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Oz

Gliniimiizde, yiyecek ve igecek sektdriinde pazarlamanin 6nemi artmis ve isletme yoneticileri
pazarlama faaliyetlerini giiclendirmek i¢in farkli i¢ ve dis pazarlama faaliyetlerine yonelmislerdir.
Yemeklerin sunumu, turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler agisindan tirettikleri tirtinlerin
pazarlamasinda ve satisini artirmada &nemli bir etmendir. Bu calismada, Istanbul’da faaliyet
gosteren otel ve restoran isletmelerinin mentilerine yemek stilistligi uygulamalar1 ve teknikleri
ile bu uygulamalarin meniilerin olusturulmasindaki etkileri arastirilmistir. Calismaya, Istanbul’da
faaliyet gosteren otel ve restoran isletmelerinde gorev yapan 400 mutfak yoneticisi katilim
saglamigtir. Katilimcilara, daha 6nceki benzer arastirmalarda kullanilan sorular yoneltilmistir.
Elde edilen bulgulara gore; mutfak yoneticilerinin meniilerde yemek stilistligi uygulamalarin
kullandiklar1 ama birlikte calistiklart mutfak ¢alisanlarina yemek stilistligi egitimi vermedikleri,
kullanilan farkli yemek stilistligi teknikleri olsa da bircogunun etkisinin farkli diizeylerde etkili
oldugu sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, turizm, turizm isletmeleri, yemek stilistligi.
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Food Stylist Applications to the Menus of Hotel and Restaurant Businesses
Abstract

Today, the importance of marketing in the food and beverage sector has increased and business
managers have turned to different internal and external marketing activities to strengthen their
marketing activities. Food stylist is an important factor in the marketing and sales of the products
they produce for businesses operating in the tourism sector. In this study, food stylist practices and
techniques on the menus of hotels and restaurants operating in Istanbul and the effects of these
practices on the creation of menus were investigated. In this study, 400 kitchen managers working
in hotel and restaurant businesses in Istanbul participated. Participants were asked questions used
in previous similar studies. In the results of working; It has been found that kitchen managers use
food styling practices in menus, but do not provide food stylist training to the kitchen workers
they work with, and although there are different food styling techniques used, the effects of most

of them are effective at different levels.

Keywords: Gastronomy, tourism, tourism businesses, food stylist.

Giris

Uriin satisin1 tesvik etmek icin iiriinlerin cekici
bir sekilde sunulmasi ve istah agic1 goriinmesi
onemlidir (Schifferstein vd., 2017). Yiyecek ve
icecek hizmetlerinin bir sektor haline geldigi
zamandan bu yana iriinlerin gorselligi de
gdz Oniinde bulundurulmaktadir. Dolayisiyla
iirlinlerin tercih edilmesini saglayan etkenlerden
biri de gorsel cesitliliktir (Bekar ve Karakulak,
2016). Ureticiler, iirettikleri {iriinleri tiiketicinin
tercth etmesini saglamak i¢in {riinlerinde
gorselligi on planda tutmaktadirlar. Bunun
sonucu olarak iireticilerin rakiplerinden onde
olmaarzusu, yiyecek veigecek sektoriinde yemek
stilistligine Onem kazandirmaya baslamistir
(Ozdogan, 2014). Turizm sektdriinde yiyecek
ve i¢cecek alaninda hizmet veren otel ve restoran
isletmeleri triinlerinin ¢ekici bir sunumu ve
istah acict bir goériinlimiiniin saglanmasinda
yemek stilistligi tekniklerinin  kullanilmasi
gerektigini kabul etmis ve mutfak calisanlarinin
kendilerini bu alanda gelistirmeleri i¢in tesvik
etmistir. Seo (2011) ve Kim (2013) yaptiklari
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calismalarinda, yemek tasarimmin miisteri
memnuniyetine, misteri memnuniyetinin de
tekrar ziyaret etme niyeti lizerine anlamli bir
etkiye sahip oldugunu vurgulamislardir.

Glinlimiizde otel ve restoran yemeklerinin
gorsel sunumuna giderek daha fazla Onem
verilmektedir (Piqueras-Fiszman vd., 2013).
Turizm sektoriinde artan rekabet ve isletmelerin
dahakalitelihizmetsunmakanlayisiningelismesi
ve miisteri memnuniyetinin miimkiin oldugunca
maksimumda tutulmasi gibi sektor sartlar1 ve
pazarlama ilkeleri nedeniyle her departmanda
oldugu gibi mutfak departmaninda da yeni
tekniklerin gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir.
Yemek stilistligi de isletmelerin pazar sartlarinda
ayakta kalabilmeleri ve hedefledikleri biiylime
rakamlarina ulasabilmelerinde turizm ve
yiyecek igecek isletmelerinin kullandiklar1 i¢
gelisim tekniklerinden biridir. Yemek stilistligi,
yemegin tadini hissetmek icin gerekli tadin
yani sira gorsel unsurlari da analiz ederek
tat, gérme, koku, isitme ve dokunma gibi bes
duyunun tamaminin tatmin edilmesinde rol



oynamaktadir (Kim ve Kim, 2013). Bu nedenle
yemek stilistligi, insanlarin dogrudan yemeden
tadi hissedebilmeleri icin yiyecegin tadini
gorsellestirme gorevini iistlenmektedir (Kim,
2008).

Yiyecek algimiz sadece yiyecegin ¢esitli
duyusal oOzelliklerinden degil, ayn1 zamanda
onunla ilgili beklentilerimizden ve diger
baglamsal faktorlerden de etkilenmektedir
(Spence vd., 2012; Zellner, 2007). Yiyeceklerin
goriiniimiiniin ~ insanlarin ~ lezzet  algisi
tizerindeki etkisi ile ilgili olarak, bir yiyecek
veya igecegin renginin genellikle lezzetle
ilgili diger bilgi kaynaklarina gére daha baskin
oldugu vurgulanmaktadir (Shankar vd., 2010;
Spence, 2010; Spence vd., 2010; Stevenson,
2009; Verhagen ve Engelen, 2006). Yiyecekleri
stislemek icin kullanilan garnitiirler, giizel
renkler, son derece samimiyet ve ince bir
is¢ilik hissi ile karakterize edilmektedir (Park,
2007). Mutfak baglamina odaklanarak, sunulan
yiyecegin hem tiiketicilerin yiyecek algist hem
de kendilerine sunduklar1 ve biiyiik ihtimalle
tiikketecekleri miktar tizerinde etkisi oldugunu
gostermistir  (Piqueras-Fiszman vd., 2013).
Misterilerin yemek secimini etkileyen bu tiir
etmenlerin altinda yatan bazi mekanizmalar
bulunmaktadir. Bu mekanizmalar bir yana
yemegin sunumundaki etki, konu ile iligkili
herkes i¢in ©Onemli konu haline gelmistir
(Spence, 2018).

Mutfak sanatlarina, yemege ve gurmelige artan
ilgi ile birlikte yiyecek ve igecek sektdriinde
yeni meslekler ortaya cikmistir. Geg¢misi
1950°li yillara kadar dayanan yiyecek ve
icecek stilistligi, ev ekonomisi egitimi almus,
kadin dergileri ya da yiyecek isletmelerinin
test mutfaklarinda calisan kisiler tarafindan
yiyecek ve iceceklerin resimlerinin el ile
cizilerek resimlenmesini ifade etmekteydi
(Custer, 2010; Ozdogan, 2014). Giiniimiizde
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yiyecek ve igecek stilistleri teknolojinin
gelismesinden yararlanarak bu islemi kamera
veya fotograf makinesi ile gerceklestirse de
(Vivaldo, 2010) profesyonel bir stilistin yemek
pisirme teknikleri, fotograf ¢ekim teknikleri ve
psikoloji bilimi gibi genis bir bilgi birikimine
ve bu bilgileri kullanabilecegi ekipmana sahip
olmasi gerekmektedir (Bellingham ve Bybee,
2008; Young, 2016). Tiim bunlarin saglanmast
ve dogru kullanimi ile belirlenen yiyecek ve
icecegin hazirlanmasindan sunum agamasina
ve ayni zamanda miisterinin Oniline gidene
kadar her agsamada stilistin uyum, kompozisyon
ve fotografcilik becerileri ortaya ¢ikmaktadir
(Ferroni, 2012).

Yemek stilistligi; kendiliginden lezzetli goriinen
yiyeceklerin belirli teknikler kullanarak daha
da istah agict ve goz doldurucu olmasi igin
yiyecekler ve igeceklere bazi miidahalelerde
bulunma iglemidir (Carafoli, 2003). Yemek
stilisti de yiyecek ve igeceklere birtakim
dokunuglarda bulunarak onlar1 gorsel agidan
zenginlestirip daha istah acici hale getirmeye
calisan kisilerdir (Vivaldo, 2010).

Yemek stilistleri, bir as¢t kadar yemek
pisirme tekniklerine sahip olup, yemeklerdeki
renk uyumuna dikkat ederek yiyeceklerin
birbirleriyle olan dengesini olusturabilecek
bilgiye sahip olmasi gerekmektedir. Yemegin
yapisini  olusturan besinlerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinden, kullanilacak pigirme
ve sunum yontemlerine tiim teknik 6zelliklerin
yaninda yemegin prezantasyonunda cazibesini
artiracak  kiiciik formiilleri ve sunulacak
potansiyel kitlenin psikolojisine kadar birgok
konuda bilgi birikiminin olmas1 gerekmektedir
(Young, 2016).

Yemek stilistli§inin amaci; yemegin tasima,

saklama, pisirme gibi nedenlerle bozulan
goriintiisiiniin tabaklama asamasinda dogal ya
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da dogal olmayan yontemler ile diizeltilerek

fotografa istah agici, albenili  goriintii
kazandirmaktir  (Gutiérrez, 2014). Bunun
icin bazi1 yontemler kullanilmaktadir. Bu

yontemlerden bazilar1 sunlardir; yesil sebzeler
haslandiktan sonra renkleri kaybolmamasi i¢in
buzlu suya ¢ikarmak, makarnalari haslandiktan
sonra pismesini sonlandirip hamurlasmamasi
icin genis kaplara ya da buzlu suya ¢ikarmak,
fazla 1s1 sonucu goriintiisii bozulabilecek
yiyecekleri pisirme siiresinden 6nce tabaklamak
gibi (Ferroni, 2012). Yemek stilistinin tek amaci,
yiyecek ve iceceklere ufak miidahalelerde
bulunarak  goriiniimlerini  zenginlestirmek
olmalidir (Young, 2016).

Bu arastirmada; otel ve restoran isletmeleri
mutfak boliimii ¢alisanlarinin yemek stilistligi
teknikleri kullanma durumlari, bu tekniklerin
isletme meniilerinde uygulanma durumunu
ve kullanilan yemek stilistligi uygulama
tekniklerinin  belirlenmesi  amaglanmstir.
Bu amac¢ dogrultusunda, arastirmada, turizm
isletmelerinin mutfak bdliimiinde calisanlarin
yemek stilistligi konusunda ilgilerinin ve
deneyimlerinin  belirlenmesi, elde edilen
sonuglar dogrultusunda mutfak bdlimiinde
calisanlarinin yemek stilistligi konusunda ilgi
ve deneyimlerinin artirilmast i¢in Oneriler
gelistirerek sektor calisanlarina katki saglanmasi
hedeflenmistir.

Yontem

Arastirmanin modeli

Arastirmanin modelinde; arastirmanin
yuriitiildigli zaman diliminde, katilimcilarin
yemek stilistligi tarzini uygulama durumlari
ile uygulama amaglar1 ve basar1 durumlari
arasindaki iligki nedeniyle tarama modeli
kullanilmis, tekil ve iliskisel tarama modeli
ayni anda uygulanmistir.
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Katihmeilar

Arastirmada hedef katilimcilar, 25-65 yas
araligindaki otel ve restoran isletmecilerinin
mutfak boliimii calisanlarindan olugmaktadir.
Ocak 2021 - Nisan 2021 tarihleri arasinda 400
katilime1  (erkek=292, kadin=108) {izerinde
kesitsel bir c¢alisma yapilmistir. Arastirma
verileri, anket esliginde aragtirmacilar tarafindan
yliz ylize goriismeler yoluyla toplanmistir.

Arastirmaya baglanilmadan ©once Necmettin
Erbakan Universitesi Meram Tip Fakiiltesi Etik
Kurulu’ndan 2020/57 sayi ile etik kurul izni
alimmustir.

Olcek

Arastirmanin baglangicinda, katilimcilar ile
gerceklesecek ortalama goriigme  siiresini
6legmek, soru netligini dogrulamak ve yanit
seceneklerini  belirlemek icin 50 katilimci
tizerinde bir pilot calisma yiiritilmistiir.
Katilimcilara arastirmanin amaci, 6nemi ve
konusu hakkinda bilgi verilmistir. Anket pilot
olarak test edilmis ve toplulukla uyumlu olacak
sekilde revize edilmistir. Tiirk¢e dil kullanilan
anketin doldurulmas1 yaklasgitk 15 dakika
surmiuistiir.

Anket agagida belirtildigi sekilde bes bolimden
olusmaktadir:

(1) demografik bilgiler boliimii (5 soru)

(2) yemek sunumunda yemek stilistligi boliimii
(5 soru) (Cronbach’s alpha: 0,651)

(3) yemek stilistligi uygulama durumu bdliimii
(3 madde) (Cronbach alfa: 0,797)

(4) yemek stilistligi uygulamalari bdliimii (6
madde) (Cronbach alfa: 0,944)

(5) yemek stilistligi tekniklerinin etkileri
boliimii (8 6ge) (Cronbach’s alpha:0,925)

Aarastirmada kullanilan anket daha Onceki
benzer caligmalardan modifiye edilmistir



(Chun vd., 2011; Kim vd., 2011). Arastirmada
kullanilan anketin boliimlere gore Cronbach
alfa giivenirlik katsayilar1 yliksek bulunmustur
(P >0,600).

Verilerin analizi

Arastirmada elde edilen verilerin analizi, SPSS
15.0 istatistik paketi (SPSS Inc., Chicago, IL,
ABD) kullanilarak yapilmistir. Veriler “frekans”,
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ile analiz edilen siirekli degiskenler, giivenilirlik
analizi i¢in “Cronbach’s alpha”ya bakilmistir.
Cronbach alfa p degeri >0,600 istatistiksel
olarak anlamli kabul edilmistir.

Bulgular

Arastirmaya goniilli 400 mutfak ydneticisi
katilmistir. Yildiz sayisi 4 ve 5 olan otellerde
calisan mutfak yoneticileri katilimcilarin

“yiizde”, “ortalama” ve “standart sapma” olarak  %53,0’iinii olustururken, restoran igletmelerinde
sunulmustur. Normal dagilim “Kolmogorov- c¢alisan mutfak yoneticileri katilimcilarin
Smirnov” ve “Shapiro-Wilk testi” ile test %47,0’sini olusturmaktadir.
edilmistir. Iki bagimsiz grup i¢in “Independent
Samples t-testi” veya “Mann-Whitney U testi”
Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Otel Restoran Toplam
n % n % n %
o Kadin 54 25,5 54 28,7 108 27,0
Cinsiyet
Erkek 158 74,5 134 71,3 292 73,0
25-30 35 16,5 26 13,8 61 15,3
Yas 31-40 69 32,5 53 28,2 122 30,5
41-55 104 49,1 103 54,8 207 51,8
56-65 4 1,9 6 3,2 10 2,4
. Bekér 91 42,9 88 46,8 179 44,7
Medeni Durum -
Evli 121 57,1 100 53,2 221 55,3
Hkégretim 30 14,0 30 16,0 60 15,0
Egitim Lise 75 35,4 117 62,2 192 48,0
Onlisans/Lisans 107 50,6 41 21,8 148 37,0
1-10 yil 21 9,9 15 8,0 36 9,0
Turizm sektorinde 11-20 Yll 27 12,8 114 60,5 141 35,3
deneyimi 21-30 y1l 139 65,6 32 17,0 171 42,8
30dan fazla 25 11,7 27 14,5 52 13,0
Katilimeilarin - %73’nii  erkek ve %27’sini  evli, %48’inin lise mezunu oldugu ve

kadin personel olusturmaktadir. Katilimcilarin
%51,8’inin 41-55 yas araliginda, %55,3’{iniin
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%42,8’inin sektorde 21-30 y1l tecriibeye sahip
olduklar1 belirlenmistir (Cizelge 1).
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Cizelge 2
Yemek sunumunda yemek stilistligi
Otel Restoran Toplam t P
n % n % n %
ilistligi ~ Evet 162 76,4 138 73,4 300 75,0
.Yer.nek stilistligi ~ Eve 0,693 0,489
ile ilgilenme Hayir 50 23,6 50 26,6 100 25,0
Isletmenin istegi 7 33 4 21 11 27
Mutfak alaninda 90 42,5 103 548 193 483
kendimi gelistirmek
flgilenme sebebi D2ha iyi goriniime 1,483 0,139
sahip yemekler 115 542 78 41,5 193 483
hazirlamak
Tabaklarda kendimi 0 00 3 16 3 07
yansitmak
Yemegin tadi 27 12,7 32 17,0 59 14,7
Tabak Yemegin gorinimi 52 24,5 62 33,0 114 28,5
hazirlamadaen  Fiyati 35 16,5 7 3,7 42 10,5 0,872 0,383
onemli 6ge Miisteri memnuniyeti 87 41,0 66 351 153 38,3
Hijyen 11 52 21 11,2 32 8,0
Yemek sekillerinin 98 462 67 356 165 413
uyumu
Yemek s Yemek renklerin uyumu 41 19,3 45 239 86 21,5
tilistiginde en i ini
L8 Yemek diizenlemesinin 5, 555 49 261 103 257 2075 0,039
onemli dge uyumu
Yemek ve tabagin 19 90 27 144 46 115
uyumu
Mesleki bilgi eksikligi 39 184 35 186 74 18,5
Yaraticilik eksikligi 75 354 75 399 150 37,5
Yemele Pisirme becerilerinin 84 366 70 372 154 385 1,003 0,317
stilistiginde en ~ eksikligi
zorlayici 6ge
s Sofra takimlarinda 7 033 5 27 12 30
destek eksikligi
Biitge sinir1 7 33 3 16 10 25

Mutfak  yoneticilerinin

stilistligi  ile

%75’inin
ilgilendigi,

yemek
%48,3 liniin
mutfak alaninda kendilerini gelistirmek i¢in
ilgilendikleri, %38,3 {iniin tabak hazirlamada en

en onemli 6genin yemek sekilllerinin uyumu

oldugunu diisiindiikleri ve %38,5’inin yemek

stilistliginde en zorlayici

becerilerinin

ogenin pisirme

eksikliginden kaynaklandigini

onemli 6genin miisteri memnuniyeti oldugunu
diisiindiikleri, %41,3’linlin yemek stilistliginde
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Cizelge 3
Yemek stilistligi uygulama durumu
Otel Restoran  Toplam p
n % n % n %
. Evet 169 79,7 142 75,2 311 77,8
Meniide kullanma 0,815 0,419
Hayir 43 20,3 46 24,5 89 2222
Evet 38 17,9 42 223 80 20,0
absanlara yemel - 0,702 0,483
stilistligi egitimi Hayir 174 82,1 146 77,7 320 80,0
ilisti Evet 27 12,7 27 144 54 13,5
Yemek stilistinden ve 0,695 0,487
danigmanlik alma Hayir 185 87,3 161 85,6 346 86,5

Mutfak yoneticilerinin  %77,8’inin  meniide
yemek stilistligi uygulamalarimi kullandiklar

stilistligi egitimi vermedikleri ve %86,5’inin
yemek stilistlerinden herhangi bir danigsmanlik
ama %80,0’inin mutfak calisanlarina yemek almadiklar1 belirlenmistir (Cizelge 3).

Cizelge 4
Yemek sunumlari teknikleri uygulamalar
Otel Restoran  Toplam p
n % n % n %
Renklenfh.rlcﬂer ile 47 22 44 234 91 228
boyanabilir
Yemegin yapisini N
korumak Midahalede 115 542 107 569 222 554 Ol42 0887
bulunulmamali
Diger 50 23,6 37 19,7 87 21,8
Yemes . Uriinleri 1zgarada basarak 82 387 58 309 140 350
emege yeni
pismis goriintiisit. ~ Buhar makinesi kullanarak 39 184 46 245 8 21,3 1,864 0,063
vermek Uriinleri yag ile parlak gostererek 91 42,9 84 44,7 175 43,7
Uriinleri belirli aralik ile koyarak 177 83,5 151 80,3 328 82,0
Hareketliligi Urtinleri kiictikten bitylge stra- 135 55 133 54 135 2494 0,013
. layarak
saglamak
seldllendirmede 6 28 12 64 18 45
geometriyi kullanarak
Tabaktaki riinlerin
Renk renkleri ayn1 olmali 19 50 17 50 %690
uyumunu sagla- Tabaltakd frfinlert 0,792 0,429
mak Ao nrimenn 193 91,0 171 910 364 91,0
renkleri kontrast olmali
Kitir ve yumusak tiriinleri bir 97 458 94 500 191 478
arada kullanarak
Doku Yemek cevresine bazi taze-kuru
kazandirmak 103 48,6 87 46,3 190 47,5 5,221 0,000
otlar serperek
Tabakta triinler Gist iiste dizilerek 12 5,6 7 3,7 19 47
AYDIN GASTRONOMY, 7 (2), 289-300, 2023 295
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Mutfak ydneticilerinin kullandiklart yemek
stilistligi teknikleri incelendiginde; yemegin
yapisini korumak i¢in %55,4’linliin miidahale
etmedigi, yemege yeni pismis gOriintiisi
vermek icin %43,7’sinin tabaktaki iriinlerin
lizerini yag ile parlak gosterdikleri, tabakta
hareketliligi saglamak i¢in %82,0’sinin iirlinleri
belirli araliklarla tabaga yerlestirdikleri (P
<0,05), tabakta renk uyumunu saglamak icin
%91,0’inin triinlerde renk kontrastina dikkat
ettikleri ve Tlriinlere doku kazandirmak ig¢in
%47,8’inin  kitir ve yumusak drilinleri bir
arada kullandiklar1 (P <0,001) tespit edilmistir

(Cizelge 4).

Mutfak yoneticilerinin kullandiklart yemek
stilistligi ~ tekniklerinin ~ meniilere  etkisi
incelendiginde; %45’inin  yiyecek seklinin
etkisinin “biraz” oldugunu diistindiikleri (P
<0,01), %39,5’inin irlinlerin renk uyumunun
etkisinin “olmadig1” disiindiikleri (P <0,01),
%42’sinin  tabak diizenlemesinin etkisinin
“orta” dilizeyde oldugunu disiindiikleri (P
<0,001), %36,5’inin tabak se¢iminin etkisinin
“biraz” oldugunu diislindiikleri (P <0,01),
%42’sinin yaraticilifin etkisinin “olmadigin1”
diisiindiikleri (P <0,01), %40,3’iinlin pisirme
becerisinin  etkisinin ~ “giicli”  diizeyde
oldugunu diislindiikleri, %40,8’inin yemek
servis takimlarinin etkisinin  “olmadigin1”
diistindiikleri (P <0,01), %44,5’inin mali
destegin etkisinin “orta” diizeyde oldugunu
diisiindiikleri tespit edilmistir (Cizelge 5).

Tartisma

Yemek yeme eylemi, insanlarin biyolojik
ihtiyaglarmin ~ en  basinda  gelmektedir.
Hayatimizda bu kadar 6nemli bir yere sahip
olan yemek, artik giiniimiizde sadece biyolojik
bir ihtiya¢ olarak degil, psikolojik ve sosyal
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ihtiyaclar bakimimndan da O©nemli bir yer
edinmektedir (Dedeoglu ve Savasci, 2005).
Insanlarin baglarda sadece karnmi doyurmak
icin tiikettigi yiyecek, estetik boyutta ilk olarak
natlirmortlarda ele alinmistir. Bu baglamda,
Sosef (2019) yapmis oldugu calismada; tarihte
resim, fotograf ve yiyeceklerin nasil bir iligkisi
oldugunu, tarihin 6nemli siire¢lerinde toplum
tizerinde yiyecek resimlerinin ve fotograflarinin
nasil bir etkisi oldugunu incelemis ve 17.
ylizyilda ortaya ¢ikan natiirmort ¢aligmalarinin
toplumda yiyecegin ¢ok 6nemli bir yere sahip
oldugunu ve insanlarin statiilerini belirlemede
yiyeceklerin biiyiik bir etkisinin oldugunu
gozlemlemistir.

Gilinlimiizde yemek fotograflarinin insanlarin
goziinde bu kadar etkili olmasinin sebebi
yiyecekleri ortaya c¢ikaran, aslinda onlarin
da birer sanat¢t oldugu diisiiniilen asgilari,
yemekleri daha estetik formlarda olusturmaya
baslamalar1 olmustur. Ascilarin  etkileyici
tabaklar ortaya ¢ikarabilmesinde sahip oldugu
yemek stilistligi ve tabak sunumunda bilgisi
yiksek dilizeyde etkilidir. Gorsel agidan
estetik tabaklarin ortaya ¢ikmasinda hazirlama
siirecinde nelere dikkat edilmesi konusunda,
Uguk (2017) calismasinda; gastronomide
tabak tasarim ilkelerini ele alarak tabak
prezantasyonun nasil olmasi1 gerektigini detayli
bir sekilde aktarmistir. Calismanin sonucunda
iyi bir tabak prezantasyonun ger¢eklesmesi
icin “Tabak kim i¢in tasarlaniyor?”, “Tabakta
hangi yemek sunulacak?”, “Tabakta sunulmast
planlanan yemek nasil yapilir?” tarzda sorulara
cevap vermesi gerektigi sonucuna varmistir.
Bu kapsamda c¢alismamizda; mutfak ¢alisanlari
icin tabak hazirlarken en 6nemli 6genin miisteri
memnuniyeti olurken, Kim vd., (2011) yapmis
olduklar1 ¢aligmada; bu 6genin yemegin tadi
oldugu ve ardindan hijyenin geldigi tespit
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Cizelge 5
Yemek stilistligi tekniklerinin etkileri
Otel Restoran  Toplam t P
n % n % n %
Etkisiz 23 10,8 15 80 38 95
. ~ Birazetkili 98 46,2 82 43,6 180 45,0
Ylyecgzlfe.khmn Orta etkili 26 123 27 144 53 133 0 0001
o Giiglii etkili 28 13,2 30 16,0 58 14,5
Cok giiglii etkili 37 17,5 34 18,1 71 17,7
Etkisiz 88 41,5 70 37,2 158 39,5
Urtinlerin Renk Biraz etkili 48 22,6 37 19,7 85 21,2
Uyumunun  Orta etkili 6 28 7 37 13 33 3,498 0,001
Etkisi Giiclii etkili 22 10,4 21 11,2 43 10,7
Cok giiglii etkili 48 22,6 53 282 101 253
Etkisiz 22 104 14 74 36 90
Tabak Biraz etkili 30 142 24 12,8 54 135
Diizenlemesinin Orta etkili 91 429 77 41,0 168 42,0 4,178 0,000
Etkisi Giiclii etkili 10 47 8 43 18 45
Cok giiglii etkili 59 278 65 34,6 124 31,0
Etkisiz 39 184 41 21,8 80 200
~ Birazetkili 82 38,7 64 34,0 146 36,5
TabakEili?lmmm Orta etkili 2 104 12 64 34 85 3247 0,001
o Giiclii etkili 22 10,4 21 112 43 108
Cok giiclii etkili 47 222 20 26,6 97 242
Etkisiz 93 43,9 75 39,9 168 42,0
) Biraz etkili 36 17,0 27 144 63 157
Yar;ttfl%gm Orta etkili 19 90 20 106 39 97 3266 0,001
o Giiclii etkili 10 47 11 59 21 53
Cok giiclii etkili 54 255 55 29,3 109 27,3
Etkisiz 13 61 19 101 32 8,0
Pisirme Biraz etkili 19 90 17 90 36 9,0
Becerisinin  Orta etkili 26 12,3 29 154 55 13,7 0,254 0,800
Etkisi Giiglii etkili 92 434 69 36,7 161 40,3
Cok giiglii etkili 62 292 54 287 116 29,0
Etkisiz 93 439 70 37,2 163 40,8
Yemek Servis  Biraz etkili 21 99 24 128 45 11,2
Takimlarinin ~ Orta etkili 25 11,8 23 12,2 48 12,0 2,956 0,003
Etkisi Giiclii etkili 22 104 17 90 39 97
Cok giiglii etkili 51 24,1 54 28,7 105 263
Etkisiz 7 33 15 80 22 55
) .. Biraz etkili 17 80 19 10,1 36 9,0
MahElt)lfSt.egm Orta etkili 102 48,1 76 404 178 44,5 0,888 0,375
o Giiclii etkili 32 151 26 13,8 58 14,5
Cok giiclii etkili 54 255 52 27,7 106 26,5
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edilmigtir. Ayn1 ¢alismada; katilimcilarin
%35,5’inin ¢alistig1 otelde yemek stilistligi
ile ilgili egitim verilirken, ¢alismamizda ise
katilimcilarin %20,7’sinin ¢alistig1 isletme de
yemek fotografciligi iizerine bir egitim verildigi
tespit edilmistir. Son olarak; katilimcilarin
yemek stilistligi ile ilgilenme sebepleri kisisel
gelisimleri artirmak olurken, ¢aligmamizda ise;
daha iyi goriinlime sahip yemekler hazirlamak
icin yemek stilistligi ile ilgilendikleri sonucuna
ulagilmistir. Yapilan benzer bir arastirmada;
yemek fotograflarina yapilan miidahalelerin
cogunun ¢ekim seansindan 6nce F&B stilistleri
tarafindan gerceklestirilen fiziksel miidahaleler
oldugu vurgulanmaktadir (Cankul vd., 2021).

Yemeklerin insanlarin hayatin1 gorsel estetigi
izerinden 6nemli dlciide etkilemeye baslamasi
yiyecek ve igecek sektdrii agisindan yemek
stilistligi ve fotografciligi caligmalarini son
derece onemli kilmaktadir. Yemek stilistligi
calismalar1 ve yemek fotograflar1 giiniimiizde
yemek dergilerinde, reklamlarda, meniilerde ve
sosyal medya siklikla karsimiza ¢ikmaktadir.
Hayatimizda biiyiik 6l¢iide yer edinen bu alanin
gelismesinde yiyecek icecek isletmelerinin
yoneticilerinin  bu alana karst tutumlari,
ilgileri, sahip olduklar1 bilgiler ve kullanim
durumlar1 olduk¢a Onemlidir. Calismamiz
sonucunda; katilimcilarin yemek stilistliginde
dikkat edilmesi gereken en Onemli Ogeye
yonelik disiinceleri; %45,3 oraninda yemek
sekillerinin uyumu oldugu, onu %24,5 oranm
ile yemek renklerinin uyumu 0Ogesi takip
ettigi, katilimcilarin en zorlandiklar1 ogeye
yonelik disiinceleri; %39,1 oraninda pisirme
becerilerinin eksikligi 6gesi oldugu, onu %38,8
orant ile yaraticilik eksikligi 6gesinin takip
ettigi tespit edilmistir. Chun vd., (2011) yapmis
oldugu benzer bir arastirmada, c¢alismamizda
elde ettigimiz sonuglar1 destekler nitelikte;
yemek stilistliginde en onemli 6genin %40,2
oraninda yiyecek seklinin uyumu, %23,4
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oraninda yiyeceklerin renk uyumu oldugu,
yemek stilistliginde en zorlayic1 6genin %38,3
oraninda profesyonellik eksikligi oldugu, %27,7
oraninda yaraticilik eksikligi oldugu sonucuna
vartlmistir.  Ayrica yeni menili gelistirme
calismalarinda calisanlarin daha kapsamli bir
sekilde egitilmesi gerektigi tespit edilmistir.

Sonug

Yiyecekleri siisleme sanati olarak adlandirilan
yemek  stilistligi,  gelisen  gastronomi
diinyasindaki yiyecek ve igecek isletmeleri
icin son derece degerli bir alandir. Siisleme
sOleni ile hazirlanan tabaklarin da gorsel
acidan en st seviyede kaydedilmesi ile ortaya
cikmasini1 saglayan yemek fotografciliginin
da bu alana etkisi oldukca biiyiiktiir. Yiyecek
ve igecek tliketimini tesvik etmesi agsindan
yemek stilistligi ve fotograf¢iliginin birbirinden
bagimsiz  disiiniilmesi  imkénsizdir.  Giin
gectikce bu alanda yapilan ¢alismalarin
tiikketiciler i¢in daha dikkat ¢ekici bir hal almast
yiyecek ve icecek isletmeleri tarafindan gdzden

kagmamaktadir.  Arastirmanin  sonucunda;
sektore yonelik olarak turizm isletmeleri
mutfak  personelinin  yemek sunumunda,

menil hazirlama ve demolarin fotograflanmasi
sirasinda yemek stilistligini yeterli diizeyde ve
dogru teknikleri uygulayabilmeleri i¢in mutlaka
yemek stilisti tarafindan egitim gdrmeleri
gerektigi  Onerilirken, akademik  olarak
blinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii olan fakiiltelerin ve yiiksekokullarin,
Ascilik boliimii olan meslek yiiksekokullarinin
miifredatlarina yemek stilistligi ve fotografcilig
dersini eklemeleri ve uygulamali yiiriitiilecek
sekilde planlamalar1 6nerilmektedir.
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