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OZET

Teknolojideki hizli degisim, iletisimden tiiketim aligkanliklarina kadar pek ¢ok
alanda yenilikleri beraberinde getirmistir. Bu gelismelerin bir yansimasi olarak yemek
yeme diirtlisii yalnizca bir zorunluluk degil, ayni zamanda estetik bir deneyime
dontigmiistiir. Artik ilgi ¢ekici tasarimlarla sunulan yemek fotograflari, gorselligi 6n
planda tutarak tiiketiciler iizerinde giicli bir etki yaratmaktadir. Bu c¢alismada
Tiirkiye’de yer alan iiniversitelerin as¢ilik ve gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinde okuyan dgrencilerin yemek stilistligi ve fotograf¢iligi konularina olan ilgi
durumlarini, bu teknikleri kullanma durumlarin1 ve bu alana doniik bilgi diizeylerini
incelenmistir. Veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmigtir. 502 katilimci
ile yapilan anket ¢aligmasindan elde edilen veriler, SPSS programi kullanilarak analiz
edilmis  ve  yorumlanmistir.  Ogrencilerin ~ demografik  6zelliklerinin
degerlendirilmesinde “Frekans”, yemek fotografciligina yonelik ilgi ve kullanim
durumlarinin gruplar arasinda anlamliligini incelemek icin “Frekans” ve “Ki-Kare”
analizleri yapilmistir. Calisma neticesinde elde edilen bulgularda, 6grencilerin yemek
stilistligine ilgi duyduklar belirlenmekle birlikte, tabak hazirlarken 6nemli unsurlar
hakkinda tespitler yapilmistir. Yemek fotograf¢iligi konusunda elde edilen bulgularda
ise, bu alandaki egitimin gerekliligi ve mevcut egitim imkanlarinin yetersiz oldugu
sonucuna varilmistir. Bununla birlikte yemek stilistligi ve fotografciligi alanlarinda
profesyonel egitim verilmesinin 6grencilerin ilgi diizeyini artiracagi, aynt zamanda bu
alanda bilgi ve becerilerin gelismesine katki saglayacagi 6nerilmektedir. Bu yaklagim,
yemeklerin sunum kalitesini iyilestirmenin yani sira, c¢alisanlarin bu alandaki
yetkinliklerini de gli¢lendirecektir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Stilistligi, Yemek Fotograf¢iligi, Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ve Mutfak Sanatlari, Fotograf
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ARTS, GASTRONOMY, AND CULINARY STUDENTS

ABSTRACT

The rapid changes in technology have brought innovations in many areas,
ranging from communication to consumption habits. As a reflection of these
developments, the impulse to eat has transformed into not only a necessity but also an
aesthetic experience. Nowadays, food photographs presented with attractive designs
have a strong impact on consumers by prioritizing visual appeal. In this study, the
interest of students studying in the cookery, gastronomy and culinary arts departments
of universities in Turkey in food styling and photography, their use of these techniques
and their level of knowledge in this field were examined.The data collection method
used in the study was a survey technique. The data obtained from the survey, conducted
with 502 participants, were analyzed and interpreted using the SPSS program. In
evaluating the students' demographic characteristics, "Frequency" analysis was used,
and to examine the significance of interest and usage of food photography across
groups, "Frequency" and "Chi-Square" analyses were performed. The findings of the
study reveal that students show an interest in food styling, with insights gathered
regarding important factors when preparing dishes. Regarding food photography, the
results indicate the necessity for education in this area and the inadequacy of current
educational opportunities. Furthermore, it is suggested that providing professional
training in food styling and photography would increase students' level of interest and
contribute to the development of their knowledge and skills in this field. This approach
would not only improve the presentation quality of food but also strengthen the
competence of professionals working in this area.
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ON SOz

Yemek stilistligi ile fotograf¢iligi, profesyonel bir meslek olarak icra
edilmektedir. Restoranlar, yemek kitaplar1 ve yiyecek-icecek isletmelerinin web
sitelerinde bu alanlarda ¢alisan stilistlerin ve fotografcilarin etkileri agikga
gozlemlenmektedir. Yemek stilisti veya fotografcisi olmak igin yaratict diigiinme
becerisi dnemli bir gereklilik olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak bu yaraticilik, yiyecek ve
icecegin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile sinirli olup, bu 6zellikler dogrultusunda
estetik diizenlemeler yapilmasini gerektirir. Bu meslegin gerektirdigi bilgi birikimini
kazanmak icin yiyecek ve iceceklerin hazirlik siireclerini anlamak, yani bu alanda
derinlemesine bilgi sahibi olmak oOnemlidir. Bu nedenle, yiyecek ve igecek
fotografciligi alaninda uzmanlagmak isteyen bireylerin hem sanatsal hem de bilimsel
yaklagimlar1 birlestirerek bu alandaki teknik detaylara hakim olmalar1 gerekmektedir.
Calismada, yemek stilistligi ile fotografciligin kavramsal ¢ercevesi agiklanmis, bu

alanlarda kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlar ayrintili olarak ele alinmistir.

Bu caligmamda bilgi, birikim ve tecriibeleriyle bana yol gosteren, her zorlukta
yanimda olan, yiliksek lisans egitimim ve tez silirecim boyunca arastirmanin
yiiriitiilmesinde her daim destek olan, diislincelerini esirgemeyen degerli danigmanim
Dr. Ogr. Uyesi Erol Geggin’e, en igtenlikle tesekkiirlerimi sunuyorum. Van Yiiziincii
Y1l Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve Mutfak Sanatlart
Anabilim Dali’'nda donem boyunca bilgi ve birikimlerini paylasan degerli
katkilarindan dolay1 Prof. Dr. Elvan Ocak’a, Dog. Dr. Cinugen Okat’a, Dr. Ogr. Uyesi
Pelin Kog’a tesekkiirlerimi sunarim. Yiiksek lisans siirecim boyunca gerek bolimiim
acisindan gerekse calistigim alan bakimindan bilgi birikimlerini, deneyimlerini ve
boliimiime kars1 ilgimi artirdiklart i¢in hocalarima tesekkiir ederim. Ayrica egitim
Ogretim hayatim boyunca maddi ve manevi destekleriyle yanimda olan, bana
giivenlerini her zaman hissettiren, yliksek lisansa baglama siirecimde maddi manevi
tiim zorluklariyla sevgili aileme; bu siiregte yanimda olan dostlarima ve sevdiklerime

en igten tesekkiirlerimi sunuyorum.



GIRIS

Insanlik tarihinin en basindan itibaren, yeme ve icme eylemleri yalnizca
hayatta kalmak icin degil, ayn1 zamanda gida iiretimi ve tiikketimi etrafinda gelisen
kiltiirel ve sosyal iliskileri giiclendirmek i¢in de yapilmistir. Besinlerin toplanmasi,
avlanma ve nihayetinde tiiketilmesi, insan yasaminin temel bir par¢as1 haline gelmistir
(Gtirhan, 2017:2). Ancak zamanla, yeme ve i¢cme etkinlikleri yalnizca fizyolojik
ihtiyaclarin Gtesine gecerek toplumsal ritiieller, duygusal baglar ve kimlik ingas1 gibi
daha derin anlamlar kazanmistir. Insanlarin yemekle olan iliskisi, baslangicta hayatta
kalma amaciyla gelismisken, zamanla kiiltiirel, sosyal ve estetik unsurlar eklenerek

farkli anlamlar kazanmistir (Yerlikaya, 2016:1).

Yemek yeme gereksinimi insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir (Giirhan,
2017:2). Toplumlarin beslenme aligskanliklari yasadiklari kiiltiirlerden etkilenmektedir.
Insanin yasadig1 topluma, degerlerine ve kiiltiirlerine gore beslenme gereksinimleri
sekillenmektedir (Ozdemir ve Ongel, 2019:7). Bununla birlikte yeme icme faaliyetleri,
farkl kiiltiirlerin bir araya gelerek etkilesimde bulunmasinda ve kiiltiirel aligverigin
saglanmasinda biitiinlestirici bir rol oynamaktadir (Pekyaman, 2008:19; Hillel,
Belhassen ve Shani, 2013:36). Bireylerin i¢giidiileri dogrultusunda sekillenen kiiltiirel
deneyimlerini diger topluluklara ve gelecek kusaklara aktarma istegi, tarih boyunca
cesitli bicimlerde kendini gdstermistir. Ilk dénemlerdeki topluluklar, yasamlarinin
onemli yonlerini sembollerle ifade ederek magara duvarlarina resmetmislerdir. Bu
durum insanlar1 ortak noktada bulusturan bir unsur olan yiyecegin, insanlik tarihinde
ilk kez duvar ¢iziminde yer almasina da yansimistir. Bu ¢izimler, insanlarin kendi
diisiincelerini ve hayatlarinda 6nemli bir yer tutan olaylari aktarma siirecinin bir
parcasidir (Budak, 2015:2). Duvardaki cizimlerde yer alan yiyecek figiirleri, ilk
caglardan itibaren sanatin 6nemli bir unsuru haline gelmis ve farkli donemlerde bir¢ok

sanat eserinde kendine yer bulmustur. Bunun en acik 6rnegi natlirmortlardir.

Insanin giizeli daha giizel yapma arzusu, tarihin her déneminde var olmus ve
bu istek hicbir zaman azalmamigtir. Teknolojinin ve pek cok daha yeniligin
yagsamimizda yer almasiyla beraber bu aktarim bi¢imleri de degismeye devam

etmektedir. Yemek fotograflari, yiyecegin gorsel cekiciligini 6n plana c¢ikararak



insanlarin dikkatini ¢gekme gorevini {istlenmistir. Bu fotograflar, yemek dergilerinde,
tarif kitaplarinda tanitim araci olarak kullanilmistir (Ozdogan, 2014:170). Restoran
meniilerinde veya kataloglarda yer alan yakin plan yemek fotograflari, yemegin
yalnizca bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde arzu edilen bir nesne haline gelmesine yardimcei
olan istah agict 6zelliklerini 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu tiir goriintiilere "food porn"
ad1 verilir. Food porn, estetik agidan mitkemmel bir sunum arayan ve istah uyandiran
yakin g¢ekimlerle sergilenir. Bu terim, yemegin i¢indeki malzemelerin ayrintili bir

sekilde gosterilmesi amaciyla kullanilmaktadir (Sabbag, 2014).

Insanlik, baslangigta hayatta kalmak igin yemekle iliskisini devam ettirmek
zorundayken, bu iliski zamanla biyolojik bir ihtiyacin 6tesine gegerek, toplumlarin
kiiltiirel yagamlarinmi etkileyen bir unsur haline gelmistir. Tarihsel donemde insanlar
yasamis olduklar1 toplumlara ait kurallari, kiiltiirleri ve geleneklerine gére yeme igme
sekillerini olusturmuslardir (Ozdemir ve Ongel, 2019:7). Insanin var olan giizellikleri
daha giizel gosterme istegi her alanda kendini belli etmektedir. Teknolojinin bugiine
kadar olan yasamda 6nemli bir yer kaplamasi ile bu isteklerini gdsterme sekillerinde
farkliliklar gozlemlenmeye baslanmistir. Fotografin icat edilmesi ile ortaya yeni
teknikler ve fotograf alanlari ¢ikmigtir. Bu alanlardan biri de yemek fotografeiligi

olmustur (Sosef, 2019:4).

Arastirma, girig ve sonug¢ boliimleri disinda yedi ana boliimden olusmaktadir.
[Ik bolimde yemek stilistligi kavrami, tarihcesi, Onemli stilistler, kullanilan
ekipmanlar ve dikkat edilmesi gereken unsurlar ele alimmaktadir. Ikinci béliimde ise
yemek fotograf¢iligi kavrami ve tarihsel gelisimi, bu alandaki amaclar, 6ne ¢ikan
fotografcilar, kullanilan ekipmanlar ve dikkat edilmesi gereken noktalar hakkinda
bilgiler sunulmaktadir. Ugiincii boliim, yemek stilistligi ve fotografciligin inceleyerek,
bu alanda kullanilan teknikler, araglar ve gastronomi ve mutfak sanatlarideki rolleri
tizerinde durmaktadir. Dordiincii boliimde, literatiir taramasi yapilmistir. Besinci
boliim arastirmanin amaci, evren, orneklem, verilerin analizi, sinirliliklari, model ve
hipotezleri igermektedir. Altincit boliim, arastirmanin bulgularina odaklanmaktadir.
Son olarak, yedinci boliim sonuglari igermektedir. Bu arastirma, yemek stilistligi ve
fotografciligina iliskin ilgi diizeyleri, kullanim bigimleri ve bilgi seviyelerinin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve ascilik 6grencileri lizerindeki etkilerini incelemeyi

ve bu alandaki bosluklar1 kapsamli bir sekilde degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bilgi



eksikligi, bu alanin en Onemli sorunlarindan biri olarak ©ne c¢ikmakta olup,
aragtirmanin yemek stilistligi ve fotograf¢iligi konusuna aciklik kazandirmasi

beklenmektedir.



1. YEMEK STIiLiSTLIiGi

Insanlar, bir kisinin olumlu o6zelliklerinden yola cikarak o kisiye dair
bilmedikleri yonleri de olumlu degerlendirme egilimindedir. Bu egilim, psikolojide
"hale etkisi" olarak bilinir. Hale etkisi, bir kisinin ya da nesnenin belirli bir 6zelliginin,
diger 6zellikler hakkindaki degerlendirmeleri etkilemesi durumunu ifade eder. Benzer
bir durum yemekler i¢in de gecerlidir. Sefler arasinda sik¢a duyulan “6nce gozlerinizle
yersiniz” ifadesi, bu duruma agiklama getirmektedir. Gorsel acgidan ¢ekici olmayan
yiyeceklerin, tat algisinda da olumsuz bir etki birakacag diisiintilmektedir. Bunedenle,
yiyeceklerin ambalajlanmasindan reklamina, yemek kitaplarindan bloglara kadar tiim
platformlarda sunumu biiyiik 6nem tagimakla birlikte yemegin gorselligi bu siirecin
vazgegilmez bir pargasi haline gelmistir (Vijitbunyanon, 2020: 455; Ozdogan, 2016:
160). Buradan hareketle bu boliimde yemek stilistliginin tarihgesi, tanimi, amaci, 6ne
cikan yemek stilistleri, kullanilan ekipmanlar ve dikkat edilmesi gereken noktalar

hakkinda bilgiler verilmistir.

1.1. Yemek Stilistligi

Yemek stilistligi tarihi 1950’li yillara kadar dayanan, ev ekonomisi egitimi
almig kisilerin yiyecek ve iceceklerin resimlerini ¢izerek dergilerde veya yiyecek
isletmelerinin test mutfaklarinda resmedilmesi olarak ifade edilmistir (Custer, 2010:4;
Ozdogan, 2014:168). Yiyecek ve icecek gesitliliginin artmasi, sektérde dogal ve
samimi goriiniime sahip fotograflarin 6nemini artirmistir. Bu durum, tiiketicilerin daha
gercekei ve icten sunumlara yonelmesini tesvik etmekte ve markalar1 da bu
beklentilere uyum saglamaya zorlamaktadir. Buradan hareketle tiiketiciler cogu zaman
yiyecek ve icecek tercihlerinde, farkli bir¢cok ¢esitte iirlin olmasi1 sebebiyle karar
vermede zorlanmaktadirlar. Bu karisiklik icerisinde gozlerine hos gelen ve istah agici

bir gdriiniime sahip tirlinleri tercih etmektedirler (Vivaldo, 2010:14).

Yemek stilistligi, genellikle sefler tarafindan hazirlanmis olan yemeklerin,
stiidyo ortaminda estetik bir masa diizeni lizerinde, gbze hos goziiken tabaklar ile
sunulmasi ve fotograflanmasi olarak diisiiniilmektedir (Ozdogan, 2016: 160). Fakat bu
durum, ger¢ekte ¢cok daha genis bir beceri gerektiren bir meslektir. Bu beceriler

arasinda planl bir sekilde hareket etmek, isteklere hazirlikli olmak, aligveris siirecini



mantikli bir sekilde yonetmek, fotograf cekimlerinde kullanilacak yardimei
malzemeler ve ekipmanlar1 se¢gmek gibi 6nemli adimlar yer almaktadir (Bellingham

ve Bybee, 2008:17).

Yiyecek ve igecek stilistliginde temel kural, hazirlanan iirlinlerin israf
edilmemesidir. Bu sebeple ¢ekim sirasinda kullanilan kimyasallarin el ile temast ve
baz1 yiyeceklerin tam pisirilmemesi gibi durumlar sebebiyle, yiyecekler genellikle
yalnizca ¢ekim amagcli kullanilmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin en uygun goriiniimiinii
elde etmek ve gorlintiiyii dogru acgidan fotograflamak, uzun zaman ve sabir
gerektirmektedir. Pisirme islemi sonrasinda yiyeceklerin canli gOriiniimiinii
kaybetmesi, iceceklerin tortularinin dibe ¢okmesi ve sogumasi gibi durumlar, yemek
stilistligi calismalarinda sik¢a karsilasilan durumlardandir (Bellingham ve Bybee,

2008: 18).

1.2. Yemek Stilistliginin Tarihsel Siireci

Yiyeceklerin gorsel olarak siislenmesi ve daha cekici bir hale getirilmesi
gerektigi goriisii, glinlimiizde sosyal medya, reklamlar, dergiler ve yemek kitaplar
sayesinde popiilerlesmis olsa da bu uygulamanin kokli bir gegmisi bulunmaktadir.
Tarihsel olarak incelendiginde, yemeklerin gosterisli sunumlar1 gegmiste zenginlik ve
giic gostergesi olarak kullanilmistir (McBride, 2010: 38). Roma antik doneminde,
ziyafetler siradan yemeklerden ibaret olmayip, genellikle herkesin erisemeyecegi
sekilde 6zenle hazirlanmis pahali ve nadir yiyeceklerle siislenmistir. Bu ziyafetlerde,
maliyeti yiiksek ve gorsel olarak etkileyici yiyecekler arasinda yaban domuzu, nadir
bulunan balik ¢esitleri ve egzotik meyveler bulunmaktadir (Nagy, 2005: 133). Orta
cagda aristokratlar, 6zel misafirlerini etkilemek icin ziyafetlerinde bazi sanatg¢ilar
yemeklerden heykeller yapmalar1 icin gorevlendirmislerdir. Bu donemde, kekler,
renkli jolelerle kaplanmis turtalar masada en ¢ok tercih edilen yiyecekler arasinda yer
aliyordu (Clark, 1975: 10). Ancak ¢agdas donemde, ge¢miste yemekle temsil edilen
zenginlik ve gosteris anlayisi, yerini toplumsal estetik inanglara birakmistir. Yiyecek
cesitliliginin artmasiyla, bir zamanlar yalnizca iist sinifa ait olan satafatli ve liiks
yiyecekler, artik siradan halk kitleleri icin de tiiketilebilir yiyecekler haline gelmistir
(Johnston ve Baumann, 2007: 167).



Yemek stilisti teriminin ortaya ¢ikisi, 1950'li yillara uzanmaktadir. Bu donemde
yemek fotografcilifiyla ugrasan kisiler, yemek stilisti olarak adlandirilmadan 6nce ev
ekonomisti olarak taninmaktaydilar. Ev ekonomisti unvanina sahip olanlar genellikle
tiniversite mezunu kadinlardi ve biiylik gida sirketlerinin deneme mutfaklarinda
calisilmaktaydilar. 1960 yilina kadar ev ekonomistleri tarafindan hazirlanan yemekler
hem yemek kitaplar1 hem de reklam materyalleri i¢in fotograflanmistir. Ancak
sektordeki biiylime ve artan talep ile, 6nde gelen gida firmalariin test mutfaklarinda
gorev yapan ev ekonomistleri, profesyonel diizeyde bagimsiz caligma firsatina
kavusmus ve kendilerine "yemek stilisti" unvaniyla ¢alisma imkani saglanmistir

(Carafoli, 2003: 97).

Yukarida belirtildigi gibi, yemek stilistligi sektoriiniin gelisiminde televizyon
prodiiksiyonlari, Amerika’nin medya merkezi konumunda olan sehirlerinin yani sira
biiyiik gida sirketleri de 6nemli bir rol oynamustir. Sektore cesur bir sekilde adim atan
girisimei kadinlar, giliniimiizde yemek hazirlama tekniklerinin gelisiminde oncii
konumundadir. Bu kadinlar, yiyeceklerin daha cekici goriinmesini saglamak icin pek
cok arag¢ kesfetmis ve sonraki nesillere bu alandaki 6nemli ipuglarini aktarmislardir
(Carafoli, 2003: 98). Yiyeceklerin sunumu, yillar i¢inde degiserek giiniimiizde daha
giindelik ve dogal bir goriiniim sergileme egilimi gostermistir. Medyanin gelisimi,
yemek stilistliginin daha genis kitleler tarafindan taninmasini saglamistir. Giintimiizde
egitimli mutfak uzmanlarinin artmasiyla birlikte, yemek stilistligi daha bilinir hale
gelmis ve bu alana olan ilgi de 6nemli derecede bir artig goriilmiistiir (Custer, 2010:4;

Vivaldo, 2010:14).

1.3. Yemek Stilistliginin Amaci

Yemek stilistligi yapan kisiler, yiyecek ve icecekleri gorsel agidan daha cazip
hale getiren uzmanlardan olusmaktadir (Vivaldo, 2010:4). Bu uzmanlarin, asc1 gibi
yemek pisirme tekniklerine hakim olmakla birlikte, ayn1 zamanda yiyeceklerdeki renk
uyumunun gorsel dengesi hakkinda da derin bilgilere sahip olmalar1 elzemdir (Young,
2016: 66). Bir yemek stilistinin ana amaci, yemegin belli asamalarda (tasima, saklama
ve pisirme) muhafaza edilemeyerek zarar goren goriintiisiinii, tabaklama sirasinda

dogal veya yapay tekniklerle iyilestirerek, fotograflarda daha istah agict ve goz alici



bir hale getirmektir (Gutiérrez, 2014: 76). Bu hedefe ulagsmak i¢in farkli teknikler
uygulanmaktadir. Ornegin, yesil sebzelerin haslanmasmin ardindan renklerinin
korunmasi amaciyla buzlu suya aktarilmasi, makarnalarin ise haslandiktan sonra
pisme siirecinin durdurulmasi ve hamurlagmalarinin 6nlenmesi i¢in genis kaplara veya
buzlu suya yerlestirilmesi tercih edilmektedir (Ferroni, 2012:14). Bu islemler
uygulanirken dikkat edilmesi gereken bazi Onemli kurallar bulunmaktadir.
Fotograflanacak yemeklerin genellikle dergilerde, sosyal medyada veya meniilerde
kullanilacagi i¢in, ana iiriin {izerinde yapilan miidahalelerin minimum seviyede olmasi
gerekmektedir. Ornegin, dondurma fotografi ¢ekimlerinde, dondurma, sicaklik ve
stiildyo 1siklarina maruz kaldigi i¢in uzunca bir siire dayanmamaktadir (Ferroni,
2012:15). Bu sebeple bazi c¢ekimlerde dondurmanin erimesini dnlemek amaciyla
yapay dondurmalar kullanilmaktadir. Fakat kullanilan yapay dondurmalarin tanitimi
yapilacak olan tiriinde tiiketiciyi yaniltacagi i¢in kullanilmasi uygun goriilmeyen bir

durumdur (Young, 2016: 66).

1.4. One Cikan Yemek Stilistleri

Teknolojideki gelismelerle birlikte yayginlasan sosyal medya ile daha da
popiiler hale gelmeye baslayan ve gilinlimiizde, bir¢ogu kariyerlerine yemek
bloglariyla devam eden en taninmis yemek stilistleri, su anda en bilinen yemek

markalari ile is birligi yapmaktadir (Vivaldo, 2010:10).

2011 yilindan bu yana diizenlenen "Pinklady Food Photographer of The Year"
adli yarisma, diinya genelinde yemek fotografciligi ve stilistligi alaninda her yil en
basarili eserleri odiillendirmektedir. Farkli kategorilerde diizenlenen bu yarigma,
yiyeceklerin estetik agidan en etkileyici sekilde sunulmasini hedefleyen yemek
stilistleri ve fotografcilarinin yaraticiliklarini sergiledikleri prestijli bir ortam haline
gelmistir. Degisik kategorilerin yer aldig1 ve 2020 yilinda gergeklestirilen yarigsmada,
en iyi yemek stilistligi 6diilii, Nicole Herft tarafindan gerceklestirilen tabak adli
sunumlarina verilmistir (Saritas ve Sormaz, 2022:6). Gorsel 1.1.’de Nicole Herft’in

odiilii kazanmasini saglayan fotograflar goriilebilir.



Gorsel 1.1. Nicole Herft’ in Caligmalar1 (Kaynak: https://www.styledepartment.co.uk/prop-
and-set-styling/)

1.5. Yemek Stilistliginde Kullanilan Ekipmanlar

Fotografeilik ve stilistlik yemek diinyasina estetik ve gorsel agidan farkli bakis
acilart kazandirmaktadir. Iyi bir yemek stilisti, yiyeceklerin sunumunu kusursuz hale
getirirken, diger yandan yemek fotograf¢isi bu sanat eserini kalict hale getirmektedir.
Bu sayede iki disiplinin uyumlu ¢alismasi yiyeceklerin fotograflarda taze ve istah agici
goriinimiinii  saglamaktadir. Stilistler, tiim teknik ve pif noktalarim1 Gzenle
uygulayarak yemeklerde daha lezzetli ve taze bir goriinlim saglamaktadirlar (Young,
2016:84). Bu cabalarin temelinde sanatsal ve estetik agidan hos goriinen yemek
fotograflarin1 ortaya ¢ikarma amaci yatmaktadir. Bu siirecte her bir yemekte gorsel

dengeyi kurarak biiyiik bir titizlikle calismaktadirlar (Manna ve Moss, 2005:83).

Yemek stilistleri, her bir yiyecegin tabaga yerlestirilmesinde detaylara biiyiik
0zen gostermektedirler. Yiyeceklerin konumu, sekli, parlakligi ve boyutu gibi unsurlar
titizlikle planlanmakta ve bu siireci kolaylastirmak i¢in c¢esitli ekipmanlardan
faydalanmaktadir. Ornegin, yiyeceklerin dogru sekilde konumlandirilmas: igin

cimbizlar, sekil vermek amaciyla 6zel kasik ve bigaklar, yiyeceklerin taze ve sicak


https://www.styledepartment.co.uk/prop-and-set-styling/
https://www.styledepartment.co.uk/prop-and-set-styling/

goriiniimiinii saglamak i¢in buhar makineleri kullanilmaktadir. Bu ekipmanlar,
stilistlerin sunumlarini iyilestirmede 6nemli bir rol oynamaktadir (Dujardin, 2011;

Young, 2016).

Yemek stilistleri, tabak ve bardaklarda sergileyecekleri yiyecek ve igecekleri
hazirlarken belirli alet ve malzemelere ihtiyag duymaktadir. Bu aletler, stilistin
calismalarini daha diizenli, kolay ve pratik bir sekilde yapmasina yardimci olmaktadir.
Yemek stilistliginde sik¢a kullanilan bazi temel alet ve malzemeler asagida
siralanmistir (Bellingham ve Bybee, 2008:8; Young, 2016:71; Saritas ve Sormaz,
2023:8). Gorsel 1.2.’de yemek stilistliginde kullanilan ekipmanlarin bir kismi yer

almaktadir.

Gorsel 1.2. Yemek Stilistliginde Kullanilan Ekipmanlar (Kaynak: Bellingham ve Bybee,
2008)

Tahta ve metal sigler: Yaygin olarak sis kebap hazirlarken tercih edilen metal
malzemeden yapilan sisler, 1sitilarak iri et pargalarinin 1zgara goriiniimiinii daha
belirgin hale getirmek amaciyla kullanilmaktadir.

Cimbizlar: Yemek stilistligi ara¢ gerecleri arasinda bulunmasi gereken en
onemli materyallerden biri olan cimbiz, garnitiirleri hassas bir bicimde
konumlandirmak i¢in kullanilmaktadir. Ozellikle pilav, makarna ve diger yemeklerin
tizerini siislemek i¢in kullanilan bezelye, havug gibi garnitiirlerin diizenli ve uyumlu
bir sekilde yerlestirilmesini saglamaktadir.

Gliserin: Meyvelerin iizerindeki su damlaciklarinin goriintiisiinii daha kalici

hale getirmek i¢in kullanilmaktadir.



Pamuklu cubuk: Cekimde kullanilan malzemelerin ve yardimci aksesuarlarin
temizligi, sonuglarin profesyonel ve goze hos goriinmesi olduk¢a dnemlidir. Kiigiik
damlaciklar, parmak izleri veya diger izler, ekipmanlarin ve malzemelerin temizligini
etkileyebilir ve sonuglar1 olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

Firgalar: Yemek stilistliginde fircalarin kullanimi da olduk¢a onemlidir ve
cesitli iglerde biiyiik avantaj saglayabilmektedir. Farkli boyutlardaki firgalar, ¢esitli
gorevler i¢in kullanilabilir ve ¢esitli yemek sunumlarinin olusturulmasina yardimei
olabilmektedir. Ozellikle sebzelerin veya diger yiyeceklerin parlakligini artirmak icin
su veya yag uygulanmasi gerekmektedir. Bu islemde firgalar, sivi maddelerin hassas
bir sekilde ve istenilen bolgelere uygulanmasini saglamaktadir.

Swringalar: Kesme veya sekillendirme gibi islemlerde oldugu gibi, ketcap veya
mayonez gibi soslar1 uygularken de kontrol onemlidir ve bu islemde kullanilan
materyaller biiyiik 6nem tasimaktadir. Ozellikle hamburger ekmegi veya sandvigin
kenarina sos sikarken, dogru araglar kullanilarak istenilen goriintii ve lezzet elde
edilebilmektedir.

Kiirdan: Ozellikle hamburger veya pankek gibi yiginlar igin ideal bir sunum yiizeyi
saglayan kiirdan, tabak bulunan dgelerinin birbirine tutturulmasina yardimer olur ve
sunumun diizenli ve estetik bir goriinlim kazanmasina katki saglamaktadir.

Sprey siseler: Soguk iceceklerin fotograflarinda kullanilmadan 6nce soguk bir etki
yaratmak ve su damlaciklar1 olusturmak i¢in sik¢a kullanilmaktadir. Bu, i¢ecegin serin
ve taze gorlinmesini saglayarak, sicak hava kosullarinda veya uzun ¢ekim siirelerinde
igecegin tazelik hissini korumaktadir. Ayrica, yesil salatalarda tazeligi vurgulamak i¢in
de bu tiir siseler kullanilabilir. Salata yapraklarina piiskiirtilen su damlaciklari,
yesilliklerin canli ve taze oldugunu gosterir, bdylece sunum daha c¢ekici hale
gelmektedir.

Sahte buz: Bu malzeme igeceklerle ilgili profesyonel fotograf¢ilik icin yaygin
olarak kullanilan 6nemli bir aractir. Ozellikle igeceklerin serin ve ferahlatici bir
goriinlim kazanmasi i¢in kullanilmaktadir. Sahte buz hem kiip hem de kirik seklinde
bulunabilir ve farkli icecek sunumlari i¢in uygun olan1 segilebilmektedir.

Yemeklik yag: Yemeklerin ve sunumunun gorsel cekiciligini artirmak igin

kullanilan énemli bir malzemedir. Ozellikle etlerin, marul yapraklarmin ve diger
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yiyeceklerin parlatilmast  ve sunumunun iyilestirilmesinde kullaniimaktadir.
Zeytinyag1 gibi saglikli yaglar veya diger yemeklik yaglar tercih edilmektedir.

Damlalik: Yiyeceklerin iizerine sivi damlatirken veya fazla suyun yemekten
alinirken kullanilmaktadir.

Guda boyasi: Yiyeceklerin renklerini veya goriinimlerini degistirmek i¢in
kullanilan 6nemli bir malzeme olan gida boyasi, 6zellikle kirmizi gida boyast, kirmizi
sarap veya diger kirmizi tonlarda igeceklerin renklerini canlandirmak veya
vurgulamak i¢in kullanilabilir.

Kiigiik kagtklar: Soslar1 tabaklara sigratmak veya sivilardaki malzemeleri
karigtirmak i¢in kullanilan kiigiik kasiklar, kahve, ¢ay ve bazi tatlilarin yaninda
fotografa sadece gorsellik katmak i¢in de kullanilmaktadir.

Montaj macunu: Fun Tak olarak da bilinen bu iiriin, yapiskan lastiksi bir iirlindiir.
Bu {iriiniin rengi ¢ok parlak oldugundan ¢ekim esnasinda kamerada ¢ikmamasina
dikkat edilmelidir.

Piping jel: Soslarin daha parlak gdziikmesinin yaninda yemeklerin daha piiriizsiiz
bir ylizeydeymis gibi gosterilmesini saglayan bir jeldir.

Kiigitk makaslar: Yemek stilistinin gorevi detaya girmektir. Bu sebeple kiiglik ve
hassas yapiya sahip yiyecekleri kesmede makaslar tercih edilmektedir.

El havlusu: Calisirken elleri yikadiktan sonra kurulamak igin yararlanilan el

havlulari, ¢aligma yiizeyine serilerek bu islemde kullanilabilmektedir.

1.6. Yemek Stilistliginde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Stilistlik, yiyeceklerin Oykiisiinii tabaga etkili bir bicimde yansitmak ig¢in
gerekli olan prop seciminden, fotografin ¢ekilecegi alanin diizenlenmesine ve yemegin
kusursuz goriinmesi i¢in gereken miidahaleleri yapmaya kadar bircok siireci
icermektedir (Gutiérrez, 2014:77; Young, 2016:72). Yemek stilistliginde en kritik
unsur, olusturulacak sunumun her daim tiiketicinin istegine hitap edecek sekilde
tasarlanmasidir. Bu durum dikkate alinmazsa, tiiketiciye hitap etmeyen bir sunumun
hazirlanmasi, fotografin ¢ekilme amacini yerine getirmediginden siire¢ icerisindeki
bazi adimlarin hatali olmasi basarisizliga sebep olmaktadir (Ferroni, 2012:15). Bu
baslikta yemek stilistligi siirecinin basarili bir sekilde tamamlanabilmesi i¢in yerine

getirilmesi gereken adimlar agiklanmaistir:

11



1.6.1. Pisirme Oncesi Planlama Siireci

Yemek stilistinin yemek hazirliklarina baslamadan once goéz Oniinde
bulundurmasi gereken en onemli hususlardan birisi, fotograf ¢ekimi i¢in detayl1 bir
planlama yapilmasidir (Carafoli, 2003: 96). Yemegin hazirlanmasina baslanmadan
once, kullanilacak ekipmanlarin yani sira hangi pisirme tekniklerinin kullanilacagi,
yemegin pisme siiresi ve sunumu ig¢in tercih edilecek tabaklari belirlemesi
gerekmektedir (Carafoli, 2003: 97). Stilist, yemegin hangi tabaklarda ve nasil
sunulacagini da oOnceden belirlemesi gerekmektedir. Bu sebeple kullanilacak
ekipmanlarin ve pisirme tekniklerinin belirlenmesi, yemegin dayanikliligini ve estetik
goriiniimiinii dogrudan etkilemektedir. Ornegin, bazi yemeklerin renk ve dokusu
pisirme esnasinda degismekte, stilistin bu degisiklikleri daha 6nce tahmin edip buna
gore hazirlik yapmasi gerekmektedir (Maehashi, 2014: 112).

Fotograflanacak yemegin hikayesinin karsi tarafa daha iyi aktarilabilmesi i¢in
su sorularin sorulmasi gerekmektedir:

e Bu tarifi hazirlamamdaki temel nedir?

e Bu yemegin hikayesini nasil daha iyi anlatabilirim?

e Bu tarifin belli bash 0Ozelliklerini ©6ne c¢ikarmada hangi yontemleri
uygulayabilirim?

e Hazirlanan tarifin en belirgin 6zelligi nedir?

Bu sorulara verilen cevaplarla hazirlanilan yemeklerin fotograflar1 kuskusuz
amacina ulagacak yemek fotograflari etkileyici ve amaca uygun bi¢cimde olacaktir

(Macehashi, 2014: 112).

1.6.2. Ekipman Kullanim

Yemek stilistleri, yemek hazirlarken ve hazirladiklart iirlinleri sergilerken
cesitli ekipmanlardan faydalanmaktadir. Bu ekipmanlar yemegin estetik agidan g6z
alic1 ve cazip bir sekilde sunulmasi agisindan 6nemlidir. Biiylik bir 6zenle c¢alisan
stilistler, tabaga koyduklar1 her unsura dikkat ederek, konumlandirmadan
sekillendirmeye, parlakliktan boyutuna kadar her bir detaya ayr1 ayr1 dikkat etmektedir
(Bellingham ve Bybee, 2008;18 Young, 2016:66). Yemek stilistinin elinde
bulundurdugu her bir ekipman, fotograf c¢ekimi esnasinda 6nemli kolayliklar

saglamaktadir. Ornegin, hazirlanan iiriinlerin tabaklara yerlestirilmesi sirasinda gerekli
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hassasiyeti saglamak amaciyla cimbizlar kullanilmaktadir. Bununla birlikte, tiriinlerin
sekillendirilmesinde 6zel bigak ve kasiklar Snemli bir rol oynamaktadir. Uriinlerin taze
pismis ve sicak gOriiniim kazanmasin1 saglamak amaciyla buhar makineleri
kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda yiyeceklerin {izerine yakma goriiniimii vermek i¢in ve
estetik gorlinlimlerini artirmak i¢in plirmiizler devreye girmektedir. Boylece yemek
stilistleri yemek sunumlar1 hazirlarken bu ekipmanlarla islerini kolaylastirmaktadir

(Dujardin, 2011:152; Young, 2016:72).

1.6.3. Sadece Gorsel Amach Yemek Hazirlamak

Yemek stilistligindeki en Onemli unsur, fotograf ¢ekimi icin hazirlanan
tiriinlerin tiilketim amagli oldugunun bilinmesi gerekmektedir. Cekim i¢in hazirlanan
yiyecekler, hazirlanma yontemleri ya da iizerine uygulanan islemler nedeniyle
tilketilemez hale gelmektedir. Tabakta bulunan yiyeceklerin asil amaci, tiiketiciyi
etkileyerek istahini harekete gegirmektir. Bu durum stilistlerin yemeklerin gorselligine
odaklanmalarini elzem hale getirmektedir (Bellingham ve Bybee, 2008:3). Mesela,
patlican, biber ve kabaga benzer sebze cesitleri gereginden daha cok pisirilirse
dokularinda hizli bir degisim ger¢eklesmektedir. Bu nedenle, bu sebzeler genellikle az
pisirilerek tabaklanir; bdylece yapilarinda kayip olmaksizin daha cazip bir gériiniim
kazanirlar. Ayrica, tavuk ve kirmizi etlerin firinda pisirme siireleri de oldukga kisa
tutulmakta; istenen kizariklik elde edilemediginde ise lizerleri karamel sosu veya renk

verici maddelerle boyanarak fotograflamaya hazirlanir (Bellingham ve Bybee, 2008:

122)
1.6.4. Yemek Fotograflarinda Hareketlilik

Yemek fotograflarinda hareketlilik unsurunu yansitmak icin genelde fotograf
makinesinin ayarlar1 kullanilmaktadir. Ancak, yemek stilisti sunumda kullanacagi
cesitli unsurlarla egrisel ¢izgiler olusturarak fotografa dinamik bir hava katmaktadir.
Cekilecek olan fotografa hareketlilik hissi vermek i¢in yemek fotograf¢isi, fotograf
makinesinin teknik ayarlarin1 kullanabilmektedir. Bunun yani sira, yiyeceklere sos
dokmek, tath bir iirline seker serpistirerek ya da bal kullanilarak da bu etki elde
edilebilir. Bu yontemler sayesinde yemeklerin daha cazip bir goriinim kazanmasi

saglanmaktadir (Young, 2016: 82).
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Gorsel 1.3. Yemek Fotografinda Hareketlilik Hissi (Kaynak:
https://www.taneroralalp.com/blog/yemek-fotografinda-hareket)

1.6.5. Renklerin Canliligim1 Korumak

Yemek stilistinin tasarladig1 tirlinlerde, gorsel ince ayrintilara gosterilen dikkat
tabaktaki dizayn basarisin1 arttirmaktadir. Bilhassa hazirlanan yemeklerdeki
fotografcinin dikkatini ilk ¢eken unsurlar arasinda yiyeceklerin rengi yer almaktadir.
Bu sebeple, bir yemek stilisti yiyeceklerin renklerini canli tutmak ve bu renklerin
uyumunu saglamak konusunda bilgi sahibi olmalidir. Stilist, yiyeceklerin pisirme
islemi sirasinda renklerinin nasil korunabilecegini de bilmelidir. Renklerin korunmasi,
istah acic1 gorlinlimii saglayarak basarili bir yemek sunumu olusturulmasinda 6nemli
rol oynamaktadir (Bellingham ve Bybee, 2008:59). Bilhassa yesil sebzeler olan
1spanak ile veya brokoli ile yapilan salatalarda yaygin olarak kullanilan yesilliklerin
tazeligini ve renklerini korumak icin c¢esitli yontemler uygulanmaktadir. Bu
yontemlerden en yaygin olani, haslanan yesil sebzelerin pisirme isleminin ardindan
buzlu suya daldirilmasidir. Bu uygulama, sebzelerin canli renklerini koruyarak daha

parlak bir goriiniim elde etmelerini saglamaktadir (Bellingham ve Bybee, 2008: 156).

1.6.6. Proplarin Etkisi ile Sahnenin Olusturulmasi ve Hikaye Aktarimi
Proplar, film veya tiyatro oyunlarinda aktorlerin veya aktrislerin kullanmig
oldugu nesneleri tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Dekordan farkli olarak, oyuncular
tarafindan kullanilan sahne esyalaridir. Bu durumda, yemek stilistliginde sunulan

yiyeceklerin hikayesinin anlatilmasinda kullanilan tiim sofra takimlar, servis
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malzemeleri, kaplar ve mobilyalar prop olarak adlandirilmaktadir. Yemek tabaklari
¢ekimi sirasinda bu dekorluk iirlinler ile yemeklere sahne ortami hazirlayan kisiye
"prop stilisti" adi verilmektedir (Dictionary Cambridge, 2021). Prop stilistleri,
yemeklerin ¢ekiciligini arttirmak i¢in hangi renklerin veya hangi dokularin birlikte
uyum sagladigini iyi bilmektedirler (Matalon-Degni, 2010: 65). Ornegin dilimlenmis
olan pastanin girintili ¢ikintili bir ylizeydense yasst diiz bir yilizey kullanilarak
¢ekiminin yapilmasi gerektigini, s6z konusu pasta diliminin klasik boyuttaki bir pasta
tabaginda az yer kaplayacagi icin, yerine bir fincan tabaginda sunumunun yapilmasi
gerektigini bilmektedirler. Bunlar isin basit bir sekilde dgrenilebilen piif noktalaridir.
Fakat prop stilisti olmak i¢in daha fazlasina ihtiyag duyulmaktadir. Kisaca prop
stilistligi, misterilerin beklentilerini karsilarken &gelere de anlam yiikleme

kapasitesine sahip olmakla ilgilidir (Matalon-Degni, 2010: 70).

Prop stilistliginde kullanilan tirtinler, fotografin kompozisyonunu desteklemek
ve bosluklar1 doldurmak amaciyla dikkatlice se¢ilmelidir. Ayn1 zamanda yemegin istah
acict goriintlistine de uyum saglamalidir. Ancak, her bir prop iirlinli, her fotograf
sahnesinde gerekli uyumu sergileyemeyebilir. Ornegin, kir gezisi motifli bir sandvig
¢ekiminde giimiisten yapilan servis takimlarinin tercih edilmesi, estetik agidan bir
uyumsuzluk yaratip mantiksiz bir gériinim dogurabilir. Ayrica, fotograf karesindeki
sahnenin renk uyumu acgisindan prop se¢imlerinin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir.
Ornegin, sade tonlarda tasarlanmis bir tabagin yanina kontrast renkte dekoratif

parcalar eklemek, fotografin ¢ekiciligini artiracaktir (Custer, 2010: 330).

Prop stilistinin kullandig1 {irtinler, fotograflarda estetik bir goriiniim
olustururken bazen olumsuz etkiler de olusturmaktadir. Bu sebeple, fotograf ¢ekimi
oncesinde yemek stilisti, prop stilisti, yemek fotografcisi ve marka sahibinin bir araya
gelerek, fotografin amacina yonelik toplantilar yapmasi énemlidir. Bu toplantilarda,
amaclanan goriintiiniin 6nceden belirlenmesi ve tiim taraflarin aymi diisiincede

bulusarak, buna yonelik planlama asamalarinin belirlenmesi gerekmektedir.
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2. YEMEK FOTOGRAFCILIGI

"Fotograf" terimi, Yunanca kokenli olup, "photo" ve " ¢izim" anlamini ifade
eden ‘graphie’ kelimelerinin birlesiminden meydana gelmistir. Bu baglamda, fotograf
kelimesi "isikla ¢izmek" anlamini ifade etmektedir. Fotografciliga olan ilgi, cep
telefonlar1 ve fotograf makinelerinin gelisen teknolojisi sayesinde giderek artmaktadir
(Manna ve Moss, 2005:23). Bu boliimde yemek fotograf¢iliginin tanimi, amaci,
tarihsel siireci, yemek fotografcisi, 6ne ¢ikan yemek fotografcilari, kullanilan arag-
geregler, dikkat edilmesi gereken noktalar, kullanildigi alanlar ve bazi teknik ve

yontemler hakkinda bilgi verilmistir.

2.1. Yemek Fotografciligi Tanim

Fotograf, insanlarin bir¢ok duygu hissetmesine yardime1 olan en ¢arpict gorsel
sanatlar arasinda yer almaktadir. Gida endiistrisi de bu durumu dikkate alarak,
fotograflarin yemek tiizerindeki etkisini sekillendirmektedir (Custer, 2010: 334).
Binlerce y1l dncesinde yemek fotografciliginin tarihinin incelendigi bilinmektedir. i1k
caglardan beri insanoglu yiyecekleri magara duvarlarina resmettigi, eski Roma
doneminde yiyeceklerin pazarlarda, ¢esitli torenlerde ve avlarda tasvir ettikleri
goriilmektedir (Ozdogan, 2016: 170). Bdylece yemeklerin cekici goriintiilerinin &n
plana ¢ikmasi ile sosyal medya platformlarinda da gelisim gostermesi bu alandaki ilgi

diizeyinde artis1 meydana getirmistir (Ozdogan, 2014:161).

2.2. Yemek Fotografciiginin Tarihsel Siireci

Yemek fotograf¢iligina dair ¢ekilen ilk fotografin giiniimiize kadar ulastigi
bilinmektedir ve teknik anlamda gelismelerin oldugu goézlemlenmektedir. Yemek
fotograflar1 ne amagla c¢ekilirse c¢ekilsin teknoloji alaninda gelisim gostermesi,
fotografin meydana gelisi giiniimiize kadar fotografciligin ilerlemesinde Onemli
farklar yaratmistir (Oney, 2016:3). 1845°te William Henry Foxtalbod tarafindan
resmedilen “A Fruit Piece (Bir Meyve Parcgas1)” adli fotograf (Gorsel 2.1.°de
gosterilmistir) yemek fotografciliginin tarihteki ilk 6rneklerinden biri olarak kabul

edilmektedir. 1930’larda fotograf¢ilik alanindaki yiyeceklerin sanatsal agidan ziyade
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ticari amag olarak kullanilmasi ise yemek fotograf¢iliginda tanitim ve reklam siirecini

ortaya ¢ikarmistir (Sosef, 2019: 38).

Gorsel 2.1. Willam Henry Fox Talbot, Bir Meyve Parcas1 1845 (Kaynak:
https://www.gallery.ca/collection/artwork/a-fruit-piece)

Yemek fotografcilifinin meydana gelmesi uzun bir siireyi kapsamaktadir.
1906 yilinda WK Kellogg, ilk misir gevregi reklamin1 yayimnlayarak bu alandaki ilk
adimi atmistir. 1930'lu yillara gelindiginde, gida pazarinda onemli bir konumda
bulunan Nabisco, Kraft Foods, Campbell's ve Bakers’a benzer sirketler, dergilerde
alicilara yonelik renkli gida reklamlari ile yemek tarifleri sunmaya baslamislardir. Yeni
yeni 1950 ve 1960°l1 yillarda gelisim gdstermeye baslayan yemek fotografciligi,
tiketicilerin gidaya dair bakis agilarmi degistirmeye odaklanmistir. Ancak bu
donemlerde kullanilan sahte ve yaniltici yemek fotograflari, tiiketicilerde olumsuz bir
izlenim yaratmistir. Bu durum, pek ¢ok tiiketicinin yemek fotografciligina karsi kotii
bir {in kazanmasina yol agmisti. Bu triinlerin tiiketiciyi yaniltmamas1 adina riski en
aza indirmek amaciyla sahte yiyeceklerin kullaniminin azaltilmasina 1970°1i yillardan
itibaren baslanmistir (Glyda, 2019:14). Gorsel 2.2. ve Gorsel 2.3.’te Kisa Bir Mola ve
Tath Bir Baglangi¢ isimli fotograflar yer almaktadir.
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Gorsel 2.2. Kisa Bir Mola (Kaynak: https://www.peramuzesi.org.tr/sergi/nickolas-
muray/26)

Gorsel2.3. Tath Bir Baslangi¢ (Kaynak:
https://www.peramuzesi.org.tr/sergi/nickolas-muray/26)

2.3. Yemek Fotograf¢ciliginin Amaci

Yemek fotograf¢iliginin temel amaci, tiikketicinin ilgisini ¢ekmek ve yiyecek
icecek sektoriindeki isletmelerin hazirlamis oldugu firiinlerle tiiketiciyi oldugundan
daha cok etkilemektir. Ancak bu siiregte yalnizca ¢ekici goriintiiler sunmakla kalmayip
yemek fotograf¢isinin profesyonel bilgi birikimi ile yemegin kalitesinin beraber
harmanlanarak meydana getirilmesi gerekmektedir (Sabbag, 2014). Yemek
fotografciligindaki bir diger amag ise, gorsellik iizerinden tiiketiciyi etkilemek ve
fotografta bulunan yiyecegin tiiketme egilimini arttirmaktir. Tiiketicilerin duyularina
hitap ederek tabakta bulunan yiyecegin gorsel ¢ekiciligini artirmak i¢in belli bash
fotografcilik teknikleri araciligiyla 6zgilinliiglinii saglayarak fotograflamak yemek

fotograf¢isinin amaglarindan biridir (Manna ve Moss, 2005:80).
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2.4. Yemek Fotografcis1 Kimdir?

Yemek stilisti tarafindan olusturulan yemek tabagini herhangi bir bozulmaya
mahal vermeden, fotograf¢ilik tekniklerini ustalikla uygulayarak gergeklestiren kisi
nitelikli bir yemek fotografcisi olarak tanimlanabilir. Bunun yani sira, yemek
fotografcisinin yemekler hakkinda yeterince malumat sahibi olmasi da onu 6ne ¢ikaran

onemli unsurlardandir (Manna ve Moss, 2005: 80).

Genelde fotograf stiidyosu ortaminda hazirlanmis yemeklerin ana fotografcilik
prensiplerine uygun olmayan zorluklar yaratti1 bilinmektedir. Ozellikle yiyeceklerde
0zel bir 1s18a ihtiyag duyulmasi ve yemeklerin sicakligini uzunca bir siire
koruyamamasi, tazeligini yitirmesi gibi birgok sebep yemek fotograf¢ilarinin islerini
zorlagtirmaktadir. Bu zorluklari agmak i¢in yemek fotograf¢ilarinin yemeklerin biitiin

ozelliklerine hakim olmasi 6nemli bir durumdur (Hicks ve Schultz, 1994: 14).

Yemek fotografciligi yapan kisiler, {riinlerin fotograflanmasi islemi igin
genelde fotograf stiidyo ortamini tercih etmektedirler. Ancak bazi yiyeceklerin stiidyo
ortamindaki 1giklara ve ortamdaki 1s1ya uzun siire maruz kalmalar1 fotograflarin dogal
yapisini bozmaktadir. Bu nedenle, ¢gekim dncesinde 6n hazirliklar ve dogru tekniklerin
kullanim1 biiyiik 6nem tagimaktadir. Ozellikle yiyeceklerin goriintiisiiniin sicaklik ve
tazelikle baglantili oldugu durumlarda, bu hazirliklarin daha da kritik hale getirilmesi
gerekmektedir. Ornek olarak, 1zgara yapilmis etin cekiminde sulu ve dumanl
gorlintiisiinii korumak i¢in, ¢ekim baslamadan 6nce yemek fotograf¢isinin hizli bir
sekilde fotografcilik tekniklerini uygulayarak, c¢ekimi gergeklestirmis olmasi
gerekmektedir (Dujardin, 2011:191).

Genel fotografcilikta, ¢ekim genelde o anki kosullarda gergeklesir ve
sonrasinda ¢ekilen fotografa miidahalede bulunulmamaktadir. Ancak bu durum yemek
fotografciliginda farklidir. Fotografin kusur olmasi i¢in gereken islemler onceden
yapilmaktadir. Bu islemler de beraberinde fotograf¢idan istenen en i1yi fotografi ortaya

getirmesini saglamaktadir (Urper, 2009: 183).
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2.5. One Cikan Yemek Fotografcilar:

Fotograf¢ilik genel bir terim olsa da iginde birgok 0Ozellesmis alan
bulunmaktadir. Yemek fotografciligi da bu 06zel alanlardan biridir ve giderek
popiilerlik kazanmaktadir. "Pink Lady Food Photographer of the Year" gibi yarigmalar,
bu alanda yetenekli fotografcilar: ve stilistleri tesvik etmek ve ddiillendirmek amaciyla
harika bir platform sunmaktadir. Bu platform sadece lezzetli yiyeceklerin resimlerini
cekmekle kalmayip, ayn1 zamanda kompozisyon, 1siklandirma ve renk uyumu gibi
gorsel unsurlar1 ustaca kullanarak yiyeceklerin en ¢ekici ve istah agic1 gériiniimlerini
yakalamay1 gerektirmektedir. Yemek fotograf¢iliginda her yi1l kutlama yemegi, sokak
yemegi, aileler icin yemekler ve yilin sarap fotografcisi gibi pek cok kategoride odiiller
verilmektedir. Bu tiir yarigmalar cesitli kategorilerde sunulan yemek fotograflari
arasinda birincilik kazananlar olarak Emma Franklin, Emily Tapp ve Felicia Frank gibi
isimleri O6ne ¢ikarmaktadir. Ayni sekilde, Nick Millwar Darren Hickson, Jonathan
Gregson, Liam Desbois, Jean Cazals ve Linda Taylor gibi son bes yilda yemek portresi
kategorisinde birincilik elde eden isimler bu alanda biiylik basar1 gostermislerdir
(Saritas ve Sormaz, 2023:17). Gorsel 2.4.’de Liam Desbois tarafindan 2020 yilinda
“Yemek Portesi” alaninda en iyi yemek fotografina layik goriillen fotograf

gosterilmigtir.

Gorsel 2.4. 2020 Y1l1 Yemek Portesi Alaninda En Iyi Yemek Fotografi “Liam Desbois”
(Kaynak: https://www.pinkladyfoodphotographeroftheyear.com/)
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2.6. Yemek Fotografciiginda Kullamilan Ekipmanlar

Nitelikli bir yemek fotografi ¢ekiminde, yiiksek ¢oziintirliikteki bir objektife
sahip bir kamera, dengeli ve giiglii bir aydinlatma kaynagi en temel unsurlardandir.
Yemeklerin dogal 151k altinda ¢ekildiginde daha estetik bir goriinim sundugu
goriilmektedir. Ancak, yemek fotograflari i¢in dogal 15181n kullanilabilecegi siire sinirli
oldugundan, stiidyo ortaminda bulunan c¢esitli ekipmanlar, yemeklerin dogal 1sikta
cekilmis gibi goriinmesini saglamaktadir (De Bruin, 1999: 2). Bir yemek
fotograf¢isinin fotograf c¢ekimleri esnasinda ihtiya¢ duydugu ekipmanlar asagida

stralanmistir:

» Tripod: (Cekim yaparken fotograf makinesini sabitlemek ve makinenin
titremesini Onlemek amaciyla kullanilan ekipmandir. Bu ekipman ile
fotograflar daha net ¢tkmaktadir. Ug ayaga sahip olan tripodda sahip olunmas1
gereken en Onemli 6zellik su terazisidir. Bu ayar, fotograf makinesinin tripod
tizerinde diiz bir dengede olup olmadigin1 gostermeye yaramaktadir (Akyol,

2010: 302). Tripod Gorsel 2.5.’de gosterilmistir.

Gorsel 2.5. Tripod (Kaynak: https://www.softintelli.de/fotografie/fotostudio/)

»  Fotograf Makinesi: Fotograf makinesi, objektif ve govde ad1 verilen iki ana
parcadan olusarak anlik karelin ortaya c¢ikmasini saglamaktadir. Gegmis
yillardan bugiine kadar pek c¢ok boyutta ve formatta c¢esitli fotograf

makinelerinin kullanimi mevcuttur. Fotograf makinesi seciminde yemek
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fotografcisinin, yiiksek ¢ozilinlirlige sahip makineleri kullanmasi en 6nemli
unsurlardandir. Boylelikle teknik anlamda yiyeceklerde keskin goriintii elde
edilmektedir (Akyol, 2010: 19). Gorsel 2.6.°da fotograf makinesi

gosterilmistir.

Gorsel 2.6. Fotograf Makinesi (Kaynak: https://fotolifeakademi.com/fotograf-makineleri-
ekipmanlari/en-iyi-dslr-fotograf-makinesi)

» Reflektorler ve Paneller: Isik kaynagmi tek basina yansitan reflektorler,
mevcut 151k kaynagindan gelen 15181 yansitmak ve golgeleri yumusatmak
amaciyla ise paneller kullanilmaktadir (Levi, 2008:45; Young, 2016;
Gissemann, 2016:99). Gorsel 2.7.’de reflektorler gosterilmistir.

Gorsel 2.7. Reflektorler (Kaynak: https://photographyhero.com/backlighting-key-
beautiful-portraits/)
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Objektifler: Fotograf makinesinde goriintii olusturmak i¢in kullanilan mercek
sistemleridir. Bir objektifin kalitesi cesitli faktorlere gore belirlenmektedir.
Bunlar arasinda merceklerin malzemesi, kaplama kalitesi, merceklerin diizeni
ve optik tasarimi gibi unsurlar yer almaktadir (Akyol, 2010: 68). Gorsel 2. 8.’te

objektiflere ait gorsel gosterilmistir.

Gorsel 2.8. Objektifler (Kaynak: https://www.kameraarkasi.org/objektifler/cesitleri/anastigmat.html)

Flas: Flaslar fotograf¢ilikta dnemli bir yere sahiptir ve diisiik 151k kosullarinda
ya da 15181n yetersiz oldugu durumlarda sik sik kullanilmaktadir. Yiiksek ISO
kabiliyetine DSLR sensorleri, diisiik 1s1ik kosullarinda fotograf cekmeyi
kolaylastirsa da flaglar hala pek ¢ok durumlarda 6nemli bir yardimer 11k
kaynagi olarak kullanilmaktadir. Ulkemizde fotograf egitimi veren bazi
kurumlar, 6zellikle tepe flaglarinin kullanilmasina kars1 bazen 6n yargil
yaklagsmaktadirlar. Bu, genellikle sanatsal fotografcilikta flag kullaniminin
onerilmemesi ve kulaktan kulaga yayilan "tepe flagi kullanimi kotiidiir" gibi
ifadelerle iligkilendirilmektedir. Aslinda flasin kullanilmasimin sakincali
olmasi genellikle flagin nasil kullanilacagini bilmemekten kaynaklanmaktadir.
Flas, dogru sekilde kullanildiginda ve ayarlandiginda, fotograflara derinlik ve
canlilik katmaktadir. Bu sebeple, flagin potansiyelini anlamak ve dogru sekilde
kullanmak, fotograf¢ilik becerilerinin 6nemli bir parcasidir (Akyol, 2010:
277). Gorsel 2. 9.’da flasa ait gorsel gosterilmistir.
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Gorsel 2.9.Flas (Kaynak: https://www.softintelli.de/fotografie/fotostudio/)

Kablolu /Kablosuz Kumanda Deklangorler: Fotograf cekerken iizerinde
durulmasi gereken noktalardan birisi de deklansére basma aninda makinenin
titrememesi gerekmektedir. Kablolu deklansor, kumas ya da ¢elik kablo igine
yerlestirilerek fotograf makinesinden bu kablo sayesinde 30 cm. civarinda
cekim yapilabilmektedir. Fakat baz1 durumlarda fotograf makinesinin olmadigi
durumlarda uzaktan kumandali, kablosuz deklansorler gelistirilmistir. Bu
1sinlar sayesinde kablosuz deklansor harekete gegmektedir (Akyol, 2010: 307).

Gorsel 2. 10.’da deklangore ait gorsel gosterilmistir.

Gorsel 2.10. Deklansor (Kaynak: https://www.britannica.com/technology/shutter-

photography)
Semsiyeler: Genis mekan aydinlatmalarinda en ¢ok kullanilan aksesuarlardan
biridir. Yiizleri genis ve glimiis renkte oldugu icin 15181n dagitilmasin ve

yayilmasini saglamaktadir (Akyol, 2010: 288). Gorsel 2.11.°de semsiye

gosterilmistir.
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Gorsel 2.11. Semsiyeler (Kaynak: https://www.softintelli.de/fotografie/fotostudio/)
2.7. Yemek Fotografcihiginda Dikkat Edilmesi Gereken Unsurlar

Fotografcilik meslegini farkli alanlarda icra eden kisilere nazaran yemek
fotografciligy, birgok detayimn 6ne ¢iktigi, farkli bakis agisina ve anlatim tarzina sahip
bir alandir. Ozellikle, yiyeceklerin gorsel sunumunu sanatsal bir diizeye tasiyarak
izleyiciye estetik bir deneyim sunmanin yani sira, yemegin ardindaki hikayeyi kiiltiirel
baglam1 ve duygusal unsurlar1 da aktarmaktadir. Iyi bir yemek fotografcisi, fotograf
tekniklerindeki bilgilerin yani sira belli diizeyde mutfak bilgisinin ve yiyecekler
hakkinda derin bir bilgi birikimine sahip olmalidir (Manna ve Moss, 2005:83). Basarili
bir yemek fotografi elde etmek i¢in dikkat edilmesi gereken pek ¢ok etken
bulunmaktadir. Bunlarin basinda dogru a¢1 ve 151k, teknik bilgi ve mesleki yeterlilik,

yaraticilik ve ¢ekim sonrasinda fotografi diizenleme gibi etkenler gelmektedir.
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3. YEMEK STILiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI

Yemek stilistligi ve fotograf¢iligi, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda
estetik ve gorsel bir bakis agis1 kazandirmaktadir. Nitelikli bir yemek stilisti, yemegi
gorsel olarak en iyi hale getirirken, fotografci da bu sanatsal sunumu kalici bir bigimde
belgeliyor. Stilistler, yiyeceklerin fotograflarda taze ve istah agict goriinmesini
saglamak amaciyla cesitli teknikler ve ipuglar1 kullanarak, yemeklerin daha lezzetli ve
cekici bir sekilde goriinmesini hedeflemektedir. Bu sayede yemek stilistligi ve
fotograf¢iligini bir biitiin halinde ilerlemesi, teknik anlamda yemekte sanatsal bakis
acist yaratmaktadir (Young, 2016: 84). Buradan hareketle bu bolimde, yemek
stilistligi ve fotografciliginin kullanildig1 alanlara, teknik ve yontemlere, gastronomi

ve mutfak sanatlar1 diinyasindaki 6nemine dair bilgiler verilmistir.

3.1.Yemek Stilistligi ve Fotografcihiginin Kullamldig: Alanlar

Fotograflar, kelimelerle kolay bir sekilde ifade edilemeyen mesajlar1 iletmek
icin kullanilan etkili kaynaklardir. Fotograflar duygulari harekete gegirmede son
derece etkili bir aragtir ve bu sebeple reklam endiistrisinde biiyiik 6neme sahiptirler.
Ozellikle yemek fotografciligi gibi ozellesmis alanlar, tiiketiciye {iriinlerin ve

hizmetlerin tanitiminda 6nemli bir rol oynamaktadir (Manna ve Moss, 2005:80).

Yemek dergileri, yemek kitabi yazarlari, restoran isletmeleri ve gida firmalari,
tirtinlerini veya hizmetlerini tanitmak, gorsel olarak g¢ekici ve ilgi ¢ekici goriintiiler
elde etmek istedikleri i¢in yemek stilisti ve fotograf¢ilardan olusan uzman ekiplerle
calismay tercih etmektedirler. Bu uzman ekipler, birlikte calisarak yiyeceklerin en 1yi
sekilde temsil edildigi ve tiikketicinin dikkatini ¢eken gorsellerin olusturuldugu fotograf
cekimlerini gerceklestirmektedirler. Bu, yemek dergileri, yemek kitab1 yazarlar1 ve
diger gida endiistrisi profesyonelleri icin markalagsma ve satislari artirma agisindan son

derece onemlidir (Maehashi, 2014).

Gida endiistrisindeki gelismeler ve dijital platformlarin yiikselisi, yemek
fotografciliginin giderek profesyonellesmesine ve Onem kazanmasina katkida
bulunmustur. Restoranlar, barlar, mutfaklar ve diger gida mekanlari, miisterilere daha

cekici ve gorsel olarak etkileyici yemek sunumlar1 yapmak icin yemek fotografciligina
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artan bir taleple yaklasmistir. Bu da yemek fotografciliginin gelismesine ve
cesitlenmesini saglamistir (Sabbag, 2014: 49). Mevcut pazarda, yemek fotografcilig

li¢c ana alanda toplanmaktadir:

3.1.1. Gurme Yemek Fotografcihig

Yiyecek ve icecek sektdriinde galisanlarin hazirlamis oldugu tabaklar1 sanatsal
bir perspektifle gorsellestirilmesini amaglayan bir disiplindir. Bu tiir fotografcilik,
seflerin yaraticiligini ve mutfak becerilerini 6n plana ¢ikararak yemeklerin yalnizca
lezzet degil, ayn1 zamanda estetik degerini de yansitmaktadir. Her bir tabak, renkli ve
lezzetli bilesenlerle siislenmis ve 6zenle sunulmus olmalidir (Saritas ve Sormaz, 2023:

28).

3.1.2. Dergi Yemek Fotografcihigi

Bu fotografcilik sekli, yiyecek ve icecek sektoriinde egitim niyetiyle bilgi
paylasimini destekleyen dergi ve kitaplarda yer alan fotograflarin hazirlanmasini
icermektedir. Bu tiir gorseller, tariflerin her asamasini agik bir sekilde sergileyerek
yapim siireglerini okuyucuya iletmek i¢in kullanilmaktadir. Bu nedenle, fotograflarin

anlasilir ve sade olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Saritas ve Sormaz, 2023: 28).

3.1.3.Ticari Reklam Yemek Fotografcihig

Bu fotografeilik tiirli, mevcut ana {riinli pazarlamayr amaclamaktadir. Bu
nedenle, firma fotograf¢iya net ve spesifik bilgiler vererek hedefledigi tiiketici
grubunu belirlemeli ve {riiniin belirgin 6zelliklerini vurgulamalidir. Bu dogrultuda,
fotografcilar, islevsel ve benzersiz nitelikleri ana tema olarak belirlemeli ve {iriin
ambalajim1 daha cazip bir duruma kavusturma amaciyla parlak renk tonlari

kullanmalidir (Saritas ve Sormaz, 2023: 29).

3.2. Yemek Stilistligi ve Fotografcihiginda Kullanilan Teknik ve Yontemler

Yemek stilistligi, sunulan yemegin gorsel olarak miikkemmel ve istah agic1 bir

sekilde sunulmasini saglamak acisindan son derece oOnemlidir. Bu etkileyici
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goriiniimleri elde etmek igin genellikle dogal yontemler tercih edilse de bazi
durumlarda yapay tekniklere de basvurulabilmektedir. Ancak, bu yapay yontemlerin
kullanilmasinda 6zen gosterilmeli ve asirtya kagilmamalidir. Yapay yontemlerin
kullanilmasi, tiiketicileri kandirmak amaci tasimamalidir. Bunun yerine, gorsel agidan
daha basarili fotograflar elde etmek amaciyla kullanilmalidir. Ornegin, bir yemegin
daha canli renklerle goriinmesi i¢in 1siklandirma veya renklendirme gibi teknikler
kullanilabilir. Fakat bu, yemegin gercek goriintiisiinden cok farkli olmamalidir

(Bellingham ve Bybee, 2008:9; Vivaldo, 2010:10).

3.2.1. Corba Icerisinde Gizli Kase

Yemek stilistleri, genellikle taneli ¢orbalarin sunumunda tabaktaki gorsel
dengeyi saglamak ve yemegi daha ¢ekici hale getirmek i¢in farkli doku ve renklerle
uyumlu siislemeler yapmaktadir. Sebze corbalarinda ise, siisleme g¢orbanin ana
malzemelerinden olan sebze taneleri veya kruton ekmeklerle uygulanmaktadir.
Corbalarin s1v1 yapist nedeniyle sebze taneleri veya kruton ekmeklerinin uzun siire
yiizeyde kalamayip dibe ¢cokmesini 6nlemek amaciyla, corba tabaklarinin igine kiigiik
bir kase yerlestirilmektedir. Bu yontemle, sebze taneleri ve kurutulmus ekmekler
corbanin yiizeyinde kalarak dibe batmadan kalabilmektedir (Young, 2016: 76). Ornek

uygulamalar Gorsel 3.1. ve Gorsel 3.2.°de gosterilmigtir.

Gorsel 3.1. Gizli Kase (Kaynak: Gissemann, (2016)
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Gorsel 3.2. Corba Igerisinde Gizli Kase (Kaynak: Gissemann, (2016)
3.2.2. Kusursuz Pasta Dilimleri

Yemek fotografciliginda pasta tiirleri, gorsel agidan etkileyici kareler elde
etmek i¢in sikca tercih edilen iirlinlerden biridir. Ancak, yemek stilistleri pasta
stislemelerinde ¢esitli kremalar kullanirken stiidyo 1siklari ve ortam sicakligi gibi
faktorlere maruz kaldiklarinda kremalarin erime egiliminde olabilecegini
vurgulamiglardir. Bu durum, pastanin gorsel yapisini olumsuz etkileyebilmektedir.
Yemek stilistleri bu sorunu ¢o6zmek igin, pasta katlar1 arasina mukavva kartonlar
yerlestirerek bir tabaklama islemi uygulamaktadir. Ardindan bu mukavva kartonlarin
tizerine krema sikilmaktadir. Bu ydntemle, pastanin fotografi ¢ekilirken, kremanin
erimesi durumunda kremanin mukavva kartonlarla temas etmesini saglar, boylece
pastanin formunun korunmasina yardimci olmaktadir (Bellingham ve Bybee, 2008:

192). Gorsel 3.3.’de kusursuz pasta dilimlerine ait bir 6rnek yer almaktadir.

Gorsel 3.3. Kusursuz Pasta Dilimleri (Kaynak: https://www.marshcakes.com/boise-
cake-slices.html)
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3.2.3. Erimeyen Dondurmalar

Dondurma, yiiksek 151k ve sicaklikla temas ettiginde hizla erime egilimindedir.
Bu da fotograf ¢ekimini zorlastirmaktadir. Yemek stilistleri bu sorunu ¢ozmek icin
cesitli yontemler gelistirmislerdir. Bu yoOntemlerden biri de haslanmis patates
kullanimidir. Haslanmis patates, yumusak ve kolay Gorsel verilebilir bir yapiya sahip
oldugundan yemek stilistleri, dondurma fotografi ¢ekerken haslanmis patatesin
lizerine istenilen dondurma aromalarin renklerini ekleyerek kullanmaktadirlar. Bu
yontem, dondurmanin erimesini 6nlemek ve fotograf ¢ekimini kolaylastirmak igin
etkili bir ¢oziimdiir. Ancak, bazi yemek stilistleri, haslanmis patatesin dogal
goriinimiinden memnun olmadiklar1 i¢in seker yapma makinesi gibi bir cihaza cesitli
renklendirici malzemeler ve katki maddeleri koyarak o6zel olarak hazirlanmis
hamurlar kullanmaktadirlar. Bu hamurlar, dondurmanin erimesini dnlemek ve istenen
goriintiiyii elde etmek i¢in kullanisl bir alternatif sunmaktadir (Bellingham ve Bybee,

2008: 170). Gorsel 3.4.’de erimeyen dondurma 6rnegi yer almaktadir.

Gorsel 3.4. Erimeyen Dondurmalar (Kaynak: Gissemann, (2016)

3.2.4. Dibe Cokmeyen Misir Gevrekleri

Misir gevregi fotografi ¢ekilirken, gevreklerin siit lizerinde batmadan yiizeyde
kalmast i¢in farkli bir yol izlenmektedir. Stilistlerin uyguladigi yontemlerden biri,

kasenin i¢ kismini seffaf bir posetle tamamen kaplayarak poset iizerine siit renginde
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tutkal kullanilmaktadir. Misir gevrekleri, tutkalin iizerine dikkatlice yerlestirildiginde,
gevreklerin dibe ¢okmesi engellenmektedir (Sabbag, 2014: 45). Gorsel 3.5. ‘de dibe

¢okmeyen misir gevregi 6rnegi yer almaktadir.

Gorsel 3.5. Dibe Cokmeyen Misir Gevrekleri (Kaynak: https://www.eatdrinklagos.com/roll-
call/2019/11/5/a-definitive-ranking-of-breakfast-cereals)

3.3. Gastronomide Yemek Stilistligi ve Fotografcihginin Onemi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 terimi, Yunanca kokenli olan "gaster" (mide)
ve "nomos" (yasa) kelimelerinin bir araya gelmesiyle olusmustur ve "mide yasast"
denmektedir (Sahin ve Unver, 2015: 64; Akbaba ve Kendirci, 2016:115). Bu sebepten
gastronomi ve mutfak sanatlari, yeme ve igme kiiltiiriinli temsil etmektedir (Sormaz,
Ozata ve Giines, 2015:69). Gastronominin temel amaci, insanligin varligmi
stirdlirebilmesini miimkiin olan en iyi besinler araciligiyla saglamaktadir (Bucak,

2016: 53).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 terimi, ilk kez Antik Yunan doneminde
Sicilyali Yunan Archehestratus tarafindan M.O. 4. yiizyilda yazilan "Gastronomia"
baslikli eserde kullamilmistir (Wilkins ve Hill, 1994: 35). Bu kitap, Akdeniz
bolgesindeki gida ve saraplari tanitmaktadir ve terimin kokenine isaret etmektedir.
Ayrica, gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki ilk resmi ¢aligma, 1825 yilinda
Fransiz hukukg¢u Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan "La Physiologie du Gott"
adiyla yayimlanmustir. Bu kitap aym1 zamanda Ingilizce'ye "Tat Alma Fizyolojisi"
olarak da cevrilmistir (Ozseker, 2016:7). Brillat-Savarin, gastronominin "insanin

beslenmesiyle baglantili her seyin mantikli bir sekilde anlagilmasi" oldugunu ileri
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stirmiistiir. Bu tanim, gastronominin sadece yemek yeme ilgili sinirlt kalmadigini, ayni
zamanda yeme ve icmenin nasil, ne ve neden yapildigini1 anlamaya yonelik bir disiplin
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yaklasim, gidaya disiplinler arasi bir bakis acisi
getirerek, gastronominin bir¢ok disiplinin ¢alisma alani haline gelmesine katkida

bulunmustur (Nyberg, Olsson ve Wendin, 2020:30).

Gastronomi ve mutfak sanatlari, yiyeceklerin iiretiminden tiiketimine kadar
olan stiregte birgok disiplinle iligki i¢indedir. Yalnizca yiyecek ve igeceklerle sinirh
kalmay1p, etkiledigi bilim dallarinin yani sira bir¢ok disiplini de sekillendiren ve
kaynaklik eden bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir (Gillespie, 2001:54). Gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bu yapisi ile yiyecegin topraktan masaya kadar doniisiim siirecini
iceren bir bilim dalidir. Bu nedenle, tarim ve gida bilimi, beslenme bilimi, kimya,
biyoloji, mutfak sanatlari, tarih, ekonomi ve pazarlama gibi ¢esitli disiplinlerle i¢ ice

geemistir (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017: 382).

Eski Yunanca kokenli olan "estetik" terimi, duyularla ilgili bir kavrami ifade
etmektedir. Hegel'e gore, bu terim "duyunun, duygunun bilimi" olarak
tanimlanmaktadir (Tunali, 2010: 13). Estetik, insanligin sanat anlayis1 ¢ercevesinde
bulunan yemegin algilanmasi ve yansitilmasinda 6nemli bir 6gedir. Estetik deneyim,
yagsamin  zenginlesmesine katkida bulunan bir gilizellik olgusu olarak
degerlendirilmektedir. Bu durum, genel olarak bireyin nesnelere karsi gosterdigi
kendine has ilgi ve duygularn ifade etmektedir. Sanatin temelinde yatan estetik,

gastronomi ile ortak noktada bulugsmaktadir (Nuttavuthisit, 2003).

Yemek fotograflari, tiiketicinin bir markayla ilk etkilesimlerinde kritik bir rol
oynamaktadir. Firmalar, bu fotograflarin potansiyel miisterilere etkili mesajlar
iletebileceginin bilincindedir. Dolayisiyla, markalarinin algisini olusturmak adina bu
fotograflar1 6zenle hazirlamanin gerekliligini kavramislardir. Bu kavrayis, yiyecek
icecek sektoriinde yeni bir meslegin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bagarili bir
yemek fotografi, ilk etapta tiiketicinin ilgisini ¢ekmenin Otesinde, isletmenin veya
markanin prestijini ve hikayesini yansitarak derin bir iz birakmaktadir. Bu fotograflar,
tilkketicinin o anki istahinm arttirmakla kalmayip, ayn1 zamanda gelecekte de miisteri

sadakatini saglayarak isletmeye bagliligin1 artirmaktadir. Yiyecek icecek sektoriindeki
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firmalar, yemek fotograflarinin  hazirlanmast  konusunda  biiylik titizlik
gostermektedirler. Dolayisiyla, yemek fotograflarinin profesyonelce g¢ekilmesi ve
diizenlenmesi, isletmeler i¢in pazarlama ve marka algisinin olusturulmasi bakimindan
kritik bir unsur olusturmaktadir (Manna ve Moss, 2005:84; Ozdogan, 2014:170; Bekar
ve Karakulak, 2016: 110).
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4. LITERATUR TARAMASI

Tablo 4.1. Literatir Taramasi

YAZAR(LAR)/YIL | KONU AMAC

SONUC

Yaptiklar1 aragtirmada,
ascilar i¢in menii
gelistirme siirecinde yemek
stilistliginin

Chun, Kim ve Kang, | Meniilerin Taninma ve
kullanilmasinin ve

Yapilan anket
degerlendirilmesi sonucunda
ise yemek stilistliginin
yalnizca gorsel bir sanat
olmadigini, ayn1 zamanda

fotografeiliginda ana
etkenler oldugu
gozlemlenmistir.

2011 Kullanilma Ozellikleri
taninmasinin performans ascilarin profesyonel
iizerindeki faydali basarisina katkida bulunan
etkilerini ele almay1 6nemli bir ara¢ oldugunu
amaglamiglardir. vurgulamustir.
Ascilarin yemek
Yaptiklar arastirmada, stilistliginden memnuniyeti
restoran gallsan.lar.lmrvl bu disiik bulunmustur. Genel
alanda herhangi bir egitim | gzelliklere dayah olarak
Lix Bir Otelde . almadiklarini ortaya yemek stilistliginden
Calisan Asgilar Igin koymustur. Buradan memnuniyette ise pozisyon ve
Kim, Shin ve Kang, | Yemek Stilistliginin hareketle restoran egitim arasinda anlamli bir
2011 Taninmasi ve ¢alisanlarinin yemek fark bulunmustur. Bu da
Memnuniyeti Uzerine | fotografciligina ilgi pozisyon ve egitim ne kadar
Bir Caligsma. duydgklarl ve b_u il_gi_lerinin yiiksekse, yeme stilistligine
ten?el.mde k‘?_ngﬂem.n X duyulan ilginin o kadar fazla
gelistirme disiincesinin yer oldugu sonucuna varilmigtir.
aldig1 belirlenmistir.
Sonucunda ise sosyal
e | Yo sty | e i ol
Mutfak Turlzrr.nn.df.: bireylerin ¢evrimigi yemek gin yemek g .
Bir Flag: Cevrimici fotografeilig etkinliklerine onlar: yenilik ve bilgi edinme
Yemek : acisindan etkiledigi, bu
katilim motivasyonlari ele o .
Fotograf¢iliginin alinmustir. Kisisel kimlik klslluerm yeni yemek
Liu, 2013 Flickr'da Insanlarin galisma, eglence ve sosyal tevc.n.lb.elen iin seyahat ctme
Seyahat Planlama etkilesim faktorlerinin egiliminde olduklan yeni
Siireci Uzerindeki evrimici vemek yerler arama ihtimallerinin
Etkilerini Anlamak ¢ gy daha fazla oldugu ve seyahat

etmeyi diislindiikleri yerlerin
yemek fotografciligt
acisindan biiyiik bir etkisinin
oldugu gézlemlenmistir.

Yaptigi arastirmasinda, bir
sosyal medya sitesindeki
"yemek" kategorisinde
bulunan en yiiksek puan
almis mekanlara ait
fotograflara deginilmistir.
Fotograflar analiz
edilirken, bakis yiiksekligi,
¢ekim agisi, gergeveleme
tercihleri gibi unsurlar goz
Oniinde bulundurularak, bu
tercihlerin nasil yapildigt
ve neden yapildigina dair
sorulara yanit aranmigtir.

Sosyal medya
Sener, 2014 araciligryla paylasilan
yemek fotograflar

Arasgtirmanin sonucunda,
bireylerin bir restoranda
cektikleri ve paylagsmaya
karar verdikleri fotograflarm
¢ogunlugunun yalnizca
yiyecek veya igecek odakl
oldugu ortaya konmustur.
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Tablo 4.1. (devami) Literatiir Taramasi

Aragtirmasinda, yiyecek ve

Yiyecek ve icecek stilistligi

Ozdemir ve Altiner,
2019

Kavramlar1 ve
Gastronomi Turizmi
Uzerine Bir Inceleme

biliminin giderek artan
o6nemi dogrultusunda
yemek fotograflarinin
sanatsal katkilarmin
incelenmesi amaglanmustir.

Gorsel 2.12. Yiyecek 1<;ecek if(;ec?k stilisfligi ile ve fotografciliginin ne oldugu
Stilistligi ve otografeiligimin tanimini tanlmlanara-k kullanilan arag,
Bekar ve Karakulak. - - yaparak bu alanda gerec ve ekipmanlar tanitilmig
> | Fotografeiligt h . o
2016 kullanilan ana unsurlari ve yiyecek icecek sektoril i¢in
incelemeyi hedeflemistir. 6nemi degerlendirilmistir.
Calismanin sonucunda, iyi bir
tabak sunumu i¢in tasarim
stirecinde su sorulara yanit
verilmesi gerektigi
Calismasinda, tabak belirtilmistir: "Tabak kim i¢in
Gastronomide Tabak tasarim ilkelerini tasarlaniyor?", "Tabakta hangi
Uguk, 2017 Tasarim Teknikleri ve | inceleyerek basarili bir yemek sunulacak?" ve
? Yenilik¢i Sunum tabak sunumunun nasil "Tabakta sunulmasi planlanan
Anlayislar olmasi gerektigini detayli yemek nasil yapilir?". Bu
bir sekilde agiklamustir. sorulara verilen yanitlar, tabak
tasariminin hem estetik
agidan hem de islevsel agidan
basarili olmasina katkida
bulunmaktadir.
Yemegin dogrudan
Yapti1 ahismasinda, resim | tabaklanmasinin yerine,
Gastronomi ve fotograf kavramlari titketicinin hislerini ve
Estetiginin Resim ve lizerinden gastronomi ve | duygularini 6n plana ¢ikaran
Bulut, 2019 Fotograf Uzerinden mutfgk .sgpatlarl alanindaki yaratici sunumlarla servis
Analizi estetlkl.lgl inceleyerek, edilmesi gerektigi
yemegin sanatsal yoniine vurgulanmustir.
deginmistir.
Bu ¢alismada, gastronomi
. ve mutfak sanatlari Gastronomi alaninin sanat
Gastronomi

tanimini igerdigini ve sanatta
gorsellik ile estetik hazzin
6nemli bir yer tuttugu
sonucuna varilmistir.
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Tablo 4.1. (devam) Literatiir Taramasi

Caligmada, tarih boyunca
resim, fotograf ve

17.yiizyilda ortaya ¢ikan
natiirmort eserler,

2021

Isletmesi Tercihine
Etkisi.

iizerindeki etkisi
gozlemlenmistir.

jsn;]zl:ﬁl:::;)rgtrafqlhgl yiyeceklerin birbirleriyle yiyeceklerin toplumda bir
. . . nasil iligkili oldugunu ve statli sembolii haline geldigini
Sosef, 2019 Resimleri: Tek Bir .. o . o .
bu gorsel dgelerin tarihin ve insanlarmn toplumsal
Konu Coklu . . . .
N 6nemli donemlerinde konumlarini belirlemede
Diinyalarda . . N S -
toplum tizerinde nasil bir 6nemli bir rol oynadigini
etki yarattigina deginmistir. | gostermistir.
Sosyal Medyada Sosyal medyada paylasilan | Yemegin sadece bir besin
Yemek Fotograflarinin | yemek fotograflarinin, kaynag degil, ayni zamanda
. Kimlik Insas1 bireylerin kimlik insasinda | statii, gdsteris ve imaj nesnesi
Demirel ve - UTSPUR g . -
N Baglaminda Tiiketimi: | dnemli bir arag haline olarak da kullanildigin1 ortaya
Karanfiloglu, 2020 w o e
Instagram Ornegi geldigi cesitli koymuslardir.
arastirmalarla tespit
edilmistir.
Sosyal Medyada Yaptiklar1 aragtirmada, Aragstirma sonuglarina gore
Yemek Temali sosyal medyada gosteris biiyiik cogunlugunun sosyal
; - Paylagimlarin amagli paylasilan medyay1 yemek temali
Iflazoglu ve L 3 . .
S Gosterisci Tiiketim fotograflarda tiiketim paylasimlar lizerinden
Unliiénen, 2020 - . . .
Baglaminda boyutunun incelenmesi gosterisei tiiketim amaciyla
Incelenmesi amaglanmugtur. kullanmadiklar1
gozlemlenmistir.
Foodstagramming: Yaptiklar aragtirmada, Instagramda yiyeceklerin
Kusaklar A¢isindan Instagramda yemek fotograflanmasinin yiyecek
Degerlendirilmesi ve fotograflarinin paylasilarak | igecek isletmesi iizerinde
Kili¢ ve Demir, Yiyecek Igecek yiyecek igecek isletmesi olumlu etki gosterdigi ve 6zel

anlar1 hatirlama konusunda
ise nesiller arasinda
farkliliklar oldugu
gdzlenmistir.

Saritas, 2022

Mutfak
Yoneticilerinin Yemek
Stilistligi ve
Fotografcilig Tlgi,
Kullanma Durumlari
ve Bilgi Diizeyleri:
Istanbul Ornegi

Yaptig1 caligmada, mutfak
yoneticilerinin yemek
fotografeiligi konusundaki
bilgi diizeylerinin biiyiik
Olciide genel geger
bilgilerle sinirl kaldigini
belirtmistir.

Yiyecek stilistligi
konusundaki ilgi, kullanim
durumlarinin yemek
fotografciligindan daha fazla
oldugu sonucuna varilmigtir.
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5. MATERYAL METOD

5.1. Arastirmanin Amaci

Yiyecek ve igecek hizmetlerinin bir sektor haline gelmesiyle birlikte tirtinlerin
gorselligi de on plana ¢ikmistir. Rekabet halinde bulunan iireticilerin 6ne gegmesini
saglayan en biiyiik etkenlerden birisi de gorsel cesitliliktir (Ozdogan, 2014:170). Bu
dogrultuda yemek stilistligi ve yemek fotografciligi sektdre yeni bir boyut
kazandirmistir. Nitelikli bir yemek stilisti, yemegin sunumunu kusursuz hale
getirirken, fotografcinin da bu eseri kalict kildigini ve yemeklerin fotograflarda taze
ve istah agict bir goriinim kazanmasini sagladigini belirtmek gerekir. Stilistler
yemeklerin daha lezzetli ve taze bir goriinim vermesi i¢in uygulamalarinda tiim piif
nokta ve teknikleri kullanarak istah agici tasarimlar ortaya ¢ikmaktadir (Young, 2016:
84). Ortaya c¢ikan bu tasarimlar yemek stilistligi ve fotografciliginda yeni goriiniimler
elde etmeyi saglamistir. Ulkemizde yemek stilistligi ve fotografciligmin yeterince
literatlire konu olmamas1 sebebiyle bu yazida amaglanan, konu hakkinda arastirma
yapmak, yapilan aragtirmada kullanilan tekniklerle gorsel anlamda biitiinliik saglamak
yiyecek icecek sektoriine ve literatiire katkida bulunmayr hedeflemektedir.
Arastirmada, ulasilan tiniversitelerde ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi
alan 6grenciler arasinda yemek stilistligi ve yemek fotograf¢iligina duyduklar ilginin
diizeyi, kullanim sekilleri ve bilgi seviyeleri incelenecektir. Elde edilen bulgularla,
tekniklerin uygulanarak gorsellerle desteklenmesi ve beraberinde yiyecek igecek
sektoriine fayda saglamasi beklenmektedir. Ayrica bakildiginda yemek stilistligi ile
ilgili iilke genelinde kapsamli ¢ok fazla arastirmanin olmadigr gézlemlenmistir. Bu
durum, yemek stilistliginin akademik alanda yeterince ele alinmadigini1 ve daha fazla
aragtirma yapilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Yemek stilistligi ile ilgili yapilacak

olan bu ¢aligsma ile literatiirdeki bu eksikligin giderilmesi diistiniilmektedir.

5.2. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada, veri toplama araci olarak nicel arastirma yonteminin anket
teknigi kullanilmistir. Caligsma, 11/08/2024 tarih ve 24 sayili karar ile Van Yiiziincii

Y1l Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimleri Yayin Etik Kurulu Karari ile etik olarak
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onaylanmistir. Caligmada, asc¢ilik ve gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin
yemek stilistligi ve fotograf¢iligina yonelik ilgi, kullanma diizeyleri ve bilgi seviyeleri
degerlendirilecektir. Ancak, daha once bu konuda olusturulmus bir 6lgege erigim
saglanamamisti. Bu nedenle, calismada kullanilan anket Olgegi, ‘’Mutfak
Yéneticilerinin Yemek Stilistligi ve Fotografciligi ilgi, Kullanma Durumlar1 ve Bilgi
Diizeyleri: Istanbul Ornegi’ adli tezden e-posta yoluyla alinmistir (Sormaz ve Saritas,

2022).

Kullanilan anket, yedi boliimden olusmaktadir. Bu bdliimler su sekilde

diizenlenmistir:

Demografik Bilgiler

Yeme Stilistigine Ilgi Durumu
Yemek Stilistigini Kullanma Durumu
Yemek Stilistiginde Bilgi Diizeyi
Yemek Fotografciligina Ilgi Durumu

Yemek Fotografc¢iligini Kullanma Durumu

N O e g

Yemek Fotografciliginda Bilgi Diizeyi

Yemek fotograf¢iligina yonelik sorular, yemek stilistligi sorularina benzer

sekilde hazirlanmistir.

5.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmada belirlenen amaca ulasabilmek i¢in nicel arastirma yontemi tercih
edilmistir. Nicel arastirma, temelde Slgme ve gbézleme dayanan, tekrarlanabilir ve
objektif bir arastirma yontemidir. Bu yontemde verilerin analizinde matematiksel ve
istatistiksel modellere dayanarak, belirli gruplar halinde smniflandiriimasim
saglamaktadir (Johnson ve Christensen, 2008:59). Bu siiflandirmaya bagli olarak

aragtirmanin sayisal verilere aktarilmasi i¢in bu yontem tercih edilmistir.

Arastirmanin evrenini, Tiirkiye’deki tiniversitelerde 6grenim goren ascilik ve
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri olusturmaktadir. Bu iiniversiteler, devlet ya
da ozel fark etmeksizin, anketin daha gilivenilir sonuglar verebilmesi ve daha fazla

katilimciya ulagilabilmesi amaciyla secilmistir. Anket, 2024 yilinda uygulanmais olup,
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yapilan donemde gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve ascilik 6grencilerine ulagsmak zor
oldugundan, kolayda orneklem yontemi tercih edilmistir. Bu dogrultuda, anketler
cevrimi¢i olarak katilimcilara sunulmustur. Arastirma modelinde, tarama yontemi
kullanilarak katilimcilarin yemek stilistligi ve fotografciligina yonelik tutum, davranis
ve bilgi diizeyleri kolayda 6rneklem yontemi ile dl¢iilmiistiir. Calismanin 6rneklemi
ise toplam 502 katilimcidan olusmaktadir. Arastirma sonunda, yeterli sayida

katilimciya ulasildig ve giivenilirlik kriterlerinin saglandigi sonucuna varilmastir.

5.4. Verilerin Analizleri

Aragtirma neticesinde ulasilan veriler, istatistiksel analiz programinda
degerlendirilmistir. Katilimcilara ait demografik bilgileri i¢in yapilan analizlerde
Frekans analizi uygulanmistir. ~ Demografik oOzellikler ve yemek stilistligi ve
fotografciligina olan ilgileri ve kullanim aligkanliklar1 arasindaki farkliliklar:

degerlendirmek i¢in ise ki kare analizleri uygulanmistir.

5.5. Verilerin Stmirhiliklar:

Ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin yemek stilistligi ve
fotografciligina yonelik bilgi ve ilgi diizeyleri farklilik gosterebilir, bu da arastirmanin
genellenebilirligini sinirlayan bir faktordiir. Ayrica, veri toplama siirecinde kullanilan
anket ve goriisme yontemleri, katilimcilarin subjektif goriislerine dayandigi icin
yanllik ve sosyal istene bilirlik etkisi gibi simirlamalara tabi olabilir. Ogrencilerin
deneyim seviyeleri, egitim yillar1 ve kiiltiirel arka planlar1 da farkliliklar yaratabilir, bu
durum arastirmanin sonuglarinin yorumlanmasinit zorlastirabilir. Yemek stilistligi ve
fotografciligi gibi gorsel ve sanatsal bir alanda, Ogrencilerin becerilerinin
degerlendirilmesinde objektiflik saglamak da giictiir, bu nedenle 6l¢iim araglarinin
gegcerliligi ve giivenilirligi énemli bir sinirlayict faktdr olusturur. Ayrica, aragtirma
stirecinin yaz tatili ddnemine denk gelmesi, katilimda azalma yasanmasi gibi zorluklar
yaratabilir. Bu durum, veri toplama siirecinin tam ve dengeli olmasini engelleyebilir,

dolayisiyla bulgularin dogrulugu tizerinde etkili olabilir.
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5.6. Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Bu caligmanin temel amaci, yemek stilistligi ve fotograf¢iliginin ilgi, kullanma
diizeyi ve bilgi seviyelerine iliskin degerlendirmelerin incelenmesidir. Bu amag

dogrultusunda aragtirma modeli Sekil 5.6.1°de verilmistir.

Yemek Stilistligi

Ilgi, Kullanma Diizeyi ve

Bilgi Seviyesi

Yemek Fotografciligi

Sekil 5. 1. Arastirmanin Modeli

Asagida arastirma modeli kapsaminda verilen hipotezler yer almaktadir.

Hi: Yemek stilistligi ile ilgilenme durumu ile 6grencilerin okudugu sinif

arasinda anlaml bir fark vardir.

Hia: Yemek stilistliginde ilgilenme nedeni ile dgrencilerin okudugu sinif

arasinda anlaml bir fark vardir.

Hi.2: Yemek stilistliginin 6ne ¢gikmaya baslamasi ile 6grencilerin okudugu sinif

arasinda anlaml: bir fark vardir.

H2: Yemek stilistligi kullanim durumu ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda

anlaml bir fark vardir.

Hs: Yemek stilistliginde bilgi diizeyi ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda

anlamli bir fark vardir.

Ha: Yemek fotografcilig ilgi durumu ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda

anlaml bir fark vardir.
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Ha4.a: Yemek fotografciligr ilgilenme nedeni ile dgrencilerin okudugu sinif

arasinda anlaml bir fark vardir.

Hs: Yemek fotografciliginin kullanim durumu ile 6grencilerin okudugu sinif

arasinda anlaml bir fark vardir.

Hs: Yemek fotografciligr bilgi diizeyi ile 6grencilerin okudugu simif arasinda

anlaml bir fark vardir.

41



6.BULGULAR

6.1.Demografik bulgular

Ogrencilerin demografik bulgularina ait bilgiler Tablo 6.1.’de verilmistir.

Tablo 6.1. Demografik Bilgiler

Demografik Ozellik Degisken Say1 Yiizde (%)
Cinsivet Kadin 339 67,7
mnstye Erkek 162 32,3
18 yas ve alt1 68 13,6
Yas 19-20 yas 115 23,0
21 yas ve lizeri 318 63,5
1.Simif 64 12,8
Sumif 2.Smf 120 24,0
m 3.Smif 110 22,0
4.Simf 207 41,3

Bu béliimde Ogrencilerin cinsiyet, yas, sinif ve egitim diizeyine ait verileri yer
almaktadir. Tablo 1.1’de belirtildigi ilizere c¢alisma 501 kisiden olusmaktadir.
Bunlardan %67,7’s1 (339) kadinlardan, %32,3°1 (162) ise erkeklerden olusmaktadir.
Calismaya katilanlarin ¢ogu kadinlardan olugsmustur. Yasa bakildiginda ise %13,6 (68)
18 yas ve alt1, %63,5 (318) 21 yas ve iizeri, %23,0 (115) 19-20 yas olmak iizere

cogunlugu 21 yas ve iizeri katilimcilar olusturmustur.

6.2. Yemek Stilistliginde Ilgi Durumu

Ogrencilerin yemek stilistligine iliskin diisiincelerine yonelik bilgiler Tablo

6.2°de verilmistir.

Tablo 6.2. Yemek Stilistliginde Gereklilik

1. Smuf 2. Smuf 3. Smuf 4.Simf Toplam Chi-Square P
n % n % n % n % n %
Evet 55 85,9 107 89,2 94 85,5 185 89,4 | 441 88,0 1,459 ,692

Hayir 9 14,1 13 10,8 16 14,5 | 22 10,6 | 60 12,0
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0
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Tablo 6.2° de Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %88’i evet cevabini
vererek yemek stilistliginin gerekli oldugunu, %12’si ise hayir cevabini vererek yemek
stilistliginin ~ gerekli olmadigin1 dile getirmistir. Okulda yemek stilistligi
uygulamalarinin olmasi gerektigine iliskin goriisler simifa gore incelendiginde ise
gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %89,4 ile 6grenciler arasinda 4. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadig diisiiniilen en fazla %14,5 ile 3. siniflar
arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel analiz
sonuglarma gore degerlendirildiginde oOgrencilerin  okulda yemek stilistligi
uygulamalarinin olmasi gerektigine iligkin soru ile sinif degiskeni arasinda istatiksel
olarak anlamli fark olmadigi tespit edilmistir (p:692>0.50). Siniflar arasinda

ogrencilerin okulda yemek stilistligi uygulamalarinin olmasi énemli bulunmamastir.

Tablo 6.3. Yemek Stilistligi ile Ilgilenme Durumu
1. Suuf 2. Smuf 3. Simif 4.Smf Toplam | Chi-Square | P

n % n % n % n % n %

Evet 41 641 | 78 650 | 69 62,7 | 162 783 | 350 69,9 | 1904 ,008

Hayir 23 359 42 35,0 41 37,3 | 45 21,7 | 15130,1
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.3’e bakildiginda %69,9°u evet cevabini vererek yemek stilistligi ile
ilgilendigini, %30,1°1 ise hayir cevabini vererek yemek stilistligi ile ilgilenmedigini
dile getirmistir. Yemek stilistligi ile ilgilenme durumuna iliskin goriisler sinifa gore
incelendiginde ise yemek stilistligi ile ilgilenen en fazla %78,3 ile 6grenciler arasinda
4. siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Ilgilenmeyenler arasinda ise en fazla %37,3
ile 3. smiflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel
analiz sonuclaria gore degerlendirildiginde dgrencilerin yemek stilistligi ile ilgilenme
durumuna iligkin siniflar arasinda anlamli oldugu bulgusuna varilmistir (p:008<0.50).
Anlamli ¢ikmasinda 4. Siniflarin diger smiflara oranla yemek stilistligine ilgi

durumlarinin daha olumlu oldugu sdylenebilir.
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Tablo 6.4. Yemek Stilistliginde Ilgilenme Nedeni

1. Smuf | 2. Smif | 3. Siuf | 4.Smif | Toplam Chi- P
Square
n % |n % n %|n % | n %
Otel /Restoranin istegi 22 17 12 27 78
34,4 14,2 10,9 13,0 15,6
Mutfak alaninda kendimi 15 40 25 45 125
gelistirmek 234 | 333 | 27 | 217 | 250 |31836 ,000
Daha iyi goriiniime sahip 21 58 66 124 269
yemekler hazirlamak 32,8 483 60,0 59,9 53,7
Diger 6 5 7 11 29
9,4 4,2 6,4 5,3 5,8
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.4’te Ogrencilerin yemek stilistligi ile ilgilenme sebebine yonelik
goriigleri incelendiginde %53,7’sinin  “’Daha iyi gorlinlime sahip yemekler
hazirlama™, %25,0’inin “’Mutfak alaninda kendimi gelistirmek™, %15,6” sinin ©’ Otel
/Restoranin istegi”’, %5,8’inin ise “’Diger” cevabini vererek yemek stilistligi ile
ilgilenme sebeplerini dile getirmislerdir Yemek stilistligi ile ilgilenme sebeplerine
iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise ’ daha iyi goriiniime sahip yemekler
hazirlayan™ en fazla %60,0 ile 3. smiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. “’Mutfak
alaninda kendini gelistirme” sebebi icin ilgilenen en fazla %33,3 ile 2.siniflar arasinda
oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen veriler 1s1iginda ogrencilerin yemek
stilistliginde ilgilenme sebebine iliskin siniflar arasinda anlamli oldugu tespit

edilmistir (p:000<0.50).
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Tablo 6.5. Tabak Hazirlarken En Onemli Unsura Dair Diisiinceler

1. Smf | 2.Smf | 3.Smf | 4.Smf | Toplam
n % |n % |n % |n % |n %
21 21 19 36 97
Tad1
32,8 17,5 17,3 17,4 19,4
Yemegin 24 56 59 102 241
Goriiniisii 37,5 46,7 53,6 49,3 48,1
6 21 9 11 47
Fiyati
9,4 17,5 8,2 5,3 9,4
Miisteri 7 17 19 42 85
Memnuniyeti 10,9 14,2 17,3 20,3 17,0
6 5 4 16 31
Hijyen
9.4 4,2 3,6 7,7 6,2
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Chi-

Square

28,490

,005

Tablo 6.5’te Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %48,1’inin **Yemegin

goriinlisii”, %19,4’liniin “’Tad1”, %17,0° sinin > Miisteri Memnuniyeti”’, %9,4 {iniin

“Fiyat1”, %6,2’sinin ise ’Hijyen” cevabini vererek tabak hazirlarken en 6nemli olan

Ogeye yonelik diisiinceleri dile getirilmistir. Bu durumda yemeginin goriisiiniin 6nemli

oldugunu dile getirmislerdir. Tabak hazirlarken en Onemli olan 6geye yonelik

diisiinceler sinifa gore incelendiginde ise * Yemegin Goriiniisii” en fazla %53,6 ile 3.

siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Elde edilen verilerin analiz sonuglaria gore

degerlendirildiginde Ogrencilerin tabak hazirlarken en Onemli unsura iliskin

diistincelerinde smiflar arasinda anlamli oldugu bulgusuna varilmistir (p:005<0.50).

Ogrenciler yemegin goriisiinii daha anlamli olarak gérmiislerdir.
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Tablo 6.6. Yemek Stilistliginin One Cikmaya Baslamasi

1. 2.Smif | 3. Simf | 4.Smif | Toplam Chi- p

Siif Square
n n n n % |n %
% % %
Yemek trendlerinin 29 47 41 68 185
taninmaya baglamast 45,3 39,2 37,3 32,9 36,9 3,673 ,299
Yemek stilistliginin
35 73 69 139 316

ilkelerinin  olugmast  ve
54,7 60,8 67,1 21,7 63,1
taninmasiyla

Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.6’da Ogrencilerin yemek stilistliginin &ne ¢ikmasindaki etmenlere
yonelik goriisleri incelendiginde %36,9°u yemek trendlerinin taninmaya baglamasi
cevabini verirken, %63,1°1 ise yemek stilistliginin ilkelerinin olugmasi ve taninmasiyla
cevabini vermistir. <> Yemek stilistliginin bu kadar 6n planda olmas: sizce hangisi ile
oldu?” sorusuna iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise ** Yemek trendlerinin
taninmaya baslamas1” en fazla %45,3 ile 1. siflar arasinda oldugu, *° yemek
stilistliginin ilkelerinin olugsmas1 ve taninmasiyla” ise en fazla %67,1 ile 3. smiflar
arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel analiz
sonuclarina gore degerlendirildiginde Ogrencilerin  yemek  stilistliginin  6ne
ctkmasindaki etmenlere iliskin siniflar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz oldugu

bulgusuna varilmistir (p:299>0.50).

6.3. Yemek Stilistligi Kullanim Durumu

Ogrencilerin yemek stilistligini kullanim durumlarina iliskin diisiinceleri Tablo

6.7°de verilmistir.
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Tablo 6.7. Tabak Hazirlama Siirecinde Yemek Stilistligi Tekniklerinin Kullanimina
Yonelik Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- P

n % n % n % n % n % Square
Evet 50 78,1 79 65,8 71 64,5 | 152 734 | 352 70,3
Hayr | 14 219 | 41 342 | 39 355 | 55 266 | 149 207 | >73% [»125
Toplam 64 120 110 207 501

100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.7°de Ogrencilerin hazirlanan tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine
dikkat edilmesine yonelik goriisleri incelendiginde %70,3’1 evet cevabini vererek
dikkat edilmesi gerektigini, %29,7’si ise hayir cevabini vererek dikkat edilmedigini
dile getirmistir. Hazirlanan tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine dikkat edilmesine
iliskin goriisler siifa gore incelendiginde ise dikkat edilmesi gerektigi diisiiniilen en
fazla %78,1 ile 1. siniflar oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s181inda yapilan
ki kare analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde 6grencilerin hazirlanan tabaklarda
yemek stilistligi tekniklerine dikkat edilme durumuna iliskin siniflar arasinda anlamsiz
bir fark oldugu tespit edilmistir (p:125>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak

anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamuistir.

Tablo 6.8. Demo Calismalarinda Yemek Stilistligi Tekniklerinin Uygulanma Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mif Toplam | Chi-Square | p

n % n % n % n % n %

Evet 44 68,8 80 66,7 78 70,9 | 151 72,9 | 353 70,5 1,545 672

Hayir 20 31,2 40 333 32 29,1 | 56 27,1 | 14829,5

64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0
Toplam

Tablo 6.8’de dgrencilerin menii planlama g¢alismalart yapilirken demolarda
yemek stilistligi tekniklerinin kullanilmasina ait goriisleri incelendiginde %70,5’1 evet
cevabin vererek yemek stilistligi tekniklerini kullandigini, %29,5°1 ise hayir cevabinm
vererek yemek stilistligi tekniklerini kullanmadigini dile getirmistir. Menii planlama

caligmalar1 yapilirken demolarda yemek stilistligi tekniklerinin kullanilmasina iligkin
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goriigler sinifa gore incelendiginde ise yemek stilistligi tekniklerini kullanmasi
gerektigi diisiiniilen en fazla %72,9 ile 4. siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir.
Yemek stilistligi tekniklerini kullanmamasi gerektigi diisiiniilen en fazla %33,3 ile 2.

siniflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin menii planlama g¢alismalart yapilirken demolarda
yemek stilistligi tekniklerinin kullanimina iligskin siiflar arasinda anlamsiz bir fark
oldugu tespit edilmistir (p:672>0.50). Smiflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.9. Okulda Yemek Stilistligine Yo6nelik Egitimi Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mif Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 36 56,2 70 58,3 72 65,5 148 71,5 | 326 65,1 8,356 |,039

Hayir 28 43,8 50 41,7 38 345 59 28,5 175 34,9

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.9°da 6grencilerin okulda yemek stilistligi lizerine egitim verilmesi
durumuna ait goriisleri incelendiginde %65,1°1 evet cevabini vererek egitim
verildigini, %34,9’u ise hayir cevabim vererek yemek stilistligi egitiminin gerekli
olmadigini dile getirmistir. Okulda yemek stilistligi lizerine egitim verilmesine iliskin
gorisler sinifa gore incelendiginde ise gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %71,5 ile 4.
siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadig: diisiiniilen en fazla %43,8

ile 1. siniflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:039<0.50). Siniflar aras1 bu soruda anlamli bir fark goriilmiistiir, yani fark grubu 1.

ve 4. siniflar arasinda oldugu belirlenmistir.
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Tablo 6.10. Okulda veya Belirli Egitim Yerlerinde Verilen Yemek Stilistligi
Egitimlerinin Yarar1
1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mif Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 50 78,1 95 79,2 85 77,3 172 83,1 | 402 80,2 1,940 | ,585
Hayir 14 219 25 20,8 25 22,7 35 16,9 99 19,8
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.10’da 6grencilerin okulda sunulan, g¢esitli egitim merkezlerinde ve
internet aracilifiyla saglanan yemek stilistligi egitimlerinin yararli olup olmamasina
ait goriisleri incelendiginde %80,2’si evet cevabini vererek egitimlerin faydal
bulundugunu, %19,8’1 ise hayir cevabini vererek yemek stilistligi egitiminin faydali
olmadigini dile getirmistir. Okulda sunulan, ¢esitli egitim merkezlerinde ve internet
araciligiyla saglanan yemek stilistligi egitimlerinin yararli olup olmamasina iliskin
goriisler sinifa gore incelendiginde ise gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %83,1 ile 4.
siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadig diisiiniilen en fazla %22,7

ile 3. siniflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin cesitli egitim merkezlerinde ve internet araciligiyla
saglanan yemek stilistligi egitimlerinin yararli olup olmamasina iliskin smiflar
arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:585>0.50). Siniflar aras1 bu soru

istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamastir.

Tablo 6.11. Meslektaslarin Yemek Stilistligini Gelistirecek Uygulamalara Y 6nelmesi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 43 67,2 76 63,3 81 73,6 155 74,9 | 355 70,9 5740 | 125
Hayir 21 328 44 36,7 29 26,4 52 25,1 | 146 29,1
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.11°de &grencilerin mutfakta ve okulda diger meslektaslarin yemek

stilistligini gelistirecek calismalar yaptigina ait goriisleri incelendiginde %70,9’u evet
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cevabini vererek caligmalar yapildigini, %29,1°1 ise hayir cevabini vererek yemek
stilistligine dair ¢alismalar yapilmadigimi dile getirmistir. Mutfakta ve okulda diger
meslektaslarin yemek stilistligini gelistirecek calismalar yaptigia iligkin goriisler
siifa gore incelendiginde ise gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %74.9 ile 4. siniflar
arasinda oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadig1 diisiiniilen en fazla %36,7 ile 2.

smiflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin mutfakta ve okulda diger meslektaslarin yemek
stilistligini gelistirecek calismalar yaptigina iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark
oldugu tespit edilmistir (p:125>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.12. Tabaklarda Uygulanan Yemek Stilistligi Tekniklerinin Tiiketiciyi Yaniltma

Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mif Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 42 65,6 86 71,7 74 67,3 152 734 | 354 70,7

2,216 | 529

Hayir 22 344 34 283 36 32,7 55 26,6 147 29,3

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.12°de 6grencilerin tabaklarda kullanilan yemek stilistligi tekniklerinin
tiikketiciyl yaniltmasina ait goriisleri incelendiginde %70,7’s1 evet cevabini vererek
tiikketiciyi yanmilttigini, %29,3°1 ise hayir cevabini vererek tliketiciyi yaniltmadigini dile
getirmistir. Tabaklarda kullanilan yemek stilistligi  tekniklerinin tiiketiciyi
yaniltmasina iliskin goriisler sinifa gore incelendiginde ise tiiketiciyi yanilttig1
diisiiniilen en fazla %73.4 ile 4. siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Tiiketiciyi
yaniltmadig1 diisiiniilen en fazla %34,4 ile 1. Siniflar arasinda oldugu sonucuna

ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin tabaklarda kullanilan yemek stilistligi tekniklerinin

tiikketiciyi yaniltma durumuna iligkin siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit

50




edilmistir (p:529>0.50). Smiflar arast bu soru istatistiksel olarak anlaml

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.

6.4. Yemek Stilistliginde Bilgi Diizeyi

Ogrencilerin yemek stilistliginde bilgi diizeyine iliskin diisiinceleri Tablo

6.13’te verilmistir.

Tablo 6.13. Sektordeki Son Gelismeler ve Yenilikler

1. 2. Smif | 3.Smif | 4.Simf | Toplam Chi- P
Smmif Square
n % n %|n % n % |n %
Otel/Restoranin 22 17 13 32 84
egitimlerinden 34,4 14,2 11,8 15,5 16,8
Otel/Restoran dis1 egitim 13 21 25 31 90
programlarindan 20,3 17,5 22,7 15,0 18,0
Otel/Restorandaki 8 20 15 31 74
ascilardan 12,5 16,7 13,6 15,0 14,8 26,243 | ,010
Internet {izerinden (bloglar, 20 60 54 101 235
instagram vs.) 31,2 50,0 49,1 48,8 46,9
Cesitli kitaplardan : 2 > 12 '8
1,6 1,7 2,7 5,8 3,6
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.13’te Ogrencilerin yemek stilistligi konusundaki gelismeleri ve
sektordeki yeni trendlerin takip edilme durumuna ait goriisleri incelendiginde
%46,9’unun <> Internet {izerinden (bloglar, instagram vs.)”, %18,0’inin®’

¢

Otel/Restoran dis1 egitim programlarindan”, %16,8” inin Otel/Restoranin
egitimlerinden”, %14,8’inin ** Otel/Restorandaki as¢ilardan™, %3,6’sin1in ise *’Cesitli
kitaplardan™, cevabim1 vererek sektordeki yeni trendlere yonelik diistinceleri dile

getirilmistir.

(3]

Sektordeki son gelismeler ve yenilikler sinifa gore incelendiginde ise
Internet iizerinden (bloglar, instagram vs.)” en fazla %50,0 ile 2. simflar arasinda
oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s181nda yapilan ki kare analiz sonuglarina

gore degerlendirildiginde 6grencilerin yemek stilistligi konusundaki gelismeleri ve
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sektordeki yeni trendleri takip etmesine iliskin siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:010<0.50). Siniflar arast bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 2.

siniflar arasinda tespit edilmistir

Tablo 6.14. Bir Ascinin Yemek Stilistligi Konusunda Bilgi Sahibi Olmasindaki

Saglayacagi Kazang
1. 2.Smif | 3.Smf | 4.Smf | Toplam Chi- p
Simif Square
n %|n %|(n %|n %|n %

gereken ring beltemede. | 33 | 22| 3 | st | 19

51,6 18,3 30,0 24,6 27,7
kolaylik
Goriintisi sik tabaklar 10 40 18 43 111
cikarma 15,6 33,3 16,4 20,8 22,2
Sanatsal bakis ag1sini 15 48 49 95 207 34,078 | ,000
gelistirme 23,4 40,0 44,5 45,9 41,3
Kullanilacak {irlinii taniyarak 6 10 10 18 44
islem uygulama 9,4 8,3 9,1 8,7 8,8
Toplam 64 120 110 207 501

100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.14’te 6grencilerin goriisleri incelendiginde %41,3’linlin > Sanatsal
bakis agisini gelistirme”, %27,7’sinin®’ Yemekte 6n plana ¢ikarmasi gereken {iriinii
belirlemede kolaylik™, %22,2’ sinin ** Goriiniisii sik tabaklar ¢ikarma™, %8,8’inin ise
> Kullanilacak {iriinii taniyarak islem uygulama” cevabii vererek sektdrde bilgi

sahibi olmasinin saglayacagi kazanca yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin bir ag¢inin yemek stilistligi konusunda bilgi sahibi
olmasiin saglayacagi kazanca iligkin simiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir (p:000<0.50). Siniflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1. siniflar

ve 4.smiflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.15. Yemek Stilistligi ile Proplarin Ilgisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmif Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 56 87,5 92 76,7 85 773 171 82,6 404 80,6 4,455 | ,216
Hayir 8 12,5 28 23,3 25 22,7 36 174 97194
Toplam | 64 100.0 120 100.0 110 100.0 | 207100.0 | S01100.0

Tablo 6.15’te 6grencilerin yemek stilistliginde proplarin kullanim durumuna

ait goriisleri incelendiginde %380,6’s1 evet cevabim vererek proplarin kullanilmasi
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gerektigini, %19,4’linlin ise hayir cevabimi vererek proplarin kullanilmamasi
gerektigini dile getirmistir. Yemek stilistliginde proplarin kullanim durumuna iligskin
gorisler siifa gore incelendiginde ise proplarin kullanilmasi gerektigi diisiiniilen en
fazla %87.,5 ile 1. siniflarin oldugu tespit edilmistir. Proplarin kullanilmamasinin etkili

oldugu diisiiniilen en fazla %23,3 ile 2. siniflarin oldugu sonucuna ulagilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin proplarin kullanim durumuna iliskin siniflar arasinda
anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:216>0.50). Siniflar arast bu soru

istatistiksel olarak anlamli goriillmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.16. Tabakta Sunulan Yemegin Arkasindaki Hikaye

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmif Toplam | Chi-Square | p
n % n % n % n % n %
E 48 75,0 93 77,5 79 71,8 173 83,6 | 393 78,4
vet i i i i i 6,591 086
Hayir 16 250 27 22,5 31 28,2 |34 164 | 108 21,6
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.16’da oOgrencilerin hazirlanan tabakta yemegin hikayesinin de
aktarilmasi gerektigi durumuna ait gorisleri incelendiginde %78,4’l evet cevabini
vererek yemegin hikayesinin aktarilmasi gerektigini, %21,6’sinin ise hayir cevabini
vererek tabakta yemegin hikayesinin aktarilmasi gerektiginin diistinmedigini dile
getirmistir. Hazirlanan tabakta yemegin hikayesinin de aktarilmasi gerektigine iliskin
goriigler sinifa gore incelendiginde ise hazirlanan tabaktaki yemegin hikayesinin
aktarilmasi gerektigini diislinen en fazla %83,6 ile 4. siniflarin oldugu tespit edilmistir.
Hazirlanan tabaktaki yemegin hikayesinin aktarilmasinin gerekmedigini diisiinen en

fazla %28,2 ile 3. siiflarin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin  hazirlanan tabaktaki yemegin hikayesinin
aktarilmas1 diislincesine iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit
edilmistir (p:086>0.50). Smiflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamh

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.
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Tablo 6.17. Yemek Stilistliginde Bazi Hilelerin Bilinmesi Durumu

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- |p

n % n % n % n % n % Square
Evet 36 36,2 67 55,8 74 67,3 131 63,3 | 308 61,5 4,198 | 241
Hayir 28 438 53 44,2 36 32,7 76 36,7 | 193 38,5
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.17°de dgrencilerin goriisleri incelendiginde %61,5’inin evet cevabini
vererek yemek stilistliginde bazi hilelerin bilindigini, %38,5’inin ise hayir cevabini
vererek yemek stilistliginde bazi hilelerin bilinmedigini dile getirmistir. Yemek
stilistliginde yemegin kusursuz goziikmesi i¢in kullanilan bazi hilelere iligkin goriisler
sinifa gore incelendiginde ise yemekte bazi hilelerin olmasi gerektigini diisiinen en
fazla %67,3 ile 3. smiflarin oldugu tespit edilmistir. Yemekte kullanilan bazi hile

yontemlerini bilmeyen en fazla %44,2 ile 2. siniflarin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde dgrencilerin yemek stilistliginde yemegin kusursuz goziikkmesi
icin kullanilan hilelerin bilinmesine iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:241>0.50). Siniflar arasi bu soru istatistiksel olarak anlaml

goriilmemistir, yani fark yaratmamaistir.

Tablo 6.18. Yemek Stilistliginde Uygulanan Hilelerin Dogrulugu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 46 71,9 90 75,0 84 76,4 155 74,9 | 375 749
,436 ,933
Hayir 18 28,1 30 25,0 26 23,6 52 25,1 | 126 25,1
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.18’de Ogrencilerin yemek stilistliginde hilelerin kullanilmasinin
dogruluguna ait goriigleri incelendiginde %74,9’unun evet cevabini vererek yemek
stilistliginde kullanilan hilelerin dogrulugunu, %25,1’inin ise hayir cevabinm vererek
yemek stilistliginde kullanilan hilelerin dogru olmadigini dile getirmistir. Yemek

stilistliginde hilelerin kullanilmasinin dogruluguna iliskin goriisler sinifa gore
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incelendiginde ise yemek stilistliginde kullanilan hilelerin dogru oldugunu diisiinen en
fazla %76,4 ile 3. siniflarin oldugu tespit edilmistir. Yemek stilistliginde kullanilan
hilelerin uygun olmadigini dile getiren en fazla %28,1 ile 1. siniflarin oldugu sonucuna

ulasilmustir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek stilistliginde hilelerin kullanilmasina iligkin
siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:241>0.50). Siniflar aras1

bu soru anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamustir.

Tablo 6.19. Hazirlanan Tabakta Zit Renkler Olusturmanin Etkisi

1. Simf 2. Simif 3. Simf 4.Simf Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 49 76,6 92 76,7 80 72,7 174 84,1 | 395 78,8
Hayr | 15 23,4 | 28 235 | 30 273 | 33 159 | 106 212 | 6381 |,094
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.19°da 6grencilerin hazirlanan tabakta kontrast olusturmanin etkili olup
olmadigina dair goriisleri incelendiginde %78,8’inin evet cevabini vererek yemek
stilistliginde tabakta kontrast olusturmanin etkili oldugunu, %21,2’sinin ise hayir
cevabini vererek yemek stilistliginde tabakta kontrast olusturmanin etkili olmadigini
dile getirmistir. Hazirlanan tabakta kontrast olusturmanin etkili olup olmadigina dair
goriislere iliskin goriisler sinifa gore incelendiginde ise yemek stilistliginde tabakta
kontrast olusturmanin etkili oldugunu diisiinen en fazla %84,1 ile 4. simiflarin oldugu
tespit edilmistir. Yemek stilistliginde tabakta kontrast olusturmanin etkili olmadigini

dile getiren en fazla %27,3 ile 3. siniflarin oldugu sonucuna ulasilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin hazirlanan tabakta kontrast olusturmanin etkisine
iliskin siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:094>0.50). Siiflar

aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamistir.
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Tablo 6.20. Tabaga Doku Kazandirmadaki Etki

1. 2. 3. 4.Smf | Toplam Chi- P
Simif Simif Sinif Square
n n n n %|(n %
% % %
Kitir ve yumusak iiriinler 34 39 34 74 181
bir arada kullanilmalidir 53,1 32,5 30,9 35,7 36,1
Yemek ¢evresine bazi taze- 24 74 67 119 284 12,379 ,054
kuru otlar serpilmelidir 37,5 61,7 60,9 57,5 56,7
Tabakta triinler {ist iste 6 7 9 14 36
dizilmelidir 9,4 5,8 8,2 6,8 7,2
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.20’de 6grencilerin tabak hazirlarken yemege doku kazandirmak igin
yapilmasi gerekenlere ait goriisleri incelendiginde %56,7’sinin > Yemek ¢evresine
bazi taze- kuru otlar serpilmelidir”, %36,1’inin‘’ Kitir ve yumusak iiriinler bir arada

3

kullanilmalidir, %7,2’sinin ise °’ Tabakta {iriinler tist liste dizilmelidir”, cevabini

vererek tabaga doku kazandirmanin etkisi ile diisiinceleri dile getirilmistir.

Tabaga doku kazandirmanin etkisi sinifa gore incelendiginde ise ©* Yemek
cevresine bazi taze- kuru otlar serpilerek™ doku kazandiran en fazla %61,7 ile 2.
siiflar arasinda oldugu, ©* Kitir ve yumusak iriinler bir arada kullanilarak doku
kazandiran en fazla %53,1 ile 1. smiflar arasinda oldugu belirlenmistir. Elde edilen
veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarina gore degerlendirildiginde
ogrencilerin tabak hazirlarken yemege doku kazandirmak i¢in yapilmas: gerekenlere
iligskin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:054>0.50). Siiflar

aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.21. Tabakta Yan Uriinlerin Sayis1

1. 2.Smif | 3. Smf | 4.Simf | Toplam Chi- p
Simif Square
n %|n %|n %|n %|n %

Tek sayida kullanarak (1- 29 38 36 73 176
3-5) 453 31,7 32,7 35,3 35,1
Cift sayida kullanarak (2- 25 68 62 102 257
4-6) 39,1 56,7 56,4 49,3 51,3
Yan driinlerin  sayisinin 10 14 12 32 68 7,375 ,288
tabaga hicbir etkisi yoktur 15,6 11,7 10,9 15,5 13,6
Toplam 64 120 110 207 501

100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
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Ogrencilerin tabak icerisinde ana iiriin harici kullanilan yan iiriinlerin en etkili
kullanilmasina yonelik goriisleri incelendiginde %51,3’iiniin * Cift sayida kullanarak
(2-4-6), %35,1’inin"’ Tek sayida kullanarak (1-3-5)”, %13,6’sinin ise *° Yan
iirlinlerin sayisinin tabaga higbir etkisi yoktur”, cevabini vererek tabakta yan tirtinlerin
en etkili nasil kullanildigr dile getirilmistir. ’Cift sayida kullanarak (2-4-6)” etkili
olacagini belirten %56,7 ile 2. siniflar arasinda oldugu, ¢’ Tek sayida kullanarak (1-3-

5)”’etkili olacagini en fazla %45,3 ile 1. siiflar arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin tabak icerisinde ana iriin harici kullanilan yan
tirtinlerin en etkili kullanilmasina iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:288>0.50). Smniflar arasi bu soru istatistiksel olarak anlaml

goriilmemistir, yani fark yaratmamastir.

Tablo 6.22. Tabaktaki Renk Uyumu

1. 2. 3. 4.Smf | Toplam Chi- p
Simif Simif Simif Square
n n n n % |n %
% % %
Ana {irlin-sos-garnitiir 28 43 37 69 177
renkleri ayni olabilir 438 35,8 33,6 33,3 35,3
Ana {irlin- sos garnitiir
renkleri kontrast olusturabilir 36 77 73 138 324 2,499 | ,476
veya uyumlu renkler 56,2 64,2 66,4 66,7 64,7
olmalidir
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 | 100.0 | 100.0 | 100.0 100.0

Tablo 6.22°de Ggrencilerin tabakta ana iirlin-sos-garnitiir renk uyumuna ait
goriisleri incelendiginde %064,7’sinin ana iirlin- sos garnitiir renkleri kontrast
olusturmasini veya uyumlu renkler olmasi gerektigini dile getirmistir. %35,3 {iniin ise
Ana {irlin-sos-garnitiir renklerinin ayni renkte olabilecegini belirtmistir. Elde edilen
veriler 1s181inda yapilan ki kare analiz sonucglarina gore degerlendirildiginde
Ogrencilerin tabakta ana iriin-sos-garnitiir renk uyumuna iligkin siniflar arasinda
anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:476>0.50). Siflar arasi bu soru

istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamustir.
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Tablo 6.23. Yesil Renge Sahip Sebzelerin Rengini Korumak

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % | Squar
Blanc e
(soklama) 30 46,9 62 51,7 47 42,7 87 42,0 226 45,1
ederek
Lo 19 29,7 39 325 42 382 81 39,1 181 36,1
soteleyerek
Urlinleri
haslayarak 15 23.4 19 15,8 21 19,1 39 18,8 94188 | 4880 | 559
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.23’te Ogrencilerin goriigleri incelendiginde %45,1’inin *° Blanc
(soklama) ederek”, %36,1’inin*> Uriinleri soteleyerek”, %18,8’inin ise * Uriinleri
haslayarak”, cevabini vererek iiriinlin taze goriintiisiiniin korundugunu dile

getirilmistir.

Yesil renge sahip sebzelerin renginin korunmasina yonelik yontemleri siniflara
gore incelendiginde ise °* Blanc (soklama) ederek™ yesil rengi koruma yontemini
uygulayan en fazla %51,7 ile 2. siniflar arasinda oldugu, *> Uriinleri soteleyerek yesil
rengi koruma yontemini uygulayan en fazla %39,1 ile 4. smiflar arasinda oldugu
belirlenmistir. Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yesil renge sahip sebzelerin {iriindeki taze
goriiniimiin nasil saglanabilecegine iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:559>0.50). Smiflar arasi1 bu soru istatistiksel olarak anlaml

goriilmemistir, yani fark yaratmamaistir.

Tablo 6.24. Tabaktaki Hareketlilik Durumu

1. 2. 3. 4.Smf | Toplam Chi- P
Simf Sumf Sumf Square
n n n n % | n %
% % %
Uriinleri belirli araliklarla 35 58 52 103 248
koyup ritim saglayarak 54,7 48,3 473 49,8 495
Uriinleri kiigiikten biiyiige 16 34 34 55 139
siralayarak 25,0 28,3 30,9 26,6 27,7 1,487 ,960
Urunlerl' seklll'endgmede 13 28 24 49 114
geometrik sekilleri 203 233 1.8 237 2.8
kullanarak ’ ’ ’ ’ ’
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
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Tablo 6.24’te 6grencilerin yemegi daha etkileyici gostermek i¢in tabaktaki
hareketliligin saglanabilecegine iliskin goriisleri incelendiginde %49,5’inin ¢’ Uriinleri
belirli araliklarla koyup ritim saglayarak”, %27,7’sinin®> Uriinleri kiiciikten biiyiige
siralayarak”, %22,8’inin ise “’Uriinleri sekillendirmede geometrik sekilleri
kullanarak™, cevabimi vererek tabakta hareketliligin saglandig1 dile getirilmistir.
Tabakta hareketlilik yontemleri siniflara gore incelendiginde ise ¢ Uriinleri belirli
araliklarla koyup ritim saglayarak™ tabaktaki hareketlilik yontemini uygulayan en
fazla %54,7 ile 1. siniflar arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemegi daha etkileyici gdstermek icin tabaktaki
hareketliligin saglanabilecegine iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit
edilmistir (p:960>0.50). Smiflar arasi bu soru istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir, yani fark yaratmamaistir.

Tablo 6.25. Tabak Seciminin Yemek Stilistligine Etkisi

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.Sumf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 48 75,0 96 80,0 78 70,9 180 87,0 | 402 80,2

Hayir 16 25,0 24 20,0 32 29,1 | 27 130 | 99 198 | 13:042 |,005

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.25’te 6grencilerin hazirlanan yemegin sunumu i¢in kullanilan tabak
seciminin dnemine ait goriisleri incelendiginde %80,2’inin evet cevabini vererek
yemek stilistliginde tabak se¢iminin etkili oldugunu, %19,8’inin ise hayir cevabini
vererek yemek stilistlifinde tabak seciminin 6nemli olmadigini dile getirmistir.
Hazirlanan yemegin sunumu i¢in kullanilan tabak se¢iminin 6nemine iliskin goriisler
sinifa gore incelendiginde ise yemek stilistliginde tabak se¢iminin énemli oldugunu

diisiinen en fazla %87,0 ile 4. siniflarin oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin hazirlanan yemegin sunumu i¢in kullanilan tabak

seciminin onemine iliskin siiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir
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(p:005<0.50). Siniflar aras1 bu soru anlamli gériilmiistiir, yani fark 4.siniflar arasinda

tespit edilmistir.

Tablo 6.26. Hazirlanan Tabagin Dolu Olma Orant

1. Simf 2. Simf 3. Sif 4.S1mf Toplam Chi- |p

n % n % n % n_ % n % | Square
%100 28 438 20 16,7 29 264 38 184 115 23,0
%60 28 438 90 75,0 71 64,5 146 70,5 | 335 66,9
%40 8 125 10 83 10 9,1 23 11,1 51 10,2 24,438 | ,000
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 207 100.0 | 501 100.0

Ogrencilerin servis edilecek tabagin dolu olma oranma ait goriisleri
incelendiginde %66,9’unun “*%60”’, %23,0’linlin*’%100”, %10,2’sinin ise ‘*%40”,
cevabini vererek tabagin doluluk oranlari dile getirilmistir. Hazirlanan tabagin doluluk
orani siniflara gore incelendiginde ise “*%40” oranda tabagin dolu olmasi gerektigini

diisiinen en fazla %75,0 ile 2. siniflar arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin servis edilecek tabagin dolu olma oranina iligkin
siiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:000<0.50). Siniflar arasi

bu soru anlaml1 goriilmiistiir, yani fark 2.siniflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.27. Yemek Cekimi Sirasinda Yemegin Yapismmin Bozulmamasi Igin

Uygulanan Ydntemler
1. 2. 3. 4.Smf | Toplam Chi- p
Simif Simif Simif Square
n n n n % |n %
% % %
Yemek pisme siiresinden 33 37 36 55 161
Once tabaklanabilir 51,6 30,8 32,7 26,6 32,1

Pisirme igsleminden sonra

renklendiriciler ile 22 02 o5 — 27>

Poyanabili: 34,4 51,7 59,1 60,9 54,9 20351 | ,002
Higbir miidahalede 9 21 26

bulunulmamalidir 14,1 17,5 0 82 12,6 65130

Toplam 64 120 110 207 501

100.0 | 100.0 | 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.27°de 6grencilerin yemegin yapisinin bozulmamasi i¢in uygulanan

yontemlere yonelik goriisleri incelendiginde %54,9 unun ¢’ Pisirme isleminden sonra
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renklendiriciler ile boyanarak™ miidahale edilmesi gerektigini, %32,1’inin’ Yemek
pisme siiresinden Once tabaklanarak’ miidahale edilmesi gerektigini, %13,0’{iniin ise
“’Higbir miidahalede bulunulmamast’, gerektigini dile getirilmistir. Yemegin yapisinin
bozulmamasi i¢in uygulanan miidahale orani siniflara gore incelendiginde ise *’
Pisirme isleminden sonra renklendiriciler ile boyanarak” bozulmamasi saglandigini

diisiinen en fazla %60,9 ile 4. siniflar arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarma gore
degerlendirildiginde &grencilerin  ¢ekiminin yapilacagi bir yemegi hazirlarken
yemegin yapisinin bozulmamasi i¢in neler yapilmasi gerektigine iliskin siniflar
arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:002<0.50). Siniflar arasi bu soru

anlamli goriilmiistiir, yani fark 4.siniflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.28. Cekimi Yapilacak Yemegin Yeni Pismis Goriiniimde Olmasi Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmf Toplam Chi- |p
n % n % n % n % n % | Square

Unleri

1zgarada 25 39,1 28233 23 20,9 38 184 114 22,8

basarak

Cekim

sirasinda

buhar 22 344 39 32,5 27 24,5 69 33,3 157 31,3

makinesi 18,888 | ,004

kullanarak

Uriinlerin

lizerini

yaglayip 17 26,6 53 44,2 60 54,5 100 48,3 230459

parlak

gostererek

Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.28’de 6grencilerin ¢cekimi yapilacak yemege yeni pismis goriintiisiiniin

¢

nasil verilebilecegine ait goriisleri incelendiginde %45,9’unun > Uriinlerin iizerini
yaglaylp parlak gostererek”, %31,3’liniin®> Cekim sirasinda buhar makinesi
kullanarak™, %22,8’inin ise <> Unleri 1zgarada basarak’, yeni pismis goriiniimiiniin
verildigini dile getirilmistir. Cekimi yapilacak yemege yeni pigmis goriintiisiiniin
verilmesi siniflara gore incelendiginde ise ‘* Uriinlerin {izerini yaglayip parlak

gostererek™ yeni pigmis goriintiisiiniin saglandigini diisiinen en fazla %54,5 ile 3.

siniflar arasinda oldugu belirlenmistir.
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Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin ¢ekim yapilacak yemege yeni pigmis goriintiistiniin
nasil verilebilecegine iliskin siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:004<0.50). Siniflar arasi bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 3.smiflar arasinda

tespit edilmistir.

Tablo 6.29. Yemek Stilistliginde Dikkat Edilmesi Gereken En Onemli Unsur

1. Smf | 2. Smmf | 3.Smf | 4.Simf | Toplam Chi- P
n % |n % |n %|n % |n % Square
Yemek sekillerinin 16 23 34
uyumu 25,0 23192 20,9 16,4 96 19,2
Yemek renklerin 18 12 33
uyumu © S 15,0 10,9 15,9 5 12
Yemek diizenlemesinin 15 39 48 86 188
uyumu 23,4 32,5 43,6 41,5 37,5
Yemek ve tabagm | 18 28 18 A osato 25,643 | ,042
uyumu 28,1 23,3 16,4 19,8 >
Yemegin - boyutw/ | 5 54 1 g 6714 36|09 43|23 46
miktar1
Garniltiir tipi ve sekli | g o |4 33 |5 454 19|20 49
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.29’da Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %37,5’inin “"Yemek
diizenlemesinin uyumu™, %21,0’inin” Yemek ve tabagin uyumu”, %19,2’ sinin *’
Yemek sekillerinin uyumu”, %13,8’inin > Yemek renklerin uyumu”, %4,6’simin®’
Yemegin boyutu/ miktar1”, cevabimi vererek yemek stilistliginde dikkat edilmesi

gereken en 6nemli unsura yonelik diistinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde dikkat edilmesi gereken bu ogelere yonelik secenekler

(34

simiflara gore incelendiginde ise *° Yemek diizenlemesinin uyumu™ %43,6 ile 3.
siiflar arasinda oldugu tespit edilirken, ©* Yemek ve tabagim uyumu °’ ise %21,8 ile 1.
siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s181inda yapilan ki kare
analiz sonuclarina gore degerlendirildiginde siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:042<0.50). Siniflar arasi bu soru anlamli gériilmiistiir, yani fark

3.smiflar ve 1.siflar arasinda tespit edilmistir.

62



Tablo 6.30. Yemek Stilistliginde En Zorlayic1 Unsur

1. 2. Smif | 3. Smif | 4.Simf | Toplam Chi- p
Siif Square
n %|n % n n %[ n %
%
ey . 20 18 20 32 90
Mesleki bilgi eksikligi 312 15.0 182 15.5 18,0
e 13 23 11 31 78
Yaraticilik eksikligi 203 19.2 10,0 15.0 15,6 25,643
Pigirme becerilerinin 5 19 22 26 72 ,042
eksikligi 7,8 15,8 20,0 12,6 14,4
Sofra takimlarinda destek 9 12 10 19 50
eksikligi 14,1 10,0 9,1 9,2 10,0
Biit¢e siir1 > 14 > 30 >4
7,8 11,7 4.5 14,5 10,8
Yaraticithk ve faydada 12 34 42 69 157
uyumsuzluklarin olmast 18,8 28,3 38,2 333 31,3
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.30°da 6grencilerin yemek stilistligini uygularken en zorlayici dgeye ait
goriigleri incelendiginde %31,3’linlin “’Yaraticilik ve faydada uyumsuzluklarin
olmas1”, %18,0’inin‘” Mesleki bilgi eksikligi”, %15,6” sinin ©* Yaraticilik eksikligi”,
%14,4’{iniin *’ Pisirme becerilerinin eksikligi”, %10,8’inin*’ Biit¢e sinir1”, 10,0’ unun
ise 7 Sofra takimlarinda destek eksikligi” cevabin1 vererek yemek stilistligini
uygularken en zorlayic1 6geye yonelik diigiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde en zorlayic1 6geye yonelik secenekler siniflara gore
incelendiginde ise ¢’ Yaraticilik ve faydada uyumsuzluklarin olmasi” %38,2 ile 4.
siiflar arasinda oldugu tespit edilirken, ** Mesleki bilgi eksikligi * ise %31,2 ile 1.
siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde yemek stilistligini uygularken en zorlayic1 6geye iliskin siniflar
arasinda anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir (p:042<0.50). Siniflar aras1 bu soru

anlaml goriilmiistiir, yani fark 4.siniflar ve 1.siniflar arasinda tespit edilmistir.
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Tablo 6.31. Yemek Stilistliginde Yiyeceklerdeki Sekillerin Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n % n % n % n % | n % Square
. 8 8 5 30
Hig Etkisi Yok 12,5 97,5 73 2.4 6.0
. i 8 12 7 17 44
i it 12,5 10,0 6.4 8.2 8.8
N 12 15 19 50 96
Orta Etkili 18.8 12,5 17.3 242 19.2
27,542 | ,006
Gielil Btk 10 37 35 75 157
ueiu 15,6 30,8 31.8 36,2 31,3
Cok  Gugli 26 47 41 60 174
Etkili 40,6 39,2 37,3 29,0 34,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.31°de 6grencilerin yemek stilistliginde yiyecegin seklinin etkisine dair
goriigleri incelendiginde %34,7’sinin “’Cok Giiglii Etkili”, %31,3’liniin”> Giiglii
Etkili”’, %19,2” sinin “’Orta Etkili”’, %8,8’inin > Biraz Etkili”’, %6,0’sinin ise ** Hig
Etkisi Yok™ cevabini vererek yiyecegin seklindeki etkiye yonelik diisiinceleri dile
getirilmistir.

Yemek stilistliginde yiyecegin seklinin etkisine yonelik segenekler siniflara
gore incelendiginde; en fazla ©> Cok Giiclii Etkili” %40,6 ile 1. siniflar arasinda oldugu
tespit edilirken, <> Gilglii Etkili ©* ise %36,2 ile 4. smiflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:006<0.50). Siniflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 4.siiflar ve

l.smiflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.32. Yemek Stilistliginde Uriinlerde Renk Uyumundaki Etki

1. Smf 2. Simf 3. Smf 4.Smif | Toplam | Chi-Square | p
7 % n % n % n % n %
... 4 3 5 8 29
Hig Etkisi Yok 62 25 45 3,9 4,0
' — 6 2 12 9 29
Biraz Etkili 9.4 1.7 10,9 43 5,8
- 10 25 17 26 78
28,622
Orta Etkili 15.6 20.8 15,5 12,6 15,6 004
o 13 47 39 97 196 ’
Giiglii Etkili 203 392 35,5 46,9 39,1
e 31 43 37 67 178
Cok Giiglii Etkili 48.4 35,8 33,6 324 35,5
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 501
100.0
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Tablo 6.32°de Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %39,1’inin > Giigli
Etkili”, %35,5’inin’Cok Giiglii Etkili, %15,6” sinin “’Orta Etkili”, %5,8’inin *’
Biraz Etkili”, %4,0’lniin 1se ©* Hi¢ Etkisi Yok” cevabini vererek yiyecekteki renk
uyumundaki etkiye yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde iiriinlerde renk uyumunun etkisine yonelik se¢enekler
siniflara gore incelendiginde; en fazla “’Giiglii Etkili” %46,9 ile 4. siniflar arasinda
oldugu tespit edilirken, > Cok Giiglii Etkili ** ise %48.,4 ile 1. siniflar arasinda oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde O6grencilerin yemek stilistliginde iiriinlerde renk uyumundaki
etkisine iligkin siiflar arasinda anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir (p:004<0.50).

Siniflar aras1 bu soru anlamli gériilmiistiir, yani fark 4.siniflar ve 1.siiflar arasinda

tespit edilmistir.

Tablo 6.33. Yemek Stilistliginin Tabak Diizenlemeye Etkisi

1. Simif 2. Simif 3. Simif 4.Simif Toplam | Chi-Square | p
n % n % n % n % n %
ol 2 9 4 6 21
Hig Etkisi Yok 3.1 75 3.6 2.9 42
. - 4 6 11 11 32
Biraz Etkili 9.4 5.0 10,0 53 6.4
. 11 16 17 35 79
Orta Etkili 15,6 13,3 15,5 16,9 158 12,317
e 18 49 36 81 184 421
Sl Ll 20,3 40,8 32,7 39,1 36,7
o 29 40 4 74 185
Cok Giiglii Etkili 48,4 33,3 38,2 35,7 36,9
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 501
100.0

Tablo 6.33’te Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %36,9’unun ¢ Gii¢li
Etkili”, %36,7’sinin’Cok Giiclii Etkili”’, %15,8” inin “’Orta Etkili”, %6,4 {inlin *’
Biraz Etkili”’, %4,2’sinin ise ¢’ Hi¢ Etkisi Yok cevabini vererek yemek stilistliginde
tabak diizenlenmesinin etkisine yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde tabagin diizenlenmesinin etkisine yonelik secenekler
siiflara gore incelendiginde; en fazla “’Giiglii Etkili” %40,8 ile 2. siniflar arasinda
oldugu tespit edilirken, > Cok Giiglii Etkili *” ise %38,2 ile 3. siniflar arasinda oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1518inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore

degerlendirildiginde simiflar arasinda anlamli bir fark olmadigi tespit edilmistir
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(p:421>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamsiz goriilmiistiir, yani fark

goriilmemistir.
Tablo 6.34. Yemek Stilistliginin Tabak Se¢imine Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi-Square | P
n % n % n % n % n %
. 1 4 2 7 14
Hig Etkisi Yok 1.6 33 1.8 3.4 2.8
) N 12 6 12 7 37
Lz il 18.8 5.0 10,9 3.4 7.4
. 11 24 16 25 76
Orta Etkili 172 20,0 14,5 12,1 152 37,315
e 11 41 40 98 190 ,000
el iy 172 342 36,4 473 37,9
o 29 45 40 70 184
Cok Giiglii Etkili 453 375 36,4 33,8 36,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.34’te Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %37,9’unun “* Giiglii
Etkili”, %36,7’sinin’Cok Giiglii Etkili”’, %15,2” sinin “’Orta Etkili”’, %7,4’linlin
Biraz Etkili”, %2,8’inin ise °’ Hi¢ Etkisi Yok™ cevabini vererek yemek stilistliginde
tabak se¢ciminin etkisine yonelik diistinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde tabagin seciminin etkisine yonelik secenekler siniflara
gore incelendiginde; en fazla “’Giglii Etkili” %47,3 ile 4. simiflar arasinda oldugu
tespit edilirken, > Cok Giiglii Etkili *” ise %45,3 ile 1. siiflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.  Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarma gore
degerlendirildiginde smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:000<0.50). Siniflar arasi bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 4.smiflar ve

l.smiflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.35. Yemek Stilistliginde Pisirme Becerisinin Etkisi

1. Smf | 2.Smf | 3.Smf | 4Smf | Toplam | Chi-Square |p
n % n % n % n % n_ %
. — 3 3 1 2 9
Hig Etkisi Yok 47 2.5 9 1,0 1,8
. » 3 8 4 10 25
Biraz Etkili 47 6,7 3,6 4.8 5,0
— 7 18 19 37 81
11,189
Orta Etkili 10,9 15,0 17,3 17,9 16,2 513
e 19 43 41 83 186 ’
Giiglii Etkili 297 35,8 37,3 40,1 37,1
o 32 48 45 75 200
Cok Giigli Etkili 50,0 40,0 40,9 36,2 39,9
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
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Tablo 6.35’te 6grencilerin goriisleri incelendiginde %39,9’unun * Cok Giiglii
Etkili”, %37,1’inin’Giiglii Etkili”, %16,2’ sinin “’Orta Etkili”’, %5,0’inin ** Biraz
Etkili”, %1,8’inin ise ** Hi¢ Etkisi Yok cevabini vererek yemek stilistliginde pisirme
becerisinin etkisine yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistliginde pisirme becerisinin etkisine yonelik secenekler siniflara
gore incelendiginde; en fazla <’Cok Gtiglii Etkili” %50,0 ile 1. siniflar arasinda oldugu
tespit edilirken, ’Giiglii Etkili ¢ ise %40,1 ile 4. smflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek stilistliginde pisirme becerisindeki etkisine
iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:513>0.50). Siniflar

aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.36. Yemek Stilistliginde Yemek Servis Takimlarindaki Etki

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smif | Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
. 3 4 4 2 13
Hig Etkisi Yok 47 33 3.6 1.0 2.6
. o 5 5 8 11 29
Biraz Etkili 7.8 42 73 5.3 5.8
N 11 15 12 30 68
Orta Etkili 17,2 12,5 10,9 14,5 13.6 14288 | 283
J— 16 54 41 92 203 ’ ’
H§u SR 25.0 45,0 373 44,4 40,5
Cok  Gugclii 29 42 45 72 188
Etkili 453 35,0 40,9 34,8 37,5
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.36’da Elde edilen veriler 15181inda yapilan ki kare analiz sonuglarina
gore degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek stilistliginde servis takimlarindaki
etkisine iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:283>0.50).

Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.
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Tablo 6.37. Yemek Stilistliginde Mali Destegin Etkili Olma Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % Sq“are
Hig Etkisi 3 4 4 2 13
Yok 6,2 33 3,6 2.4 34
Biraz 5 5 8 11 29
Etkili 4,7 33 10,0 43 54
. 11 15 12 30 68
Orta Etkili 234 15,8 10,9 20,8 17,8
Giiclii 16 54 41 92 203 18,862 | ,092
Etkili 18,8 37,5 35,5 31,9 32,3
Cok Giiglii 29 42 45 72 188
Etkili 46,9 40,0 40,0 40,6 41,1
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.37°de Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarina
gore degerlendirildiginde yemek stilistliginde mali destegin etkisine iligkin siniflar
arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:092>0.50). Siniflar arasi bu soru

istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamistir

Tablo 6.38. Yemek Stilistligi Calismalarmin Sektordeki Imajma Etkili Olmasi

Durumu
1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- p
n % | n % | n % |n % | n % | Square
. 7 5 5 6 23
Hig Etkisi Yok 10,9 40 45 2.9 46
. - 3 4 5 8 20
Biraz Etkili 47 33 45 3.9 40
) 11 21 14 30 76
Orta Etkili 17,2 17.5 12,7 14,5 15.2
22,049 | ,037
Gielil Btk 10 13 38 89 180
ugiu B 15,6 35,8 34,5 43,0 35,9
Cok  Gugli 33 47 48 74 202
Etkili 51,6 39,2 43,6 35,7 40,3
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.38’de 6grencilerin goriisleri incelendiginde %40,3 {iniin ** Cok Giiglii
Etkili’, %35,9’unun®’Gii¢li Etkili”’, %15,2” sinin “’Orta Etkili”’, %4,0’{liniin ** Biraz
Etkili”, %4,6’simin ise ¢° Hi¢ Etkisi Yok” cevabimi vererek yemek stilistligi
caligmalarinin isletme imajina etkisine yonelik diisiinceleri dile getirilmistir. Elde
edilen veriler 15181inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde
smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:037<0.50). Siniflar arasi

bu soru anlaml1 goriilmiistiir, yani fark 3.siniflar ve 4.siiflar arasinda tespit edilmistir.
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Tablo 6.39. Yemek Stilistligi Caligmalarinin Misafir Memnuniyetindeki Etkisi

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n_ % | Square
Hig Etkisi 5 5 3 3 16
Yok 7.8 42 2,7 1,4 32
Biraz 2 7 8 8 25
Etkili 3,1 5.8 73 3.9 5,0
- 8 15 14 29 66
Orta Etkili 12,5 12,5 12,7 14,0 132 | oo | 1o
Giicli 16 38 41 86 181 ’ ’
Etkili 25,0 31,7 373 41,5 36,1
Cok Giiclii 33 55 44 81 213
Etkili 51,6 45,8 40,0 39,1 42,5
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.39°da elde edilen veriler 1s181inda yapilan ki kare analiz sonuglarina
gore degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek stilistliginde pisirme becerisindeki
etkisine iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:191>0.50).

Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.40. Yemek Stilistligi Caligmalarinin Yemegin Fiyatina Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smif Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
. .. 6 2 2 1 11
Hig Etkisi Yok 9.4 1.7 1.8 5 22
. . 3 8 4 10 25
Biraz Etkili 47 6,7 3.6 438 5.0
.. 15 18 16 36 85
Orta Etkili 234 15,0 14,5 17,4 17,0
37,631 | ,000
Giiglii Etkili 9 46 40 92 187
14,1 38,3 36,4 444 37,3
Cok Gugli 31 46 48 68 193
Etkili 48,4 38,3 43,6 32,9 38,5
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.40°da 6grencilerin goriisleri incelendiginde %38,5’inin > Cok Gii¢li
Etkili”’, %37,3liniin‘” Giui¢li Etkili”’, %17,0’ sinin “’Orta Etkili”’, %5,9’inin * Biraz
Etkili”, %2,2’sinin ise °* Hi¢ Etkisi Yok” cevabimni vererek yemek stilistligi
caligmalarinda yemegin fiyatindaki etkiye yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistligi ¢aligmalarinin yemegin fiyatina etkisine yonelik secenekler

smiflara gore incelendiginde; en fazla ©° Cok Giiglii Etkili” %48.4 ile 1. siniflar
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arasinda oldugu tespit edilirken, “Giiclii Etkili” ise %44.,4 ile 4. smiflar arasinda
oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s1g1nda yapilan ki kare analiz sonuglarina
gore degerlendirildiginde siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:000<0.50). Siniflar arast bu soru anlamli goériilmiistiir, yani fark 1.siniflar ve

4.siniflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.41. Yemek Stilistligi Caligmalarinin Yemegin Satisina Olan Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Simf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
. .. 2 2 3 1 11
Hig Etkisi Yok 7.8 1.7 2.7 5 22
. . 1 4 9 8 22
Biraz Etkili 1.6 33 8.2 3.9 44 1230 000
Orta Etkili 12 25 13 35 85 ’ ’
18,8 20,8 11,8 16,9 17,0
. .. 10 34 42 87 173
(Cgia e lH 15,6 28,3 38,2 42,0 34,5
Cok Giicli 36 55 43 76 210
Etkili 56,2 45,8 39,1 36,7 41,9
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.41°de 6grencilerin goriisleri incelendiginde %41,9’unun ** Cok Giiglii
Etkili”’, %34,5’inin®’ Giicli Etkili”’, %17,0’ sinin “’Orta Etkili’, %4,4’{inlin ** Biraz
Etkili”, %2,2’sinin ise °° Hi¢ Etkisi Yok” cevabmi vererek yemek stilistligi
caligmalarinin yemegin satisina etkisine yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek stilistligi calismalarinin yemegin satisina etkisine yonelik secenekler
smiflara gore incelendiginde; en fazla ©° Cok Gili¢li Etkili” %56,2 ile 1. siniflar
arasinda oldugu tespit edilirken, > Gliglii Etkili ©* ise %42,0 ile 4. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s1g1nda yapilan ki kare analiz sonuglarina
gore degerlendirildiginde siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:000<0.50). Siniflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.siniflar ve

4.simiflar arasinda tespit edilmistir.

6.5. Yemek Fotografcilig: Ilgi Durumu

Ogrencilerin yemek fotografciligi ilgi durumu Tablo 6.42°de verilmistir;
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Tablo 6.42. Okulda Yemek Fotografciliginda Gereklilik

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 50 78,1 95 79,2 76 69,1 175 84,5 396 79.0 | 10388 | .016
Hayir 14 219 |25 208 34 30,9 32 15,5 | 105 21,0
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.42°de 6grencilerin okulda yemek fotografciliginin olmasi gerektigine
dair goriisleri incelendiginde %79,0’u evet cevabini vererek gerekli oldugunu, %21,0’1
ise hayir cevabini vererek yemek fotograf¢iliginin gerekli olmadigini dile getirmistir.
© Okudugunuz okulda yemek fotograf¢iliginin olmasi gerektigini diisliniiyor
musunuz?”’ sorusuna iligkin goriisler sinifa gére incelendiginde ise gerekli oldugu
diistiniilen en fazla %84,5 ile arasinda 4. siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir.
Gerekli olmadig1 diisiiniilen en fazla %30,9 ile arasinda 3. siniflar arasinda oldugu
sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde okulda yemek fotografciliginin olmasi gerektigine iliskin
goriigler incelendiginde smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:016<0.50). Siniflar arasi bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 3.smiflar ve

4.smiflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.43. Yemek Fotografciliginda ilgili Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- P

n % n % n % n % n % Square
Evet 39 60,9 85 70,8 76 69,1 160 77,3 | 360 71,9
Hayr | 25 391 | 35 292 | 34 309 | 47 227 | 141 281 | %78
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0 064

Tablo 6.43’te O6grencilerin yemek fotografciligi ilgi durumuna ait sorular
incelendiginde %71,9’u evet cevabini vererek gerekli oldugunu, %28,1°1 ise hayir
cevabini vererek yemek fotografciliginin gerekli olmadigini dile getirmistir. ©’Yemek
fotograf¢iligi ile ilgileniyor musunuz?” sorusuna iliskin goriisler sinifa gore

incelendiginde ise gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %77,3 ile 4. smiflar arasinda
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oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadigi diislintilen en fazla %39,1 ile 1. siniflar
arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotografciligr ile ilgili durumuna iliskin

siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:64>0.50). Siniflar arasi

bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamaigtr.

Tablo 6.44. Yemek Fotografciligi ile ilgilenme Nedeni

1. Simf | 2. Smif | 3. Simf | 4.Simf Toplam Chi- |p
n % |[n % |n % | n % n % | Square
. 18 17 10 21 66
Otel /Restoranin istegi 28.1 142 9.1 10,1 13.2
Mutfak alaninda 12 30 18 47 107
kendimi gelistirmek 18,8 25,0 16,4 22,7 21,4
g?igﬂ:g;gyl;afmeklen 28 66 70 120 284
insanlar1 etkilemek i - i prfl 36,7 20,958 | ,013
Dis 6 7 12 19 44
1eer 94 5.8 10,9 9,2 8,8
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.44’te Ogrencilerin yemek fotograf¢iligr ile ilgilenme sebebine dair
goriisleri incelendiginde %56,7’sinin ©° Hazirladigim yemekleri fotograflayarak
insanlar etkilemek™, %21,4’linlin ‘’Mutfak alaninda kendimi gelistirmek™, %13,2’
sinin ©> Otel /Restoranin istegi”, %38,8’inin ise ’Diger” cevabim vererek yemek
fotografciligr ile ilgilenme sebeplerini dile getirmistir. Yemek fotografciligr ile

¢

ilgilenme sebeplerine iliskin goriisler sinifa gore incelendiginde ise > Hazirladigim
yemekleri fotograflayarak insanlar1 etkilemek’ cevabi ile en fazla %63,6 ile 3. simiflar
arasinda oldugu, ’Mutfak alaninda kendimi gelistirmek™ cevabi ile en fazla %25,0 ile
2.siiflar arasinda oldugu sonucuna ulagilmistir. Elde edilen veriler 15181inda yapilan ki
kare analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde yemek fotograf¢ilig: ile ilgilenme
sebebine iligkin siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:013<0.50).
Siiflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 2.smiflar ve 3.siiflar arasinda

tespit edilmistir.
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Tablo 6.45. Yemek Fotografciligindaki Piif Nokta

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- | P
n % ) n % n_ % n % Square
Isik 7 10.9 13 10,8 | 13 11,8 | 26 12,6 | 59 11.8
i 18 281 | 21 17,5 | 20 182 | 32 155 | 91 182
Agisi
Kadraj 5 7,8 22 183 9 5.2 28 13,5 64 18,2 11,605 | ,237
Yemegin | 34 531 | 64 533 | 68 618 | 121 585 | 287 573
goriiniimii
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.45’te 6grencilerin bir yemek fotografina bakildiginda hangisinin daha
Oonemli olmasina dair goriisleri incelendiginde %57,3’linlin “’Yemegin goriinimii”,
%18,2’sinin ‘’Fotograf agi1s1”’, %12,8” inin “’Kadraj”, %11,8’inin ise “’Isik” cevabini
vererek yemek fotografina bakildiginda hangi &gelerin 6nemli oldugu dile
getirilmistir. Yemek fotograf¢iliginda onemli noktaya iliskin goriisler sinifa gore

¢

incelendiginde ise > Yemegin goriiniimii” cevabi ile en fazla %61,8 ile 3. siiflar
arasinda oldugu, °* Fotograf agisi” cevabi ile en fazla %28,1 ile 1.siniflar arasinda
oldugu sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin bir yemek fotografina bakildiginda hangisinin daha
onemli olmasina iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:237>0.50). Siuflar arasi bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.46. Yemek Fotografciligimin On Planda Olma Sebebi

1. 2. 3. 4.Smif | Toplam Chi- | p
Simf Simf Simf Square
n n n n % | n %
% % %
Sosyal medyada yemek
foto}éraﬂarlr}llm pgylasllmasmm 32 66 46 %8 242
N 50,0 55,0 41,8 473 48,3
cogalmaya baglamasi
Meniilerde yemek 4,158 | ,245
fotograflarinin misafirin daha 32 54 64 109 259
¢ok dikkatini cekmeye 50,0 45,0 58,2 52,7 51,7
baglamasi
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 | 100.0 | 100.0 100.0 100.0
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Tablo 6.46’da 6grencilerin goriisleri incelendiginde %51,7’sinin > Meniilerde
yemek fotograflarinin misafirin daha ¢ok dikkatini ¢ekmeye baslamasi™ %48,3’liniin
“’Sosyal medyada yemek fotograflarinin paylagilmasinin c¢ogalmaya baslamasi”
cevabini vererek yemek fotografciliginin bu kadar 6n plana ¢ikmasindaki 6geler dile
getirilmistir.

Yemek fotograf¢iliginin 6n planda olma sebebine iligkin goriisler sinifa gore
incelendiginde ise * Meniilerde yemek fotograflarinin misafirin daha ¢ok dikkatini
cekmeye baglamasi” cevabi ile en fazla %58,2 ile 3. siniflar arasinda oldugu, * Sosyal
medyada yemek fotograflarinin paylagilmasinin ¢ogalmaya baslamasi’ cevabi ile en
fazla %55,0 ile 2.siniflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograf¢iliginin 6ne ¢ikmaya baslamasina
iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:245>0.50). Siniflar

arasi1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamistir.

6.6. Yemek Fotografciiginin Kullanim Durumu

Ogrencilerin Yemek fotograf¢iligini kullanma durumu Tablo 6.47°de verilmistir.

Tablo 6.47. Hazirlanan Tabaklarin Fotograflanmasi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmf Toplam Chi- |p
n % n % n % n % n % Square
Evet 52 81,2 104 86,7 90 81,8 175 84,5 421 84,0

Hayr | 12 188 | 16 13,3 | 20 182 | 32 155 | 80160 | 1432 |.698
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.47°de Ogrencilerin hazirlanan tabak fotograflarinin ¢ekimine iliskin
sorular incelendiginde %84,0’li evet cevabimi vererek yemek fotografi ¢ektigini,
%16,0’s1 ise hayir cevabimi vererek yemek fotografi ¢cekmedigini dile getirmistir.
Hazirlanan tabak fotograflarinin ¢ekimine iliskin goriisler sinifa gére incelendiginde
ise hazirlanan tabagin fotografini ¢ceken en fazla %86,7 ile 2. siniflar arasinda oldugu
tespit edilmistir. Hazirlanan tabaklarin fotografini ¢cekmeyen en fazla %18.8 ile 1.

siiflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin hazirlanan tabak fotograflarinin ¢ekimine iliskin
siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:698>0.50). Siniflar aras1

bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamustir.

Tablo 6.48. Demo Calismalarinda Fotograf Cekimi

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.Simf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % Square
Evet 43 67,2 73 60,8 71 64,5 140 67,6 | 327 653

Hayr | 21 328 | 47 392 | 39 355 | 67 324 | 174 347 | 1681 |.641
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.48’de 6grencilerin menii planlama calismalar1 yaparken demolarda
yemek fotograf¢iligr tekniklerini kullanim durumuna ait goriisleri incelendiginde
%65,3’1i evet cevabini vererek yemek fotograf¢iligi tekniklerini kullandigini, %34,7°1
ise hayir cevabini vererek yemek fotografciligi tekniklerini kullanmadigini dile
getirmistir.

Menii planlama c¢alismalar1 yaparken demolarda yemek fotografciligi
tekniklerinin kullanimina iligkin goriisler smnifa gore incelendiginde ise yemek
fotografcilig: tekniklerini kullanmasi gerektigi diigiiniilen en fazla %67,6 ile 4. siniflar
arsinda oldugu tespit edilmistir. Yemek fotograf¢iligi tekniklerini kullanmamasi
gerektigi dislinlilen en fazla %39,2 ile 2. smiflar arasinda oldugu sonucuna
ulagilmistir. Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde simiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:641>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.49. Okulda Yemek Fotografciligi Uzerine Egitim Verilme Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmf Toplam Chi- | P
n % n % n % n % n % Square
Evet 43 752 73 60,8 72 65,5 148 71,5 | 336 70,0

Hayr | 21 328 | 47 392 | 38 345 | 59 285 | 165 30,0 | 3356 |,039
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

75



Tablo 6.49°da ogrencilerin goriisleri incelendiginde %70,0’1 evet cevabini
vererek egitimin gerekli oldugunu, %30,0’u ise hayir cevabini vererek yemek
fotograf¢iligi egitiminin gerekli olmadigin1 dile getirmistir. Okulda yemek
fotograf¢ilig tizerine egitim verilmesine iliskin goriisler sinifa gore incelendiginde ise
gerekli oldugu diislinlilen en fazla %75,2 ile 1. smiflar arasinda oldugu tespit
edilmistir. Gerekli olmadig: diisiiniilen en fazla %39,2 ile 2. siniflar arasinda oldugu
sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde okulda yemek fotografciligi iizerine egitim verilmesi durumuna
siiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:039<0.50). Siniflar arasi

bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.siniflar ve 2.siniflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.50. Okulda veya Belirli Egitim Yerlerinde Verilen Yemek Fotografcilig
Egitimlerinin Faydasi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
Evet 42 65,6 71 59,2 77 70,0 135 65,2 | 325 64,9

Hayir 22 344 49 40,8 33 340 | 72 348 | 176 351 | 010 |.,390

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.50’de 6grencilerin okulda sunulan, ¢esitli egitim merkezlerinde ve
internet araciligiyla saglanan yemek fotografciligi egitimlerinin yararli olup
olmamasima yonelik goriisleri incelendiginde %64,9’u evet cevabini vererek
egitimlerin faydali bulundugunu, %35,1°1 ise hayir cevabini vererek yemek
fotografcilig1 egitiminin faydali olmadigini dile getirmistir. Okulda sunulan, ¢esitli
egitim merkezlerinde ve internet aracilifiyla saglanan yemek fotograf¢iligi
egitimlerinin yararli olup olmamasina iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise
gerekli oldugu diislinlilen en fazla %70,0 ile 3. smiflar arasinda oldugu tespit
edilmistir. Gerekli olmadig: diigiiniilen en fazla %40,8 ile 2. siniflar arasinda oldugu
sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin okulda sunulan, ¢esitli egitim merkezlerinde ve
internet araciligiyla saglanan yemek fotograf¢iligi egitimlerinin yararli olup

olmamasina iligkin simiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
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(p:390>0.50). Smuflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.51. Meslektaglarin Yemek Fotografciligini Gelistirecek Uygulamalara

Y onelmesi
1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Simf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 53 82,8 94 78,3 75 68,2 174 84,1 | 396 79,0

Hayr | 11 172 | 26 21,7 | 35 318 | 33 159 | 159 210 | 11,561 |,009

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.51°de Ogrencilerin mutfakta ve okulda diger meslektaglarin yemek
fotografciligin1 gelistirecek ¢aligmalara dair goriisleri incelendiginde %79,0’u evet
cevabini vererek calismalar yapildigini, %39,6’s1 ise hayir cevabim vererek yemek
fotografciligina dair ¢aligmalar yapilmadigini dile getirmistir. Mutfakta ve okulda
diger meslektaslarin yemek fotografciligini gelistirecek calismalar yaptigina iliskin
goriisler sinifa gore incelendiginde ise gerekli oldugu diisiiniilen en fazla %84,1 ile 4.
siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir. Gerekli olmadig: diisiiniilen en fazla %31,8
ile 3. siniflar arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarma gore
degerlendirildiginde o6grencilerin mutfakta ve okulda diger meslektaglarin yemek
fotografciligini gelistirecek ¢aligmalar yaptigina iliskin siniflar arasinda anlamli bir
fark oldugu tespit edilmistir (p:009<0.50). Siniflar arast bu soru anlamli goriilmiistiir,

yani fark 3.siniflar ve 4.siniflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.52. Menii Cekimlerinde Yemek Fotograf¢isi ile Birlikte Calisma Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 41 64,1 73 68,8 79 71,8 145 70,0 | 338 67,5
4,321
Hayir 23 359 47 39,2 31 28,2 62 30,0 | 163 32,5 ,229
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.52°de Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %67,5’1 evet cevabini
vererek yemek fotografgisi ile calistigini, %32,5°1 ise hayir cevabini vererek yemek

fotografcisi ile caligmadigini dile getirmistir. Menii ¢ekimleri i¢in herhangi bir yemek
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fotografcisi ile calisma durumuna iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise yemek
fotografcisi ile ¢alisan en fazla %71,8 ile 3. siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir.
Gerekli olmadig diisiiniilen en fazla 9%39,2 ile 2. Smiflar arasinda oldugu sonucuna
ulasilmustir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin menii ¢gekimleri i¢in herhangi bir yemek fotografcisi
ile calisilmasina iliskin siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:229>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.53. Tabaklarda Uygulanan Yemek Fotografciligi Tekniklerinin Tiiketiciyi
Yaniltma Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmf Toplam | Chi-Square | p
n % n % n % n % n %
Evet 41 64,1 55458 66 60,0 | 108 52,2 [ 270 53,9 7,698 ,053
Hayir | 23 359 | 65 542 | 44 40,0 |99 478231 46,1
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.53’te Ogrencilerin goriisleri incelendiginde %53,9’u evet cevabini
vererek tiiketiciyi yanilttigini, %46,1°1 ise hayir cevabimi vererek tiiketiciyi
yaniltmadigmi dile getirmistir. Tabaklarda kullanilan yemek fotograf¢ilig
tekniklerinin tiiketiciyi yaniltmasina iligkin goriigler sinifa gore incelendiginde ise
tiikketiciyi yanilttig1 diisiiniilen en fazla %64,1 ile 1. siniflar oldugu tespit edilmistir.
Tiiketiciyi yamltmadig: diisliniilen en fazla %47,8 ile 4. smiflar oldugu sonucuna
ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde Ggrencilerin  tabaklarda kullanilan yemek fotograf¢ilig
tekniklerinin tiiketiciyi yaniltmasina iligkin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu
tespit edilmistir (p:053>0.50). Smiflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.

6.7. Yemek Fotografcihig: Bilgi Diizeyi

Ogrencilerin yemek fotografcilign ilgi diizeyine yonelik diisiinciileri Tablo

6.54’te verilmistir.
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Tablo 6.54. Yemek Fotografciliginda Son Geligsmeler ve Yenilikler

1. 2. Smif | 3. Simf | 4.Smf | Toplam Chi- P
Simif Square
n % |n % |n %|n % |n %
Otel/Restoranin 22 17 13 32 84
egitimlerinden 34,4 14,2 11,8 15,5 16,8
Otel/Restoran dis1 egitim 13 21 25 31 90
programlarindan 20,3 17,5 22,7 15,0 18,0
Otel/Restorandaki 8 20 15 31 74
ascilardan 12,5 16,7 13,6 15,0 14,8 26,243 | ,010
Internet iizerinden (bloglar, 20 60 54 101 235
instagram vs.) 31,2 50,0 49,1 48,8 46,9
e 1 2 3 12 18

Cesitli kitaplardan 1.6 1.7 2.7 5.8 3.6
Toplam 64 120 110 207 501

100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.54’te 6grencilerin yemek fotografciligi konusundaki gelismeleri ve
sektordeki yeni trendlerin takip edilmesine dair goriisleri incelendiginde %46,9’unun
* Internet iizerinden (bloglar, instagram vs.)”, %18,0’inin‘’ Otel/Restoran dis1 egitim
programlarindan”, %16,8” inin °° Otel/Restoranin egitimlerinden”, %14,8’inin
Otel/Restorandaki ag¢ilardan”, %3,6’sinin ise “’Cesitli kitaplardan™, cevabini vererek
sektordeki yeni trendlere yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Sektordeki son gelismeler ve yenilikler sinifa gore incelendiginde ise
Internet iizerinden (bloglar, instagram vs.)” en fazla %50,0 ile 2. simiflar arasinda
oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s1g1nda yapilan ki kare analiz sonuglarina
gore degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotografciligi konusundaki gelismeleri
ve sektordeki yeni trendleri takip etmesine iliskin smiflar arasinda anlamli bir fark

oldugu tespit edilmistir (p:010<0.50). Smiflar aras1 bu soru anlaml1 goriilmiistiir, yani

fark 2.siiflar arasinda tespit edilmistir.

Tablo 6.55. Yemek Fotografciligi ile Proplarin Ilgisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
Evet 50 78,1 95 79,2 76 69,1 175 84,5 396 79,0

Hayr | 14 219 |25 208 |34 309 |32 155 | 105 21,0 | 10388 1,016

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.55’te 6grencilerin yemek fotografciliginda proplarin kullanimina ait

goriisleri incelendiginde %79,0’u evet cevabini vererek proplarin kullanilmasi
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gerektigini, %21,0’inin ise hayir cevabim1 vererek proplarin kullanilmamasi
gerektigini dile getirmistir. Yemek fotografciliginda proplarin kullanimina iligkin
gorisler smifa gore incelendiginde ise proplarin kullanilmasi gerektigi diisiiniilen en
fazla %84,5 ile 4. siniflarin oldugu tespit edilmistir. Proplarin kullanilmamasinin etkili
oldugu diisiiniilen en fazla %30,9 ile 3. siniflarin oldugu sonucuna ulagilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde ogrencilerin yemek fotografciliginda proplarin kullanimina
iliskin siiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:016<0.50). Siniflar
aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 3.siiflar ve 4.siniflar arasinda oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 6.56. Yemek Fotograflarinda Tabakta Sunulan Yemegin Arkasindaki Hikaye

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam | Chi-Square | p
n % n % n % n % n %
Evet 44 68,8 95 79,2 81 73,6 | 163 78,7 | 383 76,4
Hayir | 20 250 | 25 225 | 29 264 |44 213 | 118 236 | 088 | .297
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.56’da Ogrencilerin  hazirlanan tabakta yemegin hikayesinin
aktarilmasina ait goriigleri incelendiginde %76,4’li evet cevabini vererek yemegin
hikayesinin aktarilmasi gerektigini, %23,6’sinin ise hayir cevabini vererek tabakta
yemegin hikayesinin aktarilmas1 gerektiginin diisiinmedigini dile getirmistir.
Hazirlanan tabakta yemegin hikayesinin aktarilmasina iligkin goriigler sinifa gore
incelendiginde ise hazirlanan tabaktaki yemegin hikayesinin aktarilmas: gerektigini
diisiinen en fazla %79,2 ile 2. siniflarin oldugu tespit edilmistir. Hazirlanan tabaktaki
yemegin hikayesinin aktarilmasinin gerekmedigini diisiinen en fazla %31,2 ile 1.
siiflarin oldugu sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde O6grencilerin  hazirlanan tabaktaki yemegin hikayesinin
aktarilmasina iliskin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:297>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriillmemistir, yani fark

yaratmamigtir.
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Tablo 6.57. Basarili Bir Yemek Fotografi Cekiminde Fotograf Makinesindeki

Kalitesinin Etkisi
1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmif Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 46 71,9 92 76,7 88 80,0 178 86,0 | 404 80,6

Hayir | 18 281 | 28 233 | 22 20,0 | 29 140 | 97 194 | ®187 |.042

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.57°de 6grencilerin goriisleri incelendiginde %80,6’s1 evet cevabini
vererek fotograf makinesinin kalitesine bagli oldugunu, %19,4’1 ise hayir cevabinm
vererek fotograf makinesinin kalitesine bagli olmadigini dile getirmistir. Bagarilt bir
yemek fotografinin, kullanilan fotograf makinesinin kalitesine bagli olup olmadigina
iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise basarili bir yemek fotografinin, fotograf
makinesinin kalitesine bagli oldugunu en fazla %86,0 ile 4. smniflarin oldugu tespit
edilmistir. Bagarili bir yemek fotografinin, kullanilan fotograf makinesinin kalitesine
bagli olmadigini diisiinen en fazla %28,1 ile 1. siniflarin oldugu sonucuna ulagilmstir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin basarili bir yemek fotografi, kullanilan fotograf
makinesinin kalitesine bagli olup olmadigina iligkin siniflar arasinda anlamli bir fark
oldugu tespit edilmistir (p:042<0.50). Smiflar aras1 bu soru anlamli goriilmistiir, yani

fark 1.siniflar ve 4.siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 6.58. Yemek Fotograf¢iliginda Isigin Etkili Kullanilma Durumu

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % Squar

Dogal istk- |7 55 4 85 70,8 69 62,7 | 154 744 | 355 709 ¢

Gilin 15181

Yapay

151k-

it 17 26,6 35 29,2 41 373 53 25,6 146 29,1

15181

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0 | 4,983 | ,173

Tablo 6.58’de Ogrencilerin yemek fotografi ¢cekiminde 151k kaynagini tercih
etme durumuna iligkin goriisleri incelendiginde %70,9’unun ** Dogal 151k- Giin 15181
%29,1’inin ©* Yapay 151k- Stiidyo 15181 cevabini vererek yemek fotografi ¢gekiminde

tercih edilen 151k kalitesi belirlenmistir.
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Yemek fotografi ¢ekiminde 151k kaynagini tercihine iliskin goriisler sinifa gore
incelendiginde ise * Dogal 151k- Giin 15181 cevabi ile en fazla %74,4 ile 4. sinmiflar
arasinda oldugu, ©’ Yapay 1s1k- Stiidyo 15181” cevabi ile en fazla %37,3 ile 3.siiflar
arasinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotografi ¢ekiminde 151k kaynagmi tercih
etme durumuna iliskin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:173>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.59. Yemek Fotografciliginda Kullanilan Bazi Hile Yontemlerinin Bilinme

Durumu
1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 36 36,2 67 55,8 74 67,3 131 63,3 | 308 61,5

Hayr | 28 438 | 53 442 | 36 327 | 76 367 | 193 385 | 198 |.241

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.59’da ogrencilerin yemek fotograf¢iliginda yemegin kusursuz
goziikmesi i¢in kullanilan baz1 hilelerin bilinme durumuna ait goriisleri incelendiginde
%61,5’inin evet cevabini vererek yemek fotografciliginda bazi hilelerin bilindigini,
%38,5’inin ise hayir cevabini vererek yemek fotografciliginda bazi hilelerin
bilinmedigini dile getirmistir. Yemek fotograf¢iliginda yemegin kusursuz goziikmesi
icin kullanilan bazi hilelerin bilinme durumuna iliskin goriisler sinifa gore
incelendiginde ise yemekte bazi hilelerin olmasi gerektigini diisiinen en fazla %67,3
ile 3. siniflarin oldugu tespit edilmistir. Yemekte kullanilan bazi hile yontemlerini
bilmeyen en fazla %44,2 ile 2. siniflarin oldugu sonucuna ulagilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde ogrencilerin  yemek fotografciliinda yemegin kusursuz
gbziikmesi i¢in kullanilan bazi hilelerin bilinmesine iliskin siniflar arasinda anlamsiz
bir fark oldugu tespit edilmistir (p:241>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak

anlaml goriilmemistir, yani fark yaratmamastir.
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Tablo 6.60. Yemek Fotografciliginda Uygulanan Hilelerin Dogrulugu

1. Simf

2. Simf

3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % Square
Evet 49 76,6 77 64,2 72 65,5 145 70,0 | 343 68,5
3,673
Hayir 15 234 43 358 38 345 62 30,0 | 15 31,5 »299
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.60°da dgrencilerin goriisleri incelendiginde %68,5’inin evet cevabini
vererek yemek fotograf¢iliginda kullanilan hilelerin dogrulugunu, %31,5’inin ise hayir
cevabini vererek yemek fotografciliginda kullanilan hilelerin dogru olmadigini dile
getirmistir. Yemek fotografciliginda hilelerin kullanilmasina iligskin goriisler sinifa
gore incelendiginde ise yemek stilistliginde kullanilan hilelerin dogru oldugunu
diisiinen en fazla %76,6 ile 1. simiflarin oldugu tespit edilmistir. Yemek stilistliginde
kullanilan hilelerin uygun olmadigini dile getiren en fazla %35,8 il 2. siniflarin oldugu
sonucuna ulasilmgtir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotografciliginda hilelerin kullanilmasinin
dogruluguna iligkin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:299>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriillmemistir, yani fark

yaratmamigstir.

Tablo 6.61. Yemek Fotografinda Alan Derinliginin Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- p

n % n % n % n % n % Square
Evet 49 76,6 | 77 642 | 72 655 | 145 70,0 | 343 685
Hayir | 15 234 | 43 358 | 38 345 | 62 300 | 158 315 | 673 |.299
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.61°de Ogrencilerin yemek fotografinda alan derinliginin etkisini
bilmesine dair goriisleri incelendiginde %68,5’inin evet cevabini vererek yemek
fotografcilifinda alan derinliginin etkisini bildigini, %31,5’inin ise hayir cevabini
vererek yemek fotografciliginda alan derinliginin etkisini bilmedigini dile getirmistir.
Yemek fotografinda alan derinliginin etkisinin bilmesine iliskin goriisler sinifa gore

incelendiginde ise yemek fotograf¢iliginda alan bilgisinin dogrulugunu bilen en fazla
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%76,6 ile 1. siiflarin oldugu tespit edilmistir. Yemek fotograf¢iliginda alan bilgisinin
dogrulugunu bilmeyen en fazla %35,8 ile 2. siniflarin oldugu sonucuna ulasilmistir.
Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotografinda alan derinliginin etkisinin
bilinmesine iligkin siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:299>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.62. Yemek Fotografinda A¢inin Etkisi

1. Smif | 2.Smf | 3.Smf 4.S1mf Toplam Chi- P
Square
n % | n % |[n % n % n %
. 34 39 34 74 181
T 53,1 32,5 30,9 35,7 36,1
45 derecelik ag1 24 74 67 119 284
37,5 61,7 60,9 57,5 56,7 12,379 ,054
Her yemegin  ¢ekilmesi 6 7 9 14 36
gereken ac1 farklilik gosterir 9.4 5,8 8,2 6,8 7,2
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.62°de 6grencilerin yemek fotografciliginda ¢ekim agisinin kullanimina
ait gortsleri incelendiginde %56,7 sinin * 45 derecelik a¢1”’, %36,1’inin‘’ 90 derecelik
ac1”, %7,2’sinin ise ** Her yemegin ¢ekilmesi gereken ag1 farklilik gosterir™, cevabini
vererek yemek fotograf¢iliginda hangi ¢ekim agisinin tercih edildigi dile getirilmistir.

Yemek fotografciliginda c¢ekim agisi sinifa gore incelendiginde ise ¢ 45
derecelik a¢1” en fazla %61,7 ile 2. siniflar arasinda oldugu, * 90 derecelik ac1” doku
kazandiran en fazla %53,1 il 1. smiflar oldugu belirlenmistir. Elde edilen veriler
15181inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde siniflar arasinda
anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:054>0.50). Siniflar arast bu soru

istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamastir.

Tablo 6.63. Fotograf Uzerinde Yapilan Degisiklikler

1. Simf 2. Simif 3. Simf 4.Smif Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
Evet 52 81,2 105 87,5 86 78,2 178 86,0 | 421 84,0

Hayir 12 188 15 12,5 24 218 | 29 140 | 80 16,0 | 4842 |.184

Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0
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Tablo 6.63’te 6grencilerin goriisleri incelendiginde %84,0’liniin evet cevabini
vererek yemek fotografi ¢ekiminde bilgisayar ilizerinden diizenleme yapilmasinin
dogru oldugunu, %16,0’sin1n ise hayir cevabini vererek yemek fotografi ¢ekiminde
bilgisayar iizerinden diizenleme yapilmasinin dogru olmadigini dile getirmistir.
Yemek fotografi ¢ekiminden sonra bilgisayarda fotograf iizerinde diizenlemelerin
yapilmasina iligkin goriisler sinifa gore incelendiginde ise yemek fotografi ¢ekiminde
bilgisayar lizerinden diizenleme yapilmasinin dogru oldugunu en fazla %86.0 ile
gastronomi ve mutfak sanatlar1 O6grencileri arasinda 4. smiflarin oldugu tespit
edilmistir. Yemek fotografi ¢ekiminde bilgisayar iizerinden diizenleme yapilmasinin
dogru olmadigint en fazla %?21,8 ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri
arasinda 3. smiflarin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde Ggrencilerin yemek fotografi ¢ekiminden sonra bilgisayarda
fotograf iizerinde degisikliklerin yapilmasina iliskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark
oldugu tespit edilmistir (p:184>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli

goriilmemistir, yani fark yaratmamaistir.

Tablo 6.64. Yemek Fotografinin Zit Renkler Olusturmadaki Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mmif Toplam Chi- P
n % n_ % n % n % n % Square
Evet 49 76,6 94 78,3 83 75,5 158 76,3 | 384 76,6

Hayr | 15 234 | 26 217 | 27 245 | 49 237 | 117 234 | 290 |.962
Toplam | 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.64’te 6grencilerin yemek fotografinda kontrast olusturmadaki etkisine
ait goriisleri incelendiginde %76,6’siin evet cevabini vererek yemek fotograf¢iliginda
tabakta kontrast olusturmanin etkili oldugunu, %23,4’{iniin ise hayir cevabini vererek
yemek fotografciliginda tabakta kontrast olusturmanin etkili olmadigimi dile
getirmistir. Yemek fotografinda kontrast olusturmadaki etkisine iligkin goriisler sinifa
gore incelendiginde ise yemek fotografciliginda tabakta kontrast olusturmanin etkili
oldugunu diisiinen en fazla %78,3 ile 2. siiflarin oldugu tespit edilmistir. Yemek
fotografciliginda tabakta kontrast olusturmanin etkili olmadigini dile getiren en fazla

%24,5 ile 3. smiflarin oldugu sonucuna ulasilmstir.
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Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotografinda kontrast olusturmadaki etkisine
iliskin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:962>0.50). Siniflar

arasi bu soru istatistiksel olarak anlaml1 goriilmemistir, yani fark yaratmamustur.

Tablo 6.65. Yemek Fotografinda Vurgu Olusturmak

1. 2.Smif | 3. Smmf | 4.Smif | Toplam Chi- p
Simf Square
n % | n % n %|n %|n %
Ana iiriinii destekleyici 45 92 78 172 387
yan irlinler kullanmak 70,3 76,7 70,9 83,1 77,2
Kadraj igerisine sadece 19 28 32 35 114 8,311 ,040
ana uriind almak 29,7 23,3 29,1 16,9 22,8
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.65’te Ogrencilerin yemek fotografinda ana iirlinii vurgulamak igin
hangisinin daha etkili olduguna ait goriisleri incelendiginde %77,2’sinin ** Ana {iriinii
destekleyici yan tirlinler kullanmak™ %22,8’inin ©* Kadraj icerisine sadece ana {riinii
almak™ cevabini vererek fotografta ana iirlinii vurgulamada hangisinin etkili oldugu
belirlenmistir.

Yemek fotografinda ana iirlinli vurgulamaya dair hangisinin daha etkili oldugu
tercihine iliskin goriisler sinifa gére incelendiginde ise ** Ana iiriinii destekleyici yan
tirtinler kullanmak™ cevabi ile en fazla %83,1 ile 4. siniflar arasinda oldugu, ¢ Kadraj
icerisine sadece ana iiriinii almak”™ cevabi ile en fazla %29,7 ile 1.simiflar arasinda
oldugu sonucuna ulasilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotografinda ana iriinii vurgulamak igin
hangisinin daha etkili olduguna iliskin siniflar arasinda anlaml bir fark oldugu tespit
edilmistir (p:040<0.50). Siniflar aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.siniflar

ve 4.smiflar arasinda oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 6.66. Yemek Fotografinda Yan Uriinlerin Sayis1

1. 2.Smif | 3. Simf | 4.Simf | Toplam Chi- p
Siif Square
n % | n % | n %|(n % | n %
Tek sayida kullanarak (1- 28 20 29 38 115
3-5) 43,8 16,7 26,4 18,4 23,0
Cift sayida kullanarak (2- 28 90 71 146 335
4-6) 43,8 75,0 64,5 70,5 66,9
Yan iriinlerin sayisinin 8 10 10 23 51
tabaga hicbir etkisi yoktur 12,5 8,3 9,1 11,1 10,2 24,438 | ,000
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.66’da 6grencilerin goriisleri incelendiginde %66,9 unun ©’ Cift sayida
kullanarak (2-4-6)”, %23,0’liniin*’ Tek sayida kullanarak (1-3-5)”’, %10,2’sinin ise
Yan iiriinlerin sayisinin tabaga hicbir etkisi yoktur”, cevabimi vererek tabakta yan
tirtinlerin en etkili nasil kullanildig: dile getirilmistir. *’Cift sayida kullanarak (2-4-6)”
etkili olacagini belirten %75,0 ile 2. siiflar arasinda oldugu, °’ Tek sayida kullanarak
(1-3-5)”etkili olacagini en fazla %43,8 ile 1. siiflar oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarmma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin fotograf icerisinde bulunan ana {iriin digindaki
destekleyici yan iiriinlerin en etkili nasil kullanilmasina iliskin siniflar arasinda anlamli
bir fark oldugu tespit edilmistir (p:000<0.50). Siniflar arast bu soru anlamh

goriilmiistiir, yani fark 1.siniflar ve 2. siiflar arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 6.67. Yemek Fotografinda En Zorlayic1 Unsur

1. 2.Smif | 3. Simf | 4.Sumf | Toplam Chi- P
Simf Square
n % n %|in %|n %|n %
Isik 16 24 19 38 97
25,0 20,0 17,3 18,4 19,4
. 14 20 16 35 85
Ekipman Kullanimi 219 16,7 14,5 16,9 17.0
Fotografcilikta Bilgi 6 19 18 26 69
Eksikliginin Olmasi 9,4 15,8 16,4 12,6 13,8 10,318 | ,588
13 18 14 40 85
e 20,3 15,0 12,7 19,3 17,0
Biitce Stmrt 15 39 43 68 165
23,4 32,5 39,1 32,9 32,9
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.67°de Ogrencilerin yemek fotografi ¢ekerken en zorlayic1 dgeye ait

goriigleri incelendiginde 9%32,9’unun “’Biitce Sinir1”, %19,4’lintin"’Is1k™, %17,0°
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sinin “’Ekipman Kullanimi ve Yaraticilik”, %13,8’inin” Fotograf¢ilikta Bilgi
Eksikliginin Olmas1” cevabini vererek yemek fotografciligini uygularken en zorlayici
Ogeye yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek fotografciliginda en zorlayic1 6geye yonelik secenekler siniflara gore
incelendiginde ise “’Biitge Sinir1” %39,1 ile 3. siiflar arasinda oldugu tespit edilirken,
“ Isik “* ise %25,0 ile 1. siniflar arasinda oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotografi ¢ekerken en zorlayici 6geye iliskin
siiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:588>0.50). Siniflar arasi

bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark yaratmamaigstir.

Tablo 6.68. Fotografcilikta Mesleki Bilginin Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- p
n % n % n % n % n % Square
. 8 9 8 5 30
Hig Etkisi Yok 12,5 7.5 73 2.4 6.0
. - 8 12 7 17 44
iz 1Bl 12,5 10,0 6.4 8.2 8.8
i 12 15 19 50 96
Orta Etkill 18.8 12,5 17.3 242 19.2
et 10 37 35 75 157 27,542 ,006
e 15,6 30,8 31,8 36,2 31,3
Cok  Gigclii 26 47 41 60 174
Etkili 40,6 39,2 37,3 29,0 34,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.68’de 6grencilerin yemek fotografciligi konusundaki mesleki bilginin
etkisine dair goriisleri incelendiginde %34,7’sinin ’Cok Giiglii Etkili”’, %31,3’linlin*’
Giiglii Etkili”, %19,2’ sinin ’Orta Etkili”’, %8,8’inin * Biraz Etkili’, %6,0’sinin ise
> Hig Etkisi Yok cevabini vererek yemekteki mesleki etkiye yonelik diistinceleri dile
getirilmistir.

Yemek fotograf¢iliginda mesleki bilginin etkisine yonelik secenekler siniflara
gore incelendiginde; en fazla * Cok Giiglii Etkili” %40,6 ile 1. siniflar arasinda oldugu
tespit edilirken, > Giiclii Etkili ** ise %36,2 ile 4. siniflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.

Elde edilen veriler 1s183inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore

degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograf¢iligina dair mesleki bilginin etkisine
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iligkin siniflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:006<0.50). Siniflar

aras1 bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.siniflar ve 4. smiflar arasinda oldugu

tespit edilmistir.

Tablo 6.69. Yemek Fotografciliginda Isigin Etkisi

1. Sumf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n % n % | n % | n % | n % Square
Hig Etkisi Yok 3 4 3 5 15
4,7 3,3 2,7 2,4 3,0
Biraz Etkili 5 5 10 13 33
7,8 4,2 9,1 6,3 6,6
Orta Etkili 11 18 13 32 74
17,2 15,0 11,8 15,5 14,8
Giiglii Etkili 13 47 37 78 175 11,175 14
20,3 39,2 33,6 37,7 34,9
Cok Gigla 32 46 47 79 204
Etkili 50,0 38,3 42,7 38,2 40,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.69’da Ogrencilerin yemek fotografcilifinda 1s181in etkisine dair
goriigleri incelendiginde %40,7’sinin “’Cok Giiclii Etkili”, %34,9’unun®’ Giiglii
Etkili”, %14,8’ inin “’Orta Etkili”, %6,6’smin ¢’ Biraz Etkili”, %3,0’{iniin ise *’ Hi¢
Etkisi Yok” cevabimi vererek yemekteki 1s1gin etkisine yonelik diisiinceleri dile
getirilmistir.

Yemek fotografciliginda 1518 etkisine yonelik secenekler siniflara gore
incelendiginde; en fazla > Cok Giicli Etkili” %42,7 ile 3. siniflar arasinda oldugu
tespit edilirken, ¢ Giiglii Etkili * ise %39,2 ile 6grencileri 2. siniflar arasinda oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s181nda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:514>0.50). Siuflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.
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Tablo 6.70. Yemek Fotografciliginda Kamera Kalitesinin Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smmif Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
Hig Etkisi 4 8 1 7 20
Yok 6,2 6,7 9 34 4,0
Biraz Etkili 3 6 7 8 24
4,7 5,0 6,4 3,9 4,8
Orta Etkili 12 15 14 36 77
_ 18,8 12,5 12,7 17,4 154 16,095 | ,187
Giiglii Etkili 14 42 38 82 176
21,9 35,0 34,5 39,6 35,1
Cok Giicli 31 49 50 74 204
Etkili 48,4 40,8 45,5 35,7 40,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.70’de Ogrencilerin yemek fotograf¢iliginda kamera kalitesindeki
etkiye dair goriisleri incelendiginde %40,7’sinin *’Cok Giiglii Etkili””, %35,1’inin*’
Giiglii Etkili”, %15,4” {intin *’Orta Etkili”’, %4,8’inin *’ Biraz Etkili”’, %4,0’{iniin ise
> Hig¢ Etkisi Yok cevabini vererek kamera kalitesindeki etkiye yonelik diistinceleri
dile getirilmistir.

Yemek fotografciliginda kamera kalitesinin etkisine yonelik secenekler
siiflara gore incelendiginde; en fazla ©° Cok Giiglii Etkili” %48,4 ile 1. smiflar
arasinda oldugu tespit edilirken, ** Gliglii Etkili ©* ise %39,6 ile 4. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograf¢iliginda kamera kalitesinin etkisine
iligskin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir (p:187>0.50). Siniflar

aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli gériilmemistir, yani fark yaratmamistir.

Tablo 6.71. Yemek Fotografciliginda Uriinlerde Renk Uyumunun Etkisi

1. Smf 2. Simif 3. Simif 4.Simf Toplam Chi- P
n % n % n % n % n % Square
Hig Etkisi Yok 5 3 2 5 15
7,8 2,5 1,8 2,4 3,0
Biraz Etkili 4 6 11 13 34
6,2 5,0 10,0 6,3 6,8
Orta Etkili 9 19 18 36 82
_ 14,1 15,8 16,4 17,4 16,4 14230 | 286
Giiglii Etkili 16 45 35 82 178
25,0 37,5 31,8 39,6 35,5
Cok Giiclii Etkili 30 47 44 71 192
46,9 39,2 40,0 34,3 38,3
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 501
100.0

90



Tablo 6.71°de 6grencilerin yemek fotograf¢iliginda iiriinlerde renk uyumunun
etkisine dair gorlsleri incelendiginde %38,3’lniin  “’Cok Giglii  Etkili”,
%35,5’inin’Gliglii Etkili”, %16,4’ tiniin “’Orta Etkili”*, %8,8’inin ** Biraz Etkili”,
%3,0’lintin 1se ** Hi¢ Etkisi Yok™ cevabii vererek yiyecekteki renk uyumundaki
etkiye yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek fotografciliginda iiriinlerde renk uyumunun etkisine yonelik segenekler
siiflara gore incelendiginde; en fazla “’Cok Giiclii Etkili” %46,9 ile 1. siniflar
arasinda oldugu tespit edilirken, “’Gliglii Etkili ** ise %39,6 ile 4. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograf¢iliginda iiriinlerdeki renk uyumunun
etkisine iliskin goriislerin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:286>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriillmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.72. Yemek Fotografciliginda Yemek Hassasiyetinin Etkisi

1. Simf 2. Simif 3. Simif 4.S1mf Toplam Chi- | p
n % n % n % n % n % Squar
Hig Etkisi 1 5 3 4 13 ¢
Yok 1,6 4,2 2,7 1,9 2,6
Biraz Etkili 4 7 4 8 23
6,2 58 3,6 3,9 4,6
Orta Etkili 9 20 18 34 81
14,1 16,7 16,4 16,4 16,2 6,353 897
Giiglii Etkili 20 44 34 78 176
31,2 36,7 30,9 37,7 35,1
Cok Giiglii 30 44 51 83 208
Etkili 46,9 36,7 46,4 40,1 415
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.72°de Ogrencilerin yemek fotografcilifinda yemek hassasiyetinin
etkisine dair goriisleri incelendiginde %41,5’inin  “°Cok Giicli  Etkili”,
%35,1’inin’Giigli Etkili”, %16,2” sinin ’Orta Etkili”, %4,6’sinin ¢ Biraz Etkili”,
%2,6’s1n1n ise ** Hig Etkisi Yok” cevabini vererek yemegin hassasiyetine dair etkiye
yonelik diistinceleri dile getirilmistir.

Yemek fotograf¢iliginda yemek hassasiyetinin etkisine yonelik secenekler

siniflara gore incelendiginde; en fazla “’Cok Giigli Etkili” %46,9 ile 1. smiflar
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arasinda oldugu tespit edilirken, “’Giiglii Etkili ** ise %36,7 ile 2. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotografciliginda yemek hassasiyetinin
etkisine iliskin goriislerin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir
(p:897>0.50). Siuflar arasi1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriilmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.73. Yemek Fotograflarimin Sektdrdeki Imajina Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.S1mf Toplam Chi- p
n_ % n % n % n % n % Square
Hig Etkisi Yok 2 5 2 1 10
3,1 4,2 1,8 ,5 2,0
Biraz Etkili 5 4 5 7 21
7,8 3.3 4,5 3.4 4,2
Orta Etkili 11 22 22 55 110
17,2 18,3 20,0 26,6 22,0
Giicli Etkili 12 41 34 64 151 17,820 »121
18,8 34,2 30,9 30,9 30,1
Cok Giicli 34 48 47 80 209
Etkili 53,1 40,0 42,7 38,6 41,7
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.73’te Ogrencilerin yemek fotografciligi calismalarinin sektérdeki
imajina etkisine dair goriisleri incelendiginde %41,7’sinin > Cok Giiglii Etkili”,
%30,1’inin’Gliglii Etkili”, %22,0° sinin “’Orta Etkili”, %4,2’sinin * Biraz Etkili”,
%?2,0’sinin 1se °* Hig¢ Etkisi Yok cevabini vererek yemek fotograf¢iligi calismalarinin
sektordeki imajina etkisine yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde ogrencilerin yemek fotografciligi calismalarinin sektordeki
imajindaki etkisine iliskin goriislerin siniflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit
edilmistir (p:121>0.50). Smiflar arast bu soru istatistiksel olarak anlamh

goriilmemistir, yani fark yaratmamistir.
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Tablo 6.74. Yemek Fotograflarinin Misafir Memnuniyetine Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simf 4.Smif Toplam | Chi-Square | P
n % n % n % n % n %
Hig Etkisi Yok 7 5 7 10 29
10,9 42 6,4 4,8 58
Biraz Etkili 5 4 4 7 20
7.8 33 3,6 3.4 4,0
Orta Etkili 8 45 29 83 165
12,5 37,5 26,4 40,1 32,9 24,971
Giiglii Etkili 31 49 52 72 204 ,015
48,4 40,8 473 34,8 40,7
Cok Giiglii Etkili 33 55 44 81 213
51,6 458 40,0 39,1 425
Toplam 64 100.0 | 120 100.0 | 110 100.0 | 207 100.0 | 501 100.0

Tablo 6.74’te Ogrencilerin yemek fotograflarinin misafir memnuniyetine
etkisine dair goriisleri incelendiginde %42,5’inin  “’Cok Gtigli  Etkili”,
%4547’sinin‘’Gliclii Etkili’, %32,9’ unun ’Orta Etkili”’, %5,8’inin ‘’Hic¢ Etkisi Yok,
%4,0’linlin ise *’Biraz Etkili” cevabini vererek misafir memnuniyetine dair etkiye
yonelik diisiinceleri dile getirilmistir.

Yemek fotograflarinin misafir memnuniyetine etkisine yonelik secenekler
smiflara gore incelendiginde; en fazla “’Cok Gii¢lii Etkili” %45,8 ile 2. siniflar
arasinda oldugu tespit edilirken, “’Gliglii Etkili ¢* ise %48.,4 ile 1. siniflar arasinda
oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonucglarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograflarinin misafir memnuniyetine iligskin
siiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:015<0.50). Siniflar arasi

bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.smiflar ve 2. siniflar arasinda oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 6.75. Yemek Fotograflarinin Yemegin Fiyatina Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Sif 4.Smif Toplam Chi-Square P
n % n % n % n % n %
Hig Etkisi Yok 3 6 4 6 19
4,7 4,7 5,0 2,9 3,8
Biraz Etkili 4 5 6 5 20
6,2 4,2 5,5 2,4 4,0
Orta Etkili 9 21 15 26 71 16,347
14,1 17,5 13,6 12,6 14,2
Giiglii Etkili 23 43 40 97 195 ,176
4 35,8 36,4 46,9 38,9
Cok Giiglu Etkili 33 45 45 73 196
51,6 37,5 40,9 35,3 39,1
Toplam 64 120 110 207 501 100.0
100.0 100.0 100.0 100.0
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Tablo 6.75’te dgrencilerin yemek fotograflarinda yemegin fiyatinin etkisine
dair goriisleri incelendiginde %39,1’inin ©* Cok Giiglii Etkili”, %38,9’unun®’ Giiglii
Etkili”’, %14,2” sinin “’Orta Etkili”, %4,0’liniin ** Biraz Etkili”’, %3,8’inin ise ** Hi¢
Etkisi Yok” cevabini vererek yemek fotograflarinda yemegin fiyatina yonelik
diistinceleri dile getirilmistir.

Yemek fotograflarinda yemegin fiyatina yonelik segenekler siniflara gore
incelendiginde; en fazla > Cok Giicli Etkili” %51,6 ile 1. siniflar arasinda oldugu
tespit edilirken, > Giiclii Etkili ** ise %46.,9 ile 4. siniflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuclarma gore
degerlendirildiginde 6grencilerin yemek fotograflarinin yemegin fiyatindaki etkiye
iligkin goriislerin smiflar arasinda anlamsiz bir fark oldugu tespit edilmistir

(p:176>0.50). Siniflar aras1 bu soru istatistiksel olarak anlamli goriillmemistir, yani fark

yaratmamistir.

Tablo 6.76. Yemek Fotograflarinin Yemegin Satisina Etkisi

1. Simf 2. Simf 3. Simif 4.S1mif Toplam Chi- |p
n_ % n % n_ % n_ % n_ % | Square
Hig Etkisi 4 3 5 1 13
Yok 6,2 2,5 4,5 ,5 2,6
Biraz 3 5 6 8 22
Etkili 4,7 4,2 5,5 3,9 4.4
Orta Etkili 10 19 23 34 86
15,6 15,8 20,9 16,4 17,2
Gl 14 47 25 84 170 | 2339 | 025
Etkili 21,9 39,2 22,7 40,6 33,9
Cok Gigli 33 46 51 80 210
Etkili 51,6 38,3 46,4 38,6 41,9
Toplam 64 120 110 207 501
100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Tablo 6.76’da Ogrencilerin yemek fotograflarinin yemegin satisina dair
gorlsleri incelendiginde %41,9’unun ©° Cok Gii¢li Etkili”, %33,9’unun®’ Giiglii
Etkili”’, %17,2’ sinin “’Orta Etkili”’, %4,4’{inlin ¢’ Biraz Etkili”’, %2,6’smin ise °’ Hig
Etkisi Yok” cevabini vererek yemek fotograflarinin yemegin satigina dair diistinceleri
dile getirilmistir.

Yemek fotograflarinda yemegin satisina yonelik secenekler siiflara gore

incelendiginde; en fazla > Cok Giiclii Etkili” %51,6 ile 1. simiflar arasinda oldugu
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tespit edilirken, ** Giicli Etkili ©* ise %40,6 ile 4. siflar arasinda oldugu tespit
edilmistir.

Elde edilen veriler 1s18inda yapilan ki kare analiz sonuglarina gore
degerlendirildiginde Ogrencilerin yemek fotograflarinin yemegin satisina iliskin
smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir (p:025<0.50). Siniflar arasi
bu soru anlamli goriilmiistiir, yani fark 1.simiflar ve 4. siniflar arasinda oldugu tespit

edilmistir.
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7. SONUC VE ONERILER

Yiyecek ve icecek stilistligi ile fotografciligi giiniimiizde profesyonel bir
meslek olarak icra edilmektedir. Yemek kitaplarindan yiyecek-igecek isletmelerine,
isletmelerin web sitelerine kadar birgok yerde, stilist ve fotografcilarin katkilari
goriilmektedir. Bu alanda ¢alismak i¢in yaratici olmak en énemli unsurlardan biridir.
Ancak bu yaraticilik tek bagina yeterli olmamakla birlikte, yiyecek ve igeceklerin
fiziksel ve kimyasal dzellikleri belirleyici rol oynamaktadir. Istah acic1 fotograflar
olusturabilmek i¢in hazirlik asamalar1 hakkinda bilgi sahibi olunmasi ve bu alanin
inceliklerinin 6grenilmesi 6nem tagimaktadir.

Yiyecek ve icecek stilisti ve fotografgisinin kaliteli bir is ortaya koymasi ve bu
standard1 stirdiirebilmesi i¢in, konuya hakim 6zellikleri tasimasi ve uzmanlasmasi bu
meslegin en kritik noktalarindan biridir. Fotografi ¢ekilen yiyecek ya da igecegin,
tiikketicide bir ihtiya¢ duygusu uyandirarak onu tiiketim yoniinde motive edecek sekilde
sunulmasi, isletmeler agisindan 6nem tasir. Giindelik {irtinlerin gorsel potansiyelini
belirleyip bu giicii kullanmak i¢in profesyonel bir gbz ve yaratici bir hayal giicii
gereklidir. Bu anlamda, yiyecek ve icecek stilistligi ve fotografeiligi, isletmelerin
basarisinda biiylik bir rol istlenir. Gida stilistleri ve fotografcilari, en etkili gorsel
kompozisyonlar1 olusturmanin yani sira, kullanilacak aksesuarlari dogru secip,
irtinleri belirli kurallar ¢ergevesinde diizenleyerek isletmenin bagarili tanitimina katki
saglamaktadirlar.

Calisma neticesinde elden edilen veriler 1518inda katilimcilarin demografik
bilgilerine bakildiginda, katilimcilarin genelinin kadinlardan oldugu, ¢ogunlukla 21
yas ve lizeri 6grencilerden tesekkiil ettigi ve 6grenim durumlarina bakildiginda ise
genelinin 4. simifta 6grenim goren 6grenciler oldugu tespit edilmistir. Bu bilgilere
dayanarak, yemek stilistligi ve fotografciligina olan ilginin ve 6grenme isteginin 4.
simif 6grencilerinde daha fazla oldugu ve bu oranin da kiz 6grencilerde daha ¢ok
gorildiigii tespit edilmistir. Bu durum 21 yas ve {izerinde olan 6grencilerin bu konuya
ilgi duydugu ve bu konunun kisilerde merak uyandirarak ileride bu alanda ¢aligmalara
yonelme hedefi olusturmasiyla aciklanabilir.

Yemek stilistligi ile ilgilenme durumunda smiflar arasinda anlamh bir fark

tespit edilmis olup Hi hipotezi kabul edilmistir. Yemek stilistligiyle ilgilenme
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nedenleri incelendiginde, Ggrencilerin bu alana biiylik ilgi gosterdigi ve smiflar
arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir. Bu fark dogrultusunda Hi 1. hipotezi
kabul edilmistir. Ilgilenme nedenleri arasinda en sik verilen cevap, “daha iyi goriiniime
sahip yemekler hazirlamak™ olmustur. Ayrica, tabak hazirlamada en énemli unsurun
“yemegin goriinlisii” oldugu tespit edilmistir. Chun, Kim ve Kang (2011) yaptiklar
aragtirmada, ascilar icin menii gelistirme siirecinde yemek stilistliginin kullaniminin
ve taninmasinin performans iizerindeki olumlu etkileri incelenmistir. Arastirmanin
bulgularinda, yemek stilistliginin yalnizca gorsel bir sanat olmadigi, ayn1 zamanda
ascilarin profesyonel basarisina katki saglayan 6nemli bir ara¢ oldugu vurgulanmis ve
en onemli unsurun “yiyeceklerin sekli” oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu baglamda
calismamizdaki Hi ve Hi 1. hipotezi desteklenmistir.

Yemek fotografciliginda ilgili durumuna yonelik sonuglar incelendiginde,
siiflar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir ve H4 hipotezi reddedilmistir. Yemek
fotografciligiyla ilgilenme nedenleri incelendiginde ise, 6grencilerin bu alana biiyiik
ilgi gosterdigi ve smiflar arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir. Bu
baglamda Ha 1 hipotezi kabul edilmistir. ilgilenme nedenleri arasinda en fazla verilen
cevap, “Hazirlanan yemekleri fotograflayarak insanlari etkilemek™ olmustur. Liu
(2013) tarafindan yapilan arastirmada, bireylerin c¢evrimigi yemek fotografeilig
etkinliklerine katilim motivasyonlar1 ele alinmistir. Calisma, yemek gorsellerinin
insanlar1 yenilik ve bilgi edinme acisindan etkiledigi, bu kisilerin yeni yemek
tecriibeleri icin seyahat etme egiliminde olduklari, yeni yerler arama ihtimallerinin
daha fazla oldugu ve seyahat etmeyi diisiindiikleri yerlerin yemek fotograf¢iligi
acisindan biiylik bir etkisinin oldugunu belirtmistir. Calismamizla benzerlik
gosterdiginden Liu, (2013)’nun arastirmasinda Ha. 1. hipotezimiz desteklenmistir.

Yemek stilistligi kullanimina iligkin sonuglar incelendiginde, &grencilerin
hazirladiklar: tabaklarda yemek stilistligi tekniklerine yeterince dikkat etmedikleri ve
menii planlama c¢aligmalarinda bu teknikleri demolarda uygulamadiklar1 goriilmiistiir.
Bu dogrultuda, 6grencilerin yemek stilistligini kullanma durumunda anlamli bir fark
bulunmadig: belirlenmis ve yemek stilistligi kullanim durumu ile 6grencilerin sinif
diizeyleri arasinda anlamli bir iliski olmadigi i¢in H> hipotezi reddedilmistir. Yemek
fotograf¢iligi kullanimina iligskin sonuglar incelendiginde, 6grencilerin hazirladiklar

tabaklarin fotograflarim1 ¢ekmedikleri ve menii planlama ¢alismalar1 sirasinda
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demolarda yemek fotografciligi tekniklerini kullanmadiklari ifade edilmistir. Bu
bulgular, 6grencilerin yemek fotografciligi kullaniminda 6grencilerin siif diizeyleri
arasinda anlamh bir fark olmadigindan Hs hipotezi reddedilmistir. iflazoglu ve
Unliiénen (2020) yaptiklari ¢alismada, katilimeilarin biiyiik bir cogunlugunun sosyal
medyay1 yemek temal1 paylasimlar i¢in gosterisci tiiketim amaciyla kullanmadiklar
tespit edilmistir. Ayni ¢aligmada, katilimcilarin sosyal medyay1 genellikle gelir elde
etme amaciyla kullandiklar1 belirlenmis ve bu bulgular ¢alismamizla paralellik
gostermistir. Bu baglamda, H» ve Hs hipotezimiz desteklenmistir.

Yemek stilistligi ve fotografciligina iliskin bilgi diizeyi degerlendirildiginde,
ogrencilerin sektordeki gelismeleri ve yeni trendleri internet iizerinden takip ettikleri
tespit edilmistir. Bu durum, yemek stilistligi ve fotograf¢iligi alanindaki yeniliklerin
genellikle internet araciligiyla izlendigini gostermektedir.

Calismada, yemek stilistliginde dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsurun
“yemek diizenlenmesinin uyumu” oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde, Chun, Kim
ve Kang (2011)’mn calismasinda da katilimcilar en 6nemli unsur olarak “yiyecek
sekillerinin uyumu” yanitin1 vermis, bu bulgu ¢alismamizla paralellik gostermistir.

Yemek fotografciligi ve yemek stilistligi bilgi diizeyi bolimiinde yer alan
“Hazirlanan tabakta kontrast olusturmak etkili midir?” sorusu, Ogrencilerin bu
alanlardaki bilgi birikimlerini degerlendirmek i¢in 6nemli bir sorudur. Literatiirde zit
renklerin kullanilarak kompozisyon olusturmanin 6nemine vurgu yapilmis olmasina
ragmen, Ogrenciler hazirlanan tabaklarda zit renklerin etkili olmadigimi ifade
etmislerdir. Bu bulgu, 6grencilerin yemek fotograf¢iligi ve yemek stilistliginde tabak
sunumu konusunda genel bilgilere sahip olduklarini ancak teknik detaylarda
yetersizlik yasadiklarini ortaya koymaktadir.

Aragtirmada, 6grencilerin yemek stilistligi ve yemek fotografciligina iliskin
bilgi diizeylerinin yeterli oldugu belirlenmistir. Ancak, yemek stilistligi ve yemek
fotograf¢iliginda tabagin etkisine yonelik goriisler incelendiginde, bu alandaki
bilgilerin yeterli diizeyde olmadig1 ve anlamli bir farkin olmadig1 gézlemlenmistir. Bu
nedenle, H; hipotezi kismen reddedilmistir. Yemek fotografciligr bilgi diizeyi ile
ogrencilerin okudugu smif arasinda anlamli bir fark olmadig: tespit edilmistir ve bu
durum Hs hipotezini reddetmistir. Uguk (2017) caligmasinda tabak tasarim ilkelerini

inceleyerek basarili bir tabak sunumunun nasil olmas1 gerektigini agiklamis ve tabak
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tasarim ilkelerinin yeterli diizeyde olmadigi belirtmistir. Bu bulgular ¢alismamizi
desteklemistir.

Bekar ve Karakulak (2016), yiyecek icecek stilistligi ve fotografciligini
tanimlayarak, bu alanda kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlar1 tanitmis ve yiyecek
icecek sektorii i¢in dnemini degerlendirmistir. Benzer sekilde, ¢alismamizda da yemek
stilistligi ve fotografciligi hakkinda genel bilgiler verilmis ve kullanilan ekipmanlar
tanitilmigtir.  Saritas  (2022) ise mutfak yoOneticilerinin yemek fotograf¢ilig
konusundaki bilgi diizeylerinin biiyiik ol¢iide genel gecer bilgilerle sinirli kaldigin
belirterek, arastirmamizla uyumlu sonuglara ulagsmistir.

Kim, Shin ve Kang (2011) yaptiklar1 arasgtirmada, restoran g¢alisanlarinin
yemek stilistligi alaninda herhangi bir egitim almadiklarim1 ve ascilarin yemek
stilistliinden memnuniyetlerinin diisiik oldugunu ortaya koymuslardir. Ayrica, yemek
stilistliginden memnuniyet diizeyinde galisilan pozisyon ve egitim diizeyine bagh
olarak anlamli farklar bulunmustur. Calismamizda ise, yemek stilistligi ve
fotografciligina yonelik egitim hizmetlerinin bdliimlerde yeterli sayida oldugu ve
simniflar arasinda anlamli farklar gézlemlenmistir. Kim, Shin ve Kang (2011)’mn
calismasi, aragtirmamizla benzer 6zellikler tasimaktadir.

Calismada, yemek stilistligi ve fotografciligina iliskin verilerden derlemeler
yapilmistir. Boylece yemek stilistligi ve fotografciliginin az bulunmasi sebebiyle alan

yazina katki saglayacagi ongoriilmektedir. Calismada kabul edilen ve reddedilen

hipotez sonuclar1 Tablo 7.1°de verilmistir.

Tablo 7.1. Hipotezler
Hipotezler Sonu¢
Hi: Yemek stilistligi ile ilgilenme durumu ile grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli bir | Kabul edildi
fark vardir.
Hi.1: Yemek stilistliginde ilgilenme nedeni ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli | Kabul edildi
bir fark vardir.
Hi2: Yemek stilistliginin 6ne ¢ikmaya baslamasi ile 6grencilerin okudugu smif arasinda | Reddedildi
anlamli bir fark vardir.
Hz: Yemek stilistligi kullanim durumu ile dgrencilerin okudugu sinif arasinda anlaml bir | Reddedildi
fark vardir.
H3: Yemek stilistliginde bilgi diizeyi ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli bir fark | Kismen
vardir. Reddedilmistir
Ha: Yemek fotografeilign ilgi durumu ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli bir fark | Reddedildi
vardir
Ha.1: Yemek fotografeiligr ilgilenme nedeni ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli | Kabul Edildi
bir fark vardir
Hs: Yemek fotografeiliginin kullanim durumu ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli | Reddedildi
bir fark vardir.
He: Yemek fotografeilig: bilgi diizeyi ile 6grencilerin okudugu sinif arasinda anlamli bir fark | Reddedildi
vardir.
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Arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda, asagidaki Oneriler

siralanabilir;

Yemek stilistligi ve fotograf¢iligi konularinda 6grencilere yonelik kapsamli ve
uygulamali egitim programlart diizenlenmelidir. Bu alandaki egitimlerin
akademik miifredatta yer almasi, 6grencilerin hem teorik hem de pratik bilgi
diizeylerini artiracaktir. Bu tiir egitimler, yemek fotograf¢iligina olan ilginin
daha da artmasina ve Ogrencilere profesyonel beceriler kazandirilmasina
yardimci olabilir.

Yemek stilistligi ve fotografciligi konularinda ders igerikleri, modiiler bir
sekilde hazirlanarak Ogrencilerin farkli seviyelerde egitim alabilmesi
saglanmalidir. Bu igerikler, baslangic diizeyinden ileri diizeye kadar
cesitlendirilerek, Ogrencilere ihtiyaclarina gore Ozellestirilmis bir egitim
imkani sunulmalidir.

Ogrencilerin, yemek stilistligi ve fotograf¢iligi konularinda daha fazla deneyim
kazanabilmeleri i¢in uygulamali atdlye ve calistaylar diizenlenmelidir. Bu
etkinlikler, 6grencilerin alanindaki profesyonellerle dogrudan etkilesimde
bulunmalarim1 saglayacak ve sektordeki gilincel trendleri takip etmelerine
olanak taniyacaktir.

Yemek fotografciligi lizerine daha fazla akademik arastirma ve yayin yapilmasi
tesvik edilmelidir. Bu alanda yapilacak bilimsel c¢alismalar, yemek
fotografciliginin teknik ve estetik boyutlart hakkinda derinlemesine bilgi
edinilmesine yardimeci olacaktir.

Universiteler, yemek fotografcilifi ve stilistligi alaninda faaliyet gdsteren
profesyonel fotografcilar, sefler ve gastronomi ve mutfak sanatlar sektoriiyle
is birlikleri kurmalidir. Bu tir is birlikleri, 6grencilerin sektdrdeki
profesyonellerle deneyim kazanmalarini1 saglayacak ve egitim siirecini daha
verimli hale getirecektir.

Yemek stilistligi ve fotografciligi, gorsel iletisim ve pazarlama agisindan biiyiik
bir 6neme sahiptir. Bu baglamda, 6grencilere yemek fotograf¢iliginin sadece
estetik yonii degil, ayn1 zamanda pazarlama ve sosyal medya stratejileri tizerine
de egitimler verilmelidir. Boylece dgrenciler, gastronomi ve mutfak sanatlari

diinyasinda gorsel igerigin giiciinii daha etkili bir sekilde kullanabileceklerdir.
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Ogrencilerin yemek stilistligi ve fotografciligma yonelik bilgi ve becerilerini
gelistirebilmek i¢in daha fazla uygulamali projeler ve portfoy ¢alismalarina yer
verilmelidir. Bu projeler, 6grencilere yaratici diisiinme ve teknik becerilerini
gelistirme firsat1 sunacaktir.

Ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri mezun olduktan sonra da
yemek stilistligi ve fotografciligi gibi konularda siirekli egitim olanaklar
saglanmalidir. Bu, mezunlarin mesleki gelisimlerine katki saglayacak ve
sektordeki yeniliklere ayak uydurmalarini miimkiin kilacaktir.

Yemek fotograf¢iligi ve stilistligi ile ilgili 6grenci katilimini artirmak igin
projeler, yarismalar ve seminerler gibi etkinlikler diizenlenmelidir. Bu tiir
etkinlikler, ogrencilerin konuya olan ilgilerini pekistirecek ve egitim
stireglerine daha aktif bir sekilde katilmalarini saglayacaktir.

Yemek stilistligi ve fotografciligi gibi alanlarin gastronomi ve mutfak sanatlari
diinyasinda daha fazla yer bulabilmesi icin bu konularla ilgili toplumsal
farkindalik yaratilmalidir. Bu alanda yapilacak medya ve sosyal medya
kampanyalari, gastronomi ve mutfak sanatlart sektoriindeki potansiyel
profesyonellere ve 6grencilere bu kariyer yolunun dnemini anlatacaktir.
Tiirk¢e akademik kaynaklarda yemek fotografciligi ile ilgili sinirh sayida kitap
ve yayin bulunmaktadir. Bu eksiklik g6z oniinde bulundurularak, bu alanda
uzmanlagmis  akademisyenler, = profesyonel  fotografgilar, = yemek
fotografciligiyla ilgilenen sefler ve Tirkiye'deki turizm  sektorii
profesyonellerinden olusan bir ekip tarafindan, tiniversitelerde ders kitabi
olarak kullanilabilecek bir "yemek fotografciligi" kitabi1 hazirlanmasi
gerekmektedir.

Yemek stilistligi ve fotografciligr alanin farkli agilardan inceleyen daha fazla

akademik calisma ve arastirmanin yapilmasi gerekmektedir.
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EKLER

Ek 1: Anket formu

Saym katilme,

Bu anket, “Mutfak Calisanlariun Yemek Stilistligi ve Fotozrafeiligs flgi. Kullanma Durumlan ve Bilgi Ditzevlen” ismnli tez arastrmasinda verd
clarak kullan:lacaktir Arastumadan elde edilecek veriler yalmzea bilimsel amagli degerlendinlecektir. Arastirma kapsamindaki verileriniz Kisisel
Verilerin Korunmasi Kenunu'na uygun sekilde gizh tutulacak olup. kesmlikle iigiinei: kisiler ile paylasilmeyecakir.  Bu arastirma icin ankette yer
alan sorulara cksiksiz yanit vermeniz beklenmektedir. Arastirmamn degru scnuca ulasabilmesi. sizierin katihmuna baghdw. Isbirliginiz ve
yardimlanmz icin tesekkiir eder, saygilarini sunarim.

Naciye GULSOY Dr.Ogr. Uyesi Erol GECGIN

Van Yiiziineti Vil Universitesi Van Yiiziineii Vil Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dali Gastronom: ve Mutfak Sanatlart Bolimmsi

107



1.Cmsiyetimz:

2 Yagmaz:

3. Smfimz

BIRINCI BOLUM
EATILIMCILARIN DEMOGRAFIE BILGILERI

Kadin
Erkek

18 vas ve alh
19-20 vas

21 vas ve iizeri
1. Simif

2. Smf

3. Simf

4. Simif

IKINCI BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK STILISTLIGINE ILGI DURUMU

1.Calistigimz sektirde vemek stilistligi
uvgulamalanmn  olmasi gerektifini  dilsiiniiyor
musunuz?

2. Yemek stilistligi ile ilgilenivor musunuz?

3. Yemek stilistligi ile 1lgilemvorsamz sebebi nedir?

4. Tabak hazirlarken sizin icin hangisi daha Gnemli?

5. Yemek stilistlifinin bu kadar 6n planda olmas:
sizce hangisi ile oldu?

Evet
Haywr

Evet
Haywr

Otel /Restoranm istegi

Mutfak alamnda kendimi gelistirmel
Daha ivi goriiniime sahip vemekler
hazirlamak

Yemegin Goriiniisii

Fivan

Miisteri Memnuniveti

Hijven

Yemek trendlerinin tanmmaya baslamasi
Yemek stilistligi ilkelerinin olusmas: ve
tamnmasivla

UCUNCU BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK STILISTLIGINI KULLANMA DURUMU

1 Hazirladifimz tabaklarda vemek stilistlifi tekniklerine dikkat ediyor Ewvet

mustmz?

Hawr

2. Menii planlama c¢alismalan vaparken demolanmizda vemek stilistligi = Evet

tekniklerini kullamyor musunuz? Hayir
3. Calistizimiz okulda vemek stilistlidi fizerine efitim verilivor mu? Evet
Hayir

4. Okulda verilen, gerekse belirli egitim yerleri ve internet Gizerinden Evet
verilen yemek stilistligi egitimlerini faydali buluyor musunuz? Hawir

5. Mutfakta ve okulda difer meslek taslanmuzin vemek stilistlifini  Ever

gelistirecek calismalar vaptifim dilsiiniivor musunuz?

Hawr

6. Tabaklarda kullamlan vemek stilistligi tekniklerinin tuketiciyi Evet

vanilttigim ditgiiniyor musunuz?

Hawr



DORDUNCU BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK STILISTLIGI BILGI DUZEYLERT

1. Yemek stilistlifi komisundaki gelismeleri ve
sektordeki veni trendleri nerden takip
ediyorsummz?

2 Bir asginin yemek stilistlifi hakkinda bilgi
sahibi olmasi ona en ¢ok ne karandiracagim
dilgiintiyvorsumz?

3. Yemek stilisthfmde proplar (tabak.
bardak. catal kasik talamm. masa Oriiisi
dekorlar vb.) kullamilmal nu?

4. Hazirlanan tabakta yemegin hikayesinin de
aktanlmas: gerektigini disiniyor musumuz?

5. Yemek stilistlifinde yemegi kusursuz
gostermek 1¢1n kullanilan bazi hileler vardar
Bunlan bilryor nmisunuz?

6. Yemek stilistlisinde bu hilelerin
kullanilmasimi dogm buluyoer musunnz?

7.Hazirlanan tabakta kontrast (zit renkler)
olusturmak etkili midir?

8.Tabak hazirlarken yvemege doku
kazandirmak i¢in ne vapilmalidir?

0 Tabak icerisinde ana iirin harici kullanilan
yan tirinler en etkili nasil kullanilir?

Otel/Restoranin egitimlerinden
Otel’Restoran dis1 egitim programlarmdan
Otel/Restorandaki ascilardan

Internet iizerinden (bloglar, instagram vs.)
Cesirtli kitaplardan

Digerleri

Yemekte 6n plana cikarmasi gereken iiriinii
belirlemede kolavhk

Gariiniisii s1k tabaklar cikarma

Sanatsal balas acisim gelistirme

Kullamlacak iiriinii tamyarak islem uygulama

Evet
Hawir

Evet
Havir

Ever
Hawvir

Ever
Hawir

Evet
Hawir

EKanr ve yumusak iiriinler bir arada
kullanilmaldnr

Yemek cevresine baz taze-kuru otlar
serpilmelidir.

Tabakta iiriinler iist iiste dizilmelidir

Tek sayvida kullanarak (1-3-5)

Cift savida kullanarak (2-4-6)

Yan iiriinlerin savismm tabaga hichir etkisi
voktur

10.Tabakta ana fifin-sos-garnitiir renk uwyanm
nasil olmalidir?

11.Yesil renge sahip sebzeler hazirlamrken
iiriiniin taze goriintiisii nasil saglanabilir?

12. Yemesi daha etkilevici gostermek icin
tabakta hareketlilik nasil saglanabilir?

13. Hazwrlanan vemegin sunumu icin
kullamilan tabak secimi énemli midir?

14. Servis edilecek tabagin viizde kac1 dolu
olmahdir?

15. Cekimi vapilacak bir vemek
hazirlamrken vemegin vapisit bozulmamasi
icin neler vapilabilir?

16. Cekimi vapilacak yvemeZe yveni pismis
giriintiisii nasil verilebilir?

17.Yemelk stilistligini uyvgularken sizin icin
dikkat edilmesi gereken en énemli ge?

18.Yemelk stilistlizgini uygularken sizin icin
en zorlavic: dge?

Ana iiriin sos-garnitiir renkleri aym olabilir

Ana iiriin- sos garnitiir renkleri kontrast
olusturabilir veva uyumlu renkler olmahdwr

Blanc (soklama) ederek
Uriinleri soteleverek
Uriinleri haslavarak

Uriinleri belirli arahklarla koyup ritim
saglayarak

Uriinleri kiiciikten biiyiige siralayarak
Uriinleri sekillendirmede geometril: sekilleri
kullanarak

Evet
Hayr

%2100
Y60
%040

Yemek pisme siivesinden dnce tabaklanabilir
Pisirme isleminden sonra renklendiriciler ile
bovanabilir

Hichir miidahalede bulunulmamahdir

Unleri 1zgarada basarak
Cekim sirasinda buhar makinesi kullanarak
Uriinlerin iizerini vaglayip parlak gistererek

Yemek sekillerinin uyumu
Yemek renklerin uvumu
Yemek diizenlemesinin uvumu
Yemek ve tabagm uwyumu
Yemedin bovutw/ miktar
Garnirtiir tipi ve sekli

Mesleki bilgi elsikligi

Yarancihk eksikligi

Pisirme becerilerinin eksikligi

Sofra talamlarmda destek eksikligi

Biitce s

Yaraticihk ve faydada wyumsuzluklarin olmas:



19 Yemek Stilistlifinde asagidaki etmenlerin etkisi?

Hic Etldsi Biraz
Yok Etkili

Orta Etldli Griclii

Eckili

Cok Giiclii
Etkili
Yiveceklerm Sekls
Uriinlerin Renk
Uyunm
Tabak
Diizenlemesi
Tabak Seginu
Yaraticiik
Pisirme Becerisi
Yemek/Servis
Takimlan
Mali Destek

20. Servis ettifiniz tabaklarda uygulanan vemek stilistliginin otel’restoran iglerine ethkisi?

Hic Erkisi Biraz Etkili  Orta Etkili = Giiclii Cok Giiclii
Yok Etkili Etkili
OtelRestoran
Imajma
Misafir
Memnuniyetine
Fiyata

Safisa

BESINCI BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK FOTOGRAFCILIGINA ILGI DURUMU

1.Calishzimz sekidrde vemek Evet
fotografcilifmin olmas: gerekfigimi Hayr
diigliniiyor nmsunuz?

2. Yemek fotografcilig ile dgilentyor Evet
musunz? Haywr

3. Yemek fotografgilif ile dlgilenivorsamz
sebebi nedir?

Otel /Restoranin istegi

Mutfak alamnda kendimi gelistirmelk
Hazrladizim yemelkleri fotograflavarak insanlann
etkilemek

Diger (oeevnnnennnl)

ATLTINCI BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK FOTOGRAFCILIGINI KULLANMA DURUMU
1. Hazirladifimz tabaklann fotograflarm gelayor nmsumz? Evet
Haywr
2. Menii planlama ¢alismalan vaparken demolarmizda yemek Evet

fotografgilig: teknikderini kullanryor musunuz?

Haywr

3.Cahstifimz otel'restoranda vemek fotografcilif: fizerine editim Evet

verilivor nm? Haywr
4 Gerek otel/ restoranda verilen. gerekse belirli egitim verleri ve Evet
internet fizerinden verilen vemek fotografiiliz egitimlerini faydah Haywr
buluyor nusunuz?

5. Mutfakta difer meslek taslanmzm vemek fotografoilifim Evet
gelistirecek calismalar yvaptifim diistiniiyor nmsunuz? Hayir
6. Menii Celamleri igcin herhangi bir yemek fotografiisi ile Evet
calistyor musunuz? Havir
7. Menii 1¢in fotograf cekimlerinde kullamilan tekniklerin Evet
tilketiciyl vamlttigim dilsiniivor musunuz? Hayir

YEDINCI BOLUM
KATILIMCILARIN YEMEK FOTOGRAFCILIGI BILGI DUZEYI

1. Yemek fotografcilif konusundaki vem
gelismeleri nerden takip ediyorsumiz?

OtelRestoramn egitimlerinden
Otel/Restoran dis1 egitim programlardan
OtelRestorandalki ascilardan

internet iizerinden (bloglar, instagram vs.)
Cesitli kitaplardan



4 Bir vemek fotografina baktifimzda sizin
igin hangisi daha 6nemli?

5. Yemek fotograftibfinm bu kadar 6n
planda olmasi sizee hangisi ile oldu?

Iak

Fotograf acia1
Kadraj

Yemedin giriimiimii

Sosyval medva vemek fotograflarim
paylasilmasimm cogalmava baslamasi
Meniilerde vemek forograflarmin misafirin daha
cok dikkartini cekmeye baslamas

2 Yemek fotografi cekerken proplar (tabak,
bardak. catal kagik takumm, masa Grtisii dekorlar
vb. kullanilmals om?

3 Yemek fotograflarmda yemegin hikayesmin de
aktarilmas: gerektigini didstiniyor musunuz?

4 Basanli bir yemek fotografi, kullamlan
fotograf makinesinin kalitesine bagli nudir?

5. Yemek fotografi cekiminde hangi 151k
kaynagmm tercth edersimz?

0. Yemek fotografpilifinda yemeg: kmsursuz
gostermek icin kullanilan bazi hileler vardir
Bunlan biliyor nmsunuz?

7 Yemek fotografpihifinda bu hilelerin
kullamiimasim dogm buluyor musunuz?

8. Yemek fotografinda alan dermhgi efkisim
biliyor musumz?

9 Yemek fotograftihifimda hang: celom acist
kullamimaladir?

10. Yemek fotografi cekiminde
bilgisayarda fotograf iizeninde
Diizenlemelerin vapilmasim dogm buluyor
musunuz?

11 Yemek  fotograflarinda  kontrast
zithiklan) olusturmak etkali midu?

S0nra

(renk

12 Yemek fotografinda ana firinii vurgulamak
icin hangisi daha etkilidir?

13. Fotograf icerisinde bulunan ana tiriin harici

destekleyici yan firinlen en eflali nasil
kullanabiliriz?

14 Yemek fotografi cekerken sizmn icin en
zorlayic 6ge?

Evet
Havir

Evet
Hayvir

Evet
Havir

Dwogal 151k- Giin 15181
Yapay 151k- Stiidyo 1515

Evet
Havir

Evet
Haywr

Evet
Haywr

90 derecelik a1

45 derecelik aca

Her vemegin ¢ekilmesi gereken aq farkhhk
gosterir

Evet

Hayw

Evet
Hayw

Ana iiriinii desteklevici van iiriinler kullanmak
Kadraj icerisine sadece ana iiriinii almak

Tek sayida kullanarak (1-3-5)

Cift savida kullanarak (2-4-6)

Yan iiriinlerin sayvisimn fotografa hichir
etkisi voktur

Isik

Ekipman Kullanim

Fotografcihkta Bilgi Eksikliginin Olmas:
Yarancihk

Biitce Simn



15. Yemek fotografcilifma asagdaka etmenlerin etkisi?

Hig Etldsi Biraz Etkili Orta Etkili Giielii Eckdli Cok Giiclii
ok Etkili
Mesleki Bilgi
Ik
Eamera Kahtesi

Yemek Renk
Uyumu

Yemek
Hassasiyeti

16. Meniide yer alan vemek fotograflarimin otel/restoran islerine etkisi?

Hic Etkdsi Biraz Etkili Orta Etldli Giiclii Etldli Cok Giiclii
Yok Ethili
Otel Restoran
Misafir
Memnuniyetme

Fiyata

Satiza
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