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Bu arastirmada yemek fotograflarinda kullanilan renk
ve kompozisyonlarin, tiiketici gida algisini nasil
sekillendirdiginin ve yemek deneyimine etkisinin
ortaya koyulmasi amaglanmaktadir. Bu nedenle
aragtirma kapsaminda, gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimiinde egitim goren ancak yemek
stilistligi ve fotografciligi alaninda herhangi bir

egitimi bulunmayan o&grenciler ile goriismeler
gergeklestirilmistir.  Nitel arastirma  yonteminin
kullanildigt  bu arastirmada, yemek fotografi

cekimleri gergeklestirilmis ve yart yapilandirilmis
miilakat formu hazirlanmistir. Elde edilen veriler,
MAXQDA programinda betimsel analiz ydntemi
kullanilarak analiz edilmistir. Yemek stilistligi ve
fotografciliginda teknik bilgiler, estetik deger ve prop
kullanimina iliskin ii¢ ayr1 tema kapsaminda fotograf
cekimi  gergeklestirilmis  ve goriismelerde bu
fotograflara iligkin izlenimler degerlendirilmistir.
Sonuglar, gencglerin yemek fotograflarinda yapay
isiklandirma, makro ¢ekim teknigi, insan eli
gorselinin kullanimi ve az prop kullaniminin daha

Abstract

This research aims to reveal how the colors and
compositions used in food photographs shape
consumer food perception and their effects on food
experience. For this reason, interviews were
conducted with students studying in the gastronomy
and culinary arts department but who did not have
any training in food styling and photography. In this
research, where the qualitative research method was
used, food photographs were taken and a semi-
structured interview form was prepared. The
obtained data were analyzed using the descriptive
analysis method in the MAXQDA program.
Photographs were taken within the scope of three
separate themes regarding technical information,
aesthetic value and prop use in food styling and
photography, and the impressions regarding these
photographs were evaluated in the interviews. The
results show that young people think that artificial
lighting, macro shooting technique, use of human
hand visuals and less prop use in food photographs
provide a more aesthetic image.

estetik bir goriinti sundugunu diistindiiklerini
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1. Girig

Mutfak sanatlarina olan ilginin her gecen gilin artmasiyla birlikte tlketiciler, sadece lezzetli
yemekleri degil ayni zamanda gorsel olarak géze hitap eden yemekleri tercih etmeye baslamislardir.
Yiyecek ve icecek sektoriinde yemek cesitliliginin artis gostermesiyle birlikte dijital medya hesaplarinda
fotograf paylasimlari 6nem kazanmistir. Bu yemek fotograflarinda yiyecek ve iceceklerin gekici, lezzetli,
kaliteli ve iyi malzemelerden hazirlandiklarini vurgular nitelikte bir icerik sunulmasinin gerekliligi 6n
plana cikmaktadir (Bouvier, 2018). Yemek cesitliliginde yasanan bu artis ayni zamanda tiketicilerin
yemek seciminde zorlanmalarina neden olmaktadir. Bu gibi durumlarda tiiketicilerin daha c¢ok bir
kompozisyona ve istah acici bir goriintiiye sahip olan Grini tercih etme egilimi gosterdikleri
bilinmektedir. Bu nedenle yemekleri fotograf cekimine hazirlayan yiyecek ve icecek stilistlerinin ve
fotografcilarinin, Grinleri tadilmadan lezzetlerini arttirmayi ve kisinin tercih edecegi yemekten zevk
almasini saglamayi hedeflediklerini séylemek mumkindir (Hinton vd., 2013). Bu noktada seflerin
hazirladiklari tabaklarin estetik degerinin yemek fotograflari lizerinden tiiketiciye aktarilmasi 6nemli
bir unsurdur. Yemek stilistligi, hazirlanan yemegin en iyi sekilde sunulmasini saglarken yemek
fotografciliginda yemegin lezzetinin ve cazibesinin gorsel olarak iletilmesini saglamaktadir. Bu nedenle
yemek stilistligi ve fotografciligi baglaminda, fotograflari etkin kullanmak ve dogru kompozisyonu
yakalamak, tiiketici algisini etkileme noktasinda 6nemli faktorlerden biridir (Atwal vd., 2019).

Bir yemek hakkinda edinilen ilk izlenimler, tliketicinin yemegi deneyimleme siirecini ve sonrasinda
yemekten duydugu memnuniyeti etkilemektedir. Bu nedenle yemek stilistliginde ve fotografciliginda
restoranda sunulan yemegin digerlerinden farklilastirilarak benzersiz bir kimlik ortaya koyulmaktadir
(Diwaniji ve Bindra, 2022). Andersen vd., (2021) yaptiklari calismada, yemek fotografciliginda secilen
icerigin gorselinde yer alan teknik unsurlarin tiiketicinin gida algisi izerinden farkli etkilere sahip
oldugunu belirtmektedirler. Fotograf cekiminde kullanilan bir tabagin blytklGglinlin porsiyon degeri
degismeksizin tiketici zihninde istah acicilik veya daha fazla para 6deme konusunda degisikliklere
neden oldugunu tespit etmislerdir. Yemek fotografciliginda bir diger yemek algisini etkileyen unsur
renkler ve kompozisyonlardir. Gorsel ¢ekicilik baglaminda fotograflarin renk canliligi, kontrast degerleri
ve uyaricl renk kombinasyonlariyla tiiketiciye sunulan icerikler yemek tercihlerini etkilemektedir
(Machin vd., 2021). Paakki vd., (2019) gerceklestirdigi calismada, farkli renk kontrastlarina ve
kombinasyonlarina sahip olan salata fotograflari katilimcilara gosterilmistir. Calismanin sonucunda
renk kombinasyonlarinin goérsel cekiciligi etkiledigi ve yliksek renk kontrasti olan renkli salata
porsiyonlarinin tiketiciler tarafindan daha cekici olarak algillandigi tespit edilmistir. Bu nedenle
gastronomide yemek stilistligi ve fotografciligl egitimi hem profesyonel sefler hem de gida sektoriinde
calisan diger profesyoneller icin giderek daha 6nemli hale gelmeye baslamistir.

Bu arastirmada yemek stilistligi ve fotografciligi alaninda kullanilan renk ve kompozisyonlarin
tuketici gida algisina etkisinin ortaya koyulmasi amacglanmaktadir. Bu amag dogrultusunda tiiketicilerin
cekim teknikleri, gorsel 6geler ve prop kullanim sekillerine iliskin goérisleri ele alinmis ve yemek
tercihlerinde etkili olan yemek stilistligi ve fotografciligindaki kritik unsurlar degerlendirilmistir. Yemek
stilistligi ve fotografciligi alanindan tiliketici yemek tercihleri baglaminda etkili olan unsurlarin
belirlenmesi, tiiketici zihninde yemegi sekillendiren gorsel unsurlarin tespit edilmesi ve gastronomi ve
mutfak sanatlari bolimlerinde yemek stilistligi ve fotografciligi egitiminin verilmesinin 6nemine
deginilmesi bakimindan alan yazina katki saglayacagi distinilmektedir. Arastirmanin hazirlanmasinda
arastirma ve yayin etigi kurallarina uyulmus olup Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm
Fakiltesi Dekanhgi tarafinca verilen bilimsel arastirma izni ve etik kurul karari dogrultusunda
gortsmeler gerceklestirilmistir.
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2. Kavramsal Cergeve

Bu kisimda yemek stilistligi ve fotografciligl kavramlarina ve yemek stilistligi ve fotografciliginda
renk ve kompozisyonun énemine iliskin tanimlara ve agiklamalara yer verilmistir. Arastirmanin amacina
uygun sekilde yemek stilistligi ve fotografcihgi konularinda renk ve kompozisyon kullanimi
detaylandiriimistir.

2.1. Yemek Stilistligi ve Fotografcihig

Yemek stilistligi ve fotografciligl, ortaya koyulan yemegin estetik olarak sunulmasini ve ¢cekilmesini
konu edinmektedir. Yemek stilistligi ise fotograflanacak yemegi, profesyonel kaliplar cercevesinde
hazirlayan ve tasarlayan kisi olarak tanimlanmaktadir. Yemek stilistliginin temel motivasyonu,
yiyeceklerin bes duyu organina hitap edecek sekilde aktarilmasini saglamak ve tiiketiciyi Grtini satin
almasi i¢in ikna etmektir (Carafoli, 2003). Diwanji ve Bindra (2022) yemek stilistligini, “gézler icin sélen
yaratmak” seklinde aciklamaktadir. Profesyonel fotografcilar, sefler ve pazarlama ekipleriyle birlikte
calisan yemek stilistleri, mutfak becerileri, sanatsal yaraticilik ve ayrintilara dikkat etme becerisinin bir
kombinasyonuna sahiptirler. Yemek stilistligine iliskin calismalar, 1930’lara kadar uzanmaktadir. Blyik
sirketler tarafindan talep edilen tarif gelistirici kisilerin ilerleyen sirecte yemek stilistleri haline
geldigine iliskin bilgiler bulunmaktadir. Ancak bu dénemde bir seyi kamerada glizel gostermeyi
basarsalar da bu seyin nasil aydinlatilacagi veya nasil konumlanacagina dair ¢alismalar ¢ok azdir. Bu
nedenle 1950-1980°li yillara kadar uygunsuz ve asiri prop kullaniminin oldugu yemek fotograflari
gorilmektedir (Vivaldo, 2010). Bu gorseller her ne kadar yemek fotografi olarak adlandiriimasa da
giinliik yasamdan kareler seklinde kitaplarda veya dergilerde yer almistir. ilk yemek fotografi olarak
adlandirilabilecek “bir meyve pargasi” adh ¢alisma, 1845 yilinda William Henry Fox Talbot tarafindan
gerceklestirilmistir. Cansiz varliklari veya nesneleri konu alan natlirmort resim tiriinde gergeklestirilen
bu fotografta, sepet icerisinde seftaliler ve bir ananas goriintlisi sunulmaktaydi. Siyah beyaz
gorlintilere sahip olan bu dénem fotograflarinda benzer sekilde meyvelerin yer aldigini séylemek
mumkiindir. Gergeklik ve glindelik yasami konu alan ilk yemek fotograflari, 1910 vyilinda
renklendirilmeye baslanmistir. Wladimir Schohin tarafindan cekilen ilk renkli yemek fotografi, catlamis
bir yumurta gorselini icermekteydi (Brockliss, 2011). Bu fotograflar, kompozisyon ve stilistik agisindan
modern yemek fotografciliginin temelini olusturmaktadir. Stilistlik; sekil, form ve golgeyi kapsar sekilde
yemek fotografciligina dahil olmaya 1927 yilinda baslamistir. Edward Steichen, yemek fotografciliginda
natirmort eserlerden uzaklasarak vyiyecekleri dogal hallerinden bagimsiz dinamik halleriyle
gorlntilemeye baslamistir. Bu durum resim geleneginden hareketle gelisen yemek fotografciliginin
geleneksel baglarindan uzaklasarak sekillendigini gostermektedir. Yiyecekler, tasarimcilarin veya
fotografcilarin yaraticiliklari kapsaminda belirli sekil, form ve isiklandirma ile ayri bir sanat formu haline
gelmistir (Garner, 2007: 187; Murray, 2008).

Yemek stilistligi ve fotografciliginin pazarlama araci haline gelmesi, 1930’Iu yillarda renkli reklam
cekimlerinin baslamasiyla gerceklesmistir. Boylece yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan ¢cekim
stilleri degismeye baslamis ve goriintiler artik sanat icin degil satilmak i¢in olusturulmaya baslanmistir.
Ticarilesen yemek fotograflari artik dogal olmayan halleriyle kadraja alinmis, 1950°li yillarda ise
akiskanlk formu iceren yemek fotograflari ortaya koyulmustur. Yemek stilistligi ve fotografciliginda
cesitli aksesuarlarin kullanilmasi, 1980’lerde 6n plana ¢ikmaktadir (Johnston, 2000: 75). Yiyeceklerin
arka planinda cesitli renkli fonlarin kullanilmasi, cicekler ve diger yiyecek ogeleriyle ana unsurlarin
desteklendigi prop kullanimlari goriilmeye baslamistir. Ayrica yiyeceklerde estetik ve istah agici bir
gorintl saglamak amaciyla c¢irpilmis krema veya soslar gibi akiskan gorseller fotograflara dahil
edilmistir. Dijital kameralarin gelismesiyle birlikte seflerin veya mutfak calisanlarinin yemek
fotograflarina konu olduklari gériilmektedir. Ayrica daha canli renklere sahip tabaklar ve sosyal medya
gorselleri ortaya ¢citkmaya baslamistir. Bu gelismeler 1990’li yillardan sonrasini kapsamaktadir. Dijital
fotografcihigin gelismesiyle birlikte restoranlarin veya cesitli markalarin vyiyeceklerini tanitma
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noktasinda renkli ve belirli bir hikdye ve kompozisyona sahip fotograflar tiiketiciye sunulmustur (Batat
vd., 2018).

Sosyal medya platformlarinin yayginlasmasi, platformlar (zerinden yapilan paylasimlarin
tuketicilerin satin alma kararlari Gizerinde etkin rol oynamasina yol agcmistir. Bilgi arama ve deneyim
paylasma amaciyla kullanilan sosyal medya platformlarinda tiketiciler, yedikleri yiyeceklerin
fotograflarini paylasirken deneyimlerine iliskin izlenimlerini de paylasmislardir. Dijital fotografcilikla
birlikte tiketiciler hem etkileyen hem de etkilenen taraf olarak iki ayri kissmda yer almaktadir. Bu
durum tuketicilerin yemek tercihlerinde de etkili olmaya baslamistir. Gérsel uyaranlarin yiyecegin tadi,
kokusu ve lezzet algisi Gzerinde etkili oldugunu gosteren gesitli calismalar bulunmaktadir (Gambetti ve
Han, 2022; Lewis, 2018; Machin vd., 2021; Salleh vd., 2017). Gorsel cekicilik, yiyecegin uyandirdigi genel
tatmin ve zevk lzerinde dnemli bir etkiye sahiptir. Dogru renk ve kompozisyon ile olusturulan yiyecek
gorsellerinin tliketici zihninde achk hissi uyandirma, tekrar deneyimleme istegi olusturma veya daha
fazla 6deme istegi uyandirma gibi etkileri de bulunmaktadir. Bu nedenle restoranlar, sosyal medya
platformlarinda veya tiiketiciye sunduklari gorsellerde yemek stilistligi ve fotografciligi alaninda uzman
kisilerle is birligi icerisine girmislerdir (Peng ve Jemmott, 2018; Wu ve Chen, 2021; Spence vd., 2022).

2.2. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Renk ve Kompozisyon Kullanimi

Yemek fotograflarinda renk kullanimi, gorsel agidan ¢ekici bir unsur olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
Renkler, yiyeceklerin nasil algilandiklari ve deneyimlendikleri lizerinde etkili bir unsurdur. Parlak
renkler, yiyecek fotograflarini daha istah acici ve albenili hale getirirken donuk renkler daha az cekilik
unsuru olusturmaktadir (Spence vd., 2022). Yemek fotograflarinda kullanilacak genel renk ve tonlama
secilirken, tiketicide uyandirmak istenilen duygu ve hislerin g6z ©nlinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Bu noktada sicak renklerin (turuncu, kirmizi, sari vb.) tiiketici algisinda lezzetli, istah
acici gibi kavramlari cagristirdigi, soguk renklerin (mavi, yesil, mor vb.) ise daha cok tazelik ve temizlik
gibi kavramlari cagristirdigini soylemek mumkindir (Hutchings, 2011). Tiketici zihnine iletilmek
istenen mesaj dikkate alinarak fotograf cekim formu olusturulmaktadir. Yemek fotografi c¢ekimi
gerceklestirilecegi zaman ilk olarak cekime hazirlanan yiyecegin rengi dikkate alinmalidir. Uriiniin dogal
renkleri cercevesinde renk yelpazesi belirlenmelidir (Segura vd., 2017). Gorselin tutarli ve ¢ekici hale
gelmesi icin ise asiri renk cesitliliginden kacginildigi bilinmektedir. Renk cesitliliginde asiriligin olmasi,
dikkat dagitici ve bunaltici bir unsur olarak goérilmektedir. Renk cesitliliginin yani sira ana Urin
kapsaminda ortaya koyulmak istenen hikaye ve atmosfer ile renk tercihlerinin uyumlu olmasi
gerekmektedir. Hareketli bir fotograf iceriginin sahip olmasi gereken parlak renkler veya romantik bir
icerigin sahip olmasi gereken kasvetli renkler, icerikte iletilmek istenen mesaji karsilamasi noktasinda
kritik 6Gneme sahiptir. Farkl renkler, farkh ruh hallerini ve duygulari barindirmaktadir. Bu nedenle
aktarilan fotograf ile tliketicinin baglanti kurmasinin saglanmasinda renkler 6n plana ¢ikmaktadir.
Ozellikle cesitli calismalarda, renklerin tiiketicilere yemegin tadinin nasil olacag iizerine ipuglari
sundugunun belirtildigi gérilmektedir (Casales-Garcia vd., 2022).

Yemek stilistligi ve fotografciliginda cekicilik olusturma noktasinda bir diger Gnemli unsur, gicli bir
kompozisyon olusturmaktir. Rehber gorevi lstlenen kompozisyon teknikleri arasinda Ugcte bir kurali,
altin oran, dinamik simetri, altin licgen ve altin sarmal olarak (izere farkli teknikler bulunmaktadir. Bu
tekniklerin kullaniimasi, fotograf icerisinde belirli bir denge olustururken tiketicinin gézliniin nereye
cekilecegini kontrol etme ve hikayeyi daha etkin aktarma imkani sunmaktadir (Bartz vd., 2023). Bu
tekniklerin kullaniminda tercih edilen ¢ekim agisi, sunulan yiyecegin aktarilmak istenen goriintiisiine
iliskin 6nemli bir unsurdur. Cekim acilari 30 derecelik, 45 derecelik ve 90 derecelik olmak Ulizere
degisiklik gostermektedir. Her yiyecek, 90 derecelik ¢ekim acisiyla sunulamayacagi gibi 45 derecelik
veya 30 derecelik agiyla da sunulamayacaktir. Ancak yemek fotografciliginda siklikla 90 derecelik ve 45
derecelik acilarla ¢ekimlerin gerceklestirildigi gorilmektedir. Cesitli sosyal medya platformlarinda
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ozellikle tepe tripod kullanilarak cekilen yemek fotograflarina rastlamak miimkiindir. Cekim acilariyla
birlikte belirlenen hatlar, fotograf icerisine ayri bir simetri kazandirmaktadir. Capraz ve paralel olarak
tercih edilen cizgiler, hareketli yiyecek kompozisyonlari olusturmaktadir. Cizgiler, tiiketici zihninde
fotografi bolimlendirmeyi ve ana yemek unsuruna odaklanmaya katki sunmaktadir. Gastronomi
egitimi ile bir bltlin icerisinde ilerleyen yemek stilistligi ve fotografciligi, mutfak bilgisi, yiyecek bilgisi,
sunum bilgisi, fotograf cekim teknikleri gibi bircok unsuru icerisinde barindirmaktadir. Bu nedenle bir
sefin hazirladigi yiyecegi tiketiciye aktarmasi tabaktan objektife nasil tasidigiyla iliskilendirilebilir. Bu
nedenle yemek stilistligi ve fotografciligina iliskin bilgilinin gastronomi egitimi almis sef veya mutfak
calisanlari tarafindan bilinmesi 6nemlidir (Dujardin, 2011; Caris Short, 2022).

Literatlrde yemek stilistligi ve fotografciliginda yemegin daha istah acici gosterilmesi, restoran
isletmecilerinin yemek fotografciligina iliskin bilgi diizeyleri ve kullanma durumlari, sosyal medyada
yemek fotografciliginin kimlik insasina etkileri veya sosyal medyada paylasilan yoresel yemeklerin
turistlerin seyahat niyetleri lizerine etkileri gibi calismalarin var oldugu gorilmektedir. Bu calismalar,
gastronomi turizmi ve yemek fotografciligl, restoran ve yemek fotografciligl veya sosyal medyada
yemek fotografciligi konularina aciklik getirmektedir. Ancak gastronomi ve mutfak sanatlarinda
boliminde yemek stilistligi ve fotografciigina iliskin ders gereklili§ine dair ve gastronomi
ogrencilerinden olusan tiketici grubunun sunulan yemek fotograflarina algilarina iliskin ¢alismalarin
sinirh oldugu tespit edilmistir. Ayrica bu calisma kapsaminda diger bilimsel ¢calismalardan farkli olarak
yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan renk ve kompozisyonlara iliskin genis yelpazeye sahip
arastirma bulgulari sunulmaktadir. Arastirmanin gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin yemek
stilistligi ve fotografciligina dair gorislerinin tespit edilmesinin yani sira renk ve kompozisyon
baglaminda genc tiiketicilerin yemek fotograflarindan beklentilerinin tespit edilmesi agisindan da alan
yazina katki saglayacagi diistiiniilmektedir.

3. Yontem

Arastirmanin amaci dogrultusunda yemek stilistligi ve fotografciiginda kullanilan renk ve
kompozisyon yapisinin tiketicide olusturdugu algi (lezzetli, taze, saglikli, doyurucu vb.) tespit edilmeye
calisilmistir. Bu dogrultuda hem vyiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelere hem de
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda egitim goren bireylere katki saglamak hedeflenmektedir.

Arastirmanin temel problemi "Yemek fotograflarinda kullanilan renk ve kompozisyon cesitleri
tiiketicide hangi algiyi yaratmaktadir?" seklindedir. Arastirmanin temel problemi kapsaminda alt
problemler belirlenmistir. Bunlar;

v' Siyah-beyaz veya renklendiriimis yemek fotograflari tiiketiciler tarafindan nasil
algilanmaktadir?

v" Yemek fotograflarinda kullanilan proplarin (yardimci araclar) yemeklerle iliskisini tiiketici nasil
algilamaktadir?

v" Yemek fotograflarinda prop kullanim miktar tiiketicinin yemek tadim niyeti (zerinde etkili
midir?

v" Yemek fotograflarinin ¢ekim acilarinin (30°, 60°, 90°) tiiketici algisinda yarattigi degisimler
nelerdir?

v" Yemek fotograflarinda renk ve kompozisyon uyumu tiiketici algisini nasil sekillendirmektedir?

Arastirma kapsaminda belirlenen, “yemek stilistligi ve fotografciliginda teknik bilgiler, yemek
stilistligi ve fotografciliginda estetik deger ve yemek stilistligi ve fotografciliginda prop kullanimr”
kategorilerine uygun olarak fotograf cekimleri gerceklestirilerek yari yapilandirilmis gériisme formu
olusturulmustur. Ardindan fotograflar katilimcilara gosterilerek katilimcilardan distincelerini
aktarmalari istenmistir.
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Yari yapilandirilmis gériisme formunun olusturulmasinda ilk olarak alan yazin taramasi yapilmistir.
Ardindan calismanin amacina uygun oldugu distndlen 12 soru olusturulmustur. Sorularin
olusturulmasinda 6zellikle Hutching (2011) ve Glyda’nin (2019) yemek fotografciliginda renk kullanimi
ve lezzetli yemek kompozisyonlari olusturma lizerine gerceklestirdikleri calismalardan faydalaniimistir.
Olgek gecerliliginin saglanmasi icin medya alaninda ¢alismalari bulunan li¢ akademisyenden sorularin,
arastirmanin  amacina uygunlugunu ve anlasilabilirligini degerlendirmeleri istenmistir. Uzman
goruslerinin ardindan sorular tekrar diizenlenmis olup, goérismelere baslanmistir. Gériisme formu,
belirlenen kategorilerle birlikte dért kisimdan olusmaktadir. ilk kisimda katiimcilarin demografik
bilgilerine yer verilmistir. Diger (¢ kisimda ise arastirmanin amaci dogrultusunda hazirlanan sorulara
kategoriler altinda yer verilmistir. Arastirmanin etik kurul onayi Sakarya Uygulamali Bilimler
Universitesi (SUBU) Rektorligi, Etik Kurulu tarafindan 12.07.2024 tarihinde, E.133251 sayili karariyla
verilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliminin 6grencileriyle gorismelerin gerceklestiriimesi
icin ise SUBU Turizm Fakiiltesi Dekanligi tarafindan 09.07.2024 tarihinde E.132401 sayili karari ile
bilimsel calisma izni onaylanmistir.

Bu arastirmada nitel arastirmalarda kullanilan amacgh 6rnekleme yontemlerinden maksimum
cesitlilik ve olcit 6rnekleme yontemleri kullanilmistir. Bu dogrultuda Sakarya Uygulamali Bilimler
Universitesi, Turizm Fakdiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimi 6grencileri arasindan 20
ogrenci ile 22-29 Temmuz 2024 tarihleri arasinda, ortalama 30-50 dakika arasinda degisen siirelerde
gortismeler gerceklestirilmistir. Goérismeler kayit altina alinarak bilgisayar ortamina aktariimistir.
Ardindan ses ve gorintiler desifre edilerek raporlanmistir. Arastirmada 6rneklem olarak gastronomi
ve mutfak sanatlari 6grencilerinin secilmesinde gastronomi alaninda egitim aliyor olmalari, yemek
fotografciligi konusunda egitim almamis olmalari ve 6zellikle sosyal medya kullanimi noktasinda
genclerin agirhkli olmasi gibi 6l¢ttler etkili olmustur. Ayrica arastirmacilarin ayni Giniversitede calismasi
arastirma surecinde kolaylik saglamasi, 6grencilerin gérislerini daha rahat aktarabilmesi ve katilimcilar
ile gortsmelerin daha genis siirelerde yapilabilmesi noktasinda da arastirmanin gecerlilik ve
givenilirligine katki saglamistir. Arastirmanin SUBU Turizm Fakiiltesi'nde yapilmasinda ise yemek
stilistligi ve fotografcilik uygulama laboratuvarinin olmasi 6nemli bir belirleyici olmustur. Goérlisme
sorularina verilen cevaplarin tekrar etmeye baslamasi sebebiyle gorismeler sonlandiriimistir.
Katilimcilardan ¢ekilen yemek fotograflarini incelemeleri ve zihinlerinde olusan alglyi, dikkat cekici
unsurlari ve tiketmeye egilimli olup olmadiklarini tarif etmeleri istenmistir. Katilimcilarin yanitlari,
MAXQDA programi kullanilarak betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. Analizler dogrultusunda
tuketici algilarina iliskin tema ve kodlar belirlenmistir. Nitel veri analizi baglaminda kodlama siireci ele
alindiginda incelenen veriyi temsil etme ya da terciime etme noktasinda veriyi kategorize etmek, anlam
yuklemek, kuramlari temellendirmek gibi amaclarla kullaniimaktadir (Colley ve Diment, 2001). Bu
¢alismada kodlama yontemlerinden ise kesifsel kodlama yontemi kullanilmistir (Saldana, 2019). Elde
edilen bulgular dogrultusunda yemek fotograflarinda kullanilan renk ve kompozisyonlarin tiketici
zihninde ne sekilde algilandiklari tespit edilmeye calisiimis ve kodlarin tekrarlanma sikliklarina bagh
olarak kod haritalari olusturulmustur. Calismanin genellenebilirliginin saglanmasi amaciyla detayli
betimlemelere yer verilmis olup, katilimcilarin gorusleri kod haritalarinin altinda dogrudan alintilarla
sunulmustur.

4. Bulgular

Arastirmanin bu kisminda SUBU Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi
mifredatinda bulunan, Yoresel Mutfaklar dersi kapsaminda hazirlanan Urlnlerin fotograf ¢ekimleriyle
birlikte olusturulan goérisme sorularina ve gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi o6grencileriyle
gerceklestirilen goriismelerden elde edilen bulgulara yer verilmistir. Fotograf ¢cekimi kapsaminda elde edilen
fotograflar, belirlenen (i¢ ayri tema kapsaminda incelenmistir. Bunlar; yemek stilistligi ve fotografciliginda
teknik bilgiler, yemek stilistligi ve fotografciliginda estetik deger ve yemek stilistligi ve fotografciliginda prop
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kullanimi seklindedir. Bu béliimde ilk olarak katiimcilara iliskin demografik bilgilere yer verilmistir.
Arastirmada belirlenen l¢ tema kapsaminda olusturulan yari yapilandirilmis milakat sorulari ve fotograflari
kapsayan kodlar olusturulmustur. Ardindan MAXQDA programinda, hiyerarsik kod alt kod modeli
kullanilarak kod haritalari olusturulmustur.

4.1. Katihmailara iliskin Demografik Bilgiler

Arastirmaya katilan 6grencilere iliskin tanimlayici bilgilere Tablo 1'de yer verilmistir. Katiimcilarin
gastronomi ve mutfak sanatlari bolimiinde lisans egitimini tamamlamakta olduklari ve yemek stilistligi ve
fotografciligi alaninda herhangi bir egitim almadiklari gérilmektedir. Katilimcilarin 11’i kadin katilimcilardan
olusurken 9'u erkek katilimcilardan olusmaktadir. Yas araligi olarak 20-25 yas arasi geng tiiketici grubundan
katilimcilarin oldugu goériilmektedir. Ogrencilerin yemek stilistligi ve fotografciligi alaninda herhangi bir
egitim almamis olmalari tiiketici bazli sorulari degerlendirmeleri noktasinda ¢alismanin gecerliligi agisindan
kritik Gneme sahiptir.

Tablo 1. Katilimcilara iliskin demografik bilgiler

Katihmci  Yagi Cinsiyet Yemek Stilistligi ve Fotografciligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Kodlamasi Egitimi Alma Durumlari Boliimiinde Yemek Stilistligi ve
Fotograf¢ihigi Egitimi Verilmeli mi?
K1 22 Kadin Hayir Evet
K2 22 Kadin Hayir Evet
K3 22 Kadin Hayir Evet
K4 23 Kadin Hayir Evet
K5 21 Erkek Hayir Evet
K6 21 Erkek Hayir Evet
K7 23 Kadin Hayir Evet
K8 22 Kadin Hayir Evet
K9 21 Kadin Hayir Evet
K10 22 Erkek Hayir Evet
K11 24 Erkek Hayir Evet
K12 24 Erkek Hayir Evet
K13 22 Kadin Hayir Evet
K14 24 Erkek Hayir Evet
K15 24 Kadin Hayir Evet
K16 22 Kadin Hayir Evet
K17 21 Erkek Hayir Evet
K18 24 Kadin Hayir Evet
K19 24 Erkek Hayir Evet
K20 24 Erkek Hayir Evet

Tablo 1'de katihmcilara gastronomi ve mutfak sanatlari bélimiinde yemek stilistligi ve fotografcilig
egitiminin verilmesinin gerekliligine iliskin bir soru yoneltildiginde, katilimcilarin tamaminin verilmesi
gerektigini belirttikleri tespit edilmistir. Katiimcilar siklikla yemek fotografciigi ve stilistliginin,
gastronominin  pazarlama alanini  olusturdugunu ve miusteride gorsel deger olusturdugunu
belirtmektedirler. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda egitim goéren 6grenciler igin farkli bir is
kolu olarak ortaya ciktigini ve degerlendiriimesi gereken bir alan oldugunu ifade etmektedirler. Yemek
stilistligi ve fotografciiginin ascinin gastronomi alaninda yetkinligini de ortaya koydugunu dislinen
katilimcilar, fotografta kompozisyon olusturulmasinin 6grenilmesinin 6nemine de deginmislerdir.

Katihmcilarin yemek fotografciligl hakkinda gorislerinin tespit edilmesi amaciyla katilimcilara, “Yemek
stilistligi ve fotografciligi hakkinda gériisleriniz nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere sekil 1'de
yer verilmistir.
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Goz d(ﬂgunlugu
saglamaktadir. (12) \
Yemek Fotograf¢ihigi Hakkinda

Genel Gortisler (26)

/ Baz1 kisimlarda yapay

oldugunu diistiniiyorum. (3)
Gastronomi alaninda sanat
kismini karsilamaktadir. (6)

Yapaylik oldugunu
diisiinmiiyorum. (5)

Sekil 1. Yemek Stilistligi ve Fotografciligi Hakkinda Katilimci Gorisleri

Sekil 1'de katilimcilarin yemek stilistligi ve fotografciigi hakkinda gorisleri yer almaktadir.
Katilimcilarin birden fazla goériste bulunduklari bu kodlamada, siklikla yemek stilistligi ve
fotografciliginin goz doygunlugu sagladigini ifade ettikleri gorilmektedir. Ardindan ise gastronomi
alaninda sanat kismini karsiladiklarini belirten katiimcilar, herhangi bir yapay uygulamanin oldugunu
dustinmediklerini ifade etmislerdir. Katilimcilardan 3’G ise bazi kisimlarda yapay oldugunu
duslinlyorum seklinde cevap vermislerdir. Bu soruya iliskin K4 ve K17’nin gorislerine asagida yer
verilmistir.

K4: “...koth bir fotograf oldugu zaman en basta zaten tamamen istah kapatici olur ne kadar aldatici

olsa da bence bir noktada géziimiizii doyurmasi gerektigini diisiiniiyorum.”

K17: “Soyle cevap vereyim bence. Fotografin bir albenisi olmasi lazim, ¢ekiciligi olmasi lazim ya hani
tabak duz bir sekilde 6niime gelirse bundan hoslanmam tabi ki de ben géze hitap etmesi gerektigini
diisiiniiyorum...”

4.2. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Teknik Bilgiler

Yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan teknik bilgilerin, tliketici algisi Gzerindeki etkilerini
tespit etmek amaciyla katilimcilara alti ayri soru yoneltilmistir. Bu sorular icerisinde katilimcilara ilk
olarak isiklandirma cesitlerine dair “Yemek fotograflarinda hangisi size daha cekici gelmektedir?”
sorusu yoneltilerek fotograflari incelemeleri istenmistir. Elde edilen veriler sekil 2’de sunulmaktadir.
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Los Isiklandirma (3)

Yapay Isiklandirma (16) Dogal Isiklandirma (1)
Isiklandirma Cesitleri (20)

Sekil 2. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Isiklandirma Cesitlerine iliskin Kod Haritasi

Sekil 2’de yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan isiklandirma cesitlerinin tiiketici tarafindan
tercih edilme durumlarina iliskin kod haritasina yer verilmistir. Kodlar incelendiginde, katilimcilarin
16’sinin yapay isiklandirmayi tercih ettikleri 3’tn(n los 1siklandirmayi, 1 kisinin ise dogal i1siklandirmayi
tercih ettikleri gorilmektedir. Yapay isiklandirmayi tercih eden katilimcilar, fotografta yemegin 6n
planda oldugu, gorsel doygunluk, biitlinsellik ve taze icerige sahip yemeklerin yer aldigi, lezzetli bir
gorlintl ve daha canli renklerle albenili hale geldigine iliskin izlenimleri olduklarini aktarmislardir. Los
isiklandirmali fotografi tercih eden katilimcilar ise gbz yormadig icin bu fotografi tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Dogal isiklandirmayi tercih eden katilimci ise fotograftaki yemekle online gelecek
yemegin arasinda fark olmasindan hoslanmayacagini, bu nedenle yemek nasilsa fotografinda o sekilde
olmasi gerektigini ifade ettigi gorlilmektedir. Bu soruya iliskin K3 ve K14’(in gorislerine yer verilmistir.

K3: “Yapay isiklandirma ¢linkii yapay isiklandirma da hem 1sik agisi daha diizglin yani yemek én
planda digerlerinde yemek daha soluk duruyor hani sanki boyle glizel bir sey degilmis de koti bir
yemekmis gibi bir hissiyat yapiyor. Yapay isiklandirmada daha canli bir gériintii var...”

K14: “Los isiklandirmada daha bdyle yumusak bir goriintli var. G6z yormuyor fakat yemeginde 6n
plana ¢cikmadigini hissediyorum. Yemegi 6n plana ¢ikaran isiklandirma yapay i1siklandirma diyebilirim.
Tabak daha parlak ¢ikiyor sadece bu sefer de sanki tabagin motiflerinin tam olarak belli olmadigini
dislinlyorum.”

Kamera ¢ekim yakinligi kapsaminda katiimcilara, “Asagida farkli kamera ¢ekim yakinligi bulunan
yemek fotograflarindan hangisi size daha ¢ekici gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Soru kapsaminda
katihmcilara gosterilen fotograflar ve verilere sekil 3’te yer verilmistir.
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Yakin Cekim (7)

Makro Cekim (8) Mikro Cekim (5)

\/’

Kamera Cekim Yakimnligi (20)
Sekil 3. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Kamera Cekim Yakinhgina iliskin Kod Haritasi

Sekil 3'te yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan kamera ¢ekim yakinligina iliskin kod haritasi
yer almaktadir. Katilimcilarin makro cekimde sunulan fotografi diger kamera ¢ekimi yakinliklarina gore
daha cok tercih ettikleri tespit edilmistir. Makro ¢cekimi tercih etme nedenleri arasinda ise daha parlak
gorlintlye sahip olmasi, triine odakli olmasi ve ayrintilarin net bir sekilde aktarilmasi yer almaktadir.
ikinci sirada yakin cekimi siklikla ifade ettikleri gériilmektedir. Yakin cekimi ifade eden katilimcilar,
sunulan gorselin modern bir goriintiye sahip oldugunu ve tabagin net sekilde gériinmesinin sunuma
hazir bir yiyecek olduguna iliskin algi olusturdugunu belirtmislerdir. Mikro ¢ekimi secen katilimcilar ise
birden ¢ok unsurun 6n plana cikarilmasi noktasinda yiyecegin genis perspektiften sunulmasi ve
cevresinde yer alan prop Uurilnleriyle birlikte daha albenili hale getirilmesinin tercihlerinde etkili
oldugunu ifade etmislerdir. Bu soruya iliskin K8 ve K14’in goruslerine yer verilmistir.

K8: “..makro ¢ekim bdyle yakindan hani o yemegi en ince ayrintisina kadar ¢ikariyoruz gibi
hissediyorum. Makro ¢ekimde dedigim gibi tamamiyla sarmayi gériiyoruz hani ekstra bir yaninda
herhangi bir materyal kullanmiyoruz en azindan bdyle soyleyeyim tek gordiigiimiiz sey yemek ve
yaninda eslikcisi oldugu icin bence ¢ok daha glizel ve istah agici duruyor.”

K14: “Yakin gekimin daha modern bir ¢ekim gibi durdugunu diisiiniyorum. Yani genellikle tabagi
gorebiliyorum bunun haricinde porsiyonu gérebiliyorum daha net bir sekilde. Gerek limona yansiyan
isiklandirma olsun gerekse zengin yaginin goriintlsi olsun ¢ok hos duruyor. Ayrica etraftaki o minik
detaylarda bence i¢ agict modern duruyor.”

Yemek stilistligi ve fotografciliginda arka plan kullaniminailiskin katilimcilara, “Asadidaki farkl arka
plan kullanilarak cekilen fotograflari incelediginizde hangisi size daha c¢ekici gelmektedir?” Sorusu
yoneltilmistir. Elde edilen verilere arastirma kapsaminda cekilen fotograflarla birlikte sekil 4’te yer
verilmistir.
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B S P R R s,

Siyah Tonlar (6)

Karisik Tonlar (4)

Arka Plan Kullanimi (20)

Sekil 4. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Arka Plan Kullanimina iliskin Kod Haritasi

Sekil 4’ye yer alan fotograflar ve katimci tercihleri incelendiginde 10 katihmcinin aydinlik tona
sahip olan yemek fotografini daha cekici buldugu gorilmektedir. Aydinlik tonlar tercih eden
katihmcilar, tercih nedenleri olarak huzurlu bir ortam hissiyati, geleneksellik, taze triin kullanimi,
lezzetli ve temizlik hissiyati gibi unsurlari ¢cagristirdigini ifade etmislerdir. Siyah tona sahip olan yemek
fotografi ise 6 katilimci tarafindan tercih edilmistir. Bu katilimcilar, siyah tona sahip olan arka planin
yemegi daha fazla 6n plana ¢ikardigi, bu nedenle temel odak noktasinin yemek ve tabak oldugunu ifade
ettikleri gortlmektedir. Karisik tonlar, 4 katihmci tarafindan tercih edilmistir. Karisik tonlarin istah
kabartici bir gorinti ortaya koydugu, dengeli pisme oranini fotografa yansittigl ve goze hitap ettigi
katilimcilar tarafindan ifade edilmektedir. Bu soruya iliskin K11 ve K19'un gorisleri asagida
sunulmaktadir.

K11: “Arka planin aydinlik olmasi daha huzurlu bir ortamda yemek yiyecegim diisiincesi uyandirdi
bende. Sahil kasabasi gibi bir izlenim verdi.”

K19: “Siyah arka tonda géziime direkt yemek ¢arpiyor. Aydinlk tonlarda arkadaki beze dikkat
ediyorum dikkatim dagiliyor ama siyah tonlarda direkt 6niime ¢i borek fotografi geldigi icin boyle daha
hos duruyor.”

Yemek stilistligi ve fotografciliginda yemegin objektif icerisinde konumlandiriimasina iliskin
katilimcilara, “Objektif icerisinde yiyecegin nerede konumlandiriilmasi size daha cekici gelmektedir?”
sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere fotograflarla birlikte sekil 5’te yer verilmektedir.
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Merkez (13) Sol Alt (1)

Sag Orta (4) Sol Ust (4)

Objektif Konumu (22)
Sekil 5. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Objektif Konumuna iliskin Kod Haritasi

Sekil 5te yer alan fotograflar ve kodlar incelendiginde birden fazla kodlama yapildig
gorilmektedir. Katilimcilarin ise 13 kez uriniin merkezde yer aldigi fotografi tercih ettikleri
gorilmektedir. Bu durum katihmcilarin, yemegi net ve detayl sekilde bir bitlin olarak gérmek
istemelerinden kaynaklanmaktadir. Uriiniin sag orta kisimda konumlandirildigi fotografi ise 4 katilimci
tercih etmistir. Bu katihmcilarin hem gorselin Grin odakl oldugu hem de yaninda yer alan proplarin
daha cekici goziiktigiini ifade ettikleri gdrilmektedir. Urliniin sol Ustte yer aldigi fotografi ise yine 4
kisi belirtmistir. Katihmcilar, bu fotografa iliskin butlnselligin saglandigi ve estetik bir goriintiinin
ortaya koyuldugunu ifade etmislerdir. Bu soruya iliskin K2, K10 ve K13’lin gorislerine yer verilmistir.

K2: “...Bence ikinci fotograf cok boyle kdsede Uriin bazli degil de estetik bazli olmus ama sag ortada
iiriiniin yer aldigi fotograf daha iiriin bazli, iiriinii géstermeye yénelik oldugunu diisiinliyorum ayni
zamanda estetikte o ylizden birinci fotograf daha ¢ekici duruyor.”

K10: “...Ben en uygun secenegin yemedin sol iistte yer aldigi fotografin oldugunu diisiiniiyorum.
Daha butinsel geldi yaninda kullanilan Griinler tabagi daha cekici ve sol lstte durmasi yiyecegi daha
cekici gostermis.”

K13: “Uriinin merkezde yer aldigi fotografi tercih ederim. Yemegin tamamini gérmek isterim.
Diger fotograflarda bu sekilde olmamis...”

Yemek stilistligi ve fotografciiginda fotograf cekim acilarina iliskin katihmcilara farkh c¢ekim
acilarina sahip fotograflar gosterilmis ve “Asagida incelediginiz yemek fotograflarindan hangisi size
daha cekici gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere fotograflarla birlikte sekil 6’da yer
verilmektedir.
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60 Derece (6)

30 Derece (11) 90 Derece (3)

Fotograf Cekim Agilar1 (20)
Sekil 6. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Fotograf Cekim Acilarina iliskin Kod Haritasi

Sekil 6’da yer alan fotograflar ve kodlar incelendiginde, katihmcilarin 11’inin 30 derecelik aci ile
cekilen fotografi daha cekici bulduklari tespit edilmistir. Fotograf ¢cekim acgilarindan 60 derecelik agl, 6
katilimci tarafindan ifade edilirken 90 derecelik aci, 3 katilimci tarafindan ifade edilmistir. 30 derecelik
acl ile gekilen fotografi tercih eden katilimcilar, modern bir goriintliye sahip oldugu, diizenli bir
kompozisyon ortaya koydugu, detaylara hakimiyetin saglandigi ve genis bir perspektife sahip oldugunu
belirtmektedirler. 60 derecelik agiyi tercih edenler ise fotografi daha estetik bulduklari ve Urin icin
dogru aci oldugunu duslindlklerini ifade etmektedirler. 90 derecelik agiyi tercih edenler Gst kissimdan
UrGine ve cevresine daha hdkim olduklarini ifade etmislerdir. Bu soruya iliskin K9, K14 ve K17’nin
goruslerine asagida yer verilmektedir.

K9: “90 derecelik daha ilgi gekici ¢link(i 30 derece de irlin gok yakinda gibi o ylizden o hos gelmedi
90 derece de Urlin ve arka plani gorebiliyoruz. 60 dereceye nazaran 90 daha iyi duruyor...”

K14: “Birinci fotograf 30 derecelik agl ile gekilen fotograf daha ¢ekici. Burada o pidenin detaylarini
¢ok giizel gérebiliyorum. Kizarmis oldugunu, iginin dolu oldugunu gorebiliyorum. Arkada limon detay
da var her ne kadar flu olsa da sunum Amerikan servisi diyorlar sanirim ¢ok glizel duruyor...”

K17: “...60 derecelik hem iist alt hem yan tarafindan tabagi daha net gorebiliyoruz. Tabagl o
ylzden ben 60 derecede gormek isterim.”

Yemek stilistligi ve fotografcihiginda kullanilan doygunluk diizeylerine iliskin katilimcilara, farkli
doygunluk dizeylerine sahip fotograflar gosterilmis ve “Asagida incelediginiz yemek fotograflarindan
hangisi size daha ¢ekici gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere fotograflarla birlikte
sekil 7’de yer verilmektedir.
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Sekil 7. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Kullanilan Doygunluk Diizeylerine iliskin Kod Haritasi

Sekil 7’de yer alan fotograflar ve kodlar incelendiginde, katilimcilarin tamaminin doygun orani
ylksek olan fotografi tercih ettikleri gérilmektedir. Katilimcilar, 6zellikle doygunluk orani yiiksek olan
fotografin merak uyandirici, 6zenle hazirlanmis dogru malzemelerin kullanildigini ortaya koyan ve canli
renklerle istah actigini ifade ettikleri gorilmektedir. Doygunluk orani disilik olan fotograf icin ise
katilimcilarin bekletilmis bir yemek ve dylesine yapilmis hissiyati verdigini belirttikleri gérilmektedir.
Siyah beyaz tonlamada ise fotografa iliskin detaylara hakimiyetin olmamasi nedeniyle tercih
etmeyeceklerini belirtmislerdir. Bu soruya iliskin K4 ve K10’unun gorisleri asagida sunulmustur.

K4: “Doygunlugu yiiksek olan daha gekici geliyor ¢iinkii daha parlak duruyor daha canli duruyor
iiriinler daha taze duruyor ¢iinkii digerlerinden ¢ok daha net. Doygunluk orani diisiik olanda sanki
daha 6nceden yapilmis bir yemekmis gibi duruyor.”

K10: “Doygunlugu daha yiiksek oldugunda sanki daha canli, daha taze, daha yodgun lezzete
sahipmis hissi uyandiriyor. Doygunlugu distk olana baktigimda daha solmus, daha ¢ok lezzetli
olmayan bir gériintii uyandiriyor bende.”

4.3. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Estetik Deger

Yemek stilistligi ve fotografciliginda, Grlnin tiiketiciye aktariimasi noktasinda estetik deger
olusturmak amaciyla kullanilan farkli fotograf stilleri bulunmaktadir. Bu fotograf stillerinde insan eli
unsuru kullanilabildigi gibi karanlk ¢ekim gibi farkl ¢ekim teknikleri de tercih edilebilmektedir. Bu
unsurlarin tlketici algisi Gzerinde etkilerini tespit etmek amaciyla katiimcilara iki ayri soru
yoneltilmistir. Bu sorular icerisinde katihmcilara ilk olarak farkli yemek fotografi stillerine dair “Asagida
incelediginiz farkli yemek fotodrafi stillerinden hangisi size gekici gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir.
Elde edilen veriler fotograflarla birlikte sekil 8'de sunulmaktadir.
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Sekil 8. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Farkli Yemek Fotografi Stillerine iliskin Kod Haritasi

Sekil 8'de yer alan fotograflar ve kodlar incelendiginde, bir katiimcinin birden fazla fotografi tercih
ettigi gértilmektedir. Katihmcilar, 8 kez fotograf cekiminde insan eli kullanimi kodunu ifade ederken, 8
kez ise dergi kapagl diizenlemesini ifade etmislerdir. Fotograf ¢ekiminin arka plan gorseli ise 5 kez
belirtilmistir. Fotograf cekiminde insan eli kullanimini tercih eden katilimcilar sanati sergilemek, 6zenle
gerceklestirilen ¢ekim, odaklanma alaninin netligi, sicak ve samimi bir yemek fotografi ¢cekimi sunmasi
gibi kavramlarla izlenimlerini aktarmislardir. Dergi kapagl dizenlemesine iliskin ise orijinal,
profesyonellik ve Uzerine duslnilmis bir fotograf olarak gorislerini belirtmislerdir. Fotograf
¢cekiminde arka planin gosterilmesine iliskin dogalligin ve fotograf¢inin emeginin ortaya koyuldugunu
belirtmislerdir. Bu soruya iliskin K14 ve K20’nin gorislerine asagida yer verilmektedir.

K14: “Arka planin gésterildigi fotograf ve dergi kapagi daha hos gériiniiyor. Birinci fotografta
detaylara ¢ok fazla hakim olamiyorum. Dergi kapaginda bir markayi da goriiyorum. Yemekler cok daha
detayli. Ci boregin o kizarmis halini gérebiliyorum ama arka planin gosterildigi fotografta daha dogal
duruyor yani bir sosyal medyada ben ikisini gérsem ikisini de tatmak isterim.”

K20: “Sanirim en ¢ok hosuma giden insan eli kullanimi. Farkh bir ambiyans katiyor. Bir nevi arka
plani da gormis oluyoruz diyebilirim yani. Ayrica insan eli kullanimi bana icerigin daha gercekgi
oldugunu gosterir ve fotografa daha yakin hissetmemi saglar.”

Yemek stilistligi ve fotografciiginda kullanilan enstantane degerine iliskin katihmcilara farkli
enstantane degerlerine sahip fotograflar gosterilmis ve “Asadida incelediginiz yemek fotograflarindan
hangisi size daha cekici gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere fotograflarla birlikte
sekil 9'da yer verilmektedir.
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Sekil 9. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Enstantane Degerine iliskin Kod Haritasi

Sekil 9'da yer alan fotograflar ve kodlar incelendiginde, katilimcilarin tamaminin enstantane degeri
yiksek olan fotografi tercih ettikleri gorilmektedir. Katilimcilar, enstantane degeri yiksek olarak
secilen fotografin taze yemek goriintlsii sundugu, goris alanina iliskin netlik ortaya koydugu ve
temizlik hissiyatini yansittigi goriisiine sahiptirler. Enstantane degeri diisiik olarak karanlik ¢ekim
yapildiginda, katilimcilarin igerigin net olmamasi nedeniyle istah acici bulmadiklarini belirttikleri
gorilmektedir. Bu soruya iliskin K5 ve K15’in gérlslerine asagida yer verilmektedir.

K5: “Ben burada enstantane degeri yiksek aydinlik gekimi tercih ederim ¢iinkii karanhk ¢ekim
benim icimi karartiyor biraz o ylizden aydinlk ¢ekimde daha taze daha canli duruyor sanki hani hemen
yapiimis ve koyulmus gibi yine ama karanlik cekim de oyle degil. Hani yemek sanki birkag saatlik bir
yemek, hani tazelik acisindan karanlik ¢ekimde bir tazelik yok ama aydinlikta direkt bir tazelik
hissediyorum o ylizden onu seciyorum.”

K15: “Aydinlik ¢ekim. Karanlik cekimde Griini anlayamiyorum bile iginde oldugu sey cok istah
uyandirmiyor.”

4.4. Yemek Stilistligi ve Fotografcihiginda Prop Kullanimi

Yemek stilistligi ve fotografciliginda dogru prop kullanimi, ana Urinin 6n plana gikarilmasi
noktasinda kritik 6neme sahiptir. Proplar, ana trini destekleyici ana Urin ile iliskili malzemeler olarak
bilinmektedir. Yemek fotografciliginda proplarin kullanim sekilleri ve fotograf kompozisyonunda nasil
konumlandirildigi  tiketicinin algisinin  sekillendirmektedir. Proplarin tiketici algisini  nasil
sekillendirdigini tespit etmek amaciyla katiimcilara, ¢ ayri soru yoneltilmistir. Bu sorular icerisinde
katihmcilara ilk olarak prop diizeni agisindan Ug¢ farkli fotograf gosterilmis ve “Asagida gérdiigiiniiz
yemek fotograflarini prop yogunluguna gére degerlendirdiginizde hangisi size daha ¢ekici
gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen veriler sekil 10’da sunulmaktadir.
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Sekil 10. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Prop Kullanimina iliskin Kod Haritasi

Prop yogunluguna iliskin kodlamalarin gerceklestirildigi sekil 10’da yer alan fotograflar ve kodlar
incelendiginde, 10 katilimcinin az prop kullanimini daha ¢ekici buldugu tespit edilmistir. Bu katilimcilar,
az prop kullaniminin géz yorgunlugunu ve dikkat daginikhigini 6nledigini belirtmektedirler. Ayrica az
prop kullaniminin estetik deger ile bitinselligi destekledigini ileri slirmektedirler. Yogun prop
kullanimi, 7 katilimci tarafindan ifade edilirken prop kullaniimadan gerceklestirilen ¢ekim 3 katilimci
tarafindan ifade edilmistir. Yogun prop kullanimini tercih eden katilimcilar, fotografta bosluklardan
hoslanmadiklarini ve dolu bir kompozisyon gérmekten hoslandiklarini ifade ettikleri gérilmektedir.
Prop kullaniimadan gergeklestirilen ¢ekimi tercih eden katilimcilar ise fotografta yer alacak unsurlara
bakmak yerine restoranda oOnlerine gelecek Uriini sade ve gercekci sekilde gdérmek istediklerini
belirtmektedirler. Bu soruya iliskin K8, K12 ve K17’'nin gorislerine asagida yer verilmektedir.

K8: “Aslinda ilk prop kullaniimadan olan fotograf daha ¢ekici geliyor. Ciinki soéyle soyleyeyim
fotograf iceriginde sadece yemek var tatli veya herhangi bir yemek olsun herhangi bir Grinimiz olsun
sadece (riin var. Yaninda farkl Grinler oldugunda ¢ok g6z yoruyor.”

K12: “Yogun prop kullaniminin daha ¢ok géze hitap ettigini diisiiniiyorum. Clnki prop
kullanilmayan direkt bombos sadece siitlag var ¢ok siradan klasik bir sey olmus. Ama gorselligi
glzellestirme acgisindan bu ufak eklemelerle proplarla daha dikkat cekici bir hal almis diyebilirim.”

K17: “Bence az prop kullanimi ideal bir ortalamada diye diisiiniiyorum. Hem Uriinin Oniine
gecmemis hem de g6z yoracak sekilde bir yogunluk olmadigini gériiyorum. Hem var hem yok boyle
ortasi bulunmus gibi geliyor.”

Renk ve kompozisyonun, yemek stilistligi ve fotografciliginda nasil kullanildigi ve Grinin tiiketiciye
sunulmasinda olusturulan hikdye onemlidir. Bu nedenle tilketicilerin yemek stilistligi ve
fotografcihiginda renk ve kompozisyonu nasil algiladiklarinin tespit edilmesi amaciyla katihmcilara,
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“Yemek fotograflarinda renk ve kompozisyon uyumu sizin igin ne ifade eder? Yemek tercihinizde etkili
midir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere sekil 11’de yer verilmektedir.

& AN
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Etkili (19) Hissiyat1 (5)
B < * -2
Albenili Hale Renk ve Kompozisyon (56) Lezzet Uzerinde
Doniistiiriir (15) l Etkili (6)
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Saglanmasi (11)
Sekil 11. Yemek Stilistligi ve Fotografciliginda Renk ve Kompozisyonun Onemine iliskin Kod Haritasi

Sekil 11’de katiimcilarin yemek stilistligi ve fotografciliginda renk ve kompozisyona verdikleri
oneme iliskin kod haritasi yer almaktadir. Kod haritasi incelendiginde, birden fazla kodlama yapildigi
gorilmektedir. Katilimcilar siklikla renk ve kompozisyonun yemek tercihlerinde etkili oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica renk ve kompozisyonun yemek fotografciliginda yemegi albenili hale getirdigini,
pazarlanmasinda ve tanitiminda énemli oldugunu ifade etmislerdir. BatinlGgun saglanmasi kodu ise
11 kez ifade edilmistir. Fotografin renklerinin birbiriyle uyumu, kullanilan prop malzemelerin ana Griin
ile iliskisi ve Urlin konumlandirma sekillerinin fotograf butiunlGglini saglamasi noktasinda 6nemli
unsurlar olduklari belirtiimektedir. Lezzet lizerinde etkili kodu, 6 kez tekrarlanirken 6zenilmemislik
hissiyatt 5 kez tekrarlanmistir. Katiimcilar, dogru renk ve kompozisyona sahip olan yemek
fotograflarinin kisinin lezzet algisi lGizerinde etkili oldugunu, kiside yemek 6niline gelmeden fotograf
Uzerinden bir lezzet algisi olusturdugunu belirtmislerdir. Ayrica renk ve kompozisyona dikkat
edilmedigi takdirde 6zenilmemislik hissiyati olusturacagini ifade etmislerdir. Bu soruya iliskin K10 ve
K4'ln gorUslerine asagida yer verilmektedir.

K10: “Kesinlikle etkiler. Dogru renk kullanimi dogru iiriinlerin kullanimi daha istah agici kullanilan
Urlin kalitesinin yiksek oldugu hissiyatini uyandiriyor bende. Daha ilgi ¢ekici ve albenisinin daha yliksek
oldugunu disiniyorum.”

K4: “Renk ve kompozisyon kesinlikle yani birbiriyle sonugta biitiinlesmis seyler. Arka planda
renklerde olsa bir yanda kullanilan proplar da olsa hepsi birbiriyle btinlestigi icin ister istemez
birlesmis olarak bakiyoruz yani az 6nceki soruda oldugu gibi siitlac ve findigi birlikte degerlendiriyoruz
ve bu tabii ki ister istemez etkili oluyor daha cazip geliyor.

Yemek fotografcihiginda prop kullanimi, cekimlerin gorsel estetigini ve kompozisyonunu
glclendirmek ve sunulan yemegin hikayesini desteklemek icin tercih edilmektedir. Genel
kompozisyonu desteklemesi noktasinda sunulan yiyecek ile iliskili olmasi kritik 6neme sahiptir. Bu
nedenle tiketicilerin sunulan yiyecek ile prop iliskisine dikkat edip etmediklerini tespit etmek amaciyla
“Asagidaki fotograflari incelediginizde prop-yiyecek iliskisini degerlendirerek hangisinin size daha cekici
gelmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen verilere fotograflarla birlikte sekil 12’de yer
verilmektedir.
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Sekil 12. Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iliginda Prop-Yiyecek iliskin Kod Haritasi

Sekil 12’de verilen kod haritasi incelendiginde, l¢ ayri Grinidn Gg¢ ayri kod altinda sunuldugu
gorulmektedir. Kayseri yaglamasi, prop yiyecek iliskisi baglaminda 14 katiimci tarafindan tercih
edilmistir. Ardindan ise 4 katilimci ¢i borek fotografini, 3 katilimci ise misir ekmegi fotografini tercih
etmislerdir. Yaglama fotografini tercih eden katilimcilar, yesillik kullanimini ve Griiniin altinda kullanilan
ahsap servisi uyumlu bulmuslardir. Ci borek fotografini cekici bulan katilimcilar ise arka plan kullanimi,
renk tercihleri ve tercih edilen yiyecek Urlinlerini ¢i borekle iliskili bularak daha estetik bir goriintiiye
sahip oldugunu belirtmislerdir. Misir ekmegi fotografini tercih eden katilimcilar, kullanilan proplarin
Urinl daha fazla 6n plana c¢ikardigini ifade etmislerdir. Bu soruya iliskin katilimcr K10, K12 ve K15’in
goruslerine asagida yer verilmistir.

K10: “..Ugiincii fotografta misir ekmegi kullanildiginda, prop kullanimi arka plan Griinii daha ¢ok
ortaya cikarmis. Sari ile kenardaki yesilin uyumlu oldugunu hatta arka rengin o sari rengi daha ¢ok 6n
plana ¢ikardigi, basit bir cekimin bile daha iyi bir hale gelmesini saglamis...”

K12: “Bana ortadaki ¢i bérek daha gekici geldi. Clinkl sol taraftaki fotografta Grlinlin yarisini almis
ve bir prop kullanmis. Sag taraftaki misir ekmegi hosuma gitmedi. Ama renk cesitliligi ortadakinde daha
¢ok arka planin siyah olmasi falan zit renklerin tercih edilmesi daha hos. Misir ekmeginin altinda tek bir
tabak kullanilsa daha hos olurdu ¢ok kicik kalmis althgr diyebilirim. Yiyecek prop iliskisine bakarim
yaninda kullanilan trtinin yenilebilir olmasi, gereksiz malzemenin kullanilmamasi ¢cok daha uygun.”

K15: “Kayseri Yaglamasi daha ¢ekici geliyor. Yine dedigim gibi Ug¢linci fotografta kozalak misir
ekmegi ile cok alakali mi degil mi bilemedim. Béyle bana istah uyandirmiyor yine ortadaki fotografta
Oyle. Lavanta var ben ¢ok bagdastiramiyorum ¢i borekle ama ilk fotografta yaglama var yaninda sade
bir yesillik kullanilmis o yizden bana daha gekici geliyor.”

5. Sonug ve Oneriler

Yemek stilistligi ve fotografciligi, yiyeceklerin estetik ve ¢ekici sekilde sunulmasini ifade etmektedir.
Bu slirecte yiyecegin en iyi Ozelliklerinin ortaya cikarilmasi ve goérsel olarak cezbedici goruntiler
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olusturmak icin teknik, estetik ve sanatsal bilginin bir araya getirilmesi oldukga kritiktir. Reklamciliktan
yayinciliga, sosyal medya platformlarindan restoran tanitimlarina kadar bircok sektérde yemek
stilistligi ve fotografligi 6nemli bir rol Gstlenmektedir. Tiketici algisini etkileyerek satislar tGizerinde etkin
olan yemek fotografciligi, marka kimligini gelistirmekte ve markaya iliskin bir hikdye ortaya
koymaktadir. Bu hikayenin tiketicinin zihninde nasil algilandigi veya yorumlandigi, fotograf
cekimlerinde ortaya cikarilan estetik deger, teknik bilgiler ve kompozisyona bagli olarak gelismektedir.
lyi planlanmis bir yemek fotografi cekimi, yemekleri daha istah acici gdstermekte ve yemegi tatma
istegini tetiklemektedir. Ozellikle restoranlar, miisteri cekmek ve miisteriyi elde tutmak icin cazip iriin
gorsellerini menllerinde ve sosyal medya platformlarinda paylasmaktadirlar. Yemek fotograflarinin
dogru renk ve kompozisyonda tiiketiciye aktarilmasi, yemek tercihinde ve deneyiminde 6nemli bir
unsurdur.

Yemek stilistligi ve fotografciliginda kullanilan renk ve kompozisyonlarin, tiiketicilerin zihninde
yarattigi algilari tespit ederek, tiketicilere iletiimek istenen mesaj dogrultusunda renk ve kompozisyon
kullaniminin nasil olmasi gerektigine iliskin gerceklestirilen bu arastirmada ortaya ¢ikan sonuglar
incelendiginde teknik, estetik ve prop kullanimi agisindan belirli unsurlarin etkili oldugu sonucuna
ulasilmistir. Bu dogrultuda teknik bilgiler kisminda isiklandirma cesitleri arasinda tiketicilerin yapay
isiklandirmayi yemegi daha cekici hale getirdigini dustindikleri tespit edilmistir. Hasenbeck vd.’nin
(2014) aydinlatma rengi lzerine gerceklestirdikleri ¢alismada, katiimcilarin dastk 1si seviyesinin
karanlik ortamin yemegi begenme ve yeme istegini azalttig, ylksek 1sik seviyesinin ise artirdigi
sonucuna varilmistir. Bu calisma kapsaminda tespit edilen yapay aydinlatma ile parlak renklerin
olusmasinin istahi ve yeme istegini artirdigi sonucu ile benzerlik géstermektedir (Chen vd., 2022).
Kamera ¢ekim yakinligi bakimindan ise makro ¢ekimin yemegin tiim detaylarina hakim olmalarina katki
sunmasi agisindan daha cekici oldugunu duslindikleri sonucuna ulasiimistir. Arka plan kullanimi,
yemegin on plana cikarilmasi noktasinda 6nemlidir. Calisma kapsaminda c¢ekilen fotograflarda
katihmcilarin arka planda aydinlik tonlari tercih ettikleri ve bu durumun zihinlerinde lezzetli, taze trin,
geleneksellik gibi kavramlari cagristirdiklari tespit edilmistir. Objektif konumu acgisindan ise merkezde
yer alan Urinleri daha cekici bulduklari ve bitinsellik sagladigini diisiindiikleri sonucuna ulasiimistir.
Tuketicilerin, fotografin detaylari acisindan 30 derecelik acl ile ¢ekilen fotografi daha ¢ekici bulduklari
ve Urinln daha modern bir cercevede ortaya koyuldugunu duslindikleri gérilmektedir. Rodriguez,
Masuko ve Yamanaka (2022) tarafindan yemek fotografciligini etkileyen faktorlerin belirlendigi
calismada, 26 kisi ile gerceklestirdikleri gérlismelerde 30 derecelik ¢cekim acisinin yemegi yeme
noktasinda tliketicileri motive ettigi tespit edilmistir. Bu yonlyle arastirmanin bulgulariyla benzerlik
gostermektedir. Ayrica doygunluk orani acisindan yiksek doygunluk oranina sahip fotograflarin
tuketici zihninde yemegi daha merak uyandirici bir hale getirdigi sonucuna ulasilmistir. Bu boyutuyla
tuketici agisindan siyah beyaz tonlamanin veya diisiik doygunluk oraninin, yemek fotograflarinda tercih
edilmedigini sdylemek mumkindar. Li vd., (2022) tarafindan yemek fotografciliginda renk
doygunluguna iliskin gerceklestirdikleri calismada, yliksek doygunluga sahip olan fotograflarin istah
artirma etkisinin oldugunun, disik doygunlugun ise retro goriinti sundugunun tespit edilmesi bu
¢alismanin sonugclariyla benzerlik géstermektedir. Ayrica Arnita vd. ‘nin (2022) yaptiklari ¢alismada da
saglikh gida goériinimi sunma noktasinda doygunluk diizeyi yliksek olan yemek fotograflarinin daha
etkili oldugunun tespit edilmis olmasi bu ¢alismanin sonuglarini destekler niteliktedir (Lin vd., 2023).

Yemek stilistligi ve fotografciliginda estetik deger, tiketiciyi deneyimleme ve satin almaya tesvik
etme agisindan kritik Gneme sahiptir. Bu baglamda, farkli yemek fotografi stillerinden insan elinin prop
olarak kullanildig1 ve dergi kapagi diizenlemesi ile sunulan fotograflarin tercih edildigi gorilmektedir.
Ozellikle insan eli kullaniminin gerceklestirildigi fotograflarda, sicak ve samimi izlenim edinen
katihmcilar, dergi kapagl dizenlemesinin gerceklestirildigi fotograflarda profesyonellik izlenimi
edindikleri sonucuna ulasilmistir. Ayrica estetik deger acisindan farkl fotograf cekim tekniklerinin
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kullanilmasinda enstantane degeri yiksek olan ¢ekim tekniginin yiyecekleri taze gosterdigi tespit
edilmistir. Rosa vd., (2023) bir sefin dokunusu ne kadar degerli konulu yaptiklari calismada, fotografta
kullanilan estetik degerler ele alinmis ve insan eli kullanimi veya gorsel olarak dergi kapagi gibi farkli
iceriklerin kisileri duyusal ve duygusal acidan etkiledigi tespit edilmistir. Bu boyutuyla bu calismada
elde edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir. Arastirma kapsaminda estetik deger ile iliskili goriilen
bir diger kategori prop kullanimidir. Prop kullaniminda tiiketicilerin az prop kullanimini tercih ettikleri
tespit edilmistir. Bunun nedeni ise yogun prop kullaniminin gézii yormasi ve dikkat daginikhg
yaratmasidir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Fisher vd., (2012) tiiketiciler agisindan prop kullaniminin
onemine iliskin gerceklestirdikleri calismada, proplarin dikkat cekme ve duygu uyandirma etkisinin
ylksek oldugu ancak yogun prop kullaniminda kisiyi olumsuz etkileyebilecegi tespit edilmistir. Renk ve
kompozisyonun yemek tercihlerinde 6nemi acisinda ise yemegi albenili hale getirdigi ve lezzet algisi
olusturdugu sonucuna ulasiimistir. Prop yiyecek iliskisi baglaminda, ana trin ile yan urinlerin iliskisine
dikkat edildigi ve renk, lezzet ve tarif agisindan uyum arandigi tespit edilmistir. Bu durumun yemek
stilistligi ve fotografciligini sanat olmaktan pazarlanan bir meta haline donistlrdigini séylemek
mimkindir (Detta vd., 2024; Putri vd., 2024). Taylor ve Keating (2018) ise yaptiklari calismada, prop
yiyecekiliskisinin belli bir baglam sundugu ve bu dogrultuda yiyecegi daha dinamik ve lezzetli gosterdigi
sonucuna ulasiimistir. Bu boyutuyla bu calismada elde edilen bulgulari destekler niteliktedir.

Calisma kapsaminda elde edilen sonuglar baglaminda, yemek stilistligi ve fotografciliginda teknik
bilgiler agisindan isiklandirma, cekim agisi, kamera ¢ekim yakinligi ve renk uyumu gibi unsurlara yiyecek
cekimlerinde dikkat edilmesi gerektigi goriilmektedir. Estetik deger acisindan ise yaygin fotograf
stillerinin tercih edilerek yaratici hikdyeler baglaminda aktarilmasi énerilmektedir. Gastronomi veya
ascilik egitimi verilen lisans programlarinda yemek stilistligi ve fotografciligl dersine yer verilmesi ve
konuya iliskin 6grencilerin bilgilendirilmesi énemlidir. Konuya iliskin literatirde yer verilecek diger
calismalarda yemek stilistligi ve fotografciliginda grafik diizenlemeleri, kompozisyon teknikleri, alan
derinligi ve geometrik sekillerin yemek fotografciliginda kullanimi gibi calismalarin gerceklestirilmesi
Onerilmektedir.

Aragtirma ve Yayin Etigi Beyani

Bu calisma (12.07.2024 tarih ve E.133251 sayili Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel arastirma ve
yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimini
ogrencileriyle gériismelerin gerceklestirilmesi icin ise SUBU Turizm Fakiiltesi Dekanligi tarafindan
09.07.2024 tarihinde E.132401 sayili karari ile bilimsel ¢alisma izni onaylanmistir.
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