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Giliniimiizde hemen her yerde kargimiza ¢ikan istah agic1 gériiniime sahip yemek fotograflari,
tilketiciyi dogrudan yeme eylemine yonelik motivasyonu arttirmasit nedeniyle yiyecek ve igecek
isletmeleri agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu aragtirma; turizm sektoriinde faaliyette bulunan yiyecek ve
icecek isletmelerinde calisan mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotografciligi alanina ilgi
durumlarini, kullanim ve bilgi diizeylerini 6lgerek yeterliliklerini ve eksiklikleri saptamak ve bu alanda
yapilan ¢alismalarin gelisimini artirmak amaciyla hazirlanmustir. Arastirma kapsaminda; Istanbul ilinde
faaliyet goOsteren, turizm isletme belgesine sahip otel ve restoran isletmelerinde calisan mutfak
yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotografciligi ilgi, kullanim durumlari ve bilgi diizeyleri 6l¢tilmiistiir.
Elde edilen veriler istatistik paket programinda degerlendirilmis ve yorumlanmustir.  Veriler
dogrultusunda; mutfak yoneticilerinin yemek stilistliginde dikkat ettikleri 6ge “yemek sekillerinin
uyumu” (%45.3), en zorladiklar1i Ggenin “pisirme becerilerinin eksikligi” (%39.1), yemek
fotografciliginda ise dikkat ettikleri 6genin “ekipman se¢imi” (%43.0) ve en zorlandiklar1 6genin “bilgi
eksikligi” (%44.1) oldugu tespit edilmistir. Tiim isletme tiirlerinde yemek stilistligi ve fotograf¢ilig
alaninda verilen egitim ¢ok az bulunmustur. Isletmesinde en fazla yemek stilistligi egitimi (%25.4) ve
yemek fotograf¢iligi egitimi (%13.6) veren 5 yildizl otel isletmeleri oldugu sonucuna ulasilmigtir. 5
yildizl1 otel ve restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotografe¢iligi alanina ilgi
duyduklar1 (p<0.001) ve sektorde gerekli oldugunu diisiindiikleri (p<0.001), fakat yemek stilistligi ilgi,
kullanim durumlar ve bilgi diizeyleri yemek fotograf¢iligindan daha fazla oldugu (p<0.001) sonucuna
ulagilmistir. Yemek stilistligi ve fotograf¢iliginin gastronomi alaninda etkili bir sekilde uygulanmasinin
saglanabilmesi i¢in, yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin mutfak uygulamalarinin her asamasinda yemek
stilistligi ve tekniklerin kullanilmasi ve mutfak calisanlarina profesyonel yemek stilistligi ve
fotografcilik egitimlerini tegvik etmeleri Onerilebilir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Yemek Stilistligi, Yemek

Fotografciligi, Mutfak Yoneticileri.
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Food photos with appetizing apprarence, which we see almost everywhere today, aree
important for food and beverage businesses as they directly encourage the consumer to eat. This study
has been prepared in order to determine the extent of the studies in the field of food styling and
photography in the food and beverage sector and to determine the deficiencies. In this study, the interest,
use cases and knowledge levels of culinary managers working in 3, 4, 5-star hotels and restaurants with
tourism business certificates operating in Istanbul province in the field of food styling and photography
were measured. The data obtained in the scope of the research were evaluated and interpreted in the
statistical program. According to the data obtained, it was determined that the item that Kkitchen
managers pay attention to in the food style is "harmony of food styles” with (%45.3), while the item
they have the most difficulty with is "lack of cooking skills" with (%39.1) ; the item they pay attention
to in the food photography is "equipment selection” with (%43.0) and the item they have the most
difficulty with is "lack of knowledge" with (%44.1). It has been determined that there is a “lack of
information” with.There is very little training in food styling and photography in all types of businesses.
It has been concluded that the 5-star hotel enterprises with (%25.4) providing food stylist training and
(%13.6) providing food photography training are the most in the business. It has been concluded that 5-
star hotel and restaurant establishments kitchen managers are interested in the field of food styling
(p<0.001) and photography and think that it is necessary in the sector (p<0.001) but the interest, use
cases and knowledge levels of food styling (p<0.001) are more than food photography. In order to
ensure the effective application of food stylist and photography in the field of gastronomy, food and
beverage enterprises can be advised to use food stylistics and techniques at all stages of culinary
practice, and kitchen employees to promote professional food stylistics and photography trainings.

Keywords: Tourism, Gastronomy and Culinary Arts, Food Styling, Food Photography,
Kitchen Managers.
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calismam boyunca yasadigim kaygilar1 sol omuzlar1 sayesinde atlatmami saglayan

biricik dostlarima sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



GIRIS

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde, karsilanmasi gereken ihtiyaglar arasinda
ilk basamakta yer alan yeme i¢me gereksinimi; bireylerin yasamsal dongiilerini
siirdiirmesinde énemli bir yere sahiptir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Insanmn
yemek ile olan ilk iliskisi, yasamsal fonksiyonlarin1 devam ettirebilmek amaciyla
baslamistir. Insanlarin hayatta kalabilmeleri icin tiikettikleri besinleri iiretme
faaliyetleri, insanlik i¢in ilk basta sadece besin tiiketmek iken ilerleyen zamanlarda
farkli boyutlar ve anlamlar tagimaya baglamigtir (Yerlikaya, 2016: 1). Yeme i¢cme
faaliyeti, biyolojik agidan insanlarin bedeninde bir gereksinimi karsilamanin da
Otesinde, her toplumun kiiltiirel kimliginin belirlemesinde etkili bir rol almistir.
Gecgmisten giiniimiize her donemde toplumlar yasadiklar1 cografyaya ve kiiltiirlerine
0zgl yeme igme kurallarini olusturarak, birgok mutfak ve beslenme seklinin ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Ayrica yeme icme faaliyeti farkli 6zelliklere sahip birgok
kiiltiirin de bir araya gelerek kiiltiirel aligverisin karsilanmasiyla, biitiinlestirici bir
etkiye sahip olma 6zelligi tagimaktadir (Pekyaman, 2008; Hillel, vd., 2013).

Bireylerin iggiidiileriyle ortaya c¢ikan yasantilarini, kiiltiirlerini bagka
toplumlara ve gelecek nesillere aktarma istegiyle ortaya ¢ikan paylagma diirtiisii her
donemde farklilik gostermektedir. Ik cagdaki toplumlar yasantilarindaki 6nemli
bulduklar1 unsurlar1 sembolize ederek duvarlara aktarmistir. insanlari ortak paydada
bulusturmada bir ara¢ olan yiyecek de insanlik tarihinde ilk olarak duvar ¢izimlerinde
yer almaktadir (Budak, 2015). Insanlarin gizimlerle kendi fikirlerini ve hayatlarinda
onemli yer edinen olgu ve olaylar1 aktarma siireci sadece ilk ¢aglarda sinirl kalmamus,
sanatmn ortaya ¢ikmasi ve gelismesiyle daha ¢ok artmaya baslamistir. Ik caglarda
duvardaki ¢izimlerle yer alan yiyecek figiirleri zamanla bircok sanat eserinde yer
almaya baglamigtir.  Natiirmortlar da bunun en belirgin Ornegidir. Yiyecegin
kendiliginden sahip oldugu estetik yapisi sanat¢ilarin her zaman ilgisini ¢ekmis ve
eserlerinde bu estetik yapiya sahip yiyecekleri kullanmis ve yansitmislardir (Sosef,
2019).

Insanin igindeki giizeli daha giizel yapma ve gdsterme istegi higbir zaman
azalmamaktadir. Teknolojinin ve bircok yeniligin hayatimiza girmesiyle bu

aktarimlarin sekli degismeye devam etmektedir. Yiyecegin gorsel acidan insanlarin



dikkatini ¢gekme gorevini giiniimiizde artik yemek fotograflart iistlenmistir. Yemek
fotograflarinin yemek dergilerinde, kitaplarda tanitim ve gorsellik amacli kullanimi
alisik olunduk bir durumdadir. Restoranlarin meniilerinde ya da kataloglarinda yakin
planda ¢ekilmis olan ve istah acan yemek fotograflar1 fotografcilik alaninda yemek
fotografciligr gibi bir brans dogurmustur. Yemek yemenin karin doyurmaktan ¢ok bir
arzuya doniismesini saglayan bu fotograflar “food porn” adiyla anilmaktadir. Food
porn adiyla anilan bu fotograflarda yakin plan ¢ekimleri yemegin i¢inde ne oldugunun

gosterilmesi a¢isindan dikkat ¢cekmektedir (Sabbag, 2014).

Gilintimiizde artik yemek, beslenmenin de 6tesinde hazirlanigindan sunumuna
gorsel bir sdlen olusturmastyla sanat olarak goriilmektedir. Gorselligi, kokusu, lezzeti,
sesi ve dokusu ile bes ana duyguya hitap etmesi gereken yemekleri pisiren as¢ilar da
sanat¢1 olarak goriilmektedir. Bir as¢1 sadece lezzetli yemekler yapmakla sorumlu
degildir. Misafirin lezzetli yemekleri yemesi i¢in sundugu tabagin gorselligi ile
dikkatini ¢ekmesi de gerekmektedir. Bunu da tabaklarinda siislemeler kullanarak
yapmalidir. Iyi bir as¢cinin misafirlerine hem gdze hem de damaga hitap edebilecek
yemekler hazirlamasi i¢in ayn1 zamanda iyi bir sanatg1 olmasi gerekmektedir. Hayal
diinyasin1 ve yaraticiligini, pisirme becerileriyle birlestirme kabiliyetinde bir asci1, bir
ressamdan farksizdir. Bu nedenle ortaya ¢ikan yemekler ile siirekli duyusal, duygusal
ve biligsel olarak bir amaca hitap etmesi gerekmektedir. Bu gereklilik de yiyecek
icecek sektoriinde yemek stilistligi ve fotografciligi alaninin daha fazla 6n plana

cikmasini saglamaktadir.

Bu aragtirma, gastronomi alanmin giin gegtikge gelismesiyle birlikte kendi
icinde dnemli bir yer edinen yemek stilistligi ve fotografciligi calismalariin sektdrde
yiyecek ve icecek isletmesi mutfak yoneticileri agisindan ne kadar ilgili olundugu,
mutfak calismalarinda hangi boyutta kullanim saglandig1 ve uygulamaya gecirdikleri
bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla yapilmistir. Bu arastirma sonugclari ile sektorde bu
alanin bilinirliligin ne kadar oldugu, etkili bir sekilde kullanim saglanip saglanmadig:
Olgiilerek yeme ve igcme sektoriinlin yemek stilistligi ve fotografciligr alanindan daha

etkili bir sekilde nasil faydalanabilecegine ¢6ziim bulmak hedeflenmektedir.
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1.1.Yemek Stilistligi
1.1.1.Yemek Stilistligi Tanim

Yiyecek ve igecek sektoriinde gilin gectikge artan {iriin ¢esitliliginin olusmast,
insanlarin tiiketecegi bu iirlinlerin lezzetinden daha ¢ok goriintiisiinii merak etme
istegini arttirmaktadir. Oyle ki artik tiiketiciler iiriinleri tiiketmeye karar verirken,
meniide bulunan yiyecek ve igecek fotograflari arasindan géze en hos goriinen ve en
istah agict Uriinleri se¢gmektedir. Yiyecek ve igecek isletmeleri de hazirladiklar
yiyeceklerin, i¢ceceklerin ve iiriinlerin goriintiilerini en {ist seviyeye ¢ikarmak adina
hem yemek fotografcilart hem de yemek stilistleriyle calismaya baglamiglardir. Bunun
yani sira bagta yemek dergileri olmak {izere yazili ve sosyal medyanin kullandig1
fotograflarin ¢ekimlerinde bir tarif gelistiricisi, bir ag¢1, yemek stilisti ve fotografgisi
istihdam edilmektedir (Custer, 2010; Vivaldo, 2010). Yemek stilistligi; kendiliginden
lezzetli goriinen yiyeceklerin belirli teknikler kullanarak daha da istah agic1 ve goz
doldurucu olmasi i¢in yiyecekler ve igeceklere bazi miidahalelerde bulunma islemidir
(Carafoli, 2003: 94). Ayrica her yemek bazen kendiliginden goéze hos
gdziikkmemektedir. Ornegin; rengi koyu yiyecekler ve igecekler. Oysa yiyeceklerin ve
iceceklerin gdzlimiize hos goziikkmesini saglayan faktor onlarin renkleridir. Yemek
stilistliginde daha ¢ok canli renkler tercih edilmektedir. Fakat rengi koyu ve soguk
renkler barindiran yiyecek ve igeceklerin ¢ekimi yapildig: sirada bazi miidahalelerde

bulunmak o iriinlerin de daha lezzetli ve g6z alici goriinmelerini saglamaktadir
(Maehashi, 2014: 111).

1.1.2. Yemek Stilistligi Amaci

Yemek stilistliginin amact; yemegin tasima, saklama, pisirme gibi nedenlerle
bozulan goriintiisiiniin tabaklama agamasinda dogal ya da dogal olmayan yontemler
ile diizeltilerek fotografa istah acici, albenili goriintii kazandirmaktir (Gutiérrez, 2014:
76). Bunun i¢in bazi1 yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemlerden bazilar1 sunlardir;
yesil sebzeler haslandiktan sonra renkleri kaybolmamasi i¢in buzlu suya ¢ikarmak,

makarnalart haglandiktan sonra pismesini sonlandirip hamurlagsmamasi i¢in genis



kaplara ya da buzlu suya ¢ikarmak, fazla 1s1 sonucu goriintiisii bozulabilecek
yiyecekleri pisirme siiresinden 6nce tabaklamak gibi (Ferroni, 2012). Bu yontemler
kullanilirken unutulmamasi gereken etik kurallar vardir. Cekilecek yemek fotograflari
genellikle meniilerde, dergilerde, sosyal medyada veya reklamlarda kullanilacagindan,
ana lrlin iizerinde uygulanan miidahaleler ya ¢ok az olmali ya da {iriiniin kendi
yapisinda olusabilecek degisikliklerin uygulanmamasi1 gerekmektedir. Aksi takdirde
{iriinii tiiketecek kisi kandirilmis olacaktir. Ornegin; bir dondurma fotografi ¢ekiminde,
dondurma yapist itibari ile sicaklikta ve stiidyo 1siklar1 altinda ¢ok uzun siire boyunca
kalamamaktadir. Bu nedenle bazi ¢ekimlerde dondurma i¢in sahte dondurmalar (sahte
dondurma yapiminda kullanilan malzemelerden yemek stilistliginde kullanilan bazi
hileler konu baglig1 altinda anlatilacaktir) kullanilmaktadir. Yemek stilisti bu sahte
dondurmalar1 ancak herhangi bir tatlinin yaninda servis edilecek dondurma igin
kullanmast  gerekmektedir. Tanitilacak iirlinlin  dondurma oldugu fotograf
cekimlerinde sahte dondurmalarin kullanilmasi tiiketiciyi yaniltacagindan tercih
edilmemesi gerekmektedir. Kullanma durumu gergeklesirse tiiketici kandirildigin
beyan ederek markaya dava ac¢tiginda, yemek stilistinin hicbir sekilde hakli olacagi bir
durum s6z konusu olmayacaktir. Yemek stilistinin tek amact yiyecek ve igeceklere
ufak miidahalelerde bulunarak goriinlimlerini zenginlestirmek olmalidir (Young,

2016: 66).
1.1.3. Yemek Stilistliginin Ortaya Cikisi

Yiyecegin goriintiisiinii oldugundan daha iyi bir goriiniime getirmek icin
stisleme fikri, gliniimiizde sosyal medya, reklamlar, dergi ve yemek kitaplari ile ortaya
c¢ikmasindan daha eski bir tarithe dayanmaktadir. Tarihsel olarak bakildiginda
yemeklerin gosterisli sunumlar1 zenginlik ve giic gostergesi olarak kullanilmigtir
(McBride, 2010: 38). Antik Roma’da ziyafetler arkadaslar ve 6zel konuklar i¢in
diizenlenen ziyafetlerde masada bulunan yiyecekler, o donemde herkesin ulasamadig,
hem goriintiisii hem de fiyatiyla gosterisli olan, yaban domuzu, nadir tiirdeki baliklar
ve egzotik meyveler gibi yemeklerdir (Nagy, 2005: 133). Ortacag aristokratlar1 da 6zel
konuklarin1 yemekler ile etkilemek istediginden, ziyafetlere gelen konuklarina
hayranlik uyandirmak i¢in bazi sanat¢ilar1 yiyeceklerden heykeller yapmakla

gorevlendirmektedir. Renkli jolelerle kaplanmis turta ve kekler masada yer alan diger



favori yiyeceklerdendir (Clark, 1975: 10). Cagdas doneme gelindiginde ise, eski
donemdeki zenginlik ve gosterigliligin yemek {izerinden gosterilmesinin yerini
toplumsal estetik inanglar yer almaktadir. Zamanla yiyecek ¢esitliliginin artmasi tist
smif ve alt sinif arasindaki ugurumun giderek azalmasina neden olmustur. Eskiden alt
siifin ulagamadi@1 gosterigli yiyecekler herkesin ulagabilecegi bir konuma gelmistir.
Cagdas donem ile yemek sunumlar1 zenginlik ve giic gosterilerinden uzaklasarak,

estetik ve yaraticiliktan beslenir hale gelmistir (Johnston ve Baumann, 2007: 167).

Yemek stilisti terimi ilk olarak 1950°’1i yillarda kullanilmaya baglandig1 tahmin
edilmektedir. Dergi ve yemek kitaplari i¢in ¢ekilecek yemek fotograflarini hazirlayan
kisiler, yemek stilisti olarak adlandirilmadan once ev ekonomisti olarak
adlandirilmaktaydi. Ev ekonomistleri, o yillarda biiyiik gida sirketlerinin deneme
mutfaklarinda c¢alisan {iniversite mezunu kadinlardi. 1960 yilina kadar ev
ekonomistlerinin, yemek kitaplar1 ve reklamlar i¢in hazirladiklar1 yemekler
fotograflanmistir. Sektoriin giderek biiylimesiyle, biiylik gida sirketlerinin deneme
mutfaklarinda calisan ev ekonomistleri bagimsiz olarak c¢alismaya ve kendilerini

yemek stilisti olarak tanitmaya baslamistir (Carafoli, 2003: 97).

Yemek stilistligi sektoriinii gelistiren televizyon prodiiksiyonlari, New York ve
Los Angeles gibi yayincilik sehirlerinin yani sira biiylik gida sirketleri olmustur.
Yemek stilistligi meslek olarak sektdrde calisanlarin tamamini kadin ev ekonomistleri
ve yemek stilistleri olusturdugundan, ilk yapilmaya basladiginda cinsiyetci bir 6zellik
tagimaktadir. Bu sektore biiyiik bir cesaretle giren girisimci kadinlar, bugiin yemek
hazirlarken kullanilan pisirme tekniklerini gelistiren kisilerdir. Bu kadinlar gidalarin
daha iyi bir goriiniimii olmasi i¢in birgok araci kesfetmisler ve kendilerinden sonra
gelecek olan nesle bu alanin biitiin piif noktalarin1 gostererek onlari egitmislerdir.
1979 yilinda New York dergisi, yemek stilistigi sektorii iizerine makalelerden birini
yayinlamis ve okuyucularina bu farkli meslegin ne hakkinda oldugunu paylagmstir.
Daha sonrasinda televizyondaki yemek programlarinda, yemek dergilerinde ve web
sitelerinde yer alan yemek fotograflar1 cogalmaya baslamistir. Dijital fotograf¢iligin
gelismesi, bu sektordeki calisma seklini de degistirmeye baslamis, giin gectikce
fotografcilar da bazi 6zel programlar (Photoshop gibi) kullanmaya baslayarak

fotograflar lizerinde rdtuslar yapmis, boylelikle goriiniimii géze daha hos goziiken



yemek fotograflar1 ortaya c¢cikmustir. Yiyeceklerin goriiniimii yillar i¢inde Snemli
Olclide degismis ve bugiiniin yemek sunumlar1 daha giindelik ve daha dogal goriiniim
sergileme egiliminde olmustur. Yillar igerisinde medyanin da gelismesi, yemek
stilistligini daha bilinir bir hale getirmistir. Bugiin egitimli mutfak uzmanlarinin da
cogalmasiyla daha fazla insan yemek stilistligini bilmekte ve kariyer olarak daha ¢ok

insan bu alanla ilgilenmeye baslamis durumdadir (Custer, 2010; Vivaldo, 2010).
1.1.4. Yemek Stilisti Kimdir?

Yemek stilisti, yiyecek ve iceceklere bir takim dokunuslarda bulunarak onlari
gorsel agidan zenginlestirip daha istah agici hale getirmeye ¢alisan kisilerdir (Vivaldo,
2010). Yemek stilistleri, bir as¢1 kadar yemek pisirme tekniklerine sahip olup,
yemeklerdeki renk uyumuna dikkat ederek yiyeceklerin birbirleriyle olan dengesini
olusturabilecek bilgiye sahip olmasi gerekmektedir. Yemegin yapisini olusturan
besinlerin fiziksel ve kimyasal oOzelliklerinden, kullanilacak pisirme ve sunum
yontemlerine tiim teknik 6zelliklerin yaninda, yemegin prezantasyonunda cazibesini
arttiracak kiigiik formiilleri ve sunulacak potansiyel kitlenin psikolojisine kadar birgok

konuda bilgi birikiminin olmasi gerekmektedir (Young, 2016: 66).

1.1.5. One Cikan Yemek Stilistleri

Yemek stilistligi, sosyal medya platformlarinin ¢ogalmaya baslamasiyla ¢ok
daha popiiler bir meslek haline gelmeye baslamistir. Giintimiizde en bilinen yemek
stilistlerinden ¢ogu ise ilk basladiklarinda yemek bloggerler1 iken su an bu kisiler en

inlii yemek markalari ile ¢alisan yemek stilistleridir (Vivaldo, 2010).

Diinya ¢apinda yemek fotografciligi ve stilistligi ile ilgili 2011 yilindan bugiine
kadar diizenlenen “Pinklady Food Photographer of The Year* adl1 yarismada her sene
belirli kategorilerde en basarili yemek fotograflari ve stilistlikleri se¢ilmektedir. 2020
yilinda diizenlenen yarigsmanin sonucunda en iyi yemek stilistligi dalinda Nicole Herft

tarafindan yapilmis tabak sunumlari segilmistir (URL-1, 2020).



Fotograf 1. 1. 2020 Yih En Iyi Yemek Stilisti Nicole Herft’ in Calismalar

(Kaynak: URL-1, 2020)

1.2.6. Yemek Stilistliginde Kullanilan Temel Ara¢-Gerecler

Yemek stilisti tabakta veya bardakta dizayn edecegi yiyecek ve igecegi
hazirlarken kullanmasi gereken bazi arag-gereclerin olmasi gerekmektedir. Yemek
stilistinin kullanacagi ara¢ gerecler ¢ikaracagi iiriinii daha diizgiin, zorlanmadan, hizli
bir sekilde ¢ikarmasini saglar. Yemek stilistliginde kullanilacak bazi arag-geregler

sunlardir (Bellingham ve Bybee, 2008: 8; Young, 2016: 71);

Fotograf 1. 2. Yemek Stilistlig¢inde Kullanmilan Temel Arac- Geregler

Kaynak: (Bellingham ve Bybee, 2008)



e Cimbizlar: Uzun sapl ve kiigiik sapli olmak iizere birkac ¢esit cimbizin
yemek stilistinin elinin altinda olmasi bir¢ok isini kolaylastiracaktir. Ornegin; baz1
pilav, makarna ve pilavlarin garnitiirleri ve nane gibi kiiclik yaprakli otlar1 6n plana

cikarmakta kolaylik saglamak i¢in kullanilmaktadir.

* Fugalar: Resim yaparken kullanilan farkli boyutlarda firgalar yemek
stilistliginde de bir¢ok isi kurtarmak icin kullanilir. Ornegin; bazi sebzelerin daha
parlak olmas1 icin su veya yag ile kaplanmasi gerekmektedir. Bu islemde farkli

boyutlarda fir¢alarin kullanilmasi biiyiik avantaj saglayacaktir.

* Plastik kasiklar: Bu kasiklar karistirma islemi ve sos gibi sivi yapida olan
triinleri dokmek icin kullanilir. Metal kagsiklarin yerine plastik kasiklarin
kullanilmasinin nedeni plastik kasiklarin metal kasiklara gére daha hafif olmasidir. Bu
kasiklar bozulmaya miisait olan narin yiyeceklere daha kolay bir sos dokmeyi

saglamaktadir.

» Swiringalar: Saglik sektoriinde hastalara igne yapmak i¢in kullanilan
siringalar, yemek stilistleri tarafindan da 6zellikle kullanilmaktadir. Koyu kivamli

soslarin istenilen sekle getirilmesi i¢in kullanilmaktadir.

* Bigaklar: Yemek stilistleri mutfaklarda kullanilan farkli boyutlardaki
bicaklarin yaninda kiiciik boyutlarda olan bigaklar1 kullanmalar1 gerekmektedir. Bu
bigaklar birgok sebzenin sekillendirilmesinde kullanildig: gibi ayrica yemek stilistleri

sebzeleri sekillendirme isleminde parizyen kasiklar1 da kullanmaktadir.

* Kiiciik makaslar: Yemek stilistinin isi detaylarla ilgilenmektedir. Bu nedenle
kiiciik ve narin yapidaki yiyecekleri kesmek i¢in yaninda bir makasin bulunmasi

gerekmektedir.

* Sprey sigeler: Bu siseler daha ¢ok soguk iceceklerin fotografi ¢cekilmeden
once soguk etkisini yaratmak ve su damlaciklar1 olusturmak i¢in kullanilir. Yesil

salatalarda daha taze oldugunu gostermek i¢in de kullanilmaktadir.

* Tahta ve metal sisler: Genellikle sis kebaplarda kullanilan metal sisler
isitilarak  biiyiik et parcalarina 1zgara gorliinlimiinii daha net gostermek igin

kullanilmaktadir.



*Rende ve soyucular: Peynir ¢esitlerinin, sebze ve meyveleri sekillendirerek

tabaklarin daha estetik goriiniim kazanmasini saglamak i¢in kullanilmaktadir.

e Cetvel: Uriinleri tabakalara yerlestirirken rastgele degil, belli araliklar
koyarak yerlestirmek daha etkili sonuglar ortaya ¢ikmasini saglayacaktir. Bu nedenle

bir yemek stilistinin ¢antasinda her zaman kiigiik bir cetvel bulunmas1 gerekmektedir.

1.1.7. Yemek Stilistliginde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Yemek stilistligi, tabaga yemegin hikdyesini dogru aktarmak, dogru prop
(tabak, catal, bigak, kumas pegeteler gibi yemegin sunumunda olumlu etki yaratacak
yan iriinler) se¢imi, fotografin ¢ekilecek sahnesini diizenlemek, yemegin kusursuz
gbziikmesi i¢in miidahalelerde bulunmak gibi bir siireci igermektedir. Bu siireg
icerisindeki asamalarin dogru tamamlanmasi sonucunda istah acici basarili yemekler
elde etmek miimkiin olacaktir. Yemek stilistliginde en 6nemli nokta, hazirlanacak
sunumu her zaman tiiketicinin zevklerine hitap edecek sekilde tasarlamak olmalidir.
Aksi takdirde, tiiketicinin dikkatini ¢ekmeyen bir sunum hazirlamak fotografin
cekilme amacina hizmet edemeyeceginden siire¢ igerisinde birkag basamagin hatali
olmas1 sonucun basarisiz olmasina neden olacaktir (Ferroni, 2012). Bu baslik altinda
yemek stilistligi slirecinin bagarili olarak tamamlanmasi i¢in gerceklestirmesi gereken

asamalar aktarilmistir.

1.1.7.1. Pisirme oncesi Planlama Asamasi

Yemek stilistinin yemek hazirliklarina baglamadan 6nce unutmamasi gerektigi
bir husus fotograf ¢ekimi i¢in diizgiin bir planlama yapmasidir. Her yiyecegin bir
enerjisi ve dayaniklilik 6mrii vardir. Bu 6mrii daha uzun hale getirebilmek i¢in yemek
stilisti kendi bilgi ve tecriibelerine dayanarak bir planlama c¢aligmasi yapmasi
gerekmektedir (Carafoli, 2003: 96). Yemegin hazirliklarina baslamadan 6nce hangi
ekipmanlar1 ve hangi pisirme tekniklerini kullanacagini belirlemesi, yemegin pisirme
siiresi ve servis edecegi tabakalar1 belirlemesi gerekmektedir. Fotografi cekilecek
yemegin hikayesini karsi tarafa daha iyi aktarabilmek i¢in kendisine “Bu tarifi hangi
amag i¢in hazirliyorum?” , “Bu tarifin en belirgin 6zelligi nedir? , “Bu tarifin belirgin
ozelliklerini hangi sekilde 6n plana ¢ikartabilirim?”, “Bu yemegin hikayesini nasil

daha iyi anlatabilirim?” gibi sorular1 sormasi gerekmektedir. Bu sorulara verdigi
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cevaplarla hazirladigi yemeklerin fotograflar1 siiphesiz hedefine ulasmis yemek

fotograflari olacaktir (Maehashi, 2014: 112).

1.1.7.2. Sadece Fotograf icin Yemek Hazirlamak

Yemek stilistliginde dikkat edilmesi gereken ilk kural, ¢ekim igin
hazirlanacak iirlinlerin hi¢ birinin tiiketilme amaciyla yapilmadiginin unutulmamasi
gerektigidir. Fotograf cekimine hazirlanan yiyeceklerin hazirlanig sekilleri veya
tizerinde uygulanan iglemler o {riinii tiiketilemeyecek hale gelmesine neden
olmaktadir. Tabaktaki yiyeceklerin tek amaci tiiketiciyi cezbederek istahini harekete
gecirmektir (Bellingham ve Bybee, 2008: 3). Ornegin; patlican, kabak, biber ve bu
gibi sebzeler fazla pisirildiginde yapilari gabuk degisen iiriinler olup, ¢ok az bir sekilde
pisirilerek tabaklanmaktadir. Bu sekilde yapilarinda higbir kayip olmadan tabakta daha
belirgin bir seklide goziikeceklerdir. Ayni sekilde sebzeler gibi biitlin tavuklarin ve
kirmiz1 etlerin firinda pisirilme islemleri ¢ok kisa tutulmakta ve firinda istenilen
kizarikliga ulasmadiginda iizerleri karamel sos ve renklendiriciler ile boyanarak

fotograf ¢ekimine hazirlandig: bilinmektedir (Bellingham ve Bybee, 2008: 122).

1.1.7.3. Ekipman Kullanim

Yemek stilistinin hem yemek hazirlamada agamasinda hem de hazirladig:
iiriinleri sunma asamasinda kullandig1 bir takim ara¢ gerecler bulunmaktadir. Bu
ekipmanlar hazirlanacak yemegin estetik acidan goze hitap edebilmesi agisinda biiyiik
bir 6neme sahiptir. Yemek stilistleri tabaga yerlestirdikleri her bir {iriin i¢in
konumundan sekline, parlakligindan boyutuna kadar biiyiik bir titizlikle ¢alismaktadir.
Yemek stilistinin sahip oldugu her bir ekipman ¢ekim asamasinda ona biiyiik kolaylik
saglamaktadir. Ornegin; iiriinleri tabaklara yerlestirirken son derece hassas olunmasi
gerektigi i¢in kullanilan cimbazlar, iirtinleri sekillendirmede kullanilan 6zel bigcak ve
kasiklar, iirlinlerin sicak yeni pismis goriintiisiinii olusturabilmek i¢in kullanilan buhar
makinalari, tirlinlerin lizerine yakma ve goriintiisiinii daha etkili hale getirmek i¢in
kullanilan plirmiizler yemek stilistlerinin sunumlarini hazirlarken biiyiik kolaylik

saglayan ekipmanlardir (Dujardin, 2011; Young, 2016)
1.1.7.4. Gerg¢ekeilik Hissini Yakalamak

Yemek fotograflari i¢in hazirlanan yemekler her ne kadar o an da yemek i¢in

yapilmasa da fotografa bakan kisi icin belli mesajlar1 vermesi adina gercekligi
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yansitmasi gerekmektedir. insanlarin yemek fotograflarina baktiginda o yemegin sicak
oldugunu hissetmesi fotografin gercekeiligini arttiracaktir. Fakat fotograf ¢cekimleri
¢ok uzun saatler siirebilmekte ve bu uzun saatlerde yemekleri ayni 1sida tutmak
miimkiin olmamaktadir (Sabbag 2014: 44). Bu nedenle yemek stilistleri bunu
saglayabilmek icin bazi yontemler kullanmaktadir. Ornegin; ekmek, kek, biskiivi
lizerine siirlilen tereyaginin erimis goriintlisiinii yakalamak i¢in buhar makinalari
kullanilmakta veya yemegin o an sicak ve yeni pistigini hissettirmek i¢in yemeklerin
lizerinden tiiten duman1 yansitmak i¢in bazi diizenekler kurulmakta ya da duman

makinalari kullanilmaktadir (Young, 2016: 234).

Fotograf 1. 3. Kek Uzerinde Erimis Tereyag
Kaynak: (Young, 2016: 234)

1.1.7.5. Renklerin Canlihigim1 Korumak

Yemek stilisti, hazirladig1 tabaklarda gorsel agidan ne kadar ¢ok noktaya
deginebilirse tabak o kadar basarili olmaktadir. Ozellikle hazirladii yemeklerdeki
yiyeceklerin renkleri fotografa bakan kisinin ilk dikkatini ¢eken noktalar arasinda yer
aldigindan bir yemek stilisti yiyeceklerdeki renklerin canliliini ortaya ¢ikarmak igin
renklerin birbirleriyle olan uyumunu ve yiyeceklerin renklerinin pisirilme islemine
maruz kalsa dahi nasil korunabilecegini bilmesi gerekmektedir (Bellingham ve Bybee,
2008: 59). Ozellikle 1spanak, kabak, brokoli gibi yesil sebzeler ve salatalarda siklikla
kullanilan yesilliklerin tazeligini ve renklerini kaybetmemesi icin kullanilan bazi
yontemler vardir. Haglama islemi uygulanmis yesil sebzeleri buzlu bir soguk suyun
igerisine ¢ikarmak pisen sebzelerin renklerini kaybetmeden daha parlak bir gériiniimde
kalmasini saglayacaktir (Bellingham ve Bybee, 2008: 156). Aym sekilde salatalarda
kullanilan yesillikleri bol soguk suda yikadiktan sonra havlu kagitlarda kurutup
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buzdolabimda muhafaza etmek tazeliginin daha uzun siirmesini saglayacaktir

(Bellingham ve Bybee, 2008: 60).

1.1.7.6.Yemek Fotograflarinda Haraketlilik

Fotograf 1. 4. Fotografta Egrisel Cizgiler
Kaynak:(Sabbag, 2014: 73)

Yemek fotograflarinda genellikle hareketlilik unsurunu yemek
fotografcist fotograf makinesinin ayarlarmi kullanarak yansitmaktadir. Fakat yemek
stilisti de sunumda kullanacagi bazi iiriinler ile egrisel ¢izgiler saglayarak fotografa
haraketlilik hissi kazandirabilmektedir. Fotograflara haraketlilik hissi, yemek
fotografcisinin fotograf makinasinin kullanacagi teknikleri ile yemegin tizerine bir sos,
tatlinin tizerine seker serperek veya bal dokerek de verilebilmektedir (Young, 2016:
82).

Fotograf 1. 5. Yemek Fotografinda Hareketlilik

Kaynak: (Young, 2016: 82)
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1.1.7.7.Proplarin EtKkisi ile Sahneyi Yaratma ve Hikaye Aktarim

Prop, fotograf ¢ekimi esnasinda tabak ¢evresinde bulunan tiim aksesuar ve
dekor iirtinlerini kapsamaktadir. Bunlara tabak, bardak, catal, kasik ve bicak da
dahildir. Yemek fotografi ¢ekimi esnasinda bu dekoratif liriinler ile yemeklere sahneler
hazirlayan kisilere de Prop stilisti denilmektedir. Prop stilistinin de tipk1 yemek stilisti
ve yemek fotografcisi kadar ¢ekim esnasinda {izerine diisen sorumluluklar
bulunmaktadir. Cekimi yapilacak yemegin hangi konsepte olacagini marka, restoran
sahibi ile goriistildiikten sonra prop stilisti o konsepte uygun kullanacagi zemin yapisi
ve rengini, servis edecegi yemek takimlarini, yaninda kullanilacak dekoratif iiriinleri
belirlemesi gerekmektedir. Belirledigi bu iiriinlerin tercih edilen konsepte uyum

saglamasi basar1 bir yemek fotografinin ortaya ¢ikmasina yardimer olacaktir (URL-2,

2020)

Cekimi yapilacak iiriiniin hikayesini karsi tarafa aktarmada yemegin yaninda
kullanilan aksesuarlarin 6nemi c¢ok biiyliktiir. Fotografa bakan insanlar kullanilan
proplardan fotografin vermek istedigi mesaj1 anlamalar1 gerekmektedir. Prop stilisti
kullandig1 objelerle yemegin kendine ait bir sahnesini hazirlamaktadir. Bu konudaki
en dnemli husus bu sahnenin gercekgiliginin olmasidir. Insanlar kendilerine ait olana
yonelme egilimindedir. Bu nedenle bu sahnelerin ortaya ¢ikarilma asamasinda ¢ekimi
yapilacak yemegin, igecegin veya lirlinlin insanlarin hayatlarindaki yeri hakkinda
analizinin yapilmasi, Uriiniin belirlenen hedef kitleye ulasmasi noktasinda biiyiik

kolaylik saglayacaktir (URL-3,2022).

Prof stilistliginde kullanilan iirlinler fotograf karesinde var olan bosluklari,
yemegin lezzetli goriintlisiine eslik etme amacinda olmalidir. Her prop {iriinii, her
fotograf sahnesi igin uygun olmayabilir. Ornegin; piknik konseptli bir sandvig
cekiminde giimlis yemek takimlarmin kullanimi absiirt bir goriintiiniin ortaya
ctkmasina neden olacaktir. Fotograf karesi igerisindeki sahnenin renkler agisinda da
proplarin dnemi biiyiiktiir. Ornegin; ¢ok sade renk tonlarinda hazirlanmig bir tabagin
yaninda kontrast renkte dekoratif birka¢ par¢a {irlin kullanmak fotografin
gorliniirliigiinii artiracaktir.  Kullanilan dekoratif iiriinler fotograf i¢inde bulunan

yemege veya Uriine hizmet etme konumunda olmalidir. Bu nedenle sirf bosluk
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doldurmak i¢in olusturulan sahnede dekor iiriin kullanmak dogru degildir (URL-

4,2022).

Prop stilistinin kullanacagi triinlerin fotografa olumlu etkilerinin yaninda
olumsuz etkileri de olabilmektedir. Bu nedenle fotograf ¢ekimine baglamada 6nce
yemek fotografcisi, yemek stilisti, prop stilisti ve marka sahibi fotografin amacina
yonelik toplantilar yapip, hedeflenen goriintiiniin 6nceden belirlenmesinde ayni fikir

noktasinda bulusarak, ona yonelik planlama asamalar1 belirlemeleri gerekmektedir.

1.2.Yemek Fotografcihig
1.2.1. Yemek Fotografciligi Tanim

Fotograf, insanlarda bircok duyguyu harekete gecirmede en etkili gorsel
sanatlardan biridir. Gida firmalar1 ve yiyecek-igecek isletmeleri bu gorsel sanatin
etkisinden faydalanmak adina fotografin yemek tizerindeki giiciinii kullanmaktadir
(Custer, 2010: 334). Yemek kitaplari, dergiler ve reklam brosiirlerinde karsimiza ¢gikan
yemek fotograflari yemek stilistleri ve fotografcilarinin  miidahaleleri ile
olusturulmaktadir. Bu nedenle yemek stilistligi ve fotograf¢iligi birbirini tamamlayan
mesleklerdir (Vivaldo, 2010: 10). Giintimiizde yemeklerin estetik goriintiileri herkes
tarafindan daha 6n plana ¢ikmasiyla birlikte sosyal medya platformlarinin da gelismesi

yemek fotograf¢iligr alanina olan ilginin artmasini saglamistir (Ozdogan, 2014:161).
1.2.2. Yemek Fotografciiginin Amaci

Yemek fotografciliginin amaci, tiiketicinin goérsel duyularina hitap ederek,
fotograftaki yiyecegi tiiketme istedigini arttirmaktir. Yemek fotograf¢isinin amaci da,
tiiketicilerin duyularina hitap ederek yiyeceklerin var olan giizel goriintiisiinii daha
cekici hale getirmek icin belirli fotograf¢ilik teknikleri ile yaraticiligini kullanarak
fotograflamaktir (Manna ve Moss, 2005). Yemek fotografciliginin amaci, yiyecek
icecek sektoriindeki firma ve igletmelerin hazirladig: {iriinleri tiiketiciye oldugundan
daha etkileyici bir sekilde yansitarak tiiketiciyi bastan ¢ikarmaktir. Bu siirecin hem
fiziksel hem de duyusal sekilde gerceklesmesi gerekmektedir. Bir yemek fotografi,
yemek fotografcisinin profesyonel bilgisi ve yemegin nitelikleri ile birlikte

harmanlanarak ortaya ¢ikmasi gerekmektedir (Sabbag, 2014).
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1.2.3. Yemek Fotografciiginin Ortaya Cikisi

Yemek fotografciligi ilk olarak 19.yy. baslarinda natiirmort resimlerin etkisi
ve fotograf icin gerekli olan 151k, kompozisyon ve gercekligin olusmasiyla ortaya
cikmistir. Fotografin icadindan sonra fotografgilar, bu alanin gelismesi i¢in deneme
calismalarinin sabit bir nesne ilizerinde yapilmasi gerektigi sonucuna varmistir. Bu

denemelerini ilk olarak natiirmortlar tizerinde gergeklestirmislerdir (Sosef, 2019: 4).

Tarihte ilk yemek fotografi niteligi tasiyabilecek eser, Fox Talbot’un, 1845
yilinda ¢ekigi sepet icerisinde ananas ve seftali parcalari olan natlirmort deneme
calismasi olmustur. Bu alanda ¢aligsmalar yillar igerisinde gelismis ve farkli boyutlara

ulagsmustir (Sosef, 2019: 38).

Fotograf 1. 6. Willam Henry Fox Talbot, Bir Meyve Parcasi 1845
Kaynak: (Sosef, 2019)

Yemek fotografciliginin ortaya ¢ikmasi ¢ok kisa bir zamanda olmamaistir. 1910
yillinda WK Kellogg ilk misir gevregi baski reklamlarini tiikketiciye sunmus, 1930’lara
gelindiginde Kraft Foods, Campbell’s, Bakers & Nabisco gibi sirketler dergilerinde
tilketicilere yemek tariflerinin fotograflarin1 gosteren renkli reklamlar iiretmeye
baglamistir. 1950 ve 1960 yillarinda daha yeni yeni gelismeye baslayan yemek
fotografciligy, tiikketicinin yemeklere olan bakis agisini degistirmeye baslamig, bu
yillarda ortaya ¢ikan yemek fotograflarinda hileler ve sahte yiyecekler kullanilmistir.
Bu da birgok tiiketicinin yemek fotografciligina karsi kotii bir itibar olugsmasina neden
olmustur. 1970°’li yillarda o&zellikle reklamlarda tanitilan driinlerin tiiketiciyi

yaniltmamasi i¢in bu sahte yiyeceklerin kullanimi azaltilmaya baglanmistir. Yillar
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boyunca bu alanda degisen trendlerin ortaya cikmasiyla farkli tarzlarda yemek

fotograflarinin ¢ekilmesine neden olmustur (Glyda, 2019).

Fotograf 1. 7. WK Kellogg i1k Misir Gevregi Baski Reklam
Kaynak: (URL-5, 2020).

1.2.4. Yemek Fotografcis1 Kimdir?

Yemek fotografcisi, yemek stilistinin son dokunuslarini yaptigt yemek
tabaginin formu bozulmadan, fotografcilik tekniklerini kullanarak g¢eken kisidir.
Yemek fotograf¢isinin profesyonel olarak fotografciligin biitiin teknik bilgilerinin
yaninda yemekler ile ilgili de en az yemek stilisti kadar bilgi sahibi olmasi

gerekmektedir (Manna ve Moss, 2005).

Genellikle stiidyo ortaminda hazirlanan yiyeceklerin temel fotografcilik
prensiplerinden hoslanmamalari, yiyeceklerin daha 6zel bir 1518a ihtiya¢ duymasi,
yiyeceklerin diger fotograflanan iiriinlere gore daha cok Ozen gerektirmesi ve
yemeklerin uzun siire sicakligini ve tazeligini koruyamamas: gibi sebepler yemek
fotografcilarinin isini zorlastirabilmektedir. Yemek fotograf¢ilarinin bu sorunlarin
iistesinden basarili bir sekilde gelebilmesi i¢in biitiin yemeklerin 6zellikleri hakkinda

fikir sahibi olmas1 gerekmektedir (Hicks ve Schultz, 1994: 14).

Yemek fotograf¢ilari, friinleri fotograflama islemini genellikle stiidyo
ortamlarinda gerceklestirmektedir. Fakat bazi yiyecekler stiidyo ortamindaki 1siklar

altinda ve ortamin sicakliginda uzun siire beklemeleri sonucunda giizel goriintiilerinin
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dogal yapisini kaybedebilmektedir. Ornegin 1zgara edilmis bir et cekiminde, etin sulu
ve dumani Ustiinde goriintiisii kaybolmadan fotograflanmasi gerekmektedir. Ciinkii
sogumus ve kuru yapidaki bir et goriintiisii kimse igin istah agic1 degildir. Bu nedenle
yemek fotografeisinin hizli ve pratik bir sekilde fotografcilik tekniklerini kullanarak,
fotograf ¢ekimini gerceklestirmesi gerekmektedir (Dujardin, 2011). Fotografciligin
biitlin alanlar1 diisiiniildiiglinde, ¢ekim anlik gelisir ve fotograf konusuna miidahale
edilemez. Fakat yemek fotografciliginda, fotografin kusursuz olabilmesi i¢in gerekli
miidahaleler Onceden yapilabilmektedir. Fotografcidan beklenen, belirlenen

kosullarda teknik agidan en basarili fotografi elde etmesidir (Urper, 2009: 183).
1.2.5. One Cikan Yemek Fotografcilar

Fotograf¢ilik kendi icinde bircok alana ayrilan bir diinyadir. Yemek
fotografciligi da bu alanlardan biridir. Giiniimiizde yemek fotografciligi alaninda
kedini gelistirmis kisiler bu ise ilk basladiklarinda ya reklam fotografgisi ya da internet
tizerinde bloglara sahip kisilerdir. Diinya ¢apinda yemek fotografc¢iligi ve stilistligi ile
ilgili 2011 yilindan bugiine kadar diizenlenen “Pinklady Food Photographer of The
Year* adl1 yarismada her sene belirli kategorilerde en basarili yemek fotograflar ve
stilistlikleri secilmektedir. Bu platformda yemek fotografciliginda her yil kutlama
yemegi, aile i¢in yiyecek, tarlada yiyecek, sokak yemegi, yilin sarap fotograf¢isi gibi
birgok kategoride birincilikler sec¢ilmektedir. Halk oylamasma sunulan yemek
fotograflari arasinda birincilik kazanan kisiler arasinda Emily Tapp, Emma Franklin,
Felicia Frank yer almaktadir. Son bes yil icerisinde yemek portresi kategorilerde
birincilik alan kisiler arasinda Jonathan Gregson, Jean Cazals, Darren Hickson, Linda
Taylor ve Nick Millwar yer almaktadir. 2020 yilinin yemek portresi dalinda,
yarigmaya katilan fotograflar arasinda Liam Desbois’in fotografi birinci segilmistir

(URL-6, 2020).
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Fotograf 1. 8. 2020 Yili Yemek Portesi Dalinda En Iyi Yemek Fotografi
“Liam Desbois”

Kaynak: (URL-6, 2020).

Uluslararas1 bir bagka yemek fotograf¢iligi yarismasinda Foodelia’nin
diizenledigi bir yarigmadir. Bu platformda profesyonel veya amatdr yemek
fotografeilan siteye her ay yemek fotograflar1 gondermektedir. Her ay en iyi yemek
fotograflar secildigi gibi yilin fotografcilar da secilmektedir. Bu platformda 2019
yilinin en iyi yemek fotografcist Hollandali Lyan Van Furth olmustur. O y1l igerisinde
en iyi yemek fotografcilari arasinda Gri Boscan, Diana Moschitz, Bozena Garbinska,
Yessica Duque, Wolfgang Rada, Sonya Metzler, Larry Hanna, Bhadri Kubendran,
Verena Pelikan yer almaktadir (URL-7, 2020).

Fotograf 1. 9. 2019 Yili En iyi Yemek Fotografcis1 “Lyan Van Furth”
Kaynak: (URL-7, 2020).
1.2.6. Yemek Fotografcihiginda Kullamilan Temel Arac-Gerecler
Iyi bir yemek fotografinin ¢ekilmesi igin dncelikli olarak gerekli olan seyler
yiiksek ¢oziiniirliiklii objektife sahip fotograf makinasi ve gii¢lii bir 151k kaynagidir.
Yiyecekler dogal 151k ile estetik goriintiilerini fotografa yansitabilecek iiriinlerdir.

Fakat yemek fotograflarinin dogal 151k yardimiyla cekilebilecegi zaman araligi ¢ok
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kisithidir. Bu nedenle stiidyo ortaminda da yemekleri dogal 1sikta ¢ekilmis izlenimi bir
cok ekipman sayesinde verilebilmektedir (De Brumn, 1999: 2). Yemek
Fotografc¢iliginda kullanilan arag-geregler basliklar halinde agiklanmaistir;

*Fotograf Makinesi: Fotograf makinesi objektiften giren 1518in film ya da
sensOr lizerine kontrollii bir sekilde diismesi ile ortaya anlik karelerin ¢ikmasini
saglayan bir mekanizmadir. Fotograf makineleri iki par¢adan olusmaktadir. Bunlar;
govde ve objektiftir. Fotograf makineleri bu gévde ve objektifin {izerinde bulunan
diyafram, enstantane, netleme gibi kontrol mekanizmalari ile birlikte istenilen kalite
ve nitelikte fotograflarin ortaya ¢ikmasini saglar. Gegmisten giiniimiize bir¢ok boyutta,
formatta ¢esit cesit fotograf makineleri kullanilmistir. Farkli ¢esitlilikte fotograf
makineleri bulunsa da aslinda hepsi ¢calisma mekanizmasi agisindan ortak 6zelliklere
sahiptir (Akyol, 2010: 19). Bir yemek fotografcisinin fotograf makinesi segerken
dikkat etmesi gerek en dnemli 6zellik yliksek ¢oziiniirliige sahip makineler kullanmak
olacaktir. Cekecegi yiyeceklerin keskin ve net goziikebilmesi igin tercih edecegi

fotograf makinesinin teknik 6zellikleri ¢cok biiyiik 6neme sahiptir.

*Objektifler: Objektif, film ya da sensor tizerine, konudan yansiyan 1s18in net
olarak aktarilmasim1 saglayan mercekler toplulugudur. Fotograf makinesinin 6n
boliimiinde bulunur ve makinenin en dnemli pargasidir. Objektifler bircok mercegin
bir araya gelmesiyle olusur. Mercegin kalitesi ayn1 zamanda objektifin kalitesini de
belirlemektedir. Yiksek c¢oziiniirlikli fotograflarin  olugmasimi saglayan sey
objektiflerdir. Fotografin kalitesini belirlemede en 6nemli Ggelerin basinda gelen
objektiflerin lizerinde odak uzakligi, diyafram acgiklig gibi 6zellikler de bulunmaktadir
(Kanburoglu, 2007: 151; Akyol, 2010: 68). Odak uzakligi objektifin goriis agisini,
diyafram aciklig1 da objektif lizerinden 15181n gegme miktarini belirler. Odak uzakligy;
objektifin optik merkezi ile film ylizeyi arasindaki uzakligin milimetre cinsinden
ifadesidir. Diyafram agikligi; objektifin 151k gecirgenligini gosterir. Bir objektifin
diyafram ag¢iklig1 ne kadar biiyiik olursa o kadar ¢ok 151k ge¢irmesini saglayacaktir. Bu
da 151k miktarinin az oldugu ortamlarda bile netleme yaparak c¢ekim yapilmasini

kolaylastiracaktir. (Giiler Ak, 2009: 38, Akyol, 2010: 69).

Yemek fotograf¢iliginda en ¢ok kullanilan objektif 85 mm sabit uzakliga sahip
objektiftir. Bu objektif ile fotograflarda daha keskin odak noktalari
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olusturulabilmektedir. Bunun yaninda her yemek fotograf¢isinin 50mm ana bir
objektife sahip olmasi da gerekmektedir. 50mm objektiflerin genis diyafram aralig
Ozelligine sahip olmasi, yemek fotografcilarinin yemekte O6n plana ¢ikaracaklar
liriiniin tizerinde odaklama yapmalarinda yardimei olmaktadir. Bir baska objektif de
genis acil1 objektif olup son derece genis goriis agisina sahiptir. Yemek fotografinda
cok fazla liriin, detay gosterilmesi gereken durumlarda siklikla tercih edilmektedir.
Yemek fotografciliginda kullanilan bir bagka objektif, makro lenslerdir. Makro lensler
kiiciik iirlinlerin veya bir yemegin detay goriintiisii alinmak istendiginde
kullanilmaktadir. Bu lensin nesneleri yakin agidan alma 6zelligi diger objektiflere gore
daha basarili oldugundan fotografciya bu iiriinleri ¢ekerken kolaylik saglamaktadir

(Young, 2016)

* Tripods (U¢ Ayak): Tripod fotograf makinelerinin sabitleme, ¢ekim agisini
belirlemek i¢in kullanilan ii¢ ayakli bir ekipmandir. Fotograf ¢ekimlerinde tirpodun
kullanim nedeni elde makineyi tasirken video ve fotograflarda kayma ve titremelerin
olugmasini engellemektir. Bu ekipman ile fotograf makinesi sabitlendigi i¢cin daha net
fotograf ve videolar oraya cikacaktir. Tripodda bulunmasi gereken 6nemli sey su
terazisidir. Su terazisi fotograf makinesinin tripod iizerinde diiz bir sekilde dengede

durup durmadigini gérmemize yarayan bir ayardir (Akyol, 2010: 302).

Hemen hemen her fotograf¢ilik alaninda kullanilan tripodlar yemek
fotografciliginin olmazsa olmaz ekipmanlarindandir. Giin 15181 yardimiyla yemek
fotografi cekilirken 15181 gelis agis1 ve yogunlugu kontrol edilememektedir. Fotograf
makinesini elde sabitleyerek fotograf ¢cekmek, fotografta titremeler ve kaymalara
neden olacaktir. Higbir zaman istenmeyen bu durumu dnlemek i¢in tripod kullanimi
yemek fotografciliginda olduk¢a onemlidir. Ayrica tripodsuz bir ¢ekim esnasinda
tabakta veya masada herhangi bir degisik yapilmak istendiginde fotograf¢inin dogru
acty1 kaybetmesine sebep olacaktir. Bu nedenle tripod kullanomi yemek
fotografciliginda oldukg¢a 6nemlidir. Cok ¢esitli amaglar i¢in uzunluklar: ve agirliklar:
farklilik gosterenler olacak sekilde bir¢ok tripod ¢esidi bulunmaktadir. Her birinin
avantaj ve dezavantajlar1 farklilik gdstermektedir. Ornegin; agir ve uzun bir tripod

kullaniminin, tasimasi zor olacagindan ¢alisma hiziniz1 yavaslatacaktir. Fakat fotograf
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makinesini saglam bir sekilde tutacagi i¢in fotograflardaki titreme, kayma gibi hatalari

en aza indirgenmesini saglayacaktir (Young, 2016; Gissemann, 2016).

 Kablolu /Kablosuz Kumanda Deklansorler: Fotograf ¢ekimde en zorlayict
olaylardan birisi fotograf¢inin deklangére basma aninda fotograf makinesini
titretmesidir. Fotografcilar bu titremeyi en aza indirmek i¢in her ne kadar tripod
kullansalar da bu basma aninda makinede az da olsa kimildamalar meydana gelebilir.
Ayrica 1s1k miktarinin az oldugu gece ¢cekimlerinde karanlik ortamlarda bu titremelerin
artma ihtimali ¢ok daha fazladir. Bu nedenle fotografcilarin bu durumlarda bu riskleri
en aza indirgemek i¢in kumanda deklansorler kullanmasi gerekmektedir. Bu kumanda
deklansorler kablolu ve kablosuz olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Kablolu deklangor
celik bir kablo igine yerlestirilmis bir teldir ve bu kablo ile birlikte fotograf
makinesinden 30 cm uzaklikta ¢ekim yapilabilmesini saglar. Kablosuz deklansor
uzaktan kumanda mantiginda c¢alisan bir alettir. Elektronik donanimla 1sinlar
sayesinde deklansor harekete gegmektedir (Akyol, 2010: 308). Kumanda deklansorler
yemek fotografcilari icin ayrica 6nemli bir ekipmandandir. Bazen fotograf¢inin
yemegin yaninda bulunmasi ya da aninda miidahale etmesi gereken durumlar
oldugunda fotograf makineSinin yanma gidip gelmektensen uzaktan kumanda

sayesinde isini kolaylastirmis olacaktir.

* Flas, Tungsten ve HMI: Stiidyo ortaminda ¢ekilen yemek fotograflarinda
kullanilan 11k kaynaklar1 flas 1siklandirmasi, tungsten 1siklandirmasi ve devamli giin
15181 etkisi veren HMI 1siklandirma olarak {ige ayirabilir. Flag 1s1@inin tercih
edilmesinin sebepleri 15181 soguk kalmasi ve fotograf¢ilara zorluk ¢ikarmamasidir.
Ayrica flas rengi giin 15181 ile ayni sicaklik derecesindedir ve bu nedenle herhangi bir
filtre kullanimin1 gerektirmemektedir. Tungsen 11n kullanilmasinin en 6nemli sebebi,
fiyatinin diger 151k kaynaklarina gore daha ucuz olmasidir. Bu 151k kaynaginin yaninda
bir fitre kullanma gerekmesinden ve diger 151k kaynaklarina nazaran kullaniminin zor
olmasit nedeniyle eskisi kadar tercih edilmemektedir. HMI (Hydrargyrum Medium
Arc-Length lodide); sahte giines olarak da adlandirilan bu 151k kaynag: yiiksek 151k
1s1larina ¢ikabildigi ve herhangi bir filtre kullanimini gerektirmedigi i¢in en ¢ok tercih

edilen 151k kaynagidir.
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* Soft-Box’lar: Flas kaynagindan gelen 15181 kontrollii bir sekilde yayarak daha
yumusak bir 151tk elde etmeyi saglayan ekipmandir. Soft-Box’lar golgelerin

keskinligini azaltilip, 151k patlamasini da engellemeye yardimci olmaktadir.

* Semsiyeler: Flag kaynagindan gelen kontrolii zor olan 151 yogunlugunu ve
yoniinlin ayarlanmasini saglayan ekipmandir. Isik kaynaginin ucuna yerlestirilen
semsiyeler 15181n tek bir yone gitmeden dagilmasini ve goriintiilenecek iirliniin daha

yumusak bir 151k almasini saglamaktadir.

* Reflektorler ve Paneller: Bash basina tek basia 1sik kaynagi olabilecek
reflektorler ve paneller var olan 151k kaynagindan gelen 15181 yansitmak igin

kullanilmaktadir (Levi, 2008: 45; Young, 2016; Gissemann, 2016).
1.2.7. Yemek Fotografcihginda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Diger fotografcilik tiirlerinden farkli bir konumda yer alan yemek
fotografciliginin iizerinde durulmasi gereken pek ¢ok nokta bulunmaktadir. Yemek
fotografciligs; farkl bakis agis1 ve ¢ekim planlamasi gerektirmesi, yaraticilik ve hikaye
aktariminin daha agirlikli oldugu bir alan olmasi nedeniyle diger fotografcilik
tirlerinden ayrilmaktadir. Ayrica iyi bir yemek fotografcisinin teknik fotografeilik
bilgilerinin yaninda belirli diizeyde mutfak bilgisi ve yemek kompozisyonu hakkinda

bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir (Manna ve Moss, 2005).

Yemek fotograflar1 ¢ogu zaman stiidyo ortamlarinda ¢ekilen fotograflardir.
Fotograflanacak yemekler i¢in ise stiidyo ortaminda yemegin lezzetli goriintiisiiniin
devamliliginin  saglanabilecegi ortamin yakalanmast bazi zorluklar1 ortaya
cikarmaktadir. Gerek kapali stiidyolarin sicakligi, gerekse yemek fotograflarinda
dogal goriintiilerin ortaya ¢ikmasi i¢in kullanilan 1s1k ekipmanlar1 yemekleri olumsuz
etkilemektedir. Bu nedenle yemek fotograf¢ilarinin, fotograf¢ilik teknikleri agisindan
detayli bir bilgiye sahip olmas1 gerekmektedir. Yemek fotografciliginda basarili bir
fotograf ortaya koymak ic¢in dikkat edilmesi gereken bir¢ok nokta vardir. Bunlar;
mesleki ve teknik bilgi yeterliligi, dogru 151k ve ag¢1 kullanimi, etkili kompozisyon
olusturma, fotografta odak nokta yemek, yaraticilik, ¢ekim sonrasi fotograf {izerinde

diizenleme basliklar1 altinda aktarilacaktir.
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1.2.7.1. Mesleki ve Teknik Bilgi Yeterliligi

Fotografciligin kendi icinde ayrildigi bir alan olan yemek fotografcilig
meslegini icra eden kisiler, genellikle fotograf¢iligin teknik bilgi kisminda gayet
kapsamli bilgi birikimine sahiptir. Fakat giiniimiizde pek ¢ok yemek stilisti hazirladig1
tabagi kendi fotograflamak istemesi nedeniyle temel fotograf¢ilik egitimi almaktadir.
Bu egitimlerde fotografeilikta en temel bilgiler olan, kadraj ayarlama, 1s1k kontroli,
makine ayarlarina hakimiyet konusunda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Fotograf,
sadece deklangore basmaktan ibaret degildir. Fotograf¢inin fotograf makinesinin kendi
icerisinde bulunan hassas ayarlara hakimiyetinin olmasi gerekmektedir. Yemek
fotografcisinin gektigi fotograflarda; 151k kontroliinii saglamak i¢in ISO ayarlari, alan
derinligi yaratmak icin diyafram aralig1 ayarlari, hareket unsurunu yansitmak i¢in de

enstantane ayarlar1 gibi temel bilgilere sahip olmasi gerekmektedir (Dujardin, 2011).

Fotograflanacak bir tabagin yolculugu yemek stilistiyle baslarken, bu yolculuk
yemek fotografcisinda sonlanmaktadir. Profesyonel bir sekilde yemek fotografeiligi
isini icra eden bir kisinin de mutfaktaki temel mesleki ve teknik bilgilere hakim olmasi
gerekmektedir. Yemek fotograf¢isi 1sik ve 1siya hassas iirlinleri tanima, iirliniin 6n
plana ¢ikmasi gereken noktalar1 belirleme gibi konularda yemek stilisti kadar bilgi
sahibi olmalidir. Yemek fotograf¢isinin sanatsal bakis acisi ile tabakta kullanilan her
bir malzemenin islevini kavrayip etkileyici kompozisyon yaratarak fotograflar ortaya
cikarma siireci bu alanda temel bir egitim olmasimi gerekli kilmaktadir. Cekim
esnasinda yemek fotografcisinin da bu alanda bilgi sahibi olmasi ortaya ¢ikacak
fotografin kusursuza yakin olmasmi saglayacak ve yemek stilistinin isini de

kolaylastirmis olacaktir (Vogel, 2007: 323; URL-8, 2020).
1.2.7.2. Dogru Isik ve A¢1 Kullanim

Bir fotografin ortaya ¢ikabilmesi i¢in en gerekli temel sey 1siktir. Fotografta
bulunan 1s1k nesnenin rengini, dokusunu, belirginligini, saydamligini etkileyebilecek
bir unsurdur (Akyol, 2010: 185). Yemek fotografciliginda; ne tiir bir 151k kullanilacag,
fotograf makinasinin dogal 1518a gbre nereye yerlestirilecegi veya yapay 11k
kullanilmast durumunda 15181in nereye yerlestirilecegi dikkat edilmesi gereken

noktalardir (Campbell, 2013). Yemek fotograf¢iliginda kullanilacak 151k kaynagi ister
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dogal 151k ister yapay 1s1k olsun, iiriinler {izerinde ters 151k ya da yanal 15181n olmasi
gerekmektedir. Ters 151k fotograf makinesinin tam karsi hizasindan gelen 1siktir. Bu
151k tiirti fotograf ¢ekilirken hem iirtin hem de fotograf makinesi tizerine direkt olarak
yanstyacagindan fotograftaki renklerin ve dokularin daha etkili olmasini1 ve sonugta
basarili yemek fotograflarinin ortaya ¢ikmasini saglayacaktir. Fakat bazi iiriinler
fotograflanirken, fotografta her alanda hakim olan 151k degil, sadece belirli bir alanda
15181n olmasi istenebilmektedir. Bu fotograflanacak {iriiniin iizerinde farkli bir etki
yaratacaktir. Yemek fotograflarinda 6n plana ¢ikarilmak istenen bolgenin diger
alanlara gore daha aydinlik olmasi1 fotografta belirginligi arttirarak, {iriinii daha goz
alict olmasini saglayacaktir. Yemek fotografciliginda cephe 15181 yani fotograf
makinesinin arka tarafindan gelen 151k, fotografta derinlik etkisinin kaybolmasina ve
iriinler lizerinde golgeler olusmasina neden olacagindan tercih edilmemektedir. Yanal
151k yani fotograf makinesinin sag ya da sol tarafindan gelen 1s1k ise, iriinlerin tizerine
yansirken herhangi bir golge olusturmayacaktir ve fotografa derinlik etkisinin

olugsmasini kolaylastiracaktir (URL-9, 2020).

Iyi bir yemek fotografinin ortaya ¢ikmasimi saglayan bir diger faktér dogru
acinin belirlenmesidir. Yemek fotografciliginda her yemek icin kullanilacak tek bir
tane dogru aci bulunmamaktadir. Yemek fotografina bakan kisiye hangi noktalara
odaklanmasii yonlendiren fotografin acgis1 olacaktir. Yemek fotografcilart fotograf
cekerken genellikle 45 derecelik aginin en ideal a¢1 oldugunu belirlemislerdir. Fakat
her yemekte 6ne ¢ikarilmasi gereken nokta degisiklik gostermektedir ve bu nedenle
farkli ¢ekim agilar1 kullanmak en etkili fotografa ulasmada yemek fotografcilarina
kolaylik saglamis olacaktir. Ornegin; bir kahvalt1 sofrasi fotografin1 gekerken 90
derecelik dik bir a¢1 kullanmak sofradaki biitiin tirlinlerin hakim oldugu bir kareyi
ortaya cikaracaktir. Fakat kahvalti sofrasindaki tek bir iirlin 6n plana ¢ikarilmak
isteniyorsa farkli agilarda kompozisyonlarin olusturulmasi daha etkili sonuglar elde

edilmesini saglayacaktir (Campbell, 2013; Thomas, 2013).

1.2.7.3. Etkili Kompozisyon Olusturma
En temelinde iyi bir fotograf dogru aci ve 151tk kaynaginin saglanmasindan
sonra etkili bir kompozisyonun olusturulmasindan ge¢mektedir.  Fotografta

kompozisyonu; fotograf i¢in tek basma bir ifade teskil etmeyen pargalari, insan
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gozlinde rahatsizlik olusturmayacak bir sekilde birlestirme islemi olarak diistinebiliriz.
Fotografta bu parcalar1 renkler, dokular, sekiller olusturmaktadir. Fotografta
kompozisyon bu pargalarin bir uyum halinde diizenlenmesidir. Yemek fotograflarinda
dogru kompozisyonlarin olusturulmasi tiiketici acisindan da yemegin hikayesinin
dogru anlasilmasina olanak saglamis olacaktir. Yemek fotografcilari fotografta
kompozisyonu olusturabilmek i¢in belli objeleri ve aksesuarlar1 tercih etmektedirler.
Bu objeler fotograftaki bosluklar1 doldurduklar1 gibi konu biitlinliigiinii destekleyici
pargalar olmaktadir (Manna ve Moss, 2005; Chang vd., 2017).

Basgarili yemek fotograflari ortaya ¢ikarmak i¢in kullanilan bazi kompozisyon
teknikleri bulunmaktadir. Bu teknikleri Manna ve Moss (2005) su sekilde
acgiklamaktadir:

e Spiral: Bati kiiltiirtindeki insanlar metinleri soldan saga dogu okumakta ve
gorsel igeri sahip metinleri saat yoniinde géz gezdirme egilimindedir. Bu
nedenle fotograflarin bu bilgi gergevesinde ¢ekilmesi fotograflarin daha dikkat
cekici olmasini saglayacaktir.

e Kiiciik “a” harfi: Fotograf karesi lizerinde kii¢lik “a” harfini canlandirmak iyi
bir kompozisyon olusturma teknigidir. Spiral gibi saatin tersi yoniinden gézii
merkez disindaki konuya yoOnlendirerek fotograftaki konu dengesini
olusturmaya yardime1 olacaktir.

e Hedef merkezi: Ana konunun fotografin orta merkeze yerlestirilmesi igin
kullanilan eski moda bir tekniktir. Es merkezli sekiller kullanmak bakis agisini
fotografin ana merkezine yonlendirerek yin-yang etkisi saglayacaktir.

e Ucte bir kural: Bu kuraldan ziyade basarili bir kompozisyon icin iyi bir
oneridir. Fotograf karesini dikey veya yatay bir sekilde ii¢ parcaya boliinmiis
tahta sekilde diisiiniilmektedir. Bu kompozisyonun altinda yatan diisiince
fotografta yer alacak ana unsuru merkezden uzakta dort kesisim noktasindan
birine yerlestirmektir. Bu teknik fotografin daha dinamik olmasini
saglamaktadir.

e Kamera egimi: Fotografta hareket, gorsel akis olusturma ve konuyu
yerlestirme acisindan fotograf makinesinin basit bir egimi kompozisyonu

destekleyecektir.
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e Cergeveleme: insanlarin dikkatini fotografa cekmek i¢in fotografin dis kismin
cergevelemek etkili bir kompozisyon olusturma seklidir. Cergeve etrafinda
koyu renkleri tercih ederken, ana konunu bulundugu alanda daha aydinlik
renkler tercih etmek ana konuyu oOn plana c¢ikarmada etki yaratacaktir.
Kompozisyonun sade ve basit olmasi insanlarin goziinde daha dikkat ¢ekici bir
imaj yaratacaktir. Bu nedenle sirf fotograf karesindeki bosluklari doldurmak

icin gereksiz objeler kullanmaktan kagimilmalidir.

1.2.7.4. Fotografta Odak Nokta Yemek

Yemek fotograflarinin en temelindeki amag fotografa bakan kisinin gorselin
icerigindeki tirtinii yeme istedigini arttirmaktir. Bunun i¢in yemek fotografgisinin odak
noktasi sadece yemek ve “Bu yemegi en ihtisamli nasil gosterebilirim?” sorusunun
cevabini bulmak olmalidir. Yemek fotografini daha canli ve detaylandirmak igin
fotograf karesi igerisine yemek haricinde objeler konmaktadir. Bu objeler yemegin
goriinimii  destekler, kompozisyonu tamamlar nitelikteki {iriinlerdir. Fakat
unutulmamasit gereken en dnemli sey bu objelerin asil amag i¢in ¢ekilen yemegin
oniine gegmemesi gerektigidir. Baz1 yemek fotografcilari kompozisyonu desteklemesi
icin fotograf karesinde dagmikligi kullanmaktadir. Bu daginiklik bos alanlar
kullanmak i¢in en iyi se¢im olabilir fakat fotografa bakan insanlarin odak noktasini
ana lirlin olan yemegin disina da ¢ikarabilir. Bu nedenle yemek fotograf¢isinin ¢ektigi
irlinli tamiyarak, fotograf karesinde en etkili konumunu bulup sadece yemege

odaklanmasi gerekmektedir (Chang vd., 2017; Glyda, 2019).

1.2.7.5. Yaraticihk

Tiiketicilerin ilgi odagi her zaman farkli olana meyil etmektedir. Alisilmas,
siradanlik isin i¢ine girdigi zaman teknik agidan her ne kadar basarili fotograf ortaya
ciksa da tiiketicinin dikkatini cekmeyen fotograflar basarisiz olarak nitelendirilebilir.
Ciinkii yemek fotografcisinin en 6nemli amaci, ¢ektigi fotograf ile tiiketiciye o iirlinii
satin almayr tesvik etmektir. Bunun i¢in yemek fotograf¢cisinin her gecgen giin
yenilikleri takip ederek kendisini gelistirmesi gerektirmektedir. Fotograf ¢ekerken
teknik bilgisi ve yemegi tamimanin diginda yaraticilifini devreye sokmasini
gerektirecek pek ¢ok an olacaktir. Bu anlarda tiiketicinin neye sasiracagina

odaklanmalidir. Yemek fotografcisi dergiler veya kitaplarda bulunan bir yemek
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tarifini, tiikketiciyi okumaya sevk edecek, yaraticiligini ve yetenegini yansittig

fotograflar ¢gekmesi gerekmektedir (Uygun, 2007; 51).

1.2.7.6.Cekim Sonrasi Fotograf Uzerinde Diizenleme

Yemek fotografinda temel amag, kusursuz goriintiilere ulasabilmektir. Bunun
icin ¢ekim Oncesi yemek stilisti ve fotografcisi tarafindan pek c¢ok on hazirlik
yapilmaktadir. Fakat her ne kadar ¢ekim ortami ve 151k kontrolii dogru bir sekilde
saglanmis olsa da beklenmedik sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu olumsuz sonuglari
diizeltebilmek icin yemek fotografcisinin fotograf ¢cekimini gerceklestirdikten sonra
fotograf ilizerinde bir takim diizenlemeleri yapabilmesi igin yeterli bir seviyede
fotograf diizenlemesinde kullanilan bazi bilgisayar programlari iizerine bilgisinin

olmas1 gerekmektedir (Imanger, 2014: 107).

Fotograf iizerinde belirgin hatalar olmasa bile tiiketiciye sunulacak fotograf
lizerinde birkag diizenlemenin yapilmasi var olan fotografi bir iist seviyeye
tagiyacaktir. Fotograf ¢ekimini gerceklestiren fotografci bilgisayar basina gectiginde
fotograf lizerinde miidahalelerde bulunurken kendisine “Fotografta dikkat dagitic1 bir
sey var mi? 7, “Yemek dogru renkte mi? 7, “Sahne veya arka plan renklerinin
degistirilmesi gerekiyor mu? 7, “Fotografin renk tonu ruh halini degistirmek icin
ayarlanmali m1? 7, “Tabakta ¢ikarilmasi gereken parmak izleri veya kirintilar var m1?
” “Meyve veya sebzelerde diizeltilmesi gereken lekeler veya ¢iiriikler var mi1? ”

tarzinda sorular1 sormasi gerekmektedir (Manna ve Moss, 2005).

Fotograf diizenleme programlari iizerinde yapilan ufak dokunuslar ile kii¢iik
hatalar kapatilarak istenmeyen goriintiiler yok edilebilir. Ancak unutulmamasi gereken
bir nokta; bu diizenleme islemleri basarili bir fotografin daha kusursuz olabilmesi igin
kullanilmaktadir. Hali hazirda basarisiz fotograflanmis bir yemek fotografini hicbir

diizenleme islemi kurtaramamaktadir (Vogel, 2007).

1.3.Yemek Stilistligi ve Fotograf¢cihigin Kullamldig1 Alanlar

Fotograflar, kelimelerle kolayca aciklanamayan mesajlar1 iletmek ig¢in
kullanilabilecek giiclii kaynaklardir. Fotograf ile iletilecek mesajlar, daha sonraki bir
asamada bir satin alma eylemini etkileyen bir ilgiyi tetiklemek i¢in ¢ok Onemli

olabilmektedir (Kasim, 2005: 104).
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Fotograflar, insanlarin belirli duygularini harekete gecirmede etkili bir yol
oldugundan reklam endiistrisinde son derece Onemlidir. Giliniimiizde yemek
fotograf¢iligi yaygimlagsmadan Once tiiketiciye tanitilacak tiriinler reklam fotografgilar
tarafindan ¢ekilmekteydi. Bir¢ok iirlinlerinin tanitimini yapmak isteyen gida firmalari,
restoran igletmeleri ihtiya¢c duyduklar1 fotograflar1 reklam fotograf¢ilarina
cektirmekteydi. Reklam endiistrisinde giderek artan gelismeler ile birlikte reklam
fotograf¢iligi kendi i¢cinde alanlara ayrilmaya baglamistir. Yemek fotograf¢iligi da bu
alanlardan bir tanesidir. Yemek fotografciligi reklam fotografciliginin igerisinde
kendine alan yaratarak, bulundugu sektérde dnemli bir dal haline gelmistir. Yemek
dergileri, yemek kitab1 ¢ikaracak olan pek c¢ok asci, restoran igletmeleri ve gida
firmalar1 tiiketicinin daha fazla dikkatini ¢cekmek istedikleri icin bu alanda titizlikle,
isin tiim pif noktalarini bilen kisiler ile ¢alismak istemektedir. Bu kisiler yemek ve
fotografcilikta kendini gelistirmis yemek stilisti ve fotografcilardan olusmaktadir

(Maehashi, 2014).

Diinya gida piyasasindaki gelisme nedeniyle hizla biiyiliyen elektronik gida
aglari, restoranlar, barlar, gastronomi mutfaklar1 ve mekanlar yemek fotografcilig:
alaninin giin gectikce profesyonellesmesini saglamistir. Mevcut pazar i¢in yemek

fotografciligi ti¢ alana ayrilabilmektedir (Sabbag, 2014: 49);

1.3.1. Dergi Yemek Fotografcihig

Dergi yemek fotografciligi bu sektordeki bilgi arayisini karsilamak {izere
egitim niteligindeki dergi ve kitaplarda yer alan fotograflarin hazirlanmasini
kapsamaktadir. Bu fotograflar yemek tariflerinde yer alan yapim asamalarini adim
adim gostererek okuyucuya bir nevi pusula gorevi gérmektir. Bu nedenle bu

fotograflarin kendini agiklayici, basit ve net olmas1 gerekmektedir.

1.3.2.Gurme Yemek Fotografcilig

Yiyecek igecek sektoriinde calisan profesyonellerin hazirladigi tabaklarin
fotograflanmasini kapsamaktadir. Gastronomi konseptine hayat veren gurme yemek
fotografciligi, seflerin hazirladiklar1 tabaklara yansittiklari sanatsal bakis agilarin

estetik acidan net bir sekilde ifade etmeyi amacglamaktadir.
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1.3.3.Ticari Reklam Yemek Fotografcilig

Ticari reklam fotograf¢iliginin tek amaci var olan ana {iriinii pazarlamaktir. Bu
nedenle firma hitap ettigi tiiketici kitleyi ¢cok net bir sekilde belirleyerek fotografciya
brifler (kisa bilgiler) vermesi gerekmektedir. Fotograf¢i bu brifler dogrultusunda
tiriinlin islevselligini 6n plana ¢ikartarak ambalajin1 daha dikkat ¢ekici bir hale

getirmek i¢in daha carpici ve canli renkler kullanmasi gerekmektedir.

1.4. Yemek Stilistligi Ve Fotografcihginda Kullanilan Bazi Teknik ve Yontemler

Yemek stilistliginde en 6nemli seylerden birisi hazirlanan yemegin kusursuz
ve istah acict bir gelecek sekilde sunulmasidir. Bu kusursuz goriintiileri elde etmek
icin dogal yontemler oldugu kadar maalesef basvurulmasi gereken bazi yapay
yontemler bulunmaktadir. Bazi fotograf¢ilar etik acidan bu yapay yoOntemleri
kullanmayr dogru bulmasa da bu meslekte abartiya kacilmadan bu ydntemlerin
kullanilmas1 gereken noktalar bulunmaktadir. Bu ydntemler tiiketiciyi kandirmak
amagch degil gorsel agidan daha basarili fotograflar ortaya ¢ikmasi i¢in kullanilir. Bu
yapay yontemleri kullanmanin da bazi gereklilikleri vardir. Fotografi ¢ekilecek ana
iiriine hicbir sekilde yaniltici olabilecek bir malzemeyle miidahale edilmemesi
gerekmektedir. Yemek iizerinde tiiketiciyi yaniltmaya sebep olmak, hem fotografi
cektiren firma, marka vs. hem de yemek stilisti ve fotografcisint zor duruma
diisiirebilir. Biiylik bir yaniltmanin oldugu fotografta firma, marka veya restorana dava
actig1 takdirde tiiketici hakli konumda olacaktir. Bu nedenle bu yapay yontemleri
kullanirken biiytik bir titizlik gosterilmesi gerekmektedir (Bellingham ve Bybee, 2008;
Vivaldo, 2010).

1.4.1. Erimeyen Dondurmalar

Dondurma bagli basina hi¢bir miidahale gerektirmeden lezzetli goziikebilen bir
uriindiir. Fakat; yemek stilistleri fotograf ¢ekimlerinde dondurmanin kendisini
kullanmak istese de dondurmanin yapist buna miisaade etmemektedir (Bellingham ve
Bybee, 2008: 169).

Dondurma yiiksek 1siklara ve ortam sicakligina maruz kalmasi nedeniyle
stiidyo ortamina uyum saglayamayarak cabuk bir sekilde eriyen ve fotografinin
¢ekimini zorlastiran bir tiriindiir. Bu nedenle yemek stilistleri dondurma fotografini

cekebilmeyi kolaylagtiracak farkli ¢éziimler iiretmistir. Bu yontemlerden biri olan
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haslanmig patates, yumusak ve kolay sekil verilebilir yapisi ile akla ilk gelen ¢6ziim
olmustur. Haslanmis patateslerin {izerine hangi aromali dondurma yapilmak
isteniyorsa onun renkleri ilave edilerek hazirlanmaktadir. Fakat bu ¢6ziimiin ¢ok dogal
bir goriintii elde etmedigini diisiinen yemek stilistleri, bir ¢esit seker yapma makinasi
icerisine belirli renklendiriciler ve katki maddeleri ekleyerek hazirlanan hamurlar1 da
kullanmaktadir (Bellingham ve Bybee, 2008: 170).
1.4.2. Corba icinde Gizli Kase

Yemek stilistleri, 6zellikle taneli gorba sunumlarini hazirlarken tabakta farkli
bir doku ve renk olusturabilmesi i¢in siislemelerde bulunmaktadir. Bu siislemeler
sebze corbasi ise ¢orba lizerinde sebze taneleri ya da krutonlar (kurutulmus ekmek) ile
yapilmaktadir. Corbalarin siv1 yapisi itibari ile bu sebze taneleri ya da krutonlar uzun
stire boyunca yiizeyde kalmayip dibe ¢okmektedirler. Yemek stilistleri, bu durumu
engellemek i¢in ¢orba tabaklarinin igerisine kiigiik bir kase koymaktadirlar. Kiigiik
kase, ¢orba tabaginin igerisine ters bir sekilde yerlestirilerek ¢orba bu hizaya kadar ya
da tizerine hafif gegecek sekilde konmaktadir. Corba tabaginin igerisine ters konan
kase hicbir sekilde goziikmediginden sebze taneleri ya da krutonlar ¢orba yiizeyinde
dibe ¢cokmeden durabilmektedir (Young, 2016: 76).

1.4.3. Dibe Cokmeyen Misir Gevrekleri

Yemek stilistleri, misir gevreklerinin fotografini ¢ekerken farkli bir yol
izlemektedir. Misir gevrekleri hafif olmalar1 nedeniyle siit yiizeyinde sabit bir sekilde
kalamamaktadir. Bu nedenle yemek stilistleri misir gevregi konulacak kasenin i¢
kismin1 tamamen kaplayacak sekilde poset baglayip, iizerine siit renginde tutkal
kullanmaktadir. Tutkalin iizerine konan misir gevrekleri alt kisminda poset de

bulundugundan dibe ¢6kmemektedir (Sabbag, 2014: 45).

1.4.4. Kusursuz Pasta Dilimleri

Tathi gesitleri arasinda pasta yemek fotograf¢iliginda géz dolduran kareler elde
edilen tiriinlerdendir. Yemek stilistleri, pasta ¢esitlerini farkli siislemeler i¢in farkl
kremalar kullanarak hazirlamaktadir. Kullanilan bu kremalar aynm1 dondurmalar da
oldugu gibi stiidyo 1siklar1 ve ortam 1silarina maruz kaldiginda erimekte ve yapilar
fotograf ¢ekimi icin olumsuz etkilenmektedir. Yemek stilistleri bu soruna ¢dziim

olarak pasta katlariin arasina mukavva kartonlar koyarak tabaklama yaptiktan sonra
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bu mukavva kagitlarin lizerine krema sikilmaktadir. Boylelikle fotograflama isleminde
once sikilan krema erimeden pastanin formunun bozulmamasi saglanmaktadir

(Bellingham ve Bybee, 2008: 192).

1.5. Gastronomide Yemek Stilistligi ve Fotografcihgin Onemi

Yunanca gastros (mide) ve gnomos (kanunlar) sézciiklerinin birlesiminden
olusan gastronomi, Tiirk¢eye Fransizca’ dan ge¢mis olup yiyecek ve icecek bilimi,
sanat1 anlaminda evrensel bir kavram olmustur (Kivela ve Crotts, 2006: 354; Oney,
2016: 193). Gastronominin tanimi yapilirken bir¢ok kaynakta yeme sanati ve bilimi
olarak tanimlanmaktadir fakat uygulama acisindan bakildiginda gastronomi sadece
ascilik ile iliskilendirilerek bilgi ve kabiliyet cercevesinde agiklanmaktadir (Wilkins
ve Hill, 1994: 35). Oysa daha genel anlamda gastronomi, yiyecek ve igeceklerin
tiretimini ve tliketimini, yiyecek ve igeceklerin tadini, estetigi ve iistiin bir yasam

tarzin1 agiklamaya calismaktadir (Ignatov ve Smith, 2006: 236).

Gastronominin ilk ortaya ne zaman ¢iktigina dair kesin gizgilerle ayrilmis bir
zaman dilimi bulunmamaktadir. Tahminlere gore bilinen ilk kullanimi, Yunanl yazar
Archestratusa ait en eski yemek ve sarap kitab1 olan Gastronomia’dir (Wilkins ve Hill,
1994: 35). M.O. 5. yiizyildan beri Uzakdogu’da Cinliler zengin kiiltiirleri ve yemegi
gorsel agidan daha 6n planda tutmalar1 sayesinde gastronomiye iliskin 6ncii tilkelerden
birisi olarak goriilmektedir. Fakat son yillarda 6zellikle Avrupa’da artan gastronomi
alanina yonelim ve ilginin kaynagi Fransa ve Italya’da Rénesans ddnemindeki
gelismelere dayanmaktadir (Oney, 2016: 160). Gastronomi iyi yemek yeme sanati
olarak ilk defa Fransiz literatiiriinde yer aldigindan, bircok kaynakta ilk ¢ikis yeri
Fransiz mutfagi olarak yer almaktadir (Karim, 2006: 38).

Gastronomi iiretim girdileri, tiiketim ¢iktilar1 ve ayrica etkilendigi bilim dallar
sayesinde bir¢ok bilim dali ile iliski i¢erisindedir. Etkilendigi bilim dallarinin yani sira
bircok bilim dalina da kaynaklik edip, etkilemektedir (Gillespie, 2001: 54).
Gastronomi, saglik bilimlerinden fen bilimlerine, teknolojiden, sosyal bilimlere kadar
birgok farkli disiplinle, yiyecegin topraktan masaya yemek haline gelme siirecini
anlatan bir bilim dalidir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017: 382). Temelinde mutfak
sanatlarinin  gerekliliklerini barindiran ve bunun yaninda kimya, biyoloji,

mikrobiyoloji ve miithendislik gibi bir ¢ok bilim dali ile iligkisi bulunan mutfak bilimi;
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geleneksel tatlara cesitli 6zel tirlinler eklenmesiyle gidanin giivenilirligini saglayarak,
yiyecegin tadinda olumlu etkiler yaratip insanlar1 etkilemeyi amaclamaktadir (Clausi,

vd., 2000).

Yeme-i¢me faaliyeti insanlarin yagsam dongisiinii siirdiirmek i¢in biyolojik bir
ihtiyacin 6tesinde toplumun alisilageldik davraniglarina, gelenek ve goreneklerine,
yiizyillarin birikimini ve gesitliligini lizerinde tasimastyla her toplumun pargasi olarak,
ekonomik, kiiltiirel, toplumsal ve estetik boyutta ele alinmasi gereken bir kavram

olmustur (Sagir, 2012: 2676).

Eski Yunan dilinde tiireyen duyum, duyular anlamina gelen “estetik* sdzciigii
Hegel tarafindan “sagin olarak duyunun, duygunun bilimini belirtir” diye
tanimlamaktadir (Tunali, 2010: 13). Sanatin igerinde biisbiitiin bir 6ge olarak yer
edinen estetik, eski caglardan beri insanligin sanat gayesi i¢inde bulunan yemegin
algilanisinda ve onu yansitmasinda 6nemli bir unsurdur. Estetik ya da estetik deneyim,
yasama zenginlik ve deger katan bir gilizellik duygusu olup genellikle bireyin bir
nesneye tepki olarak gosterdigi kendine o6zgl i¢ ilgi, zevk ve duygular olarak
tanimlanabilmektedir. Basit bir ifadeyle estetik deneyim; bireylerin farkli 6znel algis
yoluyla yasanan diinyanin farkli nesnel gergeklerinin algilanmasini igcermektedir.
Sanatin temel tas1 olan estettk bu noktada gastronomi ile ortak noktada

bulusabilmektedir (Nuttavuthisit, 2003).
Edgii (2005) yemegin sanat ile olan iligkisine su sekilde yaklagsmistir;

“Gengligimden beri yemek sanati, resim, siir, miizik ve edebiyat kadar ilgimi
cekmigstir. Renkler, bicimler, sozciikler, sesler, nasil yalniz goziime, kulagima hitap
etmiyorsa, tatlar da, yalniz damagima,; kokular da yalniz burnuma hitap etmiyor.
Eninde sonunda tiimiinde bir haz sé6z konusudur. Yasanan, yasandiktan sonra silinip
vok olan bir tat, bir haz degil bu. Okudugum bir siir, bir 6ykii, bir roman; gérdiigiim
bir resim, bir yontu; izledigim bir oyun, bir film; bellegimde nasil bir yer etmisse,

’

vediklerim ictiklerim de oylesine bir yer etmigstir.’

Sanati1 insanlarin duygu ve diislincelerini herhangi bir malzeme ile bir

disavurum olarak kabul edersek bu malzeme, ses, s6z, nota, boya, kil, tas olabilecegi
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gibi fotograf da olabilir (Cizgen, 1998: 15). Fotograf, gastronomide oldugu gibi
sanatsal bir nitelige sahip iirlin olamayacak gibi diisiiniilse de kendi igesinde
barindirdig: estetik kaygi ile sanat alaninda bulusabilmektedir. Fotograf¢iligin gelistigi
ilk donemlerde fotograf, sadece teknik unsurlari barindiran bir alan olmustur.
Fotografcilik alaninda teknik arayislarin ardindan estetik arayislarin baslamasi
topluma bir¢ok duygu ve diislincenin, bilginin, fotograf iizerinden aktarilabilmesiyle
onemli bir iletisim araci haline gelmistir (Imanger, 2014: 110). Teknoloji ve estetigin
birbirleriyle etkilesimi sonucu gelisen fotograf sanati, bilgisayar, dijital teknoloji,
internet ve cep telefonu gibi yeni medya {iirlinleriyle teknik bir doniisiim gegirmistir

(Ozel Saglamtimur, 2017: 89).
Perullo’nun (2018: 11) ifade ettigi iizere;

“Biitiin sanatlarda -edebiyattan siire, heykelden tiyatroya- mutfaga ve
viveceklere referanslar bulunur. Yiyecek her zaman sanatgilar tarafindan ilgi géren
bir obje olmustur. Bununla beraber, yiyeceklerden fazlasiyla bahseden ozellikle gorsel
sanatlardir. Antik ve Orta Cag sanatimin av, toplu yasam ve sélen sahnelerinden,
modern natiirmorta ve ¢agdas performanslara kadar yiyecek ¢ig ya da pismis bir

sekilde rol oynar”.

Bir yemegin gorselligi, tiiketicinin karar verme siirecini etkilemesi amacini
tagimalidir. Yiyecegi sadece sozciiklerle anlatmak hicbir zaman tiiketicinin dikkatini
cekmeyecektir. Tiiketici, biraz sonra yiyecek oldugu iirlinlin gorselini gormek
istediginden, yiyecegi sadece sozciiklerle anlatmak higbir zaman tiiketicinin dikkatini
cekmeyecektir. Bir yemek fotografi kisa bir siire igerisinde tiiketicinin dikkatini ¢ekip
amacina hizmet etmeye baglamazsa, tliketici hemen baska bir secenege dogru
yonelecektir. Bu da yiyecek-igecek isletmelerinin ve gida firmalarinin istemedigi bir
sonuctur. Yemek stilisti ve fotografcisi ¢ekecegi yemek fotografi ile iletilmesi gereken
mesajin tiiketicinin  zevklerine yonelik tasarlanmis olmasina dikkat etmesi

gerekmektedir (Evans vd., 2009; Finkelstein, 2004: 59).
Greenhill, Mergaret ve Spence (2004: 21)’nin ifade ettigi gibi:

“Reklamlar birka¢ farkli diizeyde iletilen mesajlardir. Biling diizeyindeki

mesajin amaci yalnizca bir satin alma diirtiisii uyandirmaktir. Bu amagla yayimlanan
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reklamlar dogrudan satis reklamlart olarak bilinirler. Baska bir diizeyde, boyle bir
sey resimlerle vurgulaniyorsa ‘dolaylt satis’ olur. Mesaj bilingcaltina verilmistir.
Resimde ‘eger bu mali alirsaniz daha bagarili, daha mutlu olursunuz’ gibilerden bir
seyler verilmistir. Zenginlik, basari, mutluluk simgeleri dikkatle secilip resmin iginde
bulundurulur. Ciinkii okuyucunun bilin¢altinda bu kavramlarla bu mali bir arada

3

diistinecegi bilinmektedir. ‘

Mutfakta ¢alisan personellerin yegane amaci islenmemis Uriinler iizerinde
belirli miidahalelerde bulunarak onlar1 daha lezzetli ve gorsel agindan etkili bir forma
sokmaktir. Sefler tarafindan mutfaklarda hazirlanan tirtinler ne kadar lezzetli olurlarsa
olsun, o iriin tiiketiciye etkili bir sekilde pazarlanamadiktan sonra {iriiniin lezzetinin
tilkketici acgisindan c¢ok fazla onem arz etmemektedir Giiniimiizde yiyecek igecek
sektorlindeki markalar bu pazarlamayi en {ist seviyeye ¢ikarmak ve tiiketiciyi kendine
¢ekmek adina yeni yontemler olusturulmaya baslanmistir. Bu yontemler arasinda
stiphesiz en etkilisi, markanin vitrinini olusturan yemek fotograflari olmustur. Yemek
fotograflari, tiiketicinin marka ile olan ilk karsilagmasi olmasit bakimindan biiyiik
Ooneme sahiptir. Firmalar yemek fotograflarinin tiiketiciye marka hakkinda etkili
mesajlar 1iletebildiginin farkindadir ve tiiketicinin zihninde iyi bir goriiniim
yaratabilmek adina yemek fotograflarinin ne kadar titizlikle olusturulmasi gerektiginin
bilincindedir. Var olan bu farkindalik yiyecek igecek sektdriinde yeni bir meslegin
olusumuna firsat vermistir. Yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alan yemek
fotograflar1 amacina hizmet etmek adina, tiiketicinin dikkatini ¢cekmeyi saglayarak
onun istahin1 agmayr hedeflemektedir. ilk amacma ulasan basarili bir yemek
fotografinin derinliginde, tiiketiciye isletme veya markanin sahip oldugu prestij ve
hikayesini yansitmak yatmaktadir. Yiyecek igecek sektoriindeki firma ve igletmeler,
olusturduklar1 yemek fotograflar1 ile tiiketiciyi o anlik istahi1 arttirma gorevini
uistlenirken gelecek siire¢ i¢cinde kendilerine bagliligi ve siirekliligi de saglamis
olmaktadir. (Manna ve Moss, 2005; Ozdogan, 2014: 170; Bekar ve Karakulak, 2016:
110).
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IKINCi BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

2.1.Arastirmanin Onemi ve Amaci

Misafire, yiyecek ve icecek isletmelerinin imaj1 hakkinda fikirler veren oge,
menil icerigindeki fotograflar ve yemeklerin dizaynidir. Yiyecek ve icecek
isletmelerinin son derece profesyonel fotograflanmis sik tabaklara sahip olmasi
isletmeye her acidan artilar kazandirmaktadir. Yiyecek ve igecek endiistrisinde ¢alisan
mutfak profesyonellerinin yemek stilistligi ve fotograf¢iligi alanindan bilgi sahibi
olmasi mesleki bilgisini arttirarak sektoriin gelismesine katki saglayacak, ayni
zamanda yemek stilistligi ve fotograf¢ilig1 alaninin kendi igerisinde gelismesine katki
saglamis olacaktir. Uluslararasi alanda bu konu ile ilgili caligmalarin sayis1 kisitlt
olarak var olsa da, lilkemizde de giin gectikge artan gastronomi biliminin énemli bir
boliimiinde yer alan yemek stilistligi ve fotograf¢iligl alaninda arastirma ve akademik
boyutta literatiir eksikligi bulunmaktadir. Alan yazinin taranmasi sonucunda; yemek
stilistligi ve fotograf¢iligi alanlarinin  bir arada bulundugu bir c¢alismaya

rastlanmamuistir.

Uluslararas1 ve ulusal calismalarda bu iki alanin ayr1 ayri1 ele alindigi

caligmalara deginilecek olursa;

De Bruin (1999) yapmis oldugu mini tez ¢alismasinda yemek fotograf¢iligini
tanitarak, fotograf stiidyosunda kullanilmasi1 gereken ekipman ve 1siklandirma
bilgilerinden ve kendi ¢aligmalariyla yemek fotograf¢iliginin detaylarina degindigi bir

calisma ortaya ¢ikarmistir.

Kim, Shin ve Kang (2011) yapmis olduklar1 arastirmada; liiks bir otelde ¢alisan
ascilarin  yemek stilistligini tanimasit ve memnuniyeti iizerine bir c¢aligma

gerceklestirmislerdir.

Chun, Kim ve Kang (2011) yapmis olduklar1 ¢alismada; as¢ilar i¢in meni
gelistirmede yemek stilistligini kullanma ve tamimanin faydali 6zelliklerinin

performans iizerine etkisini degerlendirmislerdir.
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Sabbag (2014) yapmis oldugu yiiksek lisans tezinde; gastronomi agisindan
yemek fotografciligini ele almistir. Calismasinda bu alanda etkili fotograflar elde
etmek i¢in gerekli noktalardan ve Brezilya’da yaymlanan yemek dergilerinde bulunan

yemek fotograflar1 incelemeye almistir.

Ozdogan (2014) “Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler: Kavramlar,
Yaklagimlar ve Basar1 Hikayeleri” kitab1 igerisinde, “Yiyecek Stilistligi ve
Fotografcilik” boliimiinde yemek stilistligi ve fotografciligi ile ilgili tanimlardan

bahsederek, dikkat edilmesi gerek noktalara deginmistir.

Bekar ve Karakulak (2016) yapmis oldugu caligmada; yiyecek ve icecek
stilistligi ve fotografciligini tanimlayarak bu alanda kullanilan arag ve gereclerden, bu
alanda dikkat edilmesi gereken noktalardan ve yiyecek ve igecek isletmeleri icin
yiyecek ve igecek stilistligi ve fotograf¢iliginin 6neminden bahsederek bir derleme
calismas1 olusturmustur.

Emas (2018) yapmis oldugu calismada; yerel yemek kiiltiiriinde kullanilan
yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi ve yemek tanitimi {izerine yemek fotograf¢iliginin
Oonemini degerlendirmistir.

Sosef (2019) yapmis oldugu calismasinda tarihte resim, fotograf ve
yiyeceklerin nasil bir iliskisi oldugunu, tarihin 6nemli siireglerinde toplum tizerinde

yiyecek resimlerinin ve fotograflarinin nasil bir etkisi oldugunu incelemistir.

Akkus (2020) yapmis oldugu caligmada; gastronomi fotograf¢iliginda sosyal
medya tanitimlarinin gorsel iletisim mecrasi olarak dnemini ortaya koyma amaciyla
sosyal medya, gastronomi fotograf¢iligi ve gida estetigi ile ilgili kavramsal cerceve

olusturularak tartigmistir.

Bu tez konusu kapsaminda yapilacak olan arastirma; yemek stilistligi ve
fotografciligint ayni baslikta ele alarak yiyecek ve icecek isletmelerinde ¢calisan mutfak
yoneticilerinin bu alanlara karsi tutumlarini 6lgme amaci tagimasi ile birlikte diger

caligmalardan ayrisarak, ulusal literatlirde varliiyla da 6nem arz etmektedir.

Tez konusu kapsaminda uygulanacak olan arastirma; turizm sektoriinde
faaliyette bulunan yiyecek ve icecek isletmelerinde calisan mutfak yoneticilerinin

yemek stilistligi ve fotografciligi alanina ilgi durumlarini, kullanim ve bilgi
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diizeylerini Olcerek yeterliliklerini ve eksiklikleri saptayarak bu alanda yapilan

caligmalarin gelisimini artirmak amaciyla hazirlanmistir.

2.2.Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmada hedeflenen amaglara ulasilabilmek adina; nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi kullanilarak verilere ulasilmistir. Arastirma tiiri;
yiyecek icecek isletmelerinde calisan mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve
fotograf¢iligina 1ilgi, kullanim ve bilgi diizeylerinin hangi durumda oldugunun
irdelenmesi bakimindan betimleyici, daha 6nce yemek stilistligi ve fotografcilig
alaninda sistematik bir inceleme yapilmamasi ve bu alan ile ilgili merakin
giderilmesinde katki saglayacak olmasi bakimindan ise kesfedici bir arastirmadir.
Aragtirmanin modelinde; tarama modeli kullanilmis olup, katilimcilarin aragtirmanin
yapildigr zaman diliminde yemek stilistligi ve fotograf¢iligi alanina yonelik sahip
olduklar1 tutum ve bilgilerin Olgiilmesi ve ayni zamanda degiskenler arasindaki
iliskinin belirlenmesi nedeniyle tekil ve iligkisel tarama modeli ayni anda

uygulanmustir.

2.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletmeleri
olusturmaktadir. Istanbul il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii niin resmi sitesinden elde
edilen istatistik verileri dogrultusunda Istanbul’da arastirmanin yapildigi donemde
faaliyet gosteren; turizm isletme belgesine sahip 1403 isletme, turizm yatirim belgeli
112 isletme, kismi turizm isletme belgeli 1 isletme, toplamda 1516 turizm isletmesi
bulunmaktadir (URL-10, 2020).

Istanbul’da faaliyet gdsteren turizm isletme sayis1 Tablo 2.1° de gdsterilmistir;

Tablo 2. 1. istanbul’da Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Sayisi

Isletme Belge Tiirii Isleteme Sayisi
Turizm Isletme Belgeli 1403
Turizm Yatirim Belgeli 112
Kismi Turizm Isletme Belgeli 1
TOPLAM 1516
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Turizm igleteme belgesine sahip 1403 isletme tiirii ve sayilar1 Tablo 2.2°de

gosterilmistir;

Tablo 2. 2. istanbul’da Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgesine Sahip

Isletmeler
Isletme Tiirii Isleteme Sayisi
5 Yildizli Otel 115
4 Yildizl1 Otel 150
3 Yildizli Otel 133
2 Yildizli Otel 47
1 Yildizli Otel 8
Butik Otel/Apart Otel/Pansiyon 41
Birinci Sinif Lokanta 151
Ikinci Smif Lokanta 44
Ozel Tesis 189
Giiniibirlik Gezi Teknesi 96
Ozel Konaklama Tesisleri 141
Ticari Yat 203
Gastronomi Tesisleri 12
Diger Isletmeler 73
TOPLAM 1403

Istanbul’da faaliyet gdsteren turizm isletmelerinin tiimiine ulasmanin gii¢liigii
nedeniyle turizm isletme belgeli 3, 4, 5 yildizl1 otel ve birinci sinif lokantada ¢alisan

mutfak yoneticileri calismanin 6rneklemini olusturmustur.
2.4. Arastirmanin Simirhhiklar

Arastirmaya katilimda goniilliiliik ilkesi arandig i¢in ankete katilimi1 goniilli
olarak kabul eden mutfak yoneticileri ile anket uygulamasi gerceklestirilmistir.
Diinyada etkili olan Covid-19 salgini nedeniyle hedeflenen sayida kisiye anket
uygulanamamistir. Ankete katilimi kabul etmeyenlerin genis bir kismi katilmama
sebebi olarak pandemiyi One siirmiistiir. Ayrica restoran mutfaklarinda caligan
yoneticilerin kisa calisma 6denegi ile birlikte izne ayrilmasi restoran isletmelerinde

calisan bircok mutfak yoneticisine ulagilamamasina neden olmustur.
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2.5. Veri Toplama Araci Yontemi ve Siireci

Arastirmada Olgiilmesi istenilen mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve
fotograf¢iligi ilgi, kullanim durumlar ve bilgi diizeylerinin tespitine iliskin daha
onceki ¢aligmalarda gelistirilen bir 6lgege ulasilamamistir. Calismada anket 6l¢eginin
yemek stilistligi ile ilgili sorular1 daha 6nceki galismalarda kullanilmis kaynaklardan
derlenerek olusturulmustur (Kim vd., 2011; Chun vd., 2011; Sormaz, 2015). Yemek
fotograf¢iligi ile ilgili daha Once benzer bir calisma bulunamadigindan, yemek

fotograf¢iligi ile ilgili sorular yemek stilistligi sorularina benzer sekilde hazirlanmistir.

Hazirlanan anket; faaliyette olan 5 yildizli otel mutfak yoneticilerinden
118’ine, 4 yildizli otel mutfak yoneticilerinden 94’tine, 3 yildizli otel mutfak
yoneticilerinden 147’sine ve birinci smif restoran mutfak yoneticilerinden 188’ine
olmak {izere toplamda 547 kisiye uygulanabilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin
belirlenmesinde popiilasyon biiyiikligiiniin 10.000'den fazla olmasi durumunda
kullanilan sinirsiz popiilasyon ornekleme formiilii benimsenmistir (Ural ve Kilig,
2013). Sonug olarak, belirtilen 6rneklem biiyiikliigiinde %95 giliven araliginda ve %5
orneklem hatas1 ile hesaplandiginda gerekli 6rneklem biiyiikliigiiniin 384 kisiye
karsilik geldigi ortaya ¢ikmustir (Biiyiikoztiirk, 2010; Ural ve Kilig, 2013; Can, 2014).
Buna gore; 547 gonilli ile calismanin yeterli sayida katilimciya sahip oldugu ve

giivenirlik kriterlerini karsiladigi sonucuna varilmistir.

Arastirmada anket uygulamalarina baslanmadan o6nce, Necmettin Erbakan
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu
Baskanligi’nin 13.11.2020 tarih ve 02 sayili toplantisinda 2020/57 karar no ile etik

kurul onayr alinmistir.
2.6.Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma  kapsaminda elde edilen wveriler istatisttk programinda
degerlendirilmis, katilimeilarin demografik bilgilerin degerlendirilmesinde “Frekans”,
yemek stilistligi ve fotografciligr ilgi, kullanim gruplar arasindaki anlamliligin
yorumlanmasinda “Frekans” “T-Testi “ve “Tek Yonlii Varyans” analizleri

kullanilmistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR
3.1. Demografik Bilgiler

Katilimcilarin demografik bilgileri tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3. 1. Katihmcilarin Demografik Bilgileri

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM
n % n % n % n % n %

Cinsiyet
Kadin 32 27.1 22 23.4 19 12.9 54 28.7 127 23.2
Erkek 86 72.9 72 76.6 128 87.1 134 71.3 420 76.8
Yas
21 yas ve alti 10 8.5 2 2.1 0 0.0 8 4.3 20 3.7
22-34 yas 59 50.0 33 35.1 44 29.9 95 50.5 231 422
35-44 yas 31 26.3 38 40.4 69 46.9 53 28.2 191 34.9
45-54 yag 17 144 18 19.1 25 17.0 26 13.8 86 15.7
55 yas ve 1 0.8 3 3.2 9 6.1 6 3.2 19 35
uzeri
Medeni Durum
Bekar 57 48.3 34 36.2 51 34.7 88 46.8 230 42.0
Evli 61 51.7 60 63.8 96 65.3 100 53.2 317 58.0
Egitim Diizeyi
Ikdgretim 11 9.3 19 20.2 27 18.4 30 16.0 87 15.9
Lise 39 33.1 36 38.3 64 435 68 36.2 207 37.8
On Lisans 26 22.0 11 11.7 8 5.4 39 20.7 84 15.4
Lisans 35 29.7 23 245 43 29.3 38 20.2 139 245
Yiiksek Lisans 7 5.9 5 5.3 5 3.4 13 6.9 30 55
Gelir Durumu
2.500-3.900 27 22.9 21 22.3 5 3.4 52 27.7 105 19.2
4.000-5.500 30 25.4 39 41.5 63 42.9 66 35.1 198 36.2
5.600-8.000 27 22.9 17 18.1 27 18.4 32 17.0 103 18.8

8.100- 10.000 9 7.6 9 9.6 17 11.6 13 6.9 48 8.8
10.100-13.000 16 13.6 8 8.5 30 20.4 22 11.7 76 13.9
13.100-15.000 4 3.4 0 0.0 5 3.4 3 1.6 12 2.2
15.000 iizeri 5 4.2 0 0.0 0 0.0 0 0.0 5 0.9

TOPLAM 118  100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
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Aragtirmaya Istanbul ilinde faaliyet gosteren otel ve restoran mutfak
yoneticilerinden 547 kisi katilmistir. Katilimcilarin %21.6° simmin 5 yildizli otel
isletmelerinde, %17.2’sinin 4 yildizli otel isletmelerinde, %26.9” unun 3 yildizli otel
isletmelerinde, %34.3” liniin restoran isletmelerinde ¢alistiklar1 belirlenmistir (Tablo

3.1).

Katilimeilarin  demografik bilgileri incelendiginde; %23.2’sinin kadin ve
%76.8’inin erkek, %42.2’sinin 22-34 yas araliginda, %58.0’inin evli, %37.8’inin lise
mezunu, %36.2’sinin 4.000-5.500 arasinda gelire sahip oldugu tespit edilmistir (Tablo
3.1).

3.2. Mesleki Bilgiler

Katilimeilarin mesleki bilgilerine iligkin bilgiler Tablo 3.2’de verilmistir.

Katilimcilarin sektorde galisma siireleri incelendiginde, %41.1’inin sektorde
21 yil ve istii calisma stirelerinin oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin sektorde
calisma stireleri isletmelerin tiirlerine gore incelendiginde; 5 yildizli otel isletmeleri
mutfak yoneticilerinin %49.2’sinin, 3 yildizl otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin
%31.3’liniin ve restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin %53.7’sinin sektorde
caligma siiresinin 21 yil ve TUstii oldugu, 4 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %29.8’inin 6-10 y1l sektdrde ¢aligma siiresinin oldugu tespit edilmistir

(Tablo 3.2.).

Katilimcilarin  su anki igletmelerinde c¢alisma siireleri incelendiginde;
%32.5’inin 7-9 yil aras1 siire ¢alismakta olduklari belirlenmistir. Katilimcilarin su an
ki isletmelerinde ¢alisma siireleri isletmelerin tiirlerine gore incelendiginde; 5 yildizl
otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin %37.3’linlin ve restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %44.7°sinin 7-9 yil arasi siire, 4 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %35.1°inin 1 yi1ldan daha az siire ve 3 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %36.1’inin 1-3 yil arasi silire ¢aligmakta olduklar1 tespit edilmistir

(Tablo 3.2.).
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isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh Restoran TOPLAM
Otel Otel Otel

n % n % n % n % n %
Sektorde Calisma Siiresi
1-5yil 2 1.7 22 234 41 279 2 11 67 12.2
6-10 y1l 10 8.5 28 298 33 224 7 3.7 78 14.3
11-15 yil 14 119 19 202 22 150 20 106 75 13.7
16-20 yil 34 288 5 53 5 3.4 58 309 102 18.6
21 yil ve lstil 58  49.2 20 213 46 313 101 537 225 41.1
Isletmede Calisma Siiresi
1 yildan az 2 1.7 33 35.1 38 25.9 3 1.6 76 13.9
1-3 yil aras1 18 15.3 31 330 53 361 21 112 123 22.5
4-6 y1l arast 24 20.3 16 17.0 10 6.8 53 28.2 103 18.8
7-9 y1l aras1 44 373 11 117 39 265 84 447 178 32.5
10 y1l ve {istii 30 254 3 3.2 7 4.8 27 144 67 12.2
Mesleki Egitim
Turizm meslek lisesi 17 14.4 8 8.5 4 2.7 26 138 55 10.1
Asgilik 6n lisans 41 34.7 47 50.0 45 30.6 80 426 213 38.9
Gastronomi lisans 45 381 8 8.5 1 0.7 71 378 125 229
Alayh 13 11.0 27 287 89 605 10 53 139 254
Alan dis1 lisans 2 1.8 4 4.3 8 5.5 1 0.5 15 2.7
isletmedeki Pozisyon
Executive Chef 41 347 49 521 80 544 56 298 226 41.3
Executive Sous Chef 10 8.5 5 53 9 6.1 21 112 45 8.2
Sous Chef 15 12.7 15 160 34 231 40 213 104 19.0
Chef De Party 52 441 25 266 24 163 71 378 172 314
Departman
Ana Mutfak 62 525 60 638 120 816 117 622 359 65.6
Sicak Mutfak 19 16.1 14 14.9 13 8.8 25 133 71 13.0
Soguk Mutfak 16 13.6 5 5.3 4 2.7 14 7.4 39 7.1
Pastane 13 11.0 13 13.8 2 1.4 19 101 47 8.6
Kasaphane 2 1.7 1 11 6 4.1 2 1.1 11 2.0
A’la Carte 6 5.1 1 1.1 2 1.4 11 5.9 20 3.7
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
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Katilimcilarin mesleki egitim durumlari incelendiginde; %38.9” unun as¢ilik
on lisans mezunu olduklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin mesleki egitim durumlari
isletmelerin tiirlerine gore incelendiginde; 5 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin  %38.1’inin gastronomi lisans mezunu olduklari, 4 yildizli otel
isletmeleri mutfak yoneticilerinin %50.0’sinin ve restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %42.6’sinin as¢ilik 6n lisans mezunu olduklari ve 3 yildizli otel

isletmeleri mutfak yoneticilerinin %60.5’inin sektdrde alayli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 3.2.).

Katilimcilarin  galistiklart  isletmelerindeki  pozisyonlar1 incelendiginde;
%41.3’tinlin “Executive Chef” olarak gorev yaptiklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin
isletmelerinde ki pozisyonlar1 isletmelerin tiirlerine gore incelendiginde; 5 yildizli otel
isletmeleri mutfak yoneticilerinin %44.1’inin ve restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %37.8’inin “Chef de Party” olarak, 4 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin  %52.1°inin ve 3 yildizli otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin

%354 .4’1iniin “Executive Chef” olarak gorev yaptiklar tespit edilmistir (Tablo 3.2.).

Katilimcilarm  calistiklar1 — isletmelerde  gorevli  olduklar1  departman
incelendiginde; %65.6’s1n1n ana mutfak departmaninda gorev yaptiklari belirlenmistir.
Katilimcilarin  ¢alistiklart isletmelerde gorevli olduklari departman isletmelerin
tirlerine gore incelendiginde; 5 yildizli otel isletmeleri mutfak ydneticilerinin
%52.5’1nin, 4 yildizli otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin %63.8’inin, 3 y1ldizli otel
isletmeleri mutfak yoneticilerinin  %81.6’sinin  ve restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin  %62.2’sinin ana mutfak departmaninda goérev yaptiklar: tespit

edilmistir (Tablo 3.2).

3.3. Yemek Stilistligi Ilgi Durumu
Katilimeilarin yemek stilistligi ilgi durumuna iligkin bilgiler Tablo 3.3.’de

verilmistir.

Katilimcilarin  sektérde yemek stilistligini gerekliligine 1iliskin goriisleri
incelendiginde; %61.2° sinin “evet” cevabi vererek gerekli oldugunu, %38.8’ inin
“hayir” cevabi vererek gerekli olmadigimi belirttigi tespit edilmistir. Sektorde yemek

stilistliginin gerekliligine iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; gerekli
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oldugunu diisiinen en fazla %91.5 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerin
oldugu, gerekli olmadigini diisiinen en fazla %87.1 ile 3 yildizl otel isletmesi mutfak

yoneticilerin oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.3.1).

Tablo 3.3.1. Sektorde Yemek Stilistliginin Gerekliligi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 108 915 60 63.8 19 129 148 787 335 612
116.893  0.000™"
Hayir 10 8.5 34 36.2 128 87.1 40 213 212 3838
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
**% n< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Elde edilen weriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; katilimcilarin
sektorde yemek stilistliginin gerekliligine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.3.1).

Tablo 3.3.2. Yemek Stilistligi ile flgilenme Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 104 88.1 58 61.7 19 129 138 734 319 583
93.114  0.000™"
Hayr 14 11.9 36 383 128 87.1 50 26.6 228 417
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek stilistligi ile ilgilenme durumu incelendiginde; %58.3°
linlin “evet” cevabi vererek yemek stilistligi ile ilgilendigi, %41.7’sinin “hayir” cevabi
vererek yemek stilistligi ile ilgilenmedigi sonucuna ulagilmistir. Yemek stilistligi ile
ilgilenme durumu isletme tiiriine gore incelendiginde; yemek stilistligi ile ilgilenen en
fazla %88.1 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerin oldugu, yemek stilistligi
ile ilgilenmeyen %387.1 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerin oldugu tespit
edilmistir (Tablo 3.3.2).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; katilimcilarin yemek
stilistligi ile ilgilenme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.3.2).

Tablo 3.3.3. Yemek Stilistligi Ile ilgilenme Sebebi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Isletmenin 5 42 2 21 0 00 4 21 11 20
1stegi
Mutfak
alaninda 79 669 11 117 19 129 103 548 212 388
kendimi
geligtirmek
Daha iyi
goriiniime 57.534 0.000™"
sahip 34 28.8 81 86.2 116 78.9 78 415 309 56.5
yemekler
hazirlamak
Hazirladigim
tabaklarda
kendimi 0 0.0 0 0.0 12 8.2 3 1.6 15 2.7
yansitmak
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek stilistligi ile ilgilenme sebeplerine iliskin bilgiler
incelendiginde; %56.5’inin “daha iy1 goriiniime sahip yemekler hazirlamak”, 9%38.8’
inin “mutfak alaninda kendini gelistirmek”, %2.7° sinin “hazirladig1 tabaklarda
kendini yansitmak” ve %2.0” sinin “igletmenin istegi” oldugu i¢in yemek stilistligi ile
ilgilendigi tespit edilmistir. Yemek stilistligi ile ilgilenme sebepleri isletme tiiriine gore
incelendiginde; “daha iyi goriinime sahip yemekler hazirlamak”, igin ilgilenen en
fazla %86.2 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “mutfak alaninda
kendini gelistirmek™ i¢in ilgilenen en fazla 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri

oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.3.3).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; katilimcilarin yemek
stilistligi 1ile ilgilenme sebeplerinin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.3.3).
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Tablo 3.3.4. Tabak Hazirlamada Daha Onemli Olan Ogeye Yénelik Diisiinceleri

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Yemegin tadi 24 20.3 3 3.2 1 0.7 32 17.0 60 11.0

Yemegin 39 331 13 138 33 224 62 330 147 269

gorunumu

Fiyat 3 25 32 340 22 150 7 37 64 117 8475 00007
Migteri 42 356 45 479 91 619 66 351 244 446

memnuniyeti

Hijyen 10 85 1 11 0 00 21 112 32 59

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0

**% p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin tabak hazirlamada daha 6nemli olan 6geye yonelik diisiinceleri
incelendiginde; %44.6’sinin = “miisteri memnuniyeti®, %?26.9’unun  “yemegin
gorinimi”, %11.7’sinin “yemegin fiyat1”, %11.0’inin “yemegin tad1”, %5.9’unun
“hijyen” oldugu sonucuna ulagilmistir. Tabak hazirlamada daha 6nemli olan dgeye
yonelik distlinceler isletme tiirline gore incelendiginde; “miisteri memnuniyeti”
oldugunu diisiinen en fazla %61.9 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
oldugu, “yemegin goriiniimii” oldugunu diisiinen en fazla %33.1 ile 5 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmigtir (Tablo 3.3.4).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; tabak hazirlamada
daha o6nemli olan o6geye yonelik diislincelerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.3.4).

Tablo 3.3. 5. Yemek Stilistliginin On Planda Olmaya Baslamasi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F
n % n % n % n % n %
Yemek
wendlerinin gy 678 41 436 37 252 116 617 274 501
taninmaya
baslanmasi
Yemek 23.572  0.000
stilistliginin

ilkelerinin 38 32.2 53 56.4 110 74.8 72 38.3 273 49.9
olusmasi ve
taninmasi

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimeilarin yemek stilistliginin bu kadar 6n planda olmasinin baglangici ile
ilgili belirttigi goriisleri incelendiginde; %50.1’inin “yemek trendlerinin taninmaya
baslamasi ile”, %49.9’unun “yemek stilistliginin ilkelerinin olusmas1 ve taninmasi ile”
oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginin bu kadar 6n planda olmasinin
baslangict ile ilgili belirtilen gorisler isletme tiiriine gore incelendiginde; “yemek
trendlerinin taninmaya bagslamasi ile” oldugunu belirten en fazla %67.8 ile 5 yildizl
otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “yemek stilistliginin ilkelerinin olugmasi ve
taninmas ile” oldugunu belirten en fazla %74.8 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.3.5).

Elde edilen veriler istatistiki olarak incelendiginde; katilimcilarin yemek
stilistliginin bu kadar 6n planda olmasinin baglangici ile ilgili belirttigi goriislerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.3.5).

3.4. Yemek Stilistligi Kullanma Durumu
Katilimcilarin  yemek stilistligi kullanma durumuna iliskin bilgiler Tablo

3.4’de verilmistir.

Tablo 3.4.1. Hazirlanan Tabaklarda Yemek Stilistligi Tekniklerini Kullanma
Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 102 86.4 67 71.3 43 29.3 142 75.5 354 64.7
49.121  0.000™
Hayir 16 13.6 27 28.7 104 70.7 46 245 193 35.3

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin hazirlanan tabakalarda yemek stilistligi tekniklerini kullanma
durumu incelendiginde; %64.7’sinin “evet” cevabini ile bu teknikleri kullandigi,
%35.3’lUniin “hayir” cevabini ile bu teknikleri kullanmadigi sonucuna ulasilmistir.
Hazirlanan tabaklarda yemek stilistligi tekniklerinin kullanilma durumu isletmelerin
tiiriine gore incelendiginde; bu teknikleri kullanan en fazla %86.4 ile 5 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, bu teknikleri kullanmayan en fazla %70.7 ile 3

yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.4.1).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarda
yemek stilistligi tekniklerini kullanma durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.4.1).

Tablo 3.4.2. Demo Cahsmalarinda Yemek Stilistligi Tekniklerini Kullanma
Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 100 847 63 67.0 51 34.7 143 76.1 357 65.3
35.719  0.000™
Hayir 18 153 31 330 96 65.3 45 23.9 190 34.7
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin demo ¢alismalarinda yemek stilistligi tekniklerini kullanma
durumu incelendiginde; %65.3’{iniin “evet” cevabi ile demo c¢alismalarinda yemek
stilistligi tekniklerini kullandigi, %34.7’sinin “hayir” cevabi ile demo ¢aligmalarinda
yemek stilistligi tekniklerini kullanmadig1 bulgusuna varilmistir. Demo ¢aligmalarinda
yemek stilistligi tekniklerini kullanma durumu isletme tiirline gore incelendiginde; bu
teknikleri kullanan en fazla %84.7 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
oldugu, bu teknikleri kullanmayan en fazla %65.3 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.4.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; demo ¢aligmalarinda
yemek stilistligi tekniklerini kullanma durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.4.2).

Tablo 3.4.3. Isletmede Yemek Stilistligi Egitimi Verilme Durumu

Isletme Tiirii
5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 30 25.4 8 8.5 33 22.4 42 22.3 113 20.7
3.615 0.013"
Hayir 88 74.6 86 915 114 776 146 777 434 79.3

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 _ 100.0
*** p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin galistigi isetmede yemek stilistligi egitimi verilme durumu
incelendiginde; %79.3’ilinlin “hayir” cevabi ile calistig1 isletmede yemek stilistligi
egitimi verilmedigi, %20.7’sinin “evet” cevabi ile ¢alistig1 isletmede yemek stilistligi
egitimi verildigi tespit edilmistir. Isletmede yemek stilistligi egitimi verilme durumu
isletmelerin tlirline gore incelendiginde; calistigi isletmede egitim verilen en fazla
%25.4 ile 5 yildizl1 otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, ¢alistigi isletmede egitim
verilmeyen en fazla %91.5 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.4.3).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmede yemek
stilistligi egitimi verilme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.05)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.4.3).

Tablo 3.4.4. Isletmede veya Isletme Disinda Verilen Yemek Stilistligi
Egitimlerinin Faydasi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 94 79.7 64 68.1 43 29.3 129 686 330 60.3
33.536 0.000™"
Hayir 24 20.3 30 31.9 104  70.7 59 314 217 39.7
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilmeilarin  igletme veya isletme disinda verilen yemek stilistligi
egitimlerinin faydali olmasina iliskin goriisleri incelendiginde; %60.3 {iniin “evet”
cevabi ile yemek stilistligi egitimlerini faydali buldugu, %39.7 sinin “hayir” cevabi ile
yemek stilistligi egitimlerini faydali bulmadig1 sonucuna ulagilmistir. Isletmede veya
isletme diginda verilen yemek stilistligi egitimlerinin faydali olmasina iliskin goriisler
isletmelerin tiiriine gore incelendiginde; faydali oldugunu diisiinen en fazla %79.7 ile
5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, faydali olmadigini diisiinen en fazla

%70.7 ile 3 yildizl1 otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir
(Tablo 3.4.4).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmede veya
isletme disinda verilen yemek stilistligi egitimlerinin faydali olmasina iliskin

goriislerinin gruplar arasinda anlamli oldugu (p< 0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.4.4).

Tablo 3.4.5. Sektorde Meslektaslarin Yemek Stilistligini Gelistirecek Calismalar
Yapmasi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 86 72.9 45 47.9 35 238 113 601 279 510

27.745  0.000™"
Hayir 32 27.1 49 521 112 76.2 75 399 268 49.0
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin ~ sektérde meslektaslarinin - yemek stilistligini  gelistirme
calismalar1 hakkinda goriisleri incelendiginde; %51.0’inin  “evet” cevabi ile

gelistirdiklerini  diistindiikleri, %49.0’unun “hayir” cevab1 ile gelistirmedigini
diistindiikleri belirlenmistir. Sektérde meslektaslarin yemek stilistligini geligtirme
calismalar1 hakkinda goriisleri isletme tiirline gore incelendiginde; bu ¢alismalari
yaptigin1 diisinen en fazla % 72.9 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
oldugu, bu ¢alismalar1 yapmadigini diisiinen en fazla %76.2 ile 3 yildizli otel isletmesi

mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.4.5).

Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; sektdrdeki
meslektaslarin yemek stilistligini gelistirecek ¢alismalar yapma durumuna iliskin
gorlsler gruplar arasinda anlamli oldugu (p< 0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo

3.4.5).

Tablo 3.4.6. isletme Disindan Herhangi Bir Yemek Stilistinden Damismanhk
Hizmeti Alinmasi

isletme Tiirii

5 Yildizh

4 Yildizh

3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 21 17.8 6 6.4 17 11.6 27 14.4 71 13.0
2.219 0.085
Hayir 97 82.2 88 936 130 884 161 856 476 87.0
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin - galistigi  isletmelerin  isletme disindan yemek stilistligi
danigmanlik hizmeti alma durumlar1 incelendiginde; %87.0’sinin yemek stilistinden
danigmanlik hizmeti almadigi, %13.0’liniin yemek stilistinde danigsmanlik hizmeti
aldig1 bulgusuna varilmistir. isletme disindan yemek stilistligi danismanlik hizmeti
alma durumu isletmelerin tiiriine gore incelendiginde; bu hizmeti alan en fazla %17.8
ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, bu hizmeti almayan en fazla
%93.6 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulagilmistir

(Tablo 3.4.6).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmenin yemek
stilistinden danigmanlik hizmeti alma durumu gruplar arasinda anlamli olmadig

(p=0.085) tespit edilmistir (Tablo 3.4.6).

Tablo 3.4.7. Tabaklarda Yemek Stilistligi Tekniklerinin Kullamlmasinin
Tiiketiciyi Yaniltma Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 30 254 44 46.8 89 60.5 75 399 238 435
12.175 0.000™"
Hayr 88 74.6 50 53.2 58 39.5 113 60.1 309 56.5
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p<0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin -~ hazirladiklar1  tabaklarda kullanilan yemek  stilistligi
tekniklerinin tiiketiciyi yanmiltma durumuna iliskin goriisleri incelendiginde;
%56.5’inin “hayir” cevabi ile bu tekniklerin tiiketiciyi yaniltmadigini diislindiikleri ve
%43.5’inin “evet” cevabi ile bu tekniklerin tliketiciyi yanilttigini diistindiikleri tespit
edilmistir. Tabaklarda yemek stilistligi tekniklerinin kullanilmasimin tiiketiciyi
yaniltma durumu isletmelerin tiirline gore incelendiginde; tiiketiciyi yanilttigim
diistinen en fazla %60.5 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu,
tilketiciyi yaniltmadigini diisiinen en fazla % 74.6 ile 5 yildizl otel isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.4.7).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarda
yemek stilistligi tekniklerini kullanilmasi tiiketiciyi yaniltma durumuna iligskin
gorlslerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo

3.4.7).

3.5. Yemek Stilistligi Bilgi Diizeyi
Katilimeilarin - yemek stilistligi  bilgilerine iliskin bilgiler Tablo 3.2’de

verilmigtir.

Tablo 3.5.1. Sektorde Son Gelismeler ve Yenilikler

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n_ % n_ % n_ % n_ % n__ %
Isletmede verilen 5504 43 24 163 26 138 62 113
egitimlerinden
Isletme digt egitim ) 496 35 340 123 837 58 309 235 430
programlarindan
63.958  0.000™

Isletmedeki
as¢ilardan

Internet iizerinden 62 525 39 415 0 0.0 72 38.3 173 31.6

Cesitli kitaplardan 14 11.9 5 5.3 0 0.0 11 5.9 30 55
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

12 102 14 149 0 0.0 21 11.2 47 8.6

*** p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin sektordeki yemek stilistligi ile ilgili son gelisme ve yenilikleri
takip ettikleri kaynaklara iliskin bilgiler incelendiginde; %43.0’linlin “isletme dis1
egitim programlarindan”, %31.6’sinin “internet lizerinden”, %]11.3’ilinlin “isletme
verilen egitimlerden” %8.6’sinin  “isletmedeki asgilardan”, %5.5’inin  “gesitli

kitaplardan ” takip ettigi sonucuna ulagilmistir (Tablo 3.5.1).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; sektdrdeki yemek
stilistligi ile ilgili son gelisme ve yenilikleri takip ettikleri kaynaklara iligskin bilgilerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.1).

Katilimcilarin bir as¢inin yemek stilistligi ile ilgili bilgi sahibi olmasinin
saglayacag1 kazanglara iliskin goriisleri incelendiginde; %50.6’simnin “goriiniisti sik
tabaklar ¢ikarma”, %36.0’sinin “hepsi”, %13.3’linlin “yemekte 6n plana g¢ikarmasi

gereken triinii belirlemede kolaylik” cevabini verdigi tespit edilmistir (Tablo 3.5.2).
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Tablo 3.5.2. Bir As¢imin Yemek Stilistligi Ile Tlgili Bilgi Sahibi Olmasinin
Saglayacag Kazang

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Yemekte 6n
plana
¢ikarmasi
gereken 8 6.8 22 23.4 28 19.0 15 8.0 73 13.3
riind
belirlemede .
kolaylik 71.753 0.000
Gorliniisii
sik tabaklar 26 22.0 70 74.5 100 68.0 81 43.1 277 50.6
¢ikarma
Hepsi 84 71.2 2 2.1 19 12.9 92 48.9 197 36.0
TOPLAM 118 100.0 94  100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; bir as¢inin yemek
stilistligi ile ilgili bilgi sahibi olmasmin saglayacagi kazanglara iliskin goriislerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p< 0.001) sonucuna ulagilmistir (Tablo 3.5.2).

Tablo 3.5.3. Yemek Stilistliginde Proplarin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 67 56.8 4 4.3 15 10.2 80 42.6 166 30.3
45.948 0.000™"
Hayir 51 43.2 90 95.7 132 89.8 108 57.4 381 69.7
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p<0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin - yemek stilistliginde kullanilan proplarin etkisine iliskin
goriisleri incelendiginde; %69.7° si “hayir” cevabr ile etkili olmadigini, %30.3 ‘i
“evet” cevabi ile etkili oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginde
kullanilan proplarin etkisine iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; prop
kullaniminin etkili oldugunu diisiinen en fazla %56.8 ile 5 yildizl1 otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, prop kullaniminin etkili olmadigini diisiinen en fazla %95.7 ile 4

yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.3).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
kullanilan proplarin etkisine iliskin goriisleri gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.3).

Tablo 3.5.4. Hazirlanan Tabakta Yemegin Hikayesi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 96 81.4 38 40.4 52 354 140 74.5 329 59.6

35.948  0.000"

Hayir 22 18.6 56 59.6 95 64.6 48 255 221 404

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0

**% p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin hazirlanan tabaklarda yemegin hikayesi olmasinin etkisine
iliskin goriisleri incelendiginde; %59.6’s1 “evet” cevabi ile etkili oldugunu, %40.4’1
“hayir” cevabi ile etkili olmadigini belirttigi bulgusuna varilmistir. Hazirlanan
tabaklarda yemegin hikayesinin olmasinin etkisine iligkin goriisler isletme tiiriine gore
incelendiginde; etkili oldugunu diisiinen en fazla %81.4 ile 5 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri oldugu, etkili olmadigini diisiinen en fazla % 64.6 ile 3 y1ldizl1 otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.4).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarda
yemegin hikayesi olmasinin etkisine iligskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.4).

Tablo 3.5.5. Yemek Stilistliginde Kullanilan Bazi Hile Yontemlerinin Bilinme
Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 77 65.3 37 39.4 70 47.6 97 51.6 281 51.4
5231 0.001™
Hayir 41 34.7 57 60.6 77 52.4 91 48.4 266 48.6
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek stilistliginde kullanilan bazi hile yontemlerinin bilinme

durumu incelendiginde; %51.6’s1 “evet” cevabi ile bu hile yonetmelerini bildigini,
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%48.6°s1 “hayir” cevabi ile bu hile yontemlerini bilmedigini belirttigi tespit edilmistir.
Yemek stilistliginde kullanilan hile yontemlerinin bilinme durumu isletme tiirlerine
gore incelendiginde; bu yontemleri bilen en fazla % 65.3 ile 5 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri oldugu, bu yontemleri bilmeyen en fazla %60.6 ile 4 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmigtir (Tablo 3.5.5).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
kullanilan baz1 hile yontemlerinin bilinme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.01) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.5).

Tablo 3.5.6. Yemek Stilistliginde Kullanilan Hilelerin Dogrulugu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F P
n % n % n % n % n %
Evet 29 24.6 7 7.4 7 4.8 32 17.0 75 13.7
9.246  0.000™"
Hayir 89 75.4 87 926 140 952 156 83.0 472 86.3
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin -~ yemek  stilistliginde kullanilan  hilelerin  kullaniminin
dogruluguna iliskin goriisleri incelendiginde; % 86.3°li “hayir” cevabi ile dogru
bulmadigini, %13.7°si “evet” cevabi ile dogru buldugunu belirttigi bulgusuna
varilmistir. Yemek stilistliginde kullanilan hilelerin kullaniminin dogruluguna iligskin
gorisler isletme tiirtine gore incelendiginde; bu yontemlerin kullanimini dogru bulan
en fazla %24.6 ile 5 yildizli otel igletmesi mutfak yoneticileri oldugu, bu yonetmelerin
kullantmin1 dogru bulmayan en fazla %95.2 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.6).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
kullanilan hilelerin dogruluguna iligskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.6).

Katilimcilarin hazirlanan tabaklarda kontrast olusturmanin etkisine iliskin
goriisleri incelendiginde; %87.2°s1 “evet” cevabi ile etkili buldugunu, %12.8’1 “hayir”

cevabi ile etkili bulmadigini belirttigi tespit edilmistir. Hazirlanan tabaklarda kontrast
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Olusturmanin etkisine iligkin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; etkili
buldugunu belirten en fazla %90.7 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
oldugu, etkili bulmadigin belirten en fazla %14.4 ile restoran isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.7).

Tablo 3.5.7. Hazirlanan Tabakta Kontrast Olusturmanin EtKkisi

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F
n % n % n % n % n %
Evet 107 90.7 82 872 127 86.4 161 856 477 87.2
0.589 0.622

Hayir 11 9.3 12 12.8 20 13.6 27 144 70 12.8

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** < 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarda
kontrast olusturmanin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadigi
(p=0.622) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.7).
Tablo 3.5.8. Tabaga Doku Kazandirmanin Etkisi
Isletme Tiirii
5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Kitir ve

yumusak

Griinler bir 62 525 35 372 19 129 94 500 210 384

arada

kullanarak

Yemek 15128 0000

gevresinebazi oo 45, 53 564 125 850 g7 463 315 576
taze-kuru otlar ’

serperek

Tabakta

iiriinler iist 6 51 6 6.4 3 2.0 7 3.7 22 4.0

uste dizilerek

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin hazirladiklar1 tabaga doku kazandirmak igin tercih ettikleri
yontemler incelendiginde; %57.6’s1 “yemek cevresine bazi taze-kuru otlar serperek”,

% 38.4°1 “kitir ve yumusak {iriinler bir arada kullanilarak”, %4.0’1 “tabakta iiriinler
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iist iiste dizilerek” cevabini verdigi bulgusuna varilmistir. Hazirlanan tabaklara doku
kazandirmak i¢in tercih edilen yontemler isletme tiiriine gore incelendiginde; “kitir ve
yumusak triinler bir arada kullanilarak” doku kazandiran en fazla 9%52.5 ile 5 y1ldizl
otel igletmesi mutfak yoneticisi oldugu, “yemek ¢evresine bazi taze-kuru otlar
serperek” doku kazandiran en fazla %85.0 ile 3 yildizl1 otel isletmesi mutfak yoneticisi

oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.5.8).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarda
doku kazandirmak i¢in tercih edilen yontemlerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.8).

Tablo 3.5.9.Tabakta Yan Uriinlerin Sayisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizhh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM p
n % n % n % n % n %

Tek say1 87 73.7 65 69.1 82 5538 111 59.0 345 631

Cift say1 17 144 18 19.1 32 21.8 54 287 121 221 3896 0.009"
Sayinin tabaga

etkisi yoktur 14 11.9 11 11.7 33 224 23 12.2 81 14.8

TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin tabakta bulunan yan tiriinlerin sayisinin etkisine iliskin gortisleri
incelendiginde; %63.1°inin  “tek sayida kullanarak”, %?22.1’inin “¢ift sayida
kullanarak”™ etkili olacagini belirtirken, %14.8’inin “yan {iriinlerinin sayisinin tabaga
higbir etkisi yoktur” cevabini verdigi tespit edilmistir. Tabakta bulunan yan iirlinlerin
sayisinin etkisine iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; “tek sayida
kullanarak”™ etkili olacagini belirten en fazla %73.7 ile 5 y1ldizl1 otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, “yan iriinlerinin sayisinin tabaga higbir etkisi yoktur” cevabini
veren en fazla %22.4 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna

vartlmustir (Tablo 3.5.9).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; tabakta bulunan yan
riinlerin sayisia iligkin gorliglerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.01)

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.9).
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Tablo 3.5.10. Tabakta Renk Uyumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Tabaktaki
Grtinlerin 10 85 9 9.5 6 41 17 90 42 7.7
renkleri ayni
olabilir

T%Palkt?ki 1252 0.290
urunlerin

renkleri

kontrast 108 915 85 904 141 959 171 g1 505 92.3

olusturabilir

veya uyumlu

olmali

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 _ 100.0
**% p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin - hazirlanan tabaklardaki renk uyumuna iliskin goriisleri
incelendiginde; %92.3’{iniin tabaktaki iiriinlerin renkleri kontrast olusturabilir veya

uyumlu olmasi gerektigini, %7.7 sinin tabaktaki iiriinlerin renkleri ayn1 olabilecegini

belirttigi bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.10).

Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan
tabaklardaki renk uyumuna iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadig

(p=0.290) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.10).

Tablo 3.5.11. Yesil Renkli Sebzelerin Rengini Korumak

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Blanc ederek 79 66.9 19 202 49 33.3 77 410 224 410

Uriinleri
soteleyerek 24 20.3 75 79.8 90 61.2 84 447 273 499 6.817 0.000™

Uriinleri

15 127 0 0.0 8 5.4 27 144 27 14.4
haslayarak

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**k n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilmeilarin -~ yesil renkli  sebzelerin  rengini koruma ydntemleri
incelendiginde; %49.9’unun “Urlinleri soteleyerek”, %41.0’inin “iriinleri blanc

ederek”, %14.4’liniin “Uriinleri haslayarak ” yesil renkli sebzelerin rengini korudugunu
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belirttikleri tespit edilmistir. Yesil renkli sebzelerin rengini koruma yontemleri isletme
tiirline gore incelendiginde; tirtinleri blanc ederek yesil renkli sebzelerin rengini
koruma yontemini uygulayan en fazla %66.9 ile 5 yildizli otel isletmeleri mutfak

yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.11).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yesil renkli sebzelerin
rengini koruma yontemlerinin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) bulgusuna

varilmigtir (Tablo 3.5.11).

Tablo 3.5.12. Tabakta Hareketlilik

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Uriinleri

belirli

araliklarla 100 847 77 819 136 925 151 80.3 464 8438
koyup ritim

saglayarak

Uriinleri
kiigiikten
biiylige
siralayarak

12 102 17 181 8 54 25 133 62 113 3340 00197

Uriinleri

sekillendirme

de geometrik 6 5.1 0 0.0 3 2.0 12 6.4 21 3.8
sekilleri

kullanarak

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin ~ hazirladiklar1  tabaklara hareketlilik kazandirmak ig¢in
uyguladiklar1 yontemler incelendiginde; %84.8 inin “lirtinleri belirli araliklarla koyup
ritim saglayarak”, %11.3’ilinlin “iriinleri kiiclikten bliylige siralayarak”, %3.8’inin
“Uriinleri sekillendirmede geometrik sekilleri kullanarak” tabaklara hareketlilik
kazandirdigint  belirttigi tespit edilmistir. Hazirlanan tabaklarda haraketlilik
kazandirmak icin uygulanan yontemler isletme tiiriine gore incelendiginde; “Uiriinleri
belirli araliklarla koyup ritim saglayarak” tercih ettigini belirten en fazla %92.5 ile 3

yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.12).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklara

hareketlilik kazandirmak i¢in uygulanan yontemlerin gruplar arasindan anlamli oldugu

(p<0.05) sonucuna ulagilmistir (Tablo 3.5.12).

Tablo 3.5.13. Yemek Stilistliginde Tabak Se¢iminin EtkKisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 114 96.6 82 87.2 133 90.5 174 92.6 503 92.0
2.283 0.078
Hayir 4 3.4 12 12.8 14 9.5 14 7.4 44 8.0
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistliginde tabak se¢iminin etkisine iligkin goriisleri

incelendiginde; %92.0’si “evet” cevabu ile etkili buldugunu, %8.0’inin “hayir” cevabi

ile etkili bulmadigin belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginde tabak se¢iminin

etkisine iliskin goriisleri isletme tiiriine gore incelendiginde; etkili oldugunu belirten

en fazla %96.6 ile5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna

ulagilmistir (Tablo 3.5.13).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde

tabak sec¢iminin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadigi (p=0.078)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.13).

Tablo 3.5.14. Hazirlanan Tabagin Doluluk Oran

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
%100 18 15.3 49 52.1 70 47.6 44 23.4 181 33.1
%60 80 67.8 45 479 75 51.0 125 66.5 325 59.4 27.462 0.000™"
%40 20 16.9 0 0.0 2 1.4 19 10.1 41 7.5
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  hazirlanan

tabagin  doluluk oranina

iligkin  goriisleri

incelendiginde; %59.4’linlin %60 oraninda, %33.1°inin %100 oraninda, %7.5’inin

%40 oraninda doluluga sahip olmasi gerektigini belirttigi tespit edilmistir. Hazirlanan
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tabagin doluluk oranin iligkin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; %60
doluluk oranin olmas1 gerektigini belirten en fazla %67.8 ile 5 yildizli otel isletmesi

mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.14).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabagin
doluluk oranina iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<<0.001) sonucuna

ulagilmistir (Tablo 3.5.14).

Tablo 3.5. 15. Cekimi Yapilacak Yemegin Yapisi Bozulmamasi i¢in Uygulanan
Miidahale

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Yemek pisme

stiresinden 6nce 34 28.8 16 17.0 24 16.3 37 19.7 111 203

tabaklanabilir

Pisirme

isleminden sonra

renklendiriciler ile 20 16.9 27 28.7 34 231 44 234 125 229 1221 0.301

boyanabilir

Higbir

miidahalede 64 54.2 51 54.3 89 60.5 107 569 311 56.9

bulunulmamali

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0

% < 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilmeilarin - ¢ekimi  yapilacak yemegin yapist  bozulmamast igin

uygulanabilecek miidahalelere iliskin goriisleri incelendiginde; %56.9’unun higbir
miidahalede bulunulmamasi gerektigini, %22.9’unun pisirme isleminden sonra {iriiniin
renklendiriciler ile boyanabilecegini, %20.3’liniin yemegin pisirme siiresinden 6nce
tabaklanabilecegini belirttigi tespit edilmistir. Cekimi yapilacak yemegin yapisi
bozulmamasi i¢in uygulanabilecek miidahalelere iligkin goriisler isletme tiirline gore
incelendiginde; higbir miidahalede bulunulmamasi gerektigini belirten en fazla %60.5
ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, pisirme isleminden sonra
tirtiniin renklendiriciler ile boyanabilecegini belirten en fazla %28.7 ile 4 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri oldugu ve yemegin pisirme siiresinden Once
tabaklanabilecegini belirten en fazla %28.8 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.15).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; ¢ekimi yapilacak
yemegin yapist bozulmamasi i¢in uygulanabilecek miidahalelere iliskin goriislerin

gruplar arasinda anlamli olmadig1 (p=0.301) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.15).

Tablo 3.5.16. Cekimi Yapilacak Yemege Yeni Pismis Goriintiisii

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F

n % n % n % n % n %
Urlinleri 1zgarada 3, 58 48 511 67 456 58 309 207 378
basarak
Cekim sirasinda
buhar makinesi 16 13.6 23 245 26 17.7 46 245 111 203 8860 0.000™
kullanarak
Uriinlerin {izerini
yaglayip parlak 68 57.6 23 245 54 36.7 84 447 229 419
gostererek
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin -~ ¢ekimi  yapilacak yemege yeni pismis gOriintiisiini
olusturabilmek i¢in uygulanabilecek miidahalelere iliskin goriisleri incelendiginde;
%44.7’sinin “Uriinlerin lizerini yaglayip parlak gostererek”, %37.8’inin “Uriinleri
1zgarada basarak™, %20.3’{inlin “¢ekim sirasinda buhar makinesi kullanarak” yemege
yeni pismis goriintiisiinii olusturdugu bulgusuna varilmistir. Cekimi yapilacak yemege
yeni pismis goriintiisiinii olusturabilmek i¢in uygulanabilecek miidahaleler isletme
tiriine gore incelendiginde; “Urlinlerin {izerini yaglaylp parlak gostererek”
olusturabilecegini belirten en fazla %57.6 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, “iirlinleri 1zgarada basarak™ olusturabilecegini belirten en fazla
%51.1 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulagilmistir

(Tablo 3.5.16).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; ¢ekimi yapilacak
yemege yeni pismis gorilintiisiinii olusturabilmek icin uygulanabilecek miidahalelere
iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo
3.5.16).
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Tablo 3.5.17. Yemek Stilistliginde Dikkat Edilmesi Gereken En Onemli Oge

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n_ % n__ % n_ % n_ % n__ %

Yemek

sekillerinin 33 280 65 691 8 565 67 356 248 453

uyumu

:;L:‘:ﬁl'fre”k'e”” 12 102 29 309 48 327 45 239 134 245 41065 0.000"

Yemek
diizenlemesinin 54 458 0 0.0 10 6.8 49 26.1 113 207
uyumu

Yemekvetabagm 19 459 o g0 § 41 27 144 52 95

uyumu
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 1000 547 100.0
*** < 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistliginde dikkat ettikleri en onemli 6geye iliskin
goriigleri incelendiginde; %45.3’liniin “yemek sekillerinin uyumu”, %:24.5’inin
“yemek renklerinin uyumu”, %20.7’sinin “yemek diizenlemesinin uyumu”, %9.5’inin
“yemek ve tabagi uyumu”, oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginde
dikkat edilen en 6nemli 6geye iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; 5
yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin % 45.8°1 “yemek diizenlemesinin uyumu”
oldugunu belirtirken, 4 y1ldizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %69.1°1, 3 y1ldizl
otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %56.5’1 ve restoran isletmesi mutfak
yoneticilerinin %35.6’s1 “yemek sekillerinin uyumu” oldugunu belirttigi sonucuna

ulagilmistir (Tablo 3.5.17).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
dikkat edilen en 6nemli Ogeye iliskin gorlislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.17).

Katilimcilarin yemek stilistliginde en zorlandiklar1 6geye iliskin goriisleri
incelendiginde; %39.1°inin “pisirme becerilerinin eksikligi”, %38.8’inin “yaraticilik
eksikligi”, %17.6’smin “mesleki bilgi eksikligi”, %2.7’sinin “sofra takimlarinda
destek eksikligi”, %1.8’inin “biitge sinir1’” oldugu sonucuna ulasilmistir. Yemek
stilistliginde en zorlanilan 6geye iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; 5
yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin % 48.3 “ii, 3 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticilerinin  %42.2°si ve restoran isletmesi mutfak yoneticilerinin %39.9’u
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“yaraticilik eksikligi” oldugunu belirtirken 4 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticilerinin

%61.7°s1  “pisirme becerilerinin eksikligi”

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.18).

Tablo 3.5.18. Yemek Stilistliginde En Zorlayic1 Oge

oldugunu belirttigi

Isletme Tiirii

5 Yildizh

4 Yildizh

3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Meslekibilgi 5, 175 18 194 22 150 35 186 9 176

eksikligi

Yaratieilik 57 483 18 191 62 422 75 399 212 388

eksikligi

Pigirme

becerilerinin 26 22.0 58 61.7 60 40.8 70 372 214 391 0604 0612

cksikligi

Sofra

takimlannda 759 g 90 3 20 5 27 15 27

destek

eksikligi

Biitce smir1 7 5.9 0 0.0 0 0.0 3 1.6 10 1.8

TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0

*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde

en zorlanilan 6geye iligskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadig: (p=0.612)

tespit edilmistir (Tablo 3.5.18).

Tablo 3.5.19. Yemek Stilistliginde Yiyecek Seklinin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizlh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 8 68 15 160 19 129 15 80 57 104
eBt'krﬁf 29 246 69 734 101 687 8 436 281 514
Orta etkili 16 13.6 10 10.6 15 10.2 27 14.4 68 124 48.263 0.000™*
Giieli 22 237 0 00 5 34 30 160 63 115
etkili
ectﬁlﬁ igﬁglﬁ 37 314 0 00 7 48 34 181 78 143
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547  100.0
**% n<0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin - yemek  stilistliginde yiyecek sekillerinin etkisine iligkin

gorisleri incelendiginde; %51.4’1inilin “biraz etkili”, %14.3 liniin “cok giiclii etkili”,
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%12.4’liniin “orta etkili”, %11.5 ‘inin “giicli etkili”, %10.4 {iniin “etkisiz” oldugunu
belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginde yiyecek sekillerinin etkisine iligskin
goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; en fazla %31.4 ile 5 yildizli otel igletmesi
mutfak yoneticilerinin “cok giiclii etkili” oldugunu belirttigi bulgusuna varilmistir

(Tablo 3.5.19).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
yiyecek sekillerinin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.19).

Tablo 3.5.20. Yemek Stilistliginde Uriinlerin Renk Uyumunun Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizhh 3 Yildizlh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 25 212 63 670 65 442 70 372 223 408
eBt'krﬁlz 17 144 31 330 66 449 37 197 151 276
Orta etkili 6 51 0 0.0 0 0.0 7 3.7 13 2.4 50.311  0.000***
g‘;fﬁ“ 2 186 0 00 2 14 21 112 45 82

gtﬁli‘“gu‘?]“ 48 407 0 00 14 95 53 282 115 210

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistliginde {irtinlerin renk uyumunun etkisine iliskin
goriigleri  incelendiginde; %40.8’inin  “etkisiz” %27.6’simin  “biraz  etkili”,
%21.0’inin“cok gliclii etkili”, %8.2’sinin “gili¢li etkili”, %2.4’linliin “orta etkili”
oldugunu belirttigi bulgulanmistir. Yemek stilistli§inde iirlinlerin renk uyumunun
etkisine iliskin gorisler isletme tiiriine gore incelendiginde; en fazla %42.7 ile 5
yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin “cok giiclii etkili” oldugunu belirtirken,
en fazla %67.0 ile 4 yi1ldizl1 otel isletmesi mutfak yoneticilerinin “etkisiz” oldugunu

belirttigi sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.5.20).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
iriinlerin renk uyumunun etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.20).
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isletme Tiirii

5 Yildizlh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F o]
n % n % n % n % n %
Etkisiz 10 85 12 128 37 252 14 74 73 133
E’t'krﬁlz 13 110 17 181 14 95 24 128 68 124
Ortaetkili 26 220 65 691 83 565 77 410 251 459 35138  0.000"
Giigli 10 85 0 00 0 00 8 43 18 33
etkili
Cokglicli 59 500 o 00 13 88 65 346 137 250
etkili : : : : :
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0
**% p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek stilistliginde tabak diizenlemesinin etkisine iligkin

goriisleri incelediginde; %45.9’unun “orta etkili”, %25.0’inin “¢ok giiclii etkili”,

%13.3’linilin “etkisiz”, %12.4 linilin “biraz etkili”, %3.3 liniin “giicli etkili” oldugunu

belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistliginde tabak diizenlemesinin etkisine iligkin

goriigler isletme tiiriine gore incelendiginde; en fazla % 69.1 ile 4 yildizli otel isletmesi

mutfak yoneticileri “orta etkili” buldugunu belirtirken, en fazla %50.0 ile 5 yildizl

otel isletmesi mutfak yoneticileri “gok giiclii etkili” buldugunu belirttigi sonucuna

ulagilmigtir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek

stilistliginde tabak diizenlemesinin etkisine iligkin gortislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) bulgusuna ulasilmistir (Tablo 3.5.21).

Tablo 3.5.22. Yemek Stilistliginde Tabak Seciminin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizhh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 11 93 28 298 60 408 41 218 140 256
Et'krﬁlz 27 229 55 585 60 408 64 340 206 377
Ortaetkili 11 93 11 117 14 95 12 64 48 88  4g455  0.000™
Giigli 2 186 0 00 1 07 21 112 44 80
etkili
Cok giiclii 2 2 2
kil 47 398 0 00 1 8. 50 66 109 19.9
TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 1000 188 1000 547 100.0
*** n< 0.001 **n<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin yemek stilistliginde tabak se¢iminin etkisine iligkin goriisleri
incelendiginde; %37.7’sinin “biraz etkili”, %25.6’sinin “etkisiz” , %19.9’unun “cok
giiclii etkili” , %8.8’inin “orta etkili”, %8.0’inin “giiclii etkili” oldugunu belirttigi
sonucuna ulagilmistir. Yemek stilistliginde tabak seciminin etkisine iligkin goriisler
isletme tiiriine gore incelendiginde; en fazla %58.5 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri “biraz etkili” oldugunu belirtirken, en fazla %39.8 ile 5 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri “gok giiclii etkili” oldugunu belirttigi tespit edilmistir
(Tablo 3.5.22).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
tabak seciminin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.22).

Tablo 3.5.23. Yemek Stilistliginde Yaraticihgin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n__ % n % n % n % n %
Etkisiz 27 229 66 702 78 531 75 399 246 450
eBt'krﬁf 16 136 20 213 33 224 27 144 9 176

Ortaetkili 11 93 8 85 24 163 20 106 63 115 45948 0000

Giigli 10 85 0 00 4 27 11 59 25 46
etkili

Coxgiell 54 458 0 00 8 54 55 203 117 214

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**% p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek stilistliginde yaraticiligin etkisine iligkin gortisleri
incelendiginde; %45.0’inin “etkisiz” ,%21.4’linlin “¢ok giiclii etkili”, %17.6’smin
“biraz etkili”, %11.5’inin “orta etkili”, %4.6’sinin “giiclii etkili” oldugunu belirttigi
sonucuna ulagilmistir. Yemek stilistliginde yaraticiligin etkisine iligkin goriisler
isletme tiirtine gore incelendiginde; en fazla %70.0 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri “etkisiz” oldugunu belirtirken, en fazla % 45.8 ile 5 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri ¢ok giiglii etkili” oldugunu belirttigi bulgusuna varilmistir (Tablo
3.5.23).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
yaraticiligin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

tespit edilmistir (Tablo 3.5.23).

Tablo 3.5.24. Yemek Stilistliginde Pisirme Becerisinin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 5 42 8 85 17 116 19 101 49 90
eBt'krﬁIZ 9 76 10 106 23 156 17 90 59 108

Orta etkili 19 16.1 7 7.4 3 2.0 29 15.4 58 10.6 3.876 0.009**

gﬁﬁllu 35 297 57 60.6 79 53.7 69  36.7 240 43.9

gtﬁli‘“gﬁ@m 50 424 12 128 25 170 54 287 141 258

TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 100.0 188 100.0 547  100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistliginde pisirme becerisinin etkisine iliskin goriisleri
incelendiginde; %43.9’unun “giiclii etkili”, %25.8’inin “cok gii¢lii etkili”, %10.8’inin
“biraz etkili”, %10.6’sinin “orta etkili”, %9.0’unun “etkisiz”” oldugunu belirttigi tespit
edilmistir. Yemek stilistliginde pisirme becerisinin etkisine iliskin goriisler isletme
tiirline gore incelendiginde; en fazla %42.4 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri “cok giiclii etkili” oldugunu belirtirken, en fazla % 11.6 ile 3 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri “etkisiz”” oldugunu belirttigi sonucuna ulagilmistir (Tablo

3.5.24).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
pisirme becerisinin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.01)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.24).

Katilimeilarin yemek stilistliginde yemek servis takimlarmin etkisine iligkin
goriigleri incelendiginde; %45.3’liniin “etkisiz”, %21.4’linlin “¢ok giicli etkili”,
%11.5’inin “biraz etkili”, %11.3’linlin “orta etkili”, %10.4’lintin “gliglii etkili”
oldugunu belirttigi sonucuna ulagilmistir. Yemek stilistliginde yemek servis
takimlariin etkisine iligkin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; en fazla

%68.1 ile 4 yildizl1 otel igletmesi mutfak yoneticileri “etkisiz” oldugunu belirtirken,
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en fazla %39.8 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri “cok giiclii etkili”

oldugunu belirttigi bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.25).

Tablo 3.5.25. Yemek Stilistliginde Yemek Servis Takimlarimin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizlh 4 Yildizhh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 29 246 64 681 8 57.8 70 372 248 453
Biraz 8 68 13 138 18 122 24 128 63 115
etkili
Orta etkili 18 153 7 7.4 14 9.5 23 122 62 11.3 30.649  0.000™*
Gl 16 136 6 64 18 122 17 90 57 104
etkili
gtﬁll‘l ig“91“ 47 398 4 43 12 82 54 287 117 214
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 1000 547 100.0
*** n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde

yemek servis takimlarinin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.5.25).

Tablo 3.5.26. Yemek Stilistliginde Mali Destegin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizhh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 4 3.4 3 3.2 3 2.0 15 80 25 46
Biraz 9 7.6 8 8.5 15 102 19 101 51 93
etkili
Ortaetkili 31 263 71 755 109 741 76 404 287 525 3307 0.020"
Giigli 24 203 8 85 4 27 26 138 62 113
etkili
ectﬁll‘l igﬁ‘?lﬁ 50 424 4 43 16 109 52 277 12 223
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 1000 188 1000 547 100.0
*** n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistliginde mali destegin etkisine iliskin goriisleri

%>52.5’inin incelendiginde; “orta etkili”, %22.3 iinilin “¢ok giiclii etkili”, %11.3 {iniin

“gliclii etkili”, %9.3’linlin “biraz etkili”, %4.6’smin “etkisiz” oldugunu belirttigi

bulguna varilmistir. Yemek stilistliginde mali destegin etkisine iliskin goriigler isletme

tiirline gore incelendiginde; en fazla %75.5 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak
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yoneticileri “orta etkili” oldugunu belirtirken, en fazla 42.4 ile 5 yildizli otel igletmesi
mutfak yoneticileri “gok giiglii etkili” oldugunu belirttigi sonucuna ulasilmistir (Tablo
3.5.26).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistliginde
mali destegin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.05)

tespit edilmistir (Tablo 3.5.26).

Tablo 3.5.27. Yemek Stilistligi Calismalarinin isletme imajina Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 8 68 1 11 1 0.7 14 74 24 44
eBt'krﬁf 14 119 6 64 25 170 20 106 65 119

Ortaetkili ~ 15 127 22 234 57 388 38 202 132 241 5674 0.001"

Giigli 16 136 3 32 13 88 16 85 48 88
etkili

Congiell 65 551 62 660 51 347 100 532 278 508

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0

*** p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek stilistligi ¢alismalarinin igletme imajina etkisine iliskin
gortsleri incelendiginde; %50.8’inin “cok giicli etkili”, %24.1’inin “orta etkili”,
%]11.9’unun “biraz etkili”, %8.8’inin “giiclii etkili”, %4.4’linlin “etkisiz” oldugunu
belirttigi tespit edilmistir. Yemek stilistligi calismalarinin isletme imajina etkisine
iliskin goriisler isletme tiirline gdre incelendiginde; en fazla %66.0 ile 4 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri “gok giiclii etkili” oldugunu belirttigi sonucuna

ulagilmistir (Tablo 3.5.27).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistligi
calismalarinin igletme imajina etkisine iliskin gorilislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.01) bulguna varilmistir (Tablo 3.5.27).

Katilimeilarin yemek stilistligi ¢aligmalarinin misafir memnuniyetine etkisine
iligkin gortisleri incelendiginde; %56.7’sinin “cok giiglii etkili”, %17.9’unun “orta

etkili”, %12.2’sinin “giiclii etkili”, %11.5’inin “biraz etkili”, %1.6’simnin “etkisiz”
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oldugunu belirttigi sonucuna ulasilmistir. Yemek stilistligi calismalarinin misafir
memnuniyetine etkisine iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; en fazla

%69.1 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri “¢ok giiclii etkili” buldugunu

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.28).

Tablo 3.5.28. Yemek Stilistligi Calismalarinin Misafir Memnuniyetine EtKisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Etkisiz 4 3.4 1 1.1 0 0.0 4 2.1 9 1.6
Biraz 13 110 6 6.4 22 150 22 117 63 115
etkili
Orta etkili 11 9.3 18 191 43 29.3 26 138 98 179 4466 0.004*
gﬁfﬁ“ 14 119 4 43 19 129 30 160 67 122

Cokgicli 76 644 65 691 63 429 106 564 310 567

etkili
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 1000 188 1000 547 100.0
*** < 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistligi
calismalarinin misafir memnuniyetine etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.01) tespit edilmistir (Tablo 3.5.28).

Tablo 3.5.29. Yemek Stilistligi Calismalarinin Yemegin Fiyatina Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 6 5.1 1 1.1 0 0.0 7 3.7 14 2.6
Biraz 7 59 6 64 16 109 10 53 39 71
etkili

Ortaetkili 12 102 23 245 69 469 29 154 133 243 8727 0.000"

Giigli 21 178 2 21 6 41 25 133 54 99
etkili

Cokglici 25 610 62 660 56 381 117 622 307 561

etkili
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188  100.0 547 100.0
*** < 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek stilistligi ¢aligmalariin yemegin fiyatina olan etkisine
iliskin goriisleri incelendiginde; %56.1’inin “¢ok gii¢lii etkili”, %24.3’{iniin “orta

etkili”, %9.9’unun “giicli etkili”, %7.1’inin “biraz etkili”, %2.6’smin “etkisiz”
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oldugunu belirttigi sonucuna ulasilmistir. Yemek stilistligi ¢aligmalarinin yemegin
fiyatina olan etkisine iligkin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; %66.0 ile 4
yildizl1 otel isletmesi mutfak calisanlar “gok giiclii etkili” oldugunu belirttigi tespit
edilmistir (Tablo 3.5.29).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistligi
calismalarinin yemegin fiyatina olan etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.29).

Tablo 3.5.30. Yemek Stilistligi Calismalarinin Yemegin Satisina Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Etkisiz 10 8.5 1 1.1 0 0.0 10 5.3 21 3.8
Biraz 11 93 2 2.1 1 0.7 9 48 23 42
etkili
Orta etkili 6 5.1 22 234 72 4.0 28 149 128 234 3307 0.020
gﬁfﬁ“ 20 169 4 43 11 75 31 165 66 121

gtili(l igﬁglii 71 60.2 65 69.1 63 42.9 110 585 309 56.5

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188  100.0 547 100.0

**% p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek stilistligi ¢aligmalarinin yemegin satisina olan etkisine
iliskin goriisleri incelendiginde; %56.5’inin “¢ok gii¢lii etkili”, %23.4’{iniin “orta
etkili”, %12.1’inin “gii¢lii etkili”, %4.2’sinin “biraz etkili” oldugunu belirttigi tespit
edilmistir. Yemek stilistligi calismalarinin yemegin satisina olan etkisine iliskin
goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; en fazla %69.1 ile 4 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri “cok gii¢lii etkili” oldugunu belirttigi sonucuna ulasilmistir (Tablo
3.5.30).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek stilistligi
caligmalarinin yemegin satisina olan etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.05) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.5.30).
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3.6. Yemek Fotografcilig flgi Durumu

Katilimcilarin yemek fotografciligi ilgi durumlari Tablo 3.6.’da verilmistir.

Tablo 3.6.1. Sektorde Yemek Fotografcihiginin Gerekliligi

isletme Tiirii
5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 41 34.7 28 29.8 48 32.7 68 36.2 185 33.8
0.425 0.735
Hayir 77 65.3 66 70.2 99 673 120 63.8 362 66.2
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin sektdrde yemek fotografciliginin gerekliligine iliskin gortisleri
%66.2’s1 incelendiginde; “hayir” cevabr ile gerekli olmadigini, %33.8’s1 “evet” cevabi
ile gerekli oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Sektorde yemek fotografciliginin
gerekliligine iligskin goriigler isletme tiiriine gore incelendiginde; gerekli olmadigini
belirten en fazla %70.2 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, gerekli
oldugunu belirten en fazla %36.2 ile restoran isletmesi mutfak yodneticileri oldugu

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.6.1).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; sektérde yemek
fotografciliginin gerekliligine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadigi

(p=0.735) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.6.1).

Tablo 3.6.2. Yemek Fotografcihig ile figilenme Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 87 73.7 36 38.3 55 374 132 702 310 56.7
23.621  0.000™"
Hayir 31 26.3 58 61.7 92 62.6 56 29.8 237 43.3

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547  100.0

*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek fotograf¢iligr ile ilgilenme durumu incelendiginde;
%356.7’sinin “evet” cevabi ile ilgilendigi, %43.3 liniin “hayir” cevabi ile ilgilenmedigi
sonucuna ulagilmistir. Yemek fotograf¢iligi ile ilgilenme durumu isletme tiiriine gore

incelendiginde; ilgilendigini belirten en fazla; %73.7 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak
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yoneticileri oldugu, ilgilenmedigini belirten en fazla %62.3 ile 3 yildizl otel isletmesi

mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.6.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; Katilimeilarin yemek
fotografciligi ile ilgilenme durumunu gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) tespit

edilmistir (Tablo 3.6.2).

Tablo 3.6.3. Yemek Fotografcihg flgilenme Sebebi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Isletmenin 14 119 4 43 34 09 32 170 55 101
1stegl
Mutfak
i‘an‘?d? 69 585 72 766 125 850 117 622 383 700
endimi
geligtirmek
Hazirladigim 2.155 0.092
yemekleri

fotograflayara 24 20.3 16 17.0 7 4.8 32 17.0 79 14.4
k insanlar1

etkilemek

Arsiv

Olusturmak 11 9.3 2 2.1 10 6.8 7 3.7 30 55
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografciligr ile ilgilenme sebebine iliskin goriisleri
incelendiginde; %70.0’inin “mutfak alaninda kendimi gelistirmek”, %14.4 {inlin
“hazirladigim yemekleri fotograflayarak insanlari etkilemek™, %10.1’inin “igletmenin
istegi”, %5.5’inin “arsiv olusturmak™ i¢in ilgilendigini belirttigi tespit edilmistir.
Yemek fotografciligi ile ilgilenme sebebi isletme tiiriine gore incelendiginde; “mutfak
alaninda kendimi gelistirmek” cevabini veren en fazla %85.0 ile 3 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “hazirladiZim yemekleri fotograflayarak
insanlar etkilemek” cevabini veren en fazla % 20.3 ile 5 yildizli otel igletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, “isletmenin istegi” cevabini veren en fazla %17.0 ile restoran

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.6.3).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografcilig
ile ilgilenme sebebine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadig1 (p=0.092)

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.6.3).
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Tablo 3.6.4. Yemek Fotografinda Onemli Nokta

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Isik 4 3.4 10 10.6 6 4.1 10 53 30 55

Fotograf agis1 86 72.9 21 22.3 40 272 105 559 252 46.1
19.532  0.000™"

Kadraj 3 25 15 160 10 68 7 37 35 64

Yemegin 25 212 48 511 91 619 66 351 230 420

goriinimil

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 1000 547 1000
*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin bir yemek fotografina baktiklarinda en 6nemli bulduklar 6geye
iligkin goriigleri incelendiginde; %46.1’°inin “fotograf agis1”, %42.0’sinin “yemegin
goriinimii”, %6.4’linlin “kadraj”, %5.5’inin “151k” oldugunu belirttigi tespit edilmistir.
Bir yemek fotografina bakildiginda en 6nemli bulunan 6geye iliskin goriisler isletme
tiiriine gore incelendiginde; “fotograf agisi” cevabini veren en fazla %72.9 ile 5 yildizli
otel igletmesi mutfak yoneticileri oldugunu, “yemegin goriiniimii” cevabini veren en
fazla %61.9 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “kadraj” cevabini
veren en fazla 16.0 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna

vartlmistir (Tablo 3.6.4).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografina
bakildiginda en 6nemli bulunan 6geye iligkin goriiglerin gruplar arasinda anlamh

oldugu (p<0.001) sonucuna ulagilmistir (Tablo 3.6.4).

Katilimcilarin yemek fotograf¢iliginin bu kadar 6n planda olma sebeplerine
iliskin goriisleri incelendiginde; %51.7’si “meniilerde yemek fotograflarinin misafirin
daha c¢ok dikkatini ¢ekmeye baslamas1” ile, %48.3°li 7’si “sosyal medyada yemek
fotograflarinin  paylagilmasinin ¢ogalmaya baslamasi” ile oldugunu belirttigi
bulgusuna varilmigtir. Yemek fotograf¢iliginin bu kadar 6n planda olma sebeplerine
iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; en fazla %64.4 ile 5 yildizl otel
isletmesi mutfak yoneticileri “sosyal medyada yemek fotograflarinin paylasilmasinin
cogalmaya bagslamasi” ile oldugunu belirtirken, en fazla %68.1 ile 4 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri “meniilerde yemek fotograflarinin misafirin daha ¢ok

dikkatini cekmeye baslamas1” ile oldugunu belirttigi tespit edilmistir (Tablo 3.6.5).
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Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Sosyal
medyada
yemek
fotograflarinin 76 644 30 319 54 36.7 104 553 264 483
paylasilmasini
n ¢ogalmaya
baslamasi 11.977 0.000"**
Meniilerde
yemek
fotograflarmin
misafirin daha 42 356 64 68.1 93 63.3 84 447 283 517
¢ok dikkatini
¢ekmeye
baslamasi
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotografciliginin bu kadar 6n planda olma sebeplerine iliskin goriislerin gruplar
arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.6.5).
3.7. Yemek Fotografcihgimi Kullanma Durumu
Tablo 3.7.1. Hazirlanan Tabaklarin Fotografinin Cekilme Durumu
Isletme Tiirii
5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 76 64.4 38 40.4 65 442 116 617 295 53.9
7.680  0.000™"
Hayir 42 35.6 56 59.6 82 55.8 72 38.3 252 46.1
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
**% n< 0.001 **0<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  hazirladiklar:

tabaklarin  fotograflarim

¢ekmek durumu

incelediginde; %53.9’u “evet” cevabi ile ¢ektigini, %46.1°1 “hayir” cevabi ile

cekmedigini belirttigi tespit edilmistir. Hazirlanan tabaklarin fotografinin c¢ekilme

durumu isletme tiiriine gore incelendiginde; ¢ektigini belirten en fazla % 64.4 ile 5

yildizl otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, ¢cekmedigini belirten en fazla %59.6

ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulagilmistir (Tablo

3.7.1).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; hazirlanan tabaklarin

fotografinin ¢ekilme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) bulgusuna

varilmistir (Tablo 3.7

1).

Tablo 3.7.2. Demo Calismalarinda Fotograf Cekme Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM p
n % n % n % n % n %
Evet 93 78.8 37 394 74 50.3 131  69.7 335 61.2
17.137 0.000™"
Hayir 25 21.2 57 60.6 73 49.7 57 30.3 212 38.8
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** n< 0.001

**p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin demo ¢alismalarinda fotograf ¢ekme durumu incelendiginde;

%61.2°s1 “evet” cevabi ile c¢ekim yaptigmni, %38.8’1 “hayir” cevabi ile ¢ekim

yapmadigini belirttigi sonucuna ulasilmistir. Demo calismalarinda fotograf ¢ekme

durumu igletme tiiriine gore incelendiginde; en fazla %78.8 ile 5 yildizli otel isletmesi

mutfak yoneticilerinin ¢ekim yaptig1 bulgusuna varilmigtir (Tablo 3.7.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; demo ¢alismalarinda

fotograf gekme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir

(Tablo 3.7.2).

Tablo 3.7.3. Fotograf Cekiminde Kullamlan Ekipman

Isletme Tiirii

4 Yildizh 3 Yildizhh
5 Yildizh Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Dijital fotograf 81 68.6 8 8.5 18 12.2 94 50.0 201 36.7
makinesi
Analog 5 4.2 7 7.4 15 10.2 13 6.9 40 7.3
fotograf
makinesi 50.454  0.000™
Telefon 19 16.1 46 48.9 31 211 46 245 142 26.0
kamerasi
Yemek 13 11.0 33 35.1 83 56.5 35 186 164 30.0
fotografi
¢ekmiyorum
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin fotograf ¢ekimi i¢in kullanilan ekipman bilgileri incelendiginde;
%36.7’s1 “dijital fotograt makinesi”, %26.0’s1 “telefon kameras1”, %7.3’ “analog
fotograf makinesi” kullandigini, %30.0’unun ise yemek fotografi ¢ekmedigini
belirttigi tespit edilmistir. Fotograf ¢ekimi i¢in kullanilan ekipman bilgileri isletme
tirine gore incelendiginde; en fazla %68.6 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri dijital fotograf makinesi ile ¢ekim yaptigini belirtirken, 3 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticilerinin %56.5’1 yemek fotografi cekmedigi belirttigi
sonucuna ulasilmistir Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde;
fotograf ¢ekimi icin kullanilan ekipman bilgilerinin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.7.3).

Tablo 3.7.4. isletmede Yemek Fotografciligi Egitimi Verilme Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % N % n %
Evet 16 13.6 9 9.6 12 8.2 23 12.2 60 11.0
0.828 0.479
Hayir 102 864 85 904 135 918 165 87.8 487 89.0

TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 1000 188 1000 547 _ 100.0
*** p< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin ¢alistign isletmede yemek fotografcilig egitimi verilme durumu
incelendiginde;%89.0°u “hayir” cevabi ile egitim verilmedigini, %11.0°1 “evet” cevabi
ile egitim verildigini belirttigi sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.7.4). Elde edilen veriler
istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmede yemek fotografciligr egitimi verilme

durumunun gruplar arasinda anlamli olmadigi (p=0.479) tespit edilmistir (Tablo

3.7.4).

Tablo 3.7.5. isletmede veya Isletme Disinda Verilen Egitimlerin Faydasi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 92 78.0 35 37.2 43 29.3 127 67.6 297 54.3

34.767  0.000™"
Hayir 26 22.0 59 628 104 707 61 324 250 45.7

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0

**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05



79

Katilimcilarin isletmede veya isletme disinda verilen yemek fotografcilig
egitimlerinin faydasina iliskin goriisleri incelendiginde; %54.3’1 “evet” cevabi ile
faydali buldugunu %45.7’si “hayir” cevabi ile faydali bulmadigini belirttigi tespit
edilmistir. Isletmede veya isletme disinda verilen yemek fotografcilig1 egitimlerinin
faydasina iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; faydali buldugunu
belirten en fazla %78.0 ile 5 yi1ldizl1 otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, faydal
bulmadigini belirten en fazla %70.7 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri

oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.7.5).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmede veya
isletme disinda verilen yemek fotograf¢iligi egitimlerinin faydasina iliskin gortislerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.7.5).

Tablo 3.7.6. Sektordeki Meslektaslarin Yemek Fotografcihigini Gelistirmesi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 76 64.4 31 33.0 51 34.7 90 479 248 45.3
10.620  0.000"*"
Hayir 42 35.6 63 67.0 96 65.3 98 52.1 299 54.7
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin  sektdrdeki meslektaslarin yemek fotografeiligint gelistirme
calismalarina iliskin goriisleri incelendiginde; %54.7’si  “hayir” cevabi ile
meslektaslarinin yemek fotograf¢iligini gelistirme caligmalar1 yapmadigini, %45.3’i
“evet” cevabi ile meslektaslarinin yemek fotograf¢iligini gelistirme caligmalar
yaptigin1  belirttigi  bulgusuna varilmistir. Sektordeki meslektaslarin  yemek
fotografciligini gelistirme ¢aligmalarina iliskin goriigler isletme tiiriine gore
incelendiginde; bu caligmalar1 yaptigimi diisiinen en fazla %64.4 ile 5 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, bu ¢alismalarin yapmadigini diislinen en fazla
%67.0 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo
3.7.6).
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Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; sektdrdeki
meslektaslarin  yemek fotografciligini gelistirme caligmalarina iliskin goriislerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.7.6).

Tablo 3.7.7. Menii Cekimlerinde Yemek Fotografcisi ile Calisma Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 66 55.9 32 34.0 61 415 101 537 260 475
5.185  0.002*
Hayir 52 44.1 62 66.0 86 58.5 87 46.3 287 52.5
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin menii ¢ekimlerinde yemek fotografcist ile ¢alisma durumu
incelendiginde; %52.5°1 “hayir” cevabi ile menii ¢ekimlerinde yemek fotografcisi ile
calismadigini, %47.5°1 “evet” cevabi ile menii ¢ekimlerinde yemek fotografcisi ile
calistigini belirttigi bulgusuna varilmistir. Menii ¢ekimlerinde yemek fotografgisi ile
calisma durumu isletme tiiriine gore incelendiginde; yemek fotografcisi ile calistigini
belirten en fazla %55.9 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, yemek
fotografcist ile galismadigini belirten en fazla %66.0 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.7.7).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; menii ¢cekimlerinde
yemek fotografeisi ile ¢alisma durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.01)

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.7.7).

Tablo 3.7.8. Tabaklarda Kullamlan Yemek Fotografcihigi Tekniklerinin
Tiiketiciyi Yamiltma Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % N %
Evet 47 39.8 72 766 107 728 93 495 319 58.3
17.503 0.000™"
Hayir 71 60.2 22 23.4 40 27.2 95 50.5 228 41.7

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

**% n<0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimeilarin tabaklarda kullanilan yemek fotografcilig tekniklerinin tiiketiciyi
yaniltma durumuna iliskin goriisleri incelendiginde; %58.3’1i “evet” cevabi ile
tilketiciyl yamlttigini, %41.7°s1 “hayir” cevabr ile tiiketiciyi yaniltmadigini belirttigi
tespit edilmistir. Tabaklarda kullanilan yemek fotograf¢iligi tekniklerinin tiiketiciyi
yaniltma durumuna iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; tiiketiciyi
yanilttigini diisiindiiglinii belirten en fazla %76.6 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, tiiketiciyi yanilmadigini diisiinen en fazla %60.2 ile 5 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticileri tiiketiciyi yaniltmadigini diisiindiigiinii  belirttigi

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.7.8).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; tabaklarda kullanilan
yemek fotografciligi tekniklerinin tiiketiciyi yaniltma durumuna iligkin goriislerin

gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.7.8).

3.8. Yemek Fotografcihg Bilgi Diizeyi
Tablo 3.8.1. Yemek Fotografcihginda Son Gelismeler ve Yenilikler

Isletme Tiirii

4 Yildizh 3 Yildizh

5 Yildizh Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Isletme 1 0.8 4 4.3 0 0.0 2 11 7 1.3

egitimlerinden

Isletme dist 75 63.6 7 7.4 27 184 111 590 220 40.2

egitim

programlarind

an

Isletmedeki 3 2.5 12 12.8 14 9.5 11 5.9 40 7.3 37.079  0.000™*

as¢ilardan

Internet 33 28.0 67 713 106 721 61 324 267 4838

iizerinden

(bloglar.

instagram vs.)

Cesitli 6 51 4 4.3 0 0.0 3 1.6 13 2.4

kitaplardan

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0

***p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotograf¢iligi alanindaki son gelismeleri ve yenilikleri

[T
1

takip ettigi mecralar incelendiginde; %48.8’1 “internet iizerinden”, %40.2’si “igletme
dist egitim programlarindan” %7.3’1 “isletmedeki asg¢ilardan™, 9%2.41 “cesitli

kitaplardan”, %1.3’i “isletmede verilen egitimlerden ” takip ettigini belirttigi tespit
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edilmistir. Yemek fotografciligi alanindaki son gelismeler ve yeniliklerin takip
edildigi mecralar isletme tiirline gore incelendiginde; “internet lizerinden” takip
ettigini belirten en fazla %72.1 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu,
“isletme dis1 egitim programlarindan” takip ettigini belirten en fazla %63.6 ile 5

yildizl otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmigtir (Tablo 3.8.1).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografcilig
alanindaki son gelismeleri ve yenilikleri takip edildigi mecralarin gruplar arasinda

anlaml1 oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.1).

Tablo 3.8.2. Yemek Fotografciig ile ilgili Bilgi Sahibi Olmanin Saglayacag
Kazang¢

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
L Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Yemegidaha 45 405 13 138 26 177 19 101 70 128
1y1 tanima
Yaraticilik 73 619 26 277 16 10.9 103 548 218 399 g183 0.000™*
Tabak
hazirlamada 33 28,0 55 58.5 105 71.4 66 35.1 259 473
farkindalik
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek fotograf¢iligi alaninda bilgi sahibi olmanin saglayacagi
kazang ile ilgili goriisleri incelendiginde; %47.3’1 “tabak hazirlamada farkindalik”,
%39.9’u “yaraticilik”, %12.8’1 “yemegi daha iyi tanima” saglayacagini belirttigi
sonucuna ulasilmistir. Yemek fotografciligi alaninda bilgi sahibi olmanin saglayacagi
kazang ile ilgili goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; “tabak hazirlamada
farkindalik” saglayacagini belirten en fazla % 71.4 ile 3 yildizl otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, “yaraticilik” saglayacagini belirten en fazla % 61.9 ile 5 yildizli

otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografcilig
alaninda bilgi sahibi olmanin saglayacagi kazang ile ilgili goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.2).
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Tablo 3.8.3.Yemek Fotograf¢cihginda Proplarin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 102 86.4 57 60.6 21 14.3 131 69.7 311 56.9
77.408  0.000™
Hayir 16 13.6 37 394 126 85.7 57 30.3 236 43.1
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotograf¢iliginda proplarin kullaniminin etkisine iligkin
goriisleri incelendiginde; %56.9’u “evet ” cevabr ile etkili buldugu, %43.1°1 “hayir”
cevabi ile etkili bulmadig1 bulgusuna varilmistir. Yemek fotografciliginda proplarin
kullaniminin etkisine iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; etkili
buldugunu belirten en fazla %86.4 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
oldugu, etkili bulmadigin belirten en fazla %85.7 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.3).

Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotografciliginda proplarin kullanimimin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda

anlaml1 oldugu (p< 0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.3).

Tablo 3.8.4. Yemek Fotograflarinda Yemegin Hikayesi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 103 873 27 28.7 46 31.3 140 745 316 57.8
61.297 0.000™"
Hayir 15 12.7 67 713 101 68.7 48 255 231 42.2
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografinda yemek hikayesinin aktarilmasinin etkisine
iliskin goriigleri incelendiginde; %57.8°1 “evet” cevabi ile aktarilmasi gerektigini,
%42.2°s1 “hayir” cevabi ile aktarilmasi gerekmedigini belirttigi tespit edilmistir.
Yemek fotografinda yemek hikayesinin aktarilmasinin etkisine iligskin goriisler isletme
tiirline gore incelendiginde; aktarilmasi gerektigini belirten en fazla %87.3 ile 5 y1ldizli

otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, aktarilmasi gerekmedigini belirten en fazla



84

%71.2 ile 4 yildizl1 otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir

(Tablo 3.8.4).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda

yemek hikayesinin aktarilmasinin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) bulgusuna ulasilmistir (Tablo 3.8.4).

Tablo 3.8.5. Basarih Yemek Fotografinda Fotograf Makinesinin Kalitesinin

Etkisi
Isletme Tiirii
5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 79 66.9 75 79.8 85 578 141 75.0 380 69.5
5.870 0.001™
Hayir 39 33.1 19 20.2 62 42.2 47 25.0 167 30.5
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin bagarilt bir yemek fotografi ile fotograf makinesinin kalitesi

arasindaki iligki hakkinda goriisleri incelendiginde; %69.5

%5 ¢

evet” cevabi ile arasinda

baglant1 oldugunu, %30.5°1 “hayir” cevabi ile arasinda baglanti olmadigini belirttigi

tespit edilmistir. Basarili bir yemek fotografi ile fotograf makinesi arasindaki iliski

hakkinda goriisler isletme tiirtine gore incelediginde; en fazla %79.8 ile 4 yildizl otel

isletmesi mutfak yoneticileri arasinda baglanti oldugunu belirttigi bulgusuna

varilmistir.

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; basarili bir yemek

fotografi ile fotograf makinesinin kalitesi arasindaki iliski hakkinda goriislerin gruplar

arasinda anlamli oldugu (p<0.01) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.5.).

Tablo 3.8.6. Yemek Fotografinda Isik Kaynagimin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Dogal 151k 89 75.4 43 457 58 395 134 713 324 59.2
20.232  0.000™"

Yapay 151k 29 24.6 51 54.3 89 60.5 54 28.7 223 408
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p<0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin  yemek fotografi ¢ekiminde tercih edilmesi gereken 1s1k
kaynagina iligskin goriisleri incelendiginde; %59.2°si “dogal 151k cevabi ile giin
15181in tercih edilmesi gerektigini, %40.8°1 “yapay 151k cevabi ile stiidyo 151g1nin
tercih edilmesi gerektigini belirttigi tespit edilmistir. Yemek fotografi ¢ekiminde tercih
edilmesi gereken 151k kaynagina iligkin goriisler isletme tiirtine gore incelendiginde;
“dogal 151k” cevabim1 veren en fazla %75.4 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu, “yapay 1s1k” cevabini veren en fazla %60.5 ile 3 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.6).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografi
¢ekiminde tercih edilmesi gereken 1s1k kaynagina iliskin goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.6).

Tablo 3.8.7. Yemek Fotografinda Isik Tiiriiniin EtKisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Cephe 15181 91 771 39 415 32 218 123 654 285 521

Yanal 151k 21 178 38 404 94 636 47 250 200 36.6 28590 0.000""

Ters 151k 6 51 17 181 21 143 18 96 62 113
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0
**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografi ¢ekiminde kullanilmasi gereken 1sik tiiriine
iliskin goriisleri incelendiginde; %52.1 nin “cephe 151817, %36.6’s1n1n “yanal 151k ve
%11.3’tinlin  “ters 151k” tlrliniin kullanilmas1 gerektigini belirttigi bulgusuna
vartlmistir. Yemek fotografi ¢ekiminde kullanilmasi gereken 1sik tiiriine iliskin
goriigler isletme tiiriin gore incelendiginde; “cephe 15181 kullanilmast gerektigini
belirten en ¢ok %77.1 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “yanal

151k” kullanilmasi gerektigini belirten sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.7).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografi
¢ekiminde kullanilmas1 gereken 151k tiiriine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.7).
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Tablo 3.8.8. Yemek Fotografcihginda Kullanilan Bazi Hile Yontemlerinin
Bilinme Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 45 38.1 68 72.3 8 59.2 73 38.8 273 49.9
14.184 0.000™"
Hayir 73 61.9 26 27.7 60 40.8 115 61.2 274 50.1
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek fotografciliginda kullanilan bazi hile yontemlerinin
bilinme durumu incelediginde; %50.1°1 “hayir” cevabi ile bu yontemleri bilmedigini,
%49.9’u “evet” cevabi ile bu yontemleri bildigini belirttigi tespit edilmistir. Yemek
fotografciliginda kullanilan bazi hile yontemlerinin bilinme durumu isletme tiiriine
gore incelendiginde; bildigini belirten en fazla %72.3 ile 4 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri oldugu, bilmedigini belirten en fazla %61.9 ile 5 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.8).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotograf¢iliginda kullanilan bazi hile yontemlerinin bilinme durumun gruplar arasinda

anlaml1 oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.8).

Tablo 3.8.9. Yemek Fotografcihginda Kullamlan Hile Dogrulugu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 51 43.2 52 563 105 714 90 479 298 54.5
9.177  0.000™"
Hayr 67 56.8 42 447 42 28.6 98 52.1 249 455

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 _ 100.0
**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografciliginda kullanilan hilelerin dogruluguna iliskin
goriigleri incelendiginde; % 54.5°1 “evet” cevabi ile dogru buldugunu, %45.5°1 “hayir”
cevabi ile dogru bulmadigini belirttigi bulgusuna varilmistir. Yemek fotograf¢iliginda
kullanilan hilelerin dogruluguna iliskin gortsler isletme tiirtine gore incelendiginde;

dogru buldugunu belirten en fazla %71.4 ile 3 yildizl otel isletmesi mutfak yoneticileri
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oldugu, dogru bulmadigini belirten en fazla %56.8 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak

yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.9).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotograf¢iliginda kullanilan hilelerin dogruluguna iliskin goriislerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.9).

Tablo 3.8.10. Yemek Fotografinda Alan Derinligi Etkisinin Bilgisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 88 74.6 36 38.3 73 49.7 131 69.7 328 60.0
15.353 0.000™"
Hayir 30 254 58 61.7 74 50.3 57 30.3 219 40.0
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografinda alan derinligi etkisinin bilinme durumu
incelendiginde; %60.0°1 “evet” cevabi ile bildigini, %40.0’1mnin “hayir” cevabr ile
bilmedigini belirttigi bulgusuna varilmistir. Yemek fotografinda alan derinligi
etkisinin bilinme durumu isletme tiirtine gore incelendiginde; bildigini belirten en ¢ok
%74.6 ile 5 yildizl1 otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, bilmedigini belirten en
cok %61.7 ile 4 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir
(Tablo 3.8.10).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
alan derinligi etkisinin bilinme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.10).

Katilimcilarin yemek fotografinda tercih edilmesi gereken ¢ekim agisina iliskin
goriisleri incelendiginde; %47.2’sinin “her yemegin ¢ekilmesi gereken ag1 farklilik
gosterir” , %39.1°inin “90 derecelik a¢1” ve %13.7’sinin “45 derecelik ag1” cevabini
verdigi tespit edilmistir. Yemek fotografinda tercih edilmesi gereken ¢ekim agisina
iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde; “her yemegin c¢ekilmesi gereken
ac1 farklilik gosterir” cevabini veren en ¢ok %80.5 ile 5 yildizli otel igletmesi mutfak

yoneticileri oldugu, “90 derecelik a¢1” cevabini veren en ¢ok %67.0 ile 4 yildizli otel
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isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, “45 derecelik a¢1” cevabini en ¢ok 3 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.11).

Tablo 3.8.11. Yemek Fotografinda A¢imin Etkisi

Isletme Tiirii

4 Yildizh 3 Yildizh

5 Yildizhh Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
zglderece“k 15 127 63 670 92 626 44 234 214 391
:;derece“k 8 68 16 170 29 197 22 117 75 137

74.968  0.000™
Her yemegin

¢ekilmesi

gereken ag1 95 80.5 15 16.0 26 177 122 649 258 472

farklilik

gosterir

TOPLAM 118 100.0 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
tercih edilmesi gereken ¢ekim agisina iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) sonucuna ulagilmigtir (Tablo 3.8.11).

Tablo 3.8.12. Yemek Fotografinda Zemin Yapisimin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 109 924 87 92.6 104  70.7 177 94.1 477 87.2
17.822 0.000™"
Hayir 9 7.6 7 7.4 43 29.3 11 5.9 70 12.8
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek fotografinda kullanilan zeminin yapisinin etkisine iliskin
goriisleri incelendiginde; %87.2°si “evet” cevabu ile etkili buldugu, %12.8’1 “hayir”
cevabi ile etkili bulmadigi sonucuna ulasiimistir. Yemek fotografinda kullanilan zemin
yapisinin etkisine iliskin goriigler isletme tiiriine gore incelendiginde; etkili oldugunu
belirten en c¢ok %94.1 ile restoran isletmesi mutfak yoneticileri oldugu, etkili
olmadigini belirten en ¢ok %29.3 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.12).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
kullanilan zeminin yapisinin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.12).

Tablo 3.8.13. Fotograf Uzerinde Diizenlemeler

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Evet 73 61.9 64 68.1 108 735 126 67.0 371 67.8
1.376  0.249
Hayir 45 38.1 30 31.9 39 26.5 62 33.0 176 322
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0
**% < 0.001 **p<0.01 *p<0.05
Katilmeilarin - yemek fotografi ¢ekiminden sonra fotograf iizerinde
diizenlemelerin  yapilmasinin  dogruluguna iliskin gortgleri incelendiginde;

%67.8’sinin “evet” cevabi ile fotograf iizerinde diizenlemelerin yapilmasini dogru
buldugu, %32.2°sinin “hayir” cevabu ile fotograf lizerinde diizenlemelerin yapilmasini
dogru bulmadig1 sonucuna ulasilmistir. Yemek fotografi ¢ekiminden sonra fotograf
tizerinde diizenlemelerin yapilmasiin dogruluguna iliskin goriisler isletme tiiriine
gore incelendiginde; dogru oldugunu bulan en ¢ok %73.5 ile 3 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri oldugu, dogru olmadigin1 bulan en ¢ok %38.1 ile 5 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.13).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografi
cekiminden sonra fotograf iizerinde diizenlemelerin yapilmasinin dogruluguna iliskin

goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadigi (p=0.249) tespit edilmistir (Tablo 3.8.13).

Tablo 3.8.14. Yemek Fotografinda Kontrast Olusturmanin Etkisi

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %

Evet 100 84.7 50 53.2 48 32.7 143 76.1 341 62.3
39.923 0.000™"
Hay1r 18 15.3 44 46.8 99 67.3 45 23.9 206 37.7
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcilarin  yemek fotografinda kontrast olusturmanin etkisine iligkin
goriigleri incelendiginde; % 62.3’1 “evet” cevabi ile etkili buldugunu, %37.7’si
“hayir” cevabr ile etkili bulmadigimi belirttigi bulgusuna varilmistir. Yemek
fotografinda kontrast olusturmanin etkisine iliskin goriisler isletme tiiriine gore
incelendiginde; etkili buldugunu belirten en ¢ok %84.7 ile 5 yildizli otel isletmesi
mutfak yoneticileri oldugu, etkili bulmadigini belirten en ¢ok %67.3 ile 3 yildizl otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.14).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
kontrast olusturmanin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.14).

Tablo 3.8.15. Yemek Fotografinda Vurgu Olusturmak

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Ana urinu

destekleyici 87 737 71 755 117 796 147 782 422 771

yan triinler

kullanmak 0510 0.676

Kadraj

leerisine 31 263 23 245 30 204 41 218 125 229

sadece ana

uriind almak

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 1000 547 100.0

*** < 0,001 **<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin  yemek fotografinda vurgu olusturma yontemlerine iligkin
goriigleri degerlendirildiginde; %77.1’inin “ana tirlinii destekleyici yan iiriinler
kullanmak”, %22.9’unun “kadraj igerisine sadece ana iiriinii almak” oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Yemek fotografinda vurgu olusturma yonetimlerine iliskin goriisler
isletme tiirtine gore incelendiginde; “ana iirlinii destekleyici yan iiriinler kullanmak”
cevabini veren en ¢ok %79.6 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu,
“kadraj igerisine sadece ana tirlinii almak™ cevabini veren en ¢ok %26.3 ile 5 yildizhi

otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.8.15).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
vurgu olusturma yontemlerine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli olmadig

(p=0.676) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.15).
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Tablo 3.8.16.Yemek Fotografinda Yan Uriinlerin Sayisinin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %

Tek sayi 88 746 29 309 36 245 105 559 258 472

Cift say1 11 93 6 63 13 88 37 197 67 122

Yan 43.308  0.000™*

urtinlerin

sayisiun 19 161 59 628 98 667 46 245 22 406

fotografa

hi¢bir etkisi

yoktur

TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 1000 547 100.0

**% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek fotografinda kullanilan yan iiriinlerin sayisinin etkisine
iliskin gorisleri incelendiginde; %47.2°si “tek sayida kullanarak™ etkili olacagini,
%40.6s1 “yan lirlinlerin sayisinin fotografa hi¢bir etkisinin olmadigini”, %12.2’si “¢ift
sayida kullanarak™ etkili olacagini belirttigi tespit edilmistir. Yemek fotografinda
kullanilan yan friinlerin sayisinin etkisine iliskin goriisler isletme tiirline gore
incelendiginde; “tek sayida kullanarak™ etkili olacagini belirten en ¢ok %74.6 ile 5
yildizl1 otel igletmesi mutfak yoneticileri oldugu, yan iriinlerin sayisinin fotografa
higbir etkisinin olmadigini” belirten en ¢ok % 66.7 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.16).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotografinda
kullanilan yan {iriinlerin sayisinin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlaml

oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmigtir (Tablo 3.8.16).

Katilimeilarin yemek fotograf¢iliginda dikkat edilmesi gereken en Onemli
Ogeye iliskin goriisleri incelendiginde; %43.0’linlin “ekipman se¢imi”, %20.7’sinin
“dogru ac1”, %19.7’sinin “151k”, %38.6’smin “kullanilacak makinenin kalitesi”,
%38.0’inin “hepsi” cevabini verdigi tespit edilmistir. Yemek fotografciliginda dikkat
edilmesi gereken en 6nemli dgeye iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde;
en ¢cok %%76.9 ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri “ekipman se¢imi”
oldugunu belirtirken, en ¢ok %33.9 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri
“151k” oldugunu belirttigi bulgusuna varilmigtir (Tablo 3.8.17).
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Tablo 3.8.17. Yemek Fotografinda Dikkat Edilmesi Gereken En Onemli Oge

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F

n % n % n % n % n %
Isik 40 33.9 23 245 2 1.4 43 22.9 108 19.7
Kullanilan
makinenin 11 9.3 17 181 5 3.4 14 74 47 86
kalitesi

_ 8.180
Ekipman 25 212 24 255 113 769 73 388 235 430
se¢imi
Dogru ag1 37 314 23 245 5 3.4 48 255 113 207
Hepsi 5 4.2 7 7.4 22 150 10 53 44 80
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek

fotografeiliginda dikkat edilmesi gereken en 6nemli dgeye iliskin goriislerin gruplar

arasinda anlamli oldugu (p<0.001) sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.8.17).

Tablo 3.8.18. Yemek Fotografinda En Zorlayic1 Oge

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Isik ayari 11 9.3 3 3.2 6 41 13 6.9 33 6.0
Ekipman 2 17 2 21 7 48 12 64 23 42
kullanimi
Bilgi 51.294  0.000™"
AP 86 72.9 21 223 23 15.6 111 59.0 241 441
eksikligi
Yaraticilik 12 10.2 6 6.4 13 8.8 12 6.4 43 7.9
Biit¢e sinir1 7 5.9 62 66.0 98  66.7 40 213 207 37.8
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek fotografciliginda en zorlandiklar1 6geye iliskin goriisleri

incelendiginde; %44.1’inin “bilgi eksikligi”, %37.8’inin “biitce sinir1”, %7.9’unun

“yaraticilik”, %6.0’sinin “1s1k ayar1”, %4.2’sinin “ekipman kullanimi1” oldugu tespit

edilmistir. Yemek fotografcilifinda en zorlayici 6geye iliskin goriisler isletme tiiriine

gore incelendiginde; “bilgi eksikligi” cevabini belirten en ¢ok %72.9 ile 5 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugunu, “blit¢e sinir1” cevabini belirten en ¢ok %66.7

ile 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo

3.8.18).
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Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotograf¢iliginda en zorlanilan ogeye iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.18).

Tablo 3.8.19. Yemek Fotografcihiginda Mesleki Bilginin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n_ % n % n % 0 %
Etkisiz 2 17 2 21 3 20 4 21 11 20
Biraz
S 1 08 8 85 11 75 9 48 29 53
Ortaetkili 7 59 36 383 38 259 18 96 99 181 41740 0000
g‘;ﬁll“ 24 203 36 383 80 544 51 271 191 349
gtﬁlﬁ igﬁglﬁ 84 712 12 128 15 102 106 564 217 397

TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek fotografeiliginda mesleki bilginin etkisine iligskin
goriisleri incelendiginde; %39.7’sinin “cok giiclii etkili”, %34.9’unun “giiclii etkili”,
%18.1’inin “orta etkili”, %35.3’linlin “biraz etkili”, %2.0’sinin “etkisiz” oldugunu
belirttigi tespit edilmistir. Yemek fotografciliginda mesleki bilginin etkisine iliskin
gorisler isletme tiiriine gore incelendiginde; “cok giiclii etkili” oldugunu belirten en

cok %71.2 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir

(Tablo 3.8.19).

Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotografciliginda mesleki bilginin etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) sonucuna ulagilmigtir (Tablo 3.8.19).

Katilimcilarin yemek fotografciliginda yaraticiligin etkisine iliskin goriisleri
incelendiginde; %46.3 liniin “cok giiclii etkili”, %31.6’smin “giiglii etkili”, %14.8’inin
“orta etkili”, %4.9’unun “biraz etkili”, %?2.4’linlin “etkisiz” oldugunu belirttigi
bulgusuna varilmistir. “cok giiclii etkili” oldugunu belirten en ¢ok %83.9 ile 5 yildizli
otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.8.20).
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Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Etkisiz 0 0.0 0 0.0 10 6.8 3 1.6 13 2.4
Biraz o 00 7 74 13 88 7 37 21 49
etkili
Ortaetkili 4 34 27 287 34 231 16 85 81 148 74664 0.000"
Sllifll:l 15 12.7 47 50.0 79 53.7 32 17.0 173 31.6
Cok giigli 13 1 1 7 1 1 253 4
otkili 99 83.9 3 3.8 5 30 69. 53 6.3
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek

fotografciliginda yaraticiligin etkisine iliskin goriiglerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.20).

Tablo 3.8.21. Yemek Fotograf¢ihiginda Isigin EtKkisi

Isletme Tiirii

3 Yildizh

5 Yildizhh 4 Yildizlh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 2 17 1 11 6 41 2 11 11 20
Biraz 2 1.7 7 7.4 10 6.8 5 27 24 44
etkili
Ortaetkili 6 51 30 319 25 170 18 96 79 144 ©sg164  0.000™
St‘liﬁli“ 15 127 47 500 96 653 37 197 195 356
Cokgicli g3 788 9 95 10 68 126 670 238 435
etkili : : : : :
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 1000 547 100.0
%% p< 0,001 *p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek fotografciliginda 15181 etkisine

iliskin  goriisleri

incelendiginde; %43.5’inin “cok giiclii etkili”, %35.6’smin*“giiclii etkili”, %14.4’linlin

“orta etkili”, %4.4’linlin “biraz etkili”, %2.0’sinin “‘etkisiz” oldugunu belirttigi

sonucuna ulagilmistir. Yemek fotograf¢iliginda 15181n etkisine iliskin goriisler isletme

tiirline gore incelendiginde; “cok giiclii etkili” oldugunu belirten en ¢ok %78.8 ile 5

yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.8.21).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotograf¢iliginda 15181n etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.21).

Tablo 3.8.22. Yemek Fotografcihiginda Kamera Kalitesinin Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 0 0.0 3 3.2 13 8.8 2 11 18 3.3
Biraz > 17 9 96 71 48 5 27 23 42

etkili
Ortaetkili 11 93 29 309 26 177 21 112 87 159 51164 0.000™

o 22 186 45 479 88 599 45 239 200 366

gtili(“gﬁglﬁ 83 70.3 8 8.5 13 8.8 115 612 219 40.0
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 100.0 547 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotografciliginda kamera kalitesinin etkisine iliskin
goriisleri degerlendirildiginde; %40.0’min “cok giiclii etkili”, %36.6’sinin “gli¢lii
etkili”, %15.9’unun “orta etkili”, %4.2’sinin “biraz etkili”, %3.3’Uniin “etkisiz”
oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Yemek fotograf¢iliginda kamera kalitesinin
etkisine iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde en ¢ok %70.3 ile 5 yildizh

otel igletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmigtir (Tablo 3.8.22).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotografciliginda kamera kalitesinin etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlaml

oldugu (p<0.001) sonucuna ulagilmigtir (Tablo 3.8.22).

Katilimcilarin  yemek fotografciliginda renk uyumunun etkisine iligkin
gorisleri incelendiginde; %42.6’siin “gok giiclii etkili”, %37.7 sinin “giiclii etkili”,
%15.0’inin “orta etkili”, %3.5’inin “biraz etkili”, %1.3’linlin “etkisiz” oldugunu
belirttigi bulgusuna varilmistir. Yemek fotograf¢iliginda renk uyumunun etkisine
iliskin goriisler isletme tliriine gore incelendiginde; “cok giiclii etkili” oldugunu
belirten en ¢ok %69.1 ile restoran isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna

ulagilmistir (Tablo 3.8.23).
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Isletme Tiirii

4 Yildizh

3 Yildizh

5 Yildizh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Etkisiz 0 0.0 2 2.1 4 2.7 1 0.5 7 1.3
Biraz etkili 0 0.0 9 9.6 6 4.1 4 2.1 19 35
Ortaetkili 11 93 29 309 31 211 11 59 82

67.676  0.000
thEflli“ 27 229 46 489 91 619 42 223 206 377
gtﬁll‘l igﬁglﬁ 80 678 8 85 15 102 130 691 233 426
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 1000 188 100.0 547 100.0
**% < 0,001 **p<0.01 *p<0.05
Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek

fotografciliginda renk uyumunun etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli

oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.23).

Tablo 3.8.24. Yemek Fotograf¢cihginda Yemek Hassasiyetinin Etkisi

Isletme Tiirii

4 Yildizh

5 Yildizhh
Otel Otel 3 Yildizh Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 0 0.0 1 1.1 7 4.8 3 1.6 11 2.0
S 2 17 8 85 11 75 5 27 26 438
etkili
Ortaetkili 11 93 34 362 23 156 16 85 84 154 55088 0.000"
g}tﬁﬁllu 27 22.9 49 52.1 94 63.9 45 23.9 215 39.3
Cok giiclii
otkili 78 66.1 2 2.1 12 8.2 119 63.3 211 38.6
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimeilarin yemek fotografcilifinda yemek hassasiyetinin etkisine iliskin
gorisleri incelendiginde; %39.3 liniin “glicli etkili”, %38.6’simin “¢ok gii¢lii etkili”,

%15.4’Uniin “orta etkili”, %4.8’inin “biraz etkili”, %2.0’sinin “etkisiz” oldugunu

belirttigi sonucuna ulagilmistir. Yemek fotograf¢iliginda yemek hassasiyetinin

etkisine iliskin goriisler isletme tiirline gore incelendiginde; “cok gii¢lii etkili”

oldugunu belirten en ¢ok %66.1 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu

tespit edilmistir (Tablo 3.8.24).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek
fotograf¢iliginda yemek hassasiyetinin etkisine iligkin goriiglerin gruplar arasinda

anlamli oldugu (p<0.001) bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.24).

Tablo 3.8.25. Yemek Fotograflarinin Isletme imajina Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p

n % n % n % n % n %
Etkisiz 1 0.8 2 2.1 5 3.4 0 0.0 8 1.5
Biraz O 00 8 8 9 61 4 21 21 38
etkili
Orta etkili 2 1.7 34 362 24 163 10 5.3 70 128 107667 0.000™
g‘;ﬁll“ 15 127 46 489 97 660 37 197 195 356

gtili(“gﬁcm 100 847 4 4.3 12 8.2 137 729 253 463
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 100.0 547 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotograflarinin isletme imajina etkisine iliskin goriisleri
incelendiginde; %46.3 linilin “gok giiclii etkili”, %35.6’s1n1n “giiclii etkili”, %12.8’inin
“orta etkili”, %3.8’inin “biraz etkili”, %1.5’inin “etkisiz” oldugunu belirttigi tespit
edilmistir. Yemek fotograflarinin isletme imajma etkisine iligkin goriisler isletme
tiirtine gore incelediginde; “cok giiclii etkili” oldugunu belirten en ¢ok %84.7 ile 5

yildizl otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna ulagilmistir (Tablo 3.8.25).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotograflarinin
isletme imajina etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

sonucuna ulagilmistir (Tablo 3.8.25).

Katilimeilarin yemek fotograflarinin misafir memnuniyetine etkisine iliskin
gorisleri incelendiginde; %45.0’inin “gok gii¢lii etkili”, %35.3 ilinilin “giiclii etkili”,
%14.1’inin “orta etkili”, %3.7’sinin “biraz etkili”, %2.0’sinin “etkisiz” oldugunu
belirttigi bulgusuna varilmistir. Yemek fotograflarinin misafir memnuniyetine etkisine
iliskin goriisler isletme tiiriine gore incelendiginde en ¢ok %78.8 ile 5 yildizli otel

isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.26).
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Tablo 3.8.26. Yemek Fotograflarinin Misafir Memnuniyetine Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 0 0.0 1 1.1 6 4.1 4 2.1 11 2.0
Biraz 3 25 5 53 9 61 3 16 20 37
etkili
Ortaetkili 2 1.7 30 319 27 184 18 96 77 141 43135 0000
gﬁﬁliﬁ 20 16.9 53 56.4 90 61.2 30 16.0 193 35.3
Cok giigli 7 15 102 133 707 246 4
otkili 93 8.8 5 5.3 5 0. 33 0. 6 5.0
TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0
*** n< 0.001 **n<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotograflarinin

misafir memnuniyetine etkisine iligkin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 3.8.26).

Tablo 3.8.27. Yemek Fotograflarinin Yemegin Fiyatina Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizhh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Etkisiz 2 1.7 2 2.1 8 5.4 3 16 15 27
Birazetkili 4 3.4 8 8.5 8 5.4 7 37 27 49
Orta etkili 4 34 31 330 22 150 19 101 7 139
40310  0.000
g‘;ﬁli“ 25 212 47 500 94 639 48 255 214 391
Cok giiglii 7 4 15 102 111 21
e 83 03 6 6. 5 0. 59.0 5 393
TOPLAM 118 1000 94 100.0 147 1000 188 1000 547 100.0
**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin yemek fotograflarinin yemegin fiyatina olan etkisine iliskin

gorisleri incelendiginde; %39.3’liniin “cok giiclii etkili”, %39.1’inin “glicli etkili”,

%13.9’unun “orta etkili”, %4.9’unun “biraz etkili”, %2.7’sinin etkisiz” oldugunu

belirttigi sonucuna ulagilmistir. Yemek fotograflarinin yemegin fiyatina olan etkisine

iliskin goriisler isletme tliriine gore incelendiginde; “cok giclii etkili” oldugunu

belirten en ¢ok %70.3 ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu bulgusuna

vartlmistir (Tablo 3.8.27.)
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotograflarinin

yemegin fiyatina olan etkisine iliskin goriislerin gruplar arasinda anlamli oldugu

(p<0.001) tespit edilmistir.

Tablo 3.8.28. Yemek Fotograflarinin Satisa Etkisi

Isletme Tiirii

5 Yildizhh 4 Yildizh 3 Yildizhh
Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n_ % n_ % n_ % n__ %
Etkisiz 2 17 3 32 7 48 1 05 13 24
Biraz 0O 00 14 149 19 129 2 11 35 64
etkili
Orta etkili 1 0.8 31 330 30 204 9 4.8 71 13.0 102866 0.000™
g‘;ﬁll“ 28 237 40 426 77 524 38 202 183 335
Cokgliglii g7 737 g g4 14 95 138 734 245 448
etkili : ' ' : :
TOPLAM 118 1000 94 1000 147 100.0 188 1000 547 100.0
%% < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcilarin  yemek fotograflarinin satisa olan etkisine iliskin goriisleri

degerlendirildiginde; %44.8’inin “¢ok giiglii etkili”, %33.5’inin “giicli etkili”,

%13.0’linlin “orta etkili”, %6.4’linlin “biraz etkili”, %2.4’liniin “etkisiz” oldugunu

belirttigi tespit edilmistir. Yemek fotograflarinin satisa olan etkisine iliskin goriisler

isletme tiirline gore incelendiginde; “cok giiclii etkili” oldugunu belirten en ¢ok %73.7

ile 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticileri oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo

3.8.28).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; yemek fotograflarinin

satisa olan etkisine iliskin goriiglerin gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001)

bulgusuna varilmistir (Tablo 3.8.28).
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DORDUNCU BOLUM
TARTISMA

Yemek yeme eylemi insanlarin biyolojik ihtiyaclarinin en baginda gelmektedir.
Hayatimizda bu kadar 6nemli bir yere sahip olan yemek, artik giiniimiizde sadece
biyolojik bir ihtiya¢ olarak degil, psikolojik ve sosyal ihtiyaglar bakimindan énemli
bir yer edinmektedir (Dedeoglu ve Savasei, 2013: 80). Insanligin her dsneminde farkli
toplumlar kendilerine ait bir yemek kiiltiiri olusturmus ve gelismistir. Olusturduklari
bu kiiltiirii de bagka milletten insanlar1 ve toplumlari etkileme ¢abasina girmislerdir.
Toplumlarin kendileri digindaki toplumlar1 etkileme g¢abasi tabi ki sadece yemek

tizerinden olmamustir.

[k caglarda insanlarin kendilerini ifade etme ydntemleri semboller araciligiyla
olmustur. Farkli donemlerde ortaya ¢ikan sanat dallar1 ile insanin kendini ifade etme
yontemleri gesitlilik gdstermistir. Giin gectikce insanligin kendini ifade etme bigimi
yontem olarak degisse de bu ifade etme diirtiisii hicbir zaman degisiklik
gbstermemektedir. Insanin kendini bir sekilde acgiklama diirtiisiinden kaynaklanan bu
kendini ifade etme istegindeki asil amacg aslinda kendimiz disindaki diger insanlar
etkileme cabasidir. Bu agidan, gecmis donemlerde insanlarin kendilerini ifade etme
bicimi ilk olarak duvar yazilarinda karsimiza g¢ikmaktadir. Kendi yasantilarim
aktardiklar1 bu duvar yazilarinda hayatlarinda biiyiikk 6neme sahip olan yiyecekler de
tabii ki mevcuttur. Zaman ilerleyip, insanlik tarihi gelistikge bu duvar yazilar1 ve
semboller farkli sanat dallartyla evrim yagsamistir. Toplumlarin kiiltiirel anlamda
gelismesi zenginlesmesiyle yasantilarindaki biiyiik degisimler ortaya koyduklari sanat
eserlerine de yansimistir. Giinlimiizde de yemek artik sadece beslenme zorunlulugu
algisindan ¢ikarak insanlar1 gorsel acidan tatmin etme olgusuna dogru hizla yol

almaktadir.

Toplumlarin yemek ile iliskisinin nasil oldugunu anlayabilecegimiz bir sanat
eseri de natiirmortlardir. Insanlarin baslarda sadece karnin1 doyurmak icin tiikettigi
yiyecek, estetik boyutta ilk olarak natirmortlarda ele alinmistir. Bu baglamda, Sosef
(2019) yapmis oldugu c¢alismada; tarihte resim, fotograf ve yiyeceklerin nasil bir

iligkisi oldugunu, tarihin 6nemli siireglerinde toplum iizerinde yiyecek resimlerinin ve
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fotograflarinin nasil bir etkisi oldugunu incelemistir. 17. yiizyilda natiirmort resimleri
ile 21. yiizyilda yemek fotograflarini karsilastirarak aralarinda nasil bir iliski oldugunu
ele almistir. 17. yiizyilda ortaya ¢ikan natlirmort ¢alismalarinin toplumda yiyecegin
¢ok onemli bir yere sahip oldugunu ve insanlarin statiilerini belirlemede yiyeceklerin
biiyiik bir etkisinin oldugunu gozlemlemistir. Glinlimiizde giderek yayginlasan yemek
fotograflarinin da insanlarin toplum i¢indeki statiiliilerini belirlemede biiyiik bir 6neme
sahip oldugunu belirtmistir. Bu diisiinceyi destekler nitelikte, Cayc1 ve Aktas (2018)
yapmis olduklar1 calismada; giiniimiizde yemeklerin sosyal medya araciligiyla
paylasilmasinin, kiiltiirel degisime etkisinin nasil oldugunu ele almiglardir. Bireylerin
tiketim aligkanliklarinin sosyal medyanin etkisiyle farklilagtigini, bu farklilasan
aliskanliklarin harmanlanmasi sonucu yeni melez bir yemek kiiltiiriintin olustugunu ve

bu olusumun uluslararasi yemek iletisimine vurgu yaptigini belirtmistir.

Ozdemir (2019) “Sosyal Medyada Yemek Kiiltiiriine Bakus: Instagram Ornegi”
baslikli calismasinda; sosyal medyanin etkisiyle yemek yeme kiiltiiriinlin giiniimiizde
hangi anlamlara geldigini incelemek iizere Instagram sosyal medya agini
degerlendirmeye almistir. Bu mecra ile paylasilan yemek fotograflarinin giintimiizde
bir statii gostergesi halini aldigini, bireylerin bu mecra ile kendilerine farkli bir kimlik
edinerek gorsel agidan estetik goriinen yemek fotograflar: ile daha fazla begenilme

icgiidiisline sahip oldugunu tespit etmistir.

Tiiketicilerin yiyecek ve igecek isletmelerini tercih etmelerine en 6nemli etken
yemek fotograflaridir. Hazirlanan yemekleri tiiketecek olan misafirler yiyeceklerin
tadinin nasil oldugunu merak etmeden 6nce gorselinin nasil olduguyla ilgilenmektedir.
Bu disiinceye yonelik, Sener (2014) “Sosyal Medyada Giiniin Meniisii: Sosyal
Medyada “Paylasilan” Yemek Fotograflart Uzerine Bir Degerlendirme” baghkli
caligmada; bir sosyal ag sitesinde “yemek” kategorisi altinda yer alan ve en ¢ok puan
almig mekanlara iliskin fotograflari incelemistir. Fotograflar incelenirken nasil
cekildikleri, bakis agilari, bakis yiikseklikleri, ¢cergevelemenin nasil yapildigi ve neden
bunun tercih edildigi sorularmin yanitlar1 aranmaya c¢alismistir. Calismanin
sonucunda; bireylerin bir restorana gittiginde cektigi ve paylasmaya karar verdigi
fotograflarin biiylik bir cogunlugunu sadece yiyeceklerin ya da igeceklerin oldugu

fotograflarin olusturdugunu tespit etmistir. Ancak, yiyecekleriyle ¢ok 6n plana
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cikmayan ve sunuma digerleri kadar 6zen goéstermeyen bazi mekanlar ile ilgili
paylasilan fotograflara bakildiginda en diisiik oranda yemek fotografinin paylasildig

gozlemlenmistir.

Glinlimiizde yemek fotograflarinin insanlarin goziinde bu kadar etkili
olmasimin sebebi yiyecekleri ortaya ¢ikaran aslinda onlarinda birer sanatg1 oldugu
diisliniilen ascilari, yemekleri daha estetik formlarda olusturmaya baglamalar
olmustur. Ascilarin etkileyici tabaklar ortaya ¢ikarabilmesinde sahip oldugu yemek
stilistligi ve tabak prezantasyon bilgisi yiiksek diizeyde etkilidir. Gorsel agidan estetik
tabaklarin ortaya ¢ikmasinda hazirlama siirecinde nelere dikkat edilmesi konusunda,
Ucguk (2017) tez ¢alismasinda; gastronomide tabak tasarim ilkelerini ele alarak tabak
prezantasyonun nasil olmasi gerektigini detayli bir sekilde aktarmistir. Calismanin
sonucunda iyi bir tabak prezantasyonun gerceklesmesi i¢in  “Tabak kim igin
tasarlaniyor? ”,“Tabakta hangi yemek sunulacak? ”, “Tabakta sunulmasi planlanan

yemek nasil yapilir? ” Tarzda sorulara cevap vermesi gerektigi sonucuna varmaistir.

Yemeklerin insanlarin hayatin1 gorsel estetigi iizerinden onemli Olcilide
etkilemeye baglamasi yiyecek ve igecek sektdrli acgisindan yemek stilistligi ve
fotografciligt calismalarint son derece Onemli kilmaktadir. Yemek stilistligi
caligmalar1 ve yemek fotograflar1 giiniimiizde yemek dergilerinde, reklamlarda,
mentilerde ve sosyal medya siklikla karsimiza ¢ikmaktadir. Hayatimizda biiytik 6l¢iide
yer edinen bu alanin gelismesinde yiyecek igecek isletmelerinin yoneticilerinin bu
alana kars1 tutumlar, ilgileri, sahip olduklar1 bilgiler ve kullanim durumlari oldukca

onemlidir.

Bu kapsamda yapmis oldugumuz ¢alismada; mutfak calisanlari igin tabak
hazirlarken en 6nemli 6genin miisteri memnuniyeti olurken, Kim vd., (2011) yapmais
olduklari ¢alismada; bu 6genin yemegin tadi oldugu ve ardindan hijyenin geldigi tespit
edilmistir. Kim vd., (2011) yapmis olduklar1 ayni ¢alismada; katilimcilarin %35.5’inin
calistigi otelde yemek stilistligi ile ilgili egitim verilirken, ¢alismamizda ise
katilimcilarin %20.7sinin ¢alistig1 isletme de yemek fotograf¢iligi iizerine bir egitim
verildigi tespit edilmistir. Kim vd., (2011) yapmis olduklar1 ¢calismada son olarak;

katilimcilarin yemek stilistligi ile ilgilenme sebepleri kisisel gelisimleri arttirmak
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olurken, calismamizda ise; daha iyi goriinlime sahip yemekler hazirlamak i¢in yemek

stilistligi ile ilgilendikleri sonucuna ulasilmistir.

Yapmis oldugumuz ¢aligmanin sonucunda; katilimcilarin yemek stilistliginde
dikkat edilmesi gereken en 6nemli 6geye yonelik diisiinceleri; %45.3 oraninda yemek
sekillerinin uyumu oldugu, onu %24.5 orani ile yemek renklerinin uyumu 6gesi takip
ettigi, katilimcilarin en zorlandiklar1 6geye yonelik diisiinceleri; 9%39.1 oraninda
pisirme becerilerinin eksikligi 6gesi oldugu, onu %38.8 orani ile yaraticilik eksikligi
ogesi oldugu tespit edilmistir. Chun vd., (2011) yapmis oldugu benzer bir arastirmada
calismamizda elde ettigimiz sonuglar1 destekler nitelikte; yemek stilistliginde en
onemli 6genin %40.2 oraninda yiyecek seklinin uyumu, %23.4 oraninda yiyeceklerin
renk uyumu oldugu, yemek stilistliginde en zorlayici dgenin %38.3 oraninda
profesyonellik eksikligi oldugu, %27.7 oraninda yaraticilik eksikligi oldugu sonucuna
varilmistir. Ayrica yeni menii gelistirme caligsmalarinda ¢alisanlarin daha kapsamli bir

sekilde egitilmesi gerektigi tespit edilmistir.
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BESINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER

Yiyecekleri siisleme sanati olarak adlandirilan yemek stilistligi, gelisen
gastronomi diinyasindaki yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in son derece degerli bir
alandir. Siisleme so6leni ile hazirlanan tabaklarin da gorsel acidan en {ist seviyede
kaydedilmesi ile ortaya ¢ikmasini saglayan yemek fotografciliginin da bu alana etkisi
oldukg¢a biiytiktiir. Yiyecek ve icecek tiikketimini tesvik etmesi agsindan yemek
stilistligi ve fotografciliginin birbirinden bagimsiz diisiiniilmesi imkansizdir. Giin
gectikce bu alanda yapilan ¢aligmalarin tiiketiciler i¢in daha dikkat g¢ekici bir hal

almasi yiyecek ve igecek isletmeleri tarafindan gdzden kagmamaktadir.

Tiiketici bir tabagin lezzetinden 6nce meniide yer alan yemek fotograflarindan
etkilenmektedir. Isletme yoneticilerinin mutfak yénetici ve ¢alisanlarmin bu alanda
egitimler almasin1 ve ilgi duymalarini tesvik etmesi kendilerini diger rakip
isletmelerden daha ileri seviyelere tasimalarinda son derece dnemli bir paya sahiptir.
Bu arastirma; yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyette bulunan isletmelerde ¢alisan
mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotograf¢iligi alanmna ilgi durumlarmn,
kullanim ve bilgi diizeylerini 6lgerek yeterliliklerini ve eksiklikleri saptamak ve bu

alanda yapilan caligmalarin gelisimini artirmak amaciyla hazirlanmigtir.

Katilimcilarin demografik bilgileri incelendiginde; gogunlugunun erkek, 22-34
yas araliginda gen¢ kesimin oldugu sonucuna ulagilmistir. Katilimcilarin mesleki
bilgileri incelendiginde; genelinin sektorde 21 yil ve iistii ¢alisma siirelerinin oldugu,
7-9 yil aras1 su anki bulunduklari isletmede siire ¢alismakta olduklari, as¢ilik 6n lisans
mezunu oldugu, “Executive Chef” olarak gorev yaptig1 ve ana mutfak departmaninda

gorev yaptigi tespit edilmistir.

Bu arastirma sonucunda; 5 yildizli otel ve bagimsiz restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotografciligi alanina ilgi duyduklari, yemek
stilistligi ve fotografcilik alaninin sektorde gerekli oldugunu diistindiikleri, fakat
yemek stilistligi ilgi, kullanim durumlar1 ve bilgi diizeyleri yemek fotografciligindan

daha fazla oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Yemek fotografciligr bilgi diizeyi boliimiinde yer alan yemek fotograf¢iliginda
tercih edilmesi gereken 151k tiirli soru, katilimcilarin yemek fotografciligini alaniyla
bilgi sahibi olup olmadigini 6lgiilmesinde 6nemli bir soru niteligindedir. Calismanin
literartlir boliimiinde yer alan bilgilere dayanarak; yanal 151k ile ¢ekilen fotograflarda
konuya derinlik kazandirmak daha etkili oldugundan yemek fotograf¢iliginda da
tercih edilmesi gereken 1sik tiirii, yanal 1siklardir. Fakat katilimcilarin %52.1°1 yemek
fotograf¢iliginda tercih edilmesi gereken 1s1k tlriiniin cephe 1s1g8imin  olmasi
gerektiginin belirtmistir. Buradan da anlasilacag tizere katilimcilarin ¢gogunlugunun
yemek fotografeiligr alanindaki sahip oldugu bilgilerin genel gecer bilgiler oldugu ve
teknik bilgilerde yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Tiim isletme tiirlerinde yemek stilistligi ve fotograf¢iligi lizerine egitim verilme
durumu ¢ok az bulunmaktadir. Isletmesinde yemek stilistligi ve fotografciligr egitimi
veren igletme tiirii en fazla 5 yildizli otel isletmeleridir. Mutfak yoneticilerinin, yemek
stilistliginde dikkat ettikleri 6genin “yemek sekillerinin uyumu” oldugu ve en
zorlandiklar1 6genin “pisirme becerilerinin eksikligi” oldugu, yemek fotograf¢iliginda
dikkat ettikleri 6genin “ekipman se¢imi” oldugu ve en zorlandiklari genin “bilgi
eksikligi” oldugu sonucuna ulasilmistir. I[sletme bazinda bu sonuglar
degerlendirilecek olursa; 5 yildizli ve restoran isletmesi mutfak c¢alisanlarinin ilgi,
kullanim durumlar1 ve bilgi diizeylerinin tahmin edildigi gibi diger isletme tiirlerinde

calisan mutfak yoneticilerinden daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Yemek stilistligi ve fotografcilifinin isletme {irlin ve hizmetlerinin
pazarlanmasinda potansiyel bir giic olmasi nedeniyle, gastronomi alaninda daha fazla

ve etkili bir sekilde uygulanmasinin saglanabilmesi igin;

e Yiyecek ve icecek isletmelerinin mutfak uygulamalarinin her asamasinda
yemek stilistligi ve fotografcilig: tekniklerini kullanmalari,

e Yiyecek ve icecek isletmelerinin yemek stilistligi ve fotograf¢ilig
caligmalarinda profesyonel yemek stilisti ve fotografgilardan ya da bu alanda
egitim goérmiis Gastronomi ve Mutfak Sanatlari mezunu kisilerden destek

almasi,



106

Yiyecek ve igecek isletmelerinin mutfak calisanlarina profesyonel yemek
stilistligi ve fotografcilik egitimi almalarini tesvik etmeleri ve kendilerini daha
ileri seviye noktalara getirebilmesi igin mutfak ¢alisanlarina belirli araliklarla
egitimlerin verilmesi,

Biinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik egitimi veren
tiniversitelerin miifredatlarinda yemek stilistligi ve fotografcilig1 derslerine yer
verilmesi ve tekniklerinin tiim uygulamali derslerde kullanilmasi,

Yiyecek ve igecek isletmelerinin sosyal medya hesaplarinda teknigine uygun
sekilde ¢ekilmis daha fazla yemek fotograflarini paylasmasi ve tiiketicilerin
gorlis ve yonelimlerine yonelik menii planlamasi ve tasarimlarinin
olusturulmasi,

Yiyecek ve icecek isletmelerin mentilerinde yer alan yemek fotograflarin hem
tilkketiciler hem de yemek stilistligi ve fotograf¢iligi alaninda uzman kisiler
tarafinda degerlendirilecek ¢alismalarin yapilmasi

Yemek stilistligi ve fotografciligi alaniyla ilgili sektordeki eksikliklerini
belirlemek adma yemek stilistligi ve fotografciliginda uzman kisilerin
gorislerine yonelik aragtirmanin yapilmasi,

Bu tez konusunun amacini tamamlayacak nitelikte, aragtirma sonucundaki
eksikliklere ¢6ziim gelistirebilmek admna nitel arastirma yontemlerinden
goriisme yonetimi kullanilarak sorunlarin temeline inilmesi,

Bu tez arastirmasi konusu disinda yemek stilistigi ve fotografciligi alanini,
farkli boyutlarda ele alacak daha fazla akademik ¢alismanin ve aragtirmanin
yapilmasi,

Onerilebilir.
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EK-2. Etik Kurul Karar Formu

@

NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESE .
SOSYAL VE BESERI BILIMLER BILIMSFL ARASTIRMALAR ETIK KURULU

. BASKANLIGI
ETIK KURUL KARAR FORMU
Etik Kurul Toplanh Tarih:13/11/2020 Toplant Sayus:02 Karar No:2020/57
Tarihi'Sayim ve Karar
No
Aragtirmanm Bazhi

Mutfak Yaneticilerinin Yemek Stilistlii ve Fotografahi Iz Kullanma
Dhomlan ve Bilgi Diizeyleri: Istanbul Omeg

Sorumlu Arastrmacy | Dog. Dr. Umat SORMAZ

Yardumer Adile SARTTAS
Arastirmaclar

Oy Collugu [ ] Oy birligi [

Uygm [X] UygmDegil [| Duzeltme* [] Gérevsizlik** []

Etik Kurul Karan

Drizeltme ise
gerekeeleri *

Girevsizlik ise
gerekeeleri=*

ASLI GIBIDIR
16/11/2020

Dr. Ogr. Uyesi Omer Faruk ERDEM
Etk Eurul Baskam





