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Oz

Bu ¢alismada Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim dlgeginin gecerlenmesi ve bireylerin flizyon mutfak
uygulamalarina (yeni yiyeceklere) yaklagimlarinin tespit edilmesi amaglanmistir. Bu baglamda Fransiz ve Italyan
mutfagindan yararlanilarak Tirk mutfagina ait iriinlerle fiizyon mutfagi uygulamalar: belirlenmistir. Calisma
orneklemini Ankara ili Kiiltiir ve Turizm Bakanlhiginda ¢alisan kamu personelinden kolaylikla bulunabilen 6rnekleme
yontemiyle goniillii olarak katilan 110'u kadin 147’si erkek toplam 257 birey olusturmustur. Calismada kullanilan Tiirk
mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim 6lgme aracinin gegerlik ve giivenirlik katsayisinin uygun oldugu tespit
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edilmistir. Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “Hashaslt otlu krep tadarim”, “Tahinli galetta
tadarim”, “ Kuru meyvelerle hazirlanmg biscotti tadarim” gibi ifadelerden olusan “yenilik¢i” alt boyutu ile cinsiyet degiskenine
gore, erkeklerin kadinlara gére hem Tiirk Fransiz mutfagi hem de Tiirk talyan mutfag: fiizyon uygulamalarinda yenilikgi
oldugu tespit edilmistir. Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim Slgeginin “siipheci” alt boyutu ile yurtdis
deneyimi degiskenine gore, yurt dis1 deneyimi olan bireylerin yurtdis: deneyimi olmayan bireylere gore daha siipheci
oldugu saptanmugtir. Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklagim 6lgeginin “Devekusu yumurtast ile hazirlanmis
sebzeli Frittata (Italyan omleti) tatmam”, “Chianti sarabi ile marine edilmis kuzu sis tatmam” gibi ifadelerden olusan “gelenek¢i”
alt boyutta, erkeklere gore kadinlarmn Tiirk Italyan mutfag: fiizyon uygulama {iriinlerinde daha az gelenek¢i oldugu
bulunmustur. Tiirk mutfaginda fiizyon mutfak uygulamalari, geleneksel mutfak kiiltiiriine aligkin toplumlar igin yeni

bir mutfak akimi olup, bu akimda sunulan iirinlerin tamami yeni birer gastronomik iiriin olarak ele almabilir.
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Abstract

This study aimed to validate the "Approach to fusion applications in Turkish cuisine" scale and determine individuals'
approach to fusion cuisine applications (new foods). In this context, fusion cuisine applications using products from
Turkish cuisine making use of Italian and French cuisine were determined. The study sample consisted of 257 individuals,
110 females and 147 males, from among civil servants working in the Ministry of Culture and Tourism in Ankara who
participated voluntarily using the convenience sampling method. The validity and reliability coefficient of the measuring
tool for approach to fusion applications in Turkish cuisine in this study was found to be suitable. Looking at the gender
variable in the "innovative” subscale of the "Approach to fusion practices in Turkish cuisine" scale, consisting of
expressions such as "I will try pancakes with poppy seeds,” "1 will try breadcrumbs and sesame,” and "I will try biscotti prepared
with dried fruits,” men were found to be more innovative than women with products that were a fusion of Turkish and
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French cuisine. Looking at the "experience abroad" variable in the "skeptical” subscale of the "Approach to fusion practices
in Turkish cuisine" scale, it was determined that individuals with experience abroad are more skeptical than those without
such experience. In the “traditionalist” subscale of the "Approach to fusion applications in Turkish cuisine" scale,
I will not try
lamb skewers marinated in Chianti,” women were found to be less traditional than men with products that were a fusion of
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consisting of expressions such as "I will not try vegetable Frittata (Italian omelets) prepared with ostrich eggs,

Turkish and Italian cuisine. Fusion cuisine practices in Turkish cuisine are a new culinary trend for societies that are
accustomed to traditional cuisine culture, and all the products offered in this trend can be seen as new gastronomic
products.
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GIRIS

Toplumlar1 belirleyen en oOnemli Ozellik kiiltiirleridir. Kiiltiirleri tanimlamak igin ikili
karsithiklarin zorunlu goriildiigii merkez-cevre, kendi-6teki gibi ayristiricr ifadelerin kullanimi
daha tiretken bir baglamda kullanilmaya baslanmistir. Homi Bhabha'min hibrite (melezlik)
kavrami ile bu merkez-gevre iligkilerinin kiiltiirel alandaki tireticiligine dikkat cekilmektedir
(Benedict, 1991; Bhabha, 1994). Farkh Kkiiltiirlerin yorumlanmasinda melezlik kavrami
kullanilmaktadir. Melezlik kuramina ve Homi Bhabha'ya atifta bulunulma nedeni, farkl iki
kiiltiiriin karsilasma alanimi bizim/ sizin karsithg disinda yorumlamasidir (Demirkol, 2013).
Diinyada, yerelliklerin birbirinden kopuk baglantilar seklinde kiiresellesmenin doniistiirdiigii
deneyimler olarak yasandig1 savin agiklamasi olan melezlik kavramidir. Melezlik diinyanm farkl
yerlerindeki kiiltiirlerin birbirine karismasidir (Kiigiik ve Kahyaoglu, 2013). Melezlesme biraz
kaybetmeyi ama biraz da kazanmay1 icerdigi ifade edilmistir (Hannerz, 1998).

Fransiz ihtilalinden giintimiize kadar gegen siirede gastronomide oldukga farkli degisimler
yaganmis, her bir donemin bilimsel bilgeliginin 6nciiliigii ile gastronomide hizli degisimler
yasanmustir. Bunlara en iyi 6rnek olan tarihin ilk yillarina dayali olan fiizyon mutfag: tekrar
ortaya ¢ikmistir (Poulain, 2005; Del Moral, 2020). Ancak, bireylerin saglikli yasamla daha ¢ok
ilgilenmesi Tiirk mutfagimin ve farkl iilke mutfaklarinin olusturdugu bir sentez araciligiyla
flizyon mutfagi {izerinden yapildig1 tespit edilmistir (Girgin vd., 2017). Ozellikle Tiirk
mutfaginda fiizyon mutfak uygulamalari ile destinasyonda sunulan yiyeceklerin, bireylerin hem
aliskin oldugu lezzetlere yakin olmasi hem de yeni, farkli ve 6zgiin tat arayislar1 nedeniyle
fiizyon mutfaginin daha ¢ok tercih edilebilecegi ifade edilmistir (Tarmng vd., 2019).

Fiizyon mutfag, farkli bolge ve iilkelere ait yemek pisirme yontemleri kullanilarak yerel yiyecek
malzemelerinin 6zenli ve diizenli bir sekilde ayni tabakta bulusmasi ile olusan yeni ve 6zgiin
yemek yapma teknigi olarak tanimlanmaktadir (Kirim, 2005; Sandike1 ve Celik, 2007; Mil, 2009).
Bir baska calismada da fiizyon mutfag, farkli diinya mutfaklarina ait yemeklerin birbiriyle
karistirilmasi olarak tanimlamaktadir (Dogdubay vd., 2017). Bu kavram, yemegin ve mutfak
kiiltiirtiniin uluslararas: olmasi anlamini da tagimaktadir (Kirim, 2005). Medyada yer alan yemek
programlar1 ve yarismalar, seflerin yazdig1 yemek kitaplar1 gibi yiyeceklere yonelik internette
¢ok sayida sitenin bulunmasi fiizyon mutfak kavraminin ve uygulanmasmnin daha fazla
bilinmesine neden olmustur (Chiaro ve Rossato, 2015: 239).

LITERATUR TARAMASI

Tiirk mutfaginin, Tiirklerin yasadiklari cografyada sekillenen ve birgok uygarligin izlerini tasryan
genis bir kiiltiire sahip oldugu vurgulanmistir (Arman, 2011). Bagka bir ¢calismada Tiirk mutfag:
Orta Asya’dan giliniimiize degin siiren tarihsel bir siire¢ olarak goriilmektedir. Asya ve Anadolu
topraklarmin sunmus oldugu tiriin gesitliligi, tarih boyunca baska kiiltiirlerle yasanan etkilesim,
Selguklu ve Osmanl saraylarinda yeni gelisen tatlarn varhigi, Mezopotamya’dan kaynaklanan
Anadolu mutfaginin varli1 gibi etkenler Tiirk mutfagimin renkliligini ve gesitliligini saglayan
unsurlar oldugu belirtilmistir (Giiler, 2010).

Tiirk Mutfag1 hakkinda yabanci seflerin goriislerinde Tiirk mutfaginin zengin, tarihsel bir
gecmise ve Diinya mutfaklar: arasinda da 6zel bir yere sahip oldugu ifade edilmistir (Cakic1 ve
Eser, 2016). “Diinya Mutfaklar1” igerisinde en ¢ok adi gegen mutfaklarin Cin, Fransiz ve Tiirk
Mutfaklar1 oldugu, bununla birlikte Fransiz Mutfagmin gelismesinde Italyan Mutfaginin da katki
sagladigr vurgulanmistir (Girgin vd., 2017). Fransiz yemeklerinin, yiiksek nitelikli yemekler
oldugu ve yapmm teknikleriyle diger iilkelere de aktarildig: belirtilmistir (Albors-Garrigos vd.,
2020:2). Fransizlar, tarih boyunca farkli cografyalara etki ederek, kendi yemek kiiltiiriiniin

1240



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 1238-1257.

yayllmasina neden olabildigi gibi Fransiz mutfagi ile Osmanli mutfaginin birbiri arasinda
melezlesme oldugu goriilmistiir (Oktay ve Sadikoglu, 2018:144). Giiniimiizde Uzakdogu
cografyasinda bile Fransiz mutfaginin etkisinde s6z edilmektedir (Kawasaki ve Shimomura,
2015:2). Malezya mutfaginin da Fransiz devrimiyle birlikte Fransiz mutfagindan etkilenerek
gelistigi vurgulanmaktadir (Zainal Abidin vd., 2020:2). Fransiz mutfaginin; birbirine denk olarak
adlandirilan ve zirvede yer alan mutfaklar arasinda dahi “esitlerin birincisi” oldugu ifade
edilmistir (Lane, 2019:10). Fransi1z yemekleri, 2010 yilinda UNESCO tarafindan “Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras” listesine alinmig; yiiksek nitelikli, yaratic1 ve kiiltiirel endiistri iiriinleri olarak
kabul edilmistir (Presenza vd., 2017:81). Fransiz mutfaginin; diinyamin en taninmis
mutfaklarindan biri oldugu, yemek pisirmenin sanat olarak degerlendirildigi, pisirdikleri etlerin
genellikle sarap ile marine edildigi, sarabin yemekleri hazirlamada sos olarak kullanildig: gibi
yemeklerin yaninda da tiiketildigi, 6zellikle sarap ve peynir uyumunun mutfaklarda énemli bir
yerde bulundugu ifade edilmistir (Yildiz, 2016: 3). Fransiz mutfaginda yemek siras1 genellikle
soguk ordovrlerle baslamakta, bunlar1 ¢ogunlukla konsome adi verilen bir tiir ¢orba
izlemektedir. Ana yemekten once cesitli sicak ordévrler servis edilmektedir. Fransiz mutfaginda
ana yemek genellikle cesitli sebze garnitiirleri ile birlikte sunulan et yemegi seklindedir. Ana
yemekle tatli veya meyve arasinda da peynir servisi yapildig1 belirtilmistir (Koksal Sezgin, 2020).

ftalyan mutfagmin Avrupa’nin ilk gelismis mutfagi oldugu (Brittin, 2011), inovasyona agik ve
etkilesime uygun bir karakter gosterdigi belirtilmektedir (Petruzzelli ve Savino, 2015:688).
Malezya mutfagini etkileyen ve sekillendiren Avrupa mutfaklari olarak drnegin; Fransa ve [talya
gibi mutfaklarin yer aldigi ve etkiledigi belirtilmistir (Zainal Abidin vd., 2020:1). Ancak
mutfaklarinda kullanilan bir¢ok bilesenin bagka cografyalardan geldigi ifade edilmektedir.
Araplardan piring, safran, seker, baharatlar, limon ve portakal, Katalan cografyasindan
zeytinyag1 ve sarimsak, Yunan ve Fenikelilerden zeytin agaci ve nohut, Amerika kitasindan ise
domates, musir, vanilya ve cikolatanin Italyan kiiltiiriine yerlestigi vurgulanmaktadir
(Weichselbaum vd., 2009; Brittin, 2011; Kittler vd., 2012; Renna vd., 2014; Ozen, 2016). italya’da
yemekler ii¢ 6giin seklinde yenmektedir. Geleneksel olarak giiniin en dnemli 6giinii 6glen
yemegi iken, bu aliskanlik degiserek giiniimiizde yerini aksam yemegine birakmistir. Kahvalti
genellikle kahve ve cornetto adi verilen hamur isi atistirmalik ile gecistirilmektedir. Italyan
mutfaginda deniz mahsulleri, av hayvanlari, risotto, makarna, ravioli ve pizza agirlikli olarak
titkketilen yiyeceklerdir. Ayrica meyvelerden yapilan tatlilar da oldukca yaygin tiiketilmektedir
(Katona-Apte, 2003; MacVeigh, 2009; Parasecoli, 2011). italyan mutfagi, hem diinya mutfaklar:
arasinda yer almasi hem de Michelin yildizli seflerine sahip olmasi nedeniyle 6nemli oldugu
belirtilmistir (Presenza vd., 2017:82). Michelin yildizl: seflerinin, yenilik¢i ve yaratici fikirleriyle
diinya mutfaklar1 arasinda gastronominin yeniden olusmasina sebep oldugu ifade edilmistir
(Vargas-Sanchez ve Lopez-Guzman, 2015:32). italyan mutfaginda hazirlanan yemeklerin saglikli
olmasi, yemeklerin besin olarak goriilmesinden ziyade yerken bir kiiltiirdeki insanlarin
dinlendigi ve keyif alinan, eglence-sohbet havasinda gecen bir gastronomi kiiltiirii olarak
goriildiigii belirtilmistir (Tarr, 2016). Bu yoniiyle Italyan mutfag fiizyon mutfagi uygulamalarina
oldukga elverisli bir mutfak olarak degerlendirilmistir. Tiirk Mutfagin Tiirkiye’de yasayan farklh
kiiltiirlerin mutfaginin olusturdugu ve bunlarin bir sentez oldugu ve tanitiminin fiizyon mutfak
lizerinden yapilmasi gerektigi ifade edilmistir (Girgin vd., 2017).

Fiizyon mutfag1 olusturulmast igin Tiirk mutfagi, Fransiz ve Italyan mutfag: tercih edilmistir.
Fransiz ve Italyan mutfagi Somut Olmayan Kiiltiirel Miras baghig1 altinda hem “UNESCO Kiiltiir
Miras Listesinde” yer almasi (Yorganci, 2018), hem de Italyan mutfagmnin Akdeniz Mutfag
olmasi1 nedeniyle tercih edilmistir. Tiirk mutfagina benzer 6zellikleri olmasi nedeniyle fiizyon
mutfag1 uygulamasi olusturulmak istenmistir. Fiizyon mutfak uygulamalarmin Tiirk Mutfagim
gercek kimliginden uzaklastirdigini ve yeni bir sekle biiriinmesine sebep oldugunu belirten
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calismalar bulunmaktadir (Denizer, 2008). Ancak, fiizyon mutfakta elde edilen tabakta farkl: bir
iiriin hazirlandiginin kabul edilmesi, o yemegin dogrudan Tiirk mutfagim yansitmadigin ve
burada mutfaklar: dejenere etmek degil, iki farkli mutfaga ait 6zellikleri tek bir tabakta yeni bir
yapida birlestirmek oldugunu bilmek gerekmektedir (Can vd., 2012). Karamustafa vd., (2016)'nin
yaptiklar1 ¢alismada, Tiirkiye’de fiizyon mutfak uygulamasi olan restoranlarin Uzakdogu,
ftalyan ve Fransiz mutfak lezzetlerini kullanarak yeni iiriinler olusturduklari, Tiirk mutfagmdaki
yiyeceklerin flizyon mutfak uygulamalarma uygun oldugu belirtilmigtir. Turan vd., (2020)'nin
calismasinda da Canakkale mutfag1 6rneginin fiizyon mutfak uygulamalarina uygun oldugu,
Fransiz ve Italyan mutfaklarina ait iiriinlerle yenilikgi fiizyon {iriinlerinin ortaya konuldugu
tespit edilmistir. Bu baglamda, Tiirk mutfagi, Fransiz mutfag1 ve Italyan mutfag; iiriinleri ile yeni
bir fiizyon mutfag: yaklasimi 6lgegi olusturma bakimindan bu ¢alisma énemlidir. Ayrica, flizyon
mutfagi uygulama yaklasimlari ile farkli mutfaga ait 6zellikleri tek bir tabakta yeni bir lezzette,
renkte, aromada ve yapida birlestirme agisindan da 6nemli oldugu sdylenebilir.

Bu calismanin amaci bireylerin fiizyon mutfagi uygulamalarina yonelik olarak Tiirk mutfag,
Fransiz mutfag1 ve Italyan mutfagina yaklagimlari dlgeginin gecerlenmesine iliskin faktor ve
glivenirlik analizleri ile beraber su sorulara cevap aranmustir:

1. Bireylerin fiizyon mutfagi uygulamalarma yaklasim olgegi alt boyutlar1 ile demografik
degiskenleri arasinda fark var midir?

2. Bireylerin fiizyon mutfagi uygulamalarina yaklasim olgegi alt boyutlar1 ile yurt diginda
bulunma ve yas degiskenleri arasinda fark var midir?

3. Bireylerin fiizyon mutfag1 uygulamalarina yaklasim 6lgeginin alt boyutlar1 arasinda iligki var
midir?

YONTEM
Evren ve Orneklem

Bu calismanin 6rneklemini Ankara ili Kiiltiir ve Turizm Bakanliginda c¢alisan 364.342 kamu
personelinden kolaylikla bulunabilen 6rnekleme ile arastirmaya goniillii olan 110 kadin ve 147
erkek olmak iizere toplam 257 birey olusturmustur. Kolaylikla bulunabilen érnekleme, bir bolge
s0z konusu degilse, yakin ¢evrede bulunan ve ulasilmasi kolay, elde mevcut ve arastirmaya
katilmak isteyen (goniillii) bireyler iizerinde yapilan 6rneklemedir (Erkus, 2013: 122). Bireylerin
%42.8'1 kadin, %57.2’si erkektir. Bunlarm %7.8"i 18-22, % 5.8'i 23-27, % 11.3'11 28-32, % 75.1'i 33 ve
tizeri yas arahgmdadir. Katimcalarin % 33.1'inin yurtdisina seyahat etmedigi, % 66.9unun
yurtdisina seyahat ettigi belirlenmistir. Yurtdisina seyahat edenlerin % 41.3'ti 1-3 kez, %251 4-6
kez, %15.7’si 7-9 kez, % 181 10 ve daha fazla kez seyahat ettigi belirlenmistir. Katihmcilarin
%80.6’smin  saglik problemi bulunmadigl, %19.4'{iniin ise saghk problemi oldugu tespit
edilmistir.

Veri Toplama Araclari

Aragtirma verilerinin toplanmasinda “Demografik Bilgi Formu”, “Flizyon Mutfag:
Uygulamalarina Yaklasim Formu” ve “Bireysel Yenilikgi Olgegi” (BYO) kullanilmustir.

Demografik Bilgi Formu

Bu formda, bireylerin cinsiyet, yas, saglik problemleri, yurtdisina gidis durumlarina iliskin
sorular yer almaktadir.

1242



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 1238-1257.

Fiizyon Mutfag1 Uygulamalarina Yaklasim Formu

Arastirmacilar tarafindan olusturulan anket formu icin 6ncelikle alanyazin taramasi yapilmistir
(Castelman, 2003; Arslan, 2015; Sarusik, 2016:28; Yildiz, 2016:27; Della, 2017; Bourdain, 2018:615;
Guzek vd., 2019:2622; Lawrence, 2019; Koksal Sezgin, 2020). Bunun icin Tiirk mutfagi, Fransiz ve
[talyan mutfag1 uygulamalar ile ilgili ifadeler {i¢ mutfagi da temsil eden drnek yiyeceklerle,
Guzek vd., (2019)’a gore de “baslangiglar, corbalar, ana yemekler, tatlilar” seklinde belirlenmistir.
Oncellikle konu ile ilgili soru havuzu olusturulmus, formun kapsam gegerliliginin saglanmasi
icin bir beslenme ve iki gastronomi ve mutfak sanatlar1 alan uzmani olarak toplam {i¢ uzmanin
goriisiine sunulmustur. Uzman onerilerine gore gerekli diizeltmeler yapilmigtir. Goriigsme
formundaki sorularin anlasilabilirligini saglamak icin 50 maddeden olusan formun, 86 bireye
pilot uygulamasi yapilmistir. On uygulamada cevaplari drtiigen sorular gikarilarak formda 36
madde olarak son sekli verilmistir.

“Fiizyon Mutfagt Uygulamalarma Yaklagim” formunda: Tiirk mutfag1, Fransiz mutfag ve Italyan
mutfagi yemeklerine iliskin ifadelerden olusan sorulara yer verilmistir. Formda yer alan ifadeler
baslangicta 13 maddesi “yenilik¢i”, 8 maddesi “stipheci” ve 15 maddesi “gelenek¢i” olmak iizere
ti¢ alt boyutta ve toplam 36 madde olarak olusturulmustur. Her bir madde 1=Hig¢ katilmryorum,
5=Tamamen katiliyorum arasinda 51i Likert tipi derecelendirme ile degerlendirilmistir (Akbas
vd., 2020:222). Maddeler olumlu ve olumsuz ifadeler seklinde diizenlenmistir. Puanlamada
olumsuz olan maddelerin puanlamasi ters yapilmustir.

Bireylerin “Fiizyon Mutfag1 Uygulamalarina Yaklagim Olgegine” iliskin giivenirlik ve gegerlik
calismasmin Cronbach Alpha degeri “yenilik¢i” alt boyutunda 0.776, “stipheci” alt boyutunda
0.704 ve “gelenekgi” alt boyutunda 0.748 olarak belirlenmistir. Veri yapisinin faktor analizi igin
uygunlugu Kaiser-Meyer Olkin (KMO) degeri 0.747 ve Bartlett kiiresellik testinde hesaplanan ki-
kare degeri (X2=4411.007; p<0.000) bulunmustur. Bu ¢alisma sonucunda KMO degerinin 0.74’den
yliksek olmasi ve Bartlett kiiresellik testinin anlamli ¢tkmasi, bu ¢alisma igin faktor analizinin
yapilabilecegini gostermistir (Biiytikoztiirk vd., 2012: 93).

Bireysel Yenilikcilik Olcegi (BYO)

Kiliger ve Odabast (2010) tarafindan gelistirilen bireysel yenilik¢i Olgegi 20 maddeden
olusmaktadir. Bireysel Yenilikgilik Olgeginde kullarulan, her bir madde 1=Katilmiyorum, 2=Biraz
katiliyorum, 3=Orta diizeyde katiliyorum, 4=Cogunlukla katilryorum, 5=Tamamen katiliyorum
arasinda 5'li Likert tipi derecelendirme ile degerlendirilmistir. Maddeler olumlu ifadeler seklinde
diizenlenmistir. Madde puanlarmin yiiksek olmas: bilgi, tutum ve davramg alt boyutlarinin
olumlu yonde artis oldugunu ifade etmektedir. Oncellikle, 5lgek hesaplama formiiliinde= 42+ (1,
2,3,5 8,9 11, 12, 14, 16, 18, 19.)- (4, 6, 7, 10, 13, 15, 17. ve 20.) maddelerin toplam1 alinmuistir.
Olgekte 68-120 arasi puan alanlar “yenilik¢i”, 68-64 arasi puan alanlar “siipheci”, 64 alti puan
alanlar “gelenek¢i” olarak gruplanmustir.

Veri Toplama Siireci

Verilerin toplanmasinda yiiz yiize anket teknigi uygulanmistir. Bireylerin veri toplama aracina
katilimlar1 goniilliilitk esasma dayandirilmistir. Arastirmaya sadece goniillii olan bireyler
alinmigtir. Arastirma T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhi$i’'nda uygulanmustir. Veri toplama aracinin
uygulamasinin yapilabilmesi i¢in Bakanlik yetkililerinden izin alinmistir. Veriler arastirmacilar
tarafindan uygulanmistir. Bireylerin veri toplama aracimi cevaplama siireleri 30 dakika
sirmugttir.
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Istatistiksel Analizler

Verilerin ¢éziimlenmesinde SPSS 16.0 paket programindan yararlanilmigtir. Yetigkinlerin Tiirk
mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasimi olgegine iliskin gegerlik ve giivenirlik analizi
yapilmustir. Bu 6lgekteki alt boyutlar ile kisisel degiskenler arasindaki farkliligin incelenmesi icin
t-testi kullanilmistir. Yetigkinlerin Tiirk mutfaginda filizyon uygulamalarina yaklasim
Olcegindeki alt boyutlar ile kisisel degiskenler arasindaki farkliligin incelenmesi icin ANOVA
(One-way) testi kullanilmustir. Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim 6lgeginin alt
boyutlar arasindaki iliskinin incelenmesi i¢in regrasyon analizi yapilmaistir.

BULGULAR

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarma yaklagim 6lgegi verilerinin yap: gecerliligi agiklayic
faktor analizi (EFA) ile belirlenmeye ¢alisilmistir. @lgegin birbirinden bagimsiz alt faktorlerini
belirlemek igin principal compenent analysis (PCA) varimax yontemi kullanilmigtir. Faktor yiikii
0.32'nin iistiinde olan ve eigen degeri 1.00’den biiyiik olan maddeler 6lgege alinmigtir. EFA ile
Olcegin li¢ faktorlii yapisi desteklenmis 54 madde olarak diizenlenmis olan 6l¢gme araci 36
maddeye inmigstir. Tablo 1-4'de filizyon mutfag1 uygulamalarina ait analizi sonuglar
bulunmaktadir.

Tablo 1'de “fiizyon mutfag1 uygulamalarina yaklasim 6lgegi” ne iligkin gegerlik ve giivenirlik
sonuglart 36 maddenin ii¢ alt boyutundan olugmaktadir. Alt boyutlarin i¢ tutarhilik katsayisi
Cronbach Alpha ile belirlenmis olup; “yenilik¢i” alt boyutunda yer alan madde yiikleri 0.332-
0.664 arasida, “siipheci” alt boyutunda yer alan madde yiikii 0.419- 0.764 arasinda, “gelenek¢i” alt
boyutunda yer alan madde yiikii 0.303-0.729 arasinda oldugu tespit edilmistir.

Bu ii¢ faktor toplam varyansin %73.006’sin1 agiklamaktadir. Faktorlerin dondiirme sonrasinda
acikladiklar varyanslara bakildiginda, “yenilik¢i” faktoriin %33.44 “siipheci” faktoriin varyansi %
19.80 ve “gelenek¢i” faktorii % 19.75 olarak tespit edilmistir.

Alt boyutlarin i¢ tutarlilik katsayis1 Cronbach Alpha ile belirlenmis olup; “yenilik¢i” alt boyutu
0.776, “siipheci” alt boyutu 0.704 ve alt “gelenekci” boyutu 0.748diir. Olgegin genel Alpha
giivenirlik katsayis1 0.778'dir. Veri yapisinin faktor analizi i¢in uygunlugu Kaiser-Meyer Olkin
(KMO) degeri 0.747 ve Bartlett kiiresellik testinde hesaplanan ki-kare degeri (X?>=4411.007;
p<0.000) olarak bulunmustur. Bu ¢alisma sonucunda KMO degerinin 0.70’ten yiiksek olmasi ve
Bartlett kiiresellik testinin anlamli ¢tkmasi, bu calisma igin faktor analizinin yapilabilecegini
gostermistir (Biliyiikoztiirk vd., 2012). Alpha giivenirlik katsayisinin degerlendirilmesinde
uyulan degerlendirme kriterleri goz oniine alindiginda 6lgegin kabul edilebilir giivenirlik
katsayisina sahip oldugu bulunmustur (Ozdamar, 1999).
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Tablo 1. Fiiyon Mutfag1 Uygulamalarmna Yaklagim Olcegine Iliskin Faktér Analizi ve
Giivenlik Analizi Sonuglar1

Madde ifadeler Yenilik¢i Siipheci Gelenekgi
1. Besamel soslu sucuk koftesini tadarim 0.332
2. Kars gravyerli sogan ¢orbasi tadarim 0.360
3. Pesto soslu eriste tadarim 0.426
4. Dort mevsim pizza tadarim 0.466
5. Napolitan soslu 1zgara bobrek tadarim 0.500
6. Kizarmig sarimsakli misir ekmegi {izerine dana steak tartar 0.500
tadarim
7. Besamel soslu beyti tadarim 0.505
8. Kizarmig lavas iizerinde kaz cigeri tadarim 0.509
9. Hashash otlu krep tadarim 0.511
10. Tahinli galetta tadarim 0.517
11. Antep fistikl mus tadarim 0.593
12. Kuru meyvelerle hazirlanmig biscotti tadarim 0.616
13. Erzincan tulum peynirli ravioli tadarim 0.664
14. Acuka soslu bruschetta tatmam 0.419
15. Asma yapragina kapari soslu kili¢ bali§1 tatmam 0.422
16. Pastirmali cordon bleu tatmam 0.488
17. Pekmezle marine edilmis 6rdek confit tatmam. 0.650
18. Bruschetta ekmek {izeri peynir ve sebze karigimmdan 0.650
yapilan soguk sandvici tatmam
19. Tortellini sebze sularindan hazirlanan eristeyi tatmam 0.707
20. Parmesanl: tarhana ¢orbasi tatmam 0.742
21. Otlu peynirli Napoli pizzay: tatmam 0.764
22. Risottolu mumbar dolmasini tatmam 0.303
23. Devekusu yumurtas: ile hazirlanmis sebzeli Frittata 0.382
(Italyan omleti) tatmam
24. Chianti sarab1 ile marine edilmis kuzu sis tatmam 0.484
25. Lor peynirli cannoli tatlis1 tatmam 0.515
26. Pastirmali Croque Madam tatmam 0.530
27. Kurbaga bacag1 bugulama tatmam 0.540
28. I¢ pilavli escargots (salyangoz) tatmam 0.566
29. Kori soslu Adana sisi tatmam 0.569
30. Maras kesme dondurma esliginde Bursa seftalisinden 0.574
hazirlanan Peach Melba tatmam
3L Siyez unlu eksi mayali baget ekmem tedarim 0.618
32. Maras biberli domates soslu ratatouille tatmam 0.633
33. Pekmezli Panna Cotta tatlisini tatmam 0.660
34. Patlican begendili sufleyi tatmam 0.676
35. Eski kasar kullanarak hazirlanan dana Carpaccio tatmam 0.723
36. Kokoregli lazanya tatmam 0.729
Ozdegerler (eigenvalues) 6.354 3.763 3.753
Varyansi agiklama orani 33.444 19.808 19.754
Kiimiilatif varyans % 33.444 % % 73.006
Alt Boyut Glivenirligi (Cronbach’s Alpha) 53.252
Genel Olgek Giivenirligi (Cronbach’s Alpha) 0.776 0.704 0.748
0.778

Kaiser-Meyer-Olkin (KMQO)=0.747  Bartlett testi:x?=4411.007; p<0.000
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Tablo 2. Fiizyon Mutfag1 Uygulamalarina Yaklasimin Alt Boyutlar ile Demografik Degiskenler
Arasindaki Farklihigin Analizi (T-Testi) N=257
Boyutlar Degiskenler Gruplar N X SD t* p

o Kadin 110  2.89 0.47
Cinsiyet -4.013  0.000
Erkek 147 3.19 0.67

I Evet 50 2.96 0.61
Yenilikgi Saglik problemi -1.346  0.179

Hayir 207 3.09 0.61

Evet 172 2.97 0.52
Yurtdist deneyimi

-3.570  0.000
Hayir 85 3.25 0.72
Lo Kadin 110 3.82 0.65
Cinsiyet
2.010 0.046
Erkek 147 3.63 0.80
Evet 50 3.89 0.73
i i Saglik problemi
Stipheci Agitk provlentt 1923 0.056
Hayr 207 3.67 0.74
Yurtdist deneyimi Evet 172 3.64 0.76
-2.145  0.033
Hayir 85 3.85 0.69
o Kadin 110 2.50 0.34
Cinsiyet
-4.131 0.000
Erkek 147 2.83 0.77
Gelenekgi
Saglik problemi Evet 50 2.63 0.41
-0.709 0479

Hayir 207 2.70 0.69

Evet 172 2.58 0.51
Yurtdis: deneyimi -4.079  0.000

Hayir 85 2.92 0.81

*Independent sample t-test. M: Mean; SD: Standard deviation

Tablo 2’de Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “yenilik¢i” alt boyutu ile
cinsiyet degiskenine gore incelendiginde, Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim
Olceginin “Haghasli otlu krep tadarim”, “Tahinli galetta tadarim”, ” Kuru meyvelerle hazirlanmus biscotti
tadarim” gibi ifadelerden olusan “yenilik¢i” alt boyutu ile cinsiyet degiskenine gore, kadinlarm
puan ortalamas: (M=2.89) diisiik iken, erkeklerin puan ortalamasinin (M=3.19) yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Cinsiyet degiskenine gore fiizyon uygulamalar1 yaklagim olgeginin “yenilik¢i”
alt boyut ile karsilagtinldifinda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml fark bulunmustur
(p<0.05).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarma yaklasim Olgeginin “Besamel soslu sucuk kiftesini
tadarim”, “Dort mevsim pizza tadarim”, “ Pesto soslu eriste tadarim” gibi ifadelerden olusan “yenilik¢i”
alt boyutuna gore, Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalar1 dlgeginin “yenilik¢ci” alt boyutuna gore,
saglik problemi olmayan bireylerin puan ortalamas: (M=2.96) diisiik iken, saglik problemi
olmayan bireylerin puan ortalamasinin (M=3.09) yiiksek oldugu ifade edilmistir. Saglik problemi
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degiskenine gore fiizyon mutfagi uygulamalar1 yaklasim olgeginde “yenilik¢i” alt boyut ile
karsilastirildiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit edilmistir (p>0.05).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “yenilik¢i” alt boyutu ile yurtdis:
seyahat degiskenine gore, yurtdisi deneyimi olanlarin puan ortalamas: (M=2.97) diisiik iken,
yurtdist deneyimi olmayanlarin puan ortalamasmin (M=3.25) yiiksek oldugu saptanmuistir.
Yurtdis1 deneyimi degiskenine gore fiizyon mutfagi uygulamalar: 6lgeginde “yenilik¢i” alt boyut
ile karsilastirlldiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml fark tespit edilmistir (p<0.05).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim Olgeginin “siipheci” alt boyutu cinsiyet
degiskenine gore incelendiginde, Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalar1 6lgeginin “Pekmezle
marine edilmis ordek confit tatmam”, “Pastirmali cordon bleu tatmam”, “Otlu peynirli Napoli pizzay:
tatmam” gibi ifadelerden olusan “siipheci” alt boyutu cinsiyet degiskenine gore incelendiginde,
kadinlarin puan ortalamasi (M=3.82) yiiksek iken, erkeklerin puan ortalamasmin (M=3.63) diisiik
oldugu bulunmustur. Cinsiyet degiskenine gore flizyon mutfag1 uygulamalar1 yaklagim
olceginde “siipheci” alt boyut ile karsilastirildiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml
fark belirlenmistir (p<0.05).

“Stipheci” alt boyuta gore, saglik problemi oldugunu belirten bireylerin puan ortalamasi (M=3.89)
yiiksek iken, saglik problemi olmayanlarmn puan ortalamasinin (M=3.67) diisiik oldugu
saptanmustir. Saglik problemi degiskenine gore fiizyon mutfagi uygulamalari dlgeginde “siipheci”
alt boyut ile karsilastirldiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit
edilmistir (p>0.05).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim dlgeginin “siipheci” alt boyutu ile yurtdis:
deneyimi degiskenine gore incelendiginde, yurt dis1 deneyimi olan bireylerin puan ortalamasi
(M=3.64) diisiik iken, yurtdisi deneyimi olmayanlarin puan ortalamasimmin (M=3.85) yiiksek
oldugu saptanmistir. Yurt disi deneyim degiskenine gore fiizyon mutfagi uygulamalar1 yaklasim
olgeginde “siipheci” alt boyut ile karsilagtirildiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli
fark bulunmustur (p<0.05).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “Devekusu yumurtast ile hazirlanmig
sebzeli Frittata (ftalyan omleti) tatmam”, “Chianti sarabt ile marine edilmis kuzu sis tatmam”, “Ic pilavl
escargots (salyangoz) tatmam” gibi ifadelerden olusan “gelenek¢i” alt boyutu cinsiyet degiskenine
gore incelendiginde, kadinlarin puan ortalamasi (M=2.50) diisiik iken, erkeklerin puan
ortalamasimnin (M=2.83) yiiksek oldugu bulunmustur. Cinsiyet degiskenine gore fiizyon mutfag:
uygulamalar: yaklagim 6lgeginde “gelenckci” alt boyut ile karsilastirildiginda gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlaml fark tespit edilmistir (p<0.05).

Tirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim olgeginin “gelenek¢i” alt boyutu ile saglik
problemi degiskenine gore, saglik problemi olanlarin puan ortalamas: (M=2.63) diisiik iken,
saglik problemi olmayanlarin puan ortalamasi (M=2.70) yiiksek oldugu saptanmustir. Saghk
problemi degiskenine gore fiizyon mutfagi uygulamalar1 yaklasim dlgeginde “gelenck¢i” alt boyut
ile karsilastirildiginda gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit edilmistir (p>0.05).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim o6lgeginin “gelenekci” alt boyutu ile yurtdis
deneyimi olan bireylerin puan ortalamas: (M=2.58) diisiik iken, yurtdisi deneyimi olmayan
bireylerin puan ortalamas: (M=2.92) yiiksek oldugu saptanmistir. Yurtdisi deneyimine gore
fizyon mutfag1 uygulamalar1 yaklasim olceginde “gelenek¢i” alt boyut ile karsilastirildiginda
gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark tespit edilmistir (p<0.05).
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Tablo 3. Fiizyon Mutfagi Uygulamalarma Yaklagim Olgeginin Alt Boyutlar1 ile Demografik
Degiskenler Arasindaki Farklilik Analizi Sonuglari

Boyutlar Degiskenler Gruplar N x sbD F* p Tukey
1 20 326 081
2 15 38 073
Yas 10.630 0.000 2134
(N=257) 3 29 309 061
Yenilikgi 4 193 298 053
Bir yil i¢inde 1-3 71 291 046
rtdisina
yuridisia 46 3 299 066
glkma Slkllgl 0.643 0.610 -
(N=172) 79 27 305 0.39
10 ve daha fazla 31 3.01 0.54
18-22 200 349 0.89
v 23-27 15 391 0.69
as 1.092 0400
(N=257) 28-32 29 364 0.64
e 33 ve iizeri 194 373 074
Ziphed Bir yil icinde 1-3 71 372 072
td
yuridisia 46 3 367 072
glkma Slkllgl 0799 0580 -
(N=172) 7-9 27 353 0.68
10 ve daha fazla 31 351 094
18-22 20 264 092
v 23-27 15 287 1.15
as 2565  0.051
(N=257) 28-32 29 296 078
33 ve {izeri 193 264 051
lenekci
Geleneli Bir yil icinde 1-3 71 262 051
td
yurtdigma 46 43 263 055
¢ikma siklig1 0.925 0.43 -
(N=172) 7-9 27 246 035
10 ve daha fazla 31 250 056

*One-way ANOVA. M: Mean; SD: Standard sapma;
Yas gruplama 1= 18-22; 2= 23-27; 3=28-32; 4=33 ve lizeri

Tablo 3'te Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarma yaklasim 6lgeginin “yenilik¢i” alt boyutu ile
yas gruplari incelendiginde, 33 ve lizeri yas grubu puan ort. (M=2.98) diisiik iken, 23-27 yas grubu
puan ort. (M=3.82) yiiksek oldugu belirlenmistir. Flizyon mutfag1 uygulamalar1 yaklasim
Olceginin “yenilikci” alt boyutu ile yas gruplar: karsilastirildiginda Tukey HSD Post-Hoc testiyle
gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark tespit edilmistir [F=10.630], (p<0.05).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarma yaklasim 6lgeginin “yenilikci” alt boyutu ile bir yil
icinde yurt digma ¢itkma sikhigr degiskeni incelendiginde, bir yilda 1-3 aras1 yurt digina ¢tkma
siklig1 olanlarin puan ort. (M=2.91) diisiik iken, 7-9 kez yurt disina ¢ikma siklig1 olanlarin puan
ort. (M=3.05) yiiksek oldugu saptanmustir. Flizyon mutfag1 uygulamalar1 yaklasim 6lgeginin
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“yenilik¢i” alt boyutu ile bir yilda yurt disina ¢tkma sikligr gruplan karsilastirildiginda Tukey
HSD Post-Hoc testiyle gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit edilmistir [F=
0.643], (p>0.05).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarma yaklasim 6lgeginin “siipheci” alt boyutu ile yas gruplar:
incelendiginde, 18-22 yas grubu puan ort. (M=3.49) diisiik iken, 23-27 yas grubu puan ort.
(M=3.91) yiiksek oldugu belirlenmistir. Fiizyon mutfagr uygulamalar1 yaklagim olgeginin
“stipheci” alt boyutu ile yag gruplar karsilastirildiginda Tukey HSD Post-Hoc testiyle gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamh fark tespit edilmistir [F= 1.092], (p>0.05).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim 6lgeginin “siipheci” alt boyutu ile bir y1l iginde
yurt disina ¢ikma siklig1 degiskeni incelendiginde, bir yilda 10 ve {izeri yurt digina ¢itkma siklig
olanlarm puan ort. (M=3.51) diisiik iken, 1-3 kez yurt disina ¢ikma siklig1 olanlarin puan ort.
(M=3.72) yiiksek oldugu saptanmustir. Fiizyon mutfagi uygulamalar1 yaklasim olgeginin
“stipheci” alt boyutu ile bir y1lda yurt digina gikma sikligr gruplan karsilastirldiginda Tukey HSD
Post-Hoc testiyle gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit edilmistir [F= 0.799],
(p>0.05).

Tirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim Olgeginin “gelenek¢i” alt boyutu ile yas
gruplarn incelendiginde, hem 18-22 yas grubu puan ort. (M=2.64) diisiik oldugu hem de 33 ve
tizeri yas grubu puan ort. (M=2.64) diisiik oldugu saptanmustir. Flizyon mutfag: uygulamalar:
yaklasim 6lgeginin gelenekgi alt boyutu ile yas gruplari karsilastirildiginda Tukey HSD Post-Hoc
testiyle gruplar arasinda istatistiksel olarak anlaml fark tespit edilmistir [F=2.565], (p>0.05).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim olgeginin “gelenek¢i” alt boyutu ile bir yil
icinde yurt digina ¢itkma siklig1 degiskeni incelendiginde, bir yilda 7-9 arasi yurt disina ¢ikma
siklig1 olanlarin puan ort. (M=2.46) diisiik iken, 4-6 kez yurt disina ¢tkanlarin puan ort. (M=2.63)
yiiksek oldugu saptanmustir. Fiizyon mutfagi uygulamalar1 yaklasim olgeginin “gelenekci” alt
boyutu ile bir yilda yurt digina ¢itkma sikligr gruplar: kargilastirildiginda Tukey HSD Post-Hoc
testiyle gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamsiz fark tespit edilmistir [F=0.925], (p>0.05).

Tablo 4. Fiizyon mutfag1 uygulamalarina yaklasim 6lgeginin alt boyutlar1 arasindaki iligkinin
regrasyon sonuglari

Boyutlar Top FMUYO Yenilikci Siipheci Gelenekgi
r 0.131 0.358 0.288
TopFMUYO p 1 0.036* 0.000** 0.000%*
r -0.079 0.389
Yenilikgi p 1 0.207 0.000**
r 0.214
Stipheci p 1 0.001**
r
Gelenekgci p 1
*p<0.05; **p<0.01

Tablo 4’de Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarmna yaklagim Slgeginin “siipheci” (r=0.126) ve
“yenilik¢i” (r=0.381) alt boyutu arasinda pozitif yonde, “gelenek¢i” (r=-0.332) alt boyutunda ise
negatif yonde iliski bulunmustur. Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim 6lgeginin
alt boyutlar: ile bireysel yenilik¢i 6lgeginin alt boyutlar1 karsilastirildiginda gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark tespit edilmistir (p<0.05, p<0.01).
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TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Bu ¢alismada flizyon mutfag1 uygulamalarma yonelik olarak Tiirk mutfagi, Fransiz mutfag: ve
italyan mutfagima yaklasim 6lceginin gegerlenmesi planlanmustir. Olgme aracinin birbirinden
bagimsiz alt faktorlerini belirlemek icin Principal Compenent Analysis (PCA) Varimax yontemi
kullanilmistir. Faktor yiikii 0.32'nin {istiinde olan ve eigen degeri 1.00’den biiyiik olan maddeler
olgege alinmigtir. Flizyon uygulamalarma yaklasim 6lgeginin agiklayicr faktor analizi (EFA) ve
Alpha kat sayis1 sonuglari, aracin gegerlik ve giivenirlik katsayisiin uygun oldugu tespit
edilmistir.

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim dlgeginin “Hashasl: otlu krep tadarim”, “ Tahinli
galetta tadarim”, “ Kuru meyvelerle hazirlannus biscotti tadarim” gibi ifadelerden olusan “yenilik¢i” alt
boyutu ile cinsiyet degiskenine gore, erkeklerin kadmlara gore daha “yenilik¢i” oldugu tespit
edilmistir. Bu ¢alisma ile genellenemez ancak erkeklerin umami tatlara, lezzetlere ve farkl kiiltiir
yemeklerine acik olmalarindan kaynakl oldugu diistintilebilir. Bagka ¢alismalarda ise bireylerin
yeni yiyeceklere yaklasimlarinda cinsiyet faktoriiniin anlamh bir farkliik olusturmadig:
saptanmustir (Yigit, 2018). Wright vd., (2001) ve Reed vd., (2006) tarafindan yapilan ¢alismalarda
cinsiyetin ve kiiltiirel nedenlerin etkisi olsa da yiyecekteki umami tadin keskin aromasi, eksiligi,
tatliigin, tuzun yiyecekteki kokudan daha az 6nemli oldugu, Del Moral (2020)’a gore ise Asya ve
Dogu kiiltiirii mutfaginda umami tatlar tercih edilmezken, Italyan mutfaginda keskin tatlarin,
aromalarin daha ¢ok tercih edildigi belirtilmistir.

Tirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim Olgeginin “Besamel soslu sucuk kdftesini
tadarim”, “Dort mevsim pizza tadarim”, “ Pesto soslu eriste tadarim” gibi ifadelerden olusan “yenilik¢i”
alt boyutuna gore, saglik problemi olmayan bireylerin saglik problemi olan bireylere gore yeni
lezzetleri tatma konusunda daha yenilik¢i oldugu ifade edilmistir. Bu durumun, fiizyon mutfag:
uygulamalarinda tiretilen yeni iiriinler ile hem daha saglikli atistirmaliklar hem de daha gorselde
yenilik¢i sunumlar olusturulabilecegi sylenebilir. Spence (2017)’e gore yeni olusturulan fiizyon
yemeklerinin genellikle iyi hissetmek icin yenilen yeni macera yiiklii duygular ile yenildigi i¢in
daha saghga faydali olabilecegi ifade edilmistir.

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “Pekmezle marine edilmis ordek confit
tatmam”, “Pastirmalr cordon bleu tatmam”, “Otlu peynirli Napoli pizzay: tatmam” gibi ifadelerden
olusan “siipheci” alt boyutu cinsiyet degiskenine gore incelendiginde, kadinlarin erkeklere gore
daha siipheci yaklasim i¢inde oldugu bulunmustur. Bu durum kadinlarin erkeklere gore fiizyon
mutfagmin “Tiirk mutfag1” kiiltiiriine uzak olmasi ve/veya iirin hazirlama maliyetinin yiiksek
olmasi nedeniyle siipheci bir davrams gostermis olabilir. Olabi vd., (2015) tarafindan yapilan
calismada yeni yiyeceklere karsi olan yaklasimlarinda kadinlar ile erkekler arasinda neofobi
diizeylerinde anlamsiz fark oldugu saptanmistir.

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim dlgeginin “siipheci” alt boyut, saglik problemi
degiskenine gore incelendiginde, saglik problemi olmayan bireylerin, saglik problemi olan
bireylere gore flizyon mutfag: tirtinlerine daha siipheci yaklastiklar1 saptanmistir. Bu durum,
bireylerin sagligina zarar verecek kaygisiyla yeniliklere daha endiseli yaklastiklar1 sdylenebilir.
Tupini (2016)'ye gore yeni gastronomik deneyimler olusturmak etnik ve ekzotik mutfaklarin
biiylimesine neden olurken, yeni mutfaklara yaklasimlarinda bireylerin sagligima zarar verir
korkusuyla siipheci yaklasimlarina neden olmustur. Spence (2018)’'de fiizyon mutfagindaki
siipheciligi ortadan kaldirmada en ¢ok Michelin sefleri rehberliginde bazi litks mutfaklar ile liiks
restoranlarin artmasina Cin, Japon, Meksika ve Peru mutfaklarinin saglikli {iriinler hazirlandig:
bilgisine gegcilmistir.

Tirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim Olgeginin “siipheci” alt boyutu ile yurtdis:
deneyimi degiskenine gore incelendiginde, yurtdisi deneyimi olmayan bireylerin yurt dis
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deneyimi olan bireylere gore flizyon mutfag: uygulamalarinda elde edilen yeni iiriinlere daha
stipheci yaklastiklar: ifade edilebilir. Bu durum, bireylerin daha 6nce yurt digina gitmedigi icin
fiizyon mutfagr uygulamalarina 6nyargih yaklasimlarindan kaynakli olabilir. Spence (2018)’e
gore, meniideki yemek isimleri 6rnegin, Parmesanli dondurma, yumurtali dondurma gibi
olusturulan flizyon mutfagi uygulamalarnn ilk kez duyuldugu icin siipheci yaklasim
sergileyebilecekleri belirtilmistir. Ancak, Privitera vd. (2018)a gore tilkelerin mutfak
uygulamalari, yurt dist deneyimleri ve bolgesel kosullarin kiiltiirel etkisi olarak biiyiiyen gida ve
yerel yiyecek kiiltiirtinden kaynakli siipheli yaklasilsa da zamanla olusan asinalik flizyon
mutfag tirtinlerinin tiiketiminde artis oldugu belirtilmistir.

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklagim olgeginin “Devekusu yumurtast ile hazirlanmig
sebzeli Frittata (ftalyan omleti) tatmam”, “Chianti sarabi ile marine edilmis kuzu sis tatmam”, “Ic pilavl
escargots (salyangoz) tatmam” gibi ifadelerden olusan “gelenekci” alt boyutu cinsiyet degiskenine
gore incelendiginde, kadinlarin erkeklere gore daha az gelenek¢i oldugu bulunmustur. Bu
durum, fiizyon mutfagi uygulamalarinda olusturulan iiriinlerle ilgili cinsiyete gore bir genelleme
yapilamaz. Ancak, kadinlarin aile bireyleri ve ¢ocuklarin saglikli beslenmesi igin farkli yemek
uygulamalarinin daha fazla olmasi nedeniyle yeni mutfaklardan olan fiizyon mutfagina
ilgilerinin arttigr diistiniilebilir. Ancak Field ve Smith (2001) ve Geiling (2013)’e gore bazen
kokenini yanls bildigimiz igin gelenekgi davranig gosterebildigi seylerin zamanla dogru olarak
karsimiza cikmasi bizi o iiriinii daha ok titketmemize neden olmaktadir. Ornek: Blake (2017)'ya
gore IKEA’da Isveg koftesi olarak bilinen kofte toplarinin, kdkenin ashnda bir Tiirk yemegi
oldugu, ortaya cikinca gelenekg¢i diisiincelerinin yok olmasiyla daha fazla tiiketilmeye
basglanmasi olarak ifade edilmistir.

Tirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim olgeginin “gelenek¢i” alt boyutu ile saglik
problemi degiskenine gore, saglik problemi olmayan bireylerin saglik problemi olan bireylere
gore daha gelenekgi oldugu tespit edilmistir. Bu durum bireylerin saglik durumlarmi korumak
ve gliniimiizde daha saglikli beslenme davranigi olarak yeni iiriinleri birlestirme de {iriine agina
olmadiklar1 i¢in onyargili davramg gostermelerinden kaynakli oldugu diistiniilebilir. Spence
(2017)’ye gore fiizyon mutfagi uygulamalarinda yer alan yemeklerin garip gelmedigi, degisik ve
yeni sunumlarin, tatlarmn, renklerde olmas: nedeniyle fiizyon mutfaginda yer alan yemeklerin
kutlamalarda daha ¢ok yer almaya basladig1 belirtilmistir.

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim dlgeginin “gelenckci” alt boyutu ile yurtdist
deneyim degiskeni olan bireylerin, yurtdis: deneyimi olmayan bireylere gore daha gelenekgi bir
yaklagim iginde olduklari tespit edilmistir. Bu durumun yurt dig1 deneyimi olan bireylerin yeni
irinleri zaman iginde daha kolay benimsemeye baglamalarindan kaynaklandig: diisiiniilebilir.
Dogdubay vd., (2017) ¢calismalarinda, yurtdist deneyimi olan bireylerin yeni yiyecekleri tatmada
cok secici olduklari, farkh kiiltiirlerden yiyecek sunan restoranlara gidenlerin ¢ok az oldugu,
sosyal etkinliklerde yeni yiyecekleri tatma konusunda gelenek¢i bir davranis gosterdikleri
belirtilmistir.

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarma yaklagim olgeginin “yenilikci” alt boyutu ile yas
gruplar1 degiskenine gore incelendiginde, 23-27 yas grubu arasinda olan bireylerin, 33 ve tizeri
yag grubunda olan bireylere gore fiizyon mutfag1 uygulamalarinda daha yenilik¢i yaklagim
gosterdikleri belirlenmistir. Bu durum kiigiik yas grubunda olan bireylerin yeni tatlara ve
lezzetlere daha merakl ve ilgili olmalarindan kaynaklandig sdylenebilir. Bekar ve Govce (2015)’e
gore 18-34 yas aralifinda olan bireylerin, daha 6nce tatmadiklar1 yeni yiyecekleri ve yabanci
iilkelerin mutfaklarindan lezzetler, tarifler denemeyi en ¢ok seven grup oldugu tespit edilmistir.
Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim olgeginin “yenilik¢i” alt boyutu ile bir yil
icinde yurt digma ¢tkma sikligr degiskeni incelendiginde, bir yilda 1-3 aras1 yurt digina ¢tkma
siklig1 olanlarin puan ortalamalar: diisiik iken, 7-9 kez yurt disina ¢ikma siklig1 olanlarmn puan

1251



Leyla OZGEN, Mehmet GULLU, Aygiin KALIN ve Ebubekir YILMAZ

ortalamalarinin yiiksek oldugu saptanmigtir. Bu durum bireylerin yurt disma ¢ikma siklig:
artikca flizyon mutfagl uygulamalarina olan yeni {iriin yaklasimlar1 arasinda dogru iliski
olabilecegini dogrulamaktadir. Bireylerin yurti¢i ve yurtdisi seyahatler de bireylerin yeni
yiyeceklere yaklagimin etkiledigi; yurtdisi deneyimi olan bireylerin yeni yiyecekleri tatmakta
yenilige daha acik yaklasim icinde olduklar: tespit edilmistir (McKercher vd., 2008; Sengel vd.,
2015).

Tiirk mutfaginda flizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “siipheci” alt boyutu ile yas gruplar:
degiskeni incelendiginde, 18-22 yas grubu puan ortalamalar: diisiik iken, 23-27 yas grubu puan
ortalamalarinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum sadece bu bulgu ile genellemeye
gidilemez. Ama, Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim olgeginde yas gruplar:
ylikseldikge flizyon uygulamalarinda yeni iiriin tatma tecriibelerinde siipheciligin arttig
diisiiniilebilir. Hangi kiiltiirde olursa olsun bireylerin asina olmadiklari iirtine kars stipheci bir
yaklasim icinde olduklar1 séylenebilir. Poulain (2005)’e gore “haute cuisine” olarak belirtilen
iistiin nitelikli yemeklerin ilk kez tanitildig1 Akdeniz tipi beslenme ve dogu regetelerine de siiphe
ile yaklasildigi ama zaman icinde bu duruma asina olundugu, aslinda fiizyon mutfak
uygulamalarmin tarihin ilk yillarina dayanildig belirtilmistir.

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim 6lgeginin “siipheci” alt boyutu ile bir y1l iginde
yurt disina ¢tkma degiskeni incelendiginde, bir yilda 10 ve iizeri yurt disina ¢tkma siklig
olanlarin puan ortalamalar1 diisiik iken, 1-3 kez yurt disina ¢ikma siklig1 olanlarin puan
ortalamalarimin yiiksek oldugu saptanmigtir. Bu durum bireylerin yurt disma ¢ikma sikliginin az
olmasma bagh olarak yeni {iriin deneme durumlarinin da az oldugu ile parallelik gosterdigi
sOylenebilir. Mentide sisman 6rdek “The Fat Duck”, yumurtali dondurma gibi yeni fiizyon
iirtinleri tanitildiginda yeni iirtinlerin karisimi merak edilse bile bir stiphe ile yaklasildig1 aslinda
bu iki {irliniin hem fiizyon hem de bilesenlerin karistirilmasii fiizyon mutfag: uygulamasi
oldugu ifade edilmistir (https://atasteofhistorywithjoycewhite.blogspot.com).

Tirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklasim Olgeginin “gelenek¢i” alt boyutu ile yas
gruplan degiskeni incelendiginde, hem 18-22 yas grubunun hem de 33 ve {izeri yag grubunun
puan ortalamalarmin diisiik oldugu saptanmistir. Bu durum calismada yer alan bireylerin fiizyon
mutfag1 uygulamalarinda kiigiik yas grubuna bagl olarak Tiirk Fransiz ve Tiirk Italyan mutfag:
yemeklerinin isimlerini ilk kez duymus olmalarindan kaynakl: olarak geleneksel tatlarin digina
¢ikmak istemeyen bir grup oldugu diisiiniilebilir. Ancak, bireylerin meniide ilk kez parmesanlh
dondurma bir fiizyon {iriinii olarak gordiiklerinde umami tatlara kars: hi¢ tadilmadig: icin
gelenekgi bir yaklasim gosterdikleri, aslinda bunlarin bir fiizyon mutfak uygulamas: oldugu,
mentide i¢indekilere kars1 iki bilinen {irtiniin hem fiizyon hem de bilesenlerin karistirilmasi
olarak ifade edilmistir (https://atasteofhistorywithjoycewhite.blogspot.com).

Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarina yaklagim 6lgeginin “siipheci” ve “yenilik¢i” alt boyutu
arasinda pozitif yonde, “gelenek¢i” alt boyutunda ise negatif yonde iliski bulunmustur. Fiizyon
mutfak uygulamalari, geleneksel mutfak kiiltiiriine aligkin toplumlar igin yeni bir mutfak akimi
olup, bu akimda sunulan {iriinlerin tamami yeni birer gastronomik {iriin olarak ele alinabilir.
Dolayisi ile “gelenek¢i” alt boyutunda iligkinin negatif ¢tkmasi, Tiirk toplumunun geleneksele
olan yoneliminden kaynaklanmaktadir. Tiirk mutfaginin gelenekselligine fazlaca bagh olan
bireylerde yeni yiyeceklere yaklasim, hele ki yurtdisi kaynakli bilesenlerle meydana getirilmis
iirtinlere bakis agisin1 degistirmek ¢ogu zaman oldukga giictiir.

Calismadan elde edilen veriler 1s181nda asagidaki oneriler getirilmistir:

e Bu calismada Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalari Fransiz ve Italyan mutfaklarmin
harmanlanmasiyla olusturulmustur. Farkli {ilke mutfaklari ile Tiirk mutfaginda fiizyon
uygulamalar belirlenerek de bireylerin egilimleri tespit edilebilir.
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e (Calisma, Kiiltiir ve Turizm bakanligindan segilen 6rneklem ile sinirhidir. Toplumun farkl
kesimlerinden bireylere uygulanacak calismalarla sonuglar genisletilebilir veya farkh
sonugclar elde edilebilir.

e (Calisma bireylerin yeni yiyeceklere yaklasimlarmi flizyon mutfak baglaminda
belirlemeye calismustir. Yeni yiyeceklere yaklagim farkl konularla da ele alinabilir.

e Bireylerde olusan Tiirk mutfaginda fiizyon uygulamalarma yaklasimda cekinme ve
kacinma durumlarma karsin; isletmeler, fiizyon {iriinlerinin giivenilir, lezzetli ve
yenilebilir olduguna yonelik tanitici faaliyette bulunabilirler.

e Tlizyon uygulamalarna siipheci yaklasan bireylerin, bu firiinlerin igeriklerini
aragtirmalari, bilesenlerini 6grenerek dnyargilarinin yok olmalari saglanabilir.

e Cesitli gastronomi festivallerinde fiizyon mutfak uygulamalarina yonelik gosterimler ve
tanitimlar katilimcilarin farkindaliklar arttirilabilir.
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