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Oz

Glintimiizde pek ¢ok alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da inovasyonun énemi
her gecen giin artmaktadir. Nitel arastirma yontemlerine dayandirilarak yapilan bu
calismanin amaci, gastronomi ile inovasyon arasindaki iliskiyi kavramsal olarak
agiklamaktir. Calismada Oncelikle gastronomi ile inovasyon arasindaki iligki
literatiirdeki = ¢alismalardan yararlanilarak agiklanmaya ¢alisilmis  ardindan
gastronomide inovasyonun 0nemi yiyecek icecek isletmeleri, mutfak operasyonlari ve
sefler acisindan ele alinmistir. Calismada ayrica inovasyon uygulamalarinin gastronomi
alanina saglayacagi katkilar ve bu alanda ortaya c¢kardigi firsatlar da
degerlendirilmektedir. Literatiir taramasma dayali yapilan arastirma sonuglarina gore;
gastronomi alaninda inovasyonlar yapmak sureti ile yiyecek iceceklerin lezzetini ve
cekiciligini artirmanin, bireylerin yemek deneyimlerini daha keyifli hale getirmenin,
yemekleri daha saglikli hale doniistiirmenin, {iretim ve hizmet siireclerini daha
ekonomik sekilde yiiriitmenin ve en onemlisi isletmeler acisindan rekabet giicii elde
etmenin miimkiin olabilecegi anlasilmaktadir.

Anahtar kelimeler: Turizm, Gastronomi, inovasyon.

Abstract

Today, the importance of innovation in the field of gastronomy is increasing day by day
as in many other fields. The aim of this study, which is based on qualitative research
methods, is to explain conceptually the relationship between gastronomy and
innovation. In this study, firstly, the relationship between gastronomy and innovation
was tried to be explained by using the studies in the literature, then the importance of
innovation in gastronomy was discussed in terms of food and beverage businesses,
kitchen operations and chefs. The study also evaluates the contributions of innovation
practices to the field of gastronomy and the opportunities it creates in this field.
According to the results of the research based on the literature review; it is understood
that by making innovations in the field of gastronomyj, it is possible to increase the taste
and attractiveness of food and beverages, to make the dining experiences of individuals
more enjoyable, to make the meals healthier, to carry out the production and service
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processes more economically, and most importantly, to gain competitive power in terms
of businesses.

Key words: Tourism, Gastronomy, Innovation.

Giris

Teknoloji anlaminda yasanan gelismeler yeni {iriinlerin, yeni hizmetlerin, yeni
uygulamalarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Tiim bu yeniliklerin dogrudan ve
kolay bir sekilde tiiketicilere ulasmasi i¢in de yeni yol ve yontemler gelistirilmekte
(Oztiirk, 2020) ve buna olan ihtiya¢ her gecen giin artmaktadir. Teknolojideki
degisimlere bagl olarak iiriinlerde, {iretim siire¢lerinde ve hizmet siireclerinde koklii
degisimler yasanirken diger yandan bireylerin ve toplumlarin tercihleri beklentileri de
siirekli degisim gostermektedir. Dolayisiyla siirekli degisen cevre, teknoloji, ekonomik
ve sosyal kosullar her alanda inovasyonu gerekli kilmaktadar.

Inovasyonun 6nemi her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da artmaktadir.
Gastronomi alaninda mutfaklarda restoranlarda c¢alisan basarili liderler hem yeni
hizmetler hem de yeni iirtinler gelistirme noktasinda inovasyon yonetimi tekniklerinden
yogun bir sekilde faydalandiklar1 goriilmektedir (Harrington ve Ottenbacher, 2013).
Ozellikle hizmet isletmeleri agisindan siirdiiriilebilir rekabet {istiinl{igii saglamanin en
dogru ve etkili yolu isletmelerin faaliyet, siire¢ ve iirlinlerini inovasyon yoluyla
farklilastirmaya dayanmaktadir (Hassan vd. 2013). Hem literatiirde hem de
uygulamada gesitli inovasyon yaklasimlar1 bulunmaktadir. Hjalager (2010), turizm ile
iligskili bes inovasyon tiiriine agiklik getirmektedir. Bunlar; {iriin inovasyonu, siireg
inovasyonu, pazarlama inovasyonu, yonetimsel inovasyon ve kurumsal inovasyondur.
Gastronomi agisindan bakildiginda da iiriin inovasyonu, siire¢ inovasyonu, pazarlama
inovasyonu, kurumsal inovasyon gibi yaklasimlardan soz edilebilmektedir.

Glintimiizde Endiistri 4.0 olarak adlandirilan nesnelerin interneti, siber sistemler, biiyiik
veri, akilli uygulamalar, otonom robotlar, 3D yazicilar, sanal gerceklik, bulut sistemler
ve daha pek ¢ok teknolojik gelismenin arka planinda inovasyon yer almaktadir. Ayrica
tim bu gelismeler diger taraftan yeni inovasyon uygulamalar: i¢in son derece dnemli
firsatlar1 da beraberinde getirmistir.

Son vyillarda Ozellikle iletisim ve ulasim teknolojilerindeki gelisim ile birlikte
gastronomiye olan ilgi artarken gastronomi alaninda inovasyonun 6nemi de her gecen
glin artmaktadir. Geg¢miste ustalarin sefleri daha ¢ok temel mutfak becerileri ve
teknikleri konusunda yetistirmek yeterli goriiliirken giintimiiz kosullarinda bunun
Otesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 konusunda kiiresel bakis agilarina sahip
inovasyon odakli seflere, isletmelere ve isletmecilere ihtiya¢ oldugu goriilmektedir
(Jeou-Shyan ve Lee, 2006; Yavuz, 2021).

Yiyecek igecek tercihleri ve zevkleri siirekli degismekte ve bu degisimler neticesinde
yenilikler ortaya ¢ikmaktadir. Bu kapsamda gastronomide inovasyon yeni fikirlerin,
farkl: stireclerin ya da hizmetlerin tiretilmesi ve uygulanmasmi gerekli kilmaktadur.
Gastronomi alaninda c¢alisanlarin biiyiik bir kismi gilintimiizde teknolojiden, dijital
araclardan, mobil uygulamalardan, yeni medya araglarindan faydalandiklari, teknoloji
odakli yeni akimlara entegre olmaya basladiklar1 agik¢a goriilmektedir. Teknolojiye ve
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yeniliklere hizla adapte olan gastronomi uzmanlar: bu alanda inovasyonlar yapmakta,
yeni iiriinler yeni hizmetler, yeni akimlar gelistirebilmektedir.

Bu arastirmada; oncelikle gastronomi kavramu ile inovasyon kavramlar: agiklanmus,
ardindan gastronomi ile inovasyon arasindaki iligki yiyecek igecek isletmeleri, mutfak
operasyonlar1 ve mutfak akimlari ile sefler perspektifinden agiklanmaya calisilmistir.

1. Kavramsal Cerceve
1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kelimesi etimolojik agidan incelendiginde Yunanca “gastros” (mide) ve
“nomos” (yasa, kural) sozciiklerinden olustugu goriilmektedir (Tez, 2012). Tiirk Dil
Kurumu sozliigiinde gastronomi; “yemegi iyi yeme meraki, saglhiga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak agiklanmaktadir. Fransiz gastronom
Brillant Savarin gastronomiyi insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir
incelemesi olarak tamimlamistir (Ozgen, 2017: 1). Brillat Savarine gdre gastronomi,
miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasini amaglayan bir bilimdir. Bu agidan
gastronomi, yiyecege doniistiiriilebilen maddeleri temin etme ve hazirlama arayisinda
olan herkese rehberlik eden bir kilavuz niteligindedir. Gastronomi kelimesi
Fransizcadan Tiirkgeye ge¢mis bir kelimedir. Britannica Ansiklopedisinde gastronomi,
“iyi yiyecekleri secme, hazirlama, servis etme ve bu yiyeceklerden zevk alma sanat1” seklinde
tanimlanmaktadir. Gastronomi kavrami tarihsel kokeni agisindan incelendiginde ise,
kavramin eski Roma sozciigii olan culinary (mutfak) ve Fransizca cuisine (mutfak)
kelimelerinden tiiredigi goriilmektedir (Ozseker, 2016: 5-7). Daha genis bir acidan
bakildiginda gastronominin, yiyecek ve iceceklerin iiretimi, tiiketimi ve sunumuna
kadar olan tiim siireclerde yer alan gidalarin, fizyolojik, mikrobiyolojik ve besin
degerleri 6zelliklerini ele alan, bu siire¢ler sonucunda ortaya ¢ikan atiklarin giivenli bir
sekilde toplanip yok edilisine kadar olan tiim basamaklarda var olan sistemlere ait metot
ve kurallarin olusumunda da énemli roller iistlendigi goriilmektedir (Oztiirk ve Giiven,
2020: 5-6). Gastronomi giintimiizde gidalarin tarladaki vyetistirilme siirecinden
baslayarak yetistirilen {iriinlerin toplanip islenmesini, birbiriyle uyumlu hale getirilerek
hazirlanmasini, uygun yontemlerle pisirilmesini, gorselligi de 6n plana ¢ikarilarak
tiikketicilere sunulmasm ve zevk alinmasimi saglayan bir siire¢ olarak goriilmektedir
(Akbaba ve Cetinkaya, 2020). Gastronomi aym: zamanda yemek ile kiiltiir ve tarih
arasinda iligski kuran ve bu iligkileri arastiran, pisirme tekniklerini inceleyen, gidalarin
tiretiminden tiiketimine kadar tiim siireclerini ele alan multidisipliner bir alandir.

Gastronomi denince akla sefler, ascilar, gurmeler, gastronomlar, gurmanlar, gastronomi
yazarlar1 ve arastirmacilar gelmektedir. Tiim bunlar gastronominin gelismesinde 6nemli
roller iistlenmektedirler. Gastronomi alaninda galisan uzmanlarin ve seflerin niteligi,
tretkenligi, yeni akimlar takip etmesi, yaraticiligi, yenilik¢i bakis agisina sahip olmasi
bu alanda ytiriitiilecek calismalarin 6zgiinliigii ve gastronomide saglanacak basar1
acgisindan oldukga 6nemlidir.
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1.2 inovasyon Kavrami

Oslo Kilavuzu’'nda inovasyon; yeni veya onemli Ol¢lide degistirilmis tiriin (mal ya da
hizmet), veya siirecin; yeni bir pazarlama yonteminin ya da is uygulamalarinda, is yeri
organizasyonunda veya dis iligskilerde yeni bir organizasyonel yontemin uygulanmasi
seklinde tanimlanmaktadir. Schumpeter inovasyonu girisimciye kar getiren ve
teknolojik ilerlemeler sonucu ortaya ¢ikan her sey olarak aciklamaktadir (Ibis, Cop ve
Kizildemir, 2020). Hjalager’e (2010) gore inovasyon herhangi bir yeni problemi ¢6zme
fikrinin hayata gegcirilmesi siirecini ifade eder. Bu kapsamda inovasyon, yeni fikirlerin,
islemlerin, tirlinlerin ya da hizmetlerin {iretilmesi, kabul edilmesi ve uygulanmasidir
(Yiicel ve Halis, 2020). Inovasyon, isletmelere farkl1 diisiinme, olaylari farkli anlama ve
algilama yetenegi kazandiran, maddi deger yaratan farkli {iriin, hizmet, siireg,
organizasyon yapisl veya is yapma modeli olarak goriilmektedir (Samet ve Smith, 2016).
Dolayisiyla inovasyon, isletmelerin iiretkenligini ve rekabet giiciinii artirmada, rakipleri
karsisinda ayricalik kazandirmada, miisteri memnuniyetini saglamada kritik bir unsur
olarak kabul edilebilmektedir. Daha genis bir ¢ercevede degerlendirildiginde inovasyon
uygulamalari, bir iilkenin ekonomik anlamda biiylimesinde, refah seviyesinin ve
istihdam olanaklarinin artirilmasinda ve rekabet giiciiniin yiikseltilmesinde 6nemli bir
unsur olarak goriilmektedir. Yiyecek igecek isletmeleri acisindan bakildiginda bu
isletmelerde {iriin, hizmet, siire¢, pazarlama ve organizasyonel inovasyon orneklerine
sikca rastlanildig1 goriilmektedir (Cetinkaya, Simsek ve Aydin, 2018).

Rogers'in (1983) yeniliklerin yayilmasi teorisine gore yeni fikirlerin yayilmasimn dort
temel unsuru bulunmaktadir. Bunlar; yenilikgilik, iletisim kanallari, zaman ve sosyal
sistemdir. Insanlarin inovasyon sonuglarini gérmesi ne kadar kolay olursa bunlar
benimsemesi de o kadar kolay olmaktadir. Inovasyon karmasik ve algilanmasi zor
oldugunda da inovasyonun kabul edilmesi ve benimsenmesi de zorlagsmaktadr.

Hizmet sektorii agisindan bakildiginda mutfaklarda, restoran isletmelerinde, otellerde
kisaca agirlama endiistrisinin tamaminda liderler, yoneticiler ve ¢alisanlar inovasyon
tekniklerinden sik¢a yararlanarak yeni iiriin ve hizmet gelistirebildikleri goriilmektedir.

2. Gastronomi ve Inovasyon Iligkisi

Yiyecek icecek insanlarin vazgecilmez en temel ihtiyacidir. Giintimiizde insanlar bu en
temel ihtiyaglarini karsilarken ayni zamanda daha iyi ve 0zgiin deneyimleri de
beraberinde yasamak istemektedirler (Oztiirk, 2020). Restorana gelen bir kisi yalnizca
yemek yiyip karnin1 doyurmakla yetinmez, bununla birlikte eksiksiz bir deneyim de
yasamak ister (Vargas-Sanchez ve Lopez-Guzman, 2015). Buradaki deneyim olgusu
yemegin fiziksel ihtiyactan Ote de bir anlam tasidigini ortaya koymaktadir. Bir
restoranda yemek yeme deneyimi; misafirin yemegin kalitesi ile mekanin atmosferi,
servis sunumu, personel davranisi ve daha pek ¢ok cevresel sartlar1 da goz oniinde
bulundurarak yemekten daha fazla lezzet ve keyif almasini ifade eder. Dolayisiyla
miisteri tarafindaki bu tiir beklentileri karsilamak icin yiyecek igecek {iriinlerinde ve
hizmet siireglerinde inovasyonlar yapmak 6nemli hale gelmektedir.
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Gastronominin tarihsel gelisim siirecinde ii¢ 6nemli asamaya deginen Van der Linden
ilk asamaya yiiz yillar 6nce klasik tariflerin olusturulmasini, ikinci asamaya klasik
tariflerin iyilestirilmesini koymaktadir. Ugiincii asamay1 ise 6zgiin malzemeler ve
teknikler kullanilarak yeni ve yaratica tariflerin ortaya ¢ikarilmas: olusturmaktadir.
Mutfakta yenilik tireten ve genel duyusal algiy1 tetikleyen bu regetelerdir (Yavuz, 2021).

Dordiincii sanayi devrimi ile Endiistri 4.0, Turizm 4.0 akilli turizm ve ardindan yiyecek
icecek sektoriindeki yenilikgi teknolojileri agiklamak i¢in Gastronomi 4.0 kavramlarinin
sikca kullanilmaya baslandig1 goriilmektedir. Bu alandaki gelismeler pek ¢ok sektorii
etkiledigi gibi gastronomi alanini da etkilemekte (Keskin ve Sezen, 2021), inovasyon
hareketlerini hizlandirmaktadir. Yiyecek iceceklerin hazirlanmasi, islenmesi, sunulmasi
pazarlanmasi gibi stireclerde 6zellikle teknoloji tabanli ortaya ¢ikan pek ¢ok yeniligin
arka planinda aslinda inovasyon faaliyetlerinin oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu
nedenle inovasyon gastronomide de énem arz eden bir konudur. Mutlu Oztiirk (2020),
teknolojik gelismelerin gastronomi alanina uygulanmasi ve inovatif yaklagimlar
gastronominin gelismesine onemli katkilar saglayacagini ileri stirmektedir. Uzun (2020),
teknoloji ve inovasyon sayesinde turizm isletmelerinin faaliyetlerini gelistirmenin,
degistirmenin ve daha nitelikli hale getirmenin miimkiin olabilecegini savunmaktadir.
Boylelikle gastronomi alaninda faaliyet gosteren isletmelerin miisteri beklenti ve
ihtiyaclarina daha iyi cevap verebilmeleri, isletmelerin rakipleri karsisinda rekabet
avantaji elde edebilmeleri miimkiin olabilmektedir.

Garsonlarin bulunmadigi, servislerin robotlar ya da otomasyon sistemleri ile
gerceklestirildigi restoran isletmeleri iyi bir inovasyon Ornegi teskil etmektedir.
Misafirlerin masalardaki dijital ekranlardan siparislerini vermeleri ve ardindan
hazirlanan {triinlerin bir platform ya da robotlar aracilif1 ile misafirlere sunulmasi,
O0deme islemlerinin de masa {tizerinden kolaylikla gerceklestirilebilmesi hem
teknolojiden faydalanmanin hem de inovasyon yapmanin iyi Ornekleri arasinda
sayilabilir. Gastronomi alaninda 6zellikle teknolojik imkanlardan yararlanilarak hayata
gecirilen yemek masalarindaki animasyonlar, temassiz islem olanaklari, robotik
uygulamalar, elektronik mentiler, akilli restoranlar, akilli cihazlar, arttirilmis gergeklik
uygulamalari, 3D yazicilar aracihigl ile istenilen sekilde yemeklerin, pastalarin
hazirlanmas1 ve daha pek ¢ok uygulama birer inovasyon Ornegi olarak
degerlendirilebilir. Bu tiir inovasyon temelli yaklasimlar isletmelere rekabet avantaji
saglamanin yansira miisteri deneyimi ve memnuniyetinde de artis saglayabilmektedir.

2.1. Yiyecek Icecek Isletmeleri A¢isindan inovasyon

Yiyecek igecek sektOriinde rekabet her gecen giin artmaktadir (Cakict vd. 2016).
Teknoloji caginda siirekli degisen ve gelisen rekabet kosullar1 inovasyonu isletmeler igin
zorunlu hale getirmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde de teknolojik inovasyon
uygulamalari yaygin olarak kullamlmaktadir. Ozellikle yiyecek icecek isletmeleri gibi
hizmet ve miisteri odakl faaliyet gosteren isletmeler mevcut her alanda inovasyonlar
yaparak isletmenin varligini stirdiirebilmesini, maksimum isletme performansina
erisebilmesini ve hedef pazara wuygun {riin ve stratejiler gelistirilmesini
hedeflemektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde inovasyon, 6zellikle misafirlere farkl
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iriin ya da hizmetler sunarak misafirlerin memnuniyetini artirmak ve isletmenin
giderlerini azaltmak agisindan 6nemli goriilmektedir (Cankiil, 2018).

Yiyecek igecek isletmelerinde genellikle iirtin/hizmet inovasyonu, siire¢ inovasyonu,
pazarlama inovasyonu ve Orgiitsel inovasyon orneklerine rastlanilmaktadir (Cakici vd.,
2016). Yiyecek icecek isletmeleri miisterilerine isletmenin temasi veya atmosferi
konusunda vermek istedikleri mesajlar1 teknolojik yenilikler icerisinde verebilmektedir.
Teknolojiye dayali inovasyon temelli uygulamalar miisterileri hedonik y&nden
etkileyebilmekte ve memnuniyetleri {izerinde etkili olabilmektedir (Keskin ve Sezen,
2021).

Kiiresellesen diinya ekonomisinde tiim sektorlerde oldugu gibi yiyecek igecek
sektoriinde de yogun bir rekabet ortam1 s6z konusudur. Her gecen giin artan rekabet
ortaminda yiyecek igecek isletmelerinde sunulan iirtin ve hizmetlerde siirekli yenilikler
yapmak farkli {irin ve hizmetler sunmak inovasyonlar yapmak gerekmektedir.
Restoran isletmelerinin de artan rekabet ortaminda faaliyetlerini siirdiirebilmeleri,
basar1 saglayabilmeleri inovasyon faaliyetlerine daha fazla onem vermesi ve bu
uygulamalar1 planl bir ¢ergevede etkin bir sekilde sunmalar1 gerekmektedir (Dogruyol,
2014).

Restoran meniilerinde yer alan yemeklerin belirli kodlar araciligi ile tabaktaki son halini
gorebilme, akilli masalar ile siparig verebilme, siparigleri anlik olarak izleyebilme
(Keskin ve Sezen, 2021) gibi teknoloji tabanli uygulamalar esasinda birer inovasyon
sonucu hayata gegirilen uygulamalardir. Akdag vd., (2019) restoran isletmelerinde
inovasyona yonelik giincel gelismeler adli ¢alismalarinda restoran isletmelerinin rekabet
ortaminda ©ne c¢ikmalarma katki saglayacak bazi inovasyon odakli yaklasimlar
sergilediklerini ortaya koymustur. Bunlar artirilmis gerceklik teknolojileri, dijital
mentiler, temal1 restoranlar, yenilebilir mentiler ile ii¢ boyutlu tasarimlar gibi basliklar
altinda agiklanmuistir.

Yiyecek icecek isletmelerinde basta meniilerde olmak tizere, hazirlik ve iiretim
siireglerinde, isletme ekipmanlarinda, servis siireclerinde ve daha pek ¢ok is ve isleyiste
inovasyondan yararlanmak soz konusu olabilmektedir. Literatiirdeki calismalarda
yiyecek icecek isletmelerinde gerceklestirilecek inovasyonlarin miisteri memnuniyetini
artiracagl, pazarlama maliyetlerini azaltacagl, siirdiiriilebilir rekabet avantaji
saglayacagl yoniinde bulgularin yer aldig1 goriilmektedir (Cankiil vd. 2018).
Istanbul’daki Five Boutique Hotel’de saglikli beslenmek isteyen misafirler icin organik
temal1 tirlin ve hizmetlerin sunulmasi farkli bir inovasyon 6rnegi olarak gosterilebilir.
Otelin odasinda kullanilan malzemeler, mini bardaki yiyecek ve iceceklerin tamami
organik olarak misafirlere sunulmaktadir (Uzun, 2020).

2.2. Mutfak A¢isindan inovasyon

Yiyecek igecek sektoriindeki siirekli gelisim ve degisim mutfak uygulamalarina da
yansimakta ve yeni iriinlerin gelistirilmesinde biiyiik rol oynamaktadir (Cankiil ve
Borovska, 2021). Teknolojideki hizli gelismeler gastronomi alaninda da etkisini
gOstermis, yeni ekipmanlarin, yeni pisirme araglarinin, yeni pisirme yontemlerinin, yeni
servis yontemlerinin, yeni {iriin ve hizmetlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ttiim
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bu yeniliklerin ortaya ¢ikmasinda ve sunulmasinda inovasyon 6nemli rol oynamis ve
oynamaya devam etmektedir.

Diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de son yillarda molekiiler gastronomi ve
flizyon mutfak tizerine yogunlasan isletme ve seflerin sayisinda artis oldugu ifade
edilmektedir (Tanrisevdi ve Atabey, 2020). Bu alanda yapilan ¢alismalarin basariya
ulasmasinda hem c¢alisanlar icin hem de isletmeler igin inovasyon kilit rol
oynayabilmektedir.

Molekiiler gastronominin temel amaci mevcut durumu iyilestirmek, yenilikleri
kesfetmek, yemek hazirlamada ve pisirmede yeni yontemler gelistirmektir. Son yillarda
geleneksel yontemler ile pisirilip servis edilen gidalarin molekiiler gastronomik
teknikler igceren yenilik¢i yontemler kullanilarak hazirlandig1 goriilmektedir. Yeni bir
mutfak akimi olarak goriilen molekiiler gastronomide yenilik¢i uygulamalara ¢ok
siklikla rastlanilmaktadir (Batu, 2019). Bu tiir yenilik¢i yaklasimlarin temelinde, arka
planinda inovasyon bulunmaktadir. Molekiiler gastronomi c¢alismalarinda sikga
inovasyonlar yapilmaktadir. Molekiiler gastronomide kullanilan kopiiklestirme teknigi,
s1v1 azot uygulamasi, sous-vide yontemi, jelleme teknigi, kiireleme teknigi ve emiilsiyon
teknigi gibi uygulamalar 6ne ¢ikan inovasyon ornekleridir.

Flizyon mutfak; en az iki ulus mutfak kiiltiiriiniin, bilingli bir sekilde, ayn1 zamanda bir
mutfak kiiltiirtintin diger mutfak kiiltiiriine baskin gelmeyecek bi¢cimde, yeni, farkli ve
Ozgiin tatlar ortaya ¢ikarmak amaciyla ayni tabakta birlesmesi olarak tanimlanmaktadir
(Dogdubay ve Saatci, 2014). Farkli uluslarin, farkl bolgelerin ya da yorelerin mutfak
uriinlerinin sentezlenerek yeni bir lezzet ortaya ¢ikarilmasi flizyon mutfak olarak
acgiklanmaktadir. Dolayisiyla flizyon mutfak kapsaminda yapilan uygulamalar yeni
farkli ve 0Ozgiin lezzetlerin ortaya c¢ikarilmasi da inovasyon gerektirmektedir. Bu
kapsamda yapilan pek ¢ok uygulama birer inovasyon 6rnegi olarak gortilebilir.

Covid-19 pandemi siireci yiyecek igecek isletmelerini mevcut krizle bas etmeye,
alternatif satis kanallar1 aramaya, stratejik kararlar almaya zorlamistir. Bu siireg,
isletmeler insan temasi olmadan hizmet sunmaya, tiiketici taleplerini karsilamaya,
maliyetleri diistirmeye yonelik yeni is modelleri ortaya ¢ikarmistir. Bu siiregte 6nemli
bir inovasyon 0rnegi sayilabilecek “Bulut Mutfaklar” ortaya ¢ikmuistir. Bulut mutfaklar;
yeni donemde miisteri ihtiyaclarini karsilamak iizere mal veya hizmetlerin paylasiimasina imkan
saglayan, cevrimici tabanl, ticari ve merkezi iiretim yapan mutfaklar olarak tanimlanmaktadir
(Arman, 2021).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlar, pisirme araglari, sogutma araglari, saklama araglari,
servis araglar1 ve daha pek ¢ok arag gerecin ortaya ¢tkmasinda, bunlarin zamanla daha
fonksiyonel hale gelmesinde inovasyon oOnemli rol oynamaktadir. Ayni zamanda
mutfakta kullanilan inovasyon sonucu ortaya ¢ikan teknolojilerin mutfak seflerine ve
isletmelere hem enerjiden hem de zamandan 6nemli 6l¢iide tasarruf saglayabilmektedir.
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2.3. Sefler Acisindan inovasyon

Inovasyon gastronomi alaninda her calisan gibi sefleri de yakindan ilgilendirmektedir.
Sefler  Ozellikle yeni diriin  gelistirme konusunda inovasyondan sikga
yararlanmaktadirlar. Sefler, yetenekleri, bilgi ve becerileri, yazili eserleri, ortaya
cikardiklar: yeni tiriinleri, internet ve sosyal medyadaki paylasimlar: ile gastronomi
alaninda oncii roller iistlenebilmektedirler (Yavuz, 2021). Seflerin yenilikgi fikirler ile
ortaya koyduklar1 yeni {iriin, hizmet, sunum ve gorsellie yonelik calismalari,
miisterilerin yeme-i¢me gereksinimlerini karsilanmanin 6tesine gecerek miisterilerin ilgi
ve dikkatlerini ¢ekebilmekte, bununla birlikte isletmenin yeme-igme hizmeti agisindan
rakip isletmelere karsi rekabet avantaji saglayan bir konuma gelmesine katki
saglayabilmektedir (Bayindir ve Demir, 2019).

Yavuz, (2021) 17 Tiirk sefi ile yar1 yapilandirilmis goriisme teknigini kullanarak yaptigi
arastirmada seflerin ¢ogunlugu Tiirk mutfaginin inovasyona genel olarak agik bir
mutfak oldugunu, inovasyonun gerekli ancak yapilan uygulamalarin yetersiz oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica ¢alismada inovasyon adi altinda yapilan bazi uygulamanmn
bilingsizce yapildig1 ve gergekte Tiirk mutfagim1 yansitmadigina dair bulgular ortaya
¢ikmistir. Yazar bu tiir uygulamalarin Tiirk mutfak kiiltiirtiniin korunmasi, yasatilmasi
ve tanitiminin yapilmasinda olumsuz etkilerinin olacagina dikkat ¢ekmistir.

Albors-Garrigos vd., (2013) inovatif gseflerin profilini ortaya koymaya yonelik 45
restoranin sefleri ve yoneticileri iizerine Ispanya’da yaptiklari arastirmada; sefin
liderligi, inovasyon kiiltiirii, mutfak yenilik¢iligi ve sefin rakipleri karsisinda farklilasma
arayist sefler igin temel itici glicler olarak on plana ¢ikmistir. Arastirmada inovatif
seflerin inovasyonun stratejik olarak yonetilmesi ve kayit altina alinmasi egiliminde
olduklar1 gortilmiistiir.

Sonug ve Oneriler

Gegmisten bu yana yemege temel bir gereksinim olmanin 6tesinde farkli sosyal ve
kiiltiirel anlamlar yiiklenmistir. Giiniimiizde de insanlarin yemek ile olan iligkisi temel
bir ihtiyacin Otesinde ¢ok daha genis anlamlar iceren bir durumu oldugu agikca
goriilmektedir. Degisen algilar, beklentiler, tercihler karsisinda gida hazirlama ve isleme
siireclerinde, sunum hizmetlerinde, pazarlama faaliyetlerinde, yonetimsel eylemlerde
ve daha bir¢ok noktada inovasyon yapmak bir zorunluluk haline gelmektedir. Ayni
zamanda degisen ve farklilasan tiiketici davranislar: ile rekabet kosullarinin artmasi
inovasyona verilmesi gereken 6nemin agik bir gostergesi olmaktadir.

Sosyal medya, yeni iiriin gelistirme i¢in ideal bir is birligi kaynag1 olarak goriilmekte ve
hatta bu yonii ile pazar arastirmas: gibi koklii araglarin da oniine gegebilecegi ifade
edilmektedir (Yiicel ve Halis, 2020). Internetin, sosyal medya araclarmin ve mobil
uygulamalarin hizla yayginlasmas: bugiine kadar gastronominin gelismesine 6nemli
katkilar saglamistir. Bu araglarin etkinligi daha da artacagi ve yayginlasacag:
diistintildiiglinde, sosyal medya araglar1 hem gastronomi alaninda faaliyet gosteren
isletmeler i¢in hem de gastronomi alaninda ¢alismalar yapanlar i¢in inovasyon sonucu
ortaya ¢ikan yeni {iriin, hizmet ve siireclerin hizla tanitilmasi, geri bildirimlerin alinmasi
ve kabuliiniin saglanmasi noktasinda etkili birer ara¢ olacag diistintilmektedir.
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Gastronomiye olan ilginin her gecen giin artmas: ile birlikte Tiirk mutfaginin
gelistirilmesi ve tanitilmasi daha da dnem kazanmaktadir. Bu noktada Yilmaz'in ifade
ettigi gibi (2021) seflerin stirekli arastirma, 6grenme, kesfetme ve kendini gelistirme
siirecinde olmalar1 ve inovasyon kiiltiirii ile hareket etmeleri gerekmektedir.

Glintimiizde diinyanin saygin derecelendirme kuruluslarindan biri olan Michelin
yildiz1 uygulamas: degerlendirme siireclerinde hem isletmenin inovasyon kapasitesini
hem de sefin inovasyon yetenegini goz oniinde bulundurmaktadir. Bu yoniiyle de
inovasyon hem isletmeler i¢in hem de sefler igin 6nem tasimaktadir. Gelecekte seflerin
gastronomik anlamda basar1 saglamalarinda; mutfak akimlarini takip etmek, sektordeki
egilimleri gozlemlemek ve buna uygun inovasyonlar yapmak, teknolojik araglardan
yararlanmak, iletisim araglarmni etkin kullanmak daha da Onem tasiyacag:
disiintilmektedir.

Cakicy, vd., (2016) hem ikincil hem de birincil veri kaynaklarina dayanarak yaptiklari
arastirmada yiyecek icecek isletmelerinde inovasyonun siirdiiriilebilir rekabet
ustiinltiglinii dogrusal yonde etkiledigini tespit etmislerdir. Dolayisiyla yiyecek igecek
isletmelerinin Ozellikle iiriin inovasyonu yapmak sureti ile isletmelerin rakipleri
karsisinda tistiinliik elde etmeleri, miisteri memnuniyetini artirabilmeleri ve maliyetleri
azaltmalar1 miimkiin olabilmektedir. Ayrica inovasyon, yiyecek igecek isletmeleri igin
rekabet avantaji saglayacak stratejik firsatlarin ortaya ¢ikarilmasinda 6énemli bir kaynak
olarak gortilmelidir.

Geleneksel gidalarin 6zellikleri korunarak endiistriyel iiretime aktarilmasinda iiriin ve
hizmet inovasyonlarina bagvurulabilir. Yeni iiriin gelistirmek igin inovasyondan
yararlanildigr gibi eski {irlinlere de yeni pazarlar bulmak amaciyla inovasyondan
faydalanilmasi gerekmektedir.

Sonug olarak bu calismada gastronomi ile inovasyon arasindaki iliski hem teorik
anlamda kurulmaya c¢alisilmis hem de uygulamada var olan bazi oOrneklerle
aciklanmaya calisilmistir. Bu kapsamda gelecekte arastirmacilara nicel yontemler
aracililigy ile gastronomi ve inovasyon arasindaki iligskiyi dlgmeye yonelik ampirik
¢alismalarm yapilmasi dnerilmektedir.
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