
İpek ÖNER ATİK, Özer KANBUROĞLU

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

Gastronomide Tabak Tasarımı: Temel Tasarım İlkeleri Bağlamında Estetik 
ve Sunum İlişkisi

İpek ÖNER ATİK
İstanbul Aydın Üniversitesi, 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü, Grafik Tasarım Ana Sanat Dalı 
ipekoner@stu.aydin.edu.tr

ORCID: 0009-0005-7337-3187

Özer KANBUROĞLU
İstanbul Aydın Üniversitesi, 

Güzel Sanatlar Fakültesi, Grafik Tasarım Bölümü
ozerkanburoglu@aydin.edu.tr

ORCID: 0000-0001-5979-7817

Geliş tarihi / Received: 03.12.2025                                       Kabul tarihi / Accepted: 12.03.2026

Öz

Gastronomide sunumun estetik düzeni, yemeğin algılanma biçimini etkileyen önemli bir kompo-
zisyon pratiği olarak ele alınmaktadır. Bu doğrultuda tabak, yalnızca yemek bileşenlerinin yer-
leştirildiği işlevsel bir yüzey değil; kompozisyonun kurulduğu ve estetik düzenin somutlaştığı bir 
tasarım yüzeyi olarak değerlendirilebilir. Bu derleme çalışmasının temel amacı, tabak tasarımını 
denge, kontrast, ritim, odak noktası, birlik, hiyerarşi, renk ve negatif alan gibi temel tasarım ilkele-
ri çerçevesinde inceleyerek, bu ilkelerin gastronomik sunumla kurduğu ilişkiyi ortaya koymaktır. 
Çalışmada, görsel tasarım, estetik kuram ve gastronomi alanında yayımlanmış araştırmalar nitel 
derleme yöntemiyle değerlendirilmiştir. İncelenen literatür, tabak düzenlemelerinin sezgisel ve 
öznel tercihlerden bağımsız olarak, temel tasarım ilkeleri doğrultusunda daha tutarlı ve dengeli 
kompozisyonlar oluşturacak biçimde ele alınabileceğini göstermektedir. 

Anahtar kelimeler: Tabak sunumu, gastronomik sunum, estetik düzenleme, temel tasarım
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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

Giriş
Gastronomi, tarihsel süreçte biyolojik bir ge-
reksinimi karşılama pratiğinin ötesine geçerek 
kültürel kodlar, estetik ilkeler ve duyusal un-
surlar aracılığıyla anlam üreten çok katmanlı 
bir disipline dönüşmüştür. Yemeğe ilişkin ilk 
değerlendirmenin çoğunlukla görsel düzeyde 
gerçekleşmesi (Şahan, 2022), sunum estetiğini 
gastronomik deneyimin belirleyici bileşenle-
rinden biri hâline getirmektedir. Bu durum, ta-
bağın yiyeceği taşıyan nötr bir yüzey olmanın 
ötesinde, renk, denge, kontrast, ritim, odak nok-
tası ve negatif alan gibi tasarım ilkeleri doğrul-
tusunda biçimlenen bir kompozisyon alanı ola-
rak ele alınmasını gerekli kılmaktadır (Uçuk ve 
İlhan, 2021; Zhang vd., 2022). Sunumun bu çok 
katmanlı yapısı, gastronomi ile sanat arasın-
daki ilişkiye odaklanan kuramsal tartışmalarla 
da desteklenmektedir. Bu tartışmalar, yemeğin 
yalnızca tat duyusuna indirgenemeyecek bir 
deneyim alanı olduğunu ortaya koymaktadır. 
Bireyin yemeği algılama süreci, çoklu duyusal 
ipuçlarının kültürel bağlamla birlikte değerlen-
dirilmesiyle anlam kazanmaktadır. Murdoch ve 
Miele (2004), estetik yargının yalnızca duyusal 
özelliklere değil, aynı zamanda üretim pratikle-

ri ve kültürel çevreye bağlı olarak şekillendiğini 
vurgulayarak estetik deneyimin toplumsal bo-
yutuna dikkat çekmektedir. Shusterman (2000) 
ise estetik deneyimi bedensel farkındalık ve 
duyusal yoğunluk temelinde ele alarak, yemeği 
bedensel katılımın belirleyici olduğu çok duyu-
lu bir deneyim alanı olarak tanımlamaktadır. Bu 
kuramsal çerçeveyi sunum odaklı bir bakışla 
genişleten Carafoli (2003), yiyecek stilizasyo-
nunu, sunum aracılığıyla izleyiciyle duygusal 
ve duyusal bir bağ kurmayı hedefleyen iletişim-
sel bir strateji olarak değerlendirmektedir. Bu 
farklı ancak birbirini tamamlayan yaklaşımlar, 
gastronomik sunumun estetik düzenlemeler 
aracılığıyla nasıl yapılandırıldığı ve algılandığı-
nın literatür çerçevesinde tartışılmasına zemin 
hazırlamaktadır.

Bu kuramsal arka planın literatürdeki yansıma-
larına bakıldığında, güncel çalışmalar dengeli 
ve düzenli tabak yerleşimlerinin sunumun este-
tik niteliğini güçlendirdiğini ve görsel düzenin 
yemeğe ilişkin beklentiler ile genel deneyim 
üzerinde belirgin bir etkiye sahip olduğunu 
göstermektedir (Campo vd., 2017; Magnusson 
vd., 2025; Velasco vd., 2016). Buna karşın li-
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teratürde tabak tasarımına ilişkin değerlendir-
melerin, temel tasarım ilkelerini gastronomik 
sunum bağlamında çoğunlukla parçalı, dağınık 
ve bütüncül olmayan biçimlerde ele aldığı; bu 
ilkeleri sistematik ve bütüncül bir çerçeve içe-
risinde irdeleyen çalışmaların ise sınırlı olduğu 
görülmektedir. Bu noktada çalışma, söz konusu 
kuramsal yaklaşımlardan hareketle tabak tasarı-
mını, görsel sanatlardaki temel tasarım ilkeleri 
doğrultusunda kavramsallaştırmayı ve estetik 
düzenlemelerin gastronomik sunum üzerindeki 
etkilerini sistematik bir çerçevede incelemeyi 
amaçlamaktadır. Çalışmada denge, kontrast, ri-
tim, odak noktası, hiyerarşi, renk ve negatif alan 
olmak üzere yedi temel tasarım ilkesine odak-
lanılmasının nedeni, bu ilkelerin tabak kompo-
zisyonunu doğrudan biçimlendirmesi, görsel 
düzeni okunur kılması ve gastronomik sunum 
bağlamında literatürde en sık başvurulan este-
tik düzenleme ölçütleri arasında yer almasıdır. 
Bu çerçevede çalışma, söz konusu ilkeler teme-
linde mevcut literatürü yeniden ele alarak gast-
ronomik sunumda estetik yaklaşımlara ilişkin 
açıklayıcı bir tartışma zemini sunmayı hedefle-
mektedir.

Modern Gastronomide Yemek Sunumunun 
Gelişimi
Yemek sunumunun tarihsel gelişimi incelen-
diğinde, erken dönem sofra düzenlemelerinin 
ağırlıklı olarak işlevsel gereksinimlere yanıt 
verdiği; estetik ölçütlerin ise sistematik ve bi-
linçli bir tasarım anlayışıyla ele alınmadığı gö-
rülmektedir. Gastronomi, tarihsel olarak köklü 
bir alan olmasına rağmen, bilimsel ve kuramsal 
bir disiplin olarak ele alınışı on dokuzuncu yüz-
yılın ilk yarısında Brillat-Savarin’in “Lezzetin 
Fizyolojisi” adlı eseriyle belirginlik kazanmış-
tır (Işkın, 2022). Bu gelişmeyle birlikte, gast-
ronominin kuramsal bir çerçeve içerisinde ele 
alınmaya başlanması, ilerleyen dönemlerde ye-
mek sunumunun görsel ve estetik boyutlarıyla 
tartışılmasına zemin hazırlamış; tabak tasarımı 
ise zaman içerisinde estetik ölçütler üzerinden 
değerlendirilen bir düzenleme alanı olarak gö-

rünürlük kazanmaya başlamıştır. Bu estetik 
odaklı yaklaşımın erken tarihsel karşılıkların-
dan biri, on dokuzuncu yüzyılda Marie Antoine 
Carême’in mimari kompozisyona dayalı tabak 
tasarımı anlayışıdır. Carême’in yaklaşımı, su-
numu teknik bir zorunluluktan çıkararak estetik 
bir ifade alanı hâline getirmiş; saray mutfakla-
rında yemek sunumunu kültürel temsilin önem-
li bir unsuru olarak konumlandırmıştır (Tanko, 
2024). Bu süreçte tabak, görsel kompozisyonun 
kurulduğu temel bir tasarım yüzeyi hâline gel-
miş; sunum estetiği ise teknik gerekliliklerle 
sınırlı kalmayarak kültürel anlam üreten bir ifa-
de biçimi kazanmıştır. Kaplan (2012), yemeğin 
kültürel hafıza taşıyıcısı niteliğine dikkat çeker-
ken; Monroe (2007), yemeklerin geçiciliğine 
rağmen müzik ya da tiyatroya benzer biçimde 
estetik ve düşünsel bir deneyim sunabildiğini 
vurgulamaktadır. Bu yaklaşımlar, gastronomi-
nin kültürel ve estetik anlam üreten bir alan 
olarak değerlendirilmesini desteklemektedir. 
Özellikle on dokuzuncu yüzyıl sonrasında ye-
mek sunumunun görsel anlatım ve estetik kom-
pozisyon çerçevesinde ele alınması, tabak ta-
sarımının modern anlamda konumlanmasında 
belirleyici olmuştur. Bu dönüşüm, geleneksel 
ve modern sunum anlayışları arasındaki ayrımı 
daha görünür hale getirmiştir. Geleneksel sofra 
düzenlerinde yemek sunumu çoğunlukla payla-
şım ve işlevsellik temelli bir yapı içerisinde ele 
alınırken, modern dönemde estetik değerlendir-
meye açık, bilinçli bir tasarım alanı olarak şe-
killenmiştir (Tanko, 2024).

Modern gastronominin gelişim süreciyle birlik-
te yemek sunumu, lezzet algısını etkileyen çok 
duyulu bir unsur olarak değerlendirilmeye baş-
lanmıştır. Tabak renginin tatlılık ya da tazelik 
algısını etkileyebilmesi, görsel ipuçlarının tat 
değerlendirme süreci üzerindeki yönlendirici 
rolünü ortaya koymaktadır (Şahan, 2022; Hida-
ka ve Shimoda, 2014). Sunum pratiği bu yönüy-
le, yemeğin yalnızca fiziksel aktarımını değil, 
aynı zamanda algısal beklentilerin oluşumunu 
ve tat değerlendirme sürecinin nasıl yapılandı-
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ğını da belirleyen bir düzenleme alanı olarak ele 
alınmaktadır.

Yirminci yüzyılın ikinci yarısında teknolojik 
gelişmeler ve artan küresel etkileşim, gastro-
nomi alanında estetik çeşitliliğin ve ifade bi-
çimlerinin genişlemesinde belirleyici olmuştur. 
Bu dönemde, klasik Fransız mutfağında baskın 
olan ağır soslara ve katı pişirme kurallarına tep-
ki olarak ortaya çıkan Nouvelle Cuisine (Yeni 
Mutfak) akımı, sadelik, tazelik, doğal sunum, 
doku vurgusu ve boşluk kullanımı gibi ilkeleri 
öne çıkararak modern tabak tasarımının temel 
estetik kodlarını biçimlendirmiştir. Bu anlayışla 
birlikte yemek sunumu, servis odaklı bir uygu-
lama olmaktan çıkarak, tabağın görsel kompo-
zisyonu üzerinden kurulan bilinçli bir estetik 
ifade alanına dönüşmüştür (Rao vd., 2003). 
Uçuk (2017) ve Tanko (2024), bu dönüşümü 
şefin sanatsal kimliğinin görünürlük kazandığı 
ve sunumun yaratıcı bir tasarım pratiği olarak 
konumlandığı önemli bir kırılma noktası olarak 
değerlendirmektedir.

Günümüzde estetik ve duyusal uyumu mer-
keze alan sunum anlayışı, gastronomik eğitim 
programlarını ve kalite standartlarını yönlendi-
ren temel yaklaşımlardan biri hâline gelmiştir. 
Magnusson vd. (2025) tarafından geliştirilen 
“Gastronomik Değişkenler” modeli, renk, şekil, 
miktar, doku, aroma, sıcaklık ve tat gibi unsur-
ların tabak tasarımında sistematik biçimde ele 
alınabileceğini ortaya koymaktadır. Yemek su-
numunun tarihsel gelişimi, bu yönüyle yalnızca 
biçimsel bir değişim olarak değil, modern gast-
ronomi içerisinde estetik ve kültürel bir dönü-
şüm süreci olarak değerlendirilebilir.

Gastronomide Estetik: Sanat, Kültür ve 
Görsel Tasarım
Sanat ile gastronomi arasındaki ilişki, modern 
mutfak kültürünün estetik ve duyusal boyutları-
nı şekillendiren temel bir eksen hâline gelmiştir. 
Uçuk (2023), gastronominin resim ve müzik gibi 
sanat dallarıyla ilişkisini kavramsal düzeyde ele 

alarak bu alanı hem bilimsel hem de sanatsal 
bir üretim pratiği olarak konumlandırmaktadır. 
Arcimboldo’nun alegorik portreleri, Şeker Ah-
met Paşa’nın natürmortları ve Ferran Adrià’nın 
mutfak-sanat sentezi, gastronominin sanatsal 
üretimle kurduğu ilişkinin tarihsel ve çağdaş ör-
nekleri arasında yer almaktadır (Budak, 2014). 
Doğan (2023) ise rengin gastronomik tasarımda 
yalnızca estetik bir unsur değil, aynı zamanda 
güçlü bir görsel iletişim aracı olduğunu vurgu-
lamaktadır. Bu yaklaşımlar, gastronominin tem-
silden deneyime uzanan çok katmanlı bir estetik 
yapı taşıdığını göstermektedir. Bu çok katman-
lı yapının temel bileşenlerinden biri, yemeğin 
algılanma sürecinde görsel değerlendirmenin 
oynadığı belirleyici roldür. Yemeğe ilişkin ilk 
değerlendirmenin görsel düzeyde gerçekleştiği 
fikri, tarihsel olarak Apicius’a atfedilen “önce 
gözlerimizle yeriz” (we eat first with our eyes) 
ifadesiyle temellendirilmekte; güncel bilişsel 
sinirbilim çalışmaları ise bu yaklaşımı deneysel 
verilerle desteklemektedir (Spence vd., 2016). 
Görsel uyaranların beklenti, dikkat ve haz sü-
reçlerini doğrudan etkilediği; bu durumun ev-
rimsel olarak besinlerin daha hızlı ve güvenli 
biçimde değerlendirilmesine hizmet ettiği be-
lirtilmektedir. Bu bağlamda görsel düzenleme, 
gastronomik deneyimin ikincil bir unsuru değil, 
algısal değerlendirme sürecinin kurucu bir bile-
şeni olarak ele alınmaktadır.

Bu görsel öncelik, gastronomide estetik düzen-
lemenin deneyim üzerindeki belirleyici rolünü 
ortaya koyan güncel çalışmalarla da desteklen-
mektedir. Görsel, işitsel, dokunsal ve kokusal 
uyaranların birlikte değerlendirilmesi, gast-
ronomik deneyimin yalnızca gıdanın fiziksel 
özellikleriyle sınırlı olmadığını göstermektedir 
(Behremen, 2022). Bu çerçevede yiyeceğin 
rengi, sunulduğu tabak formu ve görsel kom-
pozisyonu, tat ve lezzet deneyiminin şekillen-
mesinde etkili olan temel unsurlar arasında de-
ğerlendirilmektedir. Dolayısıyla tabak tasarımı, 
estetik bir tercih olmanın ötesinde, gastronomik 
deneyimin algısal ve duyusal boyutlarını yön-
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lendiren yapısal bir düzenleme alanı olarak ele 
alınmaktadır. Bu yaklaşım, estetik deneyimin 
yalnızca yemeğin fiziksel özelliklerine indirge-
nemeyeceğini; algısal, kültürel ve duyusal etki-
leşimler üzerinden bütüncül biçimde değerlen-
dirilmesi gerektiğini ortaya koymaktadır (Özata 
Şahin, 2022).

Yiyeceklerin geçici doğası, gastronominin ge-
leneksel sanat tanımları içinde konumlandırıl-
masını ilk bakışta zorlaştırıyor gibi görünse de, 
bu durum gastronomiyi performatif sanatlarla 
ilişkilendiren bir çerçeveye taşımaktadır. Mon-
roe (2007), yemeğin müzik ve tiyatro gibi ge-
çici sanatlarla benzer bir estetik potansiyele sa-
hip olduğunu belirtirken; Dikeç ve Uca (2024), 
gastronomiyi estetik deneyim ve kültürel bağ-
lam üzerinden okunması gereken çok katmanlı 
bir alan olarak değerlendirmektedir. Sipahi vd. 
(2017) ise Fütürizm bağlamında yemeği biçim, 
tat ve deneyim üzerinden ele alarak gastrono-
miyi deneysel bir sanat pratiğine yaklaştırmak-
tadır. Bu doğrultuda geçicilik, gastronominin 
sanatsal niteliğini zayıflatan değil, onu perfor-
mans temelli estetik deneyimlerle ilişkilendiren 
bir özellik olarak değerlendirilebilir.

Bu bağlamda gastronominin estetik deneyim, 
kültürel anlam ve performatif süreçlerle ilişki-
lendirilen yapısı, estetik kuramlar aracılığıyla 
kavramsallaştırılmaya elverişli bir alan sunmak-
tadır. Estetik kuramlar, gastronominin duyusal, 
görsel ve deneyimsel boyutlarının nasıl anlam 
üretimi sağladığını açıklamak üzere kuramsal 
bir çerçeve oluşturmaktadır. Sipahi vd. (2017), 
gastronomiyi hazırlama, pişirme, tasarım ve su-
num aşamalarını içeren bir “süreç sanatı” olarak 
tanımlarken; Şahan’ın (2022) yemeğe ilişkin ilk 
değerlendirmenin görsel düzeyde gerçekleştiği-
ne yönelik vurgusu, estetik sunumun gastrono-
mik deneyimdeki belirleyici rolünü destekleyen 
yerel bir bakış sunmaktadır. Bu yaklaşım, gör-
sel algının gastronomide yalnızca tamamlayıcı 
değil, deneyimi yapılandıran temel bir unsur ol-
duğunu ortaya koymaktadır.

Gastronomi aynı zamanda tasarım disiplinle-
riyle yakın bir ilişki içerisindedir. Çizgi, renk 
ve formun estetik düzene aktarılması, yeme-
ğin yalnızca fiziksel bir tüketim nesnesi değil, 
biçimsel ve duyusal bir deneyime dönüşmesi-
ni sağlamaktadır (Doğan, 2023). Bu nedenle 
tabak, şefin estetik yaklaşımını görünür kılan 
bir ifade alanı olarak ele alınmaktadır (Arslan, 
2015). Uçuk ve İlhan (2021), gastronomiyi du-
yular arası etkileşimle şekillenen sinestetik bir 
deneyim alanı olarak tanımlamaktadır.

Bu ilişkinin en görünür hâli tabak tasarımında 
ortaya çıkmaktadır. Estetik sunum, yalnızca 
görsel beğeniyle sınırlı kalmayıp bilişsel ve 
duygusal değerlendirmeleri de etkilemektedir. 
Velasco vd. (2016) ile Zhang vd. (2022), den-
geli ve merkezî kompozisyonların lezzet, pro-
fesyonellik ve kalite algısını güçlendirdiğini 
ortaya koymaktadır. Carafoli (2003) ise yiyecek 
stilistliğini duyusal arzu uyandıran bir yönlen-
dirme stratejisi olarak tanımlamaktadır. Bu doğ-
rultuda gastronomi, duyular, kültür ve görsel 
tasarımın kesişiminde konumlanan estetik bir 
üretim alanı olarak ele alınabilir; tabak tasarımı 
ise bu çok katmanlı ilişkinin somutlaştığı, gör-
sel düzenleme yoluyla gastronomik deneyimin 
anlamlandırıldığı temel bir ifade alanı olarak 
öne çıkmaktadır.

Tabak Tasarımında Temel Görsel Tasarım 
İlkeleri
Gastronomik sunum, yemeğin içerik özellik-
leriyle sınırlı kalmayan, görsel düzenleme ve 
duyusal etkileşimlerin birlikte anlam kazandığı 
bir kompozisyon alanı olarak ele alınmaktadır. 
Tabaktaki düzen, renk, boşluk ve form ilişkileri 
yemeğin algılanma biçimini doğrudan etkile-
mektedir. Uçuk ve İlhan (2021), estetik ve ye-
mek ilişkisinin sinestetik bir temele dayandığı-
nı; Głuchowski vd. (2024) tabak şekli, rengi ve 
boyutunun tüketici beklentilerini yönlendirdiği-
ni belirtmektedir. Bayesen’in (2025) çalışması 
ise yöresel yemeklerde renk, doku ve biçim gibi 
tasarım öğelerinin estetik değerlendirme üze-
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rindeki belirleyici rolünü ortaya koyarak tabak 
tasarımının yapısal önemini vurgulamaktadır. 
Bu bağlamda görsel tasarım ilkeleri, düzen, bü-
tünlük ve okunabilirlik gibi temel kompozisyon 
ölçütlerini tanımlayan; farklı disiplinlerde ortak 
biçimde işleyen evrensel çerçeveler olarak ku-
ramsallaştırılmaktadır (Lidwell vd., 2010).

Yeme deneyimi, tat duyusunun ötesinde, gör-
me, dokunma ve sıcaklık gibi farklı duyuların 
eşzamanlı etkileşimiyle şekillenen çok katmanlı 
bir süreçtir. Şahan (2022), tabak renginin tatlı-
lık ve tazelik değerlendirmeleri üzerinde etkili 
olduğunu; Shusterman (2000), dokusal ve sı-
caklık temelli duyumların estetik deneyimi de-
rinleştirdiğini belirtmektedir. Carafoli (2003) 
ise yiyecek stilistliğini, bu duyusal yönelimleri 
harekete geçirerek tüketicide arzu ve beklenti 
oluşturan bir düzenleme pratiği olarak tanımla-
maktadır. Bu çerçevede tabak tasarımı, yalnızca 
görsel bir sunum biçimi değil; duyusal deneyi-
mi yönlendiren bütüncül bir iletişim alanı ola-
rak değerlendirilebilmektedir.

Görsel yapı, bu bütüncül deneyimin merkezinde 
yer alarak renk, form ve kompozisyon aracılı-
ğıyla yemeğe ilişkin değerlendirmelerin biçim-
lenmesinde belirleyici bir rol üstlenmektedir. 
Yuvarlak formların tatlılık, köşeli biçimlerin 
ise acılık ve ekşilik çağrışımlarıyla ilişkilendi-
rilmesi ve tabak şeklinin algısal konforu etki-
lemesi (Głuchowski vd., 2024), görsel formun 
lezzet değerlendirmesindeki etkisini ortaya 
koymaktadır. Benzer biçimde estetik düzenin, 
tüketici değerlendirmesini doğrudan etkilediği 
belirtilmektedir. Velasco vd. (2016), merkezî 
ve düzenli yerleşimlerin daha estetik ve lezzet-
li bulunduğunu; Zhang vd. (2022), bütünlüklü 
kompozisyonların profesyonellik ve özen algı-
sını güçlendirdiğini rapor etmektedir. Campo 
vd. (2017) ise beğeninin mutlak simetriden çok 
düzenlilikle ilişkili olduğunu ve düzenli tabak-
ların hijyen, kalite ve lezzet algısını destekledi-
ğini ortaya koymaktadır.

Bu çalışma kapsamında denge, birlik ve hiyerar-
şi, kontrast, ritim, odak noktası ve negatif alan 
olmak üzere yedi temel görsel tasarım ilkesine 
odaklanılmasının nedeni, söz konusu ilkelerin 
tabak kompozisyonunu doğrudan biçimlendi-
ren, görsel düzeni okunur kılan ve gastronomik 
sunum bağlamında hem tasarım literatüründe 
hem de uygulama pratiklerinde en işlevsel dü-
zenleme ölçütleri arasında yer almasıdır. Diğer 
tasarım ilkeleri, bu temel ilkelerin alt bileşen-
leri veya türevleri olarak değerlendirildiğinden, 
çalışma kapsamı kuramsal derinliği korumak 
amacıyla bu yedi ilke ile sınırlandırılmıştır.

Denge
Denge, tasarımda görsel unsurların birbirleriy-
le kurduğu ilişkiler aracılığıyla kompozisyona 
istikrar ve süreklilik kazandıran temel bir ilke-
dir. Karşıt öğelerin uyumlu biçimde bir araya 
gelmesi, izleyicinin bakışını tek bir noktada 
aşırı yoğunlaşmadan yönlendirmeyi mümkün 
kılmaktadır. Bu yönüyle denge, görsel öğelerin 
mekânsal dağılımı ve ağırlık ilişkileri üzerinden 
kompozisyonun düzenli ve sürdürülebilir bir 
yapı kazanmasını sağlayan temel bir tasarım il-
kesi olarak değerlendirilmektedir (Lidwell vd., 
2010). Yardımcı ve Arı Güvenç’e (2016) göre 
renk, yön, ölçek ve ışık gibi tasarım öğelerinin 
dengeli biçimde bütünleşmesi, kompozisyonda 
tek bir merkezin baskın hâle gelmesini engel-
leyerek görsel bütünlüğü desteklemektedir. Bu 
yaklaşım gastronomik sunum bağlamında da 
geçerlidir; tabaktaki her bileşen, görsel sistemi 
dengeleyen ya da bozan bir optik ağırlık taşıya-
bilmektedir.

Uçuk (2017), dengenin yalnızca simetrik dü-
zenlemelerle sınırlı olmadığını; form, renk ve 
hacimlerin bilinçli konumlandırılmasıyla asi-
metrik yapılarda da bütünlük sağlanabilece-
ğini vurgulamaktadır. Gastronomik sunumda 
ana ürünün diğer bileşenlerle kurduğu ilişki bu 
noktada belirleyici hâle gelmektedir. Ana unsu-
run çevresindeki öğeler tarafından bastırılma-
dan görünür olması, tabak kompozisyonunun 
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okunabilirliğini artırırken izleyicinin dikkatini 
kontrollü biçimde yönlendirmektedir. Dokusal 
karşıtlıkların uyumlu biçimde kullanılması ise 
yalnızca görsel dengeyi değil, sunumun dene-
yimsel çeşitliliğini de güçlendirmektedir (Hay-
kır, 2021; Özdamar, 2024).

Dengenin etkisi yalnızca tabaktaki bileşenlerin 
dağılımıyla sınırlı değildir; sunumun fiziksel 
çerçevesi de bu bütünlüğün önemli bir parçasını 
oluşturmaktadır. Głuchowski vd. (2024), tabak 
şekli ve boyutunun sunumun algılanma biçimi 
üzerinde belirleyici olduğunu ortaya koyarak, 
gastronomik düzenlemelerin içerikle birlikte 
onu çevreleyen form üzerinden de değerlendi-
rilmesi gerektiğini göstermektedir. Benzer bi-
çimde Velasco vd. (2016), dengeli ve merkezî 
yerleşimlerin estetik beğeni ve kalite algısını 
artırdığını belirterek, denge ilkesinin sunumun 
ilk izlenimi üzerindeki rolünü vurgulamaktadır.

Dengenin önemli bileşenlerinden biri olan ne-
gatif alan, kompozisyonun nefes almasını sağ-
layarak odağın belirginleşmesine ve hiyerar-
şinin netleşmesine katkıda bulunmaktadır. Bu 
bağlamda denge, yalnızca tabaktaki öğelerin 
mekânsal dağılımını düzenleyen teknik bir ilke 
olarak değil; görsel bütünlük, sunumun okuna-
bilirliği ve lezzete ilişkin beklentileri birlikte 
şekillendiren bütüncül bir tasarım yaklaşımı 
olarak değerlendirilebilmektedir.

Boşluk (Negatif alan)
Negatif alan, kompozisyon içinde bilinçli bi-
çimde boş bırakılan yüzeyleri ifade etmektedir 
ve görsel düzenin okunabilirliğini sağlayan te-
mel tasarım araçlarından biri olarak değerlendi-
rilmektedir. Boşluk, yalnızca formun etrafında 
kalan edilgen bir alan değil; formun görünürlük 
kazanmasına ve anlamının güçlenmesine katkı-
da bulunan etkin bir zemin işlevi görmektedir. 
Bu doğrultuda Eren (2019), bir görsel öğenin 
anlamının, onu çevreleyen boşlukla birlikte 
kurulduğunu vurgulayarak negatif alanın ya-
pısal rolüne dikkat çekmektedir. Bu yaklaşım, 

Gestalt kuramının bütünün parçalar üzerinden 
değil, parçaların bütün içindeki ilişkileri aracılı-
ğıyla algılandığı yönündeki temel varsayımıyla 
da örtüşmektedir (Sırmalı, 2020).

Gastronomik sunum bağlamında boşluk-dolu-
luk oranı, tabak kompozisyonunun görsel den-
gesini belirleyen kritik bir unsurdur. Uçuk’a 
(2017) göre bu oran, estetik kaygılar doğrul-
tusunda bilinçli biçimde düzenlenmediğinde 
görsel karmaşaya ya da yetersizlik hissine yol 
açabilmektedir. Boş ve dolu alanların dengeli 
kullanımı ise kompozisyonda vurgu oluşturma-
nın yanı sıra görsel akışı destekleyerek estetik 
etkiyi güçlendirmektedir. Bu bağlamda negatif 
alan, yalnızca bir boşluk değil, sunumun yönü-
nü ve ritmini belirleyen aktif bir düzenleme ara-
cı olarak ele alınabilir.

Boşluk yönetimi, yalnızca öğelerin tabağa yer-
leştirilme biçimiyle sınırlı kalmayıp, görsel 
alanın bütüncül kontrolünü de içermektedir. 
Coşkun ve Özata Şahin (2024), gastronomik 
görsellerde algının kadraj düzeni ve çevresel 
alanla birlikte şekillendiğini ortaya koyarak, 
boşluğun çerçeveleme etkisine işaret etmekte-
dir. Benzer biçimde Velasco vd. (2016), yüzey 
kullanımının tabağın bütünsel değerlendirilme-
sinde belirleyici olduğunu ve dengeli yerleşim-
lerin estetik beğeniyi artırdığını belirtmektedir. 
Magnusson vd. (2025) ise tabak yüzeyinin şe-
kil, renk ve hacim açısından uyumlu biçimde 
organize edilmesinin, görsel olduğu kadar du-
yusal deneyimi de güçlendirdiğini ortaya koy-
maktadır.

Bu çerçevede negatif alan, kompozisyonu dü-
zenleyen, dikkati yönlendiren ve estetik bü-
tünlüğü destekleyen tamamlayıcı bir unsur ol-
manın ötesinde, gastronomik sunumun görsel 
niteliğini belirleyen işlevsel bir tasarım bileşeni 
olarak değerlendirilebilmektedir.

Kontrast
Kontrast, kompozisyon içinde öğeler arasında-
ki farklılıklar üzerinden görsel ayrımı belirgin-
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leştiren ve izleyicinin dikkatini yönlendiren te-
mel tasarım ilkelerinden biridir. Bu ilke, yüzey 
üzerindeki öğelerin birbirleriyle kurduğu karşıt 
ilişkiler aracılığıyla görsel gerilim ve dinamizm 
üretir; böylece anlatının okunabilirliğini ve et-
kisini artırmaktadır. Kontrast, bu yönüyle yal-
nızca biçimsel bir çeşitlilik yaratma aracı değil, 
algıyı harekete geçiren ve görsel okumayı ya-
pılandıran etkin bir düzenleme stratejisi olarak 
işlev görmektedir. Sanat tarihinde bu ilkenin 
etkili kullanımına Barok dönemde sıkça rast-
lanmakta; özellikle ışık-gölge karşıtlıklarının 
dramatik anlatımı destekleyen güçlü bir ifade 
aracı olarak öne çıktığı görülmektedir (Arslan, 
2015).

Gastronomik sunumlarda kontrastın en görünür 
biçimlerinden biri renk ilişkileri üzerinden or-
taya çıkmaktadır. Koyu renkli bir tabak üzerin-
de açık tonlu bir ürünün ya da doğal renklerin 
arasına yerleştirilen doygun bir renk odağının 
dikkati hızla topladığı bilinmektedir. Akdeniz 
ve Temeloğlu (2022), renk kontrastının tazelik 
algısını ve iştah açıcı etkiyi artırdığını belirtir-
ken; bu durumun yalnızca estetik bir tercih de-
ğil, algısal bir yönlendirme aracı olarak da işlev 
gördüğünü ortaya koymaktadır. Benzer biçimde 
doku kontrastı, görsel etkiyle birlikte deneyim-
sel beklentiyi de şekillendirmektedir. Yumuşak 
bir ana unsurla çıtır ya da sert bileşenlerin bir 
arada sunulması, kompozisyona görsel dina-
mizm kazandırırken yemeğe ilişkin dokunsal 
ve duyusal beklentiyi de zenginleştirmektedir 
(Haykır, 2021).

Form ve hacim kontrastları ise tabaktaki anlatı-
nın okunabilirliğini artıran ve görsel hiyerarşiyi 
belirginleştiren önemli düzenleme araçları ara-
sında yer almaktadır. Ünlü şeflerin tabaklama 
pratiklerini inceleyen çalışmalar, renk, form ve 
ton karşıtlıklarının bakış yönünü kontrol etmek 
ve odak noktası oluşturmak amacıyla bilinçli 
bir strateji olarak kullanıldığını göstermektedir 
(Çifci vd., 2021). Bu yaklaşım, Bauhaus peda-
gojisi kapsamında Johannes Itten tarafından ge-

liştirilen kontrast kuramıyla da örtüşmektedir. 
Bingöl ve Durlu Özkaya’nın (2020) belirttiği 
üzere Itten, karşıtlıkların yalnızca görsel çeşit-
lilik üretmekle sınırlı olmadığını; açık ve koyu, 
büyük ve küçük ile sert ve yumuşak gibi zıtlık-
ların görsel algıyı etkin biçimde harekete ge-
çirerek odak, hiyerarşi ve ritim oluşturduğunu 
vurgulamaktadır. Bu bağlamda kontrast, izleyi-
cinin bakışını belirli öğeler üzerinde yoğunlaş-
tıran ve kompozisyonel yönlendirme sağlayan 
etkin bir araç olarak değerlendirilmelidir. Ni-
tekim Velasco vd. (2016), kontrast içeren dü-
zenlemelerin daha yüksek beğeni düzeyiyle 
ilişkilendirildiğini belirterek, bu ilkenin tercih 
davranışı üzerinde de anlamlı bir etkisi olduğu-
nu ortaya koymaktadır.

Bu doğrultuda tabak tasarımında kontrast, yal-
nızca dikkat çekici bir düzenleme unsuru olma-
nın ötesinde; bakış yönünü yapılandıran, görsel 
hiyerarşiyi kuran ve sunumun estetik etkisini 
güçlendiren temel tasarım ilkelerinden biri ola-
rak merkezi bir konumda yer almaktadır. Gast-
ronomik sunumda kontrastın bilinçli kullanımı, 
yemeğin yalnızca nasıl göründüğünü değil, na-
sıl algılandığını ve nasıl deneyimlendiğini de 
doğrudan etkilemektedir.

Renk
Renk, gastronomik sunumda değerlendirme sü-
recini en hızlı başlatan görsel bileşenlerden biri 
olarak öne çıkmaktadır. Tüketici, yemeği tat-
madan önce renk aracılığıyla tazelik, yoğunluk, 
aroma ve hijyen gibi niteliklere ilişkin ilk yar-
gılarını oluşturmakta; bu nedenle renk, duyusal 
deneyimin henüz başlangıç aşamasında belir-
leyici bir rol üstlenmektedir. Şahan’ın (2022) 
da belirttiği gibi, görsel algı tat algısından önce 
devreye girmekte ve yemeğe yönelik beklenti 
bu ilk görsel temas üzerinden şekillenmektedir.

Araştırmalar, renk tonlarındaki görece küçük 
değişimlerin dahi lezzet değerlendirmeleri üze-
rinde anlamlı etkiler yarattığını göstermektedir. 
Erkocaaslan ve Ay (2025), mavi ve siyah ton-
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larının görünüş ve tat açısından daha düşük de-
ğerlendirmelerle ilişkilendirildiğini; buna karşı-
lık mor tonların daha olumlu algılar ürettiğini 
ortaya koymaktadır. Bu bulgular, rengin yalnız-
ca estetik bir tercih olarak değil, tat değerlen-
dirmesini yönlendiren bilişsel bir ipucu olarak 
işlev gördüğünü düşündürmektedir. Garber vd. 
(2015), ürün rengi ile algılanan aroma arasında 
uyumsuzluk bulunduğunda katılımcıların doğru 
tadı tanımlamakta zorlandığını ve lezzet yoğun-
luğunu büyük ölçüde renk temelli beklentiler 
üzerinden yorumladığını belirtmektedir. Benzer 
biçimde Çelik ve Evren (2024), gastronomik su-
numlarda alışılmadık renklerin yemeğin doğal 
içeriğine ilişkin kuşku yaratarak tatmadan önce 
oluşan beklentiyi olumsuz yönde biçimlendir-
diğini ve bu durumun duyusal bütünlüğü zayıf-
lattığını vurgulamaktadır. Bu çalışmalar birlikte 
değerlendirildiğinde, renk ile aroma arasındaki 
uyumsuzluğun yalnızca algıyı etkilemekle kal-
mayıp, lezzet değerlendirme sürecini doğrudan 
karmaşıklaştıran bir unsur hâline geldiği görül-
mektedir.

Bu karmaşıklığın, duyusal eşiklerde meydana 
gelen fizyolojik bir değişimden çok, bilişsel sü-
reçlerle ilişkili olduğu ileri sürülmektedir. Hida-
ka ve Shimoda’nın (2014) deneysel çalışmaları, 
rengin tatlılık algısını doğrudan duyusal adap-
tasyon düzeyinde değiştirmediğini; buna karşın 
renkli uyaranların beklenti oluşturma ve karar 
verme mekanizmaları üzerinden tat yargısını 
anlamlı biçimde etkilediğini ortaya koymak-
tadır. Algısal eşiklerin sabit kalmasına rağmen 
değerlendirmelerin değişmesi, rengin lezzet de-
neyimini biyolojik bir dönüşümden ziyade öğ-
renilmiş çağrışımlar ve zihinsel yorumlar aracı-
lığıyla yönlendirdiğine işaret etmektedir.

Rengin yönlendirici etkisi yalnızca yemeğin 
kendisiyle sınırlı kalmamakta; tabak ve servis 
gereçleri aracılığıyla sunumun bütününe ya-
yılmaktadır. Velasco vd. (2016) ile Zhang vd. 
(2022), tabak rengi ile yiyecek rengi arasındaki 
ilişkinin profesyonellik, hijyen ve lezzet bek-

lentisini belirgin biçimde etkilediğini ortaya 
koymaktadır. Bu durum, profesyonel mutfak 
pratiklerinde rengin ikincil bir estetik unsurdan 
ziyade, deneyimi yapılandıran temel bir tasarım 
bileşeni olarak ele alınmasına neden olmakta-
dır. Doğan’ın (2023) şeflerle yürüttüğü çalış-
malar da rengi, hem duygusal hem de bilişsel 
düzeyde yönlendirme sağlayan stratejik bir araç 
olarak tanımlamaktadır.

Renk kullanımının anlamı, estetik etkiyle sınırlı 
kalmayıp kültürel bağlam ve simgesel okuma-
larla birlikte değerlendirilmelidir. Coşkun ve 
Özata Şahin (2024), gastronomik görsellerde 
rengin kültürel referanslar ve anlam üretimiy-
le doğrudan ilişkili olduğunu vurgulamaktadır. 
Bu doğrultuda renk, tabak tasarımında yalnızca 
dikkat çeken bir unsur değil; duyusal beklenti-
yi yönlendiren, estetik beğeniyi yapılandıran ve 
kültürel anlam katmanlarını görünür kılan çok 
boyutlu bir tasarım bileşeni olarak değerlendi-
rilebilmektedir.

Birlik ve hiyerarşi
Birlik, tasarım elemanlarının algısal bir bütün 
oluşturacak biçimde düzenlenmesini ifade et-
mektedir. Tabak sunumlarında birlik, malzeme-
lerin ölçek, oran ve konum ilişkilerinin uyumlu 
bir kompozisyon mantığıyla kurulması yoluy-
la sağlanmaktadır (Uçuk, 2017). Bu bağlamda 
bütünlük, öğelerin yalnızca bir arada bulun-
masından değil, aralarındaki ritmik ve yapısal 
ilişkilerden doğmaktadır (Zhang vd., 2022). 
Doğan’ın (2023) bulguları da birlik unsurunun 
profesyonel şefler tarafından estetik bütünlüğün 
temel göstergelerinden biri olarak değerlendiril-
diğini ortaya koymaktadır. Bu yaklaşım, tabak 
tasarımında görsel düzenlemenin rastlantısal 
değil, bilinçli bir kompozisyon kurgusu üzerin-
den inşa edildiğini göstermektedir.

Hiyerarşi, bu bütünlük içerisinde görsel önce-
liklerin dağılımını düzenleyen temel bir ilkedir. 
Gestalt yaklaşımı, bütünün parçalardan önce 
algılandığını ve öğelerin anlamını aralarındaki 
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ilişkiler üzerinden kazandığını vurgulamaktadır 
(Sırmalı, 2020). Tabakta önce genel formun, ar-
dından detayların algılanması bu kuramsal çer-
çeveyle örtüşmektedir. Ana malzemenin renk, 
boyut ya da konum yoluyla öne çıkarılması; 
yardımcı unsurların ise daha düşük görsel ağır-
lıkla yerleştirilmesi, izleyiciye belirli bir okuma 
yönü sunarak görsel hiyerarşiyi yapılandırmak-
tadır. Gezer’in (2019) görsel tasarım ilkelerine 
ilişkin değerlendirmelerinde belirttiği üzere, 
egemenlik ilkesi, bir kompozisyonda belirli bir 
öğenin diğerlerine göre ön plana çıkarılması yo-
luyla görsel hiyerarşinin kurulmasını sağlamak-
tadır. Bu üstünlük, ölçü, renk, doku ve kaplanan 
alan gibi biçimsel özellikler üzerinden oluşturu-
labilmekte; böylece izleyicinin kompozisyonu 
okuma yönü belirlenmektedir. Aynı çalışmada 
bütünlük, tasarımı oluşturan öğelerin birbir-
leriyle anlamlı ilişkiler kurması ve bu ilişkiler 
sonucunda düzenli, tamamlanmış bir yapı hissi 
vermesiyle açıklanmaktadır (Gezer, 2019). Bu 
çerçevede birlik ve hiyerarşi, tasarımda görsel 
düzenin okunabilirliğini ve yönlendiriciliğini 
birlikte yapılandıran tamamlayıcı ilkeler olarak 
değerlendirilebilmektedir. Spence vd. (2016), 
yiyeceğe ilişkin görsel uyaranların izleyicinin 
dikkatini belirli öğelerde yoğunlaştırdığını ve 
bu yönlendirmenin görsel düzenleme yoluyla 
gerçekleştiğini belirtmektedir. Tabak tasarımı 
bağlamında bu durum, ana bileşenin görsel ola-
rak öne çıkarılmasının, izleyicinin tabağı oku-
ma sırasını belirleyen hiyerarşik bir yapı oluş-
turduğunu göstermektedir.

Hiyerarşinin tüketici algısı üzerindeki etkisi 
deneysel çalışmalarla da desteklenmektedir. 
Velasco vd. (2016), dengeli ve merkezî yerle-
şimlerin estetik beğeni, kalite algısı ve ödeme 
isteğini artırdığını ortaya koymaktadır. Ka-
pitány ve Kapitány (2023) ise gastronomi semi-
otiği bağlamında hiyerarşiyi kültürel bir anlam 
sistemi olarak ele almakta; yiyeceklerin düzen/
dağınıklık, temizlik/kirlilik ve prestij/sıradanlık 
gibi ikili karşıtlıklar üzerinden sosyal değer ka-
zandığını belirtmektedir. Bu durum, tabak tasa-

rımında hiyerarşinin yalnızca görsel değil, aynı 
zamanda kültürel ve simgesel bir işlev üstlendi-
ğini göstermektedir.

Negatif alan kullanımı, hem birlik hem de hi-
yerarşi açısından kritik bir rol oynamaktadır. 
Boşluk, ana bileşeni çevreleyerek odağı belir-
ginleştirmekte, görsel karmaşayı azaltmakta ve 
kompozisyonun daha okunaklı hâle gelmesini 
sağlamaktadır. Bingöl ve Durlu Özkaya’nın 
(2020) çalışmalarında belirttikleri üzere, doku-
yu oluşturan birimlerin sistematik biçimde dü-
zenlenmesi, yüzey algısında hem bütünlük hem 
de vurgu yaratmakta; bu durum görsel hiye-
rarşinin güçlenmesine katkı sağlamaktadır. Bu 
bağlamda birlik ve hiyerarşi, tabak tasarımın-
da görsel düzenin okunabilirliğini sağlayan ve 
tüketicinin bakış yönü ile kalite algısının olu-
şumunda belirleyici rol oynayan temel tasarım 
ilkeleri arasında yer almaktadır.

Odak noktası
Odak noktası, kompozisyon içinde görsel ağır-
lığın yoğunlaştığı ve izleyicinin bakış yönünü 
belirleyen temel merkezdir. Tabak sunumların-
da odak, ana ürünün çevresindeki öğeler tara-
fından bastırılmadan algılanmasını sağlayan 
kritik bir düzenleme unsuru olarak değerlendi-
rilmektedir (Uçuk, 2017). Bu doğrultuda odak 
noktası, sunumun okunabilirliğini yapılandıran 
ve dikkati yönlendiren işlevsel bir bileşen ola-
rak öne çıkmaktadır. Eren (2019) odağı, bakışı 
belirli bir noktada toplayarak görsel düzenin 
başlangıcını tanımlayan algısal merkez olarak 
ele almaktadır.

Görsel tasarım literatüründe yer alan Gutenberg 
diyagramı, bakışın kompozisyonu belirli bir yön 
ve sıra izleyerek taradığını ortaya koymakta; bu 
durum odak noktasının ilk dikkat çeken unsur 
olarak konumlandırılmasının önemini vurgu-
lamaktadır. Bu yaklaşım, görsel düzenlemede 
odağın doğru yerde kurulmasının, kompozis-
yonun daha kolay okunmasına katkı sağladığı-
nı göstermektedir (Lidwell vd., 2010). Benzer 
biçimde Bingöl ve Durlu Özkaya (2020), odak 
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noktasının öğeler arasındaki boyut farkı, renk 
yoğunluğu ve dokusal baskınlık yoluyla oluştu-
rulduğunu belirtmekte; bu tür biçimsel vurgula-
rın görsel hiyerarşinin kurulmasında belirleyici 
rol oynadığını ifade etmektedir. Bu durum, ta-
bak tasarımında ana bileşenin biçimsel olarak 
öne çıkarılmasını görsel önceliklerin netleştiği 
bir düzenleme stratejisi hâline getirmektedir.

Odak düzenlemesinin estetik beğeni ve kaliteye 
ilişkin yargılar üzerindeki etkisi deneysel ve uy-
gulamaya dayalı çalışmalarla da desteklenmek-
tedir. Haykır (2021), estetik düzenlemede ilk 
dikkat noktasının genel beğeni düzeyi üzerinde 
belirleyici olduğunu ortaya koyarken; Doğan 
(2023), profesyonel şeflerin renk, oran ve doku 
gibi öğeleri odak etkisini güçlendirecek biçim-
de bilinçli olarak kullandıklarını belirtmektedir. 
Geleneksel saat yönlü yerleşim modeli (nişas-
ta-protein-sebze), tabak sunumunda odağın 
yapılandırılmasına yönelik erken ve sistematik 
örneklerden biri olarak değerlendirilmektedir 
(Uçuk, 2017). Velasco vd. (2016) ise merkezde 
konumlanan öğelerin daha dengeli, profesyonel 
ve estetik bulunduğunu; merkezi kompozis-
yonların hem beğeni düzeyini hem de kaliteye 
ilişkin değerlendirmeleri güçlendirdiğini ortaya 
koymaktadır. Odak yapısının güçlendirilmesin-
de vurgu ve egemenlik ilkeleri de belirleyici 
rol oynamaktadır. Gezer’e (2019) göre, kom-
pozisyon içinde bir öğenin boyut, renk, doku 
ya da kapladığı alan yoluyla öne çıkarılması, 
görsel önceliklerin kurulmasını sağlamaktadır. 
Bu tür düzenlemeler, izleyicinin bakışını belir-
li bir noktada yoğunlaştırarak odak noktasının 
daha belirgin hale gelmesine katkı sunmaktadır. 
Benzer biçimde Bulut (2025), tabak sunumun-
da tekrar ilkesinin kontrollü kullanımının görsel 
bütünlüğü korurken ana öğenin vurgulanmasına 
olanak tanıdığını ve bu sayede odağın daha net 
biçimde tanımlandığını ortaya koymaktadır.

Odak noktası yalnızca konumsal tercihlerle de-
ğil, renk, doku, boyut ve biçim kontrastlarıyla 
da desteklenmektedir. Özdamar (2024), düzen-

leme biçiminin dikkati belirli noktalarda top-
ladığını ve optik merkezlerin kompozisyonun 
okunabilirliğini artırdığını belirtmektedir. Mur-
doch ve Miele (2004) ise yemeğin kültürel bir 
metin gibi okunduğunu ve görsel düzenlemenin 
bu okumanın başlayacağı unsuru belirlediği-
ni ifade etmektedir. Bu doğrultuda belirgin bir 
odak noktasına sahip olmayan tabaklar yönsüz 
bir görünüm sergilerken, açık biçimde tanım-
lanmış bir odak noktası görsel netliği artırmak-
ta, hiyerarşiyi güçlendirmekte ve yemeğin bü-
tüncül biçimde okunmasını kolaylaştırmaktadır.

Ritim ve tekrar
Ritim, görsel öğelerin belirli aralıklarla ya da 
yönsel biçimde yinelenmesiyle ortaya çıkan 
hareket ve akış düzenidir. Tasarım literatürün-
de ritim, kompozisyonu bütünleştiren ve gör-
sel süreklilik sağlayan temel bir ilke olarak ele 
alınmaktadır (Uçuk, 2017). Özdamar (2024), 
ritmik düzenlemelerin görsel algıda akıcılık 
ve devamlılık yarattığını belirtirken; Bingöl ve 
Durlu Özkaya (2020), tabak tasarımlarında öğe-
lerin düzenli ya da değişken aralıklarla tekrar 
edilmesinin yüzeyde hareket etkisi oluşturarak 
ritmik bir yapı meydana getirdiğini vurgula-
maktadır. Bu tür düzenlemeler, görsel akışın 
yönlenmesini sağlayarak kompozisyonun oku-
nabilirliğini güçlendirmektedir.

Gestalt kuramı kapsamında ele alınan ortak 
yazgı (common fate) ilkesi, aynı yönde ya da 
eşzamanlı biçimde değişen öğelerin birlikte 
gruplanarak algılandığını ortaya koymaktadır 
(Lidwell vd., 2010). Bu ilke, tabak tasarımında 
yinelenen ve yönsel olarak düzenlenen öğelerin 
ritim ve görsel akış oluşturmasında kuramsal 
bir temel sunmaktadır. Uçuk (2017), tabak su-
numlarında tekrarın düzenli bir hareket hissi ya-
rattığını belirtirken; Haykır (2021), düzenli gör-
sel yapılanmaların ilk değerlendirme üzerinde 
olumlu etkiler oluşturduğunu ifade etmektedir.

Tekrar, ritmin oluşumunda temel bir yapı taşı-
dır. Uçuk (2017), aynı formun eşit aralıklarla 
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yinelenmesini “tam tekrar” olarak tanımlarken; 
Magnusson vd. (2025), biçim ve hacim bakı-
mından benzer öğelerin düzenli yerleşiminin 
tabağın bütüncül algısını güçlendirdiğini belirt-
mektedir. Değişken tekrar ise doku ya da renk 
benzerliği korunarak boyut veya biçimde yapı-
lan farklılıklarla tekdüzeliğin kırılmasını sağ-
lamaktadır (Uçuk, 2017). Bu bağlamda Bulut 
(2025), tekrar ilkesinin kontrollü kullanımının 
tabak sunumunda görsel ritmi ve bütünlüğü des-
teklediğini, böylece daha düzenli ve okunabilir 
bir yapı ortaya koyduğunu ifade etmektedir.
Ritmin deneyimsel boyutu, düzenli tekrarların 
yarattığı duyusal akışla ilişkilidir. Sipahi vd. 
(2017), ritmik düzenlemelerin estetik deneyim-
de süreklilik sağladığını; Velasco vd. (2016), 
dengeli ve düzenli yerleşimlerin beğeni ve kali-
te algısını artırdığını; Murdoch ve Miele (2004), 
görsel düzenin yemeğe ilişkin kültürel anlamla-
rın kurulmasında yönlendirici bir rol üstlendiği-
ni belirtmektedir. Bu bağlamda ritim, tabak ta-
sarımında hem görsel bütünlüğü pekiştiren hem 
de izleyicinin bakış akışını yapılandıran temel 
bir tasarım ilkesi olarak öne çıkmaktadır.

Sonuç
Bu çalışma, gastronomi alanında tabak tasa-
rımını estetik ve temel görsel tasarım ilkeleri 
çerçevesinde ele alan kavramsal bir literatür de-
ğerlendirmesidir. İncelenen araştırmalar, gast-
ronomide sunumun estetik niteliğinin denge, 
kontrast, ritim, odak noktası, birlik, hiyerarşi, 
renk ve negatif alan gibi tasarım ilkeleri aracılı-
ğıyla yapılandırılabildiğini göstermektedir.
Mevcut literatür, tabak düzenlemelerinin belirli 
kompozisyonel stratejiler doğrultusunda kurgu-
lanabildiğini; bu stratejilerin yemeğin algılanış 
biçimini, estetik değerlendirme ve kalite bek-
lentisi üzerinde anlamlı etkiler yarattığını orta-
ya koymaktadır. Bu bağlamda tabak, pasif bir 
taşıyıcı yüzeyden ziyade, görsel ilişkiler aracılı-
ğıyla anlamın yapılandırıldığı bir kompozisyon 
alanı olarak değerlendirilebilmektedir.

Çalışmada ele alınan tasarım ilkeleri, tabak 
kompozisyonunun görsel organizasyonunu 
açıklamak için kullanılabilecek kuramsal bir 
çerçeve sunmaktadır. Bu çerçeve, sunumun 
tasarım bütünlüğünü, görsel hiyerarşisini ve 
estetik tutarlılığını analiz etmeye olanak tanı-
maktadır. Özellikle renk, denge ve kontrast gibi 
ilkelerin lezzet algısı ve kalite değerlendirme-
siyle ilişkilendirilmesi, tasarım ile duyusal de-
neyim arasındaki ilişkiyi görünür kılmaktadır.

Literatürde yer alan çalışmalar, gastronomide 
sunumun kültürel bağlamdan bağımsız düşü-
nülemeyeceğini göstermektedir. Yerel mutfak 
pratikleri ve kültürel referanslar, tabak üzerinde 
kurulan görsel düzen aracılığıyla temsili bir bo-
yut kazanmaktadır. Bu yönüyle tabak tasarımı, 
estetik olduğu kadar kültürel anlam üretimine 
açık bir alan olarak değerlendirilebilmektedir.

Sonuç olarak tabak tasarımının temel görsel ta-
sarım ilkeleri ekseninde sistematik biçimde ele 
alınması, gastronomide sunumun estetik boyut-
larının tasarım prensipleri aracılığıyla açıklan-
masına olanak tanımaktadır. Gelecek araştır-
maların, bu ilkeleri deneysel yöntemlerle test 
etmesi ve farklı kültürel bağlamlarda inceleme-
si, gastronomi ve tasarım disiplinleri arasındaki 
kuramsal ilişkiyi daha da derinleştirecektir.
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