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Keywords

Isletme diinyasinda yasanan rekabet &rgiitleri her gecen yil yenilik arayisina itmektedir.
Bu baglamda giiniimiizde orgiitlerin rekabetgi kalabilmelerinin rakiplerden farkli
iriin/hizmet sunabilme yeteneklerine baglh oldugu o6ne siiriilmektedir. Yenilik¢ilik
olgusuna iligkin ¢aligsmalar son yillarda turizm yazininda da artis gostermekle birlikte,
konunun yiyecek — igecek isletmeleri ekseninde ele alindig1 ¢aligmalar halen sinirhdir. Bu
arastirmada, yiyecek — igecek endiistrisinde yeni bir akim olarak kabul edilen “yasayan
mutfak” tizerine odaklanilmigtir. Bu baglamda, otel isletmelerinde yasayan mutfak
uygulamalarint kullanan ya da bundan haberdar olan ascilarin ve yiyecek — icecek
departmani miidiirlerinin konu ile ilgili algilar1 belirlenmeye calisilmistir. Arastirma
verileri anket yontemiyle toplanmistir. Bodrum yoresindeki bes yildizli otel isletmelerinde
calisan 65 oOrneklem fiizerinde yiiriitilen arastirmada, katilimcilarin yasayan mutfak
uygulamalarint olduk¢a olumlu yonde algiladiklart ve bu yeni mutfak akiminin katkilari
konusunda oldukga olumlu diisiincelere sahip olduklart saptanmistir.

Abstract

Innovation

Food & beverage industry
Hotels

Cuisine trends

Living cuisine trend

Competition organizations living in the business world are pushing for innovation every
year. In this context, it is argued that today, organizations' ability to remain competitive
depends on their ability to offer different products / services from competitors. Although
studies on the phenomenon of innovation have increased in tourism literature in recent
years, studies on the axis of the subject food & beverage business are still limited. In this
research, the focus is on the "living cuisine", which is regarded as a new trend in the food
& beverage industry. In this context, the researchers tried to determine the perceptions of
the cooks and food & beverage department managers who use or are aware of the living
cuisine applications in the hotel business. Survey data were collected by questionnaire. In
the survey conducted on 65 samples working in Bodrum five-star hotel business, it was
determined that the participants perceive the living cuisine applications in a very positive
way and have a very positive opinion on the contribution of this new cuisine trend.
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GIRIS

Glnlimiizde degisim olgusu her alanda oldugu gibi turizm endiistrisini de derinden etkilemektedir. Teknolojinin
gelisimine bagli olarak ulasim olanaklarinin kolaylasmasi, turistlerin gelir ve egitim seviyelerinin giderek
yiikselmesi ve merak diirtiisiiniin de etkisiyle turizm hareketlerine olan talep her gecen giin artmaktadir. Bu durum
turizmden daha fazla pay alma ugrasi icinde olan iilkeler arasinda rekabeti artirmakta ve giliniimiiz turizm
piyasasinda giiglii bir rekabetci piyasanin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu baglamda turistlerin destinasyon
secimine karar verme siirecinde yenilik olgusundan giiclii bir sekilde etkilendikleri sdylenebilir. Diger bir ifadeyle,

giiniimiizde turistler i¢in kendilerine digerlerinden farkli bir deneyim yasatma vaadinde bulunan iilkeler rekabetci

kalabilme yoniinde avantaj yakalamaktadir.

Turistlerin destinasyon secimine karar verme siirecinde bircok faktor etkili olmakla birlikte, seyahat edilecek
iilkenin yeme — i¢me kiiltiiriinii deneyimleme de bir tercih nedeni olabilmektedir. Turistler tatilleri boyunca bu
deneyimi gerek konakladiklar otellerde gerekse otel disindaki yiyecek — igecek isletmelerinde yasayabilmektedir.
Ancak o6zellikle Tiirkiye gibi her sey dahil pansiyon tiiriiniin yaygin bir sekilde kullanildig: iilkelerde, turistler
zamanlarinin biiyiik boliimiinii otellerde ve 6zellikle de yiyecek — icecek iinitelerinde gegirmektedir. Boylece
turistlerin - bu noktalarda elde ettikleri deneyim, destinasyon memnuniyetinin bir Olgiisii  olarak
degerlendirilebilmektedir. Nitekim Erdem (2010, s. 120), tiim bu unsurlara bagl olarak turistlerin tatil yapacaklar
otellerden yenilik¢i hizmetler beklediklerini ve bu nedenle de turizm piyasasinda rekabetci kalmak isteyen otellerin

yeni iiriin/hizmet sunma arayiginda olduklarim belirtmektedir.

Otel misafirlerinin yeme-igme ihtiyaglarim karsilayan mutfak boliimii, otel departmanlari arasinda oldukga
onemli bir yere sahiptir (Simsek, 2006, s. 18). Her otel boliimiinde oldugu gibi yiyecek — icecek hizmetlerinde de
basarinin 6n kosulu misafir memnuniyeti saglayabilmektir. Bu baglamda Ozdemir (2001, s. 25), konuklarim tatil
yapmak icin geldikleri otelden memnun bir sekilde ayrilabilmelerinde onlara sunulan yiyecek ve igeceklerin
Oonemine vurgu yapmaktadir. Derinalp (2012, s. 23) ise, misafir memnuniyetinde yiyecek — igecek boliimii ve onun
icinde faaliyet gdsteren mutfagin roliine deginmekte ve bu birimlerin konuklara yasattigi deneyimlerin altini

¢izmektedir.

Bu baglamda son yillarda otel isletmeleri arasinda yasanan geleneksel iiriin ve fiyat rekabeti, yerini
farklilastirilmig {iriin/hizmet sunma rekabetine birakmistir. Buna gore misafirlerine bireysel ve farklilagtirilmisg
iiriin/hizmet sunan otellerin daha rekabet¢i kalabilecegi ifade edilmektedir (Coskun, Mesci ve Kiling, 2013, s. 102;
Cakici, Calhan ve Karamustafa, 2016, s. 12).

Diger taraftan Tiirkiye’deki otel isletmelerinde son 10 yilda her sey dahil pansiyon sistemi ile birlikte birgok
otelde yeme — igme hizmetleri tek diize hale gelmis ve bu birimlerde sunulan {iriin ve hizmetlerin kalitesi ciddi
elestiriler almaya baglamistir. Bu sorunun ¢6ziimiine bir alternatif olarak son zamanlarda bazi otellerin yenilikei
arayislar i¢inde olduklarina tanik olunmaktadir. Dogal ve yerel iiriinler kullanilarak yemek yapiminin misafirlerin
oniinde adeta bir gosteriye doniistiirildiigii yasayan mutfak uygulamalari, son yillarda bazi otel isletmelerinde
yenilik¢i bir hizmet olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Béylece turistlerin yemek yeme yaninda eglenme ve hosca zaman

gecirme beklentileri karsilanmaya ¢aligilmaktadir.
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Bu calismada otel isletmelerinde yeni bir akim olarak yasayan mutfak uygulamalarina odaklanilmistir. Bu
kapsamda yasayan mutfagin ne oldugu, hangi uygulamalan icerdigi ve bu uygulamalar1 kullanan asgilarin ve
yiyecek — igecek departmani miidiirlerinin konu ile ilgili algilar1 ortaya g¢ikarilmaya c¢alisilmistir. Bu arastirmayi
onemli kilan en az iki sebep One siiriilebilir. Birincisi, en azindan arastirmacilarin bilgisi déhilinde ilgili yerli ve
yabanci yazinda yasayan mutfak konusunda gorgiil bir ¢alismaya rastlanamamustir. ikinci olarak ise, bu ydnde
cesitli yazilar olsa bile, otel isletmelerinde bu uygulamay1 kullanan agg¢ilarin ve yiyecek — igecek departmant
miidiirlerinin algilarim1 6lgmeyi amacglayan baska bir arastirmaya rastlamak miimkiin olmamistir. Bu yoniiyle

arastirmanin ilgili turizm yazinina katki saglayacag diistintilmektedir.
YiYECEK - iCECEK ENDUSTRIiSINDE DEGIiSiM SURECI

Turizm sektoriinde rekabetin bolgesel, ulusal ve uluslararasi diizeyde giderek artmasiyla birlikte, degisim olgusu
turizm isletmeleri agisindan hayati 6nem tasiyan bir konu haline gelmistir (Erdem, 2010, s. 117). Bahar ve Kozak
(2012, s. 91), giiniimiizde turizm sektoriinde rekabet¢i kalabilmede iirlin ve hizmetlerin niceliginden ziyade
niteliginin, yani kalite ve g¢esitliliginin 6n plana ¢ikmaya bagladigini belirtmektedir. Yazarlar bu baglamda
isletmelerin son yillarda iiriin farklilastirmaya yoneldiklerini ifade etmektedir. Karacan (2006, s. 1) ise, turistlere
sunulan mal ve hizmetlerin birbirleri ile biiyiik dl¢iide benzer olmalarinin, turizm igletmelerinin mal ve hizmetlerini
farklilagtirma ihtiyacini ortaya cikardigini one siirmektedir. Bu farklilastirma ihtiyacindan turizm sisteminin
kapsamina giren bir¢ok alan gibi yiyecek — icecek endiistrisi de yakindan etkilenmektedir. Nitekim Giiler (2005, s.
3), gliniimiizde yiyecek — igecek sektoriinde isletmelerin rekabetci kalabilmesini farklilagtirilmig {irlin ve hizmetler

sunabilme yetenegine baglamaktadir.

llgili yazinda yiyecek — icecek isletmeleri; “mal ve hizmet karsiliginda kar elde etmek igin, tek basma veya bir
konaklama tesisi biinyesinde kurulmus olan; insanlarin kendi konutlar1 disinda, beslenmek, eglenmek, hosga zaman
gecirmek, sosyallesmek, saygi gormek ve farkli deneyimler elde etmek amaciyla gittigi isletmelerdir” seklinde
tanimlanmaktadir (S6kmen, 2003, s. 20; Arslan, 2010, s. 14; Dogdubay ve Saatci, 2014, s. 3). Yiyecek ve icecek
sektoriindeki isletmeler giinlimiizde gesitli sekillerde ve isimler altinda faaliyetlerini siirdiirmektedir. Bunlardan en
cok bilinenleri restoran, kafeterya ve konaklama isletmeleridir. Bunlarin yaninda, perakende satis hizmeti veren
kuruluslar, endiistri kuruluslari, eglence isletmeleri, ulagtirma isletmeleri ve kar amaci giitmeyen isletmeler de

yiyecek — i¢ecek hizmeti sunabilmektedir (Tirksoy, 2015, s. 11).

Gecmiste seyahat eden insanlarin seyahat giizergahlarindaki han ve kervansaraylarda konakladigi ve yiyecek —
icecek ihtiyaclarini bu han ve kervansaraylardan karsiladigi bilinmektedir. Modern anlamda ilk yiyecek — icecek
isletmesinin ise 1765 yilinda Paris’te faaliyet gdstermeye basladig belirtilmektedir. Sonraki donemde ve 6zellikle
19. ve 20. yiizyilda biinyelerinde yiyecek — igecek hizmeti sunan oteller agilmaya baglamistir. Tiirkiye’de ise 1892
yilinda Istanbul’da agilan “Pera Palace” otelinin modern anlamda konuklarina yiyecek — igecek hizmeti sunan ilk

otel oldugu ifade edilmektedir (Denizer, 2005; Mavis, 2005).

Tiirksoy’a (2015) gore yiyecek — icecek endiistrisinin gelisiminde etkili olan en onemli faktorler; insanlarin
yasam bic¢imlerindeki ve tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler, bos zaman ve harcanabilir gelir diizeyindeki

artislar ve yogunlasan ticari faaliyetlerle birlikte meniilerde yasanan gelismelerdir. Bu gelismeler yiyecek — icecek
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endiistrisinde farkli mutfak cesitlerinin ortaya ¢ikmasina da zemin hazirlamigtir. Bu mutfak cesitleri, verilen
hizmetin amac1 ve sunulan meniiye gore endistriyel mutfak veya profesyonel mutfak gibi farkli isimlerde
siniflandirilabilmektedir. Mutfaklarin siniflandirilmasindaki bu farklilik, bu mekanlarin ¢esit agisindan ¢ok sayida
yemek iiretilebilmeye ve lretilen yiyecek ve igecekleri ¢ok sayida kisinin tiiketimine sunulabilmeye olanak
saglamasindan kaynaklanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 10). Bu baglamda yiyecek — igecek endiistrisinde
karsilasilan baslica mutfaklar; otel mutfagi, 6zellikli restoran mutfagi, hizli yeme — icme hizmeti sunan (fast food)
mutfaklar, isletme dis1 yeme — igme hizmeti saglayan mutfaklar (catering isletme mutfaklar1), anlagsmali ya da
endiistriyel yeme — icme hizmeti saglayan mutfaklar (hastane, okul, yurt, askeriye vb. mutfaklar1), havayolu ikram

hizmetleri mutfag1 ve gemi mutfaklari seklinde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 10 — 15).

Mutfak sozciigii Tiirkge’ye Arapca’dan gegmistir. Arapca’da “yemek pisirilen yer” anlamina gelen “matbah”
kelimesi Tiirk¢e’de mutfak olarak kullanilmustir (Mavis, 2003, s. 61; Unsal, 2011, s. 21; Emiroglu, 2012, s. 115).
Mutfak kavramu kiiltiirel boyutu ve fiziki boyutu ele alinarak iki sekilde tanmimlanabilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2012, s. 3). Kiiltiirel boyutuyla mutfak, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek
pisirmenin piif noktalarin1 ve yemek torenlerini gosteren ve bir millete ait olan kiiltiirii ifade etmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2012, s. 4). Fiziksel boyutuyla ise mutfak, cesitli yiyecek ve iceceklerin hazirlandigi, yemeklerin
pisirildigi ve sunuma hazir hale getirilerek isletmenin hizmet yaklagimina gore tiiketildigi mekanlardir (Kaya, 2000,
s. 52; Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 4). Dolayisiyla mutfak kavrami sadece mekénsal olarak yiyecek iiretiminin
yapildig1 bir ¢alisma alan1 degil, ascilarin birer simyaci gibi yaraticiliklarimi kullandigi, sezginin ve hayal giiciiniin

bilgi ve deneyim ile birlestirildigi mekanlardir (Ray, 2008, s. 262).

Guniimiizde turistler seyahat ettikleri destinasyonlardaki farkli noktalarda o tilkenin mutfak kiiltliriinii kesfetme
olanagina sahiptirler. Ancak 6zellikle kitle turizmi ile birlikte oteller turistler agisindan tatilin biiyiik bir béliimiiniin
gectigi mekanlar haline donlismiistiir. Sayfiye bolgelerindeki destinasyonlarda bu durumu daha net gézlemlemek
miimkiindiir. Bodylece turistler geceleme yaptiklari otelden disar1 ¢ikma ihtiyact duymadan tatillerini
sonlandirabilmektedir. Ne var ki bu durum turistin gercek bir turizm deneyimi yagamasini kisitlamaktadir. Yerel
halkla bir araya gelme olanagi bulamayan ya da siirli bir siire igin bu firsati yakalamus turistler gittikleri
iilkenin/bélgenin mutfagini yeterince 6grenemeden iilkesine geri donmek durumunda kalmaktadir. Son yillarda
buna bir ¢6ziim olarak oteller misafirlerine farkli mutfak deneyimleri yasatma arayisina girmislerdir. Nitekim
Derinalp (2012, s. 23), giinlimiiz otellerinin basarisinda yiyecek — icecek departmaninin roliine deginmekte ve
misafirlerin memnuniyeti agisindan otel mutfaklarinin hem otelde konaklayan hem de disaridan yeme — i¢me igin
gelen konuklara unutulmaz deneyimler sunmasinin énemine vurgu yapmaktadir. Bu baglamda giiniimiiz otellerinde
yeni mutfak akimlar1 ortaya ¢ikmis durumdadir. Bunlardan birisi de “yasayan mutfak” akimidir. Yasayan mutfak
akiminin ne oldugunu incelemeden 6nce, gecmisten gliniimiize mutfak akimlar1 hakkinda bilgi vermenin yararl

olacag: diistintilmiistiir.
GECMISTEN GUNUMUZE MUTFAK AKIMLARI

Yeme — igme olgusu insanlarin hayatinda temel ihtiyaclarmin yani sira pek ¢ok sosyal ya da psikolojik
ihtiyaglarini gidermede de dnemli bir role sahiptir (Mitchell ve Hall, 2003°ten aktaran Bayrakei ve Akdag, 2016, s.

97; Okech, 2014, s. 4). Diger bir ifadeyle, insanlar yiyecek ve igecekleri biyolojik ihtiyaglari yaninda eglenmek,
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hos¢a zaman gecirmek ve farkli deneyimler elde etmek igin de tiiketmektedirler (Trihas, Kyriakaki ve Zagkotsi,
2015, s. 1).

Mutfaklar; teknolojik, ekonomik ve sosyolojik faktorlerdeki degisimlere paralel olarak insanlarin tarih Oncesi
devirlerde toplayicilik ve avciliga dayali beslenme davraniglarindan, giiniimiiz otellerinin ve ¢ok gesitli
restoranlarin biinyelerinde olusturulmus ticari mutfaklara kadar bir degisim siireci gecirmistir (Ozdemir, 2001, s.
13). Mutfagin tarihsel gecmisi incelendiginde 16. yilizyildan 21. yiizyila kadar olduk¢a 6nemli gelismeler ve koklii
doniisiimler meydana gelmistir (Aksoy ve Uner, 2016, s. 3). Insanlarin disarida yemek yeme aliskanliklarinin
baslamasiyla beraber, 20. yiizyilda yiyecek — igecek endiistrisinde bir doniisiim yasanmaya baglamis ve bu

doniisiim farkli mutfak akimlarini ortaya ¢ikarmistir (Karamustafa, Birdir ve Kiligchan, 2016, s. 33).

Hall ve Mitchell (2002) mutfak kiiltiiriinii etkileyen ti¢ degisim dalgasinin oldugunu 6ne siirmektedir. Birincisi
15. ve 19. ylizyillar arasinda Avrupa’daki merkantilist donemdeki yogun ticaretin meydana getirdigi sonugtur.
Ticaretin yogunlagsmasi ve kesfedilen yerlerin artmasiyla birlikte ¢esitli gida maddeleri Avrupa’ya tasinmistir. Bu
durum yerel mutfaklardaki degisim stirecinin 17. ve 20. yiizyillar arasinda yeniden sekillenmesine neden olmustur.
Ikinci degisim dalgasimi ifade eden bu zaman araliginda, biiyiik goclerin gerceklesmesiyle birlikte insanlar gog
ettikleri yerlere kendi mutfak kiiltiirlerini de tasimislardir. Mutfak kiiltlirlerindeki degisimin ii¢lincii dalgasi ise,
iletisim ve ulagim aglarindaki gelismelere bagli olarak gerceklesmistir (Hall ve Mitchell, 2002°den aktaran Giirsoy,
2016, s. 71 — 72). lletisim ve ulasimdaki gelismelerle birlikte kiiresellesme siireci hizlanmis ve kiiresellesme olgusu
biitiin yiyecek ve igeceklerin zaman ve mekan sinirlamasi olmadan diinyada hizli bir sekilde hareket etmesine ve
Ogrenilmesine olanak saglamistir (Kanik, 2016, s. 43). Yeme — igme kiiltiiri popiiler medyada yayginlastikgca,
insanlarin yeme — igme egilimi de buna gore sekillenmeye baslamistir. Ornegin; medya araciligi ile Cin’in kiigiik
bir kasabasinda yapilan bir Susi tarifi Tirkiye’nin Bodrum yoresindeki bir otelde dogrudan o&grenilip
yapilabilmektedir. Diger taraftan Giliney Amerika’da yetisen bir yiyecek ya da igecek, ulagimin gelismesiyle

kolayca Tiirkiye’ye getirilerek farkli tat ve kiiltiirde yiyecek — iceceklerin ortaya ¢ikmasina imkan verebilmektedir.

Orta ¢ag, toplumsal smiflar arasindaki farklilifin yogun olarak yasandigi bir donemdir. Toplumsal siniflar
arasindaki bu farkliliklar beslenme bigimlerine yansiyarak bireylerin sosyal statiisii ve gelir diizeylerine bagl
olarak farkli mutfak kiiltiirlerinin olusmasini saglamustir (Aksoy ve Uner, 2016, s. 4). 17. yiizyilda Fransa Kral
XIV. Louise’nin mutfak sanatlarina diigkiinliigii ve Frangois Pierre’nin 1651 yilinda yayimladigi “Fransiz Sef”
isimli kitabin etkisiyle Fransa’da rafine mutfagi olusmaya baslanustir (Beaugé, 2012; Aksoy ve Uner, 2016, s. 4 —
5). Rafine mutfagi, yiyecek ve iceceklerin sadece zaruri ihtiyaclar1 karsilamaktan ¢ikip, zevk ve deneyim i¢in daha
bilimsel ve sistematik sekilde 6zen gosterilerek hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunuma hazir hale getirilmesidir

(Kirmm, 2006).

Fransa’da ortaya c¢ikan ve diger iilkelerin mutfaklarimi da etkisi altina alan bagka bir mutfak akimi olan yeni
mutfak akimi (nouvelle cuisine) veya yaratici, segkin mutfak akimi (Classiqe haute cuisine) ise 1700’1 yillarda
ortaya cikmustir (Giiran, 2011; Aksoy ve Uner, 2016, s. 6). Bu akimin temel felsefesi, yemegin lezzetiyle birlikte
goriiniisiine ve sunum sekline de olduk¢a Gnem verilmesidir. Yeni mutfak akimiyla birlikte yemeklerin sunum
bigimine daha fazla 6zen gosterilmis, yemek porsiyonlart kii¢iiltiilmiis ve mutfaga sistematik ve bilimsel bir bakig

acis1 kazandirilmigtir (Giiran, 2011).
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Ote yandan 1920°li yillara gelindiginde Amerikan sokak yiyece§i olarak bilinen “hot dog” arabalarinin
yayginlagmasiyla beraber hizli yiyecek (fast food) akimi ortaya ¢ikmaya baglamistir. 1948 yilinda Richard ve
Maurice McDonald kardesler tarafindan Kaliforniya’da kurulan arabaya servis restoran1 (McDonald’s) ise ilk fast
food restorani olarak kayitlara gegmistir (Ozdogan vd., 2014, s. 1 — 3). Tiirkiye’deki ilk McDonald’s restoran1 1986
yilinda Istanbul Taksim’de acilmuistir (URL 1). Fast food akimi, insanlarin zaman ve gelirlerinin kisith oldugu
donemlerde beslenme ihtiyaglarini karsilamak i¢in ortaya ¢ikmustir. Bu akimin temel felsefesi, sinirli bir meniiden
secilebilen yiyeceklerin onceden hazirliklarinin yapilmas: sebebiyle hizli bir sekilde servise hazir hale

getirilmesidir (URL 2).

Klasik Fransiz Mutfak Akimi olan yeni mutfak akimi Auguste Escoffier ile birlikte mutfak alaninda en iist
seviyelere ulasmis ve 1960’11 yillara kadar hakimiyetini siirdiirmiistiir. Bununla birlikte 1960’11 yillarin sonlarindan
itibaren ortaya cikan yenilikci hareketler “avangart” mutfak akimlar olarak adlandirilmistir (Aksoy ve Uner, 2016,

~ 9

s. 8). Avangart mutfak akimina “avent gerde mutfak”, “ilerici mutfak” veya “sok mutfagi” da denilmektedir. Yeni
mutfak akimi 1960’lara kadar tiim diinyada etkisini gostermistir. Ancak 1960’lardan sonra sosyal, siyasi ve sanatsal
alanda hizla gelisen avangart akim mutfaklarda etkili olmustur. Avangart akim ile birlikte mutfaklarda ase¢ilik
sanatina karsi farkli yaklasimlar benimsenmis ve yemek pisirmede farkli teknikler kullanilmaya baglanmistir

(Kirim, 2005a).

Avangart akim ile birlikte mutfaklar ulusal sinirlar1 asip kiiresel bir hal almaya baslamistir. Kiiltiirler arasindaki
etkilesimin hizla artmasiyla birlikte farklt mutfaklara ait pek ¢ok yontem, malzeme ve tarif aynm1 mutfaklarda
kullanilir hale gelmistir (Scarpato, 2003, s. 303 — 306). Sonug olarak, farkli ulus mutfaklarmin ayni1 mutfak gatisi
altinda birlegsmesiyle fiizyon mutfak akimi ortaya ¢ikmustir. Fiizyon mutfak akimi; yeni kiiresel mutfak, eklektik
mutfak, kiiltiirleraras1 mutfak, cok kiiltiirlii mutfak ve diinya mutfag: gibi isimlerle de anilmaktadir (Aksoy ve Uner,
2016, s. 10). Fiizyon mutfak; en az iki farkli ulus mutfak kiiltiiriiniin, bilingli bir ¢aba sonucu ile ve ayn1 zamanda
bir mutfak kiiltiiriiniin diger mutfak kiiltiiriine baskin gelmeyecek bi¢imde, yeni, farkli ve 6zgiin tatlar bulmak
amaciyla ayni tabakta birlestirilmesidir (Kirim, 2005b; Dogdubay ve Saatci, 2014, s. 42; Sarioglan, 2014, s. 64).
Cikis yeri Kaliforniya olan fiizyon mutfagin Tiirkiye’de yogun oldugu yer Istanbul’dur. Istanbul’da faaliyet
gosteren Changa Restoran, Mikla Restoran, Banyan Restoran ve Cezayir Restoran Tiirkiye’de fiizyon mutfag:

uygulayan restoranlardan bazilaridir (URL 3).

1980’lere gelindiginde mutfak alaninda bir diger 6nemli gelisme olan molekiiler mutfak akimi ortaya ¢ikmistir.
“Molekiiler Gastronomi” terimi ilk olarak 1980’lerde Oxford Universitesi’nde fizik profesérii olan Herve This ve
Nicolas Kurti tarafindan ortaya atilmistir (Ozdogan, 2014, s. 215). Molekiiler gastronomi; var olan durum, olay ve
olgulan ortaya koyan ve bunlarin arkasindaki nedenleri ve siiregleri arastiran bilimsel bir disiplindir. Molekiiler
mutfak ise, bu bilgileri ve bu bilgiler 15181nda iiretilen teknik, yontem, ara¢ ve malzemeleri kullanan yenilik¢i bir
akimdir (This, 2013). Molekiiler gastronomi, fizik ve kimya bilimleri ile mutfak uygulamalarim bir araya getiren
bir yaklagimdir. Molekiiler gastronominin temel 6zelligi, yiyecek ve igeceklerin molekiiler yapilarinin degistirilerek
farkli tat, doku ve gorintiilerde iiriinler elde edilmesidir. Molekiiler mutfak ise, molekiiler gastronomi ¢alismalari
sonucunda elde edilen bulgulardan hareketle, yiyecek ve igeceklerin yapilarinin degistirilmesi ile misterilere farkli

tat, doku ve goriintiilerle tirtinler sunmay1 hedeflemektedir (Vega ve Ubbink, 2008, s. 375 — 376; Kizilirmak ve
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Albayrak, 2013, s. 59; Dogdubay ve Saatci, 2014, s. 42 — 43; Ozdogan, 2014, s. 214; Kurgun, 2016, s. 100). Cesitli
yiyecek ve igecekler igin uygulanan molekiiler mutfak &zellikle son yillarda, Fransa, Ingiltere, Ispanya, Irlanda,
Danimarka ve Liibnan gibi iilkelerde yaygin bi¢imde kullanilmaktadir. El Bulli Restoran (Ispanya), The Fat Duck
Restoran (ingiltere), Anthony’s Restoran (ingiltere), Pierre Gagnaire Restoran (Fransa), Grand Hotel Villa
Serbellione Restoran (Italya), Noma Restoran (Danimarka) gibi isletmeler molekiiler mutfagi uygulayan baslica
restoranlardir (Ozdogan, 2014, s. 221). Tiirkiye’de de dzellikle Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya’da son yillarda
molekiiler mutfak uygulamalarinin yapildigi restoranlarin sayisinin gittikce arttigi one siiriilmektedir (Karamustafa,

Birdir ve Kilighan, 2016, s. 36).

1994 yilinda Herve This’in Onciiliik ettigi ve molekiiler gastronomiye dayanan bir diger mutfak akimi ise
“NbN” mutfak (Note By Note Cuisine) akimidir (URL 4). This’e gore geleneksel yemekler genellikle karisim
halinde bulunan bazi bilesenler kullanilarak yapilmaktadir ve geleneksel enstriimanlarla calinan miizige
benzetilebilmektedir. Bu tiir mutfaklar salt ses dalgalar1 (notalar) kullanilarak yapilan akustik miizige
benzemektedir. Bu yonteme verilen “note by note” (notalarla yapilan) ismi de bu benzetmeden esinlenerek
tiiremistir (Everts, 2012). NbN mutfak yonteminde, bitki ve hayvan dokularinin ayristirilarak dogada kendiliginden
olmayan bilesimler olusturacak sekilde yeniden bir araya getirilmeleri s6z konusudur (This, 2016, s. 2 — 3). Bu
yontemin gelistirilmesiyle birlikte mutfaklarda bozulma, ¢iirime ve yanlis kullanim gibi sebeplerle atilan
yiyeceklerin degerlendirilerek israfin azaltilabilecegi diisiiniilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016, s. 13). NbN yontemi
heniiz ¢ok yeni bir yontem oldugundan konuyla ilgili sinirli bilgi mevcuttur. Bagka bir ifadeyle, bu mutfak akimi
bir¢ok sef tarafindan heniiz yeterince taninmamakta ve kullanilmamaktadir. Buna ragmen 2009 yilinda Sef Pierre
Gagnaire tarafindan Hong Kong’da yeni bir mutfak akimi olarak bu yontemin uluslararasi tanitimi yapilmigtir.
2010 yilindan itibaren ise Paris’teki Cordon Bleu ascilik okulunda her yil NbN yemegi yapildigi bilinmektedir
(URL 4).

1986 yilinda ortaya g¢ikan bir diger akim ise “yavas yemek” (slow food) akimidir. Bu akim; fast food ve hizli
yasam tarzina, yerel geleneklerin yok olusuna ve insanlarin ne yediklerine, yedikleri yemegin nereden geldigine,
tadinin nasil olduguna ve yapilan yemek tercihlerinin diinyanin kalanini nasil etkiledigine dair ilgilerinin
azalmasindan dolay1 Carlo Petrini tarafindan ortaya atilmis bir harekettir (Bucak, 2014, s. 21; URL 5). Yavas
yemek akimu, siirdiiriilebilir gastronomi anlayisi ile gelisme gdsteren 6nemli bir akimdir. Bu akimin temel felsefesi,
yerel gidalar, taze ve mevsimsel iirlinler, geleneksel iiretim yontemleri, yerel tohumlar, yerel pisirme teknikleri ve
yerel pazarlarin kullanimina 6zen gosterilerek yiyeceklerin kalitesini artirmak, yemek tiiketimine zaman ayirmak
ve yasamdan zevk almaktir. (Isildar, 2016; URL 6). Yavas yemek akimimin temel hedefleri; gidalarin mevsimsel
olarak endiistriyel olmayan yollar ile iiretimi, paketleme- ambalaj ve tasima zorunlulugu yaratmamasi, genetigi
oynanmis Uriinlerin iiretiminin engellenmesi, yerel iirlinlerin kullaniminin tesvik edilmesi, ¢evre icin kirletici
unsurlar olusturmama ve biyo-gesitliligin korunmasidir (Sahin ve Kutlu, 2014, s. 57; Demiraslan ve Batman, 2016,
s. 327). Yavas yemek akimi, kirsal yasamin giizelligini veya hayali bir ge¢misi animsatir. Bu akim ile birlikte,
kiiresellesmenin artan giiclinii ve modern diinyanin karmasik baglarin1 anlamak daha da kolaylasir (Bucak, 2014, s.
44). Bu nedenle slow food akimini sadece fast food akimina kars1 bir direnis degil, ayn1 zamanda yerel ve yoresel

mutfagi gérmezden gelen akimlara kars1 da bir tepki olarak gérmekte fayda vardir.
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Bahsi gecen tiim bu mutfak akimlarinin ortaya ¢ikmasindaki ortak nokta, insanlarn ihtiyag¢ ve beklentilerinin
degismesidir. Son yillarda turizm hareketlerinin artmasiyla birlikte yiyecek — icecek endiistrisinde de 6nemli
geligsmeler kaydedilmis ve bu durum mutfak uygulamalarinin otel isletmelerinde de bir doniisiim yasamasina neden
olmustur. Siirekli degisimin yasandigi yogun rekabet ortaminda konaklama isletmelerinin ayakta kalabilmeleri,
miisterilerine rakiplerinden daha farkli mal ve hizmetleri sunabilme yeteneklerine baghidir. Bu farklilagma
konaklama isletmelerinin bircok departmanina yonelik olabilecegi gibi mutfak uygulamalari i¢in de gegerli olabilir.
Yasayan mutfak, son yillarda birgok konaklama isletmesinin biinyesinde yer bulmaya baslamistir. Boylece bu

yontem, yeni bir mutfak akimina doniismeye aday bir uygulama olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
YASAYAN MUTFAK OLGUSU

Turizmde iilkelerin tarihi degerlerini, 6ren yerlerini, denizini, giinesini ve kumsalin1 pazarlamanin yaninda son
yillarda mutfak kiiltiirlerini de pazarlama 6n planda ¢ikmis durumdadir. Zira gastronomi olgusu giiniimiizde
turistlerin tatil yeri se¢im tercihlerinde en 6nemli unsurlardan biri haline gelmistir (Gokdeniz, 2015, s. 58). Turistik
destinasyonlardaki {iriinler, somut ve soyut {iriinler olmak iizere bircok mal ve hizmetten olusmaktadir. Yeme —

igme, bu iirlin ve hizmetlerden en 6nemlilerinden biri olarak nitelendirilmektedir (Okumus vd., 2007, s. 253).

Farkli diirtiilerle seyahat eden ¢ok sayida turistin oldugu bilinmekle birlikte, dinlenme ve eglenme amagli yer
degistirme hareketleri turizmde halen baskin seyahat tercihi durumundadir. Ote yandan tiim bu hareketler bos
zamanlari degerlendirme gereksinimlerinden dogmaktadir. Bu yoniiyle turizmin rekreasyon ile biitiinlesik bir bag
olusturdugu sdylenebilir (Borhan ve Ekmen, 2009, s. 21). Bu baglamda insanlarm goniillii olarak katildiklari, bos
zamanlarinda istek ve tatmin duyarak yaptiklari, hos¢a vakit ge¢irmek ve dinlenmek amaciyla katildiklar: turistik
faaliyetler rekreasyonel turizm etkinlikleri olarak adlandirilmaktadir (Shivers ve DeLisle, 1997, s. 102). Gokdeniz
(2015, s. 60), turizme katilan bireylerin genel olarak yemek yeme faaliyetlerinden beklentilerinin rekreatif amagh
oldugunu 6ne slirmektedir. Yazara gore turizme katilan bireyler genellikle yerel mutfag: tercih ederek yodrenin
kiiltiiriinii tamimak istemekte ve bdylece farkli tat ve sunumlar1 deneyimleyerek bu istegini karsilamaya

caligmaktadir.

Genel olarak bakildiginda yeme — i¢cme aliskanlig1 fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yani sira, gelisen yiyecek —
icecek endiistrisi ile birlikte bos zaman degerlendirme faaliyeti olmaya baslamistir. Giinlimiizde insanlar sadece
karnin1 doyurmak icin degil, manzara, atmosfer ve diger kosullardan da zevk almak ve tatmin duygusu yasamak
amaciyla disarida yemek yeme faaliyetine katilmak istemektedir (Yiincii, 2010, s. 28). Yasayan mutfaklar,
rekreasyonel etkinlikler ile mutfagi birlestirerek konuklarma yeni ve farkli bir hizmet sunarak tatmin duygusu
yasatmaktadir. Bu anlayista konuklar mutfagin bir pargasi olarak ele alinmakta ve mutfak ile rekreasyon olgusu

birlestirilerek onlara farkli bir yeme — igme deneyimi yasatilmaya calisilmaktadir (Boliik, 2015a).

Yasayan mutfak akimmin temeli, yavas yemek akimina ve temali restoranlara (ye-eglen restoranlari)
dayanmaktadir. Yasayan mutfaklar turistik bolgelerde, 6zellikle biiyiik dlgekli bes yildizli otel ve tatil koylerinde
kendini goéstermektedir. Bu mutfak akiminin ortaya c¢ikmasimin sebebi; turistlerin otel mutfaklarindan
beklentilerinin karin doyurmanin Stesinde, hosga vakit gegirme, eglenme ve farkli deneyimler elde etme istegidir.

Yasayan mutfaklar sadece Uretilen yiyecek — igecek iirlinleri ile degil, bunlarin hazirlanisi ve sunumu ile farklilik
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sunmay1 hedefleyen bir mutfak akimidir. Bu bakimdan yasayan mutfaklarin temel amaci, konuklarina yeme — igme
alaninda farkli deneyimler kazandirarak, otellerde hékim olan her sey dahil pansiyon sisteminin kaliplarim
agsmaktir. Yasayan mutfak akimimin temel felsefesi, konuklarin bos zamanlarinda bir yandan yeme — igme
ihtiyaglarini giderirken diger yandan da eglenerek hosca vakit gecirmelerine olanak saglamaktir (Boliik, 2015b).
Dolayisiyla, yasayan mutfak uygulamalarim1 kullanan turizm isletmeleri rekabetin olduk¢a yogun oldugu
giiniimiizde rakiplerine gore farklilik ortaya koyarak bir avantaj elde etmis olmaktadir. Nitekim ilgili yazinda
turizm sektoriinde farklilik yaratmanin en 6nemli rekabet silahlarindan biri oldugu belirtilmektedir (Bahar ve
Kozak, 2012; Okay, 2016). Bu baglamda yasayan mutfak uygulamalar1 yeni miisteriler kazanmanin yaninda,

devamli gelen miisteri (repeat guest) sayisinin artmast igin de bir itici gli¢ olabilmektedir (Boliik, 2016).

YASAYAN MUTFAK UYGULAMALARI

Yemek yeme faaliyeti, duyusal ve kiiltiirel etkilesimler ile insanin hayatta kalmak i¢in yapmak zorunda oldugu
bir faaliyet olarak insanlik tarihini sekillendirecek bi¢cimde hayatin merkezine farkl sekillerde tasinmistir. Gormek,
koklamak, dokunmak, tatmak ve duymak yeme — i¢gme eyleminin duyusal asamalarinin hissedilmesini saglarken;
bedensel hazzin da bu duyusal asamalara eslik etmesi ile birlikte tatmin duygusu ortaya ¢ikmaktadir (Kanik, 2016,
s. 9). Yasayan mutfagin temel amaci, konuklarinin bes duyu organina (gérme, duyma, tatma, dokunma ve koklama)
hitap edebilecek yemekler sunmaktir. Yasayan mutfak uygulamalar1 ile birlikte konuklara yerel yiyecek ve
iceceklerin yaninda, yerel halkin kiiltiirel 6zellikleri tanitilarak tatmin duygusu olusturulmaya c¢aligiimaktadir
(Boliik, 2016). Bu mutfak uygulamas1 farkli bolgeleri kapsayacak sekillerde yapilabilmektedir. Konaklama

isletmelerinde yasayan mutfak konusunda rastlanan bazi uygulamalar su sekilde 6zetlenebilir (Boliik, 2015a):

e Sefle Bir Giin Uygulamasi: Oteldeki konuklarin bolgedeki yerel pazarlara, gida iiretim
fabrikalarina, tarimsal alanlara gotiiriilerek yerel halkin, yerel gidalarin tanittimi yapilirken, diger yandan da
turistlerin yerel halk ve yerel mutfak hakkinda bilgi sahibi olmasi saglanmaktadir. Ardindan konuklarla
birlikte yerel pazar aligverisi yapilmakta ve alinan yiyecek ve igecekler yine konuklarla beraber
hazirlanmaktadir. Hazirlanan bu yiyecek ve igecekler yoreye 6zgili folklorik bir gorsel solen esliginde
konuklara sunulmaktadir. Konuyu somutlastirmak agisindan Karadeniz Bolgesine 6zgii bir balik yemegi
ornegi verilebilir. Yasayan mutfakta ¢alisan ascilar Karadeniz’de baliga ¢ikan balik¢ilarin kiligina girerler.
Yemek yapilacak ve sunulacak ortam da buna gore dekore edilir. Yapilacak olan yemegin bolgesine 6zgii
folklorik gdsteriler kisaca sunulur. Sonrasinda konuklara yapilacak olan yemegin hikayesi anlatilarak
onlarin oniinde yemek yapilir ve boylece konuklarin da mutfagin bir pargasi haline gelmesi saglanir.

e Canli Yaym Uygulamasi: Bu uygulamanin temeli, konuklarla gorsel bir iletisim ag1 kurarak ayni
anda yemek yapmaya dayanir. Uygulamanin amaci, konuklara canli yemek yapma heyecanini yasatmak ve
boylece farkli bir deneyim kazandirmaktir. Bu uygulama ile 6nceden hazirlanan regete ve malzeme sepetini
satin alan konuklar odalarinda randevu saatleri geldiginde otel bilgi kanali {izerinden sef ile birlikte yemek
yapmaktadirlar. Sonug olarak, uygulama sayesinde konaklama isletmesi ek satis ve gelir elde ederken
konuklarin da memnuniyeti kazanilmaktadir.

e Cocuklarla Yemek Yapma Uygulamasi: Yasayan mutfak uygulamalar ile otelde konaklayan
konuklarin ¢ocuklari ile farkli mutfak aktiviteleri yapilabilmektedir. Bu tiir etkinlikler sayesinde ¢ocuklara;
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duyu organlarimin gelismesi, bir isi basarma duygusu, paylagsma, sorumluluk alma, neden — sonug iligkisini
gbrme, yaptigi isin sonucunu bekleyebilme ve yaraticiliklarii gelistirme gibi pek c¢ok beceri
kazandirilmaktadir (Oncii vd., 2005, s. 9).

e Mutfak Yemek Yarigmalari: Mutfakta calisan as¢ilarin konuklarin bos zamanlarinda hosga zaman
gecirmesi ve farkli bir yemek yeme deneyimi elde etmesi icin birbirleri ile yarisarak yemek hazirlamasini
iceren bir uygulamadir. Bu uygulamada, onceden belirlenen puanlama kategorileri hakkinda konuklar
bilgilendirilir ve hiinerlerini canli olarak konuklara sergileyen as¢ilar yine misafirler tarafindan puanlanir.

e  Yemek Festivalleri: Konuklara farkli sunum ve deneyimler kazandirmak i¢in (meze festivali, tath
festivali gibi) otel biinyesinde birgok kii¢iik yemek festivallerini i¢eren uygulamalardir (URL 7).

e Yoresel Aktiviteler: Konuklara yoresel diiglin temali diiglin yemekleri yapmay1 ve eski usulde
yoresel yemek yapma gosterileri sunmay1 igeren aktivitelerdir.

e  Gastronomik Turlar: Bu uygulamada amag, konuklar1 her sey dahil pansiyon sisteminin getirdigi
kaliplardan ¢ikarmak, bolgedeki yerel yiyecek — icecek fabrikalarini ve yerel tarimsal alanlari kisa siireli
turlar ile ziyaret etmelerini saglamak ve bdylece bolge hakkinda farkli deneyim yasamalari i¢in onlara firsat
vermektir. Ornegin; Bodrum bolgesindeki zeytinyag: fabrikalari, yerel pazarlar, gilek tarlalar1, mandalina
bahgeleri vb. alanlar bu turlar icerisinde yer alabilir. Konuklar, ziyaret edilen bolgelerden yag, ¢ilek,
mandalina, yerel pazar {iriinleri vb. satin alarak hem bolge halkina katki saglamakta hem de farkli bir
deneyim yasamaktadirlar. Bunun yaninda kendi elleriyle topladiklar iiriinlerin otelde sefler ile birlikte o
bolgenin yoresel yemeklerinin yapiminda kullanilmasi ile birlikte hem yerel yemeklerin tanitimi hem de
farkl: tatlarin sunumu konuklara yasatilmis olmaktadir.

Yiyecek — igecek sektoriinde artan rekabetten dolay1 yeni iriinlerin yaratilmasi ve bu iirinlerin stirekliliginin
saglanmas1 gerekmektedir. Turizm bolgelerinde turistler icin en dnemli ¢ekicilik unsurlarindan biri kiiltiirdiir.
Bolgedeki yemek kiiltiirii de yerel kiiltiirlin bir parcasini olusturmaktadir. Yerel yiyecek — igecekleri kiiltiirel
degerlerle sentezleyerek konuklara sunan isletmeler 6nemli bir farklilik yaratmakta ve boylece rekabet avantaji elde
etmektedir (Comert ve Ozkaya, 2014, s. 63; Gokdeniz, 2015, s. 58). Bu yéniiyle yasayan mutfak uygulamalarinin

isletmeler i¢in 6nemli bir rekabetci arag¢ haline geldigi soylenebilir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gliniimiizde turizm isletmelerinin rekabet¢i kalabilmeleri sunduklar iiriin ve hizmetlerde rakiplerine gore
farklilik yaratabilme yeteneklerine baglidir. Bu baglamda, turizm sektoriiniin dinamik bir unsuru olan otel
isletmelerinin hemen hemen biitiin departmanlarinin yenilikgi hizmet sunma ¢abasi i¢inde olduklarina tanik
olunmaktadir. Otel isletmelerinde s6z konusu cabalarin son yillarda mutfak departmaninda da artig gdsterdigi
dikkati ¢cekmektedir. Yasayan mutfak uygulamalari, otel isletmelerinde uygulanmaya baslanan yeni bir mutfak
akimi olarak kabul edilmektedir. Literatiirde konu ile ilgili arastirmalar oldukg¢a sinirli oldugundan, yiiriitiillen bu
calismanin turizm yazinina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, otel isletmelerinde ¢alisan
ascgilarin ve Yyiyecek — icecek departmani miidiirlerinin yasayan mutfak konusundaki algilarin1 saptamaya

calismaktir. Bu kapsamda arastirma, yasayan mutfak uygulamalarini kullanan ya da bu uygulamadan haberdar olan
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ascilar ve yiyecek — igecek departmani miidirleri {izerinde yiiriitiilmiistiir. Aragtirma sonucunda, katilimcilarin bu

yeni mutfak akimi hakkindaki diigiinceleri belirlenmeye ¢aligilmistir.
Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Mugla’nin Bodrum yoresinde faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinde ¢alisan
ascilar ve yiyecek — icecek departmani miidiirleri olusturmaktadir. Orneklem belirleme asamasinda ise, konunun
O6nemi ve yeni bir uygulama olmasindan dolay: tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Tesadiifi
olmayan drnekleme; arastirmacinin ana kiitle yapisini ¢ok iyi bildigi ve kendi bilgi ve deneyimleri ¢gercevesinde ana
kiitleyi iyi temsil ettigine inandig1 birimleri 6rnek olarak se¢mesidir (Lorcu, 2015, s. 21). Bu nedenle, yasayan
mutfak uygulamalarini kullanan veya bu uygulamadan haberdar olan asgilar ve yiyecek — icecek departmani
miidiirleri arastirmanin 6rneklemini olusturmustur. Yasayan mutfak uygulamalarinin otel isletmelerinde heniiz
yeterince yayginlasmamis olmasindan dolayi, bu uygulamadan haberdar olan asc¢ilarin ve yiyecek — igcecek
departman1 midirlerinin 6rneklem olarak segilmesine 6zen gosterilmistir. Bu baglamda arastirma, Bodrum
yoresindeki 6 farkli bes yildizli otel isletmesinde ¢alisan 65 katilimci lizerinde yiiriitiilmiistiir. Boylece arastirmanin

orneklemi 65 kisiden olusmustur.
Veri Toplama Araci

Bu arastirmada veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmigtir. Olusturulan anket formu {i¢ bélimden
olugmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir.
Bu boliimde ayrica, katilimeilarin mutfak egitimi alip almadiklari, yagayan mutfak konusundaki bilgi diizeyleri ve
su an gorev yaptiklari igletmelerde yasayan mutfak uygulamalarinin var olup olmadigi 6grenilmeye calisilmigtir.
Bu boliimdeki sorularin tamami kapali uglu olarak tasarlanmigtir. Anket formunun ikinci boliimiinde, katilimcilarin
yasayan mutfak konusundaki diislincelerini belirlenmeye yonelik 5 6nermeden olusan bir 6lgek kullanilmistir.
Anket formunun ii¢lincii boliimiinde ise, katilimcilarin yasayan mutfak uygulamalarimin katkilar1 konusundaki
algilar1 15 dnermeden olusan bir dlgekle saptanmaya calisiimustir. Onermelerin olusturulmasinda Kizilirmak ve
Albayrak’in (2013) yapmis oldugu calismadan faydalamilmistir. Her iki Olgekte de bes noktali Likert tipi
derecelendirme kullanilmigtir. Katilimcilarin ~ Slgekteki  dnermeleri; “1: Kesinlikle Katilmiyorum”, “2:
Katilmiyorum”, “3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, “4: Katiliyorum”, “5: Kesinlikle Katiliyorum™ seklinde
degerlendirmeleri istenmistir. Olusturulan anket formu 2016 yilimin Ekim ve Kasim aylarinda Bodrum yéresindeki
6 adet bes yildizl1 otel igletmesinde ¢alisan 65 6rneklem iizerinde uygulanmistir. Anket formu, 6rneklemi olusturan
gruba elektronik posta yolu ile gonderilmis ve boylece katilimcilarin anket formunu doldurmalari saglanmistir.
Gonderilen anket formlarmin tamamindan geri doniis saglanmis ve veri saglamaya elverisli 65 adet anket elde

edilmistir.
Arastirmanin Kapsami ve Simirhiliklar

Yasayan mutfak uygulamalarinin isletmelerde heniiz yaygin bir sekilde kullanilmamasindan dolay1 ¢alismada
orneklem ile ilgili genellemelerden kaginilmistir. Calismanin amaci; genellenebilir bilgilere ulagmaktan ¢ok,
uygulanan bu yeni mutfak akimini incelemek ve bu mutfak uygulamalarini kullanan asgilarin ve yiyecek — igecek

departmani miidiirlerinin goriis ve disiincelerini 6grenmeye ¢aligmaktir. Yasayan mutfak uygulamalarinin yeni bir
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yontem olmasindan dolayi, ¢alisma sinirlt bir drneklem ile gergeklestirilmigtir. Bunun yaninda yasayan mutfak
uygulamalarinin sinirh sayidaki igsletmelerde kullanilmasi, ¢alismada genellenebilir sonuglar elde edilmesine olanak

vermemigtir. Tiim bu hususlar arastirmanin sinirliliklari olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Verilerin Analizi

Arastirma verilerinin ¢ozlimlenmesinde sosyal bilimler i¢in gelistirilmis olan SPSS 20,0 istatistik paket
programindan yararlanilmistir. Kapali u¢lu sorulara verilen yanitlarin yiizde ve frekans dagilimlar1 hesaplanmistir.
Katilimcilarin dlgekteki onermelere verdikleri yanitlara iliskin olarak ise aritmetik ortalama (A.O.) ve standart

sapma (S.S.) degerleri incelenmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada ilk olarak katilimcilarin demografik 6zellikleri belirlenmeye ¢alisilmigtir. Bulgular Tablo 1°deki
gibidir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Degiskenler | x | % Degiskenler I )N | %
Cinsiyet Yabana Dil Bilgisi
Kadin 13 20,0 Ingilizce 42 64,6
Erkek 52 80,0 Almanca 7 10,8
Toplam 65 100,0 Rusga 3 4.6
Yas Higbiri 13 20,0
18-21 Yas 2 3,1 Toplam 65 100,0
22-30 Yas 24 36,9 Mutfak Egitimi Alinip Alinmadig
31-40 Yas 21 32,3 Lise 14 21,5
41-50 Yas 16 24,6 On lisans 14 215
51-60 Yas 2 3,1 Lisans 4 6,2
Toplam 65 100,0 Mesleki Kurslar 13 20,0
Egitim Durumu Egitim Almadi 20 30,8
[kogretim 2 3,1 Toplam 65 100,0
Ortadgretim 27 41,5 Meslekte Calisma Siiresi
On lisans 20 30,8 1-5 Y1l 10 15,4
Lisans 13 20,0 6-10 Y1l 15 23,1
Lisansiisti 3 4.6 11-15 Y1l 23 35,4
Toplam 65 100,0 16 Y1l ve Ustii 17 26,2
Medeni Durum Toplam 65 100,0
Evli 37 56,9 Mutfakta Uzman Olunan Alan
Bekar 28 43,1 Alakart 20 30,8
Toplam 65 100,0 Sicak 20 30,8
Gorevi/Pozisyon Soguk 6 9,2
Asc1 56 86,2 Pastane 7 10,8
Yiyecek-igecek 9 138 Kasaphane 3 4.6
Departmani Miidiirii ! Diger 9 13,8
Yasayan Mutfak Hakkinda Bilgi Diizeyi Toplam 65 100,0
Medya 33 508 Cahgilan Isletmede Yasayan Mutfak Uygulanma
Durumu
Otellerde Caligsarak Elde
Edilen Deneyim 32 49,2 Evet 46 708
Toplam 65 100,0 Hayir 19 29,2
Toplam 65 100,0
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Tablo 1’deki bulgulara gore katilimcilarin demografik 6zellikleri su sekilde 6zetlenebilir: Katilimcilarin biiyiik
cogunlugu (%80) erkeklerden olugsmaktadir. Yas gruplar1 agisindan dagilimda “22 — 30 yas aras1” (%36,9) ve “31-
40 yas aras1” (%32,3) segenckleri one g¢ikmaktadir. Katilimcilarm 6nemli bir bolimii (%41,5) orta O0gretim
mezunudur. Bu secenegi 6n lisans mezunlar izlemektedir (%30,8). Katilimcilarin yarisindan ¢ogu (%56,9) evli
olduklarmi ifade etmislerdir. Katilimcilarin %86,2°si asgilardan, %13,8’1 ise yiyecek — igecek departmani
miidiirlerinden olusmaktadir. Katilimeilarin yaklasik iigte ikisi (%64,6) Ingilizce bildiklerini ifade etmislerdir.
Herhangi bir yabanci dil bilmeyenlerin orani ise %20 olarak saptanmustir. Yaklasik her {i¢ katilimeidan biri (%30,8)
mutfak alaninda herhangi bir egitim almadigini beyan etmistir. Bu se¢enegi lise diizeyinde mutfak egitimi alanlar
(%21,5) ile 6n lisans diizeyinde mutfak egitimi alanlar (%21,5) takip etmektedir. Mesleki kurslara katilarak mutfak
egitimi aldiklarini belirtenlerin orani ise %20°dir. Katilimeilarin ancak %6,2’sinin lisans diizeyinde mutfak egitimi
aldiklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin meslekteki deneyimleri “11 — 15 yil aras1” (%35,4), “16 yilin iizerinde”
(%26,2), “6 — 10 yil aras1” (%23,1) ve “1 — 5 aras1” (%15,4) seklinde dagilim gostermistir. Katilimcilarin
cogunlugunun mutfak konusunda “a la carte bolimii” (%30,8) ve “sicak bolimi” (%30,8) alaninda uzman
olduklar belirlenmistir. Bu iki segenegi “pastane” (%10,8) ve “soguk boliimii” (%9,2) alaninda uzman olduklarini
belirtenler takip etmektedir. Diger segenegini isaretleyenler kahvalti boliimiinde ve genel olarak yiyecek — icecek

departmaninda uzman olduklarini ifade etmislerdir.

Ote yandan, katilmcilar yasayan mutfak hakkinda medya aracilign (%50,8) ile ve dogrudan bu uygulamalarin
yapildig1 otellerde calisarak (%49,2) bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir. Katilimcilarin %70,8’1 galistiklart otel
isletmesinde yasayan mutfak uygulamalarinin yapildigini, geriye kalan %29,2’si ise bu uygulamadan haberdar

olduklarini, ancak gorev yaptiklari isletmede bu mutfak uygulamasinin mevcut olmadigini beyan etmislerdir.

Bir sonraki asamada katilimcilarin yasayan mutfak uygulamalari hakkindaki diisiinceleri belirlenmeye

calisilmigtir. Bulgular Tablo 2’deki gibidir.

Tablo 2. Katilimeilarin Yasayan Mutfak Uygulamalari Hakkindaki Diistincelerinin Aritmetik Ortalama ve Standart

Sapma Degerleri

Onermeler N A.O. S.S.
Yasayan mutfak uygulamalari, farkli hazirlama ve sunum teknikleriyle yeni
. . 65 4,09 ,947
bir deneyim kazandurir.
Otel sahip ve yoneticilerinin bu mutfagi uygulama istegi bulunmaktadir. 65 3,73 1,019
Seflerin ve ¢alisanlarin bu mutfagi uygulama istegi bulunmaktadir. 65 3,50 1,147
Bu mutfagi uygulayan seflerin gastronomi diinyasinda bilinirligi artmaktadir. 65 3,50 1,147

Bu mutfak uygulamasi asgilarin/seflerin iyi diizeyde yabanci dil bilmelerini

gerektirmektedir. 65 3,98 1,053

Tablo 2’de de goriildiigii gibi 6lgegi olusturan Onermelerin aritmetik ortalamalar1 3,50 ile 4,09 arasinda

degismektedir. Standart sapma degerleri ise ,947 ile 1,147 arasinda bir dagilim gostermistir. Olgegin giivenirlik
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katsayis1 ,843 olarak hesaplanmigtir. Buradan oOl¢egin olduk¢a gilivenilir bir veri toplama araci oldugu

anlasilmaktadir.

Aritmetik ortalamalar birbirine yakin olmakla birlikte, katilimcilar en olumlu degerlendirmeyi “Yasayan mutfak
uygulamalar, farklt hazirlama ve sunum teknikleriyle yeni bir deneyim kazandirir” Onermesine yapmislardir
(A.0.= 4,09). Bunu “Bu mutfak uygulamast as¢ilarin/seflerin iyi diizeyde yabanci dil bilmelerini gerektirmektedir”
seklindeki 6nerme takip etmektedir (A.O.= 3,98). Olcegin genel aritmetik ortalamas1 3,85’tir. Buradan deneklerin
genel olarak yasayan mutfak uygulamalar1 konusunda olumlu diisiinceler tasidigi, otellerde bu mutfak akimina olan
ilginin arttig1 ve bu mutfak uygulamasinin iyi diizeyde yabanci dil bilgisini gerektirdigi yoniinde bir diislinceye
sahip olduklar1 anlagilmaktadir. Bununla birlikte 6nermeler arasinda en az degiskenlige sahip degerlendirmenin
“Yasayan mutfagin farkli deneyimler kazandirmasi” (S.S.= 0,947); en ¢ok degiskenlige sahip degerlendirmenin
ise, “Seflerin ve ¢alisanlarin bu mutfagi uygulama isteginin bulunmasi” (S.S.= 1,147) ve “Yasayan mutfagin

seflerin gastronomi diinyasinda bilinirligini artirmast” (S.S.= 1,147) ifadelerine yapildig1 saptanmistir.

Bir sonraki asamada katilimcilarin yasayan mutfak uygulamalarinin katkilari ile ilgili diislinceleri belirlenmeye

calisilmigtir. Bulgular Tablo 3’teki gibidir.

Tablo 3. Katilimcilarin Yasayan Mutfak Uygulamalarinin Katkilar1 Ile ilgili Diisiincelerine Yonelik Aritmetik

Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Onermeler N A.O. S.S.

Yasayan mutfak uygulamalar1 misafir memnuniyetini artirir. 65 4,84 ,404
Bu mutfagi uygulayan isletmelerin rekabetgiligi artar. 65 4,64 ,597
Yasayan mutfak uygulamasi igletmenin karliligini artirir. 65 4,56 ,636
Yasayan mutfak uygulamasi isletmede ¢alisan memnuniyetini artirir. 65 4,44 1,046
B tfak 1 isafirlerin egl i h kit geci i

u mutfak uygulamasi misafirlerin eglenmesine ve hosca vakit gecirmesine 65 481 301
yardimct olur.
Farkli hazirlama Vfi sunum teknikleri sayesinde misafirlerin de mutfagin bir 65 4,70 491
pargasi olmasini saglar.
Ml'ltfakla'rda“ ye.1.11 sunum ve lezzetler olusturabilmesi konusunda bilgi 65 4,66 644
edinmeyi miimkiin kilar.
Misafirlere yerel unsurlari tanitmada ve yasatmada etkili olur. 65 4,73 ,566
Misafirlere farkli sunumlar ve deneyimler yagatmada etkili olur. 65 4,78 ,483
Devamli gelen misafir (repeat guest) sayisini artirir. 65 4,66 ,690
Misafirlerin gocgkl'arlnm hos¢a zaman gecirmelerini saglar ve 65 4,73 593
yaraticiliklarint gelistirir.
Yasayan mutfak uygulamasi Tiirk mutfaginin daha iyi tanitiminda etkili olur. 65 4,56 ,706
Bu yeni uygulama as¢ilarin/seflerin kendini gelistirmelerine olanak saglar. 65 4,53 811
Bu. mut.fak uygularrvlas1 ascilarin/seflerin  vizyon ve bakig acilarinin 65 4,50 752
gelismesine olanak saglar.
B tfak 1 1 fleri ticilikl tik dist

u @u ?1' uygulamasi asgilarin/seflerin yaraticiliklar ve pratik diigiinme 65 4,50 812
becerilerini artirir.

Tablo 3’te de goriildiigii gibi 6lcekteki dSnermelerin tamaminin aritmetik ortalamalar1 4’iin iizerindedir. Olgegin
genel aritmetik ortalamas1 4,64 olarak gerceklesmistir. Onermelerin standart sapma genel ortalamasi ise 0,481

olarak bulunmustur. Bu verilerden katilimecilarin yasayan mutfak uygulamalarimin  katkilart hakkindaki
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diisiincelerinin olduk¢a olumlu yonde oldugu sonucuna varilabilir. Olgegin giivenirlik katsayis1 ,936 olarak

hesaplanmistir. Buradan 6l¢egin oldukga giivenilir bir veri toplama aract oldugu anlagilmaktadir.

Onermelerin aritmetik ortalamalar1 birbirine yakin degerler almis olsa da “Yasayan mutfak uygulamalarinin
misafir memnuniyetini artirmast” (A.O.= 4,84), “Misafirlerin eglenmesine ve hosca vakit gegirmesine yardimci
olmast” (A.O.= 4,81) ve “Misafirlere farkli sunumlar ve deneyimler yasatmada etkili olmasi” (A.O.= 4,78)
seklindeki 6nermeler en yiiksek aritmetik ortalamalara sahiptir. Buradan, yasayan mutfak akiminin miisteri odakl
uygulamalar oldugu sonucuna varilabilir. Katilimeilar, bu 6l¢ekteki dnermeler arasinda en az degiskenlige sahip
degerlendirmeyi “Misafirlerin eglenmesine ve hosca vakit gecirmesine yardimct olmast” (S.S.= 0,391); en ¢ok
degiskenlige sahip degerlendirmeyi ise “Yasayan mutfak wuygulamasimn isletmede c¢alisan memnuniyetini

artirmast” (S.S.= 1,046) ifadelerine yapmislardir.

Ankette katilimcilara son olarak “Yasayan mutfak hakkinda sizin eklemek istediginiz bir sey var mi?” seklinde
acik uglu bir soru yoneltilmistir. Bu soruya verilen yanitlar kapsaminda katilimcilarin genel olarak odaklandigi

noktalar su sekilde 6zetlenebilir:

Katilimcilara goére bu akim ayni1 zamanda yavas yemek (slow life ve slow food) akimini destekler niteliktedir.
Katilimcilar bu akimin her sey dahil pansiyon sisteminin belirledigi dar kaliplar1 deldigini, buna yeni ve farkli bir
bakis acisin1 kazandirdigimi diistinmektedir. Katilimeilara gore bu akim sayesinde misafirler tatil yaptiklar1 yorenin

sadece mutfagini degil; folklor, gelenek, gorenek ve giinliik yasami hakkinda da bilgi sahibi olmaktadirlar.

Giliniimiizde insanlar dogal ve yerel unsurlara daha fazla ilgi gostermektedirler. Bu baglamda katilimcilar
Ozellikle son zamanlarda her sey déhil pansiyon sisteminin sebep oldugu birtakim sorunlar nedeniyle misafirlerin
otel mutfaklaria olan giiveninin azaldigini ve bu nedenle de turistlerin otel mutfaklarina siipheyle yaklastiklarini
one siirmektedirler. Yine dzellikle hijyen, kullanilan {iriin ve yapilis bigimi gibi konularin akillarda soru isareti
biraktigini diisiinmektedirler. Katilimcilara gore yasayan mutfaklar bu sorunlarin ¢éziimiinde yeni bir alternatif

sunmaktadir.

Katilimcilar diger bir husus olarak yasayan mutfak akiminin gilinlimiizde otellerin her sey dahil pansiyon
sistemindeki kalitesiz hizmetine bir alternatif yarattifi fikrindedirler. Bu kapsamda yabanci misafirlerin Tiirk
mutfagint her sey dahil pansiyon sisteminde deneyimlemelerinin Tiirk mutfag: icin biiyiik bir engel oldugunu
disiinmektedirler. Katilmeilar, turistlerin Tirk mutfagini her sey dahil pansiyon sistemi yliziinden tam olarak
taniyamadigi, bunun da &tesinde Tiirk mutfagi hakkinda kotli bir onyargiya sahip olduklar1 goriigiindedirler.
Katilimcilara gore yasayan mutfakla birlikte yerel unsurlar daha iyi tanitilmakta ve misafirler konakladiklari

otellerden digar1 adim atarak yerel unsurlar1 tanima firsat1 bulmaktadirlar.

Son olarak, katilimcilar yagayan mutfak uygulamalarini misafirleri dinlendirirken eglendiren ve onlar1 mutfagin
bir pargasi olarak goren bir akim olarak nitelendirmektedirler. Béylece bu akimin yerel unsurlari tanitmada oldukga
etkili oldugunu diisiinmektedirler. Yine katilimcilara gore bu akim mutfaktaki ¢alisanlari rutin islerden ¢ikararak
onlarin yaratict diisiinmesine ve eglenceli sekilde ¢alismasina ve dolayisiyla islerini sevmelerine katkida

bulunmaktadir. Bu uygulama ayrica misafirlerin ¢ocuklariin iyi vakit gegirmesine olanak saglamaktadir.
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Bu yorumlardan, katilimcilarin genel olarak yasayan mutfak hakkinda olumlu bir izlenim tasidiklan
anlasilmaktadir. Bunun yaninda katilimcilarda, Tiirk mutfaginin her sey dahil pansiyon sistemi ile etkin bir sekilde
tanitilmasinin miimkiin olmadig1 ve her sey dahil pansiyon sisteminin Tiirk mutfaginin kalitesini diistirdiigii goriisii
hakimdir.

SONUC VE ONERILER

Yenilik yetenegi son yillarda hemen hemen tiim sektdrlerde faaliyet gosteren orgiitler i¢in rekabetci kalabilmede
onemli bir ara¢ haline gelmistir. Bu baglamda giiniimiizde otel isletmelerinin de yenilik yonlii hareket ettiklerine
tanik olunmaktadir. Nitekim bu yonde gosterilen ¢abalarin otel isletmelerinin doluluk oranini, pazar payini,
karliligimi ve kaliteli hizmet sunumlarmi artirarak uzun déonemde rekabetci kalmalarini sagladigi belirtilmektedir

(Erdemvd., 2011, s. 101).

Ote yandan, insanlarin yemek yeme aliskanliklarmin siirekli olarak degismesi veya turizme katilan bireylerin
yiyecek ve icecek isletmelerinden beklentilerinin artmasi bu alanda yeni mutfak akimlarinin ortaya ¢ikmasina
uygun zemini hazirlamistir. Diger bir ifadeyle, insanlarin var oldugu ilk zamanlardan giiniimiize kadar gecen siire
zarfinda yeme — igme aligkanliklart siirekli degisime ugramis ve bu durum da belli donemlerde farklt mutfak
akimlarmin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ozellikle 17. yiizyllda yemek yeme egiliminin sadece zaruri
ihtiyaglar1 karsilama isteginden cikip farkli zevk ve deneyim elde etme arzusuyla birlesmesi, giiniimiize kadar
bircok farkli mutfak akiminin ortaya ¢ikmasina olanak saglamistir. Ozellikle son yillarda insanlarin dogal ve yerel
beslenme kiiltiiriinden giderek uzaklagsmaya baglamasi sonucu ortaya ¢ikan sorunlarin artmasi, yeniden eskiye
doniik bir arayisa neden olmus ve bdylece saglikli ve yerel beslenmeye olan ilgi tekrardan hiz kazanmaya

baslamugtir.

Ote yandan diinya genelinde turizm endiistrisinin hizla biiyiimesinin bir sonucu olarak konaklama isletmelerinin
sunduklar1 hizmet anlayislarinda da her gecen yil farklilagsmalar meydana geldigi gozlenmektedir. Rekabetin etkili
oldugu bu alanda isletmelerin yenilik arayist mutfak uygulamalarinda da kendini géstermektedir. Bu baglamda,
insanlarin dogal ve yerel beslenme arzulari ve yemek yeme olayindan farkli deneyimler elde etme istekleri
‘yagayan mutfak’ adi altinda yeni bir akim ortaya ¢ikarmistir. Son yillarda bu akimin 6rneklerine sadece otellerde
degil, otel disinda faaliyet gdsteren restoran isletmelerinde de rastlamak miimkiindiir. Tiirkiye’de bu uygulamalara
sosyal medya platformundan 6rnek olarak Et¢i Nusret (URL 8), Tostgu Erol (URL 9) ve Cilgin Cig Kofteci Ali
Usta (URL 10) gibi isimler gosterilebilir. Bu girisimciler, yenilik¢i bir mutfak anlayisi ile taninirliklarini giderek

artirmakta ve bdylece sektorde rekabet¢i kalmaya caligsmaktadirlar.

Bu arastirmada, son yillarda biiyiik 6lgekli konaklama isletmelerinde uygulanmaya baslayan yasayan mutfak
akim lizerine odaklanilmis ve bu mutfak uygulamalar1 konusunda ascilarin ve yiyecek — icecek departmani
miidiirlerinin diislinceleri belirlenmeye calisilmistir. Anket ydntemiyle toplanan verilerin analiz edilmesi
sonucunda, katilimcilarin yasayan mutfak uygulamalar ile ilgili diigiincelerinin olduk¢a olumlu yénde oldugu

saptanmistir.

Katilimcilarin yagayan mutfak uygulamalarmin katkilart ile ilgili 6nermelere verdikleri cevaplarin genel

aritmetik ortalamasi 4,64 olarak hesaplanmigtir. Buradan katilimcilarin yagsayan mutfak uygulamalarinin muhtemel
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katkilar1 konusunda da olduk¢a olumlu goriise sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Katilimeilarin 6zellikle miisteri
memnuniyeti artirmada, miisterilerin eglenmesine ve hogga zaman gegirmesine katki saglamasinda ve miisteriye
farkli sunumlar ve deneyimler yasatmasinda yasayan mutfak uygulamalarini olduk¢a onemli olarak gordiikleri
tespit edilmigtir. Benzer sekilde, katilimcilar yasayan mutfak uygulamalarinin yerel unsurlar tanitmada ve
yasatmada etkili oldugu ve bu uygulamalarin otellerde konaklayan misafirlerin ¢ocuklarinin da memnuniyetini
saglamasi bakimindan 6nem tagidigi yoniinde goriise sahiptirler. Aymankuy ve Ceylan (2013), cocuklariyla birlikte
seyahat eden ebeveynlerin otel tercihlerinde gocuklarin memnuniyetlerinin de etkili oldugunu tespit etmislerdir. Bu

baglamda, yasayan mutfaklarin oteller agisindan 6neminin ileriki yillarda daha da artacagi ongoriilebilir.

Ote yandan, katilimeilar yasayan mutfak uygulamalarmin isletmelere devamli gelen miisteri (repeat quest)
saytisimt ve karliligi artirmast ve rekabetci kalmada yardimei olmasi konularinda da olumlu diisiinceler
tagimaktadirlar. Bu bulgulardan da goriilecegi gibi, katilimcilarda yasayan mutfak uygulamalarmin isletmeler icin

ekonomik acidan da 6nemli oldugu kanis1 hakimdir.

Son olarak, katilimcilar yasayan mutfak uygulamalarinin yeni sunum ve lezzetler hakkinda bilgi edinmeyi
saglamasi, Tiirk mutfaginin daha iyi tanitilmasinda etkili olmasi ve bu yeni uygulamanin mutfak seflerinin

kendilerini gelistirmelerine yardime1 olmasi bakimindan da 6nem tasidigini diigiinmektedirler.
Simirhhiklar ve Sonraki Arastirmalar icin Oneriler

Bu arastirmanin en Onemli kisitt 6rneklem sayisinin sinirli olmasidir. Yasayan mutfak akimimin otel
isletmelerinde heniiz yeterince yayginlasmamis olmasindan dolay1 bu kisit1 asmak miimkiin olmamustir. Ilerideki
aragtirmalarda oreklem sayisinin artirilmasi konuya iliskin olarak genelleme yapabilmek bakimindan faydali
olacaktir. Aragtirmanin diger onemli bir kisit1 veri toplamada kullanilan &lgeklerle ilgilidir. Literatiirde konuyla
dogrudan ilgili gorgiil ¢alismalar olduk¢a simirhidir. Bu yiizden arastirmanin amacina uygun Ol¢ek bulmada
zorlanilmigtir. Bu da arastirmanin smirliligt olarak kabul edilebilir. Bununla birlikte arastirmanin Bodrum
yoresindeki biiyiik 6lgekli otel isletmeleri ile sinirli olmasi da bir kisit olarak degerlendirilebilir. Sonraki
arastirmalarda Tirkiye’nin diger turistik destinasyonlarindaki otellerin de 6rnekleme dahil edilmesi, hatta otel
disinda faaliyet gosteren restoranlar lizerinde de benzer arastirmalarin yiiriitiilmesi yararli olabilir. Son olarak, bu
arastirmada yalnizca otel igletmelerinde calisan aggilarin ve yiyecek — icecek departmani miidiirlerinin konuyla
ilgili algilar tespit edilmeye calisilmustir. Otel veya restoran misafirleri iizerinde yiiriitiilecek gorgiil arastirmalar da
ilgili yazina katki saglayabilir.
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Extensive Summary

A New Cuisine Trend: Living Cuisines

Introduction

In deciding the destination selection of tourists, many factors can be influential, leading to a preference for
experiencing the eating and drinking culture of the travel destination. Tourists can experience this experience in
their own restaurants or in the catering business outside the hotel. However, especially in countries where the all -
inclusive hotels like Turkey is widely used, tourists spend a large part of their time in the hotels, especially in the
food & beverage units. Thus, the experience that tourists get at these points can be regarded as a measure of

destination satisfaction.

The kitchen section which meets the eating and drinking needs of the hotel guests has a very important place
among the hotel departments (Simsek, 2006, p. 18). As in every hotel section, food & beverage services are also
able to provide pre - conditioned guest satisfaction. In this context, Ozdemir (2001, p. 25) emphasizes the

importance of the food & beverage offered to them when they are able to leave the hotel in a delightful way.

On the other hand, in the last 10 years in Turkey, the all - inclusive pension system has become a single - level
service for many hotels and the quality of the products and services offered in these units has started to get serious
criticism. As an alternative to solving this problem, it is recently witnessed that some hotels are in search of
innovative. Living cuisine appliances, which have been transformed into a show in front of the guests who make
food using natural and local products, are becoming an innovative service in some hotels in recent years. Thus,

tourists are trying to meet expectations of having fun and nice time beside eating.

This work focuses on living cuisine applications as a new trend in hotel management. In this context, it was
tried to find out what the living cuisine is, which applications it contains and the perceptions of the cooks and food
& beverage department managers who use these appliances. There are at least two reasons why this research is
important. The first is that at least scientists have not been able to find a scientific work on living cuisines in the
relevant domestic and foreign literature within the knowledge of researchers. Secondly, there was no other research
aimed at measuring the perceptions of the cooks and food & beverage department managers who used this practice
in hotel business, even though this was a range of writings. It is thought that the research in this direction will

contribute to the related tourism literature.
Living Cuisine Applications

The products in tourist destinations consist of many goods and services, including concrete and abstract

products. Eating - drinking is one of the most important of these products and services (Okumus et al., 2007, p.
253).

In general, eating and drinking habits have become a leisure time activity with the developing food & beverage
industry as well as a physiological need. Today, people want to participate in outdoor dining not only to satisfy

their stomach but also to enjoy and experience satisfaction with the landscape, atmosphere and other conditions
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(Yiinci, 2010, p. 28). The living cuisines are providing a new and different service to their guests by combining
the recreational activities with the cuisine to create a feeling of satisfaction. In this understanding, the guests are
treated as a part of the kitchen and the kitchen and recreation are combined to try to give them a different eating
and drinking experience (Boliik, 2015a).

The main purpose of the living cuisine is to offer meals that can appeal to the five sensory organs of the guests
(sight, hearing, tasting, touching and smelling). Along with living cuisine practices, guests are trying to create a
sense of satisfaction by introducing the cultural characteristics of local people as well as local foods and drinks
(Boliik, 2016). Some practices in the living cuisines of accommodation enterprises can be summarized as follows
(Boliik, 2015a):

e One Day Practice with Chef: Hotel guests are provided to the local markets in the region, to the
food manufacturing factories, to the agricultural areas where the local people are introduced to the local
food, while the tourists are informed about the local people and the local cuisine. Afterwards, local
market shopping is done with the guests and the food and drinks are prepared with the guests again.
These prepared foods and drinks are served to guests in the folkloric visual feast unique to the locality.
An example of a fish dish unique to the Black Sea Region can be given in terms of embodying the
concept. The cooks who work in the living cuisine enter the fisherman's fishermen in the Black Sea. The
food to be served and the environment to be served is decorated accordingly. Folklore shows specific to
your region of the place to be made are briefly presented. Afterwards, the story of the food to be served to
the guests is told and food is served in front of them, so that guests become a part of the cuisine.

e Cooking with Children Application: With living cuisine appliances, different culinary activities can
be done with the children of the guests staying at the hotel. Thanks to such activities, the development of
sensory organs, the sense of accomplishment of a job, sharing, taking responsibility, seeing the cause -
effect relationship, expecting the result of the work done and improving their creativity (Oncii et al.,
2005, p. 9).

Methodology
The Aim of the Study

The purpose of this study is to try to determine the perceptions of the cooks and food & beverage department
managers working in the hotel business on the living cuisine. In this context, research has been conducted on the
cooks and food & beverage department managers who use living cuisine appliances or who are aware of this

practice. As a result of the research, the participants tried to determine their thoughts about this new culinary trend.
Population and Sample

The sample of this research is to create cooks and food & beverage department managers who use or have
knowledge about living cuisine appliances in hotel enterprises. Special care has been involved in selection of cooks
and food & beverage department managers who have knowledge about this appliance for sampling, taking into

consideration that living cuisine applications have not yet been sufficiently widespread in hotel operations. In this
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context, the research was carried out on 65 participants (cooks and food & beverage department managers) in 6

different five-star hotels operating in Bodrum region. Thus, the sample of the research consists of 65 people.
Data Collection Tool

In this study, survey technique was used as data collection tool. The created questionnaire consists of three
parts. In the first part, there are questions to determine the demographic characteristics of the participants. This
section also tried to find out whether the participants had taken culinary training, the level of knowledge in the
living cuisine and whether there were living cuisine appliances in the businesses they are currently working for. All
questions in this section are designed as closed-ended. In the second part of the questionnaire, a scale consisting of
5 propositions was used to determine the participants' thinking about the living cuisine. In the third part of the
guestionnaire, participants tried to identify with a scale consisting of perceptions 15 on the contribution of living
cuisine appliances. It was benefited from the fact that Kizilirmak and Albayrak (2013) in the creation of the

proposals. Five-point Likert-type scales were used for both scales.
Findings and Discussion

In the survey, firstly the demographic characteristics of the participants were tried to be determined. According
to findings, the demographic characteristics of the participants can be summarized as follows: The vast majority of
participants (80%) are men. In terms of age groups, "between the ages of 22 and 30" (36,9%) and "between the
ages of 31-40" (32,3%) stands out. A significant proportion of participants (41,5%) are secondary school graduates.
Of the participants, 86,2% were made up of cooks and 13,8% were made up of food & beverage department
managers. Approximately two-thirds (64,6%) of the respondents said they knew English. The rate of those who do
not speak any foreign language is 20%. Approximately one out of every three participants (30,8%) declared that
they did not receive any training in the kitchen area. This option is followed by high school level culinary education
(21,5%) and vocational school degree culinary education (21,5%).

On the other hand, participants indicated that they had information about the living cuisine through the media
(50,8%) and working directly in the places where these practices were done (49,2%). 70,8% of the respondents
stated that the living cuisine applications they were working with were the ones they were working on, while the
remaining 29,2% stated that they were aware of this application, but that this cuisine application was not available

when they were in business.

At the next stage, participants were asked to identify their thoughts about living cuisine appliances. For this
purpose, five-point Likert-type scale was used. It was determined that the arithmetic mean of the proposals
constituting the scale changed between 3,50 and 4,09. Standard deviation values showed a range of 947 to 1,147.
The reliability coefficient of the scale was calculated as 0,843. Arithmetic averages are close to each other and
participants make the most positive assessment of "living cuisine practices, bringing new experience with different
preparation and presentation techniques™ (Arithmetic Mean = 4,09). This is followed by the proposition that "this
cuisine practice requires foreigners / cooks to know foreign languages at a good level” (Arithmetic Mean = 3,98).

The overall arithmetic average of the scale is 3,85. It is understood from this that the subjects have a positive
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attitude towards the generally living cuisine applications, that the interest in this cuisine trend in the hotels

increases and that this cuisine application requires a good level of knowledge of the foreign language.

At the next stage, participants were tried to determine their thoughts about the contributions of living cuisine
appliances. For this purpose, a scale consisting of 15 suggestions was used. The reliability coefficient of the scale
was calculated as 0,936. It has been determined that all of the measures in the survey are above the arithmetic
average of 4. The overall arithmetic average of the scale was 4,64. The standard deviation of the averages is 0,481.
From these data, it can be concluded that participants' thoughts about the contribution of living cuisine appliances

are quite positive.
Conclusion

The continual change in people's eating habits or the increase in expectations of the food & beverage businesses
of the individuals involved in tourism has created a suitable climate for the emergence of new cuisine trends in this
area. In other words, the eating and drinking habits have changed constantly from the earliest times of people to the
present day, and this has led to the emergence of different culinary trends in certain periods. Particularly in the 17th
century, the tendency to eat merely from the desire to meet the essential needs, coupled with the desire to obtain
different pleasures and experiences, enabled the emergence of many different kinds of cuisine trends. One of these

new trends in recent years is the "living cuisine".

In this research, focused on the living cuisine trend which has been applied in large scale accommodation
enterprises in recent years and tried to determine the thoughts of cooks and food & beverage department managers
about these kitchen applications. As a result of analyzing the data collected by the questionnaire method, it was

determined that the participants had a very positive attitude towards living cuisine practices.
Limitations and Suggestions for Further Researches

The most important limitation of this research is the limited number of samples. It has not been possible to
overcome this limitation, as the living cuisine trend has not yet become widespread in hotels. Increasing the
number of samples in future research will be useful for making generalizations about the subject. Another
important limitation of the research is related to the scales used in the aggregate. Empirical studies directly related
to the topic are very limited in the literature. This made it difficult to find the appropriate scale for the purpose of
the study. This can be regarded as the limit of the research. However, it can be considered as a constraint that is
limited to large-scale hotel operations in the Bodrum region. In future researches, it may be useful to include
sampling of the other tourist destinations in Turkey, or to conduct similar researches on restaurants operating
outside the hotel. Finally, in this study, only the perceptions of the cooks and food & beverage department
managers were tried to be detected. Empirical research on hotel or restaurant guests may also contribute to the

related article.
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