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OZET

Turizmde pazarlama politikalarindan biri olan wristik {irin politikas: biitiin isletmelerde snemli bir yer tuttugu gibi
yiyecek icecek endistrisinde de gok Onemli bir yer mtmaktadir. Yiyecek icecek endistrileri de bu kapsamda frtin
gesitlendirmelerine giderek meveut miigterilerine yeni iiriin yelpazesi sunmakta ve aym zamanda da yeni miisteriler kazanma
olanagina sahip olmaktadirlar. Boylece isletmeler tilketicilerin ihtiyag ve beklentilerini yeni iiriinleriyle en iyi sekilde
karsilayabilmektedirler.

Tiiketici ihtiyag ve beklentilerinde yasanan gelisim ve degismelerle diinyada var olan yeni mutfak driinleri arayis
sonucunda turizmeiler yeni mutfak alanlan aramak zorunda kalmuglardir. Son yillarda iiriin geligtirme ya da diger deyisle
konsept degistirmenin yiyecek igecek endiistrilerinde en belirgin uygulamas: fiizyon mutfagi uygulamasi olarak ortaya
¢ikmaktadir.

Fiizyon mutfagi. mutfak Kiiltiirii gérece zayif olan Avrupa iilkelerinin (5zellikle Hollanda, Belgika gibi Beneliiks
iilkeleri) kendilerine bir mutfak kiiltiirii olusturmalart amaciyla meydana gelmistir. Birgok diinya mutfagindan trneklerin ve
yemek pisirme usullerinin degisik soslarla aymi tabakia birlesimiyle, fizyon mutfagi turizm sektdriinde yogunlukla
kullamlmaya baslamugtir. Fiizyonun anlam olarak, birlesmek, birlestirmek, toplamak anlamina gelmesi de yapilan
uygulamalarla paralellik tasidiginin en belirgin gstergesidir.

Yiyecek igecek isletmelerinin modern pazarlama anlayist dahilinde ve giiniimiiz miigteri odakh pazarlama
yaklasimlarina ayak uydurabilmeleri igin driin geligtirme faaliyetlerinde bulunmalan sartr. Bunun igin de bu isletmeler
rakiplerin durumunu géz niinde bulundurularak veni konsept arayislan ve farkhlasma ¢abalaninda bulunmalar: zorunluluk
halini almusur, Turizm isletmelerinin yiyecek-igecek iinitelerinde ya da bagimsiz yiyecek-icecek isletmelerinde ({iriin
geligtirme faaliyetlerinde bulunulmasi isletmeler acisindan bir avantaj olusturabilecektir. Stz konusu avantaj saglama
araglanindan ve giincel olan uygulamalardan birisi olan fiizyon mutfagimn sektérde daha yogun kullamlmast faydal
olacakur.

Anahtar Kelimeler: iiriin gelistirme ve ¢esitlendirme, yeni {iriin, menii planlamast, fiizyon mutfag

ABSTRACT

Politics of touristic product being one of the marketing policies in tourism has an important place not only in all
businesses but in food-drink industry. In this way. food-drink industries present give their customer existing with lots of new
product by increasing the variety of products, at the same time. have possibility of getting new customers too. Thus
businesses can meet neccessities and expectations of the customers with their new products in a best way.

By the developments and alterations occuring in necessities and expectations of the customers, employees of
tourism had to look for new kitchen fields as a result of searching for new kitchen products existing in the world. The most
salient application of product development, as the other saying changing concept in food-drink industries come out as
application of fusion kitchen.

Fusion kitchen have occured so that European Countries (especially Beneliix countries like the Netherlands,
Belgium) whose kitchen being poor can form for themselves a kitchen culture. By the combination of samples from the world
kitchens and cooking methods with different sauces in same plate. Fusion kitchen began to be used in tourism (sector)
intensely. That fusion means to combine to merge to gather shows clearly its parallelism with applications.

Finally, it is obligatory that businesses go into action of product development in comprehension of modern
marketing so that they can keep up with marketing approaches focusing on customer of today. So by being kept in view
situation of rivals, their searchings for new concept and that they struggle for differentiating came to state of obligation.
Being gone into action of product development in food-drink businesses can provide an advantage from the point of view of
the businesses. Being used of fusion Kitchen in the sector intensely one of the means of providind advantage in question and
current applications will be useful,

Keywords: Product development and differentiate, new product, planning menu. fusion kitchen.
1. GIRIS

Giiniimiiz endistrileri icinde onemli bir yeri bulunan yiyecek icecek endiistrisinin Onemine
gecmeden Once bu endiistriyi olusturan yiyecek igecek isletmelerinin tamm ve ozelliklerinin
aciklanmasi gerekmektedir. Buna gore yiyecek icecek isletmeleri, yapisi, teknik donatim, konforu ve
bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi maddesel, sosyal degeri
ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlan ile kisilerin beslenme ihtiya¢larini kargilamayi
meslek kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmug isletmelerdir(Kogak, 1999). S6z konusu
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isletmeler, miinferit isletmeler disinda kisilerin bir arada, toplu olarak bulundugu ve yeme icme
ihtiyaclarini karsiladiklan: yerler olarak, hastaneler, her dereceden egitim kurumlari, sinai ve iktisadi
kuruluslar, huzur evleri, ceza ve i1slah evleri, silahli kuvvetler, otel ve restoranlar olarak sayilabilir.
Ashlinda yiyecek-icecek hizmet isletmeleri, agirlama endiistrisinin bir alt dalim olusturduguna gore;
seyahat, turizm, konaklama, eglence, dinlenme ve hediyelik esya isletmelerinin her birini biitiinleyici
bir ozellik tasidig goriilmektedir(Tiirksoy,2002). Ayrica gittikce degiserek artan yogun rekabet
kosullar: ise isletmelerin varliklarm stirdiirebilmeleri, rasyonel bir sekilde isletilmeleri durumunu
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durum ise, isletmelerin satislarini artirici 6nlem ve politikalarina ek olarak
ozellikle yiyecek-igecek maliyetlerini kontrol altina alinmasi yani satilan birim maliyetini en az
diizeye indirilmesiyle miimkiin olmaktadir. Boylece, isletmelerin yukarida belirtildigi gibi varliklarini
stirdiirebilmeleri icin yiyecek icecek maliyetlerini ¢ok iyi hesaplamalan ve kontrol mekanizmasina
Onem vermeleri gerekliligi ortaya ¢tkmaktadir(Aras,1993). Bu asamada yiyecek icecek isletmeleri
acisindan yiyecek-icecek kontrolii kavrami da Snem kazanmaktadir. Genel olarak yiyecek-igecek
kontrolii; otel, restoran. hastane veya her hangi bir endiistriyel kurumdaki yeme-i¢me faaliyetlerinin
maliyet ve gelirlerini diizenleyip kontrol eden cabalann biitiinii olarak tanimlanmaktadir
(Tiirksoy,1998). Ozellikle yiyecek-icecek maliyetlerinin biiyiik rakamlara ulasmasi (toplam
maliyetlerin %25-%451), gelirler acisindan da isletmenin toplam kazanglarinin yarisina yakininin
yiyecek-icecek satislarindan saglanmas, yiyecek-icecek kontroliiniin énemini arttirmaktadir. Bununla
birlikte yiyecek-igecek kontroliinde siirekli takip edilen bir siireg mevcut olmakta ve bu ise bir zincirin
halkalar1 gibi bir biitiin olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu halkalarin birisinde meydana
gelebilecek olan kagak veya israf ise yiyecek igecek isletmeleri agisindan kontroliin etkinligini
azaltacaktir(Y1lmaz,2005, Dogdubay ve Giritlioglu, 2006).

Hizmet yaklasimn dahilinde, yiyecek icecek endiistrisinin ise insanlarin kendi konutlarinin
bulundugu yer disinda degisik nedenlerle yaptiklart seyahatlerde ve gegici konaklamalarda yeme-i¢me
ihtiyaclarinin karsilanmasi amacityla mal ve hizmet iireten ticari nitelikte isletmelerden olustugu
soylenebilir(Kogak.1999). Diger bir deyisle: bir endiistri olarak yiyecek-icecek hizmetleri otel
restoranlarindan ziyafet salonlarina, barlardan kantinlere kadar evden uzakta yiyecek-igecek hizmeti
saglayan ve farkli béliimlerden olusan heterojen bir gruptur. Bu isletmelerin olusturdugu endiistriye de
Yiyecek-Igecek Endiistrisi denilmektedir(Aktas ve Ozdemir,2005),

Yiyecek-igecek hizmetleri endiistrisinin en énemlj Ozelliklerinden birisi de bu sektoriin isgiicii
yogunluguna sahip bulunmasidir(Tiirksoy, 1998). Yiyecek igecek isletmeleri, yemek iireten birer
fabrika ya da igyeri olarak diisiiniilmeli ve sundugu hizmetleriyle kisilerin zevk ve tercihlerine hitap
edebilmelidir. Bu da isletmenin: (Tiirksoy, 1998)

® [sgiiciinden en ¢ok tasarrufu saglayacak ve hizmeti en rasyonel kilacak teknik imkénlara

sahip,

. ® Yeni ve modern bir goriiniim tasiyan,
‘ ® Estetik bir atmosfere ve konfora sahip olmasini gerektirir.
! Yiyecek icecek endiistrisinin temelini olusturan bu isletmelerin hepsinde yiyecek ve igecek
| hizmetlerinin 6neminin ise ii¢ noktada toplandi@ gériilmektedir. Bunlar(Aktas,2001);
L * Yiyecek ve igecek hizmeti her seyden dnce vermis olduklar hizmetten yararlanacak olan
< A misafirler (miisteriler) yoniinden énemlidir. Ciinkii, modern ¢agda insanlarin hayat standard, gorgii ve
| |l bilgileri arttikga, yasam bigimleri de degismektedir. insanlar her ne sekilde ve nerede olursa olsun
1 yiyecek ve iecek hizmetlerinin kaliteli olmasini istemektedirler.

® Diger yandan, sosyal ve siyasi pek ¢ok konular yemek masalarinda konusulup karara
baglandi@ icin yiyecek ve icecek hizmetlerinin kalitesi masadakileri rahatlatmakta ve onlarin olaylara
lyimser bir gozle bakmalarina yardimer olmaktadir. Bu durum sadece, yiyecek ve igecegin kaliteli,
lezzetli olmasinin yaminda servisin de iyi olmasini gerekli kilmaktadir. Boylece yiyecek ve icecek
hizmetinin kalitesi miigteriyi (misafiri) memnun edecek, onlarin sosyal iliskilerini ve bazen aile
iliskilerini de olumlu y&nde etkileyecektir.

* Yiyecek igecek hizmeti isletme ve kurum yéniinden de onemlidir. Ekonomik agidan iyi
gelir saglamak durumunda olan isletmenin hizmetten memnun ve mutlu olan miisterilerini isletmeye
baglar ve satislarin artmasina yardimer olur, Konuya bu agidan bakildiginda agirlama hizmet
isletmelerinde yiyecek ve icecek béliimiiniin 6nemi yiyecek ve icecek satislarinin toplam gelire olan
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katkistyla dlgiilebilir. Bu nedenle, yiyecek ve icecek boliimii iyi bir organizasyonla ve iyi egitim
gormiis yetenekli yoneticilerle amaglarina ulagabilirler ve problemli bir boliim olmaktan ¢ikarirlar.
Baska bir agidan bakildiginda ise yiyecek icecek endistrisindeki isletmeler turizm sektoriindeki
diger isletmelerde de oldugu gibi hizmet iiretiyor olmanin zorluklan ile karsilagmaktadir. Bu ve bunun
gibi nedenlerden dolay1 yiyecek icecek endiistrisindeki isletmeler agisindan isletme yonetiminin
fonksiyonlar arasindan 6zellikle iiretim ve pazarlama fonksiyonlan 6n plana ¢ikmaktadir.

2. YIYECEK iCECEK ENDUSTRISINDE PAZARLAMA VE PAZARLAMA
STRATEJILERI KAVRAMLARININ ONEMI

Giiniimiizde igletmelerin yonetiminde karsilagilan en karmasik fonksiyonlardan birisi pazarlama
kavramidir. Ciinkii her endiistrideki isletmelerin yoneticileri pazarlamay: farkl sekilde kabul etmekte
ve tanimlamaktadir. Bununla birlikte en temel tammuyla pazarlama, mal ve hizmetin {ireticiden
titketiciye veya kullaniciya akisim diizenleyen isletme faaliyetleri olarak adlandinlabilir(Tokol, 1998).
Pazarlamamn taniminin yapiimasiyla birlikte bu noktada Snemli olan unsurlardan birisini ise yiyecek
icecek isletmelerinin de iginde bulundugu turizm pazarlamast kavramu olusturmaktadir. Turizm
pazarlamasi ise, “Turistik mal ve hizmetlerin dogrudan veya turizm aracilari yardimiyla yerel,
bolgesel, ulusal ve uluslararas: planda, iireticiden son titketici olan turiste akis1 ve yeni turistik tiiketim
ihtiyaglanmin  ve arzulanmin  yaratilmasi ile ilgili sistemli faaliyetlerin timi” seklinde
tanimlanmaktadir(Hacioglu, 2000). Turizm sektoriinde pazarlama faaliyetlerini gergeklestirmek diger
sektorlere nazaran daha giictiir. S6z konusu giicliiklerin ortaya ¢ikmasina neden olan unsurlar su
sekilde siralanabilir (Oral, 2005):

e Turizm faaliyetlerinin sezonluk dzellik tagimasi

e Turizm sektoriinde talebin belirsiz bir dzellik tagimasi

o Turistik iiriiniin kendine has karakteristik ozellikler tagimasi

e Uretilen hizmetlerin soyut &zellik tagimasi

e Turizm sektoriinde iiretimin ve tiiketimin birbirinden ayrilamaz olmasi

e Turizm sektoriinde iiretilen hizmetlerde standardizasyon saglamanin gii¢ olmast

e Turistik iiriiniin kolay bozulabilir dzellik tagimas:

o Tiiketicinin turistik iiriine belirli ve sinirli bir siire icin sahip olabilmesi.

Yukaridaki gibi unsurlara ragmen turizm sektoriindeki isletmelerin pazarlama faaliyetleri yogun
ve kapsamli bir sekilde yiiriitmeleri gerekmektedir. Bununla birlikte turizm sektoriindeki isletmeler
pazarlama faaliyetlerini yiiriitiirlerken asagndaki amagclara ulagmayi hedeflemektedirler(Hacioglu,
2000):

e Ekonomik amaglar: Isletmelerin esas amaglar uzun vadede karlihk oranimi arttirmaktir.
Bu amaca ulasmak i¢in de;

- Yeni hedef gruplan belirleme

- Satis giiciini iyilestirme

- Uriinleri ve dagitimi rasyonellestirme
Uriinlerin pazara uyumunu saglama

- Rakiplerle pazarda miicadele, gibi hususlar ekonomik amaglar olarak siralanabilir.

e Bencil amaglar: Bir iilke i¢in her seyden Once ulusal, bolgesel veya yoresel turizm
imajimin prestiji ve iyilestirilmesi onemlidir. fsletmeler her zaman bagimsiz kalmay: ve pazardan tek
basina en biiyiik pay! almak istemektedirler. isletmeler her zaman kendilerine uygun miisteri bulmay1
hedeflerler.

e Sosyal amaglar: Buradaki amag, toplumun tiim gruplarina uygun iiriinler gelistirerek,
tatillerin demokratiklesmesini saglamaktir. Ayrica, gevrenin korunmas, yoresel el sanatlarinin
gelistirilmesi, sosyal gevre ile biitiinlesmek, ¢alisanlann refalim  arttirmak, bolgenin sosyal
kalkinmasina katkida bulunmak baslica sosyal hedefler arasinda sayilabilir.

Bununla birlikte bir yiyecek igecek endiistrisindeki pazarlama amaglari ise su sekilde
siralanabilir(Rizaoglu, 1991):

* Yiyecek icecek pazarlarini siirekli ve verimli bir sekilde arastinlip gelistirilmesi

e Yiyecek iceceklerin kar saglayacak bir sekilde pazarlanmasi
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* Yiyecek iceceklerin miisterilerin istek ve ihtiyaclan ile endiistrinin degisen kosullarina

* gére gbzden gegirilip iiretilmesi E ) B My
“® Yiyecek igecek isletmelerinde prestij ve satislarin artirilarak uzun dénemde biiyiimenin

saglanmasi ) = . g .
® Yiyecek igecek isletmelerinde iiretilen iiriinlerin kalitesinin yiikseltilerek satislarin

artirilmasi

® Artan Rekabet: Bu isletmelerin belirli pazara yonelmelerinin (kutuplasma) en biiyiik
nedeni sektor genelinde yasanilan yogun rekabet olup, bazi sektérel arz talebin iizerine
dahi ¢ikmaktadir. Rekabetin daha da yogunlasmasinin beklendigi piyasada, isletmeler
miisterilerine yakin olmak ve onlarn istek ve gereksinimlerini daha iyl karsilamak
durumundadir.

® Hizmet Kalitesinin On Plana Cikmasi: Aymi sektérde bulunan isletmelerin benzer
meniileri birbirlerine yakin fiyattan sunmalari rekabetin bir sonucudur. Bu noktada hizmet
kalitesinin diizeyi isletmenin sauglarini dogrudan etkiler.

® Hizmete Verilen Deger: Giderek bilinglenen ve egitim diizeyi yiikselen miisteriler,
satun aldiklan hizmete maksimum ozen ve dikkat gostermekte, verdikleri paranin
karsilhigim en iyi bicimde almak istemektedirler,

® Teknoloji: Sektorii Snemli Olgiide etkileyen diger bir faktor, teknolojide yasanan
gelismelerdir. Son dénemde sektér: otomasyon ve bilgisayarli kontrol sistemleriyle
Onemli dlgiide gelismis, siparis vermeden satin almaya, menii analizlerinden stok

kontroliine, gelir kontroliinden icecek dagitimina kadar bir cok alanda bilgisayar kontrollii

®* Yonetimin Yeniden Yapilanmasi: Sektordeki ara kademe yoneticilerinin sayica
azaltilmasi, ¢alisanlarin gorev ve sorumluluklarim artrmustir. Bu yiizden sektére yeni
girecek kisilere daha fazla nitelik aranmaya baslanmus ve departmanlar aras iletisim
yogunlasmistir.

® Sanitasyon: Yiyecek kaynakli hastaliklar konusunda kamuoyunun artan duyarhhg,
sanitasyonun daha ¢ok Snemsenmesine neden olmustur. Gida zehirlenmesi. bugiin
igletmelerin en cok ¢ekindikleri konulardan bir tanesidir. Bu sorunlan ¢ézmek icin
gelismis iilkelerde bircok kurulus hizmet vermektedir.

® Globallesme: Ulkeler arasi ekonomik sinirlarin kalkmasiyla birlikte, sermayenin bir
tilkeden digerine kolayca gegebilmesi, sirketlerin kolayca ek degistirebilmesine olanak
vermektedir.

gecerlidir. Bunlar; iiriin (product), tutundurma (promotion), fiyat (price) ve dagitim (place)dir. Uriin,
dokunulur ve dokunulmaz niteliklerin olusturdugu bir biitiindiir. Dar anlamda mal ise, bir dizi fiziksel
ve kimyasal §zelligin kolayhkla goriilebilecek bicimde bir araya toplanip, birlestirildigi bir madde
diye tanimlandinilmaktadir. Fiyat, isletmenin iiriinii icin belirledigi degerdir. Dagitim, bir mal ve/veya
hizmetin iiretildigi yerden tiketildigi yere gotiirmek icin gerekli tiim ¢abalardan olugmaktadir, Dagitim
kanali, bir mal ve/veya hizmetin iireticiden titketiciye hareketinde izledigi yol olarak tanimlanir.
Tutundurma ise; bir isletmenin mal ya da hizmetinin satigin kolaylastirmak amaciyla iiretici ya da
pazarlamaci igletmenin denetimi altinda ytiriitiilen, miisteriyi ikna etme amacina yonelik; bilingli,
programlanmis ve esgiidiimlii faaliyetlerden olusan bir iletisim siirecidir (Stkmen, 2006).
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Buna gore yiyecek-icecek pazarlamasimin birgok bileseni olan karmagik bir konu oldugu
séylenebiﬁr. Tiim bunlann yaninda kolay bozulabilir olmalan, dayanma siirelerinin kisa olmasi,
standardizasyondaki ve kalite kontroldeki giicliikler, servis personelinin etkinligi gibi ozellikler
yiyecek-igecek hizmetlerinin pazarlamasini  diger mal ve hizmetlerin pazarlamasindan farkli
kilmaktadir (Kocak. 2006).

Giiniimiiz miigterilerinin istek ve beklentileri gegmise nazaran daha yiiksek oranda olmaktadir.
Bununla birlikte isletmelerin miisterilerine sunmus olduklan mal ve hizmet segenekleri de gegmise
gére daha fazladir. Bunun bir sonucu olarak miisteriyi memnun etme kavrami, miisterinin bekledigi
kaliteyi olaganiistii bir hizmet anlayisiyla miisteriye sunmak ve miisterinin de bu hizmetlerden
memnun olmasim saglamaya ¢alismaktan ge¢mektedir (Kogbek, 2005). Yine bununla birlikte eski
ekonomi diisiincesi, iiretim sektriinii 6lcek ekonomisine ulasma yoniinde yonetme diisiincesi iizerine
kuruludur. Yeni ekonomi ise bilgi sektoriiniin yonetimini ele alir. Bilgi ve bilginin kullanilmasiyla
bicimlenen yeni ekonomik ortamda igletme ve pazarlama stratejilerinde de degisiklikler
olmustur(Zengin ve Demirel, 2006). Buna gore; yiyecek-icecek hizmetlerinin pazarlama
calismalarinin bagariya ulagabilmesi iyi bir pazarlama plamnin hazirlanmasina baghdur. Iyi bir strateji
planlamas, igletmenin karli bir organizasyona déniistiirilmesinde iyi bir yonetim veya kontrolden
daha onemli olabilir. Bu gercekten dogru. basit ve anlastlabilir bir kuraldir. Bunun anlamu, iyi bir
yonetime veya kontrole ihtiya¢c olmayacag: degil. ¢ok fazla uygulama alami olmayan strateji
planlamasiin daha 6nemli olabilecegidir (Kogak, 2006).

Sonu¢ olarak, hizh gelisen ve siirekli degisen endiistrilerde oldugu gibi yiyecek igecek
endiistrisinde de pazar kosullari ve rekabet baskisi siirekli artmaktadir. S6z konusu sektdrdeki
isletmelerin sunduklart mal ya da hizmetlerde farklilastirmaya gitmeleri, hatta yeni ve o ana dek
miisterilerinin de ihtiyag hissetmedigi mal ve hizmetleri iiretmeleri kagimlmaz bir zorunluluk olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Bu durumda yiyecek icecek endiistrisinde yeni iirlin kavraminin 6nemi de ortaya
cikarmaktadir. Yiyecek icecek endiistride mevcut olmayan ve endiistrideki bir isletme tarafindan
pazara yeni sunulan bir firiin yeni iiriin olarak tanimlanabilir. Bir yeni iiriin ii¢ farkli sekilde ortaya
¢ikmaktadir (Durukan, 2003):

e Yiyecek icecek endiistride heniiz harekete gecmemis talebi harekete gegirebilmek
amaciyla iiretilen ve benzeri bulunmayan iiriinlerin olusturdugu gergek anlamda yeni tiriin.
e Yiyecek icecek endiistrideki isletmelerin iginde bulunduklan pazarn tiiketicisi
tarafindan bilinmeyen ancak diger endiistrilerdeki pazar tiiketicilerinin bilmis olduklan
iiriinlerin olusturdugu pazar icin yeni {iriin.

e Yiyecek icecek endiistrideki isletmelerin iginde bulunduklan pazardaki rakipler
tarafindan iiretilip satilan mallarin isletme tarafindan da iirin karmasina eklenerek pazara
sunulmasiyla ortaya ¢ikan isletme igin yeni {iriin.

Yiyecek icecek endiistrisindeki isletmeler kendi kosullarina ve i¢inde bulunduklari pazarin
yapisina gore yukanda sayilan iic farkh yeni iiriin seklinden bir ya da birkagini gelistirebilirler.
Béylece s6z konusu isletmeler i¢inde bulunduklar pazarda daha kalici ve istenilen kar miktarini elde
eden birer isletme haline gelebileceklerdir.

3. YIYECEK iCECEK ENDUSTRISINDE BiR TURISTiK URUN CESITLENDIRME
i VE GELISTIRME CALISMASI OLARAK FUZYON MUTFAK UYGULAMASININ
| KULLANILABILIRLIGI

Yiyecek-igecek endiistrisinin, her gegen giin biiyiimesi ve bu sektordeki karhhigin diger
sektorlere nazaran yiiksek olmasi, bu alana yatinm yapan kisilerin artmasina ve sektordeki rekabet
kosullarinin da giderek agirlasmasina neden olmustur
(http://www.sbe.deu.edu.tr/Yavinlar/dergi/dergi05/goksu.htm, 2007). Bunun bir sonucu olarak da bu
sektorde hizmet veren isletmelerin sunmus olduklar iiriinlerde yeni {irtinler gelistirebilmeleri amaciyla
iiriin cesitlendirme ve gelistirme gibi durumlara gitmeleri zorunlu bir hal almustir. Yiyecek igecek
endiistrisindeki isletmeler agisindan pazarlama faaliyetlerindeki Snemli noktalardan birisi ise iriin
¢esitlendirmesidir. Bir yiyecek icecek iiriiniinii diger iirlinlerden ayian ve miisterilerde ahskanlik
yaratan Ozellikleri tasiyan iiriinler gesitlendirilmis iiriin olarak adlandirilabilir. Buna gore liriin
cesitlendirilmesinin sonucunda bir yiyecek igecek iiriiniinde asagidaki Ozelliklerin bulunmasi
amagclanmaktadir (Ozgen, 2000);
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® Hizmet kalitesinin tistiinliigii
* Servisin zamaninda olmas:

* isletmenin bulundugu yerin pazar agisindan Snemj

Isletmenin isminin ve sahip oldugu imajin pazarlama faaliyetlerine etkisi.

Buna gére, yiyecek icecek isletmeleri agisindan iiriin cesitlendirme ve gelistirmenin olduk¢a
Onemli bir pazarlama stratejisi oldugu séylenebilir, Clinkii iiriin cesitlendirme ve gelistirme ile yiyecek
icecek isletmeleri hem Pazardaki rakipleri karsisinda avantajli bir konuma gelecekler hem de siirekl;
ve sadik miisteriler kazanabileceklerdir. Béylece kazandiklar her surekli ve sadik miister; sayesinde
isletmenin reklam giderleri azalacak ve urettikleri iiriinlerin fiyatlarim1  arttirma firsat: da
bulunabileceklerdir. Yiyecek icecek endiistrisindeki isletmelerde iiriin cesitlendirme ve gelistirme
meniilerde yapilabilir. Giiniimiizde yiyecek icecek endiistrisini olusturan yiyecek-icecek isletme ve
tniteleri ise hitap ettikleri misteri gruplarina gére farkls menii secenekleri sunmaktadir, Kullanilan
meniilerin secimlik olup olmamas: bir tarafa birakildiginda, siirekli bir degisim igerisinde bulunan
yeme igme aligkanliklar ise meniilerin siirekli olarak yeniden diizenlenmesi ve diizenlenen meniilerde
de fiizyon mutfagin 6n plana ¢tkariimas; gerektigini 6n plana ¢ikarmistir (Béliikoglu ve Tiirksoy,
2001).

Yiyecek icecek isletmeleri acisindan Snemli bir konu olan menii ise Latince “minutus”
sOzciigiinden tiiremis ve bu sézciik “kiigiik, az” anlamina gelmektedir. Menii kelimesi Fransa’da bir
6giinde sunulan viyeceklerin ayrinuli listesi veya sunulan yiyecekler anlamindada kullanilmistir
(Aktas ve Ozdemir, 2005, Aktas, 2001). Giiniimiizde viyecek icecek isletmeleri acisindan menii ise
servisi yapilacak yiyecek ve igeceklerin belirli bir diizen icerisinde siralanmas; seklinde tanimlandig
goriilmektedir(Yilmaz, 2004). Yiyecek icecek isletmeleri acisindan baska bir tanima gore menii ise
satisa hazir ve satilabilecek yiyeceklerin belli bir Siraya gbére birbirleriyle uyumlu bir sekilde
gosterildigi listeler seklinde tammlanmaktadir (Kogak, 1999).

Bir yiyecek Icecek isletmesi agisindan mend, sadece, basit bir yemek listesi olmamakla
birlikte bir miiessesenin satisla ilgili arag ve geregleri konumunda bulunmaktadir. Bu nedenle yiyecek
icecek isletme ve tinitelerinde misafirlere sunulan meniiler sekilleriyle, renkleriyle, resimleriyle ve

Yiyecek icecek isletme ve tnitelerine gelen miisterilerin cesitli kiiltiire] ve sosyal gruplardan
meydana gelmesi, onlann viyecek tercihlerinin degisik olmasin; saglamaktadir. Bu durum ise
miisterilere sunulacak meniilerin uygun yiyeceklerden secilip, kiigiik miktarlarda stirekli seri pisirme

miigterilerin beklentilerini de gergeklestirecek sekilde tamimlanmali ve isletme yoneticileri tarafindan
iyi bir sekilde organize edilmelidir (Kogak, 1999).

Menii planlama sayesinde meniide yer alan yiyecekleri hazirlamak i¢in yapilan planlama
¢alismalanyla yiyecek tiretimindeki verim yiikselmekte ve organizasyon kolaylasip karlilik
artmaktadir. Ayni zamanda menii planlama ile sunulacak kalite belirlenerek kullanilacak malzemenin
se¢imine de yardimc: olunmaktadir (Tiirksoy, 2002). Yiyecek icecek isletme ve iiniteleri acisindan iyi
bir menii planlamas; ise yiyecek ilk madde ve malzeme kullanim maliyetlerinin azaltimina da olanak
vermektedir. Yiyecek igecek isletme ve tinitelerindeki yiyecek tretiminde fire, artik, kusurly ve bozuk
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bu olumsuzluklarin ortaya ¢ikmasi ise; gerekli onlemlerin zamaninda alinmamasi, standartlarm ve
reetelerin bagansizca uygulanmas: veya tecriibesizlik gibi nedenlerle ortaya ¢ikmaktadir, Yiyecek
icecek igletme ve iiniteleri agisindan ©nemli olan konu ise bu olumsuz sonuglarin iiretimin hangi
asamasinda ve hangi nedenle ortaya ¢iknginin saghkh bir sekilde belirlenmesidir (Taskin, 1997). Bu
nedenle menii planlama isiyle sorumlu kisilerin yiyeceklerin bulunabilirligi ve maliyeti, degisik
pisirme ve servis metotlar ile yiyecekler hakkinda genis bilgilere sahip olmas: gerekmektedir (Aktas,
1985).

Yine bununla birlikte yiyecek icecek isletme ve iiniteleri agisindan menii planlamas: yapilirken
miisterilere uygulanan servis tipide menii planlamasim etki eden bagka bir faktordiir. Clinkii hizh veya
liiks servisin so6z konusu oldugu iki ayn isletmede menii icerigindeki yemek cesitleri de birbirinden
farkl: olmakta ve bu da menii planlamasina dogrudan etki etmektedir (Taskin, 1997).

Bir yiyecek igecek isletmesi acisindan menii planlamasi yapilirken 6nemli olan noktalarin
basinda ise iiriin gelistirme stratejisi olarak Fiizyon Mutfagin kullammasina rastlanabilir. Fiizyon
mutfak ise yiyecek igecek isletmesi agisindan yeni bir iiriin gelistirme stratejisi olarak son yillarda
yavas yavas popiilaritesini eline gecirmeye baslamis bir tiir mutfak tiiriidiir. Bununla birlikte bu
mutfagin temelini olusturan Fiizyon kelimesinin kavram olarak incelenmesi gerekmektedir. En temel
tanimuyla Fiizyon ise birlesme, karisim ve bir araya seklinde
tanimlanmaktadir(http://www.patronlardunyasi.com/news_detail.php?id=7935). Fiizyon kelimesinin
taniminin aciklanmasiyla birlikte bu sekilde mutfag: olusturan Fiizyon mutfaginin taniminin yapiimasi
gerekmektedir. En temel tanimiyla Fiizyon Mutfak ise “iilke veya bolgelerdeki degisik mutfaklardan
farkli malzemeleri, degisik tekniklerin ve farkli yorelere 6zgii baharatlann kanistirilarak bir arada
gerceklestirilerek uygulanan pisirme tiiriine denilmektedir.
(http://www.thefreedictionary.com/fusion+cooking, 29.09.2007). Baska bir tamma gore Fiizyon
mutfak ise degisik yorelerin yemek pisirme teknik ve malzemelerinin belirli bir sekilde aymi tabakta
kansarak birlesme esasina dayanan &zgiin, yaratict ve yenilikgi bir mutfak tirii geklinde
tammlanmaktadir(http:/www.hurriyet.com.tr/cuma/3809495_p.asp). Yine diger bir tamima gore
Fiizyon Mutfak ise bazi yemek tiirlerinin kanstinlarak, farkli tatlann bir araya getirilmesiyle
olusturulan ve bu kanigimuin sonucunda tamamen farkli bir gesit yemegin elde edilmesiyle olusan
mutfak tiirii seklinde tanimlanmaktadir(http://webarsiv.hurriyet.com.tr/2005/06/12/656994.asp).

Yiyecek icecek isletmeleri acisindan son derece degisik bir yapiya sahip olan Fiizyon mutfagin
tarihine bakildiginda ise bu mutfagin son derece yeni bir mutfakmis gibi goriilmesine ragmen aslinda
gecmiste bu mutfagin gogu zaman kullanildigina rastlamlmaktadir. Yinede giiniimiiziin ¢agdas Fiizyon
mutfag diye adlandirdigimiz bu yemek iiretim tarz: ilk olarak 1980’li yillarda Bati teknikleri ile Uzak
Dogu teknik ve malzemelerin birlestirilmesiyle ortaya cikmustir. Gegen yiizyilin son ¢eyreginde ortaya
¢ikan ve tiim diinyaya farkli yiyecek tiirlerinin kanstinlarak iiretimin gerceklestirildigi seklinde
yayilan ¢agdas fiizyon mutfag: gelenegdin yenilikle bulustugu melez bir sofrayr 6neren ¢ok kiiltiirlii bir
mutfak akimudir (http://cumaertesi.zaman.com.tr/?bl=13&hn=3226). Bununla birlikte bu mutfaga
bugiinkii ismini veren ilk kiginin ise Miami'li inli mutfak sefi Norman Van Aiken’in oldugu
goriilmektedir. Fiizyon mutfaginin tarihsel olarak geligimine bakildiginda ise ilk yillarda bu mutfagin
Asya Fiizyonu olarak amlmasina ragmen daha sonraki yillarda iilke mutfaklanmn da zenginligine
bakilarak Say1s1Z tarzda ve miktarda Flzyon Mutfaklarinin olustugu
soylenebilmektedir(http://webarsiv.hurriyet.com.tr/2005/06/12/656994.asp).

Bir iilke mutfag acisindan hi¢ aliskin olunmadik tat ve lezzetler fiizyon mutfak sayesinde bir
araya gelerek bir yiyecek icecek isletmesi agisindan yeni bir iirliniin ortaya ¢ikmasi sdz konusu
olmaktadir. Fiizyon mutfagina ornek verilecek olunursa Hindistan'da tam bugday unu ve suyla
yapilan, igine patates ve zencefil toz kisni§ ve zencefil konmasina aligilan bir yemek olan parat(sebzeli
bazlama), Fiizyon mutfag sayesinde Misir unu ve suyla tipki bir Meksika usulii totilla gibi yogurulup
icine kurutulmus domatesli perto ve kekik nane gibi aromatik yesiller konarak bambaska bir yemek
olarak misafirlerin 6niine gikartilabilir (http:/cumaertesi.zaman.com.tr/?bl=13&hn=3226). Diinyann
cesitli mutfaklarinda Fiizyon mutfak uygulamalarina rastlanildign gibi Tiirk mutfaginda da Fiizyon
mutfagina rastlanabilinmektedir. Tiirk mutfagimin en temel et yemeklerinden olan tavuk sotenin i¢ine
kéri baharati atildiginda Tiirk ve Hint mutfaginin karigimu degisik bir Fiizyon Mutfagina 6zel yemegin
olustugu goriilebilmektedir ya da Tiirk yemeginde gok onemli bir yeri olan pathcan ile Fransiz
Mutfagimin Peynirli Suflesini birlesirilerek Pathcan Begendili Sufle Tirk ve Fransiz mutfaindan
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alinan ve Fiizyon mutfagina verilebilecek orneklerden bir digeri olarak ortaya cikabilmektedir
(http://www.hurriyet.com.trfcumaj3809495_p.asp).

Goriildiigii iizere cesitli diinya mutfaklarinin 6zel yemekleri birbirleriyle kanistirilarak farkly bir
mutfak olan Fiizyon Mutfagin ortaya cikmasi siz konusu olmaktadir, Fiizyon mutfak ise bir yiyecek
icecek isletmesi agisindan gerek rekabette bir adim One gecebilmek icin, gerekse farkl bir iiriin olarak
misterilere sunulabilmes;j icin 6nemli olan ve yiyecek icecek isletmelerinin Pazarlama stratejisi olarak
yeni iiriin gelistirmesinj saglayabilecek mutfaklardan birisidir. Giiniimiiz yiyecek icecek isletmeleri
miisterilere sundugu tirlinlerini farkhlastirarak rekabette &ne gecebilmek icin Fiizyon Mutfag
uygulamalarini menii planlamasina dahi] etmesinin avantajh bir Pazarlama stratejisi olabilmektedir.

Fiizyon mutfag uygulayan bir yiyecek igecek isletmesinin pazarlama stratejisi olarak fiizyon
mutfak dahilindeki yemeklerin menij planlamada uygulayarak sunmus olduklan pazarlama
stratejilerinde de avantaj elde edebilirler. Clinkii yiyecek icecek endiistrisindek; isletmeler,
miisterilerine degisik cesitte, degisik mevsime ait ve degisik servislerle sunulacak yiyecek icecekleri

kulaga reklam sayesinde ulasabileceklerdir.

Giiniimiiz yiyecek icecek isletmelerine bakildiginda genellikle sunulan yemek ve hizmetlerde
tek diizelik ve hep ayni yiyecek ve icecek maddelerinin sunuldugu gériilmektedir. Bir yiyecek icecek
isletmesinin pazarlama stratejisi olarak Fiizyon yemeklerini miisterilere sunmasi o yiyecek icecek
isletmesi agisindan hem yeni bir {iriiniin ortaya koymasini saglar hem de pazarlama stratejisinde diger
rakiplerine gére daha avantajli duruma gecmesini saglamaktadir,

Yine yiyecek icecek endiistrisindeki isletmeler etkin bir pazarlama stratejilerini uygulayip bunu

da basarabilmeleri i¢in fiizyon mutfak uygulamalarimi  menij planlan yapilirken g6z Oniinde

mutfag: bu yiizden ¢ok Onemli bir yere sahip oldugu acikca goriilmekte ve by sektdrde bulunan
yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinin de Fiizyon mutfagina ait yemekleri bulundurmalan son
derece bir 6nemli durum olarak goriilmektedir.

4. SONUC

iceceklerdeki yenilik ve degisiklik menii de saglanmis olacaktr,

Fiizyon mutfak uygulamasi yeni bir uygulama olarak gériilse de farkinda olmadan yiyecek
icecek endiistrisindeki baz isletmelerin uygulamalarinda goriilmektedir. Baslangicta Fiizyon Mutfag
kavrami ¢ok karisik olarak goriilmektedir. Ancak yiyecek icecek isletmelerinde yapilan yemeklere
baska iilke mutfaklarinda kullanilan herhangi bir baharat; bile eklendiginde dahi farkl; bir mutfak yani
Fiizyon Mutfak saglanmus olur, Baska bir 6rnek olarak, bir yemek baska- bir iilke mutfagina uygun
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tekniklerle pisirildiginde de yine Fiizyon Mutfak uygulamasi gerceklestirilmis olacakur. Yani yiyecek
icecek isletmeleri sayilan kiiciik islemlerle bile miisterilerine farkli yiyecekler sunmus olacaklardir ve
bu sayede de pazarlama agisindan diger igletmelere gore avantajh konuma geleceklerdir. Ayrica iiriin
cesitliligi sayesinde miisterilerinin tatmin diizeylerini arttiracaklardur.
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