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Ozet

Eklektik mutfak, farklt mutfak kiiltiirlerinin tekniklerini, malzemelerini ve sunum tarzlarini birlestirerek 6zgiin ve yaratici bir
gastronomi anlayisi sunmaktadir. Son yillarda gastronomi sektoriinde artan rekabet, restoranlarin 6zgilin kimlikler olusturma
¢abasini artirmis ve bu durum eklektik mutfak uygulamalarina olan ilgiyi de beraberinde getirmistir. Eklektik mutfak, farkli
kiiltiirlere ait unsurlari birlestirerek yalnizca gastronomik bir yenilik sunmakla kalmamakta, ayn1 zamanda miisterilere 6zgiin bir
deneyim vadetmektedir. Bu galismanin amaci, Istanbul’daki restoranlarm eklektik mutfak uygulamalarmi nasil benimsedigini, bu
uygulamalarin isletmelere sagladig1 faydalar ve karsilagilan zorluklar1 anlamaktir. Aragtirmanin kapsanm, Istanbul’da faaliyet
gosteren eklektik mutfak uygulayan restoranlardir. Calisma kapsaminda restoran yoneticileri ve seflerle yar1 yapilandirilmig
miilakatlar gerceklestirilmistir. Toplanan veriler, igerik analizi yontemiyle incelenmis ve elde edilen bulgular eklektik mutfagin
gastronomi sektoriine katkilari ¢ergevesinde degerlendirilmistir. Calisma sonucunda, eklektik mutfak uygulamalarinin restoranlarm
Ozgilin kimliklerini giiglendirdigi ve tiiketicilere yaratici bir gastronomi deneyimi sundugu, ancak bu siiregte restoranlarin
profesyonel egitim ve malzeme temini gibi alanlarda cesitli zorluklar yasandigi tespit edilmistir. Bununla birlikte, eklektik mutfak
uygulamalarmin etkinligini artirmak igin daha kapsamli egitim programlari ve yenilik¢i menii gelistirme stratejilerinin
benimsenmesi gerektigi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Fiizyon Mutfak, Eklektizm, Eklektik Restoranlar, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Abstract

Eclectic cuisine combines techniques, ingredients, and presentation styles from various culinary cultures to create a unique and
innovative gastronomic approach. In recent years, the increasing competition in the gastronomy sector has led restaurants to focus
on developing distinctive identities, thereby increasing interest in eclectic culinary practices. Eclectic cuisine not only offers
gastronomic innovation by blending elements from different cultures but also promises customers a unique dining experience. This
study aims to examine how eclectic cuisine practices are adopted by restaurants in Istanbul, the benefits these practices bring to
businesses, and the challenges they face. The scope of the study includes restaurants in Istanbul that implement eclectic cuisine
practices. Semi-structured interviews were conducted with restaurant managers and chefs as part of the research. The collected data
were analyzed using content analysis, and the findings were evaluated in the context of the contributions of eclectic cuisine to the
gastronomy sector. The results reveal that eclectic cuisine practices strengthen the unique identity of restaurants and provide
customers with a creative gastronomic experience. However, challenges such as professional training and sourcing materials were
identified during this process. Additionally, it is suggested that more comprehensive training programs and innovative menu
development strategies are necessary to enhance the effectiveness of eclectic culinary practices.

Keywords: Fusion Cuisine, Eclecticism, Eclectic Restaurants, Gastronomy and Cullinary Arts

Giris

Eklektik mutfak, farkli mutfak kiiltiirlerinden gelen tekniklerin, malzemelerin ve pisirme yontemlerinin bir
araya getirilerek 6zgiin ve yaratici bir gastronomi anlayisi ortaya koyan bir kavramdir (Kivela ve Crotts, 2006).
Bu yaklasim, kiiresellesmenin hiz kazanmasi ve farkli kiiltiirlerin gastronomik zenginliklerinin bir arada
deneyimlenme arzusunun artmasiyla birlikte dnem kazannustir (Can, Siinnetcioglu ve Durlu Ozkaya, 2012).
Eklektik mutfak, yalnizca yemeklerin hazirlanma ve sunum siireglerini degil, ayn1 zamanda tiiketicilerin
gastronomi deneyimlerini sekillendiren yenilik¢i bir platform sunmaktadir (Kivela ve Crotts 2006). Bu

*Sorumlu yazar: cagla.cetinkaya@nisantasi.edu.tr
DOI: 10.33083/joghat.2025.502

407


http://www.joghat.org/

Cetinkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2) — 2025

baglamda, eklektik mutfagin temel amaci, farkli kiiltiirlerin mutfak miraslarin1 tek bir tabakta bir araya
getirerek hem yaratici hem de tatmin edici bir deneyim sunmaktir.

Gilinlimiizde artan rekabet ortaminda, gastronomi sektoriiniin dikkat g¢ekici ve farklilasmig bir kimlik
olusturmas1 gerekmektedir. Eklektik mutfak konsepti, bu baglamda restoran isletmeleri ve gastronomi
profesyonelleri i¢in markalasma ve siirdiiriilebilirlik acisindan bir firsat sunmaktadir. Farkli mutfak
tekniklerini harmanlayarak ortaya cikarilan 6zglin yemekler, yalnizca tiiketici taleplerini karsilamakla
kalmamakta, ayn1 zamanda igletmelerin yenilik¢i kimliklerini gliglendirmelerine de olanak saglamaktadir (Can
vd., 2012). Gastronomi sektdrii, kiiresel dlgekte degisen tiiketici beklentileri, artan rekabet ve siirdiiriilebilirlik
kaygilar1 nedeniyle siirekli bir doniisiim icindedir. Restoran isletmeleri ve gastronomi profesyonelleri,
farklilagma ve yenilik¢i marka kimligi olusturma cabalar1 kapsaminda eklektik mutfag stratejik bir avantaj
olarak degerlendirmektedir (Kayran ve Atgi, 2022). Geleneksel ve modern mutfak tekniklerinin birlesimiyle
olusturulan 6zgiin yemekler, sadece tiiketici taleplerini karsilamamakta, ayni1 zamanda restoranlarin yenilik¢i
imajin1 giiclendirmelerine ve gastronomi turizmi agisindan rekabet avantaji elde etmelerine olanak
saglamaktadir (Kaya, Ercan ve Erdogan, 2024).

Bu calismada, eklektik mutfagin Istanbul’daki restoranlar iizerindeki etkileri incelenmis ve bu baglamda
isletmelerin eklektik mutfak uygulamalarini nasil benimsedikleri, hangi stratejilerle one ¢iktiklar1 ve
tiiketicilere nasil bir gastronomi deneyimi sunduklari arastirilmistir. Calisma, eklektik mutfak konseptinin
gastronomi sektoriine sundugu yenilik¢i yaklagimi anlamay1 ve bu baglamda isletmelere ve arastirmacilara
yonelik oneriler gelistirmeyi amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve
Fiizyon Mutfak

Flizyon kelimesi, Latince kokenli fusus ve fundere kelimelerinden tiiremis olup “eritmek” ve “birlestirmek”
anlamima gelmektedir (Ivanova, 2009). Fiizyon mutfak ise farkli kiiltiirlerin pisirme ydntemlerini,
malzemelerini ve tatlarini yaratici bir sekilde harmanlayarak 6zgiin lezzetler sunan bir gastronomi anlayisidir
Sirin and Genger, 2024). Erdem ve Akyiirek (2017) fiizyon mutfag: iki veya daha fazla mutfagin birlesimi
olarak tanimlarken, bu yaklagimin yaraticilik ve inovasyonla zenginlestigini vurgulamaktadir.

Fiizyon mutfagin kokenleri tarih boyunca mutfaklarin etkilesiminden dogmustur; ancak modern anlamda
1970’1i yillarda Fransiz seflerin Asya mutfagi ile Fransiz mutfagini birlestirmesiyle taninmistir (Oh vd., 2019;
Liu vd., 2020). Ornegin, “Nyonya mutfag1”, Cin ve Malay mutfaklarinin kaynasmasiyla olusmus olup,
bolgesel kiiltiirlerin bir araya gelmesinin ¢arpici bir 6rnegini olusturmaktadir. Giiniimiizde bu tarz yaklasimlar
hem turistik destinasyonlar hem de restoranlar i¢in farklilik yaratma araci olarak degerlendirilmektedir
(Sormaz ve Dursun, 2023; Takenaka, 2017). Fiizyon mutfagin amaci, kiiltiirlerin gastronomik 6zelliklerini
yozlagtirmak degil, 6zgiin bir yapida birlestirmektir (Can, Siinnetgioglu ve Durlu-Ozkaya, 2012).Fiizyon
Mutfagin Ozelliklerine bakildiginda, kiiltiirel gesitlilik gdze garpar. Farkli kiiltiirlerden gelen malzeme ve
pisirme yontemlerinin kullanimiyla benzersiz tatlarin olusturulmasina olanak tanimaktadir. Tex-Mex mutfagi,
Amerikan ve Meksika mutfaklarinin birlesimini yansitarak bu etkilesimin 6nemli bir 6rnegini sunmaktadir
(Baral, 2024). Fiizyon mutfagin temelinde, yemekleri siradan tariflerin Otesine tasiyarak yenilikgi
kombinasyonlar yaratmak ve gastronomi alaninda 6zgiinliik saglamak bulunmaktadir. Ornegin, Hong Kong
mutfagina 6zgli “Yuenyeung” icecegi, ¢cay ve kahve karigimindan olusan essiz bir tat sunarak bu yaklasima
katkida bulunmaktadir. Flizyon mutfagin amaci, farkli kiiltiirel mutfaklar1 yozlastirmak yerine, aksine bu
kimlikleri koruyarak yenilik¢i bir bakis agisiyla bir araya getirmek ve gastronomik ¢esitliligi artirmaktir (Oh
vd., 2019; Horng ve Tsai, 2012).

Erdem ve Akyiirek (2013), fiizyon mutfag1 iic kategoriye ayirmaktadir: Alt bolgesel fiizyon, ayni {ilke
icerisindeki farkli bolgelerin mutfaklarinin birlesimini ifade ederken; bdlgesel fiizyon, aymi kitadaki farkli
iilkelerin gastronomik unsurlarinin harmanlanmasini kapsamaktadir. Kitasal fiizyon ise farkli kitalardan gelen
mutfaklarin bir araya gelmesini temsil etmektedir ve Japon mutfaginin Akdeniz lezzetleriyle birlesmesi bu tiire
ornek olarak gosterilebilmektedir. Fiizyon mutfak, turizm agisindan gastronomik deneyimlere farklilik
katmakta ve seflerin yaraticiliklarii sergilemelerine imkan tanimaktadir (Birdir ve Kizileik, 2017). Ancak,
farkli kiiltiirlerden gelen tatlar1 dengeli bir sekilde birlestirme zorlugu, bu mutfak anlayisinin en bityiik meydan
okumalarindan biridir (Baral, 2024; Uyanik, 2016). Fiizyon mutfak, kiiltiirler aras1 etkilesimin en lezzetli
sonuclarindan biridir. Gastronomi diinyasinda yaraticiliga olanak saglayarak hem geleneksel tatlar1 korumakta
hem de yenilik¢i lezzetlere kapr aralamaktadir (Ozkale, 2021).
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Eklektizm ve Eklektik Mutfak

Eklektizm, farkl: sistemler, fikirler ya da akimlardan unsurlarin segilerek bir araya getirilmesiyle olusturulan
bir yaklagim olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklagim, tek bir kaynaga bagli kalmadan gesitli 6gelerden
yararlanmay1 ve bunlar1 yeni bir biitiinliik i¢inde sunmay1 amaglamaktadir (Sandik¢1 ve Celik, 2007). Eklektik
mutfak ise, ¢esitli kiiltiirlere ait pisirme yontemlerinin, malzemelerin ve sunum tarzlarinin secilerek bir araya
getirilmesiyle olusturulan yenilik¢i bir gastronomi anlayisini ifade etmektedir. Eklektik mutfak, herhangi bir
mutfak kiiltiiriine bagli kalmadan, farkli mutfaklarin 6zgiin unsurlarim birlestirerek 6zgiin ve yaratici tatlar
sunmay1 hedeflemektedir. Bu yaklasim, seflerin yaraticiliklarini sergilemelerine ve farkli kiiltiirel unsurlar1 tek
bir tabakta harmanlamalarina olanak tanimaktadir (Avci, 2021).

Eklektik mutfak, belirli bir mutfak gelenegiyle smirli kalmaksizin, farkli gastronomi unsurlarini bir araya
getirebilme esnekligi sunarak ¢esitliligi 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu mutfak tiirii, geleneksel yemeklerin 6tesine
gecerek modern ve yenilikgi tatlar yaratma firsat1 saglamaktadir. Ornegin, Fransiz pisirme tekniklerinin Asya
mutfagindan malzemelerle birlestirilmesi, eklektik mutfagin yaratici giiciinii ve esnek yapisimi gostermektedir
(Spence, 2020). Eklektik mutfak ile fiizyon mutfak arasindaki belirli farklar vardir. Her iki mutfak yaklagimi
da farkli kiiltiirlerin unsurlarin1 bir araya getirmeyi amaclasa da eklektik mutfak belirli bir yapiya bagh
kalmadan, esnek bir sekilde malzeme ve teknikleri se¢mektedir. Fiizyon mutfak ise genellikle belirli iki veya
daha fazla mutfak kiiltiiriinii bilingli ve dengeli bir sekilde birlestirmeye odaklanmaktadir (Baral, 2024).

Eklektik mutfak, gastronomi diinyasinda 6zgiinliik ve yaraticilig1 tesvik eden bir yaklasimdir. Kiiltiirler arasi
bir koprii gorevi gorerek hem geleneksel hem de modern lezzetlerin yeni bir perspektifte sunulmasini
saglamaktadir.

Yontem

Bu ¢aligmada nitel arastirma yontemi kullamlmistir. Arastirmanin ana problemi, Istanbul’da faaliyet gosteren
ve eklektik mutfak anlayisini benimseyen restoranlarin, yerel ve uluslararasi gastronomi adina katkilarini hangi
bi¢cimlerde sunduklarinin ortaya konulmasidir. Arastirmanin deseni, arastirma detayli ve derinlemesine
inceleme gerektirdiginden, durum ¢alismasi olarak belirlenmistir (Yildirim ve Simsek, 2021). Calismada,
eklektik gastronomi anlayisini benimseyen restoranlarin menii tasarimi, miisteri tercihleri ve isletme stratejileri
gibi konulardaki deneyimlerini anlamak ve bu dogrultuda 6neriler gelistirmek hedeflenmistir.

Aragtirmanin 6rneklemi belirlenirken Istanbul'da faaliyet gosteren eklektik restoranlar incelenmistir. Bu
dogrultuda, nitel arastirmalarda sikga bagvurulan amagh Ornekleme stratejilerinden tipik durum
orneklemesi tercih edilmistir. Bu yontem, arastirma konusu olan eklektik gastronomi uygulamalarinin alandaki
yaygin temsil bi¢imlerini anlamaya ve konuya iligkin genel egilimleri ortaya koymaya olanak saglamaktadir
(Palinkas vd., 2015). Bu kapsamda farkli mutfak kiiltiirlerini harmanlayarak eklektik mentiler sunan restoranlar
secilmis ve bu restoranlarin yoneticileri ve sefleri ile yar1 yapilandirilmig goriismeler yapilmistir. Veri toplama
siirecinde Istanbul’da faaliyet siirdiiren eklektik restoranlar; Google, Yemek sepeti, Getir yemek, Trendyol
yemek uygulamalar1 iizerinden eklektik mutfak anahtar kelimesi ile aratilmis ayrica tiim restoranlar
incelenerek tiim bu arastirmalar sonucunda eklektik mutfak konseptine sahip alt1 igletme oldugu belirlenmistir.
Bunlarin biri otel isletmesi biinyesinde, diger besi ise bagimsiz restoran olarak hizmet vermektedir. Biri
Michelin yildizli bir sefe ait olan dort restoran miilakat teklifini kabul ederken diger iki restoran reddetmistir.
Toplanan veriler, nitel arastirmalarda siklikla tercih edilen igerik analizi yontemiyle ¢oziimlenmistir. icerik
analizi, verilerdeki tekrar eden ifadeler, benzerlikler ve anlamli yapilar araciligryla belirli temalarin sistematik
bigimde ortaya g¢ikarilmasina olanak tanir (Krippendorff, 2018). Bu dogrultuda, goriismelerden elde edilen
ham veriler 6ncelikle kodlanmisg, sonrasinda bu kodlar benzerliklerine gore tematik gruplar halinde organize
edilmistir. Her bir tema igerisinde yer alan katilimci ifadeleri detayli olarak analiz edilerek, hem bireysel
farkliliklar hem de ortak yaklasimlar agiklanmugtir.

Nitel arastirmalarda gegerlilik ve giivenilirlik, elde edilen verilerin dogrulugunu ve tekrar edilebilirligini
giivence altina alan temel Olgiitlerdir. Gegerlilik, arastirma bulgularinin gercekligi ne Ol¢lide yansittigini;
giivenilirlik ise ayn1 verilerin benzer kosullarda tekrarlandiginda benzer sonuglar verip vermedigini ifade eder
(Tracy, 2010; Nowell vd., 2017). Bu ¢alismada goriismeler, dogrudan gastronomik deneyimin yasandigi
restoran ortamlarinda ve yiiz yiize olarak gergeklestirilmis; veriler sesli kayit yoluyla toplanarak yazili héle
getirilmis ve arastirmaci tarafindan birden fazla kez dinlenerek dogruluk kontrolii yapilmistir. Goriigmelerde
acik uglu sorular yoneltilmis, katilimcilarin kendi ifadeleriyle siirece katki sunmalar1 saglanmistir. Elde edilen
verilerin tekrarlayan orilintliler olusturmasi, veri setinde tematik doygunluga ulasildigini géstermektedir.
Aragtirmanin dogal baglamda yiiriitiilmesi, aragtirmacinin restoran ortaminda dogrudan gézlem yapmasi ve
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katilimcilarla birebir etkilesim kurmasi, gegerlilik agisindan 6nemli bir avantaj saglamistir. Ayrica sorular,
giincel literatiirle desteklenerek yapilandirilmis; elde edilen yanitlar ise tematik olarak analiz edilip zengin
betimlemelerle sunulmustur. Ayrica giivenilirligi desteklemek igin goriismeler boyunca ayrintili notlar
tutulmus, ses kayitlart dikkatle ¢oziimlenmis ve tiim analiz siireci sistematik sekilde belgelenmistir.
Katilimcilara aragtirmanin amaci 6nceden agiklanmis, etik onam alinmig ve gériisme siirecinde 6zgiir bir ifade
ortami saglanmistir. Tim bu uygulamalar, ¢alismanin gegerliligini ve giivenilirligini destekleyen nitel
arastirma ilkeleriyle Ortiigmektedir. Bu kapsamda goriismeler gerceklestirilmistir. Asagida Tablo 1’de
katilimcilara ait miilakat bilgileri detayli sunulmustur.

Tablo 1. Katihimeilara Ait Miilakat Bilgileri

Isletme Miilakat Tarihi Miilakat Saati
K1 25.03.2025 13.45
K2 27.03.2025 12.00
K3 03.04.2025 19.00
K4 10.04.2025 11.00

Miilakat formu, arastirmanin amaglar1 ve konuya iliskin giincel literatiir dogrultusunda arastirmaci tarafindan
hazirlanmigtir. Gorligmelerde kullanilan yar1 yapilandirilmis miilakat formu, hem nitel veri toplama siirecini
sistematiklestirmek hem de katilimcilarin deneyimlerine dayali olarak derinlemesine bilgi edinmek amaciyla
olusturulmustur. Sorularin kapsami, gastronomide eklektik mutfak anlayisinin ¢ok kiiltiirlii yapisi, menii
olusturma siireci, teknik uygulamalar, isletme yonetimi {izerindeki etkileri, hedef kitleye yonelik stratejiler,
personel egitimi ve Oneriler gibi tematik alanlar1 igerecek bicimde yapilandirilmistir. Bu tematik yapi,
literatiirde gastronomi ve mutfak kimligi {izerine yapilan ¢alismalar dogrultusunda belirlenmistir (Johnston ve
Baumann, 2015; Kiple ve Ornelas, 2000). Formun gegerliligini artirmak amaciyla on test goériismeleri
gergeklestirilmis; sorularin acik uglu, anlasilir ve konu biitiinliigiinii saglayacak sekilde formiile edilmesine
0zen gosterilmistir. Literatiirde eklektik mutfak ve c¢ok kiiltiirlii gastronomi uygulamalarina dair yapilan
calismalar (Mak vd., 2012; Horng ve Tsai, 2010), soru formunun yapisal ¢ergevesine yon vermistir. Ozellikle
restoranlarda kullanilan melez tekniklerin, personel egitimi ile iliskilendirilmesi (Okumus vd., 2007) ve
miisteri deneyimi tizerindeki etkilerinin degerlendirilmesi agisindan sorular, hem operasyonel siiregleri hem
de miisteri algilarimi kapsamaktadir. Nitel arastirmalarda miilakat formunun giivenilirligini ve gecerliligini
saglamak i¢in uzman goriisiine ihtiyag duyulmaktadir. Bu sebeple bu arastirmada, miilakat formu hazirlanirken
alanlarinda uzmanlagmig O6gretim iiyelerine ve sektdrde deneyimli profesyonellerin goriisleri alinmistir.
Miilakat formu, 10 uzman goriisii alindiktan ve gerekli diizenlemeler yapildiktan sonra Istanbul'daki eklektik
restoranlarin igletmecileri ve seflerinden telefon ile randevular talep edilmistir. Gériismelere baslamadan dnce,
formun etik standartlara uygunlugunun degerlendirilmesi amaciyla Istanbul Nisantasi Universitesi Etik
Kurulu’na basvuru yapilmis ve arastirma, 2025-3 sayili karar ile onaylanmistir. Katilimeilara aragtirmanin
amact agiklanmig, goriisme Oncesinde goniillii katilim esasina gore onam alinmis ve 6zgiir ifade ortami
saglanmigtir. Miilakatlar Tablo 1’ de belirtildigi gibi 25.03.2025 tarihi ile 10.04.2025 tarihleri arasinda
gergeklestirilmigtir.  Randevular giiniin  farkli saatlerinde planlanmis ve miilakatlar isletmelerde
gerceklestirilmistir. Veriler, belirlenen temalar altinda diizenlenmis ve dogrudan alintilarla zenginlestirilerek
bulgularin net bir sekilde ortaya konulmasi saglanmistir. Calismada elde edilen temalar ve alt temalar, bulgular
sunulurken ayrmtili bir sekilde acgiklanmistir. Son asamada ise, ulasilan bulgular detayli bigimde
degerlendirilmistir. Gorligme yapilan kisiler ise K1, K2, K3 ve K4 olarak kodlanmustir.

Bulgular

Calismanin bu kisminda, yapilan igerik analizi dogrultusunda elde edilen bulgular sunulmaktadir. Istanbul'daki
eklektik restoranlarin isletmecileri ve sefleri ile gergeklestirilen miilakatlardan elde edilen veriler, eklektizmin
gastronomiye sagladigi katkilarin ve karsilasilan zorluklarin anlagilmasinda temel bilgi kaynagim
olusturmaktadir. Her miilakat ortalama 25 dakika siirmiis olup, toplamda 118 dakikalik kayit alinmigtir.
Goriigsmeler oncesinde katilimcilardan kimlik bilgilerinin gizliligi konusunda izin alinmis, siire¢ boyunca ek
bilgiler i¢in 4 sayfa not tutulmus ve analizler sonucunda toplam 8 tema belirlenmistir. Bulgular, eklektizmin
gastronomiye olan etkilerini ortaya koymak amaciyla bu temalar altinda detaylandirilmigtir. Istanbul’daki
eklektik restoranlarin igletme yoneticileri ile gergeklestirilen miilakatlardan elde edilen veriler, ¢alisma
bulgularinin temelini olusturmaktadir. Bu c¢alismada, daha 6nce belirlenen temalar ve bu temalar
dogrultusunda hazirlanan sorular dikkate alinarak verilerin analizi ve bulgularm sunumu yapilmistir. Bu
temalar asagidaki tabloda gosterilmistir.
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Tablo 2. Arastirmanin Temalari

Tema kodu Miilakat Formu Yardimiyla Olusturulan Temalar
T1 Demografik faktorler
T2 Eklektik ve ¢ok kiiltiirlii mutfak hakkindaki genel goriisler
T3 Eklektik mutfakta kullanilan teknikler hakkindaki goriisler
T4 Eklektik mutfagin isletmeler iizerindeki etkileri
T5 Eklektik meniilerin olusturulmasi
T6 Personel egitimi
T7 Hedef kitle
T8 Eklektik mutfak tercih edecek isletmelere Oneriler

Asagidaki sekilde sunulan tematik kodlama sikliklari, igerik analizinden elde edilen kod yogunluklarini nicel
olarak gorsellestirmektedir. Sekil 1, katilimer ifadelerinin en fazla hangi igerik alanlarinda yogunlastigini
ortaya koymakta ve aragtirmanin uygulama odakli tematik yonelimlerini net bir sekilde sergilemektedir.
Ozellikle "Teknikler ve Uygulamalar” ile "Menii Tasarimi Stratejileri" temalarinin yiiksek kod sikligina sahip
olmasi, eklektik mutfak anlayigsinin en ¢ok operasyonel ve yaratict siiregler tizerinden degerlendirildigini
gostermektedir. "Isletme Uzerindeki Etkiler" ve "Personel Egitimi" temalarmin dikkat cekici siklikta yer
almasi ise, bu gastronomik yaklagimin yalnizca mutfak diizeyinde degil, kurumsal strateji ve insan kaynagi
boyutunda da dnemli ¢iktilar tirettigini gostermektedir. Tematik kodlama sikliklarina dayali bu dagilim, hem
arastirmanin bulgusal ¢esitliligini gorsellestirmekte hem de saha verilerinin hangi alanlarda derinlestigini
belirginlestirmektedir.

Sekil 1. Katihmc1 Goriislerine Dayali Tematik Kodlama Sikhiklari

Teknikler ve Uygulamalar

Menii Tasarimi Stratejileri

isletme Uzerindeki Etkiler

Personel Egitimi Siireci

Hedef Kitle Ozellikleri

Uygulayicilara Oneriler

(o] 2 4 6 8 10 12 14
Kod Sikhgi

Demografik Faktorler

Miilakat yapilan kisilere; cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, isletmedeki pozisyonlar1 gibi
demografik ve igletmeyi anlamaya yonelik sorular yoneltilmigtir. Miilakat sonucunda katilimcilara ait
demografik bilgiler Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3. Katihmeilara Ait Demografik Bilgiler

Yas Cinsiyet Medeni Durum Pozisyon Egitim Isletme Faaliyet Yih
29 E Bekar Yonetici Universite 6

34 E Bekar Sef Universite 9

42 K Evli Sef Universite 3

51 E Evli Yonetici Universite 2

Tablo 3’te demografik faktorler incelendiginde, katilimcilarin yas araliginin 29 ile 51 arasinda degistigi
goriilmektedir. Bu durum hem gen¢ hem de deneyimli bireylerin isletme yonetimi ve mutfak pozisyonlarinda
yer aldigin1 gostermektedir. Cinsiyet dagilimina bakildiginda, katilimeilarin ¢ogunlugunun erkek oldugu,
ancak bir kadin yoneticinin de bulundugu dikkati ¢ekmektedir. Bu, sektorde erkeklerin daha fazla temsil
edildigi bir yapi olabilecegine isaret ederken, kadinlarin da bu alanda aktif bir sekilde yer aldigim
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gostermektedir. Medeni durum acisindan katilimcilarin yarisi evli, yarist bekar olup, bu durum isletme
yoneticiligi ve mutfak pozisyonlarinin medeni durum agisindan ¢esitlilik tasidigini ortaya koymaktadir. Egitim
durumlart degerlendirildiginde, tim katilimcilarin {iniversite mezunu olmasi, sektdrde profesyonel bir
altyapmin ve akademik egitimin dnemli oldugunu gostermektedir. Isletmelerin faaliyet siireleri ise 2 ile 9 yil
arasinda degisiklik gostermektedir. Bu, sektor igerisinde farkli deneyim diizeylerini barindiran bir yap1
oldugunu ve hem yeni hem de daha koklii isletmelerin analiz kapsaminda oldugunu ortaya koymaktadir. Genel
olarak, tablo isletme yoneticilerinin ve mutfak yonetiminde ¢aligan bireylerin egitimli, ¢esitli yas gruplaridan
ve farkli deneyimlere sahip oldugunu géstermektedir. Bununla birlikte eklektik mutfaklarin tilkemizde az
saylda olmasi ve goriisiilen isletmelerin faaliyet siirelerinin maksimum 9 y1l olmasi sebebiyle iilkemizde yeni
gelismekte olan bir konsept oldugu da belirtilmelidir.

Cok Kiiltiirlii Mutfak Hakkindaki Genel Goriisler

Katilimcilara “Eklektik ve ¢ok kiiltiirlii mutfak anlayisina iligskin genel degerlendirmeleriniz nelerdir?”” sorusu
yoneltilmigtir. Miilakatin birinci temas1 bu soru gergevesinde sekillendirilmistir.

K1 “Biz eklektigi kendine 6zgii anlaminda kullandik. Herhangi bir mutfaga ve kaliba bagh olmadan kendi
istedigimizi yapmak, kendi gérdiigiimiizii buraya yansitmak igin kullandigimiz bir isim. Cok kiiltiirlii mutfak
dersek 6rnegin bir kuzu incik yapacagiz bunu kendimize 6zgii yapmak icin altina nohut koyuyoruz ya da bir
salata yapacaksak bunu ilk énce 1zgara yapiyoruz daha sonra firinlyyoruz. Daha sonra altina karnabahar
koyuyoruz en alta da krema koyuyoruz ve bu sekilde servis ediyoruz. Aslinda burada hi¢bir mutfaga bagh
olmadan herhangi bir mutfakta gérmediginiz tiriinleri servis etmek igin kurdugumuz bir restoran burasi.
Baktigimiz zaman burasi bir Fransiz Restorani ama biz Fransiz Restoranina eklektigi de dahil ettik ki sadece
Fransiz mutfagunin iirtinlerini servis etmek zorunda kalmiyoruz béylelikle. Hi¢ kimse de neden burada sadece
Fransiz mutfag iiriinleri yok diye sormuyor. Sordugunda ise bizim cevabimiz ‘Biz eklektik mutfagiz ve kendine
ozgii yemekler servis ediyoruz’ seklinde oluyor.”

K2 “Mutfak kiiltiirleri bazilari birbirine ¢ok zit bazilart da birbirine uyumlu haldeler. Aslinda Uzak Dogu ve
Giiney Amerika tiriinlerini birbirine benzetiyorum. Bazi pigirme tekniklerinden yola ¢ikacak olursak asidite
olarak genelde boyle narenciye zeytinyagi ve tiirevlerini kullanilarak pisirilen ortak iiriinler var ya da Akdeniz
mutfagindan bahsedecek olursak ozellikle hamur isi ve pizza kisminda bizim mutfagimiza ¢ok benziyor.
Actkeast ¢ok yakinlar. Zaten ornegin piring dersek pirinci yemeyen bir millet yok. Acik¢asi baktiginizda
Amerika’dan tutun Tiirkiye, Orta dogu Akdeniz ve en batiya kadar herkes piring tiiketiyor. Bu anlamda ¢ok
fazla ortak noktamiz var. Yani imkanlar dogrultusunda mutfak kiiltiirleri bu sekilde ¢esitleniyor ve ¢ok kiiltiirlii
hale geliyor. Her iilkenin kendine 6zgii mutfagi olsa da mutlaka ortak kullandigi iiriinler ya da pisirme
teknikleri mevcut. Bu bakimdan eklektik iiriin olusturabilecegimiz binlerce kombinasyon mevcut.”

K3 “Eklektik ve cok kiiltiirlii mutfak, isletmemizin temel felsefesini olusturuyor. Bu anlayis sayesinde,
misafirlerimize bir yandan tamidik tatlar sunarken bir yandan da yenilik¢ci ve benzersiz lezzetlerle sasirtic
deneyimler yasatabiliyoruz. Eklektik mutfak, belirli bir kiiltiiriin  simirlarina  hapsolmadan  ozgiirce
yaratmamiza olanak taniyor. Ornegin, geleneksel bir yemegin regetesini farkl bir teknikle yorumlayarak
tamamen bize 6zgii bir tabak ortaya ¢ikarabiliyoruz. Cok kiiltiirliiliik, mutfagimizin esnekligini artirirken
misafirlerimizin beklentilerini karsilamakta da biiyiik avantaj saglhyor. Bu yaklasimin isletmemizi
stirdiiriilebilir kildigina ve gastronomik trendleri takip etmemizi kolaylagtirdigina inanyyorum.”

K4 “Cok kiiltiirlii mutfak, igletmemizin yaraticiigini sergileyebilecegimiz bir alan sunuyor. Mutfaklarimizda
farkl: kiiltiirlere 0zgii malzeme ve teknikleri bir araya getirerek 6zgiin tatlar olusturuyoruz. Ornegin, Akdeniz
mutfagindan bir hamur isi, Uzak Dogu’ya 6zgii bir sosla birlestirilip misafirlerimize benzersiz bir gekilde
sunulabiliyor. Bunun yam sira, piring gibi evrensel malzemelerle oynayarak diinya mutfaklarindan ilham
alyoruz. Cok kiiltiirlii yaklasim, cesitliligi artirirken, isletmemizi daha genis bir kitleye hitap edebilecek bir
hale getiriyor. Ayrica bu, meniimiizde simirsiz kombinasyon olusturma olanag taniyor.”

Katilimcilar ile yapilan goriismeler neticesinde eklektik ve ¢ok kiiltlirlii mutfaklar kendine 6zgii tatlar
yaratmak i¢in kullandiklar1 goriilmektedir. Cok kiiltiirlii mutfak sayesinde daha yaratici ve kendilerini yansitan
iiriinler olusturabilmekteler. Uriin yaratirken 6zgiir ve dzgiin olmak katilimcilarin asil vurguladigi noktalardir.
Farkli bir konsept iizerine kurulmus olsalar bile, buna eklektik mutfagi dahil etmeleri sayesinde iiriin
se¢eneklerini arttirmaktadirlar. Her isletme dogar, olgunlasir ve diisiis asamasina geger. Eklektik restoranlarda
meni kalemlerindeki gesitliligin sinirlanmamasi, isletmelerin yasam dongiisii diye kabul edilen ve son asama
olan diislis asamasina ge¢cmeden {riinlerde yenilikler yaparak tekrar bir yiikselis kaydetmelerini saglayarak,
isletmelerin yagam omiirlerini de uzatmaktadir.
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Eklektik Mutfakta Kullanilan Teknikler Hakkindaki Goriisler

Miilakat yapilan kisilere yoneltilen “Eklektik mutfak anlayisi baglaminda kullanilan pisirme teknikleri ve
yemek tiirleri hakkinda bilgi verebilir misiniz?” sorusu sayesinde kullanilan teknikler ve farkliliklarin
belirlenmesi hedeflenmistir. Miilakatin ikinci temasi bu soru gergevesinde sekillenmistir.

K1 “Biz tiim yemeklerimizde biitiin teknikleri kullaniyoruz 6rnegin Asya usulii bir salatamiz var Tai salatasi
altinda tavuk var vakumla pisirme yontemiyle tavugu pisiriyoruz. Metot olarak Fransiz ya da Tiirk ya da Asya
mutfagi olsun gibi bir kuralimiz yok genelde ¢ogu yemekte bunu kullaniyoruz. Ciinkii burasi dar bir mutfak
kiiciik bir alan bunun icin tiretim hanemiz var 1zgara ve firtnlama yéntemi kullandigimiz tiim iiriinler buraya
¢cok az bir iglem yapilmis sekilde geliyor. Tiim soslarimizi da kendimiz yapiyoruz sunu da séylemek istiyorum
ki aslhinda bizim yemeklerimizi en giizel ve farkl kilan sefin eklektik mutfak teknikleriyle hazirladigi soslardr.”

K2 "Eklektik mutfakta uyguladigimiz teknikleri su sekilde ifade edebilirim. Eklektik mutfak denildiginde, farkh
pisirme tekniklerinin hepsini kullandigimizi soyleyebilirim ve bu teknikleri ayni zamanda kendi yoremize de
uyarlayabiliyoruz. Aslinda eklektik mutfag Tiirk mutfaginda da uyguluyoruz. Bunun yani sira, Japon mutfagi
ve Akdeniz mutfag1 gibi farkl mutfaklarin pisirme tekniklerinden de yararlaniyoruz. Ornegin, hamurlarimizi
eksi mayadan yapiyoruz ve kendi fermente ettigimiz iiriinleri kullaniyoruz. Yani, mutfagimizda hem bir¢ok
farkli iiriinii hem de bircok farkli pisirme teknigini bir arada kullaniyoruz. Pisirme tekniklerimiz arasinda
1zgara, firinda pisirme yontemleri ve vakumlama gibi modern teknikler bulunuyor. Ayrica, kendi kefirimizi
kendimiz yapiyoruz, yumurta regeli hazirliyoruz ve pastorize islemleri de mutfagimizda gerceklestiriyoruz.
Tiim pisirme tekniklerini kullaniyoruz, ancak her pisirme teknigi her iiriine uygun olmayabiliyor. Bu da tecriibe
ile ogreniliyor ve bazen hata yaparak dogruya ulasmayr gerektiriyor.”

K3 "Eklektik mutfagin en heyecan verici yonii, tek bir mutfaga bagh kalmaksizin ézgiirce yaratict siiregler
gelistirebilme imkdm sunmasidr. Bizim mutfakta, geleneksel yontemleri modern yeniliklerle birlestirmek
onceliklerimiz arasindadir. Ornegin, tas firin kullanarak yavas pisirme teknikleriyle yemeklerin dogal lezzetini
korumaya ozen gosteriyoruz. Bununla birlikte, buharda pigirme gibi yontemleri baharatli marinasyonlaria bir
araya getirerek yeni tatlar ortaya ¢ikariyoruz. Eklektik mutfakta pisirme tekniklerinin yani sira sunum da
biiyiik bir onem tasiyor; yemekleri tabakta minimalist ve estetik bir sekilde sunarak misafirlerimize gorsel bir
deneyim yasatmayr hedefliyoruz. Ayrica, farkli mutfaklardan ilham alirken, yerel iireticilerden tedarik
ettigimiz malzemelerle siirdiiviilebilirlik ilkesini de gézetiyoruz. Tekniklerin segimi, tamamen yemeklerin
hikdyesine ve ruhuna uygun olarak belirleniyor ve bu da her yeni regeteyi bir kesif ve ogrenme siirecine
doniistiiriiyor."”

K4 "Eklektik mutfakta tekniklerin étesinde, malzemelerin dogal yapisina saygi gostererek yenilikgi ve yaratic
bir sekilde ¢alisiyoruz. Ornegin, tiitsiileme yéntemiyle et ve sebzelere daha yogun aromalar kazandiriyor,
ardindan bunlart fermente edilmis garnitiirlerle zenginlestiriyoruz. Ayrica, dogal kurutma yontemleriyle
mevsim sebzelerini uzun siire koruyarak mevsimselligi 6n planda tutmaya ozen gésteriyoruz. Ancak, eklektik
mutfak yalnizca pigirme teknikleriyle simirlt degildir, bu siirecte, yemek hazirlamayr sanatsal bir deneyime
doniistiirmeyi amaclyyoruz. Yemeklerimizde kullanilan her detay, pisirme yontemleri kadar sunum araglari ve
tabak tasarimiyla sofradaki duygusal deneyimi artirmayt hedefliyor. Farkli kiiltiirlerden ilham alarak modern
gastronomiyle harmanladigimiz eklektik mutfagimizda, unutulmaz tatlar ve hikdyeler sunmay ilke ediniyoruz.
Eklektik mutfak, bizim icin sadece tekniklerin birlesimi degil, ayni zamanda bu birlegimlerle yepyeni bir diinya
yaratma firsatidir."

Yapilan goriismeler dogrultusunda, eklektik isletmelerin standart olarak tiim mutfak tekniklerini uyguladiklar
gorlilmektedir. Ancak, bu isletmeleri farkli kilan, belirli {iriinlere standartlarin disinda teknikler
uygulamalaridir. Bu sayede, farkli, 6zgiin ve damakta hos bir tat birakan lezzetler iiretmektedirler.

Eklektik Mutfagin isletmeler Uzerindeki Etkileri

Katilimcilara, “Eklektik iiriinlerin isletmeler agisindan tasidigi stratejik dnem, bu {iriinlerin kullaniminin
sagladigi avantajlar ve beraberinde getirdigi olas1 zorluklar nelerdir?”” sorusu yoneltilmistir. Bu soru, eklektik
iiriin kullaniminin isletmeler {izerindeki etkilerini biitiinciil bir sekilde degerlendirmeyi amaglamaktadir.

K1 “Biz iinlii bir sefle ¢alisiyoruz ve disardan meniilerimizi o olusturuyor. Onun her zaman soyledigi mutfak
olarak kendimi en iyi yansittigim yer sizin restoramniz. Ciinkii burada istedigimi yapabiliyorum kendine 0zgii
bir yemek ¢ikarabiliyorum kendimi yansitabiliyorum o yiizden. Seflerimiz fazlasiyla 6zgiir hi¢ kimse neden
mentide i¢li kéfte var demiyor neden tavuk var demiyor 6glen serviste burger servis edince neden Amerikan
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tarzinda yemek var diye yadirganmuyor bu noktada o yiizden hem seflere menii olustururken ozgiirliik taniyan
hem de misafirlerimize ¢ok farkly iiriinler sunabilmemizi saglayan bir mutfak eklektik.”

K2 “Ulkenin kendi iiriinlerine gére yani lokal iiriinlere gére yorumluyorlar yani ellerinde mevcut olanlar
kullanyyorlar érnek verirsek biz pilavi tereyagi ile kullaniyorsak bazi mutfaklarda sadece buharda yapabiliyor.
Yani kiiltiirler bu sekilde cesitleniyor ve biz tiim bu pisirme yontemlerini 6zgiirce kullanabiliyoruz.”

K3 “Eklektik iiriinler, igletmemizin kimligini ve yaratici vizyonunu yansitan en onemli unsurlardir. Bu tiir
uriinler, seflerimize ozgiirliik saglarken misafirlerimize de her zaman yeni tatlar sunmamiza olanak tanyor.
Meniide c¢esitliligi artirmak, sadece misafir memnuniyetini saglamakla kalmaz, aym zamanda igletmenin
yasam dongiisiinii uzatir. Farkli mutfaklardan ilham alarak meniimiize benzersiz dokunugslar ekliyoruz.
Baéylece standartlarin disina ¢ikarak misafirlerimize siirekli bir yenilik duygusu yasatryoruz. Bu, isletmemizi
rakiplerimizden farkli kilan en biiyiik 6zelliklerden biri.”

K4 “FEklektik iiriinlerin onemi, isletmemizin gastronomik anlamda bir marka olmasinda biiyiik rol oynuyor.
Lokal tiriinler kullanarak, meniimiizde hem c¢esitlilik hem de kalite saglyoruz. Seflerimiz, farkli mutfaklardan
ilham alarak regeteleri yeniden yorumluyor ve bu siirecte kendini ifade etme ozgiirliigiine sahip oluyor.
Misafirlerimiz, bu 6zgiinliigii hemen fark ediyor ve bu da sadakati artiryor diye diisiiniiyorum. Ayrica,
tirtinlerin stirekli yenilenmesi, isletmenin her zaman dinamik kalmasin sagliyor. Eklektik bir yaklasimla
olusturulan meniiler, misafirlerimize klasik bir restorandan ¢ok daha fazlasim sunuyor.”

Yapilan goriismelerde dikkat ceken Onemli bir nokta, isletmelerin sektérde uzmanlik ve yetkinliklerini
kanitlamis seflerle is birligi yapmalaridir. Hatta bu isletmelerden biri, Michelin yildizina sahip bir sefle
caligarak mutfak vizyonunu daha da ileri tagimaktadir. Yeni lirtinlerin gelistirilmesi ve isletmelerin 6zgiin imza
tabaklarini olusturabilmeleri icin bu diizeyde bir profesyonel vizyon ve deneyime sahip seflerle ¢aligmanin
gerekliligi vurgulanmisgtir. Bu baglamda, dort isletmenin de alaninda yetkin seflerle calistigi ve tiriinlerini bu
seflerin yonlendirmeleri dogrultusunda hazirladig belirlenmistir.

Eklektik Meniilerin Olusturulmasi

Katilimcilara “Eklektik mentilerin tasarim siirecinde dikkate aldiginiz temel ilkeler ve stratejiler nelerdir?”
sorusu yoneltilmistir. Bu soru kapsaminda meniileri nasil tasarladiklari, menii olustururken nelere dikkat
ettikleri, meniilerinde klasik bir iiriin kullanip kullanmadiklari, meniilerinin hangi oranda eklektik iiriinlerden
olustugu belirlenmeye ¢alisilmigtir. Miilakatin dordiincii temasi bu sekilde olusturulmustur.

K1 “Menii olustururken kesinlikle her seyi taze ve mevsim sebzeleri kullaniriz. Ornegin bir makarnayr dért
farkl sekilde yapiyoruz. Su anda bezelye zamanmi oldugu igin bezelyeyle yapiyoruz. Daha sonra siit miswr
sezonu gelecek adacayt sezonu gelecek onlarla soslar olusturacagiz. Bir 6nceki meniide makarnayt ispanakla
yapiyorduk. Ya da Diinya mutfagindan Burrito 'yu hazirlarken altina erik koyuyoruz bir 6nceki menii de ayva
koyuyorduk, bir éncekinde domates ve balzamikle yapiyorduk yani mevsimine gore meniiyii sekillendiren tek
sey sezonda ne tazeyse onu kullanmak. Menii kartlar: da o sezona gore degisiyor ve ti¢c ay boyunca onu servis
ediyoruz. Tamamen sezonuna gore meniilerle ilerliyoruz aslina bakarsaniz yani siit misir sezonu bittiyse bizim
meniide regetesinde stit misirt olan hi¢bir iiriin goremezsiniz. Ayrica meniimiiz sadece eklektik tiriinlerden
olusuyor. Meniiyii iinlii sefimiz her sezonda bas sefimizle birlikte kendisi olugturuyor.”

K2 "Mevsime gére minimum dort kez degistiriyoruz. Yilda dort kez kesinlikle degisiyor. Bunun disinda ekstra
yaptigimiz davetlere hazirladigimiz ozel meniiler de var. Tabii bunun yamnda imza iiriinlerimiz var. Onlar
meniiden hi¢ ¢tkarmiyoruz. Bizim sefimiz diinyaca iinlii Michelin yildizli bir sef ve kendi ozel iiriinleri var.
Onlart meniiden ¢ikarmuiyoruz, yani markayr marka yapan iiriinler diyebilirim aslinda bu iiriinler igin. Bu
uriinler ¢ok seviliyor ciinkii tamamen sefin kendi imza tabaklari. Onun disinda regetemiz standart regete ve
belli standartlart var. Ama bu standartlart biz kendimiz farkli sekilde olusturuyoruz. Ornek veriyorum,
Michelin yildizli sefimizin imza yemeklerinden birini burada da Budapeste 'deki subede de yeseniz, regeteleri
aynt ve aym tatta olacaklardr. Bunun disinda meniimiiz sadece eklektik iiriinlerden olusuyor. Standart
regeteleri olustururken mutlaka bize ait dokunuslar yapryoruz. Tabii ki bunu yapmak zorundayiz ¢iinkii marka
olarak zaten misafirlerimizin beklentileri gastronomik anlamda bizden ¢ok yiiksek oldugu icin her seyi kendi
dokunuslarimizla sunuyoruz. Meniileri ben olusturuyorum. Mevsimine gore olmasi en énceledigimiz konu."

K3 "Eklektik meniileri olustururken, ilk onceligimiz yerel ve siirdiiriilebilir malzemeleri kullanmaktir.
Meniimiizde farkl mutfak kiiltiirlerini bir araya getirirken, ayni zamanda bulundugumuz bélgenin gastronomik
mirasina da saygi gosteriyoruz. Ornegin, meniimiizdeki bir yemekte Akdeniz mutfagimin taze otlarini ve
yaglarint kullanirken, ana bilegseni Anadolu’dan gelen ozgiin bir peynirle tamamlyoruz. Bunun yani sira,
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misafirlerimize siirpriz tatlar sunmak igin belirli bir cografyaya ait olmayan yaratici fiizyonlar olusturuyoruz.
Menii tasariminda, sadece tat uyumuna degil, ayni zamanda gérsellik ve yenilikgilige de onem veriyoruz. Ozel
davetler icin tasarlanan meniilerimiz ise tamamen o etkinligin ruhuna uygun olarak tasarlaniyor; dolayisiyla
mevsimsellik bizim igin vazgegilmez bir kriter olsa da temamizin hikdyesini anlatmak en biiyiik onceligimiz.
Eklektik mutfagin oziinii, birden fazla kiiltiirii bir tabakta bir araya getirerek hikdye anlatabilmek olarak
gortiyoruz."

K4 "Eklektik bir menii tasarlarken, sadece mevsimsel malzemelerle degil, ayni zamanda misafir deneyimini
kisisellestirecek detaylarla ¢alisiyoruz. Ornegin, belirli tatlarin damakta biraktigi hissi 6n planda tutarak
menitimiizii yapilandirtyoruz. Bir tatliyr tasarlarken Giiney Amerika’dan gelen kakao ¢ekirdeklerini, Asya
mutfagindan ilham aldigimiz hafif baharatlarla birlestirip, yaminda yerel bir bitki ¢ayiyla eslestiriyoruz. Menii
tasarvminda ikinci onceligimiz ise dengedir. Her tabakta hem tat hem de yapi bakimindan bir uyum
yakalamaya ¢alistyoruz; érnegin, gevrek dokularla kremamsi tatlar: bir araya getirerek misafirlere unutulmaz
bir deneyim sunmayt hedefliyoruz. Ayrica, meniimiizde belirli bir orani yenilik¢i ve deneysel yemeklere
aywarak gastronomik kesiflere agik bir ¢izgi benimsiyoruz. Eklektik menii bizim icin sadece farkh kiiltiirleri
birlestirmek degil, ayni zamanda misafirlerimizi bu lezzet yolculuguna ortak etmektir."

Menii tasarimu siirecine iliskin elde edilen veriler, isletmelerin oncelikle mevsimsel ve taze {iriin kullanimina
0zen gosterdigini ortaya koymaktadir. Meniilerde yer alan igeriklerin, mevsimsellik ilkesine uygun olarak
secildigi ve bu se¢imin hem yerel iireticilere destek saglama hem de malzemelerin dogal lezzetlerini vurgulama
amaci tasidig1 anlasilmaktadir. Alaninda uzman sefler, mevsim sebzelerini kullanarak hazirladiklar tariflere
0zgiin dokunuslar ekleyerek meniilerde farklilik yaratmaktadir. Ayrica, isletmelerin meniilerini yilda en az
dort kez tamamen yenileyerek mevsimsel degisimlere uyum sagladiklar1 ve misafirlerine siirekli yenilikgi
tatlar sunmay1 hedefledikleri goriilmektedir. Bunun yani sira, isletmeler yalnizca kendi gelistirdikleri eklektik
iiriinleri sunmakta olup, bu iiriinlerin farkli mutfak teknikleri ve kiiltiirlerinin bir sentezini yansittig1 ifade
edilmektedir. Bu yaklagimin, isletmelerin gastronomi alaninda 6zgiin bir marka kimligi olusturmasina 6nemli
katkilar sagladigi degerlendirilmektedir.

Personel Egitimi

Katilimcilara “Eklektik iiriinlerin hazirlanmasi ve sunumuna yonelik mutfak personeliniz i¢in 6zel bir egitim
programi veya beceri gelistirme siireci uyguluyor musunuz”? sorusu yoneltilmigtir. Bu soru kapsaminda,
mutfak personelinin yeni iiriinlere ve meniilere adaptasyon siirecleri, personel secim kriterleri ve aldiklar
egitimlerin detaylar1 hakkinda bilgi edinilmesi hedeflenmistir. Miilakatin besinci temasi, bu gergevede
yapilandirtlmistir.

K1 “Siirekli ii¢ ayda bir degisen bir meniimiiz oldugu i¢in mutfak personeli igcin buna uyum saglamak zor olsa
da aslinda ¢ok komplike degil ciinkii iiretim hanemiz var ve menii degisimlerinde iinlii sefimiz biitiin tiriinleri
olustursa da burada tabaklara déken kisi sefimiz ve bir hafta boyunca iinlii sefimizie birlikte fikir aligverisi ile
meniiler olusturuluyor. Daha sonra menii gelmeden once tabaklamasini sadece mutfak personeline degil
herkese gosteriyor. Hepimiz yemek servise sunulmadan ii¢ giin once yeni iiriinlerin tadimini yapiyoruz.
Baylelikle garsondan komiye, komiden sos sefe kadar herkese ne servis edecegimizi fazlasiyla onceden
ogrenmis oluyor. Servise sunulmadan ii¢ giin boyunca da hazirlik agamalarint tam olarak dgreniyorlar ve
sicak olarak herkes kendi tiriiniinii ¢ikaryor bu ii¢ giin boyunca mutfak sefi operasyondan hi¢ ayrilmaz
muhakkak servisi de kontrole ¢ikar ¢ikar. Normal sartlar altinda bir dikkat ediyorsa bin dikkat etmeye baglar
ve dogru standartlar oturana kadar uyarak o siire zarfinda standart regeteye herkesin hdkim olmasini saglar.”

K2: Kesinlikle personele egitim veriyoruz, yani bir iiriinii meniiye eklemeden once kendi i¢imizde demo
yapwyoruz. Demoda pisirme teknigi nasil ¢ikar, bir tabagr meniiye koyarken gercekten bu tabag: kaliteli bir
sekilde 200 kisi varken de 10 kisi varken de aynmi standartta ¢ikarabiliyor muyuz, onu da énceliyoruz. Bu da
¢ok onemli bizim igin. Cok giizel, ¢ok lezzetli bir tabak ¢ikarabilirsiniz, lezzetli olur, portre gibi goriiniiyordur
ama siz bunu 150 kisiden sonra aymi standartta ¢ikaramiyorsaniz, bu markay zedeler ve riske atmis olur. Bu
yiizden hep ozeniyoruz. Mesela hafta sonlart 400 kisi oluyor ve yetismek icin birka¢ dokunus azaltabiliyoruz,
yani operasyon sekline gore de bazen tabaklar: yorumladigimiz oluyor.

K3 “Eklektik mutfagin gerekliliklerini karsilamak icin personel egitimine biiyiik 6nem veriyoruz. Yeni bir
menii olusturuldugunda, tiim ekip tiyeleriyle tadim ve egitim siiregleri diizenleniyor. Seflerimiz, yeni regetelerin
detaylarimi paylasarak mutfak ekibinin standartlara uygun ¢alismasint saglyyor. Bu egitim stireci yalnizca
mutfak ekibiyle sinirli kalmiyor,; garsonlardan komilere kadar tiim personelin yemeklerin sunumu ve hikayesi
hakkinda bilgi sahibi olmasi hedefleniyor. Yeni meniiler servis edilmeden once, personelimiz ii¢ giinliik bir
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hazirlik ve sunum pratigi yaparak, tiim ekibin aym kalite standardinda hizmet sunmasim garanti altina
alyor.”

K4 “Meniilerimizi yenilerken personelimizin adaptasyon siirecini kolaylastirmak icin, eklektik mutfagin temel
prensiplerine odaklanan ozel atolyeler diizenliyoruz. Bu atolyelerde, yeni meniide yer alan yemeklerin
hazirlanma siirecinden sunum tekniklerine kadar her asama pratige dokiilerek aktariyyor. Fakat sadece teknik
detaylara degil, ekip icinde uyum ve iletisimi gelistirmeye de onem veriyoruz. Ornegin, servis ve mutfak
personeli birlikte ¢alisarak yemeklerin dogru sekilde nasil anlatilacagim ogreniyor. Ayrica, meniilerimizi
yenilerken yogun sezonlarda karsilasilabilecek zorluklar iizerine senaryolar olusturarak ekip iiyelerimizin
hizli ¢oziim iiretebilme yeteneklerini gelistiriyoruz. Bu yaklasim hem iiriin kalitesini hem de ekip igi
koordinasyonu en iist diizeyde tutmamiza yardimci oluyor.”

Katilimcilar, egitim siireglerine bilylik onem verdiklerini ifade etmislerdir. Sefler tarafindan diizenlenen atolye
caligmalart ve egitim seanslar1 hem mutfak hem de servis ekiplerinin yetkinliklerini artirmaya yonelik
kapsamli bir yaklagimi yansitmaktadir. Menii degisiklikleri sirasinda tiim personelin bu siirece aktif olarak
dahil edilmesi, yeni {iriinlerin hazirlanmasi ve sunulmasi i¢in gerekli teknik becerilerin ve detayli bilgi
birikiminin tiim ekip {iyelerine kazandirilmasini saglamaktadir. Egitim faaliyetleri yalnizca mutfak ekibiyle
sinirli kalmayip servis personelini de kapsamakta; boylelikle ekip genelinde iiriinlere iliskin tutarli bilgi
paylagimi ve koordinasyon saglanmaktadir. Ayrica, yogun misafir donemlerinde operasyonel siireclerin
aksamasini Onlemek amaciyla, personelin adaptasyonunu destekleyen pratik odakli egitimler
diizenlenmektedir. Bu kapsamli yaklasim, ekip igerisinde teknik yeterliliklerin ve koordinasyon diizeyinin en
iist seviyede siirdiiriilmesine katkida bulunmaktadir.

Hedef Kitle

Katilimeilara “Eklektik mutfak konseptiniz dogrultusunda gelistirdiginiz iirtinlerin odaklandigi hedef Kitle
hangi demografik ve tiiketici gruplarini kapsamaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Bu soru, eklektik mutfagi
tercih eden misafir profilini ve hedef kitlenin demografik ve davranigsal 6zelliklerini anlamak amaciyla
hazirlanmistir. Miilakatin altinc1 temasi, bu gergevede olusturulmustur.

K1 “Hedef kitlemiz gercekten farkli yemekler tatmak isteyenlerden olusuyor. Yemegi ve o yemegin hikayesini
anlamaya ¢alisan kisilere servis etmek istiyoruz, sorular sormayt seven insanlari ¢cekmek istiyoruz tabi bu ¢ok
miimkiin olmuyor ¢iinkii yol tistii bir restoran bizimki. Ama genellikle insanlar yemek yemeye ve keyif almaya
geliyorlar. Bizim de amacimiz olusturdugumuz iiriinlerimizi onlarin tatmasint saglamak. Sarap meniimiizii de
yemeklerimize gore tasarlyoruz. Burada bekledigimiz hedef kitlesi aslinda bizi anlamaya ¢aligan yeni tatlara
agik bize soru soran yemek yemeye merakly bir misafir kitlesi. Biz de bu tarz misafirlere hizmet etmeyi ¢ok
daha fazla seviyoruz.”

K2 “Hedef kitlemiz gelir diizeyi yiiksek insanlar diyebilirim. Yine Avrupali misafirlerimiz de ¢ok geliyor,
markayt bilen ya da otelde konaklayan Avrupali misafirler de ¢ok tercih ediyorlar. Ama genel itibariyle lokal
misafirlerimiz oluyor."

K3 "Eklektik mutfagimiz, gastronomi meraklilarin ve farkl tatlar denemek isteyen misafirleri hedef alryor.
Yaratict meniilerimiz ve hikayesi olan yemeklerimizle, misafirlerimize keyifli bir deneyim yasatmayn
amaglyoruz. Sarap eslestirmelerimizi de yemeklerimize uygun bir sekilde tasarliyoruz."

K4 "Eklektik iiriinlerimizi tercih eden hedef kitlemiz genellikle yiiksek gelir diizeyine sahip kisilerden olusuyor.
Markamizin bilinirligi ve sefimizin etkisi hem yerel hem de uluslararasi misafirlerimizin ilgisini ¢ekiyor.
Ozellikle Avrupa’dan gelen misafirlerimiz, bu konsepte asina olduklar: icin sik¢a tercih ediyor. Lokal
misafirlerimiz ise kaliteli tatlar ve farkli deneyimler icin restorammizi segiyor. Bu, bizi nis bir pazarda giiglii
bir konuma getiriyor."

Goriisiilen katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda, eklektik restoranlar1 tercih eden misafirlerin
genellikle yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerden olustugu anlasilmaktadir. Eklektik mutfagin, nis bir pazar
alaninda yer almasi1 sebebiyle, bu restoranlari tercih eden misafirlerin farkli ve kaliteli tatlar1 deneyimlemekten
hoslanan ve bu deneyimler i¢in yiiksek iicret ddemeyi kabul eden bir kitleyi temsil ettigi goriilmektedir. Ayrica,
eklektik mutfagin yurtdisinda daha yaygin bir konsept olmasi nedeniyle, bu restoranlarin {ilkemize gelen
Avrupali misafirler tarafindan da siklikla tercih edildigi belirtilmektedir. Bunun yani sira, lokal misafirler
arasinda gastronomi meraklilar1 ve yenilik¢i tatlara agik bireylerin de bu restoranlari tercih ettigi ifade
edilmektedir.
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Eklektik Mutfak Tercih Edecek Isletmelere Oneriler

Katilimcilara "Eklektik mutfak tercih edecek isletmelere hangi Onerilerde bulunursunuz?" sorusu
yoneltilmistir. Bu soru, eklektik mutfak uygulamay: diisiinen veya meniisiine eklektik iiriinler dahil etmeyi
planlayan isletmelerin dikkat etmeleri gereken noktalar ve uygulayabilecekleri yaklasimlar hakkinda bilgi
edinmeyi amaglamaktadir.

K1 ‘Bir kere sunu farkinda olsunlar ne servis edilirse edilsin dogru servis edilmesi gerekiyor. Dogru
tekniklerle dogru iirtinleri olusturmakta elbette ¢ok dnemli. Ayrica yapilan yemegi anlatan yani servis edecek
kisiyi de ¢ok iyi secmek gerekiyor. Menii kartinda da yemegin mutlaka kendini acik ve net bir sekilde anlatiyor
olmasi1 gerekiyor. Misafirler meniide makarnanin maskarpon peyniri ve adagayiyla servis edildigini okuyup
dikkatlerini ¢ekmeli. Meniiyii okurken bu yemegi tezahiir edebilmeliler. Bu degisik olabilir diye diisiindiirerek
insanlarda deneme istegi uyandirmall. Eklektik mutfak tercih etmek istiyorlarsa sefin kendini ifade eden
yemegi mutlaka olmasi gerekiyor. Tabagin tasarlanma asamasinda tizerine diigtiniildiigii emek harcadigi belli
olmali. Mesela salatay: kizartarak tizerine farkli soslarla servis ettigimiz bir yemegimiz var. Bu insanlara
salatayr neden kizartiyor tadina etkisi nasil olabilir diye diistinmelerini saglyor. Bu sekilde kendini anlatan
Yemekler ve meniiler secmek ¢ok onemli diye diisiiniiyorum’.

K2 "En ¢ok dikkat etmeleri gereken tazelik ve iiriin kalitesinden 6diin vermemek. Bunun disinda kesinlikle
standartlar belirlemeleri gerekir. Her recetenin bir standardi olmalidir; siz bir giin iiriin tattiginizda ertesi giin
gittiginizde farkli bir iiriin gelmesi, aromasinin farkli olmasi ya da hamurunun kalin gelmesi gibi bir durum
kesinlikle olmamalidir. Mutfakta iiretim esnasinda her zaman ben olmuyorum. Yardimci sefler de oldugunda
dogru direktiflerle olusturulmus bir regete olmali ki {irlin en dogru ve en kaliteli sekilde olusturulsun. Personel
istihdami agisindan da igletmelere onerilerim kesinlikle 6grenmeye acik, isini seven, kendine ve meslegine
saygisi olan personel tercih etmeleridir. Biz ¢ok fazla tecriibe sarti aramiyoruz, 6zellikle stresli zamanlarda
stresi yonetebiliyor mu, o strese gogiis gerebiliyor mu, ona dikkat ediyoruz. Clinkii mutfak, 6zellikle yogun
zamanlarda ¢ok stresli oluyor. Ayrica sunumlarda ¢ok 6zenli olmalilar ve hijyene de ¢ok dikkat etmeliler.”.

K3 "Eklektik bir mutfak olusturmay: diisiinen igletmelerin, meniilerini ozgiin ve dikkat ¢ekici bir sekilde
tasarlamalar: gerekiyor. Her yemegin hikayesinin ve kullanilan malzemelerin agikg¢a ifade edildigi bir menii
karti, misafirlerin ilgisini ¢ekebilir. Ayrica, sefin mutfagina 6zgii imza tabaklar yaratmasi, restoranin kimligini
belirleyen en dnemli unsurlardan biridir. Misafirlere farkl ve beklenmedik tatlar sunarak merak uyandirmak,
eklektik mutfagin basarisim artirabilir.”.

K4 "Eklektik mutfaga adim atmayr planiayan isletmelerin oncelikle tazeligi ve kaliteyi merkeze almalar
gerekiyor. Standart regetelerin olusturulmasi ve tiim personelin bu standartlara hakim olmasi, kaliteyi
korumanin temel sartidir. Ayrica, ekip secimi sirasinda isine tutku ile bagh, stresli durumlarla basa ¢ikabilen
personel tercih edilmelidir. Hijyen ve sunum konularinda titizlik gostermek de misafir memnuniyeti icin
vazgecilmez bir unsurdur. Bu sekilde, eklektik mutfagin hem 6zgiin hem de siirdiiriilebilir bir sekilde isletilmesi
saglanabilir."”

Goriligme yapilan isletme yoneticilerinin 6zellikle tizerinde durdugu nokta, standartlarin belirlenmesi olmustur.
Uriinlerin standart regetelerinin olusturulmasi ve bu regetelerden sapilmamasi gerektigi, kaliteyi koruma
acisindan onemle vurgulanmustir. Eklektik tirlinlerin kendilerine 6zgii nitelik tasidigi ve bu nedenle menii
kartlarinda mutlaka dikkat ¢ekici bir sekilde sunulmasi gerektigi belirtilmistir. Ayrica, taze uriinler ile
mevsiminde sebzelerin kullanilmasi, katilimcilarin degindigi bir diger dnemli husus olmustur.

Sonuc ve Oneriler

Daha ¢ok 19. Yiizyilda etkilerine rastladigimiz ve bircok farkli alana sirayet eden eklektizm felsefesi
gastronomide de siklikla kullanilmaktadir. Yurtdiginda ¢okga 6rnekleri goriilen eklektik restoranlar tilkemizde
sayica az bir durumdadir.

Farkli mutfak teknikleriyle 6zgiin ve yaratici {irlinler olugmasini saglayan eklektik mutfak yapis1 dolayisiyla
geng, dinamik ve yenilige acik isletmeciler tarafindan tercih edilmektedir. Bu ¢ok kiiltiirlii mutfak sayesinde
daha yaratic1 ve kendilerini daha net ifade edebilecekleri iiriinler yaratabilmektedirler. Uriinleri olustururken
Ozgiir ve 6zgiin olmak eklektik restoranlarin 6nem verdigi noktalardir farkli bir konsept {izerine kurulsalar bile,
buna eklektik mutfagi dahil ederek {iiriin segeneklerini arttirmaktadirlar. Eklektik restoranlarda menii
kalemlerindeki gesitliligin sinirlanmamasi isletmelerin yasam dongiisii olarak adlandirilan, kurulus, bliylime,
olgunlagma ve diisiis asamalarindan son asama olan diisiis asamasina ge¢meden iiriinlerde yenilikler yaparak
tekrar bir yiikselis kaydetmelerini saglar. Bu sayede igletmelerin yagam omiirleri de uzamaktadir.
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Bir diger dikkat ¢eken nokta meniileri yilda en az dort kez degistirmeleridir. Bu yenilik¢i isletmeler mevsimine
gore sebzelerle tiriinler olusturarak ayni zamanda saglikli diriinler de ortaya ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte
meniiler degistiginde personele gerekli egitim verilerek tiriinlerde bir standart belirlemektedirler. Standart
belirleme konusu ¢ok 6nemli olmakla birlikte bunun i¢in 6zel ¢alisma gruplart da diizenlenmektedir. Ciinkii
misafirlerin yogunluk gosterdigi donemlerde de ayni kaliteli tabaklarin ¢ikarilmasini 6ncelemektedirler.

Eklektik restoranlar genel olarak gelir diizeyi yliksek nis bir pazara hitap etmektedir. Bu nedenle yeni lezzetler
tatmak isteyen, bu lezzetler i¢in de yiiksek {icretler 6demeyi kabul etmis bir misafir kitlesine sahiptir. Eklektik
restoranlar hem giderek artan hedef kitlesi hem de isletmelerin yasam dongiisiinii uzatmasi sebebiyle
oniimiizdeki yillarda daha ¢ok yayginlasacaktir. Ozgiin meniiler yaratma imkan1 sunmasi isletmelerin hem
orijinal hem de sira dig1 {riinler olusturabilmelerine imkan saglamaktadir. Eklektizm gastronomide hem
meniide hem de {irlinde inovasyon yaratarak, yenilik¢i bir anlayisla restoranlarin dar bir kaliba girmesinin
oniline gegmektedir ve bu anlamda gastronomiye daha genis bir vizyon ile bakilmasini saglamaktadir. Bu
anlamda gastronomiye olumlu yonde ve gelistiren katkilar sagladigi ve ilerleyen yillarda adim1 daha ¢ok
duyacagimiz diistiniilmektedir. Bu kapsamda calisma bulgulari, literatiirdeki benzer arastirmalarla uyumlu
olup, eklektik mutfagin istanbul'daki restoranlar iizerindeki olumlu etkilerini desteklemektedir Ornegin Erdem
ve Akyiirek (2017) caligmasinda gastronomi sektoriinde yenilik¢i yaklasimlarin  benimsenmesi ve
uygulanmasinin, igletmelerin rekabet avantajini artirmada 6nemli bir faktér oldugundan bahsetmistir.

Eklektik mutfagin gastronomiye etkilerinin Istanbul'daki restoranlar perspektifinden incelendigi bu ¢alisma
sonucunda, ¢esitli 6neriler getirmek miimkiindiir. Meniilerde cesur ve yaratict dokunuslar yaparak miisterilerin
dikkatini ¢ekecek, unutulmaz imza tabaklar olusturulmali ve alisilmisin digina g¢ikilarak eklektik mutfagin
farklilign vurgulanmalidir. Sadece lezzet degil, gorsel estetik de sunan yaratici sunumlar hazirlanmali ve bu
sunumlar, miisterilerin sosyal medya paylasimlariyla restorana ek tanitim saglamalidir. Alisilmig pisirme
yontemlerinin 6tesine gegerek vakumlama, agik ates veya molekiiler gastronomi gibi teknikler birlestirilerek
yenilik¢i ve sofistike tatlar yaratilabilir. Diinya mutfaklarinin bilinmeyen veya az bilinen unsurlart meniiye
dahil edilerek miisterilere sira dis1 deneyimler yasatilmali, 6zglin baharat karigimlar1 veya kiiltiirel yemek
hikayeleri meniiye eklenmelidir. Restoranin atmosferi ve miizik se¢imi, eklektik ruhu destekleyerek mekan
tasariminin yemeklerin hikayesini biitiinlestirecek sekilde 6zgiin ve ¢ekici olmasi saglanmalidir. Konsepti
destekleyen etkinlikler diizenlenerek eklektik mutfak temali yemek atolyeleri, tadim etkinlikleri veya konuk
sef is birlikleriyle markanin giici artirilabilir. Yerel {ireticilerle is birligi yaparak siirdiiriilebilirlik
desteklenmeli ve kaliteli, taze malzemelerle iiretim saglanmalidir. Meniiler diizenli olarak yenilenmeli,
mevsimsel degisimlere uyum saglayarak misafirlere her zaman yenilik¢i tatlar sunulmalidir. Egitim ve
gelisime dnem verilerek mutfak ve servis personeli i¢in diizenli egitim programlar1 olusturulmali, boylece
eklektik mutfagin detaylar1 anlagilmali ve sunumda mitkemmellik yakalanmalidir. Dijital pazarlama etkili bir
sekilde kullanilarak eklektik mutfak konsepti genis kitlelere tanitilmali, gorsel agidan g¢ekici sosyal medya
icerikleri ve interaktif etkinliklerle miisteri baglilig1 artirtlmalidir. Mentideki her yemegin arkasindaki hikaye
misafirlerle paylasilmali, bu sayede yemeklerin degeri artirilarak gastronomik bir deneyim sunulmalidir. Son
olarak, sarap ve yemek eslestirmesi gibi tamamlayic1 detaylara énem verilerek misafirlere biitiinsel bir
deneyim yasatilmasi saglanmalidir.

Aragtirmacilar, eklektik mutfagin yalnizca gastronomik yoniine degil, kiiltiirel ve sosyal etkilerine de
odaklanarak daha bitiinciil bir bakis agisiyla ¢alismalar yiiriitebilirler. Farkli kitalar ve mutfaklardan etkiler
tagiyan restoranlarla saha ¢alismalar1 yaparak eklektik konseptin kiiresel boyutlar1 arastirilabilir ve yeni nesil
gastronomi trendleriyle iliskisi, dzellikle siirdiiriilebilirlik baglaminda incelenebilir. Teorik ve uygulamali
yontemlerin bir arada kullanilmasi, bu alandaki aragtirmalari derinlestirebilirken, sefler, isletmeciler ve
gastronomi uzmanlariyla yapilan miilakatlar 6zgiin hikayeler ve deneyimlere ulasilmasini saglayarak literatiire
katki sunabilir. Elde edilen bulgularin gastronomi egitimi ve sektdrel pratik kilavuzlar olusturmak icin
kullanilmasi, ¢aligmalarin daha uygulanabilir hale gelmesini saglayacaktir. Ayrica eklektik mutfagin tarihsel
kokenleri arastirilarak farkli mutfak teknikleri ve malzeme kullanimina iligkin teorik bir temel olusturulabilir,
tiiketicilerin eklektik mutfak algis1 ve bu tiir restoranlari tercih etme motivasyonlari ise anket ¢alismalariyla
anlagilabilir. Karsilagtirmali analiz yontemleriyle eklektik mutfak uygulamalar1 ile geleneksel mutfak
anlayiglarinin farklar1 ortaya konulabilir ve gastronomi literatiiriine 6zgiin katkilar sunabilmek i¢in az
caligilmis mutfak kiiltiirleri ve bolgelerine odaklanilabilir. Teknolojik yeniliklerin eklektik mutfak tizerindeki
etkileri aragtirilarak modern pisirme yontemlerinin bu konsepte nasil entegre edildigi analiz edilebilir ve
caligmalarin sonuglari ulusal ve uluslararasi konferanslarda sunularak diger aragtirmacilarla is birligi firsatlar
olusturulabilir. Son olarak, farkli sektoérlerden uzmanlarla disiplinler aras1 bir yaklasim benimsenerek eklektik
mutfak konseptinin turizm, ekonomi ve sosyokiiltiirel etkileri genis bir perspektifle ele alinabilir.
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Cahsmanmn Kisitlar

Bu calisma, eklektik mutfagin Istanbul’daki restoranlar iizerindeki etkilerini incelemekle siirlidir ve diger
sehirler veya iilkeler baglaminda farkli sonuglar ortaya gikabilir. Arastirma kapsaminda orneklem olarak
belirlenen restoranlar, Istanbul’daki belirli bolgelerle smirli oldugu igin sonuglar genellenebilirlik agisindan
kisithidir. Calismada kullanilan yontemler ve veriler, belirli bir zaman diliminde toplanmis olup uzun vadeli
degisimleri veya trendleri yansitmayabilir. Ayrica, restoran isletmecileri ve seflerle yapilan goriismeler 6znel
yorumlar igerebilir ve bu durum, aragtirma bulgularinin nesnelligini etkileyebilir.

Calismada kullanilan veriler, restoranlarin eklektik mutfak konsepti ile ilgili mevcut yaklasimlarini yansitsa
da, tiiketici algilar1 ve beklentileri {izerine daha derinlemesine analizler gerektirebilir. Anket ¢alismalar1 ve
miisteri geri bildirimleri gibi dogrudan tiiketici perspektifini ele alan yontemlerin sinirli kullanimu, tiiketici
bakis agisinin eksik kalmasina neden olabilir. Bununla birlikte, calismanin odak noktasi eklektik mutfagin
isletmeler tizerindeki etkileri oldugundan, gastronomi sektoriinde faaliyet gosteren farkli o6lgeklerdeki
isletmelerin karsilastiklari finansal ve operasyonel zorluklar detayli olarak ele alinmamustir.

Teknolojik yeniliklerin eklektik mutfak iizerindeki etkileri incelenmis olsa da, bu teknolojilerin uzun vadede
isletmeler iizerindeki siirdiiriilebilirlik katkilar1 derinlemesine analiz edilmemistir. Ayrica, eklektik mutfagin
kiiltiirel ve tarihi baglamda nasil evrildigi konusunda daha fazla tarihsel veri ve karsilastirmali ¢aligmalar
yapilmasi gerekmektedir. Son olarak, arastirma literatiirdeki benzer ¢alismalarla desteklenmis olsa da, farkli
metodolojilerle daha genis olgekli ve ¢ok boyutlu galigmalar yapilmasi, elde edilen bulgularin kapsamini
artirabilir.
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