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Keywords

Fiizyon mutfak, farkli kiiltiirlerin mutfak geleneklerini birlestirerek yeni ve benzersiz
lezzetler yaratmay1 amaglayan bir yaklagimdir. Gog, kiiresellesme ve kiiltiirel etkilesim gibi
faktorler, flizyon mutfagin koékenlerini olusturur. Bu yaklagim, geleneksel tarifleri ve
pisirme tekniklerini bir araya getirerek mutfaga yenilik kazandirir. Flizyon mutfagin
popiilerligi, insanlarin yeni ve farkli lezzetler kesfetme istegiyle artmistir. Restoranlar,
seflerin yaraticiligint kullanarak farkli kiiltiirlerden esinlenen meniiler sunar. Fiizyon
mutfagin gelisimi, gastronomi biliminin ilerlemesiyle birlikte yiyecek ve i¢ecek tiretiminin
¢esitlenmesini ve ticari degerini artirmistir. Bu ¢alismada, Kapadokya bdlgesinde ¢alisan
seflerin flizyon mutfak bilgi diizeylerinin ve bu uygulamayi mutfaklarinda kullanma
sikliklarinin - belirlenmesi amaglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goriigme teknigi kullanilarak Kapadokya bolgesinde ¢alisan 18
mutfak sefi ile goriigiilmiistiir. Turistik acidan dénemli bir bdlge olmasi ve bolgede ¢ok
sayida restoran ve otel bulunmasi sebebiyle arastirma bolgesi olarak Kapadokya bolgesi
secilmistir. Ayni zamanda bu bolgede mutfak sefi sayist oldukga fazla oldugundan,
aragtirmaya Onemli katkilari olabilecegi diistiniilmiistiir. Calisma sonucunda Kapadokya
bolgesindeki seflerin fiizyon mutfak kavramina hakim olduklari fakat fiizyon mutfak
iiriinlerine meniilerinde yeterince yer vermedikleri belirlenmistir.

Abstract

Fusion cuisine
Cappadocia

Culinary applications

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Fusion cuisine is an approach that aims to create new and unique flavors by combining the
culinary traditions of different cultures. Factors such as migration, globalization and
cultural interaction are the origins of fusion cuisine. This approach brings innovation to
cuisine by combining traditional recipes and cooking techniques. The popularity of fusion
cuisine has increased with people's desire to discover new and different flavors. Restaurants
offer menus inspired by different cultures, using the creativity of chefs. The development
of fusion cuisine has increased the diversification and commercial value of food and
beverage production with the advancement of gastronomy science. In this study, it was
aimed to determine the level of fusion cuisine knowledge of chefs working in the
Cappadocia region and the frequency of using this practice in their kitchens. For this
purpose, 18 chefs working in the Cappadocia region were interviewed using the interview
technique, one of the qualitative research methods. Cappadocia region was chosen as the
research region because it is an important touristic region and there are many restaurants
and hotels in the region. At the same time, since the number of chefs in this region is quite
high, it was thought that they could make important contributions to the research. As a
result of the study, it was determined that the chefs in the Cappadocia region are familiar
with the concept of fusion cuisine, but they do not include fusion cuisine products in their
menus sufficiently.
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GIRIS

Toplumun kiiltiirel 6zelliklerini yansitan maddi ve manevi degerler arasinda mutfak 6nemli yere sahiptir. Cografi
konum, iiretim yontemleri, tarihsel gelisim, ekonomik, politik ve kiiltiirel iligkiler, inanglar ve etnik yap1 yoresel
yemek anlayisin1 dogrudan etkilemektedir (Altunsaban vd., 2016). Yemek kiiltiirii, bir toplumun beslenme bigimini,

bunun i¢in kullandig1 yiyecek ve icecekleri, bu besinlerin elde edilis bigimini, saklama kosullarin1 ve hazirlanig

bigimlerini ifade eder (Albayrak, 2013).

Orta Cag’dan giiniimiize kadar gegen siirecte yasanan gog, sanayilesme ve teknolojik gelismeye bagli olarak gesitli
toplumsal degisimler, iilkelerin ve bdlgelerin yemek kiiltiirlerinde farklilasmaya yol agmistir. Meydana gelen bu
farklilasma diinya mutfaklarinin kiiresellesmesini saglasa da gastronomi alaninda yeni mutfak akimlarinin
gelismesine de etki etmistir (Hall & Mitchell, 2003). Bu mutfak trendlerinden birisi olan fiizyon mutfak, en az iki
mutfagin malzemelerini, baharatlarini ve kendine 6zgii tekniklerini bir araya getirerek bambaska bir yemek meydana
getirme olarak tanimlanmaktadir. Glinlimiizde fiizyon mutfak, yiyecek ve icecek endiistrisinde de bir iiriin gelistirme
stratejisi olarak kullanilmaktadir. Yiyecek ve icecek isletmeleri, pazarlama stratejilerinde avantaj saglamak i¢in farkli
kiiltiirlere ait {irtinleri bir araya getirerek ve farkli sunumlarla zenginlestirerek sunduklar1 fiizyon mutfak iiriinleri
sayesinde one ¢ikmaktadir. (Dogdubay vd., 2007). Ciinkii bu isletmeler stratejik konumlarini ve pazardaki varliklarini
stirdiirmek icin yeni lriinler gelistirmek zorundadir (Samen, 2008). Ayrica, yerel mutfak kiiltiiriiniin turistleri
etkilemesi, yerel yiyecek ve igecek isletmelerinin pazarlama faaliyetlerinde biiyiik bir avantaj elde etmesine katk1

saglamistir (Hacioglu vd., 2009).

Fiizyon mutfak, seflere yaraticilik ve 6zgiinliik saglayan, farkli kiiltiirlerin mutfaklari arasinda kdprii kurarak yeni
tarifler ve tatlar yaratmaya imkan sunan bir mutfaktir. Fiizyon mutfak yaklagimi diinyanin farkli bolgelerinden
gelencksel yemekleri bir araya getirerek kiiltiirel cesitliligi giiclendirmektedir. Bu durum, kiiltiirler arasindaki
diyalogun gelismesine katki saglar ve insanlar1 yeni tatlar ve deneyimlerle tanistirir. Geleneksel yemeklerde
kullanilmayan veya nadiren kullanilan malzemelerin eklenmesini saglayarak malzeme cesitliliginin artirilmasina ve
bdylelikle, daha genis bir lezzet ¢esitliliginin meydana gelmesine bunun yani sira yeni aromalarin kesfedilmesine

olanak tanir (Aydug vd., 2020).

Tgili literatiirde turistlerin yiyecek tiiketim tercihleri ile tatil yeri tercihleri arasinda iliski oldugunu ortaya koyan
¢ok sayida arastirma bulunmaktadir (Bessiére, 1998; Hall & Mitchell, 2001; Hall & Sharples, 2004; Cohen & Avieli,
2004; Okumus vd., 2007; McKercher vd., 2008). Lan ve arkadaglar1 (2012), gastronomi amagli seyahat eden
turistlerin gittikleri destinasyonlarda yeni tatlar aradiklarini, yeni deneyimler kazanmak istediklerini ve farkli
konseptlerde yemek deneyimi yasamay istediklerini tespit etmistir. Bu noktada turistleri bir destinasyona ¢ekmek,
yeni ve farkli yemek deneyimleri yasatmak i¢in fiizyon mutfak uygulamalarinin oldukc¢a dnemli oldugu ve bu yeni
akimin o destinasyona olan talebi artirabilecegi vurgulanmaktadir (Can vd., 2012; Erdem vd., 2012; Ongel, 2015).
Aym sekilde Staiff ve Bushell (2013), restoranlarda fiizyon mutfagi uygulamalarinin turistleri destinasyona ¢ekmede
etkili bir ara¢ oldugunu ileri stirmektedir. Ayrica flizyon mutfak akiminin seflerin yaraticiligini gelistirerek yeni ve

cesitli yemeklerin giin yiiziine ¢gikmasina katki sagladig1 da ifade edilmektedir (Janer, 2007).

Fiizyon mutfak ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelendiginde Erdem ve Akyiirek (2018), Tiirkiye nin zengin mutfak
kiiltiirlinlin, flizyon mutfak i¢in oldukga genis bir yelpazede firsatlar yarattigini belirtmistir. Tiirkiye’deki restoranlar
genellikle Uzak Dogu mutfagimi Bati ve Avrupa mutfagiyla, Tiirk mutfagim Iskandinav, Avrupa ve Akdeniz
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mutfaklariyla sentezleyerek meniilerinde fiizyon mutfaga yer vermektedir. Aydug ve arkadaslarmin (2020)
calismasina gore, Canakkale ilinde goriisiilen seflerin bir kisminin, Canakkale’de ydresel {irlin ¢esitliligi ve kalitesi
dikkate alinarak fiizyon mutfaga uygun iriinlerin olusturulabilecegi goriisiinde olduklar: belirtilmistir. Bunun yani
sira bazi sefler, Canakkale’nin yerel iiriinlerinin, Uzak Dogu iilkelerinin teknikleriyle ve italya’nin geleneksel

tarifleriyle uyumlu olabilecegini belirtmistir.

Hazirlanan bu calisma ise, Kapadokya bolgesindeki seflerin fiizyon mutfaga iliskin bilgi diizeylerini ve
deneyimlerini, ayni zamanda bu bdlgedeki restoranlar ve mutfaklarda fiizyon mutfak tariflerinin ne siklikla
kullanildigini belirlemeyi hedeflemektedir. Calismada ayrica, Kapadokya’daki seflerin flizyon mutfak trendine uyum
saglama diizeyleri de belirlenmeye calisilmistir. Bu calisma, Kapadokya bolgesindeki seflerin flizyon mutfaga iliskin
bilgi diizeylerini, deneyimlerini ve uygulamalarini ortaya koyarak, Tiirkiye’deki fiizyon mutfak uygulamlarina dair
daha kapsamli bir bakis agis1 saglayacaktir. Ayrica, Kapadokya bolgesindeki restoranlarda fiizyon mutfak tariflerinin
ne siklikla kullanildigini belirleyerek, bu bolgenin fiizyon mutfak turizmi agisindan potansiyelini ortaya koyacaktir.
Calisma ayn1 zamanda, Kapadokya bolgesinin flizyon mutfak turizmi agisindan potansiyelini ortaya koyarak, bu
alandaki arastirmalar tesvik edecek ve fiizyon mutfak trendine uyum saglama konusunda seflere yonelik

arastirmalar artirarak, bu alandaki bilgi birikiminin artmasina yardimci olacaktir.
Kavramsal Cerceve

Glnlimiizde yasanan teknolojik ilerlemeler, sanayilesme ve kentlesme gibi faktorler sonucunda gesitli toplumsal
degisimler meydana gelmekte ve bu degisimlere paralel olarak geleneksel mutfak kiiltiiriinde ve beslenme
aliskanliklarinda da degisimler yaganmaktadir. Bu degisimler tat ve sunum tekniklerine de yansimig ve mutfaklarda

yeni uygulamalarin ortaya ¢ikmasina katki sunmustur (Sarioglan, 2013; Kivela & Crotts, 2005).

Fiizyon mutfak, cesitli iilkelerin pisirme teknikleri ve malzemelerinin kasithi olarak ayni tabakta karistirilmasi
veya birlestirilmesi anlamini tagimaktadir. Fiizyon, “birlik” anlamina gelir (Newman, 2013). Son yillarda yemek
kiiltiiriine damgasini vuran fiizyon mutfagi, “diinya mutfaginin farkli yemek anlayislarini sentezleyerek yeni
mutfaklar, yeni yiyecekler ve yeni tatlar yaratmak” olarak tanimlanmustir (Zairi, 2001; Tomita & Secter, 2002).
Fiizyon mutfag: ii¢ farkli yontemle simiflandirilmaktadir. Ilk olarak, yakin bolgelerde farkli kiiltiirlere ait yemeklerin
bir araya gelerek ortaya ¢ikmasi soz konusudur. ikinci ydntem olarak adlandirilan eklektik yaklasim, yemek
kiiltiirtinii belirlemek icin kullanilan ve diger mutfak teknikleri ve malzemelerine de bagvurulan bir yontemdir
(Adlam, 2012; Ismail, 2005). Son yontem ise herhangi bir mutfak belirleyicisi olmaksizin tiim diinya mutfaklarini
birlestirmektir. Tiirk mutfaginin 6nemli bir 6zelligi, genis yeme-i¢gme secenekleri ve kiiltiirel cesitliligi sayesinde her
iic yontemin de kolaylikla kullanilabilmesidir. Tiim bu agiklamalardan hareketle fiizyon mutfagimi, bir mutfak
kiiltiirliniin digerine egemen olmasina izin vermeden yeni, farkli ve 6zgiin tatlar yaratmak i¢in bilingli bir ¢caba
sonucunda en az iki farkli ulusal mutfak kiiltiirliniin ayn1 tabakta birlestirilmesi olarak tanimlamak miimkiindiir (Can
vd., 2012). Fiizyon mutfak uygulamalari, yeni, farkli ve 6zgiin sonuglar elde etmek i¢in iki ulusal mutfagi bilingli bir
sekilde birlestirme ilkesine dayanmaktadir. Farkli uluslarin mutfak malzemeleri, isleme ve pisirme teknikleri gibi
stireclerin sentezlenmesi, birlestirilmesi ve her mutfaktaki yiyeceklerden tamamen farkli bir yiyecegin ortaya

¢ikarilmasi fiizyon mutfaginin temelini olusturur (Dogdubay vd., 2017).

Fiizyon mutfak uygulamalari incelendiginde, Durlu-Ozkaya ve arkadaslar1 (2020), vegan diyeti uygulayan kisiler
icin bir keskiil tarifi gelistirmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, gelistirilen tarifin goriiniim, doku,
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aroma ve tat acgisindan yiiksek bir kaliteye sahip oldugu ve bu tarifin satin alma niyetini artirdig1 belirlenmistir. Yayla
ve arkadaglarinin (2020) gerceklestirdigi bir ¢caligmada, yerel halkin algiladigi Tiirk mutfagi imajinm giiclendirmeye
yonelik bir tath {rini gelistirme ¢aligmasi yapilmistir. Bu aragtirmada, turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki
izlenimlerini degerlendirmede saglik, lezzet ve sunumun etkili oldugu bulunmustur. Bu dogrultuda {iriin gelistirme
calismalar1 yapilmis ve gelistirilen iriinlerin, turistlerin {iriinlere bakis agisin1 olumlu yonde etkiledigi tespit
edilmistir. Simsek ve arkadaslar1 (2020), veganlar ve ¢olyak hastalari i¢in Tiirk tatlisi olan kazandibine yonelik {iriin
gelistirme calismasi ylriitmiistiir. Gelistirilen standart regete, egitimli panelistler ve tiiketiciler tarafindan duyusal
olarak degerlendirilmistir. Aragtirma sonucunda her iki test grubununda da katilimcilarin gelistirilen tatliy1 begendigi
ve almaya hazir olduklar1 ortaya ¢ikmistir. Dogdubay ve arkadaslar1 (2017), kinoa bitkisi ile Tiirk yemeklerinin
uyumunu aragtirmislardir. Kinoanin kendine has aromasinin olmasi, diger besinlerle karistiriliginda baskin tat ve
koku olusturmamasi ve Tiirk damak tadina uygunlugu sebebiyle son yillarda yogun ilgi gosterildigi sonucuna
varilmistir. Demir’in 2014 yilindaki ¢alismasinda tarhana yapiminda kinoa kullanilmistir. Bu ¢alismaya gore, tarhana
yapiminda %50 kinoa unu kullanildiginda, besin degerleri agismndan en iyi sonug elde edilen tarhana ortaya
cikmaktadir. Tiim bunlar farkli yontem ve farkli {iriinlerin kullanilmasi ile ortaya ¢ikan fiizyon mutfagin Tiirk mutfak

kiiltiirtinde de yer almaya basladigini ortaya koymaktadir.
Arastirmanin Amaci

Fiizyon mutfak, farkl kiiltiirlerin yemeklerini birlestirerek yeni ve benzersiz tatlar olusturmay1 hedefleyen bir
yaklagimdir. Kapadokya bolgesi, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasiyla taninan bir turistik destinasyon olup, farkli
mutfak geleneklerini ve lezzetleri bir araya getiren bir bolge olarak bilinmektedir. Bu nedenle bu caligmada
Kapadokya bolgesindeki seflerin fliizyon mutfak konusundaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi ve bu mutfak tarzini ne

siklikta kullandiklarinin tespit edilmesi amaglanmaigtir.
Veri Toplama Yontemi

Nitel arastirma, farkli disiplinlerin birlestigi biitiinciil bir perspektifi benimseyerek, aragtirma sorununu anlayissal
bir yaklasimla inceler. Arastirmanin konusu ve olaylar, kendi i¢inde degerlendirilir ve insanlarin onlara atfettikleri
anlamlar ag¢isindan yorumlanir (Altumisik vd., 2010). Bu nedenle, c¢alismada nitel arastirma yontemlerinden
faydalanilmasi uygun bulunmustur. Veriler, yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir.
Aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Nevsehir Hac1 Bektag Veli

Universitesi Etik Kurulu 27.07.2023 tarih ve 2023.08.222. karar numarast ile alimustir.

Bu ¢alismada, katilimeilarin kimliklerini korumak ve gizliligi saglamak amactyla kodlama sistemi kullanilmustir.
Gorligmeler sirasinda, katilimcilarm gercek isimleri yerine belirli bir kod ile temsil edilmistir. Bu kodlama,
katilimcilarmn gizliligini maksimum diizeyde koruma ve arastirmanin tarafsizligim saglama amaci tagimaktadir. Bu
yaklagim, katilimcilarin mahremiyetini glivence altina alirken, ayni zamanda arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligi
tizerinde olumsuz bir etki birakmamistir. Katilimcilarin gergek isimleri yerine kodlamanin tercih edilmesi,
aragtirmanin etik yonergelerine uygunlugunu vurgulamaktadir. Bu kodlama, makalenin ilgili boliimlerinde belirtilmis
olup, okuyucularin arastirma siirecini anlamalarina yardimci olacak bir gerceve sunmaktadir. Bu baglamda,
arastirmaya katilan farkli yas ve cinsiyet gruplarma ait toplam 18 katilimer K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9,
K10,K11,K12,K13, K14, K15, K16, K17 ve K18 seklinde kodlanmustir.

3478



Keskin E. & Evliyaoglu, G. JOTAGS, 2023, 11(4)

Katilimcilara arastirmanin amaci, siiresi ve katilimcilarin haklar hakkinda bilgi verilmistir. Verilen bilgiler
arasinda katilimeilarin arastirmaya katilmayi kabul etme veya reddetme haklar1 oldugu belirtilmistir. Ug katilimci
arastirmaya katilmay1 reddetmis, on sekiz katilimci aragtirmaya katilmayi kabul etmistir. Katilimcilarin kisisel

bilgileri gizli tutulmustur ve verileri sadece arastirma amagh kullanilmigtir.

Arastirma icin, Kapadokya bolgesindeki seflere yoneltilmek iizere tasarlanmis olan goriisme formu, flizyon
mutfak konusundaki bilgi seviyelerini ve fiizyon mutfag: tariflerde veya meniilerde ne siklikla kullandiklarini
Olcmeyi amaglamistir. Bu goriisme formu toplamda 12 sorudan olugmaktadir. Goriisme formunda yer alan sorular

alan uzmanlarmin yénlendirmeleriyle hazirlanmstir.
Evren ve Orneklem

Nitel arastirmalarda, arastirmacinin aktif olarak inceledigi 6geler, insan topluluklari, sosyal gruplar veya cesitli
olaylar ve durumlar gibi farkli olgulardir. Evren terimi bir kata, iilke, sehir, kurum anlamina gelebilecegi gibi meslek,
cinsiyet, irk, yas, medeni durum gibi belirli demografik 6zellikleri iceren gruplar1 da ifade edebilir (Baltaci, 2018).
Bu nedenle arastirmanin evrenini Kapadokya bolgesinde ¢alismakta olan sefler olusturmaktadir. Arastirmanin odak
noktast Nevsehir ili olarak secilmistir. Bu se¢cim, Nevsehir’in Kapadokya bolgesinin turistik agidan en popiiler sehri
olmasindan kaynaklanmaktadir. Turistik agidan popiiler olmasi, bolge mutfaginin gelismesine de katki
saglamaktadir. Nevsehir’in tarihi ve dogal giizellikleri, bu bolgedeki mutfak kiiltliriiniin 6nemli bir pargasini
olusturur. Bu nedenle, Nevsehir’in bolge gastronomisini temsil ettigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda, aragtirmanin
orneklemini Nevsehir il ve ilgelerinde faaliyet gosteren restoranlarda calisgan mutfak sefleri olusturmaktadir.
Gortismenin mutfak sefleri ile yiiriitiilmesinin sebebi, mutfak seflerinin alt birimlerde ¢alisan personelleri en iyi

sekilde temsil etmesi ve meniileri belirlemesinden kaynaklanmaktadir.

Egitimbilim ¢aligmalarinda nitel arastirma teknikleri, goériisme gibi yontemlerle kullanildiginda, nicel arastirma
yaklagimlarinin yerine alternatif perspektifler gelistirilmektedir. Nitel aragtirma yontemleri, egitimbilim
calismalarinda genellikle kiiciik 6rneklem iizerinde uygulanmaktadir. Ornegin, bazen amagcl olarak secilmis tek bir
katilimc1 (n=1) dahi arastirmaya dahil edilebilir (Patton, 1990). Lincoln ve Guba (1985) tarafindan ifade edildigi gibi,
nitel calismalarda 6rneklem sec¢imi, en fazla bilgi saglayabilecek kisilerin se¢imi iizerine odaklanmaktadir. Bu
nedenle, orneklem biiyiikliigii veya kiigiikliigii yerine, 6rneklemde arastirmacinin ihtiya¢ duydugu bilgi miktarinin
karsilanmas1  onemlidir. Orneklem secimi, temsil edilebilirlik yerine amaglara dayali bir sekilde
gerceklestirilmektedir (Tirniikldi, 2000). Rubin ve Rubin (1995) tarafindan belirtildigi {izere, goriisme tekniginin
kullanildig1 bir egitimbilim ¢alismasinda, 6rneklemin sayisi diisiiniildiigiinde, elde edilen yanitlarin ¢ok az miktarda
bilgi sagladig1 noktada drneklemin tamamlandig1 ifade edilmektedir. Bu baglamda, elde edilen bilgiler doygunluga
ulastiginda veya yeterli diizeyde oldugunda 6rneklemin tamamlandigi ifade edilebilir. Patton (1990) konuyu destekler
nitelikte ve amagh olarak segilen 6rneklemin se¢iminde, calisilan konuyla ilgili olarak daha fazla bilgi sunabilecek
kisilerin tercih edilmesinin temel amag oldugunu ve 6rneklemin sayis1 konusunda esneklik oldugunu belirtmektedir.
Bu noktadan hareketle, arastirma kapsaminda elde edilen bilgilerin yeterli diizeye ulastigi diisiiniildiigiinden
toplamda 18 mutfak sefi ile goriisme saglanmis ve goriisiilen mutfak sefleri, genel itibariyle birbirlerine yakin

cevaplar verdigi i¢in bu 6rneklem sayisinin yeterli oldugu kanisina varilmistir.
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Bulgular

Aragtirma kapsaminda 18 mutfak sefi ile goriisiilmiis olup, aragtirma sorular1 dogrultusunda elde edilen cevaplarin

diizenlenmis hali agagida sunulmustur.
Mesleki Deneyim Siireleri

Katilimeilarin mesleki deneyim siireleri incelendiginde, 1 yildan 30 yila kadar calisma siiresi kaydedilmistir.

Katilimcilarin mesleki deneyim siireleri, ortalama 10 yil olarak bulunmustur.

Tablo 1. Katilimcilarin Deneyim Siireleri

Katilimcilar Deneyim Siireleri
K1 1 Y1l
K2 4 Y1l
K3 1Yl
K4 3 Y1l
K5 6 Y1l
K6 9 Y1l
K7 9 Y1l
K8 10 Y1l
K9 4 Y1l
K10 6 Y1l
K11 6 Y1l
K12 7Y
K13 30 Y1l
K14 9 Y1l
K15 2 Y1l
K16 18 Yil
K17 30 Y1l
K18 19 Y1l

Katihmcilarin Fiizyon Mutfak Hakkindaki Bilgileri

Katilimcilarin flizyon mutfak tanimlari incelendiginde birgok tanimla kargilagilmistir. Seflere gore fiizyon mutfak,
farkli iilkelerin mutfak kiltirlerinin (K1, K5, K10, K11, K12, K13, K15), yeni tekniklerle (K7, K12) ve seflerin
yaraticiligryla (K11, K13) bir araya getirilerek (K1, K5, K6, K9, K10, K11, K12, K15) yeni lezzetler ortaya konmasi
(K10, K13) seklinde yorumlanabilir. Fiizyon mutfak hakkinda bilgi sahibi olan seflerin yani sira, flizyon mutfak
hakkinda tamamen bilgi sahibi olmayan sefler de bulunmaktadir (K3, K14). Fakat genele bakildiginda bu konuda

bilgi sahibi olmayan sefler azinliktadir.

Fiizyon mutfakla ilgili katilimcilarin goriislerini anlamak icin yapilan goriisme sonuglarina gore, flizyon mutfak
birgok katilimer tarafindan genel hatlariyla, farkli tilke mutfaklarina ait yemeklerin birlestirilerek ortaya yeni bir

yemek cikarilmasi olarak tanimlanmaktadir.
Katilimcilarin Fiizyon Mutfak Deneyimleri

Katilimeilara flizyon mutfak deneyimleri soruldugunda bu mutfak akimiyla caligma ge¢misi bulunmayanlarin
(K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10, K14, K15, K18), ¢alisma ge¢cmisi bulunanlara (K9, K11, K12, K13, K16,
K17) gore ¢ogunlukta oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ¢ogu uzun yillar Kapadokya bolgesinde ¢aligmakta

oldugunu belirtip bu nedenle deneyim sahibi olamadiklarini dile getirmislerdir. Elde edilen bu bilgiden yola
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cikildiginda, bolge igerisinde sektdrde gorev yapan ascgilarin ¢ogunlugunun flizyon mutfagi bildikleri fakat
uygulamadiklar ifade edilebilir.

Kapadokya Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve Bolgeye Ait Yoresel Uriinler ile Yapilan Yeni Fiizyon Yemekler

Katilimeilara Kapadokya mutfak kiiltiirii ve bu bolgeye ait yoresel iriinler ile fiizyon yemekler diiretip
iiretemeyecekleri konusunda soru yoneltilmistir. Katilimcilarin ¢ogu bdlgenin mutfak kiiltiiriine uygun ve bu
bolgenin ydresel lirlinleriyle flizyon mutfaga uygun yemek yapabilecegini soylemistir. Bu fiizyon yemeklere 6rnek
olarak; Tiirk mantist soslu ramen (K1), dereotu ile servis edilen kremali, soganli, somonlu Kayseri mantisi (K5),
Tiirk kahveli manti, kiiflii peynir kremas1 (K9), Giiney Amerika meyveleriyle hazirlanan zerde (K11), Fransiz
soslariyla servis edilen kabak tatlis1 (K12), farkl: iilkelere ait sebzelerle (kuskonmaz, tatli patates gibi) pisirilen
sulukofte (K13), patates gdbmme (kozlenmis patatesin icerisine firinlanmis ve tiftiklenmis et) (K14), nohut soslu
mant1 (K15), kapari ¢igegi yataginda dana roastbeef (K17) verilmistir. Elde edilen bu bulgular, bolge seflerinin

flizyon mutagi kendi mutfak anlayislarina dahil ettiklerini gostermektedir.
Seflerin En Begenilen Fiizyon Yemekleri

Katilimcilara, miisterileri tarafindan en begenilen veya kendilerine ait en popiiler fiizyon yemegin hangisi oldugu
sorulmustur. Buna gore, mant1 soslu ramen (K1), ketojenik tahinli sufle (K3), yesil korili tofu (K6), deniz mahsullii
imam bayild1 (K7), k6zlenmis enginar yemegi (K8), Tiirk kahveli mant1 (K9), Espanyol soslu kayis1 yahni (K11),
teriyaki soslu glaze kuzu pirzola (K12), inci special beef (K13), beaf lokum ve deniz mahsullii ¢okertme kebab1
(K14), kavrulmus kabak ¢ekirdegi soslu 1zgara et (K16), penne poromonchini (K17), domuz eti kaburga (K18)

cevaplari alinmustir.
Fiizyon Mutfak Tariflerinin Meniiye Eklenme Sikhgi

Katilimcilara, flizyon mutfak tariflerini ¢aligtiklart isletmenin meniilerine ne siklikla ekledikleri soruldugunda
genel olarak sefler galistiklari isletmelerin yoresel lezzetlere agirlik vermesi ve miisteriler tarafindan tercih
edilmemesi sebebiyle flizyon mutfak tariflerini meniilerinde kullanmadiklarim (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
K10, K15, K16, K18) belirtmislerdir. Bunun yani sira flizyon mutfak tariflerini meniilerine ekleyen sefler de
bulunmaktadir. Bu sefler, flizyon mutfak tariflerini meniilerine ekleme sikligi olarak, meniide fazlasiyla var (K9), ara
sira (K11), sik sik (K12), yilda bir (K13, K14) ve ii¢ ayda bir (K17) ifadelerini kullanmistir. Elde edilen bu bilgi

flizyon mutfagin heniiz yogun sekilde Kapadokya bolgesindeki isletme mutfaklarina girmedigini ortaya koymaktadir.
Fiizyon Mutfak Tercih Eden Miisterilerin Sayisi

Katilimcilara meniilerinde bulunan fiizyon yemekleri tercih eden miisterilerin sayis1 hakkinda soru yoneltilmistir.
Genel olarak, meniilerinde bulunmamas1 ve gelen miisterilerin genellikle yoresel yemekler tercih etmesi sebebiyle
flizyon mutfak tariflerinin hi¢ tercih edilmedigi (K1, K3, K4, K5, K7, K8, K10, K15, K16, K18) belirtilmistir. Fiizyon
mutfak tarifleri tercih edilen seflere gore, glinliik miisteri sayis1 100 olarak ele alindiginda, ii¢ kisi (K2), on kisi (K6),
kark kisi (K13, K14), altmis kisi (K17) olarak belirlenmistir. Bunlarin haricinde, miisterilerime ben 6neriyorum (K9),
azilikta olan bir kesim (K11), kesin olmamakla beraber tercih eden miisterilerim var (K12) gibi ifadelerde

bulunmuslardir.
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Fiizyon Mutfak Tariflerinde Kullanilan Mutfak Unsurlari

Katilimeilara flizyon mutfak tariflerinde hangi mutfak kiiltiirlerini ve unsurlarin1 kullanmay1 tercih ettikleri
hakkinda soru yoneltilmistir. Buna gore katilimeilar, Tirk (K1, K14), Kore (K1, K16), Fransa (K2, K5), Japonya
(K2), Uzak Dogu (K6, K17, K18), Asya (K7), Italya (K10, K14, K17), Giiney Amerika (K11), Anadolu (K11, K12),
Avrupa (K12), Cin (K13), Meksika (K14, K17), Tayvan (K16) ve Hint (K16) mutfaklarina ait yemek kiiltiirlerini
tercih ettiklerini belirtmislerdir. Ayn1 zamanda bu mutfaklara ait baharatlari, pisirme tekniklerini (K4) ve dograma
sekillerini de kullandiklarini dile getirmislerdir. Buna ek olarak, deniz mahsulleri ve etin yogunlukta oldugu

mutfaklarin da (KS8) tercih edildigi ifade edilmistir.
Seflerin Fiizyon Yemekler Olustururken ilham Aldigx Kaynaklar

Seflerin fiizyon mutfak tariflerini olustururken ilham aldiklar1 bazi kaynaklar bulunmaktadir. Katilimcilara fiizyon
yemekler olustururken hangi kaynaklardan ilham aldiklari sorulmustur. Alinan cevaplara gore sefler, kendilerinden
ilham aldiklarini, olusturduklar: tariflerin lizerine katarak ilerlediklerini (K1, K3, K5, K13, K16) belirtmislerdir.
Ayrica internet iizerinden (K2, K3, K6) yapilan ¢caligmalari inceleyerek, taninmis seflerin tariflerini takip ederek (K7,
K8, K10, K12, K14, K18), yemek kitaplarini inceleyerek (K7, K8, K9), dogadan ilham alarak (K4), gezip gordiigii
iilkelerde deneyimledigi yemeklerden etkilenerek (K17) ve bu iilkelerde tanistig1 insanlarin anlatimlarina gore (K11)

yeni fiizyon yemek tarifleri olusturduklarini dile getirmislerdir.
Fiizyon Yemekler Olustururken Dikkat Edilmesi Gereken Onemli Noktalar

Farkl1 yemekler birlestirilirken dikkat edilmesi gereken bazi dnemli noktalar bulunmaktadir. Yemegin, yapildigi
bolgenin damak tadina uygun olmasi (K17, K1, K5), baharat oraninin iyi ayarlanmasi (K17, K2) gibi noktalar
katilimer sefler tarafindan 6nemli noktalar olarak ifade edilmistir. Her ne kadar yeni bir yemek ortaya konsa da
yemeklerin igeriginin tamamen bozulmamasina (K18, K6) dikkat edilmesi gerektigi, yapilacak olan yemegin
igeriginin birbiriyle uyumlu olmasi (K3, K7, K13, K14, K15, K16), ayn1 besin degerine sahip malzemelerin beraber
kullanilmamasi (K5) olusturulacak olan tarifin begenisini artirilabilmesinde 6nemli oldugu da yine sefler tarafindan
dile getirilmistir. Hangi {irliniin nasil islenecegini bilmek de (K8, K4) 6nemli noktalardan biridir. Her hazirlik
asamasinda oldugu gibi flizyon yemekler hazirlarken de hijyen (K8), tecriibe ve bilgi birikimi (K4) oldukga

onemlidir.
Kapadokya’min Yerel Uriinleriyle Hazirlanan Fiizyon Yemeklerin Bolge Gastronomisine Katkisi

Kapadokya’nin yerel iirlinleri ile hazirlanan fiizyon mutfak yemeklerinin bolge gastronomisine katkisina yonelik
ifadeler incelendiginde ise su goriislere ulasilmistir: Kapadokya bolgesi yerli ve yabanci olmak iizere her sene ¢cok
sayida turist agirlamaktadir (K1, K2, K9, K16). Tiirk yemeklerinin farkli iilke mutfaklarma ait tirtinlerle tekrar ele
alimmasi, daha fazla turistin bu bolgeyi tercih etmesine (K1, K15) ve bolge tanitimia (K4, K6, K9, K12, K17) katki
saglayabilir. Daha fazla turistin bolgeye ¢ekilmesi ve bilinirligin artmasi sonucu bolgenin gelisimine katki
saglanacaktir (K18). Fiizyon mutfagin gelismesi ayni1 zamanda iiretim acisindan da firsatlar yaratacaktir (K18). Tiim
bu olumlu katkilarin yaninda olumsuz olarak goriilecek durumlar da s6z konusudur. Bolgede genellikle yoresel
yemekler yapilmaktadir. Bu sebeple bolgenin bu akima uygun olup olmadigi (K7) aragtirilmalidir. Ayrica Tiirkiye’de

bulunmayan firiinlerin ithal edilmesi ve iilkenin igerisinde bulundugu ekonomik sorunlardan dolay1 bu durumun
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fiyatlara nasil etki edeceginin bilinmemesi (K7, K13) flizyon mutfak olusturulurken karsilasilabilecek sorunlardan

bazilaridir.
Sonuc ve Oneriler

Fiizyon mutfak, farkli kiltiirlerin mutfak tekniklerini ve malzemelerini birlestirerek yeni lezzetler yaratmak
amaciyla kullanilan bir mutfak akimidir. Tiirkiye’de fiizyon mutfak uygulamalari, son yillarda giderek
yayginlagmaktadir. Bu uygulamalarda, Tiirk mutfaginin geleneksel lezzetleri, farklt mutfaklardan gelen malzemeler
ve tekniklerle harmanlanmaktadir. Fiizyon mutfakla alakali Tiirkiye’de yapilan benzer ¢aligmalar bulunmaktadir.
Ozkok (2017) tarafindan Konya ve Karaman’da yapilan bir calismada, mutfak seflerinin fiizyon mutfak hakkinda
yeterli bilgi diizeyine sahip oldugu ve fiizyon mutfak {iriinleri iirettigi tespit edilmistir. Calismaya katilan seflerin,
fiizyon mutfak uygulamalarin1 6zgiin tatlar yaratmak ve farkli lezzet arayisinda olan tiiketicilerin dikkatini ¢ekmek
icin kullandiklar1 diisiiniilmektedir. Fiizyon mutfak, hem bolgesel anlamda isletmelerin hem de kiiresel ¢apta iilke
mutfaklarmin tanitiminin gerceklestirilmesine olanak tanimaktadir. Bu nedenle, ¢alismaya katilan seflerin, bu
uygulamalara meniilerinde yer vermeleri dogaldir. Aydug ve arkadaslarinin (2020) Canakkale’de yaptigi bir
calismada, mutfak seflerinin fiizyon mutfak hakkindaki goriisleri arastirilmistir. Calisma sonucunda, seflerin bir
kisminin, Canakkale’nin yoresel iiriin cesitliligi ve kalitesi dikkate alinarak flizyon mutfaga uygun firiinlerin

olusturulabilecegi goriisiinde oldugu tespit edilmistir.

Kapadokya bolgesinde gerceklestirilen ¢aligma kapsaminda, katilimeilarin ¢ogu flizyon mutfagin, farkli mutfak
kiiltiirlerine ait yemeklerin, baharatlarin, pisirme ve dograma tekniklerinin harmanlanarak yeni bir yemek ortaya
¢ikarmak oldugunu belirtmislerdir. Yapilan tanimlamalar incelendiginde, katilimcilarin fiizyon mutfagi dogru
tanimladiklar1 ve bu konuda bilgi sahibi olduklar1 gériillmektedir. Seflerin goriisleri dogrultusunda bolgede bulunan
isletmelerde fiizyon mutfak kullaniminin bdlge ve bdlge mutfaginin tanitimi, turist ¢ekme potansiyeli, bolge
iiretiminin gelismesi agisindan yararl olabilecegi sonucuna varilmistir. Buna ragmen seflerin biilyiik bir kismi fiizyon
mutfak triinlerine ¢alistiklart isletmelerin meniilerinde yer vermediklerini belirtmistir. Buna sebep olarak, bolgeyi
ziyaret eden turistler tarafindan genellikle yoresel yemeklerin tercih edilmesi gosterilmistir. Bu baglamda aragtirmaya
katilan seflerin fiizyon mutfak hakkinda yeterli bilgiye sahip olduklar1 fakat galistiklari isletmelerde fiizyon
yemeklere yer vermedikleri sonucuna ulasilabilir. Bunlarin yani sira sefler, meniilerinde fiizyon yemeklere yer
vermemelerine karsin, flizyon tarifler iiretebildiklerini, kendilerine ait bir¢ok tarif oldugunu ve bu tariflerin ¢evreleri

tarafindan begenildigini belirtmislerdir.

Calisma kapsaminda katilimcilarin ¢ogu, Kapadokya bolgesine ait yerel {iriin ve yoresel yemeklerin sinirh
oldugunu belirtmistir. Bu sebeple bolgede genellikle Tiirk mutfagi hakimdir. Bunun haricinde bolgeyi ziyaret eden
turistlerin damak zevkine uygun olmasi sebebiyle, turistlerin geldikleri iilkelere ait yemeklere de isletmelerde siklikla
yer verilmektedir. Caligmaya katilan seflerin sdylemlerine bakilarak, Kapadokya’y1 ziyaret eden turistlerin habitatim
cogunlukla Kore, Meksika, Hindistan, Amerika, Fransa, Italya olusturmaktadir. Bu sebeple sefler, bu iilke
mutfaklarina yeterince hakim olduklarin1 ve flizyon yemek tarifleri olustururken Tiirk mutfagi ile bu iilke

mutfaklarii harmanladiklarini belirtmislerdir.

Yapilan ¢alismada, Kapadokya bolgesindeki seflerin, meniilerine fliizyon mutfak yemeklerini eklemeye istekli
olduklar1 ve bu akim sayesinde restoranlarina miisteri cekmeyi hedefledikleri diisiiniilebilir. Bu nedenle, gelecekte

yapilacak olan akademik calismalarda Kapadokya bdlgesini ziyarete gelen turistlerin flizyon mutfak akimina bakis
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acilar1 ve tercih etme sikliklarinin 6lgiilmesi ile anlamli sonuglar elde edilebilir. Bu c¢aligma, gelecekte farkl
bolgelerde gerceklestirilecek flizyon mutfak akimiyla ilgili yoresel {irtinlerle yapilacak olan fiizyon tarif caligmalarim
destekleyebilir. Ayrica, yiyecek ve icecek isletmeleri fiizyon mutfagi hakkinda bilgilendirilmeli ve yeni triinler
gelistirmeye tesvik edilmelidir. Fiizyon mutfagin tanitim1 ve medya iizerindeki etkisi gii¢lendirilmelidir. Fiizyon
mutfagiyla ilgili fuar, festival ve organizasyonlarin diizenlenmesi tesvik edilmelidir. Yiyecek ve igecek igletmelerinin
desteklenmesi ve bilinglendirilmesi bu konu hakkinda bir¢ok katki saglayabilir. Gastronomi turizminden elde edilen
gelirin artmasina yardimei olabilir. Bu durum, flizyon mutfagiyla ilgilenen turistlerin bolgeye ¢ekilmesi ve yerel
ekonominin canlanmasi anlamina gelir. Ayrica, fiizyon mutfak {iriinlerinin ekonomik anlamda katma deger yaratmast
da 6nemli bir etkiye sahiptir. Bu durum, yerel isletmelerin fiizyon mutfagina odaklanarak 6zgiin ve yenilikgi tiriinler
gelistirmesi ve bu lriinlerin pazarlanmasiyla gerceklesir. Buna bagli olarak, yerel ekonomi giiclenir ve bolgede
istihdam artar. Sonug olarak, yiyecek ve icecek igletmelerinin desteklenmesi ve bilinglendirilmesi, hem gastronomi
turizminden elde edilen gelirin artmasina hem de fiizyon mutfak iriinlerinin ekonomik anlamda katma deger

yaratmasina ve yerel ekonominin giiglenmesine etki edebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi
bir ¢ikar ¢atismasi yoktur. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
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Extended Summary

Various social changes have occurred as a result of factors such as technological advances, industrialization and
urbanization today. Parallel to these changes, there are also changes in traditional culinary culture and eating habits.
These changes were also reflected in taste and presentation techniques and contributed to the emergence of new
applications in kitchens (Sarioglan, 2013; Kivela & Crotts, 2005). Fusion cuisine means that the cooking techniques
and ingredients of various countries are deliberately mixed or combined in the same dish. Fusion mens unity
(Newman, 2013). Fusion cuisine, which has left its mark on the food culture in recent years, has been defined as
creating new cuisines, new foods and new tastes by synthesizing different food understandings of world cuisine
(Zairi, 2001; Tomita & Secter, 2002). Fusion cuisine is classified in three different ways. First of all, there is the
emergence of dishes belonging to different cultures in close regions. The eclectic approach, which is called the second
method, is a method used to determine the food culture and also applied to other kitchen techniques and materials
(Adlam, 2012; Ismail, 2005). The last method is to combine all the cuisines of the world without any vulinary
determinant. An important feature of Turkish cuisine is that all threee methods can be used easily thanks to its wide
range of food and beverage options and cultural diversity. Based on all these explanations, it is possible to define
fusion cuisine as the combination of at least two different national cuisine cultures on the same plate as a result of a
conscious effort to create new, different and original tastes without allowing one cuisine culture to dominate the other
(Can et al., 2012). Fusion cuisine practices are based on the principle of consciously combining two national cuisines
to achieve new, different and original results. Synthesizing and combining processes such as culinary ingredients,

processing and creating a completely different food from the foods in each cuisine forms the basis of fusion cuisine.

Fusion cuisine is an approach that aims to create new and unique flavors by combining the dishes of different
cultures. The Cappadocia region is a touristic destination known for its rich historical and cultural heritage, and it is
known as a region that brings together different culinary traditions and tastes. Therefore, in this study, it is aimed to
determine the level of knowledge of the chefs in the Cappadocia region about fusion cuisine and to determine how

often they use this cuisine style.

Qualitative research examines the research problem with an insightful approach, adopting a holistic perspective
that combines different disciplines. The subject of the research and the events are evaluated in themselves and
interpreted in terms of the meanings that people ascribe to them (Altunigik et al., 2010). Therefore, it was found
appropriate to use qualitative research methods in the study. The data were obtained using semi-structured interview
technique. For the research, the interview form designed to be directed to the chefs in the Cappadocia region aimed
to measure their level of knowledge about fusion cuisine and how often they used fusion cuisine in recipes or menus.
This interview form consists of twenty questions in total. The questions in the interview form were prepared with the
guiance of field experts.
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In qualitative research, the items that the researcher actively studies are different phenomena such as human
communities, social groups or various events and situations. The term universe can mean a continent, country, city,
institution or it can also refer to groups containing certain demographic characteristics such as occupation, gender,
race, age, marital status (Baltaci, 2018). For this reason, the universe of the research consists of chefs working in the
Cappadocia region. The focal point of the research was chosen as Nevsehir province. This choice is due to the fact
that Nevsehir is the most popular touristic city of the Cappadocia region. The fact that it is popular in terms of tourism
also contributes to the development of the regional cuisine. Nevsehir’s historical and natural beauties form an
important part of culinary culture in this region. Therefore, Nevsehir is thought to represent the gastronomy of the
region. In this context, the sample of the research consists of head chefs working in restaurants operating in Nevsehir
province and districts. The reason why the interview is conducted with the head chefs is that the head chefs represent

the personnel working in the sub-units in the best way and determine the menus.

When qualitative research techniques are used in educational studies with methods such as interviews, alternative
perspectives are developed instead of quantitative research approaches. Qualitative research methods are generally
applied on a small sample in educational studies. For example, sometimes even a single purposefully selected
participant may be included in the study (Patton, 1990). Sample selection in qualitative studies focuses on the
selection of individuals who can provide the most information. Therefore, it is important to meet the amount of
information needed by the researcher in the sample, rather than the sample size or smallness. Sample selection is
based on objectives rather than representativeness (Tirniikld, 2000). In a pedagogical study using the interview
technique, considering the number of the sample, it is stated that the sample is complete at the point where the answers
obtained provide very little information. In this context, it can be stated that the sample is complete when the
information obtained reaches saturation or is at a sufficient level. From this point of view, a total of eighteen head
chefs were interviewed as it was thought that the information obtained within the scope of the research had reached
a sufficient level. Since the interviewed head chefs generally gave close answers to each other, it was concluded that

this sample size was sufficient.

With the adoption of the fusion kitchen trend in food and beverage businesses, the knowledge level of the chefs
on this subject has also started to develop. Within the scope of the study carried out in the Cappadocia region, most
of the participants stated that fusion cuisine is to create a new dish by blending dishes from different culinary cultures,
spices, cooking and chopping techniques. When the definitions are examined, it is seen that the participants define
fusion cuisine correctly and have knowledge about it. In line with the opinions of chefs, it has been concluded that
the use of fusion cuisine in the businesses in the region can be beneficial in terms of promoting the region and regional
cuisine, attracting tourists and developing regional production. Despite this, most of the chefs stated that they do not
include fusion cuisine products in the menus of the businesses they work with. The reason for this is that local dishes
are generally preferred by tourists visiting the region. In this context, it can be concluded that the chefs participating
in the research have sufficient knowledge about fusion cuisine, but they do not include fusion dishes in the businesses
they work. In addition, the chefs stated that although they do not include fusion dishes in their menus, they can

produce fusion recipes that they have many recipes of their own and that these recipes are liked by their circles.

Within the scope of the study, most of the participants stated that the local products and local dishes of the

Cappadocia region are limited. For this reason, Turkish cuisine is generally dominant in the region. Apart from this,
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because it is suitable for the taste of the tourists visiting the region, the dishes of the countries where the tourists come
from are frequently included in the establishments. Considering the discourses of the chefs participating in the study,
the habitat of the tourists visiting Cappadocia is mostly Korea, Mexico, India, America, France and Italy. For this
reason, the chefs stated that they had sufficient knowledge of the cuisines of this country and that they blended
Turkish cuisine with the cuisines of this country while creating fusion recipes.

In the study, it can be thought that the chefs in the Cappadocia region are willing to add fusion cuisine to their
menus and aim to attract customers to their restaurants thanks to this trend. Therefore, in future academic studies,
meaningful results can be obtained by measuring the fusion cuisine trend and the frequency of preference of tourists
visiting the Cappadocia region. This study can support the fusion recipe studies that will be made with local products
related to the fusion cuisine trend that will be carried out in different regions in the future. In addition, food and
beverage businesses should be informed about fusion cuisine and encouraged to develop new products. The
promotion of fusion cuisine and its influence on the media should be strengthened. Organizations such as fairs,
festivals and congresses related to fusion cuisine should be encouraged. Supporting and raising awareness of food
and beverage businesses can make many contributions to this issue. It can help increase income from gastronomy
tourism. This means that tourists interested in fusion cuisine are attracted to the region and the local economy is
revived. In addition, the fact that fusion cuisine products create added value in economic terms also has an important
effect. This happens when local businesses focus on fusion cuisine and develop unique and innovative products and
market these products. In this case, the local economy will strengthen and employment will increase in the region.
As a result, supporting and raising awareness of food and beverage businesses can affect both the increase in income
from gastronomy tourism and the economic added value of fusion cuisine products and the strengthening of the local

economy.
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