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Oz

Bu ¢alisma, mutfak yéneticilerinin (ascibasi, ascibasi yardimcisi) inovasyon uyumluluk diizeyleri ile
yenilikei mutfak akimlarina bakis agilarini tespit etmeyi amaglamaktadir. Bu amagla ¢alismanin
verileri istanbul’da yer alan 5 yildizli otellerin mutfak yéneticileriyle yari yapilandirilmis gériisme
formlari araciligiyla toplanmistir. Elde edilen veriler MAXQDA Pro 2020 programinin dokiiman
sistemine aktarilarak katilimcilarin inovasyon uyumluluk diizeyleri ile yenilik¢i mutfak yaklasimlarina
bakis agilarini belirlemek adina analiz edilmistir. Bulgular, katilimcilarin molekiiler gastronomi, fiizyon
mutfagi, vegan mutfagi ve sirdiiriilebilir mutfak gibi yenilikgi mutfak yaklasimlarini uyguladiklarini
glstermistir. Bu uygulamalardan érnekler incelendiginde ise sous vide teknigi ile somon pisirme, bir
driinden maksimum verim ve minimum atik elde etme, yerel ve mevsimsel (riinler kullanilarak
sdrdiiriilebilir meniiler hazirlama gibi uygulamalar yapildigi anlasiimaktadir. Sonug olarak, gériisiilen
katiimcilarin mutfak alaninda inovasyona/yenilik¢i uygulamalara hakim oldugu ve ¢cogunun yenilikgi
mutfak uygulamalarina 6rnekler verdigi, bu érnekleri agiklarken katilimcilardan az bir kisminin firsat
eksikligi, denedikleri uygulamalarin basarisiz olmasi, geleneksel/klasik mutfagin disina ¢ikmak
istememeleri gibi nedenlerle yenilikci mutfak egilimlerini uygulayamadiklari sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: inovasyon, Yenilikci Mutfak, Mutfak Akimlari, Mutfak Yéneticileri, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari

Kitchen Managers' Perspective on Innovative Kitchen Trends
Abstract

This study aims to determine the innovation compatibility levels of kitchen managers (chef, assistant
chef) and their perspectives on innovative culinary trends. For this purpose, data were collected
through semi-structured interviews with kitchen managers of 5-star hotels in Istanbul. The data
obtained were transferred to the document system of the MAXQDA Pro 2020 program and analyzed
to determine the innovation compatibility levels of the participants and their perspectives on
innovative culinary approaches. The findings showed that the participants in the study applied
innovative culinary approaches such as molecular gastronomy, fusion cuisine, vegan cuisine, and
sustainable cuisine. When examples of these practices are examined, it is understood that there are
practices such as cooking salmon with the sous vide technique, obtaining maximum efficiency and
minimum waste from a product, and preparing sustainable menus using local and seasonal products.
As a result, it was concluded that the interviewed participants have a good command of
innovation/innovative practices in the field of kitchens, and most of them gave examples of innovative
kitchen practices, and while explaining these examples, it was concluded that a few of the participants
could not implement innovative kitchen trends due to reasons such as lack of opportunity, failure of
the practices they tried, and not wanting to go beyond the traditional/classical cuisine.

Keywords: Innovation, Innovative Kitchen, Kitchen Trends, Kitchen Managers, Gastronomy and
Culinary Arts
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Mutfak Yoneticilerinin Yenilik¢i Mutfak Akimlarina Bakisi

GIRIS

Hizmet sektorleri igin stirdiiriilebilir bir rekabet avantaji kazanmanin etkin ve dogru
yolu, faaliyetlerini, siireglerini ve tirlinlerini inovasyon yoluyla farkhilastirmaktir
(Hassan, Shaukat, Nawaz & Naz, 2013). Yeni {iriin, hizmet, yontem, siire¢ ve
teknolojileri kullanarak yenilik¢i davranis sergileyen kisiler, isletmelerin inovatif
(yenilik¢i) performansina zemin olusturarak pazardaki rekabet giiclinii artiran 6nemli
unsurlar arasmnda yer almaktadir (Tugay & Pekersen, 2022). Iletisim ve ulasim
teknolojilerindeki gelisimle birlikte gastronomiye duyulan ilgi artmis ve gastronomi
alaninda inovasyon da giin gectikce Oonem kazanmistir. Bu gercevede gecmis
donemlerde seflerin yalnizca temel mutfak beceri ve teknikleri konusunda
yetistirilmeleri yeterli goriiliirken, son yillarda ise gastronomi alaninda gerek seflere
gerek kiiresel bakis agisina sahip inovasyona yonelimli isletme ve isletmecilere
gereksinim duyulmaya baglamistir (Yavuz, 2021).

Gastronomi uzmanlari, yemekte cesitlilik ve yenilik arayisinda olan tiiketicileri
cezbetmek ve tiiketicilere yeni deneyimler sunabilmek amaciyla yalmizca yenilikgi
gastronomi egilimlerini arastirmakla kalmayip ayn1 zamanda kendilerini de devamli
olarak gelistirmektedir. Ancak modern sefler, teknoloji ve egitimde kaydedilen
ilerlemelerle birlikte geleneksel yemek tariflerinin farklilagarak yeni lezzet ve sunum
bigimlerinin olustugunu fark ederek, geleneksellikten wuzaklasip inovasyona
yonelmeye baglamiglardir. Bu baglamda mutfaktaki yenilikci uygulamalarm kiiresel
capta oldugu gibi Tiirkiye'de de hizli bir sekilde uygulanabildigi gozlemlenmistir
(Hastaoglu & Tase¢1, 2023; Yildirim Sacilik, 2020).

Kilichan, Karamustafa & Birdir (2022) ile Duran & Bilim’e (2022) gore, yiyecek-igecek
isletmelerinde yasanan teknolojik gelismeler ve kisilerin besin tiiketim
alisgkanliklarinin degismesi ile birlikte gastronomi alaninda gesitli zamanlarda bazi
egilimler meydana gelmistir. Bu egilimler arasinda molekiiler gastronomi, molekiiler
miksoloji, flizyon mutfagi, deneysel mutfak, néro-gastronomi, slow food, yenilebilir
bocekler, yenilebilir gigekler, fast food, ¢ig gidalar, yesil restoranlar ve sokak yemekleri
sayilabilmektedir. Yenilik¢i mutfak akimlar1 ile ilgili literatiir incelendiginde,
cogunlukla molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfagi uygulamalarina bakis agisini ele
alan arastirmalar (Akoglu, Cavus & Bayhan, 2017; Alpaslan, Pamukgu & Tanrisever,
2020; Bozbayir, 2021; Colakoglu & Atabey, 2020; Isin & Kurt, 2017; Isik, Stirme, Tiken
& Sevim, 2023; Kemer, 2011; Kizilirmak & Albayrak, 2013; Orgﬁn, Keskin & Erol, 2018;
Secuk & Pekersen, 2020; Turan, Basaran, Aydug, Bayesen & Siinnetcioglu, 2020)
oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda incelenen literatiirde yenilik¢i mutfak egilimlerine
iliskin ¢alismalarin daha ¢ok fiizyon mutfagi ve molekiiler gastronomiye iliskin bakis
agilarin ele aldigi, genel olarak yenilik¢i mutfak egilimlerine iliskin bakis agisina
yonelik bir arastirmaya rastlanmadig tespit edilmis olup, bu boyutuyla ¢alismanin
ilgili literatiire katki saglamasi beklenmektedir. Literatiirdeki mevcut ¢alismalarin
biiyiik Olciide belirli mutfak akimlarma odaklanmasi, gastronomi sektoriinde gorev
yapan mutfak yoneticilerinin yenilik¢i mutfak yaklasimlarma yonelik tutumlarmsi,
uygulama Orneklerini ve bu yaklasimlarin sektorel etkilerini kapsamli bigimde
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degerlendiren arastirmalarin eksiligini ortaya koymaktadir. Bu nedenle mutfak
yoneticilerinin inovasyon ve yenilik¢ci mutfak yaklagimlarmna yonelik algilarinin
sektorel diizeyde yeterince incelenmemis olmasi, literatiirde Onemli bir bosluk
olusturmaktadir. Ozellikle Tiirkiye’deki otel mutfaklarinda gorev yapan yoneticilerin
bu yaklagimlara ne Olgiide hakim olduklari, inovasyon siireclerine nasil uyum
sagladiklar1 ve bu durumun mesleki basarilarina nasil yansitigma dair veriye dayal
calismalarin eksikligi dikkat cekmektedir. Bu eksiklikten hareketle, s6z konusu
arastirma gastronomi alaninda inovatif dontisiimiin anlasilmasima katki sunmay1
hedeflemektedir. Bu arastirmada, Istanbul'daki 5 yildizl1 otel isletmelerinde ¢alisan
mutfak yoneticilerinin (as¢ibasi, as¢ibas: yardimeisi) inovasyon uyumluluk diizeyleri
ile yenilik¢i mutfak yaklagimlarma bakis acilarinin tespit edilmesi, sz konusu bilgi
eksikligini gidermeye yoOnelik bir katki sunmay: amacglamaktadir. Aynm1 zamanda
mutfak yoneticilerinin yenilik¢i mutfak akimlarma hakimiyetleri ve inovasyon
uyumluluk diizeylerinin belirlenmesi de ¢alismanin amaglarindandir.

Bu dogrultuda aratirmada asagidaki sorulara yanit aranmgtir:
Arastirma Sorulart

e Mutfak yoneticilerinin inovasyona (yenilikgilige) yonelik bakis a¢ilar1 nelerdir?
e Mutfak yoneticilerinin yenilik¢i mutfak yaklasimlarina bakis agilari nelerdir?

Alt Sorular

e Mutfak yoneticilerinin yenilik¢i mutfak yaklasimlarina yonelik uygulama
ornekleri nelerdir?

e Yenilik¢i mutfak yaklasimlarimin isletme agisindan énemi nedir?

e Yenilik¢i mutfak yaklasimlarimin mutfak yoneticilerinin kariyerlerine,
ticretlerine ve bagsar1 durumuna etkileri nelerdir?

Kavramsal Cerceve

Gerek giinliik beslenme konusundaki yeni egilimler, gerek sosyal yasam tarzi ve
stilinde degisikliklere yol acan teknolojik yaklasimlar ve bunlar1 deneyimleme istegi,
gerekse insanlarin seyahat ederken yeni ve farkli yemek deneyimleri beklentisi
gastronomi alaninda yeni egilimlerin olusumuna yol agmistir (Skryl, Gregorio & Dugji,
2018). Ogzellikle siirekli olarak popiiler medyada dile getirilen yeme-igme kiiltiird,
izleyicilerin yeme-igme egilimlerinin bigimlenmesinde etkili olmustur. Ote yandan
yemeklere estetik Ozellikler kazandirarak daha cgekici, ilging ve istah acici bir hale
getirilmesi de bu kapsamdaki ¢alismalarin bir yansimasidir. Fakat bu ¢abanin her
zaman aymn tarifler uygulanarak gosterilmesi miimkiin olmamaktadir. Bu sebeple
sefler yenilik ve ¢esitlilik arayisiyla bir¢ok akimin olusumuna Onciilitk etmislerdir
(Aksoy & Uner, 2016; Tanrisevdi & Atabey, 2020).
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Tablo 1. Yenilik¢i Mutfak Akimlar1 Uzerine Yapilan Calismalardan Bir Kismi

Yazar/lar Calismanin Konusu Yontem/ler

Lupton & Avusturyal1 30 katilimcinin gesitli 3B basili gidalara yonelik tutumlarini

Turner incelemek amaciyla yaptiklar1 galisma sonucunda katilimcilar, 3B baskili Nitel

(2017) gidalarm kullanimina dair endiselerini dile getirmislerdir.

Yerli turistlerin fiizyon mutfag tiiketim egilimlerini tespit etmek amaciyla Guve.n.lhrhk
. . . Analizi, T

Birdir & Trabzon havalimaninda yapilan arastirmada, is amagli seyahat eden .

. - . . . . Testi ve Tek

Kizilak turistlerin aile/akraba ziyareti amaciyla seyahat eden turistlere oranla fiizyon e

G 1L NI B < Yonlu

(2017) mutfag {irtinlerini tiiketme egilimlerinin daha yiiksek oldugu sonucuna Varyans
varilmigtir. Analizi
Canakkale'nin yerel iirinleri ve Italyan pizza hamurunu kullanarak bir

Turan vd flizyon mutfagi érnegi olusturmak amaciyla Canakkale'de 12 sef ile bir Betimsel

(2020) 7 ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Calisma sonucunda seflerin ¢ogunun mentilerinde Analiz ve
flizyon mutfag {irtinlerine yer verdigi ve Canakkale'nin yerel iiriinlerinin Igerik Analizi
flizyon mutfagi uygulamalar1 i¢in uygun oldugu tespit edilmistir.

Molekiiler gastronomi ve flizyon mutfag: tirtinlerini tiiketme egilimi ile Korelasyon

Isik vd., yenilik¢i davranis egilimleri arasindaki iliskiyi incelemislerdir. Arastirma Analizi

(2023) sonucunda gastronomi egitimi alanlarin yeni trend mutfak tirtinlerini deneme ) o
ve yenilik yapma egiliminde olduklar: gériilmiigtiir. Fakt6r Analizi
Ankara'daki yesil otel mutfaklarinda calisan ascilar ve mutfak yoneticileriyle

Giile¢ & goriisiilerek yenilik¢i yaklasim ve uygulamalar1 degerlendirmeleri istenmistir. .

. . . . . Betimsel
Sahingoz Yesil otel restoranlarindaki mutfak yoneticileri ve as¢ilarin mutfaklardaki Analiz
(2022) yenilik¢i yaklasimlarin gastronomi turizmini olumlu yonde etkileyecegini

distindiikleri goriilmiistiir.
Ascilarin ve miisterilerin molekiiler gastronomiye iliskin bakis agilarin ve
molekiiler gastronominin yerel yemeklerde kullanilabilirligini belirlemek .

Alpaslan . . ) . Betimsel
adina bir arastirma gergeklestirmislerdir. Arastirma sonucunda molekiiler .

vd., (2020) . . Analiz
gastronomi uygulamalarinin yerel mutfaklarda kullanilmasiin miisterilerin
ilgisini ¢ekebilecegi tespit edilmistir.

Kapadokya bolgesindeki otellerde calisan ascilarin molekiiler gastronomi

Orgiin vd., hakklrldaki gérﬁ@lerir}i belirlemek amaciyla .yjapll'aﬁ aragtirma songcfunda . Nitel,

(2018) molekiiler gastronomi kavraminin kismen bilindigi, uygulamalar icin yeterli Sriisme
donanimin olmadig1 ve geleneksel mutfagin yaygin oldugu sonucuna gorus
ulagilmistir.

Yenilik¢i gastronomi trendleri kapsaminda Tiirk tiiketicilerin yeme-igme Basiklik
egilimlerini incelemek {izere yapilan arastirma sonucunda Tiirk tiiketicilerin Analizi,

Geng (2021) . . 1 e 1 .
molekiiler gastronomi uygulamalarina yonelik algt ve goriislerinin olumsuz Anova Testi T
oldugu tespit edilmistir. Testi
Michelin yildizli restoran seflerinin ve miisterilerin molekiiler gastronomiye

Akogluvd.,  bakis agilarini belirlemek amaciyla yapilan arastirma sonucunda, bu Betimsel

(2017) uygulamalarin seflerin kisisel gelisimlerine, yeni lezzetler sunmalaria ve sira ~ Analiz
dis1 sunumlar yapmalarimna katki sagladigi goriilmiistiir.

Molekiiler gastronomiyi tanitmak, Tiirk turizmine ve iiriin gesitliligine

Kizilirmak . o
katkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilen ¢alisma sonucunda ascilarin . o

& Albayrak . . o Nitel goriisme

(2013) molekiiler gastronomi uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olduklar1 ancak

yaygin olarak uygulamadiklar1 ortaya ¢ikmuastir.
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Bes yildizli otellerde ¢alisan asgcilar ile gastronomi ve mutfak sanatlar1
alaninda 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine

T Testi, Tek

Isin & Kurt  etkisine yonelik goriislerini belirlemek amaciyla yapilan arastirma Yonlii
(2017) sonucunda, molekiiler gastronomi uygulamalarimin Tiirk mutfak kiiltiirtiniin ~ Varyans
gelisimine katki saglayacagi tespit edilmis ve egitim goren asc1 ve 6grencilerin -~ Analizi
molekiiler gastronomi konusunda daha bilgili olduklar1 gozlemlenmistir.
T Testi,
Mugla ili Dalaman ilgesindeki 5 yildizli otel isletmelerinde galisan mutfak Gilivenirlik
Colakoglu personelinin bilgi ve goriislerini belirlemek amaciyla yapilan calisma Analizi,
& Atabey sonucunda mutfak personelinin yeni trendlere agik oldugu ve molekiiler Frekans,
(2020) gastronomi uygulamalarinin kadin personel tarafindan daha fazla bilindigi Yiizde
sonucuna ulagilmistir. Analizi,
ANOVA
Bursa'daki bes yildizli sehir otellerinde ¢alisan seflerin molekiiler gastronomi  Giivenirlik
Secuk & hakkindaki bilgi ve goriislerini belirlemek amaciyla yapilan arastirma Analizi,
Pekersen sonucunda seflerin molekiiler mutfak hakkinda bilgi sahibi olduklar1 ve Istatistik ve
(2020) molekiiler gastronomiye yonelik tutumlarmin olumlu oldugu tespit Frekans
edilmistir. Analizi
Tiirk tatlilar flizyon mutfagi uygulamalar1 kapsaminda iiriin gelistirmeye Duyusal
yonelik goriislerin belirlenmesi amaciyla yapilan arastirma sonucunda, Analiz
Ercan (2021) .. o . . .
flizyon mutfag1 uygulamalariyla yenilenen versiyonlarin geleneksel olanlara Betimsel
gore daha ¢ok begenildigi saptanmistir. Analiz
Tiiketicilerin geleneksel gidalara oranla 3B baskil1 gidalara yonelik
tutumlarini belirlemek amaciyla yapilan arastirma sonucunda, énemli 6lgiide Varyans
Manstan & ilgili kiime 3B baskili gidalar hakkinda daha fazla bilgi edinmek istemis ve Analizi
McSweeney  bunun gelecekte insanlara fayda saglayabilecegi gibi gida maliyetini de Tukey T/esti T
(2020) diisiirebilecegine inanmistir. Orta derecede ilgili kiime 3B baskili gidalar1 . ’
. 1 Testi
denemek i¢in heyecan duyarken, ilgisiz kiime 3B baskil1 gidalarin
tiiketilmesinin giivenli olmadigina kanaat getirmistir.
Tiirkiye'de turizmde ¢alisan asgilarin yenilik¢i davranis seviyeleri ile fiizyon Korelasyon
mutfak ve molekiiler gastronomi uygulamalar1 hakkindaki goriislerini Analizi,
Bozbayir incelemistir. Arastirma sonucunda as¢ilarin yenilik¢i davrans diizeyleri ile Faktor
(2021) molekiiler gastronomiye bakis acilar1 arasinda pozitif yonlii ¢ok zayif bir iliski ~ Analizi,
oldugu, ascilarin yenilik¢i davranis diizeyleri ile fliizyon mutfak Kolmogrov-
uygulamalarma bakis agilar1 arasinda pozitif yonlii zayif bir iligki oldugu Smirnov Testi,
sonucuna ulasilmistir. KMO Testi
Flizyon mutfagi ve molekiiler mutfak trendlerinin Tiirk mutfaginda
uygulanmasi ve meniilerde yerel mutfaklarin kullanimina iligkin bilgi ve
Yildirim e 1. . . ilikci
goriislerin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alisma sonucunda, yenilik¢i mutfak . ..
Sacilik . Igerik Analizi
(2020) trendleri konklsuflc{a dc?r}arllir.nh olmadlklarllu x./e. bl,.l. gygu.l.amayaln'n yerelﬂ
yemeklerin siirdiiriilebilirligine zarar verdigini diisiindiikleri i¢in mentilerde
yerel mutfaklarm kullanilmasini savunduklar: goriilmiistiir.
3B baskil olarak etiketlenmis bir kurabiye tiikettikten sonra tiiketicilerin 3B T-Testi
Manstan gida baskisina yonelik tutumlari {izerine kesifsel bir aragtirma Cochra’n'm 0
vd., (2021) yiriitmiiglerdir. Arastirmanin sonucunda katilimcilarin 3B baskili gidalar1 .
. . et P Testi,
yemeye istekli olduklari ve siirdiiriilebilir bulduklar: goriilmiistiir.
Kruskal-
Ankara'daki otellerde ¢alisan 60 mutfak personeli ile Mengen Meslek Wallis
Yiiksekokulu'nda 6grenim goren 60 ascilik 6grencisinin molekiiler Varyans
Kemer . e b T o ..
(2011) gastronomi hakklildakl bilgi ve goruglerlm behrleme% amaciyla yapilan Ana.th T
calismada, molekiiler gastronomi uygulamalarmin Tiirk mutfagin Testi, Mann-
gelistirebilecegi anlasilmistir. Whitney U
Testi, ANOVA
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YONTEM

Yenilik (inovasyon) kavrami son yillarda diinyada hizl1 bir yayilim gostererek etkisini
hemen hemen her alanda gostermeye baslamistir. Gastronomi alaninda da bu
uygulamalar etkisini gostererek mutfakta inovatif yaklagimlarin 6n plana gikmasina
zemin hazirlamistir. Gastronomi 0Ozelinde giindeme gelen yenilik¢i mutfak
yaklagimlarinin Tiirkiye'de ne sekilde yanit buldugu ve bu uygulamalarin alaninda
onde gelen ascilar tarafindan benimsenme ve uygulanabilme seviyesinin ne diizeyde
oldugu arastirmanin temel problemini olusturmaktadir. Bu baglamda yenilikgi
mutfak akimlarmin Istanbul’ daki 5 y1ldizli otel isletmeleri 6zelinde degerlendirilerek,
mutfak yoneticilerinin inovasyon uyumluluk diizeyleri ile yenilik¢i mutfak
egilimlerine bakis acilarinin agiga c¢ikarilmasi amacglanmigtir. Bu amacgla ihtiyag
duyulan veriler, Istanbul'daki 5 yildizli otellerde galisan mutfak yoneticilerinden
(as¢ibasi ve asgibasi yardimcilari) yari yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla
toplanmustir.

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci, Istanbul'da hizmet veren 5 yildizli otel isletmelerinde ¢alisan
mutfak yoneticilerinin (asgibasi, as¢ibasi yardimcisi) inovasyon uyumluluk seviyeleri
ile yenilik¢i mutfak egilimlerine yonelik bakis agilarini belirlemektir. Ote yandan
gerceklestirilen analizler sonucunda yenilik¢i mutfak akimlarinin ¢cogunlukla ayr1 ayri
uygulanmakta oldugu goriilmiistiir. Buna yonelik olarak Istanbul'daki 5 yildizl1 otel
isletmelerinde calisan mutfak yoneticilerine iliskin yenilik¢i mutfak egilimlerine ve
inovasyon uyumluluk diizeylerine yonelik kapsamli nitel bir calismaya
rastlanilmamis olunmasi arastirmanin Onemini ortaya ¢ikarmaktadir. Nitel
arastirmalarin olgularin derinlemesine analizine imkan tanimasi nedeniyle sektor
uzmanlarmin bu konudaki goriislerininin detayli incelenmesi onem arz etmektedir.
Bununla birlikte elde edilen sonuglarin ilgili alanyazma katki saglamasi da
ongoriilmektedir.

Arastirma Grubu

Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden edinilen verilere gore, Istanbul'da 134 adet 5
yildizli otel faaliyet gostermektedir. Yapilan gdriismeler ise Istanbul'un en aktif turizm
bolgelerinde faaliyet gosteren kurumsal ve zincir otellerden goriisme teklifini olumlu
karsilayan mutfak yoneticileri ile gergeklestirilmistir. Arastirma grubu gesitli otellerde
mutfak yOneticisi (as¢ibasi, ascibasi yardimcist) konumunda gorev yapan 11 as¢idan
olusmaktadir. Calismada cevaplar birbirini tekrar etmeye basladigl ve veri
doygunluguna ulasildig1 icin 11 katilimcidan sonra goriismeler sonlandirilmistir.
Arastirmada nitel arastirma yontemine bagli kalinarak drneklemin belirlenmesinde
olasiliga dayali olmayan ornekleme metotlarindan kasti/kararsal 6rnekleme yontemi
secilmistir. Kasti/glidiimlii 6rneklemede arastirmaci ana kiitleden kendi bilgi ve
deneyimlerine bagli olarak bir 6rneklem se¢mektedir (Karagoz, 2021: 236).



Ash Eren, Burhan Sevim 10(1) 2026
Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Cinsiyet  Yas Aralig DEliiltlirrr?u Calistig1 Birim  Mesleki Deneyim

Katilimar 1 Erkek 35+44 Lise Genel Mutfak 21-30
Katilimei 2 Erkek 35+44 Lise Genel Mutfak 21-30
Katilime 3 Erkek 35+44 Lise Genel Mutfak 21-30
Katilimcr 4 Erkek 45+ Lise Genel Mutfak 31+

Katilimc1 5 Erkek 45+ Lise Genel Mutfak 31+

Katilimci 6 Erkek 35+44 Ortaokul Genel Mutfak 21-30
Katilima 7 Erkek 35+44 Lise Genel Mutfak 11-20
Katilimc 8 Erkek 35+44 Lise Genel Mutfak 21-30
Katilime1 9 Erkek 35+44 Lise Pastane 21-30
Katilima 10 Erkek 25+34 On Lisans Genel Mutfak 1-10
Katilimer 11 Erkek 45+ Ikokul Genel Mutfak 31+

Tablo 1'de katilimcilarin cinsiyet, yas, mesleki deneyim, c¢alistiklar1 birim ve egitim
durumlarma yonelik bilgilere yer verilmistir. Buna gore, arastirmaya katilan 11 kisinin
tamami erkeklerden olusmaktadir. Katilimcilardan sekizi lise, biri ilkokul, biri
ortaokul digeri ise 6n lisans mezunudur. Arastirmaya katilan katilimcilarin cogu 35-
44 yas araliginda olup, bunlarin on tanesi genel mutfakta ¢alismaktadir. Katilimcilarin
mesleki deneyimleri ise cogunlukla 21-30 yi1l arali§inda yer almaktadir.

Veri Toplama Arag ve Teknikleri

Istanbul'daki bes y1ldizli otel isletmeleri ile 05 Ekim-04 Kasim 2023 tarihlerinde telefon
ve e-posta yoluyla randevular alnarak yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmistir.
Gortismeler ilgili otel isletmelerinde lobi, mutfak, on biiro departmanlarindaki
bekleme alanlarinda arastirmac: tarafindan bizzat gergeklestirilmis, veri toplanmasi
siirecinde etik kurallar gozetilerek ses kayitlar1 alinmis ve goriismeler goniilliilitk
esasma gore ortalama 25-30 dakikada tamamlanmistir. Goriisme formunun ilk
boliimiinde katilimcilarin cinsiyetleri, yaslari, ¢alistiklar: birim, mesleki deneyimleri
ve egitim durumlari ile ilgili sorular yoneltilmistir. Arastirmada yar1 yapilandirilmis
goriisme formunda literatiire baghh kalinarak hazirlanmis 5 soru sorulmustur.
Gortisme formu demografik sorular hari¢ 5 sorudan olusmustur. Arastirmada
kullanilan goriisme sorular1 Giileg & Akar Sahing6z (2022), Turan vd., (2020) ve
Akoglu vd., (2017)'nin calismalar1 temel alinarak olusturulmustur. Katilimcilara
sorulan sorular Tablo 3'te sunulmustur. Calismada yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginin kullanim amaci, derinlemesine bilginin yani sira arastirmaciya sistematik
ve karsilastirilabilir bilgi edinme imkani sunmasidir (Yildirim & Simsek, 2004).
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Tablo 3. Goriisme Formunda Katilimcilara Yonetilen Sorular

Sira Sorular

1. Sizce gastronomide yenilik¢ilik ne anlama geliyor?
2. Isletmenizde yenilikci yaklagimlar uyguluyor musunuz? Ornek verir misiniz?
3. Sizce mutfaklardaki yenilikgi egilimlerin isletme agisindan énemi oldugunu ve katma deger

saglayabilecegini diistiniiyor musunuz, goriisleriniz nelerdir?

4. Diger isletmelerde ve diinyada kullanilan yenilik¢i egilimler, kullanilan teknikler ve
yontemler hakkinda ne gibi bilgileriniz var?

5. Yenilik¢i mutfak akimlarindaki tekniklerin uygulanmasinin mutfak yoneticilerinin
kariyerlerine, {icretlerine ve basar1 durumlarina katki saglayabilecegini diistiniiyor
musunuz, goriisleriniz nelerdir?

Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Nitel bir arastirmanin giicli, arastirma problemini ¢ozme seklinden =ziyade,
okuyucunun arastirmada sunulan ¢éziimiin dogru olduguna ikna edilmesinde yatar.
Inandiricilik ve tutarlilik, galismanin tekrarlandiginda benzer bulgular elde etme
olasiligini ifade eder. Nitel arastirmalarin giivenilir ve gegerli veri sunmasi, onlarin
inandiriciligini artiran temel unsurdur (Connelly, 2016).

Arastirma verileri 05 Ekim-04 Kasim 2023 tarihlerinde Istanbul'da hizmet veren 5
yildizli otellerdeki katilimcilardan goniilliiliik esasiyla yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi ile elde edilmistir. Arastirma kapsaminda ulasilan veriler hem betimsel hem
de igerik analizine tabi tutulmustur. Nitel arastirma ydntemi cercevesinde, Istanbul'da
hizmet veren 5 yildizli otel isletmelerinde gorev yapan mutfak yoneticilerinin
(asctbasy, ascibasi yardimcisi) yenilikgi mutfak yaklasimlarmma ve inovasyon
uyumluluk seviyelerine iligskin bakis acilarmi belirlemek amaciyla yar1 yapilandirilmis
bir soru formu hazirlanarak, goriisme yontemi ile 11 adet veri elde edilmistir.
Ardindan, 11 katiimciyla yapilan goriismelerin ses kayitlar1 yaziya aktarilmistir.
Gortisme dokiimleri MAXQDA Pro 2020 programmin dokiiman sistemine aktarilarak
degerlendirilmistir. Katilimcilarin goriisme sorularia verdikleri yanitlar satir satir
okunarak kodlanmistir. Kodlar olusturulurken arastirmanin amaci ve sorular1 dikkate
aliarak hareket edilmistir. Kodlamalar gerceklestirildikten sonra benzer 6zelliklere
sahip kodlar bir araya getirilerek alt temalar, alt temalar bir araya getirilerek de
temalar belirlenmistir. Boylece bes tema ve yedi alt tema olusturulmustur. Sekil 1'de
tema ve alt temalar verilerek ve her bir katilimcinin tema ve alt temaya dair kodlama
frekanslar1 gosterilmistir. Analiz stireci boyunca katilimcr gizliligini korumak
amaciyla K1, K2, K3..., K11 gibi kodlamalar kullanilmstir.
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Kod Sistem KI K2 K3 K& K5 K6 K7 K8 K9 KIO Kil = TOPLAM
> @ Gastronomide yenilikgiik 2 1 1 4 83 1 4 4 2 4 4 15
v @ Bilgi 0

@/ Takip etmiyor

1
> @4lBilgi edinme yollan 7
> @yBilgiler 18

v @q'Uygulamalar 0
» &g/ Uygulanmiyor 8
v @g'Yenilikei yaklagmlar ve igletme 0
> @gKatma deder salamaz 2
) CgKatma deer sadlar 19
> @q'Yenilikgi yaklagimlar ve mutfak yonetici 19
Z TOPLAM 14 9 12 8 14 7 8 8 18 7 7 112

Sekil 1. Tema, Alt Tema ve Katilimcilar (Kod-Matris Tarayicr)

Sekil 1'de kod matris tarayicisi araciligiyla ilgili tema veya alt temanin dokiimanda
veya her bir gortismede kag kez kodlandigini gostermektedir. Renkler ise yogunlugu
gostermektedir. Renk koyulastikca yogunlugun arttigmmi gostermektedir. Bu
arastirmada kod matris tarayicismnin kullamilmasindaki temel amag, tim
goriismelerin, tema ve alt temalarin genel bir gortinlimiinii ortaya koymaktir.
Katilimailarm yanitlarindan elde edilen kelime bulutu Sekil 2'de gosterilmistir.
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Sekil 2. Kelime Bulutu

Kelime bulutlari, bir metinde gegen kelimelerin kullanim sikligmna bagli olarak
kelimeleri vurgulamak suretiyle verilerin gorsellestirilmesinin bir yoludur. Bu
arastirmada, tiim katilimcilarin yanitlarindan bir kelime bulutu olusturularak
gortisme verileri gorsellestirilmistir. Kelime bulutunda en ¢ok kullanilan 3 anahtar
kelime sirasiyla “mutfak”, “yenilik¢i” ve “yeni” kelimeleridir.

BULGULAR

Bu boliimde, mutfak yoneticilerinin inovasyona (yenilikgilige) bakis agilarina iliskin
11 katimar ile gergeklestirilen goriismelerden edinilen verilerin analizi neticesinde
elde edilen bes tema ve yedi alt tema, katimcilarin dogrudan alintilari ile birlikte beg
baslik altinda sunulmustur.
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Gastronomide Yenilikg¢iligin Anlami

Katilimcilarin gastronomide yenilikgiligin anlamina iliskin verdikleri yanitlar
“gastronomide yenilik¢ilik” temas1 altinda toplanarak sekiz kod ortaya ¢ikmuistir.
Kodlar ve kodlar1 olusturan katilimcilar Sekil 3’te verilmistir.

K10 K1

Sardarilebilir (2)

Geleceg y akalamak (1) Kesif yapmak (2)
K1

Yeme-igme

Yaraticihik (2) Gastronomide y enilikgilik tercihlerini
sckillendiren
vy enilikler (3)

Yoresel lezzetlerin Eski-y eni y dntem ve
sentez lenmesi ile tekniklerin KS
yeni tat ve lezzet (2) harmanlanmasi (3)

I'rendlern takip etmek (2)

K3
K4 K6 K2

Sekil 3. “Gastronomide Yenilik¢ilik” Temasinin Kodlari

Cevaplardan da anlasildig: tizere gastronomide inovasyon kavramini katilimcilar
yeme-icme tercihlerini sekillendiren yenilikler, eski yontemleri yeni yontem ve
tekniklerle harmanlayip yeniden sunma, yerel lezzetleri sentezleyip yeni tatlar ve
lezzetler yaratma, yeniliklerin yani trendlerin takipgisi olma, yaratici olma, gelecegi
yakalama, kesiflerde bulunma ve siirdiirebilir olmak biciminde ifade etmislerdir. Bu
konuda katilimcilarin verdikleri bazi cevaplar asagida verilmistir.

K7: “Gastronomide yenilik¢ilik aslinda yeme igme tercihlerimizi sekillendiren yenilikler olarak
diisiiniilebilir. Yani bunlar; yeni pisirme ve yeni sunum teknikleri, yeni tabak sunumlari, yeni
iiriinlerin ortaya ¢ikmas: olarak ornek verilebilir.” K9: “Yenilik¢ilik dedigimiz zaman gecmise
dayali olmayan seylerde 6rnegin yapmis oldugumuz siitlacin daha gelistirilebilmesi veya farkli
iilkelerin iiriinlerini 0grenip onlar: kendi iiriinlerimiz ile harmanlayarak veya daha ¢ok
gelistirip yeni iirtinler ortaya koymaktir. Bence yenilikcilik olmasa zaten insanlar geriye
gidecektir ve su zamanda yapti§imiz iiriinleri daha da ileriye gotiirmek icin her zaman yenilik¢i
olmamiz gerekiyor.” K10: “Yenilik¢ilik tamamen aslinda teknolojik gibi diisiiniilebilir, mutfak
acisindan gelecegi yakalamak, teknolojide nasilsa devaminda siirekli yeni bir sey ¢ikiyorsa,
gastronomide yenilik¢ilikte o sekilde diisiiniilebilir.”Bu kategorinin yami sira, yenilikgi
mutfak yaklagimlarina iliskin bilgiler kategorisi ise asagida sunulmustur.

Yenilik¢i Egilimlere iliskin Bilgi

Katilimcilarin isletmelerde ve diinyada uygulanan yenilik¢i akimlar, teknikler ve
yontemler hakkindaki bilgi diizeylerine iliskin goriisleri “yenilik¢i egilimlere iliskin
bilgi” temas: altinda toplanmus; “takip etmiyor”, “bilgi edinme yollar1” ve “bilgiler”

olmak tizere ii¢ alt tema belirlenmistir. Bu temaya ait alt temalar, kodlar ve bunlarin

frekanslar1 Sekil 4'te sunulmustur. Arastirma bulgularma gore, katilimcilardan
18
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yalnizca bir tanesi (K11) yeniliklerle ilgili bilgileri takip etmedigini belirtmistir. Diger
katilimcilar ise yenilik¢i egilimler hakkindaki bilgilerini paylasarak bilgi edinme
yollarindan bahsetmislerdir.

Bilgi
luki|u'tm.i‘_wrll) @
@ @ Molekiler gastronomi (5)
@ Bilgi edinme yollan Bilgiler @
Sosyal medya (2) Slow food (3)
M eslektaglarla pay lasim (2) Vegan mutfak (3)
@ Igletmenin egitimlery @
Teknikleri denemek (2)  bilgilendirmeleri (1)
Flizyon mutfak (2)
= & &
@ Zero Waste ve . X
Alangart mutfak (1) Sardirilebilir Mutfak (1) Kiresel mutfak (1) Dijital gastronomi (2)

Sekil 4. “Yenilikci Egilimlere Iligkin Bilgi” Temasimin Alt Temalari, Kodlar1 ve Frekanslari

Iki katilima iinlii gefleri sosyal medyadan takip ederek ve onlarmn kullandiklari
teknikleri kendi mutfaklarinda deneyerek bilgi edindiklerini, ikisi isletmelerinde
calisma arkadaslariyla paylasimlarda bulunarak yeni bilgiler kazandiklarmni, bir
katilimcr ise uluslararasi igletmelerinin calisanlariyla giincel bilgileri paylasmalar:
sayesinde bilgi edindiklerini belirtmistir. Bu veriler, goriisiilen as¢ilarin ¢ogunun
inovasyon konusunda okuryazar oldugunu gostermektedir. Bir konuda takipgi olmak,
yenilige acik olmak ve bunu uygulamak gerekmektedir. Bu konuda katilimcilarin
verdigi cevaplardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K11: “Soyle diyeyim yenilik¢i akimlar: pek takip etmiyorum, genellikle geleneksel mutfak ve
Tiirk mutfag: iizerine yogunlasti§imiz icin takip etme firsatum pek olmuyor.” K9: “Tabi ki,
isletmemizde yenilik¢i yaklagimlar uygulamak zorundayiz. Ben bir pastane sefi olarak ¢esitli
sosyal medya platformlarinda takip ettigim yabanct seflerin yapmis oldugu molekiiler
calismalari, kullanmis oldugu teknikler vs. gibi drnekleri kendimde tariflerini 6grenerek ve o
seflerin kitaplarini alarak kendimi gelistirip bu sekilde ilerleme kaydediyorum.” K4: “Tabi ki,
biz zaten kurum olarak yurt disindan yoneltildigimiz icin zaten bize mail yoluyla telefon
yoluyla mutlaka bilgilendirmeler ulasiyor su teknikler oldu sunlar: yapryoruz gibi bir sekilde
haberlerimiz oluyor. Ayrica isletmemiz kendi icinde ve yurt disindaki isletmelerle de yaristi§
icin mutlaka diri olmak ve takip etmek zorundayiz.”

Katilimcilar bu konudaki bilgilerini ise su sekilde ifade etmislerdir; molekiiler
gastronomi ve ilgili teknikler, fiizyon mutfagi, dijital gastronomi, slow food, vegan
mutfagl, avangart mutfak, sifir atik, kiiresel mutfak ve siirdiiriilebilir mutfak gibi
yenilik¢i yaklasim ve teknikler oldugu saptanmistir. Bu mutfak akimlarmin ve
tekniklerini bilinmesi, katilimcilarin mutfak kiiltiirtinde yenilik¢i yaklasimlar: takip
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ettiklerini ortaya koymaktadir. Katilimcilarn bu konuda verdikleri cevaplardan
bazilar1 asagida yer almaktadir.

K3: “Yenilik¢i akimlar ile ilgili diinya da son zamanlarda bildigim kadariyla vegan mutfak,
kiiresel mutfak, dijital gastronomi cok popiiler hale geldi bununla ilgili bilgim var. Daha once
calistigim igletmede molekiiler gastronomi ile ilgili calismalar yapmistik bunlardan
kapsiillestirme ve sous vide tekniklerini kullanmistik. Soyle soyleyeyim sous vide teknigi ile
antrikot pisirimi yapmistik yani bu tarz birkag calismamiz olmustu.” K5: “Mesela Zero Waste
dedigimiz sifir atik, molekiiler gastronomide kopiirme teknigi, jellestirme teknigi ve sous vide
teknigi ayrica fiizyon mutfak mutlaka sustainable siirdiiriilebilirlik onun iginde microlokal
denilen bir organizasyon var biz otellerimizin bir boliimiinde kullandik diger otel
isletmelerimizde de keza slow food olsun glutensiz, sekersiz ve laktozsuz iiriinlere onem
verildigini biliyorum.” K9: “Ben bir pastane sefi olarak bildigim kadariyla avangart mutfak,
fiizyon mutfak, slow food, molekiiler mutfak egilimler soz konusu. Ama bir pastaci olarak dijital
gastronomi ve 3B yazicilar daha cok dikkatimi cekiyor. Kendi kaliplarimi kendim iiretmek
ondan sonra yapmis oldugum cikolatalar: istedigim sekilde yapabilmek, disartya bagl olmadan,
kendimi gelistirebilmem adina bu tarz egilimler daha cok ilgi alanim.”Yenilik¢i mutfak
yaklasimlarma iligkin bilgilerin yer aldig1 kategoriye ek olarak yenilik¢i mutfak
yaklagimlarma iliskin uygulama orneklerine de asagida yer verilmistir.

Isletmede Yenilik¢i Yaklasimlarin Uygulanmasi

Katilimalarm isletmelerinde yenilikci yaklagimlarin kullanimma yonelik yanitlar:
“uygulamalar” temas1 altinda toplanmis; “uygulaniyor” ve “uygulanmiyor” olmak
tizere iki alt tema belirlenmistir. Bu temaya yonelik alt temalar, kodlar ve frekanslar
Sekil 5'te sunulmustur.

e

Uygulamalar @
{5letmenin donanim ve Leknik
@ yetersizlifi (2)
Sous Vide (2) @ @
Usgulamsor (1) yroulanmyor (4) Gieleneksel-Trk mutfu (1)
Kiipiklegtirme (2
Gpikleytime (2) Mitsteri talebi (1)
Kirelegtirme teknigi (2) Dini hassasiyetler (1)
b @ &l
Nitrojen ile dondurma (1) @ @ @ ) ‘.Z-t.‘:l'ﬂ _V\.“asle\'fz . Yasal dizenlemeler (1)
Molekiler gastronomi (2)  Fiizyon mutfak (2)  Vegan mutfak (2) siirdiiriilcbilir mutfak (1) Ovgiin olmak (1)
e
Balik yumurtasinin
tathlarda kullamm (1)

Sekil 5.“Uygulamalar” Temasina iliskin Alt Tema, Kodlar ve Frekanslar

Katilimcilardan dordii  isletmelerinde yenilik¢i yaklasimlarin  uygulanmadigini
belirtmistir. Bunun nedenlerine iliskin agiklamalar1 ise; isletmelerinin ekipman ve
teknik eksiklikleri, isletmelerinin geleneksel Tiirk mutfagmma dayali olmasi,
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miisterilerden talep gelmemesi, dini hassasiyetler ve bazi tekniklerin
uygulanmasindaki yasal diizenlemeler oldugu belirlenmistir. Bu konuda
katilimcilarin verdikleri bazi cevaplar asagida sunulmustur.

K7: “Ashinda pek venilikci mutfak akimlarimi uyum saglayamiyoruz daha dogrusu
uygulayamiyoruz. Mutfagimiz yenilikci egilimleri uygulamak agisindan ¢ok yetersiziz acikcast
mutfak imkanlarimiz el verseydi ¢ok daha farkli olabilirdi.” K2: “Takip ediyorum agik¢ast bu
agidan bircok teknikten haberim oluyor. Yalniz yasal prosediir gerekiyor. Agikcast dunyadakz
gogu kullamilan vyenilikci egilimler olsun yeni teknikler olsun uygulayamiyoruz. Ornegin
Isvigre de bir restoranda domuz kanindan ve sirkeden sos yapiyorlar ve bunu servis ediyorlar
hatta bir arkadasim gitmisti anlatiyordu. Tabi biz hem yasal prosediir olsun hem de dinimiz
agsidan olsun bu tarz uygulamalar bize uygun degil ve uygulayamiyoruz.” K11: “Agikcast
isletmemizde yenilik¢i mutfak yaklasimlart uygulamiyoruz, daha ¢ok Tiirk mutfagr ve klasik
meniilerle ilgileniyoruz. Bu yiizden konu hakkinda bilgim yok.”

Katilimcilardan yedi tanesi isletmelerinde yenilik¢i yaklasimlarin uygulandigimni
belirtmis ve bunlarin neler oldugunu ifade etmistir. Katilimcilardan K2
uygulamalardaki 6zgiinliige dikkat cekmistir. Stirdiiriilebilir mutfak, vegan mutfak ve
sunum i¢gin flizyon mutfak uygulamalar1 yer almaktadir. Bununla birlikte sous vide,
kopiiklestirme teknigi ile yeni {iriin olusturma, yogurt kiiresi yapimy, nitrojen ile tirtin
dondurma, balik yumurtasini tathlarda kullanma, koptirtme teknigi ile {riin
olusturma ve havyar yapimi katilimcilarin molekiiler gastronomi uygulamalarmdan
verdikleri Ornekler arasinda yer almaktadir. Katilimcilarin bu konuda verdikleri
cevaplardan bazilar1 asagida sunulmustur.

K8: “Isletmemizde kisiye 6zel meniiler hazirlyoruz, beslenme aliskanliklart ile ilgili, tabi ki
yenilik¢i teknik, sunum ve iiriin cegitliliklerini takip etmeye ve uygulamaya ¢alisiyoruz. Yani
ornek vermek gerekirse isletmemizde daha ¢ok misafirlere yonelik vegan mutfak on planda
vegan meniiler agirlikta ve glutensiz beslenen misafirlere yonelik meniiler ¢ikariyoruz.” K5:
“Aymi zamanda siirdiiriilebilirlik adina yerel ve mevsimsel iiviin kullanimina dikkat ediyoruz.
Mesela biz sertifikali baliklar, sertifikali etler, gezen tavuklar, gezen tavuk yumurtalar:
kullaniyoruz, gelecegimiz kurtarmamiz adina c¢ok onemli dolayisiyla bunlarda yapti§imiz
calismalarin bazilar.” K4: “Ashinda daha cok kendi kiiltiiriimiizii yansitan meniilere yer
veriyoruz daha ¢ok geleneksel mutfaga ve klasik meniilere yer veriyoruz. Aslinda molekiiler
mutfaga daha gecmedik ancak isletmemizde daha c¢ok fiizyon mutfak uygulamalarina yer
veriyoruz. Daha ¢ok yeni trend sunumlara dikkat ediyoruz, yeni trendleri yakalamaya
calistyoruz bu konuda da giizel tepkiler aliyoruz.” K1: “Tiirk mutfaginda da yeni pisirme
teknikleri uygulayarak cesitli tabaklar elde edebiliyoruz. Ornegin isletmemizde molekiiler
gastronomi uyguluyoruz. Ozellikle Sous Vide pisirme teknigini otelimizde cok fazla
uyguluyoruz. Banket meniilerimizde de iiriinlerimiz var. Ornegin Sous vide teknigi ile somon
baligim pisiriyoruz.” K9: “Tabi ki bu o6grenmis oldugum metotlar1 calistigim isletmede
uyguluyorum. Ornek vermek gerekirse molekiiler mutfakta Seaweed bread denilen bir yosun
ekmegi var fon denilen bir tane makina var bu fon makinas: espuma olarak da geciyor igerisine
iste gaz basiliyor bu gaz basilan malzemeyi koydugumuz birkac parca iiriinlerle birlikte
kopiirterek bir bardagin icerisine sikiyoruz ve daha sonra bunu mikrodalga firinda, Microwave
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Sponge Cake diye de geciyor yani mikrodalga firmnda pistigi icin mikrodalga firin keki diye
geciyor bu iiriinii 1 dk veya 1 buguk dakikada pisiriyorum daha sonra onlari siislerde ve
dekorlarda kullaniyorum. Bir baska érnekte havyar yapryorum, balik yumurtasini tathlarda
kullaniyorum.” Yenilik¢i mutfak uygulamalarma iligskin verilen bu cevaplara gore
mutfak alaninda yenilikgi/inovatif Orneklere hakim olduklar1 sdylenebilir.
Katilimcilardan ¢ogu yenilikgi mutfak uygulamalarma ornekler verdiklerini ve bu
ornekleri acgikladiklarini ifade etmislerdir. Bu bulgularmn yani sira, katilimcilarin
yenilik¢i mutfak yaklasimlarinin 6nemine iliskin gortisleri asagidaki kategoride
toplanmustir.

Yenilik¢i Yaklagimlarin Isletmeye Yansimasi

Katilimcilarm mutfaklardaki yenilik¢i yaklasimlarin isletme agisindan Onemine
sundugu katma degere yonelik yanitlar1 “yenilik¢i yaklasimlar ve isletme” temasi
altinda toplanmuis; “katma deger saglar” ve “katma deger saglamaz” olarak iki alt tema
belirlenmistir. Bu tema ile ilgili alt temalar, kodlar ve bunlarin frekanslar1 Sekil 6’da

sunulmustur.
(G
Yenilik¢i yaklasimlar ve isletme
/ \
//
(Com / \
Personel gelisimini T—_ — -
destekleme (3) J— — (] ]
C]— - Katma deger saglar (9) Katma deger saglamaz
M usteri gekme y, ’ / / ‘\ \
potansiyetli (2) e // \\ \\
- N /r \
& / \\ cm
M agterinin y enilikgilik / \ Saghga zararh katka
beklentisi (2) P \ maddeleri kullanim (1)
cn \
@ Gelenceksel lezzetlerin
isletmenin yenilikgi yenilik¢i mutfak ile (CHl
y aklasimlara bakis agis1 (1) butiinlesmesi (1) Tanmma (1)

Sekil 6. “Yenilikci Yaklasimlar ve Isletme” Temasina Iliskin Alt Tema, Kod ve Frekanslar

Katilimcilardan biri, uygulamalarda zararli maddeler kullanildig1 igin yenilikgi
yaklagimlarm isletmeye katma deger saglamayacagin belirtmistir.

Ke6: “Agikcasi yenilige acik biriyim ama pek diisiinmiiyorum ciinkii kullamilan malzemeler
cogunlukla katki maddeleri oldugu icin sagliga zararli oldugunu diisiiniiyorum. Ben bir mutfak
yoneticisi olarak mekanim da kullanilmasina izin vermezdim. Bu agidan isletmeye katma deger
saglayabilecegini diisiinmiiyorum.”

Katilimcilardan dokuzu ise isletmeye katma deger saglayacagmi vurgulamis ve
bununla ilgili agiklamalarda bulunmustur. Isletmede yenilik¢i  yaklasimlarin
uygulanmasimin personel gelisimi sagladigini, miisteri cekme potansiyelini artirdigini,
yenilik¢i uygulamalar bekleyen miisterilerin beklentilerini karsilayacagini, miisteri
stirekliligini saglayacagmi ve isletmenin tanmirhigma katki saglayacagimni
belirtmislerdir. Katilimcilarin bu konuda dile getirdikleri cevaplardan bazilar1 asagida
sunulmustur.
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K3: ”Soyle soyleyeyim kendi isletmemizde geleneksel mutfak haricinde molekiiler gastronomi,
fiizyon mutfagr gibi vb. yenilikci mutfak akimlart uygulanms olsaydi eger hem isletme
acisindan daha katma deger saglardr hem de ¢alisanlar agisindan faydalr ve gelistirici olurdu
diye diigiiniiyorum.” K8: “Tabi ki simdiki misafir kabuliimiizde, misafirlerin talebi oluyor,
misafirlerde bu tip otellerde kalmay:, konaklamay: seviyorlar onun icin misafirlerin talepleri
dogrultusunda meniiler ¢ikariyoruz. Boylelikle bu tarz mutfak yenilikleri isletmeye misafir
devamliligr saglayabilir, satis konusunda bir gelir saglayabilir, yenilikci bir otel oldugu icin
misafirleri daha cok cezbedebilir, dolayisiyla katma deger saglayabilecegini diisiiniiyorum.”
K11: “Agikcast cesitli akimlarin, igleteme acisindan daha iyi olacagini ve igletmeyi daha iyi
tanitacagim diisiiniiyorum. Isletmeye katma deger de saglayacag: fikrindeyim.”

Katilimcilardan biri yenilik¢i yaklasim uygulamalarmin geleneksel lezzetlerle entegre

edildiginde katma deger saglayabilecegini belirtirken, bir diger katiimci ise
isletmenin yenilik¢i yaklasimlara yonelik bakis agisinin katma deger i¢in dnemine
dikkat ¢ekmistir.

K2: “Yenilik¢i yaklagimlarin dogru uygulanmast ile olur bu, ama tamamzuyla isverene baghdir,
yenilik¢ilige acik mi1? degil mi? Acik degil ise bir yere kadar gidebilirsiniz. Kisaca isletmelerin
yenilik¢i yaklasimlara acik olmas: ve desteklemesi gerekiyor.” K1: “Bana kalirsa geleneksel
restoranlar hep ayakta kalabiliyorlar. Ornegin Tiirkiye ye gelen bir misafir otelde tutup da bir
pizza yememeli, lahmacun yemeli, makarna yememeli bizim eristemizden yemeli, bizim iilkemiz
3 tarafi denizlerle cevrili bizim denizlerden ¢ikan baliklarimizdan, hamsimizden yemeli. Ama
tabi bunlari yenilik¢i mutfak yontemleri ile hazirlayabiliriz, farkli pisirme tekniklerinde
uygulayarak bizim kendi cografi isaretli iiriinlerimizi, yoresel iiriinlerimizi birlestirerek
misafirlere sunabiliriz bu sekilde katma deger saglayabilir.”

Acgiklamalardan da anlasildig: tizere yenilik¢i mutfak yaklasimlarinin ne dlgiide 6nem
arz ettiginin daha iyi anlasilmasi adina katilimcilarin genel kanaatleri dogrultusunda
isletmelerde yenilik¢i mutfak yaklagimlarmin, yeni yontem ve tekniklerinin katma
deger olusturdugu, getiri (maddi kazang) sagladig1 ve isletmeyi tanitan faydali ve
gelistirici bir etkilesim yarattig1 goriistiniin hakim oldugu anlasilmaktadir. Bu
tespitler, katiimcilarin yerel ve ulusal triinlerin 6n plana cikarilmas: ve yeni
tekniklerle miisterilere sunulmasi ile isletmelerin gelisiminde olumlu etkisi olan
yenilik¢i mutfak yaklagimlarinin onemi ve yenilige agik olmas1 bakimindan fayda
sagladig1 yoniinde goriis belirttiklerini ortaya koymaktadir. Bu bulgularin yani sira
yenilik¢i mutfak yaklasimlarmim onemine ek olarak mutfak yoneticilerinin etkisinin
de ele alindig1 kategori asagida sunulmustur.

Yenilik¢i Yaklasimlarin Mutfak Yoneticilerine Yansimasi

Katilimcilarm yenilik¢i mutfak tekniklerini uygulamalarinin mutfak yoneticilerine
olan yansimalarma iligkin goriigleri “yenilik¢i yaklasimlar ve mutfak yoneticileri”
temasinda toplanmis; ortaya dort kod ¢ikmistir. Bunlar Sekil 7’de sunulmustur.
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Sekil 7. “Yenilik¢i Yaklagimlar ve Mutfak Yoneticileri” Temasinin Kodlar:

Katilimcilardan 10 tanesi, yenilik¢i yaklasimlarin uygulanmasmin mutfak
yoneticilerinin kariyerleri ve ticretleri tizerinde olumlu bir etki yaratacagini ve s6z
konusu yoneticilerin daha nitelikli isletmelerde calisma potansiyeli oldugunu ifade
etmislerdir. Ayni zamanda bu durumun mesleki gelisimlerine olumlu yansiyacagini
ve daha fazla tanmacaklarmni belirtmislerdir. Ote yandan bir katilima ise sosyal
medyanin yenilik¢i yaklasimlari uygulayan mutfak yoneticilerinin kariyerlerine
olumsuz yansimalarindan bahsetmistir. Bu konuda katilimcilarin verdikleri bazi
cevaplar asagida sunulmustur.

K8: “Tabi mutfak islerinde belli boliimler var bu boliimlerde calisan mutfak yoneticilerinin
yenilik¢i teknik ve yontemleri uygulamas: ile mutlaka iicret konusunda olsun basari konusunda
olsun daha énde oluyorlar. Tabi ki yenilik¢i bir mutfak diizenimiz olsa bu iicretlere de mesleki
kariyere de yanswyacagima inanwyorum.” K6: “Bu tiir yenilik¢i mutfaklarda calisan
meslektaslarimiz fiizyon mutfagr olsun Michelin yildizli restoranlarda olsun bu tarz yerlerde
calisanlar hem kariyerlerinde hem de iicretler konusunda degerlendirildiginde bizden daha iyi
bir yerdeler ve basart durumlar1 daha yiiksektir.” K1: “Tabi ki katk: saglar. Ciinkii bir
malzemeden bircok iiriin elde edebiliyoruz. Insanlara bu tarz sunumlar yaptigimizda ise takdir
alwyorsunuz, insanlar sizi begeniyor, takip ediyor, tanismak istiyorlar ayrica boyle bir sef var
diye isletmeye yemek yemeye gelmek isteyen insanlar olabiliyor. Bu sekilde oldugu zaman da
sefte citayr devaml yiiksek tutmak icin her zaman kendini gelistirmek istiyor, kendini
gelistirdikce de hem isleteme acisindan, isletmenin tanmmmishigini saglayabiliyor hem de kendini
daha iyi tamitabiliyor yapti$1 tabaklarla. Bu durum bizim bagsarimizin yamisira mesleki
kariyerimize de etki eder.” K2: “Eskiden tekniklerin uygulanmas: ve kullanmasi ise yariyordu
artik oyle bir doneme gelindi ki 6rnegin sosyal medya, televizyon programlarin ¢ikmast ile deger
kaybettigimizi diisiiniiyorum. Eskiden bu tarz yontem ve tekniklerin uygulanmas: ile
meslegimizin bir deeri bir yeri vardi, simdi tamamiyla TV programlari, sosyal medya vb.
platformlarin etkisiyle ekran oniinde olanlar goriiliiyor sadece. Kisaca, ekran dniinde olanlar ve
bilgisi olmayanlar para kazanmwyorlar. Biz ne kadar teknik ve yontem bile bilsek bile
bilinmedigimiz icin kazanamiyoruz. Insanlar artik bizi takipci sayilarmmiza  gore
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degerlendiriyorlar. Bu da kariyerimizi, iicretlerimizi ve basar1 diizeyimizi olumsuz etkiliyor
maalesef.”

Katilimailar, yenilik¢i mutfak yaklasimlariyla tek malzemeden birgok tiriin elde etme,
yeni lriinler yaratma gibi ¢alismalar1 sayesinde miisterilerinin mentilerden memnun
kalmasi, sefte kendisini daha fazla gelistirme ve kariyerinde daima ilerleme arzusu
yarattigini belirtmiglerdir. Basarmin popiilarite ve finansal destek getirdigi gibi daha
iyi is tekliflerinin de yolunu agtig1 vurgulanmistir. Ote yandan insamin kendisini
gelistirmesinin de kendi saygmligini kazanmasina yol actig1 anlasilmaktadir. Bu
tespitler, katihmcilarin genelinin yenilik¢i mutfak akimlar: ile basar: elde ettiklerini,
takdir kazandiklarini, begeni aldiklarini, takipgi sayilarimi arttirdigini ve boylelikle
hem finans hem de kariyer gelisiminin gerceklestigini, 6zgiiven kazandiklarini ve iyi
isletmelerde is teklifleri aldiklarini gostermektedir.

Genel olarak yenilik¢gi mutfak akimlar1 neticesinde mutfak yoneticilerinin
misterilerinden aldiklar1 takdir, takip ve tanisma taleplerinden otiirti kendilerini
daima gelistirdikleri ve bunun sonucunda daha basarili olduklari, Kkariyer
gelisimlerinin ve maddi desteklerinin arttig1 goriilmektedir. Katilimcilardan K2 ise
digerlerinden farkli olarak bu duruma katilmadigini belirtmistir. Bunun sebebi olarak
da Kkigilerin yenilik¢i mutfak anlayiglarmi cogunlukla sosyal medya, TV vb.
mecralardan takip ettigini, bu mecralarda ehil olmayan mutfak yoneticilerinin daha
tanmir oldugunu, kendilerinin yeterince tanmmadigim1 ve degerlerinin
anlasilmadigini belirtmistir.

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Istanbul'da hizmet veren 5 yildizl1 otel isletmelerinde calisan mutfak yoneticilerinin
(ascibasy, asgibasi yardimcisi) inovasyon uyumluluk diizeylerini ve yenilik¢i mutfak
akimlarmma bakis acilarini konu alan bu arastirma sonucunda katilimcilarin
gastronomide inovasyon kavramini daha g¢ok eski ve yeni teknikleri/yontemleri
kullanarak yenilik yapmak olarak tanimladiklari goriilmiistiir. Bunun yaninda
gastronomi alanindaki gelismeleri takip etmek, farkh kiiltiir ve medeniyetlerdeki
gelismeleri benimsemek, yaratici olmak, gelecegi yakalamak, siirdiiriilebilir olmak,
yeni yOontem/teknikler ve yeni sunum bigimleri gibi ifadeleri kullandiklar1 tespit
edilmistir. Katilimcilarin inovasyon kavramina yonelik bu yaklasimi, Giileg &
Sahing6z'iin (2022) arastirma bulgulariyla paralellik gostermektedir. Ilgili calismada,
gastronomide yenilik anlayisin tat, lezzet, {irtiniin gorsel sunumu, yeni ve degisik
driinler, saghkl iirtinler ve gesitli pisirme teknikleri olarak tamimladiklarmi tespit
etmigtir.

Isletmelerde ve diinyada kullanilan yenilik¢i akimlar, teknikler ve yontemler
konusundaki bilgi diizeylerine iligkin analiz bulgularma gore; diger isletmeler veya
diger meslek gruplari ile fikir alisverisinde bulunarak, sosyal medyay1 takip ederek, e-
posta veya telefon araciligiyla bilgi edinerek, yasal ve etik prosediirleri izleyerek ve
mutfak kiiltiirinii takip ederek yenilik¢i mutfak akimlarim1 uygulayabildikleri
sonucuna ulasilmistir. Bunun yaninda katilimcilarin yenilik¢i akimlar konusundaki

bilgilerinin ise flizyon mutfak, dijital gastronomi, slow food, vegan mutfak, avangart
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mutfak, sifir atik, siirdiirtilebilir mutfak ve kiiresel mutfak gibi yenilik¢i akimlar ve
teknikler tizerinde yogunlastigi gozlemlenmigtir. Bu tekniklere iliskin bilgiler,
katilmcilarin mutfak  kiiltiirtinde  yenilik¢i  yaklasimlar1 takip ettiklerini
gostermektedir. Arastirma bulgulari, literatiirdeki diger c¢alismalarla da
ortiismektedir. C)rne{gin, Secuk & Pekersen (2020) seflerin molekiiler gastronomi
hakkinda bilgi sahibi olduklarmi belirtmistir. Kizilirmak & Albayrak (2013) ise
restoranlarda calisgan seflerin bu teknikleri tanidigmi ancak yaygmn olarak
uygulamadiklarni ortaya koymustur. Colakoglu & Atabey (2020), mutfak
personelinin yeni trendlere acik oldugunu ve molekiiler gastronomi konusunda kadin
personelin daha bilgili oldugunu vurgulamistir. Isin & Kurt (2017) ise gastronomi
egitimi alan asgilarin ve Ogrencilerin bu konuda daha donanimli oldugunu
gozlemlemistir. Bu arastirmanin bulgulari, s6z konusu c¢alismalarin bulgular: ile
benzerlik gostermektedir.

Otel isletmelerinde yenilik¢i yaklasimlarin kullanimiyla ilgili analizler sonucunda,
katilimcilarin molekiiler gastronomi, fiizyon mutfak, sifir atik ve vegan mutfag: gibi
yenilik¢i mutfak egilimlerini uyguladigi belirlenmistir. Bu uygulamalara dair 6rnekler
incelendiginde; bir tirtinden maksimum verim ve minimum atik elde etme (sifir atik),
tursudan kopiik {iretme, sous vide yontemiyle somon pisirme, sebze sularmndan
havyar yapma ve yerel-mevsimsel iiriinlerle siirdiiriilebilir meniiler olusturulmas:
gibi uygulamalara yer verildigi gortilmiistiir. Bu ornekler, katilimcilarin mutfakta
inovatif yaklagimlara hakim olduklarini géstermektedir. Ote yandan, katilimcilarin
kiigiik bir kismi bu tiir yenilik¢i uygulamalar: hayata geciremediklerini belirtmistir.
Bu durumun baslica nedenleri arasinda firsat eksikligi, daha 6nce yapilan denemelerin
basarisiz olmasi, geleneksel/klasik mutfak anlayisindan uzaklasmak istememeleri ve
miisteri talebinin yetersizligi yer almaktadir. Bu bulgu, Orgiin vd., (2018) tarafindan
yapilan calismada belirtilen ekipman eksikligi ve geleneksel mutfagmn yayginlhig: ile
ortismektedir. Ayrica Geng¢'in (2021) arastirmasinda Tiirk tiiketicilerin molekiiler
gastronomi uygulamalarina yonelik algilarinin olumsuz oldugu yoniindeki tespitleri
de bu durumu desteklemektedir.

Mutfaklarda uygulanan yenilik¢i yaklagimlarin isetmelere 6nemli katkilar sagladig:
anlasilmaktadir. Bu yaklasimlar; personelin mesleki gelisimini desteklemekte, miisteri
¢ekme potansiyelini artirmakta ve Ozellikle yenilik arayisinda olan miisterilerin
beklentilerini  karsilamaktadir. Bu tiir uygulamalar, miisteri sadakatini
glclendirmekte ve isletmenin tanmirhigimi olumlu yo6nde etkilemektedir.
Katilimcilarin  goriisleri dogrultusunda, yenilik¢i mutfak akimlarmmn ve yeni
yontem/tekniklerin isletmelere yalnizca maddi kazang degil, ayni zamanda gelisim,
tesvik ve stirdiiriilebilir basar1 agisindan da 6nemli katkilar sundugu anlasilmaktadr.
Bu akimlar, isletmelerin rekabet giiclinii artiran, yaratici ¢oziimler gelistirmelerine
olanak taniyan ve sektorde farklilagsmalarini saglayan stratejik bir unsur olarak
degerlendirilmektedir.

Yenilik¢i mutfak yaklasimlarinin uygulanmasmimn, mutfak yoneticilerinin kariyer
gelisimleri ve ticret diizeyleri {izerinde olumlu etkiler yaratti$1 belirlenmistir.
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Katilimcilar, bu yaklasimlar sayesinde daha nitelikli
sahip olduklarmi ve mesleki
gelistirdiklerini ifade etmislerdir. Miisterilerden gelen takdir, ilgi ve dogrudan iletisim
talepleri, yoneticilerin mesleki motivasyonlarini artirmakta; bu durum, hem
basarilarmin pekismesine ve Kkariyerlerinde ilerlemelerine hem de maddi
kazanglarinin artmasma katki saglamaktadir. Bu bulgular, Akoglu vd., (2017)
calismasinda ortaya konan; seflerin kisisel gelisimlerine katki sagladiklari, yeni
lezzetler sunduklar1 ve sira dis1 sunumlar gergeklestirdikleri yoniindeki sonuglarla
ortiismektedir. yenilikgi sektordeki
profesyoneller i¢cin hem bireysel hem de kurumsal diizeyde ©nemli kazanimlar

sundugu anlagilmaktadir.

isletmelerde calisma

potansiyeline anlamda kendilerini  stirekli

Dolayisiyla, mutfak  uygulamalarinin

Aragtirmada Istanbul'da faaliyet gosteren 5 yildizli otellerde calisan mutfak
yoneticilerinin inovasyon uyumluluk diizeyleri ile yenilik¢i mutfak akimlarina bakis
acilar1 ele alinmistir. Calismanin bir siirliligi olarak degerlendirilebilecek bu durum,
ayrica aragtirmanin gergevesini de belirlemistir. Bu gercevede arastirma sadece
Istanbul'daki 5 yildizli otellerde galisan mutfak yoneticileri (asgibasi, ascibas
yardimcisi) Ozelinde gerceklestirilmistir. Gelecek calismalarda ayni yontem farkli
sehirlerde uygulanarak bolgesel karsilagtirmalar yapilabilir. Ayrica nicel yontemlerle
daha genis orneklemler {izerinden genellenebilir sonuglara ulasmak miimkiindiir.
Yeni arastirmacilar i¢in miistakil restoran seflerinin inovasyon algisi, yenilik¢i mutfak
uygulamalarinin miisteri deneyimine etkisi, gastronomi egitiminde inovasyonun yeri
ve dijitallesmenin mutfak siireclerine katkis1 gibi konular onerilebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Tesekkiir: Katkilarindan dolayr hakemlere
tesekkiir ederiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya
kurulustan destek alimnmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda cikar
catigmasi yoktur.

Etik Onayn: Bu calismanin tiim hazirlanma
siireclerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Giincel Turizm Arastirmalar:
Dergisi'nin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onayr: Kastamonu Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin
Etigi Kurulu'nun 04.10.2023 tarih ve 10 sayili
karar numarasi ile izin alinmistir.

Arastirmacilarin Katki Oran:: Birinci yazar:
%60; Tkinci yazar: %40.

Yapay Zeka Kullanimi: Yazar(lar) bu
makalede yapay zeka programlardan
yararlanmadiklarini beyan etmistir.

Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma
verileri paylasilmamustir.
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