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OZET

MENU TASARIMI VE MENUDE YiYECEK FOTOGRAFLARININ
KULLANIMININ MUSTERI TERCIiHI VE ALGISINA ETKISi

Kagan KARAOSMANOGLU

Doktora Tezi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Danismant: Prof. Dr. Osman Nuri OZDOGAN
2023, XV+91 sayfa

Nitel arastirma deseninin kullanildig1 bu kesifsel, yorumlayici ve yar1 deneysel
aragtirmanin temel amaci yiyecek icecek isletmelerine giden miisterilerin siparis
tercihlerine, meniilerde kullanilan yiyecek fotograflarinin etkilerini belirlemek, literatiirdeki
uygulamal1 aragtirma eksikligi yoniinden katki saglamak ve elde edilen bulgular ve sonuclar

ile yiyecek —icecek sektorii karar vericilerine yarar saglamaktir.

Aragtirma verileri, 12 Aralik 2022 ve 17 Nisan 2023 tarihleri arasinda 40
katilimcidan toplanmigtir. Verilerin toplanmasinda bu arastirma igin uzman goriisleri

neticesinde hazirlanmis deney mentisii ve yapilandirilmis soru formlar1 kullanilmistir.

Aragtirma sonucunda, katilimcilarin yiyecek icecek isletmelerinde yaptiklar1 yemek
tercihlerinde, meniide kullanilan yiyecek fotograflarindan etkilendikleri, karar verme
asamasinda fotograflarin 6nemli bir etkiye sahip oldugu ortaya konmustur. Ortaya ¢ikan bir
baska sonug ise, isletmelerin kullandiklar1 meniiniin tasarimina, diizenine, temizliine ve
fotograflarina gosterdikleri 6zenin veya Ozensizligin, katilimcilarin zihnindeki isletme
algisint olumlu ya da olumsuz yonden etkiledigidir. Meniilerde kullanilan fotograflarin,
katilimcilarin siparis ettikleri yemek ile ilgili olan beklentilerini de etkiledigi arastirmada

elde edilen bir diger sonuctur.

ANAHTAR SOZCUKLER: Yiyecek — Icecek Fotografciligi, Menii, Menii Tasarimi
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ABSTRACT

THE EFFECT OF MENU DESIGN AND THE USE OF FOOD PHOTOS IN THE
MENU ON CUSTOMER PREFERENCE AND PERCEPTION

Kagan KARAOSMANOGLU

PhD Thesis at Tourism Management
Supervisor: Prof. Dr. Osman Nuri OZDOGAN
2023, XVV+91 pages

The main purpose of this exploratory, interpretive and quasi-experimental research,
in which the qualitative research design is used, is to determine the effects of the food
photos used in the menus on the order preferences of the customers going to the food and
beverage businesses, to contribute in terms of the lack of applied research in the literature,
and to provide benefit the decision makers of the food and beverage industry with the

findings and results.

Research data were collected from 40 participants between 12 December 2022 and
17 April 2023. Experiment menu and structured questionnaires prepared as a result of expert

opinions for this research were used in data collection.

As a result of the research, it was revealed that the participants were affected by the
food photos used in the menu in the food preferences they made in the food and beverage
businesses, and the photos had a significant impact on the decision-making process. Another
result that emerged is that the care or carelessness shown by the businesses to the design,
layout, cleanliness and photographs of the menu they use affects the perception of the
business in the minds of the participants positively or negatively. Another result of the
research is that the photographs used in the menus also affect the expectations of the
participants about the food they order.

KEYWORDS: Food and Beverage Photography, Menu, Menu Design, Customer Behavior
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GIRIiS

Meni insanlik tarihine kavramsal olarak ilk defa milattan 6nce 3000 yillarinda
girmistir (Sokmen, 2011; Dogdubay ve Saatci, 2014). Meniiniin isletmelerin hem pazarlama
ve yonetim fonksiyonlar1 hem de miisteri ile iletisim i¢in kullandiklar kilit elemanlardan
biri oldugu sdylenebilir (Tiirksoy, 2002; Dogdubey ve Saatci, 2014). Menii, yiyecek- icecek
isletmelerinin konuklarina vermek i¢in hazirladigi, isletmenin servis ettigi tiim {iriinlerin

listesi olarak tanimlanabilir (Altinel, 2017).

Isletmeler meniileri pazarlama araci olarak ve miisteri ile iletisim ydniinden etkin
kullanmak amaciyla, yiyecek -igecek stilistligi ve fotograf¢iliindan yararlanmaktadirlar.
Yabanci literatiirde menii tasariminin ve planlamasinin farkli unsurlarini ele alan ¢aligmalar
yer almaktadir. Bu calismalara, meniide yemeklerin besin degerlerinin belirtilmesini
inceleyen ¢alismalar (Feldman vd., 2011; Kozup vd., 2003; Hwang ve Lorenzon, 2008;
Yoon ve George, 2012; Milich vd., 1976; Wansink ve Love, 2014; Morley vd., 2013;
Fotouhina- Yetes, 2013; Niven vd., 2019), meniideki yemeklerin tanitimini ele alan
calismalar (Yoon ve George, 2012; Wansink ve Love, 2014; Hielkama vd., 2022; Yang vd.,
2009; Baiomy vd., 2019; Hur ve Jang, 2015), meniilerde miisteriyi yonlendirmek amaciyla
sembol ve logo kullanim ile ilgilenen c¢alismalar (Gueguen vd., 2011; Morley vd., 2013;
Niven vd., 2019; Reale ve Flint, 2016), meniide kullanilan yazi fontu, renkler, meniiniin
fiziksel yapis1 ve tasarimini ele alan ¢aligsmalar ( Fikri ve Ramadhan, 2011; Ghiselli vd.,
2014; Yu vd., 2020; Magnini ve Kim, 2016; Liu vd., 2019; Jang ve Mattila, 2019) ve
meniide yiyecek fotograflarinin kullanimmi odak noktasi olarak belirleyen caligmalar

(Tonkin vd., 2019; Fikri ve Ramadhan, 2011; Hou vd., 2017) 6rnek olarak gosterilebilir.

Yerli literatiirde ise menii ile ilgili ¢aligmalarin daha smirli sayida oldugu
goriilmektedir. Meniilerde yemek fotograflarinin kullanilmasi ve menii tasarimi konularini
inceleyen (Ozaydin, 2020; Sezgi ve Cdmert, 2015; Cankiil, 2019) yerli literatiirdeki
uygulamali ¢caligmalara 6rnek olarak gosterilebilir. Sahin ve Yazicioglu (2018) ve Cankiil ve
Unal da (2021) yerli literatiirde menii tasarimi alaninda uygulamali calismalarin eksikligine

dikkat ¢ekmistir.

Bu c¢alismada meniilerde kullanilan yiyecek — igecek fotografciliginin miisterinin
siparig tercihleri tizerindeki etkisini tespit etmek amaclanmaktadir. Calismanin alt amaglari

ise; fotograflarin miisterilerin istah1 ve beklentileri {izerine etkilerini ortaya koymak ve

1



menii tasariminin misterilerin isletme imaj1 algisi tizerindeki etkilerini tespit etmek olarak

siralanabilir.

Bu amaglar dogrultusunda caligsmanin birinci bolimiinde menii ve yiyecek -igecek
stilistligi ve fotograf¢iligi ile ilgili kavramsal bilgiler verilmistir. Birinci boliimiin son

kisminda ise konu ile ilgili yerli ve yabanci literatiir taramasi yapilmistir.

Ikinci béliimde ise, ilk olarak galismada hangi arastirma ydntemi ve veri toplama
tekniklerinin kullanilacag: tartisilmis daha sonrasinda bu arastirma i¢in hazirlanan deney
meniileri kullanilarak katilimcilardan alinan yemek siparisleri ve yapilandirilmis soru
formlar1 araciligiyla elde edilen katilimcer goriisleri incelenmistir. Boliim, verilerin analizi ve

bulgulara yer verilerek sonlandirilmistir.

Calismanin iiclincli boliimiinde, elde edilen bulgulardan ortaya ¢ikan sonuglar
tartisilmig ve literatiir ile karsilastirilmistir. Daha sonrasinda gelecekte yapilabilecek
arastirmalar ve isletmelerin elde edilen sonuglar1 nasil kullanabilecekleri ile ilgili 6nerilerde
bulunulmustur. Calismanin sinirliliklar1 ise; sadece Aydin ili Kusadasi il¢esinde yapilmasi,

Tiirk katilimcilarla gergeklestirilmesi ve meniilerde fiyat kullanilmamasi olarak siralanabilir.



1. BOLUM

1. MENU VE YIYECEK- iICECEK FOTOGRAFCILIGI

Menii kelimesi Latince “Minutus” sdzctigiinden tiiremistir. Latince'den Fransizca'ya
gecen minutus kelimesi mutfagin 6nemli bir yere gelmesinden sonra dnce Fransa'da daha
sonra diger ilkelerde “bir restoranda sunulan yiyecekler” anlaminda kullanilmistir
(R1zaoglu ve Hanger, 2005; S6kmen,2011; Altinel, 2017).

Menii kelime olarak olmasa da kavram olarak MO 3000'lere dayandigi
sOylenmektedir (S6kmen, 2011; Dogdubay ve Saatci, 2014). Babil'de verilen kraliyet
ziyafetlerinde ve festivallerde meniiniin et,hurma, elma, armut ve incirden olustugunu ve
sarapla birlikte bu yiyeceklerin belli bir siraya gore sunuldugu bilinmektedir (Degisgel,
2016). Antik Yunan'da ve daha sonra Roma Imparatorlugunda da yiyecekler belli bir sira
gozetilerek tiiketilmekteydi. Bu bilgiler 1s18inda aslinda yiyecek igecek servisi var

oldugundan beri menii var denilebilir.

Tarihinin de bu kadar koklii olmasina dayanarak meniiniin bir yiyecek icecek
isletmesinin en 6nemli unsurlarindan birisi oldugunu sdylemek yanlis olmaz. Hem yo6netim
hem de miisteri ile iletisim araglarini tek basina kendi tizerinde toplayan menii, isletmenin
varligin1 siirdiirebilmesi ve basarisinda kilit rol oynamaktadir. Menii aracinmi etkili bicimde
kullanmayan isletmelerin finansal, operasyonel ve miisteri memnuniyetsizligi sorunlari

yasayacagi sOylenebilir.

Giinlimiizde menii kelimesi, restoranlarin konuklarina vermek tiizere hazirladiklari,
servis edilen tiim yiyecek ve igeceklerin yer aldigi, listeleri ifade etmektedir (Altinel, 2017).
Mentiiniin bir bagka tanimin1 ise Dogdubay ve Saatci (2014), yiyecek igcecek isletmelerinde
baslica bir pazarlama araci olarak da isletmelerin iiriin yelpazesini temsil eden ve fiyat,
promosyonlar gibi bilgileri temin eden bir dagitim kanali olarak yapmaktadirlar. Mentiiniin
sadece miisterilere servis edilen bir liste olmas1 sart degildir. Duvarda asili bir tabela, kap1
girisine konulmus bir liste, servis elemaninin kendisi de bir menii gorevi gorebilir. Sevilen
bir yiyecek icecek isletmesinde yemek yeme aktivitesi, sadece agligi tatmin etmek degil
ayn1 anda sosyal ve rekreasyonel tatmin amaci da tasir. Bu goz Oniine alindiginda menti
sadece bir yemek listesi degil ayn1 zamanda miisterilerin bu ihtiyaglarina cevap verme

gorevi tastyan bir iletisim aracidir (Tiirksoy, 2002). Menii, bir yiyecek igecek isletmesinde,



miisterilerin neyin hangi fiyatlarla mevcut oldugunu bilmelerini saglamak ve c¢alisanlarin
neyin {lretilecegi konusunda bilgilendirmek ic¢in kullanilan bir belgedir. Ancak meniiniin
islevi sadece bu degildir, ayn1 zamanda yiyecek i¢cecek hizmet operasyonlarinin etrafinda

dondiiglii merkezi yonetim belgesi olarak da kabul edilir (Kotschevar ve Withrow, 2008).

Meniiler, tarih ilerledik¢e, insanlarin yiyecek igecek aligkanliklari, isletmelerin
operasyon stratejileri degistikce zaman icerisinde degisiklikler gostermistir. Altinel (2017)
klasik meniiler ve modern meniiler arasindaki farklar1 su sekilde belirtmistir:

e Modern meniiler en az {i¢ en fazla alt1 sayfadan olugsmaktadir.

e Klasik mentide porsiyonlar bol ve estetik kaygisi ¢ok tasimadan servis edilirken;

modern mentilerde porsiyonlar daha az ama servis daha sik bigimdedir.

e Klasik meniiler zamanin soylularina hitap ederken; modern meniiler genis kitlelere

hitap etmektedir.

¢ Klasik meniide beslenme ilkeleri dnemsizken modern meniilerde bu kurallar g6z

online alinmaya baslanmustir.

Her yiyecek icecek isletmesinde meniiniin temel olarak iki gdrevi vardir: hizmet
verdigi pazarin ihtiyaglarini karsilayabilme ve isletmenin finansal hedeflerini yakalamasi
icin yeterli net geliri kazandirma (Warner, 1989). Rizaoglu ve Hanger (2005:12) bu

gorevleri daha kapsamli olarak sdyle siralamaktadir:
e Menii, hangi yiyecek-icecek hammaddelerinin satin alinmasi gerektigini kayit ve
kosula baglar.
e Menii, sunulan yiyecek-igeceklerin besin degerlerini gosterir.
e Personel yerlestirme gerekleri meniiye dayanir.
e Mendi, tesisat gerekliliklerini belirler.
e Meni, isletmenin tesis plani ve yer gereklerini belirler.
e Menii, tesisin On hizmet gerekliliklerini belirler.
e Menii, maliyet ve denetim islemlerini belirler.
e Menii, yiyecek-icecek gerekliliklerini belirler

e Mendi, servis gerekliliklerini belirler



e Menii, yiyecek-icecek tesisinin pazarlama planini yiiriitiir.
1.1. Menii Cesitleri

Meniiler, yiyecek igecek isletmelerinin yapr ve ihtiyaglarina uygun olarak ¢esitli
ozelliklerine dayanarak siniflandirilirlar. Literatiirde bu siniflandirmalar genel olarak su
sekilde yer almaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2005; Kotschevar ve Withrow, 2008; Sokmen,
2011; Yilmaz vd., 2013; Dogdubay ve Saatc1 2014; Ozgen, 2015; Altinel, 2017):

¢ Fiyat A¢isindan Meniiler

o A la carte meniiler: Meniideki her yiyecegin siparis i¢in mevcut oldugu ve tek tek

fiyatlandirildig1 mentilerdir. Miisteri istedigi se¢imi yapmakta 6zglirdiir.

o Tabldot meniiler: Meniide bulunan yiyeceklerin gruplandirildig: ve tek bir fiyattan
miisteriye sunuldugu meniilerdir. Miisteriye se¢im konusunda fazla manevra alani

birakmamaktadir.
¢ Planlama Ac¢isindan Meniiler

o Sabit meniiler: Ayni yiyecek ve igeceklerin siiresiz olarak kullanildig1 meniidiir.
Genellikle otel restoranlari, bagimsiz restoranlar, temali restoranlar tercih

etmektedir.

o Doniistimlii meniiler: Belirli periyodlarla degisen mentilerdir. Belirli bir grup iiriin
belirli bir periyod boyunca miisteriye sunulur ve daha sonra bagka bir grup iiriin

yeni menii haline gelir.
¢ Etkinlikler A¢isindan Meniiler

o Biife meniileri: Aciliglar, diigiin gibi etkinliklerde yer alabilirken ayn1 zamanda
giiniimiizde otel isletmelerinin en ¢ok tercih ettigi menii tipidir. Antreler, soguk
yemekler, sicak yemekler, tatlilar, meyveler vb. yiyecek icecek iirlinleri tiikketime

hazir bi¢imde beklemektedir ve miisteriler diledikleri gibi se¢cim yapabilirler

o Ziyafet meniileri: Kisi ve kuruluslarca organize edilen ve c¢esitli sayilarda
konuklarin agirlandigi, genel olarak iki ya da ii¢ alternatiften olusan ve misafirin

yemegin basindan sonuna kadar ne yiyecegi dnceden belli olan mentilerdir.

Yukarida siralanan meniiler disinda mevsimine gore meniiler, 6zel ihtiyaclar

dogrultusundan hazirlanan meniiler, Ogiinlere goére meniiler gibi meni ¢esitleri de



bulunmaktadir. Biitiin bu menii ¢esitleri gdze karmasik ve korkutucu gelse de hepsinin

aslinda A la carte ve tabldot meniilerin alt dallar1 oldugu soylenebilir (Ozgen, 2015).
1.2. Menii Tasarim

Meniiler Eski Roma’da miisterilere sozlii olarak ifade edilmis, ilerleyen zamanlarda
restoran giriglerine veya icerisinde tahtalara yazilarak miisterilerin bilgisine sunulmustur.
[lerleyen zamanlarda karisikliklarin &niine gegmek admna meniiler yazili hale getirilmistir

(GOkee ve Sunar, 2019).

Menti, bir isletmenin basarisin1 saglamak icin temel bir belgedir. Bu nedenle, menti
planlayicilarmin cesitli alanlarda c¢ok yetenekli olmasi gerekir. Ornegin, isletmenin
operasyonlarini ve potansiyel pazarini iyi bilmeleri gerekir. Bunun yani sira, yiyecekler bilgi
sahibi olmasi gerekir. Menii planlayicilarinin, maliyetler, ekipman mevcudiyeti ve mevcut is
gliciiniin becerileri gibi operasyonel kisitlamalarin nihai menii se¢imini nasil etkilediginin
de farkinda olmasi gerekir. Meniiniin fiziksel ve grafiksel tasariminin isletmenin niteligine
uygun olarak yapilmasi da menii planlayicilarinin 6nem vermesi gereken bir husustur. Son
olarak, planlamacilar, menii araciligiyla miisterilerle basarili bir sekilde iletisim kurma

becerisine sahip olmalidir (Kotschevar ve Withrow, 2008).

Meniilerin gelisimi yiizyillar boyu siirerken hazirlanmalarinda belli baslt kilit
noktalar ortaya ¢ikmistir. Bu noktalar su sekilde siralanabilir (Sheridan, 2001: 87, Gokge ve
Sunar, 2019: 176):

e Yiyecek ve Iceceklerin Gruplandirilmasi: Meniiye yazilacak yiyecekler hem
miigterinin siparisini kolaylastiracak hem de servis elemanin etkin bigimde siparis

almasini saglayacak sekilde gruplandirilmalidir.

e Yiyeceklerin Siralanmasi: Gruplandirma asamasindan sonra meniideki gruplar
miisterinin segecegi siraya gore siralanmalidir. Modern menii anlayisina gore bu
siralama; soguk orddvrler, corbalar, sicak orddvrler, yumurta gesitleri ve hamur
isleri, deniz mahsulleri, et yemekleri, restoran spesiyalleri, salatalar ve sebze

yemekleri, tatlilar, meyveler ve peynirler seklinde olmalidir.

e Yiyecek ve iceceklerin Numaralandirilmasi: Uciincii asama olarak menii

kalemlerinin numaralandirmasi gelmektedir. Bu hem miisterinin siparis verme



siirecinin kolaylasmasina hem de servis elemanmin hatasiz siparis almasina

yardimc1 olmaktadir.

e Yiyecek ve Icecekler ile ilgili Ayrintii Bilgiler Verilmeli: Meniilerde, yiyecek ve
iceceklerin igerikleri, alerjen maddeler ve pisirilis yontemi konusunda bilgiler

verilmelidir.

e Yiyecek ve Iceceklerin Fiyatlar1 Yazilmah: Meniilerde yiyecek ve iceceklerin
fiyatlar1 miisterilerin biitcelerine uygun se¢im yapabilmeleri ve isletmeye giliven
duygusunun artmasi adina belirtilmelidir. Fiyat yazilmadig1 zaman miisterinin hesap
O0demesi esnasinda problemlerin c¢ikabilmesi ve miisteri memnuniyetsizligi

yasanmas1 mimkiindiir.

e flgi Cekici Olmali: Meniilerin isletmeler igin en 6nemli pazarlama araglarindan biri
olmas1 sebebiyle, meniilerin miisterilerin ilgisini c¢ekecek ve aidiyet duygusu

yaratacak sekilde tasarlanmasi gerekmektedir.

e Miisterilerin Yeme- icme Ahskanhklar1 Dikkate Alinmah: Yiyecek- igecek
isletmelerinin, meniilerini tasarlarken bulunduklar1 cografyadaki dini inanislari,

kiiltiirel aligkanliklari, damak tatlarin1 dikkate almalar1 gerekmektedir.

e Uluslararas1 Yemeklere ve Farkh Dillere Yer Verilmeli: Meniiler hazirlanirken
yabanci miisterilerin de ihtiyaglar1 gozetilerek uluslararasi yemekler ve en az bir tane

yabanci dile de yer verilmelidir.

e isletmeye Ozel Yiyecek ve Icecekler Bulunmali: Isletmeler kendileriyle benzer
iriinleri sunan diger isletmelere karsi rekabet avantaji elde etmek icin kendilerine
ozel igerik, sunum ve/veya pisirme tekniklerine sahip yemeklere meniilerinde yer

vermelidir.

e Menii Kartlar1 isletmenin Siifi ve Cinsine Uygun Olmali: Meniiler isletmenin
kalitesi ve niteligine uygun olmalidir. Isletmenin kalitesine ters orantili bir menii,

isletmenin satiglarini ve miisteri memnuniyetine olumsuz yansimaktadir.

e Meniiler Temiz ve Yipranmamis Olmali: Meniilerin goriinlisli, temizligi ve
diizeni miisterilerin iizerinde isletme ile ilgili algmnin olumlu ya da olumsuz yonde

olmasini etkilemektedir.



Meniiniin fiziksel tasarimi yapilirken dikkat edilmesi gereken ogeler asagidaki
sekilde siralanabilir (Sheridan, 2001; Kotschevar ve Withrow, 2008; McVety, Ware ve
Ware, 2009; Traster, 2017):

e Font: Miisteriler tarafindan kolay okunabilen, géz yormayan ve igletmenin
kimligine uygun bir font secilmelidir. Dikkat ¢ekilmek istenen 6gelerde kalin ve
italik font kullanilabilir fakat agir1 kullanim meniiniin okunmasini zorlastirmakta ve
misterinin goziinli yormaktadir. Font biliyiikliigli ise meniiniin fiziksel biiytikliigline
oranlanmalidir. Dikkat c¢ekilmek istenen iriinlerde farkli font biiyiikliikleri

kullanilabilir.

e Sayfa Diizeni: Meniilerde kenar bosluklar1 nispeten genis olmalidir. Cok fazla {iriin
yerlestirilen kalabalik sayfa diizeni miisteride kafa karigikligi yaratmaktadir. Eger
isletmenin servis ettigi liriin sayis1 fazla ise, bir sayfaya cok iirlin sikistirmak yerine
sayfa sayisini arttirmayi tercih etmesi gerekmektedir. Yer sorununa bagka alternatif

¢ozlim ise, tatlilar ve igecekler gibi iiriinlere ayr1 meniiler hazirlanmasidir.

¢ Renk: Miisterinin gdziinii yormayan, kolay okunabilir ama ayn1 zamanda isletmenin
kimligini yansitan renk kombinasyonlart sec¢ilmelidir. Beyaz, a¢ik krem rengi ve
acik sar1 fon iistiine iistiinde siyah, koyu kahverengi font rengi en kolay okunabilir
kombinasyonlar arasindadir. Cok fazla renk kullanilan bir menii miisterinin dikkatini

dagitmaktadir.

e Kagit: Meniiniin basildig1 kagidin dokusu, kalinlig1 ve tipi isletmenin niteligine ve
kimligine gore secilmelidir. Miisteri sirkiilasyonunun ¢ok oldugu isletmeler
mendiilerinin sayfalarmi kir ve yag tutmayacak PVC kaplama gibi materyaller ile

kapli tercih etmelidir.

e Boyut: Menliiniin boyutu, liriinler sayfada sikismis bigimde durmayacak kadar

biiyiik ama ayni zamanda miisterinin rahat kontrol edebilecegi kadar olmalidir.
1.2.1. Uriinlerin Konumlandirilmasi

Meniilerde iiriinlerin dogru konumlandirilmasi, isletmelerin satmak istedikleri
tiriinleri 6n plana ¢ikarmasina yardimci olmaktadir (Kotschevar ve Withrow, 2008; Traster,
2017). Miisteriler meniileri incelerken meniinlin sayfa diizeni ve sekline gore farkli goz

hareketleri gerceklestirirler ve bazi bolgelere odaklanma ve daha fazla dikkat etme



egilimleri yiiksektir (Pavesic, 2005; Kotschevar ve Withrow, 2008; McVety, Ware ve Ware,
2009; Traster, 2017; Gokge ve Sunar, 2019).

1.2.1.1. Tek sayfa meniilerde iiriin konumlandirmasi

Tek sayfadan olusan meniilerde, miisteriler meniiniin {iist yarisindan meniiyii
gozleriyle taramaya bagladiktan sonra, orta kismu hizlica gecip, meniinlin alt yarisini
tarayarak meniiyii incelemeyi bitirmektedirler. Tek sayfadan olusan meniilerde en ¢ok kar
marj1 saglayan Urilinleri sayfanin {ist yarisina yerlestirmek gerekmektedir (Kotschevar ve

Withrow, 2008; McVety, Ware ve Ware, 2009; Traster, 2017).

KARLI ALAN

Sekil 1.1. Tek Sayfali Menti

1.2.1.2. Kitap meniilerde iiriin konumlandirmasi

Kitap gibi katlamali sayfalara sahip meniilerde, miisteriler her sayfay1
cevirdiklerinde meniiyli gozleriyle sag sayfamin distii ve ortasindan baglayarak
taramaktadirlar. Katlamali sayfalara sahip meniilerde isletmeler en ¢ok satmak istedikleri
iriinleri sag sayfanin {ist ve orta kisminda konumlandirmalidir (Kotschevar ve Withrow,

2008; McVety, Ware ve Ware, 2009; Traster, 2017).



KARLI
ALAN

Sekil 1.2. Kitap Menii

1.2.1.3. U¢ sayfah meniilerde iiriin konumlandirmasi

Uc sayfali meniilerde, miisteriler meniide en c¢ok ortanin iist kismina
yogunlagmaktadir. Bu sebepten dolay1 isletmeler {i¢ sayfali menii kullandiklar1 takdirde en
cok satmak istedikleri {iriinleri orta sayfanin list ve orta kismina yerlestirmelidir (Traster,

2017; Gokge ve Sunar, 2019)

KARLI
ALAN

Sekil 1.3. Ug Sayfali Menii
1.3. Yiyecek-I¢ecek Stilistligi ve Fotografcilig
Yiyecek- igecek stilistliginin ana hedefi yiyecekleri ve i¢ecekleri kamerada daha

cekici ve ilging kilmaktir. Temelinde, yiyecekleri, mekanlari, dekorlar: birbirlerine uyumlu

olacak sekilde se¢ip, set ortaminda fotograflama yatmaktadir (Parks- Whitfield, 2012: 24).

Yiyecek stilistligi her ne kadar yeni bir kavram olarak goéziikse de 1950'li yillarda
ortaya ¢ikmustir. Universite egitimi almis ev ekonomistleri bu yillarda kadin dergileri ve

onemli yiyecek isletmelerinin test mutfaklarinda ¢alisiyorlar ve yiyecekleri resim olarak elle
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ciziyorlardir. 70'lerden sonra teknoloji ile birlikte trend artik yiyeceklerin elle ile resim
cizmeden kamera ile fotograflanmaya ge¢mistir. Bunun sonrasinda ise bir¢cok ev ekonomisti
bagimsiz olarak caligmaya baglamis ve yiyecek icecek stilisti mesleginin temellerini
atmiglardir. 19801 yillarda stilistlerin  neredeyse tamami kadinlardan, yiyecek
fotograf¢ilarinin da tamami erkeklerden olusmaktaydi. Giiniimiizde ise bu oran daha dengeli

hale gelmistir. (Ozdogan, 2014: 168-169)

Ik bakista yiyecek igecek stilistlerinin sadece gorsel medya i¢in yemek fotografi
cektikleri diistinlilmektedir. Ancak yiyecek icecek stilistlerinin yaptigi bununla smirh
degildir. Yiyecek stilistleri yemege bir sanat olarak bakan, yiyecekler ve igecekler ile ilgili
saglam bir alt yapiya sahip, pisirme konusunda uzmanlasmis, yaraticiligi ve el becerisi

yiiksek kisilerdir. (Ozdogan, 2014: 170)

Her meslekte oldugu gibi yiyecek-igecek stilistliginde de siirecin giivenli ve
aksamadan ilerlemesi ve ortaya ¢ikan sonucun tatmin edici olmas1 adina bazi kurallar vardir.
Bu kurallar asagidaki sekilde siralanabilir (Bellingham ve Bybee 2012: 3-4-5-6, 168;
Young, 2015:84):

e Kural 1: Fotograflanan yiyecekler kesinlikle yenmemelidir. Fotograflanan
yiyeceklerin ¢ogu zaman tam pismemis olmalart ve cesitli kimyasallar kullanilarak

hazirlanmalar1 onlar1 insan tiiketimine uygun kilmamaktadir.

e Kural 2: Kesici ve delici aletlere dikkat edilmeli, kullanilan ekipmanlar ilk defa
kullaniltyorsa muhakkak kullanim kilavuzlari okunmalidir. Is yapilirken yapilan ise

tam konsantre olunmalidir.

e Kural 3: Fotograflanacak yiyecek hazirlanirken, sadece kameranin gorecegi yerlere
odaklanilmahdir. Cogu yiyecegin set omrii c¢ok kisa oldugundan kameranin

gérmeyecegi arka taraflara odaklanilip vakit kaybedilmemelidir.

e Kural 4: Cekim alaninda malzemeler hazirlanmamalidir. Malzeme hazirhigr ve
yiyecegin yapimi i¢in mutfak gibi bir hazirlik alani bulunmali, biitiin hazirliklar

orada yapilmali ve hero tamamen ¢ekime hazir oldugunda sete getirilmelidir.

e Kural 5: Cekim igin gereken malzeme ve ekipmanlar bir giin O6ncesinden

hazirlanmalidir.
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e Kural 6: Malzeme kalitesi ortaya ¢ikacak tiriiniin kalitesini direkt olarak etkiledigi

icin malzeme aliminda bir sanat¢1 gibi diistiniilmelidir.

e Kural 7: Hero iirlinler segildikten sonra etiketlenmeli ve fotograf ¢ekimi bitene

kadar koruma altina alinmalidir.

e Kural 8: Cekim sonlandiktan sonra kadraja giren ekipmanlarin olmadigmnin

kontrolii tekrar tekrar yapilmalidir.

e Kural 9: Eger ¢ekimi yapilacak iiriin bir markanin {irlinii ise ve gorsel medyada bu
¢cekim kullanilacak ise ¢ekimde kullanilan f{irtinlerin orijinal malzemelerden

yapilmasi1 gerekmektedir.
e Kural 10: Cogu yiyecegin set dmriiniin kisa olmas1 ve goriintiilerinin hizli bigimde
bozulmasi sebebiyle ¢cabuk calismak gerekmektedir.

1.4. Yiyecek-icecek Stilistligi ve Fotografcihgimin Kullanildig Yerler

Yiyecek icecek stilistligi gilinlimiizde bir¢cok iletisim aracinda kendisine yer
bulmaktadir. Rekabette 6ne ge¢gmek isteyen kisi ve kuruluslar bu pazarlama aracini verimli
olarak kullanip daha ¢ok insana ulagmay1 hedeflemektedirler. Yiyecek-icecek stilistligi ve
fotografciliginin kullanildig1 yerler asagidaki gibi siralanabilir (Custer, 2010'dan aktaran
Ozdogan 2014:170-171):

e Yazih Basin: Dergiler, gazeteler ya da kataloglarda yiyecek i¢ecek konulu igeriklere
gorsellik saglamak.
¢ Yemek Kitaplari: Yemek kitabinda yer alan tarifler i¢in gorsellik saglamak.

e Reklam: Restoranlarin, gida firmalarinin reklam ¢ekimleri igin driinlerin

hazirlanmasi.

e Televizyon ve Film: Yemek yarismalari gibi programlarda hazirlanan iriinlerin

cekimi. Film sahneleri i¢in iirtinlerin hazirlanmasi.
1.5. Yiyecek-I¢ecek Stilistligi ve Fotografcihginda Kullamilan Ekipmanlar

Stilistlik uygulamalarima bakildiginda farkli meslek gruplarindan farkli amaclarla
kullanilan ekipmanlarin yiyeceklerin hazirlanmasi ve fotograf ¢ekimi agamalarinda siklikla

kullanildig1 goriilmektedir.
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Bu ekipmanlardan en temel ve en c¢ok kullanilanlar1 asagidaki sekildedir

(Bellingham ve Bybee, 2012: 5; Dujardin, 2011; Young, 2015: 89):

e Cimbiz: Yiyeceklerin {izerlerine kii¢iik boyutlardaki malzemelerin konmasinda ve

yiyecege el degmemesi gereken durumlarda kullanilir. Cesitli boylarda olabilir.
e Damlalik: Yiyeceklerin {izerine sivi damlatmak ve istenmeyen fazla sivilart almak
icin kullanilir.

e Firca: Ihtiyaca gore gesitli boyutlarda olabilir. Yiyeceklerin iizerine siiriilecek boya,

sos vb. gibi sivilarin uygulanmasinda kullanilir.

e Kiirdan, sis: Yiyecekleri sabitlemek, ¢esitli yiiksekliklerde perspektif yaratmak i¢in

kullanilir.

e Sprey: Yiyecekleri taze ve sulu gostermek igin ¢esitli sivilarin piiskiirtiilmesinde

kullantlir.
e Spatula: Yiyeceklerin tasinmasi ve yerlestirilmesinde kullanilir.

e Strafor Kopiik: Cesitli tabaklar olusturulurken yiyeceklerin altinda destek

malzemesi olarak kullanilir
e Buhar Makinesi: Yiyeceklere pismis goriintiisii vermek amaciyla kullanilir.

e Jel Gida Boyasi: Sos hazirlama ve yiyeceklerin istenilen renge kavugmasinm

saglamakta kullanilir.

e Miusir Surubu: Soslara ve igeceklere kivam kazandirmak ve yiyeceklere taze

goriintlisli vermek i¢in kullanilir.
e Jelatin: Soslar ve bazi tatlilarda kivam arttirict olarak kullanilir.

e Matlastiric1 Sprey: Yiyecek ve bazi ekipmanlara mat goriintii vermek igin

kullanilir.

e izopropil Alkol: Yiyeceklerin hazirlandig1 ve sergilendigi yiizeylerin temizliginde

kullanilir.

¢ Tasinabilir Rezistans: Yiyeceklere 1zgara izi vermekte kullanilir.
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1.6. Yiyecek-Icecek Stilistligi ve Fotografcihg Uygulama Siireci

Her c¢ekimin farkli olmasi, her c¢ekim ig¢in yapilacak planlamanin, malzeme ve
ekipman se¢iminin de farkli olmast anlamina gelmektedir. Bu g6z Oniinde
bulunduruldugunda stilist, yapilacak c¢ekimin nerede kullanilacagi, miisterinin istekleri,
cekim biitgesi, yapilacak c¢ekimin ne kadar silirecegi gibi konularda bilgi toplamali ve
planlamasini bunlara gore yapmalidir (Bellingham ve Bybee, 2012:4-5; Parks- Whitfield,
2012: 97; Custer, 2010'dan aktaran Ozdogan, 2014:171).

Yiyeceklerin caligma alaninda hazir bulundurulmasi, hazirlanmasi, hero {iriin
hazirlama siireci gibi islemler genis bir calisma ylizeyine ihtiya¢ duyulmasina yol
acmaktadir. Bu sebepten dolay1 ilk islem olarak, daha aligverise bile baslamadan once,
hazirlik alaninda yeterli genislikte masa, tezgah gibi bir calisma yiizeyinin bulunduguna
emin olunmali, eger yoksa ilk 6nce bu konuda hazirlik yapilmahdir (Bellingham ve Bybee,
2012:5).

Hazirlhik alaninda buzdolabi bulundurulmasi da Ozellikle yesil sebzelerin,
dondurulmus gidalarin, tatlilarin fotograf ¢ekimi bitene kadar kalitelerinin korunmasi adina

kritik 6nem tasimaktadir (Bellingham ve Bybee, 2012:5).

Cekimi yapilacak iirline gore gerekli ekipmanlarin listesi olusturulmali ve c¢ekim
giinli herhangi bir aksaklik olmamasi adina hazirlik alaninda bir giin 6nceden bulunmalari

saglanmalidir (Bellingham ve Bybee, 2012:8 Whitfield, 2012: 99).

Malzemelerin alimmasinda dikkat edilmesi gerekenler asagidaki sekildedir

(Bellingham ve Bybee, 2012:5; Young, 2015:86,87):

e Tek bir iiriinde uzmanlasmis, alaninda en iyi isletmelerden alisveris yapilmalidir.

e Alinan malzemelerin tasinmasinda malzemelere zarar vermemek igin, diiz zeminli

ve algak yiikseklikteki kutular kullanilmalidir.

e Cekim i¢in alinan malzemelerde fazlasiyla segici olunmali ve olabilecek en iyi
malzeme alinmalidir. Unutulmamalidir ki malzeme kalitesi, ¢ekim sonrasi ortaya
¢ikan iiriiniin kalitesine direkt olarak etki etmektedir. islem gorecek malzemeler icin
kesinlikle yedekler bulundurulmalidir. Ayrica prova cekimleri i¢in de ek olarak

malzeme alinmalidir.
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e Dayanikli malzemeler ¢ekimden bir giin 6nce, dayaniksiz malzemeler ise ¢ekim

giinii alinmalidir.
1.7. Yiyecek-Icecek Stilistligi ve Fotografciligi Uygulama Teknikleri

Yiyecek icecek stilistliginde makarnalar, sebzeler, hamburgerler, baliklar, etler,
icecekler, tathilar, dondurmalar, soslar gibi genis bir yelpazeden farkli liriinlerin tasarimi ve
fotograf ¢ekimi yapilmaktadir. Bu iiriinlerin her biri i¢in kullanilacak ekipman ve teknikler

farklilik gostermektedir.
1.7.1. icecekler

Gazli igeceklerde igerisindeki karbondioksit miktar1 fazla oldugundan dolay1 teneke
kutudaki iiriinler tercih edilmelidir. Icecek fotograflanmadan hemen dnce acilmali ve genis

agizl1 bir huni ile bardaga dokiilmelidir (Bellingham ve Bybee 2012: 29).

Sarap ¢ekimlerinde eger cekilen sarap kirmiz1 sarap ise, kamerada ortaya ¢ikan mat
goriinlimil engellemek ve daha parlak bir goriiniim vermek amaciyla saraba su eklenmelidir.
Beyaz sarap ¢ekimlerinde kadehe sogutulmus bir goriinliniim vermek i¢in ise matlastiric
sprey veya musir surubu sprey yardimiyla bardaga sikilir ve spreylenen alana el degmeyecek
sekilde bardagin en altindan tutularak veya bardagin icine yapistirilmis bir kagit tutacak
olarak kullanilarak sete getirilir (Bellingham ve Bybee 2012: 29-30; Whitfield, 2012: 89).

Siit ¢ekimlerinde ise siitiin kamerada gri-mavi bir renk vermesinden dolayi, siite
beyaz tutkal karistirilmalidir (Bellingham ve Bybee 2012: 29; Whitfield, 2012: 127). Gergek
buz da kamerada bulanik ve odak dis1 goziiktiiglinden dolay1 akrilik buz kullanilmalidir
(Young, 2015: 100)

1.7.2. Salatalar

Salata fotografi ¢cekmek stilist ve fotografct icin bir sanat eseri yaratmak gibidir.
Canli renklere, farkli dokulara sahip, boyut derinligi olan, giizel hazirlanmis bir salata tam

anlamiyla bir goz ziyafetidir (Bellingham ve Bybee 2012: 56).

Salata malzemelerini temin ederken dikkat edilmesi gereken nokta farkli renk ve
dokularda farkli ve bol malzeme alinmasidir. Bu hem stiidyo ortaminda salatay1 hazirlarken

stiliste ve fotograf¢iya ozgiirliik saglar hem de ayni renkler ve dokulardan olusan monoton
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bir salata hazirlanmasinin Oniine gecer. Salatay1 insa etmeden Once biitlin malzemeler

hazirlanmig ve “hero” hale getirilmis olmalidir (Bellingham ve Bybee 2012: 56).

Hangi tip salata hazirlanirsa hazirlansin malzeme kalitesi ve tazeligi 6nem sirasinda
birincilige sahiptir. Malzemelerin hepsi son derece nazik bigimde kullanilmali, sert
zeminlere olan temaslarinin Oniine gec¢ilmelidir. Hassas {iriinler plastik torbalara

konulmamali, eger baska alternatif yok ise her torbaya c¢ok az iirlin konulmalidir
(Bellingham ve Bybee 2012: 56-57).

Yesil malzemeler bir kase ya da lavabo i¢inde soguk suda, taze goriiniimii korumaya
yarayan kimyasallarla hizlica yikanirsa taze goriinlimlerini daha uzun siire korurlar. Nazikge
yikanan malzemeler salata kurutucusunda kurutulduktan sonra kagit havlu tizerine konulur
ve lUzerlerine hafif nemli bir kat daha kagit havlu serilerek ¢ekim anina kadar muhafaza
edilir. Kesilmis, dogranmis, soyulmus havug, elma, salatalik gibi malzemeler ¢ekim
baglayana kadar soguk su igerisinde bekletilmelidir (Bellingham ve Bybee 2012: 58-59-60).
Malzemeleri hazirlarken kullanilan bigaklarin yeni bileylenmis ve keskin olmasi
malzemeleri keserken olusabilecek yirtilma, ezilme gibi durumlarin Oniine geger
(Bellingham ve Bybee 2012: 60).

Salatay1 inga etmeden Once salatanin boyutu hesaplanmali ve s6z konusu boyuta
uygun tabak / kase se¢imi yapilmalidir. Cogu salata malzemesi agir olmamasina ragmen
yesil malzemelerin iizerine konulan renkli malzemelerin biriken agirlig1 salatanin ¢cokmesine
ve hareket etmesine sebep olacaktir. Bu sebepten dolayr malzemelerin ¢okmesini
engelleyecek bir destek ekipmani kullanmak sarttir. Kasede yapilan salatalarda daha ufak
bir kase salata kasesine ters kapatilip kapatilan kasenin kenarlarmin gozitkmesini
engelleyecek sekilde yesil malzemeler konduktan sonra ingaya baslanabilir veya kullanilan
yesilliklerin tonunda yesile boyanmis strafor kopiik kasenin dibine yerlestirilip daha sonra
insaya baglanabilir. Tabakta hazirlanan salatalarda genel olarak bir destege ihtiyag
duyulmasa da kullanilan malzeme tipine ve salataya gore yine strafor kopiikten yardim
almabilir (Bellingham ve Bybee 2012: 60-61; Young, 2015:97). Salatanin yapiminda once
marul ve yesil malzemeler kullanilan desteklerin {izerine yerlestirilir. Istenilen yiikseklige ve
gorsellige ulasildiginda daha agir olan renkli malzemeler marullar ile gizlenmis kiirdan

yardimiyla istenilen yere konur ve yiiksekligi ayarlanir (Bellingham ve Bybee 2012: 62).
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Yag bazli soslar, yesil malzemelerin ¢okmesine ve kayganlasmasina sebep olur ve
ortaya sekillendirilmesi zor ve kotii goziiken bir salata g¢ikar. Bu sebepten dolayi sos
goriiniimii vermek adina salatanin yapimu bittikten sonra sprey ile su sikilir ve ¢esitli baharat
ve otlar serpistirilir. Su, hem baharatlarin ve otlarin salataya yapigsmasini saglar hem de
salatanin canli ve parlak durmasini saglayarak sos varmis illiizyonu yaratir. Bir bagka teknik
ise salata yapimi baslamadan 6nce malzemelere firca ile otlarin ve baharatlarin eklendigi su
ve ¢ok az yagdan olusan karisim siiriiliir. Eger gergekten bir sos goriiniimii arzu ediliyorsa
hazirlanan sos géz damlasi sisesi gibi bir sise ile azar azar salatanin {lizerine sikilir ve firga
ile gerekli miidahaleler yapilir. Bu teknikte dikkat edilmesi gereken daha 6nce de belirtildigi
gibi salatanin ¢okmesine sebep olacagindan asir1 sos kullaninmindan kaginmaktir

(Bellingham ve Bybee 2012: 61-62).

Son olarak ¢ekimden hemen 6nce kasenin kenarlar1 pegeteler ile korunarak salataya
sprey ile ¢ok hafif su sikilir ve zaman kaybetmeden ¢ekime baslanir (Bellingham ve Bybee

2012: 63).
1.7.3. Makarnalar

Makarna hemen hemen her yemek dergisinde yer alan, ozellikle fotograf icin
hazirlandiginda ¢ok estetik goriiniime sahip bir yemektir. Birgok degisik tipte makarnanin
olmas1 ve degisik renkler ve dokularla desteklenme 6zelligi stiliste ve fotografciya farkl
derinlik, renk ve dokulara sahip tabaklar hazirlamasi i¢in olanak saglar (Bellingham ve

Bybee 2012: 74).

Makarna alindiginda ilk yapilmas: gereken, istenilen sekle sahip olmayan
makarnalar1 elemektir. Paketin tizerinde yer alan pisirme teknigi dikkate alinarak yeterli
miktarda su kaynatilir. Su tamamiyla kaynadiktan sonra gerekli miktarda makarna ilave
edilir ve pisirme islemine baslanir. Hedeflenen, makarnanin harli ateste kaynayan suda
degil, yavas yavas kaynayan suda pismesidir. Makarna piserken ilk dnce su ile en ¢ok temas
eden dis ylizeyi piser ve makarna yavas yavas su ¢ekerek sismeye baslar. Makarna tam
boyuta ulastiginda ici hala pismemis olabilir fakat makarna hem goze pismis goziikecek
hem de kenarlar1 keskin bigimde belli olacaktir. Bu hali fotograflamak icin en ideal halidir.
Bu seviyeye geldiginde makarna hemen atesten alinir ve biiyiik bir siizge¢ yardimiyla
stiziiliir. Daha sonra makarna soguk su ve 6-7 kiip buzla dolu genis bir kaseye alinir.

Makarna soguduktan sonra daha fazla su ¢cekmemesi adina hemen tekrar eller kullanilarak
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nazikce siiziiliir ve biiyiik boy fermuarli buzdolabi posetine aktarilir. Eger fazla su varsa
nazikge siiziiliir ve 1 yemek kasig1 yag ilave edilir. Posetin havasinin bir kismi alinarak
poset Kkilitlenir ve hafifce cevrilerek yagin makarnalar1 kaplamasi saglanir ve daha
sonrasinda oda sicaklifinda diger malzemelerin hazirlanmasi i¢in beklemeye alinir

(Bellingham ve Bybee 2012: 74-75).

Makarna sosunun ana gorevi tabaga renk ve ilginglik katmaktir. Burada onemli
nokta istenilen gorilintilye, asir1 sos kullanimi sonucu tabagin ¢ok sulu ve renkli
goziikmesinin Oniine gegilerek ulagmaktir. En c¢ok kullanilan soslar domates, pesto ya da
krema bazli soslardir. Sosun ¢esidinin 6nemi olmaksizin sosun kivaminin degistirilmesi
gerekebilir. Bunun gerekli olup olmadiginin anlasilabilmesi i¢in marketten alinan hazir
sosun yarim bardagi bir kaba alimir ve igerisine bir adet makarna atilir. Hafifce
karistirildiktan sonra sostan cikartilip arzu edilen goriintiiye sahip olup olmadig1 gozlenir.
Eger sosun inceltilmeye ihtiyact olduguna karar1 verilirse daha 6nce kaseye konulan sosa
inceltici madde yarim bardak sosa 1 yemek kasigi oraninda eklenir. Kullanilacak olan
inceltici madde sosun tipine gore degiskenlik gosterir. En ¢ok kullanilan inceltici maddeler,
jel halde gida boyalari, siit-krema karigimindan olusan half and half veya yagdir. Sos her
inceltildiginde en bastaki makarna atma islemi tekrarlanir ve arzu edilen goriintiiye ulasana

kadar islem tekrar edilir (Bellingham ve Bybee 2012: 76).

Sosun makarnaya eklenmesinin iki teknigi vardir. Makarna tabagini olusturmadan
hemen Once ya da makarna tabagini olusturduktan hemen sonra. Eger birinci teknik tercih
edilecekse az bir miktar sos ve makarna bir kaseye koyulur ve eller kullanilarak hafifce
cevrilerek makarnalarin sosla kaplanmasi saglanir. Bu teknikte makarnaya biraz zarar verme
riski olsa da makarnalarin sosla kaplanmasini saglamanin en kesin yoludur. Ikinci teknikte
soslanmamis makarna tabaga yerlestirildikten sonra firga ve santi torbasit yardimi ile

makarnaya ilave edilir (Bellingham ve Bybee 2012: 78).

Makarnanin yagl yapist ve sos kullanilacak olmas1 sebebiyle ¢cokmemesi ve tabakta
yiikseklik olusturmak icin kesinlikle bir destek ekipmani kullanmak gerekmektedir. En
pratik ve kullanigh destek ekipmani strafor kopiiktiir. Makarnanin rengine boyanmis strafor
tabagin dibine ¢ift tarafli bant yardimi ile yapistirilarak sabitlenir. Uzun makarnalar iki
parmak etrafinda 2-3 tur cevrilerek halka sekline getirilir ve karisik bir goriintii olusmamasi
icin uglart halkanin altina saklanir. Biitiin tabak bu sekilde olusturulmus makarnalarla dogal

bir goriinlim olmasina dikkat edilerek kaplanir. Makarna tabagi hazir olduktan sonra
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istenilen ek malzemeler yine diger makarnalarla gizlenmis kiirdanlar yardimiyla tabaga

ilave edilir ve en son olarak bir fir¢a ve santi torbast yardimi ile sos uygulanir (Bellingham

ve Bybee 2012: 78-79).
1.7.4. Hamburgerler

Fotograf i¢in hamburger ve sandvi¢ hazirlamanin en zor kismi “hero” ekmegi
bulmaktir. Ideal olan yol birka¢ giin 6ncesinden bir firinla anlasip istenilen ekmegi
hazirlatmakken sayet bu miimkiin degilse “hero” ekmekte aranilan ozellikler lekesiz,
kirisiksiz, catlaksiz ve diizglin bir yuvarlakliga sahip iist kisma sahip olmalaridir.
Marketlerden alinan 6nceden paketlenmis ekmeklerde her hamburger igin 3-4 hero ekmek
olacak sekilde fazla miktarda ekmek alinmasi daha sonra stiidyoda kolaylik saglamas1 adina

onemlidir (Bellingham ve Bybee 2012: 88).

Hero ve hero aday1 ekmekler stiidyoya getirildikten sonra, hero siralamasina gore
ayristirilir ve ¢cok keskin bir makasla ekmeklerin kenarlar1 diizeltilir. Eger ekmeklere 1zgara
izi yapilmaya karar verilirse, temiz bir 1zgara tavasi orta seviyede 1sitilir, bir firca yardimiyla
hem tavaya hem de ekmege az miktarda tereyag: siiriiliir ve ekmek kesinlikle bastirilmadan
nazikge tavaya birakilir. Silikon bir spatula ile ara ara ekmek hafifce kaldirilarak arzu edilen
izlerin olusup olusmadig1 kontrol edilir. Bir baska teknik ise temiz bir elektrikli resistansin

1sitildiktan sonra nazikge ekmege bastirilmasidir (Bellingham ve Bybee 2012: 90-91).

Hamburger yapiminda alttan iiste dogru giden bir siralama izlenmelidir. Sogan,
marul, domates, peynir ve kofteden olusan klasik bir hamburger yapmak i¢in ilk 6nce kofte
disindaki malzemeleri tamamen hazirlaylp g¢ekime kadar saklamak en pratik yoldur.
Marullarin dis yapraklari genel olarak “hero” kalitesinde olmamaktadir. Dis yapraklarin
birka¢ yaprak altindaki yapraklarda hamburger fotograflari i¢in ideal olan zengin yesil
renkte, lekesiz, deliksiz ve diizgiin uclara sahip yapraklar kullamlir. istenilen yapraklar
maruldan nazikce ayrildiktan sonra fermuarli bir buzdolab1 posetine konur ve hamburger
yapimina baslayana kadar buzdolabinda saklanir. Domateste ise genis c¢apli tek bir dilim
kullanmak veya st iiste binen daha kiiglik dilimler kullanmak miimkiindiir. Domates
yaklagik 0.75-1 cm kalinliginda dilimlendikten sonra sulu ¢ekirdek tarafi bir kasik yardimi
ile ayiklanarak bir tepsi lizerine konur ve hamburger yapimina baslanana kadar
buzdolabinda saklanir. Peynir olarak ayr1 ayri paketlenmis hamburger peynirleri istikrarlt

yag oranlari, kolay kullanimlar1 ve kamerada gilizel goziikmeleri sebebiyle en ideal
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peynirlerdir. Peynir direkt olarak etin iizerine kondugunda goriintii olarak en iyi sonucu

verir (Bellingham ve Bybee 2012: 93).

Hamburger koftesi olarak %10 yagl kiyma en idealidir. Her kofte yaklasik olarak
130-150 gr. arast olmalidir. Fazla hamburger ekmeklerinden bir tanesi bir kagidin {izerine
konur ve gevresi bir kalemle ¢izilir. Ortaya ¢ikan halkadan 0.5 santim daha biiytlik bir halka
cizilir ve bu halka referans alinarak hamburger kofteleri olusturulur. Bu islemin sebebi
koftelerin atesi goriince boyutlarinin kiigiilmesine ragmen hamburger ekmegi capinda
kalmalarin1 saglamaktir. Kofteler yaklasik 2 cm kalinliginda ve pisirilme ve fotograf ¢cekimi
esnasinda i¢inde kalan havadan dolay1 dagilmamalari i¢in siki bir formda hazirlanmalidir.
Kofte hazirlandiktan sonra 170C'de dnceden 1sitilmis ve firga ile bitkisel yag siiriilmiis diiz
bir yiizeye sahip tavaya nazik¢e koyulur. Kirmizilig1r gidene ve tavadan rahatca ayrilana
kadar bir ylizeyi pisirildikten sonra ayni iglem diger yiizeye uygulanir. Kenarlarin biraz
pembe kalmasi su asamada kabul edilebilirdir. Kofte 1siya dayanikli bir ylizeye alindiktan
sonra pilirmiiz ile kenarlar1 da kahverengilestirilir. Bu islem tamamlaninca renk
bozulmalarinin 6niine gegmek icin kofte hemen soguk bitkisel yag dolu bir kaba tamamen
yag i¢inde kalacak sekilde konur ve yaga temas edecek sekilde stre¢ film ile lizeri kapatilir.
Cekim yakin zamanda olacagindan dolay1 kéfte oda sicakliginda saklanmalidir (Bellingham

ve Bybee 2012: 93-94-95).

Bu asamada, kofteler pismis fakat renk olarak istenilen cekicilige sahip degillerdir.
Istenilen kizarmis kofte goriintiisiinii elde etmek igin hamburger insasindan hemen &nce
kofteleri renklendirmek gerekmektedir. Renklendirme islemi i¢in en giizel sonug veren iki
yontem vardir. Birincisi, bir kasede iyice karistirilmis Hoisin sosu firga yardimiyla kofte
tizerine slirmek ikinci ve daha komplike olan ama stiliste daha ¢ok serbestlik veren yontem
olan 2 yemek kasi81 yag, 1 cay kasigi kahverengi piire sosu, 1 ¢ay kasigi Angostura Bitter
ve 1/4 cay kasig1 seffaf bulasik deterjanindan olusan karisimin firga ile kofte iizerine
siiriilmesidir. Istege gére daha kahverengi bir renk icin kahverengi piire sosu, daha kirmiz1

bir renk iginse Angostura Bitter miktar arttirilabilir (Bellingham ve Bybee 2012: 95).

Hero hamburger bozulmadan en fazla 15 dakika sette durabileceginden dolay1, yedek
malzemelerle hazirlanmig bir hamburgerle 151k ve fotograf kompozisyonunu belirlemek i¢in
test ¢cekimleri yapilir. Arzu edilen 151k ve senaryo saglandiktan sonra hero hamburgerin
yapimina gegilir. Alt ekmek hero tabaga yerlestirildikten sonra ilk 6nce marulun ortasindaki

kalin damarli kisim dikkatle ayrilir, kivrik kenarlari ekmegin disinda kalacak ve kavisine
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uyacak sekilde kivrildiktan sonra ekmegin orta kisimlarindan kiirdanla sabitlenir. Fazla
kiirdan ve marul uzantilar1 makasla dikkatle kesilir. Silikon bir spatula yardimi ile yag
icindeki kofte alinir ve bir tabaga konulara kagit havlu ile fazla yagi alindiktan sonra gerekli
renklendirme islemi yapilir. Yine silikon bir spatula ile ekmegin disinda kalan marul
kenarlarini igten disa ittirecek sekilde marulun iistiine yerlestirilir. Bu yontemin amaci marul
kenarlarinin koftenin agirlign altinda ezilmesinin 6niine ge¢mektir. Peynir deliksiz diiz bir
spatula Ustline konularak buhar makinasiyla kdseleri yumusak ve sarkik bir hal alana kadar
isitilir. Yumusak ve sarkik kenar ve koseleri kamera agisina denk gelecek sekilde nazikce
koftenin tizerine konulur. Domates dilimi e§er hamburgerin boyutundan kii¢likse orta kismi
dikkatlice kesilerek dilim istenilen boyuta gelene kadar yavasga agilir ve silikon spatula ile
peynirin istiine konduktan sonra yine kiirdan yardimiyla kofteye sabitlenir. Bu asamadan
sonra sogan, tursu gibi ek malzemeler diger malzemelere uyan boyutlarda dilimlenir ve
kiirdan yardimiyla kofteye sabitlenir. Son olarak ekmegin ta¢ kismi da kamera agisinda
gozikkmeyecek sekilde kiirdanla sabitlendikten sonra eger hamburgerde sos olmasi arzu
ediliyorsa sosluk yardimi ile marul ile kofte arasina kiiciik miktarlarda sos eklenir. Fotograf
hemen ¢ekilmeden Once taze ve sulu bir goriiniim elde etmek igin firca ile domates ve
marula su, peynire portakal yagi bazli seffaf temizlik sivisi, kofteye ilave renklendirici
stiriiliir ve en kisa zamanda ¢ekim tamamlanir (Bellingham ve Bybee 2012: 95-96-97-98-99-
100).

1.7.5. Etler

Et irtinlerinin fotograflanmasinda en 6nemli asama, ete pigsmis goriiniimiin nasil
verilecegi, et dilimli mi yoksa biitiin mii olacak, ete hangi diger malzemeler eslik edecek

sorularinin cevaplanmasidir (Bellingham ve Bybee 2012: 116).

Etleri pismis goriiniime getirmek i¢in genel olarak iki yontem kullanilir: Tavada
pisirme ve 1zgara izi. Tavada pisirme yonteminde, et dnceden 170C'ye getirilmis ve firca ile
yaglanmig diiz ylizeyli genis bir tavaya konur. Hi¢ ellenmeden et kendi kendine tavadan
ayrlincaya kadar pisirilir. Et spatula yardimi ile ¢evrilir ve ayn1 islem diger yiizey icin de
tekrarlanir. Etin tam olarak kizarmasi 6nemli degildir. Hedeflenen etin kirmizi rengi gidene
kadar pisirilmesidir. Renk bozulmasini engellemek icin et tavadan alindiktan hemen sonra
bir etin lizerini tamamen kaplayacak kadar oda sicakliginda yag konulmus bir kaba
yerlestirilir. Et yag dolu kaptan alindiktan sonra birka¢ kat kagit havlu {izerine konur ve

tistleri ve yanlar1 da kagit havlu ile hafifce temizlenerek fazla yagdan arindirilir. Daha sonra
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1stya dayanikli bir yiizeye alinan etin pembe kalan kisimlari pilirmiiz yardimi ile
kahverengilestirilir. Etin lizerindeki yaglar ve bag dokular da piirmiiz ile kizartilarak altin

saris1 bir renk elde edilir (Bellingham ve Bybee 2012: 117-118).

Izgara izi yapilirken dikkat edilmesi gereken izlerin et 1zgarada kizartilmis gibi dogal
durmasini saglamaktir. Izgara izleri paralel ya da daha kompleks olan capraz bigimde
olabilir. Burada unutulmamasi gereken ¢apraz izlerin kamerada bazen fazla karmagsik
durabilecegidir. Izgara izleri elektrikli rezistanslar ile yapilabildigi gibi ates lizerinde
bekletilmis kizgin sisler ile de yapilabilir. Izgara izleri yapildiktan sonra ¢ekime kadar et

tekrardan yag dolu kaba geri alinir (Bellingham ve Bybee 2012: 119-120).
