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Ozet

Bu ¢alisma, gastronomi ve inovasyon temalariin akademik literatiirdeki gelisim dinamiklerini 2020-2025 dénemi
odaginda bibliyometrik yéntemle analiz etmeyi amaglamaktadir. Inovasyon, ¢cagdas bilimsel ¢alismalarda yalnizca
teknolojik ilerleme degil; ayn1 zamanda kiiltiirel {iretim, tiiketici deneyimi ve siirdiiriilebilir kalkinma siireclerinin
stratejik bir bileseni olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi ise bu doniisiim igerisinde yenilikgiligi ¢cok boyutlu
bicimde i¢sellestiren bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu kapsamda aragtirmada, Scopus veri tabaninda yer alan ve
belirlenen donem iginde yayimlanmis 2.182 akademik yayindan olusan bir bibliyometrik veri seti olusturulmustur.
Bibliometrix R paketi ve Biblioshiny arayiizii kullanilarak gergeklestirilen analizde; yaymnlarin yillara gore
dagilimi, yazar ve dergi profilleri, anahtar kelime eslesmeleri, kavramsal kiimelenmeler ve atif Oriintiileri
incelenmistir. Bulgular, gastronomi ve inovasyon iligkili caligmalarin artan bir ivmeyle ¢esitlendigini,
disiplinlerarast is birliklerinin gii¢lendigini ve literatiirde “quality”, “impact”, “product innovation” gibi temalarin
on plana c¢iktigini gostermektedir. Ozellikle “tiiketici yenilikgiligi”, “siirdiiriilebilir gastronomi” ve “deneyim
tasarim1” gibi konularin, alanin kavramsal merkezinde yer aldig1 goriilmiistiir. Ayrica bibliyometrik gostergeler,
alanin metodolojik olarak veri temelli, kuramsal olarak ise pazarlama, davranis bilimleri ve gida teknolojisi gibi
disiplinlerle yakin iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Elde edilen sonuglar, gastronomi alaninda inovasyon
eksenli akademik {iiretimin giderek kurumsallastigini ve c¢ok boyutlu bir arastirma eksenine doniistiigiini
gostermektedir. Bu baglamda ¢aligma, gelecekteki arastirmalar i¢in kapsamli bir temel teskil etmeyi ve alan yazina
yapisal katki sunmay1 hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, inovasyon, Bibliyometrik Analiz, Gastronomide inovasyon
Abstract

Using a bibliometric approach, this study examines the development of gastronomy and innovation themes in
academic literature, focusing on the period from 2020 to 2025. Within the framework of contemporary scientific
discourse, innovation is positioned not only as technological advancement but also as a strategic component in
consumer experience, cultural production, and sustainable growth. In this context, gastronomy emerges as a
dynamic field, evolving through multidimensional perspectives. The research is based on a dataset of 2,182
scholarly publications retrieved from the Scopus database. Bibliometric analyses were conducted using the
Biblioshiny interface and the Bibliometrix R package. The study evaluates citation networks, author and journal
patterns, keyword co-occurrences, thematic structures, and the temporal distribution of publications. Findings
reveal a significant increase in both the volume and diversity of research on gastronomy and innovation,
underscoring the rising importance of interdisciplinary collaboration. Prominent themes identified include
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"quality," "impact," and "product innovation," while concepts such as "experience design," "sustainable
gastronomy," and "consumer innovation" constitute the conceptual core of current studies. Bibliometric indicators
further demonstrate that the field is closely linked to areas such as food technology, marketing, and behavioral
sciences, shaped by data-driven methodologies. Overall, the results indicate that innovation-focused research in
gastronomy is progressively institutionalizing and expanding as a robust area of academic inquiry. This study aims
to contribute a comprehensive structural perspective to the existing literature.
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Giris

Inovasyon, giiniimiiziin hizl1 déniisiim geciren bilgi toplumlarinda yalnizca teknolojik
ilerlemeyi degil; ayn1 zamanda ekonomik kalkinmay1, toplumsal refahi ve bireysel yaraticilig
sekillendiren temel bir paradigma olarak degerlendirilmektedir (Kotler & Keller, 2012; Rogers,
1983). Bu baglamda inovasyon, hem bireylerin hem de kurumlarin degisen ¢evresel kosullara
karst esneklik kazanmasinda ve rekabet dstiinliigli elde etmesinde merkezi bir rol
iistlenmektedir (Damanpour vd., 2009; Vandecasteele & Geuens, 2010). Ozellikle yaratic
endistrilerin yiikselisiyle birlikte, inovasyon yalnizca teknik bir kavram olmaktan ¢ikarak
kiiltiirel, sosyal ve deneyimsel alanlar1 da kapsayan ¢ok boyutlu bir yap1 kazanmistir.

Inovasyonun bu ¢ok boyutlu paradigma degisimi, yalnizca teknoloji ve sanayi odakli
alanlarla sinirli kalmayip; kiiltiirel, sosyal ve deneyim temelli sektorleri de dogrudan
etkilemektedir. Bu sektorlerin basinda ise, yapisi geregi hem iiretimsel hem de kiiltiirel bir deger
tastyan gastronomi gelmektedir. Gastronomi, sadece besinlerin hazirlanmasi ve sunumu ile
sinirlt kalmayan; ayni zamanda kiiltiirel kimligin, tiiketici egilimlerinin ve toplumsal degerlerin
yeniden iiretildigi bir platform olarak 6ne ¢ikmaktadir (Harrington & Ottenbacher, 2013;
Bayram & Arici, 2021). Bu baglamda gastronomide inovasyon, yalnizca mutfak teknikleri ve
sunum bi¢imlerine yonelik degil; ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik, dijitallesme, etik iiretim ve
deneyim ekonomisi gibi cagdas temalarla da biitiinlesmektedir (Boz, 2024; Ababou vd., 2023).

Son yillarda gastronomi literatiiriinde “inovasyon”, “yaraticilik”, “deneyim” ve
“tiiketici yenilik¢iligi” gibi kavramlara artan akademik ilgi dikkat ¢ekmektedir (Bayram &
Aricy, 2021; Boz, 2024). Bu kavramlarin yiikselisi, gastronomi alanindaki akademik {iretimin
yalnizca teknik diizeyde degil; ayn1 zamanda stratejik, yonetsel ve sosyo-kiiltiirel baglamlarda
da gesitlendigini gostermektedir. Ozellikle bu gesitlenmeyi ydnlendiren temel egilimlerden biri
olarak “deneyim odakli, teknoloji destekli yenilik¢ilik” one ¢ikmaktadir. Dijitallesmenin
gastronomiyle kesistigi noktada yapay zeka destekli uygulamalar, artirilmis gergeklik
sunumlart ve veri temelli menii gelistirme teknikleri gibi yenilik¢i yaklasimlar, bu doniisiim
stirecini hizlandirmaktadir (Horng vd., 2017; Kim vd., 2022). Uluslararas: literatiirde,
gastronomi ve inovasyon iligkisi Ozellikle dijitallesme, deneyim tasarimi ve inovasyon
ekosistemleri baglaminda ele alinmaktadir. Bartoli vd. (2025), liiks sarap misafirperverliginde
fiziksel ve dijital deneyimlerin biitiinlesmesini incelemis; teknoloji entegrasyonunun
deneyimsel deger yaratmada belirleyici oldugunu ortaya koymustur. Jeannot vd. (2022), liikks
restoranlarda dijitallesen gastronomi deneyimlerinin miisteri yolculugu ve satin alma niyetleri
tizerindeki etkisini analiz etmis ve dijital uygulamalarin, geleneksel deneyimle biitiinlestiginde
isletme stratejilerine katki sundugunu gostermistir. Galarraga ve Martinez de Albeniz (2020)
ise gastronomik inovasyonun sadece restoran odakli bir faaliyet olmaktan ¢ikarak, arastirma
merkezleri ve dijital laboratuvarlar gibi ¢ok aktorlii yapilar aracilifiyla kurumsallastigini;
stirdiiriilebilirlik ve dijitallesme ile biitiinleserek sektorde yeni bir paradigma olusturdugunu
vurgulamistir. Son donemde yapilan bu ¢aligmalar, gastronomide inovasyonun ¢ok katmanli bir
sistem iginde ve dijital doniisiim ekseninde degerlendirildigini gostermektedir.
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Bu dogrultuda, s6z konusu doniisiimiin akademik yansimalar1 sistematik bir bakisla
degerlendirildiginde, literatiirdeki egilimlerin, anahtar temalarin, 6ne ¢ikan aragtirmacilarin ve
yayin stratejilerinin bibliyometrik diizeyde biitiinciil bi¢imde analiz edilmesine duyulan
gereksinim ortaya c¢ikmaktadir. Nitekim bibliyometrik analiz yontemi, belirli bir akademik
alanin nicel yonlerini derinlemesine inceleme olanagi sunmakta ve ilgili literatiiriin zamansal,
yapisal ve kavramsal gelisimini ortaya koymak i¢in etkili bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Pritchard, 1969; Aria & Cuccurullo, 2017; Donthu vd., 2021). Bu dogrultuda ¢aligmanin temel
amact, 2020-2025 yillar1 arasinda Scopus veri tabaninda yayimlanmis gastronomi ve inovasyon
temal1 akademik yayinlar1 bibliyometrik agidan inceleyerek, alandaki bilimsel iiretim desenini,
aragtirma yonelimlerini ve kavramsal kiimelenmeleri sistematik bicimde ortaya koymaktir.
Calisma, yalnizca yayin sayisi ve atif analizi gibi temel bibliyometrik gdstergelere degil; ayni
zamanda anahtar kelime iligkileri, yayinct kurumlar, dergi profilleri ve iiretken yazarlar gibi
detayli metriklere de odaklanarak, alanin mevcut durumunu ve gelecekteki gelisim
potansiyelini biitiinciil bicimde degerlendirmeyi hedeflemektedir.

1. Inovasyon Kavramm

Inovasyon, bireylerin, isletmelerin ve toplumlarin degisen ¢evresel kosullara uyum
saglama, gelisim gdsterme ve rekabet avantaji elde etme ¢abalarinin merkezinde yer alan ¢ok
boyutlu bir olgudur. En genel tanimiyla inovasyon; yeni ya da énemli dlgiide iyilestirilmis bir
irlin, siireg, hizmet ya da is modelinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesi siireci olarak
degerlendirilmektedir (Kotler & Keller, 2012). Diger bir anlatimla, inovasyon, yalnizca teknik
bir yenilikten ibaret olmayip, yeni veya onemli dl¢iide iyilestirilmis iiriin, siire¢, hizmet ya da
is modellerinin gelistirilmesini ve yayginlagtirlmasim1 kapsayan ¢ok boyutlu bir siiregtir
(Damanpour vd., 2009). Rogers’a (1983) gore ise inovasyon, birey ya da diger sosyal sistem 180
iiyeleri tarafindan yeni olarak algilanan bir fikir, uygulama ya da nesne olarak tanimlanir. Bu
baglamda, bir unsurun inovatif olarak nitelendirilmesi yalnizca teknik yenilige degil, ayni
zamanda algisal yenilige de baghdir.

Inovasyon, dziinde yaratic1 diisiinceyi eyleme doniistiirmeyi amaglayan sistematik bir
stirectir. Bu siireg, bilimsel bilgi ile deneyim temelli uygulamalarin bulustugu noktada
sekillenmektedir. Inovasyon yalmzca yeni iiriinlerin ortaya ¢ikmasim degil; aym zamanda
toplumsal fayda saglayan, verimliligi artiran ve yasam kalitesini iyilestiren yenilik¢i ¢6ziimlerin
uygulanmasini da kapsar (Damanpour vd., 2009). Bu yoniiyle inovasyon, hem bireysel hem de
kurumsal diizeyde siirdiiriilebilir kalkinmanin anahtar1 olarak goriilmektedir. Modern
ekonomilerde inovasyonun, firmalarin rekabet giicii ve ekonomik biiylime performansi ile
dogrudan iligkili oldugu literatiirde siklikla vurgulanmaktadir (Vandecasteele & Geuens, 2010;
Gomezelj, 2016). Uriin ve hizmet inovasyonunun yan1 sira siire¢, organizasyon ve pazarlama
alanlarindaki yenilikler de siirdiiriilebilir basar1 agisindan 6nemdedir (Anning-Dorson &
Nyamekye, 2020). Bu baglamda literatiirde, inovatif kapasite ile ekonomik performans arasinda
giiclii bir pozitif iliski bulundugu ifade edilmektedir (Vandecasteele & Geuens, 2010; Gomezelj,
2016). Bu dogrultuda, yalnizca iiriin ve hizmet inovasyonu degil, ayni zamanda siirec,
orgiitlenme ve pazarlama alanlarindaki yenilikler de isletmelerin siirdiiriilebilir basarilar
acisindan onem arz etmektedir (Anning-Dorson & Nyamekye, 2020). Bireysel diizeyde ise,
“tiiketici yenilik¢iligi” kavrami yeni fikir, iirlin ya da hizmetleri denemeye ve benimsemeye
olan aciklig1 ifade etmektedir (Goldsmith & Hofacker, 1991; Boz, 2024). Bu egilim, yeniligin
toplumsal yayilimini ve pazarin inovasyona karst duyarliligini belirleyen Onemli bir
gostergedir. Rogers’in (1962) “yeniligin yayilimi” kurami, inovasyonun sosyal sistemlerde
benimsenme siire¢lerini, hizini ve etki alanini analiz etmeye imkan vermistir (Dearing, 2009).
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Inovasyonun kuramsal cergevesi, “yeniligin yayilim1” (diffusion of innovation) teorisi
ile daha da derinlesmistir. Bu teori, 6zellikle yeniligin nasil benimsendigi, hangi hizla yayildig:
ve hangi sosyal gruplarda daha fazla karsilik buldugu gibi sorulara yanit arar (Rogers, 1962;
Dearing, 2009). Bu baglamda inovasyonun etkili bigimde toplumsallagabilmesi, sadece
yeniligin gelistirilmesiyle degil, ayn1 zamanda onun sosyal sistem i¢inde kabul gérmesiyle
miimkiindiir. Son yillarda inovasyon kavrami cesitli sektdrlerde oldugu gibi gastronomi
alaninda da 6nem kazanmaya baglamistir. Ancak bu bildirinin temel amaci, gastronomi
alanindaki inovasyonlar1 degil; gastronomiyle iliskili bilimsel yayinlarda inovasyon temasinin
nasil yer buldugunu incelemektir. Bu baglamda inovasyon, gastronomide yalnizca bir mutfak
teknigi yeniligi degil; tiiketici egilimlerinden tedarik zinciri siireglerine kadar genisleyen bir
stratejik doniisiim aracidir.  Ozellikle gastronomik turizmde tiiketici beklentilerinin
cesitlenmesi, yerel lezzetlerin yeniden yorumlanmasi ve deneyim odakli hizmetlerin sunulmast,
inovasyonun sektdrel etkilerinden sadece bazilaridir (Simsek & Selcuk, 2018; Harrington &
Ottenbacher, 2013; Bayram & Arici, 2021).

2. Gastronomide Inovasyon

Gastronomi, yalnizca yiyecek hazirlama ve sunma siireci degil; ayn1 zamanda kiiltiirel
ifade, duyusal deneyim ve ekonomik deger yaratma araci olarak ¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir
(Scarpato, 2002; Bessiere, 1998; Hjalager & Richards, 2002). Bu ¢ok katmanli yapi icerisinde
inovasyon, gastronominin gelisimini yoOnlendiren baslica dinamiklerden biri olarak One
cikmaktadir. Gastronomide inovasyon, hem geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasini hem de
yeni tiiketici beklentilerine uyum saglanmasimi miimkiin kilan stratejik bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir (Harrington & Ottenbacher, 2013; Boz, 2024). Gastronomi alaninda
inovasyon, yalnizca teknik bir uygulama degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir yeniden yorumlama
stirecidir" (Hjalager, 2010; Bessiere, 1998). Bu baglamda inovasyon; yeni pisirme teknikleri,
yaratict sunum bicimleri, farkli mutfak kiiltiirlerinin sentezlenmesi, stirdiiriilebilir iiriin
kullanimina dayal1 regeteler, dijitallesme uygulamalar1 ve gastronomik deneyim tasarimi gibi
genis bir alam kapsamaktadir (Bayram & Arici, 2021). Ozellikle yerel mutfaklarin kiiresel
egilimlerle uyumlu hale getirilmesi, gastronomide inovasyonun kiiltlirel stirdiiriilebilirlik
acisindan oynadig role isaret etmektedir" (Richards, 2012; Sims, 2009; Bessiere, 1998).

Literatlir incelendiginde gastronomide inovasyon tiirlerinin ¢esitli boyutlarda ele
alindig1 goriilmektedir. Harrington ve Ottenbacher (2013), gastronomik inovasyonu iiriin, stireg,
pazarlama ve organizasyonel diizeyde ele almakta ve bu yeniliklerin her birinin, igletmelerin
rekabetciligini dogrudan etkiledigini savunmaktadir. Uriin inovasyonu; yeni lezzet profillerinin
gelistirilmesi, geleneksel tariflerin modernize edilmesi ve farkli kiiltiirlere ait i¢eriklerin entegre
edilmesiyle somutlagsmaktadir. Siire¢ inovasyonu ise mutfakta verimliligi artiran tekniklerin,
ekipmanlarm ve dijital araglarn kullammuyla iliskilidir (Ibis, 2022). Gastronomide
inovasyonun bir diger 6nemli boyutu, tiiketici odaklilikla ilgilidir. Giintimiizde gastronomi
tiiketicileri yalnizca “tat” arayisinda degil; ayn1 zamanda 6zgiin, saglikli, etik ve deneyimsel
deger tastyan {iriin ve hizmetler talep etmektedir. Bu durum, restoranlarin ve yiyecek hizmeti
sunan igletmelerin stirekli olarak yeni iirlin ve konseptler gelistirmesini zorunlu kilmaktadir
(Molina-Collado vd., 2022; Wang, 2015). Bu baglamda flizyon mutfagi, gastronomide inovatif
yaklasgimlarin 6ne ¢ikan oOrneklerinden biridir. Farkli kiiltiirel mutfak 6gelerinin
birlestirilmesiyle yaratilan yeni tarifler hem estetik hem de lezzet agisindan yenilikgi
deneyimler sunmaktadir (Can vd., 2012; Uyar & Zengin, 2015).

Gastronomide inovasyon temali arastirmalarin, 6zellikle yakin donemde yapilan
bibliyometrik ¢aligmalarda belirgin bir artis gosterdigi goriilmektedir. Bayram ve Arici’nin
(2021) calismasinda, gastronomi arastirmalarinda “yenilik”, “yaraticilik” ve ‘“deneyim”
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kavramlarinin kavramsal kiimelenme i¢inde yogunlastigi ve bu durumun gastronomik
inovasyonun literatiirdeki gorliniirliiglinii ortaya koydugu belirtilmistir. Benzer sekilde, Boz
(2024) tarafindan gergeklestirilen bibliyometrik analizde de tiiketici yenilik¢iligi ile gastronomi
arasindaki iliskinin giiclendigi ve bu iligkinin, sektdriin inovasyona duyarliligini artirdig: ifade
edilmektedir. Gastronomide inovasyon ayni zamanda siirdiiriilebilirlik hedefleriyle de
ortiismektedir. Ozellikle yerel iiriinlerin kullanimi, atik yonetimi, saglikli beslenme ilkeleri ve
karbon ayak izinin azaltilmasi gibi wunsurlar, yenilik¢i gastronomik uygulamalarla
desteklenmektedir. Bu cergevede “yesil mutfak” uygulamalari ve “yavas gastronomi”
yaklagimlari, sadece etik degil, ayn1 zamanda ¢evresel sorumluluk tasiyan inovasyon tiirleri
olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ababou vd., 2023).

2.1. Gastronomi ve inovasyon Arasindaki Etkilesim

Gastronomi ile inovasyon arasindaki iliski, karsiliklt bir etkilesim ¢ergevesinde
degerlendirilmekte; bu iliski hem uygulama diizeyinde hem de kavramsal boyutta ¢ok katmanl
bir doniisiim dinamigi sergilemektedir (Ibis, 2022; Y1ldiz, 2021). Ozellikle yaratic1 endiistrilerle
iligkilendirilen gastronomi, giiniimiizde kiiltiirel {iretim siire¢lerinin merkezinde yer almakta ve
inovasyonla birlikte yeniden sekillenmektedir (Horng & Tsai, 2012; Ellis vd., 2018). inovasyon
ise yalnizca teknolojik gelismeleri degil; aym1 zamanda kiiltiirel pratiklerin, tiiketim
aligkanliklarinin ve mekansal diizenlemelerin yeniden yapilandirilmasini ifade eden ¢ok yonlii
bir doniisiim arac1 olarak tanimlanmaktadir (Damanpour vd., 2009; Gomezelj, 2016).
Gastronomi ile inovasyon arasindaki iliski, karsilikli bir etkilesim ¢er¢evesinde
degerlendirilmekte; bu iliski hem uygulama diizeyinde hem de kavramsal boyutta ¢ok katmanl
bir donlistim dinamigi sergilemektedir (Hjalager, 2010; Stierand & Lynch, 2008; Bessicre,
1998). Ozellikle geleneksel tariflerin ¢agdas tekniklerle yeniden yorumlanmasi, Kiiltiirel
mirasin korunmasina katki saglarken inovasyonun kiiltiirel baglamda nasil sekillendigini
gostermektedir (Bayram & Arici, 2021). Bu baglamda gastronomi, inovasyonu yalnizca teknik
bir stire¢ degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bir tiretim bi¢imi olarak dontistiirmektedir. Diger taraftan,
inovasyon da gastronomiyi pasif bir alic1 olarak degil, aktif bir aktor olarak yeniden tanimlar.
Tiiketici davraniglarinda yasanan degisim, dijitallesme siirecleri, stirdiiriilebilirlik politikalar
ve yeni nesil i modelleri, gastronominin inovatif doniisiimiinde belirleyici rol oynamaktadir
(Hjalager, 2010; Lin vd., 2011; Badrinarayanan vd., 2022

Boz’un (2024) ¢aligmasinda ortaya koydugu gibi, tiiketici yenilik¢iligi gastronomik
iirtinlerin ve hizmetlerin gelisiminde dogrudan etkili olmakta; inovasyonun yoniinii tiikketiciyle
kurulan iligkiler belirlemektedir. Bu karsilikli iliski igerisinde, gastronomi yalnizca inovatif
teknikleri uygulayan bir alan olmakla kalmaz, ayn1 zamanda yeni teknolojilerin denenmesi,
yayginlagsmasi ve kullanic1 deneyimlerinin anlasilmasi agisindan bir “deney ortami” niteligi de
tasir. Ornegin, gida teknolojilerinde gelistirilen 3D yazicilarla yiyecek iiretimi, artirilmis
gerceklikle menii sunumu ya da yapay zeka destekli regete Oneri sistemleri gibi uygulamalar,
inovasyonun gastronomi alaninda nasil pratige doniistiigiinii géstermektedir (Horng vd., 2017,
Kim vd., 2022).

Gastronomi ile inovasyon arasindaki etkilesim, mekansal baglamda da karsilikli
doniisiim yaratmaktadir. Gastronomi mekanlari (restoranlar, atdlyeler, tadim merkezleri) artik
sadece tiiketim alanlar1 degil; ayn1 zamanda tasarim, teknoloji, sanat ve toplumsal etkilesimlerin
bulustugu disiplinleraras1 laboratuvarlar haline gelmistir. Bu mekansal doniisiim,
gastronominin inovasyonla birlikte deneyim ekonomisinin merkezine yerlesmesini
saglamaktadir (Vargo vd., 2020; Damanpour vd., 2009). Bu etkilesim, gastronomi alaninin
akademik diizeyde yeniden kavramsallastirilmasima da katki sunmaktadir. Artik gastronomi,
yalnizca mutfakta iiretilen bir bilgi alan1 degil; ayn1 zamanda dijitallesme, siirdiiriilebilirlik, veri
yonetimi ve kullanici deneyimi gibi alanlarla kesisen bir bilgi sistemine doniigmiistiir. Bu
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doniistim, gastronomi biliminde inovasyonun yalnizca uygulanabilir degil; ayn1 zamanda
diisiinsel bir paradigma oldugunu gdstermektedir (Boz, 2024; Ababou vd., 2023).

3. Gastronomi ve Yenilikgilik

Gastronomi  alaninda  yenilik¢ilik  (innovativeness), hem bireysel tiiketici
davraniglarinda hem de kurumsal diizeyde faaliyet goOsteren isletmelerin stratejik
yonelimlerinde belirleyici bir kavram haline gelmistir. Yenilikgilik, bireyin ya da kurumun
yeniliklere kars1 sergiledigi tutumu, yeni fikir, iiriin ya da hizmetleri kabul etme ve uygulama
kapasitesini tanimlamaktadir (Rogers, 2003; Midgley & Dowling, 1978). Bu baglamda
gastronomi sektorii, yenilikg¢ilik diizeyi yiiksek bireylerin talepleri dogrultusunda evrilmekte;
bu doniisiim siirecinde isletmelerin de yenilik¢ilik yetkinligi kritik bir rekabet avantaji olarak
one ¢ikmaktadir (Boz, 2024).

Tiiketici yenilik¢iligi, 6zellikle gastronomi gibi deneyim odakli sektorlerde iiriin
gelistirme ve hizmet sunum siireclerinde temel belirleyici bir faktdrdiir. Goldsmith ve Hofacker
(1991), tiiketici yenilik¢iligini bireylerin yeni iriinleri kesfetme, deneme ve benimseme
istekliligi ile iliskilendirmistir. Bu 6zellik, gastronomi alaninda yenilik¢i regetelerin, alternatif
pisirme tekniklerinin ve farkli sunum bi¢imlerinin benimsenmesini hizlandirmakta; dolayisiyla
iiriin inovasyonu ile tiiketici yenilik¢iligi arasinda dinamik bir etkilesim yaratmaktadir
(Steenkamp vd., 1999). Boz’un (2024) Scopus veri tabami {iizerinden gerceklestirdigi
bibliyometrik analizde, “consumer innovativeness” kavraminin gastronomi literatiiriinde
giderek daha goriiniir hale geldigi ve 1974-2024 yillar1 arasinda bu temada yayimlanan
caligmalarda belirgin bir artis oldugu tespit edilmistir. S6z konusu analizde, tiiketici
yenilik¢iligi ile gastronomide deneyim odakli hizmetlerin gelistirilmesi arasinda dogrudan bir
iligki bulundugu vurgulanmaktadir. Ayn1 ¢alismada, gastronomi alanindaki yenilik¢iligin
yalnizca bireysel tutumlarla sinirli kalmayip, ayn1 zamanda organizasyonel yapilar, sektor
stratejileri ve akademik giindem tarafindan da sekillendirildigi ifade edilmektedir.

Gastronomi sektorii acisindan yenilik¢ilik, isletmelerin yeni meniiler tasarlamasindan
strdiiriilebilir malzeme kullanimina, mutfak teknolojilerinin entegrasyonundan miisteriyle
kurulan dijital iletisime kadar ¢ok genis bir alan1 kapsar (Horng & Hu, 2008; Hjalager, 2010;
Okumus vd., 2018).Bu baglamda, organizasyonel yenilik¢ilik (organizational innovativeness),
isletmenin inovatif fikirleri destekleme kapasitesiyle dogrudan iliskilidir. Harrington ve
Ottenbacher (2013), gastronomi isletmelerinde inovasyonun basarisinin, kurum i¢i kiiltiirel
aciklik, liderlik destegi ve bilgi paylagimi gibi unsurlara bagli oldugunu ileri stirmektedir.
Dolayisiyla, yalnizca bireysel diizeyde yenilik¢i olmak yeterli degildir; organizasyonel sistemin
bu tutumu destekleyecek sekilde yapilandirilmasi gereklidir.

Literatiirde, gastronomi alaninda yenilik¢iligin itici gii¢lerinden biri olarak 'deneyim
arayist' (experiential seeking) 6ne ¢ikmaktadir (Fields, 2002; Sims, 2009; Ellis et al., 2018;
Kivela & Crotts, 2006). Turistlerin ve yerel tiiketicilerin gastronomik deneyimlerden
beklentileri ¢esitlenmekte; bu durum, isletmeleri duyusal, estetik ve kiiltiirel diizeyde yenilikgi
¢oziimler iiretmeye zorlamaktadir (Caliskan vd., 2019; Wang, 2015). Ozellikle gastronomi
turizmi kapsaminda tiiketicilerin yeni tatlar deneme egiliminde olmalari, yenilikgilik ile seyahat
motivasyonu arasinda da iliski kurmaktadir (Simsek & Selguk, 2018). Ozellikle son yillarda,
gastronomi literatiiriinde yenilik¢iligin pazarlama ve iiriin gelistirme ekseninin 6tesine gegerek;
sirdiiriilebilirlik, etik tiketim ve toplumsal sorumluluk gibi kavramlar 1s18inda
degerlendirilmesi gerektigi siklikla dile getirilmektedir. Ornegin, yerel malzeme kullanimina
dayali menii tasarimi, siirdiiriilebilir tiretim pratikleri ve sosyal etkisi yliksek projeler, hem
isletme diizeyinde hem de bireysel tiiketim tercihleri diizeyinde yenilikgilik kapasitesinin
gostergesi olarak ele alinmaktadir (Ababou vd., 2023).
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Yontem

Bu arastirmada, belirli bir akademik alanin bilimsel iiretim diizeyi, arastirmac profili,
yayin stratejileri ve atif Oriintiileri {izerine kapsamli bir degerlendirme yapilabilmesi amaciyla
bibliyometrik analiz yontemi tercih edilmistir. Bibliyometrik analiz, nicel veriler araciligiyla
bilimsel yayimlarin iiretim ve etki boyutlarini sistematik bi¢imde inceleme olanagi sunan bir
yaklasim olup (Pritchard, 1969; Broadus, 1987), akademik literatiiriin zamansal ve yapisal
gelisimini biitiinciil bigcimde degerlendirme imkani saglamaktadir (Aria ve Cuccurullo, 2017,
Donthu vd., 2021).

Caligmanin veri seti, Scopus veri tabaninda 2020 ile 2025 yillar1 arasinda yayimlanmis
akademik yayinlardan olugmakta olup, bu veriler arastirma alanmin yillik iiretim hacmi, atif
alma davranisi, en fazla katki sunan yazarlar, kurumlar ve dergiler gibi temel bibliyometrik
unsurlart incelemek tizere yapilandirilmistir (Mongeon ve Paul-Hus, 2016).

Veri toplama siirecinde, ilgili alana 6zgii belirleyici anahtar kelimeler aracilifiyla
kapsaml1 bir tarama yapilmis ve ulasilan bibliyografik kayitlar, .bib ve .csv formatlarinda disa
aktarilarak analiz icin uygun hale getirilmistir. Elde edilen veri seti, acik kaynakli ve
bibliyometrik arastirmalarda yaygin olarak kullanilan Bibliometrix R paketi ve onun gorsel
arayiizli olan Biblioshiny yardimiyla analiz edilmistir (Aria ve Cuccurullo, 2017). Uygulanan
analiz kapsaminda, oncelikle yayinlarin yillara gore dagilimi degerlendirilmis; ardindan atif
sayilari, yazar sayisi, dergi iiretkenligi ve yerel atif alan temel kaynaklar gibi degiskenler
iizerinden kapsamli ¢Oziimler iiretilmistir. Bununla birlikte anahtar kelime eslesmeleri ve
kavramsal kiimelenmeler gibi ag temelli analizler de gergeklestirilerek, calismanin gorsel
boyutuna katki saglanmustir.

Analiz siireci boyunca elde edilen bulgularin gecerliligini artirmak adina, yalnizca tam
metin erisimi saglanabilen ve belirlenen yil aralifinda yayimlanmis olan akademik kayitlar
dahil edilmistir. Caligsmada yalnizca Scopus veri tabaninin kullanilmis olmasi, diger indekslerde
yer alan yayinlarin kapsam disinda birakilmasina yol agmakla birlikte, bu tercih ayn1 zamanda
verinin biitiinliigiinii ve analizlerin metodolojik tutarliligini korumak amaciyla yapilmistir
(Zupic ve Cater, 2015). Calismada, bibliyometrik veri kaynagi olarak yalnizca Scopus veri
tabaninin kullanilmasi, uluslararas: literatiirde yaygin bir yaklasim olmakla birlikte (Donthu
vd., 2021), belirli sinirhiliklart da beraberinde getirmektedir. Scopus, kapsayiciligt ve
giincelligiyle one ¢ikan bir veri tabani olmasina ragmen, bazi alanlarda yayimlanan ¢aligmalarin
yalnizca Web of Science, Google Scholar veya alan bazli diger veri tabanlarinda yer almasi
olasidir. Bu nedenle, ¢aligmanin bulgulari yalnizca Scopus veri tabaninda yer alan yaymlarla
siirlt olup, daha genis veri kaynaklarinin dahil edilmesi halinde literatiir kapsami ve analiz
sonuclart degiskenlik gosterebilir (Mongeon & Paul-Hus, 2016). Bu durum, bibliyometrik
analizlerde karsilagilan genel bir metodolojik sinirlilik olarak literatiirde de tartisilmaktadir.
Calismanin bu yonii, elde edilen bulgularin yorumlanmasinda géz 6niinde bulundurulmalidir.
Veri toplama ve analiz asamalarinda herhangi bir bireysel miidahale veya i¢erik manipiilasyonu
yapilmamis olup, ¢aligma yalnizca agik kaynakli ve bibliyometrik yontemle elde edilen veriler
iizerinden ylriitiilmistiir. Bu baglamda aragtirma, etik izin gerektirmeyen, ikincil veri temelli
bir yapiya sahiptir.

Bibliyometrik Veri Setine Mliskin Temel Bilgiler (2020-2025)
Tablo 1. Veri Setine Ait Temel Bibliyometrik Gostergeler
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Agiklama Sonug
Taranan Zaman Aralig1 (Timespan) 2020-2025
Kaynak Sayis1 (Dergi, Kitap vb.) 240
Toplam Yayin Sayisi (Documents) 2182
Yazar Sayis1 (Authors) 4672
Yazar Bagma Ortalama Yayin Sayisi 0.47
Yayin Basina Ortalama Yazar Sayisi 2.47
Tek Yazarli Yayim Sayisi 329
Ortak Yazarli Yayin Sayisi 1853
Yayin Basina Ortalama Ortak Yazar Sayist 291
Is Birligi Indeksi (Collaboration Index) 2.75

Tablo 1’de sunulan bibliyometrik veriler, 2020-2025 doneminde gastronomi ve
inovasyon temali yayinlarin yiiksek diizeyde akademik ilgi gordiigiinii ortaya koymaktadir.
Toplam 2.182 yayinin, 4.672 farkl1 yazar tarafindan iiretilmis olmasi, bu alanda genis katiliml
bir arastirma ekosisteminin varligini gostermektedir. Yaym basina diisen ortalama yazar
sayisinin (2.47) ve is birligi indeksinin (2.75) yiiksek olusu, alanin kolektif tiretim kiiltiiriiyle
sekillendigini ve disiplinler aras1 calismalara acik oldugunu gostermektedir. Tek yazarh
caligmalarin sayica azlig1 ise, gastronomi ve inovasyon konularinin bireysel degil, ¢ok aktorlii
bir akademik g¢aba gerektirdigini teyit etmektedir. Bu tablo genel olarak, alanin bilimsel
cesitlilige sahip, is birligine dayali ve giderek kurumsallasan bir yap1 sergiledigini ortaya

koymaktadir.

En Cok Atif Alan Yerel Kaynaklar (2020-2025)
Tablo 2. En Cok Atif Alan Yerel Kaynaklar (Local Cited References)

Yazar ve Y1l Kaynak Bilgisi

Dergi/Kaynak Ad1

Atif
Sayisi

Journal of

Fornell, C. (1981)

A Comparative Analysis of Two Latent

Marketing | 49

Structural Models Research
Podsakoff, PM. | Common Method Biases in Behavioral | Journal of Applied | 33
(2003) Research: A Critical Review of the Literature | Psychology

and Recommended Remedies

Hair, 1.F. (2019)

Multivariate Data Analysis

Pearson Education (Kitap) 30

Brodkorb, A. | Standardized  Protocol for Determining | Nature Protocols 27

(2019) Digestible Energy in Food

Ajzen, 1. (1991) The Theory of Planned Behavior Organizational ~ Behavior | 26
and Human  Decision
Processes

Vol 10 (2025) Issue:29

June

www.newerajournal.com
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Oliver, R.L. (1980) | A Cognitive Model of the Antecedents and | Journal — of  Marketing | 24

Consequences of Satisfaction Decisions Research
Fishbein, M. & | Belief, Attitude, Intention and Behavior: An | Wiley (Kitap) 21
Ajzen, 1. (1975) Introduction to Theory and Research

Grunert, S.C. & | Values, Environmental Attitudes, and Buying | Journal — of  Economic | 20

Juhl, H.J. (1995) of Organic Foods Psychology

Nunnally, J.C. & | Psychometric Theory McGraw-Hill (Kitap) 19
Bernstein, LH.

(1994)

Bagozzi, R.P. & Yi, | On the Evaluation of Structural Equation | Journal of Marketing 18
Y. (1988) Models

Tablo 2’de Gastronomi ve inovasyon temali yayimnlarda en sik bagvurulan temel
akademik caligmalar1 ortaya koymaktadir. S6z konusu kaynaklarin biiyiik ¢ogunlugunun
pazarlama, psikoloji, davranigsal bilimler ve istatistiksel yontemler alaninda olmasi, ilgili
literatiiriin yalnizca gastronomi ekseninde degil, ¢cok disiplinli teorik temeller iizerinde insa
edildigini gostermektedir.

Fornell (1981) tarafindan yayimlanan "A Comparative Analysis of Two Latent
Structural Models" baglikli calisma, yapisal esitlik modellemesi (SEM) alaninda doniim noktasi
niteliginde bir katki sunarak, LISREL ve PLS modelleme tekniklerini ampirik bir baglamda
karsilastirmali olarak ele almistir. Fornell’in ¢alismasi, 6zellikle pazarlama ve sosyal bilimler
arastirmalarinda, yapisal modellerin tahmin giici, model uyumu ve teorik dogrulama
stireclerinde hangi analitik yaklagimlarin tercih edilmesi gerektigine iliskin nemli metodolojik
tartismalara zemin hazirlamistir. Bu baglamda, gastronomi ve inovasyon arastirmalarinda da
veri analizi ve modelleme siireclerinin bilimsel titizlikle yiiriitiildiigiiniin bir gostergesi olarak
Fornell’in referans alinmas1 dikkat ¢ekicidir.

Podsakoff ve ¢alisma arkadaslar1 (2003) tarafindan kaleme alinan "Common Method
Biases in Behavioral Research: A Critical Review of the Literature and Recommended
Remedies" adli eser, sosyal bilimler arastirmalarinda siklikla karsilagilan ortak yontem
yanliliklarinin sistematik bir incelemesini sunmus; veri toplama ve analiz asamalarinda
karsilasilan bu sistematik hatalarin arastirma bulgularini nasil tehdit edebilecegine iliskin gii¢lii
ampirik kanitlar sunmustur. Bu ¢aligsmada 6nerilen prosediirel onlemler ve istatistiksel diizeltme
teknikleri, gastronomi ve inovasyon literatiiriinde yliriitiilen ampirik ¢aligmalarin yontemsel
saglamligini temin etme cabalarinin merkezinde yer almaktadir.

Hair (2019) tarafindan hazirlanan "Multivariate Data Analysis" adli eser, sosyal
bilimlerde ileri diizey nicel veri analiz tekniklerine iliskin hem teorik bir ¢ergeve hem de
uygulamal1 bir rehber sunmaktadir. Faktor analizi, coklu regresyon, diskriminant analizi ve
yapisal esitlik modellemesi gibi yontemlerin detayli bir bi¢imde ele alindig1 bu eser, gastronomi
alanindaki aragtirmacilar i¢in metodolojik bir bagvuru kaynagi islevi gérmektedir. Hair’in
caligmasi, aragtirma tasarimindan veri yorumlamaya kadar nicel aragtirmanin her asamasinda
bilimsel standardizasyonun 6nemini vurgulamaktadir.

Ote yandan, Ajzen’in (1991) gelistirdigi "The Theory of Planned Behavior" kuramsal
cercevesi, bireylerin davraniglarinin rasyonel ve planl bir yapiya sahip oldugunu varsayarak,
davranis niyetinin belirleyicileri olan tutum, 6znel normlar ve algilanan davranis kontrolii
degiskenlerini kavramsallagtirmistir. Bu model, gastronomi arastirmalarinda tiiketicilerin
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inovatif {riinlere yonelik tutum ve niyetlerini anlamada onemli bir teorik dayanak
saglamaktadir.

Fishbein ve Ajzen (1975) tarafindan gelistirilen "Belief, Attitude, Intention and
Behavior: An Introduction to Theory and Research" eseri ise, bireylerin inang, tutum ve niyet
yapilarinin davranmis iizerindeki etkilerini acgiklayan Nedensel Eylem Teorisi'ni ortaya
koymustur. Bu calisma, sosyal psikoloji literatiiriinde oldugu kadar gastronomi tiiketici
davraniglar1 ¢caligmalarinda da yenilikgi iirlinlere yonelik algi ve kabullerin analizi i¢in giiclii
bir teorik temel teskil etmektedir.

Oliver’in (1980) yayimladigi "A Cognitive Model of the Antecedents and Consequences
of Satisfaction Decisions" c¢aligmasi, tiikketici memnuniyetinin olusum stirecine biligsel bir
yaklagim getirerek, beklentiler ve algilanan performans arasindaki iliskiye dayali bir model
Onermistir. Bu baglamda, gastronomi alanindaki deneyimsel tiliketici tatmini ¢aligmalarinda
Oliver’in modeli, 6zellikle hizmet kalitesi, algilanan deger ve tekrar satin alma niyeti gibi
degiskenlerin analizinde temel bir kuramsal ¢er¢eve sunmaktadir.

Bu analiz ¢er¢evesinde, s6z konusu eserlerin hem yontemsel hem de kuramsal agidan
gastronomi ve inovasyon arastirmalarinda referans noktasi olarak benimsenmesi, alanin
yalnizca uygulamaya doniik pratiklerden ibaret olmadigini, aksine sosyal bilimlerin giiglii
teorik birikimi ve ileri diizey metodolojik standartlartyla biitiinlestigini agik¢a ortaya
koymaktadir. Ozellikle pazarlama, psikoloji ve istatistik disiplinlerinden beslenen bu yaklagim,
gastronomi alanindaki akademik iretimin disiplinlerarasi bir perspektif igerisinde, bilimsel
gegerlilige ve giivenilirlige yliksek derecede bagli oldugunu teyit etmektedir.

Yillara Gore Yayin Sayilarimin Degerlendirilmesi (2020-2025)

Tablo 3. Yillara Gore Yayin Sayilar1 (2020-2025)
Yil Yayin Sayisi
2020 202
2021 288
2022 415
2023 457
2024 607
2025 213

Bu tablo incelendiginde, gastronomi ve inovasyon temali yayinlarin son bes yilda
belirgin bir artis egilimi gdsterdigi goriilmektedir. 2020 yilinda 202 yayinla baslayan siirec,
2024 yilinda 607 yayina ulasarak en yiiksek seviyeye ulagmistir. Bu artis, 6zellikle 2022 sonrast
ivmelenen akademik ilgiyi ve alanin yiikselen bir aragtirma temasi haline geldigini
gostermektedir.

2025 yili verisi diger yillara kiyasla diisiik goriinmekle birlikte, bu diisiis muhtemelen
veri toplama zamanina Dbaghi olarak yilin heniiz tamamlanmamis olmasindan
kaynaklanmaktadir ve eksik bir y1li temsil etmektedir.

187




NEW ERA INTERNATIONAL JOURNAL OF INTERDISCIPLINARY SOCIAL RESEARCHES ISSN 2757-5608

Yillik Ortalama Atif Verilerinin Degerlendirilmesi (2020-2025)
Tablo 4. 2020-2025 Donemi Atif Gostergeleri

Yil Makale Basma | Yaymn Sayis1 (N) Yil Basina | Atif Alinan Yil Sayisi
Ortalama Atif Ortalama Atif
2020 26.89 202 4.48 6
2021 22.53 288 4.51 5
2022 19.77 415 4.94 4
2023 8.31 457 2.77 3
2024 3.03 607 1.51 2
2025 0.32 213 0.32 1

Elde edilen verilere gore, gastronomi ve inovasyon temali ¢alismalarin atif alma
egilimlerinin yillara gore degisim gosterdigini ortaya koymaktadir. En yiiksek ortalama atif
sayist 2020 yilinda yayimlanan makalelere aittir; bu durum, erken donem ¢aligmalarin
literatiirde daha fazla yer buldugunu ve Oncii nitelikte olduklarini gostermektedir. Yillar
ilerledikce makale basina diisen ortalama atif sayisinda kademeli bir azalma
gozlemlenmektedir. Bu diisiis, daha yeni g¢aligmalarin heniiz literatiirde yeterince zaman
gecirmemis olmasiyla agiklanabilir.

Y1l bagina ortalama atif degerleri ise 2022 yilinda zirveye ulagsmakta, bu da s6z konusu 188

yilda yayimlanan g¢alismalarin kisa siirede akademik etki yarattifin1 gostermektedir. Buna
karsin, 2023 sonras1 yayinlar heniiz yeterli zaman ge¢medigi i¢in diisiik atif diizeyine sahiptir.
Dolayisiyla veriler, atif performansinin yalnizca igerik kalitesiyle degil, ayn1 zamanda zamana
bagli goriiniirliikle de dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir.

Dergilere Gore Yillik Yayin Uretimi (2020-2025)
Tablo 5. Bashica Dergilerin Yillara Gore Yayin Sayilari (2020-2025)

Yil FOOD FOODS LWT-FOOD TECHNOLO | JOURNAL OF
CHEMISTRY SCIENCE GY IN AGRICULTURAL

AND SOCIETY AND FOOD
TECHNOLO CHEMISTRY
GY

2020 19 4 12 8 15

2021 40 17 27 24 23

2022 80 64 47 47 38

2023 106 93 70 64 54

2024 147 126 96 85 80

2025 182 135 105 87 85
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Veriler, 2020-2025 doneminde gastronomi ve inovasyon temali yayinlarin bes onde
gelen dergide yillar iginde istikrarli ve dikkat ¢ekici bir artis gdsterdigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle Food Chemistry, Foods ve LWT-Food Science and Technology dergilerindeki
yiikselis, alanin temel bilimsel mecralarda hizla genisleyen bir goriiniirliik kazandigim
gostermektedir.

2020 yilinda her dergide sinirli sayida yayin yer alirken, 2025 yilina gelindiginde yayin
sayilarmin iki ila dort kat arttig1 gozlemlenmektedir. Bu egilim, gastronomi ve inovasyon
eksenli calismalarin giderek daha fazla sayida arastirmacinin ilgi alanina girdigini ve bu
temalarin bilimsel dergiler tarafindan da Onceliklendirilmeye baslandigini gostermektedir.
Ayrica Technology in Society gibi sosyal bilim agirlikli bir dergide goriilen artis, konunun
yalnizca yiyecek teknolojileriyle sinirli kalmayip toplumsal baglamda da ele alindigini
diistindiirmektedir. Genel olarak bu tablo, alanin disiplinlerarasi niteligini giiclendiren ve
dergisel ¢esitliligi artiran bir yayin egilimine isaret etmektedir.

Sekillerin Gorsel ve Yorumlu Sunumu (2020-2025)
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Sekil 1: Anahtar Kelime Isbirligi Ag1 (Co-Word Network Map)

Sekil 1, gastronomi ve inovasyon literatiiriinde 6ne ¢ikan kavramlarin birbiriyle kurdugu
iliskileri, ag temelli analiz yaklagimiyla gorsellestirmektedir. Gorselde ii¢ ana tematik kiime
belirgin bi¢imde ayrigmaktadir. Kirmizi kiimelenme, iiriin icerigi, kalite degerlendirmesi ve
bilesen analizine odaklanan teknik calismalari temsil etmektedir. Mavi kiime, “impact”,
“performance” ve “management” gibi kavramlar etrafinda sekillenmekte olup, inovasyonun
yonetsel boyutu ve performans Ol¢limiine iligkin caligmalarin biitiinciil yapisin1 ortaya
koymaktadir. Yesil kiime ise, saglik ve biyokimya temal1 arastirmalarda 6ne ¢ikan kavramlari
gruplayarak, 6zellikle fonksiyonel yiyecekler ve metabolizma iligskisine vurgu yapmaktadir.
Agin genel yapisinda “quality” ve “impact” kavramlarinin merkezi konumda yer aldigi, bu
kavramlar araciligiyla farkli tematik kiimeler arasinda kavramsal gegis ve etkilesimin
saglandig1 gozlenmektedir. Béylece, anahtar kavramlarin yalnizca frekans agisindan degil, aym
zamanda literatlirdeki islevsel ve yapisal rolii acisindan da belirleyici oldugu ortaya
cikmaktadir. Analiz sonuglari, gastronomi ve inovasyon arastirmalarinin disiplinlerarasi bir
yapida, teknik, yonetsel ve saglik odakli alt alanlar arasinda biitiinlesik bir ag olusturdugunu
gostermektedir. Sekil 1, kavramsal kiimelerin karsilikli iligkilerinin ve tematik biitiinlesmenin
literatiirde nasil yapilandigini acik bigimde ortaya koymaktadir.
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Sekil 2: Uclii Harita (Three-Field Plot: CR — AU — DE) 190

Sekil 2: Uglii Harita (Three-Field Plot: CR — AU — DE), gastronomi ve inovasyon temali
caligmalarda en ¢ok atif yapilan kaynaklar (CR), iiretken yazarlar (AU) ve calismalarda one
cikan anahtar kavramlar (DE) arasindaki etkilesimi gostermektedir.

Bu gorselde sol stitunda yer alan kaynaklar, literatiirde teorik ve yontemsel olarak en sik
referans verilen c¢aligmalardir. Fornell (1981), Hair (2019), Podsakoff (2003) gibi klasik
yontemsel kaynaklarin varligi, alanin saglam istatistiksel analizlere dayandigini gostermektedir.
Ortada yer alan yazarlar, bu kaynaklar: kullanarak iiretim yapan akademisyenleri gostermekte
olup, ozellikle “Zhang”, “Wang” ve “Liu” soyadli yazarlarin yogunlugu, Cin merkezli
caligmalarda bu temaya olan akademik ilgiyi yansitmaktadir.

Sag siitunda yer alan anahtar kelimeler ise ¢alismalarda en sik ele alinan konular1 temsil
etmektedir. “Gut microbiota”, “fermentation”, “flavor”, “technological innovation” ve “product
innovation” gibi kavramlarin 6ne ¢ikmasi, inovasyonun hem biyofonksiyonel hem de
teknolojik boyutlariyla ele alindigin1 gostermektedir. Harita genel olarak, arastirmalarin saglam
literatiir temelli, ¢ok disiplinli (biyokimya, mikrobiyota, teknoloji, duyusal analiz) ve genis
konu yelpazeli bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
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Sekil 3: Anahtar Kelime Agac¢ Haritas1 (TreeMap), gastronomi ve inovasyon temali
literatiirde en sik kullanilan anahtar kelimeleri siklik diizeylerine gore gorsellestirmektedir.
Haritada en biiylik alanlara sahip terimler arasinda “quality” (n=163), “impact” (n=152),
“performance” (n=117), “food” (n=83), “acid” (n=82), “growth” (n=81) ve “antioxidant”
(n=74) yer almaktadir. Bu kavramlar, ¢aligmalarda en ¢ok odaklanilan temalarin kalite kontrolii,
performans dl¢iimii, bilesen yapisi ve saglik etkileri oldugunu ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, “product innovation”, “technological innovation”, “model”,
“management” ve “behavior” gibi kavramlarin da dikkat cekecek Olciide yer almasi,
inovasyonun yalnizca biyokimyasal diizeyde degil; ayn1 zamanda yonetsel, deneyimsel ve
teknolojik boyutlariyla da ele alindigin1 gostermektedir. Genel olarak bu harita, gastronomi ve
inovasyon literatiiriiniin cok boyutlu bir yapiya sahip oldugunu ve ¢aligmalarin hem teknik hem
yonetimsel hem de tiiketici odakli perspektifler etrafinda sekillendigini giiclii bigcimde
yansitmaktadir.
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Sekil 4: Word Cloud — Anahtar Kavram Yogunlugu

Sekil 4, bibliyometrik veri setinde yer alan anahtar kavramlarin literatiirdeki kullanim sikligina
gore gorsel olarak temsil edildigi bir yogunluk haritasi sunmaktadir. Word cloud analizi,
arastirma alaninda baskin olarak kullanilan tematik basliklarin ve terminolojik yogunlugun
sistematik bi¢imde gorlinlir kilinmasina imkan tanimaktadir. “Quality”, “impact” ve 192
“performance” kavramlarinin yiiksek frekansla one ¢ikmasi, c¢alismalarin genelinde kalite
oOlgiitleri, etki analizi ve performans degerlendirmesinin merkezi bir yere sahip oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, “identification”, “acid”, “protein”, “food”, “antioxidant” gibi
teknik kavramlarin ve “product innovation”, “management” gibi uygulamali terimlerin
yogunlugu, literatiirde hem teknik hem de yonetimsel ve uygulamali yaklagimlarin bir arada
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. Sekil 4, anahtar kavramlarin dagilimini sdzciik sikligi
temelinde nesnel bicimde sunarak, gastronomi ve inovasyon temali literatiirdeki tematik
cesitliligi ve kavramsal zenginligi biitiinciil olarak yansitmaktadir.
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Sekil 5: En Fazla Yerel Atif Alan Yayinlar (Bubble Chart)
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Sekil 5 En Fazla Yerel Atif Alan Yayinlar (Bubble Chart), gastronomi ve inovasyon temali
literatiir iginde yer alan ¢caligmalar arasinda, en ¢ok yerel (calisma veri seti igerisindeki) atif alan
yayinlar1 gostermektedir. Grafikte en yliksek yerel atif alan ¢alisma, Peng Q. (2022, LWT-Food
Science and Technology) olup 9 atif ile 6ne ¢ikmaktadir. Onu Xu N. (2021, Food Chemistry)
ve yine Peng Q. (2023, Food Research International) izlemektedir. Bu durum, son yillarda
yayimmlanan belirli calismalarin alan literatiiriinde referans alinan o6ncii kaynaklar haline
geldigini gostermektedir.

Yerel atif yogunlugunun bu yayinlarda toplanmasi, bu caligmalarin gastronomi ve
inovasyon konularinda kavramsal ¢er¢eve olusturma, metodolojik yaklasim gelistirme ya da
uygulamali sonug iiretme agisindan literatiire 6nemli katkilar sunduguna isaret eder. Grafik
ayrica, yiiksek yerel atif alan ¢alismalarin biiylik oranda 2021-2023 déneminde yayimlandigini
gostererek, alandaki bilimsel ilginin son yillarda yogunlastigini teyit etmektedir.

Sonuc ve Degerlendirme

Gastronomi ve inovasyon temalarinin kesisiminde gergeklestirilen bu bibliyometrik
analiz, 20202025 donemi literatiiriinde belirgin bir ivmelenme ve ¢ok boyutlu bir doniisiimiin
yasandigini gostermektedir. Analiz sonuglari, gastronomi ve inovasyon ¢alismalarinin yalnizca
teknik yeniliklerle sinirli kalmadigini; kiiltiirel iiretim (Richards, 2012), deneyim ekonomisi
(Pine & Gilmore, 1999), siirdiiriilebilirlik (Hjalager, 2010), dijitallesme (Horng vd., 2017; Kim
vd., 2022) ve ozellikle tiiketici yenilik¢iligi (Boz, 2024; Goldsmith & Hofacker, 1991) gibi
temalar {izerinden disiplinlerarasi bir zenginlige ulastigini ortaya koymaktadir. Bu ¢ok boyutlu
yapi, alanin sadece mutfak uygulamalariyla sinirlt olmadigini, ayni zamanda yeni teknolojiler,
stirdiiriilebilir stratejiler ve tiliketici davranislar1 ekseninde farklilagan bir bilimsel paradigma
sundugunu gostermektedir.

Yayin sayilarindaki artis ve yiiksek is birligi indeksi, gastronomi ve inovasyon eksenli
akademik {tiretimin kolektif bilgi tiretimi kiiltiiriiyle giiclendigini ve disiplinler arasi1 bilimsel
etkilesimin alandaki gelisimi hizlandiran temel bir unsur héline geldigini gostermektedir.
Ozellikle dijital arastirma altyapilarinin yayginlasmasi ve siirdiiriilebilirlik odakli uluslararasi
projelerin artis1, akademik is birligini derinlestirmistir. Bu bulgu, yaratici endistriler
baglaminda gastronominin kiiltiirel ve ekonomik deger yaratan bir alan olarak konumlanmasina
dair Ellis vd. (2018) ve Hjalager & Richards (2002) gibi ¢alismalarin 6ne siirdiigii teorik
cerceveyle de uyumludur. Disiplinler arasi etkilesim, gastronomi alaninin yenilik¢i uygulamalar
ve teknolojik doniisiimlerle biitiinlesmesini desteklemekte; boylece alanin yalnizca geleneksel
smirlar1  agarak, dijitallesme ve siirdiiriilebilirlik gibi c¢agdas dinamiklerle yeniden
sekillenmesini miimkiin kilmaktadir.

Atif analizleri, gastronomi literatiirliniin pazarlama (Kotler & Keller, 2012), davranis
bilimleri (Ajzen, 1991; Oliver, 1980), gida teknolojisi (Horng & Hu, 2008) ve dijitallesme (Kim
vd., 2022) gibi sosyal bilim temelli disiplinlerle giiglii bir kuramsal iliski icerisinde
yapilandigin1 gostermektedir. Fornell (1981), Hair (2019) ve Ajzen (1991) gibi alaninda
metodolojik ve teorik referans kabul edilen kaynaklarin sikca atif almasi, literatiirde
metodolojik titizligin ve kuramsal derinliin 6ne ¢iktigini teyit etmektedir. Ayrica, tiiketici
yenilik¢iligi ve siirdiiriilebilirlik ekseninde yliriitiilen son donem c¢alismalarin, gelismis nicel
analiz teknikleriyle desteklenmesi, gastronomi ve inovasyon alaniin yalnizca uygulamaya
doniik pratiklerden ibaret kalmadigini; ileri diizey analiz ydntemleri ve sosyal bilimler
kuramlariyla biitiinlesik, disiplinler aras1 bir bilimsel paradigma sundugunu gostermektedir.

Anabhtar kelime eslesmeleri ve kavramsal kiimelenme analizleri sonucunda, literatiirde
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tespit edilmistir. Bu bulgu, Hjalager’in (2010) gastronomik inovasyon tiirleri siniflandirmasiyla
ortiismekte; inovasyonun yalnizca iiriin ve hizmet diizeyiyle sinirli kalmadigmni, stratejik
yOnetim, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik (Sims, 2009), deneyim tasarimi ve dijitallesme gibi temalarla
cok boyutlu bir biitiinlesme sergiledigini gostermektedir. Ayrica, 6zellikle tiiketici yenilikgiligi
ve siirdiirtilebilirlik kavramlarinin kavramsal kiimeler i¢inde 6ne ¢ikmasi, giincel arastirmalarda
bu alanlarin 6ncelikli caligma ekseni haline geldigini ortaya koymaktadir.

Gastronomi ve inovasyonun kesisim noktasi, yalnizca teknolojik yeniliklerle sinirl
kalmamakta; ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik (Scarpato, 2002; Bessiere, 1998), tiikketici deneyimi
(Kim vd., 2022), dijitallesme ve siirdiirtilebilir deger yaratimi gibi temalar etrafinda yeni
acilimlar iretmektedir. Son donemde yapilan calismalar, Ozellikle tiiketici yenilikgiligi
ekseninde gastronomi alaninin, kullanici deneyimlerine dayali inovasyon stratejilerinin test
edildigi ve gelistirildigi bir laboratuvar islevi gordiigiinii ortaya koymaktadir (Boz, 2024;
Goldsmith & Hofacker, 1991). Dijital uygulamalar, siirdiiriilebilir menti tasarimlar1 ve deneyim
odakl1 hizmet modelleri, sektdrdeki inovasyon dinamiklerinin baglica yansimalar1 olarak 6ne
cikmaktadir. Bu gelismeler, gastronomi alaninin salt bir mutfak pratiginden ibaret olmadigini;
deneyim ekonomisi ve kiiltiirel doniisiim siireglerinin merkezinde yer alan, stratejik ve ¢ok
katmanli bir bilgi alanina donistiigiinii gostermektedir (Pine & Gilmore, 1999; Vargo vd.,
2020).

Calismada yalnmizca Scopus veri tabaninin kullanilmis olmasi, literatiir kapsaminin
belirli dl¢tide sinirlandirilmasina yol agmaktadir. Ancak, Scopus’un kapsamli ve giincel icerik
sunmasi, veri biitiinliigii ve metodolojik tutarliligin saglanmasinda 6nemli bir avantaj
olusturmustur (Zupic & Cater, 2015; Mongeon & Paul-Hus, 2016). Bununla birlikte, farkli veri
tabanlarinin da kullanilmasi hélinde alan yazinina iligkin kapsamin ve analiz bulgularinin
cesitlenebilecegi dikkate alinmalidir. Bu durum, bibliyometrik analizlerde sikca karsilagilan
genel bir metodolojik siurlilik olup, elde edilen bulgularin degerlendirilmesinde goz oniinde
bulundurulmalidir. Bu tercihin, mevcut analizde yiiksek temsil giiciinii ve sistematik inceleme
niteligini korudugu diislintilmektedir.

Gelecege yonelik olarak, gastronomi ve inovasyon literatiiriinde dijitallesme (Horng
vd., 2017), yapay zeka destekli gastronomik uygulamalar (Kim vd., 2022), fonksiyonel yiyecek
tasarimlar1 (Ababou vd., 2023), siirdiirtilebilir gastronomi stratejileri (Boz, 2024) ve tiiketici
deneyimi inovasyonu gibi temalarin daha yogun bi¢imde ele alinacagi Ongdriilmektedir.
Ozellikle tiiketici odakli inovasyon siireglerinde; dijital menii uygulamalari, yerel ve
stirdiiriilebilir malzeme kullanimu ile kisisellestirilmis deneyim tasarimlarinin hem kuramsal
hem de uygulamali ¢aligmalara yon vermesi beklenmektedir. Ayrica, yeni nesil gastronomi
arastirmalarinda veri odakli yontemlerin ve disiplinler arasi i birliginin artmast, alanin bilimsel
gelisimine ve sektoriin yenilik¢i doniisiimiine katki saglayacaktir.

Sonug olarak, bu ¢alismanin bulgulari, gastronomi alaninin klasik mutfak sanati merkezli bir
bilgi alan1 olmaktan cikarak; kiiltiirel iiretim, teknolojik inovasyon, siirdiiriilebilirlik ve
deneyim ekonomisinin kesisiminde c¢ok katmanli ve ozgilin bir bilimsel paradigmaya
dontstiigiinii gostermektedir. Bu dogrultuda c¢alisma, gastronomi ve inovasyon temalarina
yonelik gelecekteki arastirmalar icin teorik, yontemsel ve kavramsal bir temel olusturmaktadir.
Ayrica, disiplinler aras1 perspektifi ve giincel egilimleriyle ilgili literatiire 6zgilin ve yapisal bir
katki sunmaktadir.
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