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Disarida yemek yeme olgusunun giderek yayginlagmasi, kigilerin yasam
tarzinda meydana gelen degisiklikler, isletme sayisindaki artig ve endiistri
devrimi sonrasinda sektorde yaganan kiiresellesme yiyecek-iecek igletmeleri
arasinda ciddi bir rekabet ortami yaratmustir. Artik igletmeler igin yenilikgi
tikirler tiretip, bu fikirleri hayata gecirmek hayati bir 6nem tagimaktadir. Gida
sektorii dogast geregi bir¢ok alanda inovatif faaliyetlere olanak taniyan genis
bir sektordiir. Faaliyet gosteren igletmeler tiiketici beklentilerini en dogru
sekilde kargilayabilmek ve pazar paylarini biiyiitmek igin inovasyon siirecini
dogru yonetip, karsilagilan zorluklarla miicadele etmelidir. Bu anlamda hayata
gecirilecek yeni uygulamalar ve yontemler gastronomi alaninda 6nemli
gelismelerin yaganmas: anlamina gelmektedir. Bu dogrultuda caliymada
inovasyon kavramui detayli bir sekilde ele alinip, gastronomi-inovasyon iligkisi
cesitli 6rneklerle agiklanacaktir.

1. Giris

Giintimiizde kiiresellesen ekonomi ve rekabet ortammin artmasiyla
birlikte rekabette One ge¢gmek firmalar igin hayati 6nem tagimaya baglamugtir.
Ozellikle 20. yiizyll ile birlikte yaganan gelismeler gelencksel modellerin
yerine yenilik¢i bir anlayigin benimsenmesini zorunlu hale getirmistir
(Kiling, 2016: 99). Bu baglamda rekabet ortaminda ayakta kalabilmek ve
one gegebilmek isteyen igletmeler igin inovasyon fikirleri, iiriinleri veya
dretim yontemleri gelistirmek olduk¢a 6nem teskil etmektedir (Traill ve
Grunert, 1997: 1; Bahar, 2004: 89).
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Isletmelerin temel amact miisteri yaratmaktir ve ticari faaliyetlerin iki
temel islevi vardir. Bunlar; pazarlama ve inovasyondur. Inovasyonun hayata
gegirilmesi i¢in 6ncelikle talep ve ihtiyaglarin algilanmasi gerekir. Bu noktada
yeterli pazar arastirmasina ve bilgi sistemine ihtiya¢ duyulmaktadir. Ciinkii
pazara sunulacak yeni iiriinlerin miigteriler tarafindan kabulii, pazarlama
araglarinin verimli kullanilmasiyla miimkiindiir (Maciariello, 2009: 34;
Yilmaz, 2016: 1).

Pazarlama, inovasyonun benimsenmesi igin ihtiya¢ duyulan yeni fikirlerin
gelistirilmesinde kritik roller tistlenmektedir. Bunlardan ilki pazarlamanin
isletmelere pazar odakli bir yaklagim ile inovasyon fikirleri hakkinda
bilgi saglamasidir. Tkincisi, inovasyon fikirlerinin isletmenin tamami
tarafindan benimsenmesini saglamasidir. Usgiinciisii, pazar aragtirmasi ve
pazarlama teknikleri ile inovasyon siirecinde meydana gelebilecek riskleri
azaltabilmesidir. Dordiinciisii ise igletmelerin i¢ ve dig gevresi ile yakin
iliskiler saglayarak, miigteri taleplerine yonelik gerekli yeniliklerin hayata
gegirilmesinde etkin bir gorev tistlenmesidir. Pazarlama, pazarlama kanallar1
sayesinde pazar aragtirmasi yaparak igletmeler i¢in gerekli olan inovasyon
yetenegini giiclendirmektedir. Bu nedenle pazarlama ve inovasyon arasinda
yadsinamaz bir bag bulunmaktadir. Dolayisiyla mevcut sartlarda igletmeler
“ne tiretirsem satarim” anlayisi yerine giderek {iriin, tiiketici ve yenilik odakl
bir pazarlama yaklagimi benimsemeye baglamistir (Yilmaz, 2016: 1).

Yeni pazarlama anlayisi dogrultusunda gida sektorii genelinde de
inovasyon ve bilgi iiretimi, yeni iiretim ve ig firsatlar1 arayan paydaglar
igin bir zorunluluk haline gelmistir (Cavicchi ve Stancova, 2016: 4).
Boylece piyasadaki rekabette ayakta kalmayr ve rakiplerinin Oniine
gecmeyi hedefleyen yiyecek-igecek igletmelerinin farkli yatirimlara ihtiyaci
olugmugtur. Yiyecek-igecek isletmelerinin artan rekabet ortaminda ayakta
durabilmesi igin tiiketici beklentilerini kargilamasi, inovasyon faaliyetlerine
Oonem vermesi ve bu uygulamalar1 bir plan ger¢evesinde ger¢eklestirmesi
gerekmektedir (Beckeman ve Skjoldebrand, 2007: 1418; Dogruyol, 2014:
84; Bekoglu ve Ergen, 2016: 923; Oztokmak, 2018: 254). Bu baglamda
yiyecek-igecek iirtinlerinde ve hizmet siire¢lerinde miisteri beklentilerini
karsilamak igin etkili ve yerinde inovasyonlarin yapilmasinin igletmelerin
rekabet Ustiinliigii saglamasinda onemli rol oynadigi, Ozellikle {iriin
farklilagtirmanin ¢ok biiyiik ve 6nemli bir etkisinin oldugu soylenebilir
(Galhan, 2015: 304). Bu nedenle ¢aligmada inovasyon kavramina detaylt
bir gekilde deginilecek ve gastronomi-inovasyon iligkisi gida sektoriinde
inovasyon ve gastronomide uygulama alanlar1 baghklari ile gesitli 6rnekler
sunularak agiklanacaktir.
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2. Inovasyonun Tanimu ve Gelisimi

Tiirkge’de “yenilesim veya yenilik” olarak ifade edilen inovasyon sozciigii,
dilimize Latince’de “toplumsal, kiiltiivel ve idavi ortamda yeni yontemlerin
kullanmilmaya baglanmas:” anlamina gelen “innovatus” kelimesinden gegmistir
(Elgi, 2007: 1; TDK, 2022). Inovasyon kavrami 1911 yilinda Joseph
Schumpeter tarafindan  “kalkinmanin itici giici” olarak tanimlanmugtir.
Schumpeter kalkinmanin itici giicii olarak yeniligi 6ncii olarak belirlemis,
yeniligin kisinin zihnindeki soyut olgularin somutlagtirilarak ticari amaglara
doniistiiriilmesi oldugunu ifade etmistir (Elgi ve Karatayli, 2008: 1; Icke,
2014: 19).

Inovasyon kavramu ile ilgili literatiir incelendiginde inovasyonun ¢ok
fazla taniminin yapildigi goriilmektedir. Bu baglamda Ekonomik Kalkinma
ve Isbirligi Orgiitii (OECD) inovasyonu “Gir fikri, pazarianabiliv bir tiviin
ya da gelistivibmis bir divetim ya da dagiitum yontemine ya da yeni bir toplumsal
hizmet yontemine dondistiivmek” seklinde tanimlamistir (OECD, 2015).
Barnett (1953: 7) inovasyonu; mevcut formlardan niteliksel olarak farkl
olan diigiinceler veya davraniglar olarak tanimlamig ve inovasyonun her
tiirlii zihinsel yapiy1 kapsayan genis bir kavram oldugunu ifade etmistir.
Elgi (2007: 2) inovasyonun ckonomik ve toplumsal deger yaratmak
amaciyla iriinlerde, hizmetlerde veya yontemlerde uygulanan degisim
faaliyetleri oldugunu ve asil amacinin hentiz yapilmamug olan1 yapmak veya
yapilani farklilagtirarak ekonomik gelir elde etmek oldugunu ifade etmistir.
Tanimlardan da anlagilacag: tizere ilgili literatiir incelendiginde inovasyon
kavraminin daha ¢ok yeniligi ifade etmek i¢in kullanildig1 goriilmektedir
(Barnett, 1953; Rogers, 1983; Millson ve Wilemon, 2008; Zerenler ve
Karakug, 2017).

Giiniimiiz organizasyonlarinda yoneticiler inovasyonu nesnel sonuglari
olmayan, zor bir siire¢ olarak algilamaktadirlar. Bunun sebebi inovasyonun
deneyimsel Ogrenmeyi, deneme-yamilmayi, risk almayi, ekipler arasi
koordinasyonu, teknik bilgi ve ag entegrasyonunu gerektiren ¢ok disiplinli bir
¢abanin iiriinii olmasidir (Thamhain, 2003: 303). Ancak bu karmagik yap1
igerisinde inovasyon siirecindeki her agama birbirine bagimli ve sistematik
olarak ilerlemektedir (Thomaschewski ve Tarlatt, 2010: 133). Inovasyon
stirecinin belirlenmesine iligkin literatiirde Sahne-Kap1 Modeli (Stage-Gate
Model) yaygin olarak kullanilmaktadir. Cooper (2001) inovasyon siirecinde
kavramsal ve operasyonel bir inovasyon planinin gerekliliginden yola ¢ikarak,
sahne-kap1 modelini gelistirmis ve bu modelin inovasyonu etkin bir sekilde
yonetmek i¢in gerekli bir yol haritas1 oldugunu belirtmistir (Cooper, 2008:
214).0
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Sahne-kap1 modeli, yeni {irtiniin fikir halinden ticarilestirilmesine kadar
stiren etkili ve sistematik bir siiregtir. Genel itibariyle sahne-kap1 modeli
yeni iriin gelistirme siirecini farkli agamalara ve kapilara bolmektedir.
Genellikle bes, alt1 veya yedi agamada tamamlanan bu siirecin temel amaci
her agamada proje belirsizliklerini ve risklerini azaltmak igin bilgi toplamak
ve degerlendirmektir. Her agamadan 6nce kapi olarak nitelendirilen bir
periyod gelmektedir. Kapilar agamalarin giktilar1 sonucunda karar noktalar:
olarak temsil edilmekte ve degerlendirme iglemi siirecin bu agamasinda
yapilmaktadir (Gerybadze, Hommel, Reiners ve Thomaschewski, 2010:
164).

Thomaschewski ve Tarlatt (2010: 133) organizasyonlarda inovasyon
stirecininin 10 adimdan olugtugunu ifade etmektedir. Bunlar; stratejinin
planlanmasi, inovasyonun planlanmasi, yeni fikirlerin {retilmesi, tarama
ve degerlendirme, projenin segilmesi, projenin geligtirilmesi, projenin
pazarda test edilmesi, tiretim safthasi, pazara girig ve inovasyonun kontrolii
asamalarindan olusmaktadir. Ozetle inovasyon siireci, iiretilen inovatif
fikirlerin gergeklestirilmesinden pazara bir iiriin olarak sunulmasina kadar
stirmektedir. Belirtilen tiim bu siiregler kendi igerisinde interaktif bir sekilde
gergeklesmektedir. Inovasyon siirecinde kaynaklari dogru degerlendirmek,
yerinde ve alternatif segimler yapmak ve agamalar1 dogru yonetmek stirecin
basarisi i¢in Onem tasimaktadir (Giirkan, 2012: 46).

Isletmelerin ilgili olduklari pazarda varliklarini devam ettirebilmesi igin
inovasyon siirecini de devam ettirmesi gerekmektedir. Ancak isletmeler bu
stiregte birgok faktor ile kargi kargiya kalmaktadir. Bu faktorlerin bazilari
isletmelerin bagarisinda tetikleyici bir rol istlenirken, bazilari da igletmelerin
inovasyon galigmalarinda engel olusturmaktadir (Oturakgi, 2018: 2). Oslo
Kilavuzu’'nda (2005) gore inovasyon faaliyetlerini engelleyici faktorler;
“maliyet faktorleri (agir1 risk algsi, yiiksek maliyet, i¢ kaynaklarin yetersizligi,
dig kaynaklardan finansman eksikligi), bilgi faktorleri (inovasyon potansiyeli
yetersizligi, vasifli personel eksikligi, teknoloji ve pazar bilgisi eksikligi,
dig hizmetlerin kullanilabilirligindeki kusurlar, personelin ve yoneticilerin
degisime yonelik tavri, tretim kogullarindan dolay1 personelin yenilik
faaliyetlerine yonlendirilmesinde imkansizliklar), pazar faktorleri (yenilikgi
mal ve hizmetler igin belirsiz talep, pazarda hakimiyet kurmus igletmeler),
kurumsal faktorler (altyapr eksikligi, miilkiyet haklarinin ekslikligi, mevcut
otoritenin standartlari, mevzuatlar) ve diger faktorler (6nceki deneyimler
sonucu yenilik ihtiyacinin olmamasi, talep eksikligi) olarak belirlenmistir.

Isletmelerin inovasyon yapmalarina olanak saglayan ve inovasyon
yeteneklerini artiran faktorlerin belirlenmesi biiylik 6nem tagimaktadir
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(OECD Oslo Manual, 2005: 90). Inovasyon yapmayt amaglayan igletmelerin
olast zorluklarla kargilagmasi olduk¢a muhtemel bir durumdur. Bagarry
yakalamak isteyen yenilikgi igletmelerin karsilagtiklar1 engelleri agabilmeleri
igin kendilerini gelistirmeleri gerekmektedir. Bu engellerin iistesinden
gelemeyen igletmeler ise pazara yeni iirlinler ve siiregler kazandiramayarak
basarisiz olmaktadir (D’Este vd., 2012: 482; Chu, 2017: 78). Tim bu
engellere ragmen siirdiiriilebilir gelismeyi hedefleyen igletmeler giiglii Ar-Ge
ve inovasyon ¢aligmalari ile varhigini siirdiirmeyi bagarabilmekte ve yenilikgi
atilimlari 6lgilisiinde pazarda lider konuma ulagabilmektedir.

2.1. inovasyon Tirleri

Inovasyonlar 6nemine, alanlarina ve ézelliklerine gore birgok farkh sekilde
siniflandirlmiglardir (Yavuz, 2010: 145). OECD tarafindan yaymlanan
Oslo Klavuzu’na (2005) gore 4 tip inovasyon bulunmaktadir. Bunlar; iriin
inovasyonu, siire¢ inovasyonu, pazarlama inovasyonu ve organizasyonel
inovasyondur. Bu inovasyon tiirleri 6nemine gore smiflandirildiginda ise
teknolojik olan ve teknolojik olmayan inovasyonlar olmak iizere iki farkl
siifa ayrilmaktadir. Uriin ve siireg inovasyonu teknolojik inovasyonlar
olarak nitelendirilirken, pazarlama ve organizasyonel inovasyonlar teknolojik
olmayan inovasyonlar olarak nitelendirilmektedir (Schmidt ve Rammer,
2007; Yilmaz ve Incekag, 2018: 157). Her bir inovasyon tiirii asagidaki
bagliklarda genel hatlar1 ile agiklanmaktadr.

2.1.1. Uriin inovasyonu

Giiniimiiz pazarlama anlayiginda tiiketicic memnuniyeti 6n planda
tutulmaktadir. Tiiketici memnuniyetini saglamanin yolu ise tiiketici
ihtiyaglarini  ve taleplerini iyl analiz etmekten ge¢mektedir. Mevcut
ckonomide tiiketicilerin ihtiyag ve taleplerini kargilayabilmek, memnun
olmalarini saglamak isletmelerin rekabette bagarili olmalarini saglamaktadir.
Bu ise piyasaya yeni veya degistirilerek gelistirilmig iirtinlerin siiriilmesi
ile miimkiin olmaktadir. Bu noktada isletmeler iirtin inovasyonundan
yararlanmaktadir (Yavuz, 2010; Sen ve Bolat, 2015: 152).

Uriin inovasyonu, miisterilerin kullandiklar1 veya tiikettikleri mevcut
triinlerin aksine igletmeler tarafindan yeni bir {irtin gelistirme ya da
mevcut {irliniin veya hizmetin iyilestirilerek piyasaya sunulmasidir. Uriin
inovasyonu, iriinlere ait teknik Ozelliklerin, kullamlan bilegenlerin ve
malzemelerin 6nemli Olgiide iyilestirilmesi ile saglanabilmektedir (Dogan,
2019: 292). Bagka bir ifadeyle {iriin inovasyonu yeni (veya gelistirilmig) bir
diriiniin pazarlanmasinda yer alan teknik tasarim, Ar-Ge, iiretim, yOnetim
ve ticari faaliyetleri igeren bir stiregtir (Alegre ve Chiva, 2008: 317). Bu tiir
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inovasyonda iiriin, hem mali hem de hizmeti kapsayabilmektedir ($en ve
Bolat, 2015: 152). Isletmenin basarisi, tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarinin
gergeklestirilmesi ve yeni {rtnler gelistirilmesi yoluyla {irin bagarisina
baglidir. Bu sebeple iiriin inovasyonu miigteri sadakatinin saglanmasinda
onemli bir rol oynamaktadir (Reguia, 2014: 148).

Gastronomi alaninda yapilmig en dikkat ¢ekici lirlin inovasyonlarindan biri
“yenilebilir helyum balonudur”. Chicago’da ti¢ Michelin yildizli bir restoran
olan Alinea’nin meniisiinde bulunan bu tatli, 6nemli bir Ar-Ge ¢aligmasinin
ciktisidir. Molekiiler gastronomi teknikleri kullanilarak hazirlanan bu tatl,
kaba tabirle seker, su veya aromatik su, jelatin, nigasta, misir surubu ve
ksantam sakizindan olugmaktadir. Ocakta 1sitilan karigim dogru sicaklik ve
kivam yakalandiginda geffaf boru ile donatilmig bir helyum tanki yardimiyla
sisirilmektedir. Sonrasinda balon kurutulmug elmadan yapilan bir ip ile
baglanmaktadir. Igne yardimiyla patlatilarak veya emilerek tiiketilen bu
tatly, ziyaretgilere farkli bir deneyim sunmakta ve sosyal medya kanallarinda
ziyaretgiler tarafindan sikga paylagilmaktadir. 2016 yilinda yapilmig bir
roportajda sef Mike Bagele, yenilebilir helyum balonlar1 igin “mutfikta ileriye
dogru biv advm; bu ashnda daba once yapimamas bir sey” ifadelerini kullanarak
mutfakta iiriin inovasyonun 6nemini ortaya koymustur (https://www.eater.
com, https://chefrudakova.com).

2.1.2. Siireg Inovasyonu

Siire¢ inovasyonu, yeni veya gelistirilmig iiretim ve teslimat yontemlerinde
gergeklestirilen Onemli iyilestirme ¢aligmalarimi ifade etmektedir (Oslo
Kilavuzu, 2005). Bu baglamda Traill ve Grunert (1997: 4) siireg
inovasyonunu, “iletmelerin iivetim siiveglevinde maliyet tasarrufi sagloyan
degigiklikler yapmasima ve ayme zamanda meveut olandan forkl bir diviin
yelpazesinin tivetilmesine imkan tanvyan, bu siivecte yeni teknolojinin kullaniman
destekleyen, isletmelerin becerilevine, kaynaklarma ve yetkinliklerine yapilan
yatwimlar” olarak tammlamaktadir. Siire¢ inovasyonunda, teknoloji, AR-
GE ¢aligmalari, iiriin ve iiretim hatti, pazarlama, satiy ve dagitim becerileri
inovasyonun énemli unsurlaridir (Trill ve Grunert, 1997: 5; Ozdemir ve
Sonmez, 2018: 107).

Siire¢ inovasyonu i¢in isletmeler adina ekonomik anlamda fayda
saglayacak teknolojik yenilik ve teknoloji maliyetleri gibi konular1 da igeren
kapsamli bir inovasyon tiirii oldugu séylenebilir. Ozetle siireg inovasyonunun
uygulanmasindaki temel amag, isletme amaglarina ulagmasinda etkili
olabilecek yeni tiretim ve dagitim yontemlerinin belirlenmest, inovatif tirtinler
tretilmesi ve bu siireg igerisindeki iiretim ve/veya sevkiyat maliyetlerinin
diigtiriilmesi ve kalitenin artirilmasidir (Baykal, 2007: 27).
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1977 yilinda agilan Kura Sushi restorani siire¢ inovasyonuna ornek
olarak gosterilebilir. “Kura Sushi”, teknolojik ve yenilikgi bir Japon Mutfagi
restoranidir. Kura sirketi, restoran igleyisinin uzaktan kontrol edilebilmesini
miimkiin kilan tek tip bir kontrol merkezi olusturmustur. Garsonlarin
yerine otomatik tagima bantlarinin bulundugu bu restoranlarda miisteriler
sipariglerini dokunmatik ekranlardan vermekte, yemekleri bittikten sonra ise
bog tabaklarin1 masalarin yaninda bulunan bolmeye birakmaktadir. Kurulan
bu sistem sayesinde bantta donen yiyeceklerin tazeligi otomatik olarak kontrol
edilmekte, bulagiklar otomatik olarak mutfaga gonderilip yikanmaktadir.
Otomasyona dayali bu sistem ile Kura Sushi, ¢aligan maliyetlerini azaltarak
biiyiik oranda maliyet tasarrufu saglamay bagarmistir (Bryndin, 2018: 20).

2.1.3. Pazarlama Inovasyonu

Teknoloji odakli inovasyonlar, teknolojik bilginin somutlagtirilmasina
dayanirken, talep odakli inovasyonlar, tiiketicilerin ihtiyaglarindaki
degisikliklerden  kaynaklanmaktadir.  Boylece pazarda, miisterilerin
ihtiyaglarina gore yeni ve gelistirilmis triinlere yonelik talep olugmaktadir.
Bu yaklagimdan yola ¢ikarak, igletmelerin gorevi bu ihtiyaglar1 kargilamak
igin triinlerde, siireglerde, orgiitsel yapilarinda ve pazarlama eylemlerinde
inovasyon uygulamalar1 gergeklestirmektir.

Pazarlama inovasyonu; iiriin tasariminda veya ambalajinda, {iriin
yerlestirmede, iiriin tanitiminda ve fiyatlandirmasinda 6nemli degisiklikleri
igeren pazarlama uygulamalaridir. Pazarlama inovasyonu, genel anlamda
titketici  ihtiyaglarini  ve taleplerini  gozeterek isletmenin satiglarini
artirmasini, yeni pazarlar agmayi veya bir tirliniiniin yerini pazarda yeniden
konumlandirmayr amaglamaktadir (OECD Oslo Manual, 2005: 49).
Pazarlama inovasyonunu genel anlamda marka, tasarim, ambalajlama, yeni
satig kanallar1 ve triin promosyonlart olusturmaktadir (Sengiin, 2009: 9;
Bi¢imveren, 2017: 31).

Isletmelerin yeni satiy yontemleri gelistirmek igin harcadiklart gaba ve
kaynaklar su anda pazarlama inovasyonu olarak degerlendirilmekte ve rekabet
giiclinii artirmak s6z konusu oldugunda teknolojik yenilikler kadar 6nemli
olarak kabul edilmektedir. Bir uygulamanin pazarlama inovasyonu olarak
kabul edilmesi igin sadece yeni veya orijinal olmasi gerekmez. Bir igletmenin
mevcut uygulamalar: kendisi i¢in uyarlamasi da pazarlama inovasyonu olarak
degerlendirilmektedir (Medrano ve Olarte-Pascual, 2016: 405). Pazarlama
inovasyonu yeni gelistirilmis paketler ve tasarimlar, promosyon stratejileri,
fiyatlandirma, dagitim aglar1 ve iiriin farkhlagtirmasi yoluyla rekabet avantaji
yaratmak i¢in 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir (Chuwiruch vd., 2015).
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Pazarlama inovasyonuna tam tahilli sandviglerin ve saglikli besinlerin yer
aldigt Mc Donald’s mentiileri 6rnek olarak verilebilir. Genellikle fast-food
yiyeceklerin insan saghg tizerindeki olumsuz etkileri sebebiyle elestirilen Mc
Donald’s, tiiketici talepleri dogrultusunda mentisiine salata, balik, smoothie
ve meyve gibi tirtinler eklemigtir. Bunun yaninda, irtinlerin besin degerlerini
artirmak igin yiyeceklerin geker oranimi azaltmak ve peynirlerin sodyum
miktarini azaltmak gibi bir takim degisiklikler yapmugtir. Ebeveynlerin
ve ¢ocuklarin bireysel damak zevklerine ve diyet gereksinimlerine uygun
yemekleri segmelerine olanak taniyan “Happy Meal Choices” meniisii ve
ambalajlarin {izerine miigterilerin gida se¢imi hakkinda bilingli kararlar
vermesine yardimct olabilecek etiketlerin yerlestirilmesi Mc Donald’s
tarafindan tiiketici talepleri dogrultusunda yapilan yenilik¢i uygulamalardan
bazilaridir. Bahsi gegen bu inovatif uygulamalar iiriin inovasyonu igerisinde
de degerlendirilebilmektedir (Gheribi, 2017: 158-159).

2.1.4. Organizasyonel Inovasyon

OECD  raporunda  organizasyonel inovasyon; igletmenin ig
uygulamalarinda, i§ yeri organizasyonunda veya dis iliskilerinde yeni bir
organizasyonel yontemin uygulanmasi olarak tanimlanmaktadir (OECD
Oslo Manual, 2005: 51). Organizasyonel inovasyon; taklidi olmayan, 6zgiin
ve degerli bir aitligi belirtmektedir. Bu durum, isletme igin uzun soluklu bir
rekabet unsuru olarak degerlendirilmektedir (Burmaoglu ve $esen, 2011:
3). Isletmelerin organizasyon yapisindaki yenilik ve degisim, arz zinciri
yonetimi, kalite, tiretim, insan kaynaklar1 gibi unsurlar organizasyonel
inovasyonu olugturan 6gelerdir (Giiler ve Kanber, 2011: 69).

Organizasyonel inovasyon, vyapisal organizasyonel inovasyon ve
stiregsel organizasyonel inovasyon olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Yapisal
organizasyonel inovasyon, isletme igerisindeki hiyerarsik diizeni ve
sorumluluklari, {irtin gelistirme faaliyetlerini, i birimlerini, iretimi, insan
kaynaklarini ve hat ile destek fonksiyonlar1 arasindaki ayrilmayi etkileyebilen,
degistirebilen veya gelistirebilen bir yenilik anlayigidir. Siiregsel organizasyonel
inovasyon ise, igletmelerin rutinlerini, siireglerini, operasyonlarini, {iretim
hizini, esnekligini ve Kkalitesini etkileyen vyenilikleri ifade etmektedir
(Armbruster vd., 2008: 646). Organizasyonel inovasyonlarin bagarist
agisindan sektor digindaki alanlari izlemek, diger isletmeleri takip etmek
ve sektorde gelistirilen inovasyon ¢aligmalarindan faydalanmak oldukga
onemlidir (Ulusoy, 2012).

Servisin tamamen karanhkta ve gorme engelli garsonlar tarafindan
yapildig1 bir konsepte sahip “Dans Le Noir” restoranlar1 organizasyonel



Gorkem Aydin | Miiesser Korkmaz | 155

inovasyona oOrnek olarak gosterilebilir. 2004 yilinda Paris’te Fransiz
girisimci Edouard de Broglie tarafindan agilan bu restoran gérme duyusunu
sinirlayarak, diger duyularin yogunlastiriimasini amaglamaktadir (https://
www.danslenoir.com). Dans Le Noir, meraka yonelik bir egilim ve eksik
duyusal 6zelliklere kars1 yargilayict olmayan bir bakis agist agilama potansiyeli
yaratmaktadir (Edensor ve Falconer, 2015: 603). Bu restoranda miigteriler
cep telefonu ve saat gibi 151k yayabilecek egyalarini biraktiktan sonra yemek
salonuna gegebilmektedir. Tabaklar hari¢ her seyin siyah oldugu yemek
salonunda miigteriler gorme engelli garsonlar tarafindan hizmet almaktadir.
Karanlikta yemek yemeyi kolaylagtirmak igin yiyeceklerin kemikleri ve yaglar
bulunmamakta, sivi tirtinler 151kli bir pipet ile servis edilmektedir (https://
archive.nytimes.com).

2.2. Inovasyon Stratejlerinin Pazarlamada Kullanimi

Pazarlama alanindaki stratejiler igletmelerin kendileri igin belirledikleri
amaglara yonelik uzun dénemli ve planlt hareket sekillerini ifade etmektedir
(Tenekecioglu, 2007: 21). Stratejilerin uygulanmasindaki amag igletmelerin
rekabet Gstiinliigli saglamak amaciyla gergeklestirecegi uygulamalara
yardimcr olmaktir. Bu dogrultuda isletmeler gesitli stratejiler izlemektedir
(Akman vd., 2008: 99). Isletmelerin inovasyon faaliyetlerinde kullanacag
stratejiler de bu baglamda son derece 6nem tagimaktadir. Her igletmenin,
kendi amaglar1 ve ¢ikarlari dogrultusunda yapacagi inovatif faaliyetlerde
uygun stratejileri uygulamasi neredeyse bir zorunluluk olarak goriilmektedir
(Dursun, 2017: 15).

Inovasyon stratejileri; Hjalager (2002) tarafindan Abernathy ve Clark’
in 1985 yilinda gelistirdigi inovasyon modelinden yararlanilarak turizm
sektorii baglaminda incelenmistir. Bunun sonucunda turizm inovasyonu
modeli gelistirilmis ve ardindan turizm sektoriinde inovasyon stratejileri
Freeman ve Soete (2004) tarafindan 4 temel kategoride simiflandirilmistur.
Bu kategoriler “saldirgan, savunmaci, taklit¢i ve bagimli, geleneksel ve
firsatq stratejiler” seklindedir. Agagidaki bagliklar altinda her bir kategori
temel hatlari ile incelenmektedir.

2.2.1. Saldirgan Inovasyon Stratejisi

Saldirgan inovasyon stratejisi  bir isletmenin pazardaki rakiplerini
geride birakmaya yonelik gabalarini ve rakibin eylemlerine giiglii bir tepki
vermesini ifade etmektedir (Lumpkin ve Dess, 2001: 431). Daha genig bir
ifade ile saldirgan inovasyon stratejisi, isletmelerin pazar paym ve rekabetgi
konumunu miizmin bir gekilde iyilestirmek ve gelistirmek amaciyla firsatlarin
uygun degerlendirilmesini, miisteri ihtiyaglarinin belirlenmesini ve buna
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gore yanit verilmesini gerektirir. Bu amagla isletme kaynaklar1 rakiplerden
once kullanilmalidir (Morgan ve Strong, 1998: 1056).

Saldirgan inovasyon stratejisi uygulayarak piyasaya giris yapmak isteyen
isletmelerin Ar-Ge faaliyetleri ve yiiksek sermayenin yani sira organizasyon
igerisindeki iletigimin, iyi bir pazar analizinin ve orgiitsel esnekligin de bagar1
saglamada onemli etkileri oldugunu kavramasi gerekmektedir (Akman
ve Yilmaz, 2008: 88; Ozkan, 2009: 60). Online yemek siparisi verme
imkani sunan e-aract modelini Tiirkiye’de ilk defa uygulayan “yemeksepeti.
com”, iilkemizde bu sektore Oncii olarak saldirgan bir inovasyon stratejisi
gerceklestirmistir. Yemek Sepeti, kuruldugu tarihten bu yana her sene faaliyet
alanini genigleterek pazardaki iistiinliigiinii korumay1 bagarmigtir (Tomasg,

2014: 32).

2.2.2. Savunmaci Inovasyon Stratejisi

Savunmaci inovasyon stratejisini uygulamak isteyen isletmelerin sektorde
ilk olmak veya lider olmak gibi amaglar1 bulunmamaktir. Ancak bu igletmeler
pazardakirakiplerindenve gelismelerden ¢ok da geride kalmak istememektedir.
Savunmaci stratejinin temel amaci ilk olmanin getirdigi maliyetleri ve riskleri
ortadan kaldirmaktir (Oriicii vd., 2011: 63). Savunmaci inovasyon stratejisi
icin oncelikli olarak verimliligi artiran yapilara ve stireglere odaklanmak
gerekmektedir (Citrin vd., 2007: 264). Ote yandan savunmaci stratejide
pazar alaninin en dikkat cekici 6zellikleri darhigt ve kararhiligidir. Bu nedenle
bu tiir stratejiyl uygulayan igletmeler genellikle Griinlerini sinirh sayidaki
pazar boliimiine sunmakta ve verimliliklerini saglamak amaciyla yogun
cabalar sarf etmektedir (Mavondo, 2000: 257). Ketgap, sriracha, barbekii
ve hardal sosunda seker yerine meyve ve sebze kullanan gesni sirketi “True
Made Foods”, iirettigi yiiksek aromal ve diigiik sekerli soslar ile bulundugu
pazarda iirtin yeniligi yaparak savunmaci bir inovasyon stratejisi izlemigtir
(https://www.truemadefoods.com).

2.2.3. Taklitgi ve Bagimli Inovasyon Stratejisi

Taklit¢i inovasyon stratejisinde igletmelerin temel amaci az maliyet ile
gereksinimlerini kargilamaktir. Bu nedenle bu stratejiyi uygulayan igletmeler
Ar-Ge gibi maliyeti yiiksek faaliyetlerden kaginmaktadir. Bu igletmelerin
pazarda bagar1 saglamalari i¢in diigsiik maliyet ile hizmet vermeleri
gerekmektedir (Ogiit vd., 2007: 423). Yemeksepeti’nden sonra benzer
vapida ortaya ¢ikmig yemek siparig siteleri (afiyetle.net, aloyemek.com,
anindayemek.com, doydum.com, evdebalik.com, neleryesek.com, nettenye.
com ve sefertas.com) taklit¢i inovasyon stratejisi uygulamig fakat uzun siire
varhigini+ devam ettirememigtir.


https://www.truemadefoods.com

Gorkem Aydin | Miiesser Korkmaz | 157

Bagimh inovasyon stratejisi uygulayan igletmeler, kendinden daha iyi
konumda olan igletmelerin takipgisi veya bagimlisi olma egilimindedir.
Bagiml strateji izleyen igletmeler bagimlisi olduklar1 ana igletmeden bir
talep gelmedigi siirece iirtinlerinde veya hizmetlerinde teknolojik bir yenilik
uygulamasi yapmaya yonelmemektedir. Yalnizca miisteri taleplerine gore {irtin
ozelliklerinde degisiklik yapilmaktadir (Zerenler vd., 2007: 664; Segilmig
ve Konu, 2019: 692). Biiytik sirketler tarafindan istirak edilen kuruluslar
bagimli inovasyon stratejisine ornek olarak gosterilebilir. Ciinkii bu sirketler
kuruluglara yalnizca istirak etmekle kalmazlar. Proje hazirlanmasi, fizibilite
analizleri, piyasa aragtirmalari, pazarlama hizmetleri, uzun vadeli planlama
ve organizasyonel yonetim gibi konularda hizmetler de sunmaktadir (Ozalp
vd., 1990: 40). Ornegin, Dogus Grubu biinyesinde yer alan d.ream (Dogus
Entartainment and Management) yeme igme sektoriinde faaliyet gosteren
istirak kuruluglardan bir tanesidir (https://www.d-ream.com.tr).

2.2.4. Geleneksel ve Firsatci Inovasyon Stratejisi

Geleneksel inovasyon stratejisi; genellikle rekabetin daha az yasandig:
pazarlarda faaliyet gosteren igletmelerin uyguladigr bir stratejidir. Yenilik
ve degisim talebinin az olmasi nedeniyle bu tip isletmelerin inovasyon
gereksinimleri oldukga azdir. El isciliginin kullanildig1, geleneksel tirtinlerin
iretildigiveyapazardabenzerininazoldugutiriinleriiretenisletmeler genellikle
gelenekselci stratejiyi benimseyen igletmelerdir. Cogunlukla restoran, el igleri
ve dekorasyon igletmeleri tarafindan benimsenen bu stratejide rekabete ayak
uydurabilmek igin talebin diri tutulmasi gerekmektedir (Bulten, 2003: 21;
Aluftekin, 2014: 119).

Gelenceksel stratejiye “Chobani Yoghurt” firmasi 6rnek olarak gosterilebilir.
Chobani Yoghurt ABD’de Yunan usulii olarak bilinen siizme yogurdun
ragbet gormesi sayesinde Amerika’nin bir numarali yogurt markas: olmay1
bagarmugtir. Suni koruyucular olmadan yalmzca dogal ve geleneksel bir tirtinti
pazarlamay1 bagararak, bu alanda iyi 6rnekler arasinda gosterilebilmektedir.
Bununla beraber Chobani’nin sahibi Hamdi Ulukaya Amerika’daki yogurt
pazarinin besleyici ve dogal yogurt eksikligini firsata gevirerek firsat¢1 bir
strateji izlemig ve Chobani 2016 yilinda Nielsen Cigir Agan Inovasyon
Odiilirnii kazannugtir (https://www.chobani.com).

Firsatc1 inovasyon stratejisi; pazardaki eksikliklerin, taleplerin ve rakiplerin
inovasyon ¢aligmalarinin izlenmesi yoluyla bagarinin amaglandigs bir strateji
tiiriidiir. Girisimcilik, yaraticilik ve risk yonetimi bu tiir stratejiyi benimseyen
isletmeler igin olduk¢a Onemlidir. Bu tiir igletmeler yiiksek maliyet ve
risk gerektiren faaliyetlerden daha az maliyet - daha fazla kar elde etmeyi
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amaglamaktadir (Segilmis ve Konu, 2019: 692). Tiirkiye’de ilk kez, market
trtinlerini hizl bir gekilde tiiketicilerle bulusturmak amaciyla ortaya gikan
“Getir”, oryjinal bir ig fikri ile yeni bir pazar olugturarak saldirgan inovasyon
stratejisi benimsemekle kalmayip, yemek siparig sitelerinin oldugu pazarda
titkketicilere hizli bir sekilde market aligveriglerini ulastirma noktasindaki
cksikligi fark ederek firsatc1 bir inovasyon stratejisi de uygulamugtir.

3. Gida Endiistrisi ve inovasyon

Gida endiistrisi, girdi olarak gesitli tarimsal tirlinleri ve ¢ok yogun
olmamakla birlikte igleme teknolojilerini kullanan, tiiketicinin saghk ve
giivenligini kontrol altinda tutmak amaciyla belirli kurumlar tarafindan
belirlenen fiziksel ve kimyasal standartlar1 dikkate alarak iiriin tasarimi ve
sunumunu gergeklegtiren bir sektor olarak tanimlanmaktadir (Topgu, 2004:
28). Bir diger tamima gore gida endiistrisi; tarim, hayvancilik ve balikgilik
sektorlerinden elde edilen hammaddelerin endiistriyel tiretimlerini kapsayan,
tarihi neolitik devre uzanan eski bir zanaat ve giintimiizde kullanilan tiretim
tekniklerinin toplamidir (Demird6gen vd., 2016: 116). Tanimlardan da
anlagilacagy tizere gida endiistrisi, tiiketicinin istek, ihtiya¢ ve beklentileri
dogrultusunda beslenme ihtiyaglarini  kargilayacak triinlerin  tasarimu,
tretimi ve sunumunu gergeklestiren ve siirdiirtilebilirligi hayati 6nem tagryan
endiistrilerden bir tanesidir. Ciinkii gida, insan hayatinda vazgegilmez
bir unsurdur ve bu ozelligiyle gida endiistrisi tiim endiistriler igerisinde
vazgegilmez bir konuma sahip endiistrilerin baginda gelmektedir.

Gida tiiketimi bireylerin yalnizca beslenme ihtiyacini kargilamak ile
kalmayip, bunun diginda farkli anlamlar da igermektedir. Oyle ki, bireyler
sosyallesmek, eglenmek, yeni ve farkli lezzetleri deneyimlemek, yeni
kiiltiirleri kegfetmek ve hatta kendini ger¢eklestirmek amaci ile gesitli titketim
davraniglart sergilemektedir. Yiyecek-igecek igletmeleri de tiiketicilerin
farkli tiiketim davraniglarina, istek ve ihtiyaglarina yonelik {irtinlerin
gelistirilmesinde, bu {irlinlerin pratik yontemler ile hazirlanmasinda, iiriin
satiglarinin  takibinde, miigteri memnuniyetinin ve bu memnuniyetin
stirdiirtilebilirliginin korunmasinda bir takim teknolojik iirtinlerin ve/veya
stireglerin kullanimina ihtiya¢ duymaktadir (Keskin ve Sezen, 2021: 182).

Gida endiistrisi; insanlarin dengeli ve yeterli beslenmesinin yani sira son
yillarda zenginlestirilmig diyetetik gidalar, prebiyotik ve probiyotik {tirtinler,
baz1 saglik sorunlari yagayan bireyler igin iiretilen tibbi gidalar ve fonksiyonel
gidalar gibi ¢ok c¢esitli amaglarla iiriinler iiretmeye baglamistir. Bununla
birlikte, gida endiistrisinde kullamilan {riinlerin artigi, bireylerin yagam
tarzinin teknolojik gelismeler sebebiyle degismesi, gelistirilen yeni teknolojik
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olanaklar tiiketicilerin taleplerinde degisim yaganmasina yol agmugtir. Tiim
bu gelismeler {iriinlerin tiretiminden tiiketici ile bulugmasina hatta tiikketim
sonrast olugacak miisteri memnuniyeti/memnuniyetsizligine kadar ki
stiregte gii¢lii bir kontrol mekanizmasinin kurulmasint gerekli kilmistir.
Dolayisiyla gida iiretiminde tiim iiretimi kontrol altinda tutan sistemlerin
kullanilmasi, hammadde kabuliinden ambalajlama ve depolama agamasina
kadar uzanmaktadir (MEB, Gida Teknolojisi, 2011).

Gida endiistrisindeki kontroliin daha iyi saglanabilmesi i¢in artan
baski, gida giivenligi ve kalite standartlarina uygun iiretim ve tiiketicinin
giivenilirlik, gesitlilik ve kalite ile ilgili beklentileri inovasyon siirecinin
hizlanmasina katkida bulunarak sektorde bu alandaki galigmalara yonelik
ihtiyact artirmugtir (Akan, 2018: 448). Ciinkii yiyecek-igecek isletmelerinde
miigterinin yemek siparisinin alinmasindan, yemeklerin hazir hale getirilip
miigteriye sunulmasina kadar gegen siirecte bilgi teknolojileri 6nemli bir
yere sahiptir. Her ne kadar teknolojik inovasyonlar, gida sektoriinde diger
inovasyon gesitlerine kiyasla daha az tercih ediliyor olsa da, teknolojik
inovasyonlar sektorel gergevede en Onemli farkliliklar1 ve gesitliligi ortaya
koyan inovasyonlar olarak degerlendirilmektedir (Cankiil vd., 2018: 579).

Giiniimiizde gida sektoriinde inovasyon galigmalarimin agirlikhi olarak
iriiniin raf dmriiniin uzatilmasi, gida giivenliginin artirilmasi ve maliyetlerin
diigiiriilmesini olanakli hale getiren ambalajlarin gelistirilmesi amaciyla
yapildig1 goriilmektedir (Bakan, 2021: 47). Paketleme ve ambalaj, gida
sektoriinde yalmizca iirtiniin sunumu ve korunmasint temsil etmemekle
birlikte, sektorde bir pazarlama araci olarak goriilmekte ve yatay iiriin
gelisgiminin bir unsuru olarak kabul edilmektedir (Kusat ve Kosekahyaoglu,
2011: 3). Bununla birlikte giiniimiizde tiiketiciler daha sik doktora gitmek
yerine, saglikli beslenmeye 6zen gostererek kilo kontrolii saglayan, kronik
hastaliklarda hastaligin ilerlemesini 6nleyici, bagigiklik sistemini giiglendirici,
sindirim kolaylig1 saglayabilen gida irtinlerini tercih ederek kendilerini tedavi
etmeye ¢aligmaktadirlar. Bunun bir sonucu olarak da giintimiizde yiyecek-
igecek igletmeleri tiiketiciler igin lezzet, kolaylik, uygun fiyat, yiiksek kaliteli
ve giivenli gida triinlerini gelistirmek zorunda kalmiglardir.

Belirtilenlerin -~ bir  toplami  olarak gida sektoriinde  inovasyon
caligmalarinin giderek yeni {irtin geligtirmeye dayali inovatif gidalara dogru
evrilmeye bagladig1 gbzlemlenmektedir (Bakan, 2021: 48). Tiiketici talepleri
dogrultusunda gelistirilen inovasyonlarin igletmelerin rekabet giiciinii
arttirdigina dair gok sayida kanit bulunmaktadir. Bununla birlikte inovasyon
caligmalart igletmelerin finansal problemleri iizerinde de 6nemli bir role
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sahiptir (Akan, 2018: 449). Gida endiistirisinde siklikla kullanilan inovasyon
uygulamalarina agagidaki 6rnekler verilebilir (Akan, 2018):

Uretimde inovasyon: Gida iiretiminde gergeklestirilecek inovasyonlar
onemli miktarda zaman ve kaynak yatirimi gerektirdiginden bu inovasyonlar
daha diigiik maliyetli kabul edilen pazarlama ve insan kaynaklar1 yonetimi
alanlarinda yapilmaktadir. Ancak son yillarda tiiketici talepleri ve ekipman
treticilerinin gida iiretiminde yeniligi tegvik etmesi ile daha hizli ve
verimli iiretim teknikleri, iyilestirilmis kalite ve raf 6mrii uygulamalarr artig
gostermeye baglamistir. Elektromanyetik enerji ile gidanin wsitildigt “vadyo
fiekanst teknolojisi” ve gidalart ayna anda, homojen bir sekilde 1sitarak kalite
kaybini 6nleyen “obmik isitma teknolojisi” gibi uygulamalar diinyanin birgok
gida isleme fabrikasinda kullanilmaya baglanmigtir (Rodgers, 2008: 20;

Guiné, Ramalhosa ve Paula Valente, 2016: 11-15).

Ambalajlamada inovasyon: Gida ambalajlari gida  maddesinin
korunmasini  ve pazarlanmasini saglamakla birlikte, degisen tiiketici
ihtiyaglart ile 2000’li yillardan itibaren farkli gereksinimleri de karsilamaya
baglamistir. Cevre ve saglhk bilincinde meydana gelen olumlu degisim ve
degisen yagsam bigimi gibi sebepler, gida ambalajlarinda yeni ve iyilegtirilmig
inovasyonlar igin itici bir gii¢ olusturmaktadir. Dolayisiyla gida ambalajinda
gergeklestirilen inovasyonlar yalnizca gidalarin rat dmriiniin uzatilmasi, gida
giivenliginin saglanmasi ve gidalarin kalitesinin korunmasi gibi geleneksel
gida ambalajinin mevcut iglevlerini degil, ayn1 zamanda ambalaj atiklarinin
ve gida kaybinin dogal ¢evre itizerindeki zararli etkisinin azaltildigi daha
stirdiiriilebilir bir diinyaya yonelik teknolojik ve gevresel uygulamalar1 da
kapsamaktadir (Dobrucka, 2013: 103; Vanderroost vd., 2014: 47).

Fonksiyonel gidalar: Gida endiistrisi, tiiketicilerin saglikli yagam tarzina
yonelik talebini kargilayabilecek gida iirtinlerine karg1 yiiksek beklentilere
sahipti. Alinan gidalar ile temel beslenme ihtiyacinin kargilanmasinin
yaninda, bu gidalarin sagliga ekstra fayda saglamasi, fiziksel ve zihinsel saglig
tyilestirmesi giiniimiizde en popiiler beslenme konularindan biri haline
gelmistir. (Menrad, 2003:181; Cirisoglu ve Olum, 2019: 1661). “Viicutta
ozel fizyolojik ethi saglayan, baz hastaliklarin olusum viskini azalticr, koruyucu,
tedavi edici, ayrica viicudun temel besin dgesi geveksimimlerini karsiayan gdalor”
fonksiyonel gidalar olarak tanimlanmaktadir (Bayram vd., 2013: 131-
132). Saglik yararini 6n planda tutan fonksiyonel gidalar, oldukga popiiler
inovatif gida iiriinleri olarak kabul edilmektedir. Yiiksek omega-3 igerigine
sahip yumurtalar, laktozsuz veya glutensiz iiriinler, igerigi vitaminler ile
zenginlestirilmis meyve sulari, sporcular igin yiiksek besin degerli gidalar,
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bagirsak hastaliklart igin probiyotik yogurtlar inovatif fonksiyonel gidalara
ornek olarak gosterilebilir (Bigliardi ve Galati, 2013; Akan, 2018: 451).

Dondurulmus iiriinler: Dondurulmug gidalar gesitli  6zellikler:
sebebiyle giinliik yagamda siklikla tercih edilmektedir. Kolay hazirlanabiliyor
olmasi, zamandan sagladig tasarruf, fazla yer kaplamamasi, diger muhafaza
yontemlerine gore gidalarin besin degerinin daha iyi korunmasi gibi
avantajlar1 dondurulmug gidalarin tiiketimini artiran faktorlerdir (Giindiiz
ve Emir; 2010: 16). Tiiketiciler tarafindan siklikla tercih edilen inovatif
triinler arasinda yer alan dondurulmug iirtinler meyve-sebze, deniz iiriinleri,
et ve et uriinleri ve unlu mamuller olarak dort ayr1 kategoride gesitli tiriin
yelpazesine sahiptir (Yildiz, 2019: 15).

Eve servis isletmeleri: Eve servis isletmeleri ev digi iiretilen gida
triinlerini tiiketicinin yagadig1 yere getiren yiyecek-igecek igletmeleridir. Eve
servis igletmeleri, glinlimiizde artan saglik sorunlarina bagl olarak tiiketici
saghgim on planda tutmak amaciyla gesitli menii alternatifleri geligtirmeye
baglamigtir.  Tiiketicilerin fiziksel Ozelliklerine, saglik durumlarina ve
isteklerine gore diyet meniileri hazirlayan ve ulagtiran eve servis igletmelersi,
titketicilerin hayatini kolaylagtirmaya galigmakta ve insan saglhigini 6n planda
tutmay1 amaglamaktadir. Bu isletmelerin popiilerligi son donemde giderek
artmaktadir (Bergdoll vd., 2008).

Gida kamyonu (food truck): Ik olarak 1872 yilinda Walter Scott
tarafindan kiigiik bir vagonun pencerelerinin kesilmesi ve Scottn bu
pencereden sandvi¢ satmast ile ortaya ¢ikan yemek kamyonunda temel
olarak hamburger, sandvi¢ ve taco meniileri satilmugtir. Restoranlarin
aksine zengin meniilere sahip olmayan yemek kamyonlarinda tiiketicilerin
istek ve beklentileri dogrultusunda gurme mutfagy, gesitli spesiyaliteler ve
etnik meniiler de sunulmaya baglanmugtir. Sosyal medya gibi platformlar
aracihigiyla ticretsiz veya oldukga diigiik maliyetli pazarlama imkani sunmasi
ve pazara giris maliyetinin diigiik olmast nedeniyle yemek kamyonlarinin
sayist her gegen giin artmaktadir (Weber, 2012: 2-3; Vanschaik ve Tuttle,
2014; Alfiero vd., 2017: 2463).

Meals on wheels: Ik olarak Britanya’da ortaya ¢ikan ve bircok iilkede
faaliyet gosteren, birincil amact smurli hareketlilik ve sosyal izolasyonla
miicadele eden kigilere beslenme destegi saglamak olan Meals on Wheels
ag1; kronik hastalik, sakatlik, yaralanma veya ileri yag nedeniyle kendileri i¢in
yemek pigiremeyen insanlara tibbi olarak uyarlanmig yemekler sunmaktadir.
Goniilliliik esasina dayali olan bu program, ihtiya¢ sahiplerine yemek
saglamanin yani sira, ihtiyag sahiplerinin yalmzlhigini ve sosyal izolasyonunu
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da ele alan saglik ve sosyal destek hizmetleri de sunmaktadir (https://meals-
on-wheels.org).

3.1. Gastronomide Inovasyonun Uygulama Alanlari

Tarihsel olarak gastronominin 3 evrimsel siiregten gectigi ileri
stirilmektedir. Bu  siireglerden ilki yiizyillar 6nce klasik tariflerin
gelistirilmesi, ikincisi bu tariflerin iyilestirilmesidir. Ugiincii ve son agama
ise 6zgilin malzeme ve/veya tekniklerin kullanilarak yeni ve yaratici tariflerin
gelistirilmesidir. Bu tarifler mutfakta yeniligin iiretildigi ve duyusal algiy1
tetikleyen inovatif regeteler olarak degerlendirilmektedir (Yavuz, 2021: 427).
Son yillarda gastronomi alaninda yeni akimlar, yeni yontem ve tekniklerle
iiretilen tirlinler, farklilagma ve gesitlenmeyi de beraberinde getirmistir. Bu
amag dogrultusunda gelistirilen yeni tiriinler ve teknikler yenilikgi mutfak

uygulamalari olarak ifade edilmektedir (Sagilik ve Cevik, 2020: 78).

Gastronomi ve inovasyon kavramu, ilgili literatiirde yapilmig ¢aligmalarda
tarkli sekillerde iligkilendirilmekte ve 6rneklendirilmektedir. Giizel (2009)
tarafindan gergeklestirilen bir ¢aligmada gastronomi ve inovasyon iligkisi
sarap turizmi, flizyon mutfagi, molekiiler gastronomi, slow food akimu,
organik tarim basliklar ile ele alinmaktadir. Aksoy ve Uner (2017) ise,
yenilik¢i mutfak akimlarinin yiyecek-igecek igletmelerine etkisini inceledikleri
caligmalarinda rafine mutfak, yenilik¢i mutfak, avangart mutfak, yeni kiiresel
mutfak, molekiiler gastronomi, note by note mutfak ve dijital gastronomi
baghklarmni incelemiglerdir. Bu baglamda gastronomide inovasyonun
uygulama alanlar1 agagidaki 6rnekler ile agiklanmaktadir.

Molekiiler gastronomi: Molekiiler gastronomi, gidalarin bilimsel olarak
incelenmesi, bu sayede geligtirilmesi ve yeni tirtinler yaratilmasi ile ilgilenen
gida bilimi ve teknolojisidir (Van der Linden vd., 2008: 248). Temelleri
fizik profesorti Nicholas Kurti ve kimyager Hervé This tarafindan 1988°de
Fransa’da atilan molekiiler gastronomi; fizik, kimya ve teknolojiyi kullanarak
mutfakta yenilik¢i uygulamalarin ve yeni formiillerin olusturulmasini, lezzet
kalitesinin artirilmasin, tatta ve dokuda farkli 6zelliklerin yakalanmasini ve
sunulmasini amaglamaktadir. Bu yenilik¢i mutfagin temel 6zelligi gidalarin
molekiiler yapilarinda degisiklik yapilabilmesi ve bir arada diigiintilemeyecek
tirtinlerin birlikte servis edilebilmesidir (Gtizel, 2009: 28; Batu, 2017: 27;
Alparslan vd., 2018: 105). Molekiiler gastronomi tiim bunlarin yaninda
pisirme sirasinda meydana gelen kimyasal reaksiyonlar1 bilimsel olarak
anlamaya ¢aligan bir bilim dali olarak da goriilmektedir (Vega ve Ubbink,
2008: 372).
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Molekiiler gastronomide gida iiretimi swrasinda yeni triinler, farkl
kombinasyonlar, yaratic1 yontemler, teknikler ve ekipmanlar kullaniimaktadir
(Mielby ve Frost, 2010: 213). Bu baglamda molekiiler gastronominin
mutfakta sefler tarafindan ilham verici yeni yemeklerin yaratilmasina
imkan saglayan inovatif bir yaklagim oldugu sdylenebilir. Denizin dibinden
cikartilmig yosunlu taglarin kaynatilarak yemeklerde kullanilmasi, sodyum
aljinat ve kalsiyum kullanilarak elde edilen yapay havyar, kiirelesen sivilar,
hardalli dondurma, suda balik kizartmasi, dondurma kizartmasi, meyve-
sebze kopiikleri ve yenilebilir kagit gibi yaratici ve yenilikgi fikirler molekiiler
gastronomi alaninda gergeklestirilen uygulamalara 6rnek olarak verilebilir.
Bu alandaki inovasyonlar aletler, malzemeler ve cihazlar olarak 3 ana baglikta
siniflandirilmaktadir. Yeni malzemeler genellikle agar agar, aljinat, ksantan
sakiz1 gibi gida katki maddeleri ve tekstiire edicilerdir. Bu malzemelerin
kullanilmasiyla gidaya istenen doku, lezzet, aroma ve renk verilebilmektedir.

Note by note mutfak: Temeli molekiiler gastronomiye dayanan NbN
(Note By Note Cuisine) 1994 yilinda Herve This’in 6nciiliigiinde geligen bir
mutfak akimi olarak ortaya ¢ikmigtir. Bu mutfak akimi yonteminde temelde
bitki ve hayvan dokularinin ayristirilarak dogada kendiliginden bulunmayan
bilegimler olusturacak sekilde yeniden bir araya getirilmesi s6z konusudur.
Geligtirilen bu mutfak yontemi ile birlikte profesyonel ve ev mutfaklarinda
bozulma, ¢lirlime ve hatali kullanim gibi sebeplerle atilan yiyeceklerin
yeniden degerlendirilebilecegi ve boylece gida israfinin 6niine gegilebilecegi
diigiiniilmektedir (Erdem ve Akyiirek, 2017: 109). Giiniimiizde gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilan bu yonteme Herve This’in getirmig
oldugu fikir, bu yontemin yemek yapiminda da kullanilabilecegidir. Hatta
molekiiler gastronominin varhigina NbN mutfak olarak devam edecegi
diigiiniilmektedir. NbN mutfaga verilebilecek en basit 6rnek vanilya bitkisi
ve vanilin gekerinin kullanimina iligkindir. NbN mutfak yontemi maliyeti
daha yiiksek olan vanilya bitkisinin kullanimi yerine, insanlar tarafindan
geligtirilen ve vanilyanin 6zii olan vanilin sekerinin gida {retiminde
kullanilmasini 6nermektedir (Ciftgi ve Demirkol, 2019: 155).

NbN mutfagin uygulanabilirligi 24 Nisan 2009 tarihinde Fransiz gef
Pierre Gagnaire tarafindan Hong Kong’daki bir basin toplantist i¢in NbN
mutfak uygulamasi ile hazirlanan yiyeceklerin sunulmast ile kanitlanmistir.
Fakat o tarihten bugiine NbN mutfak uygulamalar: tiiketicilerin zihninde
bazi endigelerin olugmasina yol agmustir. Bu endigelerin baginda NbN
mutfakta kullanilan bilegiklerin tehlikeli olup olmadigi, bu yeni mutfak
yontemi ile birlikte tarim uygulamalarinin hayatimizdan ¢ikip ¢itkmayacagi
diigiinceleri gelmektedir. Bu kapsamda NbN mutfagin ancak insanoglunun
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“Godn neofobisi (yeni gdalar: deneyimleme kovkusn)” ile baga gikabildigi takdirde
bagarili olabilecegi savunulmaktadir (Demirkol ve Ciftgi, 2017: 307-308).

Fiizyon mutfak: Yiyecek ve igeceklerde farklilagma ve yenilesme istegi,
tarkl kiiltiirlere iligkin gida malzemelerini aligilagelmemig pisirme teknikleri
kullanarak tek bir tabakta toplayabilme ¢abasini da beraberinde getirmistir.
Bu yenilik arayig1 sonucunda olugan mutfak akimlarindan birisi de fiizyon
mutfaktr (Sagilik, 2020: 22). 1970°li yillarda Bati ve Uzakdogu Mutfag:
teknik ve malzemelerinin bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikan flizyon mutfak;
farkli milletlere ve farkl kiiltiirlere ait mutfak tekniklerinin, tarzlarinin,
malzemelerinin bilingli olarak bir tabakta birlestirilmesiyle 6zgiin, yaratici,
yenilikgi lezzetler ve tabak sunumlar1 {iretmek olarak ifade edilen bir
gastronomi akimudir (Sarioglan ve Sezen, 2017: 575; Kocaalan, 2017:
272). Fizyon mutfak uygulamalar1 inovatif iiriinler ortaya g¢ikartmak
amactyla bilingli bir sekilde iki farkli ulus mutfaginin birlestirilmesi
temeline dayanmaktadir (Siinnetgioglu ve Ozkok, 2017: 591). Yiyecek
igecek sektoriiniin her gegen giin gelismesiyle fiizyon mutfak uygulamalar
yiyecek-igecek isletmeleri tarafindan bir {irlin gelistirme stratejisi olarak
kullanilmaktadir (Sagilik, 2020: 25).

Filizyon mutfak yeni yemek stilleri ve bu triinlerin pazarlanmast ile ilgili
deneysel firsatlar sunmaktadir (Spence, 2018: 101). Bir iilkenin mutfak
yapisina ¢ok da uygun olmayan lezzetlerin flizyon mutfak sayesinde bir araya
getirilmesi ile yeni tirtinlerin ortaya ¢ikartilmast, yiyecek-igecek isletmelerinin
rekabet avantaji elde edebilmesinde 6nemli bir pazarlama stratejisi olarak
da kabul edilmektedir. Isletmeler fiizyon mutfak ile miisteri memnuniyetini
saglayarak pazarda daha avantaji konuma sahip olabilmektedir
(Dogdubay vd., 2007: 39-40). Fiizyon mutfak uygulamalar ii¢ yontem ile
siiflandirilmaktadir. Tlk yontem yakin bolgelerin farkh mutfak kiiltiirlerinin
sentezlenmesi, ikinci yontem, belirli bir mutfak kiiltiirtiniin belirleyicisi olup,
tarkli mutfaklarda kullanilan tekniklerin ve malzemelerin kullanilmasidir.
Ugiincii yontem ise herhangi bir mutfak kiiltiiriinii belirlemeksizin gidalarin
sentezlenmesidir (Sarioglan, 2014: 64). Tiirk ve Fransiz Mutfaklarinin
sentezi olan patlican begendili sufle, kurutulmug domates soslu sucuklu
ve peynirli kepekli calzone pide ve Tiirk yemeklerinde Hint baharati olan
korinin kullanilmasi flizyon mutfak uygulamalarina 6rnek olarak verilebilir.

Gastronomi 4.0: Ik sanayi devrimi olan Endiistri 1.0, 18. yiizyilin
sonunda buharin kesfi ve makinelerde kullanimi ile sanayi ekonomisine
gegls olarak gergeklesmigtir. 1. Sanayi Devrimi’nden bu yana iletigim ve
bilisim alaninda yaganan gelismeler, endiistride yeni bir ¢agin yani Endiistri
4.0’n yaganmasina imkan saglamgtir. (Oztiirk, 2020: 223). Endiistri 4.0
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ile bilgisayarlagmanin, yazilimin, beyin firtinasinin, karar verme siireglerinin
ve akillr sistemlerin iiretimde daha fazla yer almasi ile tiretimde verimliligi
artirmak, rekabette 6ne gegmek igin tek bagna yeterli goriilmemektedir.
Bu durumda Endiistri 4.0 ile igletmelerin ortaya ¢ikan yeniliklere uyum
saglamalar1 gereckmektedir (Can ve Kiymaz, 2016: 108; Yildiz, 2018:
547). Bu gelismeler sonucunda markalar, iiriinler ve yontemler yerel bir
boyuttan herkesin kolayca ulagabilecegi kiiresel bir boyuta dontigmiistiir. Bu
kiiresellesme ve teknolojik gelismeler gastronomi alaninda da etkili olmustur
(Giines vd., 2018: 78).

Giintimiizde insanlar yemek yerken yalnizca beslenme ihtiyaglarin
kargilamay1 degil, ayn1 zamanda iyi bir deneyim yagsamay: istemektedir.
Bu durumda teknolojinin gastronomide kullanilmas: 6nem arz etmektedir
(Oztiirk, 2020: 229). Gastronomide yeni teknolojilerin kullamilmas: ile
dijital bir sekilde kontrol edilebilen elektronik mutfak aletleri, evlerde ve
restoranlarda yaygin olarak kullanilmaya baglanmustir (Aksoy ve Uner, 2016:
14). Yine bu alanda yeni teknolojiler ile hayata gegirilen bir bagka inovatif
yaklagim artirilmig gergeklik uygulamalart olmustur. Sanal gergeklik, gercek
ve sanal nesnelerin ayni anda ve aym1 ortamda birlikte algilanabildigi bir
ortam saglamaktadir (Igten ve Bal, 2017: 111).

Hjalager (2015) tarafindan turizmi degistiren en 6nemli 100 inovasyon
arasinda gosterilen artirlmig gergeklik uygulamalarinin gastronomi alaninda
kullanilmas: Cankiil ve arkadaglar1 (2018) tarafindan arastirilmustir. Elde
edilen sonuglara gore artirilmig ger¢eklik uygulamalarinin  gastronomi
isletmeleri tarafindan kullanilmasinin, miisterilere daha kolay ve kaliteli bir
deneyim sunmayi, maliyetleri azaltmay, stirdiiriilebilir rekabet tistiinligi
saglamayi, igletme imajini artirmayl ve zaman tasarrufu saglamayr daha
olanakli hale getirebilecegi belirlenmistir. QR kodlar araciligiyla uygulanacak
mobil artirilmig gergeklik uygulamasi; isletmenin menii begeni diizeyinde
etkili olabilecek, haritalar ve meniiler 3 boyutlu gorseller ile desteklenebilecek
ve miigterinin daha fazla bilgi sahibi olmasi saglanabilecektir. Gastronomi
alaninda artirlmig gergeklik uygulamalarina Londra’daki Inamo Restoran
ornek olarak verilebilir. Restoranda akilli masalar aracihigiyla, artirilmig
gergeklik teknolojisi kullanilarak miisterilere e-menii hizmeti sunulmaktadir.
Bu inovatifiiriin sayesinde miisteriler garsona ihtiyag duymadan menii igerigi
ve fiyatlar hakkinda bilgi sahibi olarak siparig verebilmekte hatta siparigleri
hazirlanirken mutfagy izleyebilmektedir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Endiistri 4.0’in 6nemli belirleyicilerinden biri olan robot teknolojisi
de son yillarda mutfak alaninda etkisini gostermeye baglamigtir. Miisteriye
sunulan yiyecekleri toplama, yerlestirme veya dokme gibi temel gorevleri
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yerine getirebilen robotlar tasarlanmugtir. Bu robotlar is yiikiinii biiyiik
Olgiide azaltabilmekte ve gida tiretim verimliligini artirabilmektedir (Sun
vd., 2015: 309). Son yillarda, robotlarin hayatimiza daha sik girmesi ile
birlikte, 3D yazicilar da, farkli endiistriyel sektorlerde bir¢ok uygulama alani
bularak 6nem kazanmistir. Bu uygulama alanlar1 arasinda gastronomi de
yer almaktadir. 3D model verilerinden nesneler yapmak igin malzemeleri
birlegtiren eklemeli bir tiretim iglemi olan 3D baskinin gidalarda kullanilmast,
gida triinlerinde karmagik geometrik sekillerin daha kisa siirede tiretilmesi,
malzemelerin istenen boyut ve sekillerde kesilmesi gibi birgok iglemi yerine
getirebilmektedir (Dawood vd., 2015: 521; Nachal vd., 2019: 123-124). Bu
teknoloji gastronomide {iriin inovasyonu igin giiglii ve etkin bir teknolojidir
(Godoi vd., 2016: 53).

Tablo 1. Ornek Olay

El Celler De Can Roka Restaurant

El Celler De Can Roka Restaurant 1986 yilinda Joan, Josep ve Jordi
Roca kardegler tarafindan Ispanya’nin Girona sehrinde kurulmustur. Ug
Michelin yildizina sahip El Celler De Can Roka Restaurant, Restaurant
Deryisi tarafindan 2011, 2012, 2014 yillarinda diinyanin en iyi restoran
secilmigtir. El Celler De Can Roka, agirhikli olarak sanatsal, biiyiileyici,
inovatif ve estetik degerlerle dolu bir deneyim sunmaktadir. Geleneklere
ve modernizme uyum saglayan, lezzeti rafine eden, denge yoluyla
duygusal bir yolculuk hissi yaratan ve bunu bilim, gelenek, teknoloji,
duyusal antropoloji alanlarindan faydalanarak ortaya koyan Roca
kardegler, yaratic1 bir mutfak anlayigina sahiptir. Restoranda istege bagh
sarap uyumlagtirmali iki menii sunulmaktadir. Meniide taze, yerel ve
ozel malzemeler kullanilmakta, lezzetler harmanlanmakta ve geleneksel
Katalan gastronomisine odaklanilmaktadir (Meneguelvd., 2019: 222-
223; https://cellercanroca.com/en/).

El Celler de Can Roca Restaurant, sanal goriintiler ile gercekligi
birlestirerek elde ettigi coklu duyusal atmosferi tiyatral bir sunum egliginde
miigterilerine yansitmaktadir. Projeksiyon yardimi ile ortamin atmosferi
sipariy edilen yemegin yapisina uygun olacak sekilde degistirilmektedir.
Roka kardeglerin “GastrOpera” olarak nitelendirdigi ve “El Somni” adim
verdigi bu inovatif uygulamada; gorsellik, sanatsallik, miizik, tat ve koku
gibi bir¢ok algi yemek masasinda miisterilere ayni anda sunulmaktadir
(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013; Aksoy ve Akbulut, 2016). Ayni
zamanda restoran vakumlu pisirme, diigiik sicaklikta damitma isleminden
yakalanan ugucu tatlarin yiyeceklere dahil edilmesi ve mekanik kontrol
cithazi ile kontrol edilmesi uygulamalar1 gibi pek ¢ok inovatif teknik ve
uygulamaya sahiptir (De Meneguel vd., 2016: 224).
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Gastronomialanindakiinovatifuygulamalaragirlikliolarakiiriinigeriginde,
hazirlama yontemlerinde ve sunum tekniklerinde gerceklestirilmektedir.
I¢inde bulundugumuz gagin bir getirisi ve zorunlulugu olan inovasyon
uygulamalarinin  gastronomi  alanindaki 6neminin  ve kullaniminin
giderek arttigi yadsinamaz bir gercektir. Inovasyon galigmalarini, miisteri
memnuniyeti ve nitelikli hizmetin merkezine koyabilen yiyecek-igecek
isletmeleri faaliyet gosterdikleri pazarda rekabet istiinliigli bakiminda
olduk¢a avantajl bir konuma sahiptir. El Celler de Can Roka Restaurant
gastronomi alanindaki inovatif uygulamalari, basarili ve 6zgiin tarzi ile bu
kapsamda verilebilecek en iyi 6rnekler arasinda yer almaktadir.

4. Sonug

Yiyecek-igecek sektoriinde diger bir¢ok alanda oldugu gibi yenilikgi
yaklagimlar benimsenmistir. Son 10 yilda, gida sektoriiniin ve gastronominin
ckonomik kalkinmadaki rolii giderek daha fazla vurgulanmaktadir. Yerel gida
driinlerinin yenilikgiligi, ticarilestirilmesi ve gida endiistrisindeki aragtirma
ve geligtirme ile ilgili konularin daha fazla aragtinldigi belirtilmektedir
(Cavicchi ve Stancova, 2016: 34). Tiiketici talepleri, diinyada meydana
gelen degisimler, teknolojinin gelismesi gibi bir¢ok faktor karsisinda
gida hazirlama ve igleme agamalarinda, sunum tekniklerinde, pazarlama
eylemlerinde, yonetim faaliyetlerinde ve daha bir¢ok noktada yenilik
arayiginin bir zorunluluk haline geldigini s6ylemek miimkiindiir.

Gida sektoriinde yeni iriiniin  bagartyr yakalayabilmesi igin her
seyden Once ortaya ¢ikarilan iriiniin tiiketici beklentilerini kargilamasi
gerekmektedir. Yiyecek-igecek igletmeleri ve gida sektoriindeki paydaglar da
tiiketicilerin beklentilerini kargilamayi, miigteri memnuniyeti saglamay: ve
bu yol ile pazardaki rekabette rakiplerinin oniine ge¢meyi hedeflemektedir.
Gastronomi alaninda bu amagla gergeklestirilen inovasyon uygulamalari,
teknolojinin ve pazarlamanin etkin kullanimu ile tiriinlerin ¢egitlendirilmesi
ve farkhilagtirilmasi gibi gesitli gekillerde ortaya ¢ikmakta, gastronomiye ve
gastronomi igletmelerine 6nemli katkilar sunmaktadir (Sarkar ve Costa,

2008: 579; Bigliardi ve Galati, 2013: 126).

Tiiketici talepleri ve siirdiirtilebilir rekabet avantaji elde etmenin
otesinde gastronomi alaninda inovasyon faaliyetleri insan refahi goz
oniinde bulundurularak = gergeklestirilmektedir. S6z konusu inovasyon
caligmalart tiretim araglari, yontemleri, siireglerinde insan sagligi, kolaylik,
yenilik ihtiyaci, eglence gibi faktorler gozetilerek iyi bir deneyim yaratmak
amacryla uygulanmaktadir. Flizyon mutfak, note by note mutfak, molekiiler
gastronomi ve gastronomi 4.0’1in kazandirdig: teknolojik yenilikler tiim bu
amaglara hizmet eden gastronomide inovasyonun uygulama alanlaridir.
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