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OZET

Yenilik¢i mutfak uygulamalar1 son on yilda gastronomi alaninda onemli bir yer edinmeye
baglamistir. Bu baglamda ¢alisma gastronomi egitimi alan Ggrencilerin yenilik¢i mutfak akimi
olarak kabul edilen molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak tiriinlerini tiiketim egilimi ve yenilik¢i
davranis egilimleri ile aralarindaki iliskinin arastirilmasini amaglamistir. Arastirmada Gaziantep
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde lisans egitimi goren dgrencilere 2022 yil
haziran ayinda anket gergeklestirilmistir. Elde edilen verilere faktor analizi, ifadelerin standart
sapma ve aritmetik ortalama degerlerinin analizi ile iki 6lgek arasinda iliskiyi anlamaya yonelik
korelasyon analizi uygulanmistir. Caligma bulgular1 sonucunda katilimeilarin molekiiler ve fiizyon
mutfak tiiketim egilimine dair degerlendirmelerinin dért boyutta yenilik¢ilik davranisi egilimlerinin
iki boyutta toplandig1 goriilmiistiir. Ayrica her iki dlgek arasinda pozitif bir korelasyon tespit
edilmistir.
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GIRIS

Ekonomik, toplumsal, gevresel, teknolojik siireclerdeki gelismeler ve yiyecek igecek
sektoriindeki ilerlemelerden etkilenen gastronomi alaninda yeni trendler (egilimler) ortaya ¢ikmistir.
Bunlarin bir kismi organik tarim, dikey tarim, yenilenebilir bdcekler, yenilenebilir ¢icekler gibi
hammadde iiretimiyle ilgili iken bir kismi da molekiiler mutfak, fonksiyonel gidalar, fiizyon mutfak
gibi bilim ve teknolojiden yararlanarak yiyeceklerin lezzet ve goriiniimiinii de degistirecek ve
sunumu daha cazip hale getirecek yiyecekleri hazirlamaya ydnelik yenilik¢i mutfak trendleridir
(Karamustafa vd., 2016: 33). Yenilikgi mutfak trendleri, hali hazirdaki yemek tariflerini
modernlestirerek veya alisilmisin disinda pisirme teknikleri kullanarak yeni ve modern gastronomi
iiriinleri meydana getirmeye calisir. Diinya ¢apinda yenilik¢i mutfak faaliyetleri “Nouvelle Cuisine”
olarak anilmaktadir. Yenilik¢i mutfak uygulamalarinda farklilik ve yenilik arayisi, ¢esitli milletlere
ait yiyecek triinleri ve malzemelerini degisik pisirme yontemleri kullanarak tek bir iiriinde toplama
cabasini beraberinde getirmistir (Sagilik, 2020: 22). Bu ¢er¢evede molekiiler gastronomi ve fiizyon
mutfak tirtinleri yenilik¢i mutfak uygulamalari arasinda kabul edilmektedir.

Molekiiler gastronomi, pisirme ve yeme siireglerinin bilimsel anlayisiyla ilgili olduguna ve
mutfakta yeni yemeklerin gelistirilmesi i¢in bilimin ilkelerinin ve araglarinin uygulanmasina atifta
bulunur (Vega ve Ubbink, 2008: 381). Minyatiir elma, buz kiirelerinde kokteyller, zeytinyagindan
yapilmig havyar, seffaf manti, sebzelerden yapilmis spagetti, hazir dondurma, balzamik inciler,
jelatinli bal havyari, ¢ikolata, espresso havyar1 molekiiler gastronomi tirlinlerinin 6rneklerindendir
(Sivakumaran vd., 2018:36). Fiizyon mutfak ise farkli milletlerin mutfaklarinin kiiltiirleri, teknikleri
ve malzemelerinin tek bir tabakta bir araya gelmesi, ancak sonunda tek bir ulusal 6zellige sahip
olmamasini ifade etmektedir. 1980'li yillarda Bati tekniklerinin Uzak Dogu teknik ve malzemeleriyle
birlestirilmesiyle ortaya c¢ikmistir. Flizyon mutfak ile turistlere kendi damak zevklerine yakin
yemekler sunulabilmenin yani sira c¢esitli kiiltiirlerden yeni, farkli ve benzersiz lezzetler de
sunulabilmektedir. Her iki trendin temel felsefesi yenilik¢ilik yaklagimidir (Sarioglan, 2014: 65).

“Yenilikgilik (inovasyon)” kelimesini 1919°da eski ekonomik yapinin yikilmasi ve yenisinin
yaratilmasiyla sonuglanan yenilik¢i faaliyet dalgalarini ifade edecek sekilde ilk kez kullanan bilim
insam1  Schumpeter’dir. Ona gore yeniliklerin tanmitilmast yani yeni kombinasyonlarin
gergeklestirilmesi ekonomik degisimin Kilit siirecidir (Hospers, 2005:23). Giiniimiizde yeni ve 6zgiin
olani ifade eden yenilik¢ilik kavramu iiretimde yeni teknik ve yontemlerin kullanilmasi, yeni iiriin
gelistirilmesi, pazara sunulmasi, kurumsal yonetimde yenilikler gibi ¢ok genis bir cercevede
degerlendirilmektedir. Yeni {irlinler, hizmetler, yontemler, siirecler ve teknolojileri kullanarak
yenilik¢i davraniglara sahip kisiler, ¢alisma hayatlarinda isletmelerin yenilikgilik performansinin
temelini olusturan ve pazarda rekabet giiclinii artiran 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir
(Tugay ve Pekersen, 2022:2). Bu baglamda gidada farkli malzemeleri birlestiren, eslestiren, kimyasal
deneyimlerle yeni lezzetler olusturan gastronomi uzmanlar1 hem c¢alistiklart sirketlerde hem de
turizm sektoriinde ayricalikli bir yer edinir. Yenilik¢i davraniga sahip olan mutfak sefleri, ascilar
bulunduklar1 piyasa ve sektdriin rekabet avantaji elde etmesine katki sunarlar (Sahin ve Mankan,
2021: 228). Gergekten de gastronomi alaninda giderek artan bir rekabet vardir. Sektorde caligan
seflerin yeni tiiketicileri cezbedebilmesi ve rekabet giiclerini siirdiirebilmeleri igin yenilikgilige agik
olmalar1 6nemlidir.

Yenilik¢i davranigina yonelen bireyler, genellikle yeniliklere, yenilik¢i uygulamalara agik
olmakta, yenilikleri deneyimlemekte ve yenilik¢i denemelerde bulunmaktadirlar. Bjornali ve Stolen
(2012), arastirmasinda yiiksek dgretim alanlarin mesleklerini gerg¢eklestirmede yenilikgiligi tesvik
ettigi sonucuna ulagmistir. Stierand ve Lynch (2008), yenilik olgusunun ortaya ¢ikmasinda sanatsal
istek, 6grenme Ve ag olusturma, benimseme ve yayma, siirekli ve siireksiz kosullar, algilanan yenilik
ve degisim olmak tizere bes boyut 6nermektedir. Sanchez-Jofras ve Kuri-Alonso (2019)
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uygulamalar1 iceren ve yaparak 6grenme yontemlerine dayanan gastronomi egitiminin mutfak
yeterliligi, yaraticilik ve yenilik¢iligin gelisimi iizerinde etkili oldugunu belirtir. Bu cergevede
aragtirmayla gelecegin sefi/as¢is1 olmaya aday gastronomi lisans egitimi alan 6grencilerin yenilik¢i
mutfak uygulamalarindan molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak iiriinleri tiilketim egilimleri ile
yenilikcilik davranig egilimlerinin ve bu egilimler arasindaki iligskinin arastirilmas: amaglanmustir.
Calisma, gelecegin sefi veya ascisi olmaya aday gastronomi dgrencilerinin kariyerlerinde yenilik¢i
davranis egilimlerinin olup olmadigina dair isaretler gdstermesi agisindan énemlidir. Universitelerde
gastronomi egitiminin igeriklerinde yenilikg¢ilige, girisimcilige, yeni mutfak trendlerine dair hem
teorik hem de pratik dersler yer almaktadir. Bu anlamda ampirik analizden elde edilen bulgular,
yenilik¢i davraniglarin kazanilmasi ve gelistirilmesine katki sunan gastronomi lisans egitimi alan
ogrencilerin yenilik¢ilik egilimlerinin olup olmadigina dair kanitlar da icerecektir.

Calismada giris boliimiiniin ardindan molekiiler gastronomi, fiizyon mutfak ile yenilik¢ilik
davranislarini igeren literatiir &rneklerine yer verilmistir. Ugilincii boliimde ampirik analizde
kullanilan yontem hakkinda bilgiler ile dordiincii bolimde elde edilen bulgular sunulmustur. Son
boliimde tartisma ile 6neriler bulunmaktadir.

LITERATUR OZETI

Molekiiler gastronomi ve flizyon mutfak teknikleri son yillarda farkli lezzetleri
deneyimlemek i¢in en sik kullanilan teknikler arasinda yerini almistir. “Molekiiler Gastronomi”
kavranuni ilk kez 1980°li yillarda Oxford Universitesinde fizik profesdrii olarak gorev yapan
“Nicolas Kurti” kullanmis ve ardindan “Herve This” ile birlikte 1990’11 yillarda ¢esitli workshoplar
hazirlamiglardir. (Pedersen vd., 2006:613). Molekiiler gastronomi yemek pisirme esnasinda
yenilebilir iiriinlerin fiziksel, kimyasal degisimlerini, doniisiimlerini ve kullanim ile ilgili siireci
inceleyen bir bilim alani seklinde tanimlanmaktadir (Van Der Linden vd., 2008: 247). Bu trend
nitelikli bir yemek olusturmaktan ziyade ardindaki bilime yogunlagsmaktadir (Cémert ve Cavus,
2016: 120) Herve This, molekiiler gastronominin meydana gelis noktasini, az da olsa ev hanimlarinin
yemek yapma ve hazirlama hikayelerine ve bu hikayeler cergevesinde gelisim saglayan mutfak
alaninin bilimsellikten uzak olmasma dayandirmaktadir (Karaman, 2019: 29-30). Molekiiler
gastronomi, “bilim temelli yemek pisirme” veya “deneysel mutfak™ sekillerinde de ifade edilmekte
ve iriinlerin pisirilmesi siirecinde meydana gelen hem fiziksel hem de kimyasal asamalari
arastirmaktadir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020:27).

Yenilik¢i mutfak akimlar1 arasinda yer alan bir diger uygulama fiizyon mutfaktir. Flizyon
mutfak, her iki farkli yoresel mutfakta bulunan yiyeceklerden farkli ve yeni bir gastronomi {iriinii
ortaya c¢ikarmak i¢in birbirinden daha etkili olmayacak bigimde en az iki farkli mutfak kiiltiiriiniin
amagcl bir bigimde tek tabak etrafinda toplanmasi ve sunulmasi olarak tanimlanabilir (Turan vd.,
2020). Farkl1 bolge Ve kiiltiirlerin mutfaklarini birbirleriyle etkilesim olusturan flizyon mutfak akimi
kendine 6zgii yaratici, yeni ve sira dis1 yiyeceklerin dne ¢ikarilmasini hedefleyen bir trend olarak
tanimlanmaktadir (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017: 593).

Bu ¢er¢evede molekiiler gastronomi, flizyon mutfak uygulamalari ile yenilik¢i davranis
egilimlerini aragtiran literatiir ornekleri asagida sunulmaktadir.

Albayrak ve Kizilirmak (2013), yenilige agik olan restoranlarda kullanilan molekiiler mutfak
uygulamalarmin Istanbul’daki mevcut durumunun tespiti igin Istanbul’da restoran isletmelerinde
gorev alan asc1 ve mutfak sefleri ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirmistir. Sonugta as¢1 ve seflerin
molekiiler gastronomi ile ilgili yeterli bilgiye sahip olduklar: tespit edilmistir. Ancak yalnizca birkag
isletmenin molekiiler mutfak ile ilgili yenilik¢i teknikleri kullandiklar gériilmistiir.

Kilichan (2016), Tiirkiye’ye ziyaret amacli gelen bireylerin molekiiler mutfak, flizyon
mutfak ve yerel mutfak akimlarina iligkin tiiketim egilimlerini anket yontemi ile incelemistir.
Calisma sonucunda Tiirkiye’yi ziyaret edenlerin ¢esitli mutfak akimlarina hakim ve deneyim sahibi
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oldugu ifade edilmistir. Ayrica ziyaretgilerin molekiiler mutfak noktasinda porsiyon biiyiikliigiine ve
Ozenli hazirlik ve sunum asamalarina 6nem verdikleri ifade edilmistir.

Isin ve Kurt (2017), molekiiler gastronominin Tiirk mutfagina etkilerini aragtirmiglardir.
Gastronomi alaninda egitim goren lisans dgrencileri ile bes yildizli otellerde ¢alisan ascilara anket
uygulamislar ve elde edilen bulgulara gore arastirma kapsamindaki ase¢ilarin %14,8°1 ag¢ilik egitimi
almigken, %485,2’nin herhangi bir egitim almadigt sonucuna ulagmiglardir. Gastronomi
Ogrencilerinin bu kapsamda %100 egitim aldiklar1 goz 6niine almiglardir. Caligma sonucunda hem
ascilarin hem de gastronomi Ogrencilerinin geleneksellesmis mutfak kiiltiiriimiiziin molekiiler
faaliyetler ile gelistirilerek taninirlik kazanmasi gerektigini savunmaktadirlar.

Birdir ve Kizilcik (2017), yerli turistlerin flizyon mutfak tiikketim egilimlerini belirlemek
amaciyla Trabzon havalimaninda anket uygulamasi gerceklestirmistir. Arastirmanin bulgularina
gore is seyahati amaciyla yolculuk yapan turistlerin aile, akraba ziyareti i¢in yolculuk yapan turistlere
oranla fiizyon mutfak {irlinleri tilketim egiliminin daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Daha
once yurt disina ¢ikip farkli kiiltiirlerin yiyecek ve iceceklerini deneyimleyen bireylerin, daha 6nce
yurt disina ¢ikmamisg bireylere gore daha fazla flizyon mutfak {iriinlerine tiikketim egilimi gosterdigi
gozlemlenmistir. Bununla beraber ankete katilan turistlerin demografik 6zelliklerine gore fiizyon
mutfak tiikketim egilimlerinde herhangi bir degisiklik olmadig1 bulgusunu edinmislerdir.

Taring vd. (2019), Osmanli mutfagin1 fiizyon mutfak cergevesinde kuramsal olarak
degerlendirmislerdir. Caligmada fiizyon mutfak iiriinlerinin uygulanmasinin aslinda yeni olmadig,
bir takim fiizyon mutfak iiriinlerinin zaten Osmanli mutfaginda kullanildig1 belirtilmistir. Bununla
beraber son zamanlarda televizyon ve internet sayesinde fiizyon mutfak tiriinlerinin tiiketiminde ve
iiretiminde ciddi bir artis oldugu, bu artisin ise en ¢ok genc kitle tarafindan tiiketilip iiretildigi
sonucuna varilmistir.

Kahvecioglu vd., (2019), Z kusaginin gastronomi turizmine iliskin tutumlarini yenilik arayisi
kapsaminda arastirmistir. Bu ¢ergevede Z kusagindan 397 tiiketiciye anket uygulamistir. Aragtirma
sonucunda Z kusaginin yenilik arayis1 kapsaminda daha ¢ok heyecan arama odakli olarak gastronomi
turizmi faaliyetlerine katilma niyetinde olduklari bulgusuna ulagmislardir.

Alpaslan vd. (2020), molekiiler mutfagin ydresel yemekler ile kullanimi hakkinda bilgi
sahibi olan as¢1 ve molekiiler mutfak iiriinlerini tiiketenlerle goriisme teknigini kullanarak aragtirma
yapmistir. Nitel arastirma yontemi benimsedikleri c¢aligmalarinda kartopu ornekleme teknigi
kullanilarak 30’u as¢1 30’u da misafir olmak tizere toplam 60 kisi ile goriistilmiistiir. Betimsel analiz
yapilmig ve elde edilen bulgulara gore molekiiler gastronomi tekniginin yoresel yemeklerde de
kullaniminin misafirlerin dikkatlerini ¢ekecegi sonucuna varilmistir. Ayn1 zamanda molekiiler
gastronominin yoresel yemeklerde daimi olarak degil, sadece denenebilir nitelikte oldugu
belirtilmistir.

Tanrisevdi ve Atabey (2020), 16. istanbul Uluslararas1 Gastronomi Festivaline katilanlara
yiiz yiize anket uygulamislardir. 409 anketin degerlendirmeye alindig1 analizde Karamustafa, Birdir
ve Kilichan (2016) tarafindan kesfedici faktor analizi yoluyla gegerliligi ve giivenirligi belirlenen
“Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Egilimleri Olgegi” uygulanmustir. Calisma
sonucunda ilgili terminolojinin yeteri kadar bilinmemesi ve dlgegin kabul goren esik degerlerin
istiinde oldugu tespit edilip, 6lgege ileride yapilacak ¢alismalar igin farkli 6rneklem kullanilmasi
onerilmistir.

Sarioglan vd. (2020), zeytinyaglh yemek mutfaginin fiizyon mutfak uygulamalariyla
gelistirilebilirligi i¢in bir c¢alisma hazirlamislardir. Calisma kapsaminda nitel arastirma
yontemlerinden yararlanilmig, yari yapilandirilmis goriigme teknigi ile veriler elde edilmistir.
Ardindan yine nitel aragtirma yontemlerinden etnografik arastirma (kiiltlir analizi) yapilmistir.
Arastirma alan1 olarak Edremit Korfezi secilmistir. Arastirma sonucunda ilgili bélgeye ait elde edilen
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yirmi sekiz zeytinyagi ile hazirlanan yemekten on ikisinin fiizyon mutfak faaliyetlerine elverisli
oldugu tespit edilmistir.

Sacilik ve Cevik (2020), yiyecek ve igecek endiistrisinde yenilik davranigini ve yeni
trendlerin yemek tiiketimi noktasindaki etkilerini arastirmislardir. Nicel bir yontem benimsedikleri
calismalarinda anket araciligi ile veriler toplanmis ve regresyon analizine tabi tutulmustur.
Aragtirmanin 6rneklemini yiyecek ve icecek isletmeciligi 6grencileri ve bes yildizli otellerden
executive sefler olusturmustur. Elde edilen bulgular, mutfakta yeniligin yiyecek ve i¢ceceklerin iiretim
ile sunum agsamalarin1 daha etkili hale getirdigi goriisiinii desteklemistir. Sonug olarak farkli pisirme
tekniklerinin mutfakta yenilik saglanmasi igin yerel yemek tiiketim egilimi ger¢evesinde olumlu bir
etkisinin oldugu belirtilmistir.

Ozbay ve Ocal (2021), Istanbul Kadikéy’de yer alan Turizm Bakanligi belgeli 4 otel
isletmesinde fiizyon mutfagi uygulama ¢alismalarini yar1 yapilandirilmisg goriisme teknigi kullanarak
incelenmislerdir. Analiz sonucunda bu isletmelerin ii¢ tanesinin flizyon mutfaga dair iiriin
birlestirmesi yapmadigi; bir isletmenin ise Arap ve Avrupa mutfaklarini birlestirdigini belirtmistir.
Fiizyon mutfaginin rekabet saglayabilecek bir iiriin olmasina kargin heniiz mutfakta yeteri kadar
uygulanmadigi sonucuna ulasilmistir.

Ercan (2021), sefler tarafindan Tiirk tathilarinin flizyon mutfak uygulamalari kapsaminda
tirtin gelistirmeleri duyusal analizle incelemistir. Ttrk mutfaginda yer alan geleneksel tatlilarin ilgili
literatlirde turistler tarafindan olumsuz degerlendirildigi ve yeterli tatmin diizeyine varilmadigi
sonucuna ulagilmistir. Flizyon mutfak tekniklerinden yararlanilarak Tiirk mutfagindaki tathilar i¢in
bir iirlin gelistirme caligmasi yapilmistir. Fiizyon mutfak kapsaminda sefler ile yenilenen Tiirk
tathilar1, egitimli panelistler tarafindan duyusal analizlere tabi tutulmustur. Analiz sonucunda
geleneksel yapilislarina gore flizyon mutfak teknikleri ile yenilenmis hallerinin daha fazla
begenildigi sonucuna ulasilmistir.

Sahin ve Mankan (2021), cografi iriinler kullanilarak kendi kiiltiiriinii yansitan Tiirk
lezzetlerinin farkli ve yaratici tabak sunumlar ile gastronomi degerini 6n plana ¢ikarmasindaki
rollinii arastirdiklar1 ¢aligmalarinda 34 farkli sunum tabagi tasarlamiglardir. Calismanin yeni
yetigsecek seflere yenilik¢i bakis acist kazandirilmasinin yaninda, farkli tabak sunumlari ve estetik
bakig agilarinin unutulmaya yiiz tutmus tatlar1 diinya platformunda sunuma hazir hale getirilmesinde
yardimet bir rol iistlenecegi belirtilmigtir.

Geng (2021), Tirk tiiketicilerin yeme igme egilimlerinin yeni trend gastronomik akimlar
cercevesinde incelenmesi amaglanmistir. Nicel aragtirma yontemi kullanilmis, anket formu
araciligryla veriler toplanmistir. Tiirklerin molekiiler gastronomi uygulamalarina yonelik algi ve
goriiglerinin olumsuz oldugu sonucunu bulmuslardir.

METODOLOJI

Bu caligmada nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Nicel aragtirma
yontemi olgu ve olaylari nesnellestirerek gozlemlenebilir, 6l¢iilebilir ve sayisal olarak ifade edilebilir
bir bigimde ortaya koyan bir aragtirma tiiridiir. Nicel arastirma bireyden, kiiltiirden ve zamandan
bagimsiz olarak dogrulan kesfetmeyi amaglar ve bunlar1 evrensel olarak genellestirmek ister
(Yildirim ve Simsek,2016). Anket, arastirma dncesinde hazirlanan sorulari, arastirmada evreni ifade
eden orneklem grubuna uygulayarak verilerin diizenli bir bi¢imde toplanmasini saglayan bir soru
formudur (Glivendi ve Misirli, 2006: 76). Anket tekniginin, aragtirmanin amacina uygun bir bigimde
uygulanmasi, uzman goriislerinin alinmasi ve 6rneklemde uygulama agsamasinda tarafsizlik ilkesine
uygun hareket edildiginde dogru sonuglar vermesi beklenmektedir (Ural ve Kilig, 2006:49). Bu
cercevede calismanin amacina bagli olarak ¢alismanin hipotezleri su sekilde olusturulmustur:

H1: Katilimeilar, molekiiler ve fiizyon mutfak teknikleriyle olusturulmus {irtinleri tiikketme
egilimine sahiptir.
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H2: Katilimcilar, yenilik¢i davranig egilimine sahiptir.

H3: Katilimcilarin molekiiler ve flizyon mutfak teknikleriyle olusturulmus tiriinleri tiikketme
egilimi ile yenilik¢i davranig egilimi arasinda iliski vardir.

Bu hipotezleri sinamak amaciyla anket 6lceklerine faktor analizleri ile korelasyon analizi
uygulanmstir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Nicel arastirmalarda evren, hazirlanan calismanin amaci dogrultusunda sekillenmektedir
(Karasar, 2012). Calisgmada bir genelleme yapilabilmesi icin evrenin smiflandirilmast ve
tanimlanmasi 6nem tagimaktadir. Bu baglamda evrenin belirli bir 6zelligi incelemeye alinarak bilgi
edinilir (Ural ve Kilig, 2006:42). Caligsmalarda hedef evren ve ulagilabilir evren olmak tizere iki
farkli tiirde evrenden bahsedilmektedir. Hedef evren, ulasilmasi olduk¢a zor olan evren iken
ulasilabilir evren, arastirma sahibinin gergekgi tercihi ve ulasilabilir kismidir. Orneklem, ¢alismanin
ozellikleri dogrultusunda veri toplamak amaciyla secilmis evrenden tercih edilmis sinirlt bir
bolimdiir (Biiyiikoztiirk vd., 2012:84). Bu ¢ergevede aragtirmamizin ulasilabilir evrenini “Gaziantep
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii” 6grencileri olusturmaktadir.
Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlart Kilavuzlar incelenerek 2021 yilindaki 203 gastronomi
Ogrencisi ulagsilabilir evren olarak belirlenmistir. Ancak boliimiin 6grenci isleri ile gorisiilmesi
sonucu cesitli nedenlerle fiili olarak devam etmeyen o6grenciler oldugu ve devam eden 6grenci
sayisinin 145 oldugu bilgisi edinilmistir. Bu baglamda 2022 y1l1 haziran ay: final sinavlar1 doneminde
fiili olarak sinavlara katilan 139 6grenciye anket uygulanmistir. Ulasilan 6grencilerin bir kismi anket
formunda yer alan kontrol sorusunu isaretlemislerdir. Bir kismi ise birden fazla soruyu bos
birakmislardir dolayisiyla hatali ve eksik doldurulan anketler degerlendirmeye alinmamig ve 111
anket formu analize tabi tutulmustur. Tablo 1’de sunuldugu {izere drneklem sayisinin evreni temsil
etmeye uygun oldugu kabul edilmigtir.

Tablo 1: Orneklem Biiyiikliikleri

Evren +- 0.03 6rnekleme hatasi +-0.05 6rnekleme hatasi (d) | +-0.10 6rnekleme hatasi
Biiyiikliigii (d)
p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.
g=0.5 g=0.2 g=0.7 g=0.5 g=0.2 g=0.7 g=0.5 g=0.2 3
g=0.
7
100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 674 881 381 245 321 96 61 81
100000 1056 678 888 383 245 322 96 61 81
1000000 1066 682 896 384 246 323 96 61 81
100 milyon | 1067 683 896 384 246 323 96 61 81

Kaynak: Sekaran, 2003:294
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Veri toplama Araci

Aragtirmada, veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Arastirmanin anketi {i¢
boliimden olusmaktadir. ilk bdliim 6grencilerin demografik 6zelliklerini belirlemeye iliskin
sorulardan olusmaktadir. ikinci boliimde molekiiler ve fiizyon mutfak tiiketim egilimlerinin
belirlenmesine yonelik Karamustafa vd. (2016) tarafindan hazirlanan ve 25 ifadeden olusan
“Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Olgegi” kullanilmistir. Kontrol sorusu da dahil
olmak iizere anket formunda toplam 24 ifade yer almaktadir. Ugiincii boliimde yer alan yenilikgi
davranis egilimini 6l¢ebilmek i¢in de Caliskan vd. (2019) tarafindan Tiirkgeye uyarlanan “Yenilikgi
Davranis: Bir Olgek Uyarlama Calismas1” isimli 6lgekten yararlanilmistir. Bu lgekte de 9 ifade
bulunmaktadir. ifadeler, 5°1i Likert tipi 6lcek kullanilarak ifadeler puanlanmustir (1: kesinlikle
katilmiyorum, 2: kismen katilmiyorum, 3:ne katiliyorum ne de katilmiyorum, 4: kismen katiliyorum,
5: tamamen katiliyorum). Analizlerin gergeklestirilmesinde SPSS 22 Programindan yararlanilmistir.

Bulgular

Bu kisimda yapilan analizler sonucunda elde edilen bulgular sunulmaktadir. Bulgular
bolimiinin ilk kismm katihlmcilarin - demografik  6zelliklerinden olusmaktadir. Ardindan
katilimcilarin  yenilikgi mutfak driinleri tiiketim egilimi ile yenilik¢i davranis egilimleri ve
aralarindaki iliskinin analizlerine dair bulgulara yer verilmistir.

Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Katilmcilarin demografik 6zelliklerine yonelik verileri, Tablo 2’de sunulmustur. Verilere
uygulanan frekans analizi sonucuna gore ankete katilan 111 katilimcinin %69,4’1 kadin ve %30,6’s1
erkektir. Katilimeilarin daha ¢ok kadinlardan olustugu tespit edilmistir. Yas gruplari incelendiginde
en yiiksek oran %94,6 ile 18-29 yas arasinda oldugu, devaminda %9’unu 50 yas ve iizeri ve %4,5’ini
30-39 yas grubu oldugu bulgusu edinilmistir. Katilimcilarin lisans egitimindeki siniflarinin
analizinde en yiiksek oran %31,5 ile 4. siif 6grencileri, ardindan %27,9’unu 1. simif 6grencileri,
%20,7’sini 2. simf dgrencileri %19,8’1 ise 3. smf dgrencilerinin katilim sagladigi bulgusu elde
edilmistir.

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik ve Tanitict Ozellikleri

Katilimeilarin N
Demografik Ozellikleri | (N) | %
Cinsiyet

Kadin 77 | 69,4
Erkek 34 | 30,6
Toplam 111 | 100,0
Yas

18-29 105 | 94,6
30-39 5 45
40-49 - -

50 yas ve iizeri 1 9
Toplam 111 | 100,0
Simif

1.Smf 31 27,9
2.Smf 23 | 20,7
3.Smf 22 | 19,8
4.Simf 35 | 315
Toplam 111 | 100,0
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Giivenilirlik Analizi

Arastirma kapsaminda kullanilan 6lgegin giivenirliligi ve gecerliliginin tespit edilmesi
amaciyla her iki Olg¢egin de Cronbach’s Alpha katsayis1 hesaplanmistir. Cronbach’s Alpha
katsayisinin yorumlanmasinda kullanilan 6l¢ek Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3: Cronbach’s Alpha katsayis1 gore giivenirlik degerleri

Cronbach’s Alpha Katsayis1 | Giivenirlik Derecesi

0.00 <a. <0,40 Olgek Giivenilir Degildir.
0,41<a <0,60 Olgek Diisiik Glivenirliktedir.
0,61<0. <0,80 Olgek Orta Giivenirliktedir.
0,81<0 <1,00 Olgek Yiiksek Glivenirliktedir.

Kaynak: Yasar, 2011: 59-75.

Verilerin analizi sonucu kullanilan ilk 6lgegin (molekiiler gastronomi ve flizyon mutfak
tirtinleri tiiketme egilimi 6lgegi) Cronbach’s Alpha katsayisi ,804; ikinci 6l¢egin (yenilik¢ilik egilimi
Olcegi) Cronbach’s Alpha katsayisi ,874 olarak tespit edilmistir. Her iki oOlcekte giivenilirlik
katsayisinin o > 0,80 bulgusu elde edilmesi nedeniyle dlgeklerin yiiksek derecede giivenilir oldugu
kabul edilmistir.

Tablo 4: 1nolu 6l¢ek ile 2 nolu dlgegin giivenilirlik analizi bulgular
1 nolu dl¢ek 2 nolu dl¢ek

Cronbach’s AlphaSoru SayisiCronbach’s AlphaSoru Sayisi

804 24 874 9

Aragtirma kapsaminda kullanilan verilerin faktdr analizine uygunlugunun test edilmesi
amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) ve Barlett testi uygulanmistir. Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)
katsayis1 O ile 1 arasinda degisim gostermektedir. KMO testinin kabul edilebilen alt sinir1 0,50’ dir.
Bu degerin 1 degerine fazla yaklasmasi veri setinin faktdr analizi i¢in uygun oldugunu ifade
etmektedir (islamoglu ve Alniagik, 2019:437). Arastirmada kullanilan iki 6lcek icin uygulanan analiz
sonucunda birinci dlcegin KMO degeri ,676 ve ikinci 6lgegin KMO degeri ,715 tespit edilmis ve
Bartlett testi sonuglari istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Bu ¢er¢evede Tablo 5°de sunuldugu
iizere her iki 6lgegin de faktor analizi i¢in uygun oldugu sonucuna varilmustir.
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Tablo 5: Olgeklerin Kaiser-Meyer-Olkin ve Bartlett Testi analizi

1 nolu 6lcek Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Testi 6rnekleme yeterliligi ,676
Yaklasik Ki Kare Degeri 537,934
Bartlett Testi
Df 171
Anlamlilik ,000
2 nolu dl¢ek Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Testi 6rnekleme yeterliligi 715
Yaklasik Ki Kare Degeri 441,150
Bartlett Testi
Df 28
Anlamlilik ,000
Faktor Analizi

Faktor analizi, bircok sayida degiskenden olusan bir veri setine ait ana iligkinin yapisini
ortaya ¢ikarir ve kavramlarin birbirleri ile iligkisinin daha iyi anlagilmasini saglar. Faktor analizi,
cok sayida degiskenle Olgiilecek olan bir yapiy1 dlgmeye yonelik olarak birbirleriyle baglantili olan
degiskenleri bir araya toplar. Bu degiskenleri tek bir degiskenle tanimlar ve bu sekilde degisken
sayisini azaltir. Boylece Ol¢giilecek yapiya ait faktor yapisinin nitelendirilmesine firsat saglayarak
birgok degiskenli istatistik olarak ifade edilmektedir (Biiyiikoztiirk, 2002).

Katilimcilarin “molekiiler gastronomi ve flizyon mutfak {iriinleri tiiketme egilimi” ile
“yenilikg¢ilik davranis1 egilimi”ne dair degerlendirmelerine yonelik boyutlarin belirlenmesi amaciyla
faktor analizi uygulanmigstir. Arastirmanin ilgili kisimlarma ait degiskenler arasinda boyutlar,
“Varimax” rotasyonuna tabi tutulmustur.

1 nolu 6l¢ege uygulanan faktor analizi sonucunda Tablo 6’da sunuldugu tizere 14 6nermenin
dort farkli boyutta toplandigi gériilmiistiir. Olcegi olusturan 24 dnermeden 5 6nerme yeterli faktor
yiikiine sahip olmadigindan 5 Onerme ise iicten daha az onerme ile bir boyut olusturdugundan
Olcekten cikarilmistir. Bu iglemlerden sonra birinci boyut “sira disi deneyim” seklinde
isimlendirilmis ve boyutun dort énermesi oldugu gériilmiistiir. Ikinci boyut “katk1 maddeli iiriin
cazibesi” olarak ifade edilmis ve ii¢ Onermeden olusmustur. Ugiincii boyut “farkli mutfak
kiiltiirlerinin ¢ekiciligi” olarak adlandirilmig ve dort onermeden olusmustur. Dérdiincii ve son boyut
ise “yeni trend mutfak iiriinii tiikketimine zaman ve para ayirma” olarak tanimlanmisg ve ii¢ 6nermeden
olusmustur.
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Tablo 6: 1 numarali 6lgegin faktor analizi bulgulari

Faktor Isimleri

Faktor 1

Faktor 2

Faktor 3

Faktor 4

Sira dis1 deneyim

Farkh dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri
denemeyi tercih ederim.

821

Farkh kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek
malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgimi
ceker.

717

Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri
tatmak farkh bir deneyimdir.

,510

Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin
hazirlamis oldugu yiyecek ve icecekler hakkinda
bilgi vermesi hosuma gider.

,459

Katki maddeli iiriin cazibesi

Renk katmak amaciyla katki maddeleri ile
hazirlanan yiyecek ve icecekler ilgimi ceker.

,863

Kivamim ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile
hazirlanan yiyecek ve icecekleri tiiketirim.

,814

Lezzet katmak amaciyla katki maddeleri ile
hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih ederim.

,762

Farkh mutfak kiiltiirlerinin ¢ekiciligi

Farkh mutfak Kkiiltiirlerine ait pisirme
tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve icecekler
ilgilimi ¢ceker.

,828

Farkh mutfak Kkiiltiirlerine ait pisirme
tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler
ilgilimi ¢ceker.

,665

Kokusu farkh olan yiyecek ve iceceklerden
hoslanirim.

,606

Giinde sadece bir defa hizmet veren
restoranlardan hizmet almak hosuma gider.

,601

Yeni trend mutfak iiriinii titkketimine zaman ve
para ayirma

Sira dist yemekleri tatmak i¢in bes saat ve daha
fazla zaman ayirabilirim.

,184

Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak icin fazla
para harcamaya raziyim.

,718

Yogun aromalara sahip yiyecek ve iceceklerden
hoslanirim.

,565

Ozdegerler

3,847

2,297

1,725

1,557

Faktorlerin Varyansi A¢ciklanma Oram (%)

20,248

12,087

9,079

8,193

Toplam Varyansin Aciklanma Orani (%)

49,607
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Ikinci dlgekte ise toplam sekiz soruya faktor analizi uygulanmis ve iki farkli alt boyut elde
edilmistir. Tablo 7°de sunuldugu tizere birinci boyut bes 6nermeden olusmus ve “yeniliklerin takibi”
olarak; ikinci boyut ii¢ 6nermeden olusmus ve “yenilikleri uygulama niyeti” olarak tanimlanmigtir.

Tablo 7: 2 numaral 6l¢eginin faktér analizi bulgular:

Faktor Isimleri

Yeniliklerin Takibi Faktor 1 | Faktor 2
Yeni teknikleri arastiririm. ,905

Teknolojik gelismeleri takip ,756

ederim.

Yeni siirecleri arastiririm. 125

Yeni fikirler iiretirim. ,669

Yeniliklerden hoslanirim. 647

Yenilikleri uygulama niyeti

Yenilikleri uygularim. ,883
Sira dis1 uygulamalari denerim. ,800
Yenilik¢iyim. , 764
Ozdegerler 4,118 1,188
Faktorlerin Varyansi Aciklanma 51,479 14,845
Orani (%)

Toplam Varyansin Ac¢iklanma 66,324

Orani (%)

Katiimcilarin Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uriinleri Tiiketim Egiliminin
Degerlendirilmesine Iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu béliimiinde katilimeilarin molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak tirtinleri
tilketim egiliminin belirlenmesi i¢in verilerin ortalama ve standart sapma degerlerine yonelik
bulgular Tablo 8’de sunulmustur. Buna gore “sunumu farkli olan yiyecek ve icecekler beni etkiler
(x: 4,66, ss: ,628)” ifadesi en yiiksek deger ile birinci sirada yer almaktadir. “Cok kigikporsiyonlarda
hazirlanmig olan yiyecek ve igecekler ilgimi geker (x: 2,92, ss: 1,24)” ifadesi ise 8 diisiik deger ile
son sirada yer almaktadir. Bu sonuca gore gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde egitim goren
katilimcilarin - molekiiler gastronomi  ve fiizyon mutfak tekniklerinde farkli sunumlardan
etkilendikleri sdylenebilir.
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Tablo 8: Katilimcilarin molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak triinleri tikketim
egilimlerini belirlemeye yonelik 6nermeler

Onermeler X Ss
(Aritmetik | (Standart
ort.) sapmay)

Yogun aromalara sahip yiyecek ve igeceklerden hoslanirim. 3,84 ,865

Alisilmamus 1s1da servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker. 2,99 1,03

Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim. | 4,16 ,879

Kokusu farkli olan yiyecek ve i¢ceceklerden hoslanirim. 3,71 1,08

Geleneksel yiyecek ve igecekleri sira dis1 yiyecek ve i¢eceklere tercih 3,52 ,998

ederim.

Lezzet katmak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve 3,12 1,22

icecekleri tercih ederim.

Renk katmak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve 3,05 1,27

icecekler ilgimi ¢eker.

Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve | 3,19 1,09

igecekleri tiiketirim.

Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak 3,30 1,11

hosuma gider.

Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve 4,57 ,694

igecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.

Cok kii¢iik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve igecekler ilgimi 2,92 1,24

ceker.

Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay1 4,37 ,688

tercih ederim.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya 4,36 ,735

getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgimi geker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira | 4,36 723

dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi | 4,31 725

ile hazirlanan sira dig1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi

geker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi | 4,09 1,017

ile hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi

geker.

Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim. 3,53 1,124

Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak farkli bir 4,21 ,802

deneyimdir.

Yiyecek ve i¢eceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi | 4,59 ,634

ceker.

Sunumu farkli olan yiyecek ve i¢ecekler beni etkiler 4,66 ,628

Sira dig1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in fazla para harcamaya raziyim. | 3,49 1,118

Genel Ortalama 3,82

Not: (1,00-1,79: Oldukga Diisiik Diizey; 1,80-2,59: Diisiik Diizeyde; 2,60-3,39: Orta
Diizeyde; 3,40-4,19: Yiiksek Diizeyde; 4,20- 5,00: Cok Yiiksek Diizeyde)
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Katilimcilarin yenilikgilik egilimlerinin belirlenmesi igin verilerin ortalama ve standart
sapma degerlerine yonelik bulgular1 Tablo 9’da sunulmustur. Buna gore “Yeniliklerden hoslanirim
(x: 4,51, ss:711)” ifadesi en yiiksek deger ile birinci sirada yer almaktadir. “Sira dig1 uygulamalan
denerim x: 4,09, ss: ,883)” ifadesi ise en diigiikk deger ile son sirada yer almaktadir. Bu sonuca g
gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin yeniliklere karsi olumlu fikirlere sahip oldugu;
bununla beraber yenilikleri uygulamada daha ¢ekingen olduklar diistiniilmektedir.

Tablo 9: Katilimcilarin Yenilikgilik Egilimini Belirlemeye Y&6nelik Onermeler

Onermeler X Ss
(Aritmetik ort.) | (Standart
sapma)

Yeni stiregleri arastiririm. 4,13 ,919
Yeni teknikleri arastiririm. 4,29 , 769
Teknolojik gelismeleri takip ederim. | 4,18 ,847
Yeniliklerden hoslanirim. 451 711
Yeni fikirler tretirim. 4,18 776
Yenilikleri uygularim. 4,26 ,828
Sira dis1 uygulamalari denerim. 4,09 ,883
Yenilik¢iyim. 4,35 ,838
Genel Ortalama 4,24

Not: (1,00-1,79: Oldukga Diisiik Diizey; 1,80-2,59: Diisiik Diizeyde; 2,60-3,39: Orta
Dizeyde; 3,40-4,19: Yiiksek Diizeyde; 4,20- 5,00: Cok Yiiksek Diizeyde)

Korelasyon analizi

Kolerasyon analizi, iki degisken arasindaki iliskinin derecesi ve yOniiniin belirlenmesine
yonelik yapilan bir analizdir. Korelasyon analizinin uygulanabilmesi igin her iki degiskenin de
stirekli degisken olmas1 gerekmektedir. Degiskenlere yonelik verilerin normal dagilim gdstermesi
halinde Pearson korelasyon katsayisi ile hesaplanirken normal dagilim gostermedigi durumda
Spearman Brown korelasyon katsayisi hesaplanir. Bu ¢ergevede arastirmada kullanilacak verilerin
normal dagilip dagilmadiginin tespit edilmesine yonelik Kolmogorov-Smirnov analizi
uygulanmustir. Tablo 10°da sunuldugu tizere Kolmogorov-Smirnov testi sonuglari, verilerin normal
bir dagilim gostermedigine isaret etmistir (p degeri 0,000<0,05). Bu nedenle korelasyon analizinde
Spearman Brown korelasyon katsayisinin hesaplanmasina karar verilmistir.

Tablo 10: Olceklerin normallik analizleri
Olcekler Kolmogorov Smirnov
Ist. Df. | Sig.
Inumaral1 6l¢ek ,073 111 ,186
2numarali 6l¢ek ,105 111 114

Korelasyon analizinde p<0,05 ise, iki degisken arasinda dogrusal iliski bulundugu
sOylenebilir ve r katsayisi -1 ile +1 arasinda degisen degerler alir. Bu katsayi iliskinin yoniini ve
kuvvetini gostermektedir. Korelasyon katsayisi artt degerli ise iliskinin dogru orantili, eksi degerli
ise ters orantili oldugunu ifade etmektedir. Degiskenler arasindaki degerin 0,85-1 arasinda olmasinin
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cok kuvvetli; 0,65-0,84 arasinda olmasinin kuvvetli; 0,30-0,64 arasinda olmasinin orta diizey; 0-
0,29 arasinda olmasinin ise zayif bir iliski oldugu savunulmaktadir (Ural ve Kilig, 2006: 244).

Tablo 11: 1 numarali 6lgek ile 2numarali 6l¢ek arasinda korelasyon analizi bulgulari

1 nolu d¢lek 2 nolu ol¢ek
1 nolu dl¢ek Spearman Brown 1.000 491"
korelasyon katsayisi ' '
Sig. (2-tailed) . ,000
2 nolu ol¢ek Spearman Brown 491 1,000
korelasyon katsayis1 | '
Sig. (2-tailed) ,000

Not: Korelasyon *p<0,05 **p<0,01 ***p<0,001 diizeyinde anlamlidir (Iki yénlii)( N=111)

Tablo 11°te sunulan korelasyon analizi bulgularina gére molekiiler gastronomi ve fiizyon
mutfak tirtinleri tiiketim egilimi ile yenilik¢ilik davranisi egilimi arasinda olumlu ve anlamli bir iligki
tespit edilmistir (p=,000<0,05). Bu iliski pozitif yonlii ve orta derecededir (r=0,491 ve p=
0,000<0,05).

SONUC VE DEGERLENDIiRME

Dinamik bir yapiya sahip olan yiyecek ve igecek sektorii stirekli gelisim ve degisim igindedir.
Teknolojinin gelismesi, ulasimin kolaylagsmasi ile birlikte turist tipolojileri yeni kusak beklentileri
farklilagmaktadir. Bu beklentileri karsilamak amaciyla gastronomi alaninda yapilan yeniliklerden
biri olan molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak teknikleri yiyecek icecek sektdriinde yerini
almistir. Dolayisiyla egitimli, yenilikgilige dair vizyonu olan asg¢1 ve seflerin sektorde yer almasi
gastronomi alanin rekabet edilebilirligi, destinasyona turist ¢ekilebilmesi ve bulundugu bolgede
turizm sektdriiniin ekonomik, sosyal, kiiltiirel katkilar1 agisindan 6nemlidir. Bu baglamda ¢alismada
Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii grencilerinin
yenilik¢i mutfak triinleri tiiketim egilimleri ile yenilikgilik davranig egilimlerinin arastirilmasi
amaclanmustir.

Ampirik analizde 139 katilimci ile anket ¢aligmasi yapilmis ve iki ayr1 6lgek kullanilmigtir.
Degerlendirmeye alinan toplam anket sayis1 111 olarak belirlenmistir. Her iki 6l¢ekte toplam olarak
kontrol sorusu da dahil olmak iizere toplam 34 soru yer almaktadir. Katilimcilarin cinsiyetlerine gore
gruplandirildiginda ¢ogunlugun %69,4 ile kadinlarin olusturdugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
%94,6’sin1  18-29 yas arasi bireylerin olusturdugu tespit edilmistir. Katilimcilarin %31,5ini
gastronomi ve mutfak sanatlari 4. sinif 6grencilerinin olusturuldugu da demografik bulgular arasinda
yer almaktadir.

Yapilan faktor analizleri sonucunda ilk 6l¢ek dort boyutta ikinci 6lgekte iki boyut altinda
onermelerin toplandigi belirlenmistir. Faktor analiziyle belirlenen boyutlarinin toplam varyansinin
aciklanma oranlarmin sirasiyla 49,607 ve 66,324 oldugu belirlenmistir. Ayrica her iki 6l¢egin
Onermelerinin ortalamalarnin analizine gore sirasiyla 3,82 ve 4,24 diizeyde oldugu belirlenmistir.
Bu sonuglara gore “H1: Katilimeilar, molekiiler ve fiizyon mutfak iriinlerini tiiketme egilimine
sahiptir”, “H2: Katilimcilar, yenilik¢i davranig egilimine sahiptir” hipotezleri kabul edilmistir.
Yapilan korelasyon analizinde “molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak iiriinlerini tiiketme egilimi”
6lgegi ile “yenilikgilik davranigi egilimi” 6l¢egi arasinda pozitif yonlii ve orta derecede iligki tespit
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edilmis ve “H3: Katilimcilarin molekiiler ve flizyon mutfak tirtinlerini titketme egilimi ile yenilikg¢ilik
davranis1 egilimi arasinda iliski vardir” hipotezi kabul edilmistir.

Calismadan elde edilen bulgular sonucunda gastronomi egitimi alanlarin hem yeni trend
mutfak triinlerini denemeye hem de yenilikgilik egilimlerinin oldugu sdylenebilir. Bu baglamda
gastronomi Ogrencilerinin yenilikgi mutfaklar ile girisimcilik, inovasyon gibi derslerin 6nemli
oldugu disiiniilmektedir. Bu nedenle konuya iliskin teorik ve uygulamali derslerin ders
kataloglarinda gézden gegirilerek hem konu hem de siire agisindan giincellenmesi 6nerilmektedir.
Boylece gelecegin sef ve ascilar1 yoresel mutfak kiiltiirlerini yenilik¢i uygulamalar ile birlestirerek
gastronomi turizminde farklilik sergileyerek pazar paylarinin artmasina ve yodresel mutfaklarin
sunumunun gelistirilmesine katki sunabilecektir.

Molekiiler ve flizyon mutfak {izerine literatiirde calismalar olmakla birlikte gastronomi
egitimi alan dgrencilerin yeni trend mutfak iirtinleri tiiketim egilimi ile yenilik¢i davranis egilimlerini
iligkilendiren ¢aligmalara yeni yeni rastlanmaktadir. Bu anlamda konuya ilgi duyan arastirmacilara
bu calisma veya benzerlerinin farkli aragtirma yontemleri kullanarak farkli bolgelerde gastronomi
egitimi alan ve/veya almayanlara uygulanmas: tavsiye edilmektedir. Boylece elde edilecek yeni
sonuclar konuya iliskin farkindalik yaratirken farkli Onerilerin ortaya konmasma da firsat
olusturabilir.

KAYNAKCA

Alpaslan, K., Pamukc¢u, H., & Tanrisever, C. (2020). Molekiiler Gastronomi Y oresel
Yemeklerde Kullanilabilir Mi? (Can Molecular. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, 8(1),
231-256.

Albayrak, A., & Kizihrmak, 1. (2013). Inovasyon Ornegi Olarak Molekiiler Mutfagin
Istanbul’daki Restoran isletmelerinde Uygulanmasina Yénelik Bir Arastirma. 14.Ulusal Turizm
Kongresi, Kayseri.

Ataman, D. (2019). Mardin Halkinin Turizm Etkilerine Yo6nelik Algilart (Yiksek lisans
tezi). Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Konya.

Birdir, K. & Kizilcik, O. (2017). Yerli Turistlerin Fiizyon Mutfak Tiiketim Egilimleri
Uzerine Trabzon Havalimaninda Bir Arastirma. Futourism Kongresi, Mersin, 28-36.

Bjornali, E. S., & Storen, L. A. (2012). Examining Competence Factors That Encourage
Innovative Behaviour By European Higher Education Graduate Professionals. Journal of Small
Business and Enterprise Development.

Biiyiikoztiirk, S., Kilig Cakmak, E., Akgiin, O. E., Karadeniz, S. & Demirel, F. (2012).
Bilimsel Arastirma Yontemleri (13. bs.). Ankara: Pegem Akademi Yayinlart.

Biiyiikoztiirk, S. (2002). Faktdr Analizi: Temel Kavramlar ve Olgek Gelistirmede
Kullanmmi. Kuram ve Uygulamada Egitim Yonetimi, 32(32), 470-483.

Comert, M. & Cavus, O. (2016). Molekiiler Gastronomi Kavrami. Journal Of Tourism And
Gastronomy Studies, 4(4), 118-131.

Caliskan, A., Akkog, 1., & Turung, O. (2019). Yenilik¢i Davranis: Bir Olgek Uyarlama
Calismas1. Uluslararas Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 5(1), 94-111.

Ercan, M. O. (2021) Gastronomi Turizmi Kapsaminda Tiirk Tatlilarinin Sefler Tarafindan
Degerlendirilmesi: Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Uriin Gelistirme Calismast. (Yiiksek
lisans tezi). Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi. Sosyal Bilimler Enstitiisii. Nevsehir.

Geng, M. (2021). Yeme Igme Egilimlerinin Gastronomik Akimlar Cergevesinde
Incelenmesi: Tiirkiye Ornegi. (Yiiksek Lisans Tezi). Batman Universitesi Lisansiistii Egitim
Enstitiisii, Batman.

138
GASTRZ)A



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 7, Issue 1, 2023, 124-140

Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uriinleri Tiiketimi ile Yenilik¢ilik Davranisi Egilimlerinin
Analizi: Gastronomi Boliimii Ogrencileri Ornegi

Nalan ISIK, Metin SURME, Melike TIKEN, Kiibra Nur SEVIM

Gilivendi, M. & Misirli, A. M. (2006). Egitim Bilimlerinde Yontem. Egitim Bilimine Giris,
Yilman, M. (Ed.). 1.Baski, Nobel Yayin Dagitim, Ankara.

Hospers, G. J. (2005). Joseph Schumpeter and His Legacy in innovation Studies. Knowledge,
Technology & Policy, 18(3), 20-37.

Isin, A., & Kurt, Y. (2017). Molekiiler Gastronominin Tiirk Mutfak Kiiltiiri Uzerine
Etkisi. Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, 5(4), 621-641.

Islamoglu, A. H., & Almagik, U. (2014). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yéntemleri. Istanbul:
Beta Yayinevi.

Kahvecioglu, J., Bekar, A., & KILIC, B. (2019). Z Kusagmin Gastronomi Turizmine Iliskin
Tutumlarinin Yenilik Arayis1 Kapsaminda Degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 2855, 2872.

Karaman, R. (2019). Ge¢misten Giliniimiize Gastronomi Trendleri: Potansiyel Yerli
Turistlerin Yenilebilir Bocekler Akimina Yonelik Algilarmin Olgiilmesi. (Yiiksek lisans tezi).
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Karamustafa, K., Birdir, K., & Kilichan, R. (2016). Gastronomik Akimlar Cergevesinde Gida
Tiiketim Olgegil. Tiiketici ve Tiiketim Arastirmalar: Dergisi 8(2), 29.

Karasar, N. (2012). Bilimsel Arastirma Yontemi. Ankara: Nobel Yayin Dagitim.

Kays, A. (2008). Giivenirlik Analizi. I¢ginde: Kalayci, S. (Ed). Spss Uygulamali Cok
Degiskenli Istatistik Teknikleri, (403-419), Ankara: Asil Yayin Dagitim.

Kilichan, R. (2016). Tiirkiye’ye Gelen Ziyaret¢ilerin Gastronomik Akimlara Yonelik Gida
Tiiketim Egilimlerinin Degerlendirilmesi (Doktora Tezi). Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisti, Mersin.

Pedersen, T., Meyer, C., Nursten, H. & Redzepi, R. (2006). Gastronomy: The Ultimate
Flavour Science?. In Development In Food Science (43). 611-616.

Sekaran, U. (2003). Research Methods For Business: A Skill Building Approach. John Wiley
& Sons, USA.

Sacilik, M. Y. (2020). Yenilik¢i Mutfak Akimlarimin Tirk Mutfagi Kapsaminda
Uygulanabilirligi ve Yerel Mutfagin Meniilerde Kullanilmas: ile Ilgili ~ Gériislerin
Belirlenmesi. Journal Of Tourism And Management, 1(1), 21-39.

Sacilik, M. Y., & Cevik, S. (2020). Yenilik Davranigi ve Yenilik¢i Mutfak Akimlarinin Yerel
Yemek Tiiketimine Etkisi. Journal Of Tourism And Management, 1(1), 75-91.

Sanchez-Jofras, J. F., & Kuri-Alonso, I. (2019). Education and Innovation in Gastronomy:
A Case Study Of Culinary Art School in Tijuana, Mexico. In Cultural and Creative industries, 101-
1109.

Springer, Cham.Sarioglan, M. (2014). Fusion Cuisine Education and Its Relation with
Molecular Gastronomy Education (Comparative Course Content Analysis). Online Submission, 5(3),
64-70.

Sarioglan, M., Abacigil, T. O., & Avcikurt, C. (2020). Zeytinyagh Yemek Kiiltiiriiniin
Fiizyon (Fusion) Mutfak Olgusu ile Gelistirilebilirligine Yonelik Bir Alan Arastirmasi (Edremit
Kérfezi Ornegi). Journal of Tourism Gastronomy Studies, 8 (3), 2202-2213.

Sarioglan, M. (2014). Fusion Cuisine Education and Its Relation With Molecular
Gastronomy Education (Comparative Course Content Analysis). International Journal on New
Trends in Education and Their Implications, 5(3), 64-70.

Sivakumaran, Keerthana, & W. D. M. H. Prabodhani. (2018). "An Overview Of The
Applications Molecular Gastronomy In Food Industry." International Journal of Food Science and
Nutrition 3 (3), 35-40.

139
GASTRZ)A



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 7, Issue 1, 2023, 124-140

Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uriinleri Tiiketimi ile Yenilik¢ilik Davranisi Egilimlerinin
Analizi: Gastronomi Boliimii Ogrencileri Ornegi

Nalan ISIK, Metin SURME, Melike TIKEN, Kiibra Nur SEVIM

Stierand, M., & Lynch, P. (2008). The Art Of Creating Culinary innovations. Tourism and
Hospitality Research, 8(4), 337-350.

Siinnetgioglu, S., & Ozkok, F. (2017). lyi, Giizel, Ozgiin Yemegin Pesindeki Yolculuk:
Gastronomi. Journal Of Awareness, 2 (3s), 585-596.

Sahin, M., & Mankan, E. (2021). Gastronomide Trendler: Restoranlarda Lokal Uriin
Kullanimi, Yenilik¢i ve Hikayesi Olan Yemekler Yaratma. International Journal Of Arts and Social
Studies, 4(7), 228-250.

Tanrisevdi, A. & Atabey, S. (2020). Mutfak Personelinin Gastronomik Akimlar
Cercevesinde Gida Tiikketim Egilimlerinin Degerlendirilmesi. Ahbvii Turizm Fakiiltesi Dergisi,
23(1): 211-236

Taring, A., Yildinnm, G. & Kiling, C. C. (2019). Osmanli Mutfaginin Fiizyon Mutfag1
Cergevesinde Degerlendirilmesi. Journal Of Social And Humanities Sciences Research, 6(43): 3045-
3053

Tugay, O., & Pekersen, Y. (2022). Impact To Culinary Chefs' Individual Innovativeness
Levels On Service innovation Performance. International Journal of Gastronomy and Food Science,
27,100472.

Turan, H., Basaran, G., Aydug, L, Bayesen, D., & Stinnetgioglu, S. (2020). Mutfak Seflerinin
Fiizyon Mutfaga Yénelik Goériisleri ve Canakkale iline Ait Yoresel Gidalar ile Fiizyon Mutfak
Onerileri. Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23(2), 332-358.

Ural, A., Kilig, 1. (2006), Bilimsel Arastirma Siireci ve SPSS ile Veri Analizi Ankara: Detay
Yayincilik.

Van Der Linden, E., Mcclements, D. J., & Ubbink, J. (2008). Molecular Gastronomy: A
Food Fad Or An Interface For Science-Based Cooking. Food Biophysics, 3(2), 246-254.

Vega, C., & Ubbink, J. (2008). Molecular Gastronomy: A Food Fad Or Science Supporting
Innovative Cuisine?. Trends In Food Science & Technology, 19(7), 372-382.

Yasar, M. (2011). “Istatistige Yonelik Tutum Olgegi: Gegerlilik ve Giivenirlik Caligmas1”,
Pamukkale Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 36, 59-75.

Yildiz, M., & Yilmaz, M. (2020). Gastronomi Alanindaki Trendlere Bir Bakis. Sivas
Interdisipliner Turizm Arastirmalart Dergisi (5), 19-35.

Yildinm, A., & Simsek, H. (2016). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri (10.
bs.). Ankara: Seckin Yayincilik.

140
GASTRZ)A



