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Oz

Yiyecek igecek isletmelerinin, mevcut pazarda kargilastiklar: en biiyiik problemlerden birisi var olan rekabet ortaminda ayakta kalabilmek ve uzun dénem
devam edebilmektir. Bu nedenle isletmeler, tiiketicilere yenilik¢i uygulamalarla faaliyet uygulamak zorundadir. Gastronomide yenilik¢i uygulamalardan birisi
olan ve giderek biiyiik bir ivme yakalayan fiizyon mutfak akim, bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ya da arag gereglerini birlestirerek yeni ve 6zgiin
lezzetlerin ortaya ¢ikmasina ve bu amagla da mutfak kiiltiirtiniin tanitiminin saglanmasina yardimer olup, ozellikle son donemde yiyecek igecek isletmeleri
agisindan tercih edilmeye baglanmigtir. Bagarih bir strateji olusturmak icin bir isletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundugu cevreyi de dogru
anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter'in Bes Giig¢ Modeli kullanilarak yapilan analiz sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endistride
elde edebilecegi karlilik ve endiistrideki rakipler arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir. Bu galigma, Antalya ilinde hizmet veren
restoran igletmeleri mentilerinde fiizyon uygulamalar1 incelenmesi amaciyla yiirtitiilmiistiir. Bu amag dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz
restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygulamalari olan ve misafirlerine fiizyon
yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 Porter'm “Bes Gii¢ Modeli” ile incelenmistir. Orneklem olarak, Antalya ilinde faaliyet
gsteren ve aragtiramaya katilmaya goniillii 58 restoran isletmesi olusmaktadir. Arastirmada veri toplamak i¢in nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi
uygulanmugstir. Portern “5 Gii¢ Analizi” 6l¢egi kullanilarak belirli sonuglara ulagilmustir. Ulagilan sonuglara gore; yiyecek-igecek isletmeleri mevcut pazarda
ayakta kalabilmek ve uzun dénem devam edebilmek igin yenilik¢i uygulamalara gegmeleri, ozellikle otel restoranlarinda galisan mutfak seflerinin fiizyon mutfak
bilgisinin artirilmasi, yeni ikame tirtinlerin temini yapildiginda yasanabilecek engelleri azaltmak i¢in gerekli planlamalarin yapilmasi 6nerilmistir.
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Study of Fusion Implementation in the Menus of Restaurants Serving in Antalya with Porters’s Five Forces Model
Abstract

One of the biggest problems faced by food and beverage businesses in the current market is being durable in the existing competitive environment and to
continue for a long time. For this reason, businesses have to implement activities with innovative implementations for customers. The fusion cuisine trend,
which is one of the innovative implementations in gastronomy and catching great momentum, has helped to create new and original flavors by combining
the materials, techniques, or tools of the regional cuisines and to promote the culinary culture for this purpose, and it has recently started to be preferred in
terms of food and beverage businesses. To create a successful strategy, it is necessary to correctly understand the environment in which a business organization
is located as well as itself. At this point, thanks to the analysis made using Porter’s Five Forces Model, information about the profitability that the business
organization can achieve in the industry and the state of competition among the rivals in the industry are obtained. This study was carried out to analyze the
fusion implementations in the menus of restaurants serving in Antalya. By this purpose; The fusion kitchen implementations of the independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and the restaurant businesses operating within the hotel, which have fusion cuisine applications in their menus
and serves fusion dishes to their guests, have been examined with Porter’s “Five Forces Model”. As a sample, there are 58 restaurant businesses operating in
Antalya and volunteering to participate in the research. The Surveying technique, one of the quantitative research methods, was used to collect data in the
study. Certain results were obtained using Porter’s “5 Forces Analysis” scale. According to the results, food and beverage businesses should adopt innovative
practices in order to survive in the current market and to continue in the long term, increasing the fusion kitchen knowledge of kitchen chefs working in hotel
restaurants, it has been suggested to make the necessary plans to reduce the obstacles that may be experienced when new substitute products are procured.
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1. Giris

Yeme-igme faaliyeti insanoglunun yaradilisindan otiirii bir fizyolojik ihtiyag olup, yasamini siirdiirebilmesi
i¢cin en 6nemli gereksinimdir (Kilig, 2021: 3). Bu gereksinimi karsilayabilmek adina ilk ¢aglardan itibaren
yiyecek icecek sektoriiniin temellerinin atildigi bilinmektedir (Sarugik, Cavus & Karamustafa, 2019: 2). In-
sanlarin ¢alisma saatlerinin degismesi, kadinlarin ¢aligma hayatina aktif bir sekilde katilmasi ve yeme i¢me
aligkanliklarinin farklilagmasi gibi sebeplerden dolayi insanlarin disarida yemek yeme eylemlerinin artmis-
tir. Bu durum, yiyecek ve icecek sektoriiniin hizli bir sekilde gelisimini de saglamistir (Akarcay & Sugur,
2015: 5). Yiyecek icecek isletmelerinde zaman igerisinde karsilagilan en biiyiik problemlerden biri sektorde
yogun sekilde olan rekabet ortaminda ayakta kalabilmektir. Dolayisiyla isletmeler, miisteri istek ve ihtiyacla-
rin1 en iyi karsilayabilecek yenilik¢i uygulamalarla onlarin karsilarina ¢ikmak zorundadir (Albayrak, 2017:
53). Yeni lezzetler kesfetmek, eglenmek ve sosyallesmek igin yiyecek icecek isletmelerinde bulunan insan-
larin faaliyetleri ise giderek artmakta olup, 6zel deneyim igin 6zel restoranlari tercih etmektedirler (Kilig &
Babat, 2011: 97).

Siirekli degisim ve gelisim icerisinde olan gastronomide yeni trendler; insanlarin sagligin1 koruma, yemek
deneyimini gelistirme ve alternatif yollar ortaya koyma gibi etkiler barindirmaktadir. Bu trendlerden biri-
si olan “flizyon mutfak” kavraminin insanlarin yeme-i¢me faaliyetlerindeki zevkin arttirilmast igin ortaya
¢ikt1g1 goriilmektedir (Yildiz & Yilmaz, 2020: 19). Bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ve ya arag
gereclerini birlestirerek daha yeni daha 6zgiin lezzetlerin olusturulmasini ve bu amagla da mutfak kiiltiiri-
niin istenilen tanitimini saglayan fiizyon mutfak akimi, yiyecek ve igecek isletmelerinde yeni {iriin gelisimini
saglamak ve triinleri gesitlendirmek i¢in pazarlama stratejisi olarak kullanilmaktadir (Turan ve digerleri,
2020: 336). Basarili bir strateji olusturmak icin bir isletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundu-
gu cevreyi de dogru anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter’in Bes Gii¢ Modeli kullanilarak yapilan
analiz sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endiistride elde edebilecegi karlilik ve endistrideki

rakipler arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir ($ahin, 2020).

Restoranlarda, gastronomide biiyiik bir ivme kazanan fiizyon mutfagi akiminin meniilerde uygulanip uygu-
lanmamasi bizi birtakim sorulara yoneltmektedir. Arastirmada, Antalya ilinde hizmet veren restoranlarin
meniilerinde fiizyon uygulamalarinin; yeni iirtinlerin, hizmetlerin veya isletmelerin kéarli olma potansiyeli-
ne sahip olup olmadigini belirlemek i¢in kullanilan Michael Porter tarafindan gelistirilen “Bes Gii¢ Modeli”

yaklasiminin analizi ile incelenmesi yapilacaktir.
2. Literatiir Taramasi
2.1. Restoran Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Restoran kavrami, “yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak tammlanmaktadir” (Tirk Dil Kurumu, 2022).
Tiirkgeye Fransizcadan gegen ve “yenilenmek veya onarmak” anlamlarina gelen restoran kavrami Fransizca
restaurer kelimesinden gelmektedir (Zencir, 2017: 2). Sarusik, Cavus ve Karamustafa (2019)’ya gore resto-
ran, her bir miisteriye oturmalari i¢in onlara 6zel masa ve sandalyeleri barindiran, kisiye segme hakki tani-
yan, yemek yeme eyleminin tamamini kapsayan, zengin bir mentisii olan, her bir yiyecegin ve igecegin ayri
ayr1 fiyatlandigi, miisteriden de tek tek siparis alinip bunun hazirlanmasi ve pisirilmesinin ardindan belli
bir sirayla miisteriye sunulmasinin gerceklestigi ve bunlarin yaninda alternatif faaliyetlerin de sunuldugu
mekan olarak tanimlanmustir (Sarugik, Cavus & Karamustafa, 2019: 20). Ninemeier (1995: 17) ise “bagimsiz

yeme i¢me yerleri” seklinde tanimladig: restoranlar, ilerleyen yillarda Walker (2010: 2) tarafindan, “yemek ve
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ickilerin hazirlanip miisterilere sunuldugu yer” seklinde tanimlanmis ve hatta gerektigi takdirde yemeklerin

miisteriler tarafindan gotiiriilebilecegi gibi evlere de servis yapilabilecegi konusunda agiklamalar getirmistir.

Insanlarin binlerce yildir seyahat olayini gerceklestirmeleri sirasinda, evlerinden uzakta bulunduklari siire
icerisinde en temel ihtiyaglar1 olan konaklama ve yeme-igme ihtiyaglarini karsilamak zorundadirlar. Bun-
dan dolay1 da yiyecek icecek isletmelerinin ge¢misi, konaklama isletmeleri gibi ¢ok eskilere dayanmaktadir
(Kogak, 2016: 1).

[lk insanlarin magara duvarlarina ¢izdikleri hayvan resimleri ve av sahneleri; insanlarin karnini doyurmak
i¢in, cekinmeden canlarini tehlikeye atabildiklerini ve boylece de en temel ihtiyaglar1 olan yemek yeme ey-
lemeni gergeklestirdikleri goriilmektedir (Mavis, 2008: 2). Diger yandan, yiyecek igecek sektoriiniin gelisi-
mi yeme-igme alanindaki gelismelere paralellik gostermektedir. Bu gelisim bazi kaynaklarda yakin gegmise
dayandirirken, baz1 kaynaklar ise ilk ¢caglardaki medeniyetlere dayandirilmaktadir (Sarusik, Cavus & Kara-
mustafa, 2019: 2). Selguklular zamaninda kullanilmaya baglanan kervansaraylar, askeri amagla kurulmus,
ancak zamanla seyahat edenler icin her tiirli ihtiyacin giderildigi yer olarak kullanilmistir (Kuban, 1965).
Yemek servisi yapan ve ilk orneklerden olan kervansaraylar daha ¢ok konaklama isletmelerini animsat-
maktadir. 1100-1200 yillar1 arasinda Cinde bugiinkii restoran isletmelerine benzer isletmelerin kuruldugu,
ancak bunlarin restoran olarak tanimlanmadig: goriilmektedir (Kiefer, 2002). Romalilar doneminde yemek
ve sarap sunulan kii¢iik lokantalar “taberna” olarak adlandirilip, giiniimiizde eglenmek i¢in gidilen ve ¢algili
meyhane anlamina gelen “taverna” kelimesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Mavis, 2008: 4). Asurlularin yer-
lesim yeri olan Kanig'te (Kiiltepe/Kayseri) yapilan arkeolojik ¢aligmalar neticesinde ise, lokanta ve benzeri
yerlerin varligindan s6z edilmektedir (Giirsoy, 1995: 11).

Restoranlarin ortaya ¢ikisi ise 6zellikle XIV. Louisnin gosterisli doneminden sonra Fransa'ya gelen kisile-
rin, yemek ihtiyaglarini gidermeleri adina toplu yemek sunan yerlerden siparis vermelerine dayanmaktadur.
Giiniimiizde catering isletmelerine benzeyen, bu hizmeti sunan yerlerden o donemde sadece kalabalik grup-
lar yararlanmis olup, her ihtiyagta bunu saglama konusunda sikintilarin yasanmasindan dolayi, bu hizmeti
veren igyerlerinin agilmasi gerekliligi ortaya ¢cikmustir (Zencir, 2017: 5). 1765 yilinda Monsieur Boulanger
tarafindan Paris’te bugiinkii anlamda ilk restoran agilmistir. Boulanger “Restorante” adini verdigi restora-
ninda insan saghgina iyi geldigi ve besleyici oldugu gesitli ¢orbalar1 sunmustur. 1782 yilinda ise, Antoine
Beauvilliers tarafindan “La Grande Taverne de Londres” adiyla yeni bir restoran a¢ilmistir. Stk masa ve san-
dalyelerin yer aldig1 bu restoranda bugiiniin alakart restoran anlayis1 hakimdir. Beauvilliers ayn1 zamanda
“Lart du Cuisinier” adl1 bir kitap hazirlayarak, Fransiz mutfak sanatinin ve modern restoranciligin kurallar1

ile standartlarini belirlemistir (Mavis, 2008: 8).

Tiirkiyede ise resmi kayitlara gore ilk restoranin Konyada agildig1 bilinmektedir (Bingdl, 2007:25). Ozellikle
1980’li yillarda uluslararas: sermayelerin etkisiyle yiyecek icecek sektorii icerisinde “zincir tiyesi hizli servis
restoranlarin” sayisinda artis yasanmistir. Cumhuriyetin ilk yillarinda gelisen ve profesyonellesen restoran-
lar, ilk baslarda aile isletmeleri gibi olup daha sonralari ise imtiyazli ortakliklar gelisip, zincir isletmeler ku-
rulmustur. Ardindan bagimsiz isletmelerin sayisinda hizli bir artis yasanmis olup isletmelerde zaman ve ka-

lite odakli anlayislar gelismis ve rekabet kosullar: da sertlesmistir (Sarusik, Cavus & Karamustafa, 2019: 5).
2.2. Fiizyon Mutfak Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Fiizyon mutfak kavrami, birbirinden farkli mutfak kiltiirlerinin sahip oldugu tekniklerin, malzemelerin

veya iriinlerin bir araya gelmesiyle farkli lezzetler sunabilmeyi amag¢ edinen bir gastronomi akimi olarak
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tanimlanmaktadir (Turan ve digerleri, 2020: 332). Sarioglan ve Sezen (2017: 574) fiizyon mutfag i¢in, en
az iki kiltiiriin teknikleri ve icerikleri ile bir tiretim sanati oldugunu belirtmislerdir. Stano (2017: 904) ise
fiizyon mutfagi icin, farkli gida alanlarindaki malzemeleri ve teknikleri bir araya getiren bir pisirme tarzina
atifta bulunmak icin kullanildigini belirtmistir. Ozellikle 1980’1i yillarda Bat1 ve Uzakdogu tekniklerinin ve
malzemelerinin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikan fiizyon mutfak akimi (Elmacioglu, 2019: 28), son yillarda
yiyecek-icecek isletmeleri tarafindan kullanilan inovasyon olgusu ile beraber, iiriin ve hizmetlerde farkli-
lasma yaratarak daha rekabetgi kalabilmek adina, iizerinde yogunlasilan bir konudur (Erdem, Dogdubay &
Sarioglan, 2012: 213).

Ug farkli yontemle siniflandirilan fiizzyon mutfak kavraminin birincisi, farkli kiiltiirlerden yakin bélgelerin
yemeklerinin bir araya getirilmesidir. Ikinci yéntem ise elektrik olarak da adlandirilip, yemek kiiltiirii belir-
leyicisi olarak diger mutfaklarin teknik ve malzemelerinin kullanilmasin1 kapsamaktadir. Son yontem ise,
herhangi bir mutfagin belirleyiciligi olmadan tim diinya mutfaklarinin bir araya getirilip kullanilmasin
icermektedir (Sarioglan, 2014: 64).

Fiizyon mutfak son dénemlerde medyada siklikla giindeme gelmistir. Her ne kadar yeni bir mutfak akimi
gibi goriilse de gastronomi uzmanlarinin yapmis oldugu agiklamalardan bu akimin gok eski yillardan iti-
baren var oldugu ve uygulandig: bildirilmektedir. Bir goriise gore fiizyon mutfagi, Avusturalyanin kesfine
dayanmakta olup, 1600’lii yillarda kitanin kesfedilmesinin ardindan yerliler ile kitaya gogenlerin ¢ok kiil-
tiirlii bir yapiy1 benimsedigi ve bu kiiltiirliiligiin tabaklara da yansidig1 soylenmektedir (Zencir, 2017: 114).
Bu konudaki diger bir goriis ise fiizyon mutfaginin aslinda Osmanli doneminde ortaya ¢iktig1 yoniindedir.
Osmanli Imparatorlugunun Istanbul’u fethi ve sonrasindaki fetihleriyle aldig1 topraklara kendi yemek kiiltii-
riinii gétiirmesi ve o topraklarda var olan kiiltiirii kendi yemek kiiltiiriine katmasi fiizyon mutfaginin ortaya
¢iktig1 donem olarak kabul edilmektedir. Hatta Osmanlida sehzadeler i¢in diizenlenen bir siinnet yemeginde
sunulan yemekler ve bu yemeklerde kullanilan malzemelerin ¢esitliligi o donemde fiizyon mutfaginin kul-
lanildigina kanit olarak gésterilmektedir (Tezcan, 1998). Fetihler ve kesiflerle birlikte ytlizyillar 6ncesinde
baslamis olan fiizyon mutfaginin yeni bir akim olarak algilanmasi, teknolojik gelisme ve kiiresellesmenin
bir sonucu olarak gosterilmektedir. Ozellikle son yillarda seyahatlerin daha sik ve kolay olmasi, teknolojinin
gelismesi, insanlarin farkl kiiltiirleri tanimasi ve etkilesim icinde olmast ile birlikte fiizyon mutfag kavra-

minin daha ¢ok gelistigi soylenebilir (Zencir, 2017: 115).
2.3. Fiizyon Mutfagin Onemi ve Ornekleri

Geleneksel tatlar ile yeni tatlarin birlestirilmesi veya farkli kiiltiirlere ait mutfak 6gelerinin ayni tabakta
bulunmasi dogru ve dengeli bir sekilde yapildiginda yeni lezzetler ortaya ¢ikmaktadir. Her birlestirmenin
de bagarili oldugu diigiiniilmemelidir. Ozensiz ve uyumsuz yapilan yemeklerin fiizyon mutfaginin yanls
anlagilmasina sebep olmaktadir. Ornegin, soya sosunun iceriginde uygun olmayan bir yemege konulmast
iyi sonug¢ vermeyip, bu durum da “konfiizyon” yani akil karisiklig1 icinde hazirlanmis yemeklerin ortaya
¢iktigini gostermektedir (Milor, 2012). Flizyon mutfaginda ¢alisan mutfak sefleri 6nce neyi neden yaptikla-
rin1 bilmeli, mutfaga belirli bir felsefe ile yaklasmali ve yaraticiliklarini “milli” veya “yoresel” yemek kiiltiirii
tizerine inga edebilecek bir birikime sahip olmalidir. Bunun i¢in de her bir mutfak sefi bir yandan kendi
tilkelerindeki yoresel kiiltiirleri bir yandan da farkli iilkelerdeki yemek kiiltiirleri tizerinden uygulamalar
gerceklestirmeleri gerekmektedir. Ulusal ve uluslararasi geziler, festivaller, etkinlikler, egitimler, ortak yapi-

lan galigmalar ve farkli uygulamalarla kaliteli fiizyon mutfag: 6rnekleri olusturulabilir (Zencir, 2017: 115).
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Mutfak kiiltiirdi, toplumsal bir deger olmakla birlikte bu degeri gelistiren temel etmenlerden birisi fiizyon
mutfak olgusudur (Sarioglan, Abacigil & Avcikurt, 2020: 2202). ki veya daha fazla bélgenin pisirme stil-
lerinin bilesimi olarak adlandirilan fiizyon mutfak kavrami, 6zellikle son yillarda diinyada hizla biiyiiyen
mutfak trendlerinden birisidir (Ozkale, 2021: 1252). Kaiboriboon (2014), fiizyon yemek restoranlarinda,
miisteri memnuniyetini etkileyen oncelikli faktorlerin; lezzet benzersizligi, menii, atmosfer ve hizmet kali-

tesi oldugunu belirtmistir.
2.4. Fiizyon Mutfag: ile Ilgili Alanyazin

Fiizyon mutfak akimi, hem bolge mutfaklarinin kullanmis oldugu malzemelerin, tekniklerin ya da arag ge-
reglerin birlestirilmesi ile yeni ve 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikartilmasi icin hem de bu amagla kullanilan
mutfak kiiltéiriiniin tanitimini yaparak siirdiriilebilirligini saglamak agisindan olduk¢a 6nemlidir (Turan ve
digerleri, 2020: 336). Bu kadar 6nemli olan bu kavram i¢in yapilan ¢alismalara bakildiginda; Sagilik (2020)
yenilik¢i mutfak akimlarinin Tiirk mutfagi kapsaminda uygulanabilirliginin aragtirildig: bir ¢alismasinda,
yenilik¢i mutfak akimi olarak fiizyon mutfak kavrami 6rnek olarak gosterilmistir. Caligmanin sonucunda,
farkli kiiltiirlerin birlesmesi durumunun yeni lezzetler ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu, yerel mutfak gast-
ronomi Ozelliklerinin ise tanitiminda 6nemli bir rol oynayabilecegi tespit edilmistir. Gelenekgi diisiinen
katilimcilarda, Tiirk mutfaginin genis ¢apli olmasi ve bu mutfagin bozulmamasi adina fiizyon mutfagi uygu-

lamasinin yapilmamasi adina goriislerin oldugu belirtilmistir.

Erdem ve Akyiirek (2017)’in yeni bir mutfak akimi olarak yasayan mutfak uygulamalarinin inceledigi ¢a-
lismada, arastirmaya katilan katilimcilarin bu uygulamalar ile ilgili diisiincelerinin olumlu oldugu belirtil-
mistir. Fizyon mutfagi agisindan 6zellikle miisterilere farkli lezzetler, sunumlar ve deneyimler yasatmada,

yasayan mutfak uygulamalarinin oldukga 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Sarioglan ve digerleri (2020) tarafindan zeytinyagh yemek kiiltiiriiniin fiizyon mutfak olgusu ile gelistiri-
lebilirliginin incelendigi ¢aliymada, arastirma alani olarak segilen Edremit Korfezi yoresine ait zeytinyaglh
yemeklerin bazilarinin fiizyon mutfak uygulamasi i¢in uygun oldugu belirtilmistir. Bu yemeklerin uyumlu

olmasinin tespiti ile bolgedeki gastronomik gelisimin artabilecegi diistintilmiistiir.

Kamus, Tiirk ve Ilhan (2016) tarafindan Nevsehir yemeklerinin fiizyon mutfaga uygunlugunun arastirildig:
caligmada, Nevsehire 6zgii bazi yemeklerin diinya mutfagindaki bazi yemekler ile birlestirilmesiyle olustu-
rulan fiizyon, yoredeki turizm faaliyetlerine olumlu bir etki yapacag: ve yorede gastronomi turizmine yone-

lik ¢ekiciligin artacag: diistiniilmiistiir.

Turan ve digerleri (2020)tarafindan yapilan mutfak seflerinin fiizyon mutfagi kavramina yonelik goriisle-
rinin ve Canakkale iline ait yoresel yemekler ile fiizyon mutfak onerilerinin arastirildigi caligmada, Ital-
yan pizza hamuru ve Canakkale’nin yoresel iirtinleri kullanilarak bir fiizyon mutfag: 6rnegi amaglanmustir.
Caligmanin sonucunda, Canakkalede ¢alisan 12 mutfak sefinin ¢ogunlugunun kendi meniilerinde fiizyon
mutfak tirlinlerine yer verdigi, Canakkale’ye ait yoresel tirtinlerin fiizyon mutfaga uygun oldugu ve seflerin
goriiglerinden yola ¢ikarak Canakkale yéresel iiriinlerinin en gok Uzakdogu ve Italyan mutfag ile uyum

saglayacaginin disiinildigi tespit edilmistir.
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Kaynak: Coskun, B. (2014). M. Porter’in 5 Kuvvet Modeline Gére Saglik Hizmetleri Sektoriiniin Rekabet Analizi. Saglikta Perfor-

mans ve Kalite Dergisi, 7(1), 43-60.

2.5. Porter’in 5 Gii¢ (Kuvvet) Modeli

Michael Porter tarafindan gelistirilen “Bes Gii¢ Modeli” rekabet avantajina dayanmakta olup sirket karlili-
g1 etkileyen kiigiik cevredeki dis giiglerin degerlendirilmesi tizerine kuruludur. Porter, sirketlerin stratejik
kararlarini etkileyebilecek bes ana faktoriin is ¢evresinde bulundugunu, bu faktorlerin her birinin ayr1 ayr1
incelenmesi ile rekabet stratejilerinin bu inceleme sonucunda gelistirilmesini 6nermektedir. Bu bes kuvvet;
tedarikgiler (tedarikgilerin pazarlik giicii), alicilar (alicilarin pazarlik giicii), ikame iiriin ve hizmetler (ikame
tiriinlerin yarattig1 tehditler), mevcut rakipler (sektordeki rakipler arasi rekabetin siddeti) ve yeni firmalardir

(sektore girebilecek yeni isletmelerin tehdidi) (Akmermer & Ayyildiz, 2016: 51; Cengiz ve digerleri, 2019: 210).
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3. Yontem
3.1. Arastirmanmin Amaci ve Modeli

Bu arastirma, Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde fiizyon uygulamalar1 incelen-
mesi amaciyla yiriitilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran
isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygu-
lamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar:

Porter'in “Bes Giig Modeli” ile incelenmistir.
3.2. Arastirmamin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran isletmeleri ile otellerin biinyesin-
deki restoran isletmelerinden olugmaktadir. Arastirmanin drneklemini ise; Antalya ilinde faaliyet gosteren
bagimsiz restoran igletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden meniilerinde fiiz-
yon mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan ve aragtiramaya katilmaya goniillii

58 restoran igletmesi olusmaktadir.
3.3. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Araglar:

Arastirmada; nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi uygulanmstir. Uygulanan anket formu Elsayed
ve digerleri (2022) ¢alismasindan uyarlanmustir. Porter'n “5 Gii¢ Analizi” dl¢eginde yer alan boliimler ve

Cronbach’s Alpha degerleri soyledir;
(1) Yeni girisimcilerin tehdidi (5 soru; Cronbach’s alpha: 0.725)
(2) Yeni ikame tiriinlerin tehdidi (4 soru; Cronbach’s alpha: 0.919)
(3) Tedarikgilerin pazarlik giicii (5 soru; Cronbach’s alpha: 0.946)
(4) Misafirlerin alim giicii (3 soru; Cronbach’s alpha: 0.742)
(5) Sektordeki rekabet (3 soru; Cronbach’s alpha: 0.821)

Arastirmada veri toplanmaya baglanmadan 6nce Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Aragtirmalar Etik Kurulu Bagkanligrnin 09.12.2022 tarih ve 13 sayili toplantisinda 2022/454 karar
no ile etik kurul izni alinmigtir. Arastirma kapsaminda veriler 20.12.2022-20.01.2023 tarihleri arasinda aras-

tirmacilar tarafindan yiiz ytize anket uygulamast ile toplanmustir.
3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Aragtirma kapsaminda elde edilen veriler, bir istatistik paket programinda degerlendirilmistir. Katilimci-
lardan elde edilen demografik ve mesleki bilgilerin degerlendirilmesinde “Frequence’, isletmelerin fiizyon
mutfak uygulamalarinin degerlendirilmesi igin uygulanan Porter'in “5 Giig Analizi” 6lgeginde yer alan bo-

limler i¢in “Frequence” ve “t test” kullanilmistir.
4. Bulgular

Katilimcilara ait demografik bilgiler incelendiginde; katilimcilarin %63.8’inin erkek, %41.4’tintin 25-40 yas
araliginda oldugu, %31.0’inin ortadgretim mezunu, %51.7’sinin bekar oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
%39.7’sinin turizm sektoriinde 21-30 yil arasinda calistig1 ve %53.5’inin isletmelerinde executive chef olarak

gorev yaptig tespit edilmistir (Tablo 1).
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Tablo 1. Katilimcilar Ait Demografik Bilgiler

Bagimsiz Restoran Otel Restoran1 TOPLAM
n % n % n %

Cinsiyet

Kadn 9 40.9 12 33.3 21 36.2

Erkek 13 59.1 24 66.7 37 63.8
Medeni Durum

Bekar 14 63.6 16 444 30 51.7

Evli 8 36.4 20 55.6 28 48.3
Yas

25 yag alt1 5 22.7 2 5.6 7 12.1

25-40 yas 13 59.1 11 30.6 24 41.4

41-60 yas 3 13.6 19 52.8 22 37.9

61 yas ve isti 1 4.5 4 11.1 5 8.6
Egitim Diizeyi

[kdgretim 2 9.0 6 16.7 8 13.8

Ortadgretim 2 9.0 16 44.4 18 31.0

On lisans 5 22.7 8 22.2 13 22.4

Lisans 10 45.5 4 11.1 14 24.2

Lisansiistii 3 13.6 2 5.6 5 8.6
Sektorde Deneyim Yili

10 yildan az 9 40.9 2 5.6 11 19.0

11-20 yil 9 40.9 8 22.2 17 29.3

21-30 y1l 3 13.6 20 55.6 23 39.7

31 yildan daha fazla 1 4.5 6 16.7 7 12.0
Isletmedeki Gorevi

Isletmeci/Yonetici 5 22.7 7 19.4 12 20.6

Executive Chef 11 50.0 20 55.6 31 53.5

Sous Chef 6 27.3 9 25.0 15 25.9
TOPLAM 22 37.9 36 62.1 58 100.0

Katilimcilarin ¢alistiklar: isletmelere ait bilgiler incelendiginde; bagimsiz restoran isletmelerinin %50.0’sinin
11-20 yildir ve otel isletmeleri restoranlarinin %52.8’inin 21-30 yildir turizm sektoriinde hizmet verdigi, ba-
gumsiz restoran igletmelerinin 63.6’sinin 1-49 kisi ve otel isletmeleri restoranlarinin %58.3’tiniin 150 kisiden
daha fazla sayida personelinin oldugu, bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’sinin F&B departmaninda
1-49 sayida ve otel isletmeleri restoranlarinin %55.6’sinin F&B departmaninda 50-99 sayida personelinin

oldugu belirlenmistir (Tablo 2).
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Tablo 2. Isletmelere Ait Bilgiler

Bagimsiz Restoran Otel Restoran1 TOPLAM
n % n % n %
isletme Hizmet Yil1
10 yildan az 7 31.8 3 8.3 10 17.2
11-20 yul 11 50.0 9 25.0 20 345
21-30 yil 2 9.1 19 52.8 21 36.2
31 yul ve tizeri 2 9.1 5 13.9 7 12.1
Isletmenin personel say1s1
1-49 personel 14 63.6 2 5.6 16 27.6
50 -99 personel 4 18.2 3 8.3 7 12.1
100-149 personel 3 13.7 10 27.8 13 22.4
150 personel den daha fazla 1 45 21 58.3 22 37.9

F&B Departmani personel sayisi

1-49 personel 17 77.3 9 25.0 26 44.8
50 -99 personel 4 18.2 18 50.0 22 37.9
100-149 personel 1 4.5 6 16.7 7 12.1
150 personelden daha fazla 0 0.0 3 83 3 5.2
TOPLAM 22 37.9 36 62.1 58 100.0

Isletmelerin fiizyon mutfak uygulamalar incelendiginde; bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’sinin uy-
guladiklar1 meniilerinin %26-50 oraninda fiizyon uygulamalara yer verilirken otel restorani isletmelerinin
%55.6’s1n1n bu oran1 %25’ten az tuttugu, bagimsiz restoran isletmelerinin %63.6’s1nin fiizyon mutfak uygu-
lamalarinin %51'den fazla oranda popiiler oldugunu ve otel restorani isletmelerinin %58.3’tiniin ise %25’ten
az oldugunu ifade ettikleri, fiizyon mutfak uygulamalarindan bagimsiz restoran isletmelerinin %50.0’si-
nin farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfagi yemeklerine uyguladiklar: ve otel restoran: isletmelerinin
%52.7’sinin farkli ulus mutfaklarina ait mutfak iiriinlerini diger ulus mutfaklarina uyguladiklar: tespit edil-
mistir. Ayrica; bagimsiz restoran isletmelerinin %81.8’inin ve bagimsiz restoran igletmelerinin %69.4’tiniin
fiizyon mutfak uygulamalarinin isletmeye rekabet avantaji sagladigini diisiindiikleri bulgulanmigtir. Elde
edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin meniilerinde sunduklar: yiyeceklerin de
uyguladiklar1 fiizyon mutfak oraninda (p>0.01) ve fiizyon mutfak uyguladiklar iiriinlerin popiilerlik ora-
ninda (p>0.05), fiizyon mutfak uygulamalarinda (p>0.05) restoran ve otel restoranlar1 arasinda anlaml fark
tespit edilmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Isletmelerin Fiizyon Uygulamalar1

Bagimsiz Otel TOPLAM
Restoran Restorani t p
n % n % n %
Meniiniizde Sundugunuz Uriinlerin Ne Kadarinda Fiizyon Uygulamalar: Vardir
%25’ten az 4 18.2 20 55,6 24 414
9%26-50 aras1 oranda 14 63.6 11 305 25 431
12.185 0.008
%51-75 aras1 oranda 3 13.6 3 83 6 103
%76dan fazla 1 4.6 2 5.6 3 5.2
Fiizyon Uygulamalarini Igeren Uriinlerin Popiilerlik Orani
%25’ten az 6 27.3 21 583 27 466
%26-50 arasi 2 9.1 12 334 14 241 10.766 0.015
%51'den fazlas 14 63.6 3 83 17 293
Restoran Isletmenizde Fiizyon Mutfak Uygulamalar: Nelerdir?
Farkl: soslarin Tiirk mutfagi yemeklerine 7 318 4 112 11 190
uygulanmasi
Farkli pisirme yontemlerinin Tirk mutfag: 11 50.0 6 167 17 293
yemeklerine uygulanmasi
Tork " — - lerinin iz 9.528 0.028
urk mutfagina ait pigsirme yontemlerinin diger 2 91 7 194 9 15.5
ulus mutfaklarina uygulanmasi
F'flurkh ulus mutfaklarina ait mutfak iirtinlerinin 5 9.1 19 527 21 362
diger ulus mutfaklarinda uygulanmasi
Fiizyon Mutfak Uygulamalarinin Isletmenize Rekabet Avantaji Saglamast
Saglamamaktadir 2 9.1 7 194 9 155
Kararsizim 2 9.1 4 112 6 104  2.610 0.882
Saglamaktadir 18 818 25 694 43 741
TOPLAM 22 379 36 62.1 58 100.0

Porter’in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Girisimcilerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar1 ince-
lendiginde; restoran isletmelerinin %67.2’inin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin bityiimesi ve gelis-
mesine olumlu yonde bir etkisinin oldugunu ve %72.4"iiniin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar
payini korumasina olumlu yonde bir etkisinin oldugunu diistindiikleri, %43.1’inin fiizyon uygulamalarina
yonelik herhangi bir engelin olmadigini, %51.7’sinin restoranlardaki seflerin fiizyon uygulama bilgisinin
oldugunu diisiindiikleri ve %58.6’s1n1n restoran yénetiminin pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon
uygulanan yemekleri tesvik ettikleri belirlenmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde;
fiizyon uygulamalarina yonelik engellerin nedenleri (p>0.05) ve restoran seflerinin fiizyon uygulama bilgi

diizeylerinde (p>0.01) bagimsiz restoran ve otel restoranlar1 anlamli fark bulgulanmstir (Tablo 4).
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Tablo 4. Yeni Girisimcilerin Tehdidi
Remoran_ Restorams_TOPPAM
n % n % n %

Fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin biiyiimesi ve gelismesine etkisi
Olumsuz bir etkisi vardir 2 91 5 139 7 121
Etkisi yoktur 4 182 8 222 12 207 2582 0.790
Olumlu bir etkisi vardir 16 727 23 639 39 672

Fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar payini korumasina etkisi
Olumsuz bir etkisi vardir 2 91 4 111 6 104
Etkisi yoktur 3 136 7 194 10 172 2269 0.752
Olumlu bir etkisi vardir 17 773 25 695 42 724

Fiizyon uygulamalarina yonelik engellerin nedenleri
Herhangi bir engel yoktur 9 409 16 444 25 431
Daha fazla zamana ihtiya¢ duyulmas: 4 182 8 222 12 207
Daha pahali malzemeye ihtiya¢ duyulmasi 2 91 3 8.4 5 8.6 7289 0.044
Dabha fazla personele ihtiyag duyulmasi 7 318 9 250 16 276

Restoran seflerinin fiizyon uygulama bilgisi olmasi
Bilgisi yoktur 3 136 17 473 20 345
Kararsizim 1 46 7 19.4 8 13.8 11.317 0.002
Bilgisi vardir 18 81.8 12 333 30 517

Restoran yonetimi fiizyon uygulanan yemekleri nasil tesvik etmektedir
Finansal biitce ayirarak 6 273 5 139 11 190
Personel egitimleri saglayarak 2 91 11 306 13 224 3.655 0.750
Pazarlama ve reklam destegi saglayarak 14 636 20 555 34 586

TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Ikame Uriinlerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar:

incelendiginde; restoran isletmelerinin %77.6’sin1n fiizyon yemeklerini uygulamak igin 1-5 pisirme teknigi

kullandiklari, %36.2’sinin fiizyon yemekleri uygulamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinden yerel olan-

larin daha kaliteli oldugunu disiindiikleri, %60.3’iiniin restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak i¢in ge-

reken iriinlerin transfer ve teslim alma maliyetlerinin yiiksek oldugunu ve %55.2’sinin restoranlarin bu

rtinleri temin ederken hi¢bir zaman engellerle karsilasmadiklar: belirlenmistir. Elde edilen veriler istatisti-

ki olarak degerlendirildiginde; fiizyon yemekleri uygulamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinin kalitesine

yonelik disiincelerinde (p>0.05) bagimsiz restoran ve otel restoranlar: arasinda anlamli farkliliklar bulun-

mustur (Tablo 5).



186 | Turizm ve igletme Bilimleri Dergisi, 02 (2023) 175-197 Umit Sormaz, Kadir Dursun

Tablo 5. Yeni Tkame Uriinlerin Tehdidi

Remoran_ RestoramsTOPLAM
n % n % n %
Fiizyon yemeklerini uygulamak i¢in kullamlan pisirme teknigi sayisi
1-5 teknik 18 818 27 750 45 77.6
6-10 teknik 3 136 7 194 10 172 2.730 0.826
10dan daha fazla sayida teknik 1 46 2 5.6 3 5.2
Fiizyon yemeklerini uygulamak icin gerekli olan gida katki maddelerinin kalitesi
Yerel gida katki maddeleri daha kalitelidir 16 727 5 139 21 362
Yerel ve ithal gida katki maddeleri kalitesi aynidir 5 227 14 388 19 327 9379 0.041
Ithal gida katki maddeleri daha kalitelidir 1 46 17 473 18 311
Restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak icin gereken iiriinlerin transfer ve teslim alima maliyetleri
Maliyetleri diistiktiir 2 91 5 139 7 121
Digerleri ile aynidir 4 182 12 333 16 276 3266 0.734
Maliyetleri yiiksektir 16 727 19 527 35 603
Restoran bu iiriinleri temin ederken engellerle karsilasma durumu
Higbir zaman kargilagmamaktadir 11 500 21 583 32 552
Zaman zaman karsilasmamaktadir 4 182 7 194 11  19.0 2423 0.841
Her zaman kargilagmaktadir 7 318 8 222 15 258
TOPLAM 22 379 36 62.1 58 100.0

Porter'n “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Tedarikgilerin Pazarlik Giicti” ne yonelik yanitlari in-
celendiginde; restoran isletmelerinin %29.2’sinin en ¢ok deniz tiriinlerini ithal ettikleri, %50.0’sinin yerel,
ulusal ve uluslararas: tedarikgileri tercih ettikleri, %74.1’inin iilke disindaki tedarikgilerden talep ettikleri
triinlerin maliyetleri arttirdig1, %43.1’inin fiizyon mutfak uygulamalari i¢in ithal edilen {iriinlerin bagka bir
gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgegilebileceginin miimkiin oldugunu ve %46.6’sin1n ulusal
tedarikgilerden daha memnun olduklarini bildirdikleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak
degerlendirildiginde; isletmelerin tedarik¢ilerden en ¢ok ithal ettikleri tiriinler (p>0.05), fiizyon mutfak uy-
gulamalari i¢in ithal edilen iiriinlerin bagka bir gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgecilebilme
durumu (p>0.05) ve fiizyon uygulamalari i¢in ¢alisilan tedarikgiler (p>0.001) verilerinde bagimsiz restoran

ve otel restoranlar1 arasinda anlaml farkliliklar bulgulanmistir (Tablo 6).
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Tablo 6. Tedarikgilerin Pazarlik Giicii ve Alicilarin Alim Giicii

Bagimsiz Otel TOPLAM
Restoran  Restorani t p

n % n % n %

Restoramn tedarikgilerden en ¢ok ithal ettigi iiriinler

364 7 194 15 259
409 8 222 17 292

Baharat ¢esitleri 8
9

Makarna cesitleri 2 91 13 362 15 259 9.428 0.036
2
1

Deniz tirtinleri

Piring gesitleri 91 5 139 7 121
Diger 4.5 3 8.3 4 6.9
Restoran, fiizyon uygulanan yemekler icin iiriinler satin alirken ¢alisilan tedarikgiler
Yalnizca yerel tedarikgiler 2 91 1 2.8 3 5.2
Yalnizca ulusal tedarikgiler 3 136 4 11.1 7 121
Hem yerel hem de ulusal tedarikgiler 11 500 8 222 19 327 17:118 0000
Timi (yerel, ulusal ve uluslararasi) 6 273 23 639 29 500
Restoramn, iilke disindaki tedarikcilerden talep ettikleri iiriinler maliyetleri etkilemesi
Maliyetleri arttirmaktadir 16 728 27 750 43 741
Maliyetlere etkisi olamaz 5 227 6 167 11 190 3.622 0.716
Maliyetleri arttirmamaktadir 1 45 3 8.3 4 6.9
Fiizyon mutfak uygulamalari icin ithal edilen iiriinlerin baska bir gida maddesi ile ikamesi ile
onlardan vazgecmek
Evet, miimkiin 15 682 10 27.8 25 431
Kararsizim 3 136 8 222 11 190  8.142 0.044
Hay1r, miimkiin degil 4 182 18 500 22 379
Tedarikgiler arasi farkliliklar
Yerel tedarik¢ilerden daha memnunuz 15 682 8 222 23 396
Ulusal tedarikgilerden daha memnunuz 4 182 23 639 27 46.6 2954 0.815
Uluslararas: tedarik¢ilerden daha memnunuz 3 136 5 139 8 138
TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'n “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Alicilarin Giici” ne yonelik yanitlar1 incelendiginde;
restoran isletmelerinin %46.6’sinin misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere yonelik taleplerinin zaman
zaman yogun oldugunu, %51.7’sinin fiyatlarin diger iriinlere gore pahali olmasindan dolay1 misafirlerin
tiizyon uygulanan yemekleri denemediklerini ve %29.3’liniin merak ettikleri igin misafirlerin fiizyon uy-
gulanan yemeklere ihtiya¢ duyduklarin: diisiindiikleri tespit edilmistir. Elde edilen veriler istatistiki olarak
degerlendirildiginde; misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere olan talebi (p>0.01), misafirlerin fiizyon uy-
gulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi (p>0.001) ve misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere
ihtiya¢ duymasi (p>0.001) verilerinde bagimsiz restoran ve otel restoranlar1 arasinda anlamli farkliliklar
bulgulanmistir (Tablo 7).
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Tablo 7. Alicilarin Alim Giict

Umit Sormaz, Kadir Dursun

Remoran_Restorams TOPLAM
n % n % n %
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere olan talebi
Talep her zaman yogun degildir 3 136 9 250 12 207
Talep zaman zaman yogundur 5 227 22 611 27 466 11375 0.003
Talep her zaman yogundur 14 637 5 139 19 327
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi
Fiyatlarin diger triinlere gore pahali olmasi 7 318 23 639 30 517
Yeni lezzetlere kars1 6nyargili olmalar 13 591 8 222 21 362 13.524 0.000
Restoranin yetersiz pazarlama ve reklam faaliyetleri 2 91 5 139 7 121
Misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere ihtiya¢ duymasi
Hayur, ihtiyag duymuyorlar 1 45 5 139 6 103
Yeni tatlar istedikleri i¢in 9 409 4 111 13 224
Yeni tirtinler istedikleri i¢in 3 136 6 167 9 156
Yeni servis teknikleri istedikleri i¢in 292 1 28 3 5.2 166890000
Merak ettikleri i¢in 3 136 14 389 17 293
Restoranin iyi pazarlama ve reklam faaliyetleri 4 182 6 166 10 172
TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Sektordeki Rekabet” e yonelik yanitlar1 incelendigin-

de; restoran isletmelerinin %50.0%sinin sektorde 100den fazla isletmenin faaliyet gostermekte oldugunu,

9%50.0’sinin restoranini ¢evreleyen rakiplerinin biiyiikliigii ve giiciiniin isletmelerinden daha biiyiik ve daha

gligli olmadigini diigiindiikleri ve %41.47iiniin diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalar yaptiklar: tes-

pit edilmigstir. Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin sektordeki rakip isletme

sayilar1 (p>0.001) ve rakipler arasinda fiizyon uygulanan yemekler farklilasma (p>0.01) verilerinde bagimsiz

restoran ve otel restoranlari arasinda anlaml farkliliklar bulgulanmigtir (Tablo 8).
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Tablo 8. Sektordeki Rekabet

Bagimsiz Otel

Restoran Restorani TOPLAM t p
n % n % n %
Sektiordeki rakip isletme sayis
10dan az 1 4.5 0 0.0 1 1.8
11-50 aras1 6 274 2 5.6 8
51-100 arast 14 636 6 167 20 204410000
100den daha fazla 1 45 28 77.7 29 50.0
Restoraninizi cevreleyen rakiplerinizin biiyiikliigii ve giicii
Isletmemizden daha biiyiik ve giiclii degil 12 545 17 472 29 50.0
Isletmemiz ile ayni bityiikliik ve giigtedirler 6 273 11 306 17 293 2377 0.775
Isletmemizden daha biiyiik ve giiglillerdir 4 182 8 222 12 207

Rakipler arasinda fiizyon uygulanan yemeklerde farklilasma olma

Diger isletmelerden farkli fiizyon uygulamalar:
sunuyoruz

16 728 6 167 22 379

Diger isletmeler ile ayni fiizyon uygulamalarini
sunuyoruz

1 45 11 305 12 207 10.125 0.002

Diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalarini
sunuyoruz

TOPLAM 22 379 36 621 58 100.0

5 227 19 528 24 414

5. Sonug, Tartisma ve Oneri

Yiyecek icecek isletmelerinin, mevcut pazarda karsilagtiklar: en biiyiik problemlerden birisi var olan rekabet
ortaminda ayakta kalabilmek ve uzun déonem devam edebilmektir. Bu nedenle isletmeler, tiiketicilere yeni-
lik¢i uygulamalarla faaliyet uygulamak zorundadir. Gastronomide yenilik¢i uygulamalardan birisi olan ve
giderek biyiik bir ivme yakalayan fiizyon mutfak akimi, bolge mutfaklarin malzemelerini, tekniklerini ya da
arag gereclerini birlestirerek yeni ve 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikmasina ve bu amagla da mutfak kiiltiiriiniin
tanitiminin saglanmasina yardimei olup, 6zellikle son donemde yiyecek icecek isletmeleri agisindan tercih
edilmeye basglanmistir (Turan ve digerleri, 2020: 336). Sacilik (2020), yaptig1 bir calismasinda, fiizyon mut-
fak akiminin, farkl kiiltiirlerin birlesmesi durumu ile yeni lezzetler ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu, yerel
mutfak gastronomi 6zelliklerinin ise tanitiminda 6nemli bir rol oynayabilecegi tespit edilmistir. Dolayisiyla

fiizyon mutfak akimy, yiyecek icecek isletmelerinde 6zellikle pazarlama stratejisi olarak kullanilmalidir.

Bagarili bir strateji olusturmak i¢in bir igletme organizasyonunun kendisi kadar i¢inde bulundugu ¢evreyi
de dogru anlamak gerekmektedir. Tam bu noktada, Porter’in Bes Gii¢ Modeli kullanilarak yapilan analiz
sayesinde isletme organizasyonunun bulundugu endiistride elde edebilecegi karlilik ve endiistrideki rakipler
arasinda var olan rekabetin durumu ile ilgili bilgiler elde edilmektedir (Sahin, 2020). Elsayed ve digerleri
(2022) Misirda bulunan restoranlarda molekiiler gastronomi akiminin Porter'n “5 Gii¢ Analizi” 6l¢egi ile
arastirdig calismada, Misirda bulunan restoranlarda, gastronomi ile rekabet avantaji arasindaki iliskiyi sef-
lerin bakis agisiyla incelenmesi amaciyla yiiriitilmistir. Bu ¢alismada da, Elsayed ve digerleri (2022)’nin
yaptiklari ¢alisma referans olarak alinip, molekiiler gastronomi akiminin degil de fiizyon mutfak akiminin
incelenmesi yapilmistir. Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde fiizyon uygulama-

lar1 incelenmesi amaciyla yiirtitiilmistiir. Bu amag dogrultusunda; Antalya ilinde faaliyet gosteren bagim-
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s1z restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon
mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan restoran isletmelerinin fiizyon mutfak
uygulamalar1 Porter'in “Bes Gii¢ Modeli” ile incelenmistir. Orneklem olarak, Antalya ilinde faaliyet goste-
ren bagimsiz restoran isletmeleri ile otel biinyesinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinden mentilerinde
fiizyon mutfak uygulamalari olan ve misafirlerine fiizyon yemekler sunan ve arastiramaya katilmaya goniilli
58 restoran isletmesi olusmaktadir. Arastirmada veri toplamak i¢in nicel arastirma yontemlerinden anket

teknigi uygulanmistir. Porter'n “5 Giig Analizi” 6lgegi kullanilarak belirli sonuglara ulagilmstir.

Orneklem olarak segilen isletmelerde, fiizyon mutfak uygulamalar1 incelenmistir. Yapilan anket sonucunda,
bagimsiz restoran isletmelerinin otel restoranlarina kiyasla mentilerinde daha fazla fiizyon mutfak uygula-
malarina yer verdikleri tespit edilmistir. Fiizyon mutfak uygulamalarindan bagimsiz restoran isletmelerinin
%50.0%sinin farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfagi yemeklerine uyguladiklari ve otel restoran: islet-
melerinin %52.7’sinin farkli ulus mutfaklarina ait mutfak triinlerini diger ulus mutfaklarina uyguladik-
lar1 belirlenmistir. Ayrica; bagimsiz restoran isletmelerinin %81.8’inin ve bagimsiz restoran isletmelerinin
%69.4’tiniin fiizyon mutfak uygulamalarinin isletmeye rekabet avantaji sagladigini diisiindiikleri bulgulan-
mustir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis olduklar1 ¢aligmada, Misirda bulunan ve 6rneklem olarak segilen
23 farkli restoranin meniilerinde hepsinin molekiiler gastronomi akimini uyguladiklari, meniide bulunan
yiyecek ve iceceklerde %10 oraninda 20 restoranin, %25 oraninda ise 3 restoranin molekiiler gastronomi
teknikleri kullandiklari, en ¢ok kullanilan teknigin Sous-Vide “Vacuum Bags / low temperature / long time”
oldugu ve bu isletmelerde molekiiler gastronomi tekniginin rekabet avantaji olarak saglanmasinda; yiyecek

maliyeti ve fiyatlar1 ile yiyecek ¢esitliligi ve esnekligin 6nemli anlamda rol oynadig: tespit edilmistir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Yeni Girisimcilerin Tehdidi” ne yonelik yanitlar1 incelen-
diginde; restoran isletmelerinin %67.2’sinin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin biiyiimesi ve gelismesine
olumlu yonde bir etkisinin oldugunu ve %72.4tiniin fiizyon uygulanan yemeklerin isletmenin pazar payini
korumasina olumlu yonde bir etkisinin oldugunu diisiindiikleri, %43.1’inin fiizyon uygulamalarina yonelik
herhangi bir engelin olmadigini, %51.7’sinin restoranlardaki seflerin fiizyon uygulama bilgisinin oldugunu
diisiindiikleri ve %58.6’s1n1n restoran yonetiminin pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon uygulanan
yemekleri tesvik ettikleri belirlenmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis olduklar1 ¢alismada, molekiiler
gastronomi akiminin isletmelerin biiylime ve gelismesinde %10 oraninda bir etkisinin oldugu, pazar payi-
nin ise standart tariflerin kullanilmasi sonucu korunabilecegi, molekiiler gastronomi akiminin kullanilmasina
yonelik engellerin -seflerin verdigi yanitlara gore- molekiiler gastronomi yemeklerinin hazirlanmasinin daha
fazla zaman ve emek gerektirdigi ve molekiiler gastronomi yemeklerinin hazirlanmasinda kullanilan gida katki
maddelerinin fiyatlarinin ve maliyetlerinin yiiksek ve pahali oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica bu galisma-
nin sonucuna benzer olarak, restoran yénetiminin, molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulandig: yemekleri

tesvik etme adina, en ¢ok pazarlama ve reklam desteginin saglanmasi gerektigi vurgulanmustir.

Porter’in “5 Giig Analizi” sorularindan isletmelerin yanitlar1 incelendiginde; restoran isletmelerinin %77.6's1-
nin fiizyon yemeklerini uygulamak igin 1-5 pisirme teknigi kullandiklari, %36.2’sinin fiizyon yemekleri uygu-
lamak i¢in kullandiklar1 katki maddelerinden yerel olanlarin daha kaliteli oldugunu diistindiikleri, %60.3’tiniin
restoranda fiizyon yiyeceklerini uygulamak i¢in gereken tiriinlerin transfer ve teslim alma maliyetlerinin yiik-
sek oldugunu ve %55.2’sinin restoranlarin bu iiriinleri temin ederken higbir zaman engellerle karsilasmadikla-

r1 belirlenmigstir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmuis olduklar: ¢alismada, molekiiler gastronomi tekniklerinin
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bu degisimin, tedarikgiye, gida katki malzemelerinin kalitesine ve giivenilirligine bagli oldugu tespit edilmistir.
Ayrica 6rneklem olarak segilen isletmelerde, molekiiler gastronomi tekniginin uygulandig yemekleri yapmak
adina temin edilecek iiriinleri alabilmek igin segilen tedarikgilerde; giimriik, nakliye masraflar1 ve saglik kont-

rolleri gibi engellerin olabilecegi seflerin yapmis oldugu goriiseme sonucunda ulagilmigtir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Tedarikg¢ilerin Pazarlik Giicii” ne yonelik yanitlar: in-
celendiginde; restoran isletmelerinin %29.2’sinin en ¢ok deniz iiriinlerini ithal ettikleri, %50.0’inin yerel,
ulusal ve uluslararas: tedarikgileri tercih ettikleri, %74.1’inin iilke disindaki tedarikgilerden talep ettikleri
trtinlerin maliyetleri arttirdigi, %43.1’inin fiizyon mutfak uygulamalari igin ithal edilen iirtinlerin bagka bir
gida maddesi ile ikame edilebilip onlardan vazgegilebileceginin miimkiin oldugunu ve %46.6’sinin ulusal
tedarikgilerden daha memnun olduklarini bildirdikleri tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmis
olduklar1 ¢calismada, restoranlarin en ¢ok ithal ettikleri tirtinlerin; Agar-Agar, Pektin, Ksantan Sakizi, Soya
Lesitin, Tiitstileme Yagi, Sodyum Aljinat ve Kalsiyum Laktat gibi tiriinler oldugu, ¢alisilan tedarikgilerin 2
ile 3 tedarikgi arasinda degisebildigi, bazi iirtinlerin benzeri ile ikamesinin yapilabilecegi (6rnegin agar-agar,
jelatin ile degistirilebilir.) ve iirlinlerin temininin yapilacag: tedarikgiler arasinda bazi farkliliklarin da olabi-

lecegi seflerin goriislerinin ardindan tespit edilmistir.

Porterin “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Alicilairn Giicti” ne yonelik yanitlar1 incelendiginde;
restoran igletmelerinin %46.6’sinin misafirlerin fiizyon uygulanan yemeklere yonelik taleplerinin zaman
zaman yogun oldugunu, %51.7’sinin fiyatlarin diger {iriinlere gore pahali olmasindan dolay: misafirlerin
fiizyon uygulanan yemekleri denemediklerini ve %29.3’tintin merak ettikleri i¢in misafirlerin fiizyon uygu-
lanan yemeklere ihtiyag duyduklarini diisiindiikleri tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmus ol-
duklar1 ¢aligmada, miisterilerin molekiiler teknigi kullanilan yemeklere olan talebinin degisebilecegi, miis-
terilerin molekiiler teknik uygulanan yemekleri denemekten geri kalma tehdidi olarak, restoranin modern
gelismeleri ve teknolojileri takip edememesi ve yeni miisteri gekememesi nedeniyle satislarini azaltacag i¢in
miisterilerin bu yemekleri denemeyi reddetmesi halinde restoranin bir tehditle kars: karsiya kalacagi sonu-
cuna ulasilmis olup, miisterilerin molekiiler teknik uygulanan yemeklere ihtiya¢ duyma nedenlerinin en ¢ok

yeni tat ve deneyimler yagamak istemeleri sonucuna ulagilmistir.

Porter'in “5 Gii¢ Analizi” sorularindan isletmelerin “Sektordeki Rekabet” e yonelik yanitlar1 incelendigin-
de; restoran isletmelerinin %50.0%sinin sektdrde 100den fazla isletmenin faaliyet gostermekte oldugunu,
9%50.0’sinin restoranini ¢evreleyen rakiplerinin biiyiikliigii ve giiciiniin isletmelerinden daha biiyiik ve daha
giiglii olmadigini diisiindiikleri ve %41.4’iiniin diger isletmeler ile benzer fiizyon uygulamalar yaptiklar
tespit edilmistir. Elsayed ve digerleri (2022) yapmuis olduklar: ¢calismada, 6rneklem olarak segilen igletmele-
rin mevcut pazarda 2 ile 3 arasinda rakip isletmeleri oldugu, bu isletmelerin biiyiikliik ve giiciiniin restoran
konseptine gore degisebilecegi ve restoranda sunulan molekiiler gastronomi teknigi uygulanan yemeklerin
hazirlik, pisirme ve servis agamalarinda farkliliklarin olusabilecegi seflerin yapmis oldugu goriismenin ar-

dindan tespit edilmistir.

Antalya ilinde hizmet veren restoran isletmeleri meniilerinde, fiizyon uygulamalar1 incelenmesi amaciyla
yiriitillen bu ¢alismada, Antalya ilinde faaliyet gosteren bagimsiz restoran isletmeleri ile otel biinyesinde
faaliyet gosteren restoran isletmelerinden, meniilerinde fiizyon mutfak uygulamalar1 olan ve misafirlerine
fiizyon yemekler sunan restoran igletmelerinin fiizyon mutfak uygulamalar1 Porter'in “Bes Gii¢ Modeli” ile

incelenmistir. Yapilan inceleme ve segilen veri toplama araci olarak uygulanan anketin sonucunda, bagimsiz
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restoran isletmelerinin otel restoranlarindan farkli olarak meniilerinde daha fazla fiizyon uygulamalarina
yer verdikleri, genellikle farkli pisirme yontemlerinin Tiirk mutfag1 yemeklerine uygulanmasi veya farkl
ulus mutfaklarina ait mutfak triinlerinin diger ulus mutfaklarinda uygulanmasi gibi fiizyon uygulamala-
rinin yapildigy, fiizyon uygulamalarinin isletmelerin biiylime ve gelisimine olumlu katkilar sagladigi, yeni
ikame tirtinler ve tedarik¢iler adina gerekli planlamalarin yapildigs, isletmelere gelecek olan miisterilerin
ihtiyac1 ve bu ihtiyac1 karsilayabilecek gerekliliklerin incelendigi ve mevcut pazarda bulunan rakip islet-
melerin yaptiklar1 uygulamalarin izlendigi ve buna karsin gerekli planlama ve ¢alismalarin yapildig: tespit

edilmistir. Ulasilan sonuglara gore bazi 6neriler sunulmaktadir. Bunlar;

o Yiyecek-icecek isletmeleri mevcut pazarda ayakta kalabilmek ve uzun déonem devam edebilmek igin ye-
nilik¢i uygulamalar kullanmalidirlar. Bu uygulamalardan birisi olan fiizyon mutfak akimi, meniilerde
kullanildig: takdirde miisteri istek ve beklentilerine yeni bir ivme kazandirip, pozitif anlamda destek

saglayacaktir.

« Orneklem olarak segilen igletmelerin meniilerinde genellikle fiizyon uygulamalarinin oldugu tespit
edilmistir. Ancak hem popiilerlik orani arttirmak i¢in hem de rekabet avantaji saglamak i¢in gerekli

planlamalarin isletme yoneticisi ve ¢alisanlar tarafindan yapilamasi gerekmektedir.

o Ozellikle otel restoranlarinda ¢alisan mutfak seflerinin fiizzyon mutfak bilgisi diisiiktiir. Bu oran1 arttir-

mak igin, isletmelerde gerekli egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

« Fiizyon uygulamalarina yonelik engelleri azaltmak adina gerekli planlamalarin yapilmasi ve daha fazla

pazarlama ve reklam destegi saglayarak fiizyon uygulanan yemeklerin tesviki saglanmalidir.

 Yeni ikame {iriinlerin temini yapildiginda yasanabilecek engelleri azaltmak i¢in gerekli planlamalarin

yapilmasi 6nerilmektedir.
» Miisterilerin ihtiyag ve istekleri belirlenmeli ve buna uygun c¢izelge ve planlamalar yapilmalidir.

+ Yiyecek-igecek isletmeleri i¢in meniide uygulanabilecek fiizyon uygulamalari birgok avantaj saglamak-
tadir. Ancak hem isletmede calisan personel bu konuda egitilmeli, gerekli planlamalar yapilmals, teda-
rikgiler konusunda olusabilecek engeller azaltilmali hem de miisteri istek ve ihtiyaclarina dikkat ederek

var olabilecek yenilik¢i uygulamalar saglanmalidir.

 Aynizamanda yapilan bu ¢aligma ile restoranlarda uygulanan fiizyon uygulamalarinin Porter'in “5 Gii¢
Analizi” ile incelenmesi sonucunda literatiirde daha 6nce bu tarz bir ¢alismaya rastlanilmadig1 igin
alana katki saglayacaktir (Elseyad ve digerleri (2022) yaptiklar: calisma benzerdir, ancak bu ¢alismada
molekiiler gastronomi akimi ele alinmistir) ancak fiizyon mutfak uygulamalar: ile molekiiler gastro-
nomi uygulamalarinin birlikte incelendigi ¢alismalarin yapilmast ile farkli bir aragtirma sonuglarina

ulagilabilecegi onerilmektedir.

Destek Bilgisi: Bu calismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamugtur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim

sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. Yazar: %50, 2. Yazar: %50.
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Extensive Summary

Investigation of Fusion Applications in the Menus of Restaurants Serving in Antalya with Porter’s Five
Power Model

Umit SORMAZ', Kadir DURSUN

One of the biggest problems faced in food and beverage businesses over time is to survive in an intense
competitive environment. Therefore, businesses have to confront them with innovative applications that can
best meet customer requests and needs (Albayrak, 2017: 53). The activities of people working in food and
beverage businesses are increasing in order to discover new tastes, have fun and socialize, and they prefer

special restaurants for a special experience (Kili¢ & Babat, 2011: 97).

New trends in gastronomy, which is constantly changing and developing; It has effects such as protecting
people’s health, improving the dining experience and revealing alternative ways. It is seen that “fusion
cuisine’, one of these trends, emerged to increase the pleasure of people in eating and drinking activities
(Y1ldiz & Yilmaz, 2020: 19). The fusion cuisine trend, which creates new and original flavors by combining
the materials, techniques or tools of the regional cuisines and for this purpose, provides the promotion of
culinary culture, is used as a marketing strategy to develop and diversify products in food and beverage
businesses (Turan et al., 2020: 336). In order to create a successful strategy, it is necessary to correctly
understand the environment in which a business organization is located as well as itself. At this point, thanks
to the analysis made using Porter’s Five Powers Model, information about the profitability that the business
organization can achieve in the industry and the state of competition among the competitors in the industry
are obtained (Sahin, 2020).

This research was carried out to examine the fusion applications in the menus of restaurants serving in
Antalya. In accordance with this purpose; The fusion kitchen applications of the independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and the restaurant businesses operating within the hotel,
which have fusion cuisine applications in their menus and serve fusion dishes to their guests, have been
examined with Porter’s “Five Powers Model”. The universe of the research; It consists of independent restaurant
businesses operating in the province of Antalya and restaurant businesses within the hotels. The sample
of the research is; Among the independent restaurant businesses operating in Antalya and the restaurant
businesses operating within the hotel, 58 restaurant businesses that have fusion cuisine applications in their
menus and that offer fusion dishes to their guests and volunteer to participate in the research consist of. In
the research; Questionnaire technique, one of the quantitative research methods, was applied. The applied

questionnaire was adapted from the study of Elsayed et al. (2022).

In this study, which was carried out to examine fusion applications in the menus of restaurant businesses
serving in Antalya, fusion kitchen applications of independent restaurant businesses operating in Antalya
and restaurant businesses operating within the hotel, which have fusion cuisine applications in their
menus and serve fusion dishes to their guests, are presented by Porter. Five Power Models”. As a result of
the examination and the questionnaire applied as the selected data collection tool, independent restaurant
businesses include more fusion applications in their menus, unlike hotel restaurants, and fusion applications
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such as the application of different cooking methods to Turkish cuisine dishes or the application of cuisine

products from different national cuisines in other national cuisines are made. It has been determined that

fusion applications make positive contributions to the growth and development of enterprises, necessary

plans are made for new substitute products and suppliers, the needs of the customers coming to the

enterprises and the requirements that can meet this need are examined, the applications made by the rival

enterprises in the current market are followed and the necessary planning and studies are carried out. has

been done. Some suggestions are presented according to the results obtained. These;

Food and beverage businesses should use innovative practices in order to survive in the current market
and to continue in the long term. Fusion kitchen trend, which is one of these applications, will give a

new impetus to customer requests and expectations and provide positive support if used in menus.

It has been determined that there are generally fusion applications in the menus of the selected
businesses. However, the necessary planning should be made by the business manager and employees,

both in order to increase the popularity rate and to provide competitive advantage.

Especially the kitchen chefs working in hotel restaurants have low knowledge of fusion cuisine. In order

to increase this rate, necessary trainings should be given in the enterprises.

In order to reduce the obstacles to fusion applications, necessary planning should be made and more

marketing and advertising support should be provided to encourage fusion meals.

It is recommended to make the necessary plans to reduce the obstacles that may be experienced when

new substitute products are procured.

The needs and wishes of the customers should be determined and appropriate schedules and plans
should be made.

Fusion applications that can be applied in the menu for food and beverage businesses provide many
advantages. However, both the personnel working in the enterprise should be trained on this subject,
necessary planning should be made, the obstacles that may arise regarding the suppliers should be
reduced, and innovative applications should be provided by paying attention to the customer requests

and needs.

At the same time, this study will contribute to the field, as no such study has been encountered in
the literature before, as a result of the examination of fusion applications applied in restaurants with
Porter’s “5 Power Analysis”. (The study of Elseyad et al. (2022) is similar, but molecular gastronomy
is discussed in this study.) However, it is suggested that different research results can be achieved by
conducting studies in which fusion kitchen applications and molecular gastronomy applications are

examined together.



