmaktadir.

Bu gorsel dncelik, gastronomide estetik diizen-
lemenin deneyim iizerindeki belirleyici roliinii
ortaya koyan giincel ¢alismalarla da desteklen-
mektedir. Gorsel, isitsel, dokunsal ve kokusal
uyaranlarin birlikte degerlendirilmesi, gast-
ronomik deneyimin yalnizca gidanin fiziksel
ozellikleriyle sinirli olmadigini1 gostermektedir
(Behremen, 2022). Bu cergevede yiyecegin
rengi, sunuldugu tabak formu ve gorsel kom-
pozisyonu, tat ve lezzet deneyiminin sekillen-
mesinde etkili olan temel unsurlar arasinda de-
gerlendirilmektedir. Dolayisiyla tabak tasarimi,
estetik bir tercih olmanin 6tesinde, gastronomik
deneyimin algisal ve duyusal boyutlarini yon-



lendiren yapisal bir diizenleme alani olarak ele
alinmaktadir. Bu yaklasim, estetik deneyimin
yalnizca yemegin fiziksel 6zelliklerine indirge-
nemeyecegini; algisal, kiiltlirel ve duyusal etki-
lesimler iizerinden biitiinciil bicimde degerlen-
dirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir (Ozata
Sahin, 2022).

Yiyeceklerin gegici dogasi, gastronominin ge-
leneksel sanat tanimlar1 iginde konumlandiril-
masini ilk bakista zorlastirtyor gibi goriinse de,
bu durum gastronomiyi performatif sanatlarla
iliskilendiren bir ¢ergceveye tagimaktadir. Mon-
roe (2007), yemegin miizik ve tiyatro gibi ge-
cici sanatlarla benzer bir estetik potansiyele sa-
hip oldugunu belirtirken; Dike¢ ve Uca (2024),
gastronomiyi estetik deneyim ve kiiltiirel bag-
lam tizerinden okunmasi gereken ¢ok katmanli
bir alan olarak degerlendirmektedir. Sipahi vd.
(2017) ise Fiitiirizm baglaminda yemegi bigim,
tat ve deneyim iizerinden ele alarak gastrono-
miyi deneysel bir sanat pratigine yaklastirmak-
tadir. Bu dogrultuda gecicilik, gastronominin
sanatsal niteligini zayiflatan degil, onu perfor-
mans temelli estetik deneyimlerle iliskilendiren
bir 6zellik olarak degerlendirilebilir.

Bu baglamda gastronominin estetik deneyim,
kiiltiirel anlam ve performatif siireclerle iliski-
lendirilen yapisi, estetik kuramlar araciligiyla
kavramsallastirilmaya elverisli bir alan sunmak-
tadir. Estetik kuramlar, gastronominin duyusal,
gorsel ve deneyimsel boyutlarinin nasil anlam
iretimi sagladigimi agiklamak iizere kuramsal
bir ¢erceve olusturmaktadir. Sipahi vd. (2017),
gastronomiyi hazirlama, pisirme, tasarim ve su-
num asamalarini iceren bir “siire¢ sanat1” olarak
tanimlarken; Sahan’in (2022) yemege iliskin ilk
degerlendirmenin gorsel diizeyde gerceklestigi-
ne yonelik vurgusu, estetik sunumun gastrono-
mik deneyimdeki belirleyici roliinii destekleyen
yerel bir bakis sunmaktadir. Bu yaklasim, gor-
sel alginin gastronomide yalnizca tamamlayici
degil, deneyimi yapilandiran temel bir unsur ol-
dugunu ortaya koymaktadir.
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Gastronomi ayni zamanda tasarim disiplinle-
riyle yakin bir iliski igerisindedir. Cizgi, renk
ve formun estetik diizene aktarilmasi, yeme-
gin yalnizca fiziksel bir tiikketim nesnesi degil,
bigimsel ve duyusal bir deneyime doniismesi-
ni saglamaktadir (Dogan, 2023). Bu nedenle
tabak, sefin estetik yaklagimini goriiniir kilan
bir ifade alani olarak ele alinmaktadir (Arslan,
2015). Uguk ve ilhan (2021), gastronomiyi du-
yular arasi etkilesimle sekillenen sinestetik bir
deneyim alani olarak tanimlamaktadir.

Bu iligkinin en goriiniir hali tabak tasariminda
ortaya c¢ikmaktadir. Estetik sunum, yalnizca
gorsel begeniyle sinirli kalmayip biligsel ve
duygusal degerlendirmeleri de etkilemektedir.
Velasco vd. (2016) ile Zhang vd. (2022), den-
geli ve merkezl kompozisyonlarin lezzet, pro-
fesyonellik ve kalite algisim1 giiclendirdigini
ortaya koymaktadir. Carafoli (2003) ise yiyecek
stilistligini duyusal arzu uyandiran bir yonlen-
dirme stratejisi olarak tanimlamaktadir. Bu dog-
rultuda gastronomi, duyular, kiiltiir ve gorsel
tasarimin kesisiminde konumlanan estetik bir
uretim alani olarak ele alinabilir; tabak tasarimi
ise bu ¢ok katmanl iliskinin somutlastigi, gor-
sel diizenleme yoluyla gastronomik deneyimin
anlamlandirildig1 temel bir ifade alani olarak
One ¢cikmaktadir.

Tabak Tasariminda Temel Gorsel Tasarim
Tlkeleri

Gastronomik sunum, yemegin igerik O6zellik-
leriyle sinirli kalmayan, gorsel diizenleme ve
duyusal etkilesimlerin birlikte anlam kazandig1
bir kompozisyon alani olarak ele alinmaktadir.
Tabaktaki diizen, renk, bosluk ve form iliskileri
yemegin algilanma bi¢imini dogrudan etkile-
mektedir. Uguk ve Ilhan (2021), estetik ve ye-
mek iliskisinin sinestetik bir temele dayandigi-
n1; Gluchowski vd. (2024) tabak sekli, rengi ve
boyutunun tiiketici beklentilerini yonlendirdigi-
ni belirtmektedir. Bayesen’in (2025) calismast
ise yoresel yemeklerde renk, doku ve bi¢im gibi
tasarim Ogelerinin estetik degerlendirme tize-
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rindeki belirleyici roliinii ortaya koyarak tabak
tasariminin yapisal 0nemini vurgulamaktadir.
Bu baglamda gorsel tasarim ilkeleri, diizen, bii-
tiinliik ve okunabilirlik gibi temel kompozisyon
oOlciitlerini tanimlayan; farkli disiplinlerde ortak
bicimde isleyen evrensel cerceveler olarak ku-
ramsallastirilmaktadir (Lidwell vd., 2010).

Yeme deneyimi, tat duyusunun Gtesinde, gor-
me, dokunma ve sicaklik gibi farkli duyularin
eszamanli etkilesimiyle sekillenen ¢ok katmanl
bir siirectir. Sahan (2022), tabak renginin tatli-
lik ve tazelik degerlendirmeleri lizerinde etkili
oldugunu; Shusterman (2000), dokusal ve si-
caklik temelli duyumlarin estetik deneyimi de-
rinlestirdigini belirtmektedir. Carafoli (2003)
ise yiyecek stilistligini, bu duyusal yonelimleri
harekete gecirerek tiiketicide arzu ve beklenti
olusturan bir diizenleme pratigi olarak tanimla-
maktadir. Bu ¢er¢evede tabak tasarimi, yalnizca
gorsel bir sunum bi¢imi degil; duyusal deneyi-
mi yonlendiren biitiinciil bir iletisim alan1 ola-
rak degerlendirilebilmektedir.

Gorsel yapi, bu biitiinciil deneyimin merkezinde
yer alarak renk, form ve kompozisyon aracili-
giyla yemege iliskin degerlendirmelerin bigim-
lenmesinde belirleyici bir rol iistlenmektedir.
Yuvarlak formlarin tathlik, koseli bigimlerin
ise acilik ve eksilik cagrisimlartyla iliskilendi-
rilmesi ve tabak seklinin algisal konforu etki-
lemesi (Gluchowski vd., 2024), gorsel formun
lezzet degerlendirmesindeki etkisini ortaya
koymaktadir. Benzer bicimde estetik diizenin,
tiiketici degerlendirmesini dogrudan etkiledigi
belirtilmektedir. Velasco vd. (2016), merkezi
ve diizenli yerlesimlerin daha estetik ve lezzet-
li bulundugunu; Zhang vd. (2022), biitiinliikli
kompozisyonlarin profesyonellik ve 6zen algi-
sin1 giiglendirdigini rapor etmektedir. Campo
vd. (2017) ise begeninin mutlak simetriden ¢ok
diizenlilikle iligkili oldugunu ve diizenli tabak-
larin hijyen, kalite ve lezzet algisin1 destekledi-
gini ortaya koymaktadir.

606

Bu calisma kapsaminda denge, birlik ve hiyerar-
si, kontrast, ritim, odak noktasi ve negatif alan
olmak tizere yedi temel gorsel tasarim ilkesine
odaklanilmasinin nedeni, s6z konusu ilkelerin
tabak kompozisyonunu dogrudan bi¢imlendi-
ren, gorsel diizeni okunur kilan ve gastronomik
sunum baglaminda hem tasarim literatiiriinde
hem de uygulama pratiklerinde en islevsel dii-
zenleme Olglitleri arasinda yer almasidir. Diger
tasarim ilkeleri, bu temel ilkelerin alt bilesen-
leri veya tiirevleri olarak degerlendirildiginden,
calisma kapsami kuramsal derinligi korumak
amactyla bu yedi ilke ile sinirlandirilmigtir.

Denge

Denge, tasarimda gorsel unsurlarin birbirleriy-
le kurdugu iliskiler araciligryla kompozisyona
istikrar ve siireklilik kazandiran temel bir ilke-
dir. Karsit 6gelerin uyumlu bigimde bir araya
gelmesi, izleyicinin bakisimni tek bir noktada
asir1 yogunlasmadan yonlendirmeyi miimkiin
kilmaktadir. Bu yoniiyle denge, gorsel 6gelerin
mekansal dagilimi1 ve agirlik iligkileri iizerinden
kompozisyonun diizenli ve siirdiiriilebilir bir
yap1 kazanmasini saglayan temel bir tasarim il-
kesi olarak degerlendirilmektedir (Lidwell vd.,
2010). Yardimcr ve Art Giiveng’e (2016) gore
renk, yon, 6l¢ek ve 151k gibi tasarim gelerinin
dengeli bicimde biitiinlesmesi, kompozisyonda
tek bir merkezin baskin hale gelmesini engel-
leyerek gorsel biitiinliigli desteklemektedir. Bu
yaklagim gastronomik sunum baglaminda da
gecerlidir; tabaktaki her bilesen, gorsel sistemi
dengeleyen ya da bozan bir optik agirlik tasiya-
bilmektedir.

Uguk (2017), dengenin yalnizca simetrik dii-
zenlemelerle sinirli olmadigini; form, renk ve
hacimlerin bilingli konumlandirilmasiyla asi-
metrik yapilarda da biitlinliik saglanabilece-
gini vurgulamaktadir. Gastronomik sunumda
ana Uriinlin diger bilesenlerle kurdugu iligski bu
noktada belirleyici hale gelmektedir. Ana unsu-
run ¢evresindeki O0geler tarafindan bastirilma-
dan goriiniir olmasi, tabak kompozisyonunun



okunabilirligini artirirken izleyicinin dikkatini
kontrollii bicimde yonlendirmektedir. Dokusal
karsitliklarin uyumlu bigimde kullanilmasi ise
yalnizca gorsel dengeyi degil, sunumun dene-
yimsel c¢esitliligini de giiclendirmektedir (Hay-
kir, 2021; Ozdamar, 2024).

Dengenin etkisi yalnizca tabaktaki bilesenlerin
dagilimiyla sinirli degildir; sunumun fiziksel
cercevesi de bu biitlinliigiin 6nemli bir parc¢asini
olusturmaktadir. Gtuchowski vd. (2024), tabak
sekli ve boyutunun sunumun algilanma bigimi
iizerinde belirleyici oldugunu ortaya koyarak,
gastronomik diizenlemelerin igerikle birlikte
onu cevreleyen form tizerinden de degerlendi-
rilmesi gerektigini gdstermektedir. Benzer bi-
cimde Velasco vd. (2016), dengeli ve merkezi
yerlesimlerin estetik begeni ve kalite algisini
artirdigin1 belirterek, denge ilkesinin sunumun
ilk izlenimi tizerindeki roliinii vurgulamaktadir.

Dengenin 6nemli bilesenlerinden biri olan ne-
gatif alan, kompozisyonun nefes almasini sag-
layarak odagin belirginlesmesine ve hiyerar-
sinin netlesmesine katkida bulunmaktadir. Bu
baglamda denge, yalnizca tabaktaki 6gelerin
mekansal dagilimini diizenleyen teknik bir ilke
olarak degil; gorsel biitiinliik, sunumun okuna-
bilirligi ve lezzete iliskin beklentileri birlikte
sekillendiren biitlinclil bir tasarim yaklasimi
olarak degerlendirilebilmektedir.

Bosluk (Negatif alan)

Negatif alan, kompozisyon i¢inde bilingli bi-
¢imde bos birakilan yiizeyleri ifade etmektedir
ve gorsel diizenin okunabilirligini saglayan te-
mel tasarim araglarindan biri olarak degerlendi-
rilmektedir. Bosluk, yalnizca formun etrafinda
kalan edilgen bir alan degil; formun goriiniirliik
kazanmasina ve anlaminin giiclenmesine katki-
da bulunan etkin bir zemin islevi gérmektedir.
Bu dogrultuda Eren (2019), bir gorsel 6genin
anlaminin, onu c¢evreleyen boslukla birlikte
kuruldugunu vurgulayarak negatif alanin ya-
pisal roliine dikkat ¢ekmektedir. Bu yaklasim,
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Gestalt kuraminin biitiiniin pargalar iizerinden
degil, pargalarin biitiin i¢indeki iligkileri aracili-
giyla algilandig1 yoniindeki temel varsayimiyla
da ortiismektedir (Sirmali, 2020).

Gastronomik sunum baglaminda bosluk-dolu-
luk orani, tabak kompozisyonunun gorsel den-
gesini belirleyen kritik bir unsurdur. Uguk’a
(2017) gore bu oran, estetik kaygilar dogrul-
tusunda bilingli bi¢gimde diizenlenmediginde
gorsel karmasaya ya da yetersizlik hissine yol
acabilmektedir. Bos ve dolu alanlarin dengeli
kullanimi1 ise kompozisyonda vurgu olusturma-
nin yani sira gorsel akisi destekleyerek estetik
etkiyi gliclendirmektedir. Bu baglamda negatif
alan, yalnizca bir bosluk degil, sunumun yonii-
ni ve ritmini belirleyen aktif bir diizenleme ara-
ct olarak ele aliabilir.

Bosluk yonetimi, yalnizca dgelerin tabaga yer-
lestirilme bigimiyle smirli kalmayip, gorsel
alanin biitiinciil kontroliinii de icermektedir.
Coskun ve Ozata Sahin (2024), gastronomik
gorsellerde alginin kadraj diizeni ve cevresel
alanla birlikte sekillendigini ortaya koyarak,
boslugun g¢erceveleme etkisine isaret etmekte-
dir. Benzer bi¢imde Velasco vd. (2016), ylizey
kullaniminin tabagin biitiinsel degerlendirilme-
sinde belirleyici oldugunu ve dengeli yerlesim-
lerin estetik begeniyi artirdigini belirtmektedir.
Magnusson vd. (2025) ise tabak ylizeyinin se-
kil, renk ve hacim agisindan uyumlu bigimde
organize edilmesinin, gorsel oldugu kadar du-
yusal deneyimi de gii¢lendirdigini ortaya koy-
maktadir.

Bu cer¢evede negatif alan, kompozisyonu dii-
zenleyen, dikkati yonlendiren ve estetik bii-
tiinliigii destekleyen tamamlayici bir unsur ol-
manin Otesinde, gastronomik sunumun gorsel
niteligini belirleyen islevsel bir tasarim bileseni
olarak degerlendirilebilmektedir.

Kontrast
Kontrast, kompozisyon i¢inde dgeler arasinda-
ki farkliliklar tizerinden gorsel ayrimi belirgin-
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lestiren ve izleyicinin dikkatini yonlendiren te-
mel tasarim ilkelerinden biridir. Bu ilke, ylizey
iizerindeki 6gelerin birbirleriyle kurdugu karsit
iliskiler araciligiyla gorsel gerilim ve dinamizm
iiretir; boylece anlatinin okunabilirligini ve et-
kisini artirmaktadir. Kontrast, bu yontyle yal-
nizca bigimsel bir ¢esitlilik yaratma araci degil,
algiy1 harekete geciren ve gorsel okumay1 ya-
pilandiran etkin bir diizenleme stratejisi olarak
islev gormektedir. Sanat tarihinde bu ilkenin
etkili kullanimina Barok donemde sikg¢a rast-
lanmakta; Ozellikle 1s1k-golge karsitliklarinin
dramatik anlatimi1 destekleyen gii¢lii bir ifade
araci olarak one ¢iktig1 goriilmektedir (Arslan,
2015).

Gastronomik sunumlarda kontrastin en goriiniir
bicimlerinden biri renk iliskileri lizerinden or-
taya ¢ikmaktadir. Koyu renkli bir tabak tizerin-
de agik tonlu bir iirliniin ya da dogal renklerin
arasina yerlestirilen doygun bir renk odaginin
dikkati hizla topladig1 bilinmektedir. Akdeniz
ve Temeloglu (2022), renk kontrastinin tazelik
algisini ve istah acic1 etkiyi artirdigint belirtir-
ken; bu durumun yalnizca estetik bir tercih de-
gil, algisal bir yonlendirme araci olarak da islev
gordiigiinii ortaya koymaktadir. Benzer bigimde
doku kontrasti, gorsel etkiyle birlikte deneyim-
sel beklentiyi de sekillendirmektedir. Yumusak
bir ana unsurla ¢itir ya da sert bilesenlerin bir
arada sunulmasi, kompozisyona gorsel dina-
mizm kazandirirken yemege iliskin dokunsal
ve duyusal beklentiyi de zenginlestirmektedir
(Haykar, 2021).

Form ve hacim kontrastlar1 ise tabaktaki anlati-
nin okunabilirligini artiran ve gorsel hiyerarsiyi
belirginlestiren 6nemli diizenleme araclar1 ara-
sinda yer almaktadir. Unlii seflerin tabaklama
pratiklerini inceleyen ¢aligsmalar, renk, form ve
ton karsitliklarinin bakis yoniinii kontrol etmek
ve odak noktasi olusturmak amaciyla bilingli
bir strateji olarak kullanildigin1 gostermektedir
(Cifci vd., 2021). Bu yaklasim, Bauhaus peda-
gojisi kapsaminda Johannes Itten tarafindan ge-
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listirilen kontrast kuramiyla da ortiismektedir.
Bingdl ve Durlu Ozkaya’nm (2020) belirttigi
tizere Itten, karsithiklarin yalnizca gorsel cesit-
lilik tiretmekle sinirlt olmadigini; agik ve koyu,
biiytik ve kiiciik ile sert ve yumusak gibi zitlik-
larin gorsel algiyr etkin bigimde harekete ge-
cirerek odak, hiyerarsi ve ritim olusturdugunu
vurgulamaktadir. Bu baglamda kontrast, izleyi-
cinin bakisini belirli 6geler lizerinde yogunlas-
tiran ve kompozisyonel yonlendirme saglayan
etkin bir ara¢ olarak degerlendirilmelidir. Ni-
tekim Velasco vd. (2016), kontrast iceren dii-
zenlemelerin daha yiiksek begeni diizeyiyle
iligkilendirildigini belirterek, bu ilkenin tercih
davranisi iizerinde de anlamli bir etkisi oldugu-
nu ortaya koymaktadir.

Bu dogrultuda tabak tasariminda kontrast, yal-
nizca dikkat ¢ekici bir diizenleme unsuru olma-
nin 6tesinde; bakis yoniinii yapilandiran, gorsel
hiyerarsiyi kuran ve sunumun estetik etkisini
giiclendiren temel tasarim ilkelerinden biri ola-
rak merkezi bir konumda yer almaktadir. Gast-
ronomik sunumda kontrastin bilingli kullanima,
yemegin yalnizca nasil goriindiigiinii degil, na-
sil algilandigin1 ve nasil deneyimlendigini de
dogrudan etkilemektedir.

Renk

Renk, gastronomik sunumda degerlendirme sii-
recini en hizli baglatan gorsel bilesenlerden biri
olarak 6ne cikmaktadir. Tiiketici, yemegi tat-
madan 6nce renk araciligiyla tazelik, yogunluk,
aroma ve hijyen gibi niteliklere iligkin ilk yar-
gilarini olusturmakta; bu nedenle renk, duyusal
deneyimin heniiz baslangi¢ asamasinda belir-
leyici bir rol Ustlenmektedir. Sahan’in (2022)
da belirttigi gibi, gorsel alg1 tat algisindan 6nce
devreye girmekte ve yemege yonelik beklenti
bu ilk gorsel temas lizerinden sekillenmektedir.

Aragtirmalar, renk tonlarindaki gorece kiiclik
degisimlerin dahi lezzet degerlendirmeleri tize-
rinde anlamh etkiler yarattigin1 gostermektedir.
Erkocaaslan ve Ay (2025), mavi ve siyah ton-



larinin goriiniis ve tat agisindan daha diisiik de-
gerlendirmelerle iliskilendirildigini; buna karsi-
lik mor tonlarin daha olumlu algilar iirettigini
ortaya koymaktadir. Bu bulgular, rengin yalniz-
ca estetik bir tercih olarak degil, tat degerlen-
dirmesini yonlendiren biligsel bir ipucu olarak
islev gordiiglinti diistindiirmektedir. Garber vd.
(2015), iirtin rengi ile algilanan aroma arasinda
uyumsuzluk bulundugunda katilimcilarin dogru
tad1 tanimlamakta zorlandigini ve lezzet yogun-
lugunu biiyiik 6l¢iide renk temelli beklentiler
iizerinden yorumladigini belirtmektedir. Benzer
bi¢cimde Celik ve Evren (2024), gastronomik su-
numlarda alisilmadik renklerin yemegin dogal
icerigine iliskin kusku yaratarak tatmadan 6nce
olusan beklentiyi olumsuz yonde bicimlendir-
digini ve bu durumun duyusal biitiinliigii zayif-
lattigin1 vurgulamaktadir. Bu ¢alismalar birlikte
degerlendirildiginde, renk ile aroma arasindaki
uyumsuzlugun yalnizca algiy1 etkilemekle kal-
mayi1p, lezzet degerlendirme siirecini dogrudan
karmasiklastiran bir unsur haline geldigi gortil-
mektedir.

Bu karmasikligin, duyusal esiklerde meydana
gelen fizyolojik bir degisimden ¢ok, biligsel sii-
reclerle iliskili oldugu ileri siiriilmektedir. Hida-
ka ve Shimoda’nin (2014) deneysel ¢aligsmalari,
rengin tathilik algisin1 dogrudan duyusal adap-
tasyon diizeyinde degistirmedigini; buna karsin
renkli uyaranlarin beklenti olugturma ve karar
verme mekanizmalar1 {izerinden tat yargisini
anlamli bicimde etkiledigini ortaya koymak-
tadir. Algisal esiklerin sabit kalmasina ragmen
degerlendirmelerin degigmesi, rengin lezzet de-
neyimini biyolojik bir doniisiimden ziyade 6g-
renilmis ¢agrisimlar ve zihinsel yorumlar araci-
ligiyla yonlendirdigine isaret etmektedir.

Rengin yonlendirici etkisi yalnizca yemegin
kendisiyle sinirli kalmamakta; tabak ve servis
gerecleri aracilifiyla sunumun biitiiniine ya-
yilmaktadir. Velasco vd. (2016) ile Zhang vd.
(2022), tabak rengi ile yiyecek rengi arasindaki
iliskinin profesyonellik, hijyen ve lezzet bek-
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lentisini belirgin bi¢imde etkiledigini ortaya
koymaktadir. Bu durum, profesyonel mutfak
pratiklerinde rengin ikincil bir estetik unsurdan
ziyade, deneyimi yapilandiran temel bir tasarim
bileseni olarak ele alinmasina neden olmakta-
dir. Dogan’in (2023) seflerle yiiriittiigii calis-
malar da rengi, hem duygusal hem de bilissel
diizeyde yonlendirme saglayan stratejik bir arag
olarak tanimlamaktadir.

Renk kullaniminin anlami, estetik etkiyle siirl
kalmayip kiiltiirel baglam ve simgesel okuma-
larla birlikte degerlendirilmelidir. Coskun ve
Ozata Sahin (2024), gastronomik gorsellerde
rengin kiiltiirel referanslar ve anlam {iiretimiy-
le dogrudan iliskili oldugunu vurgulamaktadir.
Bu dogrultuda renk, tabak tasariminda yalnizca
dikkat ¢eken bir unsur degil; duyusal beklenti-
y1 yonlendiren, estetik begeniyi yapilandiran ve
kiiltiirel anlam katmanlarin1 goriiniir kilan ¢ok
boyutlu bir tasarim bileseni olarak degerlendi-
rilebilmektedir.

Birlik ve hiyerarsi

Birlik, tasarim elemanlarinin algisal bir biitiin
olusturacak bigimde diizenlenmesini ifade et-
mektedir. Tabak sunumlarinda birlik, malzeme-
lerin 6lgek, oran ve konum iliskilerinin uyumlu
bir kompozisyon mantigryla kurulmasi yoluy-
la saglanmaktadir (Uguk, 2017). Bu baglamda
biitlinliikk, 6gelerin yalnizca bir arada bulun-
masindan degil, aralarindaki ritmik ve yapisal
iliskilerden dogmaktadir (Zhang vd., 2022).
Dogan’in (2023) bulgular1 da birlik unsurunun
profesyonel sefler tarafindan estetik biitlinliigiin
temel gostergelerinden biri olarak degerlendiril-
digini ortaya koymaktadir. Bu yaklagim, tabak
tasariminda gorsel diizenlemenin rastlantisal
degil, bilingli bir kompozisyon kurgusu iizerin-
den insa edildigini gostermektedir.

Hiyerarsi, bu biitiinliik icerisinde gorsel once-
liklerin dagilimini diizenleyen temel bir ilkedir.
Gestalt yaklagimi, biitliniin pargalardan Once
algilandigini ve 6gelerin anlamini aralarindaki
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iliskiler tizerinden kazandigin1 vurgulamaktadir
(Sirmal1, 2020). Tabakta 6nce genel formun, ar-
dindan detaylarin algilanmasi bu kuramsal ¢er-
ceveyle Ortligmektedir. Ana malzemenin renk,
boyut ya da konum yoluyla 6ne ¢ikarilmasi;
yardimci unsurlarin ise daha diisiik gorsel agir-
likla yerlestirilmesi, izleyiciye belirli bir okuma
yonii sunarak gorsel hiyerarsiyi yapilandirmak-
tadir. Gezer’in (2019) gorsel tasarim ilkelerine
iligkin degerlendirmelerinde belirttigi {izere,
egemenlik ilkesi, bir kompozisyonda belirli bir
0genin digerlerine gore 6n plana ¢ikarilmasi yo-
luyla gorsel hiyerarsinin kurulmasini saglamak-
tadir. Bu iistiinliik, 6l¢ii, renk, doku ve kaplanan
alan gibi bi¢cimsel 6zellikler tizerinden olusturu-
labilmekte; boylece izleyicinin kompozisyonu
okuma yonii belirlenmektedir. Ayn1 ¢alismada
biitlinliik, tasarimi olusturan 6gelerin birbir-
leriyle anlamli iligkiler kurmasi ve bu iligkiler
sonucunda diizenli, tamamlanmis bir yap1 hissi
vermesiyle agiklanmaktadir (Gezer, 2019). Bu
cercevede birlik ve hiyerarsi, tasarimda gorsel
diizenin okunabilirligini ve yonlendiriciligini
birlikte yapilandiran tamamlayici ilkeler olarak
degerlendirilebilmektedir. Spence vd. (2016),
yiyecege iliskin gorsel uyaranlarin izleyicinin
dikkatini belirli 6gelerde yogunlastirdigini ve
bu yonlendirmenin gorsel diizenleme yoluyla
gerceklestigini belirtmektedir. Tabak tasarimi
baglaminda bu durum, ana bilesenin gorsel ola-
rak One ¢ikarilmasinin, izleyicinin tabagi oku-
ma sirasini belirleyen hiyerarsik bir yapi1 olus-
turdugunu gostermektedir.

Hiyerarsinin tiiketici algis1 iizerindeki etkisi
deneysel calismalarla da desteklenmektedir.
Velasco vd. (2016), dengeli ve merkezi yerle-
simlerin estetik begeni, kalite algis1 ve 6deme
istegini artirdigin1 ortaya koymaktadir. Ka-
pitany ve Kapitany (2023) ise gastronomi semi-
otigi baglaminda hiyerarsiyi kiiltiirel bir anlam
sistemi olarak ele almakta; yiyeceklerin diizen/
dagimiklik, temizlik/kirlilik ve prestij/siradanlik
gibi ikili karsitliklar tizerinden sosyal deger ka-
zandigini belirtmektedir. Bu durum, tabak tasa-
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riminda hiyerarsinin yalnizca gorsel degil, ayn
zamanda kiiltiirel ve simgesel bir islev iistlendi-
gini gostermektedir.

Negatif alan kullanimi, hem birlik hem de hi-
yerarsi acgisindan kritik bir rol oynamaktadir.
Bosluk, ana bileseni ¢evreleyerek odagi belir-
ginlestirmekte, gorsel karmasay1 azaltmakta ve
kompozisyonun daha okunakli hale gelmesini
saglamaktadir. Bingdl ve Durlu Ozkaya’nin
(2020) ¢alismalarinda belirttikleri iizere, doku-
yu olusturan birimlerin sistematik bi¢imde dii-
zenlenmesi, ylizey algisinda hem biitiinliik hem
de vurgu yaratmakta; bu durum gorsel hiye-
rarginin gliglenmesine katki saglamaktadir. Bu
baglamda birlik ve hiyerarsi, tabak tasarimin-
da gorsel diizenin okunabilirligini saglayan ve
tiiketicinin bakis yonii ile kalite algisinin olu-
sumunda belirleyici rol oynayan temel tasarim
ilkeleri arasinda yer almaktadir.

Odak noktasi

Odak noktasi, kompozisyon i¢inde gorsel agir-
ligin yogunlastig1 ve izleyicinin bakis yoniinii
belirleyen temel merkezdir. Tabak sunumlarin-
da odak, ana iirliniin ¢evresindeki dgeler tara-
findan bastirilmadan algilanmasini saglayan
kritik bir diizenleme unsuru olarak degerlendi-
rilmektedir (Uguk, 2017). Bu dogrultuda odak
noktasi, sunumun okunabilirligini yapilandiran
ve dikkati yonlendiren islevsel bir bilesen ola-
rak one ¢ikmaktadir. Eren (2019) odagi, bakist
belirli bir noktada toplayarak gorsel diizenin
baslangicini tanimlayan algisal merkez olarak
ele almaktadir.

Gorsel tasarim literatiiriinde yer alan Gutenberg
diyagrami, bakisin kompozisyonu belirli bir yon
ve sira izleyerek taradigini ortaya koymakta; bu
durum odak noktasinin ilk dikkat ¢eken unsur
olarak konumlandirilmasmin 6nemini vurgu-
lamaktadir. Bu yaklagim, gorsel diizenlemede
odagin dogru yerde kurulmasinin, kompozis-
yonun daha kolay okunmasina katki sagladigi-
n gostermektedir (Lidwell vd., 2010). Benzer
bigimde Bingdl ve Durlu Ozkaya (2020), odak



noktasinin 6geler arasindaki boyut farki, renk
yogunlugu ve dokusal baskinlik yoluyla olustu-
ruldugunu belirtmekte; bu tiir bicimsel vurgula-
rin gorsel hiyerarsinin kurulmasinda belirleyici
rol oynadigini ifade etmektedir. Bu durum, ta-
bak tasariminda ana bilesenin bi¢imsel olarak
one ¢ikarilmasini gorsel onceliklerin netlestigi
bir diizenleme stratejisi haline getirmektedir.

Odak diizenlemesinin estetik begeni ve kaliteye
iliskin yargilar lizerindeki etkisi deneysel ve uy-
gulamaya dayali ¢caligmalarla da desteklenmek-
tedir. Haykir (2021), estetik diizenlemede ilk
dikkat noktasinin genel begeni diizeyi lizerinde
belirleyici oldugunu ortaya koyarken; Dogan
(2023), profesyonel seflerin renk, oran ve doku
gibi 6geleri odak etkisini giiglendirecek bigim-
de bilingli olarak kullandiklarini belirtmektedir.
Geleneksel saat yonlii yerlesim modeli (nisas-
ta-protein-sebze), tabak sunumunda odagin
yapilandirilmasina yonelik erken ve sistematik
orneklerden biri olarak degerlendirilmektedir
(Uguk, 2017). Velasco vd. (2016) ise merkezde
konumlanan 6gelerin daha dengeli, profesyonel
ve estetik bulundugunu; merkezi kompozis-
yonlarin hem begeni diizeyini hem de kaliteye
iliskin degerlendirmeleri giliglendirdigini ortaya
koymaktadir. Odak yapisinin giiclendirilmesin-
de vurgu ve egemenlik ilkeleri de belirleyici
rol oynamaktadir. Gezer’e (2019) gore, kom-
pozisyon i¢inde bir 6genin boyut, renk, doku
ya da kapladig1 alan yoluyla 6ne ¢ikarilmasi,
gorsel onceliklerin kurulmasini1 saglamaktadir.
Bu tiir diizenlemeler, izleyicinin bakisini belir-
li bir noktada yogunlastirarak odak noktasinin
daha belirgin hale gelmesine katki sunmaktadir.
Benzer bicimde Bulut (2025), tabak sunumun-
da tekrar ilkesinin kontrollii kullaniminin gorsel
biitiinliigii korurken ana 6genin vurgulanmasina
olanak tanidigini ve bu sayede odagin daha net
bi¢imde tanimlandigini ortaya koymaktadir.

Odak noktasi yalnizca konumsal tercihlerle de-
gil, renk, doku, boyut ve bi¢cim kontrastlariyla
da desteklenmektedir. Ozdamar (2024), diizen-

AYDIN GASTRONOMY, 10 (2), 601-615, 2026

Ipek ONER ATIK, Ozer KANBUROGLU

leme bi¢iminin dikkati belirli noktalarda top-
ladigin1 ve optik merkezlerin kompozisyonun
okunabilirligini artirdigini belirtmektedir. Mur-
doch ve Miele (2004) ise yemegin kiiltiirel bir
metin gibi okundugunu ve gorsel diizenlemenin
bu okumanin baslayacagi unsuru belirledigi-
ni ifade etmektedir. Bu dogrultuda belirgin bir
odak noktasina sahip olmayan tabaklar yonsiiz
bir goriiniim sergilerken, acik bi¢gimde tanim-
lanmis bir odak noktas1 gorsel netligi artirmak-
ta, hiyerarsiyi giiclendirmekte ve yemegin bii-
tiinciil bicimde okunmasini kolaylastirmaktadir.

Ritim ve tekrar

Ritim, gorsel 6gelerin belirli araliklarla ya da
yonsel bi¢cimde yinelenmesiyle ortaya cikan
hareket ve akis diizenidir. Tasarim literatiiriin-
de ritim, kompozisyonu biitiinlestiren ve gor-
sel siireklilik saglayan temel bir ilke olarak ele
almmaktadir (Ucuk, 2017). Ozdamar (2024),
ritmik diizenlemelerin gorsel algida akicilik
ve devamlilik yarattigini belirtirken; Bingdl ve
Durlu Ozkaya (2020), tabak tasarimlarinda dge-
lerin diizenli ya da degisken araliklarla tekrar
edilmesinin ylizeyde hareket etkisi olusturarak
ritmik bir yapt meydana getirdigini vurgula-
maktadir. Bu tlir diizenlemeler, gorsel akisin
yonlenmesini saglayarak kompozisyonun oku-
nabilirligini gliclendirmektedir.

Gestalt kurami kapsaminda ele alinan ortak
yazgl (common fate) ilkesi, ayn1 yonde ya da
eszamanli bicimde degisen Ogelerin birlikte
gruplanarak algilandigint ortaya koymaktadir
(Lidwell vd., 2010). Bu ilke, tabak tasariminda
yinelenen ve yonsel olarak diizenlenen 6gelerin
ritim ve gorsel akis olusturmasinda kuramsal
bir temel sunmaktadir. Uguk (2017), tabak su-
numlarinda tekrarin diizenli bir hareket hissi ya-
rattigin belirtirken; Haykir (2021), diizenli gor-
sel yapilanmalarin ilk degerlendirme iizerinde
olumlu etkiler olusturdugunu ifade etmektedir.

Tekrar, ritmin olusumunda temel bir yap1 tasi-
dir. Uguk (2017), aynm1 formun esit araliklarla
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yinelenmesini “tam tekrar” olarak tanimlarken;
Magnusson vd. (2025), bi¢im ve hacim baki-
mindan benzer Ogelerin diizenli yerlesiminin
tabagin biitlinciil algisini giiclendirdigini belirt-
mektedir. Degisken tekrar ise doku ya da renk
benzerligi korunarak boyut veya bicimde yap1-
lan farkliliklarla tekdiizeligin kirilmasini sag-
lamaktadir (Uguk, 2017). Bu baglamda Bulut
(2025), tekrar ilkesinin kontrollii kullaniminin
tabak sunumunda gorsel ritmi ve biitlinligii des-
tekledigini, boylece daha diizenli ve okunabilir
bir yap1 ortaya koydugunu ifade etmektedir.
Ritmin deneyimsel boyutu, diizenli tekrarlarin
yarattigr duyusal akisla iliskilidir. Sipahi vd.
(2017), ritmik diizenlemelerin estetik deneyim-
de siireklilik sagladigini; Velasco vd. (2016),
dengeli ve diizenli yerlesimlerin begeni ve kali-
te algisini artirdigini; Murdoch ve Miele (2004),
gorsel diizenin yemege iliskin kiiltiirel anlamla-
rin kurulmasinda yonlendirici bir rol tistlendigi-
ni belirtmektedir. Bu baglamda ritim, tabak ta-
sariminda hem gorsel biitiinliigii pekistiren hem
de izleyicinin bakis akisini yapilandiran temel
bir tasarim ilkesi olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Sonug¢

Bu calisma, gastronomi alaninda tabak tasa-
rimint estetik ve temel gorsel tasarim ilkeleri
cercevesinde ele alan kavramsal bir literatiir de-
gerlendirmesidir. incelenen arastirmalar, gast-
ronomide sunumun estetik niteliginin denge,
kontrast, ritim, odak noktasi, birlik, hiyerarsi,
renk ve negatif alan gibi tasarim ilkeleri aracili-
giyla yapilandirilabildigini gostermektedir.
Mevcut literatiir, tabak diizenlemelerinin belirli
kompozisyonel stratejiler dogrultusunda kurgu-
lanabildigini; bu stratejilerin yemegin algilanis
bi¢cimini, estetik degerlendirme ve kalite bek-
lentisi lizerinde anlamli etkiler yarattigini orta-
ya koymaktadir. Bu baglamda tabak, pasif bir
tasiyici ylizeyden ziyade, gorsel iliskiler aracili-
giyla anlamin yapilandirildigt bir kompozisyon
alan1 olarak degerlendirilebilmektedir.
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Calismada ele alman tasarim ilkeleri, tabak
kompozisyonunun gorsel organizasyonunu
aciklamak i¢in kullanilabilecek kuramsal bir
cerceve sunmaktadir. Bu c¢erceve, sunumun
tasarim bitlinligiint, gorsel hiyerarsisini ve
estetik tutarliligini analiz etmeye olanak tani-
maktadir. Ozellikle renk, denge ve kontrast gibi
ilkelerin lezzet algis1 ve kalite degerlendirme-
siyle iliskilendirilmesi, tasarim ile duyusal de-
neyim arasindaki iliskiyi goriiniir kilmaktadir.

Literatiirde yer alan ¢aligmalar, gastronomide
sunumun kiiltiirel baglamdan bagimsiz diisii-
niilemeyecegini gostermektedir. Yerel mutfak
pratikleri ve kiiltiirel referanslar, tabak tizerinde
kurulan gorsel diizen araciliiyla temsili bir bo-
yut kazanmaktadir. Bu yoniiyle tabak tasarimi,
estetik oldugu kadar kiiltiirel anlam iiretimine
acik bir alan olarak degerlendirilebilmektedir.

Sonug olarak tabak tasariminin temel gorsel ta-
sarim ilkeleri ekseninde sistematik bi¢cimde ele
alinmasi, gastronomide sunumun estetik boyut-
larinin tasarim prensipleri araciliiyla agiklan-
masia olanak tanimaktadir. Gelecek arastir-
malarin, bu ilkeleri deneysel yontemlerle test
etmesi ve farkli kiiltiirel baglamlarda inceleme-
si, gastronomi ve tasarim disiplinleri arasindaki
kuramsal iliskiyi daha da derinlestirecektir.
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