ISTANBUL

NISANTASI

UNIVERSITY

NEW

T.C.

ISTANBUL NISANTASI UNIVERSITESI
LiISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI
GAZTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI (TEZLI)
YUKSEK LiSANS PROGRAMI

RESTORAN SEFLERININ BAKIS ACISIYLA TURK
MUTFAGINDA NEOGASTRONOMIi AKIMLARINDAN OLAN
FUZYON MUTFAGININ UYGULANABILIRLIGI

Huriye CAKIR

Yiiksek Lisans Tezi

ISTANBUL
Ocak 2025



RESTORAN SEFLERININ BAKIS ACISIYLA TURK MUTFAGINDA
NEOGASTRONOMI AKIMLARINDAN OLAN FUZYON
MUTFAGININ UYGULANABILIRLIGI

Huriye CAKIR

T.C.
Istanbul Nisantas1 Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisti
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Tezli) Yiiksek Lisans Programi

Yiiksek Lisans Tezi

ORCID ID: 0009-0000-0513-6052

Tez Danigsmani: Dr. Ogr. Uyesi Ufuk EREN

Istanbul
Ocak 2025



KABUL VE ONAY

Huriye CAKIR tarafindan hazirlanan “Restoran Seflerinin Bakis Agisiyla Tiirk
Mutfaginda Neogastronomi Akimlarindan Olan Fiizyon Mutfaginin Uygulanabilirligi”
baslikl1 bu ¢alisma, 31 Ocak 2025 tarihinde yapilan savunma sinavi sonucunda basarili

bulunarak jiirimiz tarafindan Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Uyesi: Dr. Ogr. Uyesi Kamil Serkan UZYOL

Istanbul Nisantast Universitesi

Jiiri Uyesi: Prof. Dr. Tillay OZCAN

Bursa Uludag Universitesi

Tez Damsmanmi:  Dr. Ogr.Uyesi Ufuk EREN

Istanbul Nisantas1 Universitesi

Jiiri tarafindan kabul edilen bu calismanin Yiiksek Lisans Tezi olmast i¢in gerekli sartlart
yerine getirdigini onayliyorum.

Enstitii Yonetim Kurulu;
Karar Tarihi
Karar Numarasi

Dr. Ogr. Uyesi Serafettin SEVGILI
Enstiti Midiiri



ETiK BEYAN

Bu tezin yazilmasinda bilimsel ahlak kurallarina uyuldugunu, baskalarinin eserlerinden
yararlanilmas1 durumunda bilimsel normlara uygun olarak atifta bulunuldugunu,
kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini, tezin herhangi bir kisminin bu
liniversite veya baska bir tiniversitedeki baska bir tez caligmasi olarak sunulmadigini
tezimin/projemin kaynak gosterilen durumlar disinda 6zgiin oldugunu bildirir, aksi bir
durumda aleyhime dogabilecek tiim hak kayiplarini kabullendigimi beyan ederim.

31.01. 2025
Huriye CAKIR



SAVUNMA ONCESi ONAYLAR

Baslik

Savunma Tarihi

Sayfa Sayis1
Benzerlik Yiizdesi (%)

Taranan Program

BENZERLIK ONAYI

Restoran Seflerinin Bakig A¢isiyla Tiirk Mutfaginda Neogastronomi
Akimlarindan Olan Fiizyon Mutfaginin Uygulanabilirligi

31/01/2025
80
12

Turnitin

Yukarida bashigi/konusu gosterilen tez calismamin kapak sayfasi, giris, 6zet, ana bolimler ve sonug kisimlarindan olusan
calismam i¢in sahsim ve tez danigmanim/Enstitii Sorumlusu tarafindan intihal tespit programinda taramasi yapilmustir. Tez
Danigmanimin gozetiminde tamamladigim ¢alismamin azami benzerlik oranlarina gore intihal icermedigini; aksinin tespit
edilecegi muhtemel durumda dogabilecek her tiirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukarida vermis oldugum
bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

Ogrenci
Huriye CAKIR

Baslik
Etik Kurul Toplanti Tarihi

Etik Kurul Karar No

Yayin Kiinyesi

Yayn Tiri

Danigman Enstitii Sorumlusu
Dr. Ogr. Uyesi Ufuk EREN

ETiK KURUL ONAYI
Restoran Seflerinin Bakis Agisiyla Tirk Mutfaginda Neogastronomi
Akimlarindan Olan Fiizyon Mutfagiin Uygulanabilirligi

07.02.2025
SOSETKK2025-02

Enstitii Sekreteri

TEZDEN CIKARILAN YAYIN
Huriye, C. (2025). Restoran seflerinin bakis agisiyla Tiirk
mutfaginda neogastronomi akimlarindan olan fiizyon mutfaginin
uygulanabilirligi. Baran, Z. (Ed), 4. Uluslararasi Giincel Akademik
Calismalar Kongresi Bildiri Kitap¢igi I¢inde (ss 403). Bolu, Tiirkiye.
[ Ulusal Hakemli Dergide Makale
[J Uluslararasi Hakemli Dergide Makale
Ulusal Kongre/Sempozyumda Bildiri
OJ Uluslararast Kongre Sempozyumda Bildiri

Enstitii Sekreteri



TESEKKUR

Bu tez ¢alismasinin her asamasinda bana rehberlik eden, danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi
Ufuk EREN’e en igten tesekkiirlerimi sunarim. Tez savunma siirecimde jiiri liyesi olarak
kiymetli zamanlarii ayiran, yapici elestirileri ve katkilariyla ¢alismamin gelismesine
yardimci olan Dr. Ogr. Uyesi Kamil Serkan UZYOL’a ve Prof. Dr. Tiilay OZCAN’a
tesekkiir ederim. Ayrica, tez yazimi sirasinda yoOnlendirmeleri, onerileri ve degerli
katkilaryla siirecimi kolaylastiran Fatih Sultan Mehmet Vakif Universitesi Dr. Ogr.
Uyesi Saban COBANOGLU’na tesekkiir ederim. Tez yazim siirecimde bana her zaman
destek olan, moral ve motivasyon kaynagim sevgili arkadasim Giilsah BUYUKAYDIN’a
sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Bu siirecte destek olan aileme ve dostlarima minnettarim.

Huriye CAKIR

Ocak, 2025



OZET

Huriye CAKIR
Restoran Seflerinin Bakis Ag¢istyla Tiirk Mutfaginda Neogastronomi Akimlarindan Olan
Fiizyon Mutfaginin Uygulanabilirligi
Yiiksek Lisans Tezi
Istanbul, 2025

Arastirmada Restoran seflerinin bakis agisiyla Tirk mutfaginda neogastronomi
akimlarindan olan fiizyon mutfagimin uygulanabilirligi ile ilgili bir degerlendirme
yapilmistir. Arastirmanin uygulanabilmesi i¢in farli restoranlarda calisan sef katilimcilar
arastirmaya dahil edilmistir. Katilimcilara demografik ozelliklerini, fiizyon mutfak
hakkindaki bilgileri ile Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutumlarini dlgmeye
yonelik sorular yonlendirilmistir. Elde edilen veriler istatistik programi yardimiyla
degerlendirilmistir. Arastirmaya 28’1 erkek ve 5’1 kadin olmak tizere 33 sef dahil
olmustur. Egitim durumlar1 genel olarak lise ve {iniversite diizeyindedir. Sefleri
%87,9’unun10 yil tizeri deneyimi bulunmaktadir. Seflerin tamami fiizyon mutfag, farkl
kiiltiirlerin mutfak 6gelerini birlestiren ve yaratici bir sekilde yeni tarifler ortaya ¢ikaran
bir yaklagim olarak belirtmistir. Tiirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli
mutfak tarzlariyla birlestirme konseptini deneyimli seflerden ve gastronomi
profesyonellerinden (%45,5) gelistirdikleri belirtilmistir. Flizyon mutfakta kiiltiirel
sayglylr ve Otantikligi geleneksel pisirme tekniklerini de kullanarak koruduklarini
belirtmiglerdir. Sefler meniilerini gilincellemelerini genel olarak mevsimsel ve yerel
malzeme kullanimini dikkate alarak yaptiklarini belirtmislerdir. Seflerin Fiizyon mutfak
ve Tirk mutfagi hakkinda tutumlarini 6lgmeye yonelik uygulanan 6l¢ek sonucunda
cinsiyet, yas ve deneyimin tutum diizeylerinde etkili olmadigi saptanmistir. Seflerin Tiirk
mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla birlestirme konsepti,
flizyon mutfakta kiiltiirel saygiyr ve Otantikligi koruma yontemleri, menii gelistirme
yontemleri ve miisteri geri bildirimlerine kars1 olan davranislarina gére Filizyon mutfak
ve Tirk mutfagr hakkinda tutum diizeylerinin farklilik gostermedigi sonucuna
ulasilmustir.

Anahtar Kelimeler

Neogastronomi, Tiirk mutfagi, Fiizyon mutfak



ABSTRACT

Huriye CAKIR
Applicability Of Fusion Cuisine, One Of The Neogastronomy Movements In Turkish
Cuisine, From The Perspective Of Restaurant Chefs
Master's Thesis
Istanbul, 2025

In the study, an evaluation was made regarding the applicability of fusion cuisine, a
neogastronomy trend, in Turkish cuisine from the perspective of restaurant chefs. In order
to implement the study, chef participants working in different restaurants were included
in the study. Participants were asked questions to measure their demographic
characteristics, knowledge about fusion cuisine, and attitudes towards fusion cuisine and
Turkish cuisine. The obtained data were evaluated with the help of a statistical program.
33 chefs, 28 male and 5 female, participated in the study. Their education levels were
generally high school and university level. 87.9% of the chefs had over 10 years of
experience. All of the chefs stated that fusion cuisine is an approach that combines
culinary elements of different cultures and creatively creates new recipes. It was stated
that the concept of combining traditional elements of Turkish cuisine with modern and
different cuisine styles was developed by experienced chefs and gastronomy
professionals (45.5%). They stated that they maintain cultural respect and authenticity in
fusion cuisine by also using traditional cooking techniques. Chefs stated that they
generally update their menus by taking into account the use of seasonal and local
ingredients. As a result of the scale applied to measure the attitudes of chefs about fusion
cuisine and Turkish cuisine, it was determined that gender, age and experience were not
effective in attitude levels. It was concluded that the attitude levels of chefs about fusion
cuisine and Turkish cuisine did not differ according to the concept of combining
traditional elements of Turkish cuisine with modern and different cuisine styles, methods
of maintaining cultural respect and authenticity in fusion cuisine, menu development
methods and behaviors towards customer feedback.

Keywords
Neogastronomy, Turkish cuisine, Fusion cuisine
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GIRIS

Gastronomi tanimi, fizik ve kimyanin isbirlikli ¢calismalar1 {izerine yiikselen molekiiler
gastronomi hareketi, diinya ¢apinda hizla yayilmaktadir. Bu yeni mutfak, teknolojiyi
kullanarak malzemelerin molekiiler yapilariyla oynamak ve ayrica bir araya gelmesi

hayal edilemeyen malzemeleri bir araya getirmektir (Sarioglan, 2012; Smith ve Xiao,

2011).

Fiizyon mutfagi, cesitli iilkelerin pisirme tekniklerinin ve malzemelerinin ayni tabakta
kasitli olarak karistirilip birlestirilmesi anlamini tasir. Fiizyon, “birlesme” anlamina gelir

(Newman, 2014).

Son yillarda yemek kiiltiiriine damgasini vuran fiizyon mutfagi, “diinya mutfaginin farkl
yemek anlayislarini sentezleyerek yeni mutfaklar, yeni yiyecekler ve yeni tatlar
yaratmak™ olarak tanimlanabilir (Zairi, 2011; Tomita ve Secter, 2002). Fiizyon mutfag:
tic farkli yontemle siniflandirilabilir. Birincisi, farkli kiiltiirlerden yakin bolgelerin
yiyeceklerinin bir araya getirilmesidir. ikinci ydntem, eklektik olarak da adlandirilir ve
bir yemek kiiltiirii belirleyicisi olmakla birlikte, diger mutfaklarin teknik ve malzemeleri
de kullanilir (Adlam, 2012; Ismail, 2005). Son yontem ise, hi¢cbir mutfak belirleyicisi
olmadan tiim diinya mutfaklarmi birlestirmektir. Tiirk mutfaginin en 6nemli
ozelliklerinden biri, zengin yiyecek-igecek ve kiiltiir ¢esitliligi sayesinde, her li¢ yontemin
de kolayca kullanilabilmesidir. Tiim bu agiklamalardan yola ¢ikarak, fiizyon mutfagini,
bir mutfak kiiltiiriiniin digerine hakim olmasina izin vermeden, yeni, farkli ve 6zgiin tatlar
yaratmak amaciyla, en az iki farkli ulusal mutfak kiiltiiriiniin ayn1 tabakta, bilingli bir ¢caba

sonucu bir araya getirilmesi olarak tanimlamak miimkiindiir (Can vd., 2012).

Flizyon mutfagi uygulamalari, yeni, farkli ve 6zgiin sonuclar elde etmek amaciyla iki
ulusal mutfagin bilingli bir sekilde bir araya getirilmesi ilkesine dayanir. Farkli uluslarin
mutfak malzemesi, isleme ve pisirme teknikleri gibi siire¢lerinin sentezlenmesi, bunlarin
bir araya getirilmesi ve her bir mutfaktaki yiyeceklerden tamamen farkli bir yemegin

ortaya ¢ikarilmasi fiizyon mutfaginin temelini olusturmaktadir (Gioffre vd., 2010).



Amac ve Onem

Bu arastirmanin temel amaci, Tiirk mutfaginda neogastronomi akimlarindan biri olan
flizyon mutfaginin  uygulanabilirligini  restoran  seflerinin  bakis acilaryla
degerlendirmektir. Tlirk mutfagi, zengin kiiltiirel miras1 ve geleneksel lezzetleriyle diinya
mutfaklar1 arasinda onemli bir yere sahiptir. Ancak kiiresellesme, degisen tiiketici
aliskanliklar1 ve gastronomik yenilikler, geleneksel mutfaklarin yeniden yorumlanmasini
ve uluslararast mutfaklarla entegre edilmesini zorunlu hale getirmistir. Fiizyon mutfagi,
bu baglamda, yerel lezzetlerin global unsurlarla harmanlanarak yenilik¢i ve 6zgiin tatlar

olusturmay1 hedeflemektedir.

Tilirk mutfaginin uluslararast diizeyde taninirligimi artiracak yenilik¢i yaklagimlarin
desteklenmesi hem de seflerin bu tiir akimlara kars1 tutumlarinin belirlenerek sektorel
uygulamalara yon vermesi arastirmayi onemli kilmaktadir. Tirk mutfaginda flizyon
uygulamalarinin siirdiiriilebilirligi, 6zgiinliigli koruma ve yenilik¢i olma dengesi i¢inde
ele alinmasi1 gerekmektedir. Bu calisma, seflerin fiizyon mutfagina yonelik bilgi, alg1 ve
tutumlari inceleyerek, Tirk mutfagi ve filizyon mutfagr arasindaki uyumu
degerlendirmek i¢in 6nemli bir akademik katki saglayacaktir. Gastronomi alanindaki bu
tiir arastirmalar, Tlirk mutfaginin ulusal ve uluslararasi gastronomik arenada rekabet
edebilirligini artiracak stratejik oneriler sunabilir. Bu dogrultuda, aragtirma hem sektdrel

gelisime hem de akademik literatiire degerli bilgiler kazandirmay1 amaglamaktadir.

Bu arastirma, Michelin yildizlar1 ve Gault & Millau gibi uluslararasi gastronomi 6diil
sistemlerinin etkisiyle Istanbul'daki fiizyon mutfak uygulayan restoranlardan veri
toplamasi nedeniyle literatiir ve Tiirk mutfag1 acisindan 6zel bir 6nem tasimaktadir. S6z
konusu 6dil sistemleri, diinya ¢apinda restoranlar igin kalite, yaraticilik ve mutfak
sanatinda miilkemmeliyetin gdstergesi olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda, bu tiir
odiil sistemlerinin degerlendirme kriterleri, Tiirk mutfagiin uluslararasi tanimirligini
artirma ve yerel gastronomi anlayisinin kiiresel mutfak trendlerine entegrasyonu ig¢in
onemli bir firsat sunmaktadir. Ayrica, Michelin ve Gault & Millau gibi 6diil sistemlerinin
kriterleri 15181nda yapilacak analizler, Tiirk mutfaginin kiiresel standartlarda sunum ve
lezzet uyumunu nasil yakalayabilecegi konusunda akademik ve sektorel gelisime

rehberlik edebilir. Bu yoniiyle arastirma, Tiirk mutfaginin uluslararas1 gastronomi



literatiiriinde daha fazla yer bulmasina ve global bir gastronomi markasi olusturulmasina

yonelik 6nemli katkilar saglamay1 amaglamaktadir.

Arastirma, Istanbul gibi gastronomi acisindan zengin ve cesitli bir sehirde, fiizyon
mutfagin uygulanabilirligini inceleyerek Tiirk mutfaginin yenilik¢i yaklasimlarla nasil
daha ileri taginabilecegini anlamay1 hedeflemektedir. Fiizyon mutfak, Tiirk mutfaginin
zengin tarihsel ve kiiltlirel mirasini modern gastronomi trendleriyle bulusturarak yeni ve
yaratici lezzetlerin ortaya ¢ikmasini saglayabilir. Bu durum, Tiirk mutfaginin yalnizca
yerel Olgekte degil, ayn1 zamanda uluslararas1 platformda da daha genis bir kitleye

ulagsmasina katk1 saglayacaktir.

Literatiire katki agisindan bu arastirma, gastronomi alaninda Tiirk mutfagina 6zgii bir
perspektifle flizyon mutfagin yerini ve etkisini inceleyen nadir ¢alismalardan biri olarak
dikkat cekmektedir. Istanbul'daki &diillii restoranlarin fiizyon mutfak uygulamalarina
odaklanilmasi, hem bu mutfak anlayisinin Tiirk mutfagiyla entegrasyonunu hem de Tiirk
mutfaginin global gastronomi sahnesindeki potansiyelini degerlendirmek adina degerli

bir bilgi sunacaktir.

Arastirmaninin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren fiizyon mutfagi uygulayan restoran
isletmeleri olusturmaktadir. Ozellikle sahip olduklar1 bilgi ve deneyimleri sebebiyle
executive cheflerle goriismeler yapilmistir. Arastirma evreninin Istanbul’da ki fiizyon
mutfak uygulayan restoranlar olarak belirlenmesinin temel nedeni istanbul’un yeni
gastronomi akimlarindan olan fiizyon mutfagin 6rneklerine Istanbul’da daha fazla
yogunlasmasidir. Istanbul’da faaliyet gosteren fiizyon mutfak uygulayan restoran
sayisina rtipadvisorden ulagilmistir. 50 fiizyon mutfak uygulayan restoranlarin 33

tanesine ulasilmistir.

Arastirmanin Varsayimlari

e Seflerin flizyon mutfagina iliskin bilgi seviyesi: Katilimci seflerin tamaminin
flizyon mutfagi kavramina asina oldugu ve bu konuda temel bilgiye sahip oldugu

varsayilmaktadir.



e Fiizyon mutfagin uygulanabilirligi: Restoran seflerinin, Tiirk mutfaginin
geleneksel oOgelerini flizyon mutfak yaklasimiyla modernlestirme ve diger
kiiltiirlerle harmanlama konusunda deneyim ve goriis bildirebilecek bilgi
birikimine sahip oldugu kabul edilmektedir.

e Demografik 0Ozelliklerin etkisizligi: Seflerin cinsiyet, yas ve gastronomi
alanindaki deneyim siirelerinin, flizyon mutfaga iliskin tutumlarmi ve

degerlendirmelerini 6nemli dlgiide etkilemedigi varsayilmaktadir.

Arastirmanin Simirhhklari

e  Orneklem biiyiikliigii: Arastirma, Istanbul’ da bulunan Fiizyon mutfag1 uygulayan
50 restoran sefinin yalmizca 33 sefle smirli bir Orneklem {izerinde
gerceklestirilmistir. Bu durum, elde edilen bulgularin genellestirilebilirligini
kisitlayabilir.

e Cografi sirhlik: Arastirma, Istanbul’daki flizyon mutfak uygulayan
restoranlarda g¢alisan seflerle simirlidir. Farkli bolgelerdeki veya uluslararasi
gastronomi sektoriindeki seflerin goriisleri arastirma kapsamina alinmamastir.

e Veri toplama yontemi: Veriler, katilimcilara yoneltilen sorular yoluyla elde
edilmigstir. Seflerin yanitlarmin diirtistliigii ve algiladiklar1 bilgi diizeyine
dayanmasi nedeniyle 6znel yorumlar igcerme olasilig1 bulunmaktadir.

e Zaman sirhili§i: Arastirma, belirli bir zaman diliminde gergeklestirilmistir.
Gastronomi diinyasinda siirekli degisen trendler ve yaklasimlar, uzun vadeli
sonugclar tizerinde etkili olabilir.

e Demografik 6zelliklerin sinirliligi: Istanbul’daki restoranlarda calisan seflerin
cogunlugunun erkek olmast, kadin seflerin azlig1 arastirmada demografik dagilimi
olumsuz etkilemektedir.

o Seflere ulagilabilirlik: Fiizyon mutfak uygulayan restoranlarda calisan seflerin

yogunlugundan dolay1 ulagmay1 zorlastirmistir.



BiRINCi BOLUM: GENEL BiLGILER

1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kelimesi etimolojik olarak Antik Yunanca mide anlamina gelen ‘gaster’ ve
kural veya diizenleme anlamina gelen ‘nomos’ kelimelerinden tiiremistir. ilk kez M.O. 4.
ylizyilda yasamis Sicilyal1 Arkestratus’un Yiiksek Yasama Sanati adli eserinde bir siirde
gecmektedir. Iki yiizy1l sonra Athenaeus, Deipnosophists adl1 kitabinda ilk gastronomik
analizlerden birini yapmis ve bu kitapta ¢esitli balik, sebze ve hayvan tiirlerini ve ayrica
yemek zevkiyle ilgili konulari siralamistir. Antik Yunan’da ve Roma Imparatorlugu
déneminde basilan kitaplarin 6nemli bir kismi, glinlimiiz gastronomi kavramindan ziyade

daha ¢ok yemek pisirmeyle ilgiliydi (Scarpato, 2002).

Modern donemde gastronomi kelimesi ilk kez yaklasik iki yiiz y1l 6nce Fransa’da Jacques
Berchoux tarafindan 1804’te yayinlanan bir siirin baslig1 olarak telaffuz edildi. Ancak bu
siir yalnizca 1yi yemek yemekle ilgiliydi. Kelime o zamandan beri biiyiik bir popiilerlik
kazandi. 18. ylizyillda yasamis Fransiz bir avukat ve politikac1 olan yazar Brillat-
Savarin'in 1825'te 'Tadin Fizyolojisi' adl1 kitabin1 yayinlamasiyla gastronomi kelimesi bir
kez giindeme geldi ancak bu sefer bilimle iligskilendirildi. Amaci ayni zamanda
gastronominin temel prensiplerini, yadsinamaz bir hak haline gelecek sekilde belirlemekti
(Scarpato, 2002). Ona gore gastronomi, gida maddelerini tanimlayip smniflandirdig igin
cografya ve tarihle; gida 6gelerinin bilesimini ve 6zelliklerini analiz ettigi i¢in fizik ve
kimyayla; yiyecekleri zevkli yemeklere uyarladigi icin mutfak sanatlariyla; en iyi {irtinii
en iyi degerle satin alip en fazla karla satmanin yollarini aradig1 i¢in ekonomi politikasiyla
iligkilidir. Gastronomi, tarimsal, ticari ve endiistriyel faaliyetler de dahil olmak iizere
yenilebilir ve igilebilir her seyi igerir. Gastronomi ayrica, yemek yeme yoluyla zihinsel
olarak {iretilen algilar, degerler ve anlamlarla birlikte yiyeceklerin insan viicudu

tizerindeki etkilerini de degerlendirir (Samanci, 2013).

Gastronomi zaman i¢inde bir¢cok sozlik ve yazar tarafindan cesitli sekillerde
tanimlanmistir. Cogu sozliik tarafindan yapilan ortak bir tanim, gastronominin hassas
yeme kurallarinin toplami oldugudur. Ancak, ge¢miste, gastronominin yorumu
glinlimiize gore daha dardi ve gastronomi pratigini ve deneyimini, yalnizca belirli bir
seckin kesimin erigebilecegi glimiis esyalar ve kaliteli ¢ini gibi pahali ara¢ ve geregler

gerektiren pahali ve sofistike yiyeceklerle sinirladilar (Katz, 2003). Gastronomiyi 6zlii
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bir sekilde tanimlamak oldukca zordur; kimya, tarih, sosyoloji, biyoloji, jeoloji, tarim
bilimi, antropoloji, politik ekonomi ve beseri bilimler gibi disiplinlerin anlagilmasini ve
takdir edilmesini i¢ceren karmasik ve disiplinler aras1 bir olgudur. Yiyecek ve igceceklerin
merkezindedir ve onlardan ayrilamaz; basitce iyi beslenmenin sanati ve bilimi olarak
tanimlanir (Kivela ve Crotts, 2006). Bagka bir deyisle, tiim ydnleriyle yiyeceklerin
incelenmesi ve islenmesidir. Tiiketicinin bakis acisindan, esas olarak tiim insanlarin
dikkatini ¢eken iyi bir sirkette yiyecek ve igeceklerden faydalanmak ve zevk almakla
ilgilenir. Gastronomi ¢ok disiplinli bir kavram oldugundan ve gastronomik degerler
kiiltiir ve ¢evre gibi ¢esitli belirleyicilere dayandigindan, fiili bir tanim yapmak oldukga
zordur (Gillespie, 2001). Bu, terimin genel olarak kabul gdérmiis bir taniminin
olmamasinin nedenlerinden biridir; ancak farkli kaynaklar bunu kendi uzmanlik

alanlartyla iliskilendirerek farkli sekilde aciklar.

Scarpato (2002), ¢agdas gastronominin yiyecek tiretimi ve yiyeceklerin iiretildigi araglar
gibi belirli siireglerle (politik ekonomi, gidalarin iglenmesi, depolanmasi ve tasinmasi ve
islenmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi, yemekler ve tavirlari, gidanin kimyasi, sindirimi
ve gidanin fizyolojik etkileri, gida se¢imleri ve gelenek ve gorenekler) dogrudan iligkili
oldugunu belirtmistir. Baysal ve Kiiglikaslan'a (2009) gore, gastronomi ve yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baslayarak tiim oOzelliklerini ayrintili olarak
anlayarak, bunlar1 dogru sekilde uygulayarak ve aymi zamanda bunlar1 giiniimiiz
kosullarina uyarlayarak inceleyen tiim sanatsal ve bilimsel unsurlari kapsayan bir
bilimdir.

Gastronomi, bir yemek kiiltiirii veya yemek sanati olarak, hijyen ve sanitasyon kurallarini
dikkate alarak, yalnizca goze degil ayn1 zamanda damak tadina da hitap edecek sekilde
belirli bir sistematik diizende yemegin hazirlanmasini ve sunulmasimi da icermelidir.
Gastronominin daha biitiinciil bir ¢ercevesi, gidanin {iretimi, iiretim araglari, tasinmast,
depolanmasi, islenmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi; gida kimyasinin anlagilmasi, servis
tarzlarinin ve yeme davraniglarinin 68renilmesi; gidanin sindirimi ile fizyolojik
etkilerinin kavranmasi, farkli kiiltiirlerin gida se¢imlerinin ve geleneklerinin anlagiimasi
olarak cizilebilir (Santich, 2004). Bu sekilde gastronomi, insanlar1 miimkiin olan en iyi
sekilde beslemek, ilkeler koymak, insanligin saglikli bir yasam siirmesine yardimci olmak
ancak ayni zamanda neseyle beslemek ve gidadan maksimum fayda saglamak i¢in bir

rehber gorevi gormelidir. Balik¢1 en iyi balig1 tutmaly, ¢ift¢i en 1yi domatesi yetistirmel,
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asc1 eti dogru marine sosla hazirlamali, gastronomi uzmani yiyeceklerin belirli iceceklerle
nasil eslestirilecegini a¢iklamali ve gida kimyacist belirli bir gida maddesinin vitamin
kaybina daha az etki edecek sekilde nasil islenecegini anlatmalidir. Ferguson (1998) gibi
gastronomiye ekonomik, ideolojik ve kurumsal baglamda yaklasan ve farkli toplumlarda
yiyeceklerin rolii ve iglevine vurgu yaparak onu kiiltiirel bir olgu olarak degerlendiren
aragtirmacilar da vardir; bu baglamda mutfak {riinlerinin kendisi ikincil 6neme sahip
olmakta ve inanclar, degerler, normlar, pratikler ve yiyeceklerin hangi ortamda kim
tarafindan tiiketildigi ana soru haline gelmektedir. Bu ¢ergevede gastronominin temel
odagi yiyeceklerin hazirlanmasi ve sadece tiiketilmesi olmaktan ¢ikip farkli toplumlarda
neden, ne zaman, nasil secildikleri ve tiiketildiklerine kaymaktadir. Hegarty (2009: 10)

gastronomiyi su sekilde tanimlamstir:

“Gastronominin  6zii, gastronomlarin,  gurmelerin, uzmanlarin,
uygulayicilarin  ve yemek bilimcilerinin gastronomi ile ugrasirken
gelistirdikleri bilgi, estetik ve deneysel duyusal ifadelerin yani sira duygu,
heyecan, sevgi, eglence ve tiyatro deneyiminde bulunur. Gastronomi
esasen sosyal davranisin bir tezahiiriidiir. Insanlarin yemek yerken
vaptiklart yiyecekleri/yemekleri neden sectikleri ve restoranlarla dolu bir
sokakta belirli bir restorana neden girmeyi segtikleri gibi sorulara

aciktir”.

Ozetle gastronomi, yiyeceklerin tiim bilimsel ve kiiltiirel kodlarin1 somut drneklerle
aciklamay1 amaglayan bir alandir. Pozitif ve sosyal bilimlerden beslenen bir disiplindir.
Bu baglamda gastronomi, iyi yemekten veya onun lretiminden daha fazlasidir.
Gastronomi aslinda tek bir climlede tanimlanabilen bir kelime degildir. Gastronomi
disiplinler aras1 bir alandir. Tarim, tarimsal iiretim, ekonomi, ticaret, yemek pisirme,
duyusal analiz, gida bilimi, tiiketim kaliplar1 ve zihinsel algilar, psikoloji, tarih ve
antropoloji gibi pek ¢ok alan gastronomi kapsamina girmekte ve bu alanin i¢inde yer

almaktadir (Samanci, 2013).

1.1.1. Gastronomi Inovasyonu

Yiyecek-igecek tercihleri ve begenileri devamli degismekte ve bu degisimlerin

sonucunda ise g¢esitli yenilikler meydana gelmektedir. Dolayisiyla gastronomide



inovasyon, yeni fikirlerin, g¢esitli siireglerin veya hizmetlerin {retilmesini ve
kullanilmasmi gerektirmektedir. Buradan hareketle, gida ve i¢eceklerin hazirlanmast,
islenmesi, sunumu ve pazarlanmasi gibi siireclerde teknoloji temelli birgok yeniligin 9
arkasinda “inovasyon” faaliyetlerinin oldugu bilinmektedir (ibis, 2022). Oztiirk’e (2020)
gore, gastronomi ve mutfak alaninda teknolojik gelismelerin uygulanmasi ve yenilik¢i
yaklagimlarin kullanilmasiyla birlikte gastronomi alanin gelisimine énemli dlgiide olumlu

katk1 saglamasi beklenmektedir (Oztiirk, 2020).

Inovasyon gastronomi ve mutfak alaninda da sefleri yakindan ilgilendirmektedir. Sefler,
Ozellikle yeni drlinler gelistirmek igin inovasyondan siklikla yararlanmaktadir.
Dolayisiyla sefler bilgi/becerileri, yetenekleri, kaleme aldiklari eserleri, yeni tirlinleri ve
ozellikle sosyal medya platformlarindaki paylasimlari ile gastronomi alanina yon
vermektedirler (Yavuz, 2021). Bu baglamda cesitli restoran uygulamalarinda dokunmatik
ekranlar kullanilarak yemek siparisi verilebilmekte, yemek igerigi ve gorselleri ekranda
goriintiilenebilmektedir. Bununla birlikte, restoran ve barlarin teknoloji araciligryla
sundugu bir diger eglence bi¢imi de masa, tezgadh veya duvarlara dokunuldugunda ses
veya 151k lireten interaktif teknolojilerin kullanimidir (Spence ve Piqueras Fiszman, 2013;

Ivanov vd., 2017).

Garsonlarin  bulunmadig1, hizmetlerin robotlar ve otomasyon sistemleri tarafindan
gerceklestirildigi restoran igletmeleri inovasyona iyi bir 6rnektir. Bunun yani sira yemek
masalarindaki animasyonlar, elektronik meniiler, robotik uygulamalar, cihazlar, akilli
restoranlar ve 3B yazicilar, yemek ve pastalarin istenilen formda hazirlanmasi ve bunun
gibi daha bir¢ok uygulama gastronomi alaninda hem teknolojiden faydalanmanin hem de
teknolojik imkénlardan faydalanarak yenilik yapmanin en giizel 6rnekleri arasinda yer
almaktadir (Ibis, 2022). Restoranlardaki siparis siirecini yeni bir boyuta tastyan “Kabaq”
(artirllmis gergeklik uygulamasi) miisterilerin, siparis vermeden dnce meniiden yemek
istedikleri yemegin 3B goriintiilerini izleyebildigi bir yemek uygulamasidir. Miisteriler
fiziksel olarak yiyecegi tatmadan 6nce gorsel duyu deneyim yoluyla tat beklentilerinin

karsilandigini1 diisiinebilmektedir (Velasco vd., 2018).

Yemek deneyimini gelistirmek amaciyla restoran meniilerindeki yemeklerin son halini

tabaktaki belirli kodlar araciligiyla gorebilme, akilli masalarla siparis verme, verilen



siparigleri takip etme gibi teknoloji temelli uygulamalar “inovasyon” sayesinde hayata

gegirilen uygulamalardir (Keskin ve Sezen, 2021).

Stierand ve Dorfler (2012), Fransa, Almanya, Avusturya, Ingiltere ve Ispanya’dan
Michelin yildizli ve Gault Millau dereceli olmak iizere 18 sefle bir arastirma
gerceklestirmis ve bu seflerin yenilikgilik ve yaraticilik hakkindaki goriislerini
derinlemesine yapilandirilmig goriismeler yoluyla almistir. Yapilan ¢aligmada seflerin
“ayum” kavramini vurguladiklari goriilmiistiir. Bahsi gegen uyum,; ig¢erik orani, kontrast,

bilesim, igerik kalitesi vb. unsurlardan ibarettir.

Yavuz (2021), Tirk mutfaginda inovasyon, Tiirk gastronomisi ve gastronomi turizmi
hakkindaki goriisleri tespit etmek igin taninmis 17 Tirk sef ile yart yapilandirilmig
goriismeler araciligtyla veriler toplamistir. Arastirmanin sonucunda seflerin ¢cogu Tiirk
mutfagiin yenilige agik oldugunu ve yeniligin gerekli oldugunu diisiinmekte ancak
uygulamalarin yeterli olmadigini belirtmislerdir. Bunun yani sira seflere gore inovasyon
uygulamalarimin =~ Tirk mutfak kiiltiiriinii  yansitmayacak sekilde bilingsizce
uygulanmasinin koruma ve tanmitim agisindan olumsuz sonuglar dogurabilecegi

diistiniilmektedir.

1.2. Mutfak Akimlari

Yemek ve igmek, ge¢miste sadece sosyal bir etkinlik olarak kabul edilirken, giiniimiizde
artan i seyahatleri ve sinirli zaman nedeniyle disarida yemek yeme ihtiyaci artmistir. Bu
degisimler, disarida yemek yemenin sosyo-kiiltiirel bir aktivite haline gelmesine yol
acmistir. Bu siirecte, gastronomi kavrami icinde yer alan saglik, lezzet ve Kkiiltiirel
unsurlar, yemek kiiltliriinii estetik ve sanatsal bir deneyime doniistiirmiistiir (Y1lmaz ve
Senel, 2016). Gelisen gastronomi, giintimiizde kiiltiirel bir cazibe merkezi haline gelmistir
(Gokdeniz vd., 2015). Gastronominin 6nem kazanmastyla birlikte, 20. ylizyilda yiyecek
ve i¢ecek endiistrisinde dnemli ilerlemeler kaydedilmistir (Karamustafa vd., 2016). Bu
gelismeler genellikle diinya beslenme sorunlarmma ¢oziim getiren ¢esitli akimlari
beraberinde getirmistir. Ayn1 donemde, niifus artis1 ile hayvansal gida kaynaklarinin ve
tarim arazilerinin verimsizlesmesi, su sikintisi, ulastirma maliyetleri ve kiiresel kirlilik
gibi sorunlara ¢6ziim sunan siirdiiriilebilirlik odakli akimlar ortaya ¢ikmistir (Kurgun,

2017).



1.2.1. Beslenme Odakh Gastronomik Akimlar

1.2.1.1. Vejetaryen Beslenme

Vejetaryen beslenme, agirlikli olarak bitkisel kaynakli gidalarin tiiketildigi bir beslenme
bi¢cimidir ve bu akim hayvansal gidalarin daha idareli bir sekilde tiiketildigi veya bazi
hayvansal iiriinlerin tamamen terk edildigi bir yaklagim icermektedir (Ozcan ve Baysal,
2016). Bu beslenme egilimi, temel olarak ekonomik kaygilar, saglikli yasam tercihi, dini
inanglar ve etik degerlendirmeler temelinde ortaya cikmustir (Karabudak, 2012).
Ekonomik olarak, birim arazi basina ¢ift¢iligin hayvanciliga kiyasla daha maliyet etkili
oldugu ve daha az zaman aldig1 endisesi, vejetaryen beslenmenin yayginlagsmasinda etkili
olmustur. Ayrica, bu beslenme seklinin saglik {izerinde olumlu etkileri oldugu
diistiniilmekte olup, bir¢ok insan bu nedenle vejetaryen beslenmeyi tercih etmektedir
(Se¢im vd., 2022). Dini inanclar, hayvansal iirlinlerin tiiketilmesinin etik acidan sorunlu
olabilecegi diisiincesini destekleyerek vejetaryen beslenme tercihini etkileyebilmektedir
(Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Vejetaryen beslenmenin ¢esitli tiirleri bulunmaktadir (Dilek,
2018; Karabudak, 2012):

e Vegan: Tamamen bitki bazli beslenmeyi benimseyen akim, hayvansal iiriinleri
tilketmemektedir.

e (ig Vegan: Sadece pigsmemis ve islenmemis bitki bazli {iriinleri tercih etmektedir.

e Meyveci: Sadece meyve, tahil ve yagh tohumlar: tiiketen bir beslenme tarzini
benimsemektedir.

e Lakto Vejetaryen: Yalnizca siit ve siit iiriinlerini tiiketen bir beslenme
aliskanlhigidir. Vejetaryen Ovo: Yalnizca bitkisel gidalar ve yumurtayi tercih eden
bir beslenme bigimidir.

e Vejetaryen Polo: Kirmizi et ve balik digindaki tiim bitkisel ve hayvansal {iriinleri
tiiketen bir yaklagimi benimsemektedir.

e Vejetaryen Pesko: Kirmizi et ve kiimes hayvanlari harig, tiim bitkisel ve hayvansal
tirtinleri tiikketen bir beslenme tarzidir.

e Yar Vejeteryan: Cogunlukla bitki bazli yiyecekler tiiketir ancak kirmizi et, kiimes
hayvani, balik, siit {riinleri ve yumurta gibi hayvansal {iriinleri ara sira az

miktarlarda tiketirler.
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e Esnek: Genel olarak vejetaryen beslenmeyi benimseyen ancak zaman zaman

hayvansal iiriinleri de tiiketen bir yaklasimdir.

Bu beslenme bigimleri, insanlarin tercihlerine ve saglik hedeflerine uygun olarak

secilebilmektedir.

1.2.1.2. Cig Beslenme (Raw Food)

Bu akim, son yillarda biiyiik ilgi gérmiis ve diinya genelinde birgok kisi tarafindan
benimsenmistir (Madenci, 2018). Bu yaklasimda, genellikle hayvan giibresi
kullanilmayan, 1s1 veya kimyasallarla islem gérmemis ve rafine edilmemis {iriinler olan
"cig gidalar" tiiketilmektedir. Cig beslenmenin Oncelikli bilesenleri arasinda sebzeler,
meyveler, tahillar, baklagiller, otlar ve tohumlar yer almaktadir. Cig beslenme akimi,
giinimiizde popiilerlik kazanmis olmasina ragmen, aslinda 19. yiizyilda sadece ¢ig
gidalarin tiiketilerek hastaliklardan korunabilecegi diisiincesiyle ortaya ¢ikmis eski bir
beslenme bi¢imidir (Thircuir, 2019). Cig beslenmenin tercih edilme nedenleri arasinda
saglikli bir yasam, hastaliklardan korunma, uzun 6miir, dini inanglar, ekonomik kosullar,
cevre koruma ve iklim degisikligiyle miicadele, hayvan haklar1 ve ahlaki degerler
bulunmaktadir. Ozellikle saglikli yasama olan ilgi, ¢ig beslenme akimini destekleyen
temel faktorlerden biridir (Charter, 2004; Russo, 2010). Ayrica, ¢ig beslenmenin
savunuculari, bu beslenme seklinin sadece bireylerin sagligina degil, ayn1 zamanda
gezegenin korunmasma da katki saglayabilece§ine inanmaktadir. Ancak, diinya
genelinde ve llkemizde ¢ig beslenmeyi ne kadar insanin uyguladigina dair resmi

istatistiksel bilgiler bulunmamaktadir (Aktas ve Algan Ozkdk, 2018).

1.2.1.3. Fast Food

Fast food, hazirlanmas1 hizli ve aninda tiiketilebilir yiyecekler sunan bir liretim sistemini
temsil etmektedir. Hizla degisen yasam tarzlari, yogun is temposu ve evden c¢aligsma
aligkanliklarinin azalmasi, insanlarin fast food'v yeme igme ihtiyaglarini hizli, pratik ve
elverigli bir secenek olarak gérmesine yol agmistir (Akcadag ve Bozkurt, 2019). Bu
sistem, kokenleri 1920'li yillara dayansa da McDonald’s sirketinin 1950'lerde gelisimi ve
yayilmasiyla biiyiikk bir ivme kazanmistir. Burger King, Kentucky Fried Chicken gibi

zincir sirketlerin ortaya ¢ikmasi da bu sistemin biiylimesine 6nemli katki saglamigtir. Fast
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food gida sistemi igerisinde hamburger, patates kizartmasi ve kola gibi meniilerin yani
sira, pizza, doner, pide ve lahmacun gibi cesitli iiriinler de sikga tiiketilmektedir (Ozdogan
vd., 2016; Ozgelik ve Siiriiciioglu, 1998). Giiniimiizde, fast food restoranlar1 genis bir
hizmet yelpazesi sunmakta olup, ekonomik, hizli hazirlanan ve hizli tiiketilen iirtinler
temelini olusturmaktadir (Yildiz ve Yilmaz, 2020). Fast food'un popiilerligi, hizli
beslenme kiiltiiriiniin toplumsal tercihleri etkileyerek, tiiketicilere zaman ve maliyet
avantajlar1 saglamasiyla agiklanabilir. Ancak, bu beslenme tarzinin saglk tizerindeki
olumsuz etkileri, obezite, diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi sorunlara yol
acabilmektedir. Bu nedenle, fast food'un yayginlagmasiyla birlikte saglikli beslenme
konusundaki bilincin artirilmasi ve dengeli beslenme aligkanliklarinin tesvik edilmesi

onemli bir halk saglig1 hedefi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Smith ve Brown, 2015).

1.2.1.4. Slow Food

Hizli yemek anlayisina ve yasam bi¢imine bir tepki olarak ortaya ¢ikan slow food, 6ziinde
kiiltiirel, gastronomik ve tarihsel degerlerin siirdiiriilebilirligini desteklemektedir. Bir
gastronomik hareket/eylem olmasi, sadece mutfakla ilgili bir ge¢misi oldugunu
diisinmemize yol agabilir. Ancak kapsami gastronominin 6tesine gecer ve biyogesitlilige
dogru genigler. Biyolojik ¢esitliligin, dogal tiirlerin ve kiiltlirel degerlerin korunmasi ve

siirdiiriilebilirligine odaklanir (Paksoy ve Ozdemir, 2014; Sagir, 2017).

Slow food, 1986 yilinda Italya'nin Roma kentinde McDonalds fast food restoranmin
acilmasina tepki olarak Italyan Carlo Petrini'nin énciiliigiinii yaptig1 hareketin bir sonucu
olarak ortaya ¢ikmistir (Hsu, 2015). Yavasligi vurgulamak i¢in hareketin sembolii olarak
salyangoz secilmistir (Giiven, 2011). Bu sekilde yavas yasam ve yavas yemek fikri

sembolik olarak da vurgulanmistir.

Slow food hareketi temelde bir gida temelli hareket olarak algilansa da aslinda bir yasam
bi¢cimine hitap eden bir olgudur. Kiiresellesme ve teknoloji ekseninde hizlanan yasam
akisina uyum saglama g¢abasi insan yasami ve toplumsal degerler lizerinde olumsuz
etkiler yaratabilir. Slow food ayni zamanda bu olumsuz etkilere kars1 bir tepki olarak da
diistintilebilir. Fast food bireyleri sagliksiz, geleneksel olmayan ve standart tiiketim

aligkanliklar1 edinmeye yonlendirir. Bir bakima bu durum kiiltiirel yozlasmay: da
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beraberinde getirir. Gida tiiketimi baglaminda slow food hareketi, hizli yasam bi¢iminin

bu tiir yozlastirict unsurlarini hedef alir.
Slow food hareketinin amaglari sunlardir (Simonetti, 2012):

e Mevsimlik triinlerin smirl ve belirli ¢esitlerde mevcut oldugu gercgegini kabul
ederek; bu sekilde sagliksiz iiriinler ve sezon disi iirlinlerin bliylimesine izin veren
katki maddeleri 6nlenebilir.

e Uriinlerin ve farkli tariflerin etkin ve verimli kullanimma olanak saglayan
metodolojilerin benimsenmesi

e Lezzet kalitesinin iyilestirilmesi ve gida sahteciliginin 6nlenmesi konusunda
farkindalik yaratilmasi

e Yerel ve Kkiiltiirel mutfaklarin, geleneksel ve tarimsal {irlinlerin ve nesli
titkenmekte olan hayvan tiirlerinin korunmasi

¢ Biyolojik ¢esitliligin korunmasi yoluyla standardizasyondan kaginilmasi

e Temiz tarim modelinin benimsenmesiyle siirdiiriilebilirligin saglanmasi seklinde

aciklanmustir.

1.2.1.5. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gida kavrami ¢esitli bakis agilarina sahip olmakla birlikte, genel kabul géren
tanim, bir Uirliniin fiziksel veya ruhsal sagligin gelistirilmesine, hastalik riskini azaltmaya
veya potansiyel olarak saglhigi artirmaya katkida bulunabilecek bir iriin olarak
tanimlanabilir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Fonksiyonel gidalar terimi ilk olarak
1980'lerde Japonya'da ortaya ¢ikmis ve ozellikle viicut i¢in faydali fizyolojik etkilere
sahip 0zel bilesenler eklenerek hazirlanan mikro besinlerle gli¢lendirilmis gidalar: ifade
etmek icin kullanilmistir (Hillian, 1995; Roberfroid, 2002). Bu tiir gidalarin temel amaci,
viicut saghigin1 gelistirmek, hastalik riskini azaltmak ve ¢esitli hastaliklar1 tedavi etmeye
yardimer olmaktir (Kurgun, 2017). Fonksiyonel gidalarin tiiketilmesi, sadece giinliik
beslenmeyi iyilestirmekle kalmaz, ayni zamanda restoran ziyaretlerini azaltabilir.
Ornegin, probiyotikler, A, C ve E vitaminleri gibi gii¢lendirilmis iceriklere sahip gidalar,
fonksiyonel gida kategorisinin orneklerini olusturmaktadir (Demirkol vd., 2018). Bu
riinlerin tiiketimi, kisilerin genel sagligin1 destekleme amacini tasiyarak, saglik odakl

bir beslenme bigimine gegisi tesvik edebilmektedir. Fonksiyonel gidalarin kullanima,
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bireylerin saglik ve beslenme konularinda bilinglenmelerine katki saglayabilmekte ve
potansiyel olarak bir dizi saglik sorununu Onleme veya tedavi etme konusunda

destekleyici bir rol oynamaktadir.

1.1.1.6. Street Food

Sokak Yemekleri, bolgesel kiiltiirle paralellik gosteren ve gelismislik diizeylerine
bakilmaksizin tim {ilkelerde ve bolgelerde karsilagilan gastronomik unsurlardir. Son
yillardaki hizli kentlesme ve kentsel niifusun artisi, sokak yemeklerinin goriilme oranini

artirmistir (Edima vd., 2014; Bektarim vd., 2019).

Sokak yemekleri, tiim kiiltiirlerde bulunan geleneksel unsurlardir. Farkli sekillerde ifade
edilmesine ragmen, belirli ortak 6zelliklere dayali bir tanim1 vardir. Bu tanima gore sokak
yemekleri, gezici veya sabit saticilar tarafindan hazirlanan veya satilan yemeye hazir
yiyeceklerdir. Bu tanimda iki unsur vurgulanmaktadir. Birincisi, yiyeceklerin saticilar
tarafindan sokak ortaminda satilmasidir. Ikincisi, satilan yiyeceklerin sokak ortaminda
hazirlanmasi veya sokakta satis i¢in dnceden hazirlanmasidir. Sokak saticilar tarafindan
satilan iirlinler, "yemeye hazir" yiyecek adi verilen islenmis gida bigiminde olabilir ve
saticilar bunlar1 sokakta satmadan 6nce son rdtuslart yaparlar. Sokak lezzeti baglaminda
Oonemli olan satilan iirliniin kalitesi degil, sokak ortaminda satilmas ve tiiketilmesidir. Bu
baglamda atistirmaliklar (6rnegin misir), hizli ve kolay tiiketilebilen yiyecekler (6rnegin
kofte), icecekler (6rnegin portakal suyu) ve meyve/kuruyemis gesitleri yaygin sokak
yemegi tiirleri olarak ifade edilebilir. “Sokak™” terimi, orta ve alt ekonomik simiftan
bireyler tarafindan daha ¢ok tercih edildigi algisinin olusmasina yol agmistir. Bununla
birlikte, son yillarda sokak yemeklerinin popiiler bir gastronomi 6gesi olarak yiikselisi bu

algiy1 kirmistir (Karsavuran, 2018).

Sokak yemeginin popiilaritesinin artmasinda ve sokak yemeginin turistler tarafindan
biiylik 6lciide tercih edilmesinde etkili olan baz1 faktorler vardir. Bu faktorler su sekilde

siralanabilir (Balli, 2016; Géniilgiil ve Durlu-Ozkaya, 2017);

e Modernlesen toplumsal yasamla birlikte ortaya c¢ikan disarida yemek yeme
olgusunun yiikselisi, sokak lezzetlerinin popiilerliginin ardindaki 6nemli

uyaricilardan biridir. Sokak lezzetlerinin daha sosyal ve gayri resmi bir ortamda
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tilkketilmesi, bireylere boyle bir ortamda kendilerini daha rahat hissetmeleri
nedeniyle sosyal motivasyon ve tatmin saglayabilir.

e Sokak lezzetleri, kiiltiirel ve geleneksel yiyecek tiiketim tarzlarini ve genel
tilketim aliskanliklarini yansitir; sokak lezzetleri turistlere yerel lezzetleri tatma
ve gastronomik kokenlerini kesfetme firsat1 verir.

e Sokak lezzetleri araciligiyla farkl kiiltiirleri deneyimleyen turistler, o kiiltiiriin bir
parcasi olmanin keyfini ¢ikarabilir.

e Sokak lezzetleri iizerine yapilan aragtirma ve yayinlarin sayisinin artmasi, ziyaret
edilecek bolgelerde yerel sokak lezzetlerini tatma istegini uyandirmis ve sokak

lezzetleri seyahat rotasi belirlemede 6nemli bir faktor haline gelmistir.

Ekonomik agidan sokak lezzetleri bir istihdam yontemi olarak diisiiniilebilir. Egitim alma
firsati bulamamis bir¢ok kisi, yetenekleri dogrultusunda bu alandan gelir elde
edebilmektedir. Ayrica diinyada ekonomik olarak gelismis ve gelismekte olan iilkelerin
cogu sokak lezzetlerini alternatif bir gastronomi trendi olarak degerlendirmektedir. Sokak
lezzetlerinin kolay ulasilabilir olmasi, nispeten ucuz olmasi, genis bir c¢esitlilikte
sunulmas1 ve bekleme siiresinin kisa olmasi bu tiir yiyeceklerin tercih edilme sikligin
olumlu etkilemektedir. Bu durum ayni1 zamanda insanlarin sokak lezzetlerine ve disarida

yemek yeme aktivitesine ayirdiklari biit¢eyi de artirmaktadir (Sezgin ve Sanlier, 2016).

1.2.2. Mutfak Odakh Gastronomik Akimlar

1.2.2.1 Rafine Mutfak (Haute Cuisine)

16. ylizyilin ortalarma kadar geleneksel yontemler ve sinirli malzemelerle karakterize
edilen Fransiz mutfaginda 1533 yil1 bir doniim noktas1 olmustur. Fransiz veliaht prensi
II. Henry'nin Floransali Catherine de Medici ile evlenmesi, bir¢ok sanatc¢iyl, Ozel
hizmetgiyi ve asc1 ekibini Fransiz sarayina getirerek italyan mutfak kiiltiiriinii tanitmasina
neden olmustur. Italyan kiiltiiriiniin bu sekilde asilanmasi, Fransiz saray mutfagimi kokten
degistirmis ve yiyecek tiiketimini, sofra adabi1 ve yemeklerin igerigini dnemli dlciide
etkilemistir. On dokuzuncu ylizyildan kalma bir Fransiz pastaci olan Marie-Antoine
Caréme (1784—-1833), uluslararasi line kavusan ilk {inlii sef olarak kabul edilir ve toque
olarak bilinen geleneksel sef sapkasini icat etmekle taninir (Kelly, 2003). Birgok mutfak
kitabinin yazaridir. En dikkat ¢ekeni, 1836'da Londra'da terciime edilen ansiklopedik
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"Fransiz Yemek Sanat1" kitabidir (Rambourgh, 2010). 1755'te bir avukat ailesinde dogan
Jean Anthelme Brillat-Savarin, Subat 1826'daki dliimiinden sadece iki ay once, 19.
ylzyilin baslarinda gastronomi iizerine silinmez bir yorum haline gelen seyi 1825'te
gizlice yaymlamistir. 1826'da 'Lezzet Fizyolojisi' adli kitabiyla mutfaga katkida
bulunmustur (Ferguson, 2004).

Catherin de Medici'den sonra Fransiz saray mutfaginda gergeklesen radikal doniisiim,
halk mutfag: ile saray mutfagi arasinda etkili bir ayrim da olusturmustur. Avrupa'da,
"haute cuisine" olarak adlandirilan "rafine mutfak", sadece halk mutfaginin zengin bir
versiyonu olmakla kalmayip ayni zamanda kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve
sunum tarzlar1 gibi bir¢ok O6nemli noktada halk mutfagindan kokten farklidir ve 17.
yiizy1lin ortalarinda Fransa'da olusmustur. Ozellikle saray ortamina ve aristokrat sinifina
hitap eden rafine mutfagin gelisiminde iki 6nemli faktdr 6nemli rol oynamistir. Rafine
mutfagin olusumunda bir diger 6nemli etken ise Francois Pierre tarafindan 1651 yilinda
yayimlanan “Fransiz Sef” (Le Cuisinier Francais) adli kitaptir. Bu kitap Fransiz

mutfaginda devrim yaratmig ve sonraki Kitaplar i¢in bir rehber olmustur (Beaug, 2012).

Gilintimiizde Haute Cuisine, oncelikle televizyon yemek programlari araciligiyla popiiler
hale gelmis ve bugiin sefler baz1 durumlarda bir restoranin miisteri kitlesinin tiim odak
noktast haline gelmistir (Cooper vd., 2017; Lane, 2013). Haute Cuisine, restoran
endiistrisinin zirvesidir. Nicel olarak, endiistrinin marjinal bir boliimiinii temsil etmesine
ve hacim olarak %0,5'ten az olmasina ragmen nitel agcidan 6nemli bir rol oynar. Haute
Cuisine ayrica kiiltiirel agidan 6nemlidir ve ulusal markalagmanin bir tezahtirtidiir. Bir tiir
"gastro milliyet¢iligi" ve yiyecek ve yerel kiiltiir araciligiyla kimligin bir ifadesidir

(Bresciani, 2017; Messeni Petruzzelli ve Savino, 2014).

Rafine mutfagin ortaya ¢ikisi eski zamanlara dayansa da bugiin hala gekiciligini
korumaktadir. Bir¢ok calisma, son yillarda 6nemli degisiklikler geciren rafine mutfaklar
tizerinde farkl: etkiler ve sonuglar gézlemlemistir. Literatiir taramalar1 sonucunda "Haute
Cuisine" ¢alismalar1 bulunmustur. Escalante vd. (2022), haute cuisine sefleri arasindaki
iligkileri analiz etmeyi ve bu iligkilerin hangi unsurlarinin fikir {iretimini ve bilgi
aligverisini gelistirdigini belirlemeyi amaglamistir. Calisma Ispanya, Katalonya'daki
neredeyse tiim Michelin yildizli seflerle yapilan goriismelerin analizine dayanan nitel bir

metodoloji  uygulamistir. Bagka bir calismada, arastirmacilar haute cuisine
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miilkemmelliginin temsilinin ve elde edilmesinin ii¢ yildizli restoranlarin web sitelerinde
nasil tasvir edildigini ve harici yetkili yemek rehberleriyle nasil karsilastirildigin
incelemistir. Bulgular, restoranlarin ve yemek rehberlerinin mutlaka ayni mutfak
miikemmelligi unsurlarmi vurgulamadigini  gosteren bes semantik evreni ortaya
koymustur (Montargot vd., 2022). Mengual-Recuerda vd. (2021) iki Michelin yildizl1 bir
restoranda yliksek diizeyde bir gastronomik deneyimin karakteristik uyaranlarinin
tiikketiciler {lizerindeki etkisini analiz etmeyi amaglamistir. Sonuglar, yemeklerin ilgi
diizeyi tlizerinde saraplardan daha fazla etkiye sahip oldugunu ve her ikisinin de
zamanlamalarindan dolayr deneyimin farkli anlarinda farkli duygusal etkilere sahip
oldugunu gostermistir. Bu, yenilik¢i bakis agisinin restorana ve is modeline genisletilmesi
de dahil olmak iizere, haute cuisine alanindaki gelecekteki aragtirmalar icin bir arastirma
giindemi olarak hizmet edebilir (Schwark vd., 2021). Louisgrand ve Islam (2020), estetik
is birligine iligkisel-epistemik bir yaklasim Onererek, estetik yarginin ve iliskisel
konumlandirmanin, sef adaylarinin yaratict c¢iktilarini nasil anladiklarini - Cin,
Sanghay'daki bir Fransiz haute cuisine programinin derinlemesine bir vaka calismasi
yoluyla karsilikli olarak nasil sekillendirdigini gostermistir. Bir c¢alismada, sef
girisimcilerin i3 modellerini  yenilemek i¢in kullandiklari motivasyonlar ve
mekanizmalar, Italyan sef Romito'nun deneyimi yoluyla incelenmistir. Calismada
yaratic1 6zgurliik, itibar, mesruiyet ve biiylime ihtiyaci gibi motivasyonlar incelemis ve
stratejik diistinme, standardizasyon, is birligi ve uluslararasilagma gibi mekanizmalar
vurgulanmistir (Presenza ve Messeni Petruzzelli, 2019). Albors Garrigos vd. (2019),
engeller, bagar1 faktorleri ve girisimcilik yollar1 dahil olmak {izere basarili seflerin kariyer
yollarindaki cinsiyet farkliliklarini incelemistir. Calisma, kadin seflerin erkeklere gore
daha fazla mentorluk ihtiyaci ve bagimsiz olarak ¢aligirken daha yiiksek is tatminine sahip
oldugunu belirtmistir. Lane (2019), daha 6nce ¢evre konumlardan kiiresel bir merkez

olarak Londra'ya mutfak bilgisi, uzmanlig1 ve uygulayicilarinin akisini incelemistir.

1.2.2.2. New Nordic Cuisine (NNC)

New Nordic Cuisine (NNC), yerel, siirdiirtilebilir ve mevsimlik malzemelerin yenilikg¢i
ve kiiltiirel agidan yanki uyandiran yemeklere entegre edilmesini vurgulamaktadir.
Geleneksel Iskandinav yemeklerini modern gastronomik deneyimlere ddniistiirmeyi

amaclar ve genellikle yemek ile sanat arasindaki ¢izgileri bulaniklastirir. NNC, yerel
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tirtinlerin ve etik kaynak saglamanin 6nemini vurgulamada 6nemli bir rol oynamis ve
sefleri toplanmis malzemelere ve ¢evrelerinin benzersiz Ozelliklerine odaklanmaya
yonlendirmistir (Raippalinna, 2020; Koponen ve Niva, 2020). Bu yaklasim yalnizca
yemek deneyimini ylikseltmekle kalmaz, ayn1 zamanda yemek yiyenler ile yemekleri
arasinda daha derin bir bag kurarak onlar1 her bir malzemenin ardindaki kokenleri ve
hikayeleri takdir etmeye tesvik eder (Raippalinna, 2020). Mutfagin yaraticilik ve
inovasyona odaklanmasi, gelencksel mutfak sinirlarini zorlarken daha genis bir kitleye
erisilebilir ve anlaml1 kalan yeni tekniklerin ve yemeklerin gelistirilmesine yol agcmistir
(Raippalinna, 2020; Koponen ve Niva, 2020). Bu mutfak hareketi, yemek deneyiminin
gelenek, siirdiiriilebilirlik ve sanatsal ifadenin etkilesimiyle zenginlestirildigi biitiinsel bir

gastronomi anlayisini yansitir (Raippalinna, 2020; Koponen ve Niva, 2020).

1.2.2.3 Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine)

Yeni Mutfak akimi1 hem gurmelere hem de siradan insanlara hitap ederek, lezzetten ¢ok
yemegin goriinlimiinii vurgular. Bunu basarmak ic¢in porsiyonlar kigiltilir ve
yemeklerin dekoratif 6gelerle sunuldugu bir "Nature Morte" resim stili tercih edilir.
Klasik Fransiz mutfaginin aksine, Nouvelle Mutfak sunumu vurgulayan hafif
yemeklerden olusur. Nouvelle Mutfak terimi Fransiz mutfak tarihinde bir¢cok kez
kullanilmistir. Fransa'da ortaya cikan ve diger iilkelerin mutfaklarini 6nemli 6lciide
etkileyen bir diger miikkemmel degisim hareketi 1730'larda baslamistir (Beaug, 2012).
Vincent La Chapelle, Francois Marin ve Menon'un 1740'lardaki ¢alismalar1 Nouvelle
Mutfak olarak tamimlanmistir. Georges Auguste Escoffier'in yemekleri 1880'lerde ve
1890'larda bu sekilde tanimlandi. Escoffier, yemekleri servis edildikleri siraya gore
listeleyerek modern meniiler tasarlayan ilk kisiydi (Haven-Tang ve Jones, 2005).
Gilintimiizdeki kullanim1 Andre Gayot, Henri Gault ve Christian Millau tarafindan Paul
Bocuse, Alain Chapel, Jean ve Pierre Troisgros, Michel Guerard, Roger Verge ve
Raymond Oliver gibi seflerin ¢alismalarini tanimlamak ic¢in popiiler hale getirilmistir.
Paul Bocuse, Gault'un bu terimi ilk olarak Bocuse ve ekibinin 1969'da "Concorde'un ilk
ucusu" icin hazirladigr yemekleri tanimlamak i¢in kullandigini iddia etmistir. Gault ve
Millau'nun yazdigi bu trend, Escoffier tarafindan "ortodoks" olarak konumlandirilan
klasik Fransiz mutfagina kars1 bir tepkidir. Bu sefler yemek pisirmede yenilik yapar,

modernlestirir ve yeni icatlar yaparlar. Yazdiklar1 yemek kitaplarinda, calismalarimi
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bunlar etrafinda tanimlanuslardir. isleri, sunulan tabaklarin goriiniimiinden ¢ok yeni tatlar

sunmaktir.

Yemekler yaratirken sadelik ve zarafeti vurgulayan Nouvele Cuisine, Michel Guerard
tarafindan tasarlanan Cuisine Minceur ile karistirilmamalidir. Ayrica bazi iddialara gore
Ikinci Diinya Savasi, Nouvelle Cuisine'in ortaya ¢ikmasinda énemli bir rol oynamustir.
Alman isgali sirasinda hayvansal gida kitligimin dogal bir sonucu olarak geligmistir.
Belirli bolgeleri belirli yiyecek ve igeceklerle eslestirmek, bolgeye 6zgii bir gastronomik
kimligin yaratilmasina olanak tanir (Haven-Tang ve Jones, 2005). Ornegin, diinyanin en
kaliteli koptiklii sarabi olarak algilanan sampanya, yalnizca Fransa'nin sampanya
bolgesindeki iiziim baglarindan iiretilebilir. Boylece sampanya ve sampanya bolgeleri
eslestirilir ve bolgeye 6zgii bir kimlik yaratilabilir. Fransiz yeni mutfagindaki (Nouvelle
Cuisine) kimlik hareketi mutfagin her yerinde yiiriitiiliir ve bu degisimin bes boyutunun
mutfak sdylemi veya mutfak retorigi, pisirme kurallari, orijinal malzemeler, as¢inin rolii

ve menii yonetimi oldugu belirtilir (Ozdemir ve Caliskan, 2011).

“Klasik Haute Cuisine”e bir meydan okuma olarak tanimlanan bu yeni hareket,
mutfaklara, mutfak sanatina ve yemek pisirmeye kadar uzanan sosyal, politik ve sanatsal
alanlarda hizla gelisen avangart egilimleri yansitmaktadir. Sonug olarak, 1960'larin
sonlarindan itibaren ortaya ¢ikan yenilik¢i hareketlere genellikle avangart mutfak
hareketleri denir. Andre Gayot, Henri Gault, Christian Millau ve Fernand Point'in
Ogrencileri olan Paul Bocuse, Alain Chapel, Jean ve Pierre Troisgros, Michel Guerard,
Roger Verge ve Raymond Oliver gibi seflerin ortak 6zellikleri bu hareketi “Nouvelle
Cuisine” olarak tanimlamaktadir. Nouvelle cuisine'in 6zellikleri asagida verilmistir (Rao

ve Monin, 2003):

e Balik, deniz iirlinleri, av etleri, kirmiz1 etler ve yesil sebzeler gibi cogu yiyecegin
pisirme siiresi, dogal tatlar1 korumak i¢in 6nemli dl¢lide azaltilmistir. Buharda
pisirme yontemi de ayn1 nedenle daha fazla kullanilmaya baglanmistir.

e Miimkiin oldugunca en taze malzemeler tercih edilmektedir.

e Daha kapsamli meniiler, daha kisa meniilerle degistirilmistir.

o Kirmizi etlerde ve av etlerinde marine etme islemi durdurulmustur.

e Espanyol ve bechamel yerine yemeklerin taze baharatlar, kaliteli tereyagi, limon

suyu ve sirke ile tatlandirilmasi yayginlagmistir.
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e Asirt karmagik pisirme yontemleri terk edilmistir.

e Bu yenilik¢i sefler i¢in, yerel mutfak, ilham kaynagi olarak klasik mutfagin yerini
almistir.

e Yeni teknikler ve modern araglar benimsenmis ve yaygin olarak kullanilmistir.

e Tiiketicilerin beslenme ihtiyaclarina daha fazla dikkat edilmistir.

e Birgok yeni kombinasyon liretmek i¢in yaratici sefler farkli malzemeleri basariyla

harmanlamuislardir.

1.2.2.4. Molekiiler Gastronomi

Oxford Universitesi'nde Fizik Profesérii olan Nicholas Kurti, 1969'da ingiliz Kraliyet
Enstitlisi'nlin geleneksel toplantilarinda mutfak bilimi tizerine bir makale sunmasi igin
davet edilmistir. Kurti, II. Diinya Savasi sirasinda atom bombasi {izerinde ¢alisan bir
fizik¢idir ve en sevdigi hobisinin yemek pisirmek oldugu bilinmektedir. 1980'lerin
sonlarindan bu yana, yemek hazirlama yontemleri ve teknikleri iizerine bilimsel
calismalar yogunlagsmistir. 1990'larin ortalarinda, kimyagerler ve fizik¢iler as¢ilari yemek
hazirlamada yeni teknikler ve malzemeler kullanmaya ikna etmeye baslamis ve bu da

"molekiiler gastronomi"nin gelismesine yol agmistir (Pedersen vd., 2006).

Nicholas Kurti (1908-1998), Kraliyet Enstitiisi'nde "Mutfakta Fizik" dersi veren
gastronomi alaninda onciiydii. 1990'larda fizikokimyact Herve This ile tanigtiktan sonra
yemek pisirmenin fiziksel kimyasini inceledi ve bu konuda atolyeler diizenledi. Kurti, su
inlii soziiyle bu alana ilgiyi tesvik etti: "Yildizlarin i¢indeki sicakligi bilmemiz iiziicii ama

suflenin igindeki sicakligr bilmiyoruz" (Pedersen vd., 2006).

Herve'e gore molekiiler gastronomi, "pisirme sirasinda meydana gelen fizikokimyasal
degisiklikleri ve yiyecekleri olusturan bilesenlerin neden oldugu duyusal algiy1 agiklayan
disiplinler arasi bir bilimdir. Bagka bir tanima gore, gida maddeleri ayrica tatlar1 ve
kokular1 olusturan mikro boyutlu molekiillerden olusur. Bu nedenle, terime "molekiiler
gastronomi" denir ¢linkii besinleri ve gastronomiyi olusturan molekiilleri birlestirir
[(Hatipoglu, 2010). Besinlerin besin degerini ve insan sagligina faydalarini inceleyen
molekiiler gastronomi gibi bilimsel bir yaklasim yerine, baz1 faaliyetler fiziksel ve
kimyasal arastirmalarla desteklenen yeni tatlar kesfetmeye odaklanir (Dilsiz, 2010).

Molekiiler gastronomi, yiyecek hazirlama ve tiiketimi sirasinda meydana gelen
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molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisiklikleri anlamak, kontrol etmek ve
aciklamak amacindadir. Gozlem, hipotez olusturma ve test etme, yiiksek kontrollii
deneyler ve dis dogrulama igerir. Yemekler, farkli gida bilesenlerinden benzersiz bir
irline dogru birlesen adimlar sonrasinda iiretilir. Molekiiler ve fiziksel gastronomi, gida
tiretimi sirasinda meydana gelen olaylarin mekanizmalarina odaklanan bir bilimsel

disiplindir (This, 2020).

Molekiiler gastronomideki dikkat c¢ekici ilgi alanlarindan biri de yiyeceklerdeki sunum
stilleridir. Ornegin, diinyaca iinlii Elma havyar1 El Bulli Restorani'nda yaratilmistir. Elma
suyu ve kalsiyum aljinat kullanilarak minik boncuklar elde edilmistir (Scholten ve Van
Der Linden, 2005). Son yillarda, molekiiler gastronominin bir dali olan molekiiler
icecekler (igme kapsaminda molekiiler) raki ¢atalla yenmek iizere yapilmistir. Bazen,
minik inci gibi boncuk haline getirilen raki pargalari, suyla dolu bir bardaga yerlestirilir
ve su icilirken ¢ignenir. Kopiik formunda tzatziki, spagetti formunda meyve sular1 ve jole
formunda ig¢ecekler gibi uygulamalar molekiiler gastronomi alanindaki yeniliklerden

bazilaridir (McGee, 2007).

Molekiiler gastronomi alaninda s1v1 nitrojen, enzimler ve lazerler, yiyecek ve iceceklerde
yeni Ozellikler ve sekiller olusturur. Uzmanlar bu yaklagimi “insanlara zevk veren ve
onlart buna goére doniistiren yiyecek ve iceceklerin Ozelliklerinin bilimsel olarak
incelenmesi” olarak tanimliyor. Molekiiler gastronominin gelecekte saglikla
iliskilendirilebilecegi diistinlilmektedir. Anoreksiya hastalari, goriinlim ve sunumdaki
farkliliklar nedeniyle bunu tercih edebilirler. Cocuklarda, hastalarda ve yaslilarda yiyecek
tilketimini tesvik etme potansiyeli nedeniyle segildigine inanilmaktadir (This, 2020).
Molekiiler mutfakta kullanilan bazi yontem ve teknikler arasinda sous vide pisirme
(vakum altinda) teknigi, kiiresel sivilar teknigi, jellestirme, kopiirtme, sivi nitrojen

kullanimi ve doner buharlastirma teknikleri yer almaktadir (Ruiz vd., 2013).

Bilim odakli “Bilim ve Yemek Pisirme” etkinlikleri artik kolejlerde, liselerde ve
tiniversitelerde diizenleniyor. Mutfak okullari gibi uzmanlasmis kolejler giderek daha
fazla molekiiler gastronomi etkinligine ev sahipligi yapiyor. Giiniimiizde, tim yeni
Fransiz mutfak okulu &gretmenleri, deneyler yapmak ve bilim ve yemek pisirme
aktivitelerini siniflarina entegre etmek icin molekiiler gastronomi konusunda egitiliyor

(vo Kientza vd., 2021). Molekiiler gastronomiye olan bu artan ilgiyle birlikte, bu kavram
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lizerine yapilan caligma sayisinda bir artis goézlemlendi. Son yillarda “Molekiiler
Gastronomi” kapsaminda yliriitiilen bazi ¢alismalar yapilmistir. Serna-Gallén vd. (2022),
kimya derslerinde molekiiler gastronomi diinyasini 6grenmenin alternatif bir yolunu
sunmay1 amaglayan bir egitim yeniliginin sonuglarini stokiyometriyi gozden gegirmenin
bir yolu olarak sunmuslardir. Elsayed vd. (2022), Kahire Misir restoranlarinda molekiiler
gastronomi tekniklerinin uygulanmasinin rekabet avantaji boyutlarina ulagma tizerindeki
etkisini incelemistir. Molekiiler gastronominin turizm {izerindeki gelisimi ve etkileri
lizerine bircok caligma ylriitiilmistiir, ancak seflerin algilar1 {lizerine sinirli arastirma
yapilmistir. Seal vd. (2022), Hindistan'daki liikks otel seflerinin bir mutfak trendi olarak
molekiiler gastronominin gegmisi, bugiinii ve gelecegi hakkinda ne diislindiiklerine dair
fikir edinmeyi amaglamistir. Calisma, ge¢cmiste sinirli kabul gormiis olsa da giiniimiiz
Hintli tiiketicilerin yeni trendlere daha agik oldugu ve seflerin gelecekte molekiiler
gastronomi tabanli yiyecekleri ¢ok daha fazla kabul etmesinin beklendigi sonucuna
varmistir. Gomes vd. (2020), gida islemede belirtilen katki maddelerinin kullaniminin
gizemini ortadan kaldirmak ve bdylece tiiketici egemenliginin artmasia katkida
bulunmak i¢in degerli bir katki saglamayi amaclamistir. Calismada, E400 ila E490
tiplerinde yaygin olarak kullanilan katki maddelerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri,
molekiiler gastronomiden tiiretilen modeller kullanilarak basit¢e revize edilmistir. Bir
caligmada, Sirbistan Cumhuriyeti topraklarindan 97 misafirperverlik calisan1 ankete tabi
tutulmustur. Calismada, gida hazirlama ve tedariki hakkinda bilgi edinildi ve ayrica
Sirbistan'daki ikram tesislerinde daha fazla gelistirilmesi ve tanitilmasi i¢in perspektifler
elde edilmistir (Obrenovi'c vd., 2019). Slavich vd. (2019), "molekiiler gastronomi" olarak
tanitilan yeni mutfak stilinin altinda yatan etiketleme tartigsmalarini analiz etmeyi
amaglamistir. Bagka bir ¢alisma, molekiiler gastronomi egitimi i¢indeki disiplinler arasi
ogretim ve dgrenmenin Mutfak Sanatlar1 ve Gida Bilimi 68renci katilimcilart i¢in yararl
oldugu sonucuna varmistir (Burke ve Danaher, 2018). Baska bir ¢aligmada, aljinattaki
kalsiyum iyonunun ¢apraz baglanmasinin molekiiler gastronomide psddoplastik akisla

sfoidlesme sagladig: belirtilmistir (Jyoti Sen Pharm, 2017).

1.2.2.5. Fiizyon Mutfak (Fusion Cuisine)

Esasinda bir fizik terimi olan “fiizyon”un sozliik anlami eritmek, birlestirmek ve

kaynatmaktir. Flizyon mutfagi, farkli uluslardan ve bolgelerden pisirme yontemlerini ve
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malzemelerini ayni tabakta karistiran ve birlestiren yaratict ve yenilik¢i bir tekniktir.
1980'lerde Bat1 tekniklerini Uzak Dogu teknikleri ve malzemeleriyle birlestirerek ortaya
cikmistir. Terim ilk olarak Miami'li sef Norman Van Aiken tarafindan ortaya atilmistir.
Baslangicta Asya Flizyon olarak adlandirilan bu stil, o zamandan beri ¢ok sayida baska
flizyon mutfagini icerecek sekilde gelismistir (Kirim, 2005). Bunu akilda tutarak,
ozellikle “farkli bir sey deneyimlemek” ve “rutinin digina ¢ikmak™ gibi konuklarin

beklentileri karsilanmaktadir (Sandik¢1 ve Celik, 2007).

Fiizyon mutfagi adi verilen bir kavramin ortaya ¢ikmasiyla evrensel bir ruhun ortaya
ciktig1 sdylenebilir (Richards, 2003). Flizyon mutfagi, birden fazla tilkenin mutfagindan
teknikler ve malzemeler kullanarak “cok uluslu” bir iiriin kalitesi yaratir. Damakta,
yalnizca bir ulusa ait 6zellikler, o ulusa ait mutfak teknikleri ve birden fazla ulusa ait
teknikler ve kiiltiirel o6zellikler bulunur. Bu c¢okuluslu, yemegi kiiresel boyutlara
tasimaktadir. Oyle ki, fiizyon mutfag: iiriinleri sunan restoranlarin meniileri, diinya
mutfag kiiltiirlerinin bir karisimimi icermektedir (Mil, 2022). Bilginin, insanlarin ve
materyallerin diinya ¢apinda dolasmasi, siiphesiz mutfak aligkanliklarini degistirmistir.
Bunun en iyi kaniti, siipermarket raflarindaki iriin ¢esitliligidir (Gioffre, 2010). Son
yillarda yaygin olarak tartigilan bu mutfak trendinin temel 6zelligi, Amerika Birlesik
Devletleri'nde yasayan etnik gruplarin mutfak geleneklerinin bir araya gelerek benzersiz
yemekler yaratmasidir. Bu trend 6zellikle Pasifik kiyisinda belirgindir (Tugrul, 2000).
Fiizyon mutfagi uygulamalari, yemegin kiiresellesmesi kapsaminda

degerlendirilmektedir.

Ornegin, Tiirk mutfaginin, zengin Selguklu ve Osmanli mutfagiyla bulusan Orta Asya'nin
sade yemek kiiltiirii tarafindan sekillendirildigini belirtmektedir. Aksine, Mil (2022)
flizyon mutfagini, eski zamanlarin etkisi ve giincel mutfak trendi nedeniyle, bilingli bir
cabayla farkli ulusal mutfaklar1 ayni tabakta bir araya getirerek ortaya ¢ikan yeni bir trend
olarak tanimlamigtir. Tiirk patlican yemegi ile Fransiz peynir suflesinin bir fiizyonu olan

“Patlican Begendi Sufle”, Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin sentezine drnektiri

Fiizyon mutfagina olan ilginin artmasiyla birlikte bu kavram {izerine yapilan
arastirmalarin sayisinda da artis gézlemlenmistir. Literatiir taramalar1 sonucunda bazi
flizyon mutfagi ¢alismalar1 bulunmustur. Delhi NCR'de Hint flizyon mutfagimnin artan

misafir memnuniyeti tizerindeki etkilerini incelemek tizere bir ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Bu
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calisma Hint fiizyon mutfaginda yeni teknikler gelistirmeyi amaglamistir (Khan vd.,
2022). Dimoula vd. (2022), Orta ve Geg Tung Cag1 donemine ait pisirme kaplarini analiz
ederek bu donemdeki flizyon mutfaginin 6zelliklerini ve pisirme tekniklerini aragtirmistir.
Meerut'ta flizyon mutfaginin biiyiime potansiyeli iizerine bir calisma yiiriitilmiistiir.
Arastirma c¢alismasinin sonuglari, birgok fiizyon yemeginin su anda Meerut Sehri'ndeki
yiyecek satig noktalarinda gelistirilmekte ve servis edildigini ortaya koymustur (Srivastav
vd., 2021). Chun ve Neill (2021), baskin kiiltiirlerde yiyecek tadi ve etnik kabul arasindaki
baglantiy1 ele almistir. Ozellikle bu ¢alisma, Yeni Zelanda'nin Aotearoa eyaletindeki
Auckland'da flizyon Kore yemeklerinin degerlendirmelerini incelemistir. Sonug olarak,
yemegin kimlik ve sosyal kabul yapilarinda 6nemli bir rol oynadigi fark edilmistir. Bagka
bir calismada, Banat Bulgarlarinin mutfagi ve mutfak kiiltiirii tizerindeki fiizyon
etkilerinin Ozelliklerini ortaya ¢ikarmak igin bir ¢alisma yiritilmistir. Sembolik
yemekler ve malzemeler sunularak, Banat Bulgarlar1 bolgesindeki mutfak gezisinin ana
noktalar1 isaretlendi ve mutfak turizminin gelisimine katkilari belirlenmistir (llieva,
2020). Ulusal Restoran Dernegi, etnik fiizyon mutfagini dniimiizdeki on yilin en énemli
yemek trendlerinden biri olarak tanimlamistir. Bu baglamda, hizla biiyiiyen bu sektoérde
tiiketici davraniglarinin derinlemesine incelenmesi ve fiizyon mutfagl sunan restoran
markalar: i¢in etkili pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi kritik bir gereklilik haline
gelmistir. Liu vd. (2020), etnik flizyon restoranlarinin pazarlama stratejileri igin

¢ikarimlar1 incelemistir.

1.3. Tiirk Mutfag

1.3.1. Tiirk Mutfaginin Tarihi

Yemek, canlilarin hayatta kalabilmesi i¢in temel bir ihtiyagtir ve insan yasaminin devami
i¢in vazgegilmezdir. Insanlar var olduklar1 siirece beslenmeye olan ihtiyaglar1 da
siirecektir. Tarih boyunca insanlik, yemek etrafinda bir kiiltiir insa etmistir. Kiiltiir,
insanin dogaya kattig1 her tirlii degeri kapsar (Kilig ve Albayrak, 2012). Tiirkiye’de
yemek aligkanliklari, kdy ve sehir gibi yerlesim yerlerine bagli olarak tarihsel ve bolgesel
farkliliklar gostermektedir. Ancak, bu cesitlilige ragmen Tiirk toplumunda ortak yemek
kiltiirii 6geleri de bulunmaktadir. Tiirkler, koklii bir tarihe ve olduk¢a zengin bir mutfak

kiiltirine sahiptir (Cakiroglu ve Yalgin, 2004).
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Yeme aligkanliklart kiiltiirel bir unsur olarak kabul edilir; bu nedenle bir toplumun
kiiltiiriine gore farklilik gosterir. Tiirk toplumundaki tat, kalite ve yemek tiirleri diger
toplumlardan oldukga farklidir. Tiirk milleti ¢ok koklii bir tarihe ve yiiksek bir kiiltiirel
yapiya sahiptir. Siiphesiz, zengin bir kiiltiire ait bir alt unsur da buna uygun olarak
zengindir. Yemek pigirme sanati, beslenmenin aktarilmasi, pisirme ve saklama
yontemleri, arag-gere¢ kullanimi ve yiyecek-igecek hizmetleri bu kiiltiiriin 6ziinii gosterir.
Kiiltiirler birbirleriyle siirekli etkilesim halindedir. Bir {ilkenin yemek kiiltiirii, nesilden
nesile aktarilan yillarin birikiminin bir sonucu olsa da son yillardaki teknolojideki
ilerlemelerle baz1 eski aligkanliklar tamamen veya kismen ortadan kalkmistir (Arifoglu,

2014).

Tiirk mutfagi, ilk sirada hamur isleri olmak {izere ¢ok ¢esitli yiyeceklerden olusur.
Ekmek, temel yiyecek maddesidir. Cesitli kebaplar ve yahni (giiveg) gibi sulu tiirler de
dahil olmak tizere bazi et yemekleri mevcuttur. Su olmadan sogan, kiyma, et, domates ve
sebzeler yagda kavrulduktan sonra yiyeceklere eklenir. Sebzeler ¢ig salata olarak
tilketilir. Tiirk mutfaginda sogan ve domates salcasi, pek cok yemegin temel bilesenleri
arasinda yer alir. Ayrica, yag kullanimi1 mutfagin vazgecilmez unsurlarindan biridir. Et
yemeklerinden hamur islerine, sebze yemeklerinden diger birgok tarife kadar, tereyagi
veya sade yag gibi cesitli yag tiirleri tercih edilmektedir. Zeytinyagi, sebze yemeklerinde
ithtiyaca ve duruma gore kullanilir ancak esas olarak tavalarda kullanilir. Tiirk mutfagi,
diinyanin en zengin mutfaklar arasinda yer almakta olup, dogru bir sekilde tanitildiginda
ve etkileyici bir imaj olusturuldugunda destinasyonlarin markalasmasina énemli dlciide
katkida bulunabilir (Goker, 2011). Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinya ¢apinda en
saygin mutfaklardan biri olarak kabul edilen Tiirk mutfagi, zenginligini biiyiik 6l¢iide
Tiirk kiiltiiriiniin kokli gegmisine bor¢ludur. Tarih boyunca gerceklesen genis capli goc
hareketleri, Tiirklerin farkli bolgelerdeki kiiltiirlerle etkilesim kurmasina olanak tanimis

ve bu etkilesimler sonucunda zengin bir mutfak mirasi ortaya ¢ikmistir (Tezcan, 2015).

Her milletin yiyecek ve beslenme kiiltiirii ile gastronomik degerleri arasinda ¢ok yakin
bir baglant1 vardir. Gastronomi, yeme ve igmede estetigi inceleyen ve glizellik ve kaliteyi
arayan bir bilim dalidir. Genis anlamda gastronomi, uluslarin kiiltiirleri ile tiikettikleri
yiyecek cesitleri arasindaki iliskiyi inceleyen bir alandir ve ayn1 zamanda insan yasami
ve yiyecekle ilgili bilgi alanin1 da ilgilendirir. Gastronomi bilimi hem bilimden hem de

sosyal bilimden yararlanir (Kilig, 2011). Gastronomi, kiiltiir ve yiyecek arasindaki iligkiyi
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inceler ve yeme ve igmenin sanati ve bilimi olarak tanimlanir. Gastronomi uzmanlari Tiirk

mutfagini diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri olarak adlandirmaktadir.

Gastronomi ile Tiirk mutfagr arasindaki iligkiyi inceledigimizde, Tiirk mutfaginin
koklerinin Orta Asya Tiirklerine kadar uzandigi anlasilmaktadir (Kivela ve Crotts John,
2005). Osmanl1 Imparatorlugu'nun cografi genislemesine paralel olarak, farkli bélgelerin
gastronomik zenginligi daha sonraki donemlerde Tiirk mutfagina eklenmistir (Baysal,

1993).

1.3.1.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfag

Tiirk halkinin inanglarinda yiyecek ve igeceklerin 6nemli bir yeri vardir ve bu
aliskanliklar, yasadiklar1 bolgeye ve inaniglarina gore sekillenmistir. Tiirk boylarindan
biri olan Uygurlar, Islamiyet'ten énce Maniheizm inancim1 benimsemis ve yasam
bicimlerini, dolayisiyla beslenme aligkanliklarini  bu  inan¢  dogrultusunda
diizenlemislerdir. Eski Tirklerin diisiince yapisi, inanglari, gelenek ve gorenekleri ile
kiiltiirel yapilarimin bu dinlerden etkilendigi agik¢a goriilebilir. Hayvancilikla ugrasan
eski Tiirklerde siit ve siit iiriinlerinin tiiketimi olduk¢a 6nemliydi. Tiirk mitolojisinde de
bu iriinlerden sik¢a bahsedilmistir. Ayrica, Tiirklerin yasadiklar1 yerlerdeki kayalara
deve, sigir, koyun ve kegi gibi hayvanlarin ¢izimlerini yaptiklari tespit edilmistir. Bu
cizimler, hayvanlarin heniiz evcillestirilmeden Once etlerinden yararlanildigini ve bu

slirecin sanatsal bir yansimasi olabilecegini gostermektedir (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

1037 yil1 6ncesine ait Orta Asya bolgesine iligkin bilgiler, mevcut arkeolojik ve yazili
kaynaklarla sinirlidir. Selguklu donemi ise, etli yemeklerin yani sira ¢orek, yufka, ekmek,
helva, kimiz, ayran ve pekmez gibi ¢esitli yiyeceklerin varligini ortaya koyan bilgilerle

dikkat ceker. Kasgarli Mahmud'un "Divanii Liigat'it-Tiirk" adli eserinde, 11. yilizyilda
Tiirkler arasinda eksi yogurt ve sirke gibi malzemelerle yapilan eksi tatlara olan ilginin
yiiksek oldugu gozlemlenmektedir. Bu bulgular, eksi yiyeceklerin Tiirk mutfaginda
onemli bir yer teskil ettigini ve 11. ylizyildan itibaren Tiirk mutfaginin kendine 6zgii bir

kimlik kazanmaya basladigini ortaya koymaktadir (Tayar, 2011).

Tirk mutfagiyla ilgili bazi bilgilere, gecmiste yazilmigs eski Tiirk yazitlarinda
rastlanabilir. Ornegin, Dede Korkut hikayelerinde, yagsiz peynir, siit, ayran ve kimiz gibi

icecekler ile sis, giivec ve toyga corbasi gibi yemeklerden s6z edilmektedir. Sel¢uklu
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donemine ait tutmag, yufka ve kuvat (bir ¢esit tatl) gibi diger yemeklere ise “Divanii
Liigat-it Tiirkte yer verilmistir. Bu donemin diger 6nemli eserleri arasinda Mevlana’nin
Mesnevi’si ve Kutadgu Bilig de bulunmaktadir. Ayrica, yemek torenleri, sofra diizeni,
ziyafet gelenekleri ve sofra adabi, donemin yemek Kkiiltiiriinde sadece yemeklerin
kendisinden daha fazla 6nem tasimistir (Kobya, 2013). Tiirk destanlar1, Tiirklerin yasam
tarzina iliskin 6nemli bilgiler sunan degerli kaynaklardir. Oguz destaninda yer alan
ifadeler, etin Tiirk kiiltiiriinde dnemli bir yer tuttugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle at
ve koyun eti, bozkirda yasayan Tiirkler i¢in temel besin kaynaklar1 arasinda yer almistir.
Pek cok Tiirk destan1 ve hikayesi, yasam kosullar1 ve savas donemlerindeki ihtiyaglar
nedeniyle hayvansal gidalarin Tirkler icin Oncelikli besin kaynaklari oldugunu

gostermektedir (Kilig ve Albayrak, 2012).

Orta Asya doneminden itibaren Tiirkler, hayvansal gidalarin yani sira bitkisel gidalar1 da
beslenmelerine dahil etmislerdir. Anadolu’da, Ozellikle tarih Oncesi donemlere ait
kazilarda, tarim {irtinleri ve sulama yontemlerine dair bulgular elde edilmistir. Bu durum,
Tiirklerin tarimla ilgilendigini ve tarim {irlinlerini tiikettigini gostermektedir (Tayar,
2011). Hunlar, gécebe yasam tarzlarina ragmen tarimsal faaliyetlerde de bulunmuslardir.
Tarihi veriler, Tiirklerin bugday, arpa, misir, piring ve fig gibi tarim tiriinleri yetistirdigini,
elma, iizlim, karpuz, kavun ve ¢ilek gibi meyveler ektiklerini ortaya koymaktadir (Kilig

ve Albayrak, 2012).

1.3.1.2. Sel¢uklu Dénemi Tiirk Mutfag:

Konya mutfag1 Selcuklu kalelerinde gelismis ve Mevlevi ileri gelenlerinin gelenekleri
tarafindan sekillendirilmistir. Selguklu donemindeki yemek kiiltiiriintin diger aydinlatici
kaynaklari, Mevlana Rumi'nin 13. yiizyildaki eserleri ve ardindan diizenli yapilandirilmis
Mevlevi yemek masasi ile sofra diizeni ve yemeklerle ilgili kurallar hakkindaki bilgilerdi.
Selcuklu dénemi Tiirk mutfak kiiltiirii tizerinde 6nemli bir etkiye sahipti. Bu donemde et,
bugday ve yag yemeklerde kullanilan ana malzemelerdi. Sel¢uklu déneminde cesitli
pisirme teknikleri ve bir besin 6gesinin digerine eklenmesi veya karistirilmasi yoluyla

bir¢ok lezzet yaratilmistir (Kilig, 2011).

Tiirkler 1071'de Anadolu'ya geldiler ve Anadolu Selguklu devletinin kurulmasindan sonra

yerlestiler. Konya'daki devlet baskentleriyle donemin en seckin medeniyetini kurdular.
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Anadolu Sel¢uklu doneminde miikemmel bir mutfak kiltiirii gelistirmistir. Tiirklerin
Anadolu'ya gelmesiyle birlikte mutfak anlayislarinda da 6nemli degisiklikler meydana
gelmistir. Selguklu sultanlari1 da dahil olmak tizere halk gosterisli sofralara ve ziyafetlere
pek ilgi duyulmamustir. Aslinda hem iklimsel hem de cografi kosullar nedeniyle boyle bir
degisim beklenebilirdi. Bitki ortiisii a¢isindan Anadolu, Orta Asya'dan ¢ok farklidir.
Tiirkler yerlesik hayata gectikten sonra bile hayvanciligir birakmamiglardi. Bu nedenle
Selguklu mutfaginda koyun eti baskin hale gelmistir (Batu, 2016).

Siit tiretimi ve sigirlarin ¢iftlik islerinde sagladigi katkilar, bu hayvanlarin kesilmesini
biiylik Olciide engellemistir. Findik, ceviz ve keciboynuzu gibi pek ¢ok malzeme,
beslenme kiiltiiriinde nemli bir yer tutmustur. Uziim ise olgunlasmamis halinden kuru
liziim formuna kadar Mevlana’nin eserlerinde sik¢a anilan bir meyve olarak dikkat
cekmektedir. Mevlana’nin Mesnevi'nde ince yufka, etli ekmek, tandir ekmegi, borek,
tutmag, firnlanmis kelle, bulgur, ¢orba, patlican tursusu, helva, tatli borek, kadayif, giil
receli ve zede gibi yiyecek ve igeceklerin hepsi servis edilen yemeklerdir (Batu, 2016).
Selguklular giinde iki kez yemek yerlerdi. Ik 6giin "6gle yemegi" ve ikincisi "aksam
yemegi" idi. Ramazan ay1 harig, Selguklu Devleti'nde gosterisli yemekler goriilmezdi.
Yemek masalarinda kendi aralarinda gesitli yiyecekler olmadan miitevazi yemekler servis
edilirdi. Cogu insan yemegin (kahvalti) bir kismmi giin dogarken yerdi. Bu yemek
genellikle corba, peynir ve ekmekten olusurdu. Sonunda kahve ikram edilirdi. Ramazan
ayinda ebeveynler en yakin arkadaslariyla bir araya gelirlerdi. Yardimseverlik,
yardimseverlik ve misafirperverlik unutulmazdi. Yemek sirasinda insanlar masaya
geldiginde, onlar1 masaya davet etmek ve yemegi agmak en dogal olaydir. Anadolu
Selguklu ve Beylikler doneminde, cesitli meyvelerden ve bal veya sekerden hazirlanan
serbetler en yaygin icecek tiirli ve bir gelir kaynagiydi. Bu donemlerde, sarap yaygin
olarak tiiketilen ana icecekler arasindaydi. Arpa veya bugdaydan sirke ve balla
karistirilarak tretilen bir igecek, Maulana'nin hayranlik duydugu "sirkencubin" karisimi

olarak biliniyordu ve ancak din tarafindan yasaklanmigti (Akkor, 2014).

1.3.1.3. Osmanh Dénemi Tiirk Mutfag:

Osmanli Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiirii Saray mutfagi ve halk mutfag: seklinde ikiye
ayrilmistir. Saray mutfagi ayrica sultan ve harem mutfaklari olarak ikiye ayriliyordu ve

sultan ve meclis halki i¢in tasarlanmis gosterisli masalardan olusuyordu. Saray
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cevresindeki kalabaligi doyurmak i¢in asgilar siklikla yeni yemekler icat ediyordu. 1200
personele ulasan as¢i ekibi, sadece saray ¢evresindeki insanlara degil, ayn1 zamanda gelen

misafirlere de yemek hazirliyordu (Yilmaz, 2002).
Saray mutfag

Saray mutfaginin gelisimi, 15. ylizyilin ikinci yarisinda Fatih Sultan Mehmed’in Topkap1
Sarayi’nda yeni mutfaklar insa ettirmesiyle baslamistir. Cok sayida kubbe ve baca ile
dikkat ¢eken bu mutfaklar, Istanbul’un giiney kesiminde konumlanmistir. 1453’te
Istanbul’un Osmanlilar tarafindan fethiyle birlikte saray mutfaginda 6nemli degisimler

yasanmis, 6zellikle deniz tiriinlerinin tiiketimi belirgin bir sekilde artmistir (Giiler, 2010).

Osmanlilar i¢in mutfak, saray yasaminin ayrilmaz bir pargasiydi. Padisah ve iist diizey
yoneticilerin soylularla bir araya gelmesi, ayn1 zamanda sosyal bir etkinlik olarak kabul
edilmekteydi. Bu nedenle saray mutfagi, her zaman gelisime acik bir yapiya sahip olmus,
farkli tatlarin kesfedildigi ve zengin yemeklerin ortaya ¢iktig1 bir merkez haline gelmistir.
Asgilar, padisahin ve g¢evresindekilerin damak zevkine uygun yemekler hazirlamak ve
diizenlenen ziyafetleri etkileyici kilmak i¢in birbirleriyle rekabet etmis, bu da Tiirk

mutfaginin ¢esitlenip zenginlesmesine dnemli katkilar saglamistir (Giiler, 2010).
Padisah yemek masast

Bir padisahin yemekleri genellikle kiimes hayvami etini iceriyordu ve en iist diizey
sorumlu sef tarafindan hazirlaniyor ve gorevli hizmetgiler tarafindan yemek masasina
getiriliyordu. Bu donemde sarayda yemekler giinde iki kez yeniyordu. Bugiin alistigimiz
kahvaltinin aksine, saray kahvaltisi her zaman doyurucu bir ¢orba igeren bir yemekti.
Padisah, belirli Tiirk adetlerine gore dizlerini caprazlayarak ve elbiselerinin lekelenmesini
onlemek icin Oniine degerli bir havlu koyarak oturuyordu. Agzimi ve parmaklarin
temizlemek i¢in ikinci bir havlu sol eline konuyordu. Padisahin oniine servis edilen et
biitiin olarak getirilmekte ve parcalanmamaktadir. Sultan, eti bizzat pargalara ayirir ve bu
islem sirasinda asla catal ya da bicak kullanmazdi. Etler o kadar yumusak bir sekilde
hazirlanirdr ki, sultan sadece parmaklarini kullanarak kolayca tiiketebilirdi. Yemek
sirasinda genellikle haglanmis meyveyle yapilan bir ¢orba tercih edilir, yemek sonrasinda

ise biraz serbet sunulurdu (Kili¢ ve Albayrak, 2012).
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Harem yemek masast

Harem halkinin, prenslerin ve sultanlarin yemekleri 6zel bir mutfakta hazirlanirdi. Harem
mutfaginda Ikbal adi verilen kadmnlar gérev alirdi. Cocuklu bir ikbal kadin olarak
belirlenirdi. Harem, yemeklerini sultanin istedigi sirayla yerdi. Tiim yemekler
kalaylanmis bakir tabaklarda servis edilirdi. Tabaklar her zaman temiz ve parlak olurdu.
Bazi tabaklar beyaz porselenden yapilirdi. Harem, kendine 6zgii bir yemege sahipti.
Sultan, sultan esleri, Haseki sultanlar, hazinedar agalar ve birincil en sevgili kadinlarin
her birinin ayr1 bir yemek masasi vardi. Yemekler bu yemek masalarinda birlikte yenirdi;
padisahin oradaki yemek toreniyle higbir baglantist yoktu. Saray mutfaginin Grgiitsel
yapisinin II. Murad doneminde kurumsallagsmaya basladigi goriilmektedir (Kilic ve

Albayrak, 2012).
Halk mutfag:

Saray mutfagina kiyasla halk mutfagi daha sade ve g¢esit bakimindan sinirlidir. Halk
arasinda yemekler, haremlik ve selamlik diizenine gore giinde iki kez yenirdi. Ancak,
haremlik selamlik diizeninin olmadigi daha miitevaz1 evlerde, erkekler, kadinlar ve
cocuklar birlikte yemek yerdi. Bu tiir evlerde ve toplu yemeklerin verildigi yerlerde, ana
yemekle birlikte ¢orba da sunulurdu. Osmanli yemek masalar1 ise genellikle zengin
cesitlilik gosterirdi. Dini ritiiellerle baglantili olarak diigiin, nisan, siinnet, cenaze térenleri
gibi 6zel gilinlerde, bayramlarda, sahurda, iftarda ve yagmur dualarinda toplu yemek
davetleri diizenlenirdi. Ramazan ayinda, usta as¢ilar konaklara getirilerek ozenle
hazirlanmis yemekler sunulurdu. Anadolu'nun farkli bélgelerinde Osmanli mutfaginin

cesitli yemek orneklerine rastlamak miimkiindii (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Konaklarda yemekleri mutfaktan masalara tasiyan as¢1 yardimcilart vardi. Osmanl
yemek masalarinda, 6zel bir ziyafet ya da diigiin olmasa da genellikle 5-10 ¢esit yemek
bulunurdu. Osmanli halk mutfaginda, hi¢bir Miisliiman evinde yemek odas1 bulunmazdi.
Yemek zamani geldiginde, herkes bir yemek masasi kurar ve hava durumuna gore
dairede, odada ya da bahcede yemek yerdi. Bu servisi gergeklestirmek i¢in yemekler

genellikle bir tepsi lizerinde sunulurdu (Batu, 2015).

Osmanli saray mutfagi ve halk mutfagi, baz1 geleneksel servis sekilleri ve mutfak
ozellikleri agisindan her donemde benzerlikler tagirdi. Ancak bu uygulamalar, padigahtan

padisaha ve saraydan saraya farklilik gosterirdi. Osmanli doneminde Bati kiiltliriindeki
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gibi bir yemek odasi yoktu. Tiirk kiiltiiriinde yemek tepsisi kullanma gelenegi ise
yayginlik gdstermis ve tepsiler genellikle yere konurdu. Yemek i¢in dnce bir ortii serilir,
ardindan {izerine biiyiik bir tahta veya metal tepsi yerlestirilir ve yemekler bu tepside
yenirdi. Kii¢iik bir masa iizerine yuvarlak bir tepsi ya da masa konarak, yemek isteyen

kisiler tepsinin etrafinda toplanirdi (Batu, 2015).

Bununla birlikte, yabanci misafirler harig, saray yasam tarzi ve yemek gelenekleri, eski
ve Islami geleneklerden biiyiik dl¢iide sapmamusti. Ancak 19. yiizyildan sonra, masada
yemek yeme ve catal-bicak kullanma gibi Batili pratikler de yerlesmeye baslamistir
(Batu, 2015).

1.3.2. Tiirk Mutfagiin Genel Ozellikleri

Cografi konum, insanlarin ge¢im kaynaklarini ve kiiltiirel geleneklerini sekillendirmede
onemli bir rol oynar. Dahasi, mutfak kiiltiiriinlin insanlik tarihiyle paralel olarak evrildigi
ve degistigi gdzlemlenmektedir (Sarngik, 2021). iki kitaya (Asya ve Avrupa) yayilmis
olan Tiirkiye, Anadolu, Asya ve Avrupa topraklarinin sundugu iirlin ¢esitliliginden
yararlanarak cografi olarak avantajli bir konuma sahiptir. Ayrica, Orta Asya
topraklarindan giiniimiiz cografyasina kadar uzanan 10. yiizyila kadar uzanan derin bir
tarihe ev sahipligi yapmaktadir (Girgin vd., 2017). Modern Tiirk mutfaginin
sekillenmesinde, sadece 11. yiizyilda Cin ile sinir komsusu olan Orta Asya topraklarindan
degil, ayn1 zamanda Islam’1 kabul eden ve o dénemdeki komsu Arap kiiltiirlerinden de
onemli etkiler bulunmaktadir. Ayrica, Tirkler Anadolu’ya go¢ ettiklerinde, bolgenin
onceki sakinleri olan Iranlhlar, Hititler ve Yunanlilar gibi medeniyetlerin mutfak
geleneklerini de beraberlerinde getirmislerdir (Giildemir, 2014). Orta Asya Tiirklerinin
beslenme aliskanliklari incelendiginde, et, siit ve siit Uiriinlerinin 6nemli bir yer tuttugu
goriilmektedir (Sarugik, 2021). Orta Asya'dan Anadolu'ya gocebe bir yasam tarzi
stirdiiren Tiirkler, gocebe yasamin zorluklariyla basa ¢ikarken hayatlarini kolaylastirmak
i¢in yeni yontemler kesfetmek zorundaydilar. Ornegin, eti erken tarihlerde konserve
ederek uzun siireler saklamay1 6grendiler. Konserve et sadece beslenme aliskanliklarina
katkida bulunmakla kalmadi, ayn1 zamanda bir ticaret mal haline geldi ve konserve et,
Cin'e 6nemli ihracat {irlinlerinden biriydi (Baysal, 2002). Eti uzun siire saklamak i¢in

kesfettikleri bir diger {iriin de kurutma teknigi kullanilarak hazirlanan "pastirma" idi.
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Pastirma sadece ticari bir iiriin degil, ayn1 zamanda seferlerdeki askerler i¢in en 6nemli

gida kaynagi haline gelmistir (Kilig ve Albayrak, 2012).

Islami ilkelere gére domuz eti tiiketilmemesi gereken et iiriinleri arasindadir. Ancak
Tiirklerin Anadolu'ya geldiklerinde Islam't kabul etmelerinden once bile domuz eti
yetistirmedikleri veya tiiketmedikleri bilinmektedir. Baz1 arastirmacilar bunu domuzlarin
gbcebe yasam tarzina uygun olmamasina baglamaktadir. Baska bir grup arastirmaci ise
Uygurlarin diger Tiirk boylarindan daha erken yerlesik bir yasam tarzina ge¢gmelerine
ragmen domuz eti tiiketmekten uzak durmaya devam ettiklerini ileri stirmektedir.
Dolayisiyla bu durumun yasam tarzindan ziyade farkli dini inanglarla ilgili oldugu ileri
stiriilmektedir (Demirgiil, 2018). Orta Asya'nin izlerini tagiyan, Tiirkler tarafindan sevilen
ve kutsal kabul edilen bir diger iirlin ise "kumis"tir. Kimiz, diger hayvanlara kiyasla daha
yiiksek laktoz icerigine sahip kisrak siitiinden hazirlanan hafif alkollii fermente bir siit
icecegidir (Giiler, 2010). Tarih boyunca tereyagi, hayvancilikla ugrasan Tirkler icin
temel gidalardan biri olmustur. Ancak yazili kaynaklar, bugiinkii gibi Orta Asya'daki
Tiirklerin tereyagini siitten degil yogurttan elde ettigini belirtmektedir (Sarugik, 2021).
Ayrica gogebe Tiirkler, yiyecekleri bozulmadan uzun siire saklamanin yollarini ararken
"tarhana"y1 kesfetmislerdir. Orta Asya gogebe kiiltiirtiniin izlerini yansitan "tarhana",
yogurdun aromatik baharatlarla karistirilmasi, mayalanmasi ve kurutulmasiyla hazirlanir.
Tirkiye'de tarhana olarak bilinen bu besleyici yiyecek, Finlandiya'da "talkuna",
Yunanistan'da "trahanas", Macaristan'da "tahonya" ve Misir'da "kishk" olarak bilinir
(Coskun, 2014). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda en 6nemli dinamiklerden birinin
Orta Asya cografyasi ve yasam kosullar oldugu agik¢a ortadadir. Tiirklerin Islam'1 kabul
etmesiyle birlikte bazi tiikketim aligkanliklarinda degisiklikler oldu, ancak mutfak
kiiltiirleri gelismeye devam etmistir. Araplarla artan etkilesim, tatlilarin Tiirk mutfaginin
ayrilmaz bir pargasi haline gelmesiyle sonuglanmistir. Arapcada tathi anlamina gelen
"helva" terimi, Osmanli doneminde Tiirklerin hayatina girdi ve geleneksel tatlilarindan
biri oldu (Yerasimos, 2014). Seker kamigindan seker elde etme yontemini Hindistan'dan
Ogrenen Araplar, Tilirk mutfagina ¢ok sayida yiyecek katkisinda bulunmustur. Avrupa
mutfagiyla harmanlanan mezeler de Arap etkisiyle Tiirk mutfaginin bir parcasi olmustur.
Mezeler ile mezeler arasindaki tek ortak nokta, kii¢iik porsiyon boyutlaridir (Civitello
2019).
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Anavatani Orta Asya olan Tiirklerin, uzun bir siire daginik topluluklar halinde yasadiklari
bilinmektedir. Bu dénemde Tiirkler, giineyde Hindistan, batida iran ve doguda Cin gibi
medeniyetlerle sinir komsusu olmuslardir. Arastirmalar, Tirk mutfak kiiltiiriiniin bu
medeniyetlerden etkilendigini gostermektedir (Sarusik, 2021). Gocebe bir yasam
tarzindan yerlesik bir yasama gecis yapan Tiirk toplumu, topraga ve hayvanlara her zaman
deger vererek uzun bir doniisiim gecirmistir. Anadolu'daki kayitlar, eski Tiirkgede
hayvanlara "tavar" dendigini gostermektedir. Eski Tiirk¢ede "servet" anlamina gelen bu
kelime, hayvanlara atfedilen degeri ifade etmektedir (Giildemir, 2022). Ozellikle
Islamiyet'in kabuliinden 6nce atlar sadece bir ulasim araci olarak degil ayn1 zamanda
birincil bir et kaynagi olarak da kullanilmistir. Orta Asya Tirklerinin at etinin yani sira
tilkettikleri yiyecekler arasinda at siitii (kumuz), baldan yapilan saraplar ve g¢esitli
meyveler de yer almaktadir (Sarusik, 2021). Kanuni déneminde Misir ve Kibris'in
Osmanli sinirlaria dahil edilmesiyle baharat kullaniminda ¢esitlilik ve artis goriildii. En
cok tercih edilen baharatlar arasinda safran, targin, karabiber, kisnis, kimyon ve hardal

yer almistir (Sarngik, 2021).

Geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirii, gec¢irdigi donlisim ve degisimler goz Oniinde
bulundurularak Orta Asya donemi, Selguklu donemi, Osmanli donemi ve Cumhuriyet
donemi gibi donemlere ayrilir. Ipek Yolu ticareti, dini inanglar ve devletler aras1 evlilikler
de zamanla mutfak kiiltiiriindeki degisimi etkilemistir. Ornegin yemeklerde kuzu etinden
dana ve dana etine gegis bu degisimlere drnek olarak gosterilmektedir. Onceleri et
yemeklerinde kullanilan tar¢in daha sonra firin ve pastane {iriinlerinde de yerini almistir.
Meyvelerle hazirlanan giivecler artik sadece eski yemek kitaplarinda yer almaktadir. 19.
ylzyila kadar geleneksel et tariflerinde patates ve domates yer almiyordu (Giildemir,
2022). Tirk mutfak kiiltiirlindeki bir diger 6nemli degisim de yemek pisirmede kullanilan
yag tiirlinde goriilmektedir. Yemek hazirlamada agirlikli olarak sadeyag tercih edilirken,
Selcuklu Tirklerinin Anadolu'ya gelmesiyle zeytinyagi yaygin olarak kullanilmaya
baglanmistir. Ege kiyilarinin sagladig: balik cesitliliginin, zeytinyag: ile birlikte Arap
mutfagimin tathilar1 ve Roma mutfaginin 6zelliklerinin bir araya gelmesinin giiniimiiz
Tirk mutfaginin zenginlesmesine katkida bulundugu bilinmektedir (Sarnsik, 2021).
Tirkler ile Avrupa arasinda kiiltiirel ve siyasal etkilesimin artmasiyla dolma, sarma,
ayran, baklava, doner gibi yemekler artik Avrupa mutfaklarinda da goriilmektedir. Ayrica

Amerika kitasinin kesfi, domates, patlican, patates, hindi ve musir gibi yiyeceklerin diinya
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capinda yayginlagsmasiyla Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisikliklere yol agmustir.
Ayrica, Avrupa mutfaginin etkileri, Tiirk mutfagina giren Fransa'dan gelen hamur isleri

ve Italya'dan gelen makarna gesitlerinde de hissedilmektedir (Giildemir, 2022).

Tirk mutfak kiiltiirtine bakildiginda, baz1 iirtinlerin daha belirgin bir sekilde 6ne ¢iktigi
goriilmektedir; yogurt da bunlardan biridir. Tirk mutfaginin en 6zgilin yiyecekleri
arasinda Ozel bir yere sahiptir. Yogurdun sulandirilmis hali olan ayran, Tiirklerin milli
igecegi olarak kabul edilir. Tiirk mutfaginda 6ne ¢ikan bir diger {iriin ise {iziimiin anasonla

damitilmasiyla hazirlanan raki'dir. Raki, Tiirklerin milli alkollii igecegi olarak kabul edilir

(Sarusik, 2021).

Tiirk mutfak kiiltiirlinde iist siralarda yer alan bir diger i¢ecek ise ¢aydir. Cay, Tirkler
i¢in hem sunum bic¢imleri hem de tiiketim amaclar1 ag¢isindan sadece bir icecek olmanin
otesinde farkli anlamlar tasir. Ornegin, "cay igmek sicak havalarda serinletir, soguk
havalarda 1sitir, yorgun oldugunuzda rahatlatir, hasta oldugunuzda iyilestirir" gibi sdzler
vardir. Cay, cam, bakir veya porselen gibi ¢esitli malzemelerden yapilmis, iki ayri
parcadan olusan ¢aydanliklarda hazirlanir. Gilinlimiizde son gézlemlere gore daha az
kullanilan semaverler de cay demleme yontemleri arasindadir. Terim, Ruscada “kendi
kendine kaynayan” anlamina gelen “Samovar” kelimesinden tiiremistir (Selim ve

Adabali, 2023).

1.4. Diinya Mutfaklar
1.4.1. italya Mutfag

Avrupa'nin en eski mutfaklarindan biri olan Italyan mutfaginin kokleri, antik kiiltiirlerin
mirasina dayanmaktadir. Italyan mutfagi, Italya'y1 isgal eden medeniyetlerden

etkilenmistir. Antik Yunan ve Etriisklerin etkisi bugiin hala hissedilmektedir (Volpi,
2003).

Etriisklerin tarim yontemleri, lilkeyi isgal eden Romalilar, Fenikeliler, Gotlar, Normanlar,
Fransizlar, Ispanyollar, Araplar ve Avusturyalilar bu mutfag etkilemistir (Sarusik, 2014).
Glinlimiizde pizza ve makarnanin ne kadar sevildigi ve yaygin olarak kullanildig:
diisiiniildiigiinde, Italyan mutfagmin diger mutfaklart da etkiledigi goriilmektedir.

Italya'nin cografi konumu ve iklimi mutfak kiiltiiriinii etkilemistir. Akdeniz ikliminin
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hakim oldugu italya'da bugday, iiziim, sarap, zeytin, zeytinyagi, musir, piring, seker
pancari, tiitlin, soya fasulyesi, aycicegi, patates, domates, elma, armut, seftali, portakal,
limon ve mandalina gibi iiriinler iiretilmektedir. Ayrica zeytinyagi, sarap ve peynir italyan
gelenekleriyle 6zdeslesmis en 6nemli ve yaygin olarak kullanilan iirtinlerden bazilaridir.
Italyan mutfag: bolgelere gore biiyiik farkliliklar gosterir. Italya'da her bolgeye ait farkl
mutfak stillerinden bahsetmek miimkiindiir. Yerel gelenekler ve gorenekler uzun ve
karmasik tarihi gelismelerden ve bu gelismelerden etkilenen yerel aliskanliklardan olusur.
Italya'da kiiltiirel ve sosyal farkliliklarin dnemli ve koklii degerleri giiniimiizde de

varligini stirdiiriirken, kitle pazarlamasi farkliliklar esitlemeye caligmaktadir.

Amerika'nin kesfiyle patates ve kirmizi biber italyan mutfagina girmis ve onemli
degisikliklere yol act1. Italyan mutfagi ¢ok basit bir mutfaktir. Bircok yemek dort ila sekiz
malzemeden olusmasina ragmen bu mutfak diinyada ¢ok iinliidiir. Ancak bdlgesel
farkliliklar belirgindir ve hemen hemen her sehrin kendine 6zgii lezzetleri vardir (Capatti
ve Montanari, 2003). Ornegin, Bologna'da mortadella sosu, Floransa'da ise odun atesinde
pisirilen bistecca alla Fiorentina biftegi ile {inliidiir. Lezzetler ve yemekler mevsime gore
degisir. Her mevsimin kendine 6zgii yemekleri vardir. Kisin pisirilenler Lombardi'nin
polenta pasticciata's1, Bologno'nun lasagne verdi al forno'su ve Veneto'nun kahverengi
fasulye corbasidir. Paskalya'dan sonra daha hafif yiyecekler tercih edilir ve Pastry in
brood ve hamsi ve peynirle kizartilmis ekmek olan crostini popiilerdir. Yaz aylarinda,
tiim Italya'da, ton balig1 soslu soguk dana eti olan vitello tonnato yaygindir. Bir diger
nokta da yemek isimlerinin biraz kafa karistirici olmasidir. Ornegin, aym makarna

Floransa'da tagliolini, Cenova'da trenette ve Roma'da tonnarelli olarak adlandirilir.

Italyan mutfagi, zengin ve cesitli Italyan pizzacilar1 ve pastalari ve diger iiriinleriyle

uluslararasi bir iine sahiptir. Bu taninmanin bazi nedenleri sunlardir (Meiselman, 2009):

e Ulkenin mutfak sanatlarina ve gastronomiye katkis1,

e Baz tipik Italyan yemeklerinin (pizza, makarna vb.) uluslararasi olarak taninmasi,

e Diger birgok modern iilkenin aksine, italya'da bdlgesel ve yerel gastronomik
gelenek ve goreneklerin korunmasi,

e Diger Avrupa iilkeleriyle karsilastirildiginda, italya'da yemeklerin karakteristigi
son 60 yilda cok fazla degismemistir,

e Italyanlar icin yemek yemek sosyal ve keyifli bir aktivitedir.
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Pizza ve makarnanin yan sira gesitli sebzeler, bitkiler ve peynirler de italyan mutfaginin
itibarin1 ve kabuliinii etkilemistir. Balik, zeytinyagi, kahve, dondurma ve tiramisu da bu
listeye eklenebilir. italyan mutfaginda yaygimn kullanilan baz1 bitkiler feslegen, nane,

mercankosk, kereviz ve defne seklinde belirtilmistir (Davis, 1999).

David'e (1999) gore, tiim Italyan yemeklerinin yogun sarimsak aromali oldugunu
varsaymak bir hatadir. Glineyde, 6zellikle Napoli'de, sarimsaklar domates sosu ve balik
corbalariyla birlikte kullanilir. Yeni Diinya'nin kesfi ve giiniimiiz Italyan mutfaginin
temeli oldugu bilinen ancak 18. yiizyila kadar kitlelere ulastirilmayan patates, domates,
dolmalik biber ve misirin tanitilmasiyla énemli degisiklikler meydana gelmistir (Del
Conte, 2001). Ancak Italya'da bugday, misir, piring, patates, domates ve kabak, patlican
biber, enginar vb. yetistirilir ve Akdeniz iklimi 6zelligine sahiptir. Meyve olarak elma,

armut, seftali, liziim, turunggiller vb. iiretilir (Capatti ve Montanari, 2003).

Italyan mutfaginda yogunlukla kullanilan peynirler mozzarella, parmaggiano, ricotta,
mascarpone, bel paese, provoloni ve pecorino belirtilmistir. Akdeniz bir zeytin ve
zeytinyag1 cennetidir. Belge (2001) 'ye gore en iyi zeytinler italya'da iiretilir. Ozellikle
Toskana ve Abruzzi zeytinyaginin ¢ok iyi oldugu ileri siiriilmektedir. Bu zeytinyaginin
rengi yesil, kivami ise koyudur (Belge, 2001). Italya'daki ilk zeytinlik MO 1000 yilinda
Giiney Italya'da ekilmistir. Zeytinyaginin ticari degeri nedeniyle Romalilar kisa siirede
tiim Italya'da zeytin yetistiriciligini yapmislardir. MS 1500 y1linda Medici ailesinin zeytin
yetistirmek isteyen ailelere toprak vermesiyle tiim Toskana zeytin agaglariyla kaplandi
(www.italiafoodforever). Zeytinyag: italyan mutfagmin vazgegilmezidir. Bir pisirme
araci ve bir ¢esni ve tatlandirict olarak goriilen zeytinyagi cesitli bicimlerde kullanilir

(Whiteman, 2000).

1.4.2. Japon Mutfad

Japonya, bir ada iilkesi olmanin etkisiyle mutfak kiiltiirlinde deniz mahsullerine biiyiik
bir yer ayirmaktadir. Kuzey bolgesi iliman iklimiyle taninirken, giiney bolgelerinde
tropikal iklim 6zellikleri 6ne ¢ikar. Daglik bir yapiya sahip olan Japon Adalari'nda, tarima
elverisli alanlarin toplamda yalnizca yiizde onluk bir kismu bulunur. Ancak Japonlar,
tarim tekniklerini basarili bir sekilde gelistirerek, piring gibi temel besin maddelerini

verimli bir sekilde liretmeyi basarmislardir (Schinkel, 2013). Japon mutfaginda piring,
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hem pratik hem de sembolik agidan biiyiik bir 6neme sahiptir. Piring tarimi, Dogu ve
Gilineydogu Asya'nin tarimsal 6zelliklerinden biridir ve muson yagmurlari, piring ekimi
icin gerekli olan sulama sistemlerini besler. Japon medeniyeti, piring liretimi etrafinda
sekillenmis ve yerel halk, pirinci 6nemli bir gida maddesi yapacak inanglar, mitler ve

ritlieller gelistirmistir (Bestor ve Bestor, 2011).

Japonya, 6zellikle Osaka, Kyoto ve Tokyo gibi sehirlerin onciiliigiinde, diinya ¢apinda
tanman lezzet duraklarma sahiptir. Ulkede 863 Michelin y1ldizli restoran bulunmakta ve
bunlarin biiyiik bir kismi, Japonya'ya 6zgii yerel tatlarla yi1ldiz kazanmistir. Japonya, 22
adet 3 yildizli, 73 adet 2 yildizli ve 320 adet 1 yildizli Michelin restoranina ev sahipligi
yapmaktadir. Bu restoranlarda, dogru sekilde pisirilmediginde oliimciil olabilen Fugu
balig1 ve bu baliktan yapilan yemekler meniilerinin dikkat ¢eken 6geleri arasinda yer alir.
Japon mutfagini tanimlayan ana malzemeler piring, soya fasulye ezmesi ve balik suyudur.
Piring, Japon yemek kiiltiiriiniin temel tasidir ve pisirilirken tuz disinda higbir tatlandirici
kullanilmaz. Modern Japon yemeklerinde piring orani azalsa da, geleneksel yemeklerde

hala 6nemli bir yer tutmaktadir (Ashkenazi ve Jacop, 2003).

1.4.3. Yunan Mutfagi

Yunan mutfagi, diinya ¢capinda en saglikli mutfaklardan biri olarak kabul edilmektedir.
Yunanistan’in geleneksel yemekleri, iilkenin 6zgilin cografyasindan elde edilen yerel
uriinlerle hazirlanmaktadir. Bu tiriinler arasinda zeytinyagi, bugday, domates, patlican,
yesil fasulye, bamya, patates, yesil biber, sogan ve sakiz agaci reginesi gibi malzemeler
bulunmaktadir. Ayrica Feta, Kasseri, Kefalotyri, Graviera, Anthotyros, Manouri,
Metsovone ve Mizithra gibi c¢esitli peynirler de Yunan mutfaginin 6nemli
unsurlarindandir. Yunanistan’da iiretilen bal, portakal, limon ve aci portakal gibi
narenciye ¢esitlerinin nektarindan elde edildigi i¢in kendine has bir lezzet sunar (Panagou
vd., 2013). Yunan mutfagiin tarihsel gelisiminde farkli kiiltlirlerin etkisi olsa da,
Yunanlarin damak zevkinde biiyiik bir degisiklik olmamistir. Antik Yunanda, zenginler
kuzu eti, si8ir eti ve balik gibi farkli yiyecekler tiiketirken, halk daha sinirli bir mutfakla
gecinmek zorunda kalmistir. Cografyalarinda bolca bulunan meyve ve sebzelerle yapilan
yemekler en yaygin tiiketilenlerdi. Zamanla, teknolojinin gelismesiyle birlikte tahillar ve
baklagiller de yemeklerde kullanilmaya baslanmistir (Salaman ve Cutler, 2016). Yunan

mutfaginda deniz {irlinleri de 6nemli bir yer tutmaktadir, ¢iinkii Yunanistan bir deniz
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iilkesi olup deniz mahsulleri biiyiik oranda tiiketilmektedir. Ozellikle ilkbaharda yabani
otlarla birlikte yapilan deniz {iriinlii yemekler olduk¢a yaygindir. Baliklarin yani sira,
kalamar, miirekkep balig1, ahtapot, yengeg, 1stakoz ve tatli su karidesi de siklikla sofralara
gelmektedir (Dalby, 2017).

1.4.4. ispanya Mutfag

Ispanya'nin cografi yapisi, gastronomisinin cesitliligini ve zenginligini sekillendiren
onemli bir faktordiir. Ulkenin iklimi, genis bir alanda sebze yetistiricilifine olanak
tanimaktadir, bu da ¢ok ¢esitli sebze ve meyvelerin yetismesine imkan vermektedir. Kiy1
bolgelerinde, Atlas Okyanusu ve Akdeniz'in etkisiyle, deniz irilinleri (balik, deniz
mahsulleri ve kabuklu deniz canlilar1) mutfak kiiltiirline ¢esitlilik katmaktadir. Ayrica,
biiyiik ve kii¢iikbas hayvancilik da Ispanyol mutfaginda genis bir malzeme yelpazesi

sunmaktadir (Ozgen, 2022).

Ispanya'nin yemek kiiltiirii, sekiz farkli bolgenin geleneksel mutfaklarinin bir
birlesimidir: Bask, Endiiliis, Gali¢ya, Kanarya Adalari, Kastilya, Katalonya, Mayorka ve
Valencia. Cografi ve iklimsel farkliliklar, kiy1 bolgeleriyle i¢ bdlgeler arasinda gesitli
tatlar ve yemekler ortaya koymaktadir. Ayrica, Ispanyol mutfagi, zengin peynir cesitleri
ve siit iiriinleriyle de tanmmaktadir. Ispanyol pisirme teknikleri arasinda kaynamadan
biraz diisiik sicaklikta pisirme, firinda pisirme ve buharda pisirme yaygindir. Zeytinyagi

ise, Ispanyol yemeklerinde sik¢a kullanilan ana bilesenlerden biridir (Tugan, 2021).

38



IKINCi BOLUM: YONTEM

2.1. Arastirmanin Deseni

Bu aragtirmada Tirk mutfaginda neogastronomi akimlarindan biri olan flizyon
mutfagimin uygulanabilirligini restoran seflerinin bakis agilariyla degerlendirmek

amaciyla nicel arastirma yontemleri kullanilarak uygulanmustir.

2.2. Calisma Grubu

Bu arastirmada, nicel arastirma yontemlerinden amagli 6rnekleme tercih edilmis olup,
spesifik olarak kriter 6rnekleme kullanilmistir. Caligmaya dahil edilen seflerin se¢imi,
"flizyon mutfak uygulayan restoranlarda calisiyor olma" kriterine dayanmaktadir. Bu
yontem, arastirmanin hedef kitlesine uygun veri toplanmasini ve ¢alismanin amacina

ulagsmasini saglamistir.

Arastirma Istanbul’daki fiizyon mutfak uygulayan restoranlar olarak belirlenmesinin
temel nedeni Istanbul’un yeni gastronomi akimlarindan olan fiizyon mutfagin érneklerine
Istanbul’da daha fazla yogunlasmasidir. Istanbul’da faaliyet gdsteren fiizyon mutfak
uygulayan restoran sayisina rtipadvisorden ulasilmig ve 50 fiizyon mutfak uygulayan
restoranlarin 33 tanesine ulasilmistir. Bu restoranlarda calisan 33 sef arastirmaya dahil

edilmistir.

2.3. Veri Toplama Siireci

Verilerin toplanmasinda goriisme teknigi tercih edilmistir. Bu kapsamda, arastirmaci
tarafindan hazirlanan goriisme anketi kullanilmistir. Goriisme formunda katilimeilarin
cinsiyet, egitim durumu ve ¢alisma yili ile ilgili bilgilerin bulundugu bir demografik kisim
hazirlanmis ve katilimcilara yonlendirilmistir. Formun ikinci boliimiinde seflerin Fiizyon
mutfagi hakkindaki bilgilerini 6l¢gmeye yonelik 8 soru yonlendirilmistir. Bu sorularin 4’1

dogru yanlis ve digerleri sikl1 bir bigimde hazirlanmistir. Sorular asagida verilmistir:

Fiizyon mutfag, farkh kiiltiirlerin mutfak 6gelerini birlestiren ve yaratici bir

sekilde yeni tarifler ortaya ¢ikaran bir yaklasimi ifade eder.

Fiizyon mutfaginda, Asya, Latin, Akdeniz veya diger diinya mutfaklarindan gelen

malzemeler sik¢a bir araya getirilir. Ornegin, soya sosu, miso, wasabi gibi Japon
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malzemeleri, lime, kiwi gibi Latin Amerika malzemeleri veya zahter, nar eksisi

gibi Ortadogu malzemeleri kullanilabilir.

Smoking (Dumanlama) teknigi farkh kiiltiirlerden gelen dumanli lezzetler, fiizyon
mutfaginda sik¢a kullanilir.

Sous vide pisirme, diisiik sicakliklarda uzun siireli vakumlu pisirme yontemidir.

Tiirk mutfaginin geleneksel ogelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla

birlestirme konseptini nasil gelistirdiniz?

Fiizyon mutfak konseptinizi gelistirirken, kiiltiirel saygiy1 ve Otantikligi korumak

adina neler yapiyorsunuz?
Miisterilerinizden gelen geri bildirimlere nasil tepki veriyorsunuz?
Meniiniizii giincellerken nasil bir strateji izliyorsunuz?

Arastirma formunun tgiincii boliimiinde 5°1i likert sistemi ile hazirlanan ve seflerin
Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutumlarini 6lgmeye yonelik olan 11 madde
hazirlanmistir. Maddeler asagida verilmistir:

Fiizyon mutfak iki farkly mutfak kiiltiiriin pisirme tekniklerini birlestirmektir

Fiizyon mutfaginda, farkli pisirme sicakliklarinin kombinasyonuyla ozgiin lezzet

profilleri olusturulabilir

Smoking (Dumanlama) teknigi fiizyon mutfakta Tiirk mutfaginda uyarlanabilir bir
tekniktir

Sous Vide Pisirme teknigi fiizyon mutfakta Tiirk mutfaginda da kullanilabilir

Farkh  kiltiirlerin ~ pisirme metodlar1  Tiirk mutfagimin  oziinii  bozmadan

uygulanabilir

Geleneksel lezzetleri modern mutfak anlayistyla birlestirerek benzersiz yemekler

ortaya ¢ikarilabilir

Fiizyon mutfak, farkl kiiltiivleri bir araya getirme anlamina geldigi icin, bu

vaklasimi kullanirken gelenekselligini bozulmaz

Fiizyon mutfak uygulamalar: otantikligin kaybedilmesine neden olur
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Fiizyon mutfak Tiirk mutfaginin ozgiinliigiiniin kaybolmasina neden olur
Fiizyon mutfak geleneksel mutfaklarin marjinallestivilmesine sebep olur

Fiizyon mutfagin uygulanmasi swrasinda, kiiltiirel 6gelerin yanlis yorumlanmasi,

Tiirk mutfaginin oziine saygr duyulmamasina sebep olur.

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin tiim sorulara cevap vermesi saglanmstir.

2.4. Veri Analiz Siireci

Aragtirma siirecinde toplanan verilerin analizi i¢cin SPSS 27.0 yazilimi1 kullanilmistir.
Verilerin degerlendirilmesi, %95 giliven araliginda ve p<0,05 anlamlilik diizeyinde
gerceklestirilmistir. Betimsel verilerde ise analiz sonucu ortalama ve standart sapma
degerleri sunulmugstur. Normallik varsayimmin incelenmesinde Shapiro-Wilk Testi
uygulanmistir. Yapilan test sonucunda verilerin normal dagilim gostermedigi
belirlenmistir. Normal dagilim gostermeyen verilerin analizinde, iki grup i¢cin Mann

Whitney-U testi, ikiden fazla grup igin ise Kruskal Wallis Testi kullanilmustir.

2.5. Arastirma Etigi

Bu arastirma, Nisantas1 Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu
Bagkanligi'ndan alman Etik Kurul onaymnin ardindan gercgeklestirilmistir. Goriismeler
oncesinde katilimcilara bir onam formu sunulmus, arastirmanin amaci, siireci, hedefleri
ve olasi riskleri hakkinda bilgilendirme yapilmig ve katilimcilarin yazili onaylar
alinmistir. Arastirma anketi, katilimcilarin hassasiyetlerine uygun sekilde hazirlanmis ve
katilimcilarin  verdikleri bilgiler, gizlilik ilkesine sadik kalinarak anonimlestirilip

raporlanmaistir.
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UCUNCU BOLUM: BULGULAR

Bu boliimde katilimci seflere yonlendirilen sorulardan elde edilen cevaplarin istatistik

programi yardimiyla degerlendirilmesi sonucu ortaya ¢ikan veriler sunulmustur.

Tablo 1. Katihmcilarin Sosyodemografik Bilgileri

N %

Kadin 5 15,2
Cinsiyet

Erkek 28 84,8

[kogretim 4 12,1

Lise 12 36,4
Egitim diizeyi

Universite 13 39,4

Yiksek lisans 4 12,1

5-10 y1l 4 12,1
Meslek yili

10 y1l tizeri 29 87,9

Katilimeilarin sosyodemografik verileri incelendiginde %15,2’sinin kadin ve %84,8’inin
erkek oldugu goriilmistiir. Egitim durumu incelemesinde katilimci seflerin %12,1’inin
ilkogretim, %36,4 iiniin lise, %39,4 {iniin iiniversite ve %12,1 inin yiiksek lisans mezunu
oldugu bulunmustur. Katilimer seflerin %12,1’inin 5-10 yillik deneyimi ve %87,9’unun

10 y1l tizeri deneyimi oldugu saptanmustir.
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Tablo 2. Seflerin Fiizyon Mutfagi Hakkindaki Bilgilerini Ol¢meye Yonelik Bilgiler

Dogru Yanlis

1.Fiizyon mutfagi, farkli kiiltiirlerin mutfak 6gelerini
birlestiren ve yaratici bir sekilde yeni tarifler ortaya 33 100

¢ikaran bir yaklagimi ifade eder.

2.Fiizyon mutfaginda, Asya, Latin, Akdeniz veya
diger diinya mutfaklarindan gelen malzemeler sik¢a
bir araya getirilir. Ornegin, soya sosu, miso, wasabi
o o o ) 31 93,9 2 6,1
gibi Japon malzemeleri, lime, kiwi gibi Latin
Amerika malzemeleri veya zahter, nar eksisi gibi

Ortadogu malzemeleri kullanilabilir.

3.Smoking (Dumanlama) teknigi farkl kiiltiirlerden
gelen dumanli lezzetler, flizyon mutfaginda sik¢a 30 90,9 3 9,1

kullanilir.

4.Sous vide pisirme, diisiik sicakliklarda uzun siireli 23 100
vakumlu pisirme yontemidir.

Seflerin fiizyon mutfagi hakkindaki bilgilerini 6l¢gmeye yonelik degerlendirmede;

Seflerin tamami Filizyon mutfaginin farkli kiiltiirlerin mutfak 6gelerini birlestiren ve
yaratici bir sekilde yeni tarifler ortaya ¢ikaran bir yaklasimi ifade ettigini belirtmistir.
Seflerin  %93,9°’u Flizyon mutfaginda, Asya, Latin, Akdeniz veya diger diinya

mutfaklarindan gelen malzemeler sikga bir araya getirildigini belirtmistir.

Seflerin %90,9’u Smoking (Dumanlama) tekniginin farkli kiiltiirlerden gelen dumanli

lezzetler olarak tanimlandigini ve fiizyon mutfaginda sik¢a kullanildigini belirtmistir.

Seflerin tamami Sous vide pisirmenin diisiik sicakliklarda uzun siireli vakumlu pisirme

yontemi oldugunu belirtmistir.
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Tablo 3. Tiirk Mutfaginin Geleneksel Ogelerini Modern ve Farkli Mutfak

Tarzlariyla Birlestirme Konsepti

N %
Orgiin egitim yoluyla 3 9,1
Gastronomi egitim programlarina katilarak 1 3,0
Deneyimli seflerden veya gastronomi profesyonellerinden 15 45,5
Kitap okuma ve arastirma yaparak 7 21,2
Siirdiiriilebilirlik ve saglikli trendlerini takip ederek 6 18,2
Sosyal medya yoluyla 1 3,0

Tiirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla birlestirme

konsepti gelistirme yontemi olarak seflerin %9,1°’1 Orgiin egitim yoluyla, %3’i

Gastronomi egitim programlarina katilarak, %45,5’1 Deneyimli seflerden veya

gastronomi profesyonellerinden, % 21,2’si Kitap okuma ve arastirma yaparak, %18,2’si

Siirdiiriilebilirlik ve saglikli trendlerini takip ederek ve %31 Sosyal medya yolu seklinde

belirtmistir.
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Tablo 4. Fiizyon Mutfak Konseptinizi Gelistirirken, Kiiltiirel Saygiy1 ve Otantikligi
Korumaya Yonelik Davramslar

N %

Derinlemesine Kiiltiir Arastirmasi yapiyoruz 4 12,1
Yerel ve Dogal Malzemelerin Kullaniyoruz 8 24,2
Fizyon  mutfakta ~ modern  teknikleri

kullanirken, geleneksel pisirme tekniklerini de 15 45,5
yasatiyoruz

Fiizyon mutfakta kullanilan bilesenlerin

kiiltiirler arasindaki etkilesimini anlamak igin 6 18,2

caligmalar yapiyoruz

Flizyon Mutfak Konseptinizi Gelistirirken, Kiiltiirel Saygiy1 ve Otantikligi Korumaya
Yonelik seflerin %12,1°1 derinlemesine kiiltiir arastirmasi yaptigini, %?24,2’si yerel ve
dogal malzemeler kullandigini, %45,5°1 fiizyon mutfakta modern teknikleri kullanirken,
geleneksel pisirme tekniklerini de yasattigint ve %18,2’si fiizyon mutfakta kullanilan
bilesenlerin kiiltiirler arasindaki etkilesimini anlamak i¢in ¢alismalar yaptigini

belirtmistir.

Tablo 5. Miisterilerinizden Gelen Geri Bildirimlere Verilen Tepkiler

N %
Diizenli Geri Bildirim Toplayarak 5 15,2
Hizli ve Profesyonel Tepki vererek 4 12,1

Geri bildirimlere dayali olarak, hangi yemeklerin popiiler
oldugunu, miisterilerin beklentilerini ve isteklerini anlamak 8 24,2
adna siirekli bir 6grenme ve gelisme siireci izleyerek

Meniideki her yemegin performansini diizenli olarak gdzden 8 242
gecirerek ’
Mutfak personeli ve servis personeli ile diizenli iletisim

kurarak, onlarin gézlemlerini ve dnerilerini degerlendirerek 8 24,2
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Miisterilerinizden gelen geri bildirimlere verilen tepkileri seflerin %15,2’si diizenli geri

bildirim toplayarak, % 12,1’i hizli ve profesyonel tepki vererek, %24,2°si  geri

bildirimlere dayali olarak, hangi yemeklerin popiiler oldugunu, miisterilerin beklentilerini

ve isteklerini anlamak adina siirekli bir 6grenme ve gelisme siireci izleyerek, %24,2’si

meniideki her yemegin performansini diizenli olarak gozden gegirerek ve %24,2’si

mutfak personeli ve servis personeli ile diizenli iletisim kurarak, onlarin gozlemlerini ve

onerilerini degerlendirerek gergeklestirdigini belirtmistir.

Tablo 6. Menii Giincellerken izlenen Strateji

N %
Miisterilerin taleplerini ve memnuniyet seviyelerini 121
anlamak
Mevsimsel ve yerel malzemelerle ¢alismak 14 42,2
Meniiniizii mevsimsel olarak giincellemek 10 30,3
Yenilik¢i Tarifler Eklemek 3 9,1
Ozel Etkinlikler ve Tatma Meniileri diizenleme 2 6,1

Menii giincellerken izlenen strateji ile ilgili seflerin %12,1°1 miisterilerin taleplerini ve

memnuniyet seviyelerini anlamak, %42,2’si mevsimsel ve yerel malzemelerle ¢alismak,

% 30,3°1i mevsimsel olarak giincellemek, %9,1°1 yenilike¢i tarifler eklemek ve %6,1°1 6zel

etkinlikler ve tatma meniileri diizenleme seklinde belirtmistir.
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Tablo 7. Seflerin Fiizyon mutfak ve Tiirk Mutfagi Hakkinda Tutumlarina iliskin Sorular

£ g D £ z
: : E 2 =
2 2g 2Q N NS = 36
g 5 5 S X 3
¥ N M
% n % n % n % n %

Fiizyon mutfak iki farkli mutfak kiiltiiriin pisirme tekniklerini
birlestirmektir 3,0 8 24,2 2 61 13 39,4 9 27,3
Fiizyon mutfaginda, farkli pisirme sicakliklarinin kombinasyonuyla
0zgiin lezzet profilleri olusturulabilir 4 121 2 6.1 17 515 10 303
Smoking (Dumanlama) teknigi fiizyon mutfakta Tiirk mutfaginda 6.1 4 121 2 6.1 17 515 8 249
uyarlanabilir bir tekniktir ' ' ' ' '
Sous Vide Pisirme teknigi flizyon mutfakta Tiirk mutfaginda da 30 3 91 1 30 20 60.6 8 249
kullanilabilir ' ' ' ' '
Farkli kiilttirlerin pisirme metodlar: Tiirk mutfaginin 6ziinii bozmadan 30 4 121 2 6.1 19 576 7 2192
uygulanabilir ' ' ; ) ,
Geleneksel lezzetleri modern mutfak anlayisiyla birlestirerek benzersiz
yemekler ortaya ¢ikarilabilir 2 6.1 1 3.0 7 515 13 394
Fiizyon mutfak, farkli kiiltiirleri bir araya getirme anlamina geldigi igin,
bu yaklagimi kullanirken gelenekselligini bozulmaz 3,0 5 15.2 12364 13 394 2 6.1
Fiizyon mutfak uygulamalari otantikligin kaybedilmesine neden olur 242 13 39,4 5 15,2 7 21,2
Fiizyon mutfak Tiirk mutfaginin 6zgiinliigiiniin kaybolmasina neden olur 27,3 12 36,4 3 9,1 8 24,2 1 3,0
Fiizyon mutfak geleneksel mutfaklarin marjinallestirilmesine sebep olur 6,1 12 36,4 6 18,2 13 39,4
Fiizyon mutfagin uygulanmasi sirasinda, kiiltiirel 6gelerin yanlis 152 9 273 3 91 12 364 4 121

yorumlanmasi, Tiirk mutfaginin 6ziine saygi duyulmamasina sebep olur.
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Tablo 8. Seflerin Cinsiyet ve Meslek Yilina Gore Fiizyon Mutfak ve Tiirk Mutfag

Hakkinda Tutum diizeyleri

N Ort. SS Z p*
Kadin 5 37,80 6,34
Cinsiyet -0,554 0,574
Erkek 28 37,29 4,31
5-10 y1l 4 36,25 5,56
Meslek yili -0,720 0,472
10 y1l iizeri 29 37,52 4,49

*p<0,05 Istatiksel anlamlidir. Mann Whitney U testi

Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum oOlceginden kadin sefler ortalama

37,80+6,34 puan ve erkek sefler ortalama 37,29+4,31 puan almustir. Istatiksel

degerlendirme sonucunda kadin ve erkek sefler arasinda Flizyon mutfak ve Tiirk mutfag:

hakkinda tutum diizeylerinin farklilik gostermedigi saptanmistir (p> 0,05).

Flizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum 6l¢eginden 5-10 yillik tecriibeli sefler

ortalama 36,24+5,56 puan ve 10 yil {izeri tecriibeli sefler ortalama 37,52+4,49 puan

almistir. Istatiksel degerlendirme sonucunda 5-10 yillik tecriibe ile 10 yil {izeri tecriibeli

sefler arasinda Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum diizeylerinin farklilik

gostermedigi saptanmistir (p> 0,05).

Tablo 9. Seflerin Egitim Durumuna Gére Fiizyon Mutfak ve Tiirk Mutfag:

Hakkinda Tutum diizeyleri

N Ort. SS X p*
[Ikogretim 4 37,75 2,36
Lise 12 35,50 4,85
Egitim diizeyi 6,684 0,084
Universite 13 39,77 4,36
Yiiksek lisans 4 34,75 2,22

*p<0,05 Istatiksel anlamlidir. Kruskal Wallis H testi
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Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum dlgeginden ilkogretim mezunu sefler
ortalama 37,75+2,36 puan, lise mezunu sefler ortalama 35,5044,85 puan, iiniversite
mezunu sefler ortalama 39,7744,36 puan ve yiiksek lisans mezunu sefler ortalama
34,75+2,22 puan almustir. Istatiksel degerlendirme sonucunda mezuniyet durumunun

Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum diizeylerin etkilemedigi saptanmistir (p>

0,05).

Tablo 10.Tiirk Mutfaginin Geleneksel Ogelerini Modern ve Farkh Mutfak
Tarzlariyla Birlestirme Konseptini Nasil Gelisme Yontemine Gore Fiizyon Mutfak
ve Tiirk Mutfagi Hakkinda Tutum Puanlar:

N Ort. &5 X p*
Orgiin egitim yoluyla 3 35,67 2,52
Gastronomi egitim programlarina katilarak 1 37,00

Deneyimli seflerden veya gastronomi
. 15 37,33 5,79
profesyonellerinden

3,541 0,617
Kitap okuma ve arastirma yaparak 7 38,00 3,46

Stirdiirtilebilirlik ve saglikli trendlerini takip
36,50 3,15
ederek

Sosyal medya yoluyla 1 44,00

*p<0,05 Istatiksel anlamlidir. Kruskal Wallis H testi

Seflerin Tiirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla
birlestirme konseptini nasil gelisme yontemine gore Filizyon Mutfak ve Tirk Mutfag:

hakkinda tutum puanlarinin farklilik gostermedigi goriilmistiir (p> 0,05).
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Tablo 11. Fiizyon Mutfak Konseptinizi Gelistirirken, Kiiltiirel Saygiy1 ve
Otantikligi Korumak Adina Yapilanlara Gore Fiizyon Mutfak ve Tiirk Mutfag:
Hakkinda Tutum Puanlar

N Ort. SS X p*
Derinlemesine  Kiiltir ~ Arastirmasi
4 36,75 10,47
yaplyoruz
Yerel ve  Dogal  Malzemelerin
8 37,50 3,55
Kullantyoruz
Fiizyon mutfakta modern teknikleri 0,251 0.969

kullanirken, geleneksel pisirme 15 37,67 3,46
tekniklerini de yasatiyoruz

Fiizyon mutfakta kullanilan bilesenlerin
kiiltiirler arasindaki etkilesimini anlamak 6 36,83 3,87

icin ¢aligmalar yapryoruz

*n<0,05 Istatiksel anlamhidir. Kruskal Wallis H testi

Seflerin Fiizyon mutfak konseptinizi gelistirirken, kiiltlirel saygiyr ve Otantikligi
korumak adina yapilanlara gore Fiizyon mutfak ve Tirk mutfagi hakkinda tutum

puanlarinin farklilik géstermedigi goriilmiistiir (p> 0,05).
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Tablo 12. Miisterilerinden Gelen Geri Bildirimlere Verilen Tepkiye Gore Fiizyon
Mutfak ve Tiirk Mutfagi Hakkinda Tutum Puanlari

N Ort. SS X p*
Diizenli Geri Bildirim Toplayarak 5 40,40 5,68
Hizli ve Profesyonel Tepki vererek 4 36,25 8,38
Geri bildirimlere dayali olarak, hangi
yemeklerin popiiler oldugunu, miisterilerin
beklentilerini ve isteklerini anlamak adina 8 36,88 3,91
sirekli bir 0grenme ve gelisme siireci
2,023 0,732

izleyerek

Meniideki her yemegin performansini
. ) 8 37,50 3,74
diizenli olarak gozden gegirerek

Mutfak personeli ve servis personeli ile
diizenli iletisim kurarak, onlarin 8 36,38 2,88

gozlemlerini ve Onerilerini degerlendirerek

*n<0,05 Istatiksel anlamhidir. Kruskal Wallis H testi

Seflerin miisterilerinden gelen geri bildirimlere verilen tepkiye gore Fiizyon mutfak ve
Tirk mutfagr hakkinda tutum puanlarinin istatiksel agidan farklilik gostermedigi

gorilmistiir (p> 0,05).
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Tablo 13. Meniiniizii Giincellerken Izlenen Stratejiye Gore Gore Fiizyon Mutfak
ve Tiirk Mutfag1 Hakkinda Tutum Puanlarn

N Ort. SS X p*
Miisterilerin taleplerini ve memnuniyet
. .. 4 41,00 2,16
seviyelerini anlamak
Mevsimsel ve yerel malzemelerle ¢aligmak 14 38,21 4,56
Meniiniizii mevsimsel olarak giincellemek 10 3540 443 6550 0,162
Yenilikg¢i Tarifler Eklemek 3 34,33 5,77
Ozel Etkinlikler ve Tatma Meniileri
2 38,50 2,12

diizenleme

*n<0,05 Istatiksel anlamhidir. Kruskal Wallis H testi

Seflerin Menii giincellerken izlenen stratejiye gore gore Fiizyon Mutfak ve Tiirk Mutfag:

hakkinda tutum puanlarinin istatiksel agidan farklilik gostermedigi goriilmiistiir (p>

0,05).
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DORDUNCU BOLUM: SONUC VE TARTISMALAR

Son yillarda oldukg¢a popiilerlesen fiizyon mutfak akimi, sikga tartisilmakla birlikte, bu
kavramn kesin bir tanim1 konusunda heniiz bir uzlasiya varilmamistir (Ongel, 2015).
Fiizyon mutfak, farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesimi sonucu ortaya ¢ikan bir mutfak tiirii
olarak tanimlanabilir (Gioffre vd., 2010). Kiiresellesme ile birlikte, hem otel
isletmelerindeki yiyecek-igecek birimleri hem de otellerden bagimsiz ¢alisan yiyecek-
icecek isletmeleri, misafir memnuniyetini saglamak amaciyla flizyon mutfaga yonelme

egiliminde artig gostermektedir.

Farkli kiiltlirlere ait yemek pisirme tekniklerini ve malzemelerini ayni tabakta bilingli
olarak sunma ilkesine dayanan 6zgiin, yaratict ve yenilik¢i bir mutfak olan fiizyon
mutfagi, 1980'lerde Bati mutfag: ile Uzakdogu mutfaginin birlestirilmesiyle ortaya
cikmistir (Sandike1 ve Celik, 2007). 1980'lerden itibaren giderek artan flizyon mutfaginin
gelisimini kiiresellesmenin biiylimesi, kiiresel televizyon yayinciligi, uluslararasi turizm
hareketlerinin artmasi, soguk hava tasimacilifinin artmasi, internet kullaniminin
yayginlasmasi ve turizmin genel olarak gelismesi etkilemistir (Ongel 2015, 40, Chiaro ve
Rossato, 2015). Bu gelismelerle birlikte diinyanin farkli yerlerindeki insanlar, daha 6nce
hi¢ gérmedikleri alisilmadik karisimlar ve malzemelerle, ¢ok farkli tekniklerle pisirilen
yiyeceklerle tanigsmislardir. Boylece kirmizi kori sosuyla veya hindistan cevizi sosuyla
hazirlanan spagetti (Tayland ve Italya'nin yemek kombinasyonu) gibi fiizyon yiyecekler
olusmustur (Kirim, 2005). Harrington'a (2005) gore ticaret kiiresellestikge yeni ve egzotik
yiyecekler yerel malzemeler ve yerel hazirlama yontemleriyle birlesmis ve bu da fiizyon
mutfaginin ortaya ¢ikmasina olanak saglamistir. Gliniimiizde fiizyon mutfag: trendi,
bir¢cok etnik grubun bulundugu Londra, New York ve Amsterdam gibi sehirlerdeki
restoranlardan liiks restoranlara kaymistir. Bu tiir restoranlarin ascilar1 genellikle klasik
Fransiz mutfaginda (nouvelle cuisine) ve Akdeniz mutfaginda uzmanlagmistir. Bu mutfak
deneyimleri, ascilar i¢in fiizyon mutfagi olusturmada birer ilham kaynagi olmustur
(Gioffre vd., 2010). Dahasi, giiniimiizde siipermarketlerde yaygin olarak satilan hazir gida
tireticilerinin bile flizyon mutfag: tarifleri kullanmaya bagladig1 bilinmektedir (Scarpato
ve Daniele, 2003). Diinya ¢apinda fiizyon mutfagi meniileri hazirlayan restoranlarin her
gecen giin arttig1 ve diinyadaki en iyi restoranlarin ¢ogunun meniilerine flizyon mutfagi

uygulamalarini dahil etmeye basladig1 goriilmektedir (Karamustafa vd., 2016).

49



Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirii, flizyon mutfagi i¢in oldukca ¢esitli firsatlar yaratir.
Tiirkiye'de flizyon mutfagi uygulayan restoranlar agirlikli olarak Istanbul'da
bulunmaktadir. Tiirkiye'deki restoranlar genellikle Uzak Dogu mutfagini Bat1 mutfagiyla,
Tiirk mutfagini Iskandinav mutfagiyla, Uzak Dogu mutfagini Avrupa mutfagiyla, Tiirk
mutfagini Avrupa mutfagiyla ve Tiirk mutfagini Akdeniz mutfagiyla sentezleyerek
mentilerine fiizyon mutfagindan yiyecekler eklemektedir. Bu bilgiler 1s18inda mevcut
calismada da Istanbul’daki restoranlarda calisan seflerin Tiirk mutfaginda neogastronomi
akimlarindan biri olan flizyon mutfaginin uygulanabilirligi ile ilgili tutumlar

degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmelere gore asagidaki sonuglara ulasilmistir.

Istanbul’daki arastirmaya dahil olan restoranlarda ¢alisan seflerin ¢ogunlugunun erkek
oldugu ve genellikle egitim durumlarinin genel olarak lise ve {iniversite oldugu
goriilmektedir. Genel olarak seflerin ¢ogunlugunun 10 yil {izeri deneyimi oldugu

bulunmustur.

Seflerin flizyon mutfaginin farkl kiiltiirlerin mutfak 6gelerini birlestiren ve yaratict bir
sekilde yeni tarifler ortaya ¢ikaran bir yaklagimi ifade ettigini belirtmistir. Ayrica fiizyon
mutfaginda, Asya, Latin, Akdeniz veya diger diinya mutfaklarindan gelen malzemeler
sik¢a bir araya getirildigini ifade edilmistir. Smoking (Dumanlama) tekniginin flizyon
mutfaginda sik¢a kullanildigr bildirilmistir. Sous vide pisirmenin disiik sicakliklarda

uzun siireli vakumlu pisirme seklinde tarif edilmistir.

Tiirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla birlestirme
konsepti gelistirme yoOntemi olarak seflerin cogunlugu deneyimli seflerden veya
gastronomi profesyonellerinden, kitap okuma ve arastirma yaparak ve siirdiiriilebilirlik

ve saglikli trendlerini takip ederek sagladiklarini belirtmislerdir.

Flizyon mutfak konseptinizi gelistirirken, kiiltiirel saygiyr ve Otantikligi korumaya
yonelik sefler yerel ve dogal malzemeler kullandigini ve fiizyon mutfakta modern

teknikleri kullanirken, geleneksel pisirme tekniklerini de yasattigini bildirmislerdir.

Miisterilerinizden gelen geri bildirimlere verilen tepkileri hangi yemeklerin popiiler
oldugunu, miisterilerin beklentilerini ve isteklerini anlamak adina siirekli bir 6grenme ve
gelisme siireci izleyerek, meniideki her yemegin performansini diizenli olarak gdzden
gecirerek ve mutfak personeli ve servis personeli ile diizenli iletisim kurarak, onlarin

gozlemlerini ve 6nerilerini degerlendirerek ortaya koyduklarini belirtmislerdir.
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Sefler menii giincellerken mevsimsel ve yerel malzemelere uygun olarak yapildigi

belirtmislerdir.

Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum 6lgeginden katilimcilarin 11-55 arasinda
puan almalar1 beklenmektedir. Bu degerlendirmeye gore katilimcilarin 6l¢ekten ortalama
37,5044,34 puan aldiklar1 ve Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutumlarinin orta
diizeyde oldugu goriilmektedir. Kadin ve erkek sefler benzer tutum puanlarina sahiptir.
Degerlendirme sonucunda 5-10 yillik tecriibe ile 10 yil {izeri tecriibeli sefler arasinda
Flizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutum diizeylerinin degisiklik gostermemistir.
Fiizyon mutfak ve Tirk mutfagi hakkinda tutum diizeylerini egitim durumunun

etkilemedigi goriilmektedir.

Seflerin Tirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla
birlestirme konseptini gelisme yonteminin, Fiizyon mutfak konseptinizi gelistirirken,
kiiltiirel saygty1r ve Otantikligi korumak adina yapilanlarin, miisterilerinden gelen geri
bildirimlere verilen tepkilerin ve menii giincellerken izlenen stratejinin Fiizyon Mutfak

ve Tiirk Mutfagi hakkinda tutum diizeylerini etkilemedigi sonucuna ulagilmistir.
Arastirma sonuglart degerlendirildiginde asagidaki oneriler verilmistir:

Aragtirmanin sadece Istanbul’da bulunan restoranlarda gerceklestirilmis olmasmnin
arastirmay1 sinirlamistir. Farkli sehirlerde mevcut arastirmanin yapilmasinin daha

genelleyebilir sonuglar saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Fiizyon Mutfak ve Tiirk Mutfag1 hakkinda tutum diizeyleri ile ilgili degerlendirmeler
yapilirken restoranlarin  bulundugu bolge ile ilgili degiskenlerin eklenmesi

oOnerilmektedir.

Mevcut arastirmada nicel bir degerlendirme yapilmistir. Nicel degerlendirmelerde
orneklem biiyiikliigii onem tagimaktadir. Gelecekte yapilacak olan ¢alismalarda daha
biliylik Orneklemlerin kullanilmasi alanda daha etkili verilerin elde edilmesini

saglayacaktir.

Seflerin yetistirilme siirecinde flizyon mutfak ile ilgili ayrintili bilgilerin verilmesi ve

egitilmeleri daha yenilik¢i meniiler olusturmada katki saglayacaktir.
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EK 2. GONULLU ONAM FORMU
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Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali’nda “Restoran seflerinin bakis agisiyla Tiirk mutfaginda
neogastronomi akimlarindan olan fiizyon mutfaginin uygulanabilirligi.” konulu yiiksek
lisans tezini gergeklestirmek amaciyla yiiriitilmektedir.

Goriismedeki sorulara vereceginiz samimi cevaplar ve vereceginiz bilgiler arastirmaya
onemli ol¢iide katki saglayacak olup kisisel bilgileriniz ve anket sorularina verdiginiz
yanitlar bu tez disinda baska hicbir ¢alismada kullanilmayacaktir. Vereceginiz bilgiler
bilimsel amagla kullanilacak ve cevaplarimiz KVKK hiikiimleri geregince gizli
tutulacaktir.

Gortismeye Katilmay1 onayliyorum.

Ad-Soyad: Imza:

61



EK 3. MULAKAT SORULARI

Bu anket Nisantasi Universitesi yiiksek lisans tezi icin hazirlanmstir.
Cevapladiginiz icin tesekkiirler.

Restoran Adi

Cinsiyetininz

[1 Kadin O Erkek LIDiger
Egitim diizeyiniz

O ilkogretim

O Lise

O Universite

L] Yiiksek lisans

O Doktora
Meslekte kagincr Yiliniz?

010-3Yil 0 3-5 Y1l 015-10 Yil (|

10 ve Uzeri

1. BOLUM

Bu alandaki sorular seflerin Fiizyon mutfagi hakkinda ki bilgilerini 6l¢cmeye
yoneliktir.

1. Filizyon mutfagi, farkl kiiltlirlerin mutfak 6gelerini birlestiren ve yaratici bir
sekilde yeni tarifler ortaya ¢ikaran bir yaklagimi ifade eder.

L1 Dogru 0 Yanlis

2. Fiizyon mutfaginda, Asya, Latin, Akdeniz veya diger diinya mutfaklarindan
gelen malzemeler sikga bir araya getirilir. Ornegin, soya sosu, miso, wasabi
gibi Japon malzemeleri, lime, kiwi gibi Latin Amerika malzemeleri, veya
zahter, nar eksisi gibi Ortadogu malzemeleri kullanilabilir.

62



[ Dogru L] Yanlis

Smoking (Dumanlama) teknigi farkli kiiltiirlerden gelen dumanli lezzetler,
flizyon mutfaginda sikca kullanilir.

[ Dogru L] Yanlis

Sous vide pisirme, diisiikk sicakliklarda uzun siireli vakumlu pisirme
yontemidir.

[ Dogru L Yanlis

Tiirk mutfaginin geleneksel 6gelerini modern ve farkli mutfak tarzlariyla
birlestirme konseptini nasil gelistirdiniz?

Orgiin egitim yoluyla

Gastronomi egitim programlarina katilarak

Deneyimli seflerden veya gastronomi profesyonellerinden
Kitap okuma ve arastirma yaparak

Siirdiiriilebilirlik ve saglikli trendlerini takip ederek
Sosyal medya yoluyla

mTmoow>

6. Fiizyon mutfak konseptinizi gelistirirken, kiiltiirel saygiy1r ve Otantikligi

korumak adina neler yapiyorsunuz?

A. Derinlemesine Kiiltiir Arastirmasi yapiyoruz

B. Yerel ve Dogal Malzemelerin Kullaniyoruz

C. Fiizyon mutfakta modern teknikleri kullanirken, geleneksel pisirme
tekniklerini de yasatiyoruz

D. Fizyon mutfakta kullanilan bilesenlerin kiiltiirler arasindaki
etkilesimini anlamak i¢in ¢calismalar yapiyoruz

E. Kiiltiirler arast duyarlilik ve saygi konusunda siirekli egitim aliyoruz

Miisterilerinizden gelen geri bildirimlere nasil tepki veriyorsunuz?

A. Diizenli Geri Bildirim Toplayarak

B. Hizli ve Profesyonel Tepki vererek

C. Geri bildirimlere dayali olarak, hangi yemeklerin popiiler oldugunu,
miisterilerin beklentilerini ve isteklerini anlamak adina siirekli bir
O0grenme ve gelisme siireci izleyerek

D. Meniideki her yemegin performansini diizenli olarak gézden gegirerek
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E. Mutfak personeli ve servis personeli ile diizenli iletisim kurarak, onlarin
gozlemlerini ve Onerilerini degerlendirerek
8. Meniiniizii giincellerken nasil bir strateji izliyorsunuz?

A

nmmoow

2. BOLUM

Miisterilerin taleplerini ve memnuniyet seviyelerini anlamak
Mevsimsel ve yerel malzemelerle ¢alismak

Mentiiniizii mevsimsel olarak giincellemek

Yenilikg¢i Tarifler Eklemek

Ozel Etkinlikler ve Tatma Meniileri diizenleme

Miisterileri menii giincellemelerine dahil etmek

Bu boliim Seflerin Fiizyon mutfak ve Tiirk mutfagi hakkinda tutumlarini 6l¢gmeye

yoneliktir.

Aciklama: 1.Hi¢ katilmiyorum, 2 Katilmiyorum, 3 Kararsizim, 4 Katiliyorum, 5

Kesinlikle katiliyorum
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N — ~ —~
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Flizyon mutfak iki farkli mutfak kiiltiiriin
pisirme tekniklerini birlestirmektir

Fiizyon mutfaginda, farkli pisirme
sicakliklarinin kombinasyonuyla 6zgiin lezzet
profilleri olusturulabilir

tekniktir

Smoking (Dumanlama) teknigi fiizyon
mutfakta Tirk mutfaginda uyarlanabilir bir

Sous Vide Pisirme teknigi fiizyon mutfakta
Tiirk mutfaginda da kullanilabilir

Farkl1 kiiltiirlerin pisirme metodlar1 Tiirk
mutfaginin 6ziinii bozmadan uygulanabilir

Geleneksel lezzetleri modern mutfak
anlayisiyla birlestirerek benzersiz yemekler
ortaya cikarilabilir

Fiizyon mutfak, farkl: kiiltiirleri bir araya
getirme anlamina geldigi i¢in, bu yaklagimi
kullanirken gelenekselligini bozulmaz
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Flizyon mutfak uygulamalari otantikligin
kaybedilmesine neden olur

Fiizyon mutfak Tiirk mutfaginin
Ozglinliigliniin kaybolmasina neden olur

Flizyon mutfak geleneksel mutfaklarin
marjinallestirilmesine sebep olur

Flizyon mutfagin uygulanmasi sirasinda,
kiiltiirel 6gelerin yanlis yorumlanmasi, Tiirk
mutfaginin 6ziine saygi duyulmamasina sebep
olur.
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