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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:18.02.2021 Aragtirmada, Tiirk mutfaginda inovasyon, Tiirkiye gastronomisi ve gastronomi turizmi ile
ilgili goriislerini belirlemek amaciyla, taninmis 17 Tiirk sef ile yar1 yapilandirilmis goriisme

Kabul Tarihi:11.03.2021 yontemi ile veri toplanmistir. Verilere igerik analizi uygulanmis, direk alintilara yer

verilmistir. Sefler, Tilirk mutfaginin zenginligi, kapsaminin genisligi, cok yonliiliigd, lezzeti

Anahtar Kelimeler ve koklii geemisini dven ifadeler kullanmislardir. Seflerin ¢ogunlugu Tirk mutfaginin

inovasyona ag¢ik bir mutfak oldugunu diisiinmekte, inovasyonun gerekli ancak yapilan
Tiirk mutfagi uygulamalarin yetersiz oldugunu belirtmektedir. Seflere gore inovasyon uygulamalari
bilingsizce, Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitmayan, korunmasi ve tanitimi agisindan olumsuz
sonuglar dogurabilecek sekilde yapilmaktadir. Seflerin tamami meniilerinde/ yemeklerinde
Sef miimkiin oldugunca sik yerel iirlinleri kullandiklarini belirtmis ve inovatif uygulama ve
yemeklerinden Ornekler vermislerdir. Ancak bu {riinlerin mevsimsel kullanimina,
dogalligina, tedarik edilebilirligine dikkat etmektedirler. Sef adaylarina, inovasyonda ilk
Gastronomi egitimi once kendi iilke mutfak kiiltiirlerini 6grenmelerini ve sahip ¢ikmalarini tavsiye etmislerdir.
Ayrica gastronomi alaninda en sik ifade ettikleri sorunlarin baginda gastronomi egitimi ile
ilgili sorunlar gelmektedir. Bu ve belirttikleri diger sorunlarin ¢6ziimii ile birlikte
gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in de Oneriler sunmuslardir.

Inovasyon

Gastronomi turizmi

Keywords Abstract

Turkish cuisine In the study, the data was collected with the semi-structured interview method with 17 well-
known chefs in order to determine their views on innovation in Turkish cuisine, gastronomy
in Turkey, and gastronomy tourism. Chefs emphasized statements that praise the richness,
Chef exhaustiveness, sophistication, taste and long-standing past of the Turkish cuisine. Most of
the chefs think that Turkish cuisine is open to innovation, and that innovation is necessary
but practices are not enough. According to the chefs, innovation practices are carried out
Gastronomy education without knowledge, in a way that does not reflect the Turkish cuisine culture, and may have
negative consequences about the protection and promotion of it. All chefs stated that, they
use local products in their menus. However, they consider the seasonal consumption,
naturalness, procurability of these products. Chef candidates were advised to learn their
own country’s cuisine culture and protect it at first in the innovation. Problems related to
Makalenin Tiirii gastronomy education are among the most frequently stated problems in the gastronomy
field.
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GIRIS

Ulkelerarast ticarette sinirlarin kalktig1, rekabetin {ist diizeye ¢iktig1 ve seyahatin kolaylastig1 kiiresel ortamda,
artik her alanda yaraticiliklarla ortaya konabilecek yeniliklere, farkliklara ihtiya¢ duyulmaktadir. Giiniimiizde
inovasyonun tesvigi; bir igletmenin, iskolu faaliyetinin veya turistik bolgenin rekabet yetenegini giiglendirmek i¢in
gercgeklestirilebilecek bir stratejinin kritik 6neme sahip bir pargasi olmustur (Vargas-Sanchez & Lopez-Guzman,
2015, 5.32). Inovasyon artik her alanda etkisini gosterdigi gibi gastronomi alaninda da géstermektedir. Son yillarda
iletisim ve ulagim teknolojilerin gelisimi, buna bagl olarak uluslararasi turizmin ve sosyal medyanin geligimi ile
gastronomiye olan ilginin arttig1 sdylenebilir. Gecmiste sefler, ustalar1 tarafindan yenilik uygulamalarindan yoksun
olarak sadece mutfak beceri ve tekniklerini 6grenmekteydiler. Giiniimiiz kosullarinda ise gastronomi ve mutfak

sanatlarinda daha ileriye doniik tutumlara ve kiiresel bakis acilarina sahip inovasyon odakli isletmelere ve seflere

ihtiyag vardir (Horng & Lee, 2006, s. 6).

Sefler gerek kitap vb. eserleri ile bolgelerinin temsili, gerek farkli medya araglari araciligiyla izlenen uygulamalar
ile gastronomi alaninda oncii roller {istlenmektedir. Bu aragtirmada seflerin Tiirk mutfaginda inovasyon, Tiirkiye

gastronomisi ve gastronomi turizmi iizerine goriisleri ele alinmaktadir.
Inovasyon Kavrami

Inovasyon; yeni fikir, tasarim, yontem ya da iiriin ya da bunlarin uygulanmasi, kullanilmas1 ya da gelistirilmesi
olarak tanimlanmaktadir (Cambridge Dictionary, t.y). Drucker (1985, 5.43-46)’a gore, inovasyon teknik bir terimden
ziyade ekonomik ve sosyal bir terimdir ve inovasyon kaynak yaratmaktadir. Kuczmarski (2003, s.536); inovasyonu
bir zihniyet, yaygin bir tutum veya simdinin 6tesinde gelecek vizyonuna odaklanan bir diisiinme tarz1 olarak ifade
etmektedir. Tirk Dil Kurumu “yenilesim” olarak Tiirk¢e karsiligini vermekle birlikte, kullaniminda “yenilik¢ilik”

ifadesi yaygin olarak tercih edilmektedir.

Restoran, mutfak ve diger agirlama alanlarindaki basarili liderler inovasyon yonetimi tekniklerinden hem yeni
hizmet hem de yeni iiriin gelistirmede yararlanmaktadirlar (Harrington & Ottenbacher, 2013, s.5). Taninmig bilim
adami ve gastronomi yazart Arman Kirim (2006)’a gore inovasyon, ticari basar1 getirebilecek tiim yeniliklere verilen
isimdir.

Inovasyon denildiginde akla ilk olarak teknolojik siiregler gelmektedir. Ancak diinyada yeni olan iiriinler veya
hizmetler, yeni pazarlama kanallar, yeni iletisim yontemleri (6rnegin Twitter), yeni yonetim teknikleri veya siiregleri

vb. sosyal ve yonetsel siireglere de inovasyon uygulanabilmektedir (Harrington & Ottenbacher, 2013, s.6).

Van der Linden (2013, s.1)’e gore tarihsel olarak, gastronomi evriminin ilk agsamasi yiiz y1illar 6nce klasik tariflerin
yaratilmast olmustur. Tkinci asama, klasik tariflerin iyilestirilmesidir. Uciincii asama ise en azindan restoran sahnesi
icin Ozgiin malzemeleri ve/veya teknikleri kullanarak yeni ve yaratici tariflerin olusturulmasidir. Mutfakta yenilik
iireten ve genel duyusal algiyi tetikleyen bu regetelerdir. Gastronomi "keyifli bir sekilde yemek yeme ve icme sanat1”
olarak da goriilmekte ve genellikle bu durum farkli duyular1 ayn1 anda uyararak ve/veya duyulardan birini farkli oran

ve diizeylerde uyararak elde edilmektedir.
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Literatiir Taramasi

Son yillarda sefler ile yenilik ve yaraticiliklar1 {izerine yapilan aragtirmalarin arttifi goriilmektedir. Genellikle
yaraticilik ve inovasyonun es anlamli oldugu diisiiniilmekte ancak bu iki kavram iligkili olmakla birlikte birbirinden
farklidir. Yaraticilik her alanda yeni ve yararli bilgilerin iiretilmesi, yenilik ise bu yaratici fikirlerin basarili bir sekilde
uygulamaya konulmasidir. Bdylece yaraticilik yeniligin baglangi¢ noktasi durumundadir (Duran & Saragoglu, 2009,
5.60).

Literatlirde genel olarak inovasyon ve gastronomi iizerine arastirmalar incelendiginde seflerin inovasyon ve
iligkili oldugu konular ile ilgili gériislerinin ele alindig1 calismalar géze ¢arpmaktadir. Bu arastirmalarin ise genel
olarak Michelin yildiz1 gibi kalite puanli restoranlarin mutfak sefleri ya da 6ne c¢ikan sefler ile yapilan nitel
arastirmalar oldugu goriilmektedir. Nitekim bir restorana Michelin Rehberi’ne gore yildiz vermenin ana

kriterlerinden biri inovatif olmasidir.

Incelenen arastirmalardan ilki Ottenbacher ve Harrington (2007)’1n Almanya’da Michelin yildizli restoranlardan
12 sef ile yar1 yapilandirilmis goriisme yontemiyle mutfak inovasyon siireclerini belirlemeye yonelik arastirmadir.
Bulgulara gore; tiim sefler yeni yemekler yaratmak igin ¢ok zaman ve ¢aba harcamakta, iiriin kalitesi kritik nokta
olusturmakta ancak yiiksek kaliteli gida {iriinlerinin tedariki gittikce daha zor hale gelmektedir. Sefler rakipleri ve
yemek kitaplarindan fikir aldiklarin1 ancak kopyalamadiklarini belirtmiglerdir. Tiim sefler inovasyonda igeriklerin
mevsimselligi ve dolayisiyla {iriin kalitesinin 6nemini vurgulamigtir. Seflerin ¢gogunlugunda inovasyonda maliyet,

karlilik vb. finansal kaygilar da bulundugu tespit edilmistir.

Albors Garrigos vd., (2013, s.32-34), Ispanya'daki birinci seviye kalite standardina sahip 45 restoranin sefleri
veya yoneticileri ile yaptiklar aragtirmada inovatif bir sefin profilini ortaya koymaya calismiglardir. Bulgulara gore;
sefin liderligi, inovasyon kiiltiirii/ gelenegi ve motivasyonu, mutfak yenilik¢iliginin ve sefin rakiplerinden farklilasma
arayisinin ana itici gii¢leridir. Inovatif sefler inovasyonun stratejik olarak yonetilmesi ve kayit altina alinmasi
egilimindedir. Temel bir mutfak bilgi, becerisinin sart oldugu ve egitim ve &gretimin mutfak becerilerinin

kazandirilmasinda olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmistir.

Stierand ve Dérfler (2012), Fransa, Avusturya, Almanya, Ingiltere ve ispanya'dan Michelin yildizli ve Gault
Millau puanli mutfaklarin 18 sefi ile derinlemesine yapilandirilmig goriismeler ile inovasyon ve yaraticilik
konusundaki goriislerini almistir. Seflerin aktardigi yaratici deneyimlerinden yola ¢ikilan arastirmada seflerin
“uyum” kavramina odaklandiklar tespit edilmistir. Bu uyum; igerik orani, zithigi, kompozisyonu, igerigin kalitesi vb.
bilesenlerden olusmaktadir. Yine Michelin yildizli 132 Italyan restoran sefi iizerinde yapilan bir bagka arastirma
(Presenza vd., 2017), mutfak inovasyon siireci ile yaraticiligin korunmasinin rolii arasindaki iliskiyi ve taklit¢iligin
korunmas1 oniindeki engelleri arastirmaktadir. Arastirma mutfak inovasyonlarinda yaraticiligin énemli oldugunu,
konaklama sektoriindeki isletmelerin rekabet¢i konumlarini koruyabilmeleri igin siirekli olarak yenilik yapmak
zorunda olduklarini ve rakipler tarafindan taklit edilmesine kars1 bes adet engel ortaya koymaktadir. Horng ve Lee
(2006, s. 6) ise, 13 uluslararasi iinlii ve/veya 6diillii ve jiiri tiyesi mutfak sefinin 6zelliklerini arastirdigi ¢aligmasinda
inovasyona giden yolda seflerin yaraticiliklarinda basar1 odaklilik, risk alma vb. kisilik 6zellikleri ile mesleki bilgi,

beceri ve deneyimlerinin etkilesiminin rol oynadigin tespit etmistir.

428



Yavuz, G. JOTAGS, 2021, 9(1)

Tiirkiye’de yapilan aragtirmalar incelendiginde, son yillarda seflerin gastronomi ve Tiirk mutfag: ile ilgili
goriiglerinin nitel aragtirma yontemleriyle ortaya kondugu arastirmalarin arttigi goriilmektedir. Mutfak seflerinin;
yoresel tirtinlere ilgisi (Kiiciikyaman vd., 2018), gastronomi egitimi alan dgrencilerin nitelikleri (Y1lmaz vd., 2018),
menil olusturma ve iiriin belirleme stratejileri (Cavus vd., 2018), Tirk mutfaginin korunmasinda yerel yiyecek
kullanim algilar1 (Kapucuoglu ve Giiglii Nergiz, 2018), gastronomi ile ilgili goriisleri (Algan Ozkdk, 2017) {izerine
arastirmalar yapilmistir. Baymdir ve Demir (2019) ise Antalya’daki otellerin mutfak seflerinin yenilikgi
davraniglarini etkileyen faktérleri analiz etmistir. Arastirma yo6netsel uygulamalar, teknolojik araglar ve miisteri

beklentilerinin yenilik¢i davranisi etkiledigini gostermistir.

Gortiildiigi tizere Tiirk mutfaginda inovasyon ile ilgili aragtirmalar oldukga kisitlidir. Bu nedenle taninmig Tiirk
seflerin Tiirk mutfaginda inovasyon ve ayrica Tiirkiye gastronomisi ve gastronomi turizmi ile ilgili goriiglerini
belirlemenin amagclandigt bu arastirmanin literatiire ve gastronomi alan1 paydaslarina katki saglayacagi

diistintilmektedir.
Yontem

Aragtirmada literatiirdeki ilgili calismalarda da sik¢a bagvurulan nitel bir aragtirma yontemi olan yari
yapilandirilmis goriisme yontemi uygulanmistir. Bu yontem farkli insanlardan ayni tiir bilgilerin alinmasini saglayan,
hem 6nceden hazirlanan konu ve alanlara sadik kalmak hem de ek sorularla daha ayrintili bilgiler alma imkéni veren
bir yontemdir (Yildinm & Simsek, 2008, s.122). Arastirmanin amacina ulagmak {izere literatlir taramasina
dayanilarak su arastirma sorularina yanit aranmistir: “Seflere gére gastronomi agisindan inovasyon nedir?”, “Tiirk
mutfagi hakkindaki disiinceleri nelerdir?”, “Tiirk mutfaginda inovasyona agiklik, inovasyonun gerekliligi ve
uygulamalarinin yeterliligi konusunda goriisleri nelerdir?”, “Tirkiye’de yetisen yerel {riinleri mutfaklarinda ne
siklikta kullanmaktadirlar? , “Inovatif uygulama 6rnekleri nelerdir?”, “Tiirk mutfaginda inovasyon konusunda
ogrencilere ve sef adaylarina 6nerileri nelerdir?”, “Tiirk sefleri inovatif buluyorlar midir?”, “Tiirkiye gastronomisinin
sorunlari/eksiklikleri hakkindaki goriisleri nelerdir?”, “Tiirkiye’de gastronomi turizmini gelistirmek i¢in Onerileri
nelerdir?”. Bu arastirma sorularina agik uglu sorular igeren bir gériisme formu hazirlanarak yanit aranmistir. Goriisme
formu turizm alaninda c¢aligan 2 6gretim iiyesinden goriis alinarak diizenlenmistir. Ayrica iki taninmis sef ile 6n

gorlisme yapilarak sorularin uygunlugu ve yeterliligi test edilmistir.

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’deki taninmis sefler olusturmaktadir. Arastirmada amagsal ornekleme
yontemlerinden Olgilit 6rnekleme tercih edilmis ve amaca yonelik belirli kriterleri tagiyan sefler, cesitli medya
kanallar1 (gorsel, yazili ve sosyal medya) incelenerek belirlenmistir. Amagsal 6rneklem yontemi, zengin bilgiye sahip
oldugu diisiiniilen durumlarin derinlemesine ¢alisilmasina olanak vermekte ve arastirmaci tarafindan olusturulabilen
bir dizi 6lciitii karsilayan biitiin durumlar ¢ahisilabilmektedir (Yildinm & Simsek, 2008, s.107-112). Orneklem
olustururken genel olarak tammmisliklar1 belirleyebilecek; gastronomi ve Tiik mutfagi alaninda kitaplar yazma,
uluslararast yarismalarda odiiller alma, televizyon programlarinda yemek yarismalarinda jiiri {iyeligi yapma,
televizyonda yemek programi yapma, kdse yazarlig1 yapma, medyada sik¢a yer alma ve/veya sosyal medyada ¢ok
sayida takipg¢iye sahip olma ve takipgileriyle sik sik etkilesime girme gibi kriterler géz 6niine alinmistir. Ocak- Mart
2018 tarihleri arasinda arastirmaya katilmaya kabul eden seflerin bazilariyla yiiz ylize, bazilariyla ise telefonla
goriisme seklinde veriler toplanmistir. Goriismeler katilimcilarin istegi dogrultusunda ses kaydi ya da not alma

seklinde kayit altina alinarak raporlanmistir. Arastirmaya katilan seflerin bazilarinin kimliklerinin belirtilmesini
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istememesi nedeniyle sefler K1-K17 seklinde kodlanmigtir. Goriismelerde goriislerin yinelendigi diisiiniildiigiinden

caligsmaya katilmaya kabul eden 17. seften sonra veri toplama sonlandirilmstir.

Arastirmada elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmus ve direk alintilara yer verilmistir. icerik analizi, bir
sOylemi anlamada ve yorumlamada 6znel etkenlerden kurtulmayi hedefleyen ve nesnel okuma ilkeleri saglayan
analitik betimleme ve kodlama, ¢ikarim ve yordama asamalarindan olusan bir analiz yontemidir (Bilgin, 2014, s.13-
14).

Bulgular

Gortistilen seflerin tamami1 erkek olup, as¢ibasi diizeyinde ve 10 yildan fazla deneyime sahip olan seflerdir.
Seflerin sorulara verdikleri cevaplara ait bulgular, her bir soru i¢in ayri1 baslik altinda devam eden bdliimlerde

sunulmaktadir.
Seflerin inovasyon Tammlama Bulgulan

Seflerin gastronomide inovasyonun ne oldugunu acgiklarken asagidaki ifadelere yer verdikleri tespit edilmistir.
Bulgulardan elde edilen ifadeler uygulamaya yonelik, tiriine yonelik ve amaca yonelik ifadeler seklinde temalara
ayirilmistir. Tablo 1.7 de gosterildigi gibi en sik ifade edilen goriis; inovasyonun “yenilik¢i uygulamalar” oldugu
gorilisii olmustur. Bu ifadeler 6 ayri yenilik¢i uygulama seklindedir. Tanimlarda en sik kullanilan diger uygulama
ifadeleri ise sirasiyla yaratic1 uygulamalar, degisim/degistirme ve 6zgiin uygulamalardir. Uriine yonelik ifadeler ise
8 tanedir ve en sik belirtilen ifade ise inovasyonun yeni/modernize edilmis tiriinler oldugudur. Diger sik belirtilen
goriis ise, farkli tirlin kombinasyonlari olusturmaktir. Ardindan, seflerin iyilestirilmis tiriinler, daha uygun fiyatl {iriin
ve alternatif malzemeler kullanmak ve iiriiniin standardin1 oturtmak ve siirdiiriilebilirligini saglamak ifadeleri

13

siralanmaktadir. Ayrica sefler gastronomi alaninda inovasyonu tanimlarken “...amaciyla yapilan...” seklinde
climleler kurmalarindan dolay1 belirttikleri bu amaclar “amaca yoénelik ifadeler” bagligi altinda 3. tema olarak
degerlendirilmistir. Bu kategorideki en sik ifade edilen goriisler ise inovasyonun, iiriiniin siirdiirtilebilirligini saglama
ve maliyet etkinligini arttirma amactyla yapilmasidir. Tablodan da anlagildig {izere inovasyon, sefler tarafindan daha

cok uygulamaya yonelik olarak tanimlanmaktadir.

Seflerin goriislerinden elde edilen bulgulardan hareketle gastronomide inovasyon tanimi; “Maliyet etkinligini ve
hizmet kalitesini arttirmak vb. amaglarla yapilan yeni, iyilestirilmis, gelistirilmis, farkli kombinasyonlardan olusan

iiriin ve/veya yeni teknikler, 6zgiin, farkli, yaratici olan yenilik¢i uygulamalar” seklinde yapilabilir.

Tablo-1. Seflerin inovasyon Hakkindaki Gériisleri

ifadeler Sikhik Yiizde%

[EEN
[EEN

1.1. Yenilik¢i uygulamalar
o Yerel pisirme tekniklerini modernize etmek
o Yemeklerin yapisini modernize etmek

o Yeni pisirme teknikleri uygulamak
eSunum tekniklerini modernize etmek
e Yeni fikirler uygulamak

o Yeni hazirlama uygulamalari

1. Uygulamaya 1.2. Yaratici uygulamalar

yonelik ifadeler 1.3. Degisim/degistirme uygulamalar

1.4. Orijinal/6zgiin uygulamalar

1.5. Gelistirme uygulamalari

1.6. Daha dnce uygulanmamis teknikler

50
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1.7. iz birakan islemler

1.8. Diinya tekniklerini izleme

1.9. Teknolojiyi mutfakla birlestirmek

2.1.Yeni/modernize edilmisg iirlinler

2. Uriine yonelik 2.2. Farkli iirlin kombinasyonlar1 olugturmak

ifadeler 2.3. lyilestirilmis {iriinler

2.4. Uriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak

2.5. Alternatif malzemeler kullanmak

37,5

2.6. Uygun fiyatli iiriin kullanmak

2.7. Uriiniin standardini oturtmak

2.8. Uriinii gelistirmek

3. Amaca Yonelik 3.1. Maliyet etkinligini arttirmak

ifadeler 3.2. Hizmet kalitesini arttirmak

12,5

3.3. Farkli lezzetler yaratmak

3.4. Verimliligi arttirmak

RPIRINWIRFRINININDNWA O (P

Toplam

a1
»

100

Seflerin Tiirk Mutfag1 Hakkindaki Goriisleri

Seflerin, Tiirk Mutfag1 hakkindaki goriisleri ve bu goriisleri belirten seflerin kodlar1 Tablo 2.’de sunulmaktadir.

Ifadelerin tablo yerlestirmelerinde siklik ve birbiriyle iliskili ifadeleri art arda sunma kriteri géz dniine alinmistir. Bu

ifadelere gore en sik belirtilen goriis, Tiirk mutfaginin ¢ok zengin bir mutfak olusudur.

Tablo-2. Seflerin Tiirk Mutfag: Hakkindaki ifadeleri

Cok zengin bir mutfaktir. K5 - K7- K9- K10-K13-K14- K16
Cok yonlii bir yapist vardir/karma bir mutfaktir. K3- K4 - K16
Gecgmisten bu yana ¢ok lezzetli bir mutfaktir. K1- K8
Diinyada hak ettigi yeri tam olarak alamamis mutfaktir. K1- K2
Tiirk mutfagi gecmisten beri ¢cok farkl tekniklere sahiptir. K15-K16
2025°de Diinyada Tiirk mutfagi trend olacak. K6-K12
Tiirk mutfagi kalorisi yiiksek bir mutfaktir. K11- K16
Diinyada lezzet yarisinda 6nde gelen mutfaklardandir. K3
Diinyanin en genis/biiylik/kapsamli mutfagidir. K4
Diinyanin en giizel mutfagidir K11
Diinyanin en zengin mutfagidir. K17
Diinyanin en saglikli mutfagidir. K17
Diinyanin en 6zel mutfagidir. K11
Diinyanin en tarihsel mutfagidir K4
Diinyadaki konumu net degildir. K1

Esi benzeri olmayan bir mutfaktir K5

Cok genis bir mutfaktir. K7
Muhtesem bir mutfaktir K11

Basli bagina bir ansiklopedidir. K11

Tiirk mutfaginin ¢ok giiclii bir hikayesi vardir. K15

Tiirk mutfak kiiltiiriinde belirgin bir degisim goriilmektedir. K3

Tiirk mutfaginin bazi niianslar1 kaybolmayla kars1 karsiyadir. K3

Tirk mutfaginin en giizel yemekleri degisik {ilke patentleri altinda sunulmakta ve K1
tanitilmaktadir.

Gegmisten bu yana iyi sunulmus bir mutfaktir. K1
Yemek medeniyetinin diinyaya yayilmasinda 6ncli mutfaktir. K4
Heniiz giin yiiziine ¢ikarilamamis essiz degerleri olan bir mutfaktir. K9

Bolge mutfaklarini etkilemis ve onlardan etkilenmistir. K10
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Sefler bu soruyu genel olarak ¢ok &viicli ifadeler kullanarak yanmitlamiglardir. Bazi sefler mutfagin tarihine,
essizligine ve lezzetli yemekler olusuna, bazilar1 ¢cok yonliiliigiine, kapsaminin genisligine, bazilar1 ise heniiz giin
yliziine ¢ikarilamamis yemeklere dikkat ¢gekmistir. Bu kadar olumlu bir sekilde aktarilan goriislerin devaminda bazi
sefler birtakim sorunlardan da bahsetmektedir. Onlara gore; baz1 yemekler korunamamakta kaybolmakta, uygun
tanitilamamakta, lezzeti ve zenginligine ragmen ya diinyadaki konumu belirli olmamakta ya da hak ettigi konumda
yer almamaktadir. Aksi goriis belirten sefler de olmustur. Bir sef, diinyanin en saglikli mutfagi oldugu
gorilisiindeyken; bu konuda iki sef, giiniimiiziin saglikli beslenme noktasinda Tiirk mutfaginin kalorisi yiiksek
yemekleri oldugunu ve hafifletilmesi gerektigini vurgulamistir. Seflerin bu soruyla ilgili ifadelerinden ornekler

asagida sunulmaktadir:

“...Avrupa kendini yenileyemedi, klasik ve statiikocu mutfagi artik sikict bir hale gelmeye bagsladi. Bir takim
yenilikler yapsalar da Fransa’da ézellikle Italya’da ve Almanya da geleneksel mutfagi kiramiyorlar. Bizim
avantajimiz: diinyada yenilebilir gidalarin %75’i Akdeniz'de bulunuyor. Mezopotamya, Israil, Yunanistan buradan
Anadolu, Yesilay seklinde topraklarin iiriinleri hala bakir ve otantik. Dolayisiyla bu iiriinler yeni kesfedilmeye
basladi. Siyez bulguru, Antep yoresinden fistiklar, Hatay yoresinden bugday, tuzlu yogurtlar diinyada deger goriiyor
ve otantik olarak kabul gériiyor. Bunlar artik ilgi goriiyor. Dolayisiyla bunlara ilgi arttik¢a Tiirkiye'ye ve Tiirk

mutfagina ilgi aratacaktir.” (K6)

“...Olanca zenginligine karsin, Tiirk mutfaginda genel bir yozlasma, gerileme ve tikanmadan sé6z

edilebilir... Yaraticiliga ve yenilige nem verilmezse mutfagimiz yine duraklayacak ve kekelemeye baslayacaktir...”

(K3)

“...Guintimiizde obezitede diinyada iist siralardayiz inovasyonda bunu da g6z oniine almaliyiz. Beslenme

kiiltiiriinii degistirmek lazim saglik artik ¢cok onemli mutfakta...” (K16)

“...Kalorili yemek yemeyi seven bir millet olusumuz da lezzetlerimizde etkin olmustur...Avrupalilar ézellikle
Akdeniz’de nem, giines, sicak faktoriinde ¢ok begenerek ama c¢ekinerek Tiirk yemeklerini yiyorlar. Bence

hafifletilmesi gerekiyor agir yemeklerimizin...”(K11).

“...Tiirk mutfag ¢ok lezzetli bir mutfak. Tiirk halki veya bu kiiltiirden gelen herkes lezzetli yemegi oncelikli kilar.
Bizde lezzetsiz mutfagr herkes geri ¢evirir. Bu yiizden bizim toplumumuzda herkesin gelismis bir tat alma tarafi
vardir. Biz “tabag siisleyelim” den ziyade onceligi lezzeti ¢ok iyi oluguna veriyoruz. Ama son yillardaki sosyal
medyanmin insan hayatindaki rolii, ulasim kolayliklar:, yurt disina daha fazla agilma, haberdar olma, kiiltiirlerin
etkilesimleri artisi farkly kiiltiirleri tanima imkdni olusturdu. Bdylece insanlar farkli lezzetler ve sunumlar da istemeye
basladi. Biz de kendi mutfagimizda yemeklerimizi farkli sunumlarda, yeni modern kap kacakta inovatif teknikleri

kullanarak farkl alternatifleri yapma yoluna gitmeye basladik.” (K8)
Seflerin Tiirk Mutfagimin inovasyona a¢ikhgi, inovasyonun gerekliligi ve yeterliligi hakkindaki goriisleri

“Tiirk mutfag1 inovasyona agik bir mutfak midir?” sorusuna seflerin sadece 2’si hayir cevabini vermistir. Evet
diyen seflerden bazilar1 (K6, K14, K16), aslinda Tiirk mutfaginin gegmisine bakildiginda, 6zellikle Saray mutfaginda
hep yeni iriinler ve yeni yemeklerin olmasiyla yeniliklere a¢ik olmus bir mutfak oldugunun anlasildigini
vurgulamiglardir. 6 kodlu katilimci sef bu konuda, “...Saray mutfaginda o zamanlar klasik yemekler varken bile

sefler hiinkarbegendiyi buldular. Halk mutfag: belki degismedi ama saray mutfagi hep degiserek ilerledi.” derken;
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14 kodlu sef, .. .kokeninize inin bakin saray mutfagina patlican Cin’den gelmistir, Domates Ispanya’dan gelmistir ...
Bunlarin hepsini bizim mutfagimizda yokken almisiz. Bence su anda Avrupa’da gosterilmesi gereken yemeklerin
basindakilerden birisi de hiinkdrbegendi. Etine konulan sosun domatesi Ispanya’dan, Pathcan Cin’den...demek ki

biz zaten yenilige agitkmisiz.” diyerek inovatif kiiltiire sahip bir gegmise isaret etmistir.

Tiirk mutfaginin inovasyona agik oldugunu belirten sefler, ayn1 zamanda inovasyonun gerekli ancak yapilan
uygulamalarin yetersiz oldugu konusunda hemfikirdirler. Hem gereklilik hem de inovasyona agiklik konusunda da
seflerin ¢ogunlugunun agiklamalarinda “ama” lar1 vardir. Beyan ettikleri hususlar ise daha ¢ok inovasyonun nasil
yapildig1 ve/veya yapilmasi gerektigi ile ilgilidir. Seflere gore inovasyon uygulamalar1 bilingsizce, ¢ok yanlis ve Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin korunmasina ve tanitimina zarar veren sonuglar dogurabilecek sekilde yapilmaktadir. Ornegin,
giiniimiizde popiiler bir yemek yarisma programlarindan birisinde jiiri tiyeligi yapan ve modern Tiirk mutfaginin
onciilerinden birisi olarak nitelendirilen 6 kodlu sef “...16 iilke dolasip 52 sinde ¢alismis bir sef olarak soyliiyorum.
Yeni iiriinleri modern tarzda sunarak veya yeni lezzetler ortaya ¢ikararak sunuyorum...Inovasyona ihtiya¢ var derken
bu asla kendi mutfaginmizi inkdr degildir, aksine oze doniistiir. Esas olan; ben iilkemin yoresel malzemelerini
kullanarak yeni yemekler yapp bunu insanlara begendirebiliyorsam benim agimdan konu kapanmustir.” seklinde
konuya aciklik getirmistir. 8 kodlu sef ise; “...Bana gore inovasyona séyle bakmaliyiz. Ornegin; kadayif tatl olarak
kesinlikle kendi 6z kiiltiiriinde yapumali. Ama kadayif farkli versiyonlarda da bir tatlh ya da tuzlunun icinde
kullanilabilmeli. Bu kadayifi oldiirmeyecek, orijinal degeriyle birlikte kullamim alanmimi agacak, katma deger
yvaratacak. Pigmaniyeyi sadece pismaniye olarak degil, parfenin, musun, dondurmann igerisinde kullanabilirsiniz.

Diinyada markalasmus sefler iiriinleri farkly versiyonlarda kullanmalarryla marka veya haber oluyorlar.” demistir.
Diger seflerin bu konuyla ilgili ifadelerinden bazilari ise su sekildedir:

“...ABD den bir tabak ilave ederek Amasya’dan aldiginiz bir bulgurla risotto yaparak inovasyon olmamall bence.
Yemegi aldiginiz tabak aldigimiz iiretici, tiim tedarikgileri de her seyi de kapsayacak bir ¢alisma yapilirsa iilke
ekonomisi de, iilkede yasayan insanlar da, toplum da gelismis olur. Tek bir tarafi diisiinemezsiniz. Uriinii degistirip
bu yemek artik béyle yenir dediginizde x bir gelir noktasini kapatmamak gerekir. Ulkenin ekonomisi iilkenin
gastronomisinin seyrini degistirir... Tiirkiye nin basina gelmis en biiyiik felakettir ashinda bu uygulamalar. Ithal
tabaklar, ithal kasik ¢atallar, ithal pegete, eee bulgur bizden gariban anam bulgur iiretmeye devam etsin.. Ithal

tiriinle iiriin gelistivenler Tiirk mutfagini gelistiriyorum diyerek karsima ¢ikmasin...”(K15)

“...Evet, Tiirk mutfagi inovasyona ag¢ik bir mutfaktir ancak yapilacak inovasyon, iiriiniin temeline, oziine yiizde
iz sadik kalimarak yapumalr ki her ne yaparsak yapalim yine en sonunda ortaya ¢ikan iiriine Tiirk yemegi

diyebilelim.” (K7).

“...Bizim kendimize ait olan yemeklere dokunmadan, yeni iiriinleri bir araya getirerek yapmis oldugumuza ben
venilik diyorum. Derdimiz karniyarik ya da tas kebap degil bunlarin orijinalligini bozmak, oynamak degildi hi¢bir

zaman.” (K6)

“...Tiirk mutfagimin soz sahibi olmasi igin Tiirk mutfagimin igerigini bozmadan yeniliklerle uluslararasi

gastronomide yer alacak ¢calismalar yapmaliyiz...”(K12)
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“...copy past’larla inovasyon olmaz...Yabanci diiskiinliigii var ve elimizdeki degerli kiiltiirel yemeklerimizin
farkina varmiyoruz. Ornegin kedi batmaz bir Italyan yemegi olsaydi biiyiik ihtimalle tiim mutfaklarda yerini almis

olurdu.”(K2)

“...Ben hi¢hir iiriinde orijinalligi bozmuyorum yoresel mutfaklar: ¢alisiyorum. Tiirk mutfaginda kag il isek ben
o kadar il i¢in yemek kitabi ¢ikaririm. Cok giizel yemek ¢esitlerimiz var ama siz orijinalligini bozarsaniz, bu anne

lezzetini bozarsaniz yanls olur.” (K17)

«...Ulkemizde “’Yeni Tiirk Mutfag1”’ adi altinda yaklasik olarak 10-12 senedir gelismeler var. Ornegin bizde
bugdaydan keskek yapmak vardwr. Fakat bugdaydan bir¢ok sey yapilabilmekte. Bugday cipsi de bunun bir 6rnegidir.”
(K1)

“...yeterli degil ciinkii geleneksel yontemlerimizin islenmedigi ve fast food akimina kurban edilen mutfak

kiiltiiriimiiziin giderek asimile oldugunu gormekteyiz.” (K4)

“...Kabak c¢icegi var bu iilkede en iyisi var, tedarik edebiliyoruz. Herkesin erisebilecegi ulasabilecegi bir sey
olmali. Tarif veriyorsunuz, esrarengiz tekniklerle derme catma olmasin. Anlasilir uygulanabilir olsun. Sef anlatirken

hallan anlayabilecegi basitlikte anlatiyor, bugiin bunlara talep var.” (K9)

“...Yerel ve orijinal lezzetler pisirme ve sunum teknikleri ile ele alinip yine yerel lezzetlerle farklilastirilabilir.
Kolay degil 700 yillik bir kiiltiirii yorumluyoruz devamliiligi olmali ve en onemlisi de kaynaklar olusturulup
standartlagtirilip korunmalidir...bizim sorunumuz o 6zel yemeklerimizin endiistrilestirilememesi tizerine oluyor.
Yasal olarak iiriinlerin belgeli olmasi, izlenebilir olmasi onemliyken maalesef bu alt yapr olusmadigindan

bagsarabilen firmalarin iirtinlerini kullaniyoruz ve destekliyoruz.” (K11)

“... Deniz iiriinleri yiyorsunuz, bunda kiigiikliigiimde yedigim bir yemegin tadi var diyorsunuz. Cin, Rus vb.
mutfagindan lezzetler sunacagima Tiirk mutfag: iiriinleri kullanmay tercih ediyorum. Annelerimizin kullandig
baharatlarin tadi oluyor. Ben lezzetimizin kékenine inmeyi tercih ediyorum...Baliktan ¢ig kofte yapmak gibi.

Giineydogu mutfag: ve Ege mutfagi karisimi seklinde nitelendiriyorum yaptigimi . (K13)

“...Tiirk mutfaginda 2000’li yillarin basinda inovasyon basladi. Insanlar internetin gelismesi ve Avrupa’ya
¢ctkmalart gibi nedenlerle oradaki gelismeleri gérdiikce burada talepleri olusmaya basladi. 98-99 yillarina diiser
bu...Bunun en biiyiik etkenlerinden bir tanesi de diinyada fiizyon mutfak akiminin hemen hemen o tarihlerde ortaya
ctkmasidir. Hizla trend olmasindan dolayr Tiirk mutfag: da boyle bir yenilenmeye ihtiya¢ duydu, ¢iinkii talep vardi.”
(Ke)

“...Yeterli degil ve yanlis uygulamalar var. Bence bizim en biiyiik yanlsumiz, diinyadaki iinlii seflerin yaptiklarina
ozeniliyor. Sef kendi iilkesinde yetigen baligi ornegin avokado ile birlestiriyor. Karidesi somon fiimeyle sariyor.
Buradakiler de bunu yapmaya ¢calisiyor. Bu uygulamalar bizim halkimizin damak tadina uymaz, kendi tiriiniimiizii
de sunmus olmayiz. Bana sorarsaniz ben karidesi kayseri pastirmasina sarar sunarim, lezzet bu noktada ortaya

ctkiyor.” (K13)

“...Kiil tablasinda siitlag, sunda kebap, sunun icinde egzotik havyar, olan farkl bir sey icinde sunmak vs. Yeni
bir sey yok. Bu yenilik degil.” (K9)
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Bu soruya “Hayir” diyen seflerin de agiklamalari incelendiginde aslinda bu goriislerin altinda benzer bir kayginin
yattig1 sOylenebilir. Seflerin ilki ““...¢iinkii o kadar oynanacak bir mutfak degil bana gore Tiirk mutfag...” derken
diger sef “...a¢ik degil, giin yiiziine ¢itkaridmaya gerek duyulan bir mutfak. Tarihteki var olan sekliyle giin yiiziine

¢tkarilmast, var olan tarihteki orijinal haliyle sentezlenmesi gerek.” demistir.

Genel olarak agiklamalar degerlendirildiginde; inovasyon uygulamalarinda 6zgiinliigii korumanin, yerel iiriinlerin
siirdiirilebilir kullaniminin ve farkli kullanim sekilleri olusturmanin 6nemine dikkat ¢ceken goriislerin agirlikta

oldugu soylenebilmektedir.
Seflerin Mutfaklarinda Yerel Uriinleri Kullanma Durumlar

Seflerin tamami, meniilerinde/yemeklerinde miimkiin oldugunca sik yerel iirtinleri kullandiklarini belirtmislerdir.
Sefler; iilkenin deniz iiriinlerini, hayvansal iiriinlerini, tarlalarinda yetisen sebze ve meyveleri kullanmay1 tercih
etiklerini belirtmis ancak bu f{irlinlerin {iretilmesi ve kullanimiyla ilgili olarak bir takim detaylandirmalar
yapmiglardir. Seflerin ¢cogunlugu, yoresel iiriinlerin yetistigi bolgede ve mevsiminde yenmesinin de lezzet agisindan
onemine dikkat cekmektedir. 1 kodlu sef bu konuda ... Bahc¢eden, pazarlardan alinan dogal ve taze iiriinlerin tad:
tabi ki de bambaska oluyor. Bu iiriinleri, yemekleri yerinde yemenin de keyfi bir baskadir. Ornegin Karadeniz'de
yenen bir karalahana dolmasi, oranin dogasindan taze topragindan ¢ikan yemegin tadi ve lezzeti, serada yetisen
tiriinlere gore farklilik gosterir” seklinde goriislerini aktarmistir. Deniz tiriinleri yemeklerinde taninmis olan 13 kodlu
sef ise ““...Kabagin mevsimi onu deniz mahsulleriyle dolduruyorum. Pazinin mevsimi onu baliga sariyorum, iiziim
yapragini mevsiminde sardalyaya sarmak, ya da deniz mahsulleriyle sarmak, midyeyse midye... Ben bu yiizden
basarili olduguma inaniyorum. Zaten mevsimi olmayan zamanda lezzette ve tedarikte sorun yasarsmiz” (K13)

seklinde bu hususun énemine dikkat gekmistir.

5 kodlu sef “...eskiye gére maalesef dogallik yok iiriinlerde...istedigim kalite ve dogallikta tedarik edebildigim
stirece ¢ok stk kullantyorum” derken; bir diger sef “miimkiin oldugunca sik cografi isaretli iiriinler kullanarak destek
vermeye ¢alisiyorum (K4)” seklinde kaynagi olan yore ile 6zdeslesmis {irlinleri gosteren cografi isaretin onemine
dikkat gekmistir. Uriin gelistirirken 6zellikle yerellige ¢ok onem verdigini belirten Anadolu mutfag iizerine eserleri
olan bir diger sef, “...Bu iiriin nerden geliyor bu iiriinii tirettigin siitii nerden alyyorsun? Buna kadar girerim. X
firmaya gozleme yapacagim tedarik¢iye peyniri kimden aliyorsun bana markasini getirir misin? diye sorarim, ¢oK
dikkat ederim....” (K15) demistir. Bir diger sef ise (K2), bazen kaliplagmis malzemeler yerine yerel {iriinleri tercih
ettigini belirterek parmesan yerine Bolu’da yapilan “kes peynirini” zaman zaman meniilerine koymalarin1 6rnek

olarak vermistir.
Seflerin inovasyon Uygulamalarina/Yemeklerine Ornekler

Seflerin inovasyon uygulamalarinin fazla olmasi nedeniyle, inovasyon uygulamalarindan bazi 6rnekler Tablo 3’de
verilmistir. Sefler, daha 6nceki yanitlarinda da vurguladiklar1 gibi inovatif uygulamalarinda yerel {iriin kullanimina
onem verdiklerini belirtmis ve daha ¢ok bu iirlinlerle yaptiklart yemek/sunum/uygulamalarindan o6rnekler

vermislerdir.

435



Yavuz, G.

Tablo -3. Seflerin inovasyon Uygulamalari/Y emekleri

JOTAGS, 2021, 9(1)

yapraginda sunma

Bazlama yufkasinda | Pastirmali nohutlu | Rokali bugday | Sakizli ahtopot Uziim yapragini
sogan yahnili levrek 1spanak ¢orbasi risottosu sardalyeyle sarma
Kadayifa sarili karides | Kayisili hamsi rulosu | Kabak cicekli | Siyez bulguruyla dana | Deniz iiriinlerinden
tarifler yanagi kabak dolma
Kalamarl bugday | Yerel tirtinlerden | Mercimekli nigir Mercimek koftesi | Karidesi Kayseri
ezmesi soslar lizerine somon flime pastirmasi ile sarma
Farkli pisirme | Ayva tathisi | Kokoregin  farkli | Uziimlii, Bulgurdan pasta, helva
teknikleri uygulama pismaniye gil | sunumlar ¢ilekli revani

Domates dondurmasi

Rak1 dondurmasi

Kirmizibiber tatlis1

Tirk kahveli muss

Vigne eksisi ile pisirilmis
Akga armudu

Kegiboynuzlu, tar¢inli | Tarhanadan sos Garnitiir olarak | Et ve et diriinleri | Uzeri ezine peynirli
tatl kanlica mantar1 | iizerine tarhana | Kirkaga¢ kavunu
kullanimi1 kaplama

Seflerin Tiirk Mutfaginda inovasyon Konusunda Ogrencilere ve Sef Adaylarina Onerileri

Seflerin

bliyiik  ¢ogunlugu

bu

soruyu

yanitlarken

sOzlerine

“Once

kendi

mutfaklar1’”, “Once

anneanne/babaannelerinin yemeklerini”, “énce kendi iilke mutfaklarim dgrensinler” diyerek baslamislardir. Oneriler

ayn1 zamanda ogiitler de igermektedir. Seflerin Tiirk mutfaginda inovasyon konusunda 6grencilere ve sef adaylarina

yonelik 25 6nerisi Tablo 4’de yer almaktadir. Ifadeler sikliklar1 ve birbirleriyle iliskili ifadeler olmas1 gz &niine

aliarak siralanmaktadir.

Tablo-4. Seflerin Tiirk Mutfaginda Inovasyon Konusunda Ogrencilere ve Sef Adaylaria Onerileri

1 Ogrenmede once kendi mutfak kiiltiirii ve yemekleri gelmeli K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12,
K14, K15, K16, K17
2 Tiirk mutfagini aragtirmalilar K2, K4, K5, K8, K9, K12, K15
3 1yi/uygun/uygulamall egitim K2, K4, K5, K13, K15, K16, K17
4 Ozgiin olsunlar K6, K8, K11, K17
5 Yemegin orjinaline sadik kalarak yenilik yapsinlar K8, K12, K17
6 Stirekli okuma/arastirma K6, K9, K16
7 Iyi teknik bilgi K5, K7,
8 Tarima, topraga 6nem vermeliler K9, K15
9 Hizmet verdikleri bolgedeki halkin taleplerini géz dniine almalilar | K6, K15
10 Sabirli olmalilar K7, K14
11 Islerini cok sevmeliler K7, K14
12 Yeni lezzetler, yeni regeteler, farkli sunumlarla yenilik¢i/yenilige K1, K5
acik olmalilar
13 Diinya mutfaklarini/trendlerini arastirsinlar K6, K10
14 Diinya mutfaklar1 6grenmek i¢in o iilkelere gitmeliler K16
15 Sektorii dogru takip etmeliler K13
16 Cok caligmak K7
17 Ozverili olmak K7
18 Siirekli gelisim K5
19 Kibirli olmasinlar K2
20 Iyi doga bilgisi K7
21 Katk1 maddeli ve yogun koruyuculu iiriinleri kullanmasinlar/ K4
Dogal iiriin kullansinlar
22 Yoresel iiriinleri her daim yasatsinlar K10
23 Inovasyon odakl ¢alisin K12
24 Hazir iiriine kars1 kendi soslarimizi ve yemeklerimizi yaratmaya K4
cabalasinlar
25 Misafirin saglikli beslenmesine dikkat etsinler K4
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Gortildiigii lizere seflerin biiyiilk cogunlugu, 6grencilere ve sef adaylarina onceliklerinin Tiirk mutfagir olmasi
gerektigi ve mutfak kiltiirlinlin arastirilmasi, 6grenilmesi ve sahip c¢ikilmasi gerektigi konusunda goriis
bildirmislerdir. Bu aragtirma ve 6grenme sadece yemekler iizerine degil, gegmisten bu yana yeme aligkanliklarindan
pisirme yontemlerine, mutfak aletlerinden tarim {iriinlerine kadar ¢ok genis bir yelpazeden olugsan Tirk mutfak

kiiltiirtidiir. Seflerin bu konudaki goriislerinden bazilar1 su sekildedir:
“...tek onerim once kendi kiiltiirleri, kendi yemekleri...” (K3)

“...ger¢ek kaynaklardan Tiirk mutfagini 6grenin, her Valiligin kiiltiir arsivinde, ilin kiiltiir envanterlerinde o ilin

yvemeklerinin en orijinal hali var. Her sehrin 100- 500 arast yemek kitabi var. Biz bunlart hi¢ kurcalamiyoruz.” (K9)

“...oncelikli tavsiyem Tiirk mutfagini gercek anlamda arastirip anlamalart... Bu temel iizerine yapacaklart binay!
kendi hayal giiclerine gére sekillendirebilirler. Her ne yaparlarsa yapsinlar orijinaline sadik kalarak ve mantik

cercevesi icerisinde her seyi yapabilirler.” (K7)

“...Sefi farkl kilan sey, kendi kiiltiiriine karsi hakimiyetidir. X bir iilkenin mutfagiyla farkindalik yaratamazsiniz.
Sizi siz yapan bir ozelliginiz olmall. Bu nedir? kiiltiiriiniiz ve kisiliginiz...Her seyden dnce kesinlikle ve kesinlikle
kendi kiiltiiriine, kendi tekniklerine hakim olmall ve yagsamis oldugu bolge insanlarinin duygusunu yénetebilmeli
insan. lyi bir sef ashnda iyi bir lider, bir idoldiir...en énemli ozelligi kiiltiire, insana, bulundugu bélgeye

hakimiyettir.” (K15)

Seflerin bir diger sik belirttikleri goriis, egitimleri ile ilgilidir. Adaylar iyi bir egitim almali ve bu egitim, sektore
uygun ve uygulamaya yonelik olmalidir. Ayrica adaylar; 6zgiin olmali, yenilik yaparken orijinaline sadik kalmali ve
stirekli okuma/aragtirma yaparak kendilerini gelistirmeli, teknik bilgi sahibi ve yenilige acik olmalidirlar. Son olarak
bazi erdemlerinin 6nemi ile saglikli beslenmenin, tarimin ve dogal triinlerin de {izerinde durularak adaylara bu

hususlarda onerileri ve 6giitleri olmustur. Bu konulardaki bazi goriisler ise asagida sunulmaktadir:

“...08renciler sabirli olmall ¢ok ¢calismali. Hayatlarimn bir béliimii hizli bir ¢alisma temposuyla gececek. Keyif
aldiklari, kendileriyle bas basa kalabildikleri bir yerse mutfak; sabretsinler, kafalarindakileri dinleyerek, hep agik
olarak, su daha iyi demeden (¢iinkii goreceli bir sey o), deneyerek, hedeflerine ilerlesinler, gelistirsinler kendilerini,

sefler de ¢ocuklart anlasinlar.”(K14)
“...kopyaci olmasinlar, ozgiin birer sef olsunlar.” (K6)

“....Uluslararasi mutfak bilmek istiyorsan, bunu yurt disinda, yerinde égreneceksin. Biliyorum diyen adayla
konusuyorsun, Istanbul digina ¢ikmamis. Bu bizim mutfagimiz icin de gecerli....Baska yerde iken, kullandiginiz
iiriinlerin malzeme uyumunda, tedarikinde sorun oluyor, o lezzeti yakalayamiyorsunuz. Lyi bir kifte yapamazsiniz

mesela...”(K16)

“....Ne yaparlarsa yapsinlar en iyisini yapsinlar...Yiizlerce yemek bilmek zorunda degilsiniz; herkes her seyi
bilemez, biz o yiizden otel mutfaklarinda 80-100 kisi ¢alistyoruz. Bir takim ¢alismasi var ve ben asgibagsi olarak benim
altimda ¢alisanlardan, farkli bolgelerden gelenlerden ogrendigim ¢ok giizel seyler var, onlarin da benden

ogrendikleri var.” (K17)
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Seflerin Tiirkiye Gastronomisinin Sorunlary/Eksiklikleri Hakkindaki Goriisleri

Sefler, Tiirkiye gastronomisinin gelistigini belirtmekle birlikte hala bir¢ok sorun ve eksikligin var oldugunu ifade
etmislerdir. Seflerin bu konu hakkindaki toplam 34 ifadesi; “gastronomi egitimi ile ilgili”, “bilgi/biling ile ilgili”,
“yiyecek icecek sektorii ile ilgili” sorunlar, “ydnetsel”, “tamitim” ve “tarimsal” sorunlar seklinde 6 grupta

degerlendirilmistir.

Tablo-5. Seflerin Tiirkiye Gastronomisinin Sorunlari/Eksiklikleri Hakkindaki Goriisleri

Sorunlar ifadeler Sikhk Yiizde
%

[y
o

1.1.Miifredat sorunlari (sektorle uyumsuzluk, ders igerikleri vb.)
1.2. Egitmenlerin yetersizligi (alan dis1 olma, nitelik vb.)

1.3. Sektorle iliskiler/igbirligi eksiklikleri

1.4. Egitim kurumlaridaki biitce yetersizligi

1.Gastronomi 1.5. Ogrencilerin yanlis yonlendirilmesi

egitimi ile ilgili 1.6. Ogrenci/mezunlarin uygulama bilgisi eksikligi
Sorunlar

1.7. Donanimli mezun 6grencilere ihtiyag 358

1.8. Alan ile ilgili egitim kaynaklarinin yetersizligi

1.9. Fiziki kapasite yetersizligi

2.1. Yemeklerin orijinalliginin bozulmasi

2.2. Yanlis inovasyon uygulamalari

2.3. Gastronomi kavrami hakkinda eksik/yanlis bilgi (kapsam vb)

2. Bilgi ve Biling 2.4. Yoresel tiriinlere yeterince 6nem verilmemesi

ileilgili Sorunlar | 2 5. Regetelerin bilinmemesi/yetersiz kayit altina alma

2.6. Gastronomiyi mutfaktan ibaret gormek 26,4

N W WA O[NNI DN W AR B O

2.7. Yerel isletmelerin yoresel iiriinler hakkindaki biling eksikligi

2.8. Az bilgi ile yola ¢ikilmakta

3.1. Geleneksel yontemlerin uygulanmasindaki sorunlar
3. Yivecek fcecek 3.2. Nitelikli restoran eksikligi

. Yiyecek Icece — - —
Sektorii ile ilgili 3.3. Nitelikli seflerin eksikligi

Sorunlar 3.4. Isletme meniilerinde yoresel yiyecek ve iceceklere yeterince yer
verilmemesi
3.5. Sektordeki alayli ve okullu tartismalari

NN DN W -~

12,26

3.6. Seflerin orgiitlenme eksiklikleri

4.1. Gastronomi politikasi eksikligi

4.2. Seflerin devlet diizeyinde tegvik edilmemesi

4. Yonetsel 4.3. Yoneticilerde gastronomiye verilen 6nemin yetersizligi

sorunlar 4.4. Uretici tegviklerinin yetersizligi

4.5. Coklu planlama eksikligi 12,26

4.6. Pazarlama sorunlari

4.7. Dogal iiriin yetistirme tesviklerinin yetersizligi

5.1. Gastronomimiz diinyada etkin/ uygun tanitilmamakta

5. Tamitim 5.2. Yetersiz kaliteli gastronomi etkinlikleri
Sorunlari

5.3. Gastronomi medya tarafindan yanlig tanitilmakta 6,6

6.1. Tarim uygulamalari siirdiiriilebilir degil

W INIDNW R FRPEREIDNDNDNDBEDNDND

6. Tarimsal 6.2. Gastronomik iriinlerde standartlagsma saglayamama 6,6

Sorunlar

Toplam 106 100
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Tablo 5’e gore en sik belirtilen goriisler, 38 siklik ile gastronomi egitimi ile ilgili sorunlardir. Bu konuda da en
cok dile getirilen goriis, tiim goriisler igerisinde de en yiiksek sikliga sahip olan gastronomi egitimi veren kurumlarin
miifredatlarinin  sektorle uyumlu olmadigi goriisiidiir. Sefler giliniimiizde {niversitelerde boliimler ve ascilik
okullarinin agilmasimin 6nemli birer gelisme oldugunu ancak egitim konusunda ciddi sikintilar tecriibe ettiklerini
belirtmektedir. Egitmenler, kaynak/biitce, mutfak uygulamalari ve sektorle isbirligi yetersizlikleri, 6grencilerin yanlis
yonlendirilmesi nedeniyle biiylik beklentilere girmesi vb. sorunlar ile ilgili goriislerden Ornekler asagida

verilmektedir:

“...cesitli okul mutfaklarini gordiim, gastronomi endiistrisinden diyemeyecegimiz beyaz esya kullanimlariyla
karsilastik, i¢ler acisi bence...egitim yanlis, anlyyorum maliyet kaynak isi...bir okula gittim ¢ocuklara kaju baharati
anlatmiglar, biliyorlar ama géren yok bu baharati. Popiiler kiiltiirde birkag one ¢ikan isim goriiyorlar...bu ortamda
yetisen ¢ocuklar gelip ben ne zaman tabaga baslayacagim diyor. Ben 3.5 yil bulagik yikadim, kimse nereden basladin
diye sormuyor. Televizyona ¢iktigim zamanlar: soruyorlar...bunu adaylara anlatmak lazim. Sonra bu ogrenciler

yetisme doneminde staja gelince, ilk geldigi giin hemen en tepeden ise girisecegim santyorlar...”(K16)

“...mevcut dersler egitim ihtiyacini tam karsitlayamuyor, derslerin icerigi alanin ihtiyaglari géz oniine alinarak

olusturulmalr...”(K3)

“...Tiirk gastronomisi ugruna yillarint harcayan duayen sefler ve sef yazarlar: Tiirkiye gastronomisine yon
vermiglerdir...Simdi aksamdan sabaha sefler tiremektedir ve emeklemeden kosmaya c¢alisilyyor. Cirakhigim

yapmadigimiz isin ustaligina soyunmaktir bu...”(K7)

“...Biiyiik vaatler veriliyor egitimde. Okulu bitirince 5 bin TL ile ise baslayacaksin vs. Dort yillik okulu bitiren
geliyor, bakiyorsun bir sogan dogramay bilmiyor. Bana sosyal medyadan soruyorlar meslekle ilgili, ben gergekleri
soyleyince samirim biraz agwr geliyor, iiziiliiyorlar. Ben evet alttan baslyorsun ama okullu oldugun icin daha hizli
yiikselebilirsin ama bu kapasitene ve isini ne kadar iyi yaptigina bagl diyorum. Ogrenciler iinlii sef olma ya da
ogretmen sef olma hayalindeler. Oysa bir¢ok mezun var ve olacak. Cok sigirmenin bir anlami yok; sektorii dogru

aktarmak, bilgilendirmek gerekiyor.”(K13)

“...gastronomi égrencilerinden edindigim su: kesinlikle bu egitimi veren gastronomi lisansi ve ag¢ilik okullarinda
meslek egitmenleri yetersiz bence. Egitimin giincel yasam, tiiketim aliskanlariyla, tiriin tedarik zincirleriyle kesinlikle
ilgisi yok. Bu yiizden mezun olduklarinda denizden ¢ikmis baliga doniiyorlar. Miifredat yeniden yazilmali, hatta
danisman sefler olmalidir...”(K15)

Yemeklerin orijinalli§inin bozulmasi, yetersiz kayit altina alinmasi ve yanlis inovasyon uygulamalar1 vb.
biling/bilgi eksiklikleri seflerin 6nemli sorunlar olarak belirttikleri bir diger grubu olusturmaktadir. Seflerin

goriislerinden 6ne ¢ikanlar ise su sekildedir:

“...Anneannelerimizin yemek tariflerini not almak gerekiyor. Bu sayede 11 bin ¢egsit yemegimizin kaybolan 6
bininin yasim tutmak yerine kalan 5 bin ¢esidimiz ile Tiirk gastronomisinin ilelebet siirdiirebilmenin mutlugunu

yasariz...”(K4)

“...Antep hichir seyin orijinalligini bozmadan ¢ikt, katmeri bozmuyor, elle yapryor hala analtkizlyt...Hatay da
aym sekilde. Demek ki orijinallik 6n plana ¢iksa, tarihin tozlu raflarindan oldugu gibi ¢ikarirsaniz, zaten o deger
hak ettigini buluyor. Ermeni, Rum, Yahudi mutfagumiz var. Cok onemli degerlerdir. Bunlara dokunmak lazim.

439



Yavuz, G. JOTAGS, 2021, 9(1)

Diinyamin en iyi 1stakozlart var Amerika’ya gidiyor, Iskenderun karidesi var Araplar yiyor. Ka¢ yemekte

goriiyorsunuz bu karidesi? (K9)

Tanitim ile ilgili sorunlarin da altim ¢izmektedir sefler. Onlara gore, bu etkin ya da uygun olmayan tanitim yalniz

ulusal ya da yerel yoneticiler diizeyinde degil; sefler, medya mensuplari, isletmeler vb. tarafindan da yapilmaktadir.

Son olarak tarimsal sorunlar ise, siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 ve {irlin standartlasma sorunlaridir.
Gortiislerinde dogal iirlin ve {iretici tegvikine de yer veren 7 kodlu sef, yerli {irliniin tiretiminden tiiketimine, yani
tarladan tabaga kadar ¢ok 6nemli bir konu oldugunu, ciddi anlamda bu agsamalarda bilinglenmeye ihtiyac¢ oldugunu
gordiigiinii belirtmektedir. Devletin, bilingli bir iiretici yetismesi i¢in ciddi tesvikler ve yatirimlar yapmasi gerektigini
ve her karis topragi altindan da degerli verimli {ilke topraklarinda her gecen yil iiretimin daha da diistiigiinii ve halkin
tarimla, ciftgilikle ugrasmak istemedigini belirtmistir. Tesviklerin daha iyi olmasi ile toplumda ireticilik, ciftgilik,

3

hayvancilik gergek anlamda bir gelir kapisi olabilecektir. “...Bédylece iilkede yetigen her sebze, meyve, et ve et
tiriinleri, siit ve siit iiriinleri hi¢ siiphesiz bilingli tireticiden bilingli tiiketiciye kendiliginden ulasacaktir” diyerek

diisiincelerini aktarmuistir.

Sefler, gastronomi alani ile ilgili bu sorunlar ve eksiklikler ile ilgili olarak ¢ézliim Onerileri de sunmuslardir.

Tiirkiye’de gastronomi turizmini gelistirme goriis ve Onerileri ile birlikte devam eden bdliimde sunulmaktadir.
Seflerin Tiirkiye Gastronomi Turizmini Gelistirme Konusundaki Goriis ve Onerileri

Sefler, genel olarak gastronomi alaninin eksiklerini ve sorunlarmi bu konuda da yinelemisler ve bu sorunlarin
giderilmesi halinde gastronomi turizminin de gelisecegini belirtmislerdir. Bunlara ek olarak Tablo 6’da diger
oOnerileri ve goriisleri derlenerek aktarilmistir. Buna gore seflerin goriisleri 6 kategoride gruplandirilmistir. Bu gruplar
genel olarak; kapsamli bir plan, politika, tesvik, temsil vb. unsurlardan olusan iilke yonetimine dair oneriler, Tiirk
mutfagi ve yerel Uriinlerin etkin tanitimina yonelik oneriler, mutfak kiiltiiriine hakim, alaninda uzman, yenilik¢i sef
yetistirmeye ve sef destekli egitime yonelik egitim Onerileri, nitelikli etkinliklere ve arastirma gelistirmeye yonelik

Onerilerdir.

Tablo-6. Seflerin Tiirkiye Gastronomi Turizmini Gelistirme Konusundaki Gériis ve Onerileri

Kategoriler ifadeler/oneriler Sefler
1.1.Tarimdan sunuma kapsamli planlama yapilmalidir. K7, K8, K9, K11, K12,
K14, K15, K16

1.2. Gastronomi turizmi bir {ilke politikast olmali/gastronomi
politikasi olusturulmali.

K6, K9, K11, K16

kiiltiiriiniin etkin
tamitimu ile ilgili
ifadeler

caligmalari yapilmal

B 1.3. Sefler yurtdisina génderilip desteklenmeli/tesvik edilmelidir. K10, K11, K16
1. Ulke yonetimi ile | 1.4, Mutfak kiiltiirii {izerine yapilan ¢alismalar desteklenmeli/tesvik K1, K16, K17
ilgili ifadeler edilmelidir.
1.5. Turizm sistemi iiriinleri sunmaya uygun hale getirilmeli K9, K16
1.6. En st diizeyde 6rnegin bakanlik vb. diizeyde gastronomi temsil K6, K12
edilmelidir.
1.7. Ust yénetim temsilinde gastronomi alaninda uzman kisiler yer K2
almalidir
2.1. Turistlere Tirk mutfagi iirtinleri sunulmalidir. K1, K4, K9, K10, K11,
K13, K15, K16, K17
2. Tiirk mutfak 2.2. Yore mutfag: tanmitiminda etkin yazili ve gorsel tanitim K1, K11, K13, K16

2.3. Sadece belli {iriinlerin tanitimini yapmaktan vazgegilmeli.

K9, K15, K17

2.4. Restoran menii planlamalarinda yéreye 6zgii tiriinler mutlaka yer
almali.

K1, K4
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Tablo-6. Seflerin Tiirkiye Gastronomi Turizmini Gelistirme Konusundaki Gériis ve Onerileri (Devami)

2.5. Yoreye ait mutfak {izerine yazilmis eserler/brosiirler Tiirk turizm | K1
pazarina hitap edebilmeli.
2.6. Yerel restoranlarda hijyene 6nem verilmeli. K11

3. Egitim ile ilgili
ifadeler

3.1. Mutfak kiiltiiriine (pisirme teknikleri, tarih, regeteler vb.) hakim
sefler yetistirilmelidir.

K2, K3, K6, K9, K11,
K13, K15, K16, K17

3.2. Alaninda uzman nitelikli (yabanci dil vb.) sefler yetistirilmeli

K2, K3, K5, K11, K17

3.3. Yenilik¢i egitim verilmelidir.

K3, K5, K12, K13

3.4. Deneyimli sefler 6grencilere ders verebilir.

K6, K14

3.5. Egitim uygulamalari i¢in maddi destek verilmeli K16, K17
3.6. Deneyimli sefler boliimlere danismanlik (miifredat vb.) yapabilir. | K15
4.1. Nitelikli ulusal/uluslararasi yarigmalar diizenlenmeli K1, K8, K13
4.2. Yoresel festivaller, fuarlar uluslararasi yapilabilir/ ¢esitlenebilir. K1, K8, K13
4.3. Yoresel etkinliklerde yerel yemekler/pisirme teknikleri ile mutfak | K1, K4, K13
ara¢ geregleri kullanilmali.
4. Etkinlikler ile 4.4, Tiirk sefler uluslararasi etkinliklerde (panel vb.) degerlerimizi K8, K10, K13
ilgili Ifadeler geleneksel ve inovatif olarak sunmali.
5.1. Yore mutfak kiiltiirii aragtirilip, giin yiiziine ¢ikarilmalidir. K1, K3, K4, K15
5.2. Yabanci turistlerin degisen yemek zevkleri, damak tatlar1 vb. K1, K7
5. Arastirma konularda arastirmalar yapilmalidir.
gelistirme 5.3.Arastirma enstitiileri kurulmalidir. K1
faaliyetleri ile ilgili | 5.4. Kalite arttirilmalidir K14

ifadeler

Ulke yonetimi ile ilgili; plan, politika, destek, tesvik, temsil gibi konularda oneriler sunan seflerin

acgiklamalarindan 6rnekler ise su sekildedir:

“...yaptiginiz isle ilgili olarak size ne kadar firsat ve destek verildigi 6nemlidir. Acilen gastronomi politikast
olusturulmalidir. Devlet nezdinde miistesar ya da bakan olabilir. Ornegin Katar'da boyledir. Calismalar

hizlandiriimalr (K6)”
«...Ust diizeyde temsilde gastronomi alamnda uzman kisiler olmahdur” (K2).

“....Bastan sona gastronomi tekrar masaya yatirilmali. Once bir tarla, bahge, baga inmek gerekir, hangi
mevsimde, ne nasil olmali, nasil olamamali? Bunlari ogrenmeliyiz. Bilingli olarak ben buradaki salatalig
kullanacagim; suyu soyle, kabugu ince, iiretimi séyle vs. demiyoruz, ontimiize ne geliyorsa onu yapiyoruz. Yalniz
tarim degil, et kullanacagiz drnegin, Erzincan ' in hayvanm séyle besleniyor, eti boyle kokar, Tekirdag in eti ¢ok yagh
olur onlar disart ¢ikmaz ahirda besleniyor vs. Bunlari bilmek bunlarla baslamak lazim. Biz hep Gastronominin
mutfak tarafin: konusuyoruz. Bu anlayis yanlis. Gastronomi sadece mutfak degildir. Tarladan sofraya kadar ¢ok

uzun bir yol. Sefler bunun i¢erisinde bir tanesi, bu ¢oklu bir planlama politika gerektiriyor.” (K9)

“...Sefler yurt disina génderilmeli hem bizi tanmitmak hem de yenilik¢iligini gelistirmek igin...zira yabanci seflerin
Tiirk seflere cok biiyiik katkilar: var. Ornegin 90’larda Tiirkiye 'de ii¢ cesit salata vardir: mevsim salata, coban salata,
bahge salata. Tabaga zeytin, domates kabugundan giil koyarlardi. Bugiin tabakta bir balans ayar: yapma var.
Yemege nasil yerlestirecegini, bosluk birakmay:r 6grendi sefler...Simdiye kadar yurtdisinda nice yarismada mutfagi

tanitan, basarilara imza atan seflere; sporda verilen ddiillerin, altinlarn kagt verildi? (K16)

Destegin olmasi gerektigini belirten seflerden olan 6 kodlu sef ise, popiiler kiiltiir ortaminda islerinin zor oldugunu
belirterek: “...gelistirdigim bir¢ok yemegin 30-40 tanesinin yapildigini biliyorum bu gurur verici bir sey. Ama

bunlart bir kitap halinde yaymlamak istedigimde bunlar satmaz denip yayinlanmuyor.”
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Seflerin bazilari, giiniimiize uygulanan her sey dahil sistem vb. turizm uygulamalariyla otel restoranlarinda bazi
yemeklerin sunulamadigini dolayisiyla tanitilamadigini, bunlarin anca belli yerlerde sunulabildigini belirtmektedir.
Ciinkili baz1 yemekler “Saatlerce siiren bir pisirme gerektirmektedir (K12)”, “Geleneksel yemekler bugiin esnaf
lokantalarinda sunulmaktadir (K16)”. Ornegin 6 kodlu sef ... Tiirkiye deki otel ve restoranlar ézellikle bes yildizli
oteller Fransiz mutfagi calisiyor. Bunlar Fransiz, Alman, Asya bunlarin karmasindan olusan bir mutfak ¢alistyor.
Banket yemeklerinde zaten Tiirk mutfagindan yemek sunamiyorsunuz. Sunabileceginiz birkag ¢esit yemek var. Bunlar
500-1000 kisilik bir bankete uygun degil. Kuzu tandir, pili¢, hiinkdrbegendi vb. Fazlaya ¢ikaramazsiniz. 7-8 ¢esittir
bunlar” seklinde gortislerini dile getirmistir. 14 kodlu sef ise, tanitima en iyi oldugumuz yerden baslamamiz
gerektigini belirterek; “...bugiin yabanct bir turist gelse CEO da olsa gétiirdiigiimiiz yer sokak, Emindnii
vb...Bulunmamigi denetmek gerekiyor. Beyrana, kiinefeye bayildi Italyan misafirim. Ama kalitemizi, restoranlarda
belli bir seviyeye cekmemiz lazzm”. 17 kodlu sef ise, sadece belli iiriinlerin ve yanlis olan tanitimlarina dikkat ¢cekerek;
“...Tiirk mutfagi dendiginde sadece Adana, Urfa, doner, kebap, baklava degildir, bunu ¢ok iyi anlatmak lazim
ogrencilere, turistlere....Bizim sadece yemegimiz bunlar degil, ¢cok kisitly bes tane iiriin sayiyoruz... Lahmacuna

Turkish spesiyal meet pizza derseniz; lahmacun, pide tanitamazsiniz.” demistir.
Seflerin Tiirk Seflerin Inovatif Olup Olmadig1 Konusundaki Goriisleri

“Tiirk sefleri inovatif buluyor musunuz?” sorusuna seflerin 5’ i “Evet”, 9’u “Kismen”, 2’si “Hayir”, 1’1 ise
“Cogunlugunu bulmuyorum” yanitin1 vermistir. A¢iklamalarinda 13 kodlu sef “...inovatif olanlar, yani bunu dogru
vapanlar zaten farkini ortaya koyup ilerleyebiliyor...” derken, 7 kodlu sef, “buluyorum, diinyamn dért bir yaninda

da bir¢ok basaril Tiirk sef var.” sozleriyle dikkat ¢ekmistir.
Sonug¢

Seflere gore; Tiirk mutfagi cok zengin, lezzetli, genis kapsamli, koklii bir gegmise sahip, cok yonlii bir mutfaktir.
Sefler, inovasyon tanimlamalarinda daha ¢ok uygulama agirlikli ifadeler kullanmiglardir. Seflerin cogunlugu; Tiirk
mutfaginin inovasyona genel olarak acik bir mutfak oldugunu, inovasyonun gerekli ancak yapilan uygulamalarin
yetersiz oldugunu belirtmektedir. Oyle ki, inovasyon adi altinda yapilan birgok uygulama Tiirk mutfagmi
yansitmamakta ve bilingsizce yapilmaktadir. Bu uygulamalarin; Tirk mutfak kimlik ve kiiltiiriinii, korunmasini,
yasatilmasini ve tanitimimi olumsuz etkileyebilecegini diisinmektedirler. inovasyonun ashinda nasil yapilmasi
gerektigini orneklerle de agiklamislardir. Burada ve gastronominin sorunlarinda dile getirilen tanitim sorunlari ile
ilgili bulgular, Algan Ozkok (2017)’iin galismasinda tespit edilen; Tiirk mutfaginin tamitiminda yanhshklarin olmast,
yemeklerin orijinallifine sadik kalinmamasi bulgulariyla da drtiismektedir. Inovasyonun ana etkilerinden birisi de
daha iyi bir hizmet sunmaktir (Albors Garrigos vd., 2013, s. 32). Dolayistyla seflerin belirttigi sekillerde yapilacak
inovasyon uygulamalarinin, Tiirk mutfagim daha iyi bir hizmet ile diinyada daha iyi bir konuma yiikseltebilecek,

onemli bir katma deger yaratabilecegi sdylenebilir.

Seflerin tamami, meniilerinde/yemeklerinde miimkiin oldugunca sik yerel iiriinleri kullandiklarin1 belirtmis ve
inovatif uygulama ve yemeklerinden Ornekler vermislerdir. Ancak bu {irlinlerin/igeriklerin; Ottenbacher ve
Harrington, (2007)’in bulgularinda da oldugu gibi, mevsimsel kullanimina, dogalligina, lezzetine, tedarik
edilebilirligine dikkat ¢ekmislerdir. Bu baglamda, son yillarda agirlik verilen cografi isaret ¢alismalarimin Tiirk
Gastronomisi agisindan ayri bir 6neme sahip oldugu anlasilabilir. Tarmmi ilgilendiren bu sorunlar ve belirttikleri

tanitim, bilgi/biling vb. diger sorunlarin ¢6ziimii i¢in gastronominin tiim unsurlarmin kapsamli bir sekilde ele
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aliabilecegi bir gastronomi politikasi, iist diizeyde temsil ve destekler 6nermislerdir. Gastronomi alaninda oncii
roller ustlenen sefler igin 6nemli oldugu gibi, mutfak kiiltiirleri ilizerine yapilan ¢aligmalar i¢in de bu destek ve
tesvikler onem arz etmektedir. Sefler, belirtilen tiim bu sorunlarin giderilmesi i¢in sunduklar ¢6ziim Onerileriyle

gastronomi turizminin de gelisebilecegini diisiinmektedirler.

Elde edilen bulgulardan; seflerin Tiirk gastronomisine, yerel Uriinlerin lezzet, ¢esit ve kapsaminin rekabetci
giiciine inandig1 anlasilmaktadir. iste bu noktada da, dgrencilere ve sef adaylarina en ¢ok vurgulanan énerileri bu
dogrultuda olmustur. Sef adaylarina inovasyon konusunda; ilk olarak kendi iilke mutfak kiiltliriinii 6grenmeleri, iyi
tanimalar1 ve sahip ¢ikmalari, bu dogrultuda uygulamalarinda iyi arastirma yapma, 6zgiin olma gibi tavsiyelerde
bulunmuslardir. Nitelikli egitim ise, agiklamalarda en ¢ok Onem verilen konulardan birisi olmustur. Ayrica
gastronomi alaninda en sik ifade ettikleri sorunlarin basinda gastronomi egitimi ile ilgili sorunlar gelmektedir.
Gastronomiye giderek artan ilgiyle beraber, ardi1 ardina agilan 6n lisans ve lisans diizeyinde gastronomi boliimleri ve
0zel ascilik kurslari, seflerin gelisiminde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak ¢alismadan elde edilen bulgular; sektore
geciste bu verilen egitimle ilgili olarak yetersizliklerle beraber bircok soruna isaret etmektedir. Bu bulgular, Yilmaz
vd. (2018)’in arastirmasinda gastronomi egitimi alan 6grencilerin uygulama eksiklikleri sonuglar1 ile benzerlik
gostermektedir. Burada da Tiirk mutfak kiiltliriiniin korunmasi, yasatilmasi ve inovasyonu agisindan olusturulacak
bir gastronomi politikasinda, egitime 6zel bir 5nem verilmesi gerektigi soylenebilir. Gastronomi egitiminde, dzellikle
inovatif uygulamalar yapilabilmesi i¢cin maddi destek saglanmalidir. Uygulamali egitimin niteliginin, sektoriin
ihtiya¢c ve beklentilerine uygun bir sekilde olmasi gerekmektedir. inovatif gastronomi egitim uygulamalarinda;
nitelikli egitimciler, uygun bir ekipmanla donatilmis mutfaklar ve uygulamalar i¢in kullanilacak iiriinlerin varliginin

bir zorunluluk olusturdugu diistiniilmektedir.

Tiirk gastronomisi, metinde de deginilen gelismelerle birlikte gastronomiye son yillarda verilen 6nem ile birlikte
gelisme gostermistir ancak katedilecek ¢ok yol vardir. Genel olarak tiim bulgular degerlendirildiginde; inovasyon
konusunda gabalar ve ciddi ¢aligmalar olmakla birlikte, dogru ve etkin uygulamalar igin egitim, destek ve tesvikler
ile birlikte bu alanda yapilacak kapsamli arastirmalara ihtiya¢ bulundugu anlasilmaktadir. Zira inovasyon kavrami
¢ok boyutlu ve dinamik 6zelliktedir ve mutfak alaninda inovasyonu etkileyen tiiketici zevkleri, trendler vb. faktdrler
de cok yonlii ve zorlayici olmaktadir (Harrington & Ottenbacher, 2013, s.6). Buradan hareketle arastirma
bulgularindan ¢ikarilabilecek bir diger sonug da Tiirk mutfag1 s6z konusu oldugunda inovasyon kapsaminda seflerin
stirekli bir aragtirma, 6grenme, kesif ve kendini gelistirme siirecinde olmalar1 ve/veya olmalar gerektigidir. Cok
zengin, kapsamli, kokli bir gegmise ve hala giin yliziine ¢ikarilmamis degerlere sahip oldugu belirtilen Tiirk
mutfaginda bu siirecin ve ¢abanin devam edecegi ve daha fazla bilimsel arastirmalara ihtiya¢ oldugu sodylenebilir.
Gelecek arastirmalarda; Tiirk mutfaginda heniiz kayit altina alinmamis yemeklerin, kaybolmaya yiliz tutmus
uygulama/iiriin/yemeklerin, yerel trlinlerin farkli kullanim bigimleriyle olusturulabilecek yeni uygulamalarin ve

Tiirk mutfaginda inovatif uygulamalar konusunda yabanci sefler ve turistlerim goriislerinin ele alinmasi onerilir.
Beyan

Yogun calisma tempolar1 arasinda arastirmam i¢in degerli zamanlarini ayirarak katki saglayan seflerimize sonsuz

tesekkiirler.
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Extensive Summary

Today the promotion of innovation is a critical part of any strategy for strengthening the competitiveness of a
company, a sector of activity or a tourist region (Vargas-Sanchez & Lopez-Guzman, 2015, p.32). Innovation is
effective in the gastronomy as It is in every other field. It can be said that interest in gastronomy has increased with
the development of communication and transportation technologies, and accordingly, improvement of international
tourism and social media in recent years. Chefs used to learn only culinary skills and techniques from their mentors,
and not innovation practices. In today's conditions, innovation-oriented businesses and chefs with more forward-

looking attitudes and global perspectives are needed in gastronomy and culinary arts. (Horng & Lee, 2006, p. 6).

Chefs take leading parts in the gastronomy field, not only by representing their regions with their books etc, but
also by their practices followed on various media platforms. In the study, determination the views of Turkish chefs
on the innovation in Turkish cuisine, Turkish gastronomy and gastronomy tourism were aimed. For this purpose, an
interview form including open-ended questions was prepared with the semi-structured interview method, which is a
qualitative research method, and It was searched for an answer: “What is innovation in terms of gastronomy according
to the Chefs?”, “What are their thoughts about Turkish cuisine?”, “What are their opinions about being open to
innovation in the Turkish kitchen, the necessity of innovation and sufficiency of practices?”, “How often do they
use the local products grown in Turkey in their kitchen?,”, “What are the innovative practice samples?”, “What are
their recommendations to students and chef candidates about the innovation in Turkish cuisine?”, “Do they think

Turkish chefs are innovative?”, “What are their opinions on problems/ deficiencies of Turkish gastronomy?”, “What

are their suggestions to develop gastronomy tourism in Turkey?”

The chefs that had been wanted to be included in the study were determined by examining various media channels
(visual, written and social media). Criterias, that determine general publicity, such as writing books in the field of
gastronomy and Turkish cuisine, receiving awards in international competitions, being a jury member in cooking
shows on television programs, being frequently seen in the media and/or having a large number of followers on social
media, and frequently interacting with their followers have been considered. The data obtained from 17 chefs who

accepted to participate in the study were subjected to content analysis and direct quotations were included.

All of the chefs interviewed are men, at the level of executive chefs and with more than 10 years of experience.
The first finding is that innovation is defined by chefs in different ways in terms of practice, product and purpose. In
the findings categorized in this way, the most frequently remarked opinions are about practice. Chefs emphasized
statements that praise the richness, exhaustiveness, sophistication, taste and long-standing past of the Turkish cuisine.
Most of the chefs think that Turkish cuisine is open to innovation, and that innovation is necessary but practices are
not enough. According to the chefs, innovation practices are carried out without knowledge, in a way that does not
reflect the Turkish cuisine culture, and may have negative consequences about the protection and promotion of it.

They also explained with examples how innovation should actually be made. The chefs pointed out the importance
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of preserving originality in innovation practices in Turkish cuisine, procurability of local products and creating

different usage methods.

All chefs stated that, as often as possible, they use local products in their menus/dishes, and gave examples of
innovative practices and dishes. However, they consider the seasonal consumption, naturalness, procurability of these
products. Chefs prefer using seafood, animal products, vegetables and fruits grown in fields of the country. In terms
of flavour, most of the chefs pointed out the importance of eating local products in the region and season they are
grown in. Therefore, these facts affect their product usage preferences.

Chef candidates were advised to learn their own country’s cuisine culture and protect it at first in the innovation.
Another frequently remarked opinion is about training. Candidates should receive a good education and this
education should be sector-specific and practical. In addition to all, candidates should be genuine, remain loyal to the
original while making a change, improve themselves by constantly reading/researching, have technical knowledge

and be open to innovation.

Chefs expressed different opinions on If they find Turkish chefs innovative or not. 5 of the participating chefs
find them innovative, 9 of them answered as “partially”, 2 of them “no”, and 1 of them “do not find most of them

innovative”.

Chefs stated that while the Turkish gastronomy has been improved, there are still a lot of problems and
deficiencies. These opinions of the chefs have been evaluated in 6 groups as "about gastronomy education”, "about
knowledge/awareness”, "problems about the food and beverage sector”, "administrative”, "promotion” and
"agricultural” problems. One of the most frequently expressed problems was the issues related to the gastronomy
education, and the curriculum problems were mostly emphasized here. Inadequacy of trainers, the lack of
collaboration with the sector, differentiation of food from the originality, wrong innovation practices, the problems
in the practices of traditional methods in the food and beverage sector, deficiency of gastronomy policy, the inability
to effectively promote gastronomy in the world, and unsustainable agricultural practices were the signified statements
in the groups. They offered suggestions for the solution of these problems and for the development of gastronomy
tourism. These are the suggestions related to the country administration consisting of a comprehensive plan, policy,
incentives, representation etc, and related to the effective promotion of Turkish cuisine and local products, educations
given by chefs who know cuisine culture and are expert in their sector, educations related to chef-supported trainings,

and suggestions related to the quality activities and research development.

There are efforts and considerable studies on innovation in Turkish gastronomy, but there is a need for
comprehensive research with education, support and incentives for correct and effective practices in this field.
Another conclusion that can be drawn from the research findings is that If it is about Turkish cuisine, chefs should
be in a continuous process of research, learning, exploration and self-improvement within the scope of innovation. It
can be stated that this process and effort will continue and more scientific research is needed in Turkish cuisine which

has a very rich, comprehensive, long-standing past and still unexplored values.
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