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Ozet

Yiyecek ve icecekte farklilik adina gelistirilen yontem ve tekniklerin sekillendirdigi yenilik¢i mutfak akimlari, gastronomide
cesitliligin artmasina neden olmaktadir. Yenilik¢i mutfak akimlarinda amag, mevcut yemek regetelerini gelistirerek ya da farkli
pisirme teknikleri kullanarak yeni gastronomik trtinler ortaya koymaktir. Diinya genelinde yenilik¢i mutfak uygulamalari “Nouvelle
Cuisine” adi ile nitelendirilmektedir. Tlrk mutfagi icinde barindirdigi farkli etnik yapilarin etkisiyle sekillenerek yiyecek icecek
malzeme ve pisirme teknikleri agisindan ¢ok gesitlilige sahip bir mutfak haline gelmistir. Boylesine genis yapida gelisimini devam
ettiren Turk mutfagi uygulayicilarinin yenilige agik olup olmadiklarinin ortaya ¢ikarilmasi tizerine sekillenen bu ¢alismada, yenilikgi
mutfak akimlarindan flizyon mutfak ve molekiler mutfak akimlarinin Tirk mutfaginda uygulanmasina ve yerel mutfagin mendlerde
kullanilmasina dair bilgi ve gorusleri ortaya koyma amaci gudilmustir. Yari yapilandirilmis soru formu ve kolayda 6rnekleme
yontemi ile Mugla Sitki Kocman Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek-icecek Isletmeciligi Boliimii ve Marmaris Meslek
Yiiksekokulu Ascilik Bolimu 6grencileri ile Mugla ili Marmaris ilgesinde faaliyet gosteren 24 adet bes yildizli otellerin mutfak
seflerinden veri elde edilmistir. Kolayda 6rnekleme yontemi ile 76’s1 6grenci ve 8’i alaninda uzman seflerden veri elde edilmistir.
Veriler, nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi ile ¢ozimlenmistir ve katilimcilara ait tiim goriusler dedistirilmeden analize
alinmistir. Calismanin sonucunda katilimcilarin yenilikci mutfak akimlari konusunda donanimli olmadiklari ve bu tiir uygulamalarin
yoresel yemeklerin surdlrilebilirligine zarar verecegi ve bu yizden yerel mutfagin menilerde kullanilmasinin gerekligini

savunduklari gérilmustir.

Anahtar Kelimeler: Flizyon Mutfak, Molekiiler Mutfak, Tlirk Mutfag, Yenilikgi Mutfak Akimlari, Yerel Mutfak.

Abstract

Innovative culinary currents, in which methods and techniques developed for the sake of difference in food and beverage are
described, cause an increase in diversity in gastronomy. The purpose of the current innovative cuisine, to reveal new gastronomic
meal recipes or improving existing products using different cooking techniques. Innovative cuisine applications around the world
are described as "Nouvelle Cuisine”. Turkish cuisine has become a cuisine with a wide variety in terms of food and beverage
materials and cooking techniques by being shaped by the influence of different ethnic structures. In this study, which was shaped

on the basis of revealing whether the Turkish cuisine practitioners, who continue to develop in such a wide structure, are open to
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innovation, it is aimed to reveal the knowledge and opinions about the application of fusion cuisine and molecular cuisine trends
in Turkish cuisine and the use of local cuisine in menus. With the semi-structured questionnaire and easy sampling method, data
was obtained from Mugla Sitki Kogman University Tourism Faculty Food and Beverage Management Department and Marmaris
Vocational School Culinary Department and the kitchen chefs of 24 five-star hotels operating in Marmaris district of Mugla
province. Data were obtained from 76 students and 8 expert chefs with easy sampling method. The data were analyzed with
content analysis, one of the qualitative research methods, and all opinions of the participants were analyzed without changing. As
a result of the study, it was seen that the participants were not equipped with innovative culinary trends and that such practices

would harm the sustainability of local dishes and therefore they defended the necessity of using the local cuisine in the menus.

Keywords: Innovative Culinary Currents, Fusion Cuisine, Molecular Cuisine, Local Cuisine.
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GIRIiS

Sinifsal/etnik/siyasal kimligi belirleyen ideolojilerin gostergesi (Firat, 2014:130) olan yemegin
iiretimi ve sunumu arasindaki iglemlerin bir ifadesi olan gastronomi; yenilik, farklilik ve cesitliligin
olugmasina imkan veren bir bilim dalidir. Gastronomi kiiltiirel yapinin gézler oniine serildigi bir sanat
dali olarak da goriilebilmektedir. Insanlar icin yemek fizyolojik bir ihtiyag, kiiltiirel bir olgu, ticari bir
{iriin, estetik bir deger ya da sosyal bir ifade ve iletisim aracidir (Aksoy ve Uner, 2016:1). Yiyecek
icecekte yenilik, farklilik ve gesitlilik arayan tiiketicilere hitap etme ¢abasinda olan mutfak lireticileri,
yenilik¢i mutfak akimlarini arastirma, 6grenme ve hatta uygulama yoniinde ugras1 vermektedirler. Hall
ve Mitchell, (2002) iletisim ve ulasim teknolojisindeki ilerlemelerle birlikte gida ve bilginin diinya
capinda aktarilmasi ile saglandigini ileri slirmiislerdir. Giiniimiiz modern sefleri, egitim ve teknolojik

gelismeler esliginde geleneksel tarifleri farklilastirarak yeni tat ve sunumlar gerceklestirmektedirler.

Yiyecek ve igecekte cesitlilik, farklilk ve yenilik arayisi, farkli kiltiirlere ait yemek
malzemelerini farkli pisirme teknikleri kullanarak tek bir tabakta toplayabilme ¢abasini beraberinde
getirmistir. Mutfakta geleneksellikten ¢ikarak yenilige yonelme anlamim tagiyan “Nouvelle Cuisine”,
klasik mutfagi duraganliktan ¢ikarmis ve dinamik bir atmosfere sokmustur. Diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de de mutfakta yenilik uygulamalar biiyiik bir hizla uygulanabilmektedir. Bu ¢alisma,
mutfaklarda degisiklik, yenilik ve farklilik adina uygulanan yenilik¢i mutfak akimlarindan fiizyon
mutfak ve molekiiler mutfak uygulamalarinin Tirk mutfaginda uygulanmasi iizerine sekillenmistir.
Halihazirda yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gosteren mutfak sefleri ve gelecek yiyecek igecek
sektoriinde yer alma egilimi tasiyan Ogrencilerin, yenilik¢i mutfak akimlarinm Tirk mutfaginda
uygulanip uygulanmamasi ve bunlarin gerekcelerinin neler oldugu konusundaki goriigleri ortaya

cikarilmaya calisilmustir.
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Yenilik¢i mutfak uygulamalarinin farkindaliginin bir olgiitii olma sebebiyle c¢alisma, 6nem
tasimaktadir. Yenilikgi mutfak akimlarn ile ilgili aragtirmalarin giderek yayginlastigi literatiir
incelemesinde varilan bir sonugtur. Fakat yiyecek i¢cecek konusunda egitim alan ve aktif caligan kisilerin
goriiglerinin ve bu baglamda algilarinin ortaya ¢ikarilmana dair az sayida calismaya rastlanmistir.
Mutfak gelisiminde mutfak calisanlarinin egitimi, arastirma egilimi ve uygulama becerilerinin rolii
bulunmaktadir. Calismada; yiyecek icecek ve ascilik egitimi alan 6grenciler ile alaninda uzman seflerin
yenilikci mutfaklar hakkindaki goriisleri belirlenmis ve yiyecek icecek konusundaki bilgi eksikligine ya
da yanlis anlayislara deginilmistir. Calisma yiyecek i¢ecek sektoriinde uzun yillar islev yapan sefler ile
bu alanda hélihazirda egitim alan 6grencilerin, yenilik¢i mutfak akimlar1 konusunda tam anlamiyla bilgi
sahibi olup olmadiklar1 ve bu uygulamalar1 kullanip kullanmadiklarinin ortaya konulmasi ve sektorel
yapidaki bu bilgi eksikliginin giderilmesi konusunda 6neriler sunmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
Calismada ilk olarak yenilik¢i mutfak, fiizyon mutfak, molekiiler mutfak ve yerel mutfak kavramsal
olarak agiklanmustir. Ikinci asamada uygulana ydntem ve sonrasinda érneklemden elde edilen goriisler

ele alinmigtir.
Kavramsal Cerceve

Sosyallesme algis1 ¢ercevesinde ortaya ¢ikan disarida yemek yeme aligkanliginin yiyecek igecek
endiistrisinde bir doniisiime sebebiyet verdigini vurgulayan Karamustafa, Birdir ve Kilighan, (2016) bu
doniistimiin farkli mutfak uygulamalarinin gelismesinde etkin bir role sahip oldugunu ifade etmislerdir.
Okech’a (2014) gore hayatin devamliligin1 saglayan yemek olgusu, insanlarin sosyal ve psikolojik
ihtiyaclarmi gidermede dnemli bir ara¢ olmustur. Iletisim ve ulasimda yasanan gelisimler sayesinde
farkli kiiltiirlerle tanisma ve mutfak kiiltiiriinliin yer ve zaman sinirlamasi olmadan bir sirkiilasyona
maruz kalmasi araciligiyla yerelde yeni mutfak uygulamalari hiz kazanmustir (Kanik, 2016:43). Aksoy
ve Uner’e (2016) gore popiiler medyada siirekli dile getirilen yeme-igme kiiltiirii, izleyicilerin yeme-
icme egilimlerini de sekillendirmistir. Diinya genelinde yasanan go¢ dalgalari araciligiyla insanlar farkl
kiiltiirlerle tanigmis ve yemek malzemeleri ile pisirme tekniklerini kendi yasadiklari yerlerde

uygulamaya baslamislardir.

Fransa’da 18. yiizyiln ilk yarisinda ortaya ¢ikan ve diger iilkelerin mutfaklarini da etkisi altina
alan yenilik¢i mutfak akimlarinda eski yontemler radikal bir bicimde basitlestirilirken mutfaklara
bilimsel yaklasimlari da ortak etmistir. Buna saglik, diyet ve yemegin kimyasi gibi unsurlar etki etmistir.
Sonraki siiregte restoran kurumunun gelisimi ve yemek elestirmenligi kavrammin dogusu, mutfakta
yeniligi tesvik etmis; asgilar arasinda rekabet giderek artarken restoranlarin miisteri niifusu da artig
gbstermistir (Aksoy ve Uner, 2016:6). Yenilik¢i mutfak akimi (nouvelle cuisine) diinya literatiiriine
“Nouvelle Cuisine” olarak ge¢mis ve Fransiz mutfak tarihinde geleneksellikten kopus ve yenilige

yonelis olarak nitelendirilmektedir. “Ortodoks” klasik mutfagina karsi bir baskaldiris olan yenilik¢i
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mutfagin onciileri “Gault ve Milau” mutfaklarda eskinin reddedilmesi i¢in 10 kural 6ne siirmiislerdir

(Gourmand, 2015: Erigim: 10.12.2020). Bunlar:

Yemek pisirmede asiri karmagikliktan kacinilmasi: gerekmektedir.

Cogu balik, deniz iiriinii, av kuslari, dana eti, yesil sebzeler ve borekler icin pisirme
siirelerinin azaltilmasi, iiriinlerin dogal lezzetlerinin korunmast agisindan biiyiik 6nem arz

etmektedir.

Yemeklerde miimkiin olan en taze malzemelerin tercih edilerek yemegin kalite ve goriiniimii

artirtlmalidr.
Daha kisa meniiler hazirlanarak karmasikiiktan kacimilmalidir.

Et ve av eti icin gii¢lii tursular kullaniimamalidir. Bu saglhk agisindan énem arz eden bir

unsurdur.

Yemeklerini taze otlar, kaliteli tereyagi, limon suyu ve sirke ile tatlandirmak i¢in espagnole

ve besamel gibi agir soslar yerine hafif soslar tercih edilmesi sindirimi kolaylagtirir.

Klasik mutfak yemeklerinin yerine yéresel yemeklerin ilham kaynagi olarak tercih edilmesi,

yerel mutfagin stirdiiriilebilivligi i¢in bir gerekliliktir.

Yeni tekniklerin benimsenmesi ve modern ekipmanlarin kullanilmasi, mutfakta yenilik¢iligin

gelismesine yardimct olur.
Sefler, misafirlerin kiiltiirel 6zelliklerine, saghk kosullarina uygun meniler ¢tkarmalidir.

Seflerin son derece yaratict olarak yeni kombinasyonlar ve eslesmeler gerceklestirerek

yaratict meniiler ortaya koymalari, yenilik¢ilik adina yapilabilecek uygulamalardr.

Nouvelle cuisine bir sanat, bir bilim, bir duyu patlamasi ve giinliik yasamdan sagladigi kacisa

6zlem duyan, hem yemek meraklilar1 hem de genel halkin zevkleri igin bir tedavi yontemidir

(Gourmand, 2015, Erisim: 10.12.2020). Yenilik¢i, mutfak hareketi, klasik mutfaga karsit olarak ortaya

cikmistir ve basitlik, hayal giicii, saglik gibi degerler odaginda sekillenmistir. Klasik mutfak; restoran

sahibinin giiciinii, biiyiik stoklar ve az tazelik gerektiren uzun meniiler, tabak disindaki ritiieller, flambe

hazirliklar1 ve uzun bir tiikketim siirecini vurgularken yenilik¢i mutfak ise taze malzemeler ve diisiik

stoklar gerektiren kisa meniiler, tabaktan servis ve kisa bir tiiketim siireci ile sefin 6zerkligini

vurgulamaktadir (Rao, Monin ve Durand, 2003:798). Bu akim, kii¢iik porsiyonlar esliginde yemekte

lezzet, goriiniis ve sunumun etkileyici olmasi iizerine odaklanmaktadir.
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Fiizyon Mutfak

Kiiltiirel etkilesimlerin etkisiyle farkli ulus mutfaklarinin ayn1 mutfak c¢atis1 altinda birlesmesiyle
fiizyon mutfak akimi ortaya ¢ikmustir (Aksoy ve Uner, 2016:108). Fiizyon mutfak, farkli mutfak
kiiltiirlerinin sahip oldugu teknikleri, malzemeleri ya da iiriinleri bir araya getirerek ortaya farkli
lezzetler sunmay1 amag edinen bir gastronomi akimidir. Fiizyon mutfak uygulamalari, bir yandan mutfak
kiiltiirtiniin korunmasini saglarken diger yandan mutfak kiiltiiriine evrensel bir 6zellik kazandirmaktadir
(Turan, Basaran, Aydug, Bayesen ve Siinnetgioglu, 2020:332). Ayrica fiizyon mutfak uygulamalari,

mutfaklarda geleneksellikle modernligin bulugmasini saglar

Farkli uluslarin pisirme yontemleri ve malzemelerini ayni tabakta bilingli bir sekilde bulusturan;
yenilik¢i, 6zgiin ve yaratici bir akim olarak nitelendirilen fiizyon mutfagi; 1980°li yillarda Bati teknik
ve malzemeleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikmistir (Sandik¢1 ve
Celik, 2007: 42; Dogdubay, Girgin ve Giritlioglu, 2007:39). Heniiz yeni bir kavram olarak goriilen
“flizyon mutfak” terimi yilizyillardan beri uygulanagelmektedir. Mutfak diinyalarinin yeni ve hibrit
yemekler yaratmak i¢in harmanlanmasi olarak tanimlanan fiizyon mutfak, ticaretin baglamasindan bu
yana ylizyillardir siirmektedir. Kiiltiirler birbirlerine yaklagmasiyla insanlarin yeni konseptler ve lezzet
profilleri olusturmak ic¢in pisirme stillerini ve malzemelerini paylasmasi ve birlestirmesi ile yeni

yemeklerin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir (Taring, Yildirim ve Kiling, 2019:3046).

Fiizyon mutfak akimi en az iki farkli mutfakta bulunan malzemeler, baharatlar ve kendine 6zgii
degisik teknikleri birlestirerek tamamen farkli bir yiyecek ortaya ¢ikartmay1 amaglamaktadir. Fiizyon
mutfak glinlimiizde yiyecek i¢ecek isletmelerinde iiriin gelistirme stratejisi olarak da kullanilmaktadir.
Fiizyon mutfak, farkli yemek anlayis ve kavramlarinin sentezlenmesi sonucu olusan yeni mutfaklar, yeni
yemekler ve yeni lezzetlerdir (Dogdubay, Sahin ve Yigit, 2017:2). Fiizyon mutfak, genellikle farkli
yemek kiiltiirlerinden malzemeleri ve teknikleri birlestiren bir pisirme tarzini ifade etmektedir. Bir
mutfak kiiltlirline dayal1 yiyecekler, baska bir kiiltiire 6zgii icerikler, tatlar ve teknikler kullanilarak
hazirlanmaktadir (Stano, 2014: 905). Uyar ve Zengin (2015) fiizyon mutfak uygulamalarini ii¢ farkli

nitelikte tanimlamiglardir.
Fiizyon mutfak, farkl kiiltiirdeki yakin bolgelerin yemeklerinden birlestirilen uygulamalardir.

Fiizyon mutfak, yemeklerden birinin belirleyici ve baskin olup diger mutfak veya mutfaklarin

teknik ve malzemelerinin de kullanildig1 uygulamalardir (eklektik).

Fiizyon mutfak, belirleyici ve baskin mutfak olmadan tiim diinya mutfaklarinin kullaniminin

miimkiin oldugu uygulamalar.
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Farkl1 yemek anlayis ve kavramlarinin sentezlenmesi ii¢ yontem 1s181nda gerceklesmektedir. i1k
yontem, birbirine yakin bélgelerdeki farkli kiiltiirlere ait yemeklerin birlesimidir. Ikinci yontem;
belirleyici bir yemek kiiltiiri yaninda diger mutfaklara ait malzeme ve pisirme tekniklerinin
kullanimidir. Bu yontem ayn1 zamanda “elektrik” olarak nitelendirilmektedir. Son yontem ise bir mutfak
belirleyicisi olmadan biitiin diinya mutfaklarinin birlestirilmesidir (Adlam, 2012; aktaran: Sarioglan,
2014:64). Bir amag¢ dogrultusunda bilingli olarak farkli uluslara ait mutfaklarin tek bir tabakta
bulusturulmasi anlamina gelen fiizyon mutfak, bir yenilik yaklagimidir (Can, Siinnet¢ioglu ve Durlu-
Ozkaya 2012:873). Fiizyon mutfak; kiiltiirleraras: tarzin farkli ve genellikle de zit geleneklerden gelen
unsurlarla kaynasmasini yansitmaktadir. Bu kaynasma, bilingli sekilde yaratilan sonuglarin gesitli sanat
formlarinda post moderni karakterize eden referanslar arasi dinamik iliskiyi gostermektedir
(McWilliams, 2006: 307). Gliniimiizdeki mutfaklarin ¢ogu, kiiresellesme siirecinin hizlanmasi, medya
ve seyahat yoluyla kiiltiirel akislarin artmasz, tiiketici kiiltiiriiniin gelismesi, yemek kitab1 endiistrisinin
genislemesi, tiim diinyadaki seflerin taninirligl, gida ve restoran endistrisinin biiyiimesi ve saglikli
yasam tarzi ile ilgili sosyal ve kiiltiirel kosullarin degisimi flizyon mutfaginin gelisimine katkida
bulunmaktadir. Fiizyon mutfagi ve yeni yemekler ile ilgili paylasimlar tiiketici bilgisini ve talebi
arttirmaktadir. Giliniimiiz tiiketicileri saglikli yasam tarzlan ile daha fazla ilgilenmektedir ve fiizyon
mutfaginin g¢esitli mutfaklarin en saglikli unsurlarini bir araya getirmesi flizyon mutfaginin faydal

c¢iktilar1 arasinda yer almaktadir (Taring vd., 2019:3046).
Molekiiler Mutfak

Globallesme ve beraberinde yasanan teknolojik, ekonomik, sosyolojik gelismeler yeme-igme
sektorii agisindan da ¢ok farkli degisimlere neden olmaktadir. Yemek pisirmeye dair son déonemde artan
ilgi yogunlugu ile birlikte yediklerimizin dogasi ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri
anlama istegi de artmistir (Ozel ve Ozkaya, 2016:50). Blanck, (2007) molekiiler mutfagin, gidalarin
yemege doniistiiriilme siirecinde uygulanan her islemin, tiiketilen besinler iizerinde olusturdugu

etkilesim ve degisimleri anlama istegi ile birlikte ortaya ¢ikan bir akim oldugunu belirtmistir.

Yemek pisirmek 6zellikle son donemlerde spesifik ve bilimsel ¢caligmalarin yapildigi alanlarin bir
parcas1 haline gelmistir. Bu bilimsel disiplin Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan molekiiler
gastronomi olarak tanimlanmustir. This, (2013) molekiiler gastronomiyi yemek biliminin bir dali olarak
tammlamistir. Ancak yemegin igine girenlerin fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin
doniisiimlerini ve bu agamadaki kimyasal olaylar1 icermektedir. Akerdem, (2009) yiyecek ve icecekleri
biyokimyasal ve fiziki-kimyasal siire¢lerden gegirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak
olarak tanimlanabilen 6zgiin, yaratic1 ve yenilik¢i bir teknik olan molekiiler gastronomi uygulamalari
1990’11 yillarda diinya mutfaklarinda adindan s6z ettirmeye baslamistir. Molekiiler mutfak genellikle
molekiiler gastonomi ile karigtirilmaktadir. Molekiiler gastronomi bir bilim dali iken molekiiler mutfak

uygulama alanmidir (Durlu Ozkaya ve Ozel, 2018, s.55). Vega ve Ubbink’e (2008) gore molekiiler
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gastronomi, gastronomi biliminde zaman igerisinde ortaya ¢ikan yeni arastirma alanlarindan birisi haline
gelmistir. This (2013) molekiiler gastronominin temel amacinin, mevcut durumu iyilestirmek, yeni
yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve bunlarin sonucunda hazirlanan {iriiniin tadinin her seferinde
ayni olmasii saglamak oldugunu ifade etmistir. Bir baska tanimlamada This, (2013) molekiiler
gastronomiyi bir pisirme tiirii degil, yiyeceklerin pisirme asamasinda birbirine doniisiim siirecini
inceleyen bir bilim dali olarak betimlemistir. Bilim temelli pisirme yontemi olan molekiiler mutfak
uygulamalarinda yeni araglara, katki maddelerine ve yontemlere gereksinim duyulur. Molekiiler mutfak,
molekiiler gastronomi ile elde edilen bilgileri kullanan yenilik¢i bir mutfak akimidir. Molekiiler
gastronomi ise var olan durum, olay ve olgular1 ortaya koyan ve bunlarin arasindaki iligkileri arastiran

bilimsel bir disiplindir.

Molekiiler mutfagin onciileri olan Oxford Universitesi fizikgisi Nicholas Kurti ve Fransiz
kimyager Herve This, 1988 yilinda molekiiler mutfak ile ilgili tanimlamalara kesinlik kazandirilmistir.
Barham, Skibsted, Bredie, Bom Frost, Risbo ve Snitkjer (2010) molekiiler mutfag: gidalarin pisirilmesi
sirasinda olusan fiziksel-kimyasal degisimleri ve giday1 olusturan bilesenlerinin neden oldugu duyusal
algilamay1 agiklayan disiplinler arasi bir bilim dali olarak tanimlamislardir. Yenilik¢i mutfak akimi
cercevesinde gelisen molekiiler mutfagin 6zelligi, teknoloji kullanarak gida iirlinlerinin molekiiler
yapilariyla oynamak ve ayni1 zamanda bir araya gelmesi ongdriilmeyen yemek malzemelerini birlikte
sunmaktir. Mielby ve Frast’a (2010) gore molekiiler mutfak, yiyecek ve igeceklerin insana zevk ve keyif
veren Ozelliklerinin bilimsel incelemesi ve lezzetli olmanin bilimidir. Santich (2004) molekiiler mutfagi,
teknolojiyi kullanarak fizik ve kimya bilimleri 15181inda yiyecek ve igecekleri degisik sekil ve lezzetlerde
hazirlamak ve sunmak olarak tanimlamigtir. Vega ve Ubbink, (2008) molekiiler mutfagi yemek pisirme
sirasinda ortaya ¢ikan besin iiriinlerinin fiziksel ve kimyasal degisimlerini inceleyen bir bilim dal1 olarak
gormektedirler. Molekiiler mutfagin temel amaci mevcut durumu iyilestirmek, yeni yiyecek hazirlama
yontemleri gelistirmek ve bunlarin sonucunda hazirlanan {iriiniin tadinin her seferinde ayni olmasin

saglamaktir.
Yerel Mutfak ve Tiirk Mutfag

Yerel mutfak kavrami Sengiil ve Tiirkay (2015) tarafindan yoreye has kiiltiir ve iriinlerin
birlesiminden olusan, yorede yasayanlarin sahip olduklar1 milli ve dini 6zelliklere gore tasarlanan, 6zgiin
pisirme ve sunum farkliliklar1 olan bir mutfak tiirii seklinde tanimlanmaktadir. Bucak ve Ates (2014)
yerel mutfak kiiltiiriinde etkili olan unsurlarin; cografi 6zellikler, tarih, ekonomi ve din oldugunu 6ne
stirmiislerdir. Yazarlar, diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak kiiltiiriine ve beslenme
bigimlerine sahip oldugunu ve bu beslenme bigimlerinin, i¢ginde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik,

ekolojik yapiya, dine ve tarihsel siirece gore sekillendigini belirtmislerdir.

Yemek, bir kiiltiiriin maddi unsurlarinin basinda gelir ve insanlarin beslenme ihtiyacini karsilayan

araclardir. Uluslarin kiiltiirel 6zellikleri yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve sunumunda
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farkliliklarin olugsmasinin ana nedenidir. S6z konusu yemek kiiltiiriindeki bu farkliliklar “mutfak’ olarak
nitelendirilmektedir. Bireysel ihtiyagtan dogarak toplum kiiltiiriiniin bir parcasi olan yemek ve bu
kiiltiiriin yansitilmasina araci olan mutfagin yasatilabilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 gerekir
(Y1ldirim Sagilik ve Baysal, 2019:86). Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik (2014) yerel mutfags, her bolge ve
her tilke i¢in farkliliklar arz eden ve o bolge veya iilkenin yereli olan mutfak olarak tanimlamislar ve
diinya mutfagi olarak bilinen her mutfak tiiriiniin, kendi bdlgesi icin bir yerel mutfak &zelligi
gosterdigini ileri stirmiislerdir. Tiirk mutfak kiiltliriniin Tiirk milletine 6zel yerelligi icerdigini ifade
eden yazarlar, Tirk mutfaginin Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli saray ve halk
mutfagi ile Cumhuriyet donemi mutfagi seklinde siirecler yasayarak zenginlesmis ve degismis oldugunu
beyan etmislerdir. Yerel mutfak, yorenin kiiltiiriinii yansitarak yorenin kalkinma ve stirdiiriilebilirligi
acisindan 6nem tasimaktadir. Yerel mutfaklarin meniilerde siklikla kullanilmasi kiiltiirel kimligin yok
olmamas1 ve gastronomik mirasin 6zellikle yeni nesil tarafindan benimsenmesini ve uygulamasini
saglar. Meniilerde yer alabilecek yerel yemek iiriinleri, gastronomik mirasin taninirligini artirdigr gibi
gelecek kusaklara bu kiiltiirel mirasin aktarimi da daha kolay olacaktir. Boylelikle koklerine bagli ama
bir o kadar da yenilik¢i nesiller yetismesi saglanabilecektir. Yerel yemek kiiltiiriiniin gelecek kusaklara
aktarimi ancak ve ancak, bu lezzetlerin yemek hizmeti veren hemen her isletmede siklikla kullanima ile

mumkiindr.

Diinya mutfaklar1 arasinda onemli bir yeri olan Tirk mutfagi, tarihsel siire¢ igerisinde farkli
toplumlarla girdigi kiiltiirel etkilesim sonucu, kendi zengin mutfak kiiltiirinii meydana getirmistir
(Karaca ve Karacaoglu, 2016:561). Hemen her bolgesinde farkli kiiltiirlerin yasadigi, bu kiiltiirlere ait
yeme i¢gme aligkanliklarmin i¢ ige gectigi Tiirkiye cografyasi, yenilik¢i mutfak uygulamalariin
gerceklesmesi ig¢in uygun yapisal 6zellige sahiptir. Avcikurt, Sarioglu ve Girgin, (2007) cografi, kiiltiirel
ve sosyolojik sebeplerle, Tiirklerin, komsuluk miinasebetlerinde bulunduklari ve i¢ ice yasamis olduklari
farkli toplumlarla etnolojik anlamda hem etnik vericilik hem de etnik alicilik yaptiklarini ve bu

aligverisin hi¢ kuskusuz yiyecek ve i¢ecek kiiltiirii i¢in de s6z konusu oldugunu ifade etmektedir.

Tiirk mutfagi, cografyasinda barindirdigi kiiltiirel cesitlilik sayesinde ¢ok cesitlilige sahiptir.
Incedz (2009) giiniimiiz Tiirk Mutfagi’ mn, Tiirkiye’de yasamis tiim uygarliklarin etkisiyle gelismis ve
zenginlesmis oldugunu belirtmistir. Can vd. (2012) Tiirk mutfaginin Siimer, Misir, Antik Yunan vb.
medeniyetlerin etkisiyle ortaya ¢ikan bir mutfak olmadigim belirtmis ve Tiirk mutfaginin olusumuna
etki eden bir siire¢ olarak degerlendirmistir. Yazarlar, Fransiz mutfagi, Cin Mutfag ve Italya mutfag
gibi diger mutfaklarinda benzer siireci yasadiklarini ve tiim diinya mutfaklarinin bir fiizyon mutfak

oldugunu ileri siirmiistiir.
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YONTEM
Calismanin Amaci

Calismanin amaci; yenilikgi mutfak akimlarinin (fiizyon mutfak ve molekiiler mutfak) Tiirk
mutfaginda uygulanabilmesi ve yerel mutfagin meniilerde kullanilmas1 ile ilgili goriislerin
belirlenmesidir. Arastirmanin ortaya koymak istedigi problem, yiyecek icecek sektoriinde islev yapan
sefler ve gelecekte bu meslegi tercih etme egilimi olan dgrencilerin, yenilik¢i mutfak uygulamalar
hakkinda bilingli olup olmadiklarinin ve bu akimlar1 dogru kullanip kullanmadiklarinin belirlenmesidir.
Aragtirma verileri 1s181inda gergeklestirilen analiz sonuglari, diinya mutfaklar1 arasinda énemli yeri
bulunan Tiirk mutfaginin, yeni akimlar ¢ercevesinde ilerleyebilmesine engel teskil eden bilgi eksikligini
gozler Oniine sermesi ve bu konuda yapilabilecekler hakkinda sunulan neriler agisindan ¢alisma 6nem

arz etmektedir.
Arastirma Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Turizm Isletmeciligi Programi Ascilik
ve Yiyecek Igecek Isletmeciligi boliim dgrencileri ve Mugla Marmaris’te faaliyet gosteren yildizli
otellerin sef ascilar olusturmaktadir. S6z konusu evren, ¢alismanin amaci ¢ercevesinde daraltilarak
orneklem olusturulmustur. Kolayda 6rnekleme yontemi ile yiyecek igecek konusunda hélihazirda egitim

alan ve aktif ¢alisan 76 katilimcidan veri elde edilmistir.
Veri Toplama ve Analiz Teknigi

Arastirma 6rnekleminden 2019 yili Ekim-Kasim ve Aralik aylarinda katilimeilardan goriisme
teknigi ile veri elde edilmistir. Katilimcilarin alg1 ve goriislerinin ortaya konulmasinda veri toplamada
goriisme yontemi one ¢ikmaktadir. Goriismede kullanilan temel yontem ise sozlii iletisimdir. Goriigme
yontemi insanlarin tecriibelerini, duygularini ve algilarin1 ortaya koymada kullanilan gii¢li bir
yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2013). Nitel aragtirma yontemin dogrultusunda katilimeilarin yenilikgi
mutfaklarin Tiirk mutfagina uygulanabilirligi konusundaki goriis ve algilarim belirleme amaciyla yar
yapilandirtlmis soru formu hazirlanmis ve gériisme yontemiyle drneklemden 70 adet veri elde edilmistir.

Veriler igerik analizi ile ¢oziimlenmistir. Tablo 1’de katilimcilara yoneltilen sorular yer almaktadir.

Tablo 1. Katilimcilara Yoneltilen Sorular

Fiizyon mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasina yonelik Uygulansi / Uygulanmasin
diisiinceleriniz nelerdir? Ciinkii......
Molekiiler mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasina yonelik Uygulansin / Uygulanmasin
diisiinceleriniz nelerdir? Ciinkii......

Yerel mutfagin meniilerde kullanilmasina yonelik diisiinceleriniz Kullanilsin / Kullanilmasin
nelerdir? Ciinkii
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Bulgular

Aragtirmaya katilanlarin yaslari, egitim durumlari, mesleki tecriibeleri ve mutfaktaki uzmanlik

alanlarina ait bilgiler Tablo 2’de gdsterilmistir.

Tablo 2. Katilimeilara Ait Ozellikler

Kisi Sayis1 | Egitim Adet | Mesleki Tecriibe | Uzmanhk
Yas
(Y1)

18 6 Lisans (Sef) 2 10

19 3 Onlisans (Sef) 3 10-11

20 14 Lise(Sef) 2 8-4

21 10 [kdgretim(Sef) 1 22

22 17 C:)grenci (':isans) 26 Yiyecek igecek Boliimii
23 8 Ogrenci (Onisans) 36 Ascilik Bolimii

24 2 TOPLAM 70

25 2 SEF STATULERI

27 1 Executive Chef 30 Ala Carte

28 2 Sous Chef . 22 Tiirk Mutfag

29 1 Sous Chef . 1 22 Sicak-Soguk Mutfak
33 1 Chef De Part!e 1 16 Soguk Mutfak

37 1 Chef De Part!e 1 11 S1cak Mutfak

38 L Chef De Part!e L 10 Sicak-Soguk Mutfak
47 ! Chef De Partie . 8 Sicak-Soguk Mutfak
18 6 Chef De Partie 1 4 Sicak-Soguk Mutfak

Arastirmaya lisans diizeyinde egitim goren 29 ve Onlisans diizeyinde egitim goren 39 6grenci ile
mesleki tecriibeleri 4 ile 30 yi1l arasinda degisen 8 adet {ist diizey asc1 katilmigtir. Asgibast ve ascgibasi
yardimcilart olan seflerin uzmanlik alanlar1 Ala Carte, Tiirk Mutfagi, soguk ve sicak mutfak olarak

belirtilmistir.

Fiizyon mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasi konusunda katilimcilarin diisiinceleri sorulmus ve
57 katilimer uygulanmasi gerektigini savunurken 13 katilimci uygulanmamasi yoniinde olumuz goriis
belirtmislerdir. Arastirmaya katilanlarm fiizyon mutfagin Tiirk mutfaginda uygulanmasina yonelik

olumlu goriisleri Tablo 3’te gosterilmistir.
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Tablo 3. Fiizyon Mutfagin Tiirk Mutfagina Uygulanmasina Dair Katilimeilarin Olumlu Goriisleri

Cesitlilik

Deger

Yemek ¢esitliligimize uygun;

Giizel tatlar yakalanabilir;

Cok cesitli yiyecek-igeceklerin farkli kiiltiirlerle
harmanlanmas: daha lezzetli ve gorsel tanimlamalar
olusturabilir;

Tiirk mutfagina deger katar, gelisir;

Tiirk mutfaginin farkli mutfaklar ile etkinleserek goriinim
zenginligi yaratir;

Tiirk mutfaginin degeri artar;

Osmanli mutfagi da fiizyon mutfagi sayilir ve essiz
yemekler barmndirir.

Farkhhk

Yenilikgeilik

Farkli tatlilarin bir araya gelmesi giizel sonuglar dogurur;
Farkl1 tatlar1 bir arada tutmak igin;

Her tiirlii farkliligin yiyeceklerdeki etkisini gérmek isterim;
Farkli mutfak uygulamalarmin birlesmesiyle ¢ikan tatlar:
severim;

Farkli lezzetleri birlikte bulusmasini saglar;

Farkli kiiltiirlerin yemek yeme noktasinda birlesmesi
Onemlidir;

Degisik tatlar iyidir;

Farkli seyler bilmek bir adim 6nde olmak gibidir

Her tiirlii farkliligin yiyeceklerdeki etkisini gormek isterim

Yeni tat ve lezzetler ortaya ¢ikar;

Tekniklerin i¢ ige gegmesi mutfaga yenilik katabilir;
Yeniliklere agik olmak gerek;

Yeni lezzetler daha ¢ok talebe neden olur;

Yeniligi pesinden getirir;

Tiirk mutfag: ok genis bir mutfak yeni lezzetlerin ortaya
cikmas flizyon ile miimkiin;

Farkl tat ve pisirme teknikleri deneyimlemeliyiz yenilige
acik olmaliyiz;

Orijinalini bozmadan uygulansin;

Farklilig1 ve giizelligi pesinden getirir;

Cok gesitli yemeklerimiz daha da atar

Gelisim

Kiiltiirel Birlesim

Mutfagin gelisimine yardime1 olur;

Tiirk mutfaginin ilerlemesi igin;

Tiirk mutfaginin gelismesini saglar;

Uygulanan teknikler pisirme yontemleri Tiirk mutfagina
farkli bir goriiniim sunar;

Kiiltiire sahip ¢ikilarak ileriye taginiyor;

Farkli tat-teknik ve uygulamalar ortaya ¢ikar;

Yabanci mutfaklardan ¢ok Tiirk mutfag: hak ediyor;
Giizel tatlar yakalanabilir;

Tiirk mutfaginin adindan soz ettirebilmek i¢in;
Mutfagin gelisimine yardimei olur

Tekniklerin i¢ ice gegmesi mutfaga yenilik katabilir;
Yeni lezzetler daha ¢ok talebe neden olur;

Tiirk mutfag: farkli tatlara ve yontemlere agik bir mutfaktir;
Farkli seyler bilmek bir adim dnde olmak gibidir.

Farkli kiiltiirler etkilesim halinde olmay: saglar;

Farkli kiiltiirler ile birlesirse ¢ok daha farkli tatlar- teknikler
olabilir;

Farkli kiiltiirlerin birlesimi giizel olabilir risk daha diisiiktiir;
Farkli kiiltiirlerin yemek yeme noktasinda birlesmesi
Onemlidir;

Farkli kiiltiirdeki mutfaklarin tadilmasi, agiz tadini ve
kiiltirting gelistirir;

Kiiltiire sahip ¢ikilarak ileriye taginiyor;

Farkli tatlar tatmak ve Tiirk mutfagina yenilik gelmesini
isterim;

Farkl tatlilarin bir araya gelmesi giizel sonuglar dogurur.
Farkli kiiltiirdeki mutfaklarin tadilmasi, agiz tadint ve
kiiltiiriindi gelistirir

Tanitim

Yaraticihk

Turistlerin ilgisini ¢ekebilir;

Aydin'in inciri, Antalya’nin portakalini herhangi bir iilkenin
meyvesiyle bir tatli yapip adimizi duyurabiliriz.
Gastronomik 6zelliklerimizi tanitabiliriz.

Diinya mutfak kiiltiirline ses getirecek receteler ortaya
cikabilir

Yeni lezzetler ortaya ¢ikmasi igin;

Tlgi gekici bir uygulama;

Daha iist diizey bir gériiniim dikkat ¢ekebilir
Cesitlilik yaraticilikla birlesirse daha iyi olur.

Fiizyon mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasi gerektigini belirten katilimcilarin 6ne stirdiigii
gerekeeler sekiz kategoride siniflandirilmigtir. Katilimeilarin fliizyon mutfak kavramina iliskin goriisleri
ortak Ozellikleri bakimindan incelenmistir. Ortak Ozelliklere gore kategorilere ayrilan goriisler,

’

. “kiiltiirel stirdiiriilebilirlik”, “tamitim’

“cesitlilik”, “deger”, “farkilik”, “gelisim’ " ve “yaraticilik”
olarak isimlendirilmistir. Arastirmaya katilanlarin fiizyon mutfagin Tiirk mutfaginda uygulanmasina

yonelik olumsuz goriisleri Tablo 4’te gosterilmistir.
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Tablo 4. Fiizyon Mutfagin Tiirk Mutfagina Uygulanmasina Dair Katilimcilarin Olumsuz Goriisleri

Tiirk mutfagi su an ki haliyle yeterince giizel Birbirinden bagimsiz oldugunu diisiiniiyorum
Her kiiltiiriin kendi ve ayr1 6zelligi var
Tat kaymasi olur

Tiirk mutfaginin korunmasi i¢in uygun gérmiiyorum

Eski usul candir

Tiirk insaninin damak tadi her seye miisait degildir
Tiirk yemekleri boyle daha giizel

Tiirk mutfagi mevcut durumunu muhafaza etmeli Degismesini istemem
Tiirk mutfaginin temelini ve 6zilinii bozamaz Tiirk insaninin damak tad1 bozulmamalidir.

Tirk mutfaginin yeterince genis ¢apli oldugunu
diisiiniiyorum

Molekiiler mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasi konusunda katilimeilarin diigiinceleri sorulmus
ve 38 katilimc1 uygulanmasi gerektigini savunurken 32 katilimci uygulanmamasi yoniinde olumuz goriis
belirtmiglerdir. Katilimcilarin molekiller mutfagin Tirk mutfaginda uygulanmasina dair olumlu

goriigleri Tablo 5°te verilmistir.

Tablo 5. Molekiiler Mutfagin Tiirk Mutfagina Uygulanmasina Dair Katilimcilarin Olumlu Goériisler

Deger Katma Farkhihk

Tiirk mutfagina deger katar;

Tiirk mutfaginin zenginligi farkli tiirlerle
harmanlandiginda daha giizel g6z 6niinde olabilir;
Yiyeceklerin kalitesi artar;

Daha fazla deger katacagi ve merak uyandirdigi igin;
Cok kapsamli mutfaga sahibiz ve yenilikler
mutfagimiza deger katar

Insanlar damak zevkini gelistirmek ve bu dalda
yiikselmek isteyebilir;

Sira dig1 yemekler Tiirk mutfagina olan ilgiyi
arttirabilir;

Bilimsel yontemlerle yapilan yemekler hem eglence
hem de keyif katacaktir

Tiirk mutfagina yeni lezzetlerle gesitlilik saglanabilir;
Sunumu giizellestirir.

Insanlarin farkli bir mutfak gérmeleri ve denemeleri giizel olur;
Farkl1 bir goriiniim olmali ve s1vidan katiya gérmek iyi olabilir;
Farkl1 teknik, tat, servis gibi bilesenleri bizim mutfaga
uyarlanirsa daha iyi bir mutfak kiiltiiriine sahip oluruz.

Degisik olacagina inantyorum;

Farkl1 tatlar tatmak iyi olur;

Daha ¢esitli ve fakli lezzetler ortaya ¢ikar;

Farkl1 bir mutfak deneyimi;

Farkl1 tatlar ortaya ¢ikar;

Farkli lezzetler ortaya ¢ikabilir

Farklilik ve var olan yemeklerin farklilastirilmasi;

Pigirme tekniklerinin degismesi farkli tatlar gikarir;

Farkli tatlar1 Anadolu tatlariyla harmanlamak iyidir

Gelisim

Yenilikeilik

Tirk mutfaginin ilerlemesi igin;

Tiirk mutfaginin gelismesine yardimci olur;

Tiirk mutfaginda bir araya geldiginde giizel yemekler
¢ikacagimi diislindiigiim tiriinler var;

Gastronomi alaninda daha iyi yerlere gidebiliriz;

Tek bir bakis agisiyla ilerleyemeyiz at gozliiklerini
¢tkarmamiz lazim;

Yemegin duygusal bir deneyime doniismesine
yardimet olur.

Yeni lezzet ve sunumlari birlestirip yeni tatlar elde edilir;
Yenilik / zamana ayak uydurmak;

Tirk mutfagina yenilik gelmesini isterim;

Yeniliklere acik olmak gerek;

Yenilik¢ilik miisteriyi her zaman memnun eder;

Gelisen teknikleri ve uygulamalar yeni tiriinler ortaya
¢ikarabilir.

Tamtim

Tiirk mutfag diinya mutfag iginde adin1 duyurur;
Ulkemizde dikkat ¢ekecegine inaniyorum

[Yenilik ve tanitima ihtiyacimiz var

Tiirk mutfaginin dokunuslar ile diinya mutfagina farkl sekilde de sunulmasi i¢in

Molekiiler mutfagin Tiirk mutfagina uygulanmasi gerektigini belirten katilimcilarin 6ne stirdiigi

gerekeeler ortak oOzellikleri bakimindan incelenmistir ve 5 kategoride siniflandirilmistir.  Ortak
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oOzelliklere gore kategorilere ayrilan goriisler; “deger katma”, “farklilik”, “geligim”,

9 e

yenilik¢ilik” ve

“tanitim” olarak isimlendirilmistir. Katilimcilarin molekiiler mutfagin Tiirk mutfaginda uygulanmasina

yonelik olumsuz goriisleri Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Molekiiler Mutfagin Tiirk Mutfagina Uygulanmasina Dair Katilimcilarin Olumsuz Goriisleri

Saglik acisindan zararh goriiyorum

Tirk mutfag 6giin bigiminde korunup aktarilmalidir
Is sahasi kiigiilecek

Orijinalligin bozulmamasi gerektigini diisliniiyorum
Yemekte tat konusunda degisikliler olur

Tad1 degisir

Her kiiltiiriin 6zelligi var

Birbirinden bagimsiz oldugunu diigiiniiyorum

Ascilar 6nce Tiirk mutfagini 6grensin ondan sonra
uygulanabilir

Kiiltiirimiize uygun degil

Yemek yapilirken fiziksel ve kimyasal uygulanmasina
gerek yok

Tirk mutfaginin yeterince genis ¢apli oldugunu
diisiiniiyorum

Oz kiiltiir yoksunluguna karsiyrm

Tiirk mutfagin dogalligi en giizeli

Tercih edilmesinde ki risk ¢ok fazla

Tirk mutfagina yakisir 1 bilemiyorum kararsizim.

Yoreselligi tercih ederim

Tiirk mutfaginin 6zgiin kalmasi daha iyidir

Ortaya ¢ikacak iiriinlerin iyi olacagini diisiinmiiyorum
Sektorde yeterince egitimli ¢aligan yok

Tiirk mutfaginin oldugu gibi devam etmesi 6nemli
Bence Tiirk mutfagi bu tekniklere uygun degil
Yemek yapilirken fiziksel ve kimyasal uygulanmasi
tad1 degistirir

Sagliksiz

Kiiltiirel aktarim olamaz

Otantiklik saglanamaz

Tat degisimi olur

Kiiltiirel 6zerklik bozulur

Bagimsiz mutfaklar

Oncelik Tiirk mutfag

Yoreselligi tercih ederim

Tiirk mutfaginin 6zgilin kalmasi daha iyidir

Yoresel mutfaklarin Tiirk mutfagina uygulanmasi konusunda katilimeilarin diisiinceleri sorulmus

ve tiim katilimeilar uygulanmasi yoniinde olumlu goriis belirtmiglerdir (Tablo 7).
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Tablo 7. Yerel Mutfagin Meniilerde Kullanilmasina Dair Katilimcilarin Olumlu Gériisleri

Tanitim

Kiiltiirel
Siirdiiriilebilirlik

Gelen misafirlerin o kiiltiiriin sadece deniz, kum,
giinesi igin gelmemesi igin;

Turizmde memleketimizin yemekleri tanitilir
Tanitim i¢in

Lezzet arayan kisiler igin

Bizim olan tatlarin tanitilmas1 6nemli
Kiiltiirimiizii yansitan sekilde olmali

Daha iyi taninsin

Tanitmay1 bilmeli

Turistlere kars1 iyi bir izlenim birakir

Yerel mutfak daha ¢ok tanitilmali

Kendi kiiltiiriimiizii yansitmaliyiz

Tanitimu yapilir

Yerel mutfak yayilmali, bizim lezzetler bilinmeli
Kiiltiiriimiizii yansitir

Kiiltiirlerin taninmasina ve mutfakta
uygulanmasina yardime1 olur

Ik &nce yerel mutfag: grenmeli

Kendi kiiltiiriimiizden uzaklagmamak i¢in
Kendi geleneklerimizi devam ettirmemiz lazim

Her iilkenin kendi benligine ait olan yemekler
kaybolmamali

Oziimiizii kaybetmemek, tatlarimizi devam ettirmek
Bu bizim ge¢misimiz, gelecegimiz. Unutulmamali
Yemek kiiltiirliniin aktarilmas: dnemli

[k 6nce kendi mutfagimizin 6grenilmesi gereklidir
bence

Yemek kiiltiirtimiizii ilerletebilmeliyiz

Milli 6zgiinliik unutulmamali

Yerel mutfagin unutulmasina engel olmaliyiz
Kiiltiir kayb1 olmamasi i¢in

Yemeklerimizi daha fazla aktarabilmeliyiz
Kiiltiir kayb1 en aza indirgenir

Diger mutfaklardan geri kalmayip biitiin tekniklerle
giindemde kalmas1 gerekir ( unutulmamak igin)

Yerel mutfagin devamliligini saglar
Geleneklerimizi korumamiza yardimer olur
Insan 6ziinii unutmamali

Kendimize 6zgii lezzetlerimizi kaybediyoruz

Gelisim

Farkhhk

Gelismemiz ve gelistirmemiz lazim

Tirk mutfagi yenilik¢i ve standartlara uygun ve
gelistirilebilir olmalidir.

Tirk mutfagini gelistirir
Kiiltiir agisindan gelisime yarar saglar
Cok daha aliciy1 kendine ¢eker

Farkl1 tatlart dener insanlar

Cok cesitli geleneksel yemeklerimiz var
Geleneksel seven bir toplumuz

Her bolgenin farkli tatlari sunum igin uygundur
Yeni lezzetler ortaya ¢ikar

Kafadaki sorulara yanit olur

Deger

Farkindahk

Degisikliklere ihtiyacimiz var, ayni zamanda
markaya deger katar

Uygulanabilir uygulanmaya da bilir. Misafirlerin
demografik 6n goriileri degerdir.

Yoresel yemeklerimiz diinya mutfaginda deger
kazanir

Bizim kiiltiirlimiiz daha sagliklidir

Kiiltiiriimiizii yansitiyor. Toplum degerimizin
artacagini diisiiniiyorum

Biyolojik ve genetige gore, bulunan topraktan
¢ikan her sey daha lezzetlidir

Yerel mutfaklar ve sokak lezzetleri Tiirk
mutfaginin vazge¢ilmezidir

Tirk mutfag: gibi yemek kiiltiirii yoktur
Tiirk mutfagi tarihin izlerini tagir
Tiirk mutfag: degerini kaybetmemeli

Farkl1 kiiltiirlerin yemekleri yaninda deger
kazanir

Yerel yemekler hakkinda bilgi sahibi olmak hosuma
gider

Her gidanin 6zelligi ayri

Bilinmeyen ¢ok fazla yemegimiz var

Yaraticilig1 yiiksek bir mutfak

Yerel mutfak yayginlasmali

Diger yorelerden gelenlerin ilgisini ¢eker

Klasikler aligila gelmis oldugu i¢in sik karsilanir
Bizim kiiltiirlimiiziin bir pargasidir

Kiilttirimiiz artar

Her iilke kendi mutfaginin degerini ve dnemini
bilmelidir

Insanlarin kendi kiiltiirlerinden toplanmas1 énemlidir
Bizde olan seyleri bilmek dgrenmek gerekir

Her bolgenin yemeklerini, iceceklerini meniide gérmek,
tatmak giizel olur.

Yerel mutfak yayginlasmali
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Yerel mutfagin meniilerde kullanilmas1 gerektigini belirten katilimcilarin 6ne siirdiigii goriisleri
ortak Ozellikleri bakimindan incelenmis ve ortak Ozelliklere gore goriisler 6 kategoride
smiflandirilmistir.  Bu  kategoriler “deger”, ‘“farkindalik”, “farkhihik”, “gelisim”, “kiiltiirel

stirdiiriilebilirlik” ve “tanitim” olarak isimlendirilmistir.
Tartisma ve Sonuc

Katilimcilar, Tirk mutfaginin farkli mutfaklar ile etkileserek daha fazla deger kazanacagi
konusunda goriis belirtmiglerdir. Bu etkilesim sonucunda yiyecek-igeceklerin farkli kiiltiirlerle
harmanlanmasi sonucu ¢esitliligin, lezzetin ve gorselligin zenginlesecegine dair inanisa sahiptirler.
Farkli mutfak uygulamalarinin birlesmesiyle ortaya c¢ikan tatlarin yiliksek oranda talebe neden
olabilecegi ve Tiirk mutfaginin adindan soz ettirebilecegi, katilimeilar arasindaki yaygin goriis olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Farkli kiiltiirlerin yemek yeme noktasinda birlesmesinin énemine deginen
katilimcilar, bu durumun yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda yaratici bir unsur oldugunu ve yerel

gastronomik 6zelliklerin taniiminda da etkin rol alabilecegini dile getirmislerdir.

Mutfakta eski usuliin geregini savunan katilimcilara gore Tiirk insaninin damak tadi degisime
uygun degildir ve mevcut durumun korunmasi gerekmektedir. Her kiiltiiriin kendine has &zellikleri
olduguna vurgu yapan katilimecilar, Tirk mutfaginin yeterince genis capli oldugu, mutfaginin
bozulmamasi, kiiltlirel devamlilik adina 6ziin korunmasi ve tadin kaymamasi i¢in fiizyon mutfagin

uygulanmamasi yoniinde goriis belirtmiglerdir.

Molekiiler mutfak uygulamasi ile olusan sira dist yemeklerin Tiirk mutfagina olan ilgiyi
arttirabilecegi, yiyeceklerin kalitesinin ylikselebilecegi ve bu sayede Tiirk mutfaginin daha da goz
oniinde olabilecegi katilimcilar tarafindan 6ne siiriilmiistiir. Farkli teknik, tat, servis gibi bilesenlerinin
Tiirk mutfaginda kullanilmasinin farklilik adina iyi olabilecegini savunan katilimeilar; gelisim adina
gastronomi alaninda daha iyi yerlere gelinebilecegi, yenilik¢iligin miisteriyi memnun edebilecegi ve
ayni zamanda iilkemizin tanitimina katki sunabilecegi i¢in molekiiler mutfagin Tiirk mutfaginda

uygulanmasini uygun bulmaktadirlar.

Asgcilarin Oncelikle Tirk mutfagini 6grenmeleri gerektigini savunan katilimcilar, molekiiler
mutfak uygulamasi ile 6z kiiltirden uzaklasilabilecegi, kiiltiirel 6zerkligin yok olabilecegi ve
orijinalligin bozulmasi ile tatlarin degisebilecegi kaygilarin tasimaktadirlar. Ayrica yemek yapilirken
kimyasal uygulamalarin son derece sagliksiz ve endise verici oldugu da bu kaygilar arasinda yer
almaktadir. Katilimcilara gore otantikligin korunmasi; kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve dogallik adina

molekiiler mutfak, Tiirk mutfaginda uygulanmamalidir.

Toplum degerlerinin artabilecegi, gastronomide marka olunabilecegi ve yoresel yemeklerin
diinya mutfaginda daha fazla géz 6niinde bulunabilecegi gibi goriisler, Tiirk mutfaginin daha degerli

olabilecegi diislincesine dayanmaktadir. Yerel mutfagin meniilerde uygulanmasi ile bilinmeyen
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yemeklerin giin yiiziine ¢ikabilecegi ve ilgi ¢cekebilecegine dair goriisler farkindalik olusturmas1 adina
onem arz etmektedir. Yerel mutfagin siklikla meniilerde kullanilmas: ile yeni lezzetlerin ortaya
cikabilecegi ve yiyecek igecekte farklilik arayanlara hitap edilebilecegi goriislerini savunan katilimeilar,
Tiirk mutfaginin yenilik¢i ve standartlara uygun ve gelistirilebilir yoniine vurgu yapmislardir. Kendi 6z
kiiltiirimiiziin korunmas1 ve aktarilmasi kiiltlirel siirdiiriilebilirlik adina biiylik 6nem tasirken yerel
mutfagin meniilerde kullanilmasinin, {ilke tanitiminda da etkin role sahip oldugu katilimcilar tarafindan

belirtilmistir.

Analiz sonuglari, katilimcilarin yenilik¢i mutfak akimlariin yerel mutfak kiiltiiriinde olumlu
gelismelere neden olabilecegini, fakat bunun yaninda 6z yemek kiiltiiriinii degistirebilecegi ya da
ortadan kaldirabilecegi inanislarinin oldugunu gostermektedir. Alan arastirmasinda ¢ok sayida soru
formunun geri donmesi ve gerekce olarak bilgi yetersizliginin 6ne siiriilmesi, egitim ve uygulamada
yenilik¢i mutfaklar konusundaki yanlis ve eksiklikleri gostermektedir. Bu durumun sektorel bazda
hizmet i¢i egitimlerle, okullarda ders igeriklerinin diizenlenmesi ile ¢oziime ulastirilmasi gerekir.
Fiizyon mutfak ve molekiiler mutfak uygulamalart i¢in iilkemizin biraz daha zamana ihtiyaci

bulunmaktadir.

Yerel yemek kiiltiiri, mutfaklarda uygulanan yeniliklerle kaybolabilecek nitelikte basit bir yapiya
sahip degildir. Bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasinda yenilik¢i mutfak akimlariin uygulanmasi
bir engel teskil etmemektedir. Bu bilincin, 6zellikle egitim alan ve yemek alaninda uzmanlagmak isteyen
Ogrencilere benimsetilebilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Yenilik¢i mutfaklar, farklilik ve g¢esitlilik
adma gerceklestirilen uygulamalardir. Ulkemiz, bu tiir uygulamalar icin yeterince bol cesitlilikte

yiyecek ve igecek tiriinleri agisindan zengin kaynaklara sahip bir tilkedir.

Yiyecek igecek sektoriinde calisan ve bunun yaninda bu konuda egitim alan 6grencilerin yenilikei
mutfak akimlari ile ilgili olmalar1 ve gerekli arastirmalar1 yaparak uygulamaya dokmeleri, mutfakta
yenilik¢ilik uygulanmalar1 agisindan 6nemli bir faktordiir. Bir sefin haz aldigi mutfak akimini giinliik
meniilerinde uygulamas1 ile kendisini mutfakta daha etkin kilabilmektedir. Bu tiir mutfak
uygulamalarinin mutfak personelinin tabanina da yayilmasi sonucu, ortaya ¢ikan meniilerde kiiltiirel
cesitlilik yiiksek seviyelerde olmasi kaginilmazdir. Ama burada ©6nemli olan unsur, yenilik
uygulamalarinin ¢aligsanlar agisindan benimsenmesidir. Dolayisiyla bu ¢aligmanin sonuglari, yenilikgi
mutfak akimlarinin mutfak personeli ve bu konuda egitim alan kisilerce ne diizeyde anlasildiginin

belirlenmesi, isletmelere {irlin gelistirme perspektifi agisindan 151k tutmaktadir.
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