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Uriin Gelistirme

21. yiizyilda ortaya ¢ikan teknolojik gelismeler, sanayilesme ve kentlesmenin neden oldugu gesitli
sosyal degisimler gelencksel mutfak kiiltiirlerinde ve beslenme aligkanliklarinda da degisikliklere
neden olmustur. Bu degisimle beraber birgok mutfak akimi ortaya ¢ikmistir. Bunlardan biri olan
fiizyon mutfak, farkli mutfak kiiltiirlerinin sahip oldugu teknikleri, malzemeleri ya da tiriinleri bir
araya getirerek ortaya farkli lezzetler sunmay1 amag edinen bir gastronomi akimidir. Fiizyon mutfak
uygulamalar1, bir yandan mutfak kiiltiiriniin korunmasini saglarken diger yandan mutfak kiiltiiriine
evrensel bir Ozellik kazandirmaktadir. Ayni zamanda fiizyon mutfak yenilik arayisinda olan
tiiketiciler i¢in de ilgi ¢ekici bir unsur olmaktadir. Bu sebeple igletmelerin yeni tiriin gelistirme ve
cesitlendirme calismalarinda fiizyon mutfak rneklerine sikca rastlanmaktadir. Bu caligmada Italyan
pizza hamuru ile Canakkale’nin yoresel iriinleri kullanilarak bir fiizyon mutfak 6rneginin
olusturulmas1 amaglanmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel arastirma ydntemlerinden biri olan
goriisme teknigi kullanilarak Canakkale’de calisan 12 mutfak sefi ile goriistilmistiir. Elde edilen
veriler betimsel analiz ve igerik analizine tabii tutulmustur. Calisma sonucunda Canakkale’de
calisan seflerin bilyik bir kismmin meniilerinde fiizyon mutfak (iriinlerine yer verdigi,
Canakkale’nin yoresel triinlerinin fiizyon mutfak akimina uygun oldugu ve bu yoresel iriinlerin en
ok Ttalya mutfag: ve Uzakdogu iilkelerinin mutfaklariyla uyum saglayacagim diisiindiikleri ortaya
cikmustir.
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In 21. century, various social changes caused by technological developments, industrialization and
urbanization, have also caused changes in our traditional culinary culture and eating habits. With
this change, many culinary trends have emerged. One of them is fusion cuisine that aiming to bring
together different flavors by combining the techniques, ingredients or products of different culinary
cultures a trend of gastronomy. Fusion cuisine applications, while ensure the preservation of the
culinary culture, on the other hand give the culinary culture a universal feature. Fusion cuisine is
also an interesting fact for consumers seeking innovation. For this reason, fusion kitchen examples
are frequently encountered in new product development and diversification studies of the
enterprises in food and beverage industry. In this study, it is aimed to create a fusion cuisine sample
by using Italian pizza dough and local products of Canakkale. For this purpose, 12 kitchen chefs
working in Canakkale were interviewed using the interview technique which is one of the
qualitative research methods. Descriptive analysis and content analysis were applied to the obtained
data. As a result of the study, it has been revealed that most of the chefs working in Canakkale
utilize fusion cuisine products in their menus, Canakkale's local products are suitable for the fusion
cuisine trend and the chefs think that these local products will be most compatible with the cuisines
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1. GIRIS

Bir milletin kiiltiirel 6zelliklerini yansitan maddi ve manevi degerleri arasinda mutfak 6nemli
bir yere sahiptir. Sahip olunan cografi konum, iiretim sekilleri, tarihsel gelisim, ekonomik,
politik ve Kkiiltiirel iliskiler, inanglar ve etnik yapi, yoresel beslenme anlayisini dogrudan
etkilemektedir (Ucar ve Pesken, 2001; akt. Altunsaban vd., 2016). Mutfak kiiltiirii bir
toplumun beslenme sekillerini, bu amagla kullandiklar1 yiyecek-igecekleri, bu yiyecekleri
temin etme sekillerini, muhafaza etme kosullarim1 ve hazirlarken kullandiklar1 ekipmanlari

ifade etmektedir (Albayrak, 2013: 5051).

Orta Cag’dan giliniimiize kadar yasanan gogler, sanayilesme ve teknolojik gelismelerin neden
oldugu c¢esitli sosyal degisimler iilkelerin ve bdlgelerin mutfak kiiltiirlerinde degisimlere
neden olmustur. Bu degisimler diinya mutfaklarinin kiiresellesmesini saglarken, gastronomi
alaninda da yeni mutfak akimlariin olusmasina yol agmistir (Hall ve Mitchell, 2002: 74-75;
Sarioglan, 2014: 64). Bu mutfak akimlarindan biri olan flizyon mutfak akimi en az iki farkh
mutfakta bulunan malzemeler, baharatlar ve kendine 6zgii degisik teknikleri birlestirerek
tamamen farkli bir yiyecek ortaya g¢ikartmayi amaclamaktadir. Flizyon mutfak gilinlimiizde
yiyecek icecek isletmelerinde {iriin gelistirme stratejisi olarak da kullanilmaktadir.
Meniilerinde farkl kiiltiirlere ait malzemeleri birlestirip, ¢esitli sunumlar ile zenginlestirerek
sunduklar flizyon mutfak {irtinleri sayesinde yiyecek icecek isletmeleri pazarlama konusunda
da avantaj elde edebilmektedir (Dogdubay,2007: 39-40). Ciinkii bu isletmelerin stratejik
konumlarin1 korumalar1 ve piyasadaki varliklarin1 devam ettirebilmeleri adina yeni {irlinler
gelistirmeleri gerekmektedir (Samen, 2008: 368). Ayrica, turistler i¢in yoresel mutfak
kiiltiirtintin bir ¢ekicilik unsuru olmasi, pazarlama faaliyetlerine yoreye 0zgii yiyecek ve
icecekleri dahil eden isletmelere Onemli bir avantaj saglamaktadir (Hacioglu, Girgin ve

Giritlioglu, 2009: 17).

Toklu, Ustaahmetoglu ve Kiigiik (2016), yaptiklar1 ¢calismalarinda Tiirkiye nin yoresel deger
ve drlinler agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu belirtmis olmakla birlikte,
tireticilerin {iriinlerini bu ¢esitliligi kullanarak gelistirmelerinin kendilerine 6nemli bir rekabet
avantaji getirecegini, bu degerlere sahip ¢ikilarak hem fireticiler hem de tiiketiciler igin
cografi isaretli iirlin farkindali§i olusturulabilecegini ve olusturulan bu farkindaligin
stirdiiriilebilir olmas1 gerektigini ifade etmislerdir. Bu ¢alisma, Tiirkiye’nin sahip oldugu bu
potansiyeli Canakkale 6zelinde degerlendirerek, hem bu yoreye Ozgii iirlinlere karsi bir
farkindalik olusturmay1 hem de yerli iirlinlerin tanitimini saglayarak siirdiiriilebilirligine katk1

saglamay1 hedeflemektedir. Canakkale mutfak kiiltiiri ve bu mutfakta kullanilan iirtinleri
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iceren c¢aligmalar incelendiginde ise, Canakkale mutfaginin kokenlerini olusturan Troas
bolgesinin mutfak kiiltiirline, cografi isaretli iirlinlerden ezine peynirine ve cografi isaret alma
potansiyeli olan {iriinlere, deniz iirlinleri ile yapilan yemeklere, Canakkale bolgesinde yetisen
cesitli otlar ve mantarlara deginildigi gézlenmistir (Caliskan ve Kog, 2012; Bucak ve Ates,
2014; Bucak ve Taspinar, 2014; Yolcu, 2018; Siinnetcioglu, Siinnet¢ioglu Ozkdk ve Carbuga,
2019).

Yapilan bu incelemeler sonucunda Canakkale yoresel {irtinlerini flizyon mutfagi kapsaminda
degerlendiren bir calismaya rastlanmamaistir. Bu sebeple, yapilan bu caligsma tarihi, kiiltiirel ve
dogal zenginlikleri ile 5000 yili agkin bir ge¢mise sahip olan, Trakya, Ege ve Akdeniz
mutfaklarinin etkisini barindiran, 6zellikle siit ve siit {irtinleri, ¢esitli otlar1, balik ve diger
deniz iriinleriyle cesitli lezzetlere ev sahipligi yapan Canakkale’nin yoresel lezzetlerinin
fizyon mutfaga ne kadar uygun oldugunu ve hangi iriinlerin daha yatkin oldugunu
belirlemeyi amaglamistir. Buna ek olarak bir Italyan yemegi olan pizzanin temel bileseni
olarak kullanilan pizza hamurunu sentezleyerek yeni fiizyon mutfak iiriinleri gelistirmeyi
hedeflemistir. Bu sayede yoresel {irlinlerin  kullanimi ile bdlge gastronomisinin

strdiiriilebilirligine katkida bulunmak amaglanmaistir.
2. KURAMSAL CERCEVE VE LITERATUR TARAMASI
2.1. Fiizyon Mutfak Kavrami

Gilinlimiizde teknolojik gelismeler, sanayilesme ve kentlesmenin neden oldugu ¢esitli sosyal
degisimler geleneksel mutfak kiiltiirlimiizde ve beslenme aligkanliklarimizda da degisikliklere
neden olmustur (Sarioglan, 2014: 64). Hall ve Mitchell (2002) Orta Cag’dan beri sanayilesmis
diinyada mutfak kiiltiiriinii etkileyen ve gida kiiresellesmesini saglayan {i¢ degisim dalgasinin
oldugunu belirtmektedir. Ilki 1400'lerin sonlarindan 1800'lere kadar Avrupa merkantilizm
doneminde yasanan yogun ticaretle beraber bir¢ok gidanin Avrupa’ya tasinmasinin sagladigi
degisimdir. lIkincisi 17. yiizyildan 20. yiizyilla kadar biiyiikk olgekli goglerle beraber
topluluklarin yiyecek geleneklerini, hayvanlarini, tohumlarmi ve mutfak kiltiirlerini
tasimasiyla saglanan degisimdir. Mutfagin kiiresellesmesinin ii¢lincii dalgasi ise iletisim ve
ulasim teknolojisindeki ilerlemelerle birlikte gida ve bilginin diinya capinda aktarilmasi ile
saglanmistir (Hall ve Mitchell, 2002: 74-75). Bu degisiklikler ayn1 zamanda lezzet ve sunum
tekniklerine de yansimis ve gastronomi alanindaki yeni mutfak uygulamalarinin artmasina

neden olmustur (Sarioglan, 2014: 64).
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Mutfagin kiiresellesmesiyle birlikte mutfak akimlar1 ile ilgi yapilan caligmalar giderek
artmaya baslamistir. Aksoy ve Uner (2016) yaptiklart ¢aligmada rafine mutfak akimu,
yenilik¢i/yeni mutfak, avangart akim, yeni kiiresel mutfak, molekiiler gastronomi ve
molekiiler mutfak, not by not mutfak ve dijital gastronomi akimlarini ele almiglardir. Erdem
ve Akyiirek (2017) de gergeklestirdikleri ¢alismalarinda, gegmisten bu yana gelisen mutfak
akimlarmi “rafine mutfak akimi, yeni mutfak akimi, hizli yiyecek akimi, avangart mutfak
akimi, fiizyon mutfak akimi, molekiiler mutfak akimi, NbN mutfak (note by note cuisine)
akimi ve yavas yemek (slow food) akimi1” olmak {izere kronolojik sira ile incelemislerdir.
Siinnetgioglu ve Ozkok (2017) de yaptiklar1 ¢alismada son donemlerde oldukga popiiler olan
flizyon mutfak akimi, molekiiler mutfak akimi ve yavas yemek akimini ‘‘giizeli arayis

felsefesi’” igerisinde irdelemislerdir.

flk olarak 1980’li yillarda Bati teknikleri ile Uzak Dogu malzemeleri ve tekniklerinin
birlestirilmesiyle ortaya ciktigi belirtilen ve en basit sekilde farkli mutfaklarin pisirme
teknikleri ve malzemelerinin karigtirilmasiyla yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi olarak
tanimlanan flizyon mutfak terimi her ne kadar yeni olsa da ge¢misi ticaretin baslamasina
kadar dayanmaktadir (Taring, Yildirim ve Kiling, 2019: 3046; Dogdubay vd., 2007: 39). Can
ve arkadaslar1 (2012) fiizyon mutfag: her iki mutfakta yer alan yemeklerden farkli, yeni ve
otantik bir iirlin meydana getirmek i¢in birbirinden daha baskin olmayacak sekilde en az iki
mutfak kiltiriiniin bilingli bir sekilde tek tabakta birlestirilmesi olarak tanimlamaktadir.
Dogdubay ve arkadaglari (2007) ise fiizyon mutfagi farkli mutfaklardaki malzemeler,
baharatlar ve kendine 6zgli degisik teknikleri karistirarak gerceklestirilen tamamen farkli bir

yiyecek ortaya ¢ikartmayi amaclayan pisirme teknigi olarak ifade etmektedir.

Cok kiiltlirlt, kiiltlirlerarasi, kitalararasi ve diinya mutfagi olarak da adlandirilan fiizyon
mutfagi bolgesel sinirlar1 kaldirarak dogusundan batisina, kuzeyinden giineyine diinyanin her
kosesinden lezzetlerin, malzemelerin ve tekniklerin tek bir tabakta birlestirmesi olarak tavsif
etmek miimkiindiir (Scarpato ve Daniele, 2003: 7; Aksoy ve Uner, 2016: 10). Fiizyon
mutfagimi farkli kiiltiirlerden yakin bdlgelerin gidalarinin birlesimi, bir yemek kiiltiirii
belirleyicisi olmakla birlikte, diger mutfagin teknik ve materyallerinin kullanilmasi ve tim
diinya mutfaklariin herhangi bir mutfak belirleyicisi olmadan birlestirmesi olarak {i¢

yontemle siniflandirmak miimkiindiir (Sarioglan, 2014: 64).

Tiirk mutfak kiiltliriiniin olusumunda Tiirkiye’nin ¢ok uluslu ve ¢ok dinli bir anlayiga sahip
olmasi, li¢ kitaya yayilan toprak hakimiyeti ve bu topraklarda 600 yil boyunca varligini
gosteren Osmanli ve zengin mutfak kiiltiiri 6nemli bir yere sahiptir (Giirsoy, 1995; akt.
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Taring vd., 2019: 3047). Tahillar, siit iirlinleri, et, cesitli otlar, hamur isleri, serbetli ve siitlii
tathilar Tirk mutfak kiiltliriiniin en belirgin unsurlaridir (Araci, 2016: 126). Tiirk mutfagi
kendi zenginliklerinin yaninda Fransa, italya, Hint, Uzak Dogu gibi farkli mutfaklarin
lezzetleriyle kendi geleneksel {irlinlerinin sentezlenmesi ile olusturulmus kori soslu tavuk,
patlican begendi, patlican begendili sufle, yine Osmanli mutfagindan balik ¢orbasi, Ozbek
pilavi, domatesli kizartma yahni, hindi dolmasi, patatesli sig1 eti, kabak kistirma, sogan iistii
cilbir, fasulye miicveri, kavun baklavasi, portakal hosafi gibi fiizyon mutfak iirlinlerine de yer
vermektedir (Dogdubay, 2007: 39; Kirim, 2005; Can vd., 2012: 878; Taring vd., 2019: 3048-
3051). Bu 6rneklerin ¢ogu halihazirda Tiirk mutfaginda kullanilmaktadir.

Giiniimiize gelindiginde yemekle ilgili televizyon programlari, iinlii sefler veya taninmis
kisilikler tarafindan yazilmis olan baskalarinin mutfaklarina erisim sunan ¢ok sayida terciime
edilmis yemek kitaplar1 ve gida ile ilgili internet sitelerinin yayginlagsmasiyla fiizyon mutfak
kavrami artik daha genis kitlelere yayilmistir (Chiaro ve Rossato, 2015: 239). Ozellikle
internet kullannminin yayginlasmasiyla Tirkiye’de kadinlar hamur isleri ve mutfak iizerine
yurtdisindaki internet sitelerini takip ederek renkli hamur isleri, seker hamuru, kurabiyeler ve
yumurta aki ile yapilan krema ile siislenmis ¢esitli ¢ikolatalar gibi fiizyon mutfak iirtinlerini
kullanmaya baslamistir (Dogdubay, Sahin ve Yigit, 2017: 7). Ayrica giliniimiizde
tilkketicilerinin saglikli yasam tarzin1 benimseyerek farkli mutfaklarin en saglikli gida
maddelerini bir araya getirmeleri, turistlerin gittikleri destinasyondaki yiyeceklerin agina
olduklar1 tatlara yakin olmasi, insanlarin eski ve yeni tatlar1 yeniden yasamasi ya da
gastronomi turistlerinin  farkli lezzet arayislar1 flizyon mutfak uygulamalariyla
saglanabilmektedir (Siinnet¢ioglu vd., 2012: 879 ve Taring vd., 2019: 3047). Filizyon mutfak
trtinleri yiyecek igecek isletmelerinde pazarlama stratejisi olarak iiriin gelistirmek ve
cesitlendirmek icin de kullanilmaktadir. Fiizyon mutfak akimi gerek {ilke ve bdlge
mutfaklarinin malzemelerinin, tekniklerinin ya da ara¢ gereglerinin birlestirilmesiyle yeni ve
Ozgiin lezzetler ortaya c¢ikartilmasi i¢in gerekse bu amagla kullanilan mutfak kiltliriiniin

tanitimini ve siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in olduk¢a énemlidir.
2.2. Uriin Gelistirme

Giliniimiizde yiyecek icecek isletmelerinin yaratici ve yeni lezzetlere acik bir kimlige sahip
olmas1 gerekmekte, bu gereklilikler sistematik bir sekilde uygulandiginda ise yiyecek icecek
isletmelerinin sektordeki varligini devam ettirebilmesi igin stratejik bir O6neme sahip
olmaktadir. (Yersiiren ve Zencir, 2019: 21; Samen, 2008: 368; Goksu, Koska, Erdem ve
Yilmaz, 2018: 419). Yeni iirlin gelistirme siirecinde isletmeler glincel gelismeleri stirekli takip
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etmeli ve bu gelismelere uygun iirlinler tiretmelidir. Ancak bu durum, yapilacak olan yeniligin
tirli, gelistirilmekte olan iriiniin 6zellikleri ve isletmenin niteligine gore farkli siire¢ ve
asamalardan olusabilmektir (Ecer ve Canitez, 2004; akt. Goksu, vd., 2018: 419). Isletmelerin
rekabet edebilmeleri i¢in sadece {irlin gelistirmesi yeterli degildir, gelistirilen yeni tirline bagli
olarak endiistrinin ve iiretim kapasitesinin de gelistirilmesi gerekmektedir. Isletmeler,
yiikselen rekabet sartlar1 ve stirekli degisen tiiketici istek ve ihtiyaglar1 dogrultusunda diisiik
maliyetli ve yliksek karli trilinler iiretmek igin baski altinda kalmaktadir (Olson, Walker,
Ruekert, 1995: 48; Kaygusuz, 2011: 19). Ayrica diisilk maliyetle {iretilmis kaliteli tirtinler,
misteriye sunulan degeri arttirmaya yonelik {iriin tasarimlar1 igermeli ve bu tasarimlari
ylikselen rekabet nedeniyle miisterilerin oncekilere kiyasla daha nitelikli ve kaliteli iirtinleri
fiyatlarinda herhangi bir yilikselme olmadan tiiketmek istemeleri unutulmamalidir (Ibusuki ve
Kaminski, 2007: 459). Yeni iiriin gelistirme siirecinde asil basar1 gelistirilen proje degil, bu
projenin ne kadar ticarilestigi ile alakalidir ve basarili olmasina ragmen yeterince
ticarilestirilmemis bir projenin isletmeye kar getirmesi miimkiin degildir (Kaygusuz, 2011:
20). Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahip ve ticari degeri olan Fransiz mutfak
geleneginde, yaraticilik klasik veya geleneksel mutfak sanatlarmin gelistirilmesi olarak
tanimlanmaktadir (Chossat ve Gergaud, 2003: 130). Fransiz mutfaginda iist diizey sefler, her
zaman yiyecek hakkindaki bilgilerini genisletmek i¢in firsatlar aramakta ve bu durum yeni
tirtinlerin gelistirilmesine yardimci olmakta, ayrica daha 6zele indirgenirse mutfak sanatlar
alaninda yeni {iriin gelistirme arastirmalarinin, miizisyenler veya ressamlar gibi seflerinde
birer mutfak sanatcisi gibi goriilmedigi i¢in yetersiz kaldigir goriilmektedir (Horng ve Hu,

2008: 223)

Yeni iiriin gelistirme projelerinde en Onemli degiskenlerden biri maliyettir. Giinlimiizde
ticaretin kiiresel bir hal almas1 sonucunda piyasaya sunulan bir¢ok iiriin ¢esidinin i¢eriginde
maliyeti diisiirerek daha fazla kar elde etmek amaciyla kalitesiz ve genetigi degistirilmis
hammaddeler kullanilmaktadir. Insan saglig: icin risk teskil eden bu iiriinlerin farkinda olan
tilketicilerin ise daha dogal olduklarimi diisiindiikleri yerel ve katkisiz iiriinlere olan talepleri
artirmaktadir. Bu talebi karsilamak amaciyla tiretilen iiriinlerde yerel ve cografi isaretli
irtinlerin kullanimi tiiketicide giiven algis1 olusturmakla birlikte ayn1 zamanda bu iiriinlere
daha fazla 6deme yapma istegi de uyandirmaktadir. Bu nedenle yeni gelistirilen iirlinlerde,
yerel veya cografi isarete sahip hammaddelerin kullanim1 kisa vadede lireticiye kar getirmekle
birlikte, uzun vadede ise yerel ekonominin kalkinmasina katki saglamaktadir (Toklu, vd.,

2016: 46). Maliyet haricinde gelistirilen iirlinlerin kabul edilebilmesi agisindan diger 6n
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degerlendirme araclar1 ise kalite, pazar payr ve fonksiyonelliktir. Yeni iiriin gelistirme
calismalari isletmelerin yenilesme ¢alismalaridir. Buradaki amag, yeni gelistirilen {iriinlerin en
az hata icermesi ve en hizli bicimde pazara siiriilmesidir. Yeni iiriin gelistirme siirecinde
iiretilen fikir asamasindan {iriinlin pazara siiriilmesi asamasina kadar iiriin izlenmeli ve kontrol

edilmelidir (Kaygusuz, 2011: 20).

Dogdubay, Girgin ve Giritoglu (2007) tarafindan yapilmis olan calismada yiyecek icecek
endiistrisinde tirtin gelistirme ¢aligsmalarinin pazarlama stratejisindeki yerinden bahsedilmistir.
Meniilerde yer alacak iriinlerin planlanmas1 yapilirken fiizyon mutfaga da rastlanabildigini
anlatan ¢alismada kori soslu tavuk, patlican begendili sufle gibi Tiirk mutfaginda yer alan
flizyon mutfak calismalarina da ornekler verilmistir. Calismada iirlin c¢esitliliginin ayni
kalmasi durumunda isletmelerin miisteri kaybedecegi, iirlin c¢esitliliginin artmasiyla ise
miisteri kazanaca@i sonucuna ulasilmistir. Cengiz, Ayyildiz ve Kirkbir (2005) tarafindan
yapilmis bir diger c¢alismada ise yeni Uriin gelistirmenin basarinda rol alan faktorler
incelenmistir. Calismada belirtilen bu faktorler arasinda ise, bilgi yOnetimi, yeni iiriin
gelistirme stratejisi, yeni lirlin gelistirme takimi, iist yonetim destegi, pazar yonelimi, yeni
iriin gelistirme siireci, yeni iriin gelistirme hizi, teknoloji gibi konular yer almaktadir.
Calismada basarimin anahtar1 olarak bahsedilen {riin gelistirme konusunda 59 firmaya
uygulanan anket uygulamasi ile galisan sayisi fazla olan ve pazar payi yiiksek olan firmalarin
daha basarili oldugu sonucuna ulasilmistir. Fonksiyonel gidalarda yeni iiriin gelistirme
slirecini ve pazarda tutundurma stratejisini inceleyen Siro, Kapolna, Kapolna ve Lugasi
(2008) tarafindan yapilmis c¢alismada ise fonksiyonel gida endiistrisinin dinamik olarak
gelisen bir sektdr oldugu ancak fonksiyonel gida iirlinlerinin gelistirilmesi gerektigi ve
ticaretinin karmasik, pahali ve riskli oldugu sonuglarina ulagilmistir. Yersiiven ve Zencir
(2019) ise kiiresellesen diinyada yenilesmenin dnemine vurgu yaparak, alkollii iceceklerin bu
yenilesme kapsaminda oldugundan bahsetmistir. Bu baglamda {ivez likoriinii hazirlamay1 ve
tarifini gelistirmeyi amag¢ edinen arastirmacilar, yaptiklar1 duyusal analizler ile {ivez
meyvesinin tadmin likére yeterince gecmedigi ve standart recetenin olusturulamamasina
ragmen ticari degerinin olabilecegi gibi celiskili sonuglar elde etmislerdir. Bu ¢alismalar
dogrultusunda yeni bir iiriin gelistirmeye ya da var olan bir iiriin lizerinde degisiklige gitmeye
karar vermeden Once, yeni {iriin kavraminin kabul goriip gérmeyeceginin arastirilmasinin ne

kadar 6nemli oldugunu anlamak miimkiindiir.
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2.3. Yoresel Mutfak

Yoresel gidalarin ortaya ¢ikma nedenleri arasinda geleneksel gida {iretiminin stirdiiriilmesi en
onemli etken olup taze olarak tiikketim aligkanligi, yerel ekonomiye destek olma, iklim
degisikliginin etkisinin Oniine ge¢me, ulagimin azaltilmasi, diisiik maliyet, c¢iftgilerle iliski,
gida giivenligi, besleyici olmasi, daha iyi lezzet, yozlasmaya karsi bir tepki dogmasi ve

tarimdan uzaklagmay1 6nleme gibi motivasyonlar bulunmaktadir (Giovannucci vd., 2014: 95).

Yoresel mutfak kendi igerisinde yoresel yemekleri ve geleneksel yiyecekleri barindirmaktadir.
Gilinlimiizde tiiketiciler i¢cin yoresel gidalarin cografi odakli diisliniilmesinden ziyade yerel
ekonomileri destekleme, taze tiiketme istegi ve izlenebilir olmas1 daha 6nemli bir boyuttur.
Yani yiyeceklerin uzakliklarindan ziyade taze olmasi ve yerel {lreticiyi desteklemesi
onemlidir (Giovannucci vd., 2014: 95.). Kisaca yoresel yiyecekler bolgesel bir kimlige sahip
olup ayn1 yorede iiretilen veya yetistirilen, ayn1 zamanda yoresel 6zellikleri tasiyan yiyecek

veya igecek gesitleri olarak tanimlanmaktadir (Culha ve Kalkan, 2015: 422).

Bir bolgeye ait kiiltiirii ve kimligi digerlerinden ayiran énemli unsurlardan biri o yoreye ait
mutfaktir. Bu nedenle diinyada var olan kiiltiir ¢esitliligi kadar farkli yemek kiiltiirii ve mutfak
kiiltiirleri de bulunmaktadir (Altunsaban vd., 2016). Geleneksel olarak ayni yore iiretilen
yemeklerin yore halki tarafindan bolgeye 6zgii tekniklerle sunulmasi da yoresel yemeklerin en
onemli ozelligi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu unsur da diger mutfaklarin birbiri ile
farkliliklarin1 ortaya koymaktadir. Kisaca yoresel mutfak iirlinleri, o yorenin gelenek, gorenek
ve toplumsal aligkanliklarimin yani sira ekonomik durumlarini ve kendine 6zgii yemek

hazirlama ve sunum tekniklerini kapsamaktadir (Bucak ve Ates, 2014).
2.4. Canakkale’ye Ait Yoresel Mutfak ve Uriinleri

Canakkale; sira dist konumu, dort mevsimin de yasandigi iklimi, dogal giizellikleri ve
ylizyillardir farklt medeniyetlerin yasadig: tarihi ve kiiltiirel degerleriyle her agidan 6zel bir
cografyaya sahip orta 6lgekte bir ilimizdir. Bir bogaz ile ikiye boliinmiis olup Asya ve Avrupa
kitalarinda topraklar1 bulunur. Canakkale, farkli renk ve tatlar arayan degisen turist profilinin
talep ettigi cogu ozelligi barindiran gastronomik degerlere sahip bir sehirdir (Bucak ve Ates,
2014: 316-317). Bu gastronomik unsurlar turistlerin destinasyon tercihinde onemli rol
oynamaktadir. Ayni1 zamanda yerel kiiltiirii tanima ve deneyimleme firsati olustururken
destinasyon agisindan ise bu gastronomik degerler sezonun uzamasina ve turistlerin daha fazla
para harcamalarin1 tesvik edici etkiye sahip olmaktadir (Koseler, Kochan, Atsiz ve

Stinnetgioglu, 2019: 1536).
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Canakkale’nin iklim ve cografyasina benzerligi yemek kiiltiiriine de yansiyan Ege ve Akdeniz
Bolgelerinin mutfagi bu yorenin mutfaginin olugmasinda etkili olmustur. Ayn1 zamanda
Rumlardan ve Yahudilerden de etkilenen deniz mutfag: ve Yoriiklerin etkisiyle de sekillenen
dag mutfagt olmak iizere iki farkli yemek Kkiiltiirinii icerisinde barmndirdigi
sOylenebilmektedir. Tiim bu farkl: kiiltiirlerin yan1 sira Canakkale ilinde, sahip oldugu zengin
bitki ¢esitliligi ve iklimi ile dogal, kaliteli ve tescilli tarim {irlinlerinin elde edilmektedir.
Bunlarin basinda Canakkale domatesi, Gok¢eada kekik bali, Gokgeada zeytinyagi, Lapseki
kiraz1 ve Lapseki seftalisi gelmekte olup iirlin tescilleri i¢in Tiirk Patent Enstitiisii’ne
bagvurular1 yapilmistir. Ayn1 zamanda diger cografi isaret tescili basvurusu i¢in c¢alisilan
irlinler ise Gokgeada’ya has olan ve yalnizca o bolgede yetistirilen imroz koyunu ve Yenice
ilcesinde yetistirilen kapya biberidir (Bucak ve Ates, 2014: 317-318). Bunlarin yan1 sira Ekim
2018 tarihinde Bozcaada cavus liziimii i¢in cografi isaret bagvurusu yapilmig, Haziran 2020

tarthinde de Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan tescillenmistir (www.turkpatent.gov.tr).

Canakkale mutfagi, zeytinyaghh yemekler ve kiy1 sehri oldugundan balik yemeklerinden
olusan bir mutfaktir. Genellikle liifer, levrek, sardalye ve palamut avlanmakta olup restoran
meniilerinde ¢ipura, ahtapot ve karides gibi diger illerden saglanan deniz iriinleri de
karsimiza ¢ikmaktadir. Zeytin iiretimi yogun olan bir bolge oldugundan zeytinyaginin ¢ogu

sebze yemeklerinde ve salatalarda kullanildig1 goriilmektedir (Bucak ve Taspinar, 2014: 564).

Tiim bu bilgiler 15181nda calisma kapsaminda yer verilen ydresel iiriinlerin baginda Canakkale
ilinin cografi isaretli iiriinii olan Ezine peyniri gelmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi
acisinda da bolgeye ciddi turizm geliri birakan bu peynir, turistik iirlin olarak geleneksel
peynirlerin 6nemini bir kez daha vurgulamaktadir (Karaca, 2016: 28). Canakkale ydresinin
taninirligr yliksek ve en dnemli gastronomik 6gesi olarak karsimiza ¢ikan Ezine peyniri, Kaz
Daglari’nin kuzey ve batisinda konumlanmis Ezine, Bayrami¢ ve Ayvacik il¢elerine ait dogal
bitki ortiisii ve su kaynaklariyla beslenen koyun, keci ve ineklerden elde edilen tam yagh
beyaz peynir olarak tanimlanmaktadir. Uretim alani, Canakkale ilinin Ezine, Bayramic,
Ayvacik ilgelerinin tamami olup ayni zamanda Can ilgesine bagli bazi koyler olarak
belirlenmistir. Bu peynirin esas Ozgiinliigiinii her peynirde oldugu gibi {iretimin yapildigi
cografi alana ait dogal cografi Ozellikler vermektedir. Kaz Daglar1 bolgeye bol yagis
cektiginden olusan zengin bitki Ortiisii ve bol oksijen peynirin karakteristik 6zelliklerini
olusturmaktadir. Bitki ortiistinde bulunan mercankdsk, giiveyi otu, adacayi, tiiylii nane, ogul

otu, kekik basta olmak {iizere yiizlerce kokulu bitki sayesinde siit hayvanlarinin tiimii dogal
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olarak beslenmektedir. Hayvanlarin yedigi otlar sayesinde siitiin tadi etkilenerek peynire

kendine 6zgii hi¢ rastlanmamis bir aroma kazandirmaktadir (Caliskan ve Kog, 2012: 197)

Peynire tadin1 veren bolgesel otlar arasinda insan sagligi agisindan faydali ve tiiketilebilen,
yeterli olgunluga ulasmis aynm1 zamanda uygun bir sekilde toplanan bitki gruplari da
bulunmaktadir. Yenilebilen otlar olarak kullanilan bu bitkiler; toplandiktan sonra ¢ig olarak
haslanip siiziildiikten sonra igine bulgur veya piring katilarak, tercihen yumurtali veya
yumurtasiz ya da sarimsakli yogurt ilave edilerek veya dolma seklinde tiiketilmektedir (Yiicel,

Tapirdamaz, Oztiirk, Yilmaz ve Ak, 2011: 73).

Yenilebilir endemik bitkilerin pisirme teknikleri yemegin tiiriine gore farklilik gdstermekte
olup sebze agirlikli bir yemek igerisinde sebzenin faydalar1 kagmamasi adina buharda veya
kendi suyunda pisirme tercih edilmektedir. Buna ilaveten, balikli bir yemek yapildiginda ise
kizartma seklinde bir pisirme yonteminin tercih edildigi goriilmektedir (iskenderoglu, 2018:
59). Yenilebilir otlardan yapilan tiim bu yemeklerin yaninda 6zel aromaya sahip olanlar ile
taze toplandiktan sonra kurutularak tat verici madde olarak mutfaklarda kullanilmakta veya

cay olarak i¢ilebilmektedir (Baysal, 2003; akt., Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 485).

Yenilebilir otlarin genis yapraklilarin mutfaklarda yaygin kullanildigi bir diger yer ise
sarmalardir. Ozellikle iilkemiz cografyasi ve Balkan iilkelerinde sarma genis bir yemek
kiiltlirii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sarma malzemesi olarak cesitli yabani otlarin yaprak
kisimlart kullanilir. Balkan mutfagina ait sarma cesitlerinin yarisinin Tiirkiye’ye 6zgili olan
otlardan yapildig1 bununla birlikte Bulgaristan, Romanya ve Sirbistan’da da yenilebilir otlarla

sarma yapildigi ifade edilmektedir (Dogan vd., 2015: 2-3).

Bu calisma kapsaminda arastirma alani olarak belirlenen ve dort mevsimin yasandigi cografi
konuma sahip olan Canakkale ili, ikliminin elverisliligi ve bitki ortiisliniin ¢esitliligi sayesinde
pek cok bitki ¢esidine sahiptir. Bunlardan baslicalari; kekik, ¢orek otu, dereotu, ebegiimeci,
eksikulak (kuzukulagi), esek turpu, sevketi bostan (kenger), arapsaci, deniz boriilcesi, tere,
pazi, radika, filiz otu (Yolcu, 2018: 69-71) ile labada, hardal, hindiba, kazayagi (yaban
kerevizi), semizotu (pir pirim), 1sirgandir (Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015: 29-31). Ozgiin
ve yoresel bir¢ok iiriin ¢esitleri ile bolgeye 0zgii yetisen cesitli otlarin yani sira Canakkale
bolgesi yerel olarak pek ¢ok mantar tiiriine de ev sahipligi yapmaktadir. Bunlar; melki,
kuzugdbegi, ay1, mor cincile, gelin, biiberli, karakulak, kizilicli, kavak, dede, dilberdudagi,

kulacik, prynar melkisi ve mantika olarak cinsine gore isimlendirilmislerdir. Bu mantar tiirleri
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cesitli pisirme teknikleri kullanilarak pek ¢ok yemek cesidine lezzet katmaktadir (Yolcu,
2018: 73).

3. YONTEM

Calismada tiimevarim yaklasimi benimsenerek bir ya da birka¢ durumun derinlemesine
arastirtlmasina imkan veren nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirma siireci,
algilarin veya olaylarin gercek¢i ve biitlinciil bir bicimde ortaya konulmasini saglayan bir
arastirma siirecidir (Yildirirm ve Simsek, 2016: 41; Greene vd., 2015: 275). Calismanin
evrenini Canakkale il merkezinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinde calisan sefler
olusturmaktadir. Arastirmada nitel aragtirma yontemine uygun olarak érneklem belirlemede
olasiliga dayali olmayan ornekleme yontemlerinden biri olan kasti Ornekleme ydntemi
kullanilmistir. Kasti orneklemede arastirmact kendi bilgi ve tecriibesine dayanarak ana
kiitleden bir 6rneklem belirlemektedir (Karagdz, 2017: 66). Bu dogrultuda Canakkale’de
bulunan yiyecek igecek isletmelerinde gorev yapmakta olan 12 sef calismanin 6rneklemini

olusturmaktadir.

Arastirmada veri toplamak i¢in goriisme tekniginden faydalanilmistir. Nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goriisme teknigi, katilimcilarin belli bir konuda duygu ve
diistincelerini anlatma etkinligi olarak tanimlanmaktadir. Goriismenin temel amaci bireyin i¢
diinyasina girerek onun bakis, acisini anlamaya caligmaktir. Goriisme yoluyla katilimcinin
deneyimleri, disiinceleri, tutumlari, niyetleri, yorumlar1 ayn1 zamanda gozle goriilmeyen
zihinsel algilar1 ve tepkileri gibi bilgilere ulasilmasi ve ¢aligma konusu ile ilgili kapsamli
verilerin elde edilmesi amaglanmaktadir (Karatas, 2015: 71). Veri toplama araci olarak ise
yar1 yapilandirilmis soru formu kullanilmistir. Canakkale’de flizyon mutfak Orneklerinin
kullanilip kullanilmadigin1 belirlemek amaciyla, aragtirmacilar tarafindan yapilan kaynak
taramasinin ardindan goriisme sorular1 alaninda uzman kisilerden yardim alinarak
hazirlanmistir. Goriisme formunun igerigi fiizyon mutfak bilgisi, Canakkale’nin yoresel
yiyecekleri ve bu yiyeceklerin fiizyon mutfaga uygunlugu ile ilgili bakis acisinin
belirlenmesine yonelik sorulardan olusmaktadir. Goriismeyi kabul eden 2 kisi ile pilot
goriigmeler  gerceklestirilerek  goriisme formunda gerekli  diizeltmeler yapilmistir.
Goriismelerin tamami 30.04.2020 ve 09.06.2020 tarihleri arasinda COVID-19 pandemi siireci

dolayistyla internet {izerinden katilimcilara goriisme formu gonderilerek gerceklestirilmistir.

Elde edilen veriler igerik analizi ve betimsel analize tabii tutulmustur. Icerik analizinin en

temel amaci, toplanan verileri agiklayabilecek kavram ve iligkilere ulagsmaktir. Betimsel
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analizde Ozetlenen ve yorumlanan veriler, igerik analizinde daha derin bir bakis agisi ile
incelenir. Betimsel yaklasim ile kesfedilemeyen kavram ve temalarin bu analiz sonucunda
ortaya ¢ikartilmasit muhtemeldir (Yildirim ve Simsek, 2016: 242). Arastirmanin gegerlilik ve
giivenirligini saglamak adma ulasilan veriler dort arastirmaci tarafindan ayri ayri analiz
edilmis ve bulgular karsilastirilarak okuyucuya sunulmustur. Ayrica bulgular igerisinde

katilimcilarin goriislerine dogrudan alintilar seklinde yer verilmistir.
4. BULGULAR
4.1. Demografik Bulgular

Tablo 1’de katilimcilarin demografik o6zelliklerine iligkin bulgulara yer verilmistir.
Aragtirmaya Canakkale’de calisan 7’si erkek 5°1 kadin toplamda 12 mutfak sefi katilmistir.
Katilimeilarin biiyiik bir kismi1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinden mezun olurken
yarist lisansiistii egitim almis ya da lisansiistii egitime devam eden kisilerden olugmaktadir.
Mesleki deneyim siirelerine bakildiginda katilimcilarin ¢ogunlugu 5 yil ve iizeri deneyim

stiresine sahiptir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Profesyonel pasta

Kadm 25-34 Bekar On Lisans B 5-9 Yil
ve ekmekgilik
Kadin 25-34 Evli Lisans Gastronomi 1-4 Yil
. Gastronomi ve
Erkek 18- 24 Bekar Lisans Mutfak Sanatlar 5-9 Y1l
. . e Gastronomi ve
Erkek 25-34 Evli Lisansiistii Mutfak Sanatlar 5-9 Y1l
. e Gastronomi ve
Erkek 25-34 Bekar Lisansiistii Mutfak Sanatlar 5-9 Y1l
. . Gastronomi ve 10 y1l ve
Erkek 25-34 Evii L Mutfak Sanatlari uzeri
Erkek 18- 24 Bekar Lisansiistii Gastronomi 5-9 Y1l
. . Gastronomi ve 10 y1l ve
Erkek 25-34 Bekar Lisansistii Mutfak Sanatlar iieri
. e Gastronomi ve
Kadin 25-34 Bekar Lisansusti Mutfak Sanatlart 1-4 Y1l
Kadin 25-34 Bekar Lisans Gastronomi 1-4 Yil
Kadin 25-34 Bekar Lisansiistii LBITRL A 14 Y1l
Isletmeciligi
Erkek 25-34 Bekar Lisans _Konaqumial . 10"y11 ve
Isletmeciligi iizeri

343



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Turan, Basaran, Aydug, Bayesen & Stinnet¢ioglu, 2020, Cilt: 23, Sayi: 2, 332-358

4.2. Katihmcilarin Fiizyon Mutfak Hakkindaki Goriislerine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin - fiizyon mutfak hakkindaki goriislerinin  6grenilmesine yonelik sorulan
sorulardan elde edilen bulgulara gore flizyon mutfak birgok katilimer tarafindan farkl
lezzetlerin (4) bir araya getirildigi birden ¢ok mutfak kiiltiirlerinin birlesimi (6) ile 6zgiin
tatlarin (2) ortaya ¢ikmasina sebep olan bir kavram olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda
fizyon mutfak sahip oldugu yenilik¢i (3) yaklasimla modern ve yoresel mutfak
kombinasyonun benzersiz lezzetlerini miisterilere sunan sefler icin yaraticiliklarini (2) ortaya
koyduklar1 tabaklar1 tanimlamaktadir. Son olarak diinyada yeni bir yaklasim olan fiizyon

mutfak {liriinlin katilimc tarafindan zevk (1) unsuru olarak da algilandigi goriilmektedir.

K3: “Farkl iilke ve ulus mutfaklarimin yiyecek icecek ve  iirtinlerinin birbirine baskin
gelmeyecek sekilde aymi tabakta dengeli bir sekilde birlestirilerek sunulmasi olarak
diyebilirim. Yapilmas: durumunda ortaya Farkli lezzet ve gorseller ¢ikiyor. Bunlar
gastronomi alaminda farkly lezzetlerin birlikte uyumuyla kombinasyonuyla gelisimi saglayarak

’

ortaya sira dist degerler ¢ikmasinda rol oynuyor.’

K10: “Giintimiiz mutfak kiiltiirii agisindan onemli bir kavram ve bugiinkii geleneksel mutfakla

modern mutfagi birlestirdigini diigiiniiyorum.”

K11: “Fiizyon mutfak farkl iilkelerin gida tiriinlerini ya da tekniklerini bir arada kullanarak
yeni ve farkli lezzetler ortaya koymay: saglayan bir akimdir. Ozellikle giiniimiizdeki teknoloji
ile yeni ve farkl yiyecek ve iceceklerin yapilmasi ya da bilinen lezzetleri farkli dokunuglarla

sunmak olduk¢a onemlidir.

Fiizyon mutfakta kullanilan teknik ve yontemlere yonelik elde edilen bulgulara gére mutfak
kiiltiirlerinin birlesmesi (8) olarak degerlendirilen fiizyon algis1 farkl iilkelere ait malzeme (5)
ve lriinler (7) ile olusturulan regeteler (1) olarak diisliniilmektedir. Dogu ve Bati mutfagina ait
pisirme teknikleri (11) ve sunum cesitlerinin (1) sentezlenerek kullanilmasi (11) ile yeni

lezzetlerin olusturulmasi (2) ifadeleri de 6ne ¢ikmaktadir.

K1: “Farkli diinya mutfaklarini birlestirme pisirme ve teknik ve malzeme bakimindan

)

birlestirme.’

K5: “Fiizyon mutfak farkli yemek kiiltiirlerinin, farkli tatlarin bir tabak icerisinde
sentezlenerek sunulmasi anlamina gelmektedir. Bir yemek kiiltiirii degil bir yemek yapim
teknigidir. Farkli iilkelerin 6zel yemekleri birbirleriyle etkilestirilebilir veya farkh tatlar bir
arada kompozisyon haline getirilebilir.”
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K9: “Farkli uluslarin kiiltiirel yemeklerinin sentezlenmesi, iki veya daha fazla bélgenin
pisirme yontemlerinin birlestirilmesi veya bir yerin yemeginin farkli bir yerin pisirme
tekniklerinin kullamilarak tek tabakta yeni bir harman olusturma yontemi olarak

>

ozetlenebilir.’

Fiizyon mutfak {iriinlerinin isletmeler i¢in 6nemini belli eden soruya iligkin katilimcilardan
gelen yanitlara gore flizyon mutfak dirlinleri bir isletmenin reklam ve tamitim (9)
faaliyetlerinde ilgi ¢ekici (3) bir unsur olarak degerlendirilmistir. Pek c¢ok agidan cesitli
uluslara ait miisterileri ¢cekme potansiyeli (6) olan flizyon mutfak triinlerinin farkl kiiltiirlere
hitap etmesi (3) isletme agisindan bir yenilik ve sefler acisindan da kendini gelistirme firsati
(4) olarak goriilmiistiir. Aynm1 zamanda mutfak kiiltiirinlin gelisiminde olumlu etki (6)
yarattig1 disiiniilen flizyon mutfagin bazi katilimcilar tarafindan isletmelerin sundugu

tirtinlerin satisinda ekonomik avantaj (2) elde edebilecegi bir alan yarattig1 belirtilmistir.

K3: “Eger ¢ok uluslu bir iilkeyseniz evet fiizyon mutfag: sizin i¢in sahane bir reklam, prestij
ve deger olusturur. Ciinkii yemek sektorii insanlik i¢in en onemli sey yemek yemek. Damak
zevki siirekli yenilik ve farkli seyler arar bu yiizden siirekli yenilik yapmaniz gerekiyor bunu
mevsime ve bulunmus oldugunuz tilkenin ozelliklerine gore yapmalisiniz bu yiizden arada bir
venilik iyidir. Her isletmede fiizyon mutfagi bulunmalr sadece kendi kiiltiiriine alismig insanlar
seYahatleri sirasinda kendisine en yakin olan yemegi secer, bu agidan fiizyon mutfagi sonucu
olusan yemekler insanlara hem ilgi ¢ekici gelir hem de onlarin yemek se¢imlerinde etkili olur
baoylelikle kendi kiiltiiriiniizii de tanitmis olursunuz ve kisinin kiiltiire mesafesi az da olsa
karthr...”

K7: “Farkl lezzet arayisinda olan insanlari ¢ekebilecegi icin hem ekonomik anlamda hem de

)

mutfaklarim gelistirmeleri anlaminda olduk¢a faydalr olabilir.’

K11: “Fiizyon mutfak iiriinleri isletmelerin yeni ve farkli lezzetleri miisterilere sunmasi icin
bir firsattir. Standart lezzetleri arayan miisterilerin yanminda farkl lezzetleri denemek isteyen
miisteriler de bulunmaktadir. Ayrica yabanci turistlere de fiizyon mutfak tirtinleri ile aliskin

olduklar: lezzetlere benzer tirtinleri sunmak mimkiindiir.”

Katilimeilarin fiizyon mutfak hakkindaki goriigleri yapilan icerik analizi ile alt kategorilere
ayrilmis olup kodlar bu kategorilere gore diizenlemistir. Yapilan igerik analizi sonuglar1 Tablo

2’de gosterilmistir.
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Tablo 2. Katilimcilarin fiizyon mutfak hakkindaki goriisleri tizerine yapilan igerik analizi

Soru Tema Alt Kategori Kod
Zevk (1)
Mutfak kiiltiirlerinin birlesmesi (6)
Soru 1: 'Flizyon Mutfak' Yenilik (3)
kavrami hakkinda ne Fiizyon Mutfak Dengeli bir birlesim (1)
diisliniiyorsunuz? Algisi Farkli lezzetler (4)

Uyumluluk (2)

Ozgiin tatlarin ortaya ¢ikmasi (2)
Modern ve yoresel mutfagin
kombinasyonu (3)

Yaraticilik (2)
Fiizyon Mutfak kiiltiirlerinin birlesmesi (8)
Soru 2: Flizyon mutfakta Mutfak farkli tilkelerin malzeme (5), sunum
kullanilan teknikler ve Teknik ve (1), iiriin (7) ve regetelerinin (1) birlikte
yontemler hakkinda ne Yontemler kullanilmasi (11), yeni lezzetlerin
gibi bilgileriniz var? olusturulmasi (2)
Tanitim (9)
Soru 3: Fiizyon mutfak Ilgi cekici (3)
uygulamalarinin Isletme Miisteri gekme potansiyeli (6)
isletmedeki 6nemi Agisindan Yenilik ve kendini gelistirme firsati (4)
hakkinda ne Onemi Ekonomik avantaj (2)
diisiiniiyorsunuz? Mutfak kiiltiiriiniin gelisimine olumlu
etki (6)

Farkl kiiltiirlere hitap (3)

4.3. Katihmcilarin Isletmelerde Yéresel Uriin ve Fiizyon Mutfak Uriinlerini

Kullanmalarina Yonelik Bulgular

Katilimcilara meniilerinde flizyon mutfak iiriinlerine yer verip vermedikleri soruldugunda
neredeyse tamami flizyon mutfak {iriinii sunduklarini belirtirken, flizyon mutfak {iriinlerinin
farkli ve ilgi ¢ekici oldugunu, miisteriler tarafindan begenildigini, diger isletmelerden onlar
ayirdigini ve birgok kiiltiire hitap etmelerini sagladigini ifade etmistir. Bir katilimci ise yeterli
tecriibeye sahip olmadigini i¢in fiizyon mutfak {iriinii sunmadiklarini belirtmistir. Fiizyon

mutfak {irlinli sunan ve sunmayan bazi katilimcilarin gortisleri su sekildedir:

K2: “Menii hazirlarken ozellikle fiizyon mutfak iiriinlerine yer vermekteyim. Sebebi ise
kisilerin kendi damak zevklerine uzak oldugunu diisiindiigii bazi yiyecek maddelerini fiizyon
mutfak sayesinde daha farkl, ilgi ¢ekici ve denenmeye agik hale getirdigini diistintiyor ve

1

gozlemliyorum. En onemlisi de bu sayede diger isletmelerden farklilastigimi diigiiniiyorum.’

K6: “Evet yer vermeye ¢calisiyorum. Diger isletmelerden farkli olmak farkli sunumlar yapmak

’

farkl lezzetler sunmak gerekir.’
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K10: “Veriyoruz, ¢iinkii mutfak yaraticilik ve gelisme, gelistirme ister. Cok kiiltiirlii bir
sehirde yasiyoruz ve insanlarinda artik daha degisik tat ve yemek yeme istediklerini

1

diistintiyorum.’

K1: “Haywr bu konuda yeterli tecriibeye sahip olmadigimi diisiintiyorum ve mal tedariki ve

’

gerekli materyaller agisindan yeterli olmadigini diigiiniiyorum.’

Katilimeilarin  meniilerde yoresel {iriin kullanmalarina yonelik yapilan igerik analizi
sonuglarina Tablo 3’te yer verilmistir. Katilimcilar en ¢ok yerli halka ve paydaslara ekonomik
destek saglamak, yoresel lezzetlerin tanitimin1 yapmak ve yoresel iiriinlerin daha kaliteli ve
taze oldugu diisiindiikleri i¢in yoresel iiriinleri kullandiklarin1 vurgularken, yoresel tiriinlerin
maliyetlerinin yiiksek olmasini, tedarik edilmesinde yasanan sorunlar1 ve talep gormemesini
yoresel irilinlerin kullaniminda sorun olarak gormektedir. Katilimeilarin yoresel (iiriin

kullanimi1 hakkindaki baz1 goriisleri su sekildedir:

K3: “Yoresel iiriinler yerel paydagslar: desteklemek hem de kendi yetistirdigimiz, yasadigimiz
yorenin triinlerini kullanmak gelen insanlara kiiltiiriimiizii degerlerimizi mutfak olarak
sunmak olduk¢a motive eden durumlar. Aynt zamanda bu tarz uygulamalar farkli meniilerin
ve lezzetlerin ortaya ¢ikmast ve bunlarin takdir edilmesi giizel bir sey ama yéresel iiriinlere
ulagim ve yoresel iiriinlerin pahaliligi buna engel olan durumlar diyebiliriz. Ayni zamanda
Canakkale’nin beslenme aliskanliklart bakimindan ¢ogunlukla gen¢ kesim ayni zamanda
memur bu agidan beslenme aliskanliklar: olarak yoresel iiriinlere ve yemeklere ¢ok acgik
degiller bu durumdan ¢ogu restoran, kafe en ¢ok satilacak kar getirecek iiriinleri ve yemekleri

meniiler koyar, arz talep dengesine gore.”

K7: “Yoresel iiriinler genellikle talep gormeyen iiriinler arasinda yer aliyor. Bunun sebebi ise
tiiketicilerin evlerinde olan yiyecekleri degil, yeni seyleri deneme istegi. Bundan dolayt

mentimiizde sadece tercih edilebilirligi yiiksek yoresel tiriinler kullanilyyoruz.”

K11: “Elbette herkes kendi yéresinde yetisen iiriinleri kullanmak, kendi yoresinde yasayan
emekgilerin iirtinlerini satin almak ve once kendi bolgesini kalkindirmak ve gelistirmek ister.
Ancak isletmeler de az maliyetle kaliteli iiriinler ortaya koymak ister. Bu sebeple yoresel

tirtinler standartlasmis firmalara gére daha pahali.”
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Tablo 3. Katilimcilarin yo6resel iiriin kullanimina yonelik igerik analizi

ifadeler Alt Kategoriler Tema

Kiiltiire sahip ¢cikma (1)

Ait oldugu bélge iiriiniiniin
kullanilmasindan dolay1
motivasyon (1) Bolgeye Destek Olmak

Yerli halka ve paydaslara
ekonomik destek saglamasi (4)

Yoresel Uriin Kullanimina

Yerel lezzetlerin tanitim (3) Motive Eden Faktorler

Yeni yoresel lezzetlerin kesfi (1)

Farkh ve yeni lezzetler ¢cikarma

istegi (2) Yéresel Uriin Algisi
Kaliteli olmalari (3)
Taze olmalar (2)
Diisiik maliyet (2) Tedarik Kolayligi
Kolay Ulasim (1)
Yiiksek maliyet (3) Maliyet
Talep gormemesi (2) Yoresel Uriin Kullanimini
Tedarikte sorun (2) Tedarik Zorlugu Engelleyen Faktorler

4.4. Katihmcilarin Canakkale’de Fiizyon Mutfak Kullanimina Yonelik Bulgular

Katilimcilara konu ile ilgili yoneltilen sorular dogrultusunda elde edilen veriler, Canakkale’de
flizyon mutfak kullanimi bagligi altinda incelenmistir. Katilimcilara ilk olarak, Canakkale’nin
yoresel gidalarinin fiizyon mutfaga uygunlugu hakkindaki diisiinceleri soruldugunda, biiyiik
cogunlugu uygun (10) oldugunu disiiniirken, bir kismi ise uygun olmadigmi (2)
diisiindiiklerini belirtmislerdir. Olumlu yanit veren katilimcilar bu diisiincelerinin sebeplerini
aslinda her boélgenin iirliniine fiizyon mutfak uygulanabilecegi (5) ve Canakkale’de bulunan
yoresel driinlerin gesitlilik bakimindan zengin ve kullanima uygun olmasi (4) olarak ifade
etmislerdir. Bu goriisiin aksine, olumsuz yaklagimin sebebi olarak ise farkli ve 6zel iirlinlerin
bulunmamasi (1) gosterilmistir. Buradan hareketle, yoresel iiriinlerin cesitliligi ve flizyon
mutfak akiminin da uygulanma agisindan kolaylik saglayan bir yontem olmasi nedeniyle

Canakkale’de bu tiir iiriinler i¢in bir potansiyelin bulundugu soylenebilir.

K11: “Bence bir mutfagin fiizyon mutfaga uygun olmast ya da olmamasi gibi kistas yok. Her
mutfakta bir¢ok farkl iiriin ya da tat bulunuyor. Bu yiizden her mutfak bir fiizyon mutfak

tirtinti sunabilir.”

K3: “Canakkale bulunan ot, mantar ve siit tiriinleri ¢esitliligi bakimindan olduk¢a zengin bir
sehir. Sahip oldugu yoresel kimlik icerisinde bulundurmus oldugu ¢ok uluslu yapr agisindan

i)

flizyon mutfak yapmak icin uygun.’
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Canakkale'de flizyon mutfak kullanimi ile ilgili yoneltilen bir diger soru ise Canakkale’ye
Ozgii yoresel triinleri kullanarak gergeklestirdikleri ya da gergeklestirmeyi planladiklart bir
iriiniin bulunup bulunmadig ile ilgilidir. Katilimecilardan bdyle bir ¢aligmalarinin bulunmast
halinde bu iriiniin igerigi hakkinda bilgi vermeleri, bulunmuyor ise bunun sebebini
aciklamalar1 istenmistir. Elde edilen veriler sonucunda, yoresel {irtinleri kullanarak
gelistirdikleri bir fiizyon mutfak {iriinii bulunan katilimcilarin (7), bulunmayanlara gore (5)
sayica fazla oldugu goriilmiistiir. Bu {iriinler incelendiginde, italyan (4) ve Yunan (2)
mutfaklarinin Canakkale’nin yoresel iiriinleri ile uyum gosteren regetelerinden, Uzakdogu

mutfaginin (1) ise pisirme tekniklerinden faydalanildig1 goriilmektedir.

KS5: “Daha énce Canakkale sardalyesi ve armut domatesi ile iki farkli bruschetta yaptim.

Canakkale midyesi ve yerel Sidalan sarabi ile Italyan usulii makarna yaptim.”

K2: “Evet var. Genellikle Canakkale’de ¢tkan yerel balik ve deniz iiriinlerini Uzakdogu nun
tempura ve vok tavada c¢evirme teknigiyle sentezleyerek bu senteze Canakkale’nin yabani
otlarini eklemekteyim. Bunu disinda Yunan ve Girit mutfagina ait bazi peynirli tarifleri
Canakkale 'nin yerel peynirleriyle yapip sunmaktayim. Kendimi daha da gelistirerek ¢ok daha

fazla regete iiretmeyi ¢ok isterim.”

Hayir cevabii veren katilimcilar ise bu diisiincelerinin gerekgelerini ilgi ¢cekmeyecegi (1),
meniide sabitlik zorunlulugu (1), iiriiniin dogasina saygisizlik diisiincesi (1) ve kendilerini bu

konuda yetersiz gérmeleri (1) olarak ifade etmislerdir.

K9: “Hayir yok, oziinden siyrilmasini tasnif etmiyorum. Bazi yoresel tatlart 'modernlestirme’

adi altinda ge¢misinden bagini koparmak bana tiriiniin dogasina saygisizlik gibi geliyor.”

’

K10: “Hayir, kendimi bunun igin yeterli gormiiyorum.’

Evet

Oriinler
Canakkale’'nin deniz Grdnleri ile yabani otlari ve
Uzakdogu pisirme teknikleri

Yunan ve Girit mutfaginin peynir iceren tarifleri

. . - . Gerekgeler
Canakkale melki mantari, ezine peyniri, zeytin ve

iIsirgan otu ile pizza Ilgi cekmeyecegi disuncesi
Yoresel ot ve peynirler ve ravyoli Menlde sabitlik zorunlulugu
GCanakkale sardalyesi ve armut domates ile Urantn dogasina saygisizlik distancesi
brushetta

Kendini yetersiz gorme
Canakkale midyesi ve yerel sidalan sarabi ile
Italyan usulii makarna

Canakkale kirazi ile Fransiz suflesi
Canakkale’de yetisen Granler ile Yunan mutfag:

Dinya mutfaklarindan recetelerde ezine
peynirinin kullanilmas:

Havyir

Sekil 1. Katilimcilarin fiizyon mutfak kullanim tercihleri
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Son olarak ise katilimcilara Canakkale’de fiizyon mutfak kullanimu ile ilgili Canakkale’nin
yoresel triinlerini, hangi ilkelere ait triinler ve teknikler ile eslestirecekleri sorulmustur.
Verilen cevaplarin analizi sonucunda tercih edilen iilkeler sirastyla italya (6), Uzak Dogu (5),
Fransa (4), Yunanistan (2), Akdeniz iilkeleri (2), Ispanya (1), Norve¢ (1) ve Amerika (1)
olarak belirtilmistir. Veriler incelendiginde, Akdeniz iilkelerinin {irtinleri ve Uzak Dogu
tilkelerinin tekniklerinin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bunun sebebi olarak ise Canakkale
bolgesinin Akdeniz tipi beslenme aligkanliklarina uygun iiriinlere sahip olmasidir (2). Ayrica
Canakkale’nin denize kiyisinin olmasinin getirdigi bir avantaj olarak deniz iirlinleri agisindan
zengin bir Uriin ¢esitliliginin bulunmasi (3) sebebiyle Uzak Dogu ve Norveg gibi iilkelerin

pisirme teknikleri ile birlestirilmeye oldukc¢a miisaittir.

K2: “Benim tercihim Uzakdogu mutfagi olurdu. Sebebi ise Canakkale’'nin deniz iiriinleri ve
yabani ot ¢esitliliginin uzak dogunun bazi pisirme teknikleriyle sentezlenmesiyle ortaya son

derecede iyi sonuclar ¢ikacagin diistiniiyor olmam.”

K12: “Halihazirda cevap vermek zor ama bulundugu konum itibariyle Akdeniz mutfagina

)

dahil olan Avrupa iilkelerinin mutfaklari ile rahat¢a uygulamalar yapilabilir.’

Canakkale deniz iriinleri ve otlarmi, noodle ve nori (1) gibi iriinler ile sentezlemeyi
planlayan katilimcilar, Uzak Dogu (5) ve Norve¢ mutfagi (1) iirinlerinin Canakkale mutfagi
ile daha uygun olacagini diisiinmektedir. Italya, Fransa ve Yunanistan gibi Avrupa iilkelerinin
mutfaginin kullanilmasini diisiinen katilimcilarin (10) ise Canakkale’de yetisen veya iiretilen
stit ve st lrtinleri (2), domates (2), kiraz (1) vb. iiriinleri bu tlkelerin pizza (1), makarna (2),

sufle (1) gibi receteleri ile birlestirmeyi planlamaktadir.

KS5: “Canakkale'nin kendi agimdan onemli buldugum gida iiriinleri; armut domates, sardalye
baligi, Imroz koyunu, Ezine peyniri, peynir helvasi, Bayramic beyazi ve elmasi. Fikir olarak
bu iiriinler ile Italyan mutfagindan pizza ve makarna, Fransa mutfagindan ekmek cegitleri,

uzak dogu mutfagindan nori ve noodle, Girit mutfagindan otlar.”

K11: “Canakkale deniz iiriinleri, ¢esitli otlari, siit ve siit iiriinlerinin 6n planda oldugu bu
bolgedir. Deniz iiriinleri bakimindan zengin olan Norveg ve Japon mutfagimin teknikleri ile
Canakkale’nin deniz iiriinleri kullanilarak fiizyon mutfak iiriinleri hazirlanabilir. Yine Italya
ve Fransa hamur iiriinleri bakimindan olduk¢a zengindir. Canakkale'nin otlari ile bu

’

tilkelerin iirtinleri kullanilarak da farkl lezzetler hazirlanabilir.’
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4.5. Katihmcilarin Canakkale’de Fiizyon Mutfak Uriinii Olusturmaya Yoénelik Yoresel

Uriin Secimleri

Katilimcilara fiizyon mutfak 6rnegi olarak Canakkale'nin yoresel iiriinleri ile yapilacak pizza
icerisinde hangi driinleri kullanabilecekleri sorulmustur. Elde edilen verilere gore
katilimcilarin ¢ogu Canakkale’de yetisen meyve ve sebzelerin (12) bir flizyon mutfak 6rnegi
olarak yaratacaklar1 pizza igerisine yakisacagini diisiinmektedir. Veriler incelendiginde en ¢ok
tercih ettikleri {irlinlin Canakkale domatesi (7) oldugu goriilmiistiir. Ayrica katilimcilar
Canakkale zeytini (4) ve Lapseki kirazinin da (1) kullanilabilecegini belirtmistir. Peynir ve siit
iirlinlerinin kullanilabilirligine (11) deginen baz1 katilimcilar Ezine peyniri (8), yaprak peyniri
(1), tulum peyniri (1) ve imroz koyunu siitiinden elde edilecek kremanin (1) fiizyon mutfak
uygulamasina uygun olduguna deginmistir. Yoresel {irlin baglaminda Canakkale otlarinin
uygun olduguna deginen (9) katilimcilar ise feslegen (2), kekik (2), biberiye (1), sevketi
bostan (1), turp otu (1), kuzukulag: (1) ve kaz ayaginin (1) flizyon mutfak uygulamasi
kapsaminda yapilacak olan pizzaya yakisacagim diisiinmektedir. Ayrica katilimcilar yag (4)
olarak Canakkale zeytinyaginin (4) en iyi tercih oldugunu belirtmistir. Katilimcilardan
bazilar1 Canakkale deniz {irtinlerini yoresel tiriin kapsaminda degerlendirirken (3); lakerda (1),
sardalye (1), ve cesitli deniz {iriinlerinin (1) pizza igerisinde kullanilmasinin farkli bir lezzet
yaratacagina deginmistir. Bazi katilimcilar ise melki mantarinin (3) kullanilmasmin fark

yaratacagini sdylemistir.

K2: “Canakkale nin pembe domatesiyle yapilan domates sosu, Ezine ke¢i peyniri ve yaprak
peyniri, melki mantart ve sevketi bostan kékii. Ciinkii her biri kendi i¢inde farkli ve muazzam
lezzetler barindiran bu iiriinlerin dogru kullanimlar: dogrultusunda ortaya farkli ve lezzetli
bir sentez ¢ikacagin diistiniiyorum.”

K4: “Turp otu ve sefketibostan otlarindan bir hamur elde edip, kuru domates, zeytinyagi ve
biberiye birlesiminden bir sos elde edip iist katmana tulum peyniri, taze feslegen ve siyah
Canakkale zeytini kullanarak bir iiriin elde ederdim.”

K12: “...Ayrica deniz iiriinleriyle yapilan pizzalar bu kadar popiiler iken Canakkale'nin de

deniz tirtinleriyle ¢ok giizel bir sekilde pizza yapilabilecegini diistiniiyorum.”

Calisma igerisinde yer alan regete olusturma kisminda pizza igerisine eklenecek yoresel
tiriinlerin belirlenmesi amaciyla katilimcilardan 6nceden belirlenmis bes kategori icerisinden
(Peynirler, Otlar, Baharatlar, Mantarlar ve Sebzeler) bazi {iriinleri se¢meleri istenmistir.
Katilimcilarin peynir kategorisinde en ¢ok tercih ettigi segenekler sirasiyla Ezine kegi peyniri
(7), Ezine inek peyniri (7), Ezine koyun peyniri (3) ve karisim siitlerle olusturulmus (1)
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peynirlerdir. Ot kategorisinde en ¢ok pazi (7) tercih edilirken bazi katilimcilar tarafindan ise
kuzukulag: / eksikulak (5), arapsaci (5), kazayagi/yaban kerevizi (5), 1sirgan (5), se¢enekleri
tercih edilmistir. Labada otu ise hicbir katilimci tarafindan seg¢ilmemistir. Mantar
kategorisinde en ¢ok melki (6), kuzugdbegi (6) ve pmar melkisi (3) isaretlenirken biiberli ve
gelin mantarlar1 hi¢ tercih edilmemistir. Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu pizzaya baharat
olarak kekigin (10) daha ¢ok yakisacagini diisiinmektedir. Ayrica bazi katilimcilar hardal (4),
reyhan (2), ¢orekotu (2) ve feslegeninde (1) pizzaya yakisacagi goriisiindedir. Son olarak
sebze kategorisinden se¢im yapmasi istenen katilimcilar en ¢ok Canakkale domatesi ve
Canakkale zeytininin daha uygun olacagini belirtmistir. Canakkale kapya biberi de secilen
diger bir segenektir. Onceden belirlenmis kategoriler ve katilimcilarin verdikleri cevaplar

tablo 4’te belirtilmistir.

Tablo 4: Katilimcilara pizza icerisine eklenecek yoresel lirlinlerin belirlenmesi amactyla

se¢meleri istenen segenekler

Ezine kegi . . Canakkale
peyniri (7) Pazi1 (7) Melki (6) Kekik (10) domatesi (11)
Ezine inek Kuzukulagi/Eksikulak vy Canakkale zeytini
oeyniri (7) ©) Kuzugobegi (6)  Hardal (4) (11)
Ezine koyun .. Canakkale kapya
peyniri (3) Arap sag1 (5) Pinar melkisi (3) Reyhan (2) biberi (8)
Karisim peynirler Kazayagi/yaban kerevizi . Corekotu
Mantika (2
(1) © | @ @
Istiridye mantar1 ~ Feslegen
Isirgan (5) ) )
Ebegiimeci (4) Mor cincile (1)
Semizotu/Pir pirim (3)  Dilberdudagi (1)
Tere (3) Dede (1)
Dereotu (3) Ay (1)
Deniz boriilcesi (2) Karakulak (1)
Sevketi Bo(szt;n /Kenger Kavak (1)
Radika (2) Kulacik (1)
Hardalotu (2) Kizili¢li (1)
Hindiba (1) Gelin (0)
Ciris otu (1) Biiberli (0)
Esek turpu (1)
Filiz otu (1)
Kekik veya feslegen (1)
Labada (0)

352



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Turan, Basaran, Aydug, Bayesen & Stinnet¢ioglu, 2020, Cilt: 23, Sayi: 2, 332-358

5. SONUC VE ONERILER

Gilintimiizde fiizyon mutfak akimima yonelik triinler, yenilik arayan tiiketiciler tarafindan
tercih edilmeye baslanmis ve bundan dolay1 flizyon mutfak akimina dair ¢alismalar son
zamanlarda olduk¢a yayginlasmistir. Flizyon mutfak calismalarinin isletmelere yenilik,
tanitim ve rakiplerine gore iistiinliik yaratma agisindan olumlu katkilar saglamasinin yani sira,
bdlgenin gastronomi kiiltiiriinii koruyarak yoresel iirlinlerinin kullanilabilirligini arttirdig:
goriilebilmektedir. Flizyon mutfak iirlinii sunan isletmelerin 6zellikle standartlagan menii ve
mutfak anlayislarina sahip diger isletmeler arasindan siyrilarak diger isletmelere karsi
istiinliik sagladigi distiniilebilir. Dogdubay vd. (2007) tarafindan yapilan caligmada da
belirtildigi gibi yiyecek igecek isletmelerinin yeni {iriin gelistirmeleri, isletmeler agisindan
biiyiikk dneme sahiptir. Giincel bir uygulama olan fiizyon mutfak akiminin yayginlasmasinin

s0z konusu igletmelere fayda saglayacag diistiniilmektedir.

Fiizyon mutfak akiminin yiyecek icecek isletmelerinde kullanilmaya baslanmasiyla seflerin
bu konudaki bilgi diizeyleri 6nem kazanmaya baslamistir. Canakkale’de gergeklestirilen bu
calisma kapsaminda, katilimcilarin ¢ogunlugu flizyon mutfak akiminin kendine 6zgii teknik
ve yontemlerinin olmadigini, farkli mutfaklara ait teknik ve yontemlerin kullanildigim
belirtmislerdir. Flizyon mutfak akimi iki veya daha fazla sayidaki mutfak kiiltiiriiniin malzeme
ve/veya yontemlerin bir araya getirilmesini iceren bir uygulama olarak tanimlanabilir. Bu
nedenle, goriismecilerin fiizyon mutfagr dogru tanimladigi ve konu hakkinda bilgi sahibi
oldugu goriilmektedir. Seflerin gorlisleri dogrultusunda isletmelerde flizyon mutfak
kullaniminin reklam ve tanitim, miisteri cekme potansiyeli ve mutfak kiiltiiriiniin gelisimi
acisindan 6nemli oldugu sonuglarina varilmistir. Ayrica goriisiilen seflerin neredeyse tamami
calistiklar isletmelerde flizyon mutfak iirlinlerine yer verdiklerini belirtmistir. Bu baglamda
calismaya katilan Canakkale’deki seflerin fiizyon mutfak kapsaminda gerekli bilgiye sahip
olduklar1 ve ¢alistiklar1 isletmelerin mentilerinde bu {iriinleri sunduklar1 sonucuna ulasilabilir.
Ozkok (2017) tarafindan Konya ve Karaman’da mutfak sefleri ile yapilmis olan ¢alismada da
seflerin fiizyon mutfak ile ilgili yeterli bilgi diizeyine sahip olduklar1 ve fiizyon mutfak
iirlinleri Urettikleri gibi benzer sonuglara ulasilmistir. Bunlarin yani sira, ¢alisma kapsaminda
gorisiilen seflerin flizyon mutfak uygulamalarini 6zgiin tatlar yaratmak icin kullandiklar1 ve
farkli lezzet arayisinda olan tiiketicilerin dikkatini ¢ekmeyi amacladiklar diisiiniilebilir.
Fiizyon mutfak akimi ile hem bdlgesel anlamda isletmelerin hem de kiiresel capta iilke
mutfaklarinin tanitiminin  gergeklestirilmesi, ¢alismaya katilan seflerin bu uygulamalara

meniilerinde yer vermesine neden olabilir.

353



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Turan, Basaran, Aydug, Bayesen & Stinnet¢ioglu, 2020, Cilt: 23, Sayi: 2, 332-358
Calisma kapsaminda goriisiilen seflerin bir kismi1 Canakkale’nin yoresel iiriin ¢esitliligi ve
kalitesi bakimindan fiizyon mutfaga uygun firiinler olusturulabilecegi goriisiindedir. Ayrica
baz1 sefler Canakkale’nin yoresel iiriinlerinin Italya’nin geleneksel regeteleriyle Uzak Dogu
iilkelerinin ise teknikleriyle uyumlu olacagim diisinmektedir. Italya ile uyumlu olabilecegi
diistincesinin sebebi olarak, Canakkale’nin siit ve siit iirlinleri konusundaki iiriin ¢esitliliginin
yani sira 6zellikle pizzanin ana malzemelerinden biri olan peynir ile iin kazanmis bir il olmasi
gosterilebilir. Canakkale’nin denize kiyist olan bir sehir olmasit ve deniz iiriinleri bakimindan
zengin olmasi nedeniyle de deniz lriinlerine yonelik gelistirilen tekniklerin hakim oldugu
Uzak Dogu mutfagi ile uyum saglayabilecegi seklinde yorumlanabilir. Taring vd. (2019)
yaptiklar1 ¢alismada, diger iilke mutfaklarinda kullanilan bir¢ok gida malzemesinin ilk olarak
Osmanli mutfaginda kullanmilmaya baslandigini, 6zellikle iran ve Arap mutfagindan gelen
baharatlar ile flizyon mutfak uygulamalarinin gergeklestirildigini ortaya koymustur. Ayrica
yaptiklari calismada Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer alan Ozbek pilavi, balik ¢orbasi, portakal
hosafi, hindi dolmasi, domatesli kizartma yahni gibi flizyon mutfak yemeklerinin giiniimiizde
Tiirk mutfaginda tiiketildiginden bahsedilmistir. Bu c¢alismada ise Canakkale mutfaginin
yoresel iiriinleri ile Fransa, Ispanya, Yunanistan, Norve¢ ve Amerika Birlesik Devletleri gibi
iilkelerin ¢esitli {irtin ve tekniklerinin de kullanilabilecegi sonuglarina da ulasilmistir. Bu
baglamda Canakkale’nin yoresel iiriinleri ile farkli mutfak kiiltiirlerinin sentezlenebileceginin

miimkiin oldugu goriilmektedir.

Yapilan calisma ile, Canakkale’nin yoresel iiriinlerinin fiizyon mutfaga uygunlugu ve bu
iirinlerin hangi mutfaklar ile uyumlu olacagi konusunda gelistirilen oneriler ile literatiire katki
saglanmas1 hedeflenmektedir. Tiiketicilerin standart iiriinler haricinde yeni seyler deneme
istegi isletmelerin meniilerini gesitlendirmesini zorunlu kilmaktadir. Can vd. (2012) yaptiklar
calismada da Tiirkiye’de gastronomi turizminin ivme kazanmasi i¢in Tilirk mutfagina ait
tatlar1 turistlerin begenilerine sunmanin O6nem teskil ettigini ve turistlerin flizyon mutfak
uygulamalar ile iiretilecek yeni lezzetleri asina olduklari lezzetler ile tiiketme firsatlari
oldugunu belirtmiglerdir. Arastirmaya dahil edilen mutfak seflerinin fiizyon mutfaga yonelik
bilgilerinin yeterli diizeyde oldugu ve Canakkale yoresel liriinlerinin de flizyon mutfak i¢in
uygunlugu gbéz Oniine alindiginda bu ¢alismanin Canakkale’de faaliyet gosteren isletmeler
icin yol gosterici nitelikte olmast amaglanmaktadir. Bunun yaninda isletmelerde gorev alan
mutfak ve servis personeline fiizyon mutfak ve yoresel tiriinler ile ilgili egitimler verilerek,
bagli olduklari isletmelerin hangi mutfaklari sundugu, bu mutfaklarin kiiltiiriiniin ne oldugu

hakkinda farkindaligin olusturulmasinin isletmeye katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Yapilan arastirmada, Canakkale’de yer alan seflerin flizyon mutfak iirlinlerine meniilerinde
yer vererek, isletmelerine yeni lezzet arayisinda olan tiiketicileri ¢ekmeyi hedefledikleri
diisiiniilebilir. Bu nedenle, gelecekte yapilacak olan akademik caligmalarda Canakkale’de
yasayan tiiketicilerin flizyon mutfaga kars1 diisiincelerinin 6lgiilmesi ile anlamli sonuglar elde
edilebilecegi 6n goriilebilir. Yapilan calismanin ileride farkli bolgelerde gerceklestirilecek
olan flizyon mutfak akiminin kullanildig1 recete gelistirme caligmalarini destekleyecegi
sOylenebilir. Ayn1 zamanda farkli bolgelerin yoresel iiriinlerinin fiizyon mutfak kapsaminda
degerlendirilmesine yonelik calismalara da 11k tutacagi diisiiniilmektedir. Ayrica fiizyon
mutfak hakkinda yiyecek icecek isletmelerinin bilinglendirilmesi ve yeni {riin gelistirmeye
tesvik edilmesi, taniim ve medya ayaginin gii¢lendirilmesi ve bu konu tizerine fuar, festival
ve kongre gibi organizasyonlarin diizenlenmesi tesvik edilmelidir. Yiyecek icecek
isletmelerinin desteklenmesi ve bilinglendirilmesi hem gastronomi turizminden elde edilen
gelirin artmasmma hem de fiizyon mutfak dirlinlerinin ekonomik anlamda katma deger

yaratmasi ve yerel ekonominin kuvvetlendirilmesine de katki saglayabilir.
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