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Keywords

Turizm sektorii yiyecek-igecek hizmetlerinde degisen miisteri ihtiyaglari ve tercihlerinden
dolay1 inovatif mutfak akimlart ortaya ¢ikmigtir. Bu ¢aligma amaci Tiirkiye’de turizm
sektoriinde c¢alisan ascilarin  inovasyon davranist diizeylerinin  fiizyon mutfak
uygulamalarina bakis acilarin etkileyip etkilemedigini belirlemektir. Caligmanin evrenini
Tiirkiye’ de turizm sektoriinde ¢alisan ascilar olusturmaktadir. Alanyazindan gelistirilen
anket formu 2019 Haziran ve Aralik aylar1 arasinda kartopu 6rneklen yontemi esas alinarak,
cevrimigi olarak 455 ag¢rya uygulanmis ve elde edilen verilere betimsel ve iliskisel analizler
gergeklestirilmigtir. Faktor analizi sonucunda, as¢ilarin inovasyon davranisi diizeylerinin
“Yenilige A¢iklik”, “Yenilige Direng” ve “Meraklilik” olmak iizere {i¢ boyuttan olustugu
ve ag¢ilarin fiizyon mutfaga bakis acilarinin ise “Ozgiinliik ve Siradisihk”, “Mesleki Bilgi
Avantaji” ve “Farkli Tatlar” olmak {izere {i¢ boyuttan olustugu tespit edilmistir. Korelasyon
analizi sonucunda, ag¢ilarin inovasyon davranisi diizeyleri ile fiizyon mutfaga bakis acilar
arasinda “zayif” diizeyde pozitif yonli bir iliski oldugu tespit edilmistir. Son olarak
regresyon analizi sonucunda ise aggilarin inovasyon davranisi diizeylerinin artmasinin
flizyon mutfaga bakis acilar1 lizerinde etkiye sahip oldugu gortilmiistiir.

Abstract

Chefs in Turkey
Innovation behavior
Fusion cuisine
Innovation process

Creativity

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi
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Innovative culinary trends have arisen in response to evolving customer demands and
preferences within the food and drink services of the tourism industry. The objective of this
study is to investigate whether the level of innovation exhibited by chefs employed in the
Turkish tourism sector impacts their perceptions of fusion cuisine practices. The study's
sample population consists of chefs currently employed in tourism across Turkey. The
online questionnaire, which was developed based on the literature, was administered to 455
chefs from June to December 2019. The snowball sampling technique was used and the
obtained data was subject to descriptive and relational analyses. Following a factor analysis,
it was found that chefs' levels of innovation behaviour consisted of three dimensions:
‘openness to innovation', 'resistance to innovation' and ‘curiosity’, and that chefs'
perspectives on fusion cuisine consisted of three dimensions: ‘originality and uniqueness',
‘professional knowledge advantage' and 'different flavours'. Following the correlation
analysis, a "weak" positive association was found between the innovation behaviour levels
of chefs and their perspectives on fusion cuisine. Furthermore, based on the regression
analysis, it was observed that the enhancement in chefs' level of innovation behaviour had
an effect on their perspective on fusion cuisine.
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GIRIS

Turizm sektorii, ekonomileri biiyiik dlgiide etkileyen dnemli bir sektordiir (Misirli, 2002: 39; Rodriguez vd.,
2020). Son yillarda hizla degisen ve gelisen is alanlarindan olan turizm sektorii ulusal ve uluslararasi diizeyde
ekonomilere onemli katkilarda bulunabilen bir hizmet sektoriidiir (Bazargani & Kilig, 2021). Gelismekte olan tilkeler,
turizm faaliyetlerinin payimi artirarak ekonomilerini turizme daha fazla bagiml hale getirebilmektedirler (Keles vd.,
2020). Diinya Turizm Orgiitii'ne gore, 2022 yilinda diinya genelinde turizm faaliyetlerinden 1,300.000 milyar dolar
gelir elde edilirken, Tiirkiye turizm gelirlerinden %3,15' lik pay almistir (UNWTO, 2022). Tiirkiye, 2022 yilinda
46.478 milyar dolar turizm geliri elde etmistir ve bu gelirin 7.533 milyar dolar1 yiyecek-icecek sektoriinden gelmistir
(Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2022). Tiirkiye, en ¢ok turist ceken 4. destinasyon arasinda yer almasina ragmen turizm

gelirleri agisindan en fazla geliri elde eden 7. destinasyonlar arasinda bulunmaktadir (UNWTO, 2022).

Diinya genelinde turizm faaliyetlerinin ylizde 30'u yeme i¢gme harcamalarindan olusmaktadir, ancak Tiirkiye'de
bu oran yiizde 16,20'ye denk gelmektedir (Hakkitamr & Bulut, 2021; Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2022). 2022'de
Tiirkiye'de Sosyal Gilivenlik Kurumu (SGK) 4a grubu verilerine gore turizm sektoriinde calisan kisi sayist
1.260.215'tir ve bunlarin 795.695' yiyecek-icecek hizmetleri sektériinde istihdam edilmektedir (SGK Istatistik
Yilliklari, 2022). Bu nedenle, yiyecek-igecek sektorii hem istihdam hem de gelir agisindan turizm sektdrii i¢in 6nemli
bir kaynaktir (Kurnaz vd., 2014). Tirkiye'nin turizm sektoriindeki yiyecek-icecek gelirlerini artirmasi, 6demeler

dengesine olumlu katkida bulunabilir.

Inovasyon, bir 6zelligin piyasaya yeni bir sekilde sunulmasi olarak tanimlanir ve bu siire¢ yiyecek-igecek
sektoriinii de etkiler (El¢i vd., 2008; Horn & Lee, 2006). Yiyecek-icecek sektdriinde inovasyon, genellikle {iriin
maliyetlerini azaltma, hizmet Kkalitesini artirma, ekonomik alternatif malzemeler bulma ve yenilik¢i yiyecekler

hazirlama amaglariyla gergeklestirilir (Glizel, 2009).

Isletmeler icin rekabet giiciinii artirmanin temel yollarindan biri, iiriin ve hizmetlerde cesitliligi artirmak,
maliyetleri diisiirmek ve kaliteyi yiikseltmektir. Bu amagla, yeni fikirler ve inovasyon gereklidir (Vatan, 2010).
Turizm sektorii, karmasik, hizli degisen ve ¢ok yonli bir yapisi olan bir sektordiir ve bu nedenle sektdrde ¢alisan
personelin inovatif, farkli ve listiin yeteneklere sahip olmasi énemlidir (Taskiran, 2006). Bu baglamda, ¢calismanin
ilk hipotezi sudur: H1Ascilarin inovasyon davranislari olumlu bir diizeydedir. Ote yandan, mutfakta yenilik
arayislarindan olan fiizyon mutfak uygulamalari, yiyecek-icecek sektoriinde iiriin gelistirme ve ¢esitlendirme igin
onemli bir ara¢ olarak kabul edilir (Beagué, 2013; Dogdubay vd., 2007). Bu baglamda, ¢alismanin ikinci hipotezi
sudur: H2Ascilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis acilar1 olumlu bir diizeydedir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde agcilik, gida maddelerini standartlara uygun bir sekilde hazirlama, pisirme ve
sunma yetenegi olarak tanimlanir ve bu gorev ascilar tarafindan yerine getirilir (Gérkem, 2011). Inovasyon, yiyecek-
icecek sektdriinde yeni tariflerin gelistirilmesi, farkli pisirme tekniklerinin uygulanmasi veya sunumun yeniden
tasarlanmasi gibi yollarla gergeklestirilebilir. Bu baglamda, ¢alismanin {igiincii hipotezi sudur: H3Ascilarin
inovasyon davranisi ile fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis agilar arasinda pozitif yonlii, anlaml bir iliski vardir. Bu
iligki isletmelerin rekabet avantaji elde etmesine ve misterilere daha gesitli ve yenilik¢i deneyimler sunmasina

yardimci olabilir.
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Alanyazinda Tugay ve Pekersen'in (2020) ¢aligmasi, asgilarin yenilik¢i davraniglarimi etkileyen faktorleri
belirlemistir, bu faktorler isletme yonetimi, teknoloji kullanimi, takim calismasi, miisteri beklentileri, arastirma
imkanlari, yasal diizenlemeler, ascilarin yetkinlikleri ve kisisel gelisim firsatlar1 gibi unsurlar igerir. Kesici ve
Ongel'in (2015) calismasi, ascilarin yaratici siireglerini aciklamak igin fikir tasarimi, fikir degerlendirmesi, fikir
gelisimi ve yeni fikirlere hazirlik gibi dort 6nemli boyutu vurgular. Abecassis-Moedas vd. (2015) arastirmasi,
ascilarin inovasyon yeteneklerini aileleri ve mentorlerini gézlemleyerek gelistirdigini ve bu siirecin performanslari
tizerinde 6dnemli bir etkiye sahip oldugunu gosterir. Mohanty vd. (2022) calismasi, asgilarin yiyecek inovasyonunu
etkileyen faktorlere odaklanmis ve tarif gelistirme, menii satis1, miisteri memnuniyeti ve reklamcilik gibi dort ana
faktoriin bu siiregte kritik bir rol oynadigini belirlemistir. Tiiketiciler, yeni ve hizli tiiketici elektronigi iiriinlerini
aradiklar1 gibi yemek yiyenler de en yenilik¢i sefleri, yemekleri ve genel yemek deneyimlerini ararlar. Yiyecek
kiiltiirti degistikee, sefler de rekabetin yogun oldugu ve siirekli genisleyen restoran piyasasinda ayakta kalmak i¢in
ilham kaynaklarin1 ve ifade bigimlerini gelistirmeye devam etmelidirler (Kudrowitz vd., 2014). Bu baglamda,
calismanin dordiincii hipotezi sudur: H4Ascilarin inovasyon davranisi flizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarini

pozitif yonde ve anlamli olarak etkilemektedir.

Turizm isletmeciligi, 6zellikle yiyecek ve icecek isletmeciligi alaninda, bireysel inovasyonun incelendigi
arastirmalar olduk¢a azdir (Cetin & Sahin, 2018: 5.426). Bu nedenle, bu ¢alismanin ana aragtirma sorusu ascilarin
inovasyon davranisi diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalarina olan bakis acilarim etkilemekte midir? Caligmanin
amaci ise turizm sektdriinde ¢alisan ascilarin inovasyon davranisi diizeyleri ile fiizyon mutfak uygulamalarina bakis
acilarini tespit etmek ve bu iki faktor arasindaki iligkiyi ortaya koymaktir. Tiirkiye'de galisan asgilarin bu konudaki
genel egilimleri ve diisiinceleri hakkinda 6nceki ¢aligmalarin bulunmamasi, bu aragtirmay1 6nemli hale getirmektedir.
Bu c¢alismanin sonuglarinin yiyecek-icecek isletmeleri yoneticilerine, yiyecek-igecek egitimi veren kurumlara,

ascilara, yiyecek-igecek egitimi alan d6grencilere ve ilgili alanyazina katki saglayacagi diigiiniilmektedir.
Kavramsal Cerceve
inovasyon Davranisi

Inovasyon, yeni fiiriinler, hizmetler, siire¢ teknolojileri, organizasyonel yapilar veya idari sistemler ve
organizasyon tiyelerine iliskin yeni plan veya programlar olarak tanimlanmaktadir (Damanpour, 1996). Ayrica
inovasyon, bir kurulusun dis ¢cevresindeki degisikliklere yonelik tepkileriyle birlikte kurulusun kendisini doniistiirme

ve ¢evreyi etkileme siirecini igerebilecek bir arag olarak da goriilmektedir.

Inovasyon davranisi, organizasyonun herhangi bir seviyesinde faydali yeniliklerin yaratilmasi, tanitilmasi ve
kullanilmasina odaklanan tiim bireysel eylemleri kapsar (Fadila & Sawitri, 2023). Baska bir tamima gore ise
inovasyon davranigi, ¢alisanlar tarafindan rol performansma katkida bulunmak i¢in yeni fikirlerin tretildigi,
gelistirildigi, uygulandigy, tesvik edildigi, gerceklestirildigi ve degistirildigi bir siireci ifade eder (Thurlings vd.,
2015).

Turizm sektoriindeki igletmeler, diger rakip isletmelerle rekabet edebilmek ve miisterilere farkli ve ¢ekici
deneyimler sunabilmek igin inovasyon yapma ihtiyact duyarlar (Harrington & Ottenbacher, 2013; Isik, 2018).
Guniumiizde tiiketiciler, estetik ve gorsel agidan g¢ekici, siradisi tiriinlere ilgi géstermektedir ve bu nedenle isletmeler

titketici taleplerini karsilamak i¢in farkli uygulama ve fikirlere ihtiyag duyarlar (Keskin & Isik, 2013; Yavuz, 2021).
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Inovasyon, bir iilkenin istihdamini artirma, refahini artirma ve ekonomik biiyiimesini destekleme konusunda énemli

bir rol oynar (Uzkurt, 2010).

Alanyazinda Tiirkiye'deki as¢ilarin inovasyon davranisi diizeyleri iizerine yapilan ¢alismada, ag¢ilarin inovasyon
davraniglarinin yenilikgi, 6ncii, sorgulayici, siipheci ve gelenekci olmak {izere bes faktorden olustugu bulunmustur
(Cetin, 2018). Ayrica inovasyon davranigi diizeyi ile ilgili diger ¢aligmalarda katilimcilarin farkli inovasyon davranisi
kategorilerine sahip oldugu ve bu davraniglarin demografik degiskenlerle iligkilendirildigi goriilmistiir (Geng vd.,

2017; Giirkan & Demiralay, 2017; Aslan, 2017; Korkmaz & Dal, 2020; Kiyc1 vd., 2020; Keles vd., 2020).
Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak, kelime anlami olarak "kaynasma" veya "birlesme" anlamina gelen bir terimdir (Tiirk Dil Kurumu,
2021). Bu tiir mutfak, farkl kiiltiirlerin yiyeceklerini ve pisirme tekniklerini bilingli bir sekilde bir araya getirerek
0zglin, yaratici ve yenilik¢i yemeklerin olusturuldugu bir yaklagim olarak tanimlanir (Sandik¢1 & Celik; Dogdubay

vd., 2007; Can vd., 2012).

Son yillarda flizyon mutfak uygulamalarina olan artan ilgi, 6zellikle geng neslin farkli kiiltiirlerin yiyeceklerine
olan merakiyla daha da yayginlasmistir. Bu ilgi televizyon ve internet gibi medya platformlarinin etkisiyle
gorlilmektedir. Kiiresellesme, insanlarin farkli kiiltiirlerle daha fazla etkilesimde bulunmasina ve bilgiye daha kolay
ulasabilmesine olanak tanidig i¢in fiizyon mutfaga olan ilgiyi artirmistir (Chiaro & Rossato, 2015; Lopez-Alt, 2015).
Fiizyon mutfagin bu popiilerligi, Kaliforniya'da baglayan ve diinya geneline yayilan uygulamalarin etkisiyle daha da

artmistir (Erdem & Akytirek, 2017).

Fiizyon mutfak, ag¢ilara inovasyonel bir yaklasim sunarak yeni, farkli ve lezzetli yemekler hazirlama firsati sunar
(Birdir & Kizileik, 2017). Ayrica, destinasyonlarda sunulan yemekler fiizyon mutfak uygulamalari ile turistlerin
kendi kiiltiirlerine daha yakin hissetmelerini saglayabilir. Bu, gastronomi turistlerinin 6zgiin, yeni ve farkli yemek

deneyimlerine olan talebini artirabilir (Taring vd., 2019).

Alanyazinda Tiirkiye'de yapilan bir ¢aligmada, Canakkale ilinde fiizyon mutfak uygulamalarimin yerel iiriinlerle
uyumlu oldugu ve bu alanda biiyiik potansiyel oldugu belirtilmigtir (Turan vd., 2020). Ayrica, diger arastirmalarda
fiizyon mutfak uygulamalarinin iiriin ¢esitlendirmesi, pazarlama stratejileri ve gastronomi turizminin gelistirilmesi
gibi alanlarda kullanilabilecegi vurgulanmistir (Dogdubay vd., 2007; Can vd., 2012; Birdir & Kizilcik, 2017; Taring
vd., 2019). Bu baglamda, fiizyon mutfaga yonelik tiiketim Olcegi gelistirilmis ve gegerliligi test edilmistir
(Karamustafa vd., 2016; Tanrisevdi & Atabey, 2020).

Yontem

Bu ¢alismada turizm sektoriinde ¢alisan aggilarin inovasyon davranisi diizeylerinin fiizyon mutfaga bakis agilarini
etkileyip etkilemedigini belirlemek amaclandigindan g¢aligma nicel aragtirma iligkisel tarama desenine gore

yiirtitilmiistiir. Calisma modeli sekil 1’de gosterilmistir.
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:. i['][)'u' asyon Da\'fﬂm§1 . ..,l Fuz}'l:lﬂ Mutfak -‘.
: : > 5 Uygulamalar :
Sekil 1. Calisma Modeli

Veri Toplama Siireci
Calismada veri toplama yontemi olarak anket kullanilmistir. Ankette ii¢ boliim bulunmaktadir:
1. Ilk boliimde, katilimcilar hakkinda demografik ve tanitici bilgileri igeren 3 soru bulunmaktadir.

2. Ikinci béliimde, katilimcilarin inovasyon davranisi diizeyini 8lgmek icin 20 soru bulunmaktadir. Bu sorular,
Kiliger ve Odabasi (2010) tarafindan Tiirk¢eye uyarlanmis olan bireysel yenilikgilik Olgegi kullanilarak

hazirlanmustir.

3. Ugiincii béliimde ise katilimcilarin fiizyon mutfak uygulamalarina olan bakis acisini degerlendirmek igin 19

soru bulunmaktadir. Bu sorular, Karamustafa vd. (2016) ¢alismasindan esinlenerek uyarlanmaistir.

Anket formunun Ol¢ek uyarlama siireci sirasinda kapsam gecerliligi i¢in, Olgeklerdeki maddeler turizm ve
gastronomi alaninda uzman ii¢ 6gretim iiyesi tarafindan incelenmis ve gerekli diizeltmeler yapilmistir. Ardindan,
Olceklerin ¢alismanin 6rneklemine uygulanmasindan 6nce benzer 6zelliklere sahip 50 kisiye online olarak pilot
uygulama yapilmistir. Pilot uygulama sonucunda 6l¢iimiin giivenilirligini test etmek amaciyla "Cronbach Alpha"
degerleri hesaplanmistir. Bu hesaplamalar sonucunda, inovasyon davranisi diizeyi i¢in 0,864 ve flizyon mutfak
uygulamalar1 bakis agist i¢in 0,929 olarak giivenilirlik degerleri elde edilmistir. Calismada, veri toplama yontemi
olarak kartopu drnekleme yontemi kullanilmistir. Bu yontem, evrenin kesin sinirlarinin bilinemedigi veya verinin
nereden toplanacagiin kestirilemedigi durumlarda kullanilir. Kartopu 6rnekleme yonteminin amaci, elde edilen

veriler dogrultusunda bir kisiden diger kisilere ulasarak veri toplamaktir (Kozak, 2018).

Calisma sirasinda Tiirkiye'de galisan 122,502 as¢1 bulunmaktadir. Ancak Sosyal Giivenlik Kurumu tarafindan
sektor bazli ayrim yapilmadigl i¢in turizm sektoriinde ¢alisan ascilarin kesin sayisi belirlenememistir (Sosyal
Gilvenlik Kurumu, 2020). Calismanin amaci dogrultusunda evren sayis1 122,502 kabul edilerek %95 giiven araligi

ve %5 hata pay1 ile hesaplanan 6rneklemin en az 384 asc1 icermesi gerektigi belirlenmistir (Ural ve Kilig, 2013: 47).

Anket formu, 2018 yilinda Haziran, Temmuz, Agustos, Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda online olarak ascilara
gonderilmistir. Anket, yaklastk 2000 asciya ve ilgili derneklere iiyelerine doldurtmasi igin e-posta yoluyla
gonderilmis, ancak sadece 455 asc¢1 tarafindan doldurulmustur. 22 anket formunun eksik veya tutarsiz oldugu tespit
edilmis ve bu nedenle analiz siirecine dahil edilmemistir. Eksik ve tutarsiz formlarin analizden ¢ikarilmasi
sonucunda, ¢aligmanin 6rneklemini dogru bir sekilde doldurulan 433 anket olusturmustur. Bu nedenle ¢aligma, 2018

yili Haziran-Kasim aylari i¢inde Tiirkiye'deki turizm sektoriinde ¢alisan 433 asciy1 kapsamaktadir.
Veri Analiz Asamasi

Anketin ikinci ve li¢iincii kisminda bulunan sorularin cevaplandirilmasinda, asgilara, “5-Kesinlikle Katiliyorum,

4-Katiliyorum, 3-Kararsizim, 2-Katilmiyorum, 1-Kesinlikle Katilmiyorum” bigiminde Likert tipi 5°li dlgek ile
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hazirlanmis ifadeler yoneltilerek asgilardan bu ifadeleri cevaplamalari istenmistir. Ankette yer alan olumsuz sorularin
ters kodlamasi yapilmis olup ¢alisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiki analizleri SPSS 22.0 istatistik paket

programi ile gergeklestirilmistir.

Tiirkiye'de ¢alisan ag¢ilarin inovasyon davranisi diizeylerinin flizyon mutfak uygulamalarina olan bakis agilarina
etkisini belirlemek i¢in verilerin normallik dagilimina bakilmistir. Normallik testi sonuglarina gore, iki 6lgegin de
verilerinin normal dagilmadig: tespit edilmistir. Inovasyon davrams1 diizeyi 6lcegi icin carpiklik degeri 0,101 ve
basiklik degeri 1,355 olarak bulunurken, flizyon mutfak uygulamalar1 6l¢egi icin ¢arpiklik degeri -0,793 ve basiklik
degeri 2,705 olarak hesaplanmuistir.

Bu nedenle, verilerin kestirimsel analizleri i¢in nonparametrik analizler kullanilmasina karar verildi. Verilerin
analizi sirasinda frekans analizi yapilmistir ve aritmetik ortalama ile standart sapma degerleri hesaplanmistir.
Aritmetik ortalama degerleri, 1'e yaklastik¢a ag¢ilarin inovasyon davranisi ve fiizyon mutfak uygulamalarina bakig
acisinin diisiik, 5'e yaklastikca ise yiiksek oldugu sonucuna varilmigtir. Calismada, elde edilen verilerin analizindeki

aritmetik ortalama degerlerinin degisim aralig1 asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir (Ozdamar, 2004: 630):
Degisim Araligi = 5-1=4
Degisim Araligi = 4/5=0,80

Tablo 1. Aritmetik ortalamalarin isabet ettigi seceneklerin aralik degerlerine gore dagilimi

Agirhk Secenekler Aralik Degerleri Sonu¢
5 Kesinlikle Katiliyorum 4,20 -5,00 Cok Yiiksek Diizeyde
4 Katiliyorum 3,40-4,19 Yiiksek Diizeyde
3 Kararsizim 2,60 - 3,39 Orta Diizeyde
2 Katilmiyorum 1,80 - 2,59 Diisiik Diizeyde
1 Kesinlikle Katilmiyorum 1,00-1,79 Cok Diisiik Diizeyde

Calismanin ana uygulama boliimiinde, inovasyon davranisi diizeyini 6l¢mek icin kullanilan 6l¢egin Cronbach's
Alpha giivenirlik katsayist 0,809 olarak belirlendi. Ayrica, as¢ilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarim
degerlendirmek i¢in kullanilan 6lgegin Cronbach's Alpha giivenirlik katsayist ise 0,905 olarak tespit edildi.

Cronbach's Alpha degeri, bir 6lgegin giivenilirligini dlgen bir kriterdir. Degerlendirme igin genellikle 0,60'n lizeri
dlgegi "giivenilir" kabul edilirken, 0,80'in iizeri ise "yiiksek derecede giivenilir" olarak kabul edilir (Ozdamar, 2004).
Bu sonuglar, Tirkiye'de turizm sektoriinde calisan asgilarin inovasyon davranist diizeyi ve flizyon mutfak
uygulamalarina bakis acilarimi 6lgmek icin gelistirilen 6lg¢eklerin yiiksek giivenilirlik diizeyine sahip oldugunu

gostermektedir.

Tablo 2. Uygulama 6l¢iimlerinin giivenilirlik ve faktor analizi yapilmaya uygunluk diizeyine yonelik sonuglar

Uygulama Test Tiirii Sonug
Inovasyon Davrams: Diizeyine Cronbach’s Alpha(17 ifade ) 0,809
Yonelik ifadeler KMO 0,871
Barlett Kiiresellik Testi 0,001
Fiizyon Mutfak Bakis Acisina Cronbach’s Alpha(14 ifade ) 0,905
Yonelik ifadeler KMO 0,913
Barlett Kiiresellik Testi 0,001

Anketin ikinci ve li¢lincii boliimlerindeki degiskenler arasindaki iligkinin yeterli olup olmadigin belirlemek igin

"Bartlett Kiiresellik Testi" kullanilmis ve inovasyon davranigi diizeyi ile fliizyon mutfak uygulamalar1 bakis agisi
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Olcegi icin p degerinin 0,001 oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglar, degiskenler arasinda anlamli bir iliski oldugunu
gostermektedir. Ayrica, degiskenler arasi iliskinin faktor analizi i¢in uygunlugunu degerlendirmek amaciyla Kaiser
Meyer-Olkin (KMO) testi uygulanmustir. inovasyon davranis: diizeyi 6lgeginin KMO degeri 0,871 ve fiizyon mutfak
uygulamalar1 bakis agist 6lgeginin KMO degeri 0,913 olarak hesaplanmistir. Bu sonuglar, her iki dlgegin faktor

analizi i¢in uygun oldugunu ve analizlerin giivenilir sonuglar verecegini gostermektedir.
Bulgular

Bu boliimde, Tiirkiye’de turizm sektoriinde ¢alisan asgilar lizerinde gergeklestirilen anket ¢aligmasi sonucu elde

edilen bulgularin analizine yer verilmistir.
Ascilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Bu béliimde Tiirkiye’de calisan ascilara yonelik olarak demografik ve tanitict 6zelliklerini belirlemeye yonelik
ic soru sorulmustur. Ascilarin bu sorulara verdigi yanitlarin frekans ve yiizde degerleri Tablo 3’de sunulmustur.
Tabloya gore, katilimeilarin %91,9'unun erkek, %75,5'inin 26-45 yas araliginda ve %59,1'inin lise mezunu oldugu

gorlilmektedir.

Tablo 3. Asgilarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular

N %
Cinsiyet Erkek 398 91,9
Kadin 35 8,1
Toplam 433 100,0
Yas 15-25 Yas 44 10,2
26-35 Yas 163 37,6
36-45 Yas 164 37,9
46-55 Yas 35 8,1
56 ve lizeri Yas 5 1,2
Toplam 411 94,9
Kayip Veri 22 51
Kiimiilatif Toplam 433 100,0
Egitim durumu [Ikdgretim 9 2,1
Ortadgretim 76 17,6
Lise 256 59,1
Lisans 90 20,8
Yiksek Lisans 2 0,5
veya Doktora
Toplam 433 100,0

Ascilarin inovasyon Davramsi Diizeylerini Olusturan Faktorlerin Tespitine Yonelik Bulgular

Tiirkiye’de turizm sektoriinde galigan ascilarin inovasyon davranisi diizeylerini olusturan faktorleri belirlemek
amaciyla faktor analizi uygulanmistir. Bu analizde Kaiser Kriteri'ne dayali olarak dondiiriilmemis temel bilesenler
yontemi kullanilmistir. Anketin ilgili bélimlerindeki degiskenler arasindaki korelasyonlar dikkate alinarak minimum

sayida faktor belirlenmistir.

Tablo 4'de gosterilen faktor analizi sonuglarina gore, turizm sektoriinde calisan ascilarin inovasyon davranisi
diizeyleri ii¢ faktor ve bu faktorlere bagli 17 ifade ile agiklanmaktadir. Faktér analizi sonucunda elde edilen
faktorlerin toplam varyansi agiklama oraninin %55,927 oldugu ve ifadelerin faktor yiik degerlerinin 0,502 ile 0,821

arasinda degistigi goriilmektedir.
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[k faktor "Yenilige A¢iklik" olarak adlandirilmis ve bu faktér 9 ifadeye sahiptir. ikinci faktor "Yenilige Direng"
olarak adlandirilmis ve bu faktor 5 ifadeye sahiptir. Ugiincii faktor ise "Meraklilik" olarak adlandirilmis ve bu faktér

3 ifadeden olugmaktadir.

Tablo 4. Asgilarin inovasyon davranist diizeylerini olugturan faktorlerin tespitine yonelik bulgular

ifade No inovasyon Davramsi Diizeyi Degiskenine Yonelik ifadeler Faktor Yiikleri
Yenilige Acikhik 1 2 3
ifade.9 Yaratict bir kigi oldugumu diisiiniiyorum. 0,766
ifade.14 Problemlere ve belirsizliklere karsi miicadele ederim. 0,754
ifade.16 Cevaplanmamuis sorular beni ¢6ziim bulmaya yoneltir. 0,740
ifade.15 Yeni fikirlere agik biriyim. 0,739
ifade.10 Yenilikler konusunda gruba liderlik etmekten hoslanirim. 0,689
. Diisiince ve davraniglarimin  yaratict ve &zgiin  oldugunu 0,640
Ifade.7 A
diistintiriim.

Yenilik¢ilik konusunda insanlari kolay etkileyen bir Kkisi 0,635

oldugumu diisiiniiriim.

Diisiince ve davraniglarimla ¢evremdekileri 6zgiin olmaya tesvik 0,621

ettigimi dlisiinirim.

ifade.4 Problemleri ¢6zmek i¢in genellikle yeni yontemler bulurum. 0,593

Yenilige Direnc

Cevremdeki insanlar arasinda yeniligi kabul eden en son kisi 0,759

oldugumu diigiiniirtim.

Eski yagam tarzinin ve isleri eski yontemlerle yapmanin en iyi yol 0,730

oldugunu diigiiniiriim.

Cevremdeki insanlarin igine yaradigmi goriinceye kadar 0,713

yenilikleri kabul etmede isteksiz davranirim.

ifade.5 Yeni bakis acilar1 ve yeni buluglara siiphe ile yaklasirim. 0,665

ifade.17 Yeni fikirlere kars1 slipheci davranirim. 0,502

Merakhlik

Yenilikleri takip ettigim i¢in meslektaglarim sik sik benden bilgi 0,821
ve Oneri alirlar.

ifade.2 Yeni seyleri denemekten hoglanirim. 0,810
ifade.3 Bir seyler yaparken, yeni yollar olup olmadigini aragtiririm. 0,664
Kaiser Meyer Olkin Mesaure (KMO) 0,871

Bartlett’s Test Anlamlilik Diizeyi (sig.) 0,000

Oz Deger 5,594 2,469 1,445
Faktorlerin Varyansi Aciklama Orani(%) 32,90 14,522 8,502
Toplam Varyansin Aciklanma Orant (%) 55,927

Faktorlerin Ortalama Degeri 3,713 2,8797 3,918
Faktorlerin Standart Sapma Degerleri 0,511 0,797 0,811

ifade.6

ifade.12

ifade.8

ifade.13

ifade.11

ifade.1

Genel Sonuglar

Ascilarin inovasyon Davramsi Diizeylerine Yonelik Bulgular

Bu boliimde asgilarin inovasyon davranisi diizeyleriyle ilgili bulgular sunulmaktadir. Tablo 5'de yer alan verilere
gore, genel olarak ascilarin inovasyon davranigi diizeylerinin "yliksek" seviyede oldugu goriilmektedir (X : 3,504; s.s:
0,503). Ayrica, inovasyon davranisi diizeyleri boyutlarina gore incelendiginde, ascilarin "Meraklilik" boyutunda (X :
3,919; s.s.: 0,811) ve "Yenilige Aciklik" boyutunda (X : 3,714; s.s: 0,511) yiiksek diizeyde inovasyon davranigina
sahip oldugu gozlenmektedir. "Yenilige Diren¢" boyutunda ise (X : 2,880; s.s: 0,797) orta diizeyde inovasyon
davranigsina sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu sonuglara gore, ¢alismanin H1 hipotezi "Ascilarin inovasyon

davraniglart olumlu bir diizeydedir" kabul edilmektedir.
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Tablo 5. Asgilarin inovasyon davranisi diizeylerine yonelik bulgular

inovasyon Davrams1 Degiskenine Yonelik ifadeler Oé{;};nrsgki SS ;S&daa;ts
) 1.Yenilikleri takip ettigim icin meslektaslarim sik sik benden bilgi ve oneri 4,037 1,101
= alirlar.
é 2.Yeni seyleri denemekten hoslanirim. 3,879 0,863
§ 3.Bir seyler yaparken, yeni yollar olup olmadigini arastiririm. 3,840 0,910
Merakliik Ortalamasi 3,919 0,811
5.Yeni bakis agilari ve yeni buluslara siiphe ile yaklagirim. 2,680 1,095
= 8.Cevremdeki insanlar arasinda yeniligi kabul eden en son kisi oldugumu 2,763 1,166
£ diistintirim.
a 11.Cevremdeki insanlarin igine yaradigini goriinceye kadar yenilikleri kabul 2,722 1,062
20 etmede isteksiz davranirim.
'g 13. Eski yasam tarzinin ve isleri eski yontemlerle yapmanin en iyi yol oldugunu 3,295 1,300
> diistintirim.
17.Yeni fikirlere karsi siipheci davranirim. 2,939 1,199
Yenilige Diren¢ Ortalamasi 2,880 0,797
4.Problemleri ¢6zmek icin genellikle yeni yontemler bulurum. 3,863 0,880
6.Yenilik¢ilik konusunda insanlari kolay etkileyen bir kisi oldugumu 3,735 0,913
diistintirtim.
\ 7.Diiglince ve davraniglarimin yaratici ve 6zgiin oldugunu disiiniiriim. 3,876 0,806
= 9.Yaratici bir kisi oldugumu diisiiniyorum. 3,882 0,762
3 10.Yenilikler konusunda gruba liderlik etmekten hoslanirim. 3,956 0,782
) 12.Diisiince ve davraniglarimla ¢gevremdekileri 6zgiin olmaya tesvik ettigimi 3,840 0,805
= diistiniirim.
g 14.Problemlere ve belirsizliklere kars1 miicadele ederim. 3,904 0,756
> 15.Yeni fikirlere agik biriyim. 4,026 0,705
16.Cevaplanmamis sorular beni ¢6ziim bulmaya yoneltir. 3,984 0,722
Yenilige Aciklilik Ortalamasi 3,714 0,511
INOVASYON DAVRANISI DUZEYI GENEL ORTALAMASI 3,504 0,503

*1,00-1,79 Oldukea Diisiik Diizeyde; 1,80-2,59: Diisiik Diizeyde; 2,60-3,39: Orta Diizeyde; 3.40- 4,19: Yiiksek Diizeyde; 4,20-
5,00: Cok Yiiksek Diizeyde

Ascilarin Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Bakis Acilarim Olusturan Faktorlere Yonelik Bulgular

Bu boliimde, turizm sektoriinde calisan asgilarin flizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarini olusturan
faktorlerle ilgili bulgular sunulmaktadir. Tablo 6'da yer alan verilere gore, turizm sektoriinde calisan ascilarin fiizyon
mutfak uygulamalarina bakis agilarini ii¢ faktor ve bu faktorlere bagli 14 ifadeye sahip oldugu goriilmektedir. Faktor
analizinde ortaya konulan faktorlerin toplam varyansi agiklama oraninin %70,628 oldugu ve ifadelerin faktor yiik

degerlerinin 0,625 ile 0,865 arasinda degistigi gozlenmektedir.

Fiizyon mutfak uygulamalarma bakis agisini olusturan birinci faktor "Ozgiinliik ve Siradisilik" olarak
adlandirlmis ve bu faktdriin 7 ifadeye sahip oldugu tespit edilmistir. Ikinci faktor "Mesleki Bilgi Avantaji" olarak
adlandirilmis ve bu faktoriin 4 ifadeye sahip oldugu goriilmektedir. Ugiincii faktor ise "Farkli Tatlar" olarak

adlandirilmis ve bu faktoriin 3 ifadeden olustugu belirlenmistir.
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Tablo 6. Asgilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarini olusturan faktorlere yonelik bulgular

. Fiizyon Mutfak Uygulamalari Degiskenine Yonelik Faktor Yiikleri
Ifade No i
Ifadeler
Ozgiinliik ve Siradisihk 1 2 3
Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya 0,831
Ifade.8 getirerek sira dis1 kokulara sahip yiyecek ve igecek
hazirlamayi severim.
. Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya 0,804
Ifade.9 . P . .
getirerek 6zgiin yiyecek ve icecek hazirlamayi severim.
Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya 0,802
Ifade.7 getirerek sira disi tatlara sahip yiyecek ve igecek hazirlamay1
severim.
. Farkli mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve icecekleri bir araya 0,741
Ifade.5 . P . .
getirerek 6zgiin yiyecek ve icecek hazirlamayi severim.
ifade.10 Fiizyon mutfak meniilere zenginlik katmaktadir. 0,740
. Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya 0,721
Ifade.6 . . . .
getirerek sira dis1 bir sekilde sunmay1 severim.
. Farkli mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve icecekleri bir araya 0,625
Ifade.4 . . :
getirerek sira dis1 kokulara sahip yemekler yapmay1 severim.
Mesleki Bilgi Avantaji
. Fiizyon mutfak yemeklerini 6grenen aggilar mutfakta daha 0,842
Ifade.13
¢abuk terfi alirlar.
ifade.14 Fiizyon mutfak yemeklerini yapan as¢ilar as¢ilik camiasinda 0,830
) daha ¢ok bilinmektedirler.
. Fiizyon mutfak yemeklerini yapan aggilar daha fazla gelir 0,788
Ifade.11 .
elde etmektedir.
fade 12 Fiizyon mutfag: ascilar isim olarak bilmeseler de genel 0,723
) olarak meniilerinde kullanmaktadirlar.
Farkh Tatlar
ifade.1 Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestirerek yeni 0,865
) tatlar hazirlamayi severim.
ifade.2 Bir tabakta farkli uluslarin pigirme tekniklerini birlestirerek 0,786
) yeni tatlar hazirlamay1 severim.
. Farkli mutfak kiiltiirlerini birlestirerek, birinin digerine 0,689
Ifade.3 < .
baskin olmadigi yemekler hazirlamayi severim.
. Kaiser Meyer Olkin Mesaure (KMO) 0,913
= Bartlett’s Test Anlamlilik Diizeyi (sig.) 0,001
2 Oz Deger 6,736 2,135 1,017
& Faktorlerin Varyansi Aciklama Orani(%) 48,113 15,248 7,267
?':a Toplam Varyansin Aciklanma Orani (%) 70,628
é Faktorlerin Ortalama Degeri 4,185 3,361 4,318
Faktorlerin Standart Sapma Degerleri 0,649 0,793 0,702

Ascilarin Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Bakis Acisi Diizeylerine Yonelik Bulgular

Bu boliimde, as¢ilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agisi diizeyleri ile ilgili bulgular sunulmaktadir. Tablo
7’de yer alan verilere gore, turizm sektdriinde ¢alisan aggilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agisi diizeylerinin

genel olarak "yiiksek" seviyede oldugu goériilmektedir (X : 3,955; 5.5:0,567).

Ayrica, as¢ilarin fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis acis1 diizeylerinin boyutlarina gore incelendiginde, "Ozgiinliik
ve Swradisilik" boyutunda (x : 4,185; s.s.: 0,650), "Mesleki Bilgi Avantaji" boyutunda (X : 3,361; s.s: 0,793) ve "Farkli
Tatlar" boyutunda (X : 4,318; s.s: 0,702) yiiksek seviyede flizyon mutfak uygulamalarina bakis agis1 diizeyine sahip

olduklar sonucuna varilmistir.

Sonug olarak, ¢alismanin H2 hipotezi "Ascilarin flizyon mutfak uygulamalarma bakis agilar1 olumlu bir

diizeydedir" kabul edilmistir.
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Tablo 7. Asgilarin Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Bakis Agilarina Yo6nelik Bulgular

Aritmetik Standart
Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Degiskenine Yonelik ifadeler Ortalama x Sapma
S.S
) 8.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pigirme tekniklerini bir araya getirerek sira dis1 4,156 0,797
é kokulara sahip yiyecek ve igecek hazirlamay1 severim.
'c': 9.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya getirerek 6zgiin 4,158 0,781
% yiyecek ve icecek hazirlamayi severim.
o 7.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya getirerek sira dis1 4,233 0,759
g tatlara sahip yiyecek ve icecek hazirlamay1 severim.
E 5.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve igecekleri bir araya getirerek 6zgiin 4,193 0,832
& yiyecek ve igecek hazirlamay1 severim.
© 10.Fiizyon mutfak meniilere zenginlik katmaktadir. 4,040 0,820
6.Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerini bir araya getirerek sira dig1 4,265 0,769
bir sekilde sunmay1 severim.
4 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve icecekleri bir araya getirerek sira dis1 4,251 0,786
kokulara sahip yemekler yapmay1 severim.
Ozgiinliik, Siradisilik ve Fayfa Ortalamasi 4,185 0,650
= 13.Fiizyon mutfak yemeklerini 6grenen as¢ilar mutfakta daha gabuk terfi alirlar. 3,331 0,951
E 14 Fiizyon mutfak yemeklerini yapan ascilar as¢ilik camiasinda daha ¢ok 3,275 0,971
< bilinmektedirler.
éﬂ 11.Fiizyon mutfak yemeklerini yapan asc¢ilar daha fazla gelir elde etmektedir. 3,344 1,012
% 12.Filizyon mutfag aseilar isim olarak bilmeseler de genel olarak meniilerinde 3,494 0,954
'z kullanmaktadirlar.
= Mesleki Bilgi Avantaji Ortalamasi 3,361 0,793
1.Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestirerek yeni tatlar hazirlamay1 4,472 0,822
5 severim.
= 2.Bir tabakta farkli uluslarin pigirme tekniklerini birlestirerek yeni tatlar 4,247 0,770
Z hazirlamay1 severim.
= 3.Farkli mutfak kiiltiirlerini birlestirerek, birinin digerine baskin olmadigi 4,236 0,796
= yemekler hazirlamayi severim.
Farkh Tatlar Ortalamasi 4,318 0,702
FUZYON MUTFAK UYGULAMALARI GENEL ORTALAMASI 3,955 0,567

*1,00-1,79 Oldukga Diisiik Diizeyde; 1,80-2,59: Diisiik Diizeyde; 2,60-3,39: Orta Diizeyde; 3.40- 4,19: Yiiksek Diizeyde; 4,20-
5,00: Cok Yiiksek Diizeyde

Ascilarin inovasyon Davranisi ve Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Bakis Acilar: Iliskisine Yonelik Bulgular

Bu boliim, ascilarin inovasyon davranisi diizeyleri ile fiizyon mutfak uygulamalarina bakis acilar1 arasindaki
iligkiyi ve bu iliski derecesini tespit etmeye yonelik bulgular igermektedir. Ascilarin inovasyon davranisi diizeyleri

ile fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agilar1 arasindaki iligkiyi belirlemek i¢in korelasyon analizi uygulanmstir.

Tablo 8'de sunulan verilere gore, ascilarin inovasyon davranist diizeyleri ile fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis
agisi arasinda "zayif" diizeyde (p=0,001, p<0,01, r=0,336) pozitif yonlii bir iligski oldugu tespit edilmistir. Bagka bir
deyisle, ascilarin inovasyon davranigi diizeyi arttikga flizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarinin da arttigi

gOriilmustiir.

Bu baglamda, H3 hipotezi "Ascilarin inovasyon davranigi ile flizyon mutfak uygulamalari bakis a¢is1 arasinda

pozitif yonlii, anlamli bir iligki vardir" kabul edilmistir.
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Tablo 8. Ascilarin inovasyon davranisi diizeyleri ve flizyon mutfak uygulamalarina bakis agilar iligkisine yonelik

bulgular
Degiskenler Fiizyon Mutfak inovayon Davramsi
Fi Mutfak Spearman's K. Katsayisi(r) 1 0,336™
uzyon Mutfa Anlamlilik (p) 0,001
. Spearman's K. Katsayisi(r) 0,336™ 1
Inovayon Davranisi Anlamlilik (p) 0,001

** Korelasyon %5 Anlamlilik Diizeyindedir.
Ascilarin inovasyon Davramsimin Fiizyon Mutfak Uygulamalar1 Bakis Acilarina Etkisine Yonelik Bulgular

Bu boliimde, ascilarin inovasyon davranisi diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis acilarina etkisini
degerlendirmek icin gergeklestirilen basit regresyon analizinin sonug¢larina odaklanilmistir. Ascilarin inovasyon
davranist diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalari1 bakis agilar {izerindeki etkisini belirlemek icin basit dogrusal

regresyon analizi kullanilmistir.

Tablo 9’daki analiz sonuglar1 incelendiginde, uygulanan basit dogrusal regresyon analizinin anlamli oldugu

goriilmiustiir (F=93,704, p<0,001, r=0,423). Bu kapsamda regresyon modeli su sekilde kurulmustur:
Fiizyon Mutfak Uygulamalari = 2,141 + (0,510 x Inovasyon Davranis1) (1=0,423)

Bu regresyon modeline gore, ascilarin inovasyon davranisi diizeylerinde her 1 birimlik artig, fiizyon mutfak
uygulamalar1 bakis agilari iizerinde 0,510 birimlik artisa yol agmaktadir. Bu sonug, ascilarin inovasyon davranisi

diizeylerinin artmasinin fiizyon mutfak uygulamalari bakis agilarint olumlu yonde etkiledigini gostermektedir.

Tablo 9. Ascilarin inovasyon davranigi diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalari bakis agisina etkisine yonelik

bulgular
Bagimsiz Degiskenler Bj S(bj) T P F P R?
Sabit 2,141 0,191 11,185 0,001 93,704 0,001 0,18
Inovasyon Davrams: 0,510 0,053 9,680 0,001
*p<0,001

Tablo 9’a gore fiizyon mutfak uygulamalari {izerinde inovasyon davranisi diizeylerinin fj = 0,510 diizeyinde
anlamli bir etkisi oldugu belirlenmis (p<0,001) olup bu kapsamda gelistirilen H4 hipotezi kabul edilmistir. Ayrica
ase¢ilarin flizyon mutfaga bakis acilarindaki degisimin % 0,18 nin (R2) inovasyon davranisi diizeyleri ile
aciklanabildigi, geri kalan % 82’lik kisim igin baska degiskenlere ihtiya¢ duyuldugu sonucuna varilmistir. inovasyon

davraniginin flizyon mutfak uygulamalar1 bakis agilari iizerindeki etkisi asagidaki sekil ile gosterilmistir.

) _ p=0,10 i Fiizyon Mutfak
Inovasyon Davrams: i

r=0423

Uygulamalar

Sekil 2. Asgilarin inovasyon davranisi diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis agis1 tizerindeki etkisi
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Sonu¢

Inovasyon, bilginin 6zgiin, degerli yeni iiriinler, siiregler veya hizmetlerde somutlagmasi, birlesmesi veya
sentezlenmesi anlamina gelir (Kudrowitz, 2014). Koklii inovasyon, daha dnce var olmayan tamamen yeni bir pazar
yaratmay1 icerirken, asamali inovasyon ise mevcut bir pazardaki {irlinlere yeni ozellikler, iyilestirmeler ve
degisiklikler getiren daha kiiciik dlcekli bir siireci ifade eder (Garcia & Calantone, 2002). Inovasyon davranisi ise,
bir grup veya organizasyon icinde yeni fikirlerin bilingli bir sekilde iiretildigi, tanitildig1 ve uygulandigi ve bu
davranisin rol performansina, gruba veya organizasyona fayda saglama amacini tagiyan bir kavrami ifade eder
(Janssen, 2000: 288). Bu tiir davranislar, {iriinlerin ve hizmetlerin gelistirilmesine ve iglerin daha verimli bir sekilde
yapilmasina olanak tanir. Bu nedenle bireysel yenilik davranisi, bireyin isyerinde yeni fikirler ve yaklagimlar {iretme
ve uygulama katkisinin 6nemli oldugu bir konsepttir (Wu vd., 2011). Diger taraftan fiizyon mutfak ise, farkli mutfak
geleneklerinin uyumlu bir kombinasyonunu kullanarak yenilik¢i ve kusursuz yemekler yaratma siirecini ifade eder
(Spence, 2018). Inovasyon ve fiizyon mutfak, yaraticilig1 ve yeni fikirleri vurgulayan iki farkli alan olarak &ne

¢ikmaktadir.

Bu calismanin amaci aggilarin inovasyon diizeylerinin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis agilarimi etkileyip
etkilemedigini belirlemektir. Calisma kapsaminda yapilan faktor analizi sonucunda asgilarin inovasyon davranisi
diizeylerinin 17 ifade ve “Yenilige A¢iklik, Yenilige Direng, Meraklilik” olmak iizere 3 faktérden olustugu tespit
edilmistir. Diger taraftan aritmetik ortalama sonucunda ¢aligmanin H1 hipotezi "Asg¢ilarin inovasyon davraniglar
olumlu bir diizeydedir" kabul edilmistir (X : 3,504; s.s: 0,503). Bu bulgu Giiripek vd. (2021) tarafindan ayni1 6lgek(20
ifade) ile asgilar tizerinde yapilan ¢alismanin bulgulari ile benzerlik gostermektedir (X : 3,44; s.s: 1,202).

Asgcilarin fliizyon mutfak uygulamalarina bakis agisini belirlemek amaciyla gelistirilen Slgegin 14 ifade ve
“Ozgiinliik ve Siradisilik, Mesleki Bilgi Avantaj1 ve Farkli Tatlar" olmak iizere 3 faktdrden olustugu tespit edilmistir.
Diger taraftan aritmetik ortalama sonucunda ¢alismanin H2 hipotezi "Asc¢ilarin fiizyon mutfak uygulamalarina bakis
agilar1 olumlu bir diizeydedir" kabul edilmistir (X : 3,955; s.5:0,567). Benze sekilde Sagilik (2020) ¢alismasi fiizyon
mutfak uygulamalarinin olumlu bir sekilde degerlendirildigi ve uygulanmasi gerektigi yoniindeki katilimei
goriiglerini yansitmaktadir. Bu sonuglar, flizyon mutfak konseptini gelistirme ve bu tiir uygulamalar1 destekleme
istegi yoniinden olumlu bir bakis agis1 sunmaktadir. Diger taraftan Ercan (2021) ¢aligmasi ise asgilarin fiizyon mutfak
kavramini nasil algiladigini ve hangi anahtar kelimelerle iliskilendirdigini belirlemis ve icerik analiz sonuglarin
sunmustur. Bu, fiizyon mutfakla ilgili as¢ilarin diisiinsel yaklagimlarin1 daha iyi anlamamiza yardimci olmaktadir.
Dagdeviren (2020) ¢alismasi, ascilarin flizyon mutfak konseptine ne olumlu ne de olumsuz bir bakis agisina sahip
oldugunu gostermektedir, bu da fiizyon mutfak uygulamalarinin farkli tepkilere yol acabilecegini gostermektedir.
Son olarak, Ozkok (2017) galismasi ascilarm fiizyon mutfak uygulamalar1 hakkinda bilgiye sahip olduklarini

vurgulamaktadir, bu da bu tiir uygulamalarin yaygin bir sekilde bilinirlik kazandigini géstermektedir.

Ascilarin inovasyon davranigi diizeyleri ile flizyon mutfak uygulamalar1 bakis agis1 arasinda "zayif" diizeyde
(p=0,001, p<0,01, 1=0,336) pozitif yonlii bir iliski oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda, H3 hipotezi "Asg¢ilarin
inovasyon davranisi ile fiizyon mutfak uygulamalar1 bakis acisi arasinda pozitif yonlii, anlamli bir iliski vardir" kabul
edilmistir. Bu bulgu Petruzzelli & Savino (2014) ¢alismalarindaki “yenilikler gelistirmek igin eski bilesenlerin yeni
tekniklerle birlestirilmesi, as¢inin bilgi tabanini giincellemesine yardimei olarak, ortaya ¢ikan trendlerin ve firsatlarin

taninmasini tesvik eder” ifadesini desteklemektedir. Regresyon analizi sonucunda fiizyon mutfak uygulamalari
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tizerinde inovasyon davranisi diizeylerinin j = 0,510 diizeyinde anlamli bir etkisi oldugu belirlenmis (p<0,001) olup
bu kapsamda gelistirilen H4 hipotezi kabul edilmistir. Bu bulgu Presenza vd. (2017) ve De Albuquerque Meneguel
vd. (2019) calismalarindaki “haute mutfak, agcinin yaraticilifina ve rekabet avantajim siirdiirmek i¢in yenilik yapma

kapasitesine giiclii bir sekilde dayanmaktadir” goriisii ile benzerlik gdstermektedir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda su ¢ikarimlar yapilabilir:

Isletmeler, ascilarn inovasyon davramslarini tesvik ederek, menii cesitliligi ve kalitesini artirarak miisteri
memnuniyetini artirabilir. Asg¢ilarin inovasyon yeteneklerini gelistirmeleri i¢in egitim programlari olusturulabilir.
Yaratici diisiinme, malzeme kombinasyonlar1 ve sunum becerilerini gelistirmek i¢in ascilara firsatlar sunulabilir.
Isletmeler ascilarin yaratici fikirleriyle benzersiz yemekler ve deneyimler sunarak miisterilerin sadakatini
kazanabilirler. Isletmeler, as¢ilarin fiizyon mutfak uygulamalarina olan inovasyonlari tesvik edebilirler. Ascilara
yaratici diistinmeleri ve farkli kiiltiirlerden gelen lezzetleri birlestirmeleri icin 6zgiirliik ve cesaret verilebilir. Ascilara
farkl kiiltiirlerin mutfaklar ve gelenekleri hakkinda egitim verilerek kiiltiirel farkliliklarin nasil fiizyon mutfakla
birlestirilebilecegi konusunda bilinglendirilebilir. Ascilara, flizyon mutfak konseptlerini siirekli izlemeleri ve

degerlendirmeleri Onerilebilir.

Gelecek calismalar i¢in ise sunlar onerilebilir: Tiirkiye ¢apinda gergeklestirilen bu caligmada tesadiifi olmayan
orneklem tekniklerinden kartopu 6rneklem yontemi kullanildigindan dolayr sonuglar yaniltici olabilir bu yiizden
gelecek calismalar igin tesadiifi olan Orneklem teknikleri kullanilarak bu konu arastirilip elde edilen sonuglar
karsilastirilabilir. Ascilik egitimi alan 6grencilerin inovasyon davranigi diizeyleri ve flizyon mutfak uygulamalarina
bakis acilart arastirilabilir. Turizm sektoriinde miisterilerle siirekli etkilesimde bulunan servis personelleri lizerinde

bu iki konunun arastirilmasi onerilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir ¢ikar
catigmasi yoktur. Caligsma igin Gaziantep Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 24.07.2021 tarihinde 07

numarast ile Etik Kurul onay1 alinmistir.
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Extended Summary

To compete effectively, the tourism industry requires distinctiveness, achieved through innovation (Harrington &
Ottenbacher, 2013; Isik, 2018). Innovation involves presenting known or novel features differently (El¢i et al., 2008).
This process of change applies to sectors like food services too (Horn & Lee, 2006), enhancing cost-effectiveness,
service quality, and product diversity (Giizel, 2009). In the dynamic tourism sector, employees, especially those with
unique qualities (Taskiran, 2006), are vital. Fusion cuisine's novelty (Beagué, 2013) aids innovation, essential for the
food industry's evolution (Dogdubay et al., 2007). Global fascination with fusion cuisine (Lopez-Alt, 2015) grows
due to TV, the internet, and globalization, affecting even the younger generation (Chiaro & Rossato, 2015). From
this point of view, the aim of the study is to reveal the level of innovation behaviour of chefs working in the tourism

sector and their perspectives on fusion cuisine and the relationship between them.

The study aimed to assess innovation behavior among tourism chefs, their views on fusion cuisine, and their
correlation. The quantitative research relational screening design was employed. Snowball sampling, a non-

probability method, collected data where boundaries were unclear (Kozak, 2018).

An online questionnaire, administered from June to November 2018, targeted chefs in Turkey. Around 2000 chefs

and associations received the questionnaire via email for their members to complete; only 455 chefs responded.

Analysis methods depended on data normality. Skewness and Kurtosis values were calculated after normality
tests. Kolmogorov-Smirnov tests indicated non-normal distribution for both scales. Innovation behavior scale had a
skewness of 0.101 and kurtosis of 1.355; fusion cuisine practices scale showed -0.793 skewness and 2.705 kurtosis.

Non-parametric analyses were chosen for inferential analysis due to these findings.

In this section, the findings regarding the innovation behaviour levels of the chefs are presented. The findings
obtained for the innovation behaviour levels of the chefs are given in Table 1. According to the relevant table, it was
determined that the innovation behaviour levels of the chefs were generally at "high” level (x : 3,504; s.5:0,503).
However, when the innovation behaviour levels of the chefs were analysed according to their dimensions, it was
found that the "Curiosity" dimension (x : 3,919; s.s.: 0,811) and "Openness to Innovation" dimension (X : 3,714; s. s:
0,511) and "Openness to Innovation" dimension (X : 3,714; s.s.: 0,511), and "Resistance to Innovation™ dimension (x
: 2,880; s.s.: 0,797) at "medium" level.
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Table 1. Findings Regarding the Level of Innovation Behaviour of Chefs
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_ ) ) Mean Staljdzf\rt
Statements for Innovation Behaviour Variable 3 Deviation
sd

- 1.Since | follow innovations, my colleagues often ask me for information and 4,037 1,101
= suggestions.

2 2.1 like to try new things. 3,879 0,863

3 3.1 look for new ways of doing things. 3,840 0,910

Curiosity Mean 3,919 0,811

5.1 am sceptical about new perspectives and new inventions. 2,680 1,095

e 8.1 think I am the last person among the people around me to accept innovation. 2,763 1,166

§ 2 11.1 am reluctant to accept innovations until | see that they work for the people 2,722 1,062
IS g around me.

% S 13.1think the old way of life and doing things the old way is the best way. 3,295 1,300

@ = 17.1 am sceptical about new ideas. 2,939 1,199

Resistance to Innovation Mean 2,880 0,797

4.1 often find new ways to solve problems. 3,863 0,880

c 6.1 think that I am a person who influences people easily in terms of innovation. 3,735 0,913

8 7.1 think that my thoughts and behaviours are creative and original. 3,876 0,806

g 9.1 think that | am a creative person. 3,882 0,762

2 10.1 like to lead the group in innovations. 3,956 0,782

% 12.1 think that | encourage those around me to be original with my thoughts and 3,840 0,805
= behaviours.

§ 14.1 struggle with problems and uncertainties. 3,904 0,756

S 15.1 am open to new ideas. 4,026 0,705

8— 16.Unanswered questions lead me to find solutions. 3,984 0,722

Openness to Innovation Mean 3,714 0,511

INNOVATION BEHAVIOUR LEVEL GENERAL MEAN 3,504 0,503

*1.00-1.79: Very Low Level; 1.80-2.59: Low Level; 2.60-3.39: Moderate Level; 3.40- 4.19: High Level; 4.20-5.00: Very High

Level

In this section, the findings aimed at revealing the level of chefs' perspectives on fusion cuisine practices are

presented. The findings obtained for the level of chefs' perspective on fusion cuisine practices are given in Table 2.

According to the related table, it was determined that the level of fusion cuisine practices perspective of the chefs

working in the tourism sector was generally at "high" level (x : 3,955; s.s: 0,567). However, when the fusion cuisine

practices perspective levels of the chefs were analysed according to the dimensions, it was concluded that the chefs

had a high level of fusion cuisine practices perspective level in the dimension of "Originality and Uniqueness"” (x :
4,185; s.s.: 0,650), "Professional Knowledge Advantage” (x : 3,361; s.s: 0,793) and "Different Flavours" (X : 4,318;
s.s: 0,702).

Table 2. Findings Regarding Chefs' Perspectives on Fusion Cuisine Practices

. . . . Mean Star_1dz_irt
Statements for the Variable of Fusion Cuisine Practices < Deviation
sd
8.1 like to prepare food and drinks with unusual flavours by combining cooking 4,156 0,797
techniques from different culinary cultures.
§ 9.1 like to prepare original food and beverages by combining cooking techniques from 4,158 0,781
g different culinary cultures.
g 7. 1 like to prepare food and drinks with unusual flavours by combining cooking 4,233 0,759
) techniques from different culinary cultures.
2 5.1 like to prepare original food and drinks by combining food and drinks from 4,193 0,832
g different culinary cultures.
= 10.Fusion cuisine enriches the menus. 4,040 0,820
j§> 6.1 like to combine cooking techniques from different culinary cultures and present 4,265 0,769
S themin an unusual way.
4.1 like to make dishes with unusual flavours by combining food and drinks from 4,251 0,786

different culinary cultures.
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Table 2. Findings Regarding Chefs' Perspectives on Fusion Cuisine Practices (cont.)

Originality and Unigueness Mean 4,185 0,650
13.Chefs who learn fusion cuisine dishes are promoted more quickly in the 3,331 0,951
cuisine.
8 5 & 14.Chefs who cook fusion cuisine dishes are better known in the culinary 3,275 0,971
o T © .
% 2 £ _community.
8 % €  11.Chefs who cook fusion cuisine dishes earn more income. 3,344 1,012
QE_) § 2 12.Although the cooks do not know fusion cuisine as a name, they 3,494 0,954
generally use it in their menus.
Professional Knowledge Advantage Mean 3,361 0,793
g 1.1 like to prepare new flavours by combining ingredients from different 4,472 0,822
S nations in one dish.
‘_LE 2.1 like to prepare new flavours by combining the cooking techniques of 4,247 0,770
= different nations in one dish.
o 3.1 like to combine different culinary cultures and prepare dishes where one 4,236 0,796
e does not dominate the other.
[a) Different Flavours Mean 4,318 0,702
FUSION CUISINE PRACTICES GENERAL MEAN 3,955 0,567

*1.00-1.79: Very Low Level; 1.80-2.59: Low Level; 2.60-3.39: Moderate Level; 3.40- 4.19: High Level; 4.20-5.00: Very High
Level

This heading of the findings section includes the findings on the relationship between chefs' innovation behaviour
levels and their perspectives on fusion cuisine practices and the findings on the determination of the degree of
relationship arising from this relationship. In this context, correlation analysis was performed to determine the

relationship between the chefs' innovation behaviour levels and their perspectives on fusion cuisine practices.

The findings regarding the relationship between chefs' innovation behaviour levels and their perspectives on
fusion cuisine practices are shown in Table 3. According to the relevant table, it was determined that there is a positive
relationship between the innovation behaviour levels of the chefs and their perspective on fusion cuisine practices at
"weak" level (p=0,001, p<0,05, r= 0,336). In other words, as the level of innovation behaviour of the chefs increases,

their perspective on fusion cuisine practices also increases.

Table 3. Findings on the relationship between chefs' innovation behaviour levels and their perspectives on fusion

cuisine practices

Variables Fusion Cuisine Innovation Behaviour
Fusion Cuisine Spearman's K. Coefficient(r) 1 0,336™
Significance (p) 0,001
Innovation Behaviour Spearman's K. Coefficient(r) 0,336™ 1
Significance (p) 0,001

** Correlation is at 5% significance level.

In this study, it was determined that the dimension with the highest mean among the dimensions of the innovation
behaviour levels of the chefs was the "curiosity" dimension. This finding shows that chefs have higher perceptions
in the propositions related to the “curiosity" factor. In addition, the fact that the general innovation behaviour levels
of the chefs are "high" shows the satisfaction of the chefs with innovation. This result shows that chefs are open to

innovations in the cuisine and can quickly adapt to these innovations.

In this study, another important factor is the chefs' perspective on fusion cuisine practices. It was determined that
the dimension with the highest average among the dimensions of the cooks' perspective on fusion cuisine practices

is the "different flavours™ dimension. This finding shows that the chefs have a higher perception of the propositions
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related to the "different flavours"” factor. In addition, the fact that the chefs' general perspective on fusion cuisine
practices is "high" shows that chefs are interested in fusion cuisine practices and that fusion cuisine practices can be
beneficial for the career development of chefs.

In the study, correlation analysis was also conducted to determine the relationship between chefs' innovation
behaviour levels and fusion cuisine practices perspective. As a result of the analysis, it was determined that there is
a positive and weakly significant relationship between innovation behaviour levels and fusion cuisine practices
perspective. While the innovation behaviour levels of the chefs show an increasing tendency, the chefs' perspectives
on fusion cuisine practices also show an increasing tendency in the same direction. In other words, as the innovation

behaviour levels of the chefs increase, their perspectives on fusion cuisine practices also increase.

2961



Bozbaywr, U., Siirme, M. & Olcay, A. JOTAGS, 2023, 11(4)

Ek 1. Etik Kurul izni

32) Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinin 31.03.2021 tarih, 29224 sayili ve “Tez Anket Formu
Etik Kurul Onayr (Ugur BOZBAYIR)” konulu yazisi incelenmis olup, Universitemiz
Turizm [gletmeciligi Anabilim Dali Tezli Yiiksek Lisans programi ogrencisi  Ugur
BOZBAYIR’in "Turizm Sektoriinde Calisan Asgilarin Inovasyon Davrams: ile Molekiiler
Gastronomi ve Fiizyon Mutfak Uygulamalarina Bakis A¢ilarim Belirlemek" konulu anket
galigmasinin, Universitemiz Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulunca degerlendirilmesi
istenmektedir. Kurula yapilan bagvuru; anket galigmasinin amaci, yontemi, veri kaynaklan
ve veri toplama araglar agisindan degerlendirilmigtir. Kurulumuza beyan edilen belgelere
dayali olarak yapilan incelemeler sonucunda bagvuruya iliskin etik aykirilik tespit edilmemis
olup, ad1 gegen Sgrencinin s6z konusu anket ¢aligmasini yapabilmesinin uygun goriilmesine;
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