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Yiyecek-igecek isletmelerinde miisterilere sunulacak olan {irlinlerin (yiyecek ve igeceklerin)
fotograflarinin dogru bir sekilde g¢ekilmesi olduk¢a Onemlidir. Bu aragtirmanin amaci,
yemek fotograflarinin ¢ekiminde dikkat edilmesi gereken hususlari ortaya koymak igin
yemek fotografeilign ile ilgili yazilmis olan akademik calismalari (kitap ve makaleler)
dokiiman analizi yontemiyle incelemektir. Verilerin analizi i¢in ProQuest dijital arastirma
veri tabaninda tarama yapilmigtir. Anahtar kelime olarak “food photography” ve “yemek
fotografeiligr” se¢ilmis ve bu anahtar kelimeler {izerinden taramalar gergeklestirilmistir.
Elde edilen bulgular degerlendirildiginde arastirma sonucunda yedi tema belirlenmigtir. Bu
temalar “Fotograf Makinesi Kullanimi, Beslenme, Diyet, Porsiyon ve Gida Miktarlarinin
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Based on the findings, seven themes were identified. These themes are grouped under
"Camera Usage, Nutrition, Diet, Portion and Food Quantity Measurement, The Food Itself,
Lighting/Illumination, Scene, Speed/Duration, and Framing/Angle." Suggestions are also
provided for each of these themes.

E-posta: girgin@balikesir.edu.tr (G. K. Girgin)
** Bu ¢aligma, Balikesir Universitesi tarafindan desteklenmigtir, BAP Proje No: 2019/065

DOI: 10.63556/jotags.2026.1875

2067


http://www.jotags.net/
http://orcid.org/0000-0002-9000-5256

Girgin, G. K. JOTAGS, 2026, 14(2)
GIRIS

Yemek ya da beslenme kavrami insanoglu var oldugundan bu yana zorunlu bir fizyolojik ihtiya¢ olma &zelligini
siirdiirmektedir. Bununla birlikte eski ¢aglardan giiniimiize dogru geldik¢e bu zorunlu ihtiyag, farkli anlamlar
kazanmistir. Yeme-igmenin sosyal boyutu ya da sosyallesmenin bir aract olmasi, bu olguya yiiklenen anlamlardan
bazilaridir. Bu 6zellikler ve insanlarin digsarida yeme-igme ihtiyacini karsilamaya yonelik artan talebi ile yiyecek-
icecek isletmeleri biiylik bir rekabet icerisine girmistir. Rekabet ortaminda miisterilerine sunacaklari iirtinleri (mal ve
hizmetleri) en iyi sekilde pazarlayan isletmeler, 6nemli avantajlar elde edeceklerdir. Bunun icin de isletmeler,
irettikleri tirlinleri miisterilerine gesitli tanitim araglar1 yardimiyla (sosyal medya, internet sayfalar1 ya da online

yiyecek-igecek hizmeti sunan ¢esitli uygulamalar gibi) sunmaya ve igletmeye olan talebi arttirmaya ¢alismaktadirlar.

Isletmelerin gesitli tanitim araglar1 yardimiyla miisterilerine sunduklari iiriinlerin fotograflarinin isletmeye ve
iiriinlerine olan talebi arttiracak bir bicimde ¢ekiminin yapilmasi olduk¢a 6nemlidir. Burada en 6nemli husus,
miisteriyi yaniltmadan iiriinlerin fotograflarinin profesyonel bir sekilde ¢ekilmesidir. Yemek fotograflarinin ideal bir
bicimde yapilmasi da iyi bir ekibin olusturulmasina baglhdir. Bu ekibi olusturacak kisiler iiretimi yapan agcilardan,
servisini yapan garsonlardan, yiyecek-igecek stilistlerinden ve profesyonel fotografcilardan olusmalidir. Ciinkii
yemek fotografciligi, sadece servisi yapilan tabagin fotograflanmasindan ibaret degildir. Ayn1 zamanda yemegin ve
servisinin nasil yapildiginin, kullanilan renk uyumlarinin, masa ve restoran diizenlemelerinin nasil olmasi
gerektiginin de bilinmesi gerekmektedir. Bu aragtirmanin amaci, yemek fotograflarimin ¢ekiminde dikkat edilmesi
gereken hususlart ortaya koymak icin yemek fotografciligr ile ilgili yazilmis olan akademik calismalar1 (kitap ve

makaleler) dokiiman analizi yontemiyle incelemektir.
Kavramsal Cerceve
Yiyecek-icecek Stilistligi

Yiyecek-igecek isletmelerinde sunulan iiriinlerin, fotograf ¢ekimlerine uygun bir hale getirilmesini saglayanlar
yiyecek ve i¢ecek stilistleri olarak tanimlanmaktadir. Bu kisilerin amaglari ise misterilere sunulacak tiriinlerin se¢imi
ve tadimi yapilmadan 6nce bu triinlerin gorsel olarak lezzetlerini arttirmaktir. Yiyecek-igecek stilistleri bu islemi,
kamera ya da fotograf makineleri araciligiyla gerceklestirmektedirler. Stilistlerin, fotograflar: nasil ¢ekecegi ile ilgili
teknikleri, yemek pisirmede kullanilan yontemleri ve insan psikolojisi gibi kapsamli bilgi birikimine de sahip olmasi
Onem arz etmektedir. Stilistlerin sahip olacagi bu 6zellikler sayesinde, hazirlanacak iiriinlerin sahip oldugu goriinti,
beklentilere uygun ve istah acan 6zellikte olacaktir. Yemek pisirme yontemleri konusunda sahip olunan bilgiler de,
malzemelerden elde edilecek renklerin kullanilmasinda ve dayanikli malzemelerin bilinmesinde yardimci olacaktir

(Bekar ve Karakulak, 2016, s. 105).

Yiyecek-icecek ve dekor stilistleri, izleyicinin dikkatini cekecek milkemmel goriiniimii olusturmaktadir. Ozellikle
yiiksek biitceli projelerde, stilistler ek personel istihdam edebilmektedir. Yiyecek-icecek stilisti, her ayrintida
miilkemmelligi saglamak i¢in yiyecekleri siirekli olarak ayarlamakta ve ince ayar yapmaktadir (Manna, 2005, s. 95).
Stilistin isi, dergilerde, yemek kitaplarinda, reklamlarda, yiyecek ambalajlarinda, televizyon reklamlarinda ve hatta
bazen sinema filmlerinde goriinen yemekleri diizenlemektir. Bu diizen sayesinde de tiiketicilerin ilgisini ¢ekecek
ideal goriintiiler elde edilecektir. Fotograf ¢ekimine yaratici bir bakis agisi ile yaklasilmasi, fotografi ¢ekilecek

triinlerin nasil hazirlandigi ile ilgili sahip olunan uzmanlik ve bunlarin sanatsal yorumu stilistleri 6nemli bir konuma
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tagimaktadir. Dolayisi ile bir yemek ¢ekiminin planlanmasi, organizasyonu ve yiriitiilmesine anlasilacagi tizere

yiyecek-igecek stilistinin dahil olmasi biiyiik bir avantajdir (Manna, 2005, s. 117).
Fotografcihik ve Yemek Fotografcihig

Fotograf, kullanilmaya baslandig1 giinden itibaren gercegin temsili olarak goriilmiis (Dayr ve Ozdemir
Hanyaloglu, 2019, s. 3306) teknik bir iletisim aracidir. Bununla birlikte fotograf ve kompozisyon araciligiyla
olusturulan metinler, planl bir sekilde gergeklestirilen ¢alismay1 temel alan yaraticiligin {iriintidiir (Aydogan, 2019,
s. 24). Fotografeilik ise, insanliga hizmet veren ve kisilerin hayatinin kolaylastirilmasina yardim eden fotografin,
uygulayict merkezi olarak ifade edilmektedir (Aydin, 2016, s. 4). Insanoglu, varolusundan bu yana iginde yer aldig1
mekan1 ve zamani kaydetme ve belgeleme istegi duymaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda, magara duvarlarindan farkli
yerlere (tapinak, kilise, vb.) kadar resimler ¢izilmistir. Bu sayede insanoglu, gordiikleri ve yasamis olduklari olaylari
gercege en yakin bir sekilde kaydetmis ve bu bilgiler resimler araciligiyla gelecek nesillere aktarilmistir (Inan ve
Azmanoglu, 2016, s. 587). Glinlimiizdeki teknolojik gelismeler ile kullanilan fotograf makineleri araciliiyla ¢ekilen
fotograflar, bir an1 ya da bir goriintiiyli belgeleme fonksiyonunun 6tesinde farkli cografyalardaki farkl kiiltiirlere
rahat bir sekilde ulasabilen kendi evrensel diline sahip bir ara¢ haline gelmistir (Cubukgu, Erge¢ ve Giindiiz, 2017,
s. 328).

Yiyecek-icecek isletmeleri agisindan bakildiginda da pazarlama stratejileri icerisinde (Hahn vd., 2014, s. 379) ve
ticarette ¢ok &nemli bir husus haline gelmistir (Ozdemir, 2003, s. 78). Tamtimlarda kullanilacak fotograflar
¢ekilirken, ¢ekimin her noktasinda miikemmellik hedeflenmektedir. Reklam fotograflari, insanlart bir {iriinii satin
almaya ikna etmek i¢in {irlinii ideal bir durumda tasvir etmek {izere tasarlanmaktadir. Bu fotograflar dergiler,
gazeteler, TV, posterler ve internet gibi ¢ok cesitli medyalara yerlestirilmektedir. Bu goriintiiler ayrica firiin
brosiirleri, restoran meniileri ve perakende satis noktasi teshirleri gibi birgok tanitim aracinda da bulunmaktadir
(Manna, 2005, s. 95). Yemek fotografciligi ve daha dnceki baglikta agiklanmaya galisilan yiyecek-i¢ecek stilistligi
birbirini destekleyen iki 6nemli meslek haline gelmistir (Bekar ve Karakulak, 2016, s. 106).

Yemek fotograflar1 genellikle kiginin algisi, kavramsallastiriimasi ve bellek acgisindan degerlendirilmektedir
(Lillegaard, @verby ve Andersen, 2005, s. 616). Algi, bir kisinin belirli bir fotografi gergekte sunulan yiyecek miktari
ile iliskilendirme yetenegini ifade etmektedir. Kavramsallastirma, bir miktar yiyecegin zihinsel bir resmini gelistirme
ve bunu bir fotografla iliskilendirme yetenegi olarak tanimlanmistir. Bellek ise, tiiketilen yiyecek miktarini dogru bir
sekilde hatirlama yetenegidir (Naska vd., 2016, s. 2369; De Keyzer vd., 2011, s. 1073; Vilela vd., 2018, s. 1655). Ug
bilesenin de fotograf 6zelliklerinden (0rnegin, goriintiilenen farkli boliimlerin sayisi; her resmin boyutu; porsiyon
boyutlart araligi; porsiyon boyutlar arasindaki aralik; sunum sirasi; yemegin tabaga yerlestirilmesi; kamera agist,
aydinlatma ve renkler; gidanin sekil ve sertlik gibi hacmi ve 6zellikleri) etkilenmesi beklenmektedir (Valanou vd.,

2017, s. 889).
Yontem

Giliniimiizde yiyecek-icecek hizmeti veren igletmelerin iirettikleri iiriinlerin pazarlamalarinda yemek stilistligi ve
yemek fotograf¢iligi cok dnemli hale gelmistir. Uretilen bu iiriinlerin fotograflarinin gercege en yakin ve miisterileri
cezbedici bir bi¢cimde ¢ekimlerinin yapilmasi konusu yemek fotograf¢iligina verilen 6nemi arttirmigtir. Yapilan bu

aragtirmanin amaci, yemek fotograflarinin ¢ekiminde dikkat edilmesi gereken hususlar ortaya koymak i¢in yemek
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fotografcilig ile ilgili yazilmis olan akademik c¢aligmalar (kitap ve makaleler) dokiiman analizi yOntemiyle
incelemektir. Belirtilen bu amag¢ dogrultusunda arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden biri olan dokiiman analizi
benimsenmistir. Dokiiman analizi ya da incelemesi, iizerinde calisilmasi ya da arastirilmasi hedeflenen olgu veya
olgularla ilgili hazirlanmis olan yazili materyallerin analizini kapsamaktadir. Aragtirmacinin bu analiz ya da inceleme
kapsaminda kullanabilecegi dokiimanlar arasinda yazili basin, periyodik yazili kaynaklar, magazin, dergi ve kitaplar

yer almaktadir (Yildirim ve Simsek, 2011: 187-188).

Verilerin analizi i¢in ProQuest dijital aragtirma veri tabaninda tarama yapilmistir. Anahtar kelime olarak “food
photography” ve “yemek fotografciligi” secilmis ve bu anahtar kelimeler iizerinden taramalar gerceklestirilmistir.
Dijital arastirma veri tabani olarak ProQuest’in se¢ilmesinin nedeni, bu dijital veri tabani aracilifiyla yukarida
belirtilen anahtar kelimeler ile ilgili yazilmis olan hem kitaplara hem de bilimsel dergilerde yayinlanan makalelere
tek bir kanaldan ulagsma imk&n1 vermesidir. Arastirmada “Food Photography” ve “Yemek Fotografciligi” anahtar
kelimesi ile yazilmis olan kitap ve bilimsel dergilerde yayinlanan makale sayis1 oldukca kisitli oldugu tespit edildigi
icin herhangi bir yil aralif1 baz alinmamistir. Arastirma dogrudan yemek fotografciligi ile ilgili ipuglarini igeren
yayinlarla sinirlandirilmig, yemek fotografciligi basligi altinda yemek tarifleri iceren kitaplar kapsam dist
birakilmistir. Yapilan tarama sonucunda 5 adet fotografcilik ve yemek fotografeiligi kitabi ve 14 adet makale olmak
izere toplam 19 adet yayina ulagilmistir. Dokiiman analizinde olusturulan bagliklar yayin y1l1, yazar adlari, yayin adi,

yayin evi/dergi adindan olusmaktadir. Bu bagliklara gore elde edilen veriler derlenerek Tablo 1 elde edilmistir.

Tablo 1. Yemek Fotografgilig ile ilgili Yayinlarmn Listesi

Y;ﬂin Yazar Bilgisi Yayin Adi Dergi / Yaymnevi Adi
. Food photography I: the perception
1994 g:iior;’hirzd'é Atkinson, M. and of food portion size from | British Journal of Nutrition
y > photographs
g;}llﬁé?lsdon’ 1\323?111(1 AP';HI?GIIIZH’ ];{ " | Comparison of digital photography
2003 Alfonso ’ Anthon, 7 Geral (i’ to weighed and visual estimation of | Journal of the American Dietetic
Bonnie \’/e Hunt Al}i,ce " ’ | portion sizes, American dietetic | Association
’ ’ association
Lillegaard, I. T. L., @verby, N. C. ve Can children and adOIescem.S use European Journal of Clinical
2005 Andersen. L. F photographs of food to estimate Nutrition
T portion sizes?
. An evaluation of a colour food
2005 ;g;gi;i (g" GGuagc;l(l)i)e,i I\A/I" photography atlas as a tool for | European Journal of Clinical
Bazzano ’R \}e Ro.’ e > 77 | quantifying food portion size in | Nutrition
P get, L epidemiological dietary surveys
2005 Manna, Lou. Digital Food Photography USA: Thomson Course Technology
1(\3/[:;{1)1; C(S);tr)l}(,irlef.,l\tllan’ 13106 I;lgm?{l’ A novel method to remotely
2009 Raymond, Champagne, Catherine measure foqd 1ntak§ O.f free-living British Journal of Nutrition
M. ve Anton, Stephen D individuals in real time: the remote
’ ’ ' food photography method
Dujardin, Helene. Plate to Pixel, Digital Food - o
2011 Photography & Styling USA: Wiley Publishing
Validation of digital photographs,
Lazarte, Claudia E., Encinas, Ma | as a tool in 24-h recall, for the
2012 Eugenia, Alegre, Claudia and | improvement of dietary assessment | Nutrition Journal
Granfeldt, Yvonne. among rural populations in
developing countries
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Development and evaluation of a
2012 Tl.lem, Maya, Mounayar, Afifee ve photographlc atlas as a tgol fgr Public Health Nutrition
Birlouez-Aragon, Ines. dietary assessment studies in
Middle East cultures
Korkalo, Liisa, Erkkola, Maijaliisa, | Food photographs in portion size
2012 Fidalgo, Lourdes, Nevalainen, | estimation among  adolescent | Public Health Nutrition
Jaakko and Mutanen, Marja. Mozambican girls
2012 Young, Nicole S. Food Photography: From Snapshots USA: Peachpit Press
to Great Shots
Digital Photography for Beginners:
How to Improve at Digital
S Pl?o.tograp hy in 60 Minutes. Learn United States: CreateSpace
2015 Art, Victoria. Digital ~ Photography  Secrets, Independent Publishine Platform
Lighting for Digital Photography, P &
Digital Food Photography and much
more,
Food Photography, A Beginner’s
2016 Gissemann, Corinna. Guide to Creating Appetizing | USA: Rocky Nook
Images
Bouchoucha, Moggla, Akrogt, Development and validation of a
Mouna, Bellali, Hedia,
. . | food photography manual, as a tool
Bouchoucha, Rim,  Tarhouni, o ; .. . ..
2016 for estimation of food portion size in | Libyan Journal of Medicine
Fadwa, Mansour, Abderraouf Ben . . . . .
. . epidemiological dietary surveys in
ve Zouari, Bechir. ..
Tunisia,
Valanou, Elisavet, Naska,
Androniki, Barbouni, Anastasia, | Evaluation of food photographs
2017 Katsoulis, Michael, Peppa, Eleni, | assessing the dietary intake of | Public Health Nutrition
Vidalis, Pavlos and Trichopoulou, | children up to 10 years old
Antonia.
Development of food photographs
Foster, Emma, Hawkins, Adrian, | for use with children aged 18
Barton, Karen L., Stamp, Elaine, | months to 16 years: Comparison
2017 Matthews, John N. S. And | against weighed food diaries — The PLoS ONE
Adamson, Ashley J. Young
Person’s Food Atlas (UK)
2017 Jayawardena, Ranil and Herath, | Development of a food atlas for Sri BMC Nutrition
Manoja P. Lankan adults
Jago, Emily, Gauthier, Alain P., | An assessment of the validity of an
Pegoraro, Ann and Dorman, Sandra | audio-video method of food | Journal of Nutrition and
2019 . . . . .
C. journaling for dietary quantity and | Metabolism
quality
Most, Jasper, Rebello, andlda J. Behavioral determinants of
2019 Altazan, Abby D., Martin, Corby objectively assessed diet quality in | Nutrients
K., St Amant, Marshall ve Redman,
obese pregnancy
Leanne M.

Uluslararasi yazin taramasi i¢in “Food Photography” ve ulusal yazin taramasi i¢in de “Yemek Fotografciligr”
anahtar kelimelerinin kullanildigi daha 6nceden ifade edilmistir. Yapilan tarama sonucunda ulasilan makalelerin
neredeyse tamaminin beslenme, diyet, porsiyon ve gida miktarinin 6l¢iimii amaciyla yapildigi tespit edilmistir. Ulusal
yazinda ise igerisinde anahtar kelime olarak yemek fotografciligi gegen calismalar olmakla birlikte yemek
fotografciligmin nasil yapilmasi ve hangi unsurlara dikkat edilmesi gerektigini ortaya koyan bir ¢aligmaya

ulasilamamasi bu ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir.
Bulgular

Yemek fotograf¢iligi baglaminda (gerek anahtar kelime gerekse dogrudan yayin ismi olarak) yapilan tarama

sonucunda 5’1 (% 26,32) uluslararas1 yazinda kitap ve 14’i (% 73,68) uluslararas1 yazinda makale olmak iizere
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toplam 19 adet yayina ulasilmistir. Uluslararasi yazinda ulasilan kitaplarin tamaminin Amerika Birlesik Devletleri’ ne

ait yayinevleri tarafindan basildigi tespit edilmistir. Calismalarin yaymlanma yillari incelendiginde, en eskisinin 1994

yil1, en giincelinin ise 2019 yilina ait oldugu, degerlendirmeye alinan (tam metinlerine ulasilabilen) ¢aligmalarin en

cok 2012 yilma ait olduklar1 belirlenmistir. Yaymlanan makalelerin ana temalar1 ve yaymlandiklar1 dergilere

bakildiginda ise bu yayinlarin beslenme, porsiyon biiytikliikleri ve diyet ile ilgili olduklar1 anlagilmaktadir.

Arastirma kapsaminda degerlendirilen yayinlardan elde edilen bulgular yedi tema (Fotograf Makinesi Kullanimu,

Beslenme, Diyet, Porsiyon ve Gida Miktarlarinin Ol¢iimii, Yemegin Kendisi, Aydinlatma / Isiklandirma, Sahne, Hiz

/ Siire ve Cerceveleme / A¢1) altinda toplanmis ve ayrintili bir sekilde asagida sunulmustur:

Fotograf Makinesi Kullanimi: Bulgularda elde edilen temalarda 6nceligi fotograf makinesinin profesyonel
bir sekilde manuel ¢cekim ayarmin kullanimina verilmistir (Manna, 2005; Dujardin, 2011; Young, 2012; Art,
2015; Gissemann, 2016). Aydinlatmanin ya da ortam 15181nin yeterli olmasi durumunda ISO 100’e alinarak
rahat bir ¢ekim yapilabilecegi, 1s18in yetersiz oldugu ortamlarda ise ISO degerinin arttirabilecegi
belirtilmigtir. Ancak ISO degerinin ¢ok fazla arttirilmasinin fotograflar {izerinde giiriiltii (kumlanma ya da
parazit) olusturabilecegi uyarisinda bulunulmustur. Fotograf makinesi kullaniminda énemli olan diger bir
konu ise diyaframdir. Diyafram, hem 1511 kullanimin1 hem de alan derinligini etkileyen bir ayardir. Normal
giin 15181n1n (yeterli aydinlatmanin) oldugu ortamlarda fotograflarin /8 diyafram ile ¢ekilebilecegi, 15181n
fazla oldugu ortamlarda kisik diyaframin (f/45’e dogru), 15181n az oldugu ortamlarda ise agik diyaframin
(f/1.4°e dogru) kullanilmasi gerektigi ifade edilmistir. Bununla birlikte alan derinligi fazla olmasi (yani tiim
sahnenin ya da goriintiiniin daha net olmasi) istendiginde kisik diyaframin, alan derinliginin az olmasi (yani
sadece odaklanilan nesnenin net olmasi) istendiginde ise agik diyafram kullanilmasi gerektigi vurgulanmustir.
Kamera kullaniminda son olarak bilinmesi gereken ayar, fotograftaki hem 15181 hem de pozlama siiresinin
ayarlandig1 enstantane ayaridir. Isigin yeterli oldugu ortamlarda ideal (normal) enstantane degeri 1/125
olarak verilmistir. Bu degerin altindaki degerlere diisiik enstantane (6r. 1/15), listiindeki degerlere ise yiiksek
enstantane (Or. 1/1000) hiz1 olarak ifade edilmektedir. Ortamdaki 15181n yetersiz oldugu ortamlarda ve
hareketin durdurulmasi i¢in (yemegin iizerine ya da bir bardaga sivi dokiiliirken damla damla goriintii elde
etmek icin) yiiksek enstantane, 15181n ¢ok fazla oldugu ortamlarda ve hareketin akigkan olmasi i¢in (yemegin
iizerine ya da bir bardaga s1vi dokiiliirken bu s1viy1 biitiin olarak goérmek i¢in) diisiik enstantane kullanilmasi
Onerilmistir.

Beslenme, Diyet, Porsiyon ve Gida Miktarlarinin Olgiimii: Yukarida da ifade edildigi gibi tarama sonucunda
elde edilen makalelerin beslenme, porsiyon bilyiikliikleri ve diyet ile ilgilidir (Most vd., 2019; Lillegaard,
@verby ve Andersen, 2005; Williamson vd., 2003; Tueni, Mounayar ve Birlouez-Aragon, 2012; Bouchoucha
vd., 2016; Turconi vd., 2005; Martin vd., 2009; Foster vd., 2017; Lazarte vd., 2012; Nelson, Atkinson ve
Darbyshire, 1994; Korkalo vd., 2012; Jayawardena ve Herath, 2017). S6z konusu bu ¢aligmalarda ¢ekilen
yemek fotograflarinda saglikli beslenme ve siparisi verilen {irliniin masaya gelecek porsiyon miktarinin
belirlenmesinde yemek fotograflariin gergegi yansitacak oOzelliklerde olmasi gerektigi belirtilmistir.
Bununla birlikte beslenmede saglik hassasiyeti olmasa bile fotografina bakilarak siparisi verilen tirlindeki
porsiyon biiyiikligii ile pisirilen ve miisteriye sunulan tabaktaki porsiyon miktarinin tutarli olmasina da vurgu

yapilmustir.
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e Yemegin Kendisi: Tarama kapsaminda elde edilen yayinlar incelendiginde, yemegin kendisi ile ilgili dikkat
edilmesi gereken noktalar; fotografi ¢ekilirken yemegin tabaga uygun bir bigimde (ne ikinci planda kalacak
ne de tiim sahneyi kapatacak bir bicimde) yerlestirilmesine 6zen gosterilmesi gerektigi ifade edilmistir
(Valanou vd., 2017). Yemege baglanmis ya da bitirilmis bir yemegin fotografin ¢ekilmesi istah acabilecek
bir 6zellige sahip olabilecegi belirtilmistir (Gissemann, 2016; Dujardin, 2011). Bununla birlikte yemekler
pisirilirken mevsime dikkat edilerek mevsimsel {iriinlerin kullaniminin (Dujardin, 2011; Gissemann, 2016)
ve soslu iiriin fotograflarin ¢ekiminin (Gissemann, 2016) istah acic1 ve gilizel goriiniime sahip ozellikte
olmasina katki saglayacagi bilgisi elde edilmistir. Tekrarlanan sekilleri iceren (turta gibi) irlinlerin ¢gekiminin
yemek fotograflarinda dengeli bir his uyandiracagi ifade edilmistir (Gissemann, 2016).

e Aydinlatma/Isiklandirma: Fotografi ¢ekilen iirlinlin dogal ve gercegi yansitan bir goriiniime sahip olabilmesi
icin en 6nemli hususlarin basinda aydinlatma/isiklandirma sayilmaktadir (Manna, 2005; Dujardin, 2011;
Young, 2012; Art, 2015). Fotografta gdlgenin ¢ok istenilen bir durum olmasa bile 151k, gdlge, renk ve doku
detaylarinin yer aldig1 natiirmort ¢ekimlerin ilgi ¢ekici olabildigi de belirtilmistir (Gissemann, 2016).

e Sahne: Hem fotografi ¢ekilecek tabagin diizenlenmesi hem de mikro lensler ile daha genis ac1 ile masa
diizeninin ¢ekilecegi fotograflarda birbiri ile uyumlu tonlarda renklerin kullanimi énerilmektedir (Dujardin,
2011; Young, 2012, Gissemann, 2016). Yemegin 6n plana ¢ikmasini saglayacak arka plan unsurlarinin (6rti,
masa siisleri, ¢icekler, aydinlatmalari, ahsap ya da metal levhalar gibi) kullanimi tavsiye edilmistir (Dujardin,
2011; Gissemann, 2016). Cekilen iiriin fotograflarinin iizerine cesitli mesajlarin (kampanya, 6zel giin
mesajlari, fiyat bilgileri gibi) yazilmasina imkan verecek negatif alanlarin (bos alanlarin) oldugu fotograflarin
cekilmesine dikkat edilmesi gerektigi ifade edilmistir (Dujardin, 2011; Gissemann, 2016). Ayrica tazelik
hissi uyandirmak igin iriinlerin (6zellikle sebze ve meyvelerin) {izerlerinde su damlalar1 olusturulmasi
onerilmektedir (Manna, 2005; Dujardin, 2011). Bu hususlarin haricinde fotografta insan kullanim1 da (yemek
tabagi elinde olan bir servis elamani, yemek yemekte olan miisterinin elleri, son dokunus veya siislemeleri
yapan bir as¢1 gibi) fotograflara ilgi ¢ekici bir 6zellik kattig1 belirtilmistir (Dujardin, 2011; Gissemann, 2016).

e Hiz/ Siire: Eriyen ya da sogumaya bagladiginda renk kayiplari olan iiriinlerin ¢ekiminde hizin (siirenin kisa
olmasinin) 6nemine vurgu yapilmaktadir. Zamani etkin kullanmak adina sahnenin 6énceden hazirlanmasi,
eriyen iirlinler (dondurma, buzlu igecekler gibi) yerine sahne hazirlanirken mankenlerin (karton, kagit, plastik
buzlar) kullanimi1 ve sahne hazirlandiktan sonra asil iiriinlerin yerlerine alinarak son ¢ekimlerin hizli bir
sekilde yapilmasi gerektigi uyarisinda bulunulmaktadir (Mann, 2005; Art, 2015; Gissemann, 2016).

e Aci: Cekim agilar1 g6z hizasi (seviyesi), kusbakisi ve agili gekim olmak tizere 3 alt baglik ile ele alinmaktadir.
Bunlardan hangisinin kullanilacagi ¢ekimi yapilacak yemege ve fotografi ¢eken kisinin tercihine gore
cesitlilik gostermektedir. Ornegin, pizza yukaridan fotograflandiginda en iyi sekilde goriiniirken, cok
katmanl1 bir pasta g6z hizasinda g¢ekildiginde ¢ok daha iyi goriinebilecegi ifade edilmektedir (Young, 2012;
Gissemann, 2016). Bununla birlikte Jago vd. (2019) tarafindan da yemegin tamaminin goriilebilecegi

senaryolar da tavsiye edilen ¢ekimlerdendir.
Sonug¢ ve Oneriler
Arastirmanin gergeklestirilebilmesi icin yapilan dokiiman analizi kapsaminda elde edilen bulgular goz oniinde

bulunduruldugunda incelenen makalelerin beslenme, diyet, porsiyon ve gida miktarlarinin dl¢iimii konularia
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odaklandigi, incelenen kitaplarin makalelere kiyasla aragtirmanin amacina daha ¢ok katki saglayacak tarzda oldugu
belirlenmistir. Dokiiman analizi sonucunda elde edilen bulgulardan temalar olusturulmustur. Bu temalar “Fotograf
Makinesi Kullanimi, Beslenme, Diyet, Porsiyon ve Gida Miktarlarinin Ol¢iimii, Yemegin Kendisi, Aydinlatma /
Isiklandirma, Sahne, Hiz / Siire ve A¢1” olarak belirlenmistir. Belirlenen bu temalar dogrultusunda her temayla ilgili

sonuclar ve Oneriler agsagida sunulmustur.

Elde edilen bulgularin baglangicimi (temelini), fotograf makinesinin dogru kullanimi olusturmaktadir. ISO,
diyafram ve enstantane konularina hakim olunmadan diger temalara gereken 6nem ve dikkat verilse bile dogru ya da
istenilen fotograflarin ¢ekilebilmesi imkansizdir. Bu ayarlar sayesinde fotograflarda 151k ve goriintii kalitesi ile ilgili
problemler yasanmayacak, istenilen alan derinli§ine ve pozlama siirelerine (hareketleri sabitlemek ya da akist

saglamak icin) sahip fotograflar elde edilebilecektir.

“Yemek fotografciligi (Food photography)” anahtar kelimesi igeren makalelerin neredeyse tamaminin beslenme,
diyet, porsiyon ve gida miktarlarinin dl¢imii temasinda toplandig1 belirlenmistir. Bu kapsamda beslenme ve diyet
konularinda hassasiyete sahip kisilerin beklentilerine 6ncelikle yemekler pisirilirken dikkat edilmesi gerekmektedir.
Yemek fotograflar1 ¢ekilirken de bu hassasiyetlerle ilgili problem yaratabilecek goriintiilerin (asir1 yagl, asir
baharatl, fazla pisirilmis vb.) elde edilmesinden uzak durulmalidir. Bununla birlikte yemegin porsiyon ve gida
miktarlarinin dogruyu yansitacak bir bigimde fotograflarinin ¢ekilmesine de 6nem verilmelidir. Siparisi verilen
yemegin fotograflar ile miisteriye sunulan ya da gonderilen yemegin gercegi arasinda porsiyon ve gida miktarlar

agisindan fark olmasi miisteri sikdyetlerine ve memnuniyetsizligine sebep olabilecektir.

Yapilan dokiiman analizi bulgular1 sonucunda belirlenen temalar icerisinde herhangi bir Gnem sirasi
yapilmamistir. Ancak yemek fotografciliginda en 6nemli unsur yemegin kendisidir. Dolayisiyla yemegi golgede
birakacak kadar siislemelerin kullanimindan kagimilmasi gerektigi sonucuna ulasilmaktadir. Bununla birlikte
mevsimine uygun malzemelerin kullanimina, yemegin goriiniimiiniin cazibesini arttirmak ic¢in sos kullanimina,
fotografta dengeli bir goriintii elde edebilmek igin tekrarlanan sekillerin kullanimina &zen gosterilmesi

gerekmektedir.

Dogru, gercekei ve ilgili ¢ekici fotograflarin elde edilebilmesi i¢in fotograf makinesi ayarlarinin (ISO, enstantane
ve diyafram) bilinmesi kadar ideal aydinlatmanin/isiklandirmanin saglanmasi da énemlidir. Ideal ve profesyonel 151k
kaynaklar1 saglansa bile bu 15181 hangi acidan iiriine gelmesi gerektiginin bilinmesi ideal goriintiilerin (yemegin
gercegi yansitan, yemekle ilgili istenen tiim detaylarin gériinmesine imkan veren ve ilgi uyandiran 6zellikte olmasi)

elde edilmesinde olduk¢a 6nemli oldugu ortaya ¢ikmustir.

[ster makro lenslerle sadece iiriine odaklanilsin isterse mikro lenslerle daha genis alanlara odaklanilsin fotografta
olusturulacak sahne, iizerinde emek ve c¢aba isteyen bir nemli bir tema olarak belirlenmistir. Yakin ¢ekimlerde {iriin
icerisindeki ya da iizerindeki istah agici garnitiir ya da soslarin, {iriinlere tazelik hissi veren su damlalarinin
gorlinmesine dikkat edilmesi gerekmektedir. Daha genel ¢ekimlerde ise masaiistii siislemelerine, arka planda birbiri
ile uyumlu olan renklerde fonlarin ve ortiilerin kullanimina, fotografa ilgi ¢ekmesi agisindan insan (garson, as¢1 ya

da miisteri) kullanimina gereken 6zen gosterilmelidir.

Yemek fotografciliginda iizerinde siklikla durulan bir konu olarak hiz / siire temasi yer almaktadir. Bu temada

basarilt olmanin 6n kosulu yemek fotografciliginda yeterli deneyime sahip olunmasi gelmektedir. Bu deneyim ile
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hangi iiriiniin nasil fotografinin ¢ekilmesi gerektigi bilindigi i¢in 6zellikle yap1 acisindan sikintili olan iiriinlerin

(eriyen, ¢lirliyen, renk kayiplar1 yaganan iiriinlerin) ¢ekiminde ideal siirenin kullanimi da saglanabilecektir.

Yemeklerin yapilari ve sekilleri, gekim agisini etkileyen onemli 6zellikler olarak belirlenmistir. Dolayisi ile hangi
acidan yemegin igerigi ve Ozellikleri daha iyi goriiniiyorsa, yemegin fotografinin da o agidan cekilmesine dikkat
edilmelidir. Kusbakis1 ¢cekimlerinin en ¢ok kullanildig: {irtinler daha ¢ok ayni yiikseklikteki {irtinlerdir (Or. pizza,
kurabiye, pide gibi). Yukarida goriildiigii gibi farkl yiiksekliklerdeki tiriinlerin kusbakigi ¢gekimi yapilmasi tiriinlerin
iceriginin karsi tarafa aktarilmasi ve golgelenmelerin meydana gelmesi gibi bazi dezavantajlar olugturmaktadir. Ag¢ili
cekimler, g6z hizasi1 ¢ekimlerde oldugu gibi arka plan ve masaiistii diizenlemelerin 6nemli oldugu bir ¢cekim agisidir.
Bu ¢ekim tiirii ise daha ¢ok hamburger gibi iizeri kapali {iriinler i¢in degil de daha ¢ok tabakla servis edilen (lizerinde
herhangi bir kapak-kapatict malzeme olmayan) yemekler i¢in daha uygundur. ister dikey isterse yatay ¢ekim olsun
asil 6nemli olan her zaman iirline odaklanmaktir. Fotograflarda kullanilan arka fonlar, sahne dekorlar1 ve yemek arac-

gerecleri fotografa ayr bir ¢ekicilik katmakla birlikte asil amacin dikkati ana iiriine gekmek oldugu unutulmamalidir.
Aragtirma kapsaminda ulasilan sonuglar dikkate alindiginda asagida bazi 6nerilere yer verilmistir;

e Tek renkli yemeklerin iizerine ana {iriin ile uyumlu farkli renkte ilave tiriinlerin eklenmesi, cazibeyi ya da
cekiciligi arttirabilir. Buna 6rnek olarak meyveli yogurt drnegi verilebilir. Beyaza yakin olan bu yiyecege,
kirmiz1 nar taneleri ve nane yapraklari eklenerek iiriin daha g¢ekici hale getirilebilir.

e Yemek fotografciliginda arka plan ile ilgili farkli yaklagimlar s6z konusudur. Bu yaklasimlar da yaygin
olarak arka planda beyazdan kac¢inilmasi ve farkli renklerde (dolgulu) arka plan renklerinin kullanilmasi
iizerinde yogunlagsmaktadir. Beyaz arka planin kullanildigi ¢ekimde asir1 sade bir goriintii elde edilmekte ve
tabagin biyikligii (6zellikle tabagin da beyaz renk olmasi durumunda) ve porsiyon miktarinin tahmini ile
ilgili sikint1 yasanabilmektedir. Ancak tabak igerisindeki renklerin daha fazla 6n plana ¢ikmasi anlaminda da
beyaz arka planin avantaja sahip oldugu sdylenebilir. Burada karar aslinda tamamen kullaniciya aittir ve
onemli olan, hangi arka plan kullanildiginda nasil bir sonug elde edilmekte ve amaca hizmet eden hangisi ise
onun tercih edilmesidir.

e Bazen ¢ekilen fotograflarin lizerine ¢esitli metinler (lirliniin ad1, kisa tarifi, fiyat vb.) yazilmaktadir. Boyle
bir amag ile fotograf ¢ekiliyorsa, fotografta mutlaka bos alanlar (negatif alan) birakilmalidir. Burada dikkat
edilmesi gereken husus, arka plan rengi ile yazi rengi arasindaki uyumdur. Fotografin iizerine yazilacak
yazinin okunabilir olmasina dikkat edilmesidir.

e Natlirmort ¢cekimler yemek fotograf¢iliginda yaygin bir sekilde tercih edilmemektedir. Ancak bu durum daha
cok miisteriye sunulacak tabaklarda gegerlidir. Ciinkii natiirmort ¢gekimler diger ¢ekimlere gore daha karanlik
oldugu icin servisi yapilacak yemeklerde genellikle tercih edilmemektedir. Ancak mekan ya da ham madde
¢ekimlerinde natiirmort kullanilmaktadir.

e Bozulma, erime, dagilma, ¢6ziinme (buz igeren igecekler) gibi problem yasanmayan iriinler pratik yapmak
i¢in oldukga idealdir. Burada iiriine odaklanma, 151k ve arka plan ayarlar1 gibi diizenlemelere genis zaman
dilimi sunma agisindan bozulmalara kars1 dayanikli olan iiriinler kullanilabilir.

e Sadece fotograf ¢ekimlerine yonelik bir 6neri degil ayn1 zamanda yemekler ya da icecekler hazirlanirken de

dikkat edilmesi gereken bir Oneri: “Mevsimsel irlinlerin kullanimi”.  Dondurulmus malzemelerin
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kullanimindan uzak durmak ve taze firiinler kullanarak mevsimin Ozelliklerini yansitmak amaciyla
fotograflarda bu trtinler kullanilmalidir.

e Bazi durumlarda tabagin {izerine dogrudan iiriinii koymak yerine, tabak ile {iriin arasina pegete, fon karton
ya da benzeri materyaller konulabilir. Burada {iriiniin sivi ya da sos i¢cermemesi, kati 6zellikte olmasi
onemlidir. Bunlara 6rnek olarak cikolata parcalari, kurabiyeler ya da gerezler verilebilir. Uriin renklerinin
daha net bir sekilde gériinmesi isteniyorsa fotograf ¢ekimlerinde bu yontem tercih edilebilir.

e Tekrarlanan sekillerin haricinde farkli ebat ve sekiller de yemek fotograf¢iliginda oldukea fazla tercih edilen
bir yontemdir. Cekimi yapilacak iiriin ile igerik ya da renk olarak uyumlu olan nesneler yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir.

e Fotografcilikta bazen diizenli ve tertipli olmanin disina da ¢ikmak ilgi ¢ekici ya da istah agici bir goriintii
elde etmeyi saglayabilir. Yiyeceklerde kullanilan soslardan tabak ya da sosluk gibi diger ara¢ gerecler
iizerinde damlamalar yaparak fotograflarda farkli goriintiiler elde edilebilir.

e Yemek fotografciliginda sahne, sadece yemek, farkli renk ve ebattaki fonlar ya da arka plan ile
olusturulmamalidir. Bazi durumlarda yemegi yapan asci, servisi yapan garson ya da yemegi tiiketen
miisterilerin de ¢ekimlere dahil edilmesi fotograflari daha ilgi cekici hale getirebilmektedir. Insan unsuru ile
arka planda restoranin i¢inin, dig mekanin ya da digarida yiirliyen insanlarin da ¢ekime dahil edilmesi de

yemek fotografciliginda gorsel etki olusturabilmektedir.

Neredeyse biitiin triinlerin sanal ortamlarda, g¢esitli mobil uygulamalarda ya da sosyal medya araglarinda
pazarlanmaya ¢alisildig1 gliniimiizde, fotograflarin profesyonel bir sekilde ¢ekilmesi dnemli hale gelmistir. Burada
kullanilan fotograf makinelerin ve fotografeilikla ilgili ekipmanlarin 6nemi oldugu gibi fotografi ¢geken kisinin neyi,

nasil gekmesi gerektigini bilmesi de 6nemli hale gelmistir.

Yemek fotografciligi, yeterli bilgi, zaman, ekipman ve deneyimli bir ekip gerektiren bir konudur. Bu gerekliliklere
sahip olunmadan ¢ekilen fotograflar ile belirlenen hedeflere ulasmak ¢ok miimkiin degildir. Kisaca 6zetlenmek
gerekirse yemek fotografciliginda aslinda tek bir dogru yoktur. Tek bir dogru olmamakla birlikte yemek
fotografciliginda dikkat edilmesi gereken kavramlar, hususlar ve 6nemli goriilen konular bu calisma ile ortaya
konulmaya c¢alisilmigtir. Dolayisiyla yemek fotograflarinin ¢ekimleri yapilirken bu konular hakkinda bilgi sahibi

olunmasi da oldukga 6nemlidir.

Sonug olarak yemek fotografciliginda fotografcilik ile ilgili temel kavramlar1 (ISO, Enstantane, diyafram gibi)
bilmenin, aydinlatma, ¢ekim acilari, ¢erceveleme, renk uyumu konularina hakim olmanin, fotograflarla kars: tarafa
iletilmek istenenlerin neler oldugunu bilmenin ve bunu nasil bagaracagini bilen deneyimli bir ekibin olusturulmasinin
onemi biyiiktiir. Sadece bir kisiye (fotografi ¢eken kisiye) bu sorumlulugun verilmesi, yemek fotograf¢iliginda
ulasilmak istenen hedeflerin basarilmasinda isletme ya da kurumlari zor duruma diisiirecektir. Bu hususlar sadece
ticari yiyecek-igecek hizmet veren isletmeler icin degil aynm1 zamanda yiyecek-icecek kiiltiirlerini fotograflar
araciligiyla tanitmak isteyen kamu kurum ve kuruluglar1 (Bakanlik, Valilikler, Belediyeler gibi) agisindan da olduk¢a
onemlidir. S6z konusu kurumlar da sahip olduklart mutfak kiiltiirlerini etkili bir sekilde tanitmak istiyorlarsa yemek
fotografciligma ve bu konuda sunulan Onerilere onem vermeleri gerekmektedir. Buradan hareketle, yemek
fotografciliginda dikkat edilmesi gereken hususlar belirlendikten sonra bu oneriler dogrultusunda 6rnek fotograflar

¢ekilerek bu alanda kendini gelistirmek ya da dogru yemek fotograflarinin ¢ekimini hedefleyen kisilere yonelik
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arastirma ve c¢aligmalar yapilabilir. Bu ¢alismalar kamu (Bakanlik, Valilikler, Belediyeler gibi) ve 6zel (bagimsiz
ticari yiyecek-icecek isletmeleri gibi) olmak tizere iki ayr baslik altinda yapilabilir. Ciinkii kamu da daha ¢ok tanitim
amacgh fotograf c¢ekimleri yapilmakta ancak ticari yiyecek igecek isletmelerinde amag, dogru ve ilgi gekici

fotograflarla igletmeye ve isletmenin meniisiinde yer alan {iriinlere olan talebi arttirmaktir.
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Extended Summary

This research examines the importance of marketing food and beverage products effectively and professionally
through various promotional tools (social media, websites, online applications) in the highly competitive globalized
world. The study aims to develop scientifically based recommendations to improve the quality of food photographs
used in promotions or menus by outlining the fundamental principles of food styling and food photography. To this
end, document analysis, a qualitative research method, was employed, and a search was conducted within an
unlimited time frame using the ProQuest digital database. A total of 19 academic publications, including 5 books and
14 articles containing the keywords "food photography," were comprehensively examined. It was found that almost
all of the analyzed international articles focused on health-related topics such as nutrition, diet, portion control, and
food quantity measurement; while American-originated books focused on technical and stylistic details. This
research, aiming to address the technical gap in national literature on this subject, synthesizes its findings under seven
main headings: “Camera Use, Nutrition, Diet, Portion and Food Quantity Measurement, The Food Itself,

Lighting/Illumination, Scene, Speed/Duration, and Angle.”

In the technical dimension, the professional and manual use of the camera is presented as the first priority. For
clarity, quality, and accurate exposure of photographs, the ISO (ideally 100), aperture (f/8 in daylight) which
determines depth of field, and shutter speed (normal value 1/125) which controls movement must be managed
consciously and in harmony; a warning is given that excessively high ISO values can lead to noise (grain) in the
photograph. In the second dimension, nutrition and portion measurement, consistency and honesty between the
perceived portion size in the photograph and the actual plate presented to the customer is a requirement for ethical
marketing and customer satisfaction. When considering the food itself, the balanced arrangement on the plate—
neither overshadowing the background nor dominating the entire scene—the appetizing use of sauces, seasonal
freshness, and the visual balance created by repetitive shapes, as in pies, are crucial. The angle of the lighting, and
controlled light-shadow effects as in still-life photography, are critical elements in achieving a natural, realistic, and
engaging look, enhancing the sense of depth. In scene design, backgrounds, background panels (wood/metal), and
textiles should be chosen in color tones appropriate to the intended use of micro and macro lenses. Negative (blank)
areas where advertising messages can be written should be included in the scene, water droplets should be created
on the products to add freshness, and human elements (chef's hand, waiter, customer) should be reflected in the shot
to add an organic story to the photograph. For products that melt (ice cream, iced drinks) or lose their color, it is
recommended to conduct a preliminary test with cardboard or plastic mannequins instead of the real product, and
then quickly proceed to the final shot with the real product, in order to manage time effectively. Finally, the correct
angle should be chosen according to the architectural structure of the food; for pizzas, a bird's-eye view (from above)

is preferred, while for multi-layered hamburgers or cakes, eye-level or angled shots are suitable.
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In conclusion, a successful food photography process should not be entrusted to a single photographer; it should
be carried out through the coordination of an experienced team consisting of chefs, waiters, food and beverage
stylists, and professional photographers. The principles and techniques presented in this research can directly increase
sales demand for commercial food and beverage businesses, and also serve as a strategic guide and implementation
manual for public institutions and organizations (Ministries, Governorships, Municipalities) that wish to effectively

promote their rich culinary cultures at national and international levels.
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