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Ozet

Yiyecek ve icecekte yenilik davranisi, sosyo-kiiltiirel anlamda farklilik ve gesitlilik arayisindan kaynaklanmakta olup uygulamada
yeni yontem ve tekniklerin kullanimini ifade etmektedir. Yeni yontem ve tekniklerle Uretilen uruinler, yerel yemek egiliminde de
farklilagsma ve cesitlenmeyi beraberinde getirmektedir. Bu dogrultuda gelistirilen yeni yontem ve teknikler, yenilikgi mutfak akimi
olarak nitelendirilmekte olup bu calismanin da gercevesini olusturmaktadir. Bu dogrultuda arastirmanin amaci; yiyecek icecekte
yenilik davranisi ile yenilikci mutfak akimlarindan flizyon mutfak ve molekuler mutfagin yerel yemek egilimindeki roliinii ortaya
¢ikarmaktir. Bu amag dogrultusunda arastirmada nicel yontem kullanilmistir. Veriler anket teknigi ile elde edilmistir. Elde edilen
veriler, dediskenler arasindaki iliskinin belirlenmesi amaciyla regresyon analizi araciliiyla analiz edilmistir. Calismanin
orneklemini Mugla Sitki Kocman Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek-icecek isletmeciligi Bélimii ve Marmaris Meslek
Yiiksekokulu Ascilik Bolimi 6grencileri ile Mugla ili Marmaris ilgesinde faaliyet gosteren bes yildizli otellerin executive sefleri
olusturmaktadir. Yapilan analiz sonuglari, farkli kultlrlere ait gida malzemelerinin bir araya getirilerek sira disi tat, koku ve sunuma

sahip 6zglin yiyecek ve iceceklerin katilimcilar tarafindan tercih edildigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Yemek Egilimi, Yenilik Davranisi, Yenilikci Mutfak Akimi, Fiizyon Mutfak, Molekiiler Mutfak.

Abstract

Innovation behavior in food and beverage, stems from the variety seeking in socio-cultural terms and refers to the use of new
methods and techniques in practice. The products produced with new methods and techniques bring differentiation and variation
in the local food trend. Therefore, new methods and techniques developed are considered as innovative cuisine movement and
constitutes the framework of this study. In this direction, the purpose of the research is to reveal the role of fusion cuisine and
molecular cuisine from innovative culinary trends with innovation behavior in food and beverage in local food trend.For this
purpose, quantitative method was used in the research. The data obtained were analyzed through regression analysis in order to
determine the relationship between variables.The sample of the study consists of students of Mugla Sitki Kogman University
Tourism Faculty Food and Beverage Management Department and Marmaris Vocational School Cookery Department and executive

chefs of five-star hotels operating in Mugla province Marmaris district. The findings of the study show that unique food and
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beverage with extraordinary taste, smell and presentation are preferred by the participants by combining food materials from

different cultures.
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GIRIiS

Destinasyon pazarlamasinda ve tanittiminda yerel kiiltiir 6nemli bir unsurdur. Yerel kiiltiiriin
ayrilmaz bir pargasi ise yerel yemeklerdir. Destinasyonlarin var olan kiiltiirel alt yapilarinin bir mozaik
ozelligi gostermesi gastronomi agisindan dnemli bir avantaj olarak degerlendirilebilir. Gastronomik
iiriinlerin bir ydrenin kiiltiirel 6zellikleri ile paralellik gdstermesi ya da o yorenin sahip oldugu folklorik
yapinin gastronomiyi iiriin anlaminda besler nitelikte olmasi, bir destinasyonun 6n plana ¢ikarilmasinda
onemli olmaktadir. Yerel halkin yerel unsurlarin 6énemine dair farkindaliga sahip olmasi destinasyon
pazarlamasi c¢aligmalariin basarisindaki en Onemli etkenlerden biridir. Bir destinasyonda yemek
kiiltiiriiniin gelismesi ve farkli talep unsurlan tarafindan yerel yemeklerin bilinirliginin artmasi,

destinasyonun turizm gelisiminde nemli rol oynamaktadir (Baysal vd., 2018; Yildirim Sagilik vd.,

2019).

Yerel yemeklerin turistik destinasyonlar igin dnemli katkilar1 s6z konusudur. Oncelikle yerel
yemekler, destinasyonlar tarafindan kirsal turizmin gelisiminde ve ekonomiknin kalkinmasinda
kullanilabilmektedir. Yerel yemek kiiltiiriiniin bilincinde olan turistik destinasyonlar bu kiiltiir
araciligryla ¢esitli yemek festivalleri ve biiyiik ¢apta etkinlikler diizenleyerek ya da gastronomi rotalari
olugturarak farkli bir imaj yaratabilmektedirler. Boylelikle destinasyonun turizm baglaminda ¢ekiciligi

artabilmektedir (Quan ve Wang, 2004).

Yemekler bir kiiltiiriin maddi unsurlarimin basinda gelir ve insanlarin beslenme ihtiyacim
karsilarlaryan araglardir. Uluslarin kiiltiirel 6zellikleri yemeklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve
sunumunda farkliliklarin olugmasinin ana nedenidir. S6z konusu yemek kiiltiirtindeki bu farkliliklar
“mutfak” olarak nitelendirilmektedir. Bireysel ihtiyactan dogarak toplum kiiltiirliniin bir pargasi olan
yemek ve bu kiiltlirliin yansitilmasia araci olan mutfagin yasatilabilmesi ve siirdiiriilebilirliginin

saglanmasi gerekir (Y1ldirim Sagilik ve Baysal, 2019).

Mutfagin yasatilmasi ve siirdiirtilebilirligin saglanmasinda yenilik¢i mutfak akimlarinin da rolii
buyiiktiir. Yenilik¢i mutfak akimlarindan biri ve ayni zamanda bu arastirmanin da konularindan biri olan
molekiiler gastronominin yaraticilarindan This (2005), gidalarin pek ¢ok sekilde doniistiiriilebilecegini

ve mutfaga bircok yenilik getirilebilecegini ifade etmis ancak yemek yeme seklimizin ozellikle
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kiiltiirden kaynaklandigim1 unutmamak gerektiginin altin1 ¢izmistir. Bu durum mutfak yeniliklerinin
neden yavas oldugunu da agiklamaktadir. Dolayisiyla mutfaktaki yenilik hareketlerinde kiiltiirel 6zden
kopmamak gerekmektedir. Beaugé (2012: 5), mutfakta yenilige uygulayici ve tiiketici olmak {izere iki
farkl: taraftan yaklasilmasi gerektigini savunmustur. Uygulayict agisindan bakildiginda teknik konular,
tiikketici agisindan bakildiginda ise toplum ve kiiltiire dair konular 6n plana ¢ikmaktadir. Bu konularin
her biri bircok alt kategori icerebilmekte, her biri bir digeriyle etkilesime girebilmektedir. Kimi zaman
tiikketiciye yenilik olarak gelen teknik bir yonken bazi durumlarda toplumdaki yeni davranislar yeni

tekniklerin evrimine yol agabilmektedir.

Aragtirmanin amacini teskil eden yenilik¢i mutfak akimi algilarinin ve yenilik¢i davranis
egilimlerinin yerel yemek tiiketimine etkisinin ortaya ¢ikarilmana dair literatiirde herhangi bir calismaya
rastlanamamistir. Bu dogrultuda degerlendirilme yapilacak olursa calisma sonuglari, yiyecek icecek
sektoriinde uzun yillar islev yapan sefler ile bu alanda hélihazirda egitim alan 6grencilerin yenilikei
mutfak akimlari konusunda algilarinin belirlenmesi, hem sektorel bazda hem de egitim agisindan
eksikliklerin giderilmesi i¢in bir veri olusturmasi sebebiyle 6nem arz etmektedir. Bu ¢aligmada yenilikgi
mutfak akimlarindan fiizyon mutfak ve molekiiler mutfagin yerel yemek egilimindeki roliinii ortaya
¢ikarmak amaglanmistir. Bu baglamda oncelikle konuyla ilgili kavramsal bir g¢er¢eve sunulmus,
ardindan yiiriitiilen aragtirma sonuglara yer verilerek degerlendirme ve Oneriler sunulmustur. Bu
calismada yenilikgi mutfak akimlarindan fiizyon mutfak ve molekiiler mutfagin yerel yemek
egilimindeki roliinii ortaya gikarilmasik amaglanmigtir. Bu baglamda 6ncelikle konuyla ilgili kavramsal
bir ¢er¢eve sunulmus, ardindan yiiriitiilen aragtirma sonuglarina yer verilerek degerlendirme ve oneriler

sunulmustur.
Kavramsal Cerceve

“Yerel gida” terimi, gidanin tiiketiciye fiziksel olarak yakin alanlarda yetistirildigini ifade
etmektedir. Diinyanin her bolgesinde “yerel yemek™ olarak bilinen ve yerel olarak {iretilen yiyecekleri
tilketmek i¢in artan bir hareket s6z konusudurvardir (Coelho vd., 2018). Yerel ve bolgesel yiyecekler
bir destinasyonda siirdiiriilebilir rekabete katki saglamada biiyiik potansiyele sahiptir (Du Rand ve
Heath, 2006). Yerel yemek, dogrudan ya da dolayli olarak belirli bir bolgenin ¢esitli siirdiiriilebilirlik
unsurlarma katkida bulunabilmektedir. Bunlar: tarimsal iiretimi canlandirma ve destekleme; otantiklik
istismarinin Oniine gecilmesi; destinasyon ¢ekiciligini artirma; is alanlarinin yaratilmast ve
girisimciligin tesvik edilmesi suretiyle toplumun giiglendirilmesi; toplum agisindan gurur kaynagi olma

ve destinasyonun marka kimliginin gii¢clendirilmesi seklinde siralanmaktadir (Du Rand vd., 2003: 100).

Yerel yemek deneyimi hem bir kiiltiirel aktivite hem de bir eglence unsuru oldugundan turizm
deneyiminin 6nemli bir parcasidir konumundadir (Hjalager ve Richards, 2002). Yerel mutfaklar
deneyimleyen turistler otantik kiiltiirel bir deneyim yasamaktadirlar (Okumus vd., 2007). Turistlerin

farkli kiiltiirlere ait yemekleri deneyimlemesi, hem yeni lezzetlerin tadimi hem de kiiltiirel bir deneyim
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yasanmast sebebi ile destinasyonu tekrar ziyaret etme egilimine Onemli oOl¢iide katkida
bulunabilmektedir. Bu deneyimden hissedilen heyecan sayesinde turistler destinasyonu yeniden ziyaret
ederek o hazzi tekrar yagamak isteyebilirler (Bayrake1 ve Akdag, 2016). Yerel yemeklerin bu 6zellikleri,
turistik destinasyonlar ve bu destinasyonlardaki girisimciler acisindan benzersiz bir rekabet avantaji
saglamaktadir (Horng ve Tsai, 2012). Destinasyonun ana turistik iiriinii ne olursa olsun yerel yemekler,
destinasyondaki ya da isletmelerdeki ek turizm faaliyetlerini olusturarak turistleri destinasyona cekmeye
yardime1 olmaktadir (Hjagaler ve Corigliano, 2000). Boylece destinasyon, rekabet halinde oldugu

destinasyonlara gore bir adim 6ne gecebilmektedir.

Turistik destinasyonlarda yerel yemek tiiketimi farkli motivasyonlardan kaynaklanmaktadir
unsurlarina sahiptir. Kim vd. (2009) calismalarinda bir destinasyondaki yerel yemek tiiketiminin dokuz
motivasyondan kaynaklandigini belirtmislerdir faktérii icerdigi sonucuna ulagsmislardir. Bu
faktorlermotivasyonlar: heyecan deneyimi, rutinden kagma, saglik kaygisi, yeni bilgi, otantik deneyim,
birliktelik, prestij, duyusal ¢ekicilik ve fiziksel ¢evre faktorleridir. Yurtseven ve Kaya (2011) ise
calismalarinda yerel yemek tiiketimi motivasyonlarinin bes faktori igerdigine ulagsmiglardirbaslikta
toplamiglardir. Bunlar, tat kalitesi; otantik deneyim; kirsal gelisme; saglik kaygisi ve yeni bilgi
faktorleridir. Kalite, tazelik, saglikli ve iyi lezzet unsurlarini igeren tat kalitesi, yerel yemek tiiketiminde
birincil motivasyondur faktorii olarak agiga ¢ikmistir. Bayrakcr ve Akdag’in (2016) Gaziantep’e gelen
yerli turistlerin yerel yemek tiikketim motivasyonlarinin tekrar ziyaret niyetlerine olan etkisini
arastirdiklar1 galismalarinda turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin tekrar ziyaretlerinde
olumlu yonde etkili oldugunu gosteren sonuglara ulagilmistir. Tekrar ziyaret etme niyeti, yerel yemek
tiketim motivasyonlart boyutlart ¢ercevesinde “heyecan arayisi” ve “kiiltiirel deneyim”

motivasyonlarindan olumlu yonde etkilenmektedir.

Son yillarda mutfakta baslayan yeni akimlar yerel yemek egilimini de sekillendirmekte; yeni
yontem ve tekniklerle iiretilen iriinler, yerel yemek egiliminde de farklilagma ve cesitlenmeyi
beraberinde getirmektedir. Bu dogrultuda gelistirilen yeni yontem ve teknikler yenilik¢i mutfak

hareketleri olarak adlandirilmaktadir.

Yenilik¢i mutfak hareketleri 18. ylizyilin ilk yarisinda Fransa’da baglamis ve diger tilke mutfaklar
da bu akimdan etkilenmistir. 1730-1740 yillar1 arasinda yayinlanan pek ¢ok yayinin baghiginda ya da
6nsoziinde yenilik ve modernlik kavramlarina yer verilmistir. Bu akimla birlikte eski yontemler radikaln
bicimde basitlestirilirken konuya bilimsel bir yaklasimi da beraberinde getirmistir. Diyet, sindirim
mekanizmalari, yemegin kimyasi gibi unsurla 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Sonraki siirecte restoran
kurumunun gelisimi ve yemek elestirmenligi kavraminin dogusu, mutfakta yeniligi tesvik etmis; as¢ilar
arasinda rekabet giderek artarken restoranlarin miisteri sayisiniifusu da artis gostermistir (Aksoy ve

Uner, 2016; Beaugg¢, 2012).
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Yenilikei, mutfak hareketi, klasik mutfaga karsit olarak ortaya ¢ikmistir ve basitlik, hayal giici,
saglik gibi degerler odaginda sekillenmistir. Klasik mutfak; restoran sahibinin giiclinii, biiyiik stoklar ve
az tazelik gerektiren uzun meniiler , tabak digindaki ritiieller, flambe hazirliklart ve uzun bir tiiketim
stirecini vurgularken yenilik¢i mutfak ise taze malzemeler ve diisiik stoklar gerektiren kisa meniiler,

tabaktan servisi ve kisa bir tiiketim siireci ile sefin 6zerkligini vurgulamaktadir (Rao vd., 2003: 798).

Toplumun degisen sosyal, ekonomik, teknolojik kosullar1 her donemde hig siiphesiz mutfagi ve
as¢ilik sanatint da etkilemis, farkli yenilik¢i mutfak akimlarini da beraberinde getirmistir. 1960’1l
yillarin sonlarinda mutfakta yasanan degisim hareketi, (Rao vd., 2003) tarafindan avangart mutfak
akimlar1 olarak adlandirilmistir. Bu akimla ulusal sinirlarin 6tesine gecen mutfaklar kiireselleserek
flizyon mutfak hareketinin zeminini hazirlamis ve bilimin de mutfaga girmesiyle molekiiler mutfak

uygulamalar1 baglamistir.

Fiizyon mutfagin kokleri, seflerin yalnizca taze ve yerel malzemelerin tedarikine odaklanmaya
basladiklar1 1980’lerin basina kadar gitmektedir. Degisik yorelerin yemek pisirme teknik ve
malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karigmasi, birlesmesi esasina dayanan, 6zgiin, yaratici
ve yenilik¢i bir teknik olan fiizyon mutfagi, 1980'li yillarda Bati teknikleri ile Uzakdogu teknik ve
malzemelerinin birlestirilmesi olarak ortaya c¢ikmustir. Bazi restoranlar, diinyanin her yerinden
malzemeleri ve pisirme stillerini yeni ve ilging yemeklerle eslestirmenin yolunu agmistir. Bu siiregte
sadece malzemelere degil ayn1 zamanda tabagin sunumuna da Gzel bir ilgi gosterilmistir. Sonraki
yillarda bu egilim giderek gelismis ve gelistikce de daha cesur ve lezzetli tarifler yaratilmistir. Bu
disiinceyle isletmeler, farkli kiiltiirlere iligkin tatlar1 tek tabakta misafirlere sunarak memnuniyet ve

sadakat saglamay1 amaglamiglardir (Sandik¢1 ve Celik, 2007; Newman, 2013).

Fiizyon mutfak, genellikle farkli yemek kiiltiirlerinden malzemeleri ve teknikleri birlestiren bir
pisirme tarzini ifade etmektedir. Bir mutfak kiiltiiriine dayali yiyecekler, bagka bir kiiltiire 6zgii igerikler,
tatlar ve teknikler kullanilarak hazirlanmaktadir (Stano, 2014: 905). Flizyon mutfak; yeni, farkli ve
Ozgiin tatlar yaratmak amaciyla en az iki farkli ulus mutfak kiiltlirliniin, bilingli bir ¢aba sonucu bir
mutfak kiiltiirii diger mutfak kiiltliriine baskin gelmeyecek sekilde, ayni tabakta birlestirilmesi olarak
tanimlanabilir (Can vd., 2012: 877). McWilliams (2006: 307) flizyon mutfagin post modern oldugunu
belirterek onun bu mutfagin canli renkleri ve kiltiirlerarasi tarzinin farkli ve genellikle de zit
geleneklerden gelen unsurlarin kaynasmasini yansittigini ve bilingli sekilde yaratilan sonuglarin gesitli
sanat formlarinda post moderni karakterize eden referanslar arasi dinamik iliskiyi gosterdigini ifade

etmistir.

Guniimiizde yedigimiz yiyeceklerin ¢ogu aslinda malzemelerin, tatlarin, bilesenlerin, tariflerin,
tarzlarin ve/veya yemek felsefelerinin bir birlesimini temsil ettigini belirten Spence (2018) 6zellikle gida
pazarlamacilar1 ve genel olarak tiiketici halk arasinda fiizyon gidalara ¢agdas bir ilgi oldugunu ileri

siirmiistiir. Bu potansiyelin farkinda olan ¢esitli destinasyonlardaki bir¢ok yiyecek- i¢ecek isletmesi,
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misafirlerine farkli deneyimler yasatmak suretiyle rekabet giiciinii korumak i¢in ¢aba sarf etmekte ve bu
¢abalarin sonucunda da son yillarda farkli mutfak kiiltlirlerini birlestiren yeni bir mutfak akimi olarak
ortaya ¢ikan flizyon mutfak giderek onem kazanmaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2019). Dogdubay vd.
(2007) bu konuyla ilgili olarak ¢aligmalarinda yiyecek-igecek isletmelerinin flizyon mutfak
uygulamalarint menii planlamasina dahil etmelerinin avantajli bir pazarlama stratejisi olacagina
deginmislerdir. Yiyecek icecek isletmeleri; degisik ¢esitlerde, farkli mevsimlere ait ve farkli servis
sekilleriyle sunacaklart iiriinleri ayn1 menii igerisinde topladiklarinda pazarlamada avantajli konuma
gelebileceklerdir. Bu da miisteri memnuniyetini artiracaktir (Dogdubay vd., 2007). Fiizyon mutfak
uygulamalari ile yiyecek-icecek isletmeleri yeni ve farkli {iriinler sunarak rekabet giiciinii artirabildigi
gibi karliligina ve bilinirligine de katki saglayabilir. Fiizyon mutfak uygulamalar1 sadece isletmelere
degil ayni zamanda destinasyona da oOnemli faydalar sunmaktadir. Destinasyonlar pazarlama
girisimlerinde bunu Onemli bir ara¢ olarak kullanarak destinasyona olan talebin artmasinm
saglayabilirler. Bu da destinasyondaki gastronomi turizmi potansiyelinin artmasini saglayacaktir

(Erdem ve Akyiirek, 2019).

Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirii, flizyon mutfag: i¢in oldukca genis firsatlar yaratmaktadir.
Tiirkiye'de fiizyon mutfag1 yapan sunan restoranlar agirlikli olarak Istanbul'da bulunmaktadir. (Erdem
ve Akyiirek, 2019). Flizyon mutfagin uygulanabilirligine yonelik ger¢eklestirilen arastirmalarin birinde
Sandik¢1 ve Celik (2007) konaklama ve yiyecek-igecek isletmesi yoneticilerinden geng yastaki
bireylerin ilerleyen yastaki bireylere gore, kadinlarin erkeklere gore, sektor disi ¢alisanlarin sektor
calisanlarina gore fiizyon mutfak uygulamalarimin yapilabilirligini uygun gordiikleri ve misafir
memnuniyetine olumlu etki yaratabilecegi goriisiinde olduklari sonucuna ulagmiglardir. Bir diger
calismada Algan Ozkok (2017), Konya ve Karaman sehirlerinde ¢alismakta olan mutfak seflerinin
cogunlugu tarafindan fiizyon mutfak uygulamalar1 bilinmekte ve uygulanmakta oldugu sonucuna

ulagmustir.

Gastronominin yeni yonii olan molekiiler gastronomi ise yemek pisirmede bilimin uygulanmasi
fikriyle baglatilmis olup (Ivanovic vd., 2011: 139) mutfak doniisiimleri sirasinda meydana gelen olaylar
arastiran bir bilimsel disiplin olarak tanimlanmaktadir (Burke vd., 2016: 1). Molekiiler gastronomi
yalnizca bir pigirme teknigi ve sunum sekli olmayip yemekle bilimin birlestigi bir alandir (Y1ilmaz ve
Bilici, 2013: 21). Her ne kadar bu disiplin gida biliminin bir pargasi olsa da arastirmalar malzemelerin
fiziksel ve kimyasal yapisindan ziyade mutfak doniisiimlerine ve yeme olgusuna odaklanmaktadir (This,
2005: 139). Vega ve Ubbink (2008), molekiiler gastronomi teriminin yanlis anlasildigini 6ne siirerek
bunun yerine bilime dayali pisirme terimini 6nermislerdir. Yazarlar bu kavramin, 6zellikle rafine mutfak
baglaminda, yeni yemeklerin gelistirilmesi i¢in gida bilimi ve diger disiplinlerden ilkelerin ve araglarin
bilingli uygulamasini i¢erdigini ileri slirerek bu anlayisin gidanin seri {iretiminden restoran mutfagina

kadar ekipmanin kii¢iiltiilmesini i¢eren yeni teknolojiye dayandigini belirtmislerdir.
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1988 yilindan bu yana diinya ¢apinda bircok {iniversitede, arastirma enstitiisiinde, sirkette ve
mutfakta gelistirilmeye devam eden molekiiler gastronominin amaci; gidanin hazirlanmasinda ve
islenmesinde (pisirme dahil) yer alan fiziksel ve kimyasal mekanizmalarin belirlenmesi ve nihayetinde
yeni mekanizmalarin ve uygulamalarin kesfedilmesidir (Burke vd., 2016: 1). Standart restoranlar
genellikle beslenme gereksinimlerini asan porsiyonlar sunmakta ve bu tiir yiyecekler dengeli beslenme
fikrini sekteye ugratabilmektedir. Bundan dolay1 bir rasyonalizasyona ihtiya¢ vardir. Beslenmenin
rasyonellestirilmesi, molekiiler gastronominin benimsedigi tutumlarin ve bir biitiin olarak gidanin

kullaniminin temel 6zelliklerinden biridir (Ivanovic vd., 2011: 140).

Molekiiler gastronomi; sanat, zanaatkarlik ve bilim arasindaki boslugu kapatmaya yardimci olma
yetenegine sahiptir. Mutfak, normalde sanati, yaraticilifi ve zanaatiyla karakterize edilen seflerin,
normalde deneysellikleri, akilciliklar1 ve bilimsel yonteme bagliliklar1 ile karakterize edilen bilim
insanlartyla etkilesime girebilecekleri bir bulusma yeridir. Molekiiler gastronomi seflere yiyeceklerin
hazirlanmasi sirasinda meydana gelen siireclerin daha iyi anlagilmasini, bir¢ok geleneksel yemegin
bilesenlerini ve hazirlama prosediirlerini optimize etmelerini ve yeni yiyecek tiirlerinin hazirlanmasini
kolaylastirmalarin1 saglamaktadir. Bunun yam sira molekiiler gastronominin gida endiistrisi i¢in de
avantajlar1 s6z konusudur. Gida endiistrisi; molekiiler gastronomiden edindigi bilgileri, gidalarin
orijinalligi ve mensei ile katma degere odaklanmanin yani sira makul bir maliyetle halk i¢in yiiksek
kaliteli gidalar1 toplu olarak iiretmek icin kullanabilir. Bu belki de sektore, stirdiiriilebilir bir sekilde
yetistirilen ve {iretilen yiiksek kaliteli gida konusunda ilging yeni gelismeler arayigina ilham verebilir

(Linden vd., 2008).

Molekiiler gastronominin, saglik a¢isindan bakildiginda da topluma bazi yararlari s6z konusudur.
Yilmaz ve Bilici (2013), molekiiler mutfagin fast-food beslenme aligskanliklarina bir alternatif olabilecek
potansiyele sahip oldugunu belirterek bu potansiyelin obeziteyle miicadele konusunda yardimci
olabilecegini 6ne stirmiislerdir. Linden vd. (2008) de ¢ocuklar, yaslilar, hastalar gibi hedef gruplar i¢in
ozel yiyeceklerin gerekli oldugunu ve seflerle bilim adamlar1 arasindaki etkilesim sayesinde optimum
lezzet kisitlamasiyla birlikte her grup icin saglikli gida hedefine ulagsmanin bir yolunun molekiiler
gastronomiden gectigini belirtmislerdir. Bu durum ayni zamanda, sefler ve bilim adamlar1 arasindaki
saglikli gida konusundaki isbirliginin sonuglarimin halk tarafindan kolayca anlasilabilmesine de katki

saglayacaktir.

Molekiiler mutfak uygulamalari; Dublin, Danimarka, Fransa, ispanya, Liibnan, Ispanya gibi
iilkelerde giderek gelismekte gostermekte ve popiiler hale gelmektedir (Isin ve Kurt, 2017). Tiirkiye’de
ise molekiiler mutfak uygulamalarinin heniiz yolun basinda oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Bu
konuyla ilgili yapilan ¢aligmalardan birinde Tiiziinkan ve Albayrak (2015), tlkemizde molekiiler
mutfagin ¢ok az sayida restoran tarafindan uygulanan, ¢ok az miisteri tarafindan bilinen ve tercih edilen

yeni bir uygulama oldugu sonucuna ulagsmislardir. Bunun nedenleri; arasinda 6zel ekipman ihtiyaci, bu
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konuda egitimli agg¢ilarin az olmasi, miisterilerden daha az talep olmasi ve yiiksek fiyatlar olarak
stralanmistir. Ancak molekiiler mutfak uygulamalarini deneyimleyen tiiketicilerin iiriinleri begendikleri,
tavsiye ve tekrar alima noktasinda istekli olduklar1 da ¢alismadan ¢ikan bir diger sonuctur. Bir diger
calismada Algan Ozkdk (2017), Konya ve Karaman sehirlerinde calismakta olan mutfak seflerinin
molekiiler gastronomi hakkinda bilgilerinin oldugu fakat uygulamadiklar1 sonucuna ulasmistir. Baska
bir calismada Akylirek ve Kizilcik (2019), Tiirkiye’de turistlerin molekiiler mutfak tiiketimi egiliminin
orta seviyede oldugu sonucuna ulagmislardir. Molekiiler mutfak alaninda son zamanlarda yapilan
bilimsel calismalarda artisa ragmen Tiirkiye’de sektdrdeki molekiiler mutfak uygulamalarinin halen
yetersiz oldugu goriilmektedir. Yazarlar bunun nedenini benzer bir sekilde molekiiler mutfak alaninda
iiriin yaratacak ag¢ilarin mutfak bilgi diizeylerinin yetersiz olmasina ve bu tiir uygulamalara imkan veren
mutfaklar ile gerekli ekipmanlarin temininin kolay olmamasina baglamislardir. Akyiirek ve Kizilcik
(2019) calismalarinda kadin katilimcilarin erkek katilimcilara gore molekiiler mutfak tiiketme
egilimlerinin daha yiiksek oldugu bulgusuna ulagmis ve molekiiler mutfak iiriinlerini sunan isletmelerin
pazarlama faaliyetlerinin demografik segmentasyonu altinda kadin tiiketicilere daha fazla
odaklanmalarini 6nermislerdir. Ayrica, katilimeilarin tiikketim egilimlerinin medeni duruma, yasa, gelir
diizeyine, egitim ge¢misgine ve restoran tercihine gore farklilik gostermedigi sonucuna dayanarak
molekiiller mutfak iriinlerini sunacak isletmelerin ilgili gruplardaki tiketicilere ayni diizeyde
odaklanmalar1 6nemlidir. Isin ve Kurt (2017) ise gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda lisans egitimi
alan 6grenciler ile bes yildizli otellerin sefleri kapsayan bir arastirma yliriitmiigler ve dgrencilerin
agcilara gére molekiiler gastronomi hakkindaki sorulara daha dogru yanitlar verdiklerini gérmiislerdir.
Bu durum, molekiiler gastronominin heniiz yeni bir uygulama olmasi; gerekli bilgi, beceri ve donanim
gerektirmesi ve bilimsel altyapisi olmasi nedeniyle de mutfak personelinin konu hakkinda yeterli bilgiye

sahip olmamasidigi ile agiklanmaktadir.
YONTEM
Cahsmanin Amaci ve Onemi

Calismanin amaci, sektdr ¢alisanlart ve Ogrencilerin mutfakta yenilik¢ilik akimi (molekiiler
mutfak ve flizyon mutfak) algilarmin yerel mutfak tiiketim egilimine etkisini ortaya ¢ikarmaktir.
Calismanin amaci, yiyecek icecekte yenilik davranisi ile yenilik¢i mutfak akimlarindan fiizyon mutfak
ve molekiiler mutfak uygulamalarinin yerel yemek egilimindeki roliinii ortaya ¢ikarmaktir. Gastronomi
acisindan yiiksek c¢esitliligi olan {ilkemizde yenilik¢i mutfak akimlarindan fizyon mutfak ve molekiiler
mutfak uygulamalarinin yerel mutfakta yemek yapma isini uzmanlik seviyesine getirmis ve getirecek
kisilere gore degerlendirilmis olmasi ve sektdrel bazda bu konudaki farkindaligin belirlenmesi ¢alismayi

onemli kilmaktadir..
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Calismamn Orneklemi

Gelecekte mutfak sektdriinde calisacak olan Mugla Sitki Kogman Universitesi Turizm Fakiiltesi
Yiyecek-igecek Isletmeciligi Boliimii 6grencileri (66 adet) ile Marmaris Meslek Yiiksekokulu Asgilik
Boliimii 6grencilerinin (106 adet) yanisiranda uzun yillar bu meslege emek vermis olan, Mugla ili
Marmaris ilgesinde faaliyet gosteren bes yildizli otellerin mutfak sefleri (24 adet) calismada 6rneklem
olarak se¢ilmistir.Orneklemden elde edilen toplam veri sayis1 196 adettir. Program Ascilik ve Yiyecek
Icecek Isletmeciligi boliim dgrencileri ve Mugla Marmaris’te faaliyet gosteren yildizli otellerin sef
ascilart olusturmaktadir. S6z konusu evren, calismanin amaci ¢ergevesinde daraltilarak Grneklem
olusturulmustur. Kolayda 6rnekleme yontemi ile yiyecek icecek konusunda halihazirda egitim alan ve

aktif ¢alisan 196 katilimcidan veri elde edilmistir.
Veri Toplama ve Analiz Yo6ntemi

Anket teknigi kullanilarak oOrneklemden veri elde edilmistir. Anketin olusturulmasinda
Karamustafa vd. (2016) tarafindan hazirlanan Gastronomik Akimlar Cergevesinde Gida Tiiketim Olgegi
kullanilmistir. Anket formu iki boliimden olusmaktadir. Ilk béliimde toplamda 48 ifadeden olusan
“molekiiler mutfak (16)”, “fiizyon mutfak (11)”, “yiyecek-icecekte yenilik (9)” ve “yerel yemek egilimi
(12)” olgekleri kullanilmustir. Ikinci boliimde katilimcilara ait demografik ozellikler hakkinda bilgi

edinmek i¢in sorular yer almaktadir.

Orneklem verilerinin analizi icin &ncelikle &lgeklerin giivenilirlik gecerlilik analizleri
gergeklestirilmistir. Daha sonra agimlayici faktor analizi gergeklestirilerek ifadeler netlestirilmistir.

Aragtirma sorusu dogrultusunda regresyon analizi yapilarak hipotezler test edilmistir.
Arastirmanin Giivenirligi

Giivenirlik, 6l¢egin 6lgmek istedigi seyi tutarli ve istikrarli bir bicimde dlgme derecesidir. Diger
bir ifade ile bir test veya Olgegin, benzeri sartlarda tekrar uygulandiginda benzeri sonuglar verme
ozelligidir. Guivenirlik analizi i¢in kullanilan en yaygin yontem Cronbach alfa olarak bilinen katsayidir
ve bu katsayinin degeri 0 ile 1 arasinda degerler alir (Perrault ve Leigh, 1989; Peter, 1979). Arastirmada

kullanilan 6l¢egin giivenirlik analizi sonuglar1 Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Giivenirlik Analizi Sonuglari

Degiskenler Croanbach Alfa
Molekiiler Mutfak 0,824
Fiizyon Mutfak 0,911
Yenilik Algis1 0,872
Yerel Yemek Egilimi 0,876
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Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Arastirmada li¢ adet bagimsiz degisken (Molekiiler Mutfak, Fiizyon Mutfak ve Yenilik Algisi) ve
bagimsiz degiskenlerin etki ettigi diisliniilen bir adet bagimli degisken (Yerel Yemek Egilimi)

bulunmaktadir. Arastirma modeli Sekil 1°de gosterilmektedir.

MOLEKULER
MUTFAK

FUZYON | YEREL YEMEK
MUTFAK : — EGILIiMI

YENILIK
ALGISI

Sekil 1. Arastirma Modeli

Aragtirma modeli ¢gercevesinde olusturulan hipotezler su sekilde siralanmaktadir.

Hai. Stra disilik degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni iizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

Ho. Seffaflik degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni lizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

Has. Farklilik degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni lizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

H.. Kiiltiirel farklilik degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni tizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

Hs. Pisirme teknikleri degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni lizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

He. Yenilik¢i degiskeni yerel yemek egilimi degiskeni iizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.
BULGULAR

Orneklem Grubuna Dair Bulgular

Orneklem gruba ait demografik bilgiler Tablo 2’de gosterilmektedir. Katilimeilarin biiyiik
cogunlugu (%87,2) 18-24 yas araligt grubundadir. Egitim diizeyleri acgisindan bakildiginda
katilimeilarin %56,63’iiniin 6nlisans, %34,69’unun ise lisans seviyesinde olduklari halen egitim
aldiklar1 goriilmektedir. Uzmanlik alanlarina iliskin ifadelere verilen yanitlar degerlendirildiginde
%79,6 ile agcilik ilk sirada yer alirken bunu %14,8 ile mutfak takip etmektedir. Katilimcilarin statiileri
ile ilgili verilere bakildiginda aragtirmanin 6rnekleminde yer alan 24 as¢min 3’iiniin sicak mutfak;
3’{iniin soguk mutfak; 3’{liniin pastane ve 1’inin ala carte alaninda statiiye sahip olduklar1 gériiliirken 14

as¢1 ise bu ifadeye mutfak olarak cevap vermistir. Mutfagin tiim birimlerinde sorumluluk alan bu kisilere
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“tournant” ya da “yedek sef” adi verilmektedir. Bu sefler, herhangi bir birim sefinin olmadig:
zamanlarda o birimin islerini ylriiten mutfak calisanlaridir. Katilimcilarin is tecriibeleri siirelerine
bakildiginda ise 24 as¢inm 19’unun 1-10 y1l arasi; 3’{iniin 11-20 y1l aras1 ve 2’sinin ise 21-30 y1l aras1

i§ tecriibesinin oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Orneklem Grubuna Dair Demografik Veriler

Yas N Frekans Egitim N Frekans

18-24 171 87,2 Ilkokul 1 0,5

25-34 19 9,7 Ortaokul 4 2,05

35-44 5 2,6 Lise 12 6,13

45-55 1 0,5 Onlisans 111 56,63

Toplam 196 100,0 Lisans 68 34.69
Toplam 196 100,0

Ogrenim Goriilen N Frekans Uzmanhk Alan N Frekans

Okul

Mutfak 29 14,8 Mutfak 14 7,1

Ascilik 156 79,6 Sicak Mutfak 3 1,5

Yiyecek Igecek 11 5,6 Soguk Mutfak 3 15

Toplam 196 100,0 Pastane 3 15
Ala Carte 1 0,5
Ogrenci 172 87,9
Toplam 196 100,0

Is Tecriibesi N Frekans | Cinsiyet

Ogrenci 172 87,76 Kadm (Ogrenci) 96

1-10 Y1l 19 9,71 Erkek (Ogrenci) 76

11-20 Y1l 3 1,53 Erkek (Sef) 24

21-30 Y1l 2 1

Toplam 196 100,0 Toplam 196

Arastirma Modeline Dair Bulgular
Acgimlayict Faktor Analizi

Yiiksek giivenirlik degerlerine sahip olan olgekler acimlayici faktdr analizine sokularak tabi
tutularak boyutlar olusturulmustur. Boyutlarin olustugu ifadelere ait faktor yiikii, karsilanan ortak

varyans ve giivenilirlik degerleri Tablo 3’te sunulmustur.

Acimlayict faktdr analizinde faktor yiikii 0,500 degerinin altinda olan ifadeler analizden
¢ikarilarak bagimli ve bagimsiz degiskenlere ait boyutlar belirlenmistir. Bu sebeple 16 ifadeden olusan
molekiiler mutfak degiskeni, her biri 3’er ifade i¢eren “sira disilik”, “seffaflik” ve “farklilik” ad1 altinda
ii¢c boyuta ayrilmustir. 11 ifadeden olusan flizyon mutfak degiskeni, “kiiltiirel farklilik” ve “pisirme
teknikleri” olarak iki boyuta ayrilmustir. Kiiltiirel farklilik boyutu 7 ifadeden olusurken pisirme
teknikleri boyutunda 3 ifade yer almustir. Yenilik algis1 degiskeninde 9 ifade mevcudiyetini korurken bu
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boyuta “yenilik¢i” ismi verilmistir. Yerel yemek egilimi dlgeginde yer alan 12 ifade sayisi 8 ifadeye

diismiistiir.

Tablo 3. Agimlayici Faktor Analizi Sonuglart

Faktor| Ortak Giiv.

KMO: 0,876; Bartlett’s: 3764,071; df: 666; Sig. :000 Yiikii | Varyans

SIRADISILIK
9. Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak igin fazla para harcamaya raziyim. 0,710
10. Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in bir yil sonrasi bile olsa rezervasyon 0834
yaptirmaya razi olurum. ' 22,113 | 0,801
11.Sira dis1 yemekleri tatmak igin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirabilirim. 0,875
SEFFAFLIK
12.Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayr1 bir ag¢inin hizmet vermesi beni etkiler. | 0,639
14.Yiyecek ve i¢eceklerin miisteri gdzii dniinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler. 0,842
- - — - — - 20,161 | 0,698
15.Yiyecek ve igecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve igecekler
o . . 0,791
hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.
FARKLILIK
2. Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih 0.643
ederim. '
6.Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve i¢ecekleri denemeyi tercih ederim. 0,725 20,104 | 0,626
7.Kokusu farkl olan yiyecek ve igeceklerden hoslanirim. 0,806
KULTUREL FARKLILIK
4 Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira disi bir 0.704
sekilde sunulan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker. '
5.Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 0.708
sira dig1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi geker. '
6.Farkl1 kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 0681

sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
"7.Ff1rk11. kulturlerg ait y1yec§k .Ve.lg:ecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 0613 |39458 | 0877
ozgiin yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.

8.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira bir disi sekilde

sunulan yiyecek ve igecekler ilgilimi geker. 0,696
9.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
. . . o 0,738
swra dist tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi geker.
10.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 0.836
swra dist kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ceker. '
PiSIRME TEKNIKLERi

1.Bir tabakta farkl: uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay1 tercih ederim. 0,884
2. Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih 0.865
ederim. ’ 25,562 0,817
11.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 0583

ozgiin yiyecek ve igecekler ilgilimi ceker.
YEREL YEMEK EGILIMI

3.Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim. 0,777
4 Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve icecekleri daha sonra kendim de

L2 0,719
hazirlamak isterim.
_5.Y_erel geleneklere gore yiyecek ve igecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim elde etmek 0777
Isterim. '
e%;;}r;icek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih 0650 | 51,346 | 0,799
7.Eve gotiirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim. 0,714
8.Eve gotiirmek i¢in yerel yiyecek ve icecek tariflerini iceren kitaplari satin almak isterim. 0,727
9.Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak ara¢ ve gereclerini satin almak isterim. 0,684
10.Yerel icecekleri tiiketmeyi tercih ederim. 0,674

MUTFAKTA YENILIKCILIK

1.Yiyecek ve igeceklerin servis siireglerinde hizi artirir. 0,769
2.Yiyecek ve iceceklerin servis siireclerine deger katar. 0,787
3.Yiyecek ve iceceklerin servis siireclerinde (e-menii, online satis vs.) degisken maliyetleri 0675
azaltir. ' 50,242 | 0,875
4.Yiyecek ve igecek iiretim siireglerine deger katar. 0,782
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5.Yiyecek ve i¢eceklerin iiretim usul, teknik ve yontemlerinde yiyecek ve i¢ecek kalitesini 0680
arttirir. '

6.Mevcut yiyecek ve igeceklerin standart regetelerinde miisteri memnuniyetini arttirir. 0,642
7.Mevcut iiriinlerin bilesenlerinde yiyecek ve i¢ecek kalitesini arttirir. 0,705
8. Mevcut iiriinlerin bilesenlerinde yiyecek ve igecek maliyetini azaltir. 0,653
9. Mevcut yiyecek ve igeceklerden tamamen farkli bilesenlerden olusan yeni yiyecek ve 0667
iceceklerin piyasaya sunulmasini saglar. '

Regresyon Analizi

Boyutlar arasindaki iligkileri belirleyebilmek icin elde edilen boyutlara regresyon analizi
uygulanarak hipotezler test edilmistir. Tablo 4’te regresyon analizi sonuglar1 yer almaktadir. Arastirma

hipotezleri durumu ise Sekil 2°de gosterilmistir.

Tablo 4. Regresyon Analizi ve Hipotez Durumu

Bagunsiz Degiskenler Beta I—SEA t  |Anlamhhk| R? Ué"’;r' P I;'L:E’S:Z
Sira disilik<-- Yerel Yemek Egilimi 2023 | 021 | -1101 272 Hi: RET
Seffaflik<-- Yerel Yemek Egilimi 014 | 025 573 567 Ha2: RET
Farklilik<-- Yerel Yemek Egilimi 024 | 029 841 401 Hs: RET
Kiiltiirel Farklilik<-- Yerel Yemek ,866 | ,861 | 0,000 Ha: RET
Egilimi -,017 | ,032 -,545 ,586
Pisirme Teknikleri<-- Yerel Yemek Hs: KABUL
Egilimi ,062 ,029 2,147 ,033
Yenilikgiler<-- Yerel Yemek Egilimi 047 033 | 1424 156 H7: RET

*p<0,05 diizeyinde anlaml ’ ’ ’ Y

Bagimh Degisken: Yerel Yemek Yeme Egilimi

Regresyon analizi incelendiginde tiim modelin p=0,05 diizeyinde anlamli oldugu (0,000)
goriilmektedir. Regresyon modeline gore bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskenlerdeki degisimin
%86’sin1 (Uyarlanan R2: 0,861) agikladigi soylenebilir. Tiim modelin anlamli olmasimin diginda
bagimsiz degiskenlerden Pisirme Teknikleri ve Yerel Yemek Egilimi boyutlarimin p=0,05 degeri i¢in

anlamli oldugu séylenebilir.

Standardize edilmis Beta katsayisina gore pisirme teknikleri (3 = 0,62; p<0,05) yerel yemek
egilimi lizerinde anlaml ve pozitif yonde (t= 2,147) etkiye sahiptir. Bu nedenle H5 hipotezi kabul
edilmistir. Pigirme teknikleri boyutunda meydana gelebilecek 1 birimlik artig, yerel yemek egiliminde

%86 oraninda degisiklige neden olacaktir.
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SIRADISITLIEK
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YENILIKCI

Sekil 2. Arastirma Hipotez Durumu

SONUC ve DEGERLENDIRME

Yenilik¢i mutfak akimlarindan molekiiler mutfagin sira disilik, seffaflik ve farklilik alt boyutlari,
farkl kiiltiirlere ait tat birlesimlerini icermektedir. Arastirma bulgulari, bu alt boyutlarin yerel yemek
egilimine anlamli ve pozitif yonde etki etmedigini gostermektedir. Bunun yaninda mutfakta yenilikgilik
boyutunun yerel yemek egilimi lizerinde anlamli ve pozitif bir etkisi bulunmamaktadir. Benzer sekilde
yenilik¢i mutfak akimlarindan fiizyon mutfagin alt boyutlarindan biri olan kiiltiirel farklilik boyutunun
da yerel yemek egilimi iizerinde anlamli ve pozitif etkisinin olmadig1 goriilmektedir. Fakat fiizyon
mutfagin diger bir alt boyutu olan pigirme tekniklerinin mutfakta yenilik adina yerel yemek egilimi

tizerinde anlaml1 ve pozitif etkisi bulunmaktadir.

Analiz sonuglarina gore katilimcilar yemeklerinde sira disilik, yemegin igerigi ve pisirilme
teknikleri hakkinda bilgi sahibi olma, farkl kiiltiirlerin mutfak iiriinlerini bir araya getirme, bununla
birlikte farkli kiiltiirel lezzetlerin birlesimi sonucunda 6zii bozulmayan yeni yemekleri tatma
arzusundadirlar. Ayni1 zamanda yerel yemeklerin meniilerde siklikla kullanilmasini, yerelde 6ziin

bozulmamasini, yemek kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmasini da istemektedirler.

Analiz bulgulari, katilimcilarda mutfakta yeniligin yiyecek ve igeceklerin iiretim siireci ve
servisine deger katabilecegi kanisinin hakim oldugunu gostermektedir. Yenilik¢i mutfak

uygulamalarinin maliyetleri disiiriirken yiyecegin kalitesini de artirabilecegi kanisinda olan
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katilimcilar, farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin farkli pisirme teknikleri ile pisirilerek
bir araya getirildigi sira dis1 tatlara, kokulara ve sunuma sahip yiyecek ve igeceklere karsi ilgilidirler.
Bu tiir bir yenilik diigiincesinde olan katilimcilarin ayn1 zamanda yerel yemek ve igecekleri tatmak ve
bizzat uygulama calismalarina da katilma arzulari, mutfakta uygulanan yenilik uygulamalarina tezatlik

olusturmaktadir.

Ascilik egitimi alan ve gelecekte yemek sektoriinde bulunacak katilimeilar ile yemek iiretiminde
uzun yillar ¢calisan mutfak seflerinin yenilik¢i mutfak akimlart hakkinda fazla bilgiye sahip olmamalari
arastirmaya ait yukaridaki sonuglar1 dogurmustur. Bu sonuglar literatiirdeki bazi ¢alisma sonuglari ile
paralellik gostermektedir (Algan Ozkok, 2017; Akytirek ve Kizilcik, 2019; Isin ve Kurt, 2017; Tiiziin
ve Albayrak, 2015). Sektorel bazda mutfaklarda klasik mutfak uygulamalarinin halen yogun bir sekilde
devam etmesi, mutfak adina yenilik olgusunun kisa zamanda uygulayicilar tarafindan
Oziimsenemeyeceginin bir gostergesidir. Halihazirda yemek sektoriinde ¢alisan ve uzun yillar klasik
mutfak uygulayicisi seflerin, yenilik¢i mutfak akimlarinin uygulanmasi sonucu yerel yemek kiiltiiriiniin
bozulabilecegine ait diisiinceleri; gelecekte sektorde yer alacak olan ve aggilik egitimi alan bireylerin de

bu yonde hareket edeceklerinin bir gostergesi olabilir.

Katilimcilarin yenilik¢i mutfak akimlarinin diisiik maliyetle kaliteli yemeklerin ¢ikarilmasini
saglayacag diislincesi yanlis bir kanidir. Gerek molekiiler mutfak ve gerekse flizyon mutfak maliyeti
yiiksek uygulamalardir. Uzun siireli depolama yapilmadan taze iiriinlerin kullanilmasi ve kisa meniilerin
olusturulmasi, maliyetleri artiran bir unsurdur. Farkli kiltiirlere ait lezzetlerin tek bir tabakta
bulusmasinda firiinlerin elde edilebilmesi de yine bir maliyet faktorii olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Katilimcilarin farkli kiiltiirlere ait lezzetlerin birlestirilmesi sonucu 6z yemek kiiltiiriinii bozacagi kanisi,
yenilik¢i mutfak akimlar1 hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olunmadiginin bir gostergesidir. Bu yanlis
anlayisin, hem ascilik egitimi verilen yiliksekokul ve fakiiltelerde hem de sektorde hizmet i¢i egitimlerle

diizeltilmesi 6nem tasimaktadir.
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