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GIRIS

Insanoglunun dogdugu andan baslayarak gerek duydugu temel ve
vazgecilmez ihtiyaglardan olan beslenme, hayatin devami ve yasam
sonuna kadar sagligin korunmasi i¢cin 6nemli ¢evresel faktorlerden birini
olusturmaktadir (Adak, 2020; Mutlu, 2022). Yemegin bir ihtiyaci
giderdigi asikardir; beraberinde hayata 6nemli bir deger katarak bir ifade
bicimi olusturmaktadir. Ayn1 zamanda evrensel bir dili ve kisiligi olan
bir ara¢ olarak tamimlanabilir (Uzunoglu, 2019). Insanlhigm ilk
doneminde yemek yemek sadece yasamin devamini saglamak igin
olmusken, yerlesik yasama geg¢ilmesi ile beraber yemek ¢esitliligi artmis
ve zengin mutfak tiriinleri ile birlikte yemek kiiltiirleri olusmustur (Dim
ve Dim, 2022).

Mutfak, Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde

(3

‘yemek pisirilen yer, as
dami1” olarak belirtilmesine ragmen sadece bu anlamiyla degil yeme
kiltiiriini, yeme aligkanliklarini, pisirme yontemlerini ve yemekleri
ifade eden genis bir kavramdir (Akdeniz, 2019). Yemek her kiiltiiriin
ayrilmaz bir parcasidir yemek kiiltiirlinde meydana gelen degisimler
toplumun kiiltiirel ¢evresinde de degisimlere sebep olmaktadir (Khichi,
2023).Yemek ve igeceklerin iiretimi i¢in yapilan hazirlik asamasi,
hazirlik asamasinda kullanilan ekipmanlar, pisirme yoOntemi, nasil
saklandig1, nasil servis edilip nasil tiiketildigi, farkli din ve kiiltiirlerde
degisip gelisen uygulamalar, kiiltiirlerin gelenekleri ile yemegin
etkilenmesi gibi durumlar mutfak kiiltiir yapisini olusturmustur (Ozkaya
ve Kizilkaya, 2009). Mutfak kiiltiiriinii etkileyen parametrelerden biri
olan yemek pisirme sanati da yemegin tarihi siiregleri, kiiltirlerin ve
cografik 6zelliklerin etkilesimi ile birlikte ortaya ¢ikmistir (Dim ve Dim,
2022). Modern ¢agda yeni tatlara ve yeni tariflere olan talep her gecen
giin artmaktadir. Insanlar geleneksel yemek yerine yeni bir seyler
denemek istemektedir. Bu talep insanlar1 yeterli beslenme ile birlikte
gida lezzetini degistirmek icin yiyecekleri birlestiren bir akim olan gida
flizyonuna dogru yoneltmektedir (Khichi, 2023).
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“Fiizyon” terimi, hem cografi hem de zamansal olarak en az iki
veya daha fazla farkli mutfagin unsurlarmin goniillii kombinasyonunu
ifade etmektedir (Negru, 2007). Flizyon mutfak, farkli mutfak
kiltiirlerindeki teknikleri, kullanilan farkli malzemeleri birlestirerek
veya iki ve daha fazla geleneksel yemegi karistirarak ve onlara yeni bir
tat vererek ortaya farkli ve yeni lezzetler sunmayir amag¢ edinmis
gastronomi akimi olarak tamimlanmaktadir (Turan vd., 2020; Khichi,
2023). Fiizyon mutfak, eklektik mutfak, kiiltiirleraras1 mutfak, ¢ok
kiltirli mutfak, diinya mutfagi gibi cesitli adlarla anilabilmektedir.
Temel Ozelligi diinyanin her kdsesinde farkli olan yemek pisirme
yontemini, farkli malzemeleri, farkli pisirme teknigi ve tatlari aym
mutfakta ve ayn1 tabakta bir araya getirmesidir (Aksoy ve Uner, 2016).

Bu calismada mutfak akimlar1 agiklanarak, gastronomide mutfak
akimlarindan biri olarak sayilan fiizyon mutfak incelenmistir. Fiizyon
mutfak olarak tanimlanabilecek tarifler derlenerek literatiire katki
saglamak amaglanmistir. Ayrica flizyon mutfagin Tripadvisor verileri
incelenerek Tirkiye’deki flizyon mutfak konseptine sahip restoran

sayilar1 belirlenmis ve bu konuda Istanbul ili incelenmistir.

1. MUTFAK AKIMLARI

Rafine Mutfak

Rafine mutfak akimi 17. yiizyilin sonlarinda Fransa’da halk
mutfaginin oldukg¢a zengin bir versiyonu olarak ortaya ¢ikmistir ve uzun
stire bu akima referans olmustur. Akim soylularin gen¢ kraldan
faydalandigi bir isyan déneminin ardindan onlar1 tekrar hizaya getirmek
isteyen 14. Louis’in hirslari ve Frangois La Varenne’nin 1651°de Fransiz
ascilig1 tizerine ¢ikan ilk kitap olan Cuisinier Frangois’i (Fransiz Asc1)
yayinlamasi ile goriiniliste birbiriyle alakasiz iki olaymm meydana
gelmesiyle dogmustur. Tariflerin yenilenmesine, as¢ilarin deneyip en
lyisi i¢in ¢alismasina izin veren Onemli bir mutfak akimi olmustur
(Beaugé, 2012). Rafine mutfak, kiiltiirlerinin olusumu ile ist diizey
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estetik algisina sahip sofralar ve mutfaklar kurularak gelistilmistir
(Uzunoglu, 2019).

Yeni Mutfak

Yeni mutfak akimi yine Fransa’da 1730-1740 yillarinda ortaya
cikan elit seflerin klasik mutfaktan uzaklagsmasina sebep olan mutfak
akimidir (Rao vd., 2003; Pinkard, 2009). Yeni mutfak akimi olusumunda
yazar Massialot'un “Le cuisinier roial et bourgeois” adli yemek kitabinin
yaymlanmasi da etkili olmustur. Massialot'un bu yemek kitabinda
yemeklerin pisirme siirecleri, ¢esitli malzemelerle degistirilebilen temel
karisimlar ve soslar i¢in tarifler sistemlestirilmistir, karmasik ve
anlagilmaz bir uygulama olarak algilanan Fransiz mutfaginda devrim
yaratmistir (Lee, 2011). Ortaya ¢ikan mutfakta kullanilan malzemelerin,
pisirme ve sunum sekillerinin farkliligi yaninda; yemegin kimyasal
ozellikleri, sagliga etkileri, sindirim ve viicuda faydalar1 gibi konular1
esas alinmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016). Ayrica bu mutfak akimu ile bir
et suyu, yag, limon ve esansiyel bir 6z ile sonsuz sayida sos yapabilir ve
her birine farkli bir isim verebilmektedir (Beaugé, 2012). Yeni mutfak
akimi ile yemek sunumu 6n plana ¢ikarilmis, porsiyonlar kii¢iiltiilmiis ve
sislemeli sunumlar ile tabagin sanata doniistiiriilmesi hedeflenmistir
(Giiran, 2011).

Yasayan Mutfak

Tiiketicilerin yemek yemek ve karnini doyurmak yaninda yemek
yerken eglenmek, iyi vakit gegirmek ve farkli deneyimler yasama
istemesi ile aslinda slow food akimi temali rastoranlara dayanmaktadir.
Yasayan mutfaklar yiyecek i¢cecegin hazirlanisi ve sunumunda farklilik
sunarak tiiketiciye farkli deneyimleri yasatmak isteyen bir mutfak
akimini  olusturmaktadir ve Ozellikle yildizli otellerde ve tatil
bolgelerinde karsilasilmaktadir (Erdem ve Akyiirek, 2017).

Avangart Mutfak
Peter Burger, Avangart Kurami, adli eserinde, donemin diger

cagdas sanatsal hareketlerinden ayri bir akim tanimi iiretmistir (Murphy
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vd., 1999). Bu akim sonrasinda akimin etkileri mutfaga da avangart
mutfak olarak yansimistir (Aksoy ve Uner, 2016). Avangart mutfagin
bircok uygulamasinda molekiiler gastronomi alanina dahil edilebilecek
gida kivam verici ve jellestiriciler kombine ve izole kullanimlar1 6nemli
rol almaktadir (Vilgis, 2012). Avangart mutfak teknikleri ile 6zellikle
sodyum aljinatlar  kullanilarak, sivi gidalar kiireler halinde
sekillendirilerek  gidaya  beklenmedik  bicimler ve  dokular
kazandirilabilmektedir (Haohao vd., 2014). Ayrica Tetraselmis chui ve
Nannochloropsis gaditana ve Nostoc sphaericum gibi tek hiicreli
mikroalgler ~ ve  makroalgler yine avangart  mutfaklarda
kullanilabilmektedir (Pérez-Lloréns, 2020).

2. FUZYON MUTFAK

Fiizyon mutfak, farklt mutfaklarin sahip oldugu Kkiiltiirleri,
teknikleri, malzeme ya da lriinleri tek bir yemekte birlestirerek farkli
yeni lezzetler olusturarak eglenmeyi hedefleyen gastronomi akimidir
(White, 2011). Farkli etnik gruplarin ortak noktalari oldugunu savunarak
farklh kiiltlirlerin degerli mutfak geleneklerini birlestirip yenilik¢i ve
uyumlu tatlar yaratmayir amaclar (White, 2011). Filizyon mutfak
uygulamalar1 ile mutfak kiiltiiriiniin korunmasi saglanarak mutfak
kiiltiiriine evrensel bir 6zellik kazandirilmaktadir. Beraberinde farklilig
seven tiiketiciler i¢in ilgi ¢ekici olmasi ylizden de isletmelerde fiizyon
mutfak orneklerine fazlaca rastlanmaktadir (Turan vd., 2020). Fiizyon
mutfagin ortaya ¢ikist ve gelisimi, uluslar, kiiltiirleri, degerleri, mutfak
tercihleri gibi farkliliklar1 kisitlayan sinirlart silmistir (Negru, 2007).
Fiizyon mutfak 1970’lerde Fransiz seflerin, geleneksel Fransiz
yemeklerini Asya yemekleriyle, zellikle Vietnam ve Cin’den gelen
yiyeceklerle birlestirerek sunmasi ile baslamis ve oradan tiim diinya
mutfaklarina yayilmistir (Lestari ve Komariah, 2019). Daha sonrasinda
flizyon mutfak, ytliksek kaliteli mutfak alanindan daha giindelik restoran
yemeklerine ve hatta ev yemeklerine dogru ¢ogalmistir (White, 2011).
Fiizyon mutfak i¢in bazi terimler arasinda ¢agdas mutfak, mutfak
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kiiresellesmesi, yenidiinya mutfagi, yeni Amerikan mutfagr ve yeni
Avustralya mutfag: yer almaktadir (Lestari ve Komariah, 2019). 1980
yillarinda Roy Yamaguchi ve Wolfgang Puck gibi sefler farkli
kiltiirlerden tatlar1 kasitli olarak birlestirmeye baslamistir. Diinyanin
dort bir yanindaki seflerin beklenmedik tatlar1 ve konseptleri bazen pek
de olumlu olmayan sonuglarla birlestirmeye baslamasiyla hizla bir trend
haline gelmistir. Flizyon gida olusturulmasi sirasinda bazi seflerin, tatlari
bir araya getirme sirasinda beklenmedik tat kombinasyonlarina
odaklanmasi sonucu, tuhaf ve istenmeyen yemeklerin ortaya ¢ikmasina
da sebep olmustur (Helmstetler, 2016).

Fiizyon mutfak, seflerin mutfak repertuarlarini genisletmek ve
rakipleri tarafindan sunulanlardan farkli bir yemek sunmak i¢in
kullanabilecek bir tekniktir. Beraberinde fiizyon pisirme ile birden fazla
kiltiirel gegmise sahip bir sefin, kendine 6zgii bir kimlik olusturmasina
olanak saglayabilmektedir (Hamilton, 2022).

Fizyon mutfak sadece belirli unsurlardan olusmayan, ayni
zamanda stirekli evrim gegiren, yenilik¢i ve deneysel bir siirectir. Flizyon
yemekler olusturmak i¢in yaraticilik ve yenilik¢ilik gereklidir ve bunlar
sefin veya as¢inin yeteneklerine baghdir (Kissinger, 2013). Bu mutfag:
uygulayanlardan, farkli unsurlar1 yeni yemekler haline dontistiirmek i¢in
stirekli ¢alisma ve hayal giicli beklenmektedir (Negru, 2007). Fiizyon
yemek olusturmak i¢in sef Peter Gordon’in dedigi gibi once orjinal
yemegi olusturmak, bilesenleri diisiinmek, parametreler belirlemek ve
stirekli deney yapmak gerekmektedir. Bu nedenle, malzemelerin
bilesimini anlayan, pisirme prosediirlerini bilen, mutfak tekniklerine
hakim olan ve mantikl diisiinme ve planlama becerilerine sahip as¢ilara
ihtiyag vardir (Kissinger, 2013).

Tiiketicilerin daha saglikl1 ve dogru bir yasam tarzinin gerekliligi
konusunda farkindaliklarinin artmasiyla birlikte de farkli mutfak
unsurlarinin  birlestirilmesi  énem kazannmustir. Ornegin, {iriinleri
kizartma yontemi yerine buharlama veya 1zgara gibi termal islemle
hazirlama, tereyagi yerine baharatlar ve sebzeler tercih etme gibi
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degisikliklerle flizyon mutfak ile tiiketici talepleri de karsilanmaktadir
(Negru, 2007).

Fiizyon mutfak, kullanilarak 6ne ¢ikan iilkeler arasinda ABD,
Ingiltere, Fransa, Japonya, Malezya ve Tayland bulunmaktadir. Bu
tilkeler flizyon mutfak tekniklerinin farkli 6gelerini kullanarak yeni ve
farkli yemekler olusturmayi amaglayan restoranlart ile taninmaktadir
(Yiiksel, 2022).

3. FUZYON MUTFAGINDA ONE CIKAN SEFLER

Flizyon mutfaginda 6ne ¢ikan sefler arasinda, Wolfgang Puck,
Nobu Matsuhisa, Jean-Georges Vongerichten ve Gordon Ramsay
(Yiiksel, 2022), Roy Yamaguchi, Marcus Samuelsson (White, 2011) ve
Norman Van Aiken (Dickens, 2022) isimlerinin oldugu goriilmektedir.

ABD’de iinlii bir sef olan ve flizyon mutfaginin babasi olarak kabul
edilen Wolfgang Puck, Fransa’da egitim gérmiis ve Asya mutfagi
sanatinda bilgili olan 6nemli bir seftir. Cesitli kiiltlirlerin yemeklerini bir
arada kullanarak, yeni yemekler olusturmay1 amaglamistir. Fransiz ve
Asya yemek kiiltiirlerinin unsurlarini ilk kez birlestirerek sunum yapan
sefin bir¢ok popiiler fiizyon mutfagina sahip restorani bulunmaktadir
(Negru, 2007; Yiiksel, 2022). Nobu Matsuhisa, Japonya dogumlu bir
seftir ve flizyon mutfaginin Onciilerinden sayilir. Japon ve Perulu
yemeklerini bir arada kullanarak, yeni yemekler olusturmay1 amaclamis
ve Tiirkeye’de Nobu Bodrum olmak iizere bir¢ok popiiler fiizyon mutfak
restorant agmustir (Yiksel, 2022). Jean-Georges Vongerichten, Fransiz
dogumlu bir sef ve yine fiizyon mutfaginin onciilerinden biri olarak
kabul edilmektedir. O da g¢esitli kiiltiirlerin yemeklerini bir arada
kullanarak, yeni yemekler olusturmayi amaglamis ve birgok popiiler
flizyon mutfagi restoran1 agmustir (Yiiksel, 2022). Roy Yamaguchi’nin
kariyeri, 1984 yilinda ilk restoranini agmasiyla baglamistir. Hawaii'nin
Oahu adasinda “Roy’s” adiyla actigi bu restoran, fiizyon mutfagin
popiilerlesmesine 6nemli katkilarda bulunmustur. Yamaguchi, Japon
kokenli olmasina ragmen, Hawaii’nin yerel lezzetlerini, Amerikan ve
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Avrupali pisirme teknikleriyle birlestirerek; Japon, Cin, Fransiz ve
Amerikan mutfaklarindan da esinlenerek deniz iirlinleri ve taze meyve-
sebzelerin 6ne ¢iktig1 Japon tarzi yemekler gibi ¢esitli lezzetleri bir araya
getirip farkl bir yemek tarzi olusturmustur (McSweeney, 2020). Marcus
Samuelsson, Etiyopya dogumlu, Isvec asill1 bir sef ve restoran sahibidir.
Farkli kiiltiirlerden geleneksel yemek tariflerini birlestirerek, cesitli
mutfaklarin lezzetlerini sentezleyerek flizyon mutfagin Orneklerini
olusturan énemli bir seftir. Ozellikle isve¢ ve Amerikan mutfaklarini,
kendi Etiyopya kokenleri ve diger diinya mutfaklariyla harmanlamistir
(Meager, 2017). Norman Van Aken, Amerikali bir sef ve yemek
yazaridir. Kariyeri boyunca Amerika Birlesik Devletleri’nin farkl
bolgelerinde ve Ozellikle Florida’da flizyon mutfagi ile taninan
restoranlar agmistir. Amerikan, Floridian ve Karayip mutfaklarini Latin
Amerika, Asya ve Avrupa’nin diger mutfaklariyla basarili bir sekilde
birlestirerek fiizyon mutfaginin Orneklerini  sunmaktadir. Yemek
kitaplar1 ve yazilariyla da fiizyon mutfagina olan katkilarini stirdiirmiis
ve bu konuda bilgilerini ve deneyimlerini paylasmustir.

4. FUZYON MUTFAGINDAN ORNEKLER

Flizyon mutfak, farkli kiiltiirlere ait yemek tariflerinin ve tatlarin
birlestirildigi bir konsepttir. Sekil 1°de bazi fiizyon yemek oOrnekleri
verilmistir. Ispanyol paella tarifine Hint biriyani dokunusu ile
olusturulan “Paella Biriyani” (Vasques, 2022), Meksika ve Tayland
tatlarini birlestiren “Tom Yum Quesadilla” (Anonim a, 2023), Japon ve
Meksika tatlarini birlestiren “Sushi Tacos” (Véronique ve Alvin, 2022),
Tayland ve Yunanistan mutfaklarindan esinlenerek olusturulmus
“Mango Feta Salata” (Sues, 2020), Vietnam ve Fransiz mutfagini
birlestiren “Banh mi” (Anonim, 2023), Amerika ve Hindistan
mutfagindan “Tandoori Burger” (Anonim b, 2023), Italya ve Hint
mutfagl birlesimi olan “Gulab Jamun Tiramisu”, Hint ve Hindistan
mutfaklarindan esinlenerek hazirlanan ‘“Paan Gujiya”, Hint ve bati
mutfaklarinin birlesimi ile hazirlanan “Masala Chai Cheesecake” ve
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“Paneer Eggplant Roll-Ups” Manali, (2022) fiizyon mutfak konseptine
uygun yemeklere o6rnek olarak verilebilir.

Paella Biryani, Paella, Ispanyol yemegi,
biryani ise Hint yemegidir. Piring, tavuk, deniz
triinleri ve sebzelerle et ve baharatlarla
hazirlanir.

Sushi Tacos, Japon sushi tarzinda yapilmus,
Meksika  tacosundan  esinlenilmis  sushi
piringleriyle doldurulmus, cesitli deniz iirlinleri
(somon, karides vb.) ve sebzelerle siislenmis,

jalapeno dilimleri ve soya sosu ile hazirlanir

Mango Feta Salata, Tayland ve Yunanistan
mutfaklarindan esinlenerek hazirlan yemek taze
dogranmis mango dilimleri, beyaz peynir (feta),
biberiye yapraklart ve siyah zeytinlerle
siislenmis, lezzetli bir sosla hazirlanir.

Banh mi, geleneksel olarak Vietnam mutfagina
ait bir sandvigtir. Genellikle Fransiz baget
ekmegi ile yapilir ve igerisine taze sebzeler
(havug, daikon), salatalik, maydanoz, taze
biber, jalapeno dilimleri, koriander yapraklari,
marul, tursu sebzeler ve tavuk, sigir eti, domuz
eti veya tofu gibi protein eklenir. Ayrica, hoisin
sosu, mayonez ve sriracha gibi soslarla
tatlandirilir.

Tandoori Burger, klasik Amerikan burgerine
Hindistan’dan tandoori soslu tavuk veya paneer
eklenerek hazirlanir.
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Tom Yum Quesadilla, Meksika
quesadilla’sinin i¢inde Tayland’in baharatli tom
yum ¢orbasi i¢i, karides ve peynirle hazirlanir.

Gulab Jamun Tiramisu, @il aromal
mascarpone peyniri katmanlart tizerine kahve
ile 1slatilmis gulab jamun, kakao tozu serpilmis
ve antep fistig1 ile siislenerek hazirlanir.

Paan Gujiya, Hint ve Hindistan mutaklarindan
esinlenerek hazirlanan yemek gujiyanin hamuru
icinde geleneksel olarak kullanilan dolgu
malzemeleri yerine, paan yapragindaki ic

malzemeleri kullanarak hazirlanir.

Masala Chai Cheesecake, bati tarz1 cheesecake
ile Hint masala chainin bir kombinasyonu

olarak hazirlanir.

Paneer Eggplant Roll-Ups, Hint ve bati
mutfaklarinin lezzetli 6gelerini bir araya getirir.

Taze paneer peyniri, patlican, sogan, sarimsak,

domates, baharatlar ile hazirlanir.

Sekil 1: Dogu ve Bat1 bulusmasi baz fiizyon yemek 6rnekleri

5. YONTEM

Bu ¢alismada literatiir calismasiyla mutfak akimlar1 belirlenerek,
flizyon mutfak kavrami, flizyon mutfagin tarihgesi ve 06zellikleri
incelenmistir. Igerik analiz yontemiyle Tiirkiye’de bulunan fiizyon
mutfak (fiizyon mutfak, japon flizyonu) konseptinde calisan
restoranlarin hangi ilde ve kagar tane bulundugu Tripadvisor sitesinden
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yararlanilarak  belirlenmistir. ~ Tirkiye’deki ~ Michelin  yildizinin
bulundugu fiizyon mutfak isletmelerinin ve en fazla yorum alan
isletmelerin Istanbul’da bulunmasi gdz oniinde bulundurularak
calismada Istanbul ili ele alinmistir. Istanbul’da bulunan fiizyon mutfak
konseptli restoran isletmelerine miisterilerin yaptigi yorumlara ait veriler
analiz edilmistir. Bu isletmelere yapilan yorumlarin, sayilari, puanlari ve
hangi dillerde yorumlarin yapildigi, ilgelere gore dagilimlar
belirlenmistir.

6. BULGULAR VE TARTISMA

Calismada Tripadvisor sitesinde Tiirkiye genelinde yer alan ve
restoranlar i¢inde ayrintilar béliimiinde fiizyon ibaresi bulunan restoran
isletmeleri incelenmistir. Tiirkiye’de fiizyon mutfak konsepti ile ¢alisan
toplam 133 yiyecek icecek isletmesi oldugu belirlenmistir (Tablo 1).
Istanbul’da 74 adet (4’ii Michelin yildizl1), Ankara’da 14, Bodrum’da
11, Antalya’da 8 olmak lizere diger bolgelerde 1-4 arasinda isletme
bulunmaktadir.

Tablo 1: Tirkiye’deki fiizyon mutfak restoranlar (Tripadvisor, 2023)

Bolge Adet
Istanbul 74
Ankara 14
[zmir
Antalya
Alanya
Bursa
Fethiye
Bodrum
Cesme
Marmaris
Konya
Kusadasi
Manavgat
Mersin
Canakkale
Toplam

[N
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w
w

Michelin yildizli restoranlarin yogun bulundugu ve restoranlarina
en fazla yorumun yapildigi Istanbul ili ise ©6zel olarak incelemeye
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alinmistir. Bu isletmelerin bazilarinda yorum bulunmazken en fazla
yorum sayist 3802 olarak belirlenmistir. Her bir isletmenin adresi 6zel
olarak incelenerek bulundugu ilgeler belirlenmis ve ¢alisma ilgelere gore
incelenmistir.

Istanbul ilinde bulunan fiizyon mutfak konseptinde ¢alisan
isletmelerin ilge dagilimlart Tablo 2’de verilmistir. Bu isletmelerin
toplam 16.061 adet yorum aldig1 belirlenmistir. En fazla yorum 8508
adet ile Fatih ilgesinde yer alan restoranlarda bulunmaktadir. Fatih
ilgesini Beyoglu, Besiktag, Kadikdy, Taksim, Sisli, Sariyer, Atasehir,
Uskiidar, Silivri ve Tuzla izlemektedir. Esenyurt, Kartal, Bagcilar,
Umraniye, Bakirkdy ilgelerindeki restoranlar takip etmektedir. Esenyurt,
Kartal, Bagcilar, Umraniye ve Bakirkdy ilgelerinde bulunan restoranlara
ise heniiz yorum yapilmadigi belirlenmistir. Beyoglu ilgesi 16 adet
restoranla en fazla flizyon mutfak konseptine sahip ilg¢edir. Fatih
ilgesinde bulunan fiizyon mutfak restoranlarin yorum sayisi fazla
olmasina ragmen restoran sayist Beyoglu il¢esinden az oldugu
goriilmektedir.

Tablo 2: istanbul ili igin ilge bazinda restoran verileri (Tripadvisor, 2023)

flgeler Restoran Toplam yorum Michelin yildizina sahip
sayisl sayisl restoran sayist

Taksim 1 66 -

Beyoglu 16 4812 -

Besiktas 12 2368 3

Fatih 14 8508 1

Sisli 5 32 -

Tuzla 1 1 -

Kadikoy 10 149

Uskiidar 1 5 -

Sartyer 4 32 -

Silivri 1 2 -

Atagehir 3 81 -

Esenyurt 1 0 -

Kartal 2 4 -

Bagcilar 1 0 -

Umraniye 1 0 -

Bakirkoy 1 0 -

Toplam 74 16061 4
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Tablo 3’te restoranlarin miisteri degerlendirme puanlar1 yer
almaktadir. Tablo 3 incelendiginde miisterilerin ¢ogunlugunun
degerlendirmesinin  “miikemmel” ve “cok 1iyi” seklinde oldugu
goriilmektedir. “Berbat” olarak degerlendirmenin “kéti”  seklinde
degerlendirmeye nazaran daha yiiksek, fakat “ortalama” olarak
degerlendirmeden daha az sayida oldugu belirlenmistir. Ilge bazinda
incelendiginde “Miikemmel” olarak degerlendirilen puanlarin en ¢ok
Fatih ilgesinde oldugu “kotii” ve “berbat” olarak yapilan degerlendirme
sayisinin ise en ¢ok Beyoglu igesinde oldugu belirlenmistir.

Tablo 3: Misterilerin restoran degerlendirmelerinin ilgelere gore dagilimi
(Tripadvisor, 2023)

Tige Miikemmel Cok Iyi Ortalama  Koti  Berbat
Taksim 48 10 4 2 2
Beyoglu 2512 1060 543 307 390
Besiktas 1226 517 257 137 232
Fatih 7558 526 203 118 103
Sisli 22 7 1 2 0
Tuzla 1 0 0 0 0
Kadikdy 100 28 12 5 4
Uskiidar 3 2 0 0 0
Sartyer 13 7 3 3 6
Silivri 1 1 0 0 0
Atagehir 32 25 13 9 2
Kartal 2 0 1 0 1
Toplam 11518 2183 1037 583 740

Fatih ilgesinde bulunan Deraliye Restaurant, Besiktas ilgesinde
bulunan Ulus 29, Nobu Istanbul ve Sunset Grill & Bar restoranlart
Michelin y1ldizina sahip ve Istanbul ilinde bulunan restoranlardir. Tablo
4’te Istanbul’da bulunan fiizyon mutfak konseptine sahip restoranlarin
degerlendirilmesi bulunmaktadir. Tablo 4’¢ gore Deraliye Restaurant en
yuksek yorum sayisina sahipken Ulus 29 en yorum almistir. Michelin
yildizl1 restoranlar i¢inde en ¢ok “miikemmel” yorumu yapilan yine
Deraliye Restaurant olmustur. Bununla beraber “ortalama”, “koti” ve
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“berbat” yorumlarda en az yoruma yine bu restorana yapilmistir.
Ortalama altt yorumu en ¢ok Sunset Grill & Bar restoran almistir.
“Miikemmel” ve “cok iyi” yorumlarmi ise en az Nobu Istanbul
restoraninin aldig1 belirlenmistir.

Tablo 4: Michelin yildiz1 olan restoranlarin degerlendirilmesi

Michelin Toplam Miikemmel Cok Ortalama  Koti  Berbat
yildizi  olan yorum yorum sayis1  lyi

restoranlar sayisi

Deraliye 2847 2470 243 65 42 29
Restaurant

Ulus 29 874 515 210 66 32 52
Sunset  Grill 1408 668 298 184 101 158

& Bar

Nobu istanbul 30 13 5 5 2 5
Toplam 5159 3666 756 320 177 244

Tablo 5’te Istanbul’da fiizyon mutfak konseptli restoranlara
yapilan yorumlarin dillere gére dagilimlar verilmistir. Tablo 5’e gore en
¢ok yorum yapilan dilin 7773 adet olarak Ingilizce dilinde oldugu
goriilmektedir. Tiirkge dili Ingilizceden sonra 3796 adet yorumla ikinci
sirada, 1457 yorumla Rusca da {igiincii sirada yer almaktadir.

Tablo 5: Miisterilerin restoran degerlendirmelerinin dillere gére dagilimi (Tripadvisor,
2023)

flce Ingilizce Rusca Tiirkce Fransizca Diger
Taksim 30 6 25 0 5
Beyoglu 2320 205 1209 216 840
Besiktas 1468 80 571 85 164
Fatih 3863 1160 1765 426 1270
Sigli 15 5 17 0 5
Tuzla 0 0 1 0 0
Kadikdy 42 0 118 0 11
Uskiidar 2 0 3 0 0
Sariyer 17 0 25 0 10
Silivri 0 0 1 0 1
Atagehir 16 1 57 0 2
Kartal 0 0 4 0 0

Toplam 7773 1457 3796 727 2308
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7. SONUC

Fizyon mutfak farkli kiltiirdeki mutfaklarda kullanilan
hammaddelerin, pisirme sekillerinin, sunum tarzlarinin, birlestirilerek
yeni ve yaratici tatlar olusturuldugu bir mutfak akimidir. Geleneksel
mutfaklarda kullanilan malzemeler farkli kiiltiirlerin mutfaklarindan
gelen bilesenlerle bir araya getirilmektedir. Ayrica Cin tarzi wok
tavasinda Italyan makarnalari pisirme gibi farkli mutfaklarin pisirme
yontemleri Dbirlestirilebilmektedir. Meksika taco tabaklarmin Hint
baharatl soslarla sunumu gibi sunum tarzlar1 da diger kiiltiirlere ait
motiflerle zenginlestirilebilir. Flizyon mutfak ile farkli kiiltiirlerin
yemekleri ve tatlar1 arasinda ortak unsurlarin birlestirilmesiyle yeni ve
benzersiz lezzetler ortaya c¢ikabilmektedir. Bu agidan bakildiginda
Fiizyon mutfak konseptine uygun yemekler ¢ikarabilmek, sunmak ve
lezzet biitiinligiinii saglayabilmek i¢in farkli kiiltlirlerin mutfak
inceliklerinin bilgi birikimine sahip olmak, yenikli¢i ve 6zgiir diislince
ruhunda olmak onemli bir gerekliliktir. Fiizyon mutfak konseptli
Istanbul restoranlarinin incelenmesi sonucunda Istanbul ilinde bulunan
fiizyon mutfak konseptine sahip restoranlara yapilan yorumlarin
%71,71°’1 miikemmel, %13,59’u ¢ok iyi, %6,45’1 ortalama, %3,62’si
koti ve %4,60°1 berbat seklinde yorumlar yapmustir. %85,30’un
ortalama tistiinde yorum yapmasinin fiizyon mutfak konseptinin tiiketici
tarafindan begenildigini diisiindiirmiistiir. Tripadvisor sitesinden ayr1
olarak internet sitelerinde yapilan arastirmada Istanbul ilinde fiizyon
mutfak konseptli baska restoranlarinda oldugu belirlenmistir. Bu
baglamda Istanbul ilinde Tripadvisor sitesinden belirlenen 74 adet
fizyon mutfak konseptli restoran disinda ilde daha fazla bu mutfak
konseptinde hizmet veren restoran oldugu diisiiniilmektedir. Yorum
yapilan diller incelendiginde Ingilizce, Rusga, Tiirkge, Fransizca baslica
yorum dili olarak belirlenmistir. Bu diller yaninda ispanyolca, italyanca,
Cince, Almanca, Portekizce, Hollandaca, Japonca, Arapga, Isvegce,
Danca, Korece, Yunanca, Norvegce, Sirpga, Ibranice, Cekge, Lehce gibi
farkli dillerde de yorumlar bulunmaktadir. En ¢ok yorum yapilan toplam
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yorum sayismin yaklasik %481 ile dil Ingilizce dilinde olmustur.
Ardinda toplam yorum sayisinin yaklasik %23’iinlin Tiirk¢e dilinde
oldugu tespit edilmistir. ileriki calismalarda fiizyon mutfak konseptine
sahip tiretilecek yemeklerin duyusal olarak begenilirliginin nasil oldugu,
farklt mutfaklarin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikan tat bileseninin
Olctlebilirligi, farkl tekniklerle pisirilen yemeklerin tiiketici tarafindan
kabul gorebilme oranlart gibi bir¢ok konu calisilabilir durmaktadir.
Farkli ¢aligmalar yapilarak fiizyon mutfak kategorisinde literatiiriin
zenginlestirilmesi hem bu mutfagin  anlasilmasi  hem de

yayginlastirilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
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