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OZET

Yemek ihtiyaci, yasamsal fonksiyonun devam edebilmesi i¢in 6nce gereklilik olmus sonra ise
kiiltiirel degerin bir parcasi haline gelmistir. Kiiresel diinyada teknolojinin gelismesi ile
sanayilesme artmis, kentlesmeler yasanmistir. Bununla birlikte sosyal hayatta yasanan
degisimler beslenme aliskanliklarina ve mutfak kiiltiiriine yansimistir. Toplumsal bir varlik
olan insanoglu kendi yasam bi¢imlerine gore mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Her toplumun
mutfak kiiltiirii de birbirinden farklilik gostermektedir. Yemek yapiminda kullanilan
malzemeler ve teknikler toplumdan topluma farkliliklar géstermektedir. Bu nedenle gesitli
yemekler ve sunum teknikleri ortaya ¢ikmistir. Kimlik, kiiltiir, gelenek ve somut olmayan
miras toplumlarin mutfak kiiltliriinii olusturmaktadir. Fizyolojik ihtiya¢ olan yemek bugiin
kiiresellesmenin etkisi ile birlikte olusan mutfak kiiltiirii, ulusal ve uluslararasi lezzetlerin
birlestirilerek yeni ve yaratict yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Flizyon mutfak en az
iki mutfak kiltiiriiniin bilingli bir sekilde tek tabakta birlestirilmesidir. Diinya mutfaklarinda
kullanilan malzemeler, cografya, iklim, pisirme teknikleri, gelenekler, gorenekler ve kiiltiirel
degerler nedeniyle farklilik gostermektedir. Bununla birlikte siyasi, ekonomi, sosyal yap1 ve
sanatsal gelismeler mutfak kiiltliriinii etkilemistir. Ayrica yasanan gogler ve teknolojinin
gelisim gostermesi fiizyon mutfagin yerinin, mutfaklarda etkin olmasini saglamistir. Bu
calismanin amaci gastronomi alaninda bir akim olan fiizyon mutfagin gelisim siireci ve
yiyecek igecek isletmelerine nasil yansidigi ile ilgili irdelenmistir. Calisma fiizyon mutfakla
ilgili alanda caligmalar yapan, bu alanla ilgilenenlere ve akademisyenlere faydali olacag:
diisiiniilerek yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Fiizyon mutfak, mutfak kiiltiirii, yemek
ABSTRACT

The need for food was first a necessity for the continuation of the vital function and then
became a part of the cultural value. With the developmentof technology in the global world,
industrialization has increased and urbanizations have been experienced. However, changes
in social life have been reflected in eating habits and culinary culture. Human beings, who are
a social being, have formed the culinary culture according to their own way of life. The
culinary culture of each society also differs from each other. For this reason, various dishes
and presentation techniques have emerged. Identity, culture, tradition and intangible heritage
constitute the culinary culture of societies. Food, which is a physiological need, has led to the
emergence of new and creative dishes by combining national and international flavors and the
culinary culture that has emerget with the effect of globalization today. Fusion cuisine is the
conscious combination of at least two culinary cultures in on this. The ingredients used in
world cuisines differ due to geography, climate, cooking techniques, traditions, customs and
cultural values. However, political, economic, social structure and artistic developments have
affected culinary culture. In addition, the migrations and the development of technology have
enabled the place of fucion cuisine to be effective in kitchens. The aim of this study is to
examine the development process of fusion cuisine, which is a trend in the field of
gastronomy, and how it is reflected in food and beverage enterprises. The study was carried
out withthe idea that fusion will be useful to those who work in the field of cuisine, those who
are interested in this field and academicians.
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GIRIS
Glinlimiiz yiizyilinda gelisen teknoloji, sanayilesme ve kentlesmeyle birlikte olusan sosyal degisimler
ve beraberinde meydana getirdigi etkilesimler mutfak kiltiiriinde ve beslenme aligkanliklarinda
degisimlerin gergeklesmesine biiyiik etki etmistir (Turan vd., 2020, s. 332- 358). Yemek ihtiyaci,
insanlar i¢in yasamsal fonksiyonlarini devam ettirebilmek agisindan 6nem tasimakla birlikte insanlarin
yaptiklar1 yemekler icin hangi malzemeleri, hangi araglarla yapacaklar1 ve hangi teknikleri
kullanacaklart toplumlar arasinda farkliliklar gostermektedir (Albayrak, 2013, s. 5049-5063).
Toplumlarin mutfak kiiltiirii her zaman bir kiiltiiriin ve gelenegin en uzun siire ayakta kalan pargasi
olmustur (Sormaz vd., 2016, s. 725- 730). Her toplum kendi igerisinde olusturdugu yasam bicimi ve
kiiltiirel degerlerin meydana getirdigi beslenme aligkanliklar1 mutfak kiiltiirlerine yansimig ve bdylece
¢esitli yemekler i¢in en uygun Uretim metotlari, ritiielleri ve seremonileri iceren mutfak kiltiirleri
glinimiize ulagmistir (Yesilyurt & Kurnaz, 2021, s. 795-806). Bu nedenle kimlik, kiiltiir, gelenek ve
miras temel beslenme aliskanliklarimizi belirlemekle birlikte, mutfak kiiltliriimiizii olusturmaktadir.
Kiiresellegsmenin etkisiyle olusan mutfak kiiltiirii, ulusal ve uluslararasi lezzetlerin birlesmesi sonucunda
yeni ve yaratici yemekler meydana getirmektedir (Thampi & Priya, 2023, s. 100723). Diinya
mutfaklarinda kullanilan malzemeler, cografya ve dolayisiyla iklimler, pisirme yontemleri, gelenekler,
adetler ve kiiltiirel degerler farkli olmaktadir (Kocaalan, 2017, s. 272-281). Yemegin tarihsel siirecinde
gerceklesen ekonomik, siyasi, sosyal yapi, kiiltiirel degerler, politik ve sanatsal gelismeler pisirme
tekniklerinden sofra adabina, gida malzemelerinden mutfak ekipmanlarina kadar olan yemekle alakali
bir¢ok konuda degisim yasanmasina neden olmustur. Teknolojinin gelismesi ve degismesiyle zamanla
tiikketici aligkanliklarinda goriiniir sekilde gelisme gostermistir. Bu nedenle son zamanlarda fiizyon
mutfak akiminda hizli bir gelisme goriilmustiir (Tirker & Siizer, 2022, s. 100463). Mutfakta yeni bir
yemek arayist olan fiizyon mutfak, farkli yerlerden gelen gidalarin ve pisirme tekniklerinin
kombinasyonunu igermektedir (Spence, 2018, s. 101-107). Yemek yiiz yillar boyunca nesilden nesle
aktarilan en 6nemli degerlerden biri olmustur (Uyar & Zengin, 2015, s. 355-376). Anadolu topraklarinin
Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin arasinda yer almasi buradaki medeniyetlerin mutfak kiiltiiriinii
etkilemistir (Diizgiin & Ozkaya, 2015, s. 41-47). Konar gdcer yasam tarzim benimseyen Tiirkler,
Anadolu topraklarina geldikleri zaman bircok medeniyet ile etkilesimleri sonucunda mutfak
kiiltiirlerinin zenginlesmesine sebep olmus ve fiizyon mutfagin mutfak kiiltiirlerinde yer almasini
saglamislardir (Kizildemir, Oztiirk, & Sarnsik, 2014, s. 191-210). Tiirklerin Orta Asya’dan getirdikleri
et ve mayalanmus siit lirlinleri Mezopotamya’da yetistirilen tahil iirlinleri, meyve ve sebzeleri ile {inlii
Akdeniz boélgesi tirtinleri ile birlestirilerek sentezlenmis ve sonucunda da 6zgiin olan mutfak kiiltiirii
olusmustur (Diizgiin & Ozkaya, 2015, s. 41- 47). Fiizyon mutfagin yayilmasindaki en biiyiik etkenlerden
birisi demografik yapimnin siirekli olarak degisim gdstermesidir. Insanlar eski gelenekleri yeniden
yasamak istemekte hem de bu gelenekleri yeniden yorumlayarak sunmak istemektedir (Taring, Yildirim,
& Kiling, 2019, s. 3045-3053). Mutfak kiiltiiriinii merak eden insanoglu, toplumlarin yansimasi olan
yemekleri 6grenmek ve tatmak igin bulunduklart bélgenin, iilkelerinin ya da farkli iilkelerin
diizenledikleri gastronomi turizmlerine katilmaktadir (Kiigiikkomiirler, Sirvan, & Sezgin, 2018, s. 78-
85). Bununla birlikte fiizyon mutfaginin gelismesine etki eden bir diger faktor ise iletisim teknolojisi
olmustur ve dijital ortamda yayinlanan fotograflar, videolar ve yemek bloglari etkilesimi hizlandirmigtir
(Cayci, 2019, s. 12-136). Teknolojik gelismeler hayati kolaylastirdigi gibi gida {riinlerinin farkl
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mutfaklarla tanismasim saglamaktadir (Oztiirk, 2020, s. 222-239). Mutfak kiiltiiriiniin gelisim siirecinde
kentlesmenin ve beraberinde getirdigi sosyal ve ekonomik degisimlerle birlikte sanayilesme ve
beraberinde goglerin yasanmasi, ayrica teknolojinin geliserek son yillarda hiz kazanmasi, kiiresel
diinyada etkilesimlerin daha yogun olmasini saglayan nedenler arasinda géstermek miimkiin olmaktadir.
S6z konusu nedenler diinya mutfaklarini biiyilkk oranda etkilemistir ve fiizyon mutfagin diinya
mutfaklarinda yerinin daha etkin bir sekilde olusmasimi saglamistir. Bu ¢alismada flizyon mutfagin
tarihten glinlimiize etkisine deginilmistir. Bununla birlikte diinya mutfaklarindaki yerine ve Tiirk
mutfaginin gelisim siirecindeki etkilerine deginilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Fiizyon Mutfak

Insan, toplumsal bir varlik oldugu icin yemek ne kadar fizyolojik bir gereklilik olsa da sosyal agidan da
yasadig1 kiiltliriin etkisi altinda olmaktadir. Dolayistyla toplumlarin ekonomik yapisi ve buna bagl
olarak gergeklesen gilindelik yasam bigimleri mutfak kiiltiirlerine yansimustir (Besirli, 2010, s. 159-169).
Insan gelisiminin her asamasinda dogup biiyiidiigii cografyanin, yerel anlamda, bir yemek kiiltiirii
mutlaka var olmaktadir (Wahlqvist & Lee, 2007, s. 2-7). Zaman ilerledikge kii¢iik gruplardan biiyiik
topluluklara ve sonrasinda devletlerin olugmasiyla gegen siireg ¢ercevesinde farkli inanglar, yasam tarzi,
yerel gida iirtinleri gibi nedenler farkli yeme igme kiiltiiriiniin olusmasina sebep olmustur (Kasar, 2021, s.
347-358). Bulunulan cografyanin mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda, tarihi, kiiltiirel ve dogal zenginliklerin
binlerce yillik ge¢mise sahip olmasi ve gesitli lezzetlere ev sahipligi yapmasi nedeniyle mutfak
kiiltiirliniin fiizyon niteligi tasimasi agisindan biiyiik 6neme sahip olmaktadir (Turan vd., 2020, s. 332-
358). Bununla birlikte insanlarin bulunduklari1 cografyada binlerce yildir meydana getirdikleri teknoloji,
sosyo-kiiltiirel yapi, sanatsal faaliyetler ve entelektiiel birikim, tiiketilen yemegin sadece fizyolojik
ihtiyac degil toplum icin estetik bir deger olma niteligi kazandirmistir (Aksoy & Uner, 2016, s. 1-17).
Yemek ve mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda en biiyiik etkenlerden biri olan gog¢ faktorii, flizyon mutfagin
meydana gelmesini saglamistir. Bir yerden farkli bir yere giden insanlar kendilerine ait yeme
aligkanliklarin1 ve etnik yemeklerini go¢ ettikleri yerlerde yasayan insanlara tanitarak kiiltiirel
etkilesimde bulunmaktadirlar. Bu nedenle iki etnik mutfak kiiltiiriiniin karsilasmas1 sonucunda ortaya
yeni bir yemek tiirtiniin ¢gtkmasina ve bununda yaygin olarak tiiketilmesini saglamaktadir (Song, 2016, s.
78-84). Zaman igerisinde artik yemegin tiiketim boyutundan iiretim boyutuna gegerek fiizyon mutfak
uygulamalar1 olusmustur (Can, Siinnetgioglu, & Durlu Ozkaya, 2012, s. 873-882). 1980 yilinda Bati
teknikleri ile Uzak Dogu mutfaginin birlestirilmesi sonucunda ortaya ¢ikan fiizyon mutfaga bugiinkii
adm1 veren Miami’li Unlii sef Norman Van Aiken olmustur (Dogdubay, Girgin, & Giritlioglu, 2007).
Fiizyon tanim olarak birlesme anlami tagimaktadir. Fiizyon mutfak, diinya mutfaginda yer alan farkli
yemek kiiltiirlerinin sentezlenerek yeni bir mutfak, yeni yemekler ve yeni lezzetlerin yaratilmasi olarak
ifade edilebilmektedir (Uyar & Zengin, 2015, s. 355-376). Basgka bir tanima gore ise fiizyon mutfak
yeni, farkli ve 6zgiin tatlar ortaya ¢ikarmak amaciyla en az iki farkli ulusun mutfak kiiltiiriiniin bilingli
olarak biri digerinden baskin olmayacak sekilde ayni tabakta bir araya getirmek olarak ifade edilebilir
(Canvd., 2012, s. 873-882). Dolayistyla fiizyon mutfak, yeni, farkli ve gesitliligin meydana geldigi bir
mutfak akimi olmustur (Sagilik, 2020, s. 21-39). Fiizyon mutfak 6ziinde otantik ve geleneksel olarak
kabul edilen yemeklere meydan okuyarak tatlarin yaratici ve tutkulu yorumu olmaktadir (Stewart, 2016,
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S. 5-13). Fiizyon mutfagi, diinya mutfaklarinin yemeklerini sentezleyerek farkli ve yaratici tat ve
lezzetler ortaya ¢ikarmayi amaglamaktadir (Dogdubay, Sahin, & Yigit, 2017, s. 3-12). Gliniimiizde
mutfak sefleri, kiiresellesen diinyada yemek tadimlari igin seyahat eden insanlara yiyecek ve igeceklerde
yeni, farkli, gesitli ve yaratict yemekler tiretebilmek icin farkli mutfak kiiltiirlerin yemeklerini 6grenme
ve uygulama cabasina girmiglerdir. Yeni ve farkli yemek meydana getirme gabasi, farkli mutfak
kiiltiirlerine ait yemek malzemelerini, pisirme tekniklerini tek bir tabakta toplama olan fiizyon
mutfagin olusumunu saglamistir.

Bununla birlikte fiizyon mutfak, yeni bir yemegin olugmasinda geleneksel yontemlerle modern
tekniklerin bulugmasi olarak da ifade edilebilir (Sagilik, 2020, s. 21-39). Flizyon mutfak kiiltiiriinde
farkli bolge ve tilkelerin yemek kiiltiirlerini bir tabakta gormeyi miimkiin kilmaktadir. Fiizyon mutfagi
ti¢ farkl sekilde ifade etmek miimkiindiir. Bunlardan biri, farkl: kiiltiirlere ait ancak yakin bolgelerde
bulunan mutfak kdltiirlerinin tek tabakta bulusmasi, ikinci olarak, bir mutfagin yemegi belirleyici
olmakta ancak diger mutfagin pisirme teknigi ya da gida maddesi kullanilmaktadir. Ugiincii olarak ise
diinya mutfaklarinin baskin olmayacak sekilde tek tabakta kullanilmasidir (Uyar & Zengin, 2015, s.
355-376). Fiizyon mutfak her seyden dnce beceri ve yaraticilik istemektedir. Ornek vermek gerekirse
Uzak doguya ait bir yemegin Fransiz soslari ile sunulmasmi flizyon mutfak akimi kapsaminda
gostermek miimkiindiir. Mutfak seflerinin ellerinden ustaca ¢ikan bir soyali dondurma ya da korili siitlag
lezzetli bir fiizyon tathi olabilmektedir. Bir yemek cesidinin farkli bir cografyadan gelen gida iiriiniiyle
birlestirildiginde, drnegin et soteye Ayvalik’tan gelen zeytinyagini {izerine dokerek sunum yapilmasi
sonucunda harika bir lezzet ortaya ¢ikabilir (Kocaalan, 2017, s. 272-281). Diinyada yasanan bir¢ok
gelisme hem evlerimizde hem de gida sektoriinde flizyon mutfak akiminin artmasina sebep olmaktadir.
Farkli iilkelerde yetisen yerel gidalar, teknolojinin gelismesi, ulasimin kolaylagmasi ile uzak yerlere
seyahatlerin kolaylagmasi, yemek kitaplarinin ¢ikmasi, seflerin tariflerini paylasmasi, dijital ortamda
yemeklerin fotograf ve videolarinin yer almasi gibi etkenler flizyon mutfagin olusmasini
saglamaktadir.

Fiizyon Mutfagin Tarihi

Insanoglunun en temel fizyolojik ihtiyaci olan beslenme, hig kuskusuz insanlar i¢in her zaman en énemli
ve belirleyici etken olma &zelligi gostermistir (Aksoy & Uner, 2016, s. 1- 17). Besinlerin insanlar
tarafindan higbir sekilde degisime ugramadan, dogadan toplandigi gibi tiikketilmesi neolitik déoneme
kadar siirmiistir (Aydin & Ozkaya, 2022, s. 100494). Bununla birlikte s6z konusu dénemde
insanoglunun karnin1 doyurmak amacryla gelistirdikleri av aletleri, atesin bulunup kontrol edilmesi,
hayvanlari evcillestirilmesi, tarimin yapilmasi ve boylece yerlesik hayata ge¢ilmesi sonucunda beslenme
kiiltiiriinii sekillendirmistir (Aksoy & Uner, 2016, s. 1-17). Atesi bulup kontrol altina almay1 bagaran
insanoglu yiyeceklerin lezzetini arttirmak ve c¢ignemeyi kolaylastirmak amaciyla cesitli pisirme
yontemleri gelistirmislerdir (Se¢im, 2018). Yapilan arkeolojik kazilar sonucunda beslenme ile ilgili elde
edilen irtinler, seramik kaplar, bitkisel ve hayvansal kalintilar, tarim aletleri, 6glitme taslari, firmlar,
ocaklar, kiipler ve ambarlar olmustur (Sensoy & Tiritoglu, 2018, s. 209-233). Mutfagin tarihine
baktigimizda ilk yemek pisirmenin Mezopotamya bolgesinde oldugu tahmin edilmektedir (Se¢im, 2018,
s. 122-132). Tarihsel siirecte insan ve yemek arasinda olusan iliski nedeniyle yasanan degisimler mutfak
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kiiltiiriiniin meydana gelmesini saglamistir (Aydin & Ozkaya, 2022, s. 100494). Mutfagin tarihsel
stirecinde toplumlarin farkli yerlerde topluluklar halinde yasamasi ve kendilerine ait gelenek
gorenekleri, sosyo-kiiltiirel yapilari, ekonomik ve refah durumlar gibi etmenler nedeniyle toplumlar
birbirlerinden farkli siiregler gecirmistir. Bununla birlikte toplumlarin yerlesik yasama gegmek amaciyla
stirekli go¢ halinde olmasi farkli toplumlarin mutfak kiiltiirleri ile etkilesim iginde olmasina sebep
olmustur (Diizgiin & Ozkaya, 2015, s. 41-47). Medeniyetlerin kiiltiirel etkilesimlerinin giiniimiize kadar
taginmasi fiizyon mutfagin olusumunu saglamistir (Sevimli, Tatli, & Kizildemir, 2021, s. 263-286). Bat1
tekniklerinin ve Uzak Dogu mutfak tekniklerinin bir tabakta birlestirilmesi sonucunda 1980 yilinda
fiizyon mutfak adin1 almistir (Dogdubay vd., 2017, s. 3-12). Boylece fiizyon mutfak Avrupa ve Asya
mutfaklart ulus 6tesine gecerek kiiresellesmis bir iiriin haline gelmistir. Flizyon mutfagin karmagikligi
yemek pisirmenin zorunluluktan ¢ikarak artik lezzetin 6n planda oldugu mutfaga gecis yapmistir
(Stewart, 2016, s. 5-13).

Fiizyon Mutfagin Gelisim Siireci

Tarih boyunca insanlarin beslenmesi ile iligkilendirilen insanlarin kara iizerindeki yerlesim bi¢imleri,
kentlesme siireci, liretime dayali iligkilerin siire¢ igerisinde degismesi mutfak kiiltiiriiniin olugmasini
saglamigtir (Sensoy & Tiritoglu, 2018, s. 209-233). Gelisen teknoloji ve mevcut bulunan imkanlar
dogrultusunda mutfak kiiltiiriinii  ciddi  boyutta etkilemistir. S6z konusu nedenler gidalarin
muhafazasinda ve pisirilme ydntemlerinde degisikliklere sebep olmustur. Ornek vermek gerekirse,
Hititler doneminde gidalarin saklama yontemlerinde kaya tuzu kullanilirken bugiin soguk depolarda
muhafaza edilmektedir. Bununla birlikte inanglar ve degerlerde toplumlarin mutfak kiltiirtini
etkilemistir (Aydin & Ozkaya, 2022, s. 100494). Yemek yapmanin tarihsel siirecinde 16. ve 21. yiizyil
arasinda meydana gelen teknolojik, siyasi, sosyal, felsefi ve sanatsal degisimler nedeniyle mutfak
kiiltiiriinde etkilesimlere ve yeni gelismelere zemin olusturmustur (Aksoy & Uner, 2016, s. 1-17). Farkli
medeniyetlerin mutfak etkilesimleri sonucunda meydana gelen fiizyon mutfak yeni bir kavram gibi
goziikse de aslinda yiizyillar boyunca var olmustur (Taring vd., 2019, s. 3045- 3053). Fiizyon mutfak
1980 yilinda Bat1 teknikleri ile Uzak Dogu teknik ve Malzemelerinin birlestirilme sonucunda meydana
gelmistir (Dogdubay vd., 2007). Diinya mutfaklarinin yeni, hibrit ve yaratici yemekler olusturmak igin
yapilan flizyon mutfak ge¢mis donemlerde baslayan ticaretin etkisiyle meydana gelmis ve bugiin kiiresel
diinyada en 6nemli mutfak akimlarindan biri olmustur. Farkli medeniyetlerin etkilesimleri sonucunda
insanlarin, yeni yemek konseptleri ve yeni lezzetler ortaya ¢ikarmak i¢in pisirme tekniklerini ve farkli
bolgelerin gida maddelerini birbirleri ile paylasmalar1 ve bunlari birlestirmeleri ile insanlar yeni
yemeklerin ortaya ¢ikmasini saglamustir. Bir kaynastirma ornegi olarak Cin eristesinden esinlenerek
yapilan Italyan spagettisi gosterilebilir (Taring vd., 2019, s. 3045-3053). Fiizyon mutfak, geleneksel
yemeklerin ve gida maddelerinin bulunduklar1 cografyay: ve tarihi sinirlari agarak giiniimiiz diinyasina
0zgli olan mutfak akimi olmustur (Taring vd., 2019, s. 3045-3053). Diinya mutfaklarinin ¢ogu,
kiiresellesmenin hiz kazanmasi, sosyal medyanin etkin kullanilmasi ve seyahat olanaklarinin artig
gostermesiyle kiiltiirel etkilesimin artmasi, tiiketici kiiltiiriiniin gelisim gdstermesi, yemek kitaplariin
sayica artmasl, diinya genelinde seflerin biiyiik bir kisminin taninir olmasi, gida ve restoran endiistrisinin
biiylimesi, saglikli yasam anlayisi ile ilgili sosyal ve kiiltiirel kosullarda degisimlerin yaganmasi fiizyon
mutfaginin gelisim gostermesini saglamigtir (Taring vd., 2019, s. 345-353). Fiizyon mutfagin gelisimini
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etkileyen bir diger etken, insanlarin farkli bolgelere 6zgii yiyecek ve igecekleri deneyimlemek, yeni
yemekleri kesfetmek, yerel yemekleri tatmak, yemeklerin iiretim siireglerini ve tekniklerini gérmek gibi
yiyecek ve igeceklerle ilgili yapilan seyahatler yeni ve yaratici yemeklerin ortaya ¢ikmasi olarak
gosterilebilir (Can vd., 2012, s. 873-882). Fiizyon mutfak, ilke ya da boélge mutfaklarinin
malzemelerinin, tekniklerinin ve ekipmanlarinin bir araya getirilerek yeni ve yaratici lezzetler meydana
getirilmesi, bununla birlikte s6z konusu mutfak kiiltiirlerinin tanitilmasi ve siirdiirtilebilirliginin
saglanmasi acisindan dnemli olmaktadir (Turan vd., 2020, s. 332-358). Fiizyon mutfagin yayilmasi ve
gelismesinde etkili olan unsurlardan bir tanesi de diinya genelinde demografik degisimlerin
yasanmasidir. Insanlar hem eski ve geleneksel yemekleri tatmak hem de bu yemekleri farkl: iiriinlerle
yeniden yorumlamak istemektedirler. Bununla birlikte fiizyon mutfagi etnik yemeklerin yeniden
tanitilmasi ve siirdiiriilebilir olmasi1 bakimindan oldukga etkili olmaktadir (Taring vd., 2019, s. 345-353).
Kiiresel anlamda ozellikle dergi, gazete, kitaplarin ve dijital diinyanin bolgeler ve iilkeler arasi
farkliliklart ve beslenme aligkanliklarini tanitmast yemek kiiltiiriinde degisikliklere neden olarak fiizyon
mutfagin yaratici ve yeni lezzetleri ortaya ¢ikarmasini saglamaktadir (Ongel, 2015, s. 33-44).

Diinyada Fiizyon Mutfak

Diinya mutfaklar1 arasinda en etkili olanlar, Tiirk mutfagi, Fransiz ve Cin mutfagi yer almaktadir.
Fransiz mutfagini olusmasinda en etkili olan mutfak Italyan mutfagi olmustur (Girgin, Demir, &
Cetinkaya, 2017, s. 219-229). Diinya mutfaklar1 olan Fransa, Cin ve Italya, ge¢miste kiiltiirlerin
etkilesimleri sonucunda farkli uluslarin ve komsu iilkelerin yemeklerini kendi mutfaklarina gore
yorumlamislardir. Boylece lilkeler kendilerine has mutfak kiiltlirii olusturmuslardir. Ancak farkli
mutfak kiiltiirlerinin tek tabakta bilingli bir sekilde birlestirilmesi ve bir inovasyon yaklasimi ile farkli
bir akim olan fiizyon mutfak karsimiza ¢ikmaktadir (Can vd., 2012, s. 273-882). Diinya mutfak
konseptlerinin sentezleyerek yeni mutfaklar, yeni yemekler ve yeni lezzetler olusturulmasi sonucunda
flizyon mutfak ortaya ¢ikmistir (Dogdubay vd., 2017 s. 3-12). Son yillarda diinyanin ¢esitli yerlerinde
birgok restoran mutfaklarinda fiizyon yemeklere yer vermektedir. Yeni bir {irliniin olusturulmasi ve
gelistirilmesi agisindan fiizyon yemekler biiyiilk 6nem olusturmaktadir (Dogdubay vd., 2007). Fiizyon
mutfak diinya genelinde yemek gesitlerinin ve tekniklerinin genisletilmesi ve yemekler agisindan fark
yaratmak amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Cakir, 2020, s. 334). Diinyada yer alan restoran
mutfaklarinda farkli tilkelere ait malzeme {irlinler ile olusturulan regeteler meniilerde yerini almaktadir.
Dogu ve bat1 mutfagina ait pisirme teknikleri sentezlenerek yeni ve yaratici yemekler sunulmaktadir
(Turan vd., 2020, s. 332-358). Kiiresellesen diinyada fiizyon mutfak ister restoranlarda isterse evlerde
olsun paylasmanin bir yoniidiir. Lezzet kiiresel boyutta sefler tarafindan fiizyon mutfak araciligi ile
geleneksel yemeklerin dirilisine katki saglayarak yeniden yorumlanmasina olanak taniyor (Stewart,
2016, s. 5-13). Diinyada iki mutfak kiiltiiriine ait {irinlerin ve tekniklerin birlesiminden olusan Macau
(Makao, Macao) mutfagi, Cajun (Louisiana) mutfagi, Yoshoku mutfagi, Perenekan (Nyonya) mutfagi,
Tex-Mex (Teksas ve Meksika) mutfagi, Chifa mutfagi, Nikkei mutfagi, Betawi (Batavi) mutfag: ve
Osmanli mutfaklar flizyon mutfaklari arasinda gosterilmektedir (Kaya, Akdemir, & Diilger Altiner,
2021, s. 809-817).
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Tablo 1: 2023 Y1l Diinyani En lyi Fiizyon Mutfak Restoranlar

Sira  |Restoran Adi Bulundugu Sehir ve  [Menii Igerigi
Ad1

1 Geranium Danimarka 'Yerel Mutfak ve Fiizyon Mutfak
2 Central Lima, Peru 'Yerel Mutfak ve Filizyon Mutfak
3 Pujol Mexico City, Meksika Yerel Mutfak ve Flizyon Mutfak
4 /Asador Etxebarri Atxondo, Ispanya Yerel Mutfak
5 Quintonil Mexico City, Meksika Yerel Mutfak ve Flizyon Mutfak
6 Le Calandre Rubano, Italya 'Yerel Mutfak ve Fiizyon Mutfak
7 Maido Lima, Peru Flizyon Mutfak
8 Steirereck \Vienna, Avusturya Yerel Mutfak ve Fiizyon Mutfak
9 Piazza Duomo Alba, Italya Molekiiler Mutfak ve Flizyon Mutfak
10 The Chairman Hong Kong Yerel Mutfak
11 Frantzen Stockholm, Isveg Yerel Mutfak ve Flizyon Mutfak
12 Hof Van Cleve Kruishoutem, Belgika 'Yerel Mutfak
13 Le Clarence Paris, Fransa Flizyon Mutfak
14 Fyn Cape  Town, Giiney Afrika [Fiizyon Mutfak
15 Sorn Bangkok, Tayland 'Yerel Mutfak
16 Schloss Fiirstenau, Isvigre Yerel Mutfak

Schauenstein
17 Quique Dacosta Denia, Ispanya 'Yerel Mutfak
18 Borago Santiago, Sili Yerel Mutfak
19 Narisawa Tokyo, Japonya Flizyon Mutfak
20 D.O.M. Sao Paulo, Brezilya 'Yerel Mutfak ve Fiizyon Mutfak
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21 Mirazur Menton, Fransa Flizyon Mutfak

22 Azurmendi Larrabetzu, Ispanya Molekiiler Mutfak ve Fiizyon Mutfak

Kaynak: Karamustafa, Birdir ve Kilichan, 2016: The Worlds, 2023.

Tiirkiye’de Fiizyon Mutfak

Tirk mutfaginin en biiyiik 6zelliklerinden biri fiizyon mutfagina egilimli bir 6zellik gostermesidir
(Dogdubay, Sahin, & Yigit, 2017, s. 3-12). Tiirk mutfaginin zengin olmasinin en 6nemli sebeplerinden
birisi yiyecek ve icecek malzemeleri gesitlilik gostermesi, bereketli olmasi ve ayn1 zamanda kokli bir
mutfak kiiltiiriine sahip olmasindan kaynaklanmasidir (Solmaz & Diilger Altiner, 2018, s. 108-124).
Tiirk mutfagimin gelismesinde Tirklerin gocebe yasam tarzi siirmesi ve buna uygun yemeklerin
yapilmasi, bununla birlikte farkli kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmus olan Selguklu ve Osmanli
mutfaginin fiizyon mutfak 6zelligi géstermesinde en biiyiik etken olmustur (Kasar, 2021, s. 347-358).
Ozellikle Osmanli dénemi varhigini devam ettirdigi siire icerisinde cesitli milletler ve devletler ile ticari
ve ekonomik iliskiler sonucunda Osmanlinin mutfak kiiltiiriinde degismeler ve gelismeler yasanmistir
(Taring vd., 2019, s. 3045-3058). Osmanli mutfaginda 19. yiizyilda 6nceden kullanilan malzemelerde
degisiklikler yasandigi ve yemek yapiminda farkli tekniklerin uygulanmaya baslandig1 gortilmiistiir.
Yasanan tiim bu degisikliklerin olmasinin sebepleri, 18. yiizy1l sonlarinda Amerika kitasindan getirilen
musir, patates, taze biber, sakiz kabagi, bal kabag1 ve fasulyenin saray mutfagina girmesi ve taninmaya
baslanmasi ile Tiirklerin damak tadina uygun olarak yemeklerin pisirilmesidir. Ayni zamanda
Osmanlinin Avrupa ile ticaretinin sz konusu oldugu donemlerde artan ticaretinin ve ekonomik
baglarinin olmas1 mutfak kiiltiiriinii oldukea etkilemistir (Samanci, 2008, s. 199-217). Bugiin Tiirk mutfak
kiiltiiriinde yer alan domates 1800 yillarinda Amerika kitasindan getirilerek yemeklerde kullaniimaya
baslanmistir (Giiler, 2010, s. 24-30). Cin ve Fransa mutfag ile diinyanin en iyi mutfaklari arasinda
gosterilen Tirk mutfag:r farkli kiiltiirlerden izler tasimaktadir (Dogdubay vd., 2017, s. 3-12). Tirk
mutfak kiiltiiriinde yer alan balik ¢orbasi, 6zbek pilavi, hindi dolma, kabak kistirma, fasulye miicveri
gibi yemekler fiizyon mutfaga ornek gosterilebilir (Taring vd., 2019, s. 3045-3053). Bununla birlikte
Tiirk mutfaginda Adana Kebab: fiizyon mutfak uygulamalarina 6rnek gdosterilebilir. Adana Kebabi
1zgarada ince ekmek arasinda, pigsmis domates ve biberle servis edilmektedir (Dogdubay vd., 2017, s. 3-
12). Tiirk mutfak kiiltiiriinde bolgesel olarak da farkliliklar goriilebilmektedir. Bunun en dnemli
nedenlerinden biri olarak Anadolu’nun tarihte farkl kiiltiirlerden etkilenmesidir. Ulkenin giineydogu
bolgesinin Arap mutfagindan etkilenmesi nedeniyle bolgenin kendine has fiizyon mutfak olusturmasin
saglamisgtir. Giineydoguda baharatlarin kullanilmasi 6zellikle aci biberin birgok yemek tariflerinde yer
almasi1 buna 6rnek gosterilebilir. Bununla

birlikte Tiirkiye’nin farkli bir bolgesinde etle yapilan yemek bir diger bolgesinde yemegin igerisine
cevresinde bulunan ot gesitleri ya da baklagil ile yapilabilmektedir (Se¢im, 2018, s. 122-132). Diinya
mutfak kiiltiirii arasinda yer alan Tiirk fliizyon mutfag igin sefler, yoresel, 6zgiin ve modern mutfak
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kombinasyonunu bir tabakta meydana getirdikleri yaratici lezzetleri miisterilerine sunmaktadirlar.
Ayrica sefler, flizyon mutfagin iiriinlerinin farkl kiiltiirlere hitap etmesi, isletme bakimindan bir yenilik
ve sefler agisindan da kendilerini gelistirdikleri bir firsat olarak gérmektedirler (Turan vd., 2020, s.
332-358).

Tablo 2: Tiirkiye’nin Yerel Mutfak ve Fiizyon Mutfak Restoranlari

Sira Restoran Adi Bulundugu Sehir ve Adi Menii Igerigi

1 Mikla [stanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak ve Fiizyon
Mutfak

2 Turk Fatih Tutak [stanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

3 Neolokal Istanbul, Tiirkiye 'Yerel  Mutfak ve Flizyon
Mutfak

4 Maga Kizi Mugla, Tirkiye Yerel Mutfak

5 Od Urla [zmir, Tiirkiye Yerel Mutfak

6 Safranhan Divan Ankara, Tiirkiye Yerel Mutfak ve Flizyon
Mutfak

7 Trilye Ankara, Tiirkiye Fiizyon Mutfak

8 Ent Mugla, Tiirkiye Fiizyon Mutfak

9 Higvahan Gaziantep, Tiirkiye Yerel Mutfak

10 Zennup 1844 Bursa, Tiirkiye Yerel Mutfak

11 Alaf [stanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

12 Tugra istanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

13 Matbah istanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

14 Ocak [stanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

15 Kubbeli Lounge [stanbul, Tiirkiye Fiizyon Mutfak

16 Sans Istanbul, Tiirkiye Fiizyon Mutfak

17 Seraf [stanbul, Tiirkiye Yerel Mutfak

18 Beyti Istanbul, Tiirkiye 'Yerel Mutfak

19 Feriye Istanbul, Tiirkiye 'Yerel Mutfak

20 Nicole Istanbul, Tiirkiye Fiizyon Mutfak

Kaynak: Incili Gastronomi Rehberi, 2023: Michelin Guide, 2023.
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SONUC VE ONERILER

Toplumlarin kendi igerisinde olusturdugu yasam bigimi ve kiiltiirli nedeniyle beslenme aligkanliklarina
gore kendilerine has mutfak kiiltiiriinii meydana getirmistir. Kiiresellesmenin etkisi ile bolgelerin ve
iilkelerin mutfak malzemelerinin ve tekniklerinin bir tabakta birlestirilerek flizyon mutfak akimi
ortaya c¢ikarmistir. Diinya mutfaklarinda kullanilan malzemeler, bolgelerin ya da iilkelerin yer aldig:
cografya, iklim kosullar1 mutfak kiiltiirtinii etkilemektedir. Diinya mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siirecinde
iilkelerin ekonomik yapisi, siyasi nedenler, kiiltiirel degerler, ve yasanan gelismeler mutfak kiiltiiriiniin
tiim alanlarini etkilemistir. Bugiin yasanan ve hizla biiyiiyen teknoloji flizyon mutfagin 6nemini kiiresel
olarak 6n plana ¢ikarmistir. Bununla birlikte farkl: lilkelere yetisen gidalar, ulasimin kolaylagmasi ile
seyahatlerin artmasi, teknolojinin gelismesi ile gidalar1 saklama olanaklarin artmasi ile daha uzak
mesafelere kolaylikla tasinabilmesi fiizyon mutfagin bulundugu cografya sinirlarin1 asarak farkli
mutfaklara girmesini saglamaktadir. insanlarin geleneksel yemekleri tatmak amaciyla diinyanin gesitli
yerlerine giderek meniilerinde fliizyon yemekleri bulunduran restoranlarda tadim yapmaktadirlar. Bu
nedenle restoran sefleri yoresel, 6zgiin ve modern mutfak tekniklerinden olusan yemekleri restoran
mutfaklarinda yaparak hem kendilerini gelistirmek i¢in hem de restoranlar i¢in gida sektoriinde iyi bir
firsat olmaktadir. Kiiresellesen diinyada fiizyon mutfak olduk¢a 6nemli olmaktadir. Bu nedenle gida
sektoriinde yer alan seflerin ve isletmelerin mutfaklarinda 6zgiin ve yaratici {irlinler gelistirmek
amaciyla flizyon mutfak uygulamalarina daha fazla yer vermeleri gerekir. Yemek sektorii insanlar igin
onemlidir. Insanlarin damak zevki siirekli degismektedir ve bunun igin de gida sektdriiniin fiizyon
mutfak uygulamalar agisindan yeni ve farkli iiriin tiretmeleri gerekmektedir. Ayrica fiizyon mutfak
iirlinleri ile insanlara aliskin olduklar1 lezzetleri sunmalart miimkiin olmaktadir (Turan vd., 2020, s.
332-358). Flizyon mutfak ile bolge ve tllkelere ait mutfak kiiltiirliniin tanitilmasi ve stirdiiriilebilirligin
arttirtlmas1 miimkiin olmaktadir. Bulundugu cografya bakimindan zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan
Tirk mutfagini diinyaya tanitmak gerekmektedir. Bu anlamda Tiirk mutfagimnin taninir olmasi ve
stirdiiriilebilirligi saglanmalidir. Bunun igin ise fiizyon mutfak tanitim festivalleri yapilarak turistleri
bolgeye gekilmeli, fiizyon mutfagi geleneksellikten uzaklasmadan iilke igerisinde 6ziinii kaybetmeden
yenilik¢i ve yaratici tiriinler ¢ikarmak i¢in uygun kosullar saglanmalidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin
destegi ile iilke icerisinde bolgesel olarak yerel kombinasyondan olusan flizyon mutfak alaninda lezzet
festivalleri, miize evleri ve gastronomi turizmi diizenlenmelidir. Bu nitelikte hazirlanan tanitimlar,
turistler i¢in ¢ok da uzak olmayacak lezzetlerin ¢ekim unsuru olmasini saglayacaktir. Yerel mutfak
iiriinlinii meniisiinde bulunduran restoranlar, fiizyon mutfakla rakiplerinden daha iistiin konuma sahip
olacaklardir. Bunun igin ise restoranlarin fiizyon mutfak konusunda bilinglendirilmesi gereklidir.
Ayrica restoranlarin yeni bir yiyecek iiretmeye tesvik edilmesi gerekmekte ve Tiirk fiizyon mutfak
konulu kongre, medya ve fuar yapilmalidir (Turan vd., 2020, s. 332- 358). Fiizyon mutfakla ilgili
yapilan tiim ¢aligmalar geleneksellikten ¢ok uzaklagmadan ve yerel lezzetler erozyona ugratilmadan
yeni ve yaratict lirlinler iiretilmelidir.
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