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Gastronomide Gérsellerle Yiyecek Icecek Stilistligi
Seda Coskun - Esra Ozata Sahin

0z: Gastronomide yiyecek icecek stilistligi, yemeklerin gérsel estetigini ve sunumunu
dizenleyen, yaratici bir bakis agisiyla malzemelerin dizenlenmesi, renk uyumu, tabak
diizeni ve dekoratif unsurlarin kullanilmasi gibi faktérlere odaklanarak yemek deneyimini
gorsel acidan zenginlestirmeyi amaclayan bir alandir. Bu alandaki profesyoneller, lezzetin
yani sira gorsel agidan da etkileyici bir deneyim sunmay! amaglamaktadir. Yiyecek icecek
stilistligi, mutfak sanatinin yani sira tasarim ve estetik prensiplerini iceren kapsaml bir
disiplindir. Renklerin uyumu, tabak dizenlemeleri, malzeme kontrastlari ve sisleme
teknikleri, bir yemegin estetik kalitesini belirlemektedir. Bu, yemekleri sadece tadiyla degil,
ayni zamanda gorsel gekiciligiyle de unutulmaz kilmaktadir. Yiyecek igecek stilistleri, 6zel
sunum teknikleri ve araclari kullanarak yemekleri gesitli sekillerde diizenlemektedir. Sonug
olarak, gastronomide yiyecek icecek stilistligi, lezzetin yani sira gorsel estetigi de 6n planda
tutan bir sanat anlayisini temsil etmektedir. Bu disiplin, mutfak dinyasina estetik bir bakis
acgisi kazandirarak yemek deneyimini unutulmaz kilmakta ve gastronomi sanatinin
sinirlarini genisletmektedir. Bu arastirmanin amaci, gastronomide kullanilmaya baslayan
glncel bir yaklasim haline gelen yiyecek icecek stilistliginin derinlemesine incelenmesidir.
Bu inceleme sonucunda kullanilan tekniklerin gérsellerle desteklenerek sektdre ve yiyecek
icecek isletmelerine fayda saglayacadi disintlmektedir.

Anahtar Kelimeler: Stilistlik, Gastronomi, Fotografcilik

Abstract: Food and beverage stylist in gastronomy is a field that regulates the visual
aesthetics and presentation of meals and aims to visually enrich the dining experience by
focusing on factors such as the arrangement of ingredients, color harmony, plate
arrangement and use of decorative elements from a creative perspective. Professionals in
this field aim to provide a visually impressive experience as well as taste. Food and
beverage stylist is a comprehensive discipline that includes design and aesthetic principles
as well as culinary art. The harmony of colors, plate arrangements, material contrasts and
decoration techniques determine the aesthetic quality of a dish. This makes dishes
unforgettable not only with their taste but also with their visual appeal. Food and beverage
stylists arrange dishes in a variety of ways using special presentation techniques and tools.
As a result, food and beverage stylist in gastronomy represents an understanding of art
that prioritizes visual aesthetics as well as taste. This discipline gives an aesthetic
perspective to the culinary world, making the dining experience unforgettable and
expanding the boundaries of gastronomy art. The aim of this research is to examine in
depth food and beverage styling, which has become a current approach used in
gastronomy, and to benefit the sector and food and beverage businesses by supporting
the techniques used as a result of this examination with visuals.

Key Words: Styling, Gastronomy, Photography

GIRIS

Yemek yeme olgusu, tarihsel slire¢ boyunca insanoglunun yasam serliveninde
o6nemli bir rol oynamistir. Atesin kullanilmaya baslanmasi, ardindan tarim ve
besicilijin egemen oldudgu bir yasam tarzinin benimsenmesiyle yemek yeme
faaliyetinde déniisim siireci yasanmaya baslanmistir (Bagiran Ozseker, 2016).
Dolayisiyla yasanan bu gelismeler insanlarin yeme aliskanliklarini, besin
kaynaklarini ve yemek kdltirlerini sekillendirmeye baslamistir. Gida sadece bir
beslenme kaynadi degil, ayni zamanda gida kaliplarini, tat tercihlerini ve mutfak

uygulamalarini énemli Olclide etkileyen kiultlirel ve sosyal yonleri de ifade
etmektedir (Juarez vd., 2023). Bu noktada insanin beslenmesiyle ilgili olan her sey
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hakkindaki aciklamali bilgi seklinde ifade edilen gastronomi kavrami ortaya
clkmaktadir (Bucak, 2016: s. 53).

Gastronomi kelimesi, Yunanca kokenli bir terim olan "gaster" (mide) ve "nomos"
(yasa) kelimelerinin birlesmesiyle olugsmakta ve mide yasasi anlamina gelmektedir
(Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64; Tez, 2015; Akbaba ve Kendirci, 2016: s. 115).
Dolayisiyla gastronomi, yeme icme bilimini temsil etmektedir (Sormaz vd., 2015:
s. 69). Amaci ise mumkin olan en iyi besinler araciligiyla insanoglunun varhgini
surdurebilmesidir (Bucak, 2016: s. 53). Genel olarak, gastronomi; yiyecek segimi,
hazirligi ve sunumu gibi yiyeceklerin tiketiciye sunulma sireglerini kapsamaktadir.
Ayrica, yiyeceklerin tarihsel gelisimini inceleyerek, bilimsel ve sanatsal anlamda da
katkida bulunmaktadir. Bu nedenle, gastronomi hem bir bilim dali hem de bir
sanattir.

Gastronomi teriminin kokenlerine bakildiginda, Antik Yunan déneminde yasamis
olan Sicilyalh Yunan Archehestratus'un, milattan 6nce 4. ylzyillda Akdeniz
bélgesindeki gida ve saraplari tanitan 'Gastronomia' baslikli kitabinda bu terimi
kullandigi bilinmektedir (Santich, 2004; Coémert ve Cavus, 2016: s. 119).
Gastronomi ile ilgili yapilan ilk resmi galisma ise Fransiz hukukgu ve politikaci Jean
Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan 1825 yilinda La Physiologie du
gout adiyla yayinlanmis kitaptir. Ayni zamanda bu kitap Tat Alma Fizyolojisi olarak
da Ingilizceye cevrilmistir (Bagiran Ozseker, 2016: s. 7). 19. ylzyilda Brillat-
Savarin, gastronominin “insanin beslenmesiyle baglantili her seyin mantikl bir
sekilde anlasilmasi” oldugunu belirtmis ve gidaya disiplinlerarasi bir yaklasim
getirmistir. Gastronomi, yeme ve icmenin nasil, ne ve neden oldugunu kapsayarak
insan ve sosyal bilimlerden doga bilimlerine kadar birgok disiplinin calisma alani
haline gelmistir (Nyberg vd., 2022).

Gastronominin bu denli édnem kazanmasi ile birlikte, yiyecek ve igecek
hizmetlerinin bir sektoér haline geldigi zamandan bu yana, Urlinlerin gorsel gekiciligi
de buyuk 6nem tasimaktadir. Gorsel gesitlilik, Grinlerin tiketiciler tarafindan tercih
edilmesinde etkili bir faktérdir. Ureticiler, Griinlerini tiiketiciye gekici kilmak ve
rekabetin Ustesinden gelmek icin gérsel acidan cekici sunumlari 6ne ¢cikarmaktadir.
Bu nedenle Ureticiler, rakiplerinden 6nde olma arzusuyla yiyecek ve icecek stilistligi
ile fotografcihdini bu sektérde vazgegilmez hale getirmistir (Ozdogan, 2014: s.
170).

Yiyecek icecek stilistliginin tarihi 1950’li yillara dayansa da dijital medyanin
gelismesiyle birlikte 2000°li yillarda popdlerlik kazanmaya baslamistir. Baglangigta
sadece kitap, dergi ya da diger basili mecralarda rastlanirken artik internet siteleri,
bloglar ve sosyal medya aracilidiyla cok daha genis bir kitleye ulasilabilmektedir.
Dolayisiyla yemek, bu sayede yaygin bir tema haline gelmistir (Cankul vd., 2021).
Yemek stilistli§i ev ekonomisinin bir sonucu olarak baglamistir. Unlii yemek kitabi
serisi Foods of the World'de calisan California’h fotografci Fred Lyon'a gore, ilk
yemek stilistleri "beyaz, kolali, laboratuvar &énlikleri giyen huysuz kadinlar”di.
1957'de Gourmet, "Sampanya Peyniri"ni iceren, aci veren yemedgin fotograflandigi
ilk yemek kapagdini cikarmistir (Carafoli, 2003: s. 97). Yemek stilistleri, genellikle
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mutfak gegmisine sahip son derece yetenekli sanatcilardir. Gorevleri ise yiyecedin
kameraya taze ve istah acgici goérinmesini saglamaktir. Dolayisiyla yiyecedin
yapisina, dokusuna cok iyi hakim olmasi gerekmektedir. Kusursuz bir gérintu elde
edilebilmesi icin tim pOf noktalar ve teknikleri bilmeli ve yemegin tadi kadar
lezzetli gériinmesini de saglamahdir (Young, 2012).

Stil ve teknigin dogru kombinasyonuyla yeme davranisini tesvik etme ve
isletmelerin satiglarini artirma gibi noktalarda stilistlik 6n plana cikmaktadir.
Rekabetin ylksek oldugu bir pazarda farkllastirici bir unsur olarak musterilerin
dikkatini cekmek icin, web sitesi tasariminda musterilerin isletmenizi tercih etmesi
icin ve restoranda mutfak sefinin galismalarini 6n plana ¢gikarmak igin stilistlikten
yardim almak iyi bir tercih olabilir (Behera, 2017). Gastronomi ve stilistligin bir
arada kullaniimasi yiyecek icecek sektorl igin énemli bir adimdir (Custer, 2010;
Kim vd., 2011; Chun vd., 2011; Seo, 2011; Young, 2012; Ferroni, 2012;
Bellingham ve Bybee, 2012; Kim ve Kim, 2013; Piqueras-Fiszman vd., 2013;
Gutierrez, 2014; Ozdogan, 2014; Bekar ve Karakulak, 2016; Gisseman, 2016;
Sosef, 2019; Glyda, 2019; Vijitbunyanon, 2020; Cankul vd., 2021; Saritas ve
Sormaz, 2023). Bu arastirmada, fotografcilikta kullanilan kompozisyon teknikleri
kullanilarak yiyecek icecek stilistligi uygulama tekniklerinin gorsellerle belirlenmesi
amaclanmistir.

LITERATUR TARAMASI

Fransizca "style" kelimesi, tarzi ifade etmekte ve Osmanlicada "mobilyalardaki
O0zel tasarim ve zevk anlayisi” anlaminda kullanilmistir. TlUrkcedeki tanimi ise
"Uslup" ve "bicem" kelimeleriyle aciklanmaktadir. Bicem, bir sanatcinin bakis acisi,
duygusu, anlayisi ve ifade tarzinin yani sira bir tirin veya bir dénemin kendine
6zgl anlatim bicimini temsil etmektedir (Esmer, 2017). Stil teriminin bu
tanimlamalar, stil ile "kisiye 06zgu" arasindaki yakin iliskiyi gbzler o6ntne
sermektedir. Kisiye 6zgl bir ifade, sanat, spor, edebiyat ve diger farkl alanlarda
ortaya konan urlUnlerde veya yeteneklerde gérilebilmektedir. Bu ylzden stil
terimi, bir jimnastikcinin zarafetini, bir futbol takiminin oyununu, yeni bir moda
akimini, bir sirketin is organizasyonunu veya bireylerin disinme, 6grenme,
konusma veya Odretme tarzini tanimlamak icin pek c¢ok farkli alanda
kullanilabilmektedir (Riding ve Rayner, 1997: s. 5-6).

Stilistlikte kullanilan renkler, yemek fotografciiginin dénemli faktorlerinden
biridir. Renklerin insan tercihleri Gzerindeki etkileri, gastronomide de belirgin bir
rol oynamaktadir. Yemeklerin gorintlsl, sadece lezzet dedil, ayni zamanda
sunumundaki renklerle de ©6nem kazanmaktadir. Gorsel c¢ekicilik, yemegin
bedenilmesinde etkili bir faktordir. Yemeklerin renk paleti, tiketicide olumlu bir
izlenim birakarak yemedin cekici ve lezzetli oldugunu vurgulamaktadir. Bu
nedenle, renkler gastronomi diinyasinda sadece gorsel bir unsur degil, ayni
zamanda yemek deneyimini etkileyen énemli bir unsurdur (Web, 2023). Gidalarin
renkleri, gidanin taninmasini, gliven duyulmasini, lezzetle ilgili tatmin 6ncesinde
ve yiyecedin formilasyonuyla ilgili stireclere dair fikir edinmeyi kolaylastirmaktadir
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(Yilmaz ve Erden, 2017). Renk skalasinin gastronomideki énemi ¢ok yonltdur. Bu
Onemli etkilerden bazilari sunlardir (Bilir, 2011);

e Gorsel Cekicilik: Renkler, yemedin gorsel cekiciligini artirmaktadir. Insanlar
genellikle 6nce goérdukleriyle etkilenmektedir, bu nedenle yemeklerin renk
paleti, tlketiciyi cekmek ve yemegin lezzetini 6nceden hissettirmek acisindan
kritiktir.

e Algi ve Beklentiler: Belirli renkler, tiketicilerde belirli algilar yaratmaktadir.
Ornegdin, taze vyesil renkleri genellikle saglikh ve taze bir yemekle
iliskilendirilirken, zengin kirmizilar daha yodun ve lezzetli bir tat vaat
edebilmektedir.

e Duygusal Etki: Renkler duygusal tepkileri tetikleyebilmektedir. Sicak renkler
(6rnegdin, turuncu ve kirmizi), enerji ve sicaklik hissi uyandirabilirken, soguk
renkler (6rnedin, mavi ve yesil), rahatlatici bir etki yaratabilmektedir.

e Mevsimsel ve Bélgesel Tanimlama: Belirli renkler, mevsimlere veya bdlgesel
mutfaklara 6zgl oldugu disintlen yemeklerde kullanilabilmektedir. Bu, yerel
ve mevsimsel malzemelerin vurgulanmasina katki saglamaktadir.

e Yemegin Tanimlanmasi: Renk, malzemelerin ve bilesenlerin ayristirilmasini
kolaylastirabilmektedir. Bu, yemedin karmasikligini gorsel olarak ifade
edebilmektedir ve tiketicinin hangi lezzetleri bekleyebilecegdi konusunda ipucu
verebilmektedir. Sonu¢ olarak, renk skalasi yemek deneyimini
zenginlestirmekte ve tlketiciye yemegin igerigi, lezzeti ve nitelikleri hakkinda
6nemli bilgiler icerebilmektedir.

Yiyecek ve icecek Fotografciligi

Yemek stilistligi ve fotografcihdi, yemek dinyasina vyeni bir boyut
kazandirmaktadir. Iyi bir yemek fotografcisi, yemedin  sunumunu
mukemmellestirirken, fotografci da bu sanat eserini kalici hale getirmektedir ve
yiyeceklerin fotograflarda taze ve istah acici gériinmesini saglamaktadir. istah agici
yemekler tasarlayan stilistler, bu uygulamada pratikte tim teknikleri ve puUf
noktalarini kullanmaktadir, bdoylece yemeklerin daha lezzetli ve taze gériinmesini
saglamaktadir (Young, 2016: s. 84). Bu tim cabalarin temel hedefi taze, sanatsal
ve estetik acidan glizel gériinen yemek fotograflari yaratmaktir (Manna ve Moss,
2005: s. 83). Stilistler, teknik bilgi ve deneyimlerini kullanarak vyaratic
dokunuslarla dogru kompozisyonu ve perspektifi basariyla yakalayarak
tasarimlarini 6zenle hazirlamaktadirlar (Fisher, 2012: s. 19; Puranik, 2016: s. 50-
51).

Yiyecek ve igecek stilistligi ile fotografciliginda, cekim igin énceden belirlenen
yiyecek turl, kompozisyon ve ¢gekim ortami kritik 6neme sahiptir. Belirlenen rin,
kompozisyon ve ortama uygun olarak, 6zel kamera, farkli lens segenekleri, gesitli
araclar, gerecler ve ekipmanlar kullanilmaktadir. Bu unsurlar, yiyecek ve
iceceklerin gekiminde duzenli ve etkileyici bir form yakalamak igin temel
yardimcilardir. En kritik ekipman ise yiyecek ve icecek fotografcilidi icin kullanilan
kamera ve lenslerdir, ¢link(d bu unsurlar dogrudan cekim kalitesini etkilemektedir
(Bekar, 2016). Yiyecek ve icecek fotografciiginda, detaylar ve (riniln
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yansitilmasindaki netlik blylk bir 6neme sahip olmaktadir (Young, 2012: s. 139).
Bu detaylar, lezzetin, dokunun ve sunumun izleyiciye etkili bir sekilde aktarilmasini
saglamaktadir, boylece fotograf, Grlinin 6zUnld vurgulamakta ve izleyiciyle daha
derin bir bag kurmaktadir. Yiyecek ve icecek fotografcihiginda kullanilan lensler,
kameralarin yaninda diger énemli ekipmanlardan biridir. Bu lensler, yakin gekim
imkani ve kisith alan derinligi sunarak, gorsel olarak yaratici sonuglarin elde
edilmesine olanak tanimaktadir. Bu 0&zellikler, lezzetli detaylari ve &6zgln
kompozisyonlari vurgulamakta, izleyicide daha etkileyici bir deneyim yaratmaya
yardimci olmaktadir (Dujardin, 2011: s. 111). Yiyecek ve icecek fotografi gekerken
yakin cekim yapmanin gerekliligi, titremeleri 6nlemek amaciyla tripod veya
sabitleyici kullanilmasini zorunlu kilmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin c¢ekim
Oncesinde hazirlanmasinda kullanilan araglar arasinda kesici aletler (bigak,
makas), spatula, cimbiz, masa, kasik, pipet, kiirdan, pamuk, karistirma kaplari,
yapistiricilar, gesitli boylardaki resim firgalari veya mutfakta kullanilan firgalar,
spreyler, kuru veya nemli bezler bulunmaktadir (Young, 2012; Bekar, 2016;
Kopcok, 2021). Bu araglar, fotograf cekiminde detaylarin vurgulanmasina ve 6zgin
kompozisyonlarin olusturulmasina olanak saglamaktadir.

YONTEM

Bu arastirmanin amaci, gastronomide kullanilmaya baslayan glincel bir yaklagim
haline gelen yiyecek icecek stilistliginin derinlemesine incelenmesi ve bu inceleme
sonucunda kullanilan tekniklerin gorsellerle desteklenerek sektdre ve yiyecek
icecek isletmelerine fayda saglamasidir. Bu kapsamda arastirmada toplam 6 grup
(ekmek ve unlu mamduller, baharatlar, icecekler, sebze ve meyveler, tath ve pasta,
dergi kapak cekimi) olusturulmustur. Gruplar arastirmaci tarafindan rastgele
olusturulmustur. Olusturulan bu kompozisyonlarda 6 teknik kullaniimistir.
Kompozisyon, bir fotograftaki cesitli formlarin, sekillerin, dokularin, renklerin ve
ogelerin dizenlenmesini ifade etmektedir. Bunu, belirli bir sekilde uyacak sekilde
onceden kesilmemis parcalarla bir bulmacay! bir araya getirmeye calismak olarak
da dastnilebilir. Basarili yemek fotograflari ortaya cikarmak icin kullanilan bazi
kompozisyon teknikleri ise; Spiral, kliclik “a” harfi, hedef merkezi, Ggte bir kurali,
kamera egimi ve cercevelemedir. Bu teknikler (Manna ve Moss, 2005; Saritas,
2022);

e Spiral: Gozlerimiz dogal olarak resimleri saat yoninde tarama ve ardindan
merkezinde en beyaz ve en parlak renklerin bulundugu alana dogru sarmal bir
sekilde tarama egilimindedir.

e Kilclk a harfi: Goze rehberlik eden basit bir ydntem, “a” harfi ana konuya isaret
etmektedir.

e Hedef Merkezi: Bu teknik, fotografin ortasina yerlestirmeye yonelik eski moda
bir tekniktir. Esmerkezli sekillerin kullanimi gézlinizl fotografin ortasina geker.

e Ucte Bir Kural: Bir fotografi dikey ya da yatay olarak lice bdlinmis olarak
distnilmesidir. Altin oran teknigine benzer bir kuraldir.

e Kamera Egimi: Kameranin basit bir edimi kompozisyona yardimci olabilir ¢link{
konuyu merkezin biraz disina yerlestirir, hareket ve gérsel akis yaratir.
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e (Cerceveleme: Goruntlyl cercevelemek ve izleyicinin gbézunid gérselin icine
cekmek icin fotograflarin dis alani kullanilir.

Bu teknikler ile olusturulan 6 grupta teknikleri temsil eden gérsel gekimler (her
grupta karma teknikler kullanilmistir) yapilmistir (Arastirmada kullanilan
fotograflar arastirmacilar tarafindan profesyonel fotograf makinesi araciligiyla
uygulama mutfaginda cekilmistir). Bu arastirma sonucglar ile yeme icme
sektoriinde yaraticilik ve estetik kavramlari 6n planda tutularak yemek stilistligi ve
fotografciligr alanina katki sadlayacagi distnilmektedir. Bu calismayla, Yiyecek
icecek Stilistligi'ne yonelik yapilan galismalarin bilinirliginin artmasiyla birlikte
mevcut alanyazina katki sadlayacagi dusuntlmektedir. Calismanin gorsellerle
desteklenmesi ise calismayi daha kalici hale getirecektir. Bu calismanin gorsel
kullanilarak yapilacak olmasi ise alanyazina ciddi anlamda katki saglayacagi ve
0zgin bir dedere sahip oldugunu gosterecektir. Bu kapsamda arastirmanin
problem cimleleri su sekilde olusturulmustur:

e Gastronomide yiyecek igecek stilistliginin 6nemi nedir?
e Yemek fotografciliginda énemli kriterler nelerdir?
e Gastronomide gorselligin kullanimi gerekli midir?

Bu calismada Nitel Arastirma yontemlerinden biri olan Gozlem tekniginin
Dokiman analizi (Fotograf, video, ses, yazil kaynaklar) araciidi ile yapilmasi
hedeflenmektedir. Gézlemde bir gézleyen bir de gbzlenen vardir. Yapisina gore
gozlem tirleri incelendiginde ise yapilandirimamis goézlem, nitel arastirma
alanlarinda kullanilan, belli bir plana veya kurala bagli kalinmayan, belli bir zaman
dilimindeki tim davranislar kaydedilir. Bilgi toplamada tamamen &zgur olan
arastirmaci, goézlem sonunda elde ettigi verileri sentezleyerek soyut bir hale getirir
(Bakitkal, 2023). Gozlemci, arastirma strecini gozlemlerini yazarak kaydettigi gibi,
ses kaydedici ve video ile de verileri toplayabilir (D6nmez, 2023).

Bu calisma yapay ortamda (laboratuvar calismasi-mutfak) gercgeklestirilecektir.
Go6zlem tdrlerinden katillmcr olmayan gézlem tird kullanilacaktir. Veriler
fotograflama ile toplanacaktir. Goézlem yapma tekniginin asamalar ise su
sekildedir: Alanin- ortamin ve gdzlem biciminin secilmesi, bir &rnekleme
stratejisinin secimi, gézlemin yapilmasi ve kaydedilmesi, gézlem arastirmasindan
cikis, verilerin analizi ve bulgularin raporlastiriimasi seklindedir (Zengin, 2014).
Orneklem grubu ise arastirmaci tarafindan rastgele olusturulan 6 gruptan (ekmek
ve unlu mamuller, baharatlar, icecekler, sebze ve meyveler, tatl ve pasta, dergi
kapak cekimi) olusmaktadir. Uygulama mutfaginda belirlenen 6 grup Uzerinde
cekimler yapilmistir. Bu cekimlerde fotografcilikta kullanilan kompozisyon
teknikleri gozetilerek tasarim yapilmistir. Buradaki amag fotografcilikta kullanilan
teknikleri yiyecek icecek stilistligine uyarlayarak standartlasmayi saglamaktir.

BULGULAR

Asadidaki gorsellerde arastirma kapsaminda olusturulan kompozisyonlar
(kullanilan kompozisyon teknikleri ise; Spiral, kligik “a” harfi, hedef merkezi, lgte
bir kurali, kamera egdimi ve cerceveleme) yer almaktadir.
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Tablo 1. Ekmek ve unlu mamuller grubu igin olusturulan kompozisyonlar

Tablo 1'de ekmek ve unlu mamul Urlnlerine vyoénelik olusturulan
kompozisyonlara ait cekimler yer almaktadir. Ekmek ve unlu mamul temasi
Ozelinde proplar olusturulmustur. Proplar, bir triin cekiminde olusturulan hikayede
kullanilan arag, gerec ve ekipmanlari ifade etmektedir. Sirasiyla ilk fotografta
eskitme bir kadida sarilmis ekmekler ve ekmedin cikis noktasini temsil eden
bugday basadi yer almaktadir. ikinci fotografta ise bir sepete konusmus ekmekler
ve hemen yaninda yine bugday basagi, zeminde ise yumurta kullanilmistir. Uctinci
fotografta ise hedef merkezi kullaniimis ve son fotografta ise ton-stlir-ton
kullanilmis zeminle uyumlu bir pizza, pizzadan bir parcanin sunumu seklindedir.
Bu gorsellerin tamaminda ayni zemin kullanilmis olup zeminde ise dokulu bir yapi
tercih edilmistir.

Tablo 2. Baharatlar grubu igin olusturulan kompozisyonlar

Tablo 2’de baharatlara yonelik olusturulan kompozisyonlara ait cekimler yer
almaktadir. Baharatlar 6zelinde proplar olusturulmustur. Zemin renginde ise
birbirine yakin tonlar kullaniimis olup dokulu zemin tercih edilmistir. Ilk Ug
fotografta hedef merkezi teknigi ve son fotografta ise cerceveleme teknigi
kullaniimistir.

USBAD Uluslararasi Sosyal Bilimler Akademi Dergisi - International Journal of Social Sciences
Academy, Yil 6, Year 6, Sayi 14, Issue 14, Nisan 2024, April 2024.

Sayfa | 156



Gastronomide Gérsellerle Yiyecek Icecek Stilistligi

Seda Coskun - Esra Ozata Sahin

Tablo 3. icecekler grubu igin olusturulan kompozisyonlar

Tablo 3’te iceceklere ydnelik olusturulan kompozisyonlara ait cekimler yer
almaktadir. Fotograflarda farkli kamera egdimleri kullanmiimistir. Ik iki fotografta
arka plan kullanilmig, tam karsidan goéren bir aciyla gekim yapilmis (‘Straight-on’
yani sahneyi tam karsidan géren cekim acisi (Olmez, 2022)) ve dider iki fotografta
ise 90 derecelik kamera egimi kullaniimistir. Zemin ve kullanilan proplarin renk
skalasina uygun, birbirini tamamlayan tonlarda secilmesine ézen gdsterilmistir.

Tablo 4. Sebze ve Meyveler Grubu icin Olusturulan kompozisyonlar

Tablo 4'te sebze ve meyvelere ydnelik olusturulan kompozisyonlara ait cekimler
yer almaktadir. Ilk fotografta ticte bir kurali teknigi uygulanmistir. ikinci fotografta
kiiclik “a” harfi teknigi kullanilmistir. Uclincii fotografta spiral teknigi kullaniimistir.
Son fotografta ise hedef merkezi teknigi kullaniimis olup sebze ve meyve grubunun
tamaminda 90 derece egim kullanilimistir.

Tablo 5. Tatli ve pasta sanati grubu igin olusturulan kompozisyonlar
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Tablo 5'te tath ve pastaya ydnelik olusturulan kompozisyonlara ait gekimler yer
almaktadir. Bu fotograflarin hepsinde 90 derecelik kamera edimi kullanilmistir. Ilk
fotografta kiclk “a” harfi, ikinci fotografta hedef merkezi, Gglinci fotografta lgcte
bir kurali ve son fotografta ise spiral teknigi kullaniimistir.

Tablo 6. Dergi kapak ¢ekimi grubu igin olusturulan kompozisyonlar

Tablo 6’da dergi kapak cekimine ydnelik olusturulan kompozisyonlara ait
cekimler yer almaktadir. Ilk fotograf ve son fotografta ‘Straight-on’ yani sahneyi
tam karsidan goren cekim acisi, iki ve Gglincli fotografta ise 90 derecelik kamera
egimi kullaniimistir.

SONUGC VE ONERILER

Bu arastirmada fotografcilikta var olan kompozisyon teknikleri, yiyecek icecek
stilistliine uyarlanmis ve stilistlikte uygulama tekniklerinin belirlenmesi ve
standartlasmasi Uzerine inceleme yapiimistir. Arastirmada elde edilen bulgular
gorsel olarak sunulmustur. Elde edilen gorsellere gore fotografcilikta kullanilan
kompozisyon tekniklerinin (Spiral, kiguk “a” harfi, hedef merkezi, tgcte bir kurali,
kamera egimi ve cergeveleme) stilistlige uyarlanabilecegi gorsellerle desteklenerek
tespit edilmistir.

Yiyecek icecek endustrisinde gastronomi uzmanlarinin rekabet ortaminda
kendilerini farkhlastirmalari ve kit kaynaklarla calisabilmeleri icin son dénemlerde
yaraticihlk ve estetik kavrami 6n plana cikmaya baslamistir. Gastronomide
yaraticilik ve estetik unsurunun bu denli d6nemli hale gelmesiyle birlikte tabakta
birtakim degisiklige (dlizene) gidilmeye baslanmistir. Yemek stilistligi, yiyecek ve
icecek isletmeleri icin son derece degerli bir alandir ve yiyecekleri sisleyerek
sunmanin sanati olarak kabul edilir. Bu alandaki gelismeler, &zellikle yemek
fotografciliginin yayginlasmasiyla daha da 6nem kazanmistir. Yemek stilistligi ve
fotografciligi, yiyecek ve icecek tlketimini tesvik etmede ayrilmaz bir sekilde
birbirine baghdir. Bu alandaki galismalarin, tiiketicilerin ilgisini gekmek igin giderek
daha 6nemli hale geldigi gorilmektedir (Saritas ve Sormaz, 2023).
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Yemek, karin doyurmanin da disinda estetik bir kaygi tasiyarak tlketiciye gorsel
bir solen sunmaktadir. Yiyecek ve icecek stilistligi, Grtnlerin belirli teknikler
kullanilarak géze daha hos goérinmesini saglamak ve daha da istah acici hale
getirmektir. Sonug itibariyle isletmelerin rekabet ortaminda firsatlar
yakalayabilmesi adina bu tir farklilastirmalara gitmesi ve yiyecek igecek stilistligi
konusunda uzman hale gelmesi isletmesini bir basamak yukari tasiyacaktir. Yemek
stilistligi, yiyeceklerin veya yemeklerin sunumu ve gorsel estetigini gelistirmek igin
kullanilan farkh stilleri icerebilir. Ornegin;

e Minimalist Stil: Bu stil, sadelik ve temizlik odaklidir. Yemekler ve sunumlari
sade ve az detay icermektedir. Genellikle beyaz veya nétr renkler tercih
edilmektedir.

e Rustik Stil: Rustik yemekler, dogal malzemeler ve rahat bir sunumla
taninmaktadir. Tahta plakalar, dogal 1sik ve dogal renkler bu stile 6zgtddr.

e Geleneksel Stil: Geleneksel yemek stilinde, klasik sunumlar ve eski tariflere
dayal yemekler 6n plandadir. Bu stilde genellikle geleneksel tabak ve servis
ekipmanlar kullaniimaktadir.

e Modern Stil: Modern yemek stilinde deneysel sunumlar ve gagdas tarifler tercih
edilmektedir. Yaratici sekiller, renkler ve dokular siklikla kullaniimaktadir.

e Sik Stil: Sik yemek stilinde lilks ve zarafet vurgulanmaktadir. Iince porselen
tabaklar, 6zenle yerlestirilmis yiyecekler ve 6zel sunumlar kullaniimaktadir.

e Dijital Stil: Sosyal medya ve dijital platformlar igin yemek fotografciligina
odaklaniimaktadir. Bu stilde yiyeceklerin 6zellikleri ve gbrsel cazibesi 6nemlidir.

e Sezon Stili: Mevsimlere ve yerel Urinlere odaklanan bir stildir. Mevsime uygun
malzemeler ve renkler kullaniimaktadir.

Yemek stilistleri, musterilerinin veya projelerinin ihtiyaclarina uygun olarak bu
stilleri kullanabilirler. Her stil, belirli bir amaca veya hedef kitleye hitap edebilir.
Arastirmanin sonuglarina ydénelik ise vyapilabilecek ©6neriler su sekildedir;
arastirmada birbirinden farkli 6 tema belirlenmis ve 6 kompozisyon teknigi
uygulanarak c¢ekimler yapilmistir. Alanyazinda da kullanilan bu tekniklerin
uygulamaya doénutsturdlmesi bu tekniklerin stilistlikte basarili sonuclar elde
edilebilecegini gostermistir. Dolayisiyla yiyecek icecek stilistligi ile ilgili bir gorsel
calisma yapilacaksa (meni cekimi, kitap-dergi kapadi, brosir vb.) bu temel
kompozisyon teknikleri baz alinarak galismalar yaratulebilir.
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GENISLETILMIS OZET: Her insanin temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme,
gastronomi kavraminin dogmasina neden olmustur. Gastronomi, yeme igme bilimi olarak
tanimlanmis ve tarih boyunca cesitli etkiler altinda dedismis, evrimlesmis ve gelismistir
(Web, 2023). Gastronomi kelimesi, Yunanca kdkenli bir terim olan "gaster" (mide) ve
"nomos" (yasasi) kelimelerinin birlesmesiyle olusmakta ve mide vyasasi anlamina
gelmektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016: s. 115; Gizel Sahin ve Unver, 2015: s. 64).
Dolayisiyla gastronomi, yeme icme bilimini temsil etmektedir (Sormaz vd., 2015: s. 69
Ayrica, yiyeceklerin tarihsel gelisimini inceleyerek, bilimsel ve sanatsal anlamda da katkida
bulunmaktadir. Bu nedenle, gastronomi hem bir bilim dali hem de bir sanattir. Bu
arastirmanin amaci, gastronomide kullanilmaya baslayan giincel bir yaklasim haline gelen
yiyecek icecek stilistliginin derinlemesine incelenmesi ve bu inceleme sonucunda kullanilan
tekniklerin gorsellerle desteklenerek sektdore ve yiyecek icecek isletmelerine fayda
saglamasidir. Bu kapsamda arastirmada toplam 6 grup (ekmek ve unlu mamdiller,
baharatlar, icecekler, sebze ve meyveler, tath ve pasta, dergi kapak c¢ekimi)
olusturulmustur. Gruplar arastirmaci tarafindan rastgele olusturulmustur. Olusturulan bu
kompozisyonlarda belirli teknikler kullaniimistir. Kompozisyon, bir fotograftaki cesitli
formlarin, sekillerin, dokularin, renklerin ve 6gelerin diizenlenmesini ifade etmektedir.
Bunu, belirli bir sekilde uyacak sekilde dnceden kesilmemis pargalarla bir bulmacay bir
araya getirmeye calismak olarak da duaslnulebilir. Basarih yemek fotograflari ortaya
¢gikarmak igin kullanilan bazi kompozisyon teknikleri ise; Spiral, kiglk “a” harfi, hedef
merkezi, Ggte bir kurali, kamera egimi ve cercevelemedir. Bu teknikler (Manna ve Moss,
2005; Saritas, 2022);

e Spiral: Gozlerimiz dogal olarak resimleri saat yoninde tarama ve ardindan merkezinde
en beyaz ve en parlak renklerin bulundugu alana dodgru sarmal bir sekilde tarama
egilimindedir.

e Kiiciik a harfi: Gbze rehberlik eden basit bir yontem, “a” harfi ana konuya isaret
etmektedir.

e Hedef Merkezi: Bu teknik, fotografin ortasina yerlestirmeye yonelik eski moda bir
tekniktir. Esmerkezli sekillerin kullanimi géziniza fotografin ortasina geker.

e Ucte Bir Kurali: Bir fotografi dikey ya da vyatay olarak {ice bélinmis olarak
dislnilmesidir. Altin oran teknigine benzer bir kuraldir.

e Kamera Egimi: Kameranin basit bir egimi kompozisyona yardimci olabilir glinkl konuyu
merkezin biraz disina yerlestirir, hareket ve goérsel akis yaratir.

e (Cerceveleme: GoruntlyU gergevelemek ve izleyicinin gézunu gérselin icine cekmek igin
fotograflarin dis alani kullanilir.

Bu teknikler ile olusturulan 6 grupta goérsel cekimler (her grupta karma teknikler
kullanilmistir) yapilmistir. Bu arastirma sonuglari ile yeme igme sektériinde yaraticilik ve
estetik kavramlari 6n planda tutularak yemek stilistligi ve fotografciligi alanina katki
saglayacagi disunilmektedir. Bu calismayla, Yiyecek Icecek Stilistligi'ne yénelik yapilan
calismalarin  bilinirliginin artmasiyla birlikte mevcut alanyazina katki sadglayacadi
disindlmektedir. Calismanin gorsellerle desteklenmesi ise calismayl daha kalici hale
getirecektir. Bu calismanin gérsel kullanilarak yapilacak olmasi ise alanyazina ciddi
anlamda katki saglayacadi ve 6zgun bir dedere sahip oldugunu goésterecektir. Yiyecek ve
icecek stilistligi, Grlnlerin belirli teknikler kullanilarak gbze daha hos goériinmesini saglamak
ve daha da istah acicl hale getirmektir. Sonug itibariyle isletmelerin rekabet ortaminda
firsatlar yakalayabilmesi adina bu tir farklhlastirmalara gitmesi ve yiyecek icecek stilistligi
konusunda uzman hale gelmesi isletmesini bir basamak yukari tasiyacaktir. Yemek
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stilistligi, yiyeceklerin veya yemeklerin sunumu ve gorsel estetigini gelistirmek igin
kullanilan farkh stilleri icerebilir. Ornegin;

e Minimalist Stil: Bu stil, sadelik ve temizlik odaklidir. Yemekler ve sunumlari sade ve az
detay icermektedir. Genellikle beyaz veya nétr renkler tercih edilmektedir.

e Rustik Stil: Rustik yemekler, dodal malzemeler ve rahat bir sunumla taninmaktadir.
Tahta plakalar, dogal 1sik ve dogal renkler bu stile 6zgaddr.

e Geleneksel Stil: Geleneksel yemek stilinde, klasik sunumlar ve eski tariflere dayal
yemekler 6n plandadir. Bu stilde genellikle geleneksel tabak ve servis ekipmanlari
kullanilmaktadir.

e Modern Stil: Modern yemek stilinde deneysel sunumlar ve gadgdas tarifler tercih
edilmektedir. Yaratic sekiller, renkler ve dokular siklikla kullanilmaktadir.

e Sik Stil: Sik yemek stilinde likks ve zarafet vurgulanmaktadir. ince porselen tabaklar,
Ozenle yerlestirilmis yiyecekler ve 6zel sunumlar kullaniimaktadir.

e Dijital Stil: Sosyal medya ve dijital platformlar igin yemek fotografciligina
odaklaniimaktadir. Bu stilde yiyeceklerin ¢6zellikleri ve gérsel cazibesi 6nemlidir.

e Sezon Stili: Mevsimlere ve yerel Urinlere odaklanan bir stildir. Mevsime uygun
malzemeler ve renkler kullanilmaktadir.

Yemek stilistleri, misterilerinin veya projelerinin ihtiyaglarina uygun olarak bu stilleri
kullanabilirler. Her stil, belirli bir amaca veya hedef kitleye hitap edebilir. Arastirmanin
sonuglarina yonelik ise yapilabilecek 6neriler su sekildedir; arastirmada birbirinden farkh 6
tema belirlenmis ve 6 kompozisyon teknigi uygulanarak cekimler yapilmistir. Alanyazinda
da kullanilan bu tekniklerin uygulamaya dénustirilmesi bu tekniklerin stilistlikte basaril
sonuclar elde edilebilecegini gostermistir. Dolayisiyla yiyecek icecek stilistligi ile ilgili bir
gorsel calisma yapilacaksa (menl c¢ekimi, kitap-dergi kapadi, broslir vb.) bu temel
kompozisyon teknikleri baz alinarak calismalar yuratilebilir.

EXTENDED ABSTRACT: Nutrition, one of the basic needs of every human being, gave
rise to the concept of gastronomy. Gastronomy is defined as the science of eating and
drinking and has changed, evolved and developed under various influences throughout
history (Web, 2023). The word gastronomy is formed by the combination of the words
"gaster" (stomach) and "nomos" (law), a term of Greek origin, and means the law of the
stomach (Akbaba and Kendirci, 2016: p. 115; Gizel Sahin and Unver, 2015: p. 64).
Therefore, gastronomy represents the science of eating and drinking (Sormaz et al., 2015:
p. 69). It also contributes scientifically and artistically by examining the historical
development of food. Therefore, gastronomy is both a branch of science and an art. The
aim of this research is to examine in depth food and beverage styling, which has become
a current approach used in gastronomy, and to benefit the sector and food and beverage
businesses by supporting the techniques used as a result of this examination with visuals.
In this context, a total of 6 groups (bread and bakery products, spices, beverages,
vegetables and fruits, dessert and cake, magazine cover shooting) were created in the
research. The groups were randomly created by the researcher. Certain techniques were
used in these compositions. Composition refers to the arrangement of various forms,
shapes, textures, colors and elements in a photograph. You can also think of this as trying
to put together a puzzle with pieces that were not pre-cut to fit a certain way. Some
composition techniques used to create successful food photographs are; The spiral is the
lowercase letter “a,” target center, rule of thirds, camera tilt, and framing. These
techniques (Manna and Moss, 2005; Saritas, 2022);

e Spiral: Our eyes naturally tend to scan images clockwise and then spiral towards the
area with the whitest and brightest colors in the center.

e Lowercase letter a: A simple method that guides the eye, the letter “"a” points to the main
subject.

e Center of Target: This technique is an old-fashioned technique of placing it in the center
of the photo. The use of concentric shapes draws your eye to the center of the photo.
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e Rule of Thirds: Considering a photograph as divided into three vertically or horizontally.
It is a rule similar to the golden ratio technique.

e Camera Tilt: A simple tilt of the camera can help composition because it places the
subject slightly off-center, creating movement and visual flow.

e Framing: The outer space of photographs is used to frame the image and draw the
viewer's eye into the image.

Visual shots were taken in 6 groups created with these techniques (mixed techniques were
used in each group). It is thought that the results of this research will contribute to the
field of food styling and photography by prioritizing the concepts of creativity and
aesthetics in the food and beverage industry. It is thought that this study will contribute
to the existing literature by increasing the awareness of studies on Food and Beverage
Styling. Supporting the work with visuals will make the work more permanent. The fact
that this study will be conducted using visuals will significantly contribute to the literature
and show that it has a unique value. Food and beverage styling means making products
look more pleasing to the eye and more appetizing by using certain techniques. As a result,
in order for businesses to seize opportunities in a competitive environment, making such
differentiations and becoming an expert in food and beverage stylists will take their
business one step higher. Food styling may involve different styles used to enhance the
presentation and visual aesthetics of foods or dishes. For example;

e Minimalist Style: This style focuses on simplicity and cleanliness. The dishes and their
presentations are simple and contain few details. Generally white or neutral colors are
preferred.

e Rustic Style: Rustic dishes are known for natural ingredients and casual presentation.
Wooden planks, natural light and natural colors are typical of this style.

e Traditional Style: In the traditional food style, classical presentations and dishes based
on old recipes are at the forefront. In this style, traditional plates and serving equipment
are generally used.

e Modern Style: Experimental presentations and contemporary recipes are preferred in the
modern food style. Creative shapes, colors and textures are frequently used.

e Elegant Style: Elegant dining style emphasizes luxury and elegance. Fine porcelain plates,
carefully placed foods and special presentations are used.

e Digital Style: Focus is on food photography for social media and digital platforms. In this
style, the characteristics and visual appeal of the food are important.

e Seasonal Style: It is a style that focuses on seasons and local products. Seasonally
appropriate materials and colors are used.

Food stylists can use these styles to suit the needs of their clients or projects. Each style
can appeal to a specific purpose or target audience. Suggestions that can be made
regarding the results of the research are as follows; In the research, 6 different themes
were determined and shots were made using 6 composition techniques. The application of
these techniques, which are also used in the literature, has shown that these techniques
can achieve successful results in stylistics. Therefore, if a visual work is to be done
regarding food and beverage styling (menu shooting, book-magazine cover, brochure,
etc.), the work can be carried out based on these basic composition techniques.
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