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Bu ¢alismanin amaci, flizyon mutfag ile ilgili
arastirma  literatliriiniin ~ bibliyometrik analizini
yapmaktir.  Flizyon mutfagi (zerine yapilan

arastirmalarin sentezlenmesi, arastirmacilara yeni
fikirler olusturmasi, farkl bakis acilari saglamasi ve
konu ile ilgili eksikliklerin tespit edilmesi agisindan
onemli bir degere sahiptir. Arastirmada nitel
arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman
analizi/anahtar  kelime  analizi kullantimugtir.
Arastirmanin kapsamini makale, bildiri ve tezler
olusturmaktadir. Tim c¢alismalar YOK Akademik,
Google Akademik ve Ulusal Tez Merkezi veri
tabanlarindan elde edilmistir. Toplam 32 calisma
tespit edilmistir. Bu calismalarin 15'i makale, 14'U
bildiri ve 3'U tezdir. Calismalar yayin yili, yazar sayisi,
dergi/etkinlik  tiri, arastirma  yontemi ve
bolimlerine goére bibliyometrik olarak analiz
edilmistir. Sonuglar, calismalarin c¢ogunlukla nitel
oldugunu ve iki ila G¢ vyazarh oldugunu
gostermektedir. Makalelerin ¢cogunlugu 2023 yilinda
yayinlanirken, bildirilerin ¢ogunlugu 2017 yilinda
yayinlanmigtir.

Abstract

The objective of this study is to conduct a
bibliometric analysis of the research literature on
fusion cuisine. The synthesis of research on fusion
cuisine has an important value in terms of creating
new ideas for researchers, providing different
perspectives and identifying the deficiencies related
to the subject. Document analysis/keyword analysis,
one of the qualitative research methods, was
employed in the research. The scope of the research
consists of articles, papers and theses. All studies
were obtained from the YOK Academic, Google
Academic and National Thesis Centre databases. A
total of 32 studies were identified. Of these studies,
15 are articles, 14 are papers and 3 are theses. The
studies were analysed bibliometrically according to
publication year, number of authors, journal/event
type, research method and department. The results
indicate that the studies are mainly qualitative and
have two to three authors. The majority of articles
were published in 2023, while the majority of
papers were published in 2017.
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1. Girig

Yeme-icme, fizyolojik bir gereksinim oldugundan zorunlu bir turizm faaliyeti olarak kabul
edilmektedir. Gergekten de turistlerin yiyecek ve icecek harcamalari toplam harcamalarinin yaklasik
Ugte birini olugturmakta, dolayisiyla destinasyonlar igin 6dnemli bir gelir kaynagi haline gelmektedir
(Mak vd., 2012). Bu baglamda turizm, yerel mutfak unsurlarina ait Grlinlerin tiketimine aracilik
etmeye hizmet etmektedir. Ayrica yerel gastronomi, yerel lrlnlerin satisini tesvik etmek amaciyla
turistleri belirli destinasyonlara cekmenin bir araci olarak kullanilmaktadir. Turistlerin glnlik
yasamlarinda gerceklestiremedikleri faaliyetleri telafi etmek icin seyahate ¢iktiklari varsayilmaktadir.
Bununla birlikte turizm, seyahatleri sirasinda evlerindeki rutin aliskanhklarini stirdirmeye calisan
turistler icin glinlik yasamin bir devami niteligindedir (Richards, 2002). Ayrica, turistlerin seyahatleri
sirasinda yiyecek ve igecek unsurlarindan duyduklari memnuniyet diizeyleri ile seyahatlerinden
duyduklari memnuniyet arasinda karsilikh bir iliski bulunmaktadir. Bu baglamda, farkli kiltirel
gecmislerden gelen turistlerin yiyecek tirlerine iliskin beklentileri ve memnuniyet dlzeyleri farklihk
gosterebilmektedir (Beltran vd., 2016). Ornegin, Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman (2012)
destinasyon seciminde, destinasyonda sunulan yiyeceklerin turistlerin kisisel beslenme tercihleriyle
uyumlu olmasinin énemini vurgulamaktadir. Bu goriisi destekler sekilde Lan vd., (2012) turistlerin
ziyaret ettikleri bolgelerde kendi tercihlerine uygun vyeni tatlar ve konseptler aradiklarini
belirtmektedir. Gastronomi turizminin temel motivasyonunun yiyecek ve icecek tiiketimi oldugu ileri
surilmektedir (Tikkanen, 2007; Yincu, 2010; Surenkok vd., 2010; Horng ve Tsai, 2012).

Gastronomi turizmi yapanlar icin, ziyaret edilen destinasyonun kendine 6zgili yiyecek ve icecek
Grlnlerinin deneyimlenmesi kadar, o destinasyonda sunulan yeni, farkh ve 06zgiin lezzetlerin
kesfedilmesi de 6nem tasimaktadir (Can vd., 2012). Flizyon mutfag, farkli uluslara ve bélgelere 6zgi
pisirme tekniklerinin ve malzeme tirlerinin tek bir yemekte bilingli bir sekilde bir araya getirilmesini
iceren ozgln, yaratici ve yenilik¢i bir mutfak yaklasimi olarak tanimlanmaktadir (Fischler, 1990;
Sandikgi ve Celik, 2007; Can vd., 2012; Mil, 2009; Uyar ve Zengin, 2015). Flizyon mutfagi, farkh bir
mutfak deneyimi yaratmak icin tasarlanmistir (Cook ve Crang, 1996). Gida sektoriinde faaliyet
gosteren restoranlarin musterilerinin yani sira gastronomi turizmi yapan turistlerin de gevrelerinde
yenilik ve gesitlilik aradiklari distinilmektedir. Dolayisiyla flizyon mutfak uygulamalarinin onlara farkl
bir deneyim sunacagi 6ngoriilmektedir (Kilichan, 2016). Ayni zamanda, turistlerin kendi kiltirlerinde
tukettiklerine benzer yiyecekleri tercih etmeleri ve ziyaret ettikleri destinasyonlarda farkli kiltirlerin
yemeklerini deneyimleme istekleri, flizyon mutfaginin o destinasyon icin 6nemini vurgulamaktadir
(Sanchez-Cafiizares ve Loépez-Guzman, 2012). Bu nedenle Tuirkiye literatlirinde flzyon mutfak
kapsaminda yapilan gcalismalarin bibliyometrik 6zellikler agisindan incelenmesi arastirmanin amacini
olusturmaktadir. Clinkli bibliyometrik analiz, belirli bir alanda, belirli bir donemde ve belirli bir
bolgede kisiler veya kurumlar tarafindan Uretilmis yayinlarin ve bu yayinlar arasindaki iliskilerin
sayisal olarak incelenmesi oldugundan, bir bilim dalinin gelisimine énemli katkilar saglamaktadir.
(ULAKBIM, 2024). ilgili literatiir incelendiginde, gastronomi (izerine ¢ok sayida bibliyometrik analiz
yapildigi goriilmektedir (Glzeller ve Celiker; 2017; Sandikci ve Mutlu 2019; Ercan, 2020; Cuhadar ve
Morgcin, 2020; Alan ve Sen, 2020; Giilcan vd., 2021; Ozdemir ve Kasap, 2021; Bayram ve Arici; 2021;
Cankiil ve Unal, 2021; Arslan, 2022; Cetin, 2023; Sahin, 2023; Gazelci ve Aksoy;2024). Bununla
birlikte, bu disiplin icerisinde flizyon mutfagl lzerine yapilan c¢alismalar oldukg¢a azdir. Flizyon
mutfaginin gastronomi sektériine saglayacagl katkilar 1siginda, mevcut literatirin sistematik bir
sekilde analiz edilmesinin, arastirmacilarin gelecekteki c¢alismalarini planlamalarina yardimci
olacagina ve flizyon mutfaginin gelisiminde rol alan 6zel sektor paydaslarina katki saglayacagina
inaniimaktadir.
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2. Kavramsal Cergeve

Bu bolimde flizyon mutfak kavramina ve bibliyometrik analiz yontemine iliskin tanimlara yer
verilmigtir. Flzyon mutfak kavrami ve bibliyometrik analiz yontemine iliskin tanimlamalar
arastirmanin amaci dogrultusunda ele alinmistir.

2.1. Fiizyon Mutfak

Flizyon mutfak, yiyecek-igecek Urlnlerinin uyumlu bir birlesimini yansitan yenilik¢i ve 6zgin
yemekler yaratmak icin farkli mutfak geleneklerinin ve tekniklerinin harmanlanmasiyla karakterize
edilen, son yillarda popiilerlik kazanan bir mutfak konseptidir (Takenaka, 2018). Bu mutfak egilimi,
geleneksel mutfagin bir evrimi olarak goriilen Glineydogu Asya'daki Fransiz-Lao flizyon yemekleri gibi
orneklerle diinyanin gesitli bolgelerinde gozlemlenmistir. Benzer sekilde, Tayland'da yerel saticilar,
yemeklerin orjinalligini korurken, turistlere hitap etmek icin geleneksel yemekleri yeniden
tasarlamaktadir (Krajangchom, 2023). Flizyon mutfagin ortaya cikisi ise seflerin yeni ve 06zgiin
gastronomik Urinler yaratmak icin farkh kdltiirel unsurlardan ilham aldigi mutfak yaraticiigina ve
deneyselligine dogru bir degisimi temsil etmektedir (Takenaka, 2018). Flizyon mutfagin en 6nemli
yonlerinden biri, hem yenilikci hem de kdltiirel agidan cgesitli yemekler tretmek icin farkli mutfak
kiltirlerinde yer alan malzemelerin ve pisirme tekniklerinin birlestirilmesidir (Mihee, 2018). Bu
hususa Ornek olarak Japonya'da (retilen sukiyaki gibi yemekler, Bati ile kiltirlerarasi alisverisin bir
sonucu olarak, geleneksel Japon malzemelerinin Edo dénemine kadar uzanan Bati etkileriyle
harmanlanmasiyla ortaya ¢ikmistir (Danaher, 2013).

Farkh kdlturlerden gelen tatlarin harmanlanmasi yalnizca benzersiz yiyecek ve icecek Urilinlerinin
Uretilmesini saglamakla kalmaz, ayni zamanda kiiltlrel ahsverisi ve gidanin kiresellesmesini de
mimkan kilar (Mihee, 2018). Flizyon mutfak, geleneksel mutfaklar arasinda képri kurmanin disinda
deneysel ve yaratici yollar ile yeni mutfak kimliklerinin olusturuldugu mutfak sanatlarinin gelisen
dogasinin da bir kanitidir (Takenaka, 2018). Ayrica, flizyon mutfak kiresellesme, modernlesme ve
molekiler gastronominin ortaya cikisi gibi ¢ok sayida faktor tarafindan sekillendirilmistir. Yeni
mutfagin ortaya cikisinin ardindan, cesitli Asya mutfak geleneklerinden unsurlari bir araya getiren
Asya-Pasifik fuzyon trendi de dahil olmak Gzere fizyon mutfaklara olan ilgide gozle gorilur bir artis
olmustur. Dahasi, molekiiler gastronominin ortaya cikisi fiizyon mutfaginin sinirlarini genisletmis,
sefler avangart yemekler yaratmak icin bilimsel teknikler ve alisiimadik lezzet kombinasyonlari
kullanmistir. Geleneksel pisirme yontemlerinin modern mutfak trendleriyle birlesmesi, flzyon
mutfaginin diinya capinda yemek merakhlarinin ilgisini cekmeye devam eden dinamik ve gelisen bir
mutfak hareketi olarak ortaya ¢ikmasina yol agmistir (Zeng vd., 2014).

Flizyon mutfak kavrami sadece mutfak alaninin 6tesine gecerek, kiltlirel alisveris, 6zginlik ve
strdirilebilirlik unsurlarini da kapsamaktadir. Ozgiinligli korumak icin dreticiler ve tiiketiciler
arasinda surekli etkilesimi iceren yerel Gretimin disinda yapilan yemek Gretimi, flizyon mutfaginin
surdirilebilir gelisiminde g¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir. Geleneksel mutfak uygulamalarini
korurken yenilik¢i unsurlari da bunyesinde barindiran flizyon mutfak, yalnizca duyusal bir deneyim
sunmanin disinda kiiltiirel etkilesim ve aligveris icin de bir platform gérevi gormektedir. Ozgiinliik ve
surdirdlebilirlige yapilan bu vurgu, fiizyon mutfak alaninda yenilikciligi ve yaraticiigl benimserken
mutfak mirasini korumanin 6neminin altini ¢izmektedir. Sonug olarak flizyon mutfak, cesitliligi,
yaraticihg ve kiltlrel etkilesimi icerisinde barindiran dinamik ve gelisen bir mutfak hareketini temsil
etmektedir. Flizyon mutfagi, farkhh mutfak geleneklerindeki malzemeleri, teknikleri ve lezzetleri
harmanlayarak kiresel yemek kiltiirinlin zengin dokusunu yansitan essiz bir gastronomi deneyimi
sunmaktadir. Bahsedilen hususlarin disinda flizyon mutfak gastronomi turizminin gelismesinde de
onemli bir rol oynamaktadir. Flzyon mutfagin uygulanmasi sadece mutfak inovasyonu ve
pazarlamasiyla ilgili olmayip ayni zamanda gastronomi turizminin ilerlemesine de katki saglamaktadir
(Kiighan vd., 2021). Yerel mutfaklar icerisinde yiyecek, icecek ve kiltir arasindaki iliskinin
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arastirilmasini igeren gastronomi turizmi, turistlere 6zgiin ve gesitli mutfak deneyimleri sunan flizyon
mutfagl uygulamalariyla zenginlestiriimektedir (Hetdak vd., 2020). Gastronomi turizmi, gezginlere
yerel lezzetlere kapilma, farkli mutfak geleneklerini 6grenme ve yemegin kiltirel yonlerini
deneyimleme firsati sunmaktadir (Uziilmez ve istin, 2021). Bu turizm tiirii yalnizca yemegin tadini
degil ayni zamanda yemegin arkasindaki tarihi ve kiltirel 6Gnemini de vurgulayarak onu turistler icin
zengin ve siirlikleyici bir deneyim haline getirmektedir (Febriyanti, 2020).

Gastronomi ve turizm arasindaki iliski cok yonlidir ve gastronomi turistler igin 6nemli bir ¢ekim
noktasidir. Gastronomi, turistlerin tercihlerini ve davranislarini etkileyen bir pazarlama degiskeni
olarak hareket ederek onu genel seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargasi haline getirmektedir
(Pérez-Priego vd., 2019). Ek olarak, destinasyonlar gastronomiyi turistler icin cekici bir Griin haline
getirmektedir ve gastronomi ile turistik destinasyonlar arasindaki simbiyotik iliski vurgulanmaktadir
(Sanchez-Cafiizares ve Canalejo, 2015). Ayrica gastronomi turizmi sehirler ve Ulkeler arasindaki
kiiltirel etkilesimi tesvik ederek kiiltiirlerarasi anlayis ve takdiri tesvik eder (Ulkii ve Goktas, 2022) .
Ayni zamanda turizm endistrisindeki cesitli sektorleri olumlu yonde etkileyen benzersiz turistik
deneyimlerin gelistiriimesine de katkida bulunur (Cabaguing ve Lacaba, 2021). Fizyon mutfak ise
farkh mutfak geleneklerinden unsurlari harmanlayarak yenilik¢ci yemekler yaratan bir mutfak trendini
temsil etmektedir. Flzyon mutfak sadece mutfak yaraticiigiyla ilgili olmayip ayni zamanda
inovasyonu, pazarlama stratejilerini ve gastronomi turizminin gelisimini de etkilemektedir (Kilichan
vd., 2021). Modern mutfakta farkli mutfak etkilerinin birlesimi, benzersiz gastronomik deneyimlerle
ilgilenen turistlerin ilgisini ¢ekebilir. Mutfak geleneklerinin bu sekilde harmanlanmasi, yolculuklari
sirasinda 6zgiin ve unutulmaz mutfak deneyimleri arayan gezginler icin 6nemli bir gekicilik olabilir
(Zain vd., 2023). Flizyon mutfak ile gastronomi turizmi arasindaki iliski karmasiktir. Flizyon mutfak,
yenilik¢i ve eklektik yemek pisirme yaklasimiyla, yeni mutfak deneyimleri arayan gastronomi
turistlerinin ilgisini ¢cekebilmektedir (Kilichan vd., 2021). Bir destinasyonun mutfaginda farkli mutfak
geleneklerinin birlestirilmesi, farkl lezzetleri ve mutfak fiizyonlarini kesfetmeye ilgi duyan turistlerin
ilgisini artirabilir (Zain vd., 2023). Destinasyonlar, sunduklari Uriinlere flizyon mutfak unsurlarini dahil
ederek, mutfak deneyimlerinde 6zglinliik ve yenilik arayan gastronomi turistlerinin gelisen zevklerine
hitap edebilir. Ayrica, Michelin yildizli restoranlarin sundugu gastronomik deneyimlerin kalitesi,
turistleri bir destinasyona ¢ekmede 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi turizminde nicelikten
¢ok niteligin vurgulanmasi, turistlerin algi ve secimlerini sekillendirmede olaganiisti mutfak
deneyimlerinin 6nemini vurgulamaktadir (Castillo-Manzano vd., 2020). Bu nedenle, yaraticiliga ve
kaliteye odaklanan flizyon mutfak, bir destinasyonun genel gastronomi turizmi tekliflerini gelistirerek
onu secici yemek meraklilari icin daha cekici hale getirebilir. Sonug¢ olarak, flizyon mutfag ve
gastronomi turizmi karsilikh olarak birbirini gliclendirmektedir. Flizyon mutfaginin yenilik¢i mutfak
uygulamalari, turistlerin gastronomik deneyimlerini zenginlestirebilir ve onlari mutfak sunumlarinda
gelenek ve vyaraticiigin bir karisimini sunan destinasyonlara cekebilir. Destinasyonlar, flizyon
mutfagini benimseyerek ve gastronomi turizmi stratejilerine dahil ederek, otantik, cesitli ve kaliteli
mutfak deneyimleri arayan, farklilasmis tercihlere sahip turistlere hitap edebilir. Yukarida belirtilen
aciklamalar 1s18inda, flizyon mutfagl kapsaminda fizyon mutfagi kavramina iliskin bibliyometrik bir
analiz ¢alismasi, alanin mevcut durumunun ve gelecekteki arastirma yonelimlerinin anlasiimasi
acgisindan buyik 6nem tasimaktadir.

2.2. Bibliyometrik Analiz

Bibliyometrik analiz, belirli bir alandaki bilimsel literatiiri niceliksel olarak degerlendirmek ve
analiz etmek i¢in arastirmacilar tarafindan yaygin olarak kullanilan bir yontemdir (Kurdi ve Kurdi,
2021). Bu yontem, istatistiksel tekniklerin bilimsel yayinlardan olusan genis veri kimelerine
uygulanmasini icermektedir ve arastirmacilarin literatiirdeki egilimleri belirlemesine olanak
tanimaktadir (Ng vd., 2023). Bibliyometrik analizin temel bilesenleri arasinda veri tabani kapsami, veri
dogrulugu, arama secenekleri ve yayinlarin etkisini 6lgmek icin cesitli dlclimlerin kullanimi yer
almaktadir (Thompson ve Walker, 2015). Bu analiz yontemi, yazar isbirliklerini ve bilginin yayilmasini
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inceleyerek belirli bir alandaki arastirmanin durumuna dair rapor saglamayl amaclayan detayh bir
yaklasimdir (Liu ve Li, 2016). Bibliyometrik analizin temel amaglarindan en 6nemlisi etki orani yiksek
yayinlari, yazarlari ve arastirma konularini belirleyerek bir bilim alanin gelisim durumunu
haritalandirmaktir (Gomathi, 2014).

Arastirmacilar, bibliyometrik analiz sayesinde bir bilim dali igerisindeki bilginin mevcut durumuna
iliskin kapsamli bir anlayis kazanabilir ve yapilan akademik galismalarin zaman igerisindeki degisimini
takip edebilmektedir. Bu yontem, farkl arastirma gruplari ve kurumlari arasindaki baglantilari
vurgulayarak arastirma aglarinin gorsellestirilmesine olanak tanimaktadir (Cémert, 2022). Ayrica
bibliyometrik analiz, belirli bir alandaki dergilerin ve arastirmacilarin etkisini degerlendirmek igin
kullanilabilir ve arastirma degerlendirmesi, yeni yapilacak olan bir arastirmaya karar verme
konusunda degerli bilgiler saglayabilmektedir (Yilmaz, 2023). Son vyillarda, arastirma konularini
gorsellestirmek ve ortaya c¢ikan egilimleri belirlemek icin bilim haritalama tekniklerinin
entegrasyonuyla bibliyometrik yontemler giderek daha karmasik hale gelmistir (Ellegaard ve Wallin,
2015). Arastirmacilar, bilim haritalamasini geleneksel bibliyometrik analizle birlestirerek, bir alanin
entelektliel vyapisina bdtinsel bir bakis sunan etkilesimli gorsellestirmeler olusturabilirler
(Asmawanti-S, 2023) . Akilli bibliyometrik olarak bilinen bu bitinlesik yaklasim, arastirmacilarin
arastirma konulari arasindaki karmasik iliskileri kesfetmesine, isbirligi ve yenilik igin potansiyel
alanlari belirlemesine olanak tanir (Zupic¢ ve Cater, 2015). Ayrica bibliyometrik analiz, 6zellikle bilimsel
ve uygulamali alanlar baglaminda arastirma degerlendirme ve performans degerlendirmesinde
onemli bir rol oynamaktadir (Padrén-Avila ve Martin, 2023). Alintilari ve yayin egilimlerini analiz
ederek kurumlar ve finansman saglayan kuruluslar, arastirma ciktilarinin etkisini 6lgmekte ve kaynak
tahsisi konusunda bilingli kararlar verebilmektedir (Yang vd., 2022). Alinti sayilari, h-indeksi ve etki
faktort gibi bibliyometrik gostergeler, arastirmacilarin ve kurumlarin verimliligini ve etkisini
degerlendirmek icin yaygin olarak kullanilmaktadir (Shim vd., 2017). Bu olgiimler, bilimsel giktinin
niceliksel dlgiimlerini saglar ve performansin karsilastirilmasina imkan tanimaktadir (Ellegaard, 2018).
Genel olarak bibliyometrik analiz, arastirmacilarin, karar vericilerin ve paydaslarin bilimsel literatlrin
genis ortaminda bilgi sahibi olmak ve veriye dayali bilgilere dayanarak bilingli kararlar almak icin
degerli bir ara¢ olarak hizmet etmektedir (Lyu vd., 2023). Bu nedenle turistlerin gastronomik
deneyimlerine deger katabilecek flizyon mutfak konsepti konusunda yapilmis olan calismalarin
gelisiminin bu c¢alisma ile ortaya konulmasi gerek arastirmacilara gerekse kamu ve Ozel sektor
paydaslarina olumlu yonde katki saglayacaktir.

ilgili literatiir incelendiginde Giizeller ve Celiker (2017), 1970-2017 yillari arasinda gastronomi ile
ilgili yapilan 703 calismayi bibliyometrik acidan incelemis ve bu alan ile ilgili son 48 yildaki egilim ve
trendleri tespit etmistir. Sandikci ve Mutlu (2019), 2013-2017 yillari arahiginda Tirkiye’de gastronomi
alaninda yayinlanan makaleleri incelemis, calismalarin en fazla gastronomi ve vyiyecek icecek
endustrisi alaninda yapildigini belirlemistir. Cuhadar ve Morgin, (2020) Tirkiye’de gastronomi turizmi
alaninda vyapilan ¢alismalari incelemis, bu ¢alismalarin genellikle makale ve bildiri olarak
yayinlandigini tespit etmistir. Ercan (2020), 2010-2020 yillari arasinda Ulakbim veri tabaninda yer alan
gastronomi turizmi konulu ¢alismalari incelemis, Marmara ve Ege destinasyonlarinin diger
destinasyonlara gore daha fazla arastirildigini belirlemistir. Alan ve Sen (2020), Web of Science Core
Collection veri tabaninda 1975-2019 vyillari arahginda veri taramasi yapmis, gastronomik etkinlik
icerikli calismalari incelemis ve etkinlik alan taramasi konusunun arastirilmasi gerektigini
vurgulamistir. Gilcan vd. (2021), 2011-2021 yillari arasinda Web of Science ve Scopus veri tabaninda
surdirdlebilir gastronomi turizmi alaninda yapilan ¢alismalari incelemis, strdirilebilir gastronomi
turizmini konu alan galismalarin arttigini tespit etmistir.

Ozdemir ve Kasap (2021), 2010-2019 yillari araliginda ulusal turizm kongrelerinde gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninda yapilan bildiri calismalarini incelemis, bildirilerin tiketici goéris ve
disinceleri konulari izerine yogunlastigini belirlemistir. Bayram ve Arici (2021), WoS veri tabaninda
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1975 — 2021 villari arasinda yapilan calismalari uluslararasi alandaki gastronomi arastirmalarindaki
gelismeleri incelemek amaciyla yaptiklari calismada, kavramsal kiimelenmenin kiltlr ve turizm
tabanli gastronomi calismalari ve yiyecek icecek Uretimi tabanli gastronomi calismalari seklinde
oldugunu tespit etmistir. Cankil ve Unal (2021), Tirkiye’de turizm ve gastronomi alaninda meni
konusu ile ilgili gergeklestirilen arastirmalari inceledikleri ¢alismada, konu olarak ¢ogunlukla meni
planlama (zerinde duruldugunu belirlemistir. Arslan (2022), 2004-2022 yillarinda gastronomi ve
turizm alanlarinda cografi isaret konusu Ulzerine yapilan galismalari incelemis, gastronomi ve turizm
alaninda cografi isaret konusuna verilen énemin arttigini tespit etmistir. Cetin (2023), gastronomi
deneyimi arastirmalarinin gelisimini incelemis, gastronomi deneyimi arastirmalarinin 2010
yilindan sonra arttigini tespit etmistir. Sahin (2023), 1993-2022 yillari araliginda Web of Science veri
tabaninda yer alan uluslararasi mutfaklara yonelik yapilan c¢alismalari incelemis, Uluslararasi
mutfaklar ile ilgili en sik kullanilan anahtar sézciiklerin sirasiyla; haute cuisine, gastronomy ve cuisine
oldugunu belirlemistir. Gazelci ve Aksoy (2024), ulusal literatiirde teorik olarak gelistirilmis
gastronomi rotalari ile ilgili 2017 yilh ve 2023 Temmuz ayi arasinda yapilan calismalari incelemis,
gastronomi rotasi hakkinda en ¢ok calisma yapilan destinasyonlarin Canakkale, Hatay, Gaziantep,
Edirne, Kirklareli ve Tekirdag oldugunu tespit etmistir.

ilgili literatiirde yer alan bibliyometrik analiz calismalari gdz ©niinde bulunduruldugunda
bibliyometrik analiz yénetiminden yararlanilarak flizyon mutfak Gzerine yapilan pek fazla ¢alismaya
rastlanilmadigini séylemek mimkindir. Bu nedenle bu arastirmada flizyon mutfak ile ilgili
¢alismalarin gelisimini incelemek hedeflenmistir. Flizyon mutfak kapsaminda bir bibliyometrik analiz
calismasinin yapilmasi, alanin mevcut durumunu ve gelecekteki arastirma yonelimlerini anlamak
acisindan biyiik 6nem tasmaktadir.

3. Yontem

Bu calismada flizyon mutfak arastirmalari ile ilgili literatliri incelemek icin bibliyometrik analiz
yontemi kullanilmistir.  Bibliyometrik yontem, blyldk hacimli bilimsel verileri kesfetmek,
degerlendirmek ve incelemek igin nicel veri analizinin bir uygulamasidir (Ellegaard ve Wallin, 2015;
Zupi¢ ve Cater, 2015). Bibliyometrik analizin bir¢ok farkli tiirii olmakla birlikte, bilimsel arastirmalarda
en yaygin olarak kullanilan bibliyometrik analiz yontemleri atif analizi, ortak atif analizi, ortak kelime
veya anahtar kelime analizi, bibliyografik eslestirme ve ortak yazar analizidir (Zupi¢ ve Cater, 2015;
Donthu vd., 2021). Bu calismada, YOK Akademik, Google Akademik ve Ulusal Tez Merkezi veri
tabanlar “fizyon mutfak” anahtar kelimesi kullanilarak taranmis ve erisilen bilimsel makaleler,
bildiriler ve tezler incelenmistir.

Calismada Aguinis vd., (2018) tarafindan gelistirilen arastirma stlirecinin her asamasinda seffafligin
nasil artirilacagl konusunda yol gosterici olan sistematik inceleme sireci flizyon mutfak konusuna
uygulanmistir. Sistematik inceleme siirecinin ilk adimi amaca karar vermektir. Calismanin amaci,
flizyon mutfak ile ilgili yapilmis calismalarin gelisimini incelemektir. Bu dogrultuda ¢alismada yer alan
arastirma sorulari asagida belirtilmistir:

1. Fazyon mutfak ile ilgili yapilan ¢alismalar nelerdir?
2. Fuzyon mutfak ile ilgili yazilan makalelerin/bildirilerin yillara gére dagilimi nedir?
3. Flzyon mutfak ile ilgili makalelerde/bildirilerde ¢ok yazarlilik durumu nedir?

4. Fuzyon Mutfak ile ilgili makalelerin/bildirilerin arastirma yontemleri nelerdir?

5. Fizyon Mutfak ile ilgili makalelerin/bildirilerin yayinlandiklari dergiler nelerdir?
6. Flizyon Mutfak ile ilgili yazilan tezlerin yillara gére dagihmi nedir?

7. Flzyon Mutfak ile ilgili yazilan tezlerin yayinlandigi tir nelerdir?

545



Serpil KAYA | Mustafa Oguzhan ERCAN | Taner ERDOGAN

8. Flizyon Mutfak ile ilgili yazilan tezlerin bilim dallarina gére dagilimi nedir?
3.1. Veri Toplama Siireci

Sistematik inceleme slrecinin ikinci asamasi ise veri tabanlarinin/dergilerin seciminde
uygulanacak prosediirlerin belirlenmesidir. Bu kapsamda YOK Akademik, Google Akademik ve Ulusal
Tez Merkezi veri tabanlarinda tarama vyapilarak veri seti olusturulmustur. Ucglinci adimda
makale/bildiri/tez secimi yer almaktadir. Flzyon mutfak anahtar kelimesiyle yil sinirlamasi
yapilmadan belirlenen veri tabanlarinda kayith olan ¢alismalar incelenmistir. DOrdincli adim
kaynaklarin segimi, besinci adim iceriklerin kodlanmasi, altinci adimda ise ¢alismanin amacina uygun
olmayan igeriklerin gikarilmasi yer almaktadir (Aguinis vd., 2018). Tarama sonucunda 15 makale, 19
bildiri ve 3 tez tespit edilmistir. Ancak YOK Akademikten fiizyon mutfak anahtar kelimesiyle tarama
yapildiginda c¢ikan bildirilerden 1 tanesi flizyon mutfak ile ilgili olmadigi icin arastirma kapsami disinda
tutulmustur. Ayrica 4 bildiriye hem erisim saglanamadigi icin hem de flizyon mutfak anahtar kelimesi
ile baglantisiz basliklar oldugu icin 14 bildiri Gzerinden inceleme yapilmistir.

4. Bulgular
Tablo 1’ de Flizyon mutfak ile ilgili yapilan ¢calismalara iliskin bilgiler yer almaktadir.

Tablo 1: Fiizyon Mutfak Kapsaminda Yapilan Calismalara iliskin Bilgiler

Arastirmanin Baghg Yazar/Yazarlar, Yayin Yili

Yiyecek icecek enddistrisinde bir pazarlama stratejisi olarak drin
gelistirme calismasi (fiizyon mutfak uygulamasi)

Dogdubay, vd., 2007

Flzyon mutfak uygulamalari ve misafir memnuniyeti agisindan 6nemi

Sandikgi ve Celik, 2007

Flizyon mutfagl uygulamalarinin gastronomi turizminin gelisimine
katkisi

Canvd., 2012

Tirk mutfaginda bir fliizyon mutfak uygulamasi Affagato esliginde
tahin pekmez suflesi

Uyanik, 2016

Nevsehir yemeklerinin fizyon mutfaga uygunlugunun incelenmesi

Kamis vd., 2016

Diinyada gelisen yeni mutfak akimlari slow food raw food molekiiler
gastronomi flizyon mutfak uygulamalari kavramlarinin incelenmesi

Algan-Ozkék, 2017

Yerli turistlerin fizyon mutfak tiketim egilimleri Gzerine Trabzon
havalimaninda bir arastirma

Birdir ve Kizilcik, 2017

Afro-Avrasya ulkelerinin birbiri ile entegrasyonunda, fizyon mutfagin
etkisi: Akdeniz Ulkeleri vaka ¢alismasi

Kocaalan, 2017

Flzyon mutfagin Turk, Suriye ve Fars mutfaklarina etkisi ile ilgili vaka
¢alismasi

Kocaalan, 2018

Gastronomi turizminde flizyon mutfak

Akin vd., 2019

Osmanli mutfaginin fiizyon mutfagi cergevesinde degerlendirilmesi

Taring vd., 2019

Yenilik Davranisi ve vyenilikgi mutfak akimlarinin yerel yemek
tiketimine etkisi

Sacilik ve Cevik, 2020a

Zeytinyagh yemek kultirtinin flizyon (fusion) mutfak olgusu ile
gelistirilebilirligine yonelik bir alan arastirmasi (Edremit Korfezi
Ornegi)

Sarioglan vd., 2020

Yerel yemek egiliminde vyenilik davranisi ve vyenilik¢gi mutfak
akimlarinin roli

Sacilik ve Cevik, 2020b

Yenilik¢i mutfak akimlarinin Tirk mutfagi kapsaminda uygulanabilirligi
ve yerel mutfagin menilerde kullaniimasi ile ilgili goruslerin
belirlenmesi

Sacilik, 2020

Mutfak personelinin gastronomik akimlar ¢ercevesinde gida tiiketim
egilimlerinin degerlendirilmesi

Tanrisevdi ve Atabey, 2020

Mutfak seflerinin flizyon mutfaga yonelik goriisleri ve Canakkale iline
ait yoresel gidalar ile fizyon mutfak dnerileri

Turan vd., 2020
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Tirk mutfaginda flzyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin
gecerlenmesi

Ozgen vd., 2021

Fizyon mutfagina yonelik restoran deneyimi sikdyetlerinin igerik
analizi ydntemi ile incelenmesi: Tripadvisor-istanbul Ornegi

Ozkale, 2021

Flizyon mutfak konseptli restoran isletmelerine yonelik tripadvisor
yorumlarinin igerik analizi: TUrkiye 6rnegi

Kaya vd., 2021

Ascilarin inovasyon davranigi dizeyleri ile fiizyon mutfak ve molekiler
gastronomi uygulamalarina bakig agilari

Bozbayir, 2021

Gastronomi turizmi kapsaminda Turk tatlilarinin sefler tarafindan
degerlendirilmesi: Flzyon mutfak uygulamalari kapsaminda {riin
gelistirme calismasi

Ercan, 2021

Gastronomi ve mutfak sanatlari bélima 6grencilerinin gastronomik
akimlar c¢ercevesinde gida tuketiminin belirlenmesi Uzerine bir
arastirma

Altundag ve Atik, 2022

Gastronomide fuizyon mutfak denemesi Yoresel pekmezli Kombu Cayi

Canli, 2022

Eklektik bir flizyon mutfak kultiri Yoshoku

Ozsoy vd., 2023

Ascilarin inovasyon Davranigi Diizeylerinin Fiizyon Mutfaga Bakis
Acllarina Etkisi

Bozbayir vd., 2023

Fizyon mutfak yeme egiliminin demografik ozellikler Uzerinden
incelenmesi

Dikme ve Sahingdz, 2023

Kapadokya bolgesindeki seflerin flizyon mutfak bilgi dizeyleri ve
kullanim sikliklari Gzerine bir arastirma

Evliyaoglu ve Keskin, 2023

Molekiler gastronomi ve flizyon mutfak drtnleri tiketimi ile
yenilikgilik davranisi  egilimlerinin analizi: Gastronomi boélimii
ogrencileri 6rnegi

Isik vd., 2023

Antalya ilinde hizmet veren restoranlarin menilerinde flzyon
uygulamalarinin Porter’in bes gli¢ modeli ile incelenmesi

Sormaz ve Dursun, 2023

Ogretmenlerin  ekorekreatif tutumunun gastronomik akimlar
cercevesinde gida tiketim egilimine etkisi

Senvd., 2023

Flzyon mutfak ve yiyecek icecek sektoriine yansimalari

Sirin ve Genger, 2024

Tablo 1, Melahat Yildirnm Sacilik’in fiizyon mutfagi alaninda en fazla calisma yapan arastirmaci
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu calismalarin konulari incelendiginde tiketici egilimleri, yiyecek ve
icecek pazarlamasi, misteri memnuniyeti, inovasyon davranigi, kiiltiirel ¢alismalar ve {rlin gelistirme

calismalari ile ilgili oldugu gorilmektedir.

Flizyon mutfak ile ilgili yayinlanan makalelerin yillara gére nasil dagilim gosterdigi Tablo 2’de yer

almaktadir.
Tablo 2: Makalelerin Yillara Gore Dagilimi

Yayin Yil Makale Sayisi Yiizde
2024 1 6,7
2023 6 40,0
2022 0 0
2021 2 13,3
2020 5 33,3
2019 1 6,7

Toplam 15 100,0
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Makalelerin yillara gore incelemesi yapildiginda en eski arastirmanin 2019 yilinda yapildigi
gorilmektedir. En fazla makale ise 2023 yilinda (%40,0) yayinlanmistir. Bunu sirasiyla 2020 (%33,3) ve
2021 (%13,3) yillan takip etmektedir. 2024 yilinda ise konuyla ilgili sadece 1 makale yayinlanmistir.
Tabloda dikkat ¢ekici en dnemli unsur ise 2019 yili 6ncesinde makale yayinlanmamis olmasidir. Ayrica
makale sayisi da dikkate alindiginda 5 yil icinde ¢ok az sayida makale yazildigini soylemek
mimkunddr.

Tablo 3: Makalelerin Yazar Sayisina Gore Dagilimi

Yazar Sayisi Makale Sayisi Yizde
Tek Yazarl 2 13,3
iki Yazarli 6 40,0
Ug Yazarli 4 26,7
Dort Yazarli 2 13,3
Bes Yazarli 1 6,7
Toplam 15 100,0

Tablo 3’de makalelerin yazar sayisina gore dagilimi yer almaktadir. Bilimsel arastirmanin dogasi ve
ylratidlmesi 17. yizyildan bu yana blylk ol¢ide degismistir. Kurumlar arasi, sektorler arasi ve
uluslararasi isbirliginin iyi belgelenmis sonuglarindan biri, ortak yazarlik oranlarindaki carpici artis
olmustur. Bir yayinin birden fazla kisi ile birlikte yapilmasi yayinin niteligini artirdig1 yéniinde bir gorus
bulunmaktadir. Ayrica hakem siirecini de kolaylastirdigi sdylenebilir (Cronin, 2001). Bu durumda
flizyon mutfak ile ilgili yapilan arastirmalarin cok yazarlihk durumu incelendiginde iki yazarli makale
sayisi 6 (40,0), g yazarli makale sayisi 4 (%26,7)'tir. Tek yazarli ve dort yazarli makale sayisi 2 (%13,3)
olarak tespit edilmistir. Bes yazarli makale sayisi ise 1 (%6,7) dir. Tabloya bakildiginda yazarlarin
makaleleri yazarken is birligi icinde hareket ettikleri soylenebilir.

Tablo 4: Arastirma Yontemine Gore Dagilimi

Yontem Tiirii Makale Sayisi Yiizde
Nicel Calismalar 8 53,3
Nitel Calismalar 7 46,7

Toplam 15 100,0

Nicel ve nitel yontemler, kanita dayal sonuglarin arkasindaki glictiir. Yillardir arastirmacilari
rahatsiz eden en 6nemli detay arastirmalarinda hangi uygun arastirma yoéntemini kullanacaklaridir.
Hem nicel ve hem de nitel arastirma yontemleri sosyal bilimler alaninda siklikla tercih edilmektedir.
Tablo 4’de flizyon mutfak konusu ile ilgili makalelerin arastirma yontemine gore dagilimi yer
almaktadir. 15 makalenin 8 (%53,3) tanesi nicel ¢calismalardan, 7 (%46,7) tanesi ise nitel ¢calismalardan
olusmaktadir. Bu da her iki yonteminde arastirmalarda tercih edildiginin bir gostergesidir.

Sekil 1: Makalelerde Tercih Edilen Arastirma Yéntemlerinin Yillara Gére Dagilimi
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0

2019 2020 2021 2022 2023 2024
Nitel 1 3 1 0 1 1
Nicel 0 2 1 0 5 0
Nicel Nitel
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Makalelerin yillara gére dagilimi incelendiginde en eski arastirmanin 2019 yilinda oldugu ve nitel
arastirma yontemi kullanildigi gortilmektedir. 2020 yilinda 3 tane nitel 2 tane nicel arastirma makalesi
yayinlanmistir. 2021 yilinda ise 1 tane nitel, 1 tane nicel arastirma calismasi bulunmaktadir. Ancak
2022 yilinda fuzyon mutfak konusu ile ilgili hic makale yayinlanmamistir. 2023 yilinda ise 1 nitel 5
nicel arastirma yontemi kullanilarak toplamda 6 makale yayinlandigi tespit edilmistir. 2024 yilina
gelindiginde ise 1 adet nitel arastirma yontemi kullanilarak makale yayinlanmigtir. Grafikten yola
¢ikarak en g¢ok makalenin 2023 yilinda nicel arastirma yontemi kullanilarak yapildigi séylenebilir.
Ancak yine de konu ile ilgili sinirli sayida makale yayinlandigini séylemek mimkdinddr.

Tablo 5: Yayinlandiklari Dergilere Gore Dagilimi

Dergi Adi Makale Sayisi Yizde
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5 33,3
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research 2 13,3
AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi 2 13,3
Turizm ve isletmecilik Dergisi 2 13,3
Journal of Social And Humanities Sciences Research 1 6,7
Tlrk Turizm Arastirmalari Dergisi 1 6,7
Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi 1 6,7
Anatolia Social Research Journal 1 6,7

Toplam 15 100,0

Flizyon mutfak ile ilgili yayinlanan makalelerin yayinlandiklari dergilere gére dagihmi Tablo 5’te yer
almaktadir. Tablo incelendiginde 15 makaleden 4’G dort farkli dergide yayinlanmistir. Diger 11
makaleden 5’i (%33,3) “Journal of Tourism and Gastronomy Studies” dergisinde, 2’si (%13,3)
“Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research” dergisinde, 2’si (%13,3) “AHBVU Turizm
Fakiiltesi Dergisi’'nde”, diger 2’si (%13,3) ise “Turizm ve isletmecilik Dergisi’'nde” yayinlanmistir.

Tablo 6: Bildirilerin Yillara Gére Dagilimi

Yayin Yil Bildiri Sayisi Yiizde
2023 1 7,1
2022 1 7,1
2021 1 7,1
2020 1 7,1
2019 1 7,1
2018 1 7,1
2017 3 21,4
2016 2 14,3
2012 1 7,1
2007 2 14,3

Toplam 14 100,0

Flizyon mutfak ile ilgili sunulan bildirilerin yillara gére nasil dagihm gosterdigi Tablo 6’da yer
almaktadir. Yillara gore inceleme yapildiginda en eski bildirinin 2007 yilinda 2 (%14,3) tane
yayinlandigi gérilmektedir. En fazla bildiri ise 2017 yilinda (%21,4) yayinlanmistir. 2016 yilinda da 2
bildiri yayinlandigi gorilmektedir. Ancak 2012, 2018, 2019, 2020, 2021, 2022, 2023 yillarinda ise
sadece birer adet bildiri sunuldugu ve yayinlandigi tespit edilmistir.

549



Serpil KAYA | Mustafa Oguzhan ERCAN | Taner ERDOGAN

Tablo 7: Bildirilerin Yazar Sayisina Gére Dagilimi

Yazar Sayisi Bildiri Sayisi Yizde
Tek Yazarli 4 28,6
iki Yazarh 4 28,6
Ug Yazarli 6 42,9
Toplam 14 100,0

Tablo 7 bildirilerin yazar sayisina gére dagilimini gostermektedir. Tablo incelendiginde tek yazarli
bildiri sayisinin 4 (%28,6), iki yazarl bildiri sayisinin 4 (%28,6) ve (g yazarh bildiri sayisinin 6 (42,9)
oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilarin bildiri yazarken hem tek yazarli hem de ¢ok yazarh
calismalari esit diizeyde tercih ettikleri soylenebilir.

Tablo 8: Arastirma Yontemine Gore Dagilimi

Yontem Tiirii Bildiri Sayisi Yizde
Nicel 4 28,6
Nitel 10 71,4

Toplam 14 100,0

Bildirilerin arastirma yontemine gore dagilimi Tablo 8'de gosterilmektedir. 4 bildiri (%28,6) nicel
arastirmalardan, 10 bildiri (%71,4) ise nitel arastirmalardan olusmaktadir.

Sekil 2: Bildirilerde Tercih Edilen Aragtirma Yénteminin Yillara Gore Dagilimi
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Nicel 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0 2 0 0
Nitel = 1 0 0 0 0 1 0 0 0 2 2 1 1 0 1 0 1 0

Nicel Nitel

Sekil 2’de bildirilerde tercih edilen arastirma yonteminin yillara gére dagihmi yer almaktadir. En
eski bildirinin 2007 yilinda sunuldugu nitel arastirma yonteminin kullanildigi goriilmektedir. 2008,
2009, 2010 ve 2011, 2013, 2014, 2015 ve 2024 vyillarinda flizyon mutfak konusu ile ilgili bildiri
sunulmamistir. 2012, 2018, 2019, 2021 ve 2023 vyillarinda 1 adet nitel arastirma yodnteminin
kullanildig bildiriler sunulmus ve yayinlanmistir. 2016 ve 2017 yilinda ise 2 tane nitel yontemin
kullanildig bildiri bulunmaktadir. Nicel arastirma yonteminin kullanildigi arastirmalara bakildiginda
ise sadece 2017, 2020 ve 2022 yilinda yayinlandigi gorilmektedir. Sekilden de anlasildigl lzere en
fazla tercih edilen yontemin nitel arastirma yéntemi oldugunu séylemek miimkindir.
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Tablo 9: Sunuldugu Etkinlige Gére Dagilimi

Kongre/Konferans/Sempozyum Adi Bildiri Sayisi Yizde

Ganud International Conference On Gastronomy, Nutrition

And Dietetics 2 14,3
The First International Congress on Future of Tourism: 1 71
Innovation, Entrepreneurship and Sustainability ’
13. Ulusal Turizm Kongresi 1 7,1
Cesme Ulusal Turizm Sempozyumu 1 7,1
2. International Congress of New Generations and New
Trends in Tourism 1 71
International Congress on Afro - Eurasian Research || 1 7,1
2. International West Asia Congress of Tourism Research 1 7,1
4.International West Asia Congress of Tourism Research 1 7,1
2. Uluslararasi Nevsehir Tarih ve Kiltiir Sempozyumu 2 14,3
2nd International Conference on Scientific Researches 1 7,1
5. Uluslararasi KOP Bolgesel Kalkinma Sempozyumu 1 7,1
1. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler 1 7,1
Toplam 14 100,0

Tablo 9 bildirilerin sunuldugu etkinliklere gére dagilimini incelemektedir. 14 bildirinin 2’si (%14,3)
“Ganud International Conference on Gastronomy, Nutrition And Dietetics” konferansinda, 2’si
(%14,3) “2. Uluslararasi Nevsehir Tarih ve Kiiltir Sempozyumu’nda” sunulmustur. Digerleri ise
birbirlerinden farkli kongre ve sempozyumlarda sunulmustur. Kongre ve sempozyumlar
incelendiginde turizm, kultlr, bolgesel kalkinma, yeni trendler ve gastronomi lizerine etkinlikler
oldugunu séylemek mimkundur.

Tablo 10: Tezlerin Yillara Gore Dagilimi

Yayin Yih Tez Sayisi Yiizde
2022 1 33,3
2021 2 66,7

Toplam 3 100,0

Tezlerin yillara gére dagilimi incelendiginde sadece 2021 ve 2022 yilinda fizyon mutfak konusu ile
ilgili tez yazildigi tespit edilmistir. 2021 yilinda 2 (%66,7) tane, 2022 yilinda ise 1 (%33,3) tane yayin
yapildigi gértlmektedir.

Tablo 11: Tezlerin Yayinlandigi Tiire Gére Dagilimi

Tez Tird Sayi Yiizde
Yiksek Lisans 3 100,0

Doktora 0 0,0

Toplam 3 100,0

Tezlerin yayinlandigi tire gore dagilimi incelendiginde yazilan tiim tezlerin yiksek lisans tezi
oldugu tespit edilmistir. Flizyon mutfak konusu ile ilgili doktora tezinin bulunmadigl gorilmektedir.
Flizyon mutfak konusu popliler olmasina ragmen arastirma konusu olarak tercih edilmemesi dikkat
cekmektedir.
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Sekil 3: Tezlerin Yillara Gore Dagilimi
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Sekil 3'te gorialdigu Gzere fizyon mutfak ile ilgili sadece yiksek lisans tezi yayinlandigi doktora
tezinin ise hi¢ bulunmadigi tespit edilmistir. Ayrica konuyla ilgili yazilan en eski tarih 2021 yilidir. 2021
yilinda 2, 2022 yilinda ise 1 tane yiksek lisans tezi yayinlanmistir. 2023 ve 2024 yilinda ise yayinlanan
tez bulunmamaktadir.

Tablo 12: Tezlerin Bilim Dallarina Gére Dagilimi

Ana Bilim/Bilim Dali Sayi Yiizde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 2 66,7
Turizm isletmeciligi 1 33,3
Toplam 3 100,0

Tablo 12 incelendiginde 2 (%66,7) tezin gastronomi ve mutfak sanatlar bilim dalinda 1 (%33,3)
tezin ise turizm isletmeciligi bilim dalinda yazildigi tespit edilmistir.

Sekil 4: Tezlerin Anabilim Dallarina Gére Dagilimi
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Grafige bakildiginda fizyon mutfak konusu ile ilgili yayinlanan tezlerin 2’si gastronomi ve mutfak
sanatlari anabilim dalina, 1'i ise turizm isletmeciligi anabilim dalina aittir. Flizyon mutfak konusunun
temelde gastronomi ve mutfak sanatlari anabilim dalinda yazilmasi beklenebilir. Yazilan tezler sayica
fazla olmasa da grafik bunu dogrulamaktadir.
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5. Sonug ve Oneriler

Flizyon mutfak trendi farkli mutfak kiltlrlerinin etkilesimi sonucunda bir kombinasyon mutfagi
olarak ortaya ¢ikmistir. Kiiresellesme ile birlikte hem konaklama isletmeleri icerisinde yer alan yiyecek
icecek Uniteleri hem de bagimsiz olarak faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri musterilerini
memnun etmek icin flizyon mutfagina egilim gostermislerdir. Farkh kultlirlerin mutfak tekniklerini,
malzemelerini tek bir tabakta birlestiren ve kendine 6zgli yaratici bir pisirme tarzini ortaya cikaran
fizyon mutfak akademik literatiirde de arastiriimasi gereken énemli bir konudur. Bu nedenle flizyon
mutfak ile ilgili yapilmis galismalarin bibliyometrik analizini yapmak hedeflenmistir. Bu dogrultuda
bibliyometrik analiz yéntemlerinden biri olan anahtar kelime analizi kullanilarak YOK Akademik,
Google Akademik ve Ulusal Tez Merkezi veri tabanlari taranmis ve erisilen bilimsel makaleler,
bildiriler ve tezler incelenmistir. Bu amacla YOK Akademikte bulunan makaleler (7), Google
Akademikte bulunan makaleler (8) olmak {izere toplamda 15 makale degerlendirilmistir. Ayrica YOK
Akademikte 14 bildiri, Ulusal Tez Merkezinden ise 3 teze ulasiimis ve arastirmaya dahil edilmistir.
Toplamda 32 calisma anahtar kelime analizi kullanilarak degerlendirilmistir. Arastirmada, tespit
edilen arastirmalarin yillara, ¢ok yazarlilik durumuna, arastirma yontemine, dergi/kongre tirlerine,
ana bilim dallarina gére dagilimini analiz etmek icin bibliyometrik yontem kullaniimistir.

Analiz, fizyon mutfag ile ilgili makalelerin ¢ogunlugunun 2023 yilinda (%40,0) yayinlandigini
ortaya koymustur. Analiz edilen makalelerin 6’s1 (40,0) iki yazarh, 4’0 (%26,7) Ug yazarlidir. Bu durum
makalelerinin  ¢ogunlugunun is birligi icerisinde bir ekip ¢alismasi ile gergeklestirildigini
gostermektedir. Arastirmaya dahil edilen makalelerin 8 (%53,3) tanesi nicel ¢alismalardan, 7 (%46,7)
tanesi ise nitel galismalardan olugsmaktadir. Bu da her iki ydonteminde arastirmalarda tercih edildigini
ortaya koymaktadir. Ayrica degerlendirilen makalelerin bircok farkli dergide yayinlandigi tespit
edilmistir. Dergilerin ¢alisma alanlarinin, sosyal bilimler, turizm, isletme ve gastronomi oldugunu
soylemek miumkindir. Flizyon mutfak konusu ile ilgili en ok makale yayinlanan dergi ise “Journal of
Tourism and Gastronomy Studies” dergisidir. Sunulan ve yayinlanan bildiriler incelendiginde en eski
bildirinin 2007 yilinda (%14,3), en fazla bildirinin 2017 yilinda (%21,4) yayinlandigi tespit edilmistir.
Analiz edilen bildirilerin 6’s1 (%42,9) li¢c yazarli, 4'G (%28,6) iki yazarli diger 4’U ise (%28,6) tek
yazarlidir. GCalismaya dahil edilen bildirilerin gogunlugu (10 bildiri, %71,4) nitel gcalismalardir. Ayrica,
bildirilerin sunuldugu etkinlikler incelendiginde, bildirilerin turizm, klltir, bolgesel kalkinma, yikselen
trendler ve gastronomi gibi cesitli konularla ilgili oldugu gorilmektedir. Bunlarin yani sira Ulusal Tez
Merkezi'nde konuyla ilgili tezler taranmis ancak en eski tezin 2021 yilina ait oldugu tespit edilmistir.
Ayrica, konuyla ilgili sadece li¢ ylksek lisans tezi tespit edilmis, herhangi bir doktora tezine
rastlanmamustir.

Bibliyometrik analiz, fizyon mutfagi konusunda ¢ok az sayida makale, bildiri ve tez oldugunu
ortaya koymustur. Flizyon mutfagi son yillarda oldukca popdller bir trend olarak ortaya cikmistir.
Ancak, ne yazik ki, akademik literatlirde konuyla ilgili cok az calisma bulunmaktadir. Ayrica,
calismalarin ¢ogunun nitel veri analizine dayandigi ve sinirli sayida nicel veri analizinin kullanildigi
gorilmektedir. Ozetle fiizyon mutfak ile ilgili mevcut literatiirde énemli bir bosluk oldugu ve bu
alanda daha fazla arastirma yapilmasi gerektigi sonucuna varilabilir. Yapilan ¢alismalar genellikle
misafir memnuniyetini 6lgmeye, yenilik¢i davranislarin 6l¢lilmesine ve kavram incelemesine dayal
olarak gerceklestirilmistir. Ancak gastronomi sektoriine yol gosterici olmasi agisindan Uriin gelistirme
¢ahsmalarinin tiiketici odakh olacak sekilde yapilmasi énem arz etmektedir. Arastirmacilarin Tirk
mutfaginin fizyon mutfagl baglaminda degerlendirilmesine odaklanmasinin, uzman seflerle
gorismeler gergeklestirmesinin ve flizyon mutfagl cercevesinde Tirk mutfaginin Griin gelistirme ve
pazarlamasina yonelik ¢alismalar yapmasinin Tiirkiye'nin gastronomi sektoriiniin ilerlemesine katki
saglayacagl ongorilmektedir. Bu noktada Ozel sektor ve akademik kurumlar arasindaki isbirliginin
gelistirilmesi bliyiik 6nem tasimaktadir. Ayrica gelecekte yapilacak arastirmalarda nicel veri analizi ve
karma yontemlerin kullanilimasi 6nerilebilir. Web of Science veri tabanina kayith makaleler analize
tabi tutulabilir ve bdylece veri setinin genisletilmesi saglanabilir. ilerleyen yillarda benzer bir ¢alisma

553



Serpil KAYA | Mustafa Oguzhan ERCAN | Taner ERDOGAN

yapilabilir ve bu calismadan elde edilen bulgular bir 6nceki calismadan elde edilen bulgularla
karsilastirilabilir.

Aragtirma ve Yayin Etigi Beyani: Bu calisma bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun
olarak hazirlanmistir.

Yazarlarin Makaleye Olan Katkilari: Tim yazarlar makaleye esit katki saglamistir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar catismasi bulunmamaktadir.
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