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OZET: Giiniimiizde yemek, beslenmenin de &tesinde hazirlamgindan sunumuna gorsel bir solen
olusturmasiyla sanat olarak goriilmektedir. As¢1 sadece lezzetli yemekler yapmakla sorumlu degildir. Ayni
zamanda, misafirin lezzetli yemekleri yemesi i¢in sundugu tabagin gorselligi ile dikkatini ¢ekmesi de
gerekmektedir. Arastirma, turizm sektoriinde faaliyette bulunan yiyecek ve igecek isletmelerinde ¢aligan
mutfak yoneticilerinin yemek fotograf¢iligi alanina ilgi durumlarini, kullanim ve bilgi diizeylerini 6lgerek
yeterliliklerini ile eksiklikleri saptayarak bu alanda yapilan ¢alismalarin gelisimine katki sunmak amaciyla
hazirlanmistir. Istanbul’da turizm isletmelerinin tiimiine ulasmanin giicliigii nedeniyle turizm isletme belgeli
otel ve restoranlarda calisan 547 mutfak yoneticisi ¢alismanin 6rneklemini olusturmustur. Arastirmada,
mutfak yoneticilerinin yemek fotografcilig: ilgi, kullanim durumlar ve bilgi diizeylerinin tespitine iliskin
hazirlanan anket formu kullanmilmistir. Arasgtirma kapsaminda elde edilen veriler istatistik programinda
degerlendirilmis, katilimeilarin demografik bilgilerin degerlendirilmesinde “Frekans”, yemek fotografciligi
ilgi, kullanim gruplar arasindaki anlamliligin yorumlanmasinda “Frekans” ve “One-way ANOVA”
analizleri kullanilmigtir. Arastirma sonucunda; mutfak yoneticilerinin yemek fotografcilig: ile ilgilendigi
(p<0.001), hazirlanan yemek tabaklarinda ve menii demolarinda yemek fotograf¢iligini kullandiklari
(p<0.001), genel olarak yemek fotografciligi tekniklerini kullanmay bildikleri (p<0.001) tespit edilmistir.
Aragtirmada elde edilen veriler kapsaminda; mutfak yoéneticilerinin yemek fotografciligi konusunda
profesyonel egitim almasi gerektigi onerilmistir.

Anahtar sozciikler: Turizm, gastronomi ve mutfak sanatlari, mutfak yoneticileri, yemek fotografciligi.

ABSTRACT: Today, food is seen as an art beyond nutrition, as it creates a visual feast from its preparation
to its presentation. Cook is not only responsible for making delicious food. At the same time, in order for the
guest to eat delicious food, the plate she offers should attract attention with its visuality. The research has
been prepared in order to increase the development of studies in this field by determining the qualifications
and deficiencies of the kitchen managers working in the food and beverage businesses operating in the
tourism sector by measuring their interest, usage and knowledge levels in the field of food photography.
Due to the difficulty of reaching all the tourism businesses in Istanbul, 547 kitchen managers working in
hotels and restaurants with tourism operation certificate constituted the sample of the study. In the research,
a questionnaire prepared for the determination of the kitchen managers' interest in food. The data obtained
within the scope of the research were evaluated in the statistical program, and "Frequency" was used to

* Bu caligma, Adile SARITAS tarafindan hazirlanan “Mutfak yoneticilerinin yemek stilistligi ve fotografgiligr ilgi,

kullanma durumlari ve bilgi diizeyleri: Istanbul drnegi” isimli yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
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evaluate the demographic information of the participants, "Frequency" and "One-way ANOVA" analyzes
were used to interpret the significance of food photography interest and usage between groups. As a result
of the research; It was found that kitchen managers are interested in food photography (p<0.001), they use
food photography on prepared dinner plates and menu demos (p<0.001), and they generally know how to
use food photography techniques (p<0.001). Within the scope of the data obtained in the research; It has
been suggested that kitchen managers should receive professional training in food photography.

Keywords: Tourism, gastronomy and culinary arts, kitchen managers, food photography.

GIRIS

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde, karsilanmasi gereken ihtiyaglar arasinda ilk
basamakta yer alan yeme i¢gme gereksinimi; bireylerin yasamsal dongiilerini
siirdiirmesinde énemli bir yere sahiptir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Insanin yemek ile
olan ilk iligkisi, yasamsal fonksiyonlarini devam ettirebilmek amaciyla baslamistir.
Insanlarin hayatta kalabilmeleri icin tiikettikleri besinleri iiretme faaliyetleri, insanlik i¢in
ilk basta sadece besin tiikketmek iken ilerleyen zamanlarda farkli boyutlar ve anlamlar
tasimaya baglamistir (Yerlikaya, 2016, s.1). Yeme i¢cme faaliyeti, biyolojik acidan
insanlarin bedeninde bir gereksinimi karsilamanin da otesinde, her toplumun kiiltiirel
kimliginin belirlemesinde etkili bir rol almistir. Gegmisten gilinlimiize her dénemde
toplumlar yasadiklar1 cografyaya ve Kkiiltiirlerine 6zgili yeme igme kurallarini olusturarak,
bircok mutfak ve beslenme seklinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ayrica yeme igme
faaliyeti farkl ozelliklere sahip birgok Kkiiltiiriin de bir araya gelerek kiiltiirel aligverisin

karsilanmasiyla, biitlinlestirici bir etkiye sahip olma o6zelligi tasimaktadir (Hillel,
Belhassen ve Shani, 2013; Pekyaman, 2008).

Insanm igindeki giizeli daha giizel yapma ve gosterme istegi higbir zaman
azalmamaktadir. Teknolojinin ve bir¢ok yeniligin hayatimiza girmesiyle bu aktarimlarin
sekli degismeye devam etmektedir. Yiyecegin gorsel agidan insanlarin dikkatini ¢ekme
gbrevini giiniimiizde artik yemek fotograflar1 iistlenmistir. Yemek fotograflarinin yemek
dergilerinde, kitaplarda tanitim ve gorsellik amacghi kullanimi alisik olunduk bir
durumdadir. Restoranlarin mentilerinde ya da kataloglarinda yakin planda ¢ekilmis olan
ve istah acan yemek fotograflar1 fotografcilik alaninda yemek fotografciligi 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¢cinde ne oldugunun gosterilmesi acisindan
dikkat ¢ekmektedir (Sabbag, 2014).

Bireylerin iggiidiileriyle ortaya ¢ikan yasantilarini, kiiltiirlerini bagka toplumlara ve
gelecek nesillere aktarma istegiyle ortaya ¢ikan paylasma diirtiisii her donemde farklilik
gostermektedir. Ik c¢agdaki toplumlar yasantilarindaki 6nemli bulduklari unsurlari
sembolize ederek duvarlara aktarmistir. Insanlar1 ortak paydada bulusturmada bir arac
olan yiyecek de insanlik tarihinde ilk olarak duvar cizimlerinde yer almaktadir (Budak,
2015). Insanlarin cizimlerle kendi fikirlerini ve hayatlarinda énemli yer edinen olgu ve
olaylar1 aktarma stireci sadece ilk caglarda sinirli kalmamis, sanatin ortaya ¢ikmasi ve
gelismesiyle daha ¢ok artmaya baslamustir. Ik caglarda duvardaki cizimlerle yer alan
yiyecek figiirleri zamanla birgok sanat eserinde yer almaya baslamistir. Natiirmortlar da
bunun en belirgin Ornegidir. Yiyecegin kendiliginden sahip oldugu estetik yapisi
sanatcilarin her zaman ilgisini ¢ekmis ve eserlerinde bu estetik yapiya sahip yiyecekleri
kullanmis ve yansitmiglardir (Sosef, 2019).

Giinlimiizde artik yemek, beslenmenin de 6tesinde hazirlanisindan sunumuna gorsel
bir solen olusturmasiyla sanat olarak goriilmektedir. Gorselligi, kokusu, lezzeti, sesi ve
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dokusu ile bes ana duyguya hitap etmesi gereken yemekleri pisiren ag¢ilar da sanatgi
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. yi bir as¢inin
misafirlerine hem goze hem de damaga hitap edebilecek yemekler hazirlamasi i¢in ayni
zamanda iyi bir sanatc¢1 olmasi gerekmektedir. Hayal diinyasin1 ve yaraticilifini, pisirme
becerileriyle birlestirme kabiliyetinde bir asc1, bir ressamdan farksizdir. Bu nedenle ortaya
¢ikan yemekler ile siirekli duyusal, duygusal ve bilissel olarak bir amaca hitap etmesi
gerekmektedir. Bu gereklilik de yiyecek igecek sektdriinde yemek stilistligi ve
fotograf¢iligi alaninin daha fazla 6n plana ¢ikmasini saglamaktadir.

Bu arastirma, gastronomi alaninin giin gectik¢e gelismesiyle birlikte kendi i¢inde
onemli bir yer edinen yemek fotografciliginin sektorde yiyecek ve igecek isletmesi mutfak
yoneticileri agisindan ne kadar ilgili olundugu, mutfak calismalarinda hangi boyutta
kullanim saglandigi ve uygulamaya gecirdikleri bilgi diizeylerini 6l¢gmek amaciyla
yapilmistir. Bu arastirma sonuglart ile sektérde bu alanin bilinirliligin ne kadar oldugu,
etkili bir sekilde kullanim saglanip saglanmadigi olgiilerek yeme ve igme sektoriiniin
yemek fotografciligi alanindan daha etkili bir sekilde nasil faydalanabilecegine ¢oziim
bulmak hedeflenmektedir.

LITERATUR TARAMA
Yemek Fotografcihigi Kavrami ve Amaci

Fotograf, insanlarda birgok duyguyu harekete gegirmede en etkili gorsel sanatlardan
biridir. Gida firmalar1 ve yiyecek-icecek isletmeleri bu gorsel sanatin etkisinden
faydalanmak adina fotografin yemek {izerindeki giiciinii kullanmaktadir (Custer, 2010, s.
334). Yemek kitaplari, dergiler ve reklam brosiirlerinde karsimiza c¢ikan yemek
fotograflar1 yemek stilistleri ve fotograf¢ilarinin miidahaleleri ile olusturulmaktadir. Bu
nedenle yemek stilistligi ve fotograf¢ilig1 birbirini tamamlayan mesleklerdir (Vivaldo,
2010, s. 10). Giiniimiizde yemeklerin estetik goriintiileri herkes tarafindan daha 6n plana
cikmasiyla birlikte sosyal medya platformlarinin da gelismesi yemek fotograf¢iligi alanina
olan ilginin artmasini saglamistir (Ozdogan, 2014, s. 161).

Yemek fotograf¢iliginin amaci, tiiketicinin gorsel duyularina hitap ederek,
fotograftaki yiyecegi tiikketme istedigini arttirmaktir. Yemek fotograf¢isinin amact da,
tiikketicilerin duyularina hitap ederek yiyeceklerin var olan giizel goriintiisiinii daha ¢ekici
hale getirmek icin belirli fotografcilik teknikleri ile yaraticitligimi kullanarak
fotograflamaktir (Manna ve Moss, 2005). Bir yemek fotografi, yemek fotograf¢isinin
profesyonel bilgisi ve yemegin nitelikleri ile birlikte harmanlanarak ortaya g¢ikmasi
gerekmektedir (Sabbag, 2014).

Yemek Fotografciigimin Ortaya Cikisi

Yemek fotografciligr ilk olarak 19.yy. baslarinda natiirmort resimlerin etkisi ve
fotograf icin gerekli olan 1s1k, kompozisyon ve gercekligin olugmasiyla ortaya ¢ikmuistir.
Fotografin icadindan sonra fotografcilar, bu alanin gelismesi icin deneme caligsmalarinin
sabit bir nesne tlizerinde yapilmasi gerektigi sonucuna varmistir. Bu denemelerini ilk
olarak natiirmortlar {izerinde gergeklestirmislerdir (Sosef, 2019, s. 4). Tarihte ilk yemek
fotografi niteligi tasiyabilecek eser, Fox Talbot’un, 1845 yilinda ¢ekigi sepet igerisinde
ananas ve seftali pargalar1 olan natiirmort deneme c¢alismasi olmustur. Bu alanda
calismalar yillar igerisinde gelismis ve farkli boyutlara ulagsmistir (Sosef, 2019, s. 38).
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Yemek fotografciliginin ortaya ¢ikmasi ¢ok kisa bir zamanda olmamistir. 1910
yillinda WK Kellogg ilk misir gevregi baski reklamlarini tiikketiciye sunmus, 1930’lara
gelindiginde Kraft Foods, Campbell’s, Bakers & Nabisco gibi sirketler dergilerinde
tiikketicilere yemek tariflerinin fotograflarin1 gosteren renkli reklamlar iiretmeye
baglamigtir. 1950 ve 1960 yillarinda daha yeni yeni gelismeye baslayan yemek
fotografciligi, tiikketicinin yemeklere olan bakis acisini degistirmeye baslamis, bu yillarda
ortaya ¢ikan yemek fotograflarinda hileler ve sahte yiyecekler kullanilmistir. Bu da bir¢ok
tiikketicinin yemek fotograf¢iligina karsi kotii bir itibar olusmasina neden olmustur. 1970’11
yillarda ozellikle reklamlarda tanitilan {irtinlerin tiiketiciyi yaniltmamasi i¢in bu sahte
yiyeceklerin kullanimi azaltilmaya baglanmistir. Yillar boyunca bu alanda degisen
trendlerin ortaya cikmasiyla farkli tarzlarda yemek fotograflarinin c¢ekilmesine neden
olmustur (Glyda, 2019).

Fotograf 1.
Willam Henry Fox Talbot, Bir Meyve Par¢ast 1845

Kaynak: Sosef, 2019
Yemek Fotografcisi

Yemek fotograf¢isi, yemek stilistinin son dokunuslarimi yaptigi yemek tabaginin
formu bozulmadan, fotografcilik tekniklerini kullanarak c¢eken kisidir. Yemek
fotografcisinin  profesyonel olarak fotograf¢iligin 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 fotograf¢ilik
prensiplerinden hoslanmamalari, yiyeceklerin daha 6zel bir 1518a ihtiya¢ duymasi,
yiyeceklerin diger fotograflanan iiriinlere gére daha ¢ok 6zen gerektirmesi ve yemeklerin
uzun siire sicakligini ve tazeligini koruyamamasi gibi sebepler yemek fotograf¢ilarinin
isini zorlastirabilmektedir. Yemek fotografcilarinin bu sorunlarin iistesinden basarili bir
sekilde gelebilmesi i¢in biitiin yemeklerin 6zellikleri hakkinda fikir sahibi olmasi
gerekmektedir (Hicks ve Schultz, 1994, s. 14).

Yemek fotografcilari, iirlinleri fotogratflama islemini genellikle stiidyo ortamlarinda
gerceklestirmektedir. Fakat bazi yiyecekler stiidyo ortamindaki 1siklar altinda ve ortamin
sicakliginda uzun siire beklemeleri sonucunda gilizel goriintiilerinin dogal yapisini
kaybedebilmektedir. Ornegin 1zgara edilmis bir et cekiminde, etin sulu ve dumant iistiinde
goriintiisii kaybolmadan fotograflanmasi gerekmektedir. Ciinkii sogumus ve kuru yapidaki
bir et goriintiisii kimse i¢in istah agic1 degildir. Bu nedenle yemek fotograf¢isinin hizli ve
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pratik bir sekilde fotografcilik tekniklerini kullanarak, fotograf ¢ekimini gerceklestirmesi
gerekmektedir (Dujardin, 2011). Fotografciligin biitiin alanlar1 diisiiniildiiglinde, ¢ekim
anlik gelisir ve fotograf konusuna miidahale edilemez. Fakat yemek fotograf¢iliginda,
fotografin kusursuz olabilmesi i¢in gerekli miidahaleler 6nceden yapilabilmektedir.
Fotografcidan beklenen, belirlenen kosullarda teknik agidan en basarili fotografi elde
etmesidir (Urper, 2009, s. 183).

Yemek Fotografcihiginda Teknikler

Yemek fotograflart ¢ogu zaman stiidyo ortamlarinda ¢ekilen fotograflardir.
Fotograflanacak yemekler icin ise stiidyo ortaminda yemegin lezzetli goriintiistiniin
devamliliginin saglanabilecegi ortamin yakalanmasi bazi zorluklar1 ortaya ¢ikarmaktadir.
Gerek kapali stiidyolarin sicakligi, gerekse yemek fotograflarinda dogal goriintiilerin
ortaya ¢ikmasi i¢in kullanilan 1s1k ekipmanlari yemekleri olumsuz etkilemektedir. Bu
nedenle yemek fotografcilarinin, fotografeilik teknikleri agisindan detayli bir bilgiye sahip
olmasi gerekmektedir. Yemek fotografciliginda basarili bir fotograf ortaya koymak igin
dikkat edilmesi gereken bir¢ok nokta vardir. Bunlar; mesleki ve teknik bilgi yeterliligi,
dogru 1s1k ve ag1 kullanimu, etkili kompozisyon olusturma, fotografta odak nokta yemek,
yaraticilik, cekim sonrasi fotograf iizerinde diizenleme basliklar1 olarak siralanabilir.

Mesleki ve Teknik Bilgi Yeterliligi

Fotografciligin kendi iginde ayrildigi bir alan olan yemek fotograf¢iligi 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
fotografcilikta en temel bilgiler olan, kadraj ayarlama, 151k kontrolii, makine ayarlarina
hakimiyet konusunda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Fotograf, sadece deklansore
basmaktan ibaret degildir. Fotograf¢inin fotograf makinesinin kendi igerisinde bulunan
hassas ayarlara hakimiyetinin olmasi gerekmektedir. Yemek fotograf¢isinin c¢ektigi
fotograflarda; 151k kontroliinii saglamak i¢in ISO ayarlari, alan derinligi yaratmak ig¢in
diyafram aralig1 ayarlari, hareket unsurunu yansitmak i¢in de enstantane ayarlar1 gibi
temel bilgilere sahip olmasi1 gerekmektedir (Dujardin, 2011).

Fotograf 2.
Yemek Stilistliginde Kullanilan Temel Ara¢- Geregler

Kaynak: Bellingham ve Bybee, 2008

Fotograflanacak bir tabagin yolculugu yemek stilistiyle baslarken, bu yolculuk
yemek fotografcisinda sonlanmaktadir. Profesyonel bir sekilde yemek fotograf¢iligr isini
icra eden bir kisinin de mutfaktaki temel mesleki ve teknik bilgilere hakim olmasi
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gerekmektedir. Yemek fotografcisi 151k ve 1siya hassas {irlinleri tanima, iiriiniin 6n plana
¢ikmasi gercken noktalar1 belirleme gibi konularda yemek stilisti kadar bilgi sahibi
olmalidir. Yemek fotograf¢isinin sanatsal bakis acist ile tabakta kullanilan her bir
malzemenin islevini kavrayip etkileyici kompozisyon yaratarak fotograflar ortaya ¢ikarma
stireci bu alanda temel bir egitim olmasint gerekli kilmaktadir. Cekim esnasinda yemek
fotograf¢isinin da bu alanda bilgi sahibi olmasi ortaya ¢ikacak fotografin kusursuza yakin
olmasimi saglayacak ve yemek stilistinin isini de kolaylastirmis olacaktir (URL-3, 2020;
Vogel, 2007, s. 323).

Dogru Isik ve A¢1 Kullanima

Bir fotografin ortaya ¢ikabilmesi i¢in en gerekli temel sey 1siktir. Fotografta bulunan
151k nesnenin rengini, dokusunu, belirginligini, saydamligini etkileyebilecek bir unsurdur
(Akyol, 2010, s. 185). Yemek fotograf¢iliginda; ne tiir bir 1s1k kullanilacagi, fotograf
makinasinin dogal 1s18a gore nereye yerlestirilecegi veya yapay 1sik kullanilmasi
durumunda 151810 nereye yerlestirilecegi dikkat edilmesi gereken noktalardir (Campbell,
2013).

Iyi bir yemek fotografinin ortaya ¢ikmasim saglayan bir diger faktér dogru aginin
belirlenmesidir. Yemek fotografciliginda her yemek icin kullanilacak tek bir tane dogru
a¢1t bulunmamaktadir. Yemek fotografina bakan kisiye hangi noktalara odaklanmasini
yonlendiren fotografin agis1 olacaktir (Campbell, 2013; Thomas, 2013).

Etkili Kompozisyon Olusturma

Fotografta kompozisyonu; fotograf i¢in tek basina bir ifade teskil etmeyen parcalari,
insan goziinde rahatsizlik olusturmayacak bir sekilde birlestirme islemi olarak
diistinebiliriz. Yemek fotograf¢ilar1 fotografta kompozisyonu olusturabilmek igin belli
objeleri ve aksesuarlar1 tercih etmektedirler. Bu objeler fotograftaki bosluklari
doldurduklar1 gibi konu biitiinliigiinii destekleyici parcalar olmaktadir (Chang, Ciampo ve
Mitchell, 2017; Manna ve Moss, 2005).

Fotografta Odak Nokta Yemek

Yemek fotograflarinin en temelindeki amag¢ fotografa bakan kisinin gorselin
icerigindeki iirlinii yeme istedigini arttirmaktir. Bunun i¢in yemek fotografcisinin odak
noktas1 sadece yemek ve “Bu yemegi en ihtisamli nasil gdsterebilirim?” sorusunun
cevabini bulmak olmalidir. Yemek fotografini daha canli ve detaylandirmak i¢in fotograf
karesi igerisine yemek haricinde objeler konmaktadir. Bu objeler yemegin goriiniimii
destekler, kompozisyonu tamamlar nitelikteki {irlinlerdir. Fakat unutulmamasi gereken en
onemli sey bu objelerin asil amag i¢in ¢ekilen yemegin Oniine gegcmemesi gerektigidir
(Chang ve ark., 2017; Glyda, 2019).

Yaraticihk

Tiiketicilerin ilgi odagi her zaman farkli olana meyil etmektedir. Alisilmis,
siradanlik isin i¢ine girdigi zaman teknik acidan her ne kadar basarili fotograf ortaya ¢iksa
da tiiketicinin dikkatini ¢ekmeyen fotograflar basarisiz olarak nitelendirilebilir. Ciinkii
yemek fotograf¢isinin en 6nemli amaci, ¢ektigi fotograf ile tiiketiciye o iiriinii satin almay1
tesvik etmektir. Bunun i¢in yemek fotografcisinin her gegen giin yenilikleri takip ederek
kendisini gelistirmesi gerektirmektedir (Uygun, 2007, s. 51).
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Cekim Sonrasi Fotograf Uzerinde Diizenleme

Yemek fotografinda, kusursuz goriintiilere ulasabilmek ic¢in her ne kadar ¢ekim
oncesi yemek stilisti ve fotografgisi tarafindan pek ¢cok 6n hazirlik yapilsa da beklenmedik
olumsuz sonuglar ortaya c¢ikabilmektedir. Bu sonuglar1 diizeltebilmek igin yemek
fotografcisinin fotograf ¢ekimini gerceklestirdikten sonra fotograf iizerinde bir takim
diizenlemeleri yapabilmesi icin yeterli bir seviyede fotograf diizenlemesinde kullanilan
baz1 bilgisayar programlari iizerine bilgisinin olmasi gerekmektedir (Imanger, 2014, s.
107).

YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirma, turizm sektoriinde faaliyette bulunan yiyecek ve igecek isletmelerinde
calisan mutfak yoneticilerinin yemek fotograf¢iligi alanina ilgi durumlarini, kullanim ve
bilgi diizeylerini Olcerek yeterliliklerini ve eksiklikleri saptayarak bu alanda yapilan
¢alismalarin gelisimini artirmak amaciyla hazirlanmistir.

Yemegin satin alimmasi siirecinde gorsellige de on planda tutulmasi dnemlidir.
Ancak, tiiketiciler kadar yemek {ireticiler de yemegin gorselligine 6nem vermesi, bunun
saglanmasi i¢in gerekli tekniklerin ve ekipmanlart mutfakta kullanilmasi 6nemlidir. Bu
alan, her ne kadar reklamcilik ve gida sektorii icin yeni olmasa da turizm ig¢in yeni
denilebilecek bir alandir ve isletmelerde mutfak yoneticilerinin yemek fotografcilig
alanina ilgi duymas1 beklenmektedir

Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada hedeflenen amagclara ulasilabilmek icin; nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi kullanilarak verilere ulagilmistir. Arastirma tiirili; yiyecek igecek
isletmelerinde ¢alisan mutfak yoneticilerinin yemek fotograf¢iligina ilgi, kullanim ve bilgi
diizeylerinin hangi durumda oldugunun irdelenmesi bakimindan betimleyici, daha 6nce
yemek fotograf¢iligi alaninda sistematik bir inceleme yapilmamasi ve bu alan ile ilgili
merakin giderilmesinde katki saglayacak olmasi bakimindan ise kesfedici bir aragtirmadir.
Aragtirmanin modelinde; tarama modeli kullanilmis olup, katilimcilarin arastirmanin
yapildig1 zaman diliminde yemek fotograf¢ilig1 alanina yonelik sahip olduklari tutum ve
bilgilerin Olglilmesi ve aymi zamanda degiskenler arasindaki iligkinin belirlenmesi
nedeniyle tekil ve iligkisel tarama modeli ayn1 anda uygulanmaistir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin  evrenini; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletmeleri
olusturmaktadir. Istanbul 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’niin resmi sitesinden elde edilen
istatistik verileri dogrultusunda Istanbul’da arastirmanin yapildigi dénemde 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-2, 2021). Istanbul’da faaliyet gdsteren turizm isletme sayisi Tablo 1° de
gosterilmistir;

Tablo 1.
Istanbul’da Faaliyet Gésteren Turizm Isletme Sayist

Isletme Belge Tiirii Isleteme Sayis1
Turizm Isletme Belgeli 1403
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Turizm Yatirim Belgeli 112

Kismi Turizm Isletme Belgeli 1
TOPLAM 1516

Istanbul’da faaliyet gdsteren turizm isletmelerinin tiimiine ulasmanm giicliigii
nedeniyle turizm isletme belgeli 3, 4, 5 yildizli otel ve birinci siif lokantada ¢alisan 547
mutfak yoneticisi ¢alismanin 6rneklemini olusturmustur.

Veri Toplama Araci Yontemi ve Siireci

Arastirmada Olclilmesi istenilen mutfak yoneticilerinin yemek fotografcilig ilgi,
kullanim durumlar1 ve bilgi diizeylerinin tespitine iliskin daha onceki ¢alismalarda
gelistirilen bir 6lgege ulagilamamistir. Calismada anket 6lgeginin yemek stilistligi ile ilgili
sorular1 daha onceki ¢alismalarda kullanilmis kaynaklardan derlenerek olusturulmustur
(Chun, Kim ve Kang, 2011; Kim, Shin ve Kang, 2011; Sormaz, 2015). Yemek
fotografcilign ile ilgili daha Once benzer bir calisma bulunamadigindan, yemek
fotografciligi 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’iine, 3 yildizli otel mutfak yoneticilerinden
147’sine ve birinci sinif restoran mutfak yoneticilerinden 188’ine olmak iizere toplamda
547 kisiye uygulanabilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesinde popiilasyon
blyiikligiiniin 10.000'den fazla olmasi durumunda kullanilan sinirsiz popiilasyon
ornekleme formiilii benimsenmistir (Ural ve Kilig, 2013). Sonug¢ olarak, belirtilen
orneklem biiyiikliigiinde %95 giiven araliginda ve %5 6rneklem hatasi ile hesaplandiginda
gerekli 6rneklem biiyiikliigiiniin 384 kisiye karsilik geldigi ortaya ¢ikmistir (Biiylikoztiirk,
2010; Can, 2014; Ural ve Kilig, 2013). Buna gore; 547 goniilli ile ¢alismanin yeterli
sayida katilimciya sahip oldugu ve giivenirlik kriterlerini karsiladig1 sonucuna varilmstir.

Arastirmada anket uygulamalarina baslanmadan o©nce, Necmettin Erbakan
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu Baskanligi’nin
13.11.2020 tarih ve 02 sayili toplantisinda 2020/57 karar numarasi ile etik kurul onay1
alinmistir.

Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler istatistik programinda degerlendirilmis,
katilimcilarin demografik bilgilerin degerlendirilmesinde “Frekans”, yemek fotografciligi
ilgi, kullanim gruplar arasindaki anlamliligin yorumlanmasinda “Frekans” ve “One-way
ANOVA?” analizleri kullanilmistir.

BULGULAR

Arastirmaya Istanbul ilinde faaliyet gosteren otel ve restoran mutfak
yoneticilerinden 547 kisi katilmistir. Katilimcilarin %21,6° sinin 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.

Katilimeilarin demografik bilgileri incelendiginde; %23,2’sinin kadin ve %76,8’inin
erkek, %42,2’sinin 22-34 yas araliginda, %58,0’inin evli ve %37,8’inin lise mezunu
oldugu tespit edilmistir (Tablo 2).
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Tablo 2.
Katilimcilarin Demografik Bilgileri

TOPLAM TOPLAM

n % n %
Cinsiyet Medeni Durum
Kadmn 127 23.2 Bekar 230 42.0
Erkek 420 76.8 Evli 317 58.0
Yas Egitim Diizeyi
21 yas ve alt1 20 3.7 fIkogretim 87 15.9
22-34 yas 231 42.2 Lise 207 37.8
35-44 yas 191 34.9 On Lisans 84 15.4
45-54 yag 86 15.7 Lisans 139 245
55 yas ve iizeri 19 35 Yiiksek Lisans 30 5.5
TOPLAM 547 100.0 TOPLAM 547 100.0

Katilimcilarin mesleki bilgileri incelendiginde; %41,1’inin turizm sektoriinde 21 yil
ve daha fazla siire ¢alismakta oldugu, %32,5’inin su an ki isletmelerinde 7-9 yil arasinda
calistigl, %38,9’unun ascilik 6n lisans mezunu, %41,3 inlin mutfak sefi (executive chef)
pozisyonunda galistig1 ve %65,6’sinin ana mutfak departmaninda ¢alistigi belirlenmistir

(Tablo 3).

Katilimcilarin  sektérde yemek fotograf¢iligina iliskin goriisleri incelendiginde;
%66.2°s1  “hayir” cevab1 ile yemek fotograf¢iliginin turizm sektorii igin gerekli
olmadigini, %33.8’si “evet” cevabi ile gerekli oldugunu diistindiiklerini belirttigi tespit
edilmistir. Katilimcilarin%56.7’sinin “evet” cevabi ile yemek fotograf¢ilig ile ilgilendigi,
%43.3’tinlin  “hayir” cevabi ile ilgilenmedigi ve katilimcilarin %70.0’inin “mutfak
alaninda kendimi gelistirmek™ nedeni ile yemek fotografcilig: ile ilgilendigi sonucuna

ulasilmistir (Tablo 4).

Tablo 3.

Katilimcilarin Mesleki Bilgileri

Otel Restoran TOPLAM
n % n % n %

Sektorde Calisma Siiresi
1-5y1l 65 18.1 2 1.1 67 12.2
6-10 y1l 71 19.8 7 3.7 78 14.3
11-15 y1l 55 15.3 20 10.6 75 13.7
16-20 y1l 44 12.3 58 30.9 102 18.6
21 yil ve istii 124 345 101 53.7 225 411
Isletmede Calisma Siiresi
1 yildan az 73 20.3 3 16 76 13.9
1-3 y1l arasi 102 28.4 21 11.2 123 225
4-6 y1l arasi 50 13.9 53 28.2 103 18.8
7-9 y1l arasi 94 26.3 84 44.7 178 325
10 y1l ve iistii 40 11.1 27 14.4 67 12.2
Mesleki Egitim
Turizm meslek lisesi 29 8.1 26 13.8 55 10.1
Asgilik 6n lisans 133 37.1 80 42.6 213 38.9
Gastronomi lisans 54 15.0 71 37.8 125 22.9
Alayl 129 35.9 10 5.3 139 25.4
Alan dis1 lisans 14 3.9 1 0.5 15 2.7
Isletmedeki Pozisyon
Mutfak sefi (Executive Chef) 170 47.4 56 29.8 226 41.3
Mutfak sefi yardimcisi (Executive 24 6.7 21 11.2 45 8.2
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Sous Chef)

Mutfak sefi yardimcist (Sous 64 178 40 213 104 19.0

Chef)

Mutfak kisim sefi (Chef De Party) 101 28.1 71 37.8 172 314
Departman

Ana mutfak 242 67.5 117 62.2 359 65.6
Sicak mutfak 46 12.8 25 13.3 71 13.0
Soguk mutfak 25 6.9 14 7.4 39 7.1
Pastane 28 7.8 19 10.1 47 8.6
Kasaphane 9 2.5 2 11 11 2.0
A’la Carte 9 2.5 11 59 20 3.7
TOPLAM 359 100.0 188 100.0 547 100.0

Katilimcilarin  yemek fotograf¢iligi ile ilgilenme durumlar isletme bazinda
incelendiginde; 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %65,3 liniin, 4 yildizli otel
isletmesi mutfak yoneticilerinin  %70,2’sinin, 3 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticilerinin %67,3’linliin ve restoranin mutfak yoneticilerinin %63,8’sinin turizm
sektoriinde yemek fotografciligina gerek olmadigin diisiindiikleri belirlenmistir.

Ancak, 5 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %73,7’sinin ve restoran
isletmeleri mutfak yoneticilerinin %70,2’sinin yemek fotografciligi ile ilgilendikleri, 5
yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %58,5’inin 4 yildizli otel isletmesi mutfak
yoneticilerinin %76,6’sinin, 3 yildizli otel isletmesi mutfak yoneticilerinin %85,0’inin ve
restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin %62,2’sinin mutfak alaninda kendini
gelistirmek i¢in yemek fotograf¢iligi ile ilgilendikleri belirlenmistir.

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; katilimcilarin yemek
fotografciligi ile ilgilenme durumunun gruplar arasinda anlamli oldugu (p<0.001) tespit
edilmistir (Tablo 4).

Tablo 4. o
Yemek Fotograf¢iligi lle llgilenme Durumu

Isletme Tiirii

S5Yidizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran TOPLAM F p
n % n % n % n % n %
Turizm Sektoriinde Yemek Fotografcihiginin Gerekliligi
Evet 41 347 28 298 48 327 68 362 185 338 0425 0.735
Hayir 77 653 66 702 99 673 120 63.8 362 66.2
Yemek Fotografcihg ile ilgilenme Durumu
Evet 87 737 36 383 55 374 132 702 310 56.7
Hayir 31 263 58 617 92 626 56 208 237 433 °>021 0000
Yemek Fotografcilig ile flgilenme Sebebi
Isletmenin istegi 14 119 4 43 34 09 32 170 55 101
f“tf.ak. alamnda gq gos 75 766 125 850 117 622 383 700
endimi gelistirmek
Ha21r1ad1_g1m 2155 0,092
yemekleri 24 203 16 170 7 48 32 170 79 144
fotograflayarak
insanlari etkilemek
Arsiv olusturmak 11 93 2 21 10 68 7 37 30 55

Katilimcilarin yemek fotografciligi kullanma durumu incelediginde; %53,9’unun
hazirlanan tabaklarda (p<0.001), %61,2’sinin menii demolarinda (p<0.001) yemek
fotografeiliginin -~ kullanmildigini, ancak  %52,5’inin  menii  ¢ekimlerinde yemek
fotografeiliginin kullanilmadigini (p<0.01) belirttikleri tespit edilmistir (Tablo 5).
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Tablo 5.
Yemek Fotografciligini Kullanma Durumu

isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran ~ TOPLAM F p
n % n_ % n % n % n %

Hazirlanan Tabaklarda Yemek Fotografciigi Kullanma Durumu
Evet 76 644 38 404 65 442 116 617 295 539
Hayir 42 356 56 596 82 55.8 72 383 252 461 7.680 0.000
Menii Demolarinda Yemek Fotografcihigi Kullanma Durumu
Evet 93 788 37 394 74 503 131 69.7 335 612 17137 0.000
Hayir 25 212 57 606 73 49.7 57 303 212 3838 ' '
Menii Cekimlerinde Yemek Fotograf¢ihigi Kullanma Durumu
Evet 66 559 32 340 61 415 101 537 260 475 5185 0.002
Hayir 52 441 62 660 86 58.5 87 46.3 287 525 ' '

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

Katilimcilarin yemek fotografciligi bilgi diizeyleri incelendiginde; %60,0’1nin
yemek fotograf¢iliginda alan derinligi olusturmayi, %62,3’liniin kontrast olusturmayi
(p<0.001), %87,2’sinin zemin yapist diizenlemeyi (p<0.001), %77,1’inin vurgu
olusturmay1 (p<0.001) ve %69,5’inin ekipman kullanimin1 (p<0.001) bildikleri, ancak
%50, 1’inin yemek fotografciliginda bazi hile yontemlerini bilmedikleri (p<0.001) tespit
edilmistir (Tablo 6).

Katilimcilarin - yemek fotograf¢iligi  kullanim durumlart isletmeler bazinda
incelendiginde ise; 5 yildizli otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin %64,4’liniin ve
restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin %61,7’sinin hazirlanan tabaklarda yemek
fotografcilig1 tekniklerini kullandiklari; 5 yildizli otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin
%78,8’inin, 3 yildizli otel isletmeleri mutfak yoneticilerinin %50,3’linlin ve restoran
isletmeleri mutfak yoneticilerinin %69,7’sinin menii demolarinda yemek fotografciligi
tekniklerini kullandiklar1 belirlenmistir. Ayrica, 5 yildizli otel isletmeleri mutfak
yoneticilerinin %55,9’unun ve restoran isletmeleri mutfak yoneticilerinin %53,7’sinin

menil ¢ekimlerinde yemek fotografcilig: tekniklerini kullandiklar1 bulgulanmistir (Tablo
6).

Tablo 6.
Yemek Fotografciligi Bilgi Durumu

Isletme Tiirii

5 Yildizh 4 Yildizh 3 Yildizh

Otel Otel Otel Restoran ~ TOPLAM F p

n % n_ % n % n % n %
Yemek Fotograf¢ihiginda Kullanilan Bazi Hile Yontemleri Bilgisi
Evet 45 381 68 723 8 59.2 73 38.8 273 499 14.184  0.000
Hayir 73 619 26 277 60 40.8 115 61.2 274 50.1
Yemek Fotografinda Alan Derinligi Olusturma Bilgisi
Evet 88 746 36 383 73 49.7 131  69.7 328 60.0
Hayir 30 254 58 617 74 503 57 303 219 4og >33 0000
Yemek Fotografinda Kontrast Olusturma Bilgisi
Evet 100 84.7 50 532 48 32.7 143  76.1 341  62.3 39.923  0.000
Hayir 18 153 44  46.8 99 67.3 45 23.9 206 37.7
Yemek Fotografinda Zemin Yapisi Diizenleme Bilgisi
Evet 109 924 87 926 104 70.7 177 941 477  87.2 17.822  0.000
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Hayir 9 7.6 7 74 43 29.3 11 5.9 70 12.8

Yemek Fotografinda Vurgu Olusturma Bilgisi

Evet 87 737 71 755 117 79.6 147 782 422 771 15510 0.000
Hayir 31 26.3 23 245 30 204 41 21.8 125 229 '

Yemek Fotografinda Ekipman Kullanabilme Bilgisi

Evet 79 66.9 75 798 85 57.8 141 75.0 380 69.5 5.870 0.001
Hayir 39 331 19 202 62 422 47 25.0 167 305

TOPLAM 118 100.0 94 100.0 147 100.0 188 100.0 547 100.0

SONUC

Tiiketici bir tabagin lezzetinden 6nce meniide yer alan yemek fotograflarindan
etkilenmektedir. Isletme yéneticilerinin mutfak yonetici ve ¢alisanlarinin bu alanda
egitimler almasini ve ilgi duymalarini tesvik etmesi kendilerini diger rakip isletmelerden
daha ileri seviyelere tagimalarinda son derece Onemli bir paya sahiptir. Bu arastirma;
yiyecek ve igecek sektorliinde faaliyette bulunan isletmelerde c¢alisan mutfak
yoneticilerinin yemek fotograf¢ilig: alanina ilgi durumlarini, kullanim ve bilgi diizeylerini
Olcerek yeterliliklerini ve eksiklikleri saptamak ve bu alanda yapilan ¢aligmalarin
gelisimini artirmak amaciyla hazirlanmastir.

Katilimcilarin demografik bilgileri incelendiginde; ¢ogunlugunun erkek, 22-34 yas
araliginda gen¢ kesimin oldugu sonucuna ulasilmigtir. Katilimcilarin mesleki bilgileri
incelendiginde; genelinin sektdrde 21 yil ve lstii ¢aligma siirelerinin oldugu, 7-9 yil arasi
su anki bulunduklar1 isletmede siire ¢caligsmakta olduklari, ag¢ilik 6n lisans mezunu oldugu,
mutfak sefi (executive chef) olarak gorev yaptigi ve ana mutfak departmaninda gérev
yaptig1 tespit edilmistir.

Bu arastirma sonucunda; 5 yildizli otel ve bagimsiz restoran isletmeleri mutfak
yoneticilerinin yemek fotografciligi alanina ilgi duyduklari, yemek stilistligi ve
fotografcilik  alanmmin  sektorde gerekli oldugunu diisiindiikleri, katilimcilarin
cogunlugunun yemek fotografciligi alanindaki sahip oldugu bilgilerin genel geger bilgiler
oldugu ve teknik bilgilerde yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Mutfak yoneticilerinin, yemek fotografciliginda dikkat ettikleri 6genin “ekipman
se¢imi” oldugu ve en zorlandiklar1 6genin “bilgi eksikligi” oldugu sonucuna ulasilmistir.
Isletme bazinda bu sonuglar degerlendirilecek olursa; 5 yildizli ve restoran isletmesi
mutfak calisanlarinin ilgi, kullanim durumlar1 ve bilgi diizeylerinin tahmin edildigi gibi
diger isletme tiirlerinde calisan mutfak yoneticilerinden daha fazla oldugu tespit
edilmistir.

Yemek fotografciliginin isletme {iriin ve hizmetlerinin pazarlanmasinda potansiyel
bir glic olmasi nedeniyle, gastronomi alaninda daha fazla ve etkili bir sekilde
uygulanabilmesi i¢in bir takim 6neriler gelistirilmistir.

Sektdr uygulayicilarina; yiyecek ve igecek isletmelerinin mutfak uygulamalarinin
her asamasinda yemek fotografciligi tekniklerini kullanmalari, yiyecek ve icecek
isletmelerinin yemek stilistligi ve fotograf¢ilig1 ¢alismalarinda profesyonel yemek stilisti
ve fotograf¢ilardan ya da bu alanda egitim gormiis Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
mezunu kisilerden destek almasi, yiyecek ve igecek isletmelerinin mutfak ¢alisanlarina
profesyonel yemek fotografcilik egitimi almalarini tesvik etmeleri ve kendilerini daha ileri
seviye noktalara getirebilmesi i¢in mutfak calisanlarina belirli araliklarla egitimlerin
verilmesi, yiyecek ve igecek isletmelerinin sosyal medya hesaplarinda teknigine uygun
sekilde ¢ekilmis daha fazla yemek fotograflarin1 paylagsmasi ve tliketicilerin goriis ve
yonelimlerine yonelik menii planlamasi ve tasarimlarinin olusturulmasi, yiyecek ve igecek
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isletmelerin meniilerinde yer alan yemek fotograflarin hem tiiketiciler hem de yemek
stilistligi ve fotograf¢iligi alaninda uzman kisiler tarafindan degerlendirilecek ¢aligmalarin
yapilmasi yoniindedir.

Akademik ¢evrelere; blinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik egitimi
veren Universitelerin miifredatlarinda yemek stilistligi ve fotograf¢iligi derslerine yer
verilmesi ve tekniklerinin tiim uygulamali derslerde kullanilmasi, sektor uygulayicilarina
yonelik bu alanda egitimler diizenlemeleri, yemek fotografciligi alaniyla ilgili sektdrdeki
eksikliklerini belirlemek adma yemek fotografciliginda uzman kisilerin goriislerine
yonelik arastirmanin yapilmasi yoniindedir.

Son olarak, arastirmanin benzer sekilde farkli bolgelerde ve farkli isletme
tirlerinde ¢alisan mutfak yoneticilerine uygulanarak sonuglarinin paylasilmasi da gelecek
arastirmalara yonelik ¢ikarimlar arasindadir.
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