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Keywords

Bu calismanin amaci, “Yemek Stilistligi ve Fotograf¢cilik” egitimi almig gastronomi
6grencilerinin tabak sunumlarinda meydana gelen degisimlerin yoniinii analiz etmek ve bu
degisimlere iligkin farkindalik diizeylerini belirlemektir. Bu kapsamda, ilgili dersi alan 13
lisans 6grencisiyle nitel bir arastirma gerceklestirilmis ve egitim sonrasi katilimcilarin tabak
sunumu perspektiflerine yonelik farkindaliklart tespit edilmistir. Arastirma bulgularina
gore, katilimcilarin ¢ogunlugu egitimin; kiiltiir, sanat, renk uyumu, dogru teknik kullanima,
tabaklama detaylar1 ve fotograflamada uygun 151k agilari gibi unsurlara odaklandigini ifade
ederek, bu dersin kiiltlir, sanat ve estetikle olan giiclii iliskisini vurgulamistir. Ayrica
katilimeilar, aldiklari egitimin yalnizca tabaklama teknikleriyle sinirlt kalmadigini, yemek
stilistligi ve fotografcilikla biitiinlesik bir yap1 sundugunu belirtmislerdir. Katilimcilar, bu
derste edindikleri bilgi ve becerileri staj ve sektorel deneyimlerle birlestirerek daha ileriye
tagiyabileceklerini dile getirmistir. Sonug olarak yemek stilistligi ve fotografeilik dersinin,
gastronomi boliimlerinde 6grencilere farkli bakis agilart kazandirma noktasinda 6nemli bir
etkiye sahip oldugu ve gastronomi egitiminin estetik ve sanatsal yoniinii ortaya ¢ikarmada
kilit bir rol oynadig1 sonucuna ulagilmistir.
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to analyze the direction of the changes in the plate presentations of
gastronomy students who have received “Food Styling and Photography” training and to
determine their awareness levels regarding these changes. In this context, a qualitative
research was conducted with 13 undergraduate students who took the relevant course and
the awareness of the participants about the perspectives of plate presentation after the
training was determined. According to the research findings, the majority of the participants
emphasized the strong relationship of this course with culture, art and aesthetics, stating
that the training focused on elements such as culture, art, color harmony, correct technique,
tanning details and appropriate light angles in photography. In addition, the participants
stated that the training they received was not limited to tanning techniques, but was
integrated with food styling and photography. The participants stated that they could carry
the knowledge and skills they acquired in this course further by combining them with
internship and sectoral experiences. As a result, it was concluded that the food styling and
photography course has a significant impact on providing students with different
perspectives in gastronomy departments and plays a key role in revealing the aesthetic and
artistic aspect of gastronomy education.
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Teknolojik gelismelerle birlikte tiiketicilerin yiyecek icecek aligkanliklarinda farklilik arayisi ve igletmelerin
pazarlama faaliyetlerinde yaptiklar degisiklikler, gastronomi biliminde yeni kavramlarin ortaya ¢ikmasina yol
agmistir (Giiner & Aydogdu, 2022). Giinliimiiz dijital caginda; akilli telefonlar, tabletler ve internet araciligiyla her
tiirli bilgiye erisim, yasamin vazgecilmez bir parcasi haline gelmistir. Dijitallesme, yakin ve uzun vadede toplumu
ve is diinyasini1 degistirecek ana trendlerden biri olarak tanimlanmistir (Kaya & Yildizhan, 2022). Bu durum hayatin
her alaninda dijital diinyaya uyum saglamanin zorunlu hale gelmesine neden olmustur. Endiistri sektorii de pazarlama

stratejilerinde dijital ¢aga adapte olma zorunluluguyla karsi karsiya kalmistir (Sener & Giindiizalp, 2018).

Glinlimiiz tiiketim kosullarinda, yeme icme faaliyetleri sadece fizyolojik ihtiyaclar1 karsilamaktan ziyade
yiyecegin duyusal 6zellikleri ve estetik goriiniimii gibi farkli yonleri de 6n plana ¢ikarmistir (Spence vd., 2012). Bu
nedenle hemen hemen her yerde karsilastigimiz istah acici goriintiilere sahip yemek fotograflari, tiiketiciyi dogrudan
yeme eylemine yonelik motive etme yetenegi sayesinde yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in son derece dnemlidir

(Saritas, 2022).

Insanlar, bilinen ilk dykiilerinden bu yana giizellige olan tutkularini ve egilimlerini siirdiirmiislerdir. Bu egilimin
temel nedeni, giizelligin insan iizerindeki etkileyici giicii ve insanin etkilenmeye olan dogal meyli olarak ifade
edilebilir (Tasdelen, 2015). Dogal, sanatsal veya insani giizellikler olsun, giizellik etkileme yetenegine sahiptir ve
insanda etkilenmeye agik bir yatkinlik vardir. Insanlarin i¢indeki giizellik duygusunu daha da giizellestirme ve
sergileme arzusu zaman iginde hi¢ azalmamistir. Teknolojinin ve bir¢ok yeniligin hayatimiza girmesiyle, bu giizellik
aktarimlarinin sekli siirekli degismektedir (Saritag, 2022). Giinlimiizde birgok diisiiniir, sanat terimini estetigin pratik
bir ifadesi olarak gormektedir. Estetik, daha genis bir aragtirma alanin1 kapsayan ve sanat felsefesini iceren bir disiplin
olarak kabul edilmektedir. Estetik, duyusal algidan elde edilen bilgiyle iliskilendirilen bir bilim olarak ele alinir veya

hosa giden duygu durumlarini inceleyen bir disiplin olarak degerlendirilir (Ozer, 2013).

Mutfak sanatlarina, yemege ve gurmelige artan ilgiyle birlikte yiyecek ve icecek sektoriinde yeni meslek alanlari
ortaya ¢ikmistir. Bu alanlardan biri de gastronomiyle baglantili mesleklerdir. Yemek stilistligi ve fotografciligi
meslegi teknolojinin etkisiyle ortaya ¢ikmig nihayetinde egitim alaninda kendine 6nemli bir yer bulmustur. Ancak
bu meslegin kendine has bazi zorunluluklar1 bulunmaktadir. Yiyecek ve icecek stilistinin temel gorevi, yiyecegi ve
icecegi tiikketicinin dikkatini ¢ekebilmek i¢in diizgiin bir sekilde hazirlamak ve ayn1 zamanda igtah agici bir goriiniime
sahip olmasmi saglamaktir (Bekar & Karakulak, 2016). Bu meslek, gorsel estetik ve lezzetin birlesimini
vurgulayarak, tiiketicilere kars1 ¢ekici ve cagrisim yaratan sunumlar olusturmaya odaklanmaktadir. Ozellikle
giinimiizde yemek fotograflari, yiyecegin gorsel ¢ekiciligini 6n plana ¢ikarma gorevini {istlenmistir (Saritas &

Sormaz, 2023).

Yiyecek ve icecek fotografeilari, hazirlanan yiyecek ve icecegin en etkili goriintiisiinii elde etmek i¢in farkli gekim
seceneklerinden yararlanir. Gastronomi kesiflerinde, miisterinin beklentisi sadece lezzet ve tat degil, ayn1 zamanda

gorsellik ve estetikle ilgili beklentiler bu kesiflerde 6nemli bir ihtiyagtir (Boylikyilmaz & Yaman, 2019).

Yiyecek ve iceceklerin fotograf iizerinde daha ¢ekici ve giizel goriinmesi i¢in ¢esitli sunum yontemleri
gelistirilmektedir (Ozmen, 2022). Bu sunum teknikleri ayn1 zamanda molekiiler gastronomi, ndrogastronomi, slow

food ve cografi isaret gibi gastronomik akimlarin tanitilmasina yonelik bir arag olarak kullanilmaya baslanmistir. Bu
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yaklagimlar, sadece lezzet deneyimini degil, aym zamanda gorsel olarak ¢ekici ve begeni toplayan bir sunumla
miisterilere etkileyici bir deneyim sunmayi hedeflemektedir. Yiyecek ve igecek fotografcilari, bu gastronomik

akimlan gorsel 6gelerle birlestirerek, miisterilere daha zengin ve gesitli bir deneyim yasatmaya odaklanmaktadir.

Bu ¢alismanin temel amaci1 Yemek Stilistligi ve Fotografcilik egitimi alan gastronomi 6grencilerinin tabak sunum
perspektiflerine yonelik farkindaligini incelemektir. Ogrencilerin lisans egitimine basladiklari zamanda tabak
sunumlarinda bazi eksikliklerin goriilmesinden dolay1 bu ¢alisma tercih edilmistir. Literatiirde yemek stilistligi ve

fotografeilik ile ilgili yeterli aragtirmanin olmamasi ¢aligmanin énemini vurgulamaktadir.
Kavramsal Cerceve

Insanoglunun yiyecek ve igecek fotografciligina olan ilgisi, ilk ¢aglarda magara duvarlarma cizilen yiyecek
resimleriyle baglamis ve zaman icinde varligini siirdiirmiistiir (Ozdogan, 2014). Teknolojik gelismeler, disarida
yemek yeme ihtiyacinin artmasi, gastronomiye olan ilginin biiylimesi ve sosyal medyanin giiciindeki artis gibi baglica
faktorlerle birlikte, bu ilgi glinlimiizde daha da artmistir. Restoranlarda, kafelerde, otel mutfaklarinda ve hatta evde
yapilan yemeklerin fotograflanarak paylasilmasi, yiyecek ve igecek fotografciliginin popiilerligine biiyiik katki
saglamistir. Yemek fotografciliginin temelleri, Fransiz mucit Joseph Nicephore Niepce'in 1832 yilinda siyah beyaz
olarak ¢ektigi bir kase, bir kadeh ve bir parga ekmek igeren fotografa dayanmaktadir (Glyda, 2019; Blanchard, 2020).
Niepce'nin bu fotografi, yemeklerin gorsel olarak kaydedilmesi ve paylasilmasi konseptinin temelini olusturmus,

giliniimiizde ise bu alanda gozlenen ilgiyi biiyiik 6l¢iide etkilemistir.

Yemek stilistligi, fotografeiliktan farkli olarak, yemegin yapim asamasinda kullanilan yontemler, teknikler ve
malzemelerin dogal veya dogal olmayan bir sekilde fotograf gekmek igin uygun goriiniim, istah agici ve satin alma
istegi uyandiran bir goriintii elde etmek icin ¢alisan, yiyecek sunumuyla ilgili egitim ve deneyime sahip olan
profesyonellerden olugmaktadir (Gutiérrez, 2014). Bu baglamda stilistler, yemegin besin degeri, kullanilan pisirme
ve sunum yontemleri gibi teknik 6zelliklerin yani sira, yemegin cazibesini artirmak i¢in kii¢iik formiiller ve hedef
kitlenin psikolojisi gibi bir¢ok konuda bilgi sahibi olmalidir (Young, 2012). Stilistlerin ayrica fotograflama igin
kullanilan triinlerin uygunluguna da dikkat etmeleri gerekmektedir (Ferroni, 2012). Bu, hem estetik bir goriiniim
elde etmek hem de potansiyel miigteri kitlesine hitap etmek agisindan 6nemlidir. Yemek stilistleri, gorsel bir deneyim

olusturarak yemegin sadece lezzetini degil, ayn1 zamanda sunumunu ve estetigini de vurgularlar.

Yemek stilistleri, sadece lezzetli olan ancak gorsel olarak insanlar1 cezbetmeyen yemekleri daha cekici hale
getirebilmek ve istah agici iiriinler haline dontistiirebilmek i¢in farkli yontem ve metotlar1 kullanabilme yetenegine
sahip profesyonellerdir. Bu uzmanlar, en az bir as¢1 kadar yemek pisirme tekniklerine ve becerisine, yemeklerdeki
renk uyumuna dikkat ederek yiyeceklerin birbirleriyle olan dengelemesini saglayabilecek yeterli donanima sahiptir
(Carafoli, 2003). Giiniimiizde, teknolojinin gelismesiyle birlikte yiyecek igecek stilistleri, yemeklere dijital
ortamlarda kamera vb. materyaller kullanarak son seklini vermeye baglamislardir (Vivaldo, 2010). Ancak donanimli
bir stilist olmak i¢in yemek pisirme teknikleri, fotograf ¢ekim teknikleri ve psikoloji bilimi gibi genis bir bilgi
birikimine ve bu bilgileri kullanabilecegi ekipmana sahip olmalari gerekmektedir (Bellingham & Bybee, 2008;
Young, 2012). Bu tanimlar 1s1ginda, yemek stilistleri, yiyecek ve igcecekleri gorsel agidan zenginlestirip daha istah
acgict hale getirmek amaciyla ¢esitli dokunuslarda bulunan ve bu konuda uzmanlasmis kisiler olarak ifade

edilmektedir (Vivaldo, 2010).
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Gastronomi ve fotograf¢ilik alanindaki bu gelismeler, yemek ve fotograf kavramlarini bir araya getirmeye yonelik
onemli bir firsat tammmistir. Yemek fotograf¢iligina olan ilginin artmasinda, yemegin sadece bir fizyolojik ihtiyag
olarak goriilmemesi etkili olmustur. Ayrica, Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisinde yer alan statii ve sayginlik gostergesi
olarak, insanlar artik sadece tiikettikleriyle degil, tiikettiklerini gosterip gostermedikleriyle de degerlendirilmektedir
(Demirel & Karanfiloglu, 2020). Yemeklerin ve i¢eceklerin insanlar i¢in bir statii gostergesi haline gelmesi, sosyal
medyanin giiciiyle birleserek bu tiir i¢eriklerin paylagimini artirmistir. Yemek fotograf¢iliginin 6nem kazanmasiyla
birlikte, yiyecek ve iceceklerin fotograf iizerinde daha ¢ekici ve giizel goriinmesi igin g¢esitli sunum yontemleri
gelistirilmistir (Ozmen, 2022). Bu baglamda, bireylerin restoran ziyaretlerinde cektikleri ve paylasmay1 tercih
ettikleri fotograflarin biiyiik bir kismin1 yiyecek ve igecekleri iceren fotograflar olusturmaktadir (Bdyiikyillmaz ve
Yaman, 2019). Yemegin gorsel estetigi ve sunumu, insanlarin sosyal medya platformlarinda paylasim yapma

kararlarini etkileyen 6nemli bir faktor haline gelmistir.

Yemek fotografciliginin giiniimiizde biiyiik bir ivme kazanmasiyla birlikte, sosyal medya kullanicilar1 da bu
trende ayak uydurarak yedikleri seylerin fotograflarim1 cekip sosyal medya platformlarinda paylagmaya
baslamislardir. insanlarm kendi mutluluklarmi ifade etme ve bu mutlulugu baskalarryla paylasma istegi, sosyal
medyanin giliciinden faydalanma egilimine yol a¢cmistir (Sener, 2014). Giiniimiizde teknolojinin gelismesi ve
trendlerin degismesiyle birlikte, bireyler is ve isletme faaliyetleri i¢in kullanacaklar1 yemek fotograflarinda yemek
stilistliginden yararlanmaya baglamiglardir (Custer, 2010). Bu degisimler nezdinde, tiim diinyada sosyal medyada
yemek fotograflarini paylagsma egilimi bir akim haline gelmistir (Sener, 2014). Gastronomi alaninda yemek
fotografcilig lizerine egitim alan ve bu alanda yeteneklerini gelistirmek isteyen bireyler i¢in egitim siireci; temel
fotografecilik bilgileri ve kullanilacak kamera donaniminin 6grenilmesiyle baglamaktadir. Pozlama, beyaz dengesi
gibi temel konularin yam sira, yemek fotografciligina 6zgii teknikler ve estetik prensipler de bu egitim siirecinde

o6nemli bir yer tutmaktadir (Young, 2012).

Yemek fotografciligl, diger fotograf tiirlerine kiyasla farkli ve genis bir yelpaze sunar. Farkli bakis agilariyla
cekilen fotograflar, yaraticilik ile birleserek 6zgiin bir boyut kazanir. Yemek fotograflariin ¢ekilmesinde 6nemli
faktorler arasinda mesleki ve teknik bilgi yeterliligi, dogru 151k ve ac1 kullanimu, etkili bir hikaye olusturma, fotografta
odak noktasinin yemegin olmasi, yaraticilik, uygun dekor ve takim kullanimi, ¢ekim sonrasi fotograf iizerinde
degerlendirme gibi unsurlar bulunmaktadir (Campbell, 2013). Bu faktérler hakkinda egitimler, yemek fotografciligi
alaninda yeteneklerini gelistirmek isteyenlere sunulmaktadir. Bu egitimlerle birlikte, yiyecek ve igecek stilistligi ve
fotografciligi giiniimiizde bir meslek olarak icra edilmeye baslamistir (Bekar & Karakulak, 2016). Ancak, bu meslege
olan ilgi sektoriin ihtiyaglarini karsilamak icin yeterli sayida degildir. Bu alandaki profesyonel sayis1 oldukga azdir.
Yiyecek ve icecek stilistligi ve fotograf¢iligi alanindaki egitim genellikle kurslar ve bazi tiniversitelerde verilen lisans
ve yiiksek lisans dersleriyle simirlidir. Ayrica, diinyada ve Tiirkiye’de yiyecek ve igecek stilistligi ve fotografcilik
kurslari, alaninda uzman kisiler tarafindan verilmektedir. Ancak isletmeler ve tiiketiciler, yiyecek ve icecek tizerinden
tanitim yapmanin 6nemini anladik¢a ve bu alandaki talep arttik¢a, yiyecek ve icecek stilistligi ile fotografeilik

meslegi daha da 6nem kazanmaya devam edecektir (Bekar & Karakulak, 2016).

Yemek fotografciligi, sadece bir gorsel tanitim araci olmanin Gtesinde, statiiyii yansitan, iiriin pazarlamasini
destekleyen ve gorsel duygulara hitap eden sicaklik hissiyatini ileten bir sanat olarak da adlandirilmaktadir (Manna

& Moss, 2005). Bu tir fotograflar, sadece yiyecegi tanitmakla kalmaz, ayn1 zamanda anilar1 canlandirir, fantezileri
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cagristirir ve yiyecegi tiiketme arzusu uyandirir. Yemek fotograf¢iliginin 6nemini vurgulayan bir diger nokta, yemek
ile kiiltiir aktarimi arasindaki iliskiyi giiclendirmesidir. Yemek fotograf¢iligi sozciiklerle ifade edilemeyen durumlart
daha iyi anlatmak ve duygular1 aktarmak i¢in 6nemli bir ara¢ olarak kabul edilir (Saritas & Sormaz, 2023). Bu kiiltiirel
etkilesime ek olarak, tiiketicide duygusal bir tepki olusturarak satin alma diirtiistinii harekete gecirir ve iiriiniin satin
alinmasina ve siirdiiriilebilirligine katkida bulunur (Kasim, 2005). Giiniimiizde yayginlasan yemek fotografciligi,
farkli kullanim alanlariyla 6nemini artirmaktadir. Bu alanlar arasinda dergi ve kitap yayinciligi, ticari reklamcilik ve
gurme yemek fotografciligi bulunmaktadir. Bu durum yemek fotograf¢iliginin gesitli pazarlarda etkili bir rol

oynadigini géstermektedir (Sabbag, 2014).

Aragtirma siirecinde literatiirde yemek stilisligi ve fotografcilik ile ilgili benzer calismalara pek rastlanmamistir.
Bahsi gecen konu ile ilgili verilen lisans egitimi dersi birgok tiniversitede yer almamaktadir. Yapilan arastirmanin

literatiirdeki boslugu doldurmasi 6ngoriilmektedir.
Arastirma Yontemi

Bu calismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir; nitel arastirma, bireyin kendi sinirlarin1 anlamak ve kendi
cabasiyla bi¢cimlendigi toplumsal sistemlerin derinliklerini kesfetmek amaciyla kullanilan bir bilgi iiretme yontemi
olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir, 2010). Arastirmada bilgi toplamak icin goriisme teknigi kullanilmistir. Bu
teknikleri kendi icinde yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriigmeler olarak siralamak
miimkiindiir (Yolal, 2016). Goriisme, aragtirmacinin katihimciyla yliz yiize goriiserek, arastirdigi konu ile ilgili
karsilikl1 konusma yaparak bilgi elde etmesini igeren bir siiregtir (Karagdz, 2021). Goriisme siireci i¢in hazirlanan
formda toplamda 6 adet soru bulunmaktadir. Bu sorular literatiir incelemesi sonucunda belirlenmis ve arastirmanin
odak noktasini olusturmustur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi ic¢in gerekli olan etik kurul izin

belgesi Diizce Universitesi Etik Kurulu 19.12.2024 tarihi ve 2024/439 karar/say1 numarast ile alinmustir.

Gastronomi 6grencilerinin yemek stilistligi ve fotografcilik egitimi baglaminda tabak sunumu perspektiflerine
yonelik farkindaliklarini degerlendirmeyi amaglamak ¢alismanin temelini olusturmaktadir. Ilk bes soru 6grencilerin
tabak sunumu konusundaki diigiince ve becerilerini anlamaya yonelik olup, altinci soru ise katilimcilardan gelecek
Onerilere odaklanarak alandaki egitimin gelistirilmesini hedeflemektedir. Bu ger¢evede, arastirma, 6grencilerin

mevcut durumu degerlendirmesi ve gelecekteki gelisimleri i¢in Onerilerin alinmasi amaciyla tasarlanmistir.

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye'de gastronomi alaninda egitim alan Ogrenciler olusturmaktadir. Calismanin
orneklemini ise Diizce Universitesi Ak¢akoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii'nde egitim alan 6grenciler olusturmaktadir. Bu 6grencilerin segilmesinin temel nedeni, konu

hakkinda egitim almis olmalar ve egitim oncesi ve sonrasindaki farkindaliklar1 hakkinda bilgi sahibi olmalaridir.

GMS431 Yemek Stilistligi ve Fotograf¢iligi segmeli dersini 20 6grenci almistir. Goriismeler, goniilliiliik esasina
uygunlugu goz oniinde bulundurularak 13 6grenci ile gerceklestirilmistir. Goriisme siiresince katilimeilarin bireysel
istekleri g6z Oniinde bulundurularak goriismeler yapilmistir. Gorlismelerde literatiir incelemesine dayanilarak
olusturulan agik uclu sorular araciligiyla dgrencilerin tabak sunum perspektifleriyle ilgili diisiince ve deneyimlerine

odaklanilmistir. Katilimcilarin cevapladigi goriisme sorular1 Tablo 1°de gosterilmistir.
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Tablo 1. Gériisme Sorular

Dersi almadan énceki sunumlara yaklagiminiz nasildi? Egitimden sonra bakis aginiz nasil degisti?
Tabaklama esnasinda sizin igin en énemli unsur nedir? Bunu nasul fark ettiniz?

Renkler sizin i¢in neyi ifade etmektedir?

Gastronomide fotografcilik sizin igin ne ifade etmektedir?

Yemek stilistligi ve fotografcilik gastronominin gelismesine katki saglar mi?

6. Bu egitim ile ilgili dnerileriniz nelerdir?

S E AN

Verilere yonelik olarak betimsel analiz kullanilmistir. Betimsel analiz, ¢esitli veri toplama teknikleri ile elde
edilmis verilerin dnceden belirlenmis temalara gore 6zetlenmesi ve yorumlanmasini igeren bir nitel veri analiz
tiriidiir. Bu analiz tiiriinde aragtirmaci, goriistiigii ya da gdzlemledigi bireylerin goriislerini vurgulamak amaciyla sik
sik dogrudan alintilar yapabilir. Temel amag, elde edilen bulgularin okuyucuya 6zgiin ve anlamasi kolay bir sekilde
sunulmasidir (Yildirim & Simsek, 2003). Arastirmada bu analiz tiirliniin kullanilmasi, elde edilen verilerin ve
katilimcilarin  goriislerinin daha derinlemesine anlasilmasini amaglar. Betimsel analiz, arastirmacinin verileri
sistematik bir sekilde diizenleyerek, belirli temalar altinda 6zetlemesine ve yorumlamasina olanak tanir. Bu sekilde,

arastirmada elde edilen bulgular daha anlamli hale gelerek okuyucunun acik bir sekilde anlamasina imkén sunar.
Bulgular

Bu calismanin amaci Yemek Stilistligi ve Fotografcilik egitimi alan gastronomi 6grencilerinin tabak sunum
perspektiflerine yonelik farkindaligini incelemektir. Goniilliilik esasiyla gerceklestirilen ¢calismada, 6grencilere yari
yapilandirilmis goriisme formu uygulanarak miilakatlar yapilmistir. Katilimeilarin kisisel verilerinin korunmasi

amaciyla, verilen cevaplar kodlanarak “K1, K2, ......... , K12, K13” gibi katilime1 kodlart atanmaistir.

Yemek stilistligi ve fotografcilik egitimi alan gastronomi Ogrencilerinin tabak sunum perspektiflerine yonelik

farkindaliginin incelenmesini belirlemeye yonelik yapilan ¢alisma hakkinda katilimcilarm ifadeleri su sekildedir.
1. “Dersi almadan 6nceki sunumlara yaklagiminiz nasildi? Egitimden sonra bakis aginiz nasil degisti?”

K1: Dersi almam sunumlara karsi olan bakis agimi degistirmedi ¢iinkii dersi alacagim doneme kadar gegen siirecte
aldigim egitimler sunumlara bakis acimi degistirmisti. Ancak bu egitimi almamla birlikte sunumlar hakkinda renk
uyumlari, sunum teknikleri vb. unsurlari daha fazla aragtirarak kendimi gelistirmeme olanak sagladi. Farkli sunum

teknikleri hakkinda bana yol gosteren bir egitim oldu.

K2: Egitim almadan 6nce tabaklara daha s1g bir diisiinceyle yaklasarak sadece yemek i¢in yapilan bir tabak oldugu
bilincindeydim. Ancak egitim almaya basladigimda daha derin ayrintilara, tabakta iirlinlerin uyumuna, yiikseklik

dengesine, 15181n agisina dikkat ederek farkli tabak prezantasyonlar1 yapmaya basladim.

K3: Egitim almadan 6nce sunulan tabaklara sadece estetik acidan yaklasiyordum. Egitimden sonra estetikligin
yani sira yemekte bir tat uyumu ve kaliteli malzeme se¢iminin gerekliligini kavradim. Bu nedenle sunumda kullanilan

malzemelerin kalitesine, renklerin uyumuna daha fazla dikkat ederek 6zen gosterdim.

K35: Dersi almadan 6nce iirlinii hazirlayip sunuma odaklaniyorken dersi aldiktan sonra tabagin ¢ekimine de nem
vermeye bagladim. Ciinkii fotograflama agsamasi aslinda yemegin pazarlanmasi noktasinda énemli bir unsur olarak

degerlendirilmesinde yemek fotografciliginin dnemini artirmaktadir.
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K6: Dersi almadan 6nce yapilan tabak sunumlarina daha amatorce bakiyordum. Uriinlerin tabaga yerlestirilmesi,
renk uyumu, tabak biitiinliigli saglayamiyordum. Egitim ile birlikte daha estetik tabaklar olusturmaya ve triinler

arasindaki ahenge daha fazla dikkat etmeye basladim.

K8: Egitimden 6nce tabak doluluk orani, tabak se¢imi, dekoratif iiriinler kullanimi gibi teknik bilgilerde yetersiz
oldugum kanaatindeydim. Egitim sonrasi bu bilgileri 6grendim ve sunumlarimda uygulamaya basladim daha albenili

ve uyumlu tabaklar yapmaya odaklandim

K9: Egitim Oncesi tabaklara ve ¢ekim agilarina dikkat etmezdim sadece goriintiisiine bakardim. Egitimden sonra
tabaktaki {iriinlerin konumuna, kontrast uyumuna, tabak rengine dikkat etmeye basladim. Cekim asamasinda dogal

ve yapay 1s1k agilarini kullanmay1 6grendim.
K10: Isik ve ¢cekim agisina dikkat etmiyordum su an daha dikkatli davraniyorum.

K12: Egitim almadan 6nce sadece sunumda fotograf acilarinin dogru kullanilmasi gerektigini diistiniiyordum ama
egitimden sonra kullanilan iirinler arasindaki uyumun ve renk tonlarmin fotograflama kadar 6nemli oldugunu

gozlemledim.

K13: Egitimden 6nce sunumlarima daha basit ve dar acidan bakiyordum. Egitimden sonra yapilan sunumlara
elestirel bakis a¢is1 kazandim, bu sayede eksiklikleri goriip tekrar ¢calismaya basladim ve sunum konusunda kendimi

gelistirdim.

Katilimcilarin gériisme sorularina verdikleri cevaplar iizerinden yapilan sonuglara bakildiginda, egitim oncesi ve
egitim sonrasinda tabaklama siirecindeki farkliliklar olumlu yénde gelismistir. Ilk olarak, egitim dncesi dénemde
katilimeilar, genellikle yemegin hazirlik asamasina odaklanmis ve sunum sirasinda renk uyumu gibi gorsel unsurlara
yeterince dnem vermemislerdir. Bu durum, sunumun sadece lezzet iizerine odaklanmasi ve estetik unsurlarin ikinci
planda kalmasi anlamina gelmektedir. Ancak egitim siirecinin ardindan katilimcilar, yemek sunumunun estetik
boyutlarina daha fazla vurgu yapmalar1 gerektigini fark etmislerdir. Bu doniisiimii daha iyi anlatmak igin, egitim
Oncesi ve sonrast sunumlart igeren Resim 1 ve Resim 2 kullanilmistir. Resimler, katilimeilarin baslangigta nasil
odaklanma egiliminde olduklarini ve egitim sonrasinda nasil daha dengeli ve estetik sunumlar yapabildiklerini gorsel
bir sekilde ortaya koymaktadir. Bu egitim programimin katilimcilarda estetik algilarini ve tabaklama becerilerini

gelistirme noktasindaki durumu vurgulamak adina 6nemli bir gosterge olarak degerlendirilebilir.

Resim 1. Egitim 6ncesi renk uyumu Resim 2. Egitim sonrasi renk uyumu

Kaynak: Diizce Universitesi gastronomi 6grencisi Semiha KARADEMIR tarafindan hazirlanip fotograflanmistir.
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2. “Tabaklama esnasinda sizin i¢in en 6nemli unsur nedir? Bunu nasil fark ettiniz?”

K2: Yiyecegin tabaklanmasi esnasinda dikkat ettigim en onemli husus, garnitiir veya yemegin tamamlayicist
olarak kullanilan iiriinlerin ana {iriiniin 6niine gegmemesi ve kullanilan tabagin geometrik sekli olmustur. Uriinlerin

tabakta konumlandirilmasi ve dizilis yontemi de 6nemli hususlar arasindadir.

K3: Yemegin ana lezzetini 6ne ¢ikaracak bir sunum yapmak en belirleyici husustur. Egitim asamasinda renk

uyumu ve malzeme se¢iminin 6nemini egitimden sonra fark ettim.

K4: En 6nemli unsur dogru tabak se¢imidir. Yemek c¢ok lezzetli olsa bile tabak se¢imi yanlis ise yemek istah

acici 6zellige sahip olmaz. Bu durumu egitim asamasinda farkli tabaklarin iizerinde karsilastirma yaparak fark ettim.

K6: Tabakalama yaparken en 6nemli unsurun yaraticilik ve kriz yonetimi oldugunu diisiiniiyorum. Yaptigim
uygulamalar esnasinda yasadigim olaylar sonucunda bunu fark ettim. Tabaklama esnasinda iiriinlerin tabaga
yerlestirilmesi, uyum, yaraticilik gibi unsurlarin hepsini ayni anda diisiiniip tabaga yansitmaliyiz. Eger
disiindiiglimiizii yansitamiyorsak hemen krizi yonetip tabaklama islemini gerceklestirmeliyiz. Olaya daha

profesyonel yaklagmaliyiz.

K7: Benim igin 6nemli olan tabak ve yemegin birbirini tamamlamasidir. Ornegin siyah tabak ana iiriinii daha cok
kapattig1 i¢in riskli bir tercihtir. Her ana iiriine siyah fonda bir tabak kullanilmaz. Bunu uygulamalarda ayni1 yemegin

farkli tabaklarda sunum yapilmasi sonucu fark ettim.

K8: Tabak dolum orani ve gorsellik 6nemli faktdrlerdir. Bunu yaptigim uygulamalarda hazir olan {irliniin hepsini
tek tabakta sundugum esnada aldigim elestiriler sonucu 6grendim. Ayrica bir isletmeye gittigimde gelen tabagin ¢ok

dolu oldugunda bir gorsel estetik saglamadiginda deneyimlemis oldum.

K10: En 6nemli unsur dogru tabak se¢imidir. Dogru tabak se¢imi en biiyiik etkenlerden birisidir. Bu durumu almis

oldugum egitim sonrasi1 yapmis oldugum sunumlarda tabaklari degistirerek fark ettim.

K11: Tabakalamada tek bir unsur ele alinmaz. Birden ¢ok 6nem verilmesi gereken unsur vardir. Bunlarin baginda
besinlerin kendi i¢inde renk uyumudur. Diger 6nemli unsur o renklerin tonuna gore sunum ¢esitleri ve sunuma gore
uygun bir tabak se¢imidir. Aslinda tabaklamada tek bir 6zelligine bakarak énemli unsur budur denilemez. Hepsi

kendi i¢inde ¢ok onemlidir ve biri olmadan digeri eksik kalmis olur.

K12: Tabakalamada oncelikle yemegin sunumu goze hitap etmelidir. Tabak ve yemegin bir biitiin olmasina,
renklerin birbiri ile uyumlu olmasina dikkat ederim. Bu uyumu almis oldugum derslerdeki agiklamalardan, seflerin

yaptiklar1 uygulamalardan, sosyal medyada yapilan yemeklerin sunumlarindan yola ¢ikarak fark ettim.

K13: Benim i¢in en énemli unsur renk uyumu ve tabagin dolulugudur. Tabaga baktigimda ilk bunlar goziime

carpar. Bunu kendi tabaklarimi yaparken fark ettim.

Katilimeilarin goriigme sorularina verdikleri cevaplar incelendiginde, genel olarak tabaklama siirecinin dnemli
belirleyicisi olan unsurlarin (tabak se¢imi, renk uyumu, tabakta tiriin konumlandirma vb.) birbirleriyle baglantili
oldugu ve biri eksik oldugunda digerinin de etkilendigi goriisii ortaya ¢ikmaktadir. Bu yaklasim, uygulamalardaki
tabak elestirilerinin ve sosyal medyada yer alan gastronomi egitimlerinin katilimcilarin farkindaligini artirdigina dair
bulgularla desteklenmektedir. Bu durumu daha agik bir sekilde gdstermek amaciyla, ilgili mutfak uygulamalarinda

egitim Oncesi ve egitim sonrasi yapilan sunumlara Resim 3 ve Resim 4'te yer verilmistir. Bu gorseller, tabaklama
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stirecinin ¢ok boyutlu dogasini1 vurgulayarak, katilimcilarin egitim sonrasinda kazandiklar bilgi ve becerileri gorsel
olarak ortaya koymaktadir. Egitim Oncesi ve sonrasi sunumlari karsilastirarak, katilimcilarin baslangictaki
yeteneklerinden ne kadar ilerleme kaydettiklerini gostermek miimkiindiir. Ayn1 zamanda, bu gorseller araciligiyla
katilimcilari 6grendikleri bilgileri nasil uyguladiklarini ve estetik anlayislarini nasil gelistirdiklerinin bir gostergesi

olabilir.

Resim 4. Egitim sonras1 tabak seciml

Resim 3. Egitim Oncesi tabak se¢imi

Kaynak: Diizce Universitesi gastronomi dgrencisi Zeliha KAYNAK tarafindan hazirlanip fotograflanmistir.
3. “Renkler sizin i¢in neyi ifade etmektedir?”

K1: Renkler bir tabaktaki en dnemli unsurlardan biridir. Yesil ve kirmizi rengin birbiriyle uyumlu oldugunu ve

ayni zamanda istah agtigini diisliniiyorum.

K2: Kontrast (zitlik) tabakta sunumu 6ne ¢ikaran unsurlardandir ve renkler bireylerin bilingaltinda farkli etkiler

uyandirmaktadir.

K4: Insana kendini ve duygularim ifade etmesine yardime1 olur. Bununla birlikte bireyler kullandig1 renkler ile

sanatin1 ortaya koymaktadir.

K6: Her rengin kendine 6zgii anlamlari bulunur. Sari renk, mavi renk, kirmizi renk, hepsi farkli bir anlami
barindirir ve insanlarin lizerinde farkli etkiler uyandirir. Benim igin renkler hayata heyecan katan detaylarin basinda
gelmektedir. Sabah gdzlimiizii agmamiz ile kapatmamiz arasinda gegen siire zarfinda birgok renge maruz kaliriz.
Sokaktaki agaclar evler hatta insanlar bile bir rengin biitiintidiir. Renklerin fizyolojik oldugu kadar psikolojik etkileri
de bulunmaktadir. Canlilarda duygular1 harekete gecirir, yasamimiz boyunca gergeklestirdigimiz eylemler, bir

konuda verdigimiz kararlar gibi bircok durumda renklerin etkisi yadsinamaz bir gercektir.

K7: Renkler tamamen kisilerin zevklerini ve bakis agilarimi yansitir. Bana gore bir sunum tabaginda siklik
yaratacak renkler baskalarina gore aym sikligi yaratmayabilir. Renkler tabakta bir kompozisyon olusturur ve

misafirlerin yemege kars1 yemek yeme istegini artirabilir.

KS8: Genellikle tabakta istah acici renkler kullanmak yemege anlam katmaktadir ve insanlar1 etkilemektedir. Yesil
renkli yemekler bana saglikli, sar1 renkli yemekler bana bol vitaminli, mavi yemekler bana omega-fosfor agisindan

yiiksek besin 6gesi icerigini, kirmizi renkli yemekler bana antibiyotik yemekler yedigimi hissettirmektedir.
K9: Renkler canli, parlak, géz alici olmali, kullandigimiz tiriinlerdeki renkler soluk olmamalidir.

K10: Renkler, goziimiizle gordiigiimiiz her seyi daha net kavramamizi ve anlamamizi saglar. Renkler ve

semboller yasamdaki her seyin gizli anlamidir diyebiliriz.
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K12: Renkler gastronomide farkli anlamlar1 ifade etmektedir. Benim i¢in kirmizi renk ac¢higi, kahverengi renk

sicak bir igecegi, turuncu turunggilleri, sar1 parlakligi, mavi suyu, yesil de tazeligi cagristirmaktadir.

Gorligme sorularina verilen cevaplar incelendiginde, renklerin insanlarin duygularini tiim mecralarda ifade
etmelerinde etkili bir arag¢ olarak diigiiniilmektedir. Bu etki, sadece kisisel ifadelerde degil, ayn1 zamanda yemek
sunumlarinda ve igletmelerin mimarisinde de kendisini gostermektedir. Renkler, tiiketicilerin ilgisini ¢ekmek ve
duygusal bag kurmalarimi saglamak amaciyla kullanilan gii¢lii bir unsurdur. Verilen cevaplar incelendiginde
renklerin, yemeklerle birlestigi anda tiiketicilerin yemege karsi olumlu ya da olumsuz bir duygu yasamasina etki
etmektedir. Renk secimi, tiiketicinin yemege olan duygusal tepkisini etkileyerek, yemek deneyiminin
kisisellestirildigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, renklerin kullanimini ve duygularin aktarimini belirlemek
amactyla mutfak uygulamalarinda egitim oncesi ve egitim sonrasi yapilan sunum 6rnekleri Resim 5 ve Resim 6'da
detayl1 bir sekilde gosterilmistir. Bu 6rnekler, mutfak profesyonellerine ve seflere renklerin yemek deneyimine olan

etkisini anlamalar1 ve ustalikla kullanmalar1 hususunda rehberlik edebilecegi diistiniilmektedir.

Resim 5. Egitim 6ncesi renk kullanim1 : Resim 6. Egitim sonrasi renk kullanim1

Kaynak: Diizce Universitesi gastronomi dgrencisi Nurgiil ASLAN tarafindan hazirlanip fotograflanmustir.
4. “Gastronomide fotografcilik sizin i¢in neyi ifade etmektedir?”

K1: Bence fotograf¢ilik bir tabagin sunumu kadar 6nemlidir. Giiniimiizde artik her sey sosyal medya iizerinden

ilerlemekte ve bir gastronomik fotograf paylasildiginda bu insanlarin ilgisini ve merakini1 ¢gekmektedir.

K2: Medya faktoriiniin son zamanlarda fazlasiyla gelismesiyle birlikte yemeklerin tanitilmasi, sunumu ve
gorselligi 6n plana ¢ikmaktadir. Hi¢ bilinmeyen veya unutulmus yemeklerin giin yiiziine ¢ikmasinda fotografeilik
etkin rol oynamaktadir. Bir iiriin nasil fotograflanirsa o sekilde akilda kalir. Bu sayede gorsel hafizayi fotograf

sayesinde canli tutmus oluruz.

K4: Gastronomide fotograf¢ilik kavrami yemeklerin albenili olmasini ve sanatsal yoniinii ifade etmektedir.
Hazirlanan yemeklerin gorselini olusturmak yemeklerin isletmelerde talep edilmesini kolaylastirmaktadir.
Fotograf¢ilik sayesinde yemeklerin reklam ve tanmitim c¢aligsmalart yapilarak daha kolay tanitimlari

gergeklestirilmektedir.

K5: Gastronomi alani daha ¢ok goze ve mideye hitap ettigi i¢in fotograf¢ilik énemlidir. Ornegin bir restorana
gidilip meniiden se¢im yapilacagi zaman ilk olarak fotograflarina bakilarak yemekler hakkinda bir fikir sahibi

olunmaktadir. Bir tabagin tanitimin1 yaparken fotografcilik araciligiyla tanitim yapmis oluruz.
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K7: Her sef kendi emegini fotograflamak ister ve bu basarisim1 herkesle paylagmak ister. Tabak fotograflama
oldukea revacta oldugundan, sosyal medyanin giicii sefleri bu yonde daha da ilerlemeye siirliklemistir. Artik yapilan
her yemegin ve her tabagin herkes tarafindan goriilebiliyor olmasi ve bunun iizerinden para kazanilmasi sektor
dinamiklerini bu alanda gelismeye zorlamaktadir. Yalniz her olayda oldugu gibi bu durumun da belli olumsuzluklari
yadsmamaz bir gergektir. Cekilen fotograf {izerinde oynamalar yapilarak fotograflarin gergegi yansitmayan bir hal
almasi bu durumun en biiylik handikabidir. Bu durum sebebiyle fotograf {izerinde iiriinii tercih edenlerde bir hayal
kirikligr gézlemlenmesi kaginilmazdir. Bu olumsuzlugun 6niine gegmek i¢in egitim almak ve konuyu duygusu ile

birlikte yansitmak gerekmektedir.

K9: Gastronomide fotografciligin biiyiik bir 6neme sahip oldugu kanaatindeyim. Sosyal medyanin kullaniminin
yogun bir sekilde artmastyla birlikte yemek fotograflari yasamimizda fazlaca yer almaya baglamistir. Bununla birlikte
insanlarin gastronomik yiyecek deneyiminde sosyal medyada yer alan fotograflar belirleyici bir unsur olmustur. Hal
boyleyken fotograf¢iligin gastronomi alaninda 6nemi biiylik bir ivme kazanmistir. Gastronomide fotografeilik terimi

yapilan sanatsal tabagin sergilenmesi i¢in kullanilan bir yontemi ifade etmektedir.

K10: Gastronomi boliimii mezunlarinin veya seflerin gorevi sadece yemek yapmak degil, o yemegin gdze ve
gonle hitap etmesini saglamaktir. Gastronomi bir sanattir ve fotografcilikta bu sanati gozle goriiniir hale getirmek

i¢in kullanilan bir aragtir.

K12: Gastronomi alaninda fotograf ¢cekimi son derece 6nemlidir. Yemegin tabaktaki agisina gore diizgiin agiy1
yakalamak, ¢ekimi diizglin ve net sekilde ¢cekim yapmak fotografgilikta gercegi yansitmasi agisindan onemlidir.

Fotografeilik yemegin sanatsal boyutunun gosterilmesini ifade etmektedir.

K13: Gastronomide fotograf¢ilik yapilan galismanin giizel gosterilmesini ifade etmektedir. Yapilan {irliniin

profesyonelce fotograflanip géze giizel gériinmesini saglayarak tabaklara bir sanatsal yaklasim kazandirmaktadir.

Goriisme sorularina verilen cevaplar incelendiginde, gastronomi fotografciliginin sanatin sergilenmesinde 6nemli
bir ara¢ olarak kabul edildigi gézlemlenmektedir. Gastronomi sanat iligkisini ortaya ¢ikarmak i¢in fotografciligin
kullanilmas1  gerektigi  goriisiinii  benimseyen Ogrencilerin, bu dislincelerini  egitimle pekistirdikleri
gozlemlenmektedir. Bu pekistirmeyi gorsel olarak ifade etmek amaciyla, egitim Oncesi ve egitim sonrasi fotograflar
karsilastirilmaktadir. Resim 7 ve Resim 8'deki fotograflar, 6grencilerin fotograf ¢ekiminde uygun ag¢1 ve ortamin
saglanmasi icin yaptiklart degisikliklere odaklanarak, gastronomi fotograf¢iliginin teknik ve estetik yonlerinin
egitimle nasil gelistirilebilecegine dair 6nemli 6rnekler sunmaktadir. Bu baglamda gastronomi fotograf¢iligi hem

sanatsal bir ifade arac1 olarak hem de profesyonel bir beceri olarak dnemini korumaktadir.

Resim 7. Egitim 6ncesi fotoéraf acist Resim 8. Egitim sonras1 fotograf agisi

Kaynak: Diizce Universitesi gastronomi dgrencisi Beyza Nur DEMIR tarafindan hazirlanip fotograflanmustir.
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5. “Yemek stilistligi ve fotografcilik gastronominin gelismesine katki saglar m1?”

K2: Tabi ki saglar. Fotografcilik ve stilistlik egitimi alip bunu gelistiren kisiler gastronomi alaninda hangi 6gelerin
tanitilmasi gerektigini kavrayabilmektedirler. Gastronomi-kiiltiir iligkisini aldig1 egitimlerle gli¢lendiren bireyler bu
sayede anlamli fotograflar elde edecektir. Nihayetinde gastronomi destinasyonlarinin tanitimi gerceklestirilmis

olacaktir.

K4: Gastronomi diinyasimnin sosyal medyada yer alan fotograflar ile etkilesiminin kolaylagmasi yemek ve
fotografcilik egitimi ile saglanabilir. Stilistler tarafindan iyi tasarlanmis bir yemek fotograflandiginda ve sosyal
medyada paylasildiginda ¢ok fazla kitleye ulasir. Bu sayede yemege olan merakla birlikte destinasyonu ziyaret etme

potansiyeli artar ve destinasyon bilinirligi artarak turizm canlandirilmis olur.

K5: Saglamaktadir. Gastronomi alaninda fotograf¢ilik ¢ok iyi bir pazarlama araci olarak kullanilmaktadir.
Gastronominin son zamanlarda popiiler hale gelmesinde fotograf¢iligin katkisi ¢ok fazladir. Yaptigimiz tabagin
tadina o anda bakilir ve bir siire sonra unutulur ama fotograf ¢ekildiginde gorsel hafizada yer alir. Belli sosyal medya

mecralarinda yer alan ve ara ara kargimiza ¢ikan yemek tabaklari kisinin yemege karst olan merakini da artirir.

K7: Fotografeilik, gastronomi alaninda iilkenin veya bolgenin gelismesine, yoresel {iriinlerin 6n plana ¢ikarilip
tanitimlariin yapilmasina katki saglamaktadir. Marka bilinirliginin olusmasina katki saglayarak, gastronomik
iriinlerin degerinin bilinerek korunma altina alinmasina ve bilingli iiretim-tiiketim yapilmasi1 konusunda daha dikkatli

olunmasina olanak tanimaktadir.

K9: Gastronominin tanitilmasi noktasinda fotografciligin énemli oldugunu diisiiniiyorum. Ozellikle fotograflar
sayesinde insanlar artik yemek hakkinda bir fikir edinip yemegin tadini, hikayesini duygusunu ve yemegin yapildigi
atmosferi merak ederek o yemegin yapildigi yere gitmek istemektedirler. Buda destinasyonda bir hareketliliginin
olugmasini saglamakta, bu sayede destinasyonda bir turizm canliligini yasanmasina imkan sunulmaktadir. Bolgede
yetisen diger lrlinlerin ve bolge tarihinin tanitilmasina, bilinirliliginin artmasina fotograflar araciligiyla katki

saglamig olunmaktadir.
K10: Insanlarin bu sektdre olan ilgisini ve saygisini artirir, merak duygusunu tetikler.

K11: Gastronominin tanitilmasinda ¢ok etkilidir. Eger bir seyler dogru teknikle gosterilip fotograflanmaz ise hep
arka planda kalir. Insanlarmn ilgisini ve merakin1 uyandirmaz. Bu durumdan 6tiirii gastronomi alaninda iyi bir
fotografeilik yapip dogruyu yansitmak istiyorsak stilistlik alaninda yeterli donanima sahip olmamiz gerekmektedir.
Bu iki alan1 birbirine entegre ederek ¢aligmalarimizi gergeklestirirsek gastronomi alaninda fark yaratabilir ve giizel

isler ¢ikarabiliriz.

K12: Evet katki saglayacagim diisiiniiyorum. Yemeklerin insanlarda ilgi uyandirdigi bilinen bir gercektir. Diizgiin

bir sunumla insanlarin hem ilgisi ¢ekilebilir hem de insanlarda aclik hissi uyandirilabilir kanaatindeyim.

K13: Evet; ¢iinkii fotograflar sayesinde yemekler, gastronomik {iriinler, mutfak kiiltiirleri gibi konularda bilgi
aktarimi gerceklesebilir. Fotograflanan yemege kars1 profesyonel stilistlik egitimi alan kisinin yazdig1 bir yazi o
yemege olan ilgi ve merak duygusunu daha da artirabilir. Bu sayede insanlar bir iiriin fotografindan yola ¢ikarak daha

fazla arastirmaya yonelebilir, gastronomi hakkinda bilgi sahibi olmaya baglayabilirler.
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Gorligme sorularma verilen yanitlarin incelenmesi sonucunda, yemek stilistligi ve fotografciliginin gastronomide
destinasyon bilinirliginin artirilmasina yonelik etkisi gozlemlenmistir. Sosyal medya platformlarinin kullanimindaki
artig, yemek fotograflarinin kaliteli bir sekilde paylasilmasinin gastronomik unsurlarin sosyal medya {izerinde etkili
bir sekilde sergilenmesine katki saglamistir. Sonug olarak, yemek fotograflarinin etkili bir sekilde sunulmasi, sosyal
medya kullanicilarinin gastronomiye ilgilerini cekmekte ve bu alandaki meraklarimi1 daha fazla derinlestirmelerine
olanak sunmaktadir. Bu baglamda, Resim 9 ve Resim 10'da yer alan fotograflarin detayl bir karsilastirilmasi, dogru
tekniklerin kullaniminin gastronomik evrim tizerindeki etkisini somutlagtirmay1 hedeflemektedir. Bu stratejiler,
yemek stilistligi ve fotograf¢iliginin gastronomik gelisime katkisini gliglendirmek adina akademik bir cercevede ele
almmustir. S6z konusu yaklasimlarin, sektére yonelik profesyonel ve bilimsel anlayisi derinlestirecek bir katki

saglamasi 6ngoriilmektedir.

—

KAMMIZE DO

B

£ . -
Resim 9: Egitim oncesi kullanilan teknikler Resim 10: Egitim sonras1 kullanilan teknikler

Kaynak: Diizce Universitesi gastronomi dgrencisi Havva Seyda DEMIRHAN tarafindan hazirlanip fotograflanmistir.
6. goriisme sorusundaki ifadeler oneriler kisminda detayli bir sekilde agiklanmaistir.
Sonug¢ Ve Oneriler

Gastronominin toplumsal olarak saygin bir konuma ulasmasi, yemege olan ilginin temel bir fizyolojik ihtiyagtan
oOte, kiiltiirel bir gostergeye doniismesine katki saglamistir. Bu durum, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerine
olan talebin artmasini beraberinde getirmistir (Saritas ve Sormaz, 2023). Bu talebin karsilanmasi adina, gastronomi
boliimlerinde estetik boyutlara odaklanan egitim programlari gelistirilmistir. Bu baglamda yemek stilistligi ve
fotografcilik gibi unsurlar da gastronomi egitim miifredatinda yer almigtir. Bu artan talep sonucunda, "Yemek
Stilistligi ve Fotografcilik Egitimi Alan Gastronomi Ogrencilerinin Tabak Sunum Perspektiflerine Yonelik

Farkindaliginin incelenmesi" adli bir arastirma gerceklestirilmistir.

Arastirmaya katilanlar, verdikleri cevaplarda tabaklama ve estetiklik konularinda renk uyumu, malzeme
dengelemesi ve tabak doluluk oranlar gibi gorsel unsurlarin énemine vurgu yapmiglardir. Ayrica aldiklart egitim
sonrasinda elde ettikleri bilgi ve becerilerle birlikte, yemek sunumlarini lezzet odakli olmanin 6tesinde gorsel estetigi
de g6z onilinde bulundurarak gerceklestirmeye basladiklarini ifade etmislerdir. Ayrica egitime katilan dgrenciler,
uygulama sonrasinda aldiklar1 olumlu-olumsuz tabak elestirileri sayesinde farkindaliklarmin artmis olduklarini

belirtmislerdir.

Katilimeilar, renklerin yemegin ¢ekiciligini artirmada etkili oldugunu sadece gorsel bir unsurdan &te, ayni
zamanda bolgesel yemek kiiltliriiniin 6nemli bir gostergesi oldugunu vurgulamislardir. Yapilan tabak sunumlarmin

sadece estetik bir unsurdan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda tiiketicinin yemek se¢imleri lizerinde etkili bir faktor
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oldugunu ifade etmislerdir. Renklerin stratejik bir sekilde kullanilmasinin, yemeklerin g¢ekiciligini artirmanin yani
sira tliketicilerin duygusal durumlarina gére uygun renk tonlaridaki yemekleri segmelerini tesvik etmekte oldugunu
belirtmislerdir. Bu yaklasim, yemeklerin sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda duygusal bir deneyim olarak

algilanmasina olanak tanimaktadir.

Katilimcilar, fotograf¢iligin gastronomi alanindaki 6nemine dikkat ¢ekerek, {irlin pazarlamasinda ve gastronomik
deneyimlerin paylasilmasinda kritik bir rol oynadigmi ifade etmislerdir. Yemeklerin dogru tekniklerle
fotograflanmasinin, o6zellikle yemek stilistligi egitimi almis bireylerin profesyonel bilgi birikiminden
faydalanmalartyla miimkiin oldugunu belirtmislerdir. Bu tekniklerin etkili bir sekilde uygulanmasinin, yemegin
gorsel cekiciligini artirarak izleyicilerde merak uyandirma potansiyeli tasidigini vurgulamislardir. Bu durum,
gastronomik deneyimi sadece lezzet acgisindan degil, ayn1 zamanda gorsel estetik acisindan da degerlendirme
egiliminde olduklarina isaret etmektedir. Gastronomi fotograf¢ciliginin, duygusal deneyimleri etkili bir sekilde
yansitarak, sosyal medya araciliiyla paylasilan fotograflarin insanlarin yemege olan ilgisini artirarak gastronomi
turizmini etkileyen bir unsur haline gelmesine énemli katki sagladigini belirtmislerdir. Bununla birlikte katilimcilar
fotografciligin pazarlama araci olmasmin yani sira, yemek sunumlarinin bir hikdye anlatma araci olarak da

kullanilmasinda 6nemli oldugunu ifade etmislerdir.

Son olarak, katilimcilar sosyal medyanin genis erisim imkanlarina dikkat ¢ekmiglerdir. Sosyal medyanin,
gastronomik deneyimlerin paylagimini tesvik ederek izleyicilerin destinasyonlar, iilkeler veya kiiltiirler hakkinda
daha fazla bilgi edinme arzularim koriikledigini belirtmislerdir. Sosyal medya platformlarinin, yemek fotograflart
araciliiyla izleyicilere gorsel ve kiiltiirel bir deneyim sunma potansiyeline sahip oldugunu ifade etmislerdir. Bu
platformlardaki paylagimlarin, gastronominin genis kitlelere ulasmasimi ve gelisimini destekleyen Onemli bir
mekanizmay1 temsil ettigini vurgulamiglardir. Yemek stilistligi ve fotografciliginin gastronominin evrimine katkisini
desteklemek tizere Onerilen stratejiler, sektordeki estetik ve bilgi diizeyini artirmay1 hedeflemektedir. Bu kapsamda,
yemek stilistligi egitimine odaklanma stratejisi, renk uyumu, sunum teknikleri ve fotojenik unsurlarin dogru
kullanimi araciligiyla yemeklerin gorsel ¢ekiciligini giiglendirmeyi hedeflemektedir. Ayrica, egitim Oncesi ve egitim
sonrasi tekniklerin karsilastirilmasi stratejisi, dogru tekniklerin uygulanmasinin fotograf kalitesi lizerindeki etkisini

daha anlagilir kilmay1 amaglamaktadir.

6. maddede yer alan “Bu egitim ile ilgili 6nerileriniz nelerdir?” ifadesine katilimcilarin verdigi cevaplar analiz

edilerek agagidaki oneriler gelistirilmistir.

e Yemek stilistligi ve fotograf¢ilik egitimi alan bireylerin yetkinliklerini gelistirmek adina egitim siirecinde,
cesitli isletmelerin meniilerinde yer alan fotograflarin estetik kalitesi tizerine odaklanilabilir. Bu ger¢evede
ogrencilere 151k agilar, kullanilan ekipmanin kalitesi, renk uyumu gibi temel unsurlarin yani sira, mentilerde
bulunan yiyeceklerin gorsel uyum siiregleri konusunda detayli bir bilgi saglanabilir.

e Fotografcilik alaninda uzman kisilerle diizenlenecek workshop panelleri 6grencilere sektdrdeki en giincel
teknik ve estetik trendleri 6grenme firsat1 sunacaktir. Bu interaktif etkinlikler, 6grencilerin pratik becerilerini
gelistirmelerini ve sektor ¢alisanlar ile iletisim kurmalarini saglayacaktir.

e Atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik prensipleri, egitim programinin bir parcgasi olarak vurgulanmalidir. Bu,
Ogrencilerin sadece estetik agidan degil, aym1 zamanda cevresel etkileri de dikkate alarak c¢alisma

aliskanliklar1 gelistirmelerine olanak taniyacaktir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir uygulamalarin fotografcilik
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stireclerine entegre edilmesine yonelik bilgi ve beceri kazandirmak amaciyla 6zel bir egitim modiilii
gelistirilebilir.

e Gastronomi ve yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gosteren profesyonellerin sanat ve estetik anlayiglarini
gelistirmek icin tasarlanmis cesitli kurslar ve egitimler desteklenmelidir. Bu durum 6grencilere sadece teknik
yeterlilik degil, ayn1 zamanda yaratic1 bir vizyon kazandirarak, sektore katkida bulunma potansiyellerini
artiracaktr.

e Yiyecek-icecek ve kiiltiir arasindaki derin iligki, egitim programi i¢erisinde vurgulanarak 6grencilerin gorsel
anlatimlarin1 sadece estetik degil, ayn1 zamanda anlam dolu igeriklerle zenginlestirmelerine olanak
saglayacaktir. Bu kontekst, gastronomi ve kiiltiir arasindaki entegrasyonun bilingli bir {iretim ve ¢ekim

stireciyle nasil ifade edilecegi konusunda 6grencilere rehberlik edebilir.

Egitim siirecinde 6grencilere yonelik hedef, sadece temel teknik becerilerin kazandirilmasinin 6tesine gegerek,
derinlemesine bir egitim araciligryla yaraticilik, kiiltiirel farkindalik ve gevresel sorumluluk konularinda kapsamli bir
anlayis ve yetkinlik gelistirmektir. Bu ger¢evede, 6grencilere saglanan yemek stilistligi ve fotografcilik egitimi, etik
degerler, siirdiiriilebilirlik ilkeleri, kiiltiirel gesitlilik ve sanatsal estetik gibi konularda multidisipliner bir perspektif
olarak ele alinmalidir. Teknik becerilerin 6gretimi, sadece pratik uygulama {izerinden degil, ayn1 zamanda teorik
temellere dayali bir c¢erceve icinde gerceklestirilerek, Ogrencilere konular arasi baglantilar kurma becerisi

kazandirmalidir.

Yemek fotografciligi ve stilistligi 6grencileri, sadece sanatsal acidan degil, ayni zamanda sektordeki degisen
egilimlere uyum saglamak ve kiiltiirel ¢esitliligi anlamak adina sosyal bilimler, sanat tarihi ve siirdiiriilebilirlik
konularinda da dengeli bir bilgi birikimine sahip olmalidir. Egitim programi, 6grencilere sadece profesyonel birer
uygulayici olma hedefini degil, ayn1 zamanda sektordeki gelismeleri 6nceden tahmin edebilen, etik degerlere uygun
kararlar verebilen ve toplumsal sorumluluklarin fakinda olan bireyler olmalarini saglamay1 amaglamalidir. Boylelikle
mezunlar, sektordeki taleplere cevap verebilecekleri gibi kiiltiirel ve cevresel etkileri gbz oniinde bulundurarak
sirdiiriilebilir gastronomi olgusunu benimseyerek farkli diisiince ve bakis acgist gelistirebilme imkani

saglayabileceklerdir.

Yemek stilistligi ve fotografeilik egitimi dersleri disiplinler arasi bir yaklagim benimseyerek 6grencilere genis bir
perspektif sunmalidir. Bu durum dgrencilerin sadece teknik becerilerini degil ayn1 zamanda kiiltiir, sanat ve tarih gibi
konularda da derinlemesine bir bilgi sahibi olmalarini saglayarak, yemek fotograf¢iliginin sadece bir zanaat degil,

ayni zamanda bir sanat disiplini oldugu gergegini vurgulamalidir.

Yemek stilistligi ve fotografcilik gastronomi diinyasinda yeterince iizerinde durulmamis bir unsur olarak
disiiniilmektedir. Ancak son yillarda sosyal medyanin giicii bir sunum tabaginin ne kadar 6nemli oldugunu ve nasil
bir etki yarattigini gozler 6niine sermektedir. Arastirmada 6grencilerin bahsi gegen dersi almadan 6nceki ve dersi
aldiktan sonraki tabak sunumlarindaki degisim ve gelisim bu dersin gastronomi egitiminde ¢ok degerli oldugunu
gostermektedir. Literatiirde yemek stilistligi ve fotografeilik ile ilgili yeterince akademik ¢alisma bulunmamasi bu
calismanin Ozglin degerini ortaya koymaktadir. Arastirma gelecek caligmalara rehber niteliginde bir veri

sunmaktadir.
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An Examination of The Awareness of Gastronomy Students Taking Food Styling and Photography

Education Towards Plate Presentation Perspectives
Vedat KAYIS
Diizce University, Akgakoca School of Tourism Management and Hotel Management, Diizce/Tiirkiye
Extended Summary

With the increase in gastronomy awareness, the demand for gastronomy departments and education programs in
this field has increased significantly in order to improve the competencies of individuals working in the sector. In
line with this increasing demand, various trainings are offered to improve the aesthetic and artistic perspectives of
individuals studying gastronomy. Among these trainings, food styling and photography courses, which have an

important place in academic terms, stand out.

In today's digital age, access to all kinds of information through smartphones, tablets and the internet has become
an indispensable part of life. Digitalization has been defined as one of the main trends that will change society and
the business world in the near and long term (Kaya & Yildizhan, 2022). This situation has led to the necessity of
adapting to the digital world in all areas of life. The industry sector has also faced the necessity of adapting to the
digital age in marketing strategies (Sener & Giindiizalp, 2018). In this case, digitalization has interacted with art. In

art, beauty and aesthetics are among the most important elements.

Humans have maintained their passion and tendency for beauty since the first known stories. The main reason for
this tendency can be expressed as the impressive power of beauty on humans and the natural tendency of humans to
be affected (Tasdelen, 2015). Whether it is natural, artistic or human beauty, beauty has the ability to influence and
humans have a predisposition to be influenced. The desire to further beautify and exhibit the sense of beauty in people
has never diminished over time. With the introduction of technology and many innovations into our lives, the form

of these beauty transfers is constantly changing (Saritag, 2022).

With the increasing interest in culinary arts, food and gourmetism, new professions have emerged in the food and
beverage sector. One of these areas is professions related to gastronomy. The profession of food stylist and
photographer has emerged under the influence of technology and has finally found an important place in the field of
education. However, this profession has some specific requirements. The main task of the food and beverage stylist
is to prepare the food and beverage properly to attract the attention of the consumer and at the same time to ensure

that it has an appetizing appearance (Bekar & Karakulak, 2016).

This study explores the domain of food styling and photography, with a particular focus on the awareness of plate
presentation among gastronomy students prior to and following their education. In recent years, food photography
has gained prominence in publishing, advertising, and gourmet marketing. The present study investigates the impact
of education in these disciplines on students' competencies and comprehension of plate presentation, a pivotal aspect

in enhancing food's visual appeal and attracting customers.

The study focuses on students from Diizce University, Ak¢akoca Tourism Management and Hotel Management
School, particularly those enrolled in the GMS431 Food Styling and Photography elective course. The study will

evaluate the evolution of their awareness and skills through educational experiences. Food styling and photography
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are of critical importance in the culinary arts, serving as effective tools for cultural expression and consumer
engagement. The effective presentation of food has been shown to influence consumer behaviour, triggering
emotional responses that in turn drive purchasing decisions (Jones, 2022). The study underscores the significance of
incorporating visual presentation techniques into gastronomy education to equip students with the competencies
required to thrive in the competitive food industry.

A qualitative research method was employed, involving 20 students, with interviews conducted among 13
volunteers. Open-ended questions, developed from a literature review, assessed students' perspectives on plate
presentation before and after the course. Thematic analysis of the responses revealed insights into the significance of

colour, the role of food photography in gastronomy, and recommendations for enhancing the curriculum.

The extant literature highlights the role of food photography in the transmission of culture and the evocation of
emotion. Saritag and Sormaz (2023) posit that it serves as a medium for conveying emotions and contexts that extend
beyond verbal communication, thereby fostering a more profound connection between consumers and food products.
Kasim (2005) emphasises its function in stimulating purchasing impulses and maintaining product availability. The
versatility of food photography is illustrated by its applications in magazines, advertising, and gourmet marketing.
As Young (2012) emphasises, it is imperative for food stylists to comprehend their target audience's psychology to

create visually appealing images.

The findings of this study indicate significant changes in the perspectives of students following the completion of
the course. Initially, many students had a limited understanding of effective food presentation. Following the course,
a heightened awareness of aesthetics, colour, and composition was exhibited. Key insights from this study include:

1. Aesthetics: Students recognised the critical role of visual appeal in attracting customers and enhancing the

dining experience.

2. Color: The course emphasised the psychological impact of colour combinations, leading to increased awareness

of their role in food presentation.

3. Photography: Students acknowledged the enhancement of culinary presentations by food photography and its

influence on consumer decisions.

4. Suggestions: Feedback emphasised the necessity for more practical experience and real-world applications to

enhance learning experiences.

The study concludes that education in food styling and photography enhances students' skills and awareness,
equipping them to meet the demands of the culinary industry. The study puts forward several recommendations for

the enhancement of the curriculum, including:

1. Practical Workshops: These workshops should incorporate practical sessions to facilitate real-world application

of the principles of food styling and photography.

2. Visual Communication: The emphasis should be placed on visual storytelling in gastronomy, with the objective

being the effective conveyance of messages through food presentation.

3. Industry Collaboration: The establishment of partnerships with relevant professionals is to be encouraged, with

the aim of facilitating the exchange of practical insights and the creation of networking opportunities.
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4. Continuous Feedback: The implementation of regular feedback mechanisms is recommended in order to refine
the curriculum based on student input.

In summary, the study emphasises the importance of integrating food styling and photography into gastronomy
education, advocating for a comprehensive approach that prepares students for the visual demands of the culinary
arts.
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