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2  . Hilal Kardeş

1. GİRİŞ

Turizm sektörü, küreselleşme, teknolojik gelişmeler, artan gelir düzeyi ve 
değişen tüketici beklentileri doğrultusunda önemli bir dönüşüm süreci yaşa-
maktadır. Geçmişte ağırlıklı olarak deniz-kum-güneş ekseninde şekillenen 
kitlesel turizm anlayışı, günümüzde yerini deneyim odaklı ve bireyselleştiril-
miş turizm faaliyetlerine bırakmaktadır. Modern turist profili, ziyaret ettiği 
destinasyonlarda yalnızca fiziksel mekânları görmekle yetinmemekte; aynı 
zamanda o bölgenin kültürel, sosyal ve ekonomik yaşamını deneyimlemeyi 
arzulamaktadır. Bu doğrultuda kültürel miras unsurları, yerel yaşam biçim-
leri ve gastronomik değerler turistik deneyimin önemli bileşenleri arasında 
yer almaya başlamıştır.

Kültürel deneyimlerin en önemli unsurlarından biri olan gastronomi, bir 
toplumun tarihsel geçmişini, geleneklerini, üretim biçimlerini, yaşam tarzı-
nı ve kültürel kimliğini yansıtan önemli bir miras öğesidir. Yemek kültürü 
yalnızca insanların beslenme ihtiyaçlarını karşılayan bir unsur olmayıp aynı 
zamanda toplumsal hafızanın, kültürel değerlerin ve yerel kimliğin aktarıl-
masında önemli bir araç olarak değerlendirilmektedir. Bu nedenle gastrono-
mi, kültürel turizm kapsamında giderek daha fazla ilgi görmekte ve desti-
nasyonların rekabet avantajı elde etmelerinde stratejik bir kaynak olarak öne 
çıkmaktadır.

Son yıllarda gastronomi ve turizm arasındaki ilişkinin güçlenmesiyle 
birlikte gastronomi turizmi, turizm endüstrisinin en hızlı gelişen özel ilgi tu-
rizmi türlerinden biri haline gelmiştir. Gastronomi turizmi, turistlerin bir 
destinasyonun yerel mutfak kültürünü tanımak, yöresel lezzetleri deneyimle-
mek, geleneksel üretim süreçlerini gözlemlemek ve gastronomik etkinliklere 
katılmak amacıyla gerçekleştirdikleri seyahatleri kapsamaktadır. Bu bağlam-
da gastronomik deneyimler, turistlerin destinasyon seçiminde etkili olmakta 
ve seyahat memnuniyetini artıran önemli faktörlerden biri olarak değerlen-
dirilmektedir.

Gastronomi turizmi yalnızca turist deneyimini zenginleştiren bir faaliyet 
alanı değil, aynı zamanda destinasyonların ekonomik ve sosyal kalkınmasına 
katkı sağlayan önemli bir araçtır. Yerel ürünlerin tüketiminin teşvik edilme-
si, küçük ölçekli üreticilerin desteklenmesi, istihdam olanaklarının artırılması 
ve kırsal bölgelerin ekonomik açıdan canlandırılması gastronomi turizminin 
başlıca ekonomik faydaları arasında yer almaktadır. Bunun yanı sıra geleneksel 
yemek tariflerinin, üretim tekniklerinin ve mutfak kültürüne ilişkin bilgi biri-
kiminin korunmasına katkı sağlaması nedeniyle gastronomi turizmi kültürel 
sürdürülebilirlik açısından da önemli bir işlev üstlenmektedir.

Gastronomi turizminin giderek artan önemi, birçok ülke ve destinasyo-
nun gastronomik değerlerini turizm politikalarının merkezine yerleştirme-
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sine neden olmuştur. Özellikle yerel mutfak kültürünün markalaştırılması, 
gastronomi festivallerinin düzenlenmesi, coğrafi işaretli ürünlerin tanıtıl-
ması ve gastronomi rotalarının oluşturulması destinasyonların uluslararası 
turizm pazarındaki görünürlüğünü artırmaktadır. Bu durum gastronominin 
yalnızca bir tüketim faaliyeti olarak değil, aynı zamanda destinasyon pazar-
laması ve marka yönetimi açısından stratejik bir unsur olarak değerlendiril-
mesini sağlamaktadır.

Türkiye, sahip olduğu zengin mutfak kültürü, coğrafi çeşitliliği ve çok 
katmanlı kültürel yapısı sayesinde gastronomi turizmi açısından önemli bir 
potansiyele sahiptir. Anadolu coğrafyasında yüzyıllar boyunca şekillenen 
mutfak gelenekleri, yerel ürün çeşitliliği ve bölgesel yemek kültürleri Türki-
ye’nin gastronomik çekiciliğini artırmaktadır. Son yıllarda gastronomi fes-
tivallerinin yaygınlaşması, coğrafi işaretli ürün sayısının artması ve gastro-
nomi temalı destinasyon çalışmalarının gelişmesi Türkiye’nin bu alandaki 
konumunu güçlendirmektedir.

Bu bölümde öncelikle gastronomi turizmi kavramı açıklanacak, ardın-
dan gastronomi turizminin tarihsel gelişimi ve temel bileşenleri ele alına-
caktır. Ayrıca gastronomi turizminin destinasyon pazarlamasındaki rolü, 
Türkiye’deki gelişimi ve sürdürülebilir turizm anlayışıyla ilişkisi incelenerek 
konuya ilişkin kapsamlı bir değerlendirme sunulacaktır.

2. GASTRONOMİ TURİZMİ KAVRAMI

Gastronomi turizmi literatürde farklı kavramlarla ifade edilmektedir. 
Bu kavramlar arasında food tourism, culinary tourism, gastronomy tourism, 
gourmet tourism ve taste tourism gibi terimler yer almaktadır (Hjalager ve 
Richards, 2002; Hall ve Sharples, 2003). Her ne kadar bu kavramlar farklı 
şekillerde kullanılsa da genel olarak yiyecek ve içecek deneyimlerinin seyahat 
motivasyonu ve destinasyon deneyimi içerisindeki rolünü ifade etmektedir.

Gastronomi turizmi kavramı 1990’lı yılların sonlarından itibaren aka-
demik literatürde sistematik biçimde ele alınmaya başlanmıştır. Özellikle 
Long (2004) tarafından geliştirilen “culinary tourism” yaklaşımı, gastronomi 
turizmi çalışmalarının kuramsal temelini oluşturan önemli yaklaşımlardan 
biridir. Long (2004), gastronomi turizmini bireylerin farklı kültürleri yemek 
aracılığıyla keşfetmesi, anlamlandırması ve deneyimlemesi süreci olarak ta-
nımlamaktadır. Bu yaklaşım gastronomiyi yalnızca yiyecek tüketimi olarak 
değil, aynı zamanda kültürel öğrenme ve kültürlerarası etkileşim aracı olarak 
değerlendirmektedir. Yemekler aracılığıyla yerel yaşam biçimlerinin, gele-
neklerin ve kültürel değerlerin deneyimlenmesi gastronomi turizminin temel 
özelliklerinden biri olarak kabul edilmektedir.
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Gastronomi turizmine ilişkin yaygın kabul gören tanımlardan biri de 
Hall ve arkadaşları (2003) tarafından yapılmıştır. Araştırmacılar gastronomi 
turizmini, birincil veya ikincil seyahat motivasyonu olarak yerel üreticilere, 
gastronomi festivallerine, restoranlara ve özel yiyecek üretim bölgelerine ya-
pılan ziyaretleri içeren bir turizm türü şeklinde açıklamaktadır. Bu tanım 
gastronomi turizminin yalnızca restoran deneyimlerinden ibaret olmadığını, 
üretimden tüketime kadar uzanan geniş bir faaliyet alanını kapsadığını gös-
termektedir.

Richards (2002; 2003), gastronomiyi turizm ürününün temel bileşenle-
rinden biri olarak değerlendirmekte ve yerel mutfak kültürünün destinasyon-
ların kimlik oluşturma süreçlerinde önemli rol oynadığını vurgulamaktadır. 
Benzer şekilde Cohen ve Avieli (2004), yerel mutfağın destinasyonların kül-
türel çekiciliğini artıran önemli unsurlardan biri olduğunu belirtmektedir. 
Bu bağlamda gastronomi, destinasyonların sahip olduğu kültürel değerlerin 
ziyaretçilere aktarılmasında etkili bir araç olarak görülmektedir.

Wolf (2006) gastronomi turizmini, bir destinasyonun yiyecek ve içecek-
lerini keşfetmek, yeni tatlar deneyimlemek ve unutulmaz gastronomik dene-
yimler yaşamak amacıyla gerçekleştirilen seyahat faaliyetleri olarak tanım-
lamaktadır. Benzer şekilde Kivela ve Crotts (2006), gastronomi turizmini tu-
ristlerin özgün ve hatırlanabilir yiyecek-içecek deneyimleri yaşama arayışıyla 
ilişkilendirmektedir. Bu yaklaşımlar gastronomi turizminin deneyim odaklı 
yapısını ön plana çıkarmakta ve gastronomik deneyimlerin turist memnuni-
yeti üzerindeki etkisine dikkat çekmektedir.

Türkçe literatürde gastronomi turizmi; yöresel yiyecek ve içeceklerin 
deneyimlenmesi, yerel mutfak kültürünün tanınması ve gastronomik mira-
sın turizm aracılığıyla değerlendirilmesi şeklinde ele alınmaktadır (Aktaş ve 
Özdemir, 2007; Çağlı, 2012; Nebioğlu, 2016). Sarışık (2019), gastronomi tu-
rizmini yerel kültürün tanıtılmasında ve destinasyonların rekabet avantajı 
elde etmesinde önemli bir araç olarak değerlendirmektedir. Durlu-Özkaya ve 
Can (2012) ise gastronomiyi kültürel kimliğin önemli bir bileşeni olarak ele 
almakta ve gastronomi turizminin kültürel mirasın korunmasına katkı sağ-
ladığını belirtmektedir.

Gastronomi turizmi kapsamında gerçekleştirilen faaliyetler oldukça çe-
şitlidir. Bu faaliyetler yalnızca yöresel yemeklerin tüketilmesini değil, aynı 
zamanda gastronomik kültürün farklı boyutlarının deneyimlenmesini de 
içermektedir. Bu kapsamda gastronomi turizmi;

·	 Yerel restoran ve yöresel işletmelerin ziyaret edilmesini,

·	 Gastronomi festivalleri, fuarlar ve gastronomi temalı etkinliklere ka-
tılımı,
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·	 Geleneksel üretim süreçlerinin gözlemlenmesini,

·	 Yerel pazarların, çiftliklerin ve üretim alanlarının ziyaret edilmesini,

·	 Yemek atölyeleri ve uygulamalı mutfak eğitimlerine katılımı,

·	 Şarap bağları, zeytin üretim tesisleri ve peynir üretim merkezleri gibi 
gastronomik çekiciliklerin deneyimlenmesini,

·	 Coğrafi işaretli ürünlerin üretim süreçlerinin incelenmesini,

·	 Yerel halkla birlikte yemek hazırlama ve tüketme deneyimlerine ka-
tılımı kapsamaktadır (Hall ve Sharples, 2003; Kivela ve Crotts, 2006; Smith 
ve Xiao, 2008).

Gastronomi turizmi turistlere özgün deneyimler sunmasının yanı sıra 
destinasyonların ekonomik, sosyal ve kültürel gelişimine de önemli katkılar 
sağlamaktadır. Yerel ürünlerin tanıtılması, küçük ölçekli üreticilerin destek-
lenmesi, istihdamın artırılması ve kültürel mirasın korunması gastronomi 
turizminin öne çıkan faydaları arasında yer almaktadır (Everett, 2016). Ay-
rıca gastronomi turizmi, destinasyonların farklılaşmasına katkı sağlayarak 
rekabet avantajı elde etmelerine yardımcı olmaktadır (Richards, 2015).

Son yıllarda gastronomi turizmine yönelik araştırmalar, alanın yalnızca 
yiyecek ve içecek tüketimine dayalı bir faaliyet olarak değerlendirilmediğini, 
aynı zamanda destinasyon pazarlaması, deneyim tasarımı, sürdürülebilirlik 
ve yerel kalkınma ile yakından ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır. Oku-
muş ve arkadaşları (2022), gastronomi turizmi araştırmalarının son yirmi 
yılda önemli ölçüde geliştiğini ve özellikle özgün deneyimlerin oluşturulma-
sı, otantiklik, destinasyon pazarlaması ve sürdürülebilirlik temalarının ön 
plana çıktığını belirtmektedir. Bu doğrultuda gastronomi turizmi, turistlerin 
destinasyonla daha güçlü bağ kurmalarını sağlayan deneyim temelli bir tu-
rizm türü olarak değerlendirilmektedir.

Güncel çalışmalar gastronomi turizminin destinasyon deneyimini şekil-
lendiren önemli unsurlardan biri olduğunu göstermektedir. Ellis ve arkadaş-
ları (2023), gastronomi turizminin kültürel deneyim, yerel kimlik, otantiklik 
ve deneyimsel tüketim boyutlarını bir araya getiren çok disiplinli bir alan 
haline geldiğini vurgulamaktadır. Benzer şekilde Björk ve Kauppinen-Räisä-
nen (2023), destinasyonların sahip olduğu “foodscape” unsurlarının turist 
deneyimlerinin oluşumunda belirleyici rol oynadığını ifade etmektedir. Ay-
rıca UN Tourism (2024), gastronominin sürdürülebilir turizm politikaları 
içerisinde giderek daha fazla önem kazandığını ve yerel üreticilerin destek-
lenmesi, kültürel mirasın korunması ve sürdürülebilir kalkınma hedeflerine 
katkı sağlanması açısından stratejik bir araç olarak değerlendirildiğini belirt-
mektedir.
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3. GASTRONOMİ TURİZMİNİN TARİHSEL GELİŞİMİ

Yemek ve seyahat arasındaki ilişki insanlık tarihi kadar eskiye dayan-
maktadır. Antik dönemlerden itibaren insanlar ticaret, hac, keşif ve göç gibi 
nedenlerle gerçekleştirdikleri seyahatler sırasında farklı toplumların yemek 
kültürleriyle karşılaşmışlardır. Özellikle İpek Yolu ve Baharat Yolu gibi tarihi 
ticaret güzergâhları aracılığıyla baharatlar, tarımsal ürünler, pişirme teknik-
leri ve beslenme alışkanlıkları farklı coğrafyalara taşınmış, böylece mutfak 
kültürleri arasında önemli etkileşimler meydana gelmiştir. Tarih boyunca 
yiyecekler yalnızca temel bir ihtiyaç unsuru olarak değil, aynı zamanda kül-
türel kimliğin, sosyal statünün ve kültürlerarası etkileşimin önemli bir gös-
tergesi olarak değerlendirilmiştir (Santich, 2004).

Orta Çağ ve Rönesans dönemlerinde gerçekleştirilen uzun mesafeli se-
yahatler, farklı mutfak kültürlerinin tanınmasına katkı sağlamıştır. Özellikle 
Avrupa’da aristokrat sınıfın gerçekleştirdiği seyahatlerde yerel yemeklerin 
deneyimlenmesi önemli bir sosyal faaliyet olarak görülmüştür. 17. ve 18. 
yüzyıllarda ortaya çıkan “Grand Tour” geleneği kapsamında genç Avrupalı 
aristokratlar farklı ülkeleri ziyaret etmiş, bu süreçte yerel mutfak kültürleriy-
le tanışarak gastronomik deneyimler yaşamışlardır. Bu durum gastronomi 
ile turizm arasındaki ilişkinin ilk sistematik örneklerinden biri olarak kabul 
edilmektedir (Towner, 1985).

Sanayi Devrimi sonrasında ulaşım teknolojilerinde yaşanan gelişmeler, 
demiryollarının yaygınlaşması ve turizm hareketlerinin artması seyahat de-
neyimlerini çeşitlendirmiştir. Özellikle 20. yüzyılın ikinci yarısında ulusla-
rarası turizmin hızla gelişmesi, turistlerin farklı kültürlere yönelik ilgisini ar-
tırmış ve yerel mutfaklar destinasyon deneyiminin önemli bir bileşeni haline 
gelmiştir. Bu dönemde gastronomik unsurlar destinasyonların kültürel çeki-
cilikleri arasında değerlendirilmeye başlanmış ve yiyecek-içecek deneyimleri 
turistik ürünün önemli parçalarından biri olarak kabul edilmiştir.

Gastronomi turizminin akademik literatürde bağımsız bir çalışma ala-
nı olarak ele alınması ise 1990’lı yıllardan itibaren hız kazanmıştır. Küre-
selleşme sürecinin etkisiyle gastronomik çeşitliliğe yönelik ilginin artması 
ve turistlerin özgün deneyim arayışları gastronomi turizminin gelişimini 
desteklemiştir. Bu dönemde yerel yiyeceklerin destinasyon çekiciliği üzerin-
deki etkisini inceleyen çalışmalar çoğalmış ve gastronomi kültürel turizmin 
önemli bileşenlerinden biri olarak değerlendirilmeye başlanmıştır (Boniface, 
2003; Richards, 2002).

2000’li yılların başları gastronomi turizmi literatürünün kurumsallaş-
maya başladığı dönem olarak kabul edilmektedir. Özellikle Hjalager ve Ric-
hards’ın (2002) editörlüğünü yaptığı Tourism and Gastronomy ile Hall ve ar-
kadaşlarının (2003) yayımladığı Food Tourism Around the World adlı eserler 
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gastronomi turizmi çalışmalarının temel kaynakları arasında yer almıştır. Bu 
çalışmalar gastronomi turizminin kavramsal çerçevesinin oluşturulmasına 
ve akademik bir araştırma alanı olarak gelişmesine önemli katkılar sağlamış-
tır.

Long (2004), gastronomi turizmini bireylerin farklı kültürleri yemek ara-
cılığıyla keşfetmesi ve deneyimlemesi süreci olarak tanımlayarak kavramın 
yalnızca yemek tüketiminden ibaret olmadığını ortaya koymuştur. Ardından 
Wolf (2006), gastronomi turizmini seyahat sırasında yiyecek ve içecek dene-
yimlerinin temel motivasyon unsuru olduğu turizm faaliyetleri olarak açıkla-
mış ve gastronomi turizminin sektörel gelişimine önemli katkılar sağlamıştır. 
Böylece gastronomi turizmi, özel ilgi turizminin en hızlı gelişen alanlarından 
biri haline gelmiştir.

2010’lu yıllardan itibaren gastronomi turizmi ile sürdürülebilir kalkın-
ma, yerel kalkınma ve kültürel miras arasındaki ilişki daha görünür hale gel-
miştir. Gastronomi turizminin yerel ekonomilerin desteklenmesi, kültürel 
değerlerin korunması ve destinasyonların rekabet gücünün artırılmasındaki 
rolü, konuya yönelik akademik ilgiyi artırmıştır (Everett ve Aitchison, 2008; 
Sarışık, 2019). Özellikle coğrafi işaretli ürünlerin yaygınlaşması, yerel mut-
fak kültürlerinin korunmasına ve destinasyonların gastronomik kimlikleri-
nin güçlendirilmesine önemli katkılar sağlamıştır. Coğrafi işaretler yalnızca 
ürünlerin özgünlüğünü ve kalite özelliklerini koruyan hukuki araçlar olarak 
değil, aynı zamanda destinasyonların farklılaşmasını sağlayan ve gastronomi 
turizmini destekleyen önemli çekicilik unsurları olarak değerlendirilmeye 
başlanmıştır (Tregear, Arfini, Belletti ve Marescotti, 2007; Kan, Gülçubuk, ve 
Küçükçongar, 2012).

Birleşmiş Milletler Eğitim, Bilim ve Kültür Örgütü (UNESCO) kültürel 
mirasın korunması, geliştirilmesi ve gelecek kuşaklara aktarılması amacıyla 
uluslararası düzeyde faaliyet gösteren önemli kuruluşlardan biridir (UNES-
CO, 2024). Bu süreçte UNESCO tarafından yürütülen çalışmalar gastronomi 
turizminin gelişimine de önemli katkılar sağlamıştır. UNESCO’nun 2003 yı-
lında kabul ettiği Somut Olmayan Kültürel Mirasın Korunması Sözleşmesi, 
geleneksel yemek kültürleri ve mutfak uygulamalarının kültürel miras kapsa-
mında değerlendirilmesine katkı sağlamış, gastronomik mirasın korunması-
na yönelik uluslararası farkındalığı artırmıştır (UNESCO, 2003). UNESCO, 
kültür ve yaratıcılığı sürdürülebilir kalkınmanın bir unsuru olarak destek-
lemek amacıyla 2004 yılında UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı’nı (UNESCO 
Creative Cities Network-UCCN) kurmuştur (UNESCO, 2024). UNESCO So-
mut Olmayan Kültürel Mirasın Korunması Sözleşmesi kapsamında gelenek-
sel yemek kültürlerinin korunmasına yönelik uygulamalar teşvik edilmiştir. 
UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı kapsamında gastronomi, yedi yaratıcı alanın-
dan biri olarak kabul edilmiş ve şehirlerin gastronomik miraslarını koruyarak 
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uluslararası düzeyde tanıtmaları teşvik edilmiştir (UNESCO, 2024). Böylece 
gastronomik mirasın korunması, tanıtılması ve gelecek kuşaklara aktarıl-
ması yönündeki çalışmalar uluslararası düzeyde desteklenmiştir (UNESCO, 
2003; UNESCO, 2024).

Gastronomi turizminin gelişiminde destinasyon markalaşması da önem-
li bir rol oynamıştır. Birçok ülke ve şehir gastronomik kimliklerini ön plana 
çıkararak turizm stratejileri geliştirmeye başlamıştır. Fransa’nın Lyon kenti, 
İtalya’nın Bologna kenti ve İspanya’nın San Sebastián şehri sahip oldukları 
köklü mutfak kültürleri sayesinde uluslararası düzeyde tanınan gastronomi 
destinasyonları arasında yer almaktadır. Bu destinasyonlar gastronomiyi 
ekonomik kalkınma ve destinasyon pazarlamasının önemli bir unsuru olarak 
kullanmaktadır (Boniface, 2003; Hall ve Sharples, 2003).

Türkiye’de gastronomi turizmine yönelik ilgi özellikle 2000’li yıllardan 
sonra belirgin biçimde artmıştır. Yerel mutfak kültürlerinin turizm ürünü 
olarak değerlendirilmesi, coğrafi işaretli ürün sayısındaki artış ve gastro-
nomi temalı etkinliklerin yaygınlaşması gastronomi turizminin gelişimini 
desteklemiştir (Sarışık, 2019; Nebioğlu, 2016). Bu süreçte Gaziantep’in 2015 
yılında, Hatay’ın 2017 yılında ve Afyonkarahisar’ın 2019 yılında UNESCO 
Yaratıcı Şehirler Ağı kapsamında Gastronomi Şehri olarak kabul edilmesi, 
Türkiye’nin gastronomik mirasının uluslararası düzeyde tanınırlığını artıran 
önemli gelişmeler arasında yer almıştır. Söz konusu şehirlerin ağa dahil edil-
mesi, Türkiye’nin gastronomi alanındaki uluslararası görünürlüğünü güç-
lendirirken, yerel mutfak kültürlerinin korunması ve tanıtılmasına yönelik 
çalışmalara da katkı sağlamıştır (UNESCO, 2024).

Son yıllarda gastronomi turizmi, deneyim ekonomisi yaklaşımının et-
kisiyle daha da önem kazanmıştır. Turistler artık yalnızca yemek tüketmeyi 
değil, üretim süreçlerini gözlemlemeyi, yerel halkla etkileşim kurmayı, gast-
ronomi festivallerine katılmayı ve özgün gastronomik deneyimler yaşamayı 
talep etmektedir. Güncel araştırmalar gastronomi turizminin turist mem-
nuniyeti, destinasyon imajı, destinasyon sadakati ve sürdürülebilir yerel kal-
kınma üzerinde önemli etkiler yarattığını ortaya koymaktadır (Okumus vd., 
2022; Ellis vd., 2023; Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2023).

Günümüzde gastronomi turizmi, destinasyonların ekonomik, kültürel 
ve sosyal gelişimine katkı sağlayan stratejik bir turizm türü olarak literatürde 
yaygın biçimde kabul edilmektedir (Richards, 2015; Hall ve Sharples, 2003). 
UN Tourism (2024) tarafından yayımlanan raporlarda gastronominin sürdü-
rülebilir turizm politikalarının önemli bir bileşeni olduğu vurgulanmakta; 
yerel üreticilerin desteklenmesi, kültürel mirasın korunması ve sürdürülebi-
lir kalkınma hedeflerine katkı sağlaması açısından gastronomi turizminin 
önemi giderek artmaktadır. Bu doğrultuda gastronomi turizmi, tarihsel süreç 
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içerisinde yemek ve seyahat arasındaki doğal ilişkinin modern turizm anlayı-
şıyla birleşmesi sonucu ortaya çıkmış ve günümüzde küresel turizm endüstri-
sinin en dinamik alanlarından biri haline gelmiştir.

Bu bağlamda gastronomi turizminin gelişimi, yalnızca turizm faaliyet-
lerindeki bir çeşitlenme olarak değil, aynı zamanda kültürel mirasın korun-
ması, yerel kalkınmanın desteklenmesi ve sürdürülebilir turizm anlayışının 
güçlenmesiyle doğrudan ilişkili çok boyutlu bir süreç olarak değerlendiril-
mektedir. Tarihsel süreç içerisinde yemek ve seyahat arasındaki etkileşim za-
manla deneyim odaklı bir turizm anlayışına dönüşmüş, gastronomi ise desti-
nasyonların kimlik oluşturmalarında stratejik bir unsur haline gelmiştir. Gü-
nümüzde gastronomi turizmi, hem akademik literatürde hem de uygulamada 
destinasyon rekabetçiliğini artıran ve yerel değerleri küresel ölçekte görünür 
kılan önemli bir alan olarak kabul edilmektedir.

4. GASTRONOMİ TURİZMİNİN BİLEŞENLERİ

Gastronomi turizmi, turistlerin yiyecek ve içecek deneyimleri aracılı-
ğıyla bir destinasyonun kültürel, sosyal ve ekonomik yapısını tanımalarına 
olanak sağlayan çok boyutlu bir turizm türüdür. Gastronomik deneyimle-
rin oluşmasında yerel mutfak kültürü, yerel ürünler, gastronomi festivalleri, 
restoranlar, şef deneyimleri ve gastronomik etkinlikler gibi çeşitli bileşenler 
önemli rol oynamaktadır. Bu bileşenler bir araya gelerek destinasyonun gast-
ronomik kimliğini oluşturmakta, destinasyonun diğer bölgelerden farklılaş-
masına katkı sağlamakta ve turistlere özgün deneyimler sunmaktadır (Hall 
ve Sharples, 2003; Hjalager ve Richards, 2002). 

Gastronomi turizminin başarısı, söz konusu bileşenlerin birbiriyle 
uyumlu ve bütünleşik şekilde sunulmasına bağlıdır. Bu nedenle gastronomi 
turizmi yalnızca yiyecek ve içecek tüketimini değil, aynı zamanda yerel kül-
türün, üretim süreçlerinin, gastronomik mirasın ve deneyimsel unsurların 
turistlere aktarılmasını içeren kapsamlı bir sistem olarak değerlendirilmek-
tedir (Sarışık, 2019; Nebioğlu, 2016).

Bu kapsamda gastronomi turizminin bileşenleri birbirinden bağımsız 
unsurlar olarak değil, destinasyonun gastronomik çekiciliğini birlikte şekil-
lendiren bütüncül bir yapı olarak ele alınmalıdır. Yerel ürünlerin restoranlar-
da kullanılması, gastronomi festivalleri aracılığıyla tanıtılması ve ziyaretçile-
re deneyimsel etkinliklerle sunulması, destinasyonun gastronomik değerinin 
güçlenmesine katkı sağlamaktadır. Bu durum hem yerel ekonominin destek-
lenmesine hem de kültürel mirasın korunarak gelecek nesillere aktarılmasına 
olanak tanımaktadır.
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4.1 Yerel Mutfak Kültürü

Yerel mutfak kültürü gastronomi turizminin temel unsurunu oluştur-
maktadır. Bir destinasyonun sahip olduğu geleneksel yemekler, pişirme tek-
nikleri, yemek hazırlama ritüelleri ve yöresel malzemeler o bölgenin kültürel 
kimliğini yansıtan önemli unsurlar arasında yer almaktadır. Gastronomi tu-
ristleri yalnızca farklı tatları deneyimlemek amacıyla değil, aynı zamanda o 
bölgenin yaşam biçimini ve kültürel değerlerini anlamak amacıyla da seyahat 
etmektedirler (Long, 2004; Çağlı, 2012; Nebioğlu, 2016).

Yerel mutfaklar, destinasyonların diğer turistik çekiciliklerden farklılaş-
masına katkı sağlayan önemli unsurlardır. Özellikle küreselleşmenin etkisiy-
le birçok ürün ve hizmetin standartlaşması karşısında yerel yemek kültürleri 
destinasyonlara özgünlük kazandırmaktadır. Bu nedenle geleneksel yemek-
ler, yöresel tarifler ve kültürel miras niteliği taşıyan gastronomik uygulamalar 
turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen önemli faktörler arasında yer al-
maktadır (Richards, 2002; Durlu-Özkaya ve Can, 2012; Sarışık, 2019).

Yerel mutfak kültürü aynı zamanda somut olmayan kültürel mirasın 
önemli bir parçası olarak kabul edilmektedir. Geleneksel yemek tarifleri, ye-
mek hazırlama yöntemleri ve mutfakla ilişkili sosyal uygulamalar kuşaktan 
kuşağa aktarılarak kültürel sürekliliğin sağlanmasına katkıda bulunmakta-
dır (UNESCO, 2024; Durlu-Özkaya ve Can, 2012).

Dolayısıyla yerel mutfak kültürü, gastronomi turizminin temel çekicilik 
unsurlarından biri olarak destinasyonların özgün kimlik oluşturma süreç-
lerinde stratejik bir rol üstlenmektedir. Yerel yemeklerin, geleneksel üretim 
yöntemlerinin ve mutfak kültürüne ilişkin bilgi birikiminin turizm faaliyet-
leri kapsamında ziyaretçilere aktarılması, kültürel mirasın korunması ile eko-
nomik kalkınma arasında önemli bir bağ kurulmasına katkı sağlamaktadır.

4.2 Yerel Ürünler ve Tarım

Yerel tarım ürünleri gastronomi turizminin en önemli bileşenlerinden 
biridir. Bir destinasyonun gastronomik çekiciliği büyük ölçüde sahip olduğu 
yerel ürün çeşitliliği ve tarımsal üretim kapasitesi ile ilişkilidir. Yöresel ürün-
ler gastronomik deneyimlerin özgünlüğünü artırırken aynı zamanda desti-
nasyonun kültürel ve ekonomik yapısını da yansıtmaktadır (Hall vd., 2003; 
Aksoy ve Sezgi, 2015).

Son yıllarda turistlerin doğal, organik ve sürdürülebilir ürünlere yöne-
lik ilgisinin artması, tarım ve gastronomi arasındaki ilişkiyi daha da güçlen-
dirmiştir. Bu kapsamda zeytin hasadı etkinlikleri, üzüm bağları ziyaretleri, 
şarap rotaları, peynir üretim tesisleri, organik çiftlik gezileri ve yerel üretici 
pazarları gastronomi turistlerinin ilgi gösterdiği faaliyetler arasında yer al-
maktadır (Everett ve Aitchison, 2008; Aylan, 2020).
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Yerel ürünlerin gastronomi turizmine entegrasyonu kırsal kalkınmaya 
da önemli katkılar sağlamaktadır. Özellikle küçük ölçekli üreticilerin destek-
lenmesi, yerel ekonominin canlandırılması ve geleneksel üretim yöntemleri-
nin korunması açısından gastronomi turizmi önemli fırsatlar sunmaktadır 
(Sims, 2009; Kan, Gülçubuk ve Küçükçongar, 2012; Suna ve Alvarez, 2024).

Bu çerçevede yerel tarım ürünleri, gastronomi turizmi ile tarımsal üre-
tim arasındaki etkileşimi güçlendiren stratejik kaynaklar olarak değerlendi-
rilmektedir. Destinasyonların sahip olduğu yöresel ürün çeşitliliğinin gastro-
nomik deneyimlere entegre edilmesi, turistlerin özgün deneyim beklentileri-
ni karşılamanın yanı sıra yerel üreticilerin ekonomik sürdürülebilirliğine ve 
bölgesel kalkınmaya da katkı sağlamaktadır.

4.3 Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, gastronomi turizminin en görünür bileşenlerin-
den biri olarak kabul edilmektedir. Bu festivaller destinasyonların gastrono-
mik kimliklerini tanıtmalarına, yerel ürünlerini sergilemelerine ve turistlerle 
doğrudan etkileşim kurmalarına olanak sağlamaktadır (Getz, 2010; Sarışık, 
2019).

Gastronomi festivalleri turistlere yalnızca yöresel yemekleri tatma fırsa-
tı sunmamakta, aynı zamanda yerel kültürü, gelenekleri ve yaşam biçimini 
deneyimleme imkânı da vermektedir. Festival kapsamında gerçekleştirilen 
yemek yarışmaları, tadım etkinlikleri, şef gösterileri, yerel ürün sergileri ve 
kültürel performanslar ziyaretçilerin deneyimlerini zenginleştirmektedir 
(Hall ve Sharples, 2008; Şengül ve Türkay, 2018).

Birçok destinasyon gastronomi festivallerini destinasyon pazarlama 
stratejilerinin önemli bir parçası olarak kullanmaktadır. Festivaller sayesinde 
destinasyonların bilinirliği artmakta, turist sayısı yükselmekte ve yerel eko-
nomiye önemli katkılar sağlanmaktadır. Ayrıca gastronomi festivalleri desti-
nasyon imajının güçlendirilmesinde ve marka değerinin artırılmasında etkili 
araçlar olarak değerlendirilmektedir (Getz vd., 2014; Aksoy ve Sezgi, 2015).

Bu bağlamda gastronomi festivalleri, destinasyonların gastronomik de-
ğerlerini görünür kılan ve ziyaretçilerle buluşturan önemli etkinlikler olarak 
öne çıkmaktadır. Yerel ürünlerin, geleneksel yemeklerin ve kültürel unsurla-
rın festival ortamında sunulması, turistlerin destinasyonla daha güçlü bir bağ 
kurmasına katkı sağlamaktadır. Bunun yanında festivaller, yerel paydaşların 
iş birliğini teşvik ederek gastronomi turizminin sürdürülebilir gelişimini 
destekleyen önemli organizasyonlar arasında yer almaktadır.

4.4 Restoranlar ve Şef Deneyimleri

Restoranlar gastronomi turizminin en önemli bileşenlerinden biri olarak 
kabul edilmektedir. Gastronomi turistleri ziyaret ettikleri destinasyonlarda 
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yerel mutfak kültürünü deneyimlemek amacıyla restoranları önemli bir bilgi 
ve deneyim kaynağı olarak görmektedirler (Kivela ve Crotts, 2006; Nebioğlu, 
2016).

Özellikle son yıllarda ünlü şeflerin gastronomi turizmi üzerindeki etkisi 
giderek artmıştır. Şefler yalnızca yemek hazırlayan kişiler olarak değil, aynı 
zamanda gastronomik deneyimlerin tasarımcıları ve destinasyonların gast-
ronomi elçileri olarak değerlendirilmektedir. Televizyon programları, sosyal 
medya platformları ve gastronomi etkinlikleri sayesinde birçok şef uluslara-
rası tanınırlık kazanmış ve gastronomi turistlerinin seyahat kararlarını etki-
leyen aktörler haline gelmiştir (Henderson, 2009; Özdemir ve Dülger Altıner, 
2019).

Michelin Rehberi, restoranları yemek kalitesi, mutfak tekniği, lezzet uyu-
mu, şefin yaratıcılığı ve sunulan deneyimin tutarlılığı gibi ölçütlere göre de-
ğerlendiren uluslararası saygınlığa sahip bir derecelendirme sistemidir (Mic-
helin Guide, 2024). Michelin Rehberi tarafından değerlendirilen restoranlar 
gastronomi turizmi açısından önemli çekicilik unsurları arasında yer almak-
tadır. Michelin yıldızlı restoranlar yüksek hizmet kalitesi, yenilikçi mutfak 
anlayışı ve gastronomik yaratıcılıkları sayesinde gastronomi turistlerinin yo-
ğun ilgi gösterdiği işletmelerdir (Boniface, 2003; Sarışık, 2019). Michelin yıl-
dız sistemi, restoranların gastronomik kalite düzeylerini uluslararası ölçekte 
değerlendiren ve gastronomi turistlerinin destinasyon tercihlerini etkileyebi-
len önemli bir derecelendirme mekanizmasıdır (Boniface, 2003; Harrington, 
Ottenbacher ve Kendall, 2011).

Restoranlar ve şef deneyimleri aynı zamanda destinasyonların gastrono-
mik marka değerinin oluşmasına katkı sağlamaktadır. Özgün menüler, yerel 
ürünlerin kullanımı ve yaratıcı sunum teknikleri restoranları yalnızca yemek 
yenen mekânlar olmaktan çıkararak başlı başına bir turistik çekicilik unsuru 
haline getirmektedir (Richards, 2015; Çelik ve Aksoy, 2023).

Dolayısıyla restoranlar ve şefler, gastronomik kaynakların deneyimsel tu-
rizm ürünlerine dönüştürülmesinde önemli bir rol üstlenmektedir. Özellikle 
yerel mutfak unsurlarının modern gastronomi anlayışıyla harmanlanarak zi-
yaretçilere sunulması, destinasyonların gastronomik çekiciliğini artırmakta 
ve rekabet avantajı elde etmelerine katkı sağlamaktadır. Bu yönüyle restoran-
lar ve şef deneyimleri, gastronomi turizminin gelişiminde destinasyon marka 
değerini güçlendiren stratejik bileşenler arasında değerlendirilmektedir.

5. TÜRKİYE’DE GASTRONOMİ TURİZMİ

Türkiye, sahip olduğu zengin mutfak kültürü, biyolojik çeşitliliği, farklı 
iklim özellikleri ve çok katmanlı kültürel mirası sayesinde dünyanın önemli 
gastronomi turizmi destinasyonları arasında yer alma potansiyeline sahip-
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tir. Anadolu coğrafyası tarih boyunca Hitit, Frig, Roma, Bizans, Selçuklu ve 
Osmanlı gibi birçok medeniyete ev sahipliği yapmış, bu durum Türk mutfak 
kültürünün zenginleşmesine ve çeşitlenmesine katkı sağlamıştır. Farklı böl-
gelerde gelişen mutfak gelenekleri, yöresel ürünler ve yemek kültürleri Türki-
ye’nin gastronomik çekiciliğini artıran temel unsurlar arasında yer almakta-
dır (Aksoy ve Sezgi, 2015; Sarışık, 2019; Kivela ve Crotts, 2006).

Türkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli, yalnızca tarihsel ve kültürel 
zenginliklerle sınırlı olmayıp aynı zamanda yerel ürün çeşitliliği ve coğra-
fi işaretli ürünlerin artışıyla da desteklenmektedir. Özellikle zeytin, üzüm, 
Antep fıstığı, peynir çeşitleri ve geleneksel tahıl ürünleri gibi yerel üretimler 
gastronomik deneyimlerin temelini oluşturmaktadır. Bu bağlamda gastro-
nomi turizmi, destinasyonların farklılaşmasında ve turistlerin seyahat mo-
tivasyonlarının şekillenmesinde önemli bir unsur haline gelmiştir (Hall ve 
Sharples, 2003; Everett ve Aitchison, 2008).

Son yıllarda gastronomi turizmine yönelik ilginin artmasıyla birlikte 
Türkiye’de gastronomik değerlerin turizm ürününe dönüştürülmesine yö-
nelik çalışmalar hız kazanmıştır. Yerel mutfakların tanıtılması, gastronomi 
festivallerinin düzenlenmesi, gastronomi rotalarının oluşturulması ve coğ-
rafi işaretli ürünlerin markalaştırılması gastronomi turizminin gelişimini 
destekleyen başlıca unsurlar arasında yer almaktadır (Çağlı, 2012; Nebioğ-
lu, 2016). Ayrıca destinasyonların gastronomi temelli pazarlama stratejileri 
geliştirmesi, Türkiye’nin uluslararası gastronomi turizmi rekabetinde daha 
görünür hale gelmesine katkı sağlamaktadır (Richards, 2015).

Bu bağlamda Türkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli, yalnızca sa-
hip olduğu mutfak zenginliği ile değil, aynı zamanda bu zenginliğin etkin 
biçimde tanıtılması ve turizm ürününe dönüştürülmesiyle doğrudan ilişki-
lidir. Yerel mutfak unsurlarının korunarak modern turizm anlayışı içinde 
değerlendirilmesi, destinasyonların hem ulusal hem de uluslararası ölçekte 
rekabet gücünü artırmaktadır. Ayrıca gastronomi temelli turizm faaliyet-
lerinin yaygınlaşması, yerel üreticilerin desteklenmesine, kültürel mirasın 
sürdürülebilirliğine ve bölgesel kalkınmanın güçlenmesine önemli katkılar 
sağlamaktadır.

Türkiye’de gastronomi turizmi, farklı bileşenlerin bir araya gelmesiyle 
şekillenen çok boyutlu bir yapıya sahiptir. Bu kapsamda ülkenin gastronomik 
çekiciliği yalnızca geleneksel yemek kültürüyle sınırlı olmayıp, coğrafi işa-
retli ürünler, UNESCO tarafından tanınan gastronomi şehirleri, gastronomi 
rotaları, festivaller ve destinasyon bazlı uygulamalarla da desteklenmektedir. 
Söz konusu unsurlar, hem yerel mutfak kültürünün korunmasına hem de tu-
rizm ürünü olarak yeniden yapılandırılmasına katkı sağlamaktadır. Ayrıca 
bu bileşenler, destinasyonların farklılaşmasını ve uluslararası rekabet gücü-
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nün artmasını sağlayan önemli stratejik araçlar olarak değerlendirilmektedir. 
Bu bağlamda Türkiye’de gastronomi turizminin yapısı; ürün, kurum, dene-
yim ve destinasyon boyutları çerçevesinde ele alınarak aşağıda ayrıntılı bi-
çimde incelenmektedir.

5.1 Coğrafi İşaretli Ürünleri

Coğrafi işaretler, belirli bir bölge ile özdeşleşmiş ürünlerin korunmasını, 
tanıtılmasını ve ekonomik değerinin artırılmasını sağlayan önemli araçlar-
dan biridir. Gastronomi turizmi açısından değerlendirildiğinde coğrafi işa-
retli ürünler, destinasyonların özgün gastronomik kimliklerini ortaya koy-
makta, yerel kültürel mirasın korunmasına katkı sağlamakta ve turistlerin 
destinasyona yönelik ilgisini artırmaktadır (Tekelioğlu ve Demirer, 2008; 
Suna ve Alvarez, 2024).

Türkiye’de coğrafi işaretli ürün sayısı son yıllarda önemli bir artış gös-
termiş ve 2025 itibarıyla 1.800’ün üzerine çıkmıştır. Coğrafi işaretli ürünle-
rin Türkiye’deki bölgesel dağılımı incelendiğinde, en yüksek tescil sayısına 
sahip bölgenin Karadeniz Bölgesi olduğu görülmektedir. Karadeniz’i İç Ana-
dolu ve Güneydoğu Anadolu bölgeleri izlerken, Ege, Akdeniz ve Doğu Ana-
dolu bölgeleri de önemli bir coğrafi işaret potansiyeline sahiptir (Türk Patent 
ve Marka Kurumu, 2025).

Coğrafi işaretli ürünlerin il bazında dağılımı incelendiğinde, gastrono-
mi turizmi açısından güçlü mutfak kimliğine sahip illerin ön plana çıktığı 
görülmektedir. Gaziantep’in 107 ürün ile ilk sırada yer aldığı, onu Konya (89), 
Hatay (64), Erzurum (61), Diyarbakır (59) ve Afyonkarahisar (56) gibi iller 
yüksek tescil sayılarıyla dikkat çekmektedir (Türk Patent ve Marka Kurumu, 
2025).

Antep baklavası, Aydın inciri, Malatya kayısısı, Ezine peyniri, Afyon 
kaymağı ve Taşköprü sarımsağı gibi coğrafi işaretli ürünler, Türkiye’nin 
gastronomik mirasını temsil eden ve ulusal ile uluslararası düzeyde tanınırlık 
kazanan önemli yerel değerler arasında yer almaktadır. Türk Patent ve Marka 
Kurumu verilerine göre coğrafi işaretli ürün sayısında son yıllarda gözlenen 
artış, yerel gastronomik değerlerin korunması, tescillenmesi ve tanıtılması 
süreçlerini destekleyerek kültürel mirasın sürdürülebilirliğine katkı sağla-
maktadır (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Coğrafi işaretli ürünlerin 
gastronomi turizmi kapsamında değerlendirilmesi ise yalnızca ürünlerin 
ekonomik değerini artırmakla kalmamakta, aynı zamanda destinasyonların 
rekabet gücünü ve marka imajını güçlendirmektedir. Bu doğrultuda coğrafi 
işaretli ürünler, yerel üreticilerin gelir düzeyinin artırılmasına, kırsal kalkın-
manın desteklenmesine ve gastronomi turizminin sürdürülebilir bir yapıya 
kavuşmasına önemli katkılar sunan stratejik unsurlar olarak değerlendiril-
mektedir (Kan, Gülçubuk ve Küçükçongar, 2012; Suna ve Alvarez, 2024).
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Bu doğrultuda coğrafi işaretli ürünler, gastronomi turizminin yalnızca 
tamamlayıcı bir unsuru değil, aynı zamanda destinasyonların farklılaşmasını 
sağlayan stratejik bir kaynak olarak değerlendirilmektedir. Yerel ürünlerin 
tescillenmesi ve gastronomi turizmi kapsamında etkin şekilde tanıtılması, 
hem tüketici nezdinde güven ve kalite algısını güçlendirmekte hem de desti-
nasyonların sürdürülebilir turizm politikalarına katkı sağlamaktadır. Ayrıca 
coğrafi işaret uygulamaları, geleneksel üretim yöntemlerinin korunmasına 
ve yerel kültürel mirasın gelecek nesillere aktarılmasına önemli ölçüde destek 
olmaktadır.

5.2 UNESCO Gastronomi Şehirleri

Gastronomi turizminin gelişiminde UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı 
önemli bir role sahip olup, şehirlerin kültürel ve yaratıcı potansiyellerini 
sürdürülebilir kalkınma perspektifiyle değerlendirmeyi amaçlamaktadır. 
UNESCO tarafından 2004 yılında oluşturulan bu ağ, kültürel ve yaratıcı 
endüstrilerin yerel kalkınmaya entegre edilmesini teşvik etmekte ve şehirler 
arasında bilgi paylaşımını desteklemektedir (UNESCO, 2025). Ağ içerisinde 
yer alan Gastronomi Şehirleri ise gastronomik mirasın korunması, yerel mut-
fak kültürünün yaşatılması, sürdürülebilir gıda sistemlerinin geliştirilmesi ve 
gastronomi temelli turizm faaliyetlerinin güçlendirilmesi açısından önemli 
destinasyonlar olarak öne çıkmaktadır.

Türkiye’den UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı’na gastronomi alanında da-
hil edilen şehirler Gaziantep (2015), Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2019) 
olup, bu şehirler sahip oldukları zengin gastronomik miras, yerel ürün çe-
şitliliği ve geleneksel mutfak kültürü sayesinde uluslararası ölçekte tanınır-
lık kazanmıştır. Bu bağlamda söz konusu şehirlerin ağ içerisinde yer alması, 
yalnızca kültürel görünürlüğün artmasına değil, aynı zamanda gastronomi 
turizminin gelişmesine ve yerel ekonomik kalkınmanın desteklenmesine de 
katkı sağlamaktadır. Dolayısıyla UNESCO Gastronomi Şehri unvanı, desti-
nasyonların marka değerini güçlendiren ve gastronomik mirasın sürdürüle-
bilirliğini destekleyen stratejik bir araç olarak değerlendirilmektedir (UNES-
CO, 2025; UN Tourism, 2024).

Bu bağlamda UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı kapsamında gastronomi 
alanında yer alan şehirler, yalnızca kültürel tanınırlık elde eden destinasyon-
lar olmanın ötesinde, yerel kalkınma ve sürdürülebilir turizm politikalarının 
uygulandığı örnek modeller olarak değerlendirilmektedir. Söz konusu şehir-
lerde gastronomik değerlerin korunarak turizm ürünü haline getirilmesi hem 
yerel kimliğin güçlendirilmesine hem de ziyaretçilere özgün deneyimlerin 
sunulmasına imkân tanımaktadır. Ayrıca bu süreç, yerel paydaşlar arasında 
iş birliğini artırarak gastronomi turizminin uzun vadeli ve sürdürülebilir bir 
yapıya kavuşmasına katkı sağlamaktadır.
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5.3 Gastronomi Rotaları ve Gastronomi Festivalleri

Türkiye’de gastronomi turizminin gelişiminde gastronomi rotaları 
önemli bir yer tutmaktadır. Özellikle Güneydoğu Anadolu Bölgesi, Ege Bölge-
si ve Karadeniz Bölgesi sahip oldukları zengin mutfak kültürü, coğrafi işaretli 
ürünleri ve yerel üretim gelenekleri ile gastronomi turizmi açısından öne çık-
maktadır. Gastronomi rotaları turistlerin yerel ürünleri, üretim süreçlerini ve 
geleneksel mutfak kültürünü yerinde deneyimlemelerine olanak sağlamakta, 
destinasyon ile ziyaretçiler arasında daha güçlü bağlar kurulmasına katkıda 
bulunmaktadır (Şengül ve Türkay, 2018; Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2023). 
Ayrıca coğrafi işaretli ürünlerin gastronomi rotalarına dahil edilmesi, des-
tinasyonların gastronomik kimliklerinin güçlendirilmesine ve destinasyon 
markalaşmasına önemli katkılar sağlamaktadır (Suna ve Alvarez, 2024).

Bunun yanı sıra Türkiye’de düzenlenen gastronomi festivalleri desti-
nasyonların tanıtımında önemli bir rol oynamaktadır. Özellikle Gaziantep 
Gastronomi Festivali, Alaçatı Ot Festivali, Ayvalık Zeytin Hasat Festivali ve 
Urla Enginar Festivali gibi etkinlikler, yerel ürünlerin tanıtılmasına ve gast-
ronomik farkındalığın artırılmasına katkı sağlamaktadır. Bu festivaller yal-
nızca gastronomik ürünlerin sergilendiği etkinlikler olmayıp aynı zamanda 
kültürel etkileşimi güçlendiren ve destinasyonların turistik çekiciliğini artı-
ran önemli organizasyonlar olarak değerlendirilmektedir (Getz, 2010; Çelik 
ve Aksoy, 2023). Güncel araştırmalar gastronomi temalı etkinliklerin turist 
memnuniyeti, destinasyon imajı ve destinasyon sadakati üzerinde olumlu 
etkiler yarattığını ortaya koymaktadır. Ayrıca gastronomi festivalleri ve et-
kinlikler sürdürülebilir turizm politikalarının önemli bir bileşeni olarak de-
ğerlendirilmekte ve destinasyonların ulusal ve uluslararası düzeyde görünür-
lüğünü artırmaktadır (UN Tourism, 2024).

Bu bağlamda gastronomi rotaları ve gastronomi festivalleri, Türkiye’de 
gastronomi turizminin gelişiminde tamamlayıcı ve birbirini destekleyen iki 
önemli unsur olarak değerlendirilmektedir. Söz konusu uygulamalar, yal-
nızca yerel mutfak kültürünün tanıtılmasına katkı sağlamakla kalmamakta, 
aynı zamanda destinasyonların deneyim odaklı turizm anlayışı çerçevesinde 
yeniden yapılandırılmasına da olanak tanımaktadır. Bu durum, turistlerin 
destinasyonla kurduğu etkileşimi güçlendirirken, yerel paydaşların ekono-
mik ve kültürel açıdan daha aktif bir rol üstlenmesine imkân sağlamaktadır. 
Dolayısıyla gastronomi rotaları ve festivaller, Türkiye’nin gastronomi turizmi 
potansiyelinin sürdürülebilir biçimde geliştirilmesinde stratejik araçlar ola-
rak öne çıkmaktadır.

5.4 Türkiye’de Öne Çıkan Gastronomi Destinasyonları

Türkiye, sahip olduğu zengin mutfak kültürü ve bölgesel çeşitliliği sa-
yesinde gastronomi turizmi açısından güçlü destinasyonlara ev sahipliği 
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yapmaktadır. Özellikle Güneydoğu Anadolu, Akdeniz, Ege, Karadeniz ve İç 
Anadolu bölgeleri, gastronomik kimliği güçlü şehirleriyle öne çıkmaktadır. 
Literatürde Türkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelinin büyük ölçüde ye-
rel mutfak kültürlerinin çeşitliliğine dayandığı vurgulanmaktadır (Şengül, 
2017; Sarışık, 2019; Kivela ve Crotts, 2006).

Bu bağlamda Gaziantep, UNESCO Gastronomi Şehri unvanı ve zengin 
coğrafi işaretli ürünleriyle Türkiye’nin en önemli gastronomi destinasyon-
larından biri olarak kabul edilmektedir (UNESCO, 2024; Hall ve Sharples, 
2003). Benzer şekilde Hatay, çok kültürlü mutfak yapısı ve Akdeniz-Ortado-
ğu sentezi gastronomisi ile önemli bir destinasyon olarak öne çıkmaktadır 
(UNESCO, 2024).

Afyonkarahisar, sucuk, kaymak ve hamur işleri gibi ürünleriyle gastro-
nomi turizmi kapsamında değerlendirilen şehirlerden biri olup UNESCO Ya-
ratıcı Şehirler Ağı’na dahil edilmesiyle uluslararası görünürlüğünü artırmış-
tır (UNESCO, 2024). İç Anadolu’nun önemli gastronomi merkezlerinden biri 
olan Konya, etli ekmek ve geleneksel yemek kültürüyle gastronomi turizmine 
katkı sunmaktadır (Richards, 2015). Ege Bölgesi’nde İzmir, Aydın ve Muğla, 
zeytinyağlı yemek kültürü ve yerel ürün çeşitliliği ile gastronomi turizmi açı-
sından dikkat çekmektedir (Everett ve Aitchison, 2008).

Karadeniz Bölgesi’nde yer alan Trabzon ve Rize, hamsi ve yöresel ürün-
leriyle gastronomik çekicilik oluştururken; Erzurum, cağ kebabı, kadayıf dol-
ması ve civil peyniri gibi geleneksel ürünleriyle Doğu Anadolu’nun önemli 
gastronomi destinasyonlarından biri olarak öne çıkmaktadır (Şengül, 2017; 
Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2023). Ayrıca Adana ve Şanlıurfa, kebap kültü-
rü ve et ağırlıklı mutfak yapılarıyla gastronomi turizminin önemli destinas-
yonları arasında yer almaktadır.

Türkiye’de gastronomi destinasyonları, yalnızca yerel yemek kültürü-
nün sunulduğu alanlar olmanın ötesinde, kültürel mirasın korunması, ya-
şatılması ve gelecek kuşaklara aktarılması süreçlerinde önemli bir işlev üst-
lenmektedir. Aynı zamanda bu destinasyonlar, yerel gastronomik değerlerin 
turizm ürünü haline getirilmesi yoluyla destinasyon markalaşmasına katkı 
sağlamakta ve uluslararası rekabet gücünü artırmaktadır. Bu çerçevede gast-
ronomi turizmi, sürdürülebilir turizm yaklaşımıyla uyumlu şekilde yerel 
üreticilerin desteklenmesi, bölgesel kalkınmanın teşvik edilmesi ve kültürel 
kaynakların sürdürülebilir biçimde kullanılması açısından stratejik bir araç 
olarak değerlendirilmektedir (Hall ve Sharples, 2003; UN Tourism, 2024).

Bu doğrultuda Türkiye’deki gastronomi destinasyonlarının çeşitliliği, 
ülkenin sahip olduğu kültürel ve coğrafi zenginliğin turizm sektörüne yansı-
ması olarak değerlendirilmektedir. Söz konusu destinasyonlar, yalnızca yerel 
yemeklerin sunulduğu alanlar olmanın ötesinde, kültürel deneyimin yaşan-
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dığı ve gastronomik mirasın doğrudan gözlemlenebildiği önemli çekim mer-
kezleri haline gelmiştir. Bu durum, gastronomi turizminin Türkiye’de hem 
bölgesel kalkınmaya katkı sağlayan hem de destinasyonların uluslararası re-
kabet gücünü artıran stratejik bir unsur olduğunu göstermektedir.

6. DÜNYADA GASTRONOMİ TURİZMİ

Gastronomi turizmi, günümüzde küresel turizm endüstrisinin en hız-
lı gelişen özel ilgi alanlarından biri olarak kabul edilmektedir. Turistlerin 
seyahat motivasyonlarında yerel yemek kültürlerini deneyimleme isteğinin 
artması, gastronomiyi destinasyonların temel çekicilik unsurlarından biri 
haline getirmiştir (Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Küreselleşmenin 
etkisiyle standartlaşan turizm ürünlerine karşı özgün, yerel ve kültürel dene-
yim arayışının güçlenmesi gastronomi turizminin gelişimini hızlandırmıştır.

Avrupa ülkeleri gastronomi turizminin en gelişmiş olduğu bölgeler ara-
sında yer almaktadır. Fransa, İtalya ve İspanya gibi ülkeler; şarap kültürü, 
yerel mutfak gelenekleri ve Michelin yıldızlı restoranları ile uluslararası gast-
ronomi destinasyonları haline gelmiştir. Özellikle İspanya’nın San Sebastian 
ve Fransa’nın Lyon şehirleri, gastronomi turizmi açısından dünya çapında ör-
nek gösterilen destinasyonlardandır (Hall ve Sharples, 2003; Richards, 2015).

Asya kıtasında Japonya, Tayland ve Çin gibi ülkeler, geleneksel mutfak 
kültürlerini modern turizm anlayışıyla birleştirerek gastronomi turizmini 
geliştirmektedir. Japon mutfağının UNESCO tarafından somut olmayan kül-
türel miras olarak kabul edilmesi, gastronominin kültürel miras boyutunu 
güçlendiren önemli bir örnek oluşturmaktadır (UNESCO, 2024). Tayland ise 
sokak yemekleri kültürü, gastronomi festivalleri ve yerel pazarları ile gastro-
nomi turizmi açısından önemli bir çekim merkezi haline gelmiştir.

Amerika kıtasında Meksika ve Peru, gastronomi turizmi açısından öne 
çıkan ülkeler arasında yer almaktadır. Meksika mutfağının UNESCO tara-
fından kültürel miras olarak kabul edilmesi, ülkenin gastronomik kimliğini 
uluslararası düzeyde güçlendirmiştir. Peru ise Lima şehrinin “Güney Ameri-
ka gastronomi başkenti” olarak anılmasıyla birlikte gastronomi turizmi ala-
nında küresel bir marka haline gelmiştir (UN Tourism, 2024).

Latin Amerika, Avrupa ve Asya örnekleri birlikte değerlendirildiğinde 
gastronomi turizminin yalnızca yemek tüketimi ile sınırlı bir faaliyet olmadı-
ğı, aynı zamanda kültürel etkileşim, yerel üretim süreçlerine katılım ve dene-
yimsel öğrenme süreci olduğu görülmektedir (Björk ve Kauppinen-Räisänen, 
2023; Everett ve Aitchison, 2008).

Ayrıca gastronomi turizminin gelişimi, yerel ekonomilerin güçlenmesi-
ne ve küçük üreticilerin turizm sürecine dahil olmasına da katkı sağlamakta-
dır. Bu nedenle gastronomi turizmi, yalnızca ekonomik değil aynı zamanda 
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sosyal ve kültürel sürdürülebilirlik açısından da stratejik bir alan olarak de-
ğerlendirilmektedir (Sarışık, 2019; Nebioğlu, 2016; UN Tourism, 2024).

Günümüzde gastronomi turizminin gelişiminde sürdürülebilirlik, diji-
talleşme ve deneyim ekonomisi yaklaşımları belirleyici unsurlar haline gel-
miştir. Sürdürülebilir gastronomi anlayışı, yerel üretimin desteklenmesi, gıda 
israfının azaltılması, çevresel kaynakların korunması ve yerel kültürel değer-
lerin sürdürülebilir biçimde turizm sürecine dahil edilmesini kapsamaktadır. 
Bu yaklaşım, gastronomi turizmini yalnızca ekonomik bir faaliyet olmaktan 
çıkararak çevresel ve sosyal boyutları da içeren bütüncül bir yapıya dönüştür-
mektedir (UN Tourism, 2024; Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2023). Bununla 
birlikte dijital gastronomi eğilimleri, sosyal medya platformları ve kullanıcı 
üretimli içeriklerin etkisiyle gastronomi deneyimlerinin küresel ölçekte daha 
hızlı yayılmasını sağlamaktadır. Özellikle turistlerin destinasyon seçiminde 
Instagram, YouTube ve benzeri platformlarda paylaşılan gastronomi içerik-
leri önemli bir motivasyon unsuru haline gelmiştir (Richards, 2015). Ayrıca 
Pine ve Gilmore (1999) tarafından ortaya konulan deneyim ekonomisi yakla-
şımı doğrultusunda gastronomi turizmi, tüketimden ziyade deneyim odaklı 
bir yapıya evrilmiş; turistlerin aktif katılım sağladığı, duygusal ve kültürel 
etkileşimin yoğun olduğu bir turizm türü olarak yeniden tanımlanmıştır.

Gastronomi turizmi, destinasyonlar arasındaki rekabetin belirleyici un-
surlarından biri olarak giderek daha fazla önem kazanmaktadır. Turistlerin 
yalnızca gözlemlemeye dayalı bir seyahat anlayışından uzaklaşarak, yerel 
kültürü deneyimlemeye ve yaşamaya yönelik bir yaklaşım benimsemele-
ri, gastronomi temelli turizm ürünlerinin önemini artırmıştır. Bu gelişme, 
destinasyonların yalnızca doğal ve tarihi çekicilikleriyle değil, aynı zamanda 
mutfak kültürleri ve gastronomik kimlikleriyle de rekabet edebilir hale gel-
mesini zorunlu kılmaktadır.

6.1 Dünyada Öne Çıkan Gastronomi Destinasyonları

Gastronomi turizmi, günümüzde yalnızca Avrupa ile sınırlı olmayan, 
Asya, Amerika, Afrika ve Okyanusya gibi farklı kıtalarda da güçlü örnekler 
ortaya çıkaran küresel bir turizm türü haline gelmiştir. Bu bağlamda gast-
ronomik destinasyonlar, sahip oldukları yerel mutfak kültürü, geleneksel 
üretim biçimleri ve özgün gastronomik deneyimleri sayesinde uluslararası 
turizm hareketlerinde önemli bir çekim unsuru oluşturmaktadır (Richards, 
2021; UN Tourism, 2024).

Asya kıtasında Bangkok, Tokyo, Singapore ve Mexico City gibi şehirler 
gastronomi turizminin öne çıkan merkezleri arasında yer almaktadır. Ban-
gkok, sokak yemekleri kültürü ve Michelin yıldızlı restoranlarıyla dikkat 
çekerken; Tokyo, dünyanın en fazla Michelin yıldızına sahip şehirlerinden 
biri olarak geleneksel Japon mutfağını modern gastronomi anlayışıyla bir-
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leştirmektedir. Singapore ise çok kültürlü mutfak yapısı ve UNESCO Somut 
Olmayan Kültürel Miras Listesi’nde yer alan Hawker Centre kültürü ile gast-
ronomi turizmi açısından önemli bir destinasyondur. Mexico City ise gele-
neksel Meksika mutfağının merkezlerinden biri olarak gastronomik mirasın 
korunması ve turizme entegre edilmesi konusunda başarılı bir örnek teşkil 
etmektedir (UNESCO, 2020; UN Tourism, 2023).

Avrupa, gastronomi turizminin en gelişmiş bölgelerinden biri olarak öne 
çıkmaktadır. Fransa, İtalya ve İspanya gibi ülkeler köklü mutfak gelenekle-
ri, şarap kültürü ve Michelin yıldızlı restoranlarıyla uluslararası gastronomi 
destinasyonları haline gelmiştir. Parma, Alba, Lyon, San Sebastián, Burgos ve 
Dénia gibi şehirler yerel ürünler ve gastronomik miraslarıyla dikkat çekmek-
tedir (Hall ve Sharples, 2003; Richards, 2015).

Amerika kıtasında Meksika, Peru, Brezilya ve Kolombiya gastronomi tu-
rizmi açısından önemli destinasyonlardır. Özellikle Peru’nun Lima kenti ve 
Kolombiya’nın Popayan şehri gastronomik kimlikleriyle öne çıkarken, Bre-
zilya ve Meksika şehirleri yerel mutfak kültürlerinin uluslararası görünürlü-
ğünü artırmaktadır (UNESCO, 2025). Amerika Birleşik Devletleri’nde Tuc-
son ve San Antonio gibi şehirler de yerel gastronomik değerleri turizm ürünü 
haline getiren önemli örnekler arasında yer almaktadır.

Afrika kıtasında Benin’in Bohicon şehri ve Güney Afrika’nın Overst-
rand-Hermanus bölgesi yerel gastronomi ve sürdürülebilir gıda sistemleriyle 
öne çıkmaktadır. Orta Doğu’da ise Lübnan, İran ve Suudi Arabistan şehirleri 
geleneksel mutfak kültürlerini koruyarak gastronomi turizmine katkı sağla-
maktadır (UNESCO, 2025).

Okyanusya’da Avustralya’nın Bendigo ve Launceston şehirleri ile Kana-
da’nın Kelowna şehri şarap turizmi, yerel üretim ve gastronomik deneyimler 
açısından dikkat çekmektedir. Bu destinasyonlar gastronomi turizmini kırsal 
kalkınma ve sürdürülebilir turizm politikalarıyla bütünleştiren örneklerdir 
(UN Tourism, 2024).

Türkiye de UNESCO Yaratıcı Şehirler Ağı kapsamında gastronomi ala-
nında önemli bir konuma sahiptir. Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sa-
hip oldukları zengin mutfak kültürü, coğrafi işaretli ürünleri ve geleneksel 
gastronomik miraslarıyla uluslararası ölçekte tanınan şehirler arasında yer 
almaktadır (UNESCO, 2025).

Gastronomi turizmi, farklı coğrafyalarda yer alan destinasyonların kül-
türel miraslarını koruma, ekonomik kalkınmayı destekleme ve destinasyon 
markalaşmasını güçlendirme açısından stratejik bir araç olarak öne çıkmak-
tadır. Gastronomik değerlerin turizm politikalarına entegre edilmesi, desti-
nasyonların uluslararası rekabet gücünü artıran önemli bir unsur olarak de-
ğerlendirilmektedir (Richards, 2021; UN Tourism, 2024).
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Dünya genelinde öne çıkan gastronomi destinasyonları, yalnızca yerel 
mutfak kültürlerinin sergilendiği alanlar değil, aynı zamanda kültürel mira-
sın korunması, yerel ekonomik kalkınmanın desteklenmesi ve destinasyonla-
rın uluslararası rekabet gücünün artırılması açısından stratejik öneme sahip 
yapılardır. Bu destinasyonlarda gastronomi, turistik bir ürün olmanın ötesi-
ne geçerek kültürel kimliğin önemli bir taşıyıcısı haline gelmiştir.

SONUÇ

Gastronomi turizmi, küresel turizm endüstrisinde giderek önem kaza-
nan ve turistlerin seyahat deneyimlerini zenginleştiren özel ilgi turizmi tür-
lerinden biri olarak değerlendirilmektedir. Turizm anlayışının kitlesel ve de-
niz-kum-güneş odaklı yapıdan deneyim temelli ve kültürel içerikli seyahat-
lere doğru evrilmesi, gastronomiyi destinasyonların temel çekicilik unsurla-
rından biri haline getirmiştir. Günümüzde turistler yalnızca destinasyonları 
ziyaret etmekle yetinmemekte, aynı zamanda yerel mutfak kültürlerini dene-
yimlemeyi, üretim süreçlerine katılım sağlamayı ve gastronomi aracılığıyla 
kültürel etkileşim kurmayı tercih etmektedir.

Bu çalışma kapsamında gastronomi turizmi; kavramsal, tarihsel ve ku-
ramsal boyutlarıyla ele alınmış, Deneyim Ekonomisi, Otantiklik, Kültürel 
Sermaye, Destinasyon Markalaşması, Tüketici Davranışı ve Sürdürülebilir 
Turizm yaklaşımları çerçevesinde değerlendirilmiştir. Elde edilen bulgular, 
gastronomi turizminin yalnızca yiyecek ve içecek tüketimine dayalı bir faa-
liyet olmadığını; kültürel etkileşim, deneyim üretimi, kimlik oluşumu, desti-
nasyon imajı ve ekonomik kalkınma ile ilişkili çok boyutlu bir yapı sunduğu-
nu ortaya koymaktadır.

Gastronomi turizminin temel bileşenlerini oluşturan yerel mutfak kül-
türü, yöresel ürünler, gastronomi festivalleri, restoranlar ve şef deneyimleri 
destinasyonların rekabet gücünü artıran stratejik unsurlar arasında yer al-
maktadır. Bu unsurlar, turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti üzerinde 
doğrudan etkili olmakta; aynı zamanda destinasyon pazarlaması ve marka 
yönetimi süreçlerinde önemli bir rol üstlenmektedir.

Türkiye, sahip olduğu zengin mutfak kültürü, coğrafi işaretli ürünleri ve 
kültürel çeşitliliği sayesinde gastronomi turizmi açısından yüksek bir potan-
siyele sahiptir. Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’ın UNESCO Yaratıcı Şe-
hirler Ağı kapsamında gastronomi şehri olarak yer alması, Türkiye’nin ulus-
lararası görünürlüğünü artırmış ve gastronomi turizminin gelişimine katkı 
sağlamıştır. Bununla birlikte gastronomi rotalarının oluşturulması, festival-
lerin yaygınlaşması ve yerel ürünlerin markalaştırılması, ülkenin gastronomi 
turizmi kapasitesini güçlendiren önemli gelişmeler arasında yer almaktadır.

Gastronomi turizmi aynı zamanda ekonomik, sosyal ve kültürel kalkın-
maya çok yönlü katkılar sunmaktadır. Yerel üreticilerin desteklenmesi, kırsal 
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kalkınmanın güçlendirilmesi, kadın girişimciliğinin teşvik edilmesi ve istih-
damın artırılması bu alanın önemli çıktıları arasında değerlendirilmektedir. 
Ayrıca geleneksel mutfak kültürünün görünür hale gelmesi, gastronomik 
bilgi ve pratiklerin korunmasını sağlayarak somut olmayan kültürel mirasın 
sürdürülebilirliğine katkıda bulunmaktadır.

Sürdürülebilirlik açısından bakıldığında gastronomi turizmi; yerel ve 
mevsimsel ürün kullanımının teşvik edilmesi, kısa tedarik zincirlerinin des-
teklenmesi, gıda israfının azaltılması ve çevre dostu üretim uygulamaları-
nın yaygınlaştırılması ile doğrudan ilişkilidir. Bu özellikleriyle gastronomi 
turizmi, ekonomik büyüme ile çevresel ve sosyal sürdürülebilirliği birlikte 
destekleyen stratejik bir turizm alanı olarak öne çıkmaktadır.

Gastronomi turizminin daha etkin geliştirilmesi için destinasyonlarda 
gastronomik değerlerin marka kimliğinin temel unsuru olarak konumlandı-
rılması, yerel mutfak kültürünü destekleyen gastronomi rotalarının yaygın-
laştırılması ve gastronomi festivallerinin ulusal ile uluslararası ölçekte daha 
görünür hale getirilmesi gerekmektedir. Bunun yanında dijital pazarlama 
araçlarının ve sosyal medya platformlarının etkin kullanımı, gastronomi 
destinasyonlarının küresel ölçekte tanınırlığını artıracaktır.

Coğrafi işaretli ürünlerin korunması ve tanıtımına yönelik politikaların 
güçlendirilmesi, yerel üreticilerin, kadın girişimcilerin ve küçük ölçekli işlet-
melerin turizm sürecine daha aktif biçimde dahil edilmesi önem taşımakta-
dır. Ayrıca gastronomi temalı deneyimsel etkinliklerin (atölyeler, tadım or-
ganizasyonları ve üretim süreçlerine katılım) artırılması, turist deneyiminin 
niteliğini yükseltecektir. Bu süreçte kamu kurumları, yerel yönetimler, üni-
versiteler ve özel sektör arasında iş birliğinin güçlendirilmesi ve veri temelli 
politika geliştirme süreçlerinin yaygınlaştırılması gerekmektedir.

Gelecek araştırmalar açısından gastronomi turizmi; dijitalleşme, yapay 
zekâ uygulamaları, sanal ve artırılmış gerçeklik deneyimleri, sosyal medya-
nın destinasyon seçimindeki rolü, coğrafi işaretli ürünlerin destinasyon mar-
kalaşmasına etkisi ve iklim değişikliğinin yerel mutfak kültürleri üzerinde-
ki sonuçları gibi konular açısından önemli bir araştırma alanı sunmaktadır. 
Ayrıca UNESCO Gastronomi şehirlerinin karşılaştırmalı analizleri, farklı 
destinasyonların gelişim süreçlerini anlamada önemli katkılar sağlayacaktır.

Gastronomi turizmi; ekonomik kalkınma, kültürel mirasın korunması, 
destinasyon markalaşması ve sürdürülebilir turizm hedeflerinin gerçekleşti-
rilmesi açısından stratejik öneme sahip bir turizm türüdür. Türkiye’nin sahip 
olduğu gastronomik potansiyelin planlı, bütüncül ve sürdürülebilir politika-
lar çerçevesinde değerlendirilmesi, ülkenin uluslararası rekabet gücünü artı-
rırken kültürel mirasın korunmasına ve yerel kalkınmanın desteklenmesine 
de önemli katkılar sağlayacaktır.
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1.	 GİRİŞ

Günümüzde teknolojik gelişmelerin hız kazanması, Endüstri 4.0 uygu-
lamalarının farklı sektörlere yayılmasına ve özellikle yiyecek-içecek alanında 
köklü bir dönüşümün yaşanmasına neden olmuştur. Bu dönüşüm Gastrono-
mi 4.0 kavramı ile ifade edilmekte ve üretimden tüketime kadar olan tüm sü-
reçlerin dijital teknolojiler aracılığıyla yeniden yapılandırılmasını kapsamak-
tadır. Gastronomi 4.0 yaklaşımı, bireylerin yaşam kalitesinin artırılmasına, 
hizmet süreçlerinin daha verimli hale getirilmesine ve tüketicilere kişisel-
leştirilmiş deneyimler sunulmasına olanak sağlamaktadır (Keskin ve Sezen, 
2021). Bu kapsamda gastronomi sektöründe yapay zekâ, nesnelerin interneti 
(IoT), büyük veri analitiği, robotik sistemler, bulut teknolojileri ve üç boyutlu 
yazıcılar gibi yenilikçi teknolojiler yaygın bir şekilde kullanılmaya başlan-
mıştır. Söz konusu teknolojiler üretim süreçlerini, hizmet sunum biçimlerini, 
müşteri etkileşimlerini ve karar verme mekanizmalarını da dönüştürmekte-
dir. Özellikle veri temelli sistemler sayesinde işletmeler tüketici davranışla-
rını daha doğru analiz edebilmekte ve buna uygun kişiselleştirilmiş hizmet 
stratejileri geliştirebilmektedir.

Gastronomi 4.0 yaklaşımı yiyecek-içecek sektöründe sürdürülebilirlik, 
verimlilik ve kalite yönetimi açısından da önemli fırsatlar sunmaktadır. Nes-
nelerin interneti ile sürekli veri üreten akıllı sistemler, büyük veri analitiği 
ile anlamlı bilgilere dönüştürülmekte ve yapay zekâ destekli uygulamalar 
aracılığıyla karar süreçleri optimize edilmektedir. Bu yapı, hem işletmelerin 
rekabet gücünü artırmakta hem de tüketici deneyimini daha etkileşimli ve 
yenilikçi bir hale getirmektedir. Sonuç olarak Gastronomi 4.0, teknolojik bir 
gelişmenin yanı sıra gastronomi sektörünün yapısını, işleyişini ve geleceğini 
yeniden şekillendiren kapsamlı bir dönüşüm süreci olarak değerlendirilmek-
tedir.

Bu çalışmanın amacı Gastronomi 4.0 kapsamında yiyecek-içecek sek-
töründe gerçekleşen dijital dönüşüm sürecini incelemek, bu dönüşümde rol 
oynayan teknolojileri ve uygulama alanlarını değerlendirmek ve söz konusu 
teknolojilerin işletmelere ve tüketicilere sağladığı katkıları ortaya koymaktır. 
Ayrıca Gastronomi 4.0 kapsamında yaygın olarak kullanılan teknolojilerin 
sektörel uygulamaları incelenerek bu dönüşümün yiyecek-içecek sektörünün 
geleceği üzerindeki olası etkileri değerlendirilmektedir.

2.GASTRONOMİ 4.0 

Günümüzde yemek tüketimi bireylerin fizyolojik ihtiyaçlarının karşı-
lanmasına yönelik bir faaliyet olmanın ötesine geçmiş keyif alma, yeni tatlar 
keşfetme, kültürel kimlik oluşturma ve kendini ifade etme gibi çok boyut-
lu anlamlar kazanmıştır (Beşirli, 2010). Tüketicilerin yemek deneyiminden 
beklentilerinin çeşitlenmesi, yiyecek-içecek sektöründe faaliyet gösteren işlet-
melerin daha esnek, yenilikçi, ölçülebilir ve sürdürülebilir hizmet modelleri 
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geliştirmelerini zorunlu hâle getirmiştir. Bu doğrultuda gastronomik ürünle-
rin geliştirilmesi, standartlaştırılması, izlenebilirliğinin sağlanması ve müş-
teri memnuniyetinin artırılması amacıyla teknolojik uygulamaların hizmet 
süreçlerine entegre edilmesi önem kazanmıştır. 

Endüstri 4.0 ile birlikte öne çıkan dijitalleşme, otomasyon ve akıllı sistem 
anlayışının yiyecek-içecek sektörüne uyarlanması, literatürde “Gastronomi 
4.0” kavramı ile ifade edilmektedir (Doğan, 2022). Gastronomi 4.0, mutfak 
üretim süreçlerinin, servis uygulamalarının ve gastronomik deneyimlerin 
veri temelli teknolojiler aracılığıyla yeniden yapılandırıldığı kapsamlı bir dö-
nüşüm sürecini ifade etmektedir (Keskin ve Sezen, 2021). Bu yaklaşım nes-
nelerin interneti, yapay zekâ, büyük veri analitiği, robotik sistemler ve dijital 
otomasyon teknolojilerinin gastronomi alanında kullanımını içermektedir. 
Yıldız ve Davutoğlu’na (2020) göre Gastronomi 4.0 yüksek teknoloji uygu-
lamalarından yararlanılarak güvenli ve sağlıklı gıda üretimini destekleyen, 
teknoloji ile mutfak süreçlerinin bütünleşmesini sağlayan ve yemek deneyi-
minin geliştirilmesine katkı sunan bir kavramdır Bu kapsamda Gastronomi 
4.0 tüketici deneyimini şekillendiren ürün ve hizmet özelliklerinin teknoloji 
destekli uygulamalarla geliştirilmesine olanak tanımaktadır. Gastronomi 4.0 
yaklaşımı kalite ve sürdürülebilirlik hedefleri doğrultusunda gıdaların hazır-
lanması, sunulması ve servis edilmesi süreçlerinde yenilikçi uygulamaların 
geliştirilmesini desteklemektedir. Gastronomi 4.0, teknolojik yeniliklerin 
gastronomi alanına entegre edilmesiyle birlikte üretimden tüketime kadar 
uzanan süreçlerde verimliliğin artırılmasına müşteri deneyiminin geliştiril-
mesine ve işletmelerin rekabet gücünün desteklenmesine yönelik bütüncül 
bir yaklaşım olarak değerlendirilmektedir (Doğan ve Doğan, 2023). 

Endüstri 4.0 ile başlayan ve Turizm 4.0 ile ivme kazanan dijital dönü-
şüm süreci, günümüzde Gastronomi 4.0 kapsamında yiyecek-içecek sektörü-
nü de etkisi altına almıştır. Üretim ve otomasyon sistemlerinde ortaya çıkan 
teknolojik yenilikler zamanla hizmet sektörlerine yayılmış ve yiyecek-içecek 
alanında önemli değişimlerin yaşanmasına zemin hazırlamıştır. Bu süreçte 
özellikle bilgi ve iletişim teknolojilerinin gelişimi sektörler arası etkileşimi 
artırarak dijitalleşmenin yaygınlaşmasını hızlandırmıştır. Yiyecek-içecek 
sektörü insan yaşamındaki temel rolü nedeniyle dijital dönüşüm süreçlerin-
den yoğun biçimde etkilenen alanlar arasında yer almaktadır.

Günümüzde Gastronomi 4.0 kapsamında yiyecek ve içecek sektöründe 
dijitalleşme uygulamaları giderek yaygınlaşmaktadır. Bu dönüşümün temel 
nedenleri arasında küresel ölçekte artan nüfus, kaynakların sınırlılığı ve sür-
dürülebilir gıda üretimine duyulan ihtiyaç yer almaktadır. Birleşmiş Milletler 
raporlarına göre, dünya nüfusunun 2050 yılında yaklaşık 9,8 milyara ulaşaca-
ğı ve bu artışa bağlı olarak gıda üretiminde ciddi bir yükseliş ihtiyacının or-
taya çıkacağı öngörülmektedir. Benzer şekilde küresel gıda üretiminin artan 
talebi karşılamakta zorlanacağı ve tarım ile gıda sektörlerinin sınırlı doğal 
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kaynaklar nedeniyle yoğun bir baskı altında kalacağı ifade edilmektedir (Fırat 
ve Fırat, 2017). Bu doğrultuda mevcut gıda sistemlerinin yalnızca geleneksel 
üretim yöntemleriyle sürdürülebilir talebi karşılamasının mümkün olmadığı 
görüşü giderek güç kazanmaktadır. Artan nüfus, kaynak kısıtları ve sürdürü-
lebilir üretim ihtiyacı gastronomi alanında dijital dönüşüm uygulamalarına 
olan ilgiyi artırmaktadır.  Endüstri 4.0 teknolojileriyle desteklenen Gastrono-
mi 4.0 uygulamalarının üretim süreçlerinde verimliliği artırabileceği ve gıda 
arz güvenliğinin güçlendirilmesine katkı sunabileceği belirtilmektedir (Fırat 
ve Fırat, 2017). Dijital dönüşümün bir diğer önemli nedeni ise yiyecek-içecek 
sektöründe faaliyet gösteren işletmelerin rekabet gücünü artırma ihtiyacıdır. 
Teknolojik yeniliklerin işletmelere operasyonel verimlilik, maliyet avantajı ve 
daha etkin hizmet sunumu gibi katkılar sağladığı görülmektedir. Bu bağlam-
da Gastronomi 4.0, hem küresel gıda sorunlarına çözüm üretme potansiyeli 
hem de sektörel rekabeti güçlendirme işleviyle dikkat çekmektedir

Günümüzün yoğun rekabet ortamında işletmelerin sürdürülebilir başarı 
elde edebilmeleri için yeniliklere uyum sağlama becerileri ve müşteri odaklı 
bir yaklaşım benimsemeleri ile yakından ilişkilidir. Mutlu Öztürk’e (2020) 
göre dijital teknolojiler geleceğin yemek masalarında daha yaygın bir şekilde 
kullanılacak ve bu uygulamalar yalnızca hizmet süreçlerini kolaylaştırmakla 
kalmayıp yemek deneyimini daha çekici, etkileşimli ve kişiselleştirilmiş hâle 
getirecektir. Ayrıca bu teknolojilerin tüketicilere daha sağlıklı ve tatmin edici 
deneyimler sunacağı ve yiyeceklerin algılanan lezzeti ile deneyim değerini 
artıracağı öngörülmektedir. Dijital teknolojilerin etkin kullanımı, yiyecek-i-
çecek işletmelerinin değişen tüketici beklentilerine uyum sağlamasında ve 
sürdürülebilir rekabet avantajı elde etmesinde önemli bir unsur olarak değer-
lendirilmektedir.

3. YİYECEK-İÇECEK SEKTÖRÜNDE DİJİTALLEŞME

Tarihsel süreçte gerçekleşen endüstri devrimleri, toplumların ve sek-
törlerin yapısal dönüşümünde belirleyici olmuştur. 18. yüzyılın sonlarında 
ortaya çıkan Birinci Endüstri Devrimi ile buhar makinesinin icadı, üretim 
süreçlerinde mekanizasyonu artırmış ve ulaşım teknolojilerinin gelişmesine 
katkı sağlamıştır. Buhar gücüne dayalı ulaşım teknolojilerindeki gelişmeler, 
turizm hareketlerinin genişlemesine ve seyahat olanaklarının artmasına kat-
kı sağlamıştır (Kılıç, 2023). 19. yüzyılda gerçekleşen İkinci Endüstri Devrimi 
ise elektrik enerjisinin üretimde kullanılmaya başlanması, demiryolu ağla-
rının gelişmesi ve seri üretim anlayışının yaygınlaşmasıyla karakterize edil-
mektedir. Bu süreçte kitlesel seyahatler artmış ve tur operatörleri aracılığıyla 
organize turizm faaliyetleri yaygınlaşmıştır (Öztürk, 2020). 20. yüzyılın baş-
larında ortaya çıkan Üçüncü Endüstri Devrimi, bilgi teknolojileri ile bilgisa-
yar sistemlerinin üretim süreçlerine entegrasyonu üzerine kurulmuştur. Bu 
dönemde dijitalleşme hız kazanmış ve bilgisayar sistemleri, mikroişlemciler 
ile otomasyon teknolojileri üretim süreçlerinde yaygın olarak kullanılmaya 
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başlanmıştır (Kılıç, 2023). Turizm sektöründe ise bilgisayar tabanlı sistem-
lerin kullanımı yaygınlaşmış ve özellikle havayolu taşımacılığında önemli 
gelişmeler yaşanmıştır.  2011 yılında Almanya’da gerçekleştirilen Hannover 
Fuarı ile gündeme gelen Endüstri 4.0 yaklaşımı kapsamında siber-fiziksel 
sistemler, nesnelerin interneti, büyük veri, bulut bilişim, otonom robotlar, 
3D yazıcılar ve artırılmış gerçeklik gibi ileri teknolojiler üretim süreçlerine 
entegre edilmiştir (Doğru ve Meçik, 2018). Bu teknolojiler zamanla üretim 
alanının dışına taşarak hizmet sektörlerinde de yaygın biçimde kullanılmaya 
başlanmış ve dijital dönüşüm sürecinin hız kazanmasına katkı sağlamıştır.

Son yıllarda bilişim teknolojilerinde yaşanan hızlı gelişmeler bireysel ve 
toplumsal yaşamın yanı sıra işletmelerin faaliyet biçimlerinde de önemli de-
ğişimlere yol açmıştır. Özellikle nesnelerin interneti, üç boyutlu (3D) yazıcı-
lar, yapay zekâ uygulamaları, artırılmış gerçeklik teknolojileri ve bulut bilişim 
sistemleri gibi dijital yenilikler, işletmelerin rekabet güçlerini artıran önemli 
araçlar arasında yer almaya başlamıştır. Söz konusu teknolojiler sundukları 
verimlilik, hız ve kişiselleştirme olanakları sayesinde birçok sektörde yaygın 
olarak kullanılmaya başlanmıştır. Dijital dönüşüm süreci turizm sektörünü 
de önemli ölçüde etkilemiş hem tüketiciler hem de sektör paydaşları tarafın-
dan ilgi gören teknolojik uygulamalar hizmet süreçlerine entegre edilmiştir. 
Teknolojik gelişmelerin etkisiyle turizm işletmelerinde ürün ve hizmet çeşit-
liliğinin artması sektördeki rekabet düzeyini de yükseltmiştir. Artan rekabet 
ve değişen tüketici beklentileri, işletmeleri yenilikçi hizmet modelleri geliş-
tirmeye yöneltmiştir (Çetinkaya, 2019). Turizm sektörünün önemli bileşen-
lerinden biri olan yiyecek-içecek işletmeleri de dijital dönüşüm sürecinden 
doğrudan etkilenmiştir. Rekabet gücünün korunması, müşteri memnuniye-
tinin artırılması ve değişen tüketim eğilimlerine uyum sağlanması amacıyla 
birçok işletme hizmet süreçlerini dijital teknolojiler doğrultusunda yeniden 
yapılandırmaya başlamıştır (Tarınç ve Özbek, 2022).

COVID-19 pandemisi iş gücü yapısında ve hizmet sunum süreçlerin-
de önemli değişimlere neden olmuş ve  yiyecek-içecek işletmelerinde dijital 
dönüşüm uygulamalarının daha hızlı benimsenmesine zemin hazırlamıştır. 
Salgın sürecinde işletmeler operasyonel sürekliliği koruyabilmek ve insan te-
masını en aza indirebilmek amacıyla emek tasarrufu sağlayan teknolojilere 
yönelmiştir. Bu kapsamda QR kod aracılığıyla erişilebilen dijital menüler, mo-
bil tablet uygulamaları, self-servis sipariş kioskları, temassız ödeme sistemleri 
ve servis robotları gibi teknolojilerin kullanımı yaygınlaşmıştır (Esposito vd., 
2022). Özellikle restoranlarda nakitsiz dokunmatik ekranlı kiosklar ile sel-
f-servis sipariş ve ödeme sistemlerinin kullanımı, sipariş süreçlerinin hızlan-
masına ve iş gücü ihtiyacının azalmasına katkı sağlamıştır. Bunun yanı sıra 
müşterilerin sipariş verme sürecinde daha fazla ürünü değerlendirebilmesi 
ve ek ürün satın alma eğilimlerinin artması, işletmelerin gelir ve kârlılık dü-
zeylerine olumlu yansımıştır. Günümüzde restoran işletmelerinde öne çıkan 
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eğilimlerden biri hizmet süreçlerinin verimlilik ve etkinlik ilkeleri doğrultu-
sunda daha yüksek düzeyde otomasyonla yürütülmesidir. 

Ağırlama ve yiyecek-içecek sektörleri, hizmet üretimi ve tüketiminin 
eş zamanlı gerçekleşmesi nedeniyle müşteri ve çalışan etkileşiminin yoğun 
olduğu alanlar arasında yer almaktadır. Hizmetlerin ayrılmazlık ve hetero-
jenlik özellikleri, hizmet sunumunda insan kaynaklı hataların ortaya çıkma 
olasılığını artırabilmektedir (Koç, Boz ve Boz, 2019). Bu bağlamda akıllı tek-
nolojilerin hizmet süreçlerine entegre edilmesi standartlaşmayı destekleyerek 
hizmet hatalarının azaltılmasına ve hizmet kalitesinin artırılmasına katkı 
sağlayabilmektedir. Öte yandan dijital dönüşüm uygulamaları, ağırlama sek-
töründe sunulan hizmetlerin daha kişiselleştirilmiş bir yapıya kavuşmasına 
da olanak tanımaktadır. Yeni nesil teknolojiler ziyaretçi tercihlerini analiz et-
meye olanak tanımakta ve bireysel beklentilere uygun hizmetlerin sunulma-
sını kolaylaştırmaktadır. Bu doğrultuda akıllı yemek işletmelerini geleneksel 
işletmelerden ayıran temel unsurlar arasında inovasyon odaklı yaklaşım, veri 
temelli karar alma süreçleri ve otomatik hizmet sistemlerinin kullanımı yer 
almaktadır (Fusté-Forné, 2021).  

Yeni nesil teknolojilerin sunduğu imkânlar doğrultusunda yemek ma-
salarına yansıtılan animasyonlar, ses ve ışık sistemleri, teknoloji destekli du-
yusal deneyimler, elektronik menüler ve etkileşimli sunum teknikleri, yemek 
deneyiminin daha çekici ve eğlenceli hâle gelmesine katkı sağlamaktadır. 
Ayrıca yenilebilir menüler, farklı tat bileşenleri içeren yenilebilir kâğıtlar ve 
üç boyutlu (3D) yazıcı teknolojileri kullanılarak hazırlanan yiyecekler, gast-
ronomi alanında yenilikçi uygulamaların dikkat çekici örnekleri arasında yer 
almaktadır. Bunun yanı sıra dokunmatik ekranlı sistemler aracılığıyla müş-
teriler, yiyeceklerin içerikleri, hazırlanış süreçleri ve besin değerleri hakkında 
ayrıntılı bilgiye erişebilmektedir. Bu teknolojik uygulamalar gastronomik de-
neyimin daha etkileşimli ve çok boyutlu bir yapıya dönüşmesine katkı sağla-
maktadır. Teknoloji destekli uygulamaların müşteri memnuniyetini ve dene-
yim kalitesini geliştirmesi, gastronomi ve gastronomi turizmi alanlarında di-
jitalleşmenin önemini artırmaktadır (Mutlu Öztürk, 2020). Dijital dönüşüm 
uygulamaları, gastronomik deneyimin geliştirilmesi ve işletmelerin değişen 
tüketici beklentilerine uyum sağlaması açısından önemli araçlar arasında yer 
almaktadır.

Gastronomi 4.0 uygulamalarının müşteri deneyimi üzerindeki etkileri 
son yıllarda birçok araştırmaya konu olmuştur. Bu kapsamda Yu (2020), ani-
masyon gösterileri gerçekleştiren robotlara yönelik tüketici algısının olumlu 
olduğunu ancak insansı robotların kullanımına ilişkin değerlendirmeler-
de bireylerin insansı robotlara yönelik değerlendirmelerinde daha temkinli 
yaklaşımlar sergileyebildiklerini ortaya koymuştur. Buna karşın Jang ve Lee 
(2020), müşterilerin servis robotlarına karşı genel olarak olumlu bir yakla-
şım benimsediklerini belirlemiştir. Bu bulgular robot teknolojilerine yönelik 
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tüketici algılarının kullanım amacı robotun tasarımı ve hizmet ortamının 
özelliklerine göre farklılık gösterebildiğini ortaya koymaktadır. Yiyecek-içe-
cek işletmelerinde kullanılan robot teknolojileri hizmet sunumunu destekle-
mekte ve müşteri davranışlarının analiz edilmesine de katkı sağlamaktadır. 
Robot sistemleri aracılığıyla müşterilerin tercihleri ve tüketim alışkanlıkları 
hakkında veri toplanabilmekte elde edilen veriler işletmelerin talep tahmin-
lerini daha doğru yapmalarına olanak tanımaktadır. Bu süreç işletmelerin 
operasyonel verimliliklerini ve hizmet kalitelerini geliştirmelerine katkı sun-
maktadır (Zhang vd., 2020).

Gastronomi 4.0 uygulamalarının önemli yansımalarından biri de müş-
terilere sunulan deneyimin zenginleştirilmesidir. Örneğin Londra’da faali-
yet gösteren Inamo restoranında kullanılan akıllı masa sistemleri, artırılmış 
gerçeklik teknolojisi aracılığıyla müşterilere elektronik menü hizmeti sun-
maktadır. Bu sistem sayesinde müşteriler sipariş verebilmenin yanı sıra yiye-
ceklerin hazırlanma sürecini takip edebilmekte ve yemek deneyimini eğlence 
unsurlarıyla desteklenmiş etkileşimli bir ortamda yaşayabilmektedir (Aksoy 
ve Akbulut, 2016). Benzer şekilde, Barden ve arkadaşları (2012) tarafından 
geliştirilen telematik ziyafet uygulaması fiziksel olarak aynı ortamda bulun-
mayan bireylerin iletişim teknolojileri aracılığıyla ortak bir yemek deneyimi 
yaşamalarına olanak sağlamaktadır. Ses ve görüntü aktarımının yanı sıra 
kullanıcıların fiziksel hareketlerinin karşı tarafa eş zamanlı olarak yansı-
tılması bireylerde aynı masayı paylaşıyormuş hissi oluşturarak sosyal etki-
leşimi güçlendirmektedir. Bu uygulama teknolojinin yemek deneyimini iş-
levselliğinden ziyade sosyal ve duygusal boyutlarıyla da dönüştürebileceğini 
göstermektedir. Deneyim odaklı gastronomi uygulamalarının dikkat çekici 
örneklerinden biri de El Celler de Can Roca restoranında sunulan gastrono-
mik deneyimdir. Bu restoranda yemekler projeksiyon sistemleri aracılığıyla 
sunulan görsel içerikler eşliğinde servis edilmekte; görüntü, müzik, sanat, 
tat ve kokunun bir araya gelmesiyle çok duyulu bir deneyim oluşturulmakta-
dır. Bu bütünleşik deneyim gastronomi ve operanın birleşiminden türetilen 
“GastrOpera” kavramı ile ifade edilmektedir (Aksoy ve Akbulut, 2016). Sonuç 
olarak yiyecek içecek sektöründe Gastronomi 4.0 kapsamında geliştirilen ro-
bot teknolojileri, artırılmış gerçeklik uygulamaları ve deneyim odaklı dijital 
sistemler, müşteri memnuniyetinin artırılmasında önemli rol oynamaktadır. 
Yemek deneyiminin daha etkileşimli, eğlenceli ve kişiselleştirilmiş hâle gel-
mesi, işletmelere rekabet avantajı sağlarken müşteri sadakatinin geliştirilme-
sine de katkıda bulunmaktadır. Ayrıca bu teknolojilerin işletmenin yapısına 
hizmet türüne ve mali olanaklarına uygun şekilde kullanılması, operasyonel 
verimliliğin artırılmasına ve gelirlerin yükseltilmesine destek olabilmektedir. 
Bu nedenle Gastronomi 4.0 uygulamalarının işletme ihtiyaçları doğrultusun-
da planlı bir şekilde kullanılması değişen tüketici beklentilerine uyum sağ-
lanması ve rekabet gücünün korunması açısından önem taşımaktadır.
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4.GASTRONOMİ 4.0 BAĞLAMINDA YİYECEK-İÇECEK İŞLETME-
LERİNDE KULLANILAN TEKNOLOJİLER

Gastronomi alanında yaşanan teknolojik gelişmeler yiyecek-içecek işlet-
melerinde hizmet süreçlerinin dijitalleşmesini hızlandırmıştır. Bu dönüşü-
mün önemli unsurlarından biri olan yeni nesil menü sistemleri, müşterilere 
daha hızlı ve kullanıcı dostu bir sipariş deneyimi sunmaktadır. QR kodlu 
menüler, dijital menüler, tablet tabanlı sistemler ve çevrimiçi sipariş uygu-
lamaları bu teknolojilerin başlıca örnekleri arasında yer almaktadır (Şahin 
ve Hamarat, 2023). Menülerin dijitalleşmesi sayesinde tüketiciler ürünlere 
ilişkin bilgilere hızlı ve doğru bir şekilde ulaşabilmekte bu durum hem sipa-
riş sürecini kolaylaştırmakta hem de müşteri deneyiminin iyileştirilmesinde 
etkili olmaktadır (Çağman ve Kalaycı, 2023).

Gastronomi 4.0 kapsamında değerlendirilen dijital menü sistemleri müş-
teri etkileşiminin gerçekleştiği hizmet süreçlerinin temel bileşenlerinden biri 
olarak değerlendirilmektedir (Akay ve İnce Karaçeper, 2024). Özellikle QR 
kodlu ve tablet tabanlı menüler; ürün içerikleri, alerjen bilgileri, besin değer-
leri, pişirme yöntemleri, görseller ve farklı dil seçenekleri gibi detaylı bilgileri 
sunarak müşterilerin daha bilinçli tercihler yapmasına olanak tanımakta-
dır (Aymankuy ve Demir, 2024). Ayrıca siparişlerin dijital ortamda alınarak 
doğrudan mutfak ekibine iletilmesi, iletişim kaynaklı hataları azaltmakta ve 
operasyonel süreçlerin daha etkin bir şekilde yürütülmesini sağlamaktadır. 
Bunun yanı sıra dijital sipariş ve ödeme sistemleri, sipariş alma ve ödeme iş-
lemlerini tek bir platformda birleştirerek hizmet süresini kısaltmakta ve iş-
letme verimliliğini artırmaktadır. Covid-19 pandemisi sonrasında hijyen ve 
temassız hizmet uygulamalarına yönelik talebin artmasıyla birlikte QR kodlu 
menülerin kullanımı daha da yaygınlaşmıştır. Fiziksel teması azaltarak daha 
güvenli ve hijyenik bir deneyim sunması bu sistemlerin yiyecek-içecek işlet-
melerinde kalıcı olarak benimsenmesine zemin hazırlamıştır (Albuquerque 
vd., 2020). Bununla birlikte dijital menü sistemleri, ürünlerin görsel ve açık-
layıcı içeriklerle sunulmasına olanak vererek müşterilerin karar verme süreç-
lerini kolaylaştırmakta ve hizmet deneyiminin zenginleşmesini desteklemek-
tedir (Şahin ve Hamarat, 2023).

4.1.Nesnelerin İnterneti

Nesnelerin interneti (IoT), fiziksel nesnelerin sensörler, yazılımlar ve ağ 
bağlantıları aracılığıyla birbirleriyle ve kullanıcılarla veri alışverişinde bulun-
masını sağlayan bir teknoloji olarak tanımlanmaktadır. Bu teknoloji kapsa-
mında çeşitli sensörler aracılığıyla elde edilen veriler gerçek zamanlı olarak 
izlenebilmekte analiz edilebilmekte ve ilgili sistemlere aktarılabilmektedir. 
Gastronomi 4.0 kapsamında nesnelerin interneti teknolojileri, yiyecek-içecek 
işletmelerinde operasyonel süreçlerin dijital ortamda izlenmesine ve yönetil-
mesine olanak vermektedir.
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Yiyecek-içecek işletmelerinde IoT uygulamaları rezervasyon sistemleri, 
mobil sipariş ve ödeme işlemleri, akıllı park çözümleri ve müşteri hizmetleri 
gibi farklı alanlarda kullanılmaktadır. Bunun yanı sıra mutfak ekipmanla-
rına entegre edilen sensörler sayesinde cihazların çalışma durumları uzak-
tan takip edilebilmekte ve kontrol edilebilmektedir (Yapıcı ve Altunay, 2021). 
Özellikle akıllı fırınlar, sous vide cihazları, soğutma sistemleri ve diğer pişir-
me ekipmanları aracılığıyla sıcaklık, süre ve enerji tüketimi gibi kritik veri-
ler anlık olarak izlenebilmektedir. Bu uygulamalar, süreçlerin daha kontrollü 
yürütülmesini desteklerken gıda kalitesinin korunmasına ve operasyonel ve-
rimliliğin artırılmasına da yardımcı olmaktadır.

4.2.Büyük Veri Teknolojisi

Büyük veri uygulamaları, işletmelerin geçmiş dönemlere ait satış hacim-
lerini ve müşteri profillerini analiz etmelerine işletmelerin yüksek hacimli 
verileri analiz ederek karar alma süreçlerini destekleyen teknolojiler arasında 
yer almaktadır (Doğan, 2022). Bu teknolojiler aracılığıyla elde edilen verile-
rin analiz edilmesi talep tahminlerinin doğruluğunu artırarak gıda ve enerji 
israfının azaltılmasına yardımcı olmaktadır. Ayrıca büyük veri teknolojileri, 
müşteri davranışları ve tercihleri hakkında ayrıntılı bilgiler sunarak işletme-
lerin kişiselleştirilmiş ürün ve hizmetler geliştirmektedir. Bununla birlikte 
kaynak kullanımının daha etkin bir şekilde planlanmasını destekleyen bu 
sistemler maliyetlerin kontrol altına alınmasına ve gider yönetiminin daha 
sistematik ve denetlenebilir bir şekilde yürütülmesinde de etkilidir (Yung ve 
Khoo, 2019).

4.3. Telematik Sofralar 

Telematik sofra uygulamaları, farklı mekânlarda bulunan bireylerin diji-
tal teknolojiler aracılığıyla eş zamanlı olarak ortak bir yemek deneyimi yaşa-
malarını mümkün kılan yenilikçi sistemlerdir. Bu uygulamalarda mikrofon, 
hoparlör, kamera, projektör ve çeşitli sensör teknolojileri kullanılarak gerçek 
zamanlı ses ve görüntü aktarımı gerçekleştirilmektedir. Böylece kullanıcılar 
fiziksel olarak aynı ortamda bulunmasalar da birbirleriyle iletişim kurabil-
mekte ve sosyal etkileşimlerini sürdürebilmektedir.

Telematik sofra sistemlerinin ayırt edici özelliklerinden biri, kullanı-
cıların fiziksel hareketlerinin dijital ortamda eş zamanlı olarak aktarılabil-
mesidir. Sensörler ve ağ tabanlı iletişim teknolojileri sayesinde bir masada 
gerçekleştirilen belirli hareketler diğer masaya yansıtılabilmekte bu durum 
kullanıcı deneyiminin daha etkileşimli bir yapıya dönüşmesine yardımcı ol-
maktadır. Bu yönüyle telematik sofralar coğrafi mesafelerin sosyal etkileşim 
üzerindeki sınırlayıcı etkisini azaltan ve birlikte yemek yeme deneyimini 
dijital ortamda yeniden şekillendiren uygulamalar arasında yer almaktadır 
(Barden vd., 2012).
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4.4. Üç Boyutlu (3D) Yazıcı Teknolojisi

Üç boyutlu (3D) yazıcı teknolojileri, gastronomi alanında gıda üretim sü-
reçlerine yenilikçi bir yaklaşım kazandıran uygulamalar arasında yer almak-
tadır. Bu teknoloji sayesinde gıdalar belirli tasarım, içerik ve beslenme özel-
liklerine göre üretilebilmekte, böylece tüketici ihtiyaçlarına uygun ürünler 
geliştirilebilmektedir. NASA tarafından uzun süreli uzay görevlerinde kulla-
nılmak üzere geliştirilen gıda yazıcıları üç boyutlu yazıcı teknolojilerinin gıda 
üretimindeki potansiyelini ortaya koyan önemli örneklerden biridir (Meral 
ve Demirdöven, 2021).

Üç boyutlu gıda yazıcıları, bireysel tercih ve gereksinimlere uygun ürün-
lerin hazırlanmasına olanak vermesinin yanı sıra üretim süreçlerinde stan-
dartlaşmayı da desteklemektedir. Bu durum, tüketicilere daha kişiselleştiril-
miş gastronomik deneyimler sunulmasını mümkün kılmaktadır (Pulatsu ve 
Lin, 2021). Ayrıca karmaşık tasarımların üretilebilmesi, gastronomide yaratı-
cılığın ve ürün çeşitliliğinin geliştirilmesine zemin hazırlamaktadır.

Bu teknolojinin uygulama alanlarına ilişkin dikkat çekici örneklerden 
biri Singapur Ulusal Üniversitesi’nde gerçekleştirilen çalışmadır. Araştırma-
da un, tereyağı, şeker ve yumurta beyazından oluşan hamur karışımı kulla-
nılarak farklı geometrik şekillerde ürünler üretilmiş ve üç boyutlu yazıcıların 
gıda tasarımındaki kullanım olanakları ortaya konulmuştur (Sun vd., 2015). 
Benzer şekilde Chicago’da faaliyet gösteren Moto Restoranı’nda üç boyutlu 
yazıcı teknolojilerinden yararlanılarak yenilebilir kâğıtlar üzerine basılan çe-
şitli gastronomik ürünler müşterilere sunulmaktadır.

Üç boyutlu gıda yazıcıları sağlık odaklı beslenme uygulamalarında da 
kullanılmaktadır. Özellikle disfaji (yutma güçlüğü) yaşayan bireylerin tüke-
timine uygun gıdaların hazırlanmasında bu teknolojilerden yararlanılmak-
tadır. Mantihal, Kobun ve Lee (2020) tarafından gerçekleştirilen çalışmada 
bezelye, havuç ve Çin lahanası gibi sebzeler üç boyutlu yazıcı teknolojisi kul-
lanılarak yutulması daha kolay formlara dönüştürülmüştür. Bu örnekler üç 
boyutlu gıda yazıcılarının yalnızca estetik ve yenilikçi ürünlerin geliştirilme-
sinde değil, aynı zamanda farklı beslenme gereksinimlerine yönelik çözümler 
üretilmesinde de kullanılabildiğini göstermektedir.

4.5. Yapay Zekâ ve Robot Teknolojisi

İnsanın akıllı davranışlarını simüle etmek için bilgisayarları kullanır ve 
bilgisayarları öğrenme, yargılama ve karar verme gibi insan davranışlarını 
öğrenmeleri için eğitir. Yapay zeka,  makine öğrenimini, duygu tanımayı, in-
san-bilgisayar etkileşimini, veri depolamayı ve karar vermeyi entegre etme 
yeteneğine sahip çok disiplinli bir teknolojidir (Zhang & Lu, 2021). Yapay 
zekâ, bilgisayar tarafından kontrol edilen robotlar ve akıllı yazılımlardan olu-
şan uygulama alanlarıdır. Gıda alanında kullanılan yapay zekâ uygulamaları 
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ile gıdaların üretiminden sınıflandırılmasına, hazırlanmasından işlenmesine 
kadar tüm süreçlerde kullanılmaktadır.

Son yıllarda gıda ve gastronomi alanında gerçekleştirilen araştırmaların 
artış göstermesi yapay zekâ ve robotik teknolojilerin bu alandaki kullanımı-
na yönelik ilgiyi önemli ölçüde artırmıştır. Özellikle gıda üretimi, hazırlama 
ve servis süreçlerinde robotik sistemlerin kullanımı işletmelere verimlilik, 
standartlaşma ve hizmet kalitesinin artırılması açısından önemli avantajlar 
sunmaktadır. 

Robot teknolojileri, yapay zekâ sistemleri ile desteklenen ve insan dav-
ranışlarına benzer şekilde algılama, karar verme ve uygulama yetenekleri-
ne sahip araçlar olarak tanımlanmaktadır. Özellikle hizmet sektöründe 
kullanılmak üzere geliştirilen insansı robotlar, müşterilerle doğrudan etki-
leşim kurabilecek şekilde tasarlanmakta ve çeşitli hizmet süreçlerinde aktif 
rol üstlenebilmektedir. Yiyecek-içecek işletmelerinde robot teknolojilerinin 
kullanım amacı insan kaynaklı hataların azaltılması, operasyonel süreçlerin 
hızlandırılması, ödeme işlemlerinin daha etkin bir şekilde gerçekleştirilme-
si ve mutfak personeline destek sağlanmasıdır (Özekici, 2022). Robotlar gö-
rev alacakları hizmet alanına göre farklı yazılım ve donanım özellikleriyle 
programlanabilmektedir. Bu kapsamda garson, aşçı veya temizlik personeli 
olarak hizmet verebilen robot sistemleri geliştirilmektedir. Özellikle garson 
robotlar, müşterilerden sipariş alabilecek teknolojik altyapıya sahip olup in-
san müdahalesine ihtiyaç duymadan birçok işlemi gerçekleştirebilmektedir. 
Müşteriler dokunmatik ekranlar, komut sistemleri veya ağ bağlantılı uygula-
malar aracılığıyla siparişlerini oluşturabilmekte verilen siparişler eş zamanlı 
olarak mutfak sistemlerine aktarılabilmektedir. Hazırlanan ürünlerin servis 
süreçlerinde de robotlardan yararlanılarak hizmet akışının daha düzenli ve 
hızlı bir şekilde yürütülmesi sağlanmaktadır.

Yüz tanıma, nesne algılama, hareket takibi ve doğal dil işleme gibi ileri 
teknoloji uygulamalarıyla donatılan robotlar, müşterilerle etkili iletişim ku-
rabilmekte ve hizmet süreçlerine aktif olarak katılabilmektedir. Bunun yanı 
sıra yiyecek üretim süreçlerinde görev alabilen robotların geliştirilmesi, gele-
cekte mutfak şefleriyle birlikte çalışabilecek veya belirli üretim faaliyetlerini 
bağımsız olarak gerçekleştirebilecek sistemlerin yaygınlaşabileceğine işaret 
etmektedir (Keskin ve Sezen, 2021). Bu doğrultuda robot teknolojileri işlet-
melerin hizmet kalitesini artırma, operasyonel maliyetleri azaltma, verimlili-
ği yükseltme ve müşteri memnuniyetini geliştirme hedeflerine katkı sağlayan 
önemli yenilikçi uygulamalar arasında yer almaktadır.

Günümüzde robot teknolojileri üretim süreçlerinde, yemek hazırlama 
ve servis faaliyetlerinde de etkin bir şekilde kullanılmaktadır. Bu doğrultuda 
Amerika Birleşik Devletleri’nin California eyaletinde faaliyet gösteren Cali-
Burger restoranında kullanılan ve hamburger hazırlama sürecini otomatik 
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olarak gerçekleştiren Flippy isimli robot şef, gastronomi alanındaki robotik 
uygulamaların dikkat çekici örneklerinden biridir (Fusté-Forné, 2021). Ben-
zer şekilde Pizza Hut tarafından kullanılan Pepper isimli robotlar, müşteri-
lerin sipariş verme ve ödeme işlemlerine destek sağlayarak hizmet süreçleri-
nin dijitalleşmesine katkıda bulunmaktadır (Yılmaz, 2018). Bunun yanı sıra 
bilgi teknolojilerinin restoran işletmelerine entegrasyonu ile birlikte farklı 
görevleri yerine getirebilen robot sistemleri geliştirilmiştir. Pizza üretimi, pi-
şirilmesi ve servis edilmesi süreçlerini otomatik olarak gerçekleştiren Pazzi 
robotu (Uzan ve Sevimli, 2020), Japon samuray kültüründen esinlenilerek ta-
sarlanan ve müşterilere servis hizmeti sunan robotlar ile eğlence ve temizlik 
amaçlı kullanılan hizmet robotları (Hazarhun ve Yılmaz, 2021), gastronomi 
sektöründe robot teknolojilerinin kullanım çeşitliliğini ortaya koymaktadır. 
Bu gelişmeler robotik sistemlerin operasyonel verimliliği artırmakta aynı za-
manda müşteri deneyimini zenginleştirerek işletmelerin rekabet gücünü des-
tekleyen stratejik araçlar hâline geldiğini göstermektedir.

4.6.Artırılmış Gerçeklik, Sanal Ortam ve Sanal Gerçeklik 

Artırılmış Gerçeklik (AR), Sanal Ortamların (VE) ve Sanal Gerçekliğin 
(VR) bir çeşididir. Sanal ortamlar aracılığıyla kullanıcılar gerçek dünyadan 
uzaklaşarak sentetik bir ortam içerisinde bulunmaktadırlar. Artırılmış ger-
çeklik sisteminde ise kullanıcılar iki farklı gerçek dünyayı görüntüsünü iç 
içe bindirilmiş veya onunla birleştirilmiş sanal nesneler aracılığıyla görürler. 
Bu sebeple AR sistemi gerçeklikten tamamen uzaklaşıp değiştirmek yerine 
gerçekliği tamamlayıcı etki üzerine çalışmaktadır (Çavuşoğlu ve Dağ, 2022). 
AR sistemi, 1960’lardan itibaren gelişmekte olan bir teknolojidir. Özellikle tıp 
bilimleri ve simüle edilmiş eğitimler gibi bazı alanlarda kullanımı yaygındır. 
Artırılmış gerçeklik sistemi, karma gerçeklik etkileşimleri üzerine oluşturul-
muştur. İnsanların algılarında farklılık oluşabilmesini sağlamak üzere çalış-
maktadır. Örneğin, gıdaların ya da tabakların görsel özelliklerini, dijital ve 
gerçek zamanlı olarak yansıtabilmek için, projektör ve kamera do189 nanımı 
ile artırılmış gerçeklik sistemi oluşturulmaktadır. Bu uygulama ile insanla-
rın yeme ve içmelerine ilişkin algılarını etkilemek, duyusal farklılıkların his-
sedilmesi hedeflenmiştir (Velasco vd., 2018). Artırılmış gerçeklik, eğitimde 
kullanılan ilgi çekici yöntemlerden biridir. İnsanların, mobil aygıtları yoğun 
bir şekilde kullanıyor olması, artırılmış gerçeklik yöntemini eğitim alanında 
yoğun bir şekilde kullanmaya yöneltmektedir (Akdağ vd., 2019). Eğitimde ar-
tırılmış gerçeklik ve sanal gerçeklik sistemleri yalnızca yetişkinler için değil, 
her yaş grubunda uygulanabilir yapıdadır. Sanal gerçeklik sistemi, gerçek ile 
sanal ortamı bir arada getiren sistemlerdendir. Sistemde, sanal materyaller 
ile fiziksel aygıtlar eşzamanlı olarak çalışmaktadırlar. Sistem bu iki etmeni 
bir araya getirerek, yerinde sanal etkileşim ile öğrenmeyi amaçlar. Örneğin, 
yemek yapmayı arzulayan küçük yaş grubundaki çocukların ısı kaynağı veya 
kesici aletlere dokunmaları tehlikeli olabileceğinden ötürü gelişen gastrono-



 . 39Turizm Alanında Uluslararası Güncel Yaklaşımlar

mik araç gereç teknolojisiyle birlikte çocuklara yemek yapmanın öğretilmesi 
amacıyla sanal ortam sistemlerinden yararlanılmaktadır. Çoklu kullanıcıya 
hitap edebilen mutfak sistemi, kamera ve ekran aracılığıyla eğitici hacimsel 
olarak küçültülmüş eğitim sistemleri üretilmiştir. Sistemin kullanıcıya iletti-
ği komutları uygulaması istenmektedir. Kullanıcının akıllı kamera sistemiyle 
komutları takip ederek ilgili adımları uygulaması sağlanır. Komutlara uyan 
kullanıcı arzu ettiği yiyeceği sanal sistemler aracılığıyla üretebilmektedir 
(Han-byul vd., 2007).

SONUÇ

Bu çalışma gastronomide dijitalleşme sürecini Endüstri 4.0 ve Gastrono-
mi 4.0 yaklaşımları çerçevesinde ele alarak robotik teknolojilerin gastronomi 
alanındaki kullanım yöntemlerini ve işlevlerini incelemiştir. 

Endüstri 4.0 ile birlikte ortaya çıkan dijital dönüşüm süreci birçok sek-
törde olduğu gibi yiyecek-içecek sektöründe de önemli değişim ve gelişim-
lerin yaşanmasına zemin hazırlamıştır. Bu dönüşümün gastronomi ala-
nındaki yansıması olarak ortaya çıkan Gastronomi 4.0 kavramı teknolojik 
yeniliklerin üretim, sunum ve tüketim süreçlerine entegre edilmesini ifade 
etmektedir. Yapay zekâ, nesnelerin interneti, büyük veri, robot teknolojileri, 
artırılmış gerçeklik, üç boyutlu gıda yazıcıları ve dijital sipariş sistemleri gibi 
uygulamalar gastronomi sektöründe verimliliğin artırılması, maliyetlerin 
azaltılması ve müşteri deneyiminin geliştirilmesi açısından önemli fırsatlar 
sunmaktadır.

Günümüzde tüketiciler beslenme ihtiyaçlarını karşılamayı farklı, eğlen-
celi ve kişiselleştirilmiş deneyimler yaşamayı da talep etmektedir. Bu doğrul-
tuda gastronomi işletmeleri değişen tüketici beklentilerine uyum sağlayabil-
mek amacıyla teknolojik yeniliklerden yararlanmaktadır. QR kodlu menüler, 
dijital sipariş ve ödeme sistemleri, servis robotları, akıllı masa uygulamaları 
ve artırılmış gerçeklik destekli deneyimler, müşteri memnuniyetini artıran 
ve işletmelere rekabet avantajı sağlayan uygulamalar arasında yer almaktadır. 
Özellikle COVID-19 pandemisi sonrasında temassız hizmet uygulamalarına 
yönelik ilginin artması dijital sistemlerin yiyecek-içecek işletmelerinde daha 
yaygın şekilde kullanılmasına katkı sağlamıştır.

Araştırma kapsamında incelenen çalışmalar, Gastronomi 4.0 uygulama-
larının yalnızca operasyonel süreçlerin verimliliğini artırmakla kalmadığını 
gastronomik deneyimin dönüşümünde de etkili olduğunu göstermektedir. 
Robot teknolojileri ve otomasyon sistemleri hizmet süreçlerinde standart-
laşmayı desteklerken, büyük veri analitiği müşteri beklenti ve davranışları-
nın daha ayrıntılı biçimde değerlendirilmesini sağlayarak kişiselleştirilmiş 
hizmet anlayışını güçlendirmektedir. Üç boyutlu gıda yazıcıları ise yenilikçi 
gastronomik ürünlerin geliştirilmesinin yanı sıra özel beslenme gereksinim-
lerine yönelik çözümler üretme açısından dikkat çekici fırsatlar sunmaktadır. 
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Artırılmış gerçeklik uygulamaları, telematik sofra sistemleri ve çok duyulu 
yemek deneyimleri de gastronomiyi yalnızca tüketim odaklı bir faaliyet ol-
maktan uzaklaştırarak deneyim merkezli bir yapıya taşımaktadır.

Sonuç olarak Gastronomi 4.0, yiyecek ve içecek sektöründe verimlilik, 
hizmet kalitesi, sürdürülebilirlik ve müşteri memnuniyetinin geliştirilmesine 
katkı sunan kapsamlı bir dönüşüm sürecini temsil etmektedir. Dijital tek-
nolojilerin gastronomi alanındaki kullanımının önümüzdeki dönemde daha 
geniş bir uygulama alanı bulacağı öngörülmektedir. Bu gelişmenin işletme-
lerin rekabet avantajlarını güçlendirmesinin yanı sıra tüketicilere daha etki-
leşimli, bireysel beklentilere uyarlanmış ve yenilikçi gastronomik deneyimler 
sunulmasını destekleyeceği değerlendirilmektedir. Bu bağlamda gastronomi 
işletmelerinin teknolojik gelişmeleri yakından izlemeleri dijital dönüşüm sü-
reçlerini stratejik bir yaklaşımla yönetmeleri ve uygun teknolojileri hizmet 
süreçlerine etkin biçimde entegre etmeleri büyük önem taşımaktadır. Söz ko-
nusu unsurlar işletmelerin değişen tüketici beklentilerine uyum sağlamaları 
ve uzun vadeli sürdürülebilir başarı elde etmeleri açısından temel gereklilik-
ler arasında yer almaktadır.



 . 41Turizm Alanında Uluslararası Güncel Yaklaşımlar

KAYNAKÇA

Akay, E., & İnce Karaçeper, E. (2024). Zincir yiyecek içecek işletmelerinde dijital dö-
nüşüm: İstanbul örneği. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(2), 
527–549.

Akdağ, G., Güler, O., & Benli, S. (2019). Restoran işletmelerinde inovasyona yönelik 
güncel gelişmeler. ERASMUS Eğitim ve Sosyal Bilimlerde Uluslararası Akade-
mik Çalışmalar Sempozyumu, İzmir, 5–6 Nisan, Türkiye, ss. 921–928. 

Aksoy, M., & Akbulut, B. A. (2016, Mayıs). Restoranlardaki teknolojik yeniliklerin de-
neyim pazarlaması açısından değerlendirilmesi. II. Eurasia International Tou-
rism Congress: Current Issues, Trends, and Indicators, Konya, Türkiye.

Albuquerque, D. D., Shukla, V. K., Verma, A., Tyagi, S. K., & Sharma, P. (2020). Enhan-
cing sustainable customer dining experience through QR code and geo-fen-
cing. In 2020 International Conference on Computation, Automation and Know-
ledge Management (ICCAKM) (pp. 190–196). IEEE.

Aydın, B. (2016). Sosyal medyada restoran imajı: Tripadvisor örneği. Journal of Mul-
tidisciplinary Academic Tourism, 1(1), 13–30. https://doi.org/10.31822/jo-
mat.287998

Aymankuy, Ş. Y., & Demir, Ş. (2024). Yiyecek içecek işletmelerinde dijital değişim: 
Tüketicilerin QR kod menü deneyimini anlamak. Journal of Tourism and Gast-
ronomy Studies, 12(2), 886–918.

Barden, P., Comber, R., Green, D., Jackson, D., Ladha, C., Bartindale, T., Bryan-Kinns, 
N., Stockman, T., & Olivier, P. (2012). Telematic dinner party: Designing for 
togetherness through play and performance. In Proceedings of the Designing 
Interactive Systems Conference (ss. 38–47).

Beşirli, H. (2010). Yemek, kültür ve kimlik. Milli Folklor, 22(87), 159-169.

Çağman, S. B., & Kalaycı, D. B. (2023). Günümüzün yeni gerçekleri: Sanal gerçeklik 
teknolojileri ve gastronomi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 11(1), 
161–179. https://doi.org/10.21325/jotags.2023.1250

Çavuşoğlu, S., & Dağ, K. (2022). Artırılmış gerçeklik kullanımının algılanan avantaj, 
varoluşsal özgünlük ve tatmin üzerindeki etkileri. Kastamonu Üniversitesi İkti-
sadi ve İdari Bilimler Fakültesi Dergisi, 24(2), 245–259.

Çetinkaya, F. Ö. (2019). Sosyal medya ve turizm. Detay Yayıncılık.

Doğan, M. (2022). Yiyecek ve içecek sektöründe Endüstri 4.0 ve robotik sistemler. 
Uluslararası Multidisipliner İnovatif Yaklaşımlar Kongresi’nde sunulan sözlü 
bildiri, Beykent Üniversitesi, İstanbul, Türkiye, 2–4 Haziran 2022.

Doğru, B., & Meçik, O. (2018). Türkiye’de Endüstri 4.0’ın işgücü piyasasına etkileri: 
Firma beklentileri. Süleyman Demirel Üniversitesi İktisadi ve İdari Bilimler Fa-
kültesi Dergisi, 23(Endüstri 4.0 ve Örgütsel Değişim Özel Sayısı), 1581–1606.

Esposito, B., Sessa, M. R., Sica, D., & Malandrino, O. (2022). Service innovation in the 
restaurant sector during COVID-19: Digital technologies to reduce customers’ 



42  . Sibel Özdemir & Mert Can Tekeler 

risk perception. The TQM Journal, 34(7), 134–164.

Fırat, S. Ü., & Fırat, O. Z. (2017). Sanayi 4.0 devrimi üzerine karşılaştırmalı bir in-
celeme: Kavramlar, küresel gelişmeler ve Türkiye. Toprak İşveren Dergisi, 114, 
10–23.

Fusté-Forné, F. (2021). Robot chefs in gastronomy tourism: What’s on the menu? Tou-
rism Management Perspectives, 37, 100774.

Hall, C. M., & Sharples, L. (2003). The consumption of experiences or the experien-
ce of consumption? An introduction to the tourism of taste. In C. M. Hall, 
L. Sharples, R. Mitchell, N. Macionis, & B. Cambourne (Eds.), Food tourism 
around the world: Development, management and markets (ss. 1–24). But-
terworth-Heinemann.

Han-Byul, J., Jang-Woon, K., & Chill-Woo, L. (2007). Augmented reality cooking sys-
tem using tabletop display interface. 5th International Symposium on Ubiqui-
tous Virtual Reality, 14-18 Haziran, 1–2.

Hazarhun, E., & Yılmaz, Ö. D. (2021). Geleceğin otellerine günümüzden bakış: Bir 
senaryo analizi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9(3), 1901–1931

Ivanov, D., Dolgui, A., & Sokolov, B. (2019). The impact of digital technology and 
Industry 4.0 on the ripple effect and supply chain risk analytics. International 
Journal of Production Research, 57(3), 829-846.

Jang, H. W.,& Lee, S. B. (2020). Serving robots: management and applications for 
restaurant business sustainability. Sustainability, 12(10) 3998. https://doi.
org/10.3390/su12103998

Kafadar, A. M. H., & Sormaz, Ü. (2022). Determining innovative applications in resta-
urant businesses: The case of Istanbul. GastroMedia Journal, 1(2), 1–13.

Karakuş, Y., Onat, G., & Özdemir, G. (2020). Yerel halkın gastronomi turizmi çağrı-
şımları ve beklentileri: Göreme kasabası örneği. Journal of Tourism and Gastro-
nomy Studies, 8(3), 2179–2201. https://doi.org/10.21325/jotags.2020.655

Kelly, S., Kaye, S.-A., & Oviedo-Trespalacios, O. (2023). What factors contribute to the 
acceptance of artificial intelligence? A systematic review. Telematics and Infor-
matics, 77, 101925. https://doi.org/10.1016/j.tele.2022.101925

Keşkekci, D., & Gençer, K. (2023). Yiyecek içecek işletmelerinde dijital dönüşüm. Jour-
nal of Travel and Tourism Research, 22, 116–130.

Keskin, E., & Sezen, N. (2021). Gastronomi 4.0 üzerine kavramsal bir araştırma. Gast-
roia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 5(2), 177–198.

Kılıç, R. (2023). Sanayi devrimlerinin serüveni: Endüstri 1.0’dan Endüstri 5.0’a. Tak-
vim-i Vekayi, 11(2), 276–291.

Koç, E., Boz, H., & Boz, B. (2019). The influence of employee attractiveness on service 
recovery paradox: Facial recognition and eye tracker analyses. BRAIN: Broad 
Research in Artificial Intelligence and Neuroscience, 10(3), 96–105.

Mantihal, S., Kobun, R., & Lee, B. B. (2020). 3D food printing as the new way of pre-



 . 43Turizm Alanında Uluslararası Güncel Yaklaşımlar

paring food: A review. International Journal of Gastronomy and Food Science, 
22, 100260.

Meral, H., & Demirdöven, A. (2021). Gıdanın özelleştirilmesi ve detaylandırılma-
sında üç boyutlu (3D) yazıcının kullanımı.   Gıda,  47(1), 91-106.  https://doi.
org/10.15237/gida.GD21112

Mutlu Öztürk, H. (2020). Teknolojik gelişmeler ve gastronomi alanına yansımaları: 
Gastronomi 4.0. Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi, 4(2), 222–239.

Özdemir, B., & Seyitoğlu, F. (2017). A conceptual study of gastronomical quests of 
tourists: Authenticity or safety and comfort? Tourism Management Perspectives, 
23, 1–7.

Özekici, Y. K. (2022). Restoranlar için insansı robotların kabulünde kuşaklar arası 
farklılığın düzenleyici rolü: Sosyalleşme ve yenilikçilik ile BTKKT modeline 
yönelik bir genişletme çalışması. Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi, 6(2), 
635–663.

Pandey, S. (2022). AI lead supply chain optimization in food industry. Journal of Bio-
logy and Today’s World, 12(1), 1–7. https://doi.org/10.21203/rs.3.rs-2206097/
v1

Park, S. (2020). Multifaceted trust in tourism service robots. Annals of Tourism Rese-
arch, 81, 102888.

Pulatsu, E., & Lin, M. (2021). A review on customizing edible food materials into 3D 
printable inks: Approaches and strategies. Trends in Food Science & Technology, 
107, 68–77.

Sun, J., Peng, Z., Zhou, W., Fuh, J. Y. H., Hong, G. S., & Chiu, A. (2015). A review on 3D 
printing for customized food fabrication. Procedia Manufacturing, 1, 308–319.

Şahin, H., & Hamarat, H. (2023). Yeni nesil gastronomi deneyimleri: Dijital teknolo-
jilerin gastronomi sektöründe kullanımı ve inovasyonları. İçinde C. Gündüz 
(Ed.), Turizmde Güncel Gelişmeler (ss. 184–194). Eğitim Yayınevi

Tarınç, A., & Özbek, Ö. (2022). Teknolojinin mutfağa yansımaları: Aşçı robotlar üzeri-
ne R programı bazlı bibliyometrik bir analiz. Journal of Gastronomy, Hospitality 
and Travel, 5,1–26.

Tekin, M. T. (2021). Covid-19 sonrası restoran sektöründe temassız sipariş ve ödeme 
uygulamaları (Yayımlanmamış yüksek lisans tezi). Maltepe Üniversitesi, Lisan-
süstü Eğitim Enstitüsü, İstanbul

Velasco, C., Obrist, M., Petit, O., & Spence, C. (2018). Multisensory technology for 
flavor augmentation: A mini review. Frontiers in Psychology, 9, 26.

Yapıcı, O. Ö., & Altunay, R. (2021). Geleceğin restoranları ve nesnelerin interneti. G. 
Çalışkan & G. Yıldırım (Ed.), Geleceğin restoranları. Detay Yayıncılık.

Yıldız, E., & Davutoğlu, N. A. (2020). Turizm 4.0’dan gastronomi 4.0’a giden yolda: Ge-
leceğin restoranları ve yönetimi. Akademik Sosyal Araştırmalar Dergisi, 8(109), 
301–318. http://dx.doi.org/10.29228/ASOS.45504



44  . Sibel Özdemir & Mert Can Tekeler 

Yu, C. E. (2020). Humanlike robots as employees in the hotel industry: Thematic con-
tent analysis of online reviews. Journal of Hospitality Marketing & Management, 
29(1), 22–38.

Yung, R., & Khoo, C. L. (2019). New realities: A systematic literature review on virtual 
reality and augmented reality in tourism research. Current Issues in Tourism, 
22(17), 2056–2081.

Zhang, C., & Lu, Y. (2021). Study on artificial intelligence: The state of the art and futu-
re prospects. Journal of Industrial Information Integration, 23, 100224.

Zhang, X., Yang, S., Srivastava, G., Chen, M. Y., & Cheng, X. (2020). Hybridization of 
cognitive computing for food services. Applied Soft Computing, 89, 106134.



Bölüm
3

ZARARI AZALTMAKTAN 
SİSTEMLERİ ONARMAYA: 

TURİZMDE DÖNGÜSEL EKONOMİ 
EKSENİNDE EKO-YENİLİKÇİLİK VE 

REJENERATİF YAKLAŞIM

Pınar YALÇINKAYA AKDEMİR1

1  Dr. Bağımsız Araştırmacı, Pınar YALÇINKAYA AKDEMİR, Turizm İşletmeciliği 
Bölümü, https://orcid.org/0000-0003-2863-8949 



46  . Pınar Yalçinkaya Akdemir

GİRİŞ

Turizmde sürdürülebilirlik kavramı, çevresel ve sosyal etkilerin azaltıl-
masına yönelik yaklaşımları içermekle birlikte (Khater vd., 2025), son yıllarda 
bu yaklaşımın sistem düzeyinde kalıcı iyileşme ve yenilenme yaratma kapasi-
tesinin sınırlı kaldığı yönünde eleştiriler öne çıkmaktadır (Ateljevic ve Shel-
don, 2022; Katırcıoğlu, 2025). Bu eleştiriler doğrultusunda, yalnızca olumsuz 
etkileri azaltmaya odaklanan geleneksel sürdürülebilirlik anlayışının ötesine 
geçilerek, ekosistemlerin yenilenmesini ve yerel toplulukların sosyoekonomik 
açıdan güçlendirilmesini merkeze alan rejeneratif yaklaşım turizm alanın-
da giderek daha fazla önem kazanmaktadır (Das ve Mishra, 2026; Ugarte ve 
Ruiz, 2024). Rejeneratif yaklaşım, sürdürülebilir turizm söyleminin zaman 
zaman sürekli ekonomik büyümeyi destekleyen yapısı nedeniyle çevresel 
tahribatı ve sosyal eşitsizlikleri yeniden üretebildiğine yönelik eleştirilere bir 
yanıt niteliği taşımaktadır (Bellato vd., 2022a).

Bu bağlamda rejeneratif turizm, yalnızca çevresel zararı azaltmayı değil, 
aynı zamanda ekosistemlerin onarılmasını ve yerel toplulukların refahının 
artırılmasını hedefleyen, net pozitif etki yaratmayı esas alan bir yaklaşım 
olarak değerlendirilmektedir (Das ve Mishra, 2026). Turizm faaliyetlerini 
yalnızca zararı minimize eden uygulamalar olarak değil, yerel toplulukların 
ve ekolojik sistemlerin kapasitesini güçlendirebilecek müdahaleler olarak ele 
almaktadır (Bellato vd., 2022b). Bu yönüyle rejeneratif yaklaşım, ekolojik ba-
kış açısıyla şekillenen ve turizmde geleneksel sürdürülebilirlik anlayışının sı-
nırlılıklarına alternatif oluşturan yeni bir paradigma olarak öne çıkmaktadır 
(Inversini vd., 2023; Katırcıoğlu, 2025).

Rejeneratif yaklaşımın temel bileşenlerinden biri döngüsel ekonomi il-
keleridir. Döngüsel ekonomi, yalnızca çevresel etkilerin azaltılmasını değil, 
kaynak kullanımının verimli hâle getirilmesini ve atıkların yeniden döngüye 
kazandırılmasını sağlayarak ekosistemlerin iyileştirilmesini de hedeflemek-
tedir (Tomassini ve Cavagnaro, 2022; Das ve Mishra, 2026). Bu doğrultuda 
rejeneratif turizm, çevresel zararın minimize edilmesinin ötesine geçerek 
sosyal ve ekolojik sistemler açısından net pozitif etkiler üretmeyi amaçlayan 
dönüştürücü bir potansiyel taşımaktadır (Bellato vd., 2022b; Inversini vd., 
2023). Böylece turizm, yalnızca ekonomik çıktılar üreten bir sektör olarak 
değil; çevresel, sosyal ve kültürel değer yaratan bütüncül bir sistem olarak 
yeniden ele alınmaktadır (Das ve Mishra, 2026).

Bu yeni yaklaşım, turizmi çevresel bozulmaya neden olan bir faaliyet ala-
nı olmaktan çıkararak, yerel toplulukların ve ekolojik sistemlerin dayanıklı-
lığını artıran bir katalizör olarak yeniden konumlandırmayı amaçlamaktadır 
(Bellato vd., 2022a). Bu doğrultuda rejeneratif turizm, sürdürülebilir turiz-
min zararı en aza indirmeye odaklanan çerçevesini aşarak sosyal, kültürel 
ve ekolojik sistemlerin aktif biçimde onarılmasını ve geliştirilmesini hedef-
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lemektedir (Bellato, 2024; Budarma ve Erawati, 2025). Söz konusu dönüşü-
mün ise döngüsel ekonomi ilkeleriyle desteklenebileceği ifade edilmektedir 
(Bellato ve Pollock, 2025; Tuyen, 2025). Böylelikle doğal, kültürel ve sosyal 
sermayeyi artırmayı; insanlar ve gezegen için net pozitif faydalar üretmeyi 
amaçlayan bütüncül bir anlayış ortaya çıkmaktadır (Duarte vd., 2024). Bu 
durum, turizm faaliyetlerinin yalnızca çevresel ayak izini azaltacak şekilde 
değil, aynı zamanda biyolojik çeşitliliği ve ekosistem işlevselliğini güçlendi-
recek, toplumsal refahı artıracak ve kültürel mirasın korunmasını destekle-
yecek biçimde yeniden tasarlanmasını gerekli kılmaktadır (Paddison ve Hall, 
2024; Khater vd., 2025).

Öte yandan rejeneratif yaklaşım, turizmin doğal döngüler ve yenileyici 
arazi uygulamalarıyla uyumlu ekonomik sistemlerin bir parçası hâline gel-
mesine de olanak tanımaktadır (Ateljević, 2020). Bu yönüyle yaklaşım, sür-
dürülebilir kalkınma anlayışının ötesine geçerek insan ve doğa arasındaki 
karşılıklı ilişkiyi yeniden dengelemeyi amaçlayan, yaşayan sistemler perspek-
tifine dayalı bir çerçeve sunmaktadır (Bellato ve Pollock, 2025). Dolayısıyla 
turizm, yalnızca kâr odaklı bir faaliyet alanı olarak değil; doğa ve toplum için 
değer üreten, aynı zamanda sistemlerin yenilenme kapasitesini güçlendiren 
bir araç olarak konumlandırılmaktadır (Khater vd., 2025).

Bu çerçevede çalışma, turizm alan yazınında giderek önem kazanan re-
jeneratif turizm literatürüne kavramsal bir katkı sunmayı amaçlamaktadır. 
Rejeneratif turizm bir başlangıç noktası olarak değil, sürdürülebilirlik anla-
yışının ötesine geçen ileri bir dönüşüm aşaması olarak ele alınmaktadır. Bu 
doğrultuda çalışma, sistem teorisi perspektifinden hareketle dönüşümün gir-
dilerini, süreç mekanizmalarını ve olası çıktılarını açıklamaya yönelik kav-
ramsal bir model önerisi sunmayı hedeflemektedir.

2. KAVRAMSAL ÇERÇEVE

2.1. Sürdürülebilirlikten Rejeneratifliğe Paradigma Değişimi

Destinasyon yönetiminde sürdürülebilir turizm anlayışı, yalnızca çev-
resel etkilerin azaltılması ya da ekonomik faydaların artırılmasıyla sınırlı 
olmayan çok boyutlu bir yaklaşım olarak değerlendirilmektedir. Güncel yak-
laşımlar, turizmin sosyal boyutunu da sürece dâhil ederek yerel toplulukların 
refahının korunmasını ve paydaşlar arasındaki ilişkilerin dengeli biçimde 
yönetilmesini gerekli görmektedir (Sharpley, 2014). Bununla birlikte sürdü-
rülebilirlik yaklaşımı, tarihsel olarak “daha az zarar verme” ilkesine dayalı 
bir çerçevede gelişmiş; etki azaltımı, kaynak verimliliği ve koruma odaklı 
uygulamalar ön plana çıkmıştır. Ancak bu yaklaşımın çoğu zaman sistemi 
“net-nötr” bir denge noktasında tutarak daha derin yapısal dönüşümlerin 
önünü sınırlayabildiği ileri sürülmektedir. Ayrıca sürdürülebilirlik söylem-
lerinin uygulamada büyüme odaklı politikalarla bütünleşmesi, çevresel tah-
ribatın ve toplumsal eşitsizliklerin devam etmesine de neden olabilmektedir 



48  . Pınar Yalçinkaya Akdemir

(Gibbons, 2020). Bu eleştiriler doğrultusunda turizm alanında daha köklü bir 
paradigma değişimine duyulan ihtiyaç giderek daha görünür hâle gelmiştir. 
Bu noktada rejeneratif turizm yaklaşımı, sürdürülebilirliğin ötesine geçen 
dönüştürücü bir perspektif olarak öne çıkmaktadır. Rejeneratif turizm, doğal 
ve kültürel sistemlerin yalnızca korunmasını değil, aynı zamanda yeniden 
canlandırılmasını ve zenginleştirilmesini de hedeflemektedir (Zaman, 2024). 
Bu yaklaşım, ekolojik denge ile sosyoekonomik kalkınmayı birlikte ele al-
makta ve doğa temelli çözümler aracılığıyla bütüncül bir dönüşümü amaçla-
maktadır. Aynı zamanda çıkarımcı ve büyüme odaklı sistemleri sorgulayarak 
insan ile doğa arasındaki karşılıklı ve uyumlu ilişkilerin yeniden kurulmasını 
önermektedir (Duarte vd., 2024). Rejeneratif yaklaşımın düşünsel temeli, in-
sanı ve doğayı birbirinden bağımsız unsurlar olarak değil, karşılıklı bağım-
lılık içerisinde işleyen bütünleşik sistemler olarak ele alan bütüncül ve yerli 
dünya görüşlerine dayanmaktadır (Paddison ve Hall, 2024). Bu doğrultuda 
yaklaşım, turizmin olumsuz etkilerini yalnızca minimize etmeyi değil, des-
tinasyonların ekolojik ve toplumsal yapılarının aktif biçimde iyileştirilmesini 
hedeflemektedir. Döngüsel kaynak kullanımı ile ekosistemlerin kendini yeni-
leme kapasitesinin desteklenmesi de bu yaklaşımın temel ilkeleri arasında yer 
almaktadır (Iddawala ve Lee, 2025). Bu çerçevede değer üretimi, karşılıklılık 
ilkesi temelinde ele alınmakta; turizm ise yaşayan ve ilişkisel bir sistem olarak 
yeniden kavramsallaştırılmaktadır (Bellato vd., 2022a). Tablo 1’de sürdürü-
lebilirlik ve rejeneratif turizm yaklaşımlarının temel farklılıkları sistematik 
biçimde ortaya konulmaktadır.

Tablo 1: Kavramsal Ayrım Tablosu

Özellik Sürdürülebilir Turizm Rejeneratif Turizm

Temel Hedef Zararı en aza indirmek (Net-Nötr) Değer katmak ve iyileştirmek (Net-
Pozitif)

Bakış Açısı İnsan odaklı / Kaynak verimliliği Ekosistem odaklı / Yaşayan sistemler
Sistem Yapısı Doğrusal veya Azaltılmış Atık Döngüsel ve Onarıcı
Başarı Kriteri Ekonomik büyüme + Çevresel koruma Ekolojik direnç ve canlılık
Zaman Algısı Mevcut durumu koruma Gelecek nesiller için sistemi onarma

Kaynak: Yazar tarafından oluşturulmuştur

Bu ayrım, rejeneratif turizmin sürdürülebilirlik anlayışının yalnızca de-
vamı olmadığını; niteliksel olarak farklılaşan ve daha ileri bir paradigma de-
ğişimini temsil ettiğini göstermektedir. Nitekim rejeneratif yaklaşım, turiz-
min yalnızca çevresel etkilerini azaltmayı değil, aynı zamanda toplulukların 
refahını artırmayı ve ekosistemlerin dayanıklılığını güçlendirmeyi amaçla-
yan dönüştürücü bir potansiyel taşımaktadır. Sonuç olarak, rejeneratif turizm 
sosyal, ekolojik ve ekonomik sistemlerin birbirini desteklediği, dayanıklı ve 
kendi kendini yenileyebilen yapılar oluşturmayı hedeflemektedir. Böylece tu-
rizm, çıkarımcı bir faaliyet alanı olmaktan çıkarılarak doğayla uyumlu bir 
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yaşam sistemi perspektifi içerisinde yeniden konumlandırılmaktadır (Bellato 
ve Pollock, 2025).

2.2.Turizmde Döngüsel ve Rejeneratif Dönüşüm Çerçevesi

Eko yenilikçilik, döngüsel ekonomi ve rejeneratif turizm yaklaşımları, 
turizm sektörü bağlamında birbirini tamamlayan bütüncül bir dönüşüm çer-
çevesi sunmaktadır. Bu yaklaşımların birlikte ele alınmasının; çevresel bo-
zulma, kaynak israfı ve sosyal eşitsizlik gibi turizm kaynaklı sorunlara daha 
sistemik ve dönüştürücü çözümler geliştirilmesine katkı sağlayacağı düşü-
nülmektedir. Bu süreçte döngüsel ekonomi, eko-yenilikçiliği sürdürülebilir 
dönüşümün temel itici güçlerinden biri olarak öne çıkarırken, rejeneratif 
turizm yaklaşımı bu dönüşümü daha ileri bir aşamaya taşıyarak ekosistem-
lerin onarılmasını ve yerel ekonomilerin güçlendirilmesini hedeflemektedir 
(Alonso-Almeida vd., 2016; Das ve Mishra, 2026). Böylece rejeneratif turizm, 
turizm faaliyetlerini yalnızca olumsuz etkileri azaltan bir yapı olmaktan çı-
kararak, ekolojik ve toplumsal sistemleri aktif biçimde iyileştiren bir modele 
dönüştürmeyi amaçlamaktadır (Bellato, 2024).

Küresel turizmin son yıllarda hızla büyümesi, ekonomik katkılarının ya-
nında önemli sosyal ve çevresel baskıları da beraberinde getirmiştir (Cave ve 
Dredge, 2021). Bu durum, sürdürülebilirlik anlayışının ötesine geçen ve eko-
lojik yenilenme ile toplumsal refahı merkeze alan rejeneratif yaklaşımlara yö-
nelik ilgiyi artırmıştır (Ugarte ve Ruiz, 2025). Bu doğrultuda doğrusal üretim 
ve tüketim modellerine alternatif olarak gelişen döngüsel ekonomi yaklaşımı; 
atık ve kirliliğin azaltılmasını, kaynakların kapalı döngü içinde yönetilmesi-
ni ve doğal sistemlerin yeniden üretim kapasitesinin desteklenmesini hedef-
lemektedir (MacArthur, 2013). Turizm sektöründe bu ilkelerin benimsenmesi 
ise yalnızca çevresel etkilerin azaltılmasını değil, aynı zamanda değer zinci-
rinin tüm aşamalarında onarıcı süreçlerin oluşturulmasını ve sosyo-ekolojik 
sistemlerin bütüncül biçimde güçlendirilmesini gerekli kılmaktadır (Alon-
so-Almeida vd., 2016; Das ve Mishra, 2026).
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Kaynak: Yazar tarafından yapay zekâ tabanlı görsel üretim aracı kullanılarak 
oluşturulmuştur.

Bu çerçevede eko yenilikçilik, turizmde sistemik dönüşümün temel gir-
dilerinden biri olarak değerlendirilebilir. Döngüsel ekonomi ilkeleri ise bu 
girdiyi işleyerek kaynak kullanımını ve kaynak akışlarını yeniden düzenle-
yen bir mekanizma işlevi görmektedir. Böylece çevresel, sosyal ve ekonomik 
boyutları bütünleştiren rejeneratif bir yaklaşımın gelişimine katkı sağlan-
maktadır. Söz konusu süreç doğrusal değil, geri besleme mekanizmalarıyla 
desteklenen döngüsel bir yapı içerisinde işlemektedir. Süreç sonunda ortaya 
çıkan rejeneratif çıktılar, yeniden eko yenilikçilik uygulamalarını teşvik ede-
rek sistemin sürekliliğini güçlendirmektedir. Dolayısıyla turizm faaliyetleri, 
yalnızca çevresel etkileri azaltmayı amaçlayan sürdürülebilir uygulamaların 
ötesine geçmekte; çevresel ve toplumsal sistemleri iyileştirmeyi hedefleyen 
daha aktif, onarıcı ve dönüştürücü müdahalelere dönüşmektedir (Alonso-Al-
meida vd., 2016; Bellato, 2024; Das ve Mishra, 2026).

2.2.1. Girdi: Eko yenilikçilik 

Eko yenilikçilik, turizm sisteminin dönüşüm kapasitesini şekillendiren 
temel unsurlardan biri olarak değerlendirilmektedir. Bu yaklaşım, işletmele-
rin çevresel etkilerini azaltma, kaynak kullanımında verimliliği artırma ve 
daha sürdürülebilir ürün ve hizmetler geliştirme becerisini ifade etmektedir. 
Bu kapsamda kaynakların daha etkin kullanılması, atıkların sistem içerisin-
de yeniden değerlendirilerek değer üretmeye devam etmesi ve üretim süreç-
lerinin çevresel etkilerinin azaltılması ön plana çıkmaktadır. Eko yenilikçilik 
aynı zamanda turizm değer zincirinin tüm aşamalarında çevre dostu uygu-
lamaların benimsenmesini teşvik etmekte; işletmelerin ekonomik ve sosyal 
açıdan daha sürdürülebilir ve yenilikçi yapılar geliştirmesine katkı sağlamak-
tadır. Üretimden dağıtıma kadar uzanan süreçlerde çevresel sorumluluğun 
kurumsal stratejilere entegre edilmesine imkân tanıyan bu yaklaşım, yalnız-
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ca teknolojik yeniliklerle sınırlı değildir. Aynı zamanda örgütsel öğrenme sü-
reçlerini, yönetsel dönüşümü ve toplumsal davranış değişimlerini de içeren 
daha geniş ölçekli bir sistem dönüşümünü ifade etmektedir. Bu çerçevede tu-
rizmin farklı alt alanlarında gelişen ve döngüsel ekonomi ilkelerine dayanan 
eko yenilikçilik uygulamaları, rejeneratif turizme geçişi destekleyen bütüncül 
bir süreç olarak değerlendirilebilir (De Jesus vd., 2018; Ahmed vd., 2023; Das 
ve Mishra, 2026). Bu yönüyle eko yenilikçilik, rejeneratif turizm anlayışında 
dönüşümün başlangıç noktalarından biri ve dönüştürücü kapasiteyi harekete 
geçiren temel bir unsur olarak öne çıkmaktadır. Bununla birlikte, eko yeni-
likçilik, yalnızca çevresel zararların azaltılmasına katkı sağlayan bir yaklaşım 
değildir. Aynı zamanda kaynakların daha dengeli ve verimli kullanılmasına, 
sistemlerin zaman içerisinde öğrenerek gelişmesine ve doğa ile topluma daha 
fazla katkı sunan yenilikçi uygulamaların ortaya çıkmasına da olanak tanı-
maktadır. Bu bakımdan eko-yenilikçiliğin, rejeneratif turizme geçiş sürecin-
de hem dönüşümü destekleyen hem de bu dönüşüme yön veren temel bir girdi 
niteliği taşıdığı söylenebilir.

2.2.2. Mekanizma: Döngüsel Ekonomi 

Döngüsel ekonomi, eko yenilikçilik yoluyla geliştirilen çözümlerin sis-
tem genelinde yayılmasını sağlayan temel mekanizmalardan biri olarak de-
ğerlendirilmektedir. Bu yaklaşım, doğrusal üretim ve tüketim modellerinin 
ötesine geçerek kaynak kullanımını azaltan, atık oluşumunu önleyen ve doğal 
sistemlerin yenilenmesini destekleyen bir yapı sunmaktadır (Bag vd., 2022). 
Turizm sektöründe döngüsel ekonomi ilkelerinin benimsenmesi ise değer 
zincirinin yeniden yapılandırılmasını ve kaynak akışlarının kapalı döngüler 
içerisinde yönetilmesini gerekli kılmaktadır. Bu süreç; enerji, su ve malze-
me kullanımının optimize edilmesini, atıkların yeniden değerlendirilmesini 
ve ekosistemlerin doğal döngülerinin taklit edilmesini kapsamaktadır (Ma-
cArthur, 2013). Böylece turizm faaliyetleri yalnızca daha verimli hâle gelme-
mekte, aynı zamanda onarıcı süreçleri destekleyen bir yapıya dönüşmektedir 
(Das ve Mishra, 2026). Bu yönüyle döngüsel ekonomi, çevresel etkilerin azal-
tılmasının ötesine geçerek doğal sistemlerin yeniden üretim kapasitesini des-
tekleyen bütüncül bir dönüşüm yaklaşımı sunmaktadır. Döngüsel ekonomi 
aynı zamanda çok katmanlı bir dönüşüm süreci olarak da ele alınmaktadır. 
Mikro düzeyde işletmeler, kaynak verimliliğini artıran ve atıkları minimi-
ze eden uygulamalar geliştirirken; mezo düzeyde destinasyonlar, yerel teda-
rik zincirlerini güçlendiren ve kapalı döngü sistemlerini destekleyen yapılar 
oluşturmaktadır. Makro düzeyde ise kamu politikaları ve yönetişim meka-
nizmaları, döngüsel uygulamaların yaygınlaşmasını destekleyen düzenleyici 
çerçeveler sunmaktadır. Bu çok düzeyli yapı, döngüsel ekonominin yalnızca 
teknik bir çözüm olmadığını, aynı zamanda kurumsal ve yönetsel boyutları 
olan kapsamlı bir dönüşüm süreci olduğunu göstermektedir (Kirchherr vd., 
2017; Dredge, 2022). Bununla birlikte döngüsel ekonomi, yerel sistemlerin 
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güçlendirilmesi ve dışa bağımlılığın azaltılması açısından da önemli fırsatlar 
sunmaktadır. Sürdürülebilir üretim ve tüketim döngülerinin kurulması, atık 
yönetimi süreçlerinin etkinleştirilmesi ve bu sayede hem çevresel performan-
sın hem de işletmelerin rekabet gücünün artırılması, bu dönüşümün temel 
bileşenleri arasında yer almaktadır (Akdemir, 2021). Bu çerçevede döngüsel 
ekonomi, rejeneratif turizme geçiş sürecinde kritik bir aracı mekanizma ola-
rak değerlendirilebilir. Kaynakların verimli yönetilmesini, atıkların azaltıl-
masını ve doğal döngülerin yeniden kurulmasını sağlayarak turizm faaliyet-
lerinin ekolojik ve toplumsal sistemler üzerinde net pozitif etkiler yaratması-
na zemin hazırlamaktadır. Böylece döngüsel ekonomi, eko yenilikçilikle baş-
latılan dönüşüm sürecini güçlendirmekte ve turizmde rejeneratif yaklaşımın 
gelişimini destekleyen temel bir yapı oluşturmaktadır.

2.2.3. Çıktı: Turizmde Rejeneratif Yaklaşım

Turizmde eko yenilikçilik ve döngüsel ekonomi ilkeleri doğrultusunda 
şekillenen dönüşüm sürecinin nihai çıktısının rejeneratif yaklaşım olduğu 
söylenebilir. Rejeneratif turizm, yalnızca çevresel etkilerin azaltılmasını de-
ğil, aynı zamanda ekosistemlerin yeniden canlandırılmasını ve toplumsal re-
fahın artırılmasını hedefleyen daha kapsamlı bir yaklaşım sunmaktadır (Bel-
lato vd., 2022a; Katırcıoğlu, 2025; Das ve Mishra, 2026). Bu yönüyle turizm, 
yalnızca ekonomik çıktılar üreten bir faaliyet alanı olmaktan çıkarak mevcut 
sistemleri dönüştüren ve geliştiren bir yapı olarak yeniden tanımlanmak-
tadır. Bu doğrultuda biyolojik çeşitliliğin korunması ve geliştirilmesi, yerel 
ekonomilerin desteklenmesi ve kültürlerarası iş birliğinin güçlendirilmesi re-
jeneratif yaklaşımın temel bileşenleri arasında yer almaktadır. Aynı zamanda 
bu yaklaşım, turizmin ekosistemlerin yenilenmesini destekleyen ve toplum-
sal refahı artıran bir unsur olarak yeniden konumlandırılmasına katkı sağ-
lamaktadır (Duarte vd., 2024). Böylece turizm faaliyetleri yalnızca çevresel 
etkileri yöneten uygulamalar olarak değil, doğrudan ekolojik ve toplumsal 
iyileşmeyi destekleyen süreçler olarak ele alınmaktadır. Rejeneratif turizm 
yaklaşımı, ekosistemleri yalnızca insan ihtiyaçlarını karşılayan kaynaklar 
olarak değerlendirmemekte; toprak, insan ve toplum arasında karşılıklı etki-
leşimle şekillenen canlı ve bütüncül yaşam sistemleri olarak ele almaktadır. 
Bu yaklaşımda karşılıklılık ilişkisi merkezi bir öneme sahiptir. Nitekim Mat-
hisen vd. (2022), rejeneratif turizmin gelişiminde doğa ve toplum arasındaki 
karşılıklı ilişkinin temel bir unsur olduğunu vurgulamakta; turizm faaliyet-
lerinin daha dengeli, duyarlı ve besleyici ilişkiler temelinde yeniden düşünül-
mesi gerektiğine dikkat çekmektedir. Bu bakış açısı, turizmin yalnızca etki-
leri kontrol eden veya yöneten bir alan olmaktan çıkıp, ekolojik ve toplumsal 
iyileşmeyi destekleyen dönüştürücü bir yaklaşım olarak konumlanmasına 
katkı sağlamaktadır. Dolayısıyla rejeneratif turizm, sürdürülebilirliğin ötesi-
ne geçerek hem doğanın yenilenme kapasitesini güçlendiren hem de toplum-
sal dayanıklılığı artıran bütüncül bir dönüşüm anlayışı sunmaktadır.
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Sonuç 

Bu çalışma, turizm sektöründe sürdürülebilirlik anlayışının ötesine ge-
çen bir dönüşüm ihtiyacını ele alarak eko yenilikçilik, döngüsel ekonomi ve 
rejeneratif turizm kavramlarını bütüncül bir çerçevede değerlendirmiştir. 
Önerilen yaklaşım, turizmin yalnızca olumsuz etkileri azaltan bir faaliyet 
alanı olmadığını; aynı zamanda çevresel ve toplumsal sistemleri iyileştir-
me potansiyeline sahip dönüştürücü bir yapı olarak ele alınabileceğini gös-
termektedir. Bu çerçevede eko yenilikçilik dönüşümün itici gücünü temsil 
ederken, döngüsel ekonomi bu dönüşümün sistem genelinde yayılmasını 
sağlayan temel mekanizma olarak öne çıkmaktadır. Rejeneratif turizm ise 
bu etkileşimin çıktısı olarak şekillenmekte ve turizmi doğrusal ve çıkarım-
cı bir ekonomik yapıdan, ekolojik sistemlerle uyumlu bir gelişim modeline 
taşımaktadır. Çalışmada ortaya konulan sistemik yaklaşım, turizmde sür-
dürülebilirlik ile rejeneratif yaklaşım arasındaki temel farkı da görünür hâle 
getirmektedir. Döngüsel ekonomi uygulamaları çoğu zaman mevcut sistemi 
daha verimli kılmaya odaklanırken, rejeneratif yaklaşım dönüşümün yalnız-
ca ekonomik büyüme veya niceliksel artış üzerinden değil; ekosistem sağlığı, 
toplumsal refah ve dayanıklılık gibi niteliksel çıktılar üzerinden değerlendi-
rilmesi gerektiğini vurgulamaktadır. Bu durum, turizmin geleneksel büyü-
me odaklı yapısı ile rejeneratif dönüşümün onarıcı hedefleri arasında den-
geli bir yaklaşım geliştirilmesini gerekli kılmaktadır. Dolayısıyla döngüsel 
ekonomi ilkeleri, yalnızca teknik iyileştirmeler sağlayan araçlar olarak değil, 
destinasyonların taşıma kapasitesi ve ekolojik sınırlarıyla uyumlu stratejik 
bir dönüşüm çerçevesi içerisinde ele alınmalıdır. Rejeneratif yaklaşımın, sür-
dürülebilirlik literatüründe yaygın olan etki azaltımı odaklı bakış açısının 
ötesine geçerek sistemsel dönüşümü merkeze aldığı söylenebilir. Bu doğrul-
tuda turizm, statik bir sektör olarak değil; ilişkisel, çok katmanlı ve sürekli 
etkileşim içerisinde gelişen bir sistem olarak değerlendirilmektedir. Böylece 
değer yaratımı da yalnızca ekonomik çıktılarla sınırlı kalmamakta; ekolojik 
ve toplumsal boyutları içerecek şekilde yeniden tanımlanmaktadır. Bu yö-
nüyle çalışma, sürdürülebilirlikten rejeneratif yaklaşıma uzanan dönüşüm 
sürecini açıklamaya katkı sağlayan kavramsal bir çerçeve sunmaktadır. Reje-
neratif yaklaşımın uygulamaya dönük olarak farklı aktörler açısından çeşitli 
yönelimler ortaya koyduğu görülmektedir. Kamu kurumları ve destinasyon 
yönetimleri, yalnızca turist sayısını artırmaya odaklanan politikalar yerine; 
atık yönetimi, yenilenebilir enerji kooperatifleri ve su döngüsünün korunma-
sı gibi döngüsel altyapı yatırımlarına öncelik verebilir. Turizm işletmeleri ise 
operasyonel verimlilik anlayışının ötesine geçerek gıda atıklarının komposta 
dönüştürülmesi veya gri suyun peyzaj rehabilitasyonunda kullanılması gibi 
uygulamalarla ekosistemlere doğrudan katkı sağlayabilir. Bu bağlamda eko 
yenilikçilik, işletmeler açısından kısa vadeli bir maliyet unsuru değil, uzun 
vadeli dayanıklılık ve marka değeri yaratan stratejik bir yatırım olarak de-
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ğerlendirilebilir. Yerel topluluklar ve sivil toplum kuruluşları ise döngüsel sü-
reçlerin toplumsal meşruiyetini güçlendirebilir; yerel halkın yalnızca turizm 
istihdamına değil, rejeneratif projelerin yönetim süreçlerine de katılımını 
destekleyebilir. Turistler ile yerel halk arasında karşılıklılık ilkesine dayalı de-
neyimlerin geliştirilmesi, sosyal sermayenin güçlenmesine katkı sağlayabilir. 
Akademisyenler ve araştırmacılar ise eko yenilikçilik kapasitesinin döngüsel 
mekanizmalar aracılığıyla rejeneratif çıktılara dönüşümünü ölçebilecek yeni 
göstergeler geliştirebilir.  Dönüşüm süreci makro, mezo ve mikro düzeylerde 
eş zamanlı işleyen çok katmanlı bir yapı içerisinde değerlendirilebilir. Makro 
düzeyde kamu politikalarının çevresel koruma, adil paylaşım ve yerel katılım 
ilkeleri doğrultusunda yeniden yapılandırılması; sürdürülebilir ulaşım alt-
yapısı, koruma odaklı planlama ve yerel kalkınma stratejilerinin bütünleşik 
biçimde ele alınması rejeneratif yönelimi güçlendirebilir. Mezo düzeyde otel 
işletmeleri, tur operatörleri ve destinasyon yönetim örgütleri enerji verim-
liliği, atıkların yeniden kullanımı, yerel tedarik ağlarının desteklenmesi ve 
topluluklarla ortak projeler geliştirilmesi yoluyla dönüşüme katkı sağlayabi-
lir. Mikro düzeyde ise turistlerin tüketim alışkanlıklarının değişmesi, yerel 
kültüre duyarlı davranışların yaygınlaşması ve düşük etkili deneyim odaklı 
seyahat tercihlerinin artması rejeneratif dönüşümün toplumsal temelini oluş-
turabilir. Bu çok katmanlı yapı sayesinde turizm, yalnızca zarar azaltan bir 
faaliyet olmaktan çıkarak doğa ve toplum için değer üreten bir sisteme dö-
nüşecektir.
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1.	 GİRİŞ

Bilgi ve iletişim teknolojilerinde yaşanan hızlı gelişmeler, turizm 
sektöründe önemli değişim ve dönüşümlere yol açmıştır. Özellikle internet 
teknolojileri, mobil uygulamalar, büyük veri, nesnelerin interneti ve yapay 
zekâ gibi yenilikçi teknolojilerin yaygınlaşmasıyla birlikte turizm faaliyetleri 
dijital bir yapıya dönüşmeye başlamıştır. Bu dönüşüm süreci, destinasyon 
yönetiminde teknolojinin daha etkin kullanılmasını gerekli kılmış ve akıllı 
turizm kavramının ortaya çıkmasına zemin hazırlamıştır.

Akıllı turizm, bilgi ve iletişim teknolojilerinin turizm sistemlerine 
entegre edilmesiyle turist deneyimlerinin geliştirilmesini, kaynakların daha 
verimli kullanılmasını ve destinasyonların rekabet gücünün artırılmasını 
amaçlayan bir yaklaşım olarak tanımlanmaktadır. Bu kapsamda akıllı 
turizm uygulamaları; gerçek zamanlı veri yönetimi, dijital bilgi paylaşımı, 
mobil hizmetler ve akıllı altyapılar aracılığıyla turistlere daha kaliteli ve 
kişiselleştirilmiş hizmetler sunulmasına katkı sağlamaktadır (Gretzel vd., 
2015).

Akıllı turizm yaklaşımının destinasyon düzeyindeki yansıması ise 
akıllı turizm destinasyonları kavramı ile ifade edilmektedir. Akıllı turizm 
destinasyonları, bilgi ve iletişim teknolojilerini etkin biçimde kullanarak turist 
deneyimini geliştiren, sürdürülebilirliği destekleyen ve paydaşlar arasında 
iş birliğini güçlendiren destinasyonlar olarak tanımlanmaktadır (Boes vd., 
2016). Bu destinasyonlar, teknolojik altyapılarıyla, çevresel, ekonomik ve 
sosyal sürdürülebilirlik ilkeleri doğrultusunda geliştirdikleri uygulamalarla 
da öne çıkmaktadır.

Son yıllarda akıllı şehir uygulamalarının yaygınlaşması sürdürülebilir 
kalkınma hedeflerinin önem kazanması ve dijital dönüşüm süreçlerinin 
hızlanmasıyla birlikte akıllı turizm destinasyonları konusu akademik 
araştırmalarda giderek daha fazla ilgi görmeye başlamıştır. Bu durum 
alanla ilgili yayın sayısında önemli artışlar yaşanmasına ve disiplinlerarası 
bir literatürün oluşmasına katkı sağlamıştır. Akıllı turizm destinasyonları 
literatürü turizm, yönetim, çevre bilimleri, sürdürülebilirlik, bilgi sistemleri 
ve mühendislik gibi farklı disiplinlerden araştırmacıları bir araya getiren 
geniş bir araştırma alanı haline gelmiştir.

Bir araştırma alanının gelişim sürecinin ve bilimsel yapısının 
değerlendirilmesinde bibliyometrik analizler önemli bir araç olarak 
kullanılmaktadır. Bibliyometrik analizler sayesinde belirli bir alandaki 
yayın eğilimleri, öne çıkan araştırmacılar, kurumlar, ülkeler, atıf yapıları 
ve araştırma temaları sistematik olarak incelenebilmektedir. Bu nedenle 
bibliyometrik çalışmalar araştırma alanlarının mevcut durumunun ortaya 
konulmasına ve gelecekteki araştırma yönelimlerinin belirlenmesine katkı 
sağlamaktadır.
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Bu çalışmanın amacı akıllı turizm destinasyonları alanında 
gerçekleştirilen akademik çalışmaların bibliyometrik özelliklerini inceleyerek 
alanın gelişim sürecini, araştırma eğilimlerini ve bilimsel yapısını ortaya 
koymaktır. Bu kapsamda Web of Science Core Collection veri tabanında yer 
alan çalışmalar analiz edilmiş; yayınların yıllara göre dağılımı, araştırma 
alanları, ülkeler, kurumlar, yazarlar, atıf performansları ve anahtar kelime 
ağları değerlendirilmiştir. Elde edilen bulguların akıllı turizm destinasyonları 
literatürünün mevcut durumunun anlaşılmasına ve gelecekte yapılacak 
araştırmalara katkı sağlaması beklenmektedir.

2.AKILLI ŞEHİR VE AKILLI TURİZM KAVRAMLARI

Teknolojinin günümüzde giderek daha fazla yer tutmaya başlaması ile 
insanların zaman ve mekana bağlı kalmaksızın birçok teknolojik imkandan 
yararlanması söz konusudur. Bu duruma bir cevap olarak nitelendirilebilecek 
olan akıllı şehir, akıllı turizm kavramları birbiriyle ilişkili ve birbirini 
tamamlayan kavramlar olarak ele alınabilmektedir.

2.1. Akıllı Şehir ve Akıllı Turizm

Literatürde akıllı şehir kavramına ilişkin farklı tanımlar bulunmaktadır. 
Akıllı şehir, günümüzde yaygın olarak kullanılan bir kavram olmakla 
birlikte, farklı ülkelerde ve farklı uygulama alanlarında çeşitli yaklaşımlarla 
ele alınmaktadır. Bu nedenle literatürde akıllı şehir kavramının yanı sıra 
dijital şehir, bilgi şehri ve sürdürülebilir şehir gibi benzer kavramlara 
da rastlanmaktadır. Washburn vd. (2010), akıllı şehri bilgi ve iletişim 
teknolojilerinin etkin kullanımına dayalı bir yapı olarak tanımlarken, 
Giffinger vd. (2007) ekonomik yapı, insan sermayesi, yönetişim, hareketlilik, 
çevre ve yaşam kalitesi boyutlarına vurgu yapmaktadır. Rios (2008) ise akıllı 
şehri kültürün, bilginin ve yaşamın paylaşıldığı, bireylerin yaratıcılıklarını 
geliştirebildiği yenilikçi bir yaşam alanı olarak değerlendirmektedir.

Akıllı şehir kavramının bileşenlerini sistematik bir şekilde açıklamak 
amacıyla Cohen (2012) tarafından “Akıllı Şehirler Tekerleği” geliştirilmiştir. 
Bu modelde akıllı şehirler; akıllı yönetim, akıllı çevre, akıllı hareketlilik, 
akıllı insanlar, akıllı ekonomi ve akıllı yaşam olmak üzere altı temel boyutta 
ele alınmaktadır (Çelik ve Topsakal, 2017). 



62  . Mert Can Tekeler & Sibel Özdemir

Şekil 1. Akıllı Şehrin Temel Bileşenleri (Akıllı Şehir Tekerleği)

Kaynak: Çelik ve Topsakal, 2017

Cohen (2012) tarafından geliştirilen Akıllı Şehir Modeli, şehirlerin 
gelişimini altı temel boyut çerçevesinde ele almaktadır. Bu boyutlardan 
ilki olan akıllı ekonomi; e-ticaret uygulamaları, verimlilik artışı, inovasyon 
faaliyetleri, yerel ve küresel bağlantılar ile akıllı ekosistemlerin oluşturulmasını 
kapsamaktadır. Akıllı insanlar boyutu ise eğitim olanaklarına erişimi yüksek, 
yeniliğe açık, yaratıcı ve toplumsal katılım düzeyi gelişmiş bireyleri ifade 
etmektedir. Akıllı yönetişim boyutu, vatandaşların karar alma süreçlerine 
katılımını destekleyen, şeffaflık ve açık veri anlayışını benimseyen yönetim 
sistemlerini içermektedir. Akıllı hareketlilik, bilgi ve iletişim teknolojileriyle 
entegre edilmiş ulaşım sistemleri, erişilebilir ulaşım olanakları ve çevre dostu 
ulaşım alternatiflerini kapsamaktadır. Akıllı çevre boyutu, yenilenebilir enerji 
kaynaklarının kullanımı, yeşil binalar ve sürdürülebilir şehir planlaması gibi 
uygulamalarla doğal kaynakların etkin kullanımını hedeflemektedir. Son 
olarak akıllı yaşam boyutu, güvenli ve sağlıklı yaşam koşullarının sağlanması, 
bilgi ve iletişim teknolojilerinin günlük yaşama entegre edilmesi ve yaşam 
kalitesinin artırılmasına yönelik uygulamaları içermektedir.

Akıllı turizm kavramı genel olarak akıllı şehir yaklaşımının bir uzantısı 
olarak değerlendirilmektedir. Literatürde akıllı turizm çoğunlukla akıllı 
ekonomi boyutu kapsamında ele alınsa da diğer akıllı şehir bileşenleriyle 
de yakın ilişki içerisindedir. Örneğin, turizm sektöründe kullanılan akıllı 
ulaşım sistemleri akıllı hareketlilik boyutuyla ilişkilendirilirken, sektördeki 
nitelikli iş gücünün artması akıllı insanlar boyutuna katkı sağlamaktadır. 
Benzer şekilde çevresel sürdürülebilirlik uygulamaları akıllı çevre ile, turist 
deneyimini geliştiren hizmetler ise akıllı yaşam boyutu ile bağlantılıdır. 
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Buhalis ve Amaranggana (2014), akıllı turizmi akıllı insanlar, akıllı 
hareketlilik, akıllı çevre ve akıllı yaşam boyutlarıyla bütünleşik bir yapı olarak 
değerlendirmektedir. Gretzel vd. (2015) akıllı turizmi akıllı şehirlerin temel 
amaçlarından biri olarak ele alırken, Nabben vd. (2016) akıllı turizmi akıllı 
şehir yaklaşımının önemli alt bileşenlerinden biri olarak tanımlamaktadır.

2.2. Akıllı Turizm Destinasyonu

Teknolojik gelişmelerin hız kazanması ve bilgiye erişimin kolaylaşması 
turizm sektöründe önemli dönüşümlere yol açmıştır. Emek yoğun bir 
sektör olan turizmde bilgi ve iletişim teknolojilerinin yaygınlaşması 
turist beklentilerinin değişmesine ve destinasyon yönetiminde yenilikçi 
yaklaşımların benimsenmesine neden olmuştur. Bu dönüşümün bir sonucu 
olarak ortaya çıkan akıllı turizm destinasyonları geleneksel destinasyon 
anlayışının ötesine geçerek teknolojiyi turist deneyimini geliştirmek amacıyla 
kullanan yeni nesil destinasyonlar olarak değerlendirilmektedir (Buhalis & 
Amaranggana, 2014; Gretzel vd., 2015).

Günümüzde turistler seyahat öncesinde, sırasında ve sonrasında 
dijital platformları aktif olarak kullanmakta çevrimiçi içerik üretmekte 
ve deneyimlerini sosyal medya aracılığıyla paylaşmaktadır. Bu durum 
destinasyon yöneticilerine turist davranışlarını daha iyi anlama ve hizmet 
süreçlerini geliştirme konusunda önemli fırsatlar sunmaktadır. Wang, Li 
ve Li (2013), akıllı turizm destinasyonlarını bilgi ve iletişim teknolojilerinin 
etkin kullanımıyla turizm hizmet süreçlerini geliştiren turistik üretimi 
artıran ve ziyaretçi deneyimlerini zenginleştiren destinasyonlar olarak 
tanımlamaktadır. Benzer şekilde Guo, Liu ve Chai (2014), akıllı turizm 
destinasyonlarını turistlere kişiselleştirilmiş hizmetler sunan memnuniyet 
düzeyini artıran ve deneyim kalitesini iyileştiren teknolojik yapılar olarak 
değerlendirmektedir.

Akıllı turizm destinasyonlarının temel özelliklerinden biri, bilgi 
ve iletişim teknolojilerinin fiziksel altyapılarla bütünleştirilmesidir. 
Bu sayede turistlere gerçek zamanlı bilgi sunulabilmekte, destinasyon 
içerisindeki hizmetlere erişim kolaylaştırılmakta ve ziyaretçi deneyimi 
iyileştirilebilmektedir. Örneğin Barselona’da kullanılan etkileşimli otobüs 
durakları, ziyaretçilere turistik bilgiler ve ulaşım verilerinin yanı sıra mobil 
cihazlarını şarj edebilme imkânı da sunmaktadır (Gretzel vd., 2015). Bu tür 
uygulamalar teknolojinin destinasyon yönetimine entegrasyonunun somut 
örnekleri arasında yer almaktadır.

Buhalis ve Amaranggana’ya (2014) göre akıllı turizm destinasyonlarının 
temel amacı turist deneyimini geliştirmek, ziyaretçilerden elde edilen 
verileri etkin biçimde yönetmek, turizm kaynaklarının verimli kullanımını 
sağlamak ve turizm paydaşları arasında değer paylaşımını artırmaktır. Bu 
doğrultuda akıllı destinasyonlar, yalnızca teknolojik altyapılara sahip turizm 
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bölgeleri değil; aynı zamanda veri temelli karar alma süreçlerini benimseyen, 
sürdürülebilirliği destekleyen ve turist odaklı hizmet anlayışını merkeze alan 
destinasyonlar olarak değerlendirilmektedir. Gretzel, Sigala, Xiang ve Koo, 
(2015) ise akıllı turizm deneyiminin temelinde turistlerin yalnızca hizmet 
tüketicisi değil, aynı zamanda deneyimin oluşturulmasına katkı sağlayan 
aktif katılımcılar olduğunu vurgulamaktadır. Bu yönüyle akıllı turizm 
destinasyonları teknolojik yenilikleri turist deneyimi ve destinasyon yönetimi 
ile bütünleştiren çağdaş turizm yaklaşımlarının en önemli örneklerinden biri 
olarak kabul edilmektedir. Tablo 1’de ise akıllı turizm destinasyonlarında 
turizm uygulamalarına yer verilmiştir.

Tablo 1: Akıllı Turizm Destinasyonlarında Turizm Uygulamaları

Kategori Uygulama İşlevi ve Sağladığı Katkı İlişkili Akıllı 
Destinasyon 

Boyutu
Turistik 
Çekicilikler

Artırılmış gerçeklik 
uygulamaları

Turistik alanların etkileşimli 
deneyimlenmesini sağlar.

Akıllı Yaşam, Akıllı 
İnsanlar

Turistik 
Çekicilikler

Sanal gerçeklik 
uygulamaları

Tarihi ve kültürel 
alanların sanal ortamda 
deneyimlenmesine olanak 
tanır.

Akıllı Yaşam, Akıllı 
İnsanlar

Turistik 
Çekicilikler

Hologram 
teknolojileri

Tarihi olayların ve kişilerin 
yeniden canlandırılmasını 
sağlar.

Akıllı Yaşam

Turistik 
Çekicilikler

Canlı yayın sistemleri Destinasyonun tanıtımını ve 
görünürlüğünü artırır.

Akıllı Ekonomi

Erişilebilirlik Akıllı ulaşım 
sistemleri

Ulaşım ve yönlendirme 
süreçlerinin etkin yönetimini 
sağlar.

Akıllı Hareketlilik

Erişilebilirlik Akıllı destinasyon 
internet sitesi

Güncel bilgi ve hizmetlere 
erişim sunar.

Akıllı Yönetişim

Erişilebilirlik Mobil uygulamalar Seyahat planlama ve bilgi 
paylaşımını kolaylaştırır.

Akıllı Hareketlilik, 
Akıllı Yaşam

Erişilebilirlik Ücretsiz Wi-Fi 
hizmeti

Sürekli bağlantı ve bilgi 
erişimi sağlar.

Akıllı Hareketlilik

Erişilebilirlik Çevrimiçi bilgi erişim 
sistemleri

Anlık bilgi paylaşımına 
olanak tanır.

Akıllı Yönetişim

Erişilebilirlik QR kod uygulamaları Turistik çekicilikler hakkında 
hızlı bilgi sağlar.

Akıllı İnsanlar

Erişilebilirlik Elektronik kiosklar 7/24 bilgi erişimi sunar. Akıllı Yaşam
Olanaklar Akıllı çevre 

uygulamaları
Sürdürülebilirlik ve enerji 
verimliliği sağlar.

Akıllı Çevre

Olanaklar Bulut bilişim 
sistemleri

Verilerin merkezi şekilde 
yönetilmesini sağlar.

Akıllı Yönetişim

Olanaklar Nesnelerin interneti 
(IoT)

Sistemler arası veri 
entegrasyonu sağlar.

Akıllı Yönetişim, 
Akıllı Hareketlilik



 . 65Turizm Alanında Uluslararası Güncel Yaklaşımlar

Mevcut Paketler Elektronik seyahat 
rehberleri

Destinasyonun daha etkin 
keşfedilmesini sağlar.

Akıllı İnsanlar

Mevcut Paketler Akıllı bilgi sistemleri Dijital bilgi sunumu sağlar. Akıllı İnsanlar
Etkinlikler NFC ve QR tabanlı 

etkinlik uygulamaları
Etkinliklere erişimi 
kolaylaştırır.

Akıllı Hareketlilik

Etkinlikler E-tur haritaları Dijital rota ve çekicilik bilgisi 
sunar.

Akıllı Hareketlilik

Etkinlikler Kişisel rota tasarımı Kişiselleştirilmiş seyahat 
deneyimi sağlar.

Akıllı Yaşam

Yan Hizmetler SMS ve mobil 
bilgilendirme 
sistemleri

Anlık yönlendirme ve 
bilgilendirme sağlar.

Akıllı Yaşam

Yan Hizmetler Çağrı merkezleri Turist destek hizmetleri 
sunar.

Akıllı Yönetişim

Yan Hizmetler Bloglar ve sanal 
seyahat toplulukları

Deneyim paylaşımı sağlar. Akıllı İnsanlar

Yan Hizmetler E-turizm öneri 
sistemleri

Kişiselleştirilmiş öneriler 
sunar.

Akıllı Yaşam

Yan Hizmetler Sanal rehber 
uygulamaları

Dijital rehberlik hizmeti 
sunar.

Akıllı İnsanlar

Yan Hizmetler Akıllı kart 
uygulamaları

Ulaşım ve hizmet 
entegrasyonu sağlar.

Akıllı Hareketlilik

Yan Hizmetler Mobil ödeme 
sistemleri

Hızlı ve güvenli ödeme 
sağlar.

Akıllı Ekonomi

Yan Hizmetler Elektronik biletleme 
sistemleri

Dijital erişim ve zaman 
tasarrufu sağlar.

Akıllı Ekonomi

Yan Hizmetler Çevrimiçi rezervasyon 
sistemleri

Hizmetlere kolay erişim 
sağlar.

Akıllı Ekonomi

Yan Hizmetler Çevrimiçi indirim 
kuponları

Ekonomik avantaj sağlar. Akıllı Ekonomi

Destinasyon 
Yönetimi

Gerçek zamanlı turist 
akışı izleme sistemi

Ziyaretçi yoğunluğunu 
yönetir.

Akıllı Yönetişim

Destinasyon 
Yönetimi

Kuyruk zamanı 
tahmin sistemi

Bekleme sürelerini azaltır. Akıllı Yaşam

Destinasyon 
Yönetimi

Akıllı otopark 
planlama sistemi

Otopark kullanımını 
optimize eder.

Akıllı Hareketlilik

Destinasyon 
Yönetimi

Gerçek zamanlı trafik 
izleme sistemi

Trafik yönetimini iyileştirir. Akıllı Hareketlilik

Destinasyon 
Yönetimi

E-şikâyet yönetim 
sistemi

Geri bildirim süreçlerini 
destekler.

Akıllı Yönetişim

Güvenlik Akıllı acil müdahale 
sistemleri

Kriz ve acil durum 
yönetimini destekler.

Akıllı Yaşam

Yenilikçi 
Teknolojiler

Giyilebilir teknolojiler Deneyimi kişiselleştirir. Akıllı İnsanlar

Yenilikçi 
Teknolojiler

Akıllı eğitim 
uygulamaları

Teknoloji kullanımını 
destekler.

Akıllı İnsanlar

Kaynak: Buhalis ve Amaranggana (2013), Cohen (2012) ve Erdem (2022)’den 
yararlanılarak yazar tarafından oluşturulmuştur.



66  . Mert Can Tekeler & Sibel Özdemir

Tablo 1’de akıllı turizm destinasyonlarında kullanılan başlıca 
uygulamalar, bu uygulamaların işlevleri ve ilişkili oldukları akıllı 
destinasyon boyutları sunulmaktadır. Tablo 1 incelendiğinde, akıllı turizm 
destinasyonlarının dijital bilgi sunumuna dayalı uygulamalardan oluştuğu 
ek olarak akıllı insanlar, akıllı yönetişim, akıllı hareketlilik, akıllı çevre, akıllı 
ekonomi ve akıllı yaşam boyutlarını kapsayan bütüncül bir yapı sergilediği 
görülmektedir. Özellikle mobil uygulamalar, QR kod sistemleri, elektronik 
kiosklar ve çevrimiçi bilgi erişim platformları gibi uygulamalar akıllı insanlar 
ve akıllı yaşam boyutlarını destekleyerek turistlerin destinasyon hakkında 
güncel bilgiye hızlı ve kolay şekilde ulaşmalarına olanak sağlamaktadır. 
Akıllı ulaşım sistemleri, e-tur haritaları, akıllı kartlar ve gerçek zamanlı trafik 
izleme sistemleri ise akıllı hareketlilik boyutunun temel bileşenleri arasında 
yer almakta ve destinasyon içerisindeki ulaşım süreçlerinin daha etkin 
yönetilmesine katkı sağlamaktadır. Bununla birlikte mobil ödeme sistemleri, 
elektronik biletleme uygulamaları, çevrimiçi rezervasyon sistemleri ve 
çevrimiçi indirim kuponları akıllı ekonomi boyutuyla ilişkilendirilmekte 
olup turistlerin hizmetlere daha hızlı erişmesine ve destinasyonun ekonomik 
faaliyetlerinin desteklenmesine katkı sunmaktadır. Bulut bilişim sistemleri, 
nesnelerin interneti uygulamaları, çağrı merkezleri ve e-şikâyet yönetim 
sistemleri ise veri yönetimi, şeffaflık ve katılımcılık süreçlerini destekleyerek 
akıllı yönetişim boyutuna hizmet etmektedir. Tabloda yer alan akıllı çevre 
uygulamaları enerji verimliliği ve sürdürülebilir kaynak kullanımını teşvik 
ederek akıllı çevre boyutunu desteklerken, sanal gerçeklik, artırılmış 
gerçeklik, hologram teknolojileri ve giyilebilir teknolojiler gibi yenilikçi 
uygulamalar turist deneyimini zenginleştirerek akıllı yaşam ve akıllı insanlar 
boyutlarının gelişimine katkı sağlamaktadır. Sonuç olarak akıllı turizm 
destinasyonları, farklı teknolojik uygulamaların akıllı şehir bileşenleriyle 
bütünleşmesi sonucunda ortaya çıkan ve turist memnuniyetini artırırken 
destinasyonların sürdürülebilirliğini, rekabet gücünü ve yönetim etkinliğini 
geliştiren kapsamlı bir yapı olarak değerlendirilmektedir. 

Akıllı turizm destinasyonları turist deneyiminin iyileştirilmesi, 
destinasyon kaynaklarının daha etkin kullanılması ve sürdürülebilir 
destinasyon yönetiminin desteklenmesi açısından önemli avantajlar 
sunmaktadır. Bilgi ve iletişim teknolojilerinin etkin kullanımı sayesinde 
ziyaretçilere kişiselleştirilmiş hizmetler sunulabilmekte, gerçek zamanlı veri 
paylaşımı ile destinasyon yönetim süreçleri optimize edilebilmektedir. Ayrıca 
akıllı turizm uygulamaları turist memnuniyetinin artırılmasına, işletmelerin 
rekabet gücünün yükseltilmesine ve destinasyonların sürdürülebilir kalkınma 
hedeflerine ulaşmasına katkı sağlamaktadır (Buhalis & Amaranggana, 2014; 
Gretzel vd., 2015).
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3. YÖNTEM

Bu çalışmada akıllı turizm destinasyonları alanındaki akademik 
yayınların gelişimini, araştırma eğilimlerini ve bilimsel ağ yapısını ortaya 
koymak amacıyla bibliyometrik analiz yöntemi kullanılmıştır. Bibliyometrik 
analiz, belirli bir araştırma alanındaki yayınların sayısal göstergeler 
aracılığıyla incelenmesine, alanın gelişim sürecinin ortaya konulmasına ve 
literatürde öne çıkan yazar, kurum, ülke, anahtar kelime ve atıf ilişkilerinin 
değerlendirilmesine olanak sağlayan nicel bir analiz yöntemidir(Aria ve 
Cuccurullo, 2017). Bu yönüyle bibliyometrik analiz belirli bir bilimsel alanın 
mevcut durumunu ve araştırma eğilimlerini sistematik biçimde incelemek 
için uygun bir yöntem olarak değerlendirilmektedir.

Çalışmanın veri kaynağını Web of Science Core Collection veri tabanı 
oluşturmaktadır. Web of Science, farklı disiplinlerde yayımlanan akademik 
çalışmaların taranmasına, atıf ilişkilerinin incelenmesine ve bibliyometrik 
analizler için gerekli verilerin elde edilmesine imkân sağlayan kapsamlı veri 
tabanlarından biridir (Arslan, 2022). Bu nedenle çalışmada veri toplama 
süreci Web of Science Core Collection üzerinden gerçekleştirilmiştir. Veri 
toplama sürecinde konu başlığı alanında “smart tourism destinations” 
anahtar kelimesi kullanılarak tarama yapılmıştır. Tarama yalnızca akıllı 
turizm destinasyonları kavramına odaklanmak amacıyla bu anahtar 
kelime ile sınırlandırılmıştır. Böylece genel akıllı turizm literatürü yerine 
doğrudan akıllı turizm destinasyonları alanında yayımlanan çalışmaların 
değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Tarama sonucunda 2000-2026 yılları 
arasında yayımlanmış toplam 168 yayına ulaşılmıştır. Çalışmada başlangıç 
yılı olarak 2000 yılının seçilmesinin temel nedeni, akıllı turizm ve dijital 
destinasyon yönetimi kavramlarının 2000’li yıllarla birlikte bilgi ve 
iletişim teknolojilerindeki gelişmelere paralel olarak turizm literatüründe 
görünürlük kazanmaya başlamasıdır. Ayrıca 2000 yılı sonrası dönem akıllı 
şehir uygulamaları, dijital dönüşüm, büyük veri, nesnelerin interneti ve 
turizm teknolojileri gibi kavramların gelişim sürecini kapsaması nedeniyle 
araştırma kapsamına dahil edilmiştir. Böylece akıllı turizm destinasyonları 
alanındaki literatürün ortaya çıkışı, gelişimi ve güncel eğilimleri bütüncül bir 
bakış açısıyla değerlendirilmiştir. 2026 yılına ait yayınlar ise veri tabanında 
tarama tarihinde yer alan erken erişim ve yayımlanmış çalışmalarla sınırlıdır. 
Bu nedenle 2026 yılı verileri değerlendirilirken yılın tamamlanmamış olduğu 
dikkate alınmalıdır. Elde edilen veriler Web of Science veri tabanından 
bibliyometrik analizlerde kullanılmak üzere dışa aktarılmıştır. Veri seti; 
yayın adı, yazar bilgileri, kurum bilgileri, ülke bilgileri, yayın yılı, kaynak 
başlığı, anahtar kelimeler, atıf sayıları ve kaynakça bilgilerini içerecek şekilde 
düzenlenmiştir. Bibliyometrik haritaların oluşturulmasında VOSviewer 
programı kullanılmıştır. VOSviewer, bilimsel yayınlar arasındaki ilişki 
ağlarını görselleştirmek ve bibliyometrik ağları analiz etmek için yaygın 



68  . Mert Can Tekeler & Sibel Özdemir

olarak kullanılan bir yazılımdır (Zhang vd., 2023; Liu vd., 2023).

4. BULGULAR

Akıllı turizm destinasyonları alanında gerçekleştirilen çalışmaların 
yıllara göre dağılımı Şekil 2’de gösterilmektedir.

Şekil 2. Akıllı Turizm Destinasyonları Alanındaki Yayınların Yıllara Göre Dağılımı 
(2015-2026)

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafından derlenmiştir.

Şekil 2 incelendiğinde, akıllı turizm destinasyonları alanındaki 
yayın sayılarının yıllar içerisinde genel olarak artış eğiliminde olduğu 
görülmektedir. Özellikle 2019 yılı sonrasında akademik üretimde belirgin 
bir yükseliş yaşandığı dikkat çekmektedir. İncelenen dönemde yayın sayıları 
en yüksek seviyelerine son yıllarda ulaşmış olup bu durum akıllı turizm 
destinasyonları konusunun araştırmacılar tarafından giderek daha fazla 
ilgi gören güncel bir çalışma alanı haline geldiğini göstermektedir. Akıllı 
turizm destinasyonları alanında yayımlanan çalışmaların Web of Science 
kategorilerine göre dağılımı Şekil 3’te sunulmuştur.
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Şekil 3.  Araştırma Alanlarına (WoS Categories) Göre Dağılım

Şekil 3 incelendiğinde akıllı turizm destinasyonları alanındaki 
çalışmaların ağırlıklı olarak Hospitality, Leisure, Sport and Tourism 
kategorisinde yoğunlaştığı görülmektedir. Bu kategoride toplam 97 yayın 
yer almakta olup, alanın temel araştırma eksenini turizm çalışmaları 
oluşturmaktadır. Bununla birlikte Environmental Studies (26 yayın), 
Environmental Sciences (24 yayın) ve Management (24 yayın) kategorilerinin 
de önemli bir paya sahip olduğu belirlenmiştir. Akıllı turizm destinasyonları 
alanında en fazla yayın yapan ülkeler Tablo 2’de gösterilmektedir.

Tablo 2. Akıllı Turizm Destinasyonları Alanında En Fazla Yayın Yapan Ülkeler

Sıra Ülke Yayın Sayısı Pay (%)
1 İspanya 50 29,59
2 Çin 26 15,39
3 İtalya 14 8,28
4 Güney Kore 12 7,10
5 Brezilya 11 6,51
6 Portekiz 11 6,51
7 İngiltere 10 5,92
8 ABD 10 5,92
9 Endonezya 8 4,73
10 Tayland 6 3,55
11 Türkiye 6 3,55

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafından derlenmiştir.

Tablo 2 incelendiğinde İspanya’nın 50 yayın ile ilk sırada yer aldığı 
görülmektedir. İspanya’yı Çin ve İtalya takip etmektedir. Elde edilen 
bulgular, akıllı turizm destinasyonları literatürünün özellikle Avrupa ve Asya 
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ülkelerinde yoğunlaştığını göstermektedir. Akıllı turizm destinasyonları 
alanında en fazla yayın yapan kurumlar Tablo 3’te sunulmuştur.

Tablo 3. Akıllı Turizm Destinasyonları Alanında En Üretken Kurumlar

Sıra Kurum Yayın Sayısı Pay (%)
1 Universitat d’Alacant (İspanya) 17 10,06
2 Hong Kong Polytechnic University 5 2,96
3 Universidad de Málaga (İspanya) 5 2,96
4 Kookmin University (Güney Kore) 4 2,37
5 Kyung Hee University (Güney Kore) 4 2,37
6 Universidade de Lisboa (Portekiz) 4 2,37
7 University of Southern California (ABD) 4 2,37
8 Bocconi University (İtalya) 3 1,78
9 Tarbiat Modares University (İran) 3 1,78
10 Universidade de Aveiro (Portekiz) 3 1,78

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafından derlenmiştir.

Tablo 3 incelendiğinde, akıllı turizm destinasyonları alanında en fazla 
yayına sahip kurumun Universitat d’Alacant olduğu görülmektedir. Söz 
konusu kurum 17 yayın ile toplam yayınların %10,06’sını oluşturmaktadır. 
Bu sonuç, üniversitenin akıllı turizm destinasyonları literatüründe öncü 
araştırma merkezlerinden biri olduğunu göstermektedir. Universitat 
d’Alacant’ı Hong Kong Polytechnic University ve Universidad de Málaga 5’er 
yayın ile takip etmektedir. Ayrıca Güney Kore’den Kookmin University ve 
Kyung Hee University’nin üst sıralarda yer alması, Asya ülkelerinde de akıllı 
turizm araştırmalarına yönelik önemli bir akademik ilginin bulunduğunu 
ortaya koymaktadır. Kurumsal dağılım incelendiğinde, özellikle İspanya 
merkezli üniversitelerin ön plana çıktığı görülmektedir. Bu durum daha 
önce elde edilen ülke analizleriyle de uyum göstermektedir. İspanya’nın hem 
ülke bazında hem de kurum bazında lider konumda olması akıllı turizm 
destinasyonları alanındaki araştırmaların önemli ölçüde bu ülke etrafında 
yoğunlaştığını göstermektedir. Ayrıca Portekiz, ABD, İtalya ve İran’daki 
üniversitelerin de literatüre katkı sağladığı görülmektedir. Bu durum akıllı 
turizm destinasyonları araştırmalarının farklı coğrafyalarda ilgi gördüğünü 
ve disiplinlerarası bir araştırma alanı olarak gelişimini sürdürdüğünü 
göstermektedir. Akıllı turizm destinasyonları alanında en fazla yayın yapan 
araştırmacılar Tablo 4’te verilmiştir.
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Tablo 4. Akıllı Turizm Destinasyonları Alanında En Üretken Yazarlar

Sıra Yazar Yayın Sayısı Pay (%)
1 Celdrán-Bernabeu, M.A. 6 3,55
2 Ivars-Baidal, J.A. 6 3,55
3 Femenia-Serra, F. 5 2,96
4 Gretzel, U. 5 2,96
5 Giner-Sánchez, D. 4 2,37

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafından derlenmiştir.

Tablo 4 incelendiğinde akıllı turizm destinasyonları alanında en fazla 
yayın yapan araştırmacıların başında Celdrán-Bernabeu M.A. ve Ivars-Baidal 
J.A.’nın geldiği görülmektedir. Her iki araştırmacı da 6 yayın ile toplam 
çalışmaların %3,55’ini oluşturmaktadır. Bu yazarları 5’er yayın ile Femenia-
Serra F. ve Gretzel U. takip etmektedir. Özellikle Ivars-Baidal, Celdrán-
Bernabeu ve Femenia-Serra isimlerinin hem yazar sıralamasında hem de 
daha önce elde edilen iş birliği ağlarında öne çıkması bu araştırmacıların 
akıllı turizm destinasyonları literatürünün gelişiminde önemli bir rol 
üstlendiklerini göstermektedir. Akıllı turizm destinasyonları alanındaki 
çalışmaların bilimsel etki düzeyini belirlemek amacıyla genel atıf göstergeleri 
incelenmiştir. Bu kapsamda elde edilen bibliyometrik performans göstergeleri 
Tablo 5’te sunulmuştur.

Tablo 5. Akıllı Turizm Destinasyonları Literatürüne İlişkin Genel Atıf Göstergeleri

Gösterge Değer
Toplam Yayın Sayısı 168
Atıf Yapan Makale Sayısı 4.212
Öz Atıf Hariç Atıf Yapan Makale Sayısı 4.062
Toplam Atıf Sayısı 7.731
Öz Atıf Hariç Toplam Atıf Sayısı 6.763
Yayın Başına Ortalama Atıf Sayısı 46,02
H-İndeksi 44

Kaynak: Web of Science Core Collection Citation Report verilerinden yazar tarafından 
derlenmiştir.

Tablo 5 incelendiğinde “smart tourism destinations” anahtar kelimesi 
kapsamında belirlenen 168 yayının toplam 7.731 atıf aldığı görülmektedir. Öz 
atıflar hariç tutulduğunda ise toplam atıf sayısı 6.763 olarak gerçekleşmiştir. 
Ayrıca yayın başına düşen ortalama atıf sayısının 46,02 olması, literatürde 
yer alan çalışmaların akademik etkisinin yüksek olduğunu göstermektedir. 
Bibliyometrik performansın önemli göstergelerinden biri olan H-indeksi 
değerinin 44 olması, bu alandaki en az 44 yayının 44 veya daha fazla atıf 
aldığını ortaya koymaktadır. Özellikle toplam yayın sayısının 168 olmasına 
rağmen atıf sayısının 7.735’e ulaşması alandaki temel çalışmaların literatürde 
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yoğun biçimde referans gösterildiğini ve araştırma alanının güçlü bir bilimsel 
etkiye sahip olduğunu ortaya koymaktadır. Literatürde en fazla atıf alan 
çalışmalar Tablo 6’da sunulmuştur.

Tablo 6. Akıllı Turizm Destinasyonları Literatüründe En Fazla Atıf Alan Çalışmalar

Sıra Çalışma Yazar(lar) Yıl Toplam Atıf
1 Smart tourism: Foundations and 

developments
Gretzel, Sigala, 
Xiang & Koo

2015 1.074

2 The digital revolution in the travel and 
tourism industry

Pencarelli 2020 417

3 Smart tourism destinations: Ecosystems for 
tourism destination competitiveness

Boes, Buhalis & 
Inversini

2016 400

4 Tourists’ Experiences with Smart Tourism 
Technology at Smart Destinations and 
Their Behavior Intentions

Jeong & Shin 2020 296

5 The concept of smart tourism in the context 
of tourism information services

Li, Hu, Huang & 
Duan

2017 283

Kaynak: Web of Science Core Collection Citation Report verilerinden yazar tarafından 
derlenmiştir.

Tablo 6 incelendiğinde Gretzel ve arkadaşları tarafından 2015 yılında 
yayımlanan “Smart Tourism: Foundations and Developments” başlıklı 
çalışmanın 1.074 atıf ile en fazla atıf alan çalışma olduğu görülmektedir. Bu 
çalışmayı Pencarelli (2020) ve Boes vd. (2016) takip etmektedir. Akıllı turizm 
destinasyonları literatürüne ilişkin anahtar kelime eş-oluşum ağı Şekil 4’te 
gösterilmektedir.

Şekil 4. Anahtar Kelime Eş-Oluşum Ağı
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Şekil 4 incelendiğinde, “smart tourism”, “smart tourism destinations”, 
“sustainability”, “smart city” ve “big data” kavramlarının literatürde en sık 
kullanılan anahtar kelimeler arasında yer aldığı görülmektedir. Bulgular, 
akıllı turizm destinasyonları araştırmalarının teknoloji, sürdürülebilirlik 
ve dijital dönüşüm ekseninde geliştiğini göstermektedir. Literatürdeki 
çalışmalar arasındaki atıf ilişkileri Şekil 4’te gösterilmektedir.

Şekil 5. Atıf Ağı Analizi

Şekil 5 incelendiğinde Gretzel (2015), Pencarelli (2020), Jeong (2020) ve Li 
(2017) çalışmalarının ağın merkezinde yer aldığı görülmektedir. Bu durum, 
söz konusu çalışmaların akıllı turizm destinasyonları literatürünün teorik ve 
kavramsal gelişiminde önemli rol oynadığını göstermektedir. Şekil 6’da akıllı 
turizm destinasyonları literatüründe yazar iş birliği ağına yer verilmiştir. 
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Şekil 6. Akıllı Turizm Destinasyonları Literatüründe Yazar İş Birliği Ağı

Şekil 6 incelendiğinde akıllı turizm destinasyonları literatüründe 
belirli araştırmacılar etrafında yoğunlaşan iş birliği ağlarının bulunduğu 
görülmektedir. Ağın merkezinde yer alan Celdrán-Bernabeu, Ivars-Baidal, 
Femenia-Serra ve Mazón araştırmacılarının diğer yazarlara göre daha güçlü 
iş birliği ilişkilerine sahip olduğu belirlenmiştir. Ayrıca farklı renklerle 
gösterilen kümeler, literatürde ortak çalışmalar yürüten araştırma gruplarını 
temsil etmektedir. Elde edilen bulgulara göre akıllı turizm destinasyonları 
alanındaki araştırmaların belirli akademik iş birlikleri etrafında 
şekillendiğini ve uluslararası araştırma ağlarının literatürün gelişiminde 
önemli rol oynadığını göstermektedir.

4. Sonuç ve Değerlendirme

Bu çalışmada akıllı turizm destinasyonları alanındaki araştırmaların 
gelişim sürecini, bilimsel yapısını ve araştırma eğilimlerini ortaya koymak 
amacıyla bibliyometrik analiz gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda Web 
of Science Core Collection veri tabanında yer alan ve “smart tourism 
destinations” anahtar kelimesi ile erişilen 168 yayın incelenmiştir.

Araştırma bulguları akıllı turizm destinasyonları konusunun özellikle 
son yıllarda akademik çevrelerde giderek daha fazla ilgi gördüğünü ortaya 
koymaktadır. Yayınların yıllara göre dağılımı incelendiğinde, 2019 yılı 
sonrasında belirgin bir artış yaşandığı ve alanın hızlı bir gelişim sürecine 
girdiği görülmüştür. Bu durum, turizm sektöründe dijital dönüşüm 
uygulamalarının yaygınlaşması, akıllı şehir yaklaşımlarının gelişmesi 
ve sürdürülebilir destinasyon yönetimi anlayışının önem kazanmasıyla 
ilişkilendirilebilir.
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Araştırma alanlarına göre yapılan değerlendirmede çalışmaların 
büyük ölçüde turizm, çevre bilimleri, sürdürülebilirlik ve yönetim 
alanlarında yoğunlaştığı belirlenmiştir. Bununla birlikte bilgi sistemleri, 
telekomünikasyon ve mühendislik alanlarında da önemli sayıda yayının 
bulunması, akıllı turizm destinasyonları kavramının disiplinlerarası bir 
yapıya sahip olduğunu göstermektedir. 

Ülke ve kurum analizleri, İspanya’nın akıllı turizm destinasyonları 
literatüründe lider konumda olduğunu göstermiştir. Özellikle Universitat 
d’Alacant başta olmak üzere İspanyol üniversitelerinin araştırma üretiminde 
önemli bir paya sahip olduğu belirlenmiştir. Bu durum İspanya’nın 
akıllı destinasyon uygulamalarında öncü ülkelerden biri olmasıyla 
ilişkilendirilebilir. Ayrıca Çin, İtalya ve Güney Kore’nin de literatüre önemli 
katkılar sağladığı görülmüştür.

Atıf analizleri sonucunda literatürün yüksek bir akademik etkiye sahip 
olduğu belirlenmiştir. Toplam 7.731 atıf ve 44 H-indeksi değeri, araştırma 
alanının bilimsel görünürlüğünün yüksek olduğunu göstermektedir. En 
fazla atıf alan çalışmalar incelendiğinde ise Gretzel ve arkadaşlarının (2015) 
çalışmasının alanın temel referans kaynaklarından biri olduğu görülmüştür. 
Ayrıca Pencarelli (2020), Boes vd. (2016), Jeong ve Shin (2020) ile Li vd. (2017) 
tarafından gerçekleştirilen çalışmaların da literatürün gelişiminde önemli rol 
oynadığı tespit edilmiştir.

Anahtar kelime ve atıf ağı analizleri, araştırmaların özellikle “smart 
tourism”, “smart tourism destinations”, “sustainability”, “smart city” ve “big 
data” kavramları etrafında şekillendiğini göstermiştir. Bu durum, akıllı 
turizm destinasyonları alanında teknolojik yenilikler ile sürdürülebilirlik 
yaklaşımlarının birlikte ele alındığını ortaya koymaktadır. Ayrıca yazar iş 
birliği ağları literatürün belirli araştırma grupları ve uluslararası akademik iş 
birlikleri etrafında geliştiğini göstermektedir.

Sonuç olarak akıllı turizm destinasyonları alanının son yıllarda hızlı 
bir gelişim gösteren, yüksek akademik etkiye sahip ve disiplinlerarası 
nitelik taşıyan bir araştırma alanı olduğu söylenebilir. Gelecekte yapılacak 
çalışmaların yapay zekâ, büyük veri analitiği, nesnelerin interneti, 
sürdürülebilir destinasyon yönetimi ve turist deneyimi gibi konulara daha 
fazla odaklanmasının literatürün gelişimine önemli katkılar sağlayacağı 
değerlendirilmektedir.
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GİRİŞ

Gıdalarda kalite kavramı; ürünün fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve 
duyusal özelliklerinin bütüncül bir değerlendirmesi olarak tanımlanmakta olup, 
tüketici kabulü ve ürün başarısında belirleyici bir role sahiptir. Bu çerçevede 
fiziksel kalite parametreleri; gıdanın görünümü, yapısal karakteristikleri ve 
akış davranışını kapsayarak, özellikle gastronomi disiplininde ürünün ilk 
izlenimini oluşturan kritik unsurlar olarak değerlendirilmektedir (Fellows, 
2017; Lawless, 2010).

Renk, tekstür ve viskozite gibi reolojik özellikler, genellikle enstrümantal 
yöntemlerle objektif olarak ölçülebilen fiziksel kalite parametreleridir. Söz 
konusu özellikler; gıdanın tazeliği, lezzeti ve genel kalite standardı üzerinde 
doğrudan bir etkiye sahip olup, gastronomik ürünlerde görsel çekicilik, ağız 
hissi ve akış karakteristikleri üzerinden tüketici deneyimini yapılandırmaktadır. 
Bu bağlamda fiziksel parametreler, sadece duyusal birer gösterge değil, aynı 
zamanda ürünün teknolojik uygunluğunu ve standardizasyonunu belgeleyen 
bilimsel kriterlerdir (McGee, 2004; This, 2006).

Bu parametrelerin önemi, üretim safhasında proses kontrolü, ürün 
geliştirme ve kalite güvencesi süreçlerinde; tüketim safhasında ise ürünün 
kabul edilebilirliği noktasında ortaya çıkmaktadır. Örneğin, renkteki sapmalar 
ürünün bayat veya düşük kaliteli olduğu algısını yaratabilirken, uygun olmayan 
tekstür veya viskozite değerleri tüketim deneyimini negatif yönde etkileyebilir. 
Bu durum, gastronomi uygulamalarında standardizasyonun sürdürülebilmesi 
için fiziksel kalite parametrelerinin bilimsel metodolojilerle ölçülmesini 
zorunlu kılmaktadır (Cömert, 2018).

Literatürde ve gastronomik pratiklerde öne çıkan üç temel parametre 
şu şekilde detaylandırılabilir: Renk tüketicinin ürünle ilk temasındaki 
kalite algısını şekillendiren birincil unsurdur.Tekstür çiğneme ve ağız hissi 
vasıtasıyla tüketim deneyiminin niteliğini tayin etmektedir. Viskozite sıvı ve 
yarı katı gıda sistemlerinde akış davranışı ve yapısal stabiliteyi belirleyerek 
hem işlenebilirliği hem de duyusal algıyı etkileyen kritik bir parametredir 
(Conti-Silva et al., 2018).

Sonuç olarak, bu temel fiziksel kalite göstergelerinin teorik altyapısının ve 
ölçüm tekniklerinin gastronomi bilimiyle olan etkileşimlerinin incelenmesi, 
gıda kalitesinin değerlendirilmesine yönelik bilimsel ve uygulamalı bir çerçeve 
sunulması açısından büyük önem taşımaktadır.

1.RENK 

Gıda ürünlerinin tüketici tarafından kabul edilebilirliğinde renk, tat 
ve doku gibi duyusal özellikler önemli bir rol oynamaktadır (Dutta & Nath, 
2023). Renk, bu özellikler arasında gıdanın algılanan kalitesini ve tüketici 
tercihini doğrudan etkileyen birincil parametrelerden biridir (Alwazeer, 
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2018). Özellikle spektrofotometrik yöntemler, kolorimetreler ve görüntü 
işleme teknikleri gibi objektif renk ölçüm metotları, ürün formülasyonu, 
işleme koşulları ve depolama süresince meydana gelen renk değişimlerinin 
nicel olarak belirlenmesinde kritik bir öneme sahiptir. 

Nitekim, gıdanın rengi, tüketiciler tarafından değerlendirilen ilk kalite 
parametresi olup, ürün kabulü için kritik öneme sahiptir ve lezzet algısını dahi 
etkileyebilmektedir (Şaşmaz et al., 2024). Tüketiciler, gıdaların tazeliği, lezzeti ve 
hatta güvenilirliği hakkında ilk yargılarını rengine bakarak oluşturduklarından 
(Yiğitkurt et al., 2020), gıda ürünlerindeki renk değişiklikleri, gıdanın  kalitesi, 
ürünün pazarlanabilirliğini ve dolayısıyla ticari başarısını doğrudan etkiler 
(Kardas ,2024). Yapılan araştırmalar, gıda renginin tüketici tercihlerini doğrudan 
veya dolaylı olarak etkilediğini teyit etmektedir (Cengiz & Abdulvahitoğlu, 
2024). Bu bağlamda, renk algısı, gıda seçiminde temel bir faktör olup, ürünün 
tazeliği, doğallığı ve potansiyel besin değeri hakkında ilk izlenimi sunar (Odabaş 
& Çakmak, 2021). Ayrıca renk, tatlılık, saflık, ferahlık ve lezzet yoğunluğu gibi 
önceden deneyimlenmiş beklentileri uyandırarak satın alma kararını belirleyen 
önemli bir kalite niteliği olarak kabul edilir (Tanrıkulu, 2015). Bu nedenle, gıda 
endüstrisinde renk kontrolü, ölçümü hem kalite güvencesi hem de tüketici 
memnuniyeti açısından hayati bir süreçtir (Gerçekaslan & Boz, 2018).

1.1. Renk Ölçüm Yöntemleri

Bu doğrultuda, gıdaların renk özelliklerini objektif bir biçimde tanım-
lamaya yardımcı olan çeşitli teknik parametreler literatüre kazandırılmıştır. 
Renk ölçüm teknolojilerinin tarihsel gelişim süreci incelendiğinde; başlangıçta 
renklerin sayısal olarak sınıflandırılmasına imkan veren Munsell sistemi gibi 
renk atlaslarından faydalanıldığı görülmektedir. Ancak zaman içerisinde, bu 
geleneksel yöntemlerin yerini daha hassas veriler sunan ve spektrofotometrik 
yaklaşımlara dayalı olarak geliştirilen enstrümantal ölçüm cihazları almıştır.

Renk verilerinin hassas, yüksek doğruluk payına sahip ve tekrarlanabilir 
bir biçimde analiz edilebilmesi, bu verilerin sayısal olarak ifade edilmesini zo-
runlu kılmaktadır. Bu gereksinim doğrultusunda, renk değerlerini nesnel bir 
temelde tanımlamak amacıyla renk uzayları (color space) veya renk tanımla-
ma modelleri olarak bilinen sistemler geliştirilmiştir. 

1.1.1. Munsell Renk Sistemi Görsel tabanlı renk sınıflandırma yöntem-
leri arasında en köklü ve yaygın kabul göreni olan Munsell sistemi, renkleri üç 
temel boyutta kategorize eder. Bu modelde; sarı, kırmızı yeşil, mor ve mavi ana 
renklerin yanı sıra bunlardan türetilen ara tonlar “renk tonu” (hue) olarak ta-
nımlanır. Rengin siyah ile beyaz arasındaki skalada kapladığı parlaklık seviyesi 
“değer” (value) olarak adlandırılmakta ve 0 (mutlak siyah) ile 10 (mutlak be-
yaz) arasında derecelendirilmektedir. Rengin griden ayrışma derecesini, yani 
saflığını ifade eden “doygunluk” (chroma) ise 0’dan başlayarak artan değerlerle 
belirtilmektedir.
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1.1.2. CMYK Renk Sistemi Adını bünyesindeki dört temel bileşen olan 
Cyan (mavi), Yellow (sarı) ,Magenta (mor/fuşya)ve Key (siyah) terimlerinin 
baş harflerinden alan bu sistem; özellikle matbaacılık, renkli yazıcılar ve çeşitli 
baskı teknolojilerinde standart olarak kullanılmaktadır. Bu modelde, üç ana 
rengin (CMY) teorik birleşimi tam doygun bir siyah elde etmekte yetersiz kal-
dığı için, “anahtar” (key) renk olarak nitelendirilen siyah ayrıca sisteme dahil 
edilmiştir.

Bu tür objektif parametreler ve enstrümantal yaklaşımlar, gıda endüst-
risinde hem kalite kontrol süreçlerinde hem de araştırma ve ürün geliştirme 
(Ar-Ge) faaliyetlerinde güvenilir sonuçlar elde edilmesi adına kritik bir öneme 
sahiptir.

1.1.3. CIE XYZ Renk Sistemi

1931 yılında Uluslararası Aydınlatma Komisyonu (CIE) tarafından 
geliştirilen bu sistem, insan görme fizyolojisindeki trikromatik (üç renkli) 
algı mekanizmasını temel alan bilimsel bir modeldir. Sistem, insan gözünde 
bulunan ve kırmızı, yeşil, mavi dalga boylarına duyarlı olan üç farklı tip renk 
algılama hücresinin tepkilerini (X, Y, Z değerleri) esas alarak tasarlanmıştır. 
Bu yaklaşım neticesinde oluşturulan renk uzayı, temelde rengi tanımlayan iki 
boyutlu (x ve y) bir düzleme dayanmakta olup, bu spesifik koordinat sisteminde 
parlaklık bileşeni için ayrı bir boyut öngörülmemiştir.

Bu tür matematiksel temelli modeller, gıda analizlerinde sübjektif 
yorumların önüne geçerek; araştırma, ürün geliştirme ve kalite kontrol 
süreçlerinde ihtiyaç duyulan nesnel, tutarlı ve güvenilir verilerin üretilmesine 
olanak tanımaktadır. Bu enstrümantal yaklaşımlar, rengin sayısal olarak ifade 
edilmesini sağlayarak gıda sektöründe bilimsel standartların korunmasına 
hizmet eder.

1.1.4.  Hunter Lab Renk Sistemi

Özellikle, renk ölçüm sistemlerinin gıda sektöründe kalite kontrol aracı 
olarak kullanımının, ürünlerin kabul edilebilirliği ve raf ömrüyle doğrudan 
ilişkisi analiz edilecektir (Enes, 2025). HunterLab L*a*b* veya CIELAB 
gibi sistemler, gıdaların renk parametrelerini belirlemede yaygın olarak 
kullanılmakta olup, bu sistemler parlaklık (L*), kırmızılık/yeşillik (a*) ve 
sarılık/mavilik (b*) derecelerini ölçerek objektif bir değerlendirme sunar 
(GÜVENİN et al., 2021). Bu sistemler aracılığıyla elde edilen L*, a* ve b* 
değerleri, gıdaların renk değişimlerini niceliksel olarak izlemek ve ürün 
kalitesini standardize etmek için kritik öneme sahiptir (Demir et al., 2018). 

Hunter Lab renk modeli, CIE tristimulus metodolojisinin operasyonel 
kısıtlılıklarını minimize etmek ve enstrümantal ölçümlerde daha yüksek bir 
pratiklik ile tutarlılık yakalamak amacıyla geliştirilmiştir. 1942 yılında Hunter 
tarafından literatüre kazandırılan bu sistem, renk verilerini üç boyutlu bir 
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geometrik hacim olan “renk küpü” içerisinde standardize etmektedir.

Sistemin temelini oluşturan sayısal koordinatlar şu şekilde karakterize 
edilir:

L Parametresi: Rengin relatif parlaklık düzeyini (açıklık/koyuluk) ifade 
eder; 0 (mutlak siyah) ile 100 (ideal beyaz) arasındaki bir skalada konumlanır.

a Parametresi: Pozitif eksende kırmızı kromatikliğini, negatif eksende ise 
yeşil tonlarına olan eğilimi temsil eder.

b Parametresi: Pozitif değerlerde sarı bileşenleri, negatif değerlerde ise 
mavi renk bileşenlerini tanımlar.

Gıda endüstrisinde hem kalite kontrol süreçlerinde hem de araştırma ve 
ürün geliştirme (Ar-Ge) faaliyetlerinde yaygın bir kullanım alanına sahip olan 
Hunter Lab uzayı, renk değişimlerinin matematiksel olarak raporlanmasına 
olanak tanır. Bu tür nesnel yaklaşımlar, sübjektif değerlendirmelerin ötesine 
geçerek tutarlı ve bilimsel açıdan güvenilir verilerin elde edilmesini sağlar. 
Ancak, insan görme algısına daha hassas uyum sağlayan ve daha homojen bir 
renk dağılımı sunan bir yapıya duyulan ihtiyaç, bu sistemin zamanla yerini 
CIE Lab* modeline bırakmasına zemin hazırlamıştır.

1.1.5. RGB Renk Sistemi

RGB renk modeli; ismini spektral birincil renkler olan kırmızı (Red), yeşil 
(Green) ve mavi (Blue) terimlerinden alan ve bu üç ana ışık kaynağının farklı 
yoğunluklarda birleştirilmesiyle geniş bir renk yelpazesi oluşturan toplamsal 
(additive) bir sistemdir. Günümüzde dijital görüntüleme cihazları, monitörler, 
tarayıcılar ve web tabanlı görsel içerik üretiminde standart veri formatı olarak 
yaygın bir kullanım alanına sahiptir.

Gıda bilimi ve teknolojisi açısından RGB ve benzeri sayısal sistemler, 
renk analizlerinin kişisel kanaatlerden arındırılarak tutarlı ve objektif bir 
temelde yürütülmesine olanak sağlamaktadır. Bu tür sistemler, özellikle dijital 
görüntü işleme teknikleriyle desteklenen araştırma ve ürün geliştirme (Ar-
Ge) faaliyetlerinde; gıda ürünlerinin kalite parametrelerini bilimsel olarak 
doğrulanabilir verilere dönüştüren modern enstrümantal yaklaşımların 
ayrılmaz bir parçası haline gelmiştir.

2.TEKSTÜR

Tekstür, besinlerin yapısal, mekanik ve yüzey özelliklerinin, görme, işitme, 
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendiği bir kalite kriteridir ( Szczesniak , 
2002). Tekstür terimi ürünün tipini ve kalite düzeyini belirler. Besinlerin 
tekstürü duyusal analizler ile çok yönlü olarak araştırılmıştır. Analizlerde 
genelde sıkılık ve esneklikle ilgili reolojik ve duyusal terimlerin birbirleri ile 
ilişkili oldukları tespit edilmiştir (Wilkinson, 2000). Besinlerin tekstürünün 
algılanmasında oral kavitedeki duyarlılık ve duyu reseptörler çok önemlidir. 
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Tekstürün algılanmasında, besin maddesine karşı oluşan çiğneme ve salivasyon 
olarak tanımlanan oral cevap da önemlidir. Çünkü çiğneme ve salivasyonda 
besinlerin fiziksel tekstüründe önemli değişiklikler oluşur (Mioche, 2002). 
Tekstürel Karakterler Szczesniak ve tarafından gerçekleştirilen tekstürel 
karakterlerin sınıflandırılması ve değerlendirme cetvelinin geliştirilmesi 
çalışmaları besinlerin tekstürel özelliklerinin değerlendirilmesi için yapılan 
duyusal muayene metotlarına mantıksal bir katkı sağlamıştır.

2.1. Tekstürün Duyusal ve Fiziksel Boyutu

Tekstürün değerlendirilmesi; ürün yüzeyinin görsel olarak algılanması, 
dışarıdan uygulanan kuvvetlere karşı verdiği tepkiler ile çiğneme ve 
özellikle yutma esnasında ağız içinde hissedilen duyusal özellikleri kapsayan 
çok boyutlu ve dinamik bir süreçtir (Wilkinson ve ark., 2000; Ertaş ve 
Doğruer, 2010; Conroy ve ark., 2017). Gıdaların tekstürel özellikleri, hem 
duyusal hem de enstrümantal yöntemler kullanılarak belirlenebilmektedir. 
Duyusal değerlendirmeler genellikle eğitimli panelistlere ihtiyaç duymakta 
ve elde edilen sonuçların tekrarlanabilirliği sınırlı olabilmektedir. Buna 
karşılık, enstrümantal analizler daha düşük maliyetli olup daha kısa sürede 
uygulanabilmektedir. Kesme ve delme testleri, gerilim–gevşeme analizleri, 
ekstrüzyon, eğme, germe, bükme ve Tekstür Profil Analizi (TPA) gibi 
yöntemler; ürün formülasyonlarının geliştirilmesinde ve tüketici tarafından 
algılanacak duyusal niteliklerin öngörülmesinde önemli rol oynamaktadır 
(Barbut, 2015).

2.2. Tekstür Ölçüm Yöntemleri

Tekstür Profil Analizi (TPA), tekstürel özellikler başta olmak üzere 
gıdaların reolojik davranışlarının belirlenmesinde yaygın olarak kullanılan 
enstrümantal yöntemlerden biridir. TPA, gıdaların tekstürünü değerlendirmede 
etkili bir yaklaşım olup, elde edilen verilerin duyusal analiz parametreleriyle 
yüksek düzeyde uyum gösterdiği bildirilmektedir. Bu analiz sonucunda 
elde edilen kuvvet–zaman eğrisi aracılığıyla; sertlik, yapışkanlık, elastikiyet, 
kırılganlık, kohezyon (kohesivlik), sakızımsılık, çiğnenebilirlik ve anlık 
elastikiyet gibi temel tekstürel parametreler nicel olarak hesaplanabilmektedir.  
Tekstür Profil Analizi (TPA), bir numunenin birbirini izleyen iki kompresyon 
döngüsü altındaki kuvvet-deformasyon davranışını temel alarak, insan 
çiğneme mekanizmasının başlangıç evrelerini simüle eden enstrümantal bir 
yöntemdir. Bu metodoloji, elde edilen veriler üzerinden materyalin yapısal 
özelliklerini tanımlayan çeşitli kantitatif tekstürel parametrelerin türetilmesine 
olanak tanır (Riera, 2023). TPA prosedürü; hassas bir yük hücresi, özel bir 
sıkıştırma probu ve entegre kontrol yazılımından oluşan tekstürometre 
sistemleri aracılığıyla yürütülür. Analiz sırasında elde edilen birinci ve ikinci 
kompresyon döngülerine ait tepe kuvvetleri ile eğri altında kalan alanlar, 
temel hesaplama algoritmaları için birincil veri kaynağını oluşturur. Elde 
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edilen kuvvet-zaman veya kuvvet-deformasyon diyagramlarından türetilen bu 
çıktıların fizyolojik karşılığı, materyalin mastikasyon (çiğneme) performansını 
yansıtmasıdır; bu durum, yutma öncesi bolus hazırlığı süreçlerinin kantitatif 
olarak yorumlanabilmektedir (Saraç, 2025). TPA analizlerinden güvenilir ve 
tekrarlanabilir sonuçlar elde edilebilmesi için, hem test parametrelerinin hem 
de örnek hazırlama süreçlerinin standardize edilmesi büyük önem taşımaktadır. 
Bunun temel nedeni, ölçülen tekstürel parametrelerin deney koşullarındaki 
değişimlere karşı oldukça hassas olmasıdır. Yapılan araştırmalar; deformasyon 
oranı (sıkıştırma derecesi), test hızı ve bekletme süreleri gibi değişkenlerin, 
birden fazla TPA parametresi üzerinde istatistiksel olarak anlamlı etkiler 
oluşturduğunu ortaya koymaktadır (Abd-El-Khalek, 2020).

Sıkıştırma ya da deformasyon oranı, tekstürel parametrelerin büyük bir 
kısmını doğrudan etkileyen kritik bir faktördür. Deformasyon düzeyinin art-
ması genellikle sertlik değerlerinde ve eğri altında kalan alanlarda artışa yol 
açmakta, dolayısıyla çeşitli tekstür parametrelerinin büyümesine neden ol-
maktadır (Madieta, 2011). Test hızı da özellikle elastikiyet (springiness) ve ko-
hesivlik gibi özellikler üzerinde belirleyici olup, diğer parametrelerle etkileşimi 
sonucunda analiz çıktılarında önemli değişikliklere neden olabilmektedir.

Örnek geometrisi ve hazırlama koşulları da sonuçların doğruluğu açısın-
dan dikkate alınması gereken unsurlar arasındadır. Numune kalınlığı, uygula-
nan ısıl işlemler (pişirme, kaynatma vb.) ve homojenizasyon gibi ön işlemler, 
ölçüm sonuçlarını doğrudan etkileyebilmektedir. Bu nedenle, kullanılan yön-
temlerin ayrıntılı biçimde raporlanması gereklidir (Kita, 2009).

Bunun yanı sıra, çevresel koşullar da TPA sonuçları üzerinde etkili olmak-
tadır. Ölçüm sırasında ortam sıcaklığı, nem düzeyi ve örnek sıcaklığı gibi fak-
törler ile numunenin ölçüm öncesi bekletilme süresi ve koşulları, elde edilen 
verilerin doğruluğunu ve karşılaştırılabilirliğini etkileyebilmektedir (Mabrou-
ki, 2024).

(Riera 2023 ‘te yaptığı çalışmaya göre   TPA ile ölçülen başlıca 
parametrelerin nasıl elde edildiğini ve ne anlama geldiklerini ve parametreler 
arası karşılaştırmayı kolaylaştırmak amacıyla şu şekilde özetlenebilir.
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Tablo 1. TPA ile Elde Edilen Temel Tekstür Parametreleri

Parametre TPA’dan Türetme Yöntemi Duyusal ve Teknik 
Yorumu

Kaynak

Hardness 
(Sertlik)

Birinci sıkıştırmadaki 
maksimum tepe kuvvetidir.

İlk ısırık hissiyle en 
yakından ilişkilidir.

Bourne, 2002; 
Szczesniak, 
1963

Adhesiveness 
(Yapışkanlık)

Probun örnekten ayrılırken 
oluşan negatif eğri alanıdır.

Ağızda veya yüzeyde 
yapışma hissi ile 
ilişkilidir.

Friedman et al., 
1963

Cohesiveness 
(Bütünlük)

İkinci sıkıştırma alanının 
birinciye oranıdır (Alan2/
Alan1).

Ürünün kendi içinde 
bir arada kalabilme 
yeteneğini gösterir.

Peleg, 1976

Springiness 
(Yaylanma)

Örneğin geri sıçrama veya 
toparlanma ölçüsüdür.

Elastik geri dönüş veya 
uzunlukça toparlanma 
hissidir.

Bourne, 2002

Gumminess 
(Sakızımsılık)

Sertlik × Bütünlük olarak 
hesaplanır.

Yarı katı gıdaların 
ağızdaki yoğun, 
yapışkan hissidir.

Rao, 2014

Chewiness 
(Çiğnenebilirlik)

Sakızımsılık × Yaylanma 
olarak tanımlanır.

Katı ürünleri çiğnemek 
için gereken enerjiyi 
temsil eder.

Bourne, 2002

Resilience 
(Elastikiyet)

İlk sıkıştırma sonrası hızlı 
geri dönüş yeteneğidir.

Anlık enerji geri 
dönüş kabiliyeti olarak 
yorumlanır.

Steffe, 1996

3.VİSKOZİTE

Viskozite, bir gıdanın akış ve deformasyon özelliklerini belirleyen temel 
bir reolojik parametre olup; ürünün tekstürü, ağızda algılanan hissi ve fiziksel 
stabilitesi üzerinde doğrudan etkiye sahiptir. Bu özelliğin uygun yöntemlerle 
belirlenmesi, duyusal değerlendirme sonuçlarının öngörülmesine katkı sağ-
lamakta ve aynı zamanda üretim, işleme ve paketleme ekipmanlarının seçimi 
ile tasarımında yol gösterici olmaktadır. Viskozitenin önemi, ürün tipine bağlı 
olarak değişmekte; soslar, içecekler ve süt ürünleri gibi farklı gıda gruplarında 
kendine özgü kalite kriterlerinin dikkate alınmasını gerektirmektedir (Con-
ti-Silva , 2018). 

3.1. Viskozitenin Doku Etkisi

Viskozite, sıvı ve yarı katı gıdaların akış davranışı ile yapısal direncini ta-
nımlayan temel bir reolojik özelliktir. Bu özellikler, tüketicinin algıladığı göv-
de, ağız hissi ve kremamsılık gibi tekstürel niteliklerle yakından ilişkilidir. Ens-
trümantal ölçümlerle belirlenen, belirli kesme hızlarındaki görünür viskozite 
değerlerinin; ağız içi viskozite ve “body” gibi duyusal parametrelerle yüksek 
düzeyde pozitif ilişki gösterdiği çeşitli çalışmalarda ortaya konmuştur.

Ağız içi viskozite ve “body” gibi duyusal niteliklerin, belirli kesme hız-
larında ölçülen görünür (aparent) viskozite değerleri ile pozitif yönde ilişkili 
olduğu bildirilmektedir. Buna karşılık, tüketicinin ürünü tüketim öncesinde 
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görsel olarak değerlendirmesine dayanan “görsel viskozite” algısının, bazı ça-
lışmalarda enstrümantal olarak belirlenen görünür viskozite ile ters yönlü bir 
ilişki sergileyebildiği ifade edilmektedir (Principato, 2024).

Ürünün yapısal özellikleri de bu ilişkiler üzerinde belirleyici bir rol oyna-
maktadır. Özellikle yarı katı emülsiyon sistemlerinde ve “zayıf jel” davranışı 
gösteren yapılarda viskozitedeki artış; sertlik, kohesivlik ve ağızda kalıcılık gibi 
tekstürel parametrelerde yükselmeye yol açabilmektedir. Nitekim, düşük yağ 
içeriğine sahip mayonez benzeri model sistemlerde polisakkarit ilavesinin kre-
mamsılık algısını artırdığı çeşitli çalışmalarda ortaya konmuştur (Yang, 2022).

3.2. Viskozitede Duyusal Algı Ve Ölçüm Korelasyonları

Duyusal paneller tarafından algılanan viskozite ve ilişkili dokusal para-
metreler ile enstrümantal ölçümler arasında saptanan yüksek korelasyon dü-
zeyi, kalite kontrol süreçlerinde objektif cihazların kullanımını bilimsel açıdan 
desteklemektedir. Literatürde, hem reometrik hem de tribolojik analizlerin 
spesifik duyusal özniteliklerle doğrudan ilişkilendirildiği görülmektedir. Araş-
tırmalar enstrümantal ve duyusal viskozite verileri arasında r ≈ 0.90 mertebe-
sinde güçlü bir korelasyon katsayısı rapor etmiştir (Leme, 2007). Özellikle yağ 
fazlı sistemlerde tribolojik veriler (ağız içi sürtünme ve yağlama), tek başına 
viskozite ölçümlerinin açıklamakta yetersiz kaldığı ‘kremamsılık’ algısını ta-
mamlayıcı birer gösterge olarak işlev görmektedir( Principato, 2024). Bu bağ-
lamda, uygun enstrümantal parametrelerin seçimi hedeflenen duyusal terim-
lerle uyumlu olmalı ve analiz koşulları bu doğrultuda standardize edilmelidir.

3.3  Viskozimetre

Viskozimetre, bir sıvının akarken veya katmanları birbirine göre hareket 
ederken gösterdiği direnci, yani viskozitesini belirlemek amacıyla kullanılan 
ölçüm cihazıdır (Busse, 1967). Sıvıların viskozitesini hassas biçimde belirlemek 
amacıyla kılcal, düşen bilye, salınımlı sistemler, ultrasonik ve akustik dalga 
temelli sensörler gibi farklı viskozimetre türleri geliştirilmiş ve ticari olarak 
kullanılmaktadır (Viswanath, 2007). Bu cihazlar arasında en yaygın olanlardan 
biri, Ostwald viskozimetresi olarak da bilinen kılcal viskozimetrelerdir. Bu 
yöntemde, sıvı belirli bir sıcaklıkta sabit tutulan dikey bir kılcal tüp içerisinden 
akıtılarak ölçüm yapılır. Doğru sonuç elde edebilmek için genellikle su gibi 
referans bir sıvı ile kalibrasyon gereklidir ve her kılcal tüp tüm viskozite aralıkları 
için uygun değildir. Maliyet açısından avantajlı olmalarına rağmen, kılcal 
tüplerin temizlenmesinin zor olması ve ortam neminin ölçüm doğruluğunu 
etkileyebilmesi bu yöntemin sınırlılıkları arasındadır (Fujita, 2009). 

Stokes yasasına dayanan düşen bilye (veya küre/piston) viskozimetrelerinde 
ise, bilinen çap ve yoğunluğa sahip bir küre sıvı içerisine bırakılır ve yerçekimi 
ya da uygulanan bir kuvvet etkisiyle hareketi gözlemlenir. Kürenin belirli iki 
nokta arasındaki hareket süresi ölçülerek viskozite hesaplanır. Bu yöntem, 
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özellikle Newton dışı davranış gösteren sıvıların analizinde de kullanılabilmesi 
açısından avantaj sağlar ve baskı ile kaplama endüstrisinde yaygın olarak tercih 
edilir. Bununla birlikte, ölçüm doğruluğu büyük ölçüde kürenin hızının doğru 
belirlenmesine bağlıdır. Ayrıca viskoelastik özellik gösteren sıvılarda elastik 
gerilme etkileri de sonuçların değerlendirilmesinde önemli bir faktördür( 
Lommatzsch, 2001). 

Mikro-elektromekanik sistemler (MEMS) tabanlı viskozimetreler, son 
yıllarda gelişen bir teknoloji olarak öne çıkmaktadır. Bu sistemler; kompakt 
yapıları, düşük maliyetleri, az enerji tüketmeleri ve yüksek ölçüm hassasiyeti 
sunmaları sayesinde geleneksel viskozite ölçüm yöntemlerine kıyasla daha 
avantajlıdır. Bu özellikleri nedeniyle endüstriyel alanlarda kullanım oranları 
giderek artmaktadır (Srivastava, 2006). MEMS tabanlı viskozimetreler, 
kullanıcı dostu olmaları, taşınabilirlik sağlamaları ve çok küçük hacimlerde 
numune ile çalışabilmeleri açısından dikkat çeker. Bu durum, büyük ve 
masaüstü cihazlara kıyasla bakım gereksinimini önemli ölçüde azaltır. Ayrıca, 
MEMS teknolojisi sayesinde geliştirilen mikroakışkan sistemler, kendi kendini 
kalibre edebilen kılcal viskozimetrelerin üretilmesine olanak tanımaktadır 
(Sequeira, 2024).

Gıda endüstrisinde, üretim sürecinin farklı aşamalarında boru hatları ve 
dağıtım sistemlerinden geçen sıvıların kontrolü ve optimizasyonu için visko-
zitenin doğru bir şekilde belirlenmesi büyük önem taşır. Bu amaçla geliştirilen 
çevrim içi MEMS tabanlı minyatür viskozite sensörleri (MVS), sıvıların vis-
kozite değerlerini belirlemede etkin bir şekilde kullanılmaktadır. Bu sensörler, 
ölçüm sürecinde elektriksel uyarım ve algılama mekanizmalarından yararla-
narak hızlı ve hassas sonuçlar elde edilmesini sağlar. Endüstriyel gıda işleme 
süreçlerinde, nişastanın enzimatik hidrolizi sonucu farklı türlerde şeker şu-
rupları elde edilmektedir. Bu şuruplar yüksek viskoziteleri nedeniyle yapışkan 
özellik gösterir ve bu nedenle özellikle çikolatalı tahıl ürünleri ile çeşitli sos 
formülasyonlarında bağlayıcı olarak yaygın şekilde kullanılır. Bu bağlamda, 
viskozite ölçümleri, nişasta bazlı ürünlerin akış davranışlarının kontrol edil-
mesi ve istenen ürün kalitesinin korunması açısından kritik bir rol oynamak-
tadır (Oh, 2018)

Diğer bir önemli uygulama alanı ise kızartma işlemleridir. Kızartılmış gı-
daların kalite ve güvenliği, kullanılan yağın özelliklerine doğrudan bağlıdır. 
Yağın viskozitesinin düzenli olarak izlenmesi, hem ürünün duyusal özellikle-
rinin korunmasını hem de güvenli üretim koşullarının sağlanmasını mümkün 
kılmaktadır (Sequeira, 2024).

3.3.1. Brookfield Tipi Sistemler

Gıda ürünlerinin kalite değerlendirme süreçleri, konvansiyonel kimyasal 
ve mikrobiyolojik analizlerle sınırlı kalmayıp; ürünün işlenebilirliği, yapısal 
stabilitesi ve tüketici kabulü üzerinde belirleyici rol oynayan viskozite ve akış 



 . 89Turizm Alanında Uluslararası Güncel Yaklaşımlar

karakteristikleri gibi reolojik özellikleri de kapsamaktadır. Bu bağlamda, gıda-
ların akışa karşı sergilediği direncin nicel olarak belirlenmesinde Brookfield 
tipi viskozimetreler endüstriyel ve akademik çalışmalarda yaygın bir kullanım 
alanına sahiptir (Rao, 2014).

Brookfield viskozimetrelerinin çalışma mekanizması, sıvı matris içerisin-
de dönen bir milin (spindle) akışa karşı maruz kaldığı torkun, yani direncin 
ölçülmesine dayanmaktadır. Belirli rotasyonel hızlarda gerçekleştirilen bu öl-
çümler sonucunda hesaplanan viskozite değerleri, bilimsel literatürde genel-
likle centipoise (cP) veya Pascal-saniye (Pa·s) birimleriyle standardize edil-
mektedir (Steffe, 1996).

Söz konusu reolojik analizler; soslar, süt ürünleri ve emülsiyon sistemleri 
gibi geniş bir yelpazedeki gıda gruplarında ürünün pompalanabilirliği, dolum 
performansı ve yapısal kararlılığı hakkında kritik veriler sağlamaktadır (Ta-
bilo-Munizaga & Barbosa-Cánovas, 2005). Tüketici algısında önemli bir yer 
tutan kıvam parametresi, Brookfield ölçümleri aracılığıyla objektif bir şekilde 
değerlendirilebilmektedir. Özellikle yoğurt, ketçap ve mayonez gibi ürünler-
de viskozite verileri, gıdanın tekstürel yapısıyla doğrudan ilişkilidir ve ürünün 
teknolojik uygunluğunu belgeler.

Ürünün zaman içerisindeki viskozite değişimi, fiziksel stabilitenin temel 
bir göstergesi olarak kabul edilmektedir. Örneğin, emülsiyon sistemlerinde 
meydana gelebilecek faz ayrılması veya çökelme gibi instabilite durumları, vis-
kozite takibiyle izlenebilmektedir (McClements, 2015). Ayrıca bu ölçümler; 
karıştırma, ısıtma ve homojenizasyon gibi üretim süreçlerinin optimizasyo-
nunda ve kesme hızına bağlı gelişen karakteristik değişimlerin analizinde stra-
tejik bir öneme sahiptir.

Sonuç olarak Brookfield viskozimetreler, gıda endüstrisinde kalite kontrol 
ve yeni ürün geliştirme (Ür-Ge) faaliyetlerinde temel bir enstrümantal yöntem 
sunmaktadır. Bununla birlikte, gıda sistemlerinin karmaşık yapısı göz önüne 
alındığında, daha kapsamlı bir karakterizasyon için bu verilerin ileri reolojik 
analiz metodolojileriyle desteklenmesi akademik açıdan öngörülmektedir.

3.4. Rotasyonel Reometreler

Rotasyonel reometreler, gıdaların akış ve deformasyon davranışlarını be-
lirlemek amacıyla yaygın olarak kullanılan ileri düzey ölçüm cihazlarıdır. Bu 
cihazlar, numuneye kontrollü bir kesme gerilimi veya kesme hızı uygulayarak 
oluşan deformasyonu ölçer ve böylece viskozite ile birlikte daha kapsamlı re-
olojik parametrelerin (örneğin elastik ve viskoz modüller) belirlenmesine ola-
nak tanır. Özellikle Newton dışı davranış gösteren gıda sistemlerinin karak-
terizasyonunda rotasyonel reometreler önemli avantajlar sunmaktadır (Steffe, 
1996).
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Rotasyonel reometreler genellikle paralel plaka, koni-plaka veya silindir 
(Couette) geometrileri ile çalışır. Bu farklı ölçüm geometrileri, sıvı, yarı katı 
ve jel yapısındaki gıdaların analizine uygun esneklik sağlar. Gıda sistemlerinin 
çoğu kayma incelmesi (shear-thinning), tiksotropi veya viskoelastik davranış 
sergilediğinden, bu cihazlar ürünlerin gerçek işleme ve tüketim koşullarına 
benzer durumlar altında incelenmesine imkân verir (Rao, 2014).

Gıda endüstrisinde rotasyonel reometreler; soslar, süt ürünleri, çikolata, 
hamur sistemleri ve emülsiyonlar gibi çok çeşitli ürünlerin kalite kontrolünde 
kullanılmaktadır. Bu ölçümler sayesinde ürünün akış özellikleri, stabilitesi ve 
işlenebilirliği değerlendirilebilir. Ayrıca duyusal özelliklerle ilişkili olan kıvam 
ve ağız hissi gibi parametreler de reolojik verilerle ilişkilendirilebilmektedir 
(Barnes, 2000).

Sonuç olarak, rotasyonel reometreler gıdaların hem üretim süreçlerinin 
optimize edilmesinde hem de nihai ürün kalitesinin belirlenmesinde kritik bir 
araçtır. Bu cihazlar, yalnızca viskozite ölçümü ile sınırlı kalmayıp, gıdaların ya-
pısal ve fonksiyonel özelliklerini daha kapsamlı bir şekilde ortaya koyarak gıda 
mühendisliği ve gastronomi alanlarında önemli bir rol oynamaktadır.

3.5. Raf Ömrü Ve Stabilite

Viskozite ve genel reolojik yapı, gıdalarda faz ayrılması, çökelme davranışı 
ve kinetik stabilite gibi süreçleri doğrudan etkileyerek ürünün raf ömrü üzerinde 
belirleyici rol oynamaktadır. Bu nedenle, reolojik analizler yalnızca anlık kalite 
değerlendirmesinde değil, aynı zamanda depolama süresince ürün performan-
sının öngörülmesinde de yaygın biçimde kullanılmaktadır. Özellikle emülsiyon 
bazlı sistemlerde elde edilen reolojik parametreler, ürün stabilitesinin tahmin 
edilmesinde önemli bir araç olarak değerlendirilmektedir (Yang, 2022).

Reolojik ölçümler, başta emülsiyon karakterli soslar ve salata sosları ol-
mak üzere, çeşitli ürün gruplarında depolama stabilitesinin öngörülmesine 
katkı sağlamaktadır. Formülasyon bileşenleri de bu süreçte kritik öneme sa-
hiptir. Polisakkaritler ve partikül yapıdaki dolgu maddeleri, sistemin reolojik 
yapısını güçlendirerek kinetik stabiliteyi artırmakta ve faz ayrışması eğilimi-
ni azaltmaktadır. Nitekim, model mayonez sistemlerinde keten tohumu gamı 
(flaxseed gum) ve peynir altı suyu proteini (whey protein) partiküllerinin kul-
lanımıyla stabilitenin iyileştirildiği çeşitli çalışmalarda gösterilmiştir (Herh, 
2000).

SONUÇ

Gıdalarda fiziksel kalite parametreleri olan renk, tekstür ve viskozite; hem 
tüketici algısı hem de gastronomik ürünlerin başarısı açısından temel belir-
leyiciler arasında yer almaktadır. Bu parametreler, ürünün yalnızca görsel ve 
duyusal özelliklerini değil, aynı zamanda raf ömrü, stabilitesi ve işlenebilirliği 
gibi teknolojik özelliklerini de doğrudan etkilemektedir (Fellows, 2017; Bour-
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ne, 2002; Conti-Silva et al., 2018). Özellikle renk ve tekstür gibi fiziksel özel-
liklerin, tüketici kabulü üzerinde ilk izlenimi belirleyen kritik faktörler olduğu 
literatürde yaygın olarak vurgulanmaktadır (Pathare et al., 2013).

Gastronomi perspektifinden değerlendirildiğinde, kalite parametrele-
rinin enstrümantal yöntemlerle ölçülmesi; şefler ve gıda profesyonelleri için 
daha kontrollü, tekrarlanabilir ve standardize edilmiş üretim süreçlerinin 
oluşturulmasına olanak tanımaktadır. Bu bağlamda, modern gastronomi uy-
gulamalarında bilimsel prensiplerin mutfak süreçlerine entegrasyonu, ürün 
kalitesinin sistematik olarak yönetilmesini mümkün kılmaktadır. Ayrıca, ens-
trümantal analizlerin duyusal değerlendirmeleri destekleyici nitelikte olduğu 
ve ürün geliştirme süreçlerinde daha objektif sonuçlar sağladığı ifade edilmek-
tedir (Lawless & Heymann, 2010).

Sektörel açıdan, bu parametrelerin etkin kullanımı; gıda işletmelerinde 
kalite kontrol süreçlerinin iyileştirilmesine, ürün standardizasyonunun sağ-
lanmasına ve parti bazlı farklılıkların minimize edilmesine önemli katkılar 
sunmaktadır. Özellikle endüstriyel üretimde fiziksel kalite parametreleri-
nin rutin analizlere dahil edilmesi, üretim tutarlılığını artırmakta ve tüketi-
ci memnuniyetinin sürdürülebilirliğini desteklemektedir (Sun, 2012). Bunun 
yanı sıra, bu parametrelerin Ar-Ge süreçlerinde kullanılması, hedeflenen ürün 
özelliklerinin optimize edilmesine ve yenilikçi ürün geliştirilmesine olanak 
sağlamaktadır (Norton et al., 2015).

Gastronomi sektörü özelinde ise, bilimsel ölçüm tekniklerinin kullanımı 
restoran mutfaklarında da giderek yaygınlaşmakta; reçete standardizasyonu, 
menü mühendisliği ve kalite sürekliliği açısından önemli avantajlar sunmakta-
dır. Çok şubeli işletmelerde ürün kalitesinin korunması ve standardizasyonun 
sağlanması için ölçülebilir kalite parametrelerinin kullanımı kritik bir gerekli-
lik olarak değerlendirilmektedir (Spence, 2017). 

Geleceğe yönelik olarak, gıda kalite değerlendirme süreçlerinde dijitalleş-
me ve ileri analiz teknolojilerinin entegrasyonu ön plana çıkmaktadır. Yapay 
zekâ ve görüntü işleme tekniklerinin kalite analizinde kullanımının giderek 
arttığı ve özellikle renk gibi görsel parametrelerin hızlı ve objektif şekilde de-
ğerlendirilmesine olanak sağladığı belirtilmektedir (Huang et al., 2021). Ayrı-
ca, sensör teknolojilerindeki gelişmeler sayesinde gerçek zamanlı kalite izleme 
sistemlerinin geliştirilmesi, üretim süreçlerinde daha hızlı ve etkin karar alın-
masını mümkün kılmaktadır (Sun, 2016).

Bununla birlikte, gastronomi ve gıda mühendisliği disiplinleri arasındaki 
etkileşimin artması, bilimsel bilginin uygulamaya aktarılmasını hızlandırmak-
ta ve yenilikçi ürün geliştirme süreçlerini desteklemektedir. Eğitim alanında 
ise, bu analiz tekniklerinin gastronomi müfredatına entegre edilmesi, bilimsel 
yaklaşımı benimseyen nitelikli profesyonellerin yetişmesine katkı sağlamakta-
dır (This, 2006; Spence, 2017).
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Sonuç olarak, gıdalarda fiziksel kalite parametrelerinin doğru yöntemler-
le belirlenmesi ve yorumlanması; hem akademik araştırmalar hem de gast-
ronomi uygulamaları açısından büyük önem taşımaktadır. Bu parametrelerin 
bütüncül bir yaklaşımla değerlendirilmesi, tüketici beklentilerini karşılayan, 
yüksek kaliteli ve yenilikçi gastronomik ürünlerin geliştirilmesine katkı sağla-
maktadır. Gelecekte, teknolojik gelişmelerin de etkisiyle kalite değerlendirme 
süreçlerinin daha entegre, veri odaklı ve sürdürülebilir bir yapıya dönüşeceği 
öngörülmektedir.
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GİRİŞ

Mutfaklarda yemek üretimi, standart reçetelere dayalı olarak gerçekleş-
tirilmektedir. Bu standart reçetelerin hazırlanmasında ölçü teknikleri temel 
bir rol oynamaktadır. Bir yemeğin duyusal özelliklerinin (örneğin tuzluluk 
düzeyi) istenilen aralıkta olması, tarifte belirtilen miktarların doğru ve ek-
siksiz uygulanmasına bağlıdır. Aynı şekilde, porsiyon sayısının artırılması ya 
da azaltılması durumunda, kullanılan malzemelerin miktarlarının orantılı 
biçimde yeniden düzenlenmesi gerekmektedir. Bu tür işlemlerin farklı uy-
gulayıcılar tarafından tutarlı ve gerçeğe uygun biçimde gerçekleştirilebilmesi 
amacıyla standart reçeteler geliştirilmiştir. 

Bir yemeğin doğru oranlarda hazırlanabilmesi, tarif ve reçetelerin stan-
dart ölçü birimlerine göre hazırlanmasına bağlıdır. Standart ölçülerin kul-
lanımı; yemeklerin lezzet, görünüm ve yenilebilirlik gibi kalite unsurlarını 
doğrudan etkiler ve israfın azaltılması ile maliyet kontrolünün sağlanmasın-
da önemli katkılar sunmaktadır (Özerk, 2024).

Profesyonel mutfak uygulamalarında ölçüm araçlarının kullanımı, pi-
şirme sürecinde doğruluğu artırmaktadır. Örneğin, bir restoranda misafirin 
az-orta pişmiş kırmızı et talep etmesi durumunda, aşçılar termometre kulla-
narak etin iç sıcaklığını ölçebilmekte ve istenilen pişirme derecesini güvenilir 
bir şekilde sağlayabilmektedir.

Ölçü birimlerinde uluslararası standardizasyonun sağlanması amacıyla 
Uluslararası Birimler Sistemi (SI – metrik sistem) geliştirilmiştir. Bu sistem, 
Amerika Birleşik Devletleri dışında dünya genelinde yaygın olarak kullanıl-
makta olup, farklı coğrafyalarda ortak bir ölçüm dilinin oluşmasına katkı 
sağlamaktadır.

1. ENDÜSTRİYEL MUTFAKLARIN TANIMI VE ÖNEMİ

Otel, restoran, hastane ve toplu beslenme hizmeti verilen işletmelerde 
büyük oranlarda üretim yapabilme kapasitesine sahip olan profesyonel mut-
faklar endüstriyel mutfaklar olarak tanımlanmaktadır (Ademoğlu & Önay 
Derin, 2022). Bu mutfaklar bireysel mutfaklardan farklı olarak profesyonel 
ekipmanlarla donatılmakta, büyük oranda ve sağlıklı şekilde yemek üretimi 
için eğitimli personellerle çalışılmaktadır. Standartlaşmış üretim süreçleri, iş 
bölümü ve sistematik yönetim anlayışı faaliyet göstermektedir (Kazkondu, 
2025). Endüstriyel mutfaklarda ölçülerin doğru ve tutarlı kullanımı, üretim 
süreçlerinin sürdürülebilirliği açısından kritik bir 

öneme sahiptir. Standart ölçüler; ürün kalitesinin korunması, porsiyon 
kontrolü, maliyet yönetimi ve müşteri memnuniyetinin sağlanmasında temel 
bir rol oynamaktadır (Kinton, Ceserani & Poskett, 2003).
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2. MUTFAK ÖLÇÜLERİNİN TARİHSEL GELİŞİMİ

Ölçü, insanların bir arada yaşamaya başladığı ilk zamandan günümü-
ze kadar günlük hayatta, sanayi ve ticaret alanlarında insanların ihtiyaçları-
nın karşılanmasında kullanılan önemli bir araçtır. Toplumlar göç, yeni dini 
inançları kabul etme ve savaşlar sonucunda yeni ölçülerle tanışmışlardır. Her 
toplumda farklı ölçü tekniği kullanılmıştır. Genel bir standardı olmamıştır. 
Bu nedenle vergilendirme, ticaret ve sanayi alanlarında sorunlar yaşanmıştır 
(Bacanlı, 2022). Geçmişte insan boyu, buğday ve pirinç gibi tahıl ürünleri 
uzunluk ölçümü amacıyla kullanılmıştır. İlk kez Babil ve Eski Mısırlılar, ta-
rımdan elde edilen ürünlerin miktarının hesaplanmasında ve ticaretin daha 
iyi yapılabilmesi amacıyla ağırlık ve ölçü için sistemler geliştirmişlerdir. Bu 
sistemlerden teraziyi Mısırlılar üretmiştir. Romalılar ise el kantarını icat et-
miştir. Türkler uzunluğu ölçmek için cığ/çığ, ağırlığı ölçebilmek için ülgü 
adında ölçüler kullanmıştır (Özkösedağ, 2011).

Osmanlı Devleti’nde; büyük coğrafyaya yayılmış olma özelliği ile Türk 
ve İslam geleneğine bağlı özelliklerde ölçüler oluşturulmuştur. Bu ölçüler 
okka, kile, dirhem, miskal, kırat ve sikkedir. Fakat ölçülerin oran miktarla-
rında bölgeden bölgeye farklılıklar göstermektedir (Mıynat, 2023). “Mesela 
Halil İnalcık’ın tespitlerine göre bir kile 18. yıl Isparta’sında 14 okkaya denk 
gelirken, Balıkesir’de 16okka, Ankara’da 24 okka, Konya’da 20 veya 24 okka 
olabilmekteydi” (Mıynat, 2023; İnalcık, 1982). Osmanlı Devleti’nde modern 
ölçülere geçilmesi için gerekli zemin oluşturulmuştur (Ekinci, 2011).  Cum-
huriyet döneminde modern ölçülerin kullanımı için gerekli yasa çıkarılmıştır 
(Bacanlı, 2022).

3. ÖLÇÜLERİN VERİMLİLİK VE MALİYET ÜZERİNDEKİ ETKİSİ 

Standart kavramı Uluslararası Standardizasyon Teşkilatı (ISO) tarafın-
dan ürünlerin üretiminde, özelliğini kavramada, ölçümünde ve o ürüne ula-
şana kadar yapılan deneyler için bir örnek olarak görülür. Standardizasyon 
ise ekonomik fayda elde etmek amacıyla ilgili tüm paydaşların katılımıyla 
belirli kuralların oluşturulması ve uygulanması sürecidir. Standardizasyon 
ekonomik ile sosyal gelişimi desteklemekte ve teknik olarak düzenlemeler 
yapmaktadır. Standardizasyonun en temel amaçlarından biri, can ve mal gü-
venliğini sağlamaktır. Belirlenen standartlar sayesinde ürün ve hizmetlerin 
belirli bir kalite düzeyinin altına düşmesini engellenmekte ve böylece tüketici 
korunmaktadır. Üretim süreçlerinde belirsizlikleri ortadan kaldırarak daha 
öngörülebilir ve kontrol edilebilir bir sistem oluşturur (Artık, 2018).

 Endüstriyel mutfaklarda yemeklerin ve hazırlanan ürünlerin reçetesi 
ölçüler sayesinde standardizasyona dönüşmüştür (Alkan & Kara, 2023). Bu-
nun yanı sıra ölçülerin doğru kullanımı, maliyet kontrolü açısından da büyük 
önem taşımaktadır. Standart reçetelerin uygulanması, hammadde kullanımı-
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nı optimize ederek işletmelerin maliyetlerini kontrol altında tutmasını sağlar. 
Porsiyon standardizasyonu sayesinde; israf azalır, karlılık artar, menü plan-
laması kolaylaşır. Yanlış ölçü kullanımı ise hem ekonomik kayıplara hem de 
kalite tutarsızlıklarına neden olmaktadır (Okutmuş & Gövce , 2015).

4. ENDÜSTRİYEL MUTFAKLARDA ÖLÇÜ BİRİMLERİ VE ARAÇLARI

Hacim, ağırlık, sıcaklık ve uzunluk gibi ürünleri ölçebilmek için Ame-
rika hariç tüm dünyada standart ölçü sistemi oluşturulmuştur. Bu sistem 
metrik diğer adıyla Uluslararası Birimler Sistemi (SI) olarak adlandırılmıştır 
(Danacı & Aydemir, 2022). Profesyonel bir mutfakta ölçümler pek çok farklı 
şekilde yapılır. Bu nedenle, metrik sistemlere göre kalibre edilmiş sıvı ve kuru 
malzeme ölçüm ekipmanlarına sahip olmak ve ağırlık ölçümlerini doğru 
bir şekilde yapmak için çeşitli tartılara sahip olmak önemlidir. En yaygın ve 
kullanışlı ölçüm aletleri arasında şunlar yer alır: ölçü kabı (sıvı hacimlerini 
ölçmek için). Yaylı, kantar ve elektronik tartılar (hazırlık aşamasında malze-
meleri ve porsiyon kontrolü amacıyla bitmiş ürünleri tartmak için). Et, şurup, 
şerbet ve kızartma termometreleri (iç sıcaklıkları ölçmek için); ve ölçü kaşık-
larıdır (Şekil 1) (Wiley & Haboken, 2011).

Şekil 1. Metrik sisteme dayalı en yaygın ölçüm aletleri. Kaynak: (Wiley & Haboken, 
2011).

4.1. Ağırlık Ölçüleri

Mutfaklarda standart temel ağırlık ölçümü birimi gram ve kilogramdır. 
Ağırlık ölçebilmek için kullanılan ekipman terazilerdir (Güyagüler, 1984). 
Bunlar geleneksel, elektronik ve dijital terazilerdir. Dijital terazilerde (Şekil 2) 
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ölçme yaparken daranın alınması özelliği bulunmaktadır. Doğru ölçüm için 
önemlidir (Kilinç, Kargiglioğlu & Yurttaş, 2023). Örneğin bir kasa domate-
sin kasa ile birlikte tartıldığında bu brüt ağırlıktır. Ancak terazinin üzerine 
önce kasayı koyup darasını aldıktan sonra domatesleri ilave ettiğimizde bu 
net ağırlıktır. 

Şekil 2. Ağırlık ölçümü için kullanılan dijital terazi Kaynak: Yazarın kişisel arşivi 
(2026).

4.2. Hacim Ölçüleri

Mutfaklarda temel hacim ölçü birimi litre (L) ve mililitredir (mL) (Alkan 
& Kara, 2023). Su, süt, meyve suyu gibi birçok sıvının ölçülmesinde kullanılır. 
Mutfaklarda kullanılan standart araç gereç genellikle ölçü kabıdır (Şekil 3) 
(Temizkan & Sever, 2020). Bunun dışında bardak, sürahi, fincan ile de sıvılar 
ölçülebilmektedir. Sıvı ölçümünün doğru şekilde olabilmesi için düz bir ze-
minde olması önemlidir (Özerk, 2024).
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Şekil 3. Sıvıların ölçümü için kullanılan ml ölçek kabı Kaynak: Yazarın kişisel arşivi 
(2026).

4.3. Sıcaklık Ölçüleri

Metrik sistemine göre sıcaklık ısısı ölçü birimi olarak Celsius (°C) kul-
lanılmaktadır. Amerikan sisteminde ise Fahrenheit (F) ölçü birimi kullanıl-
maktadır (Alkan & Kara, 2023). Mutfaklarda sıcaklık termometre ile ölçül-
mektedir (Şekil 4). Bu termometreler et ürünlerinin pişme dereceleri, şerbet, 
sıcak su, yağ ısısı gibi birçok ürünün sıcaklığının ölçülmesinde kullanılmak-
tadır (Gisslen, 2024).

   

Şekil 4. Gıdaların sıcaklık ölçümünde kullanılan termometre. 
Kaynak: Yazarın kişisel arşivi (2026).
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4.4. Katı ve Sıvı Ürünlerinin Ölçümünde Kullanılan Diğer Araçlar

Ev ve profesyonel mutfaklarda pratik olmasından dolayı tartı, ölçüm kabı 
gibi ürünlerin yerine kullanılabilecek araçlar vardır. Bunlar su bardağı, çay 
bardağı, fincan, ölçü kaşıkları yemek kaşığı, tatlı kaşığı, çay kaşığı ve ölçü 
kaplarıdır (Şekil 5). Katı ve sıvı ürünlerin miktarları bu araçlarla ölçüldüğün-
de farklı sonuçlar elde edilir. Örneğin bir su bardağı un ile bir su bardağı 
suyun miktarı aynı değildir. Standart bir su bardağında un 100-110 gram ge-
lirken su ise 200 mililitredir (Özerk, 2024).  Ölçü kapları (şekil 5) “1, ,  ve  “ 
cup ölçeğinde olabilirler. Kuru ve sıvı ürünlerin ölçümünde kullanılmaktadır 
(Gisslen, 2024).

        
Şekil 5. Pratik ölçüler, hem sıvı hem de kuru gıdalar için kullanılan araçlar. 

Kaynak: Yazarın kişisel arşivi (2026).

Bu araç gereçlerin tamamı, hem sıvı hem de katı gıda ürünlerini ölçmede 
pratiklik sağlamaktadır. Yemek tarifleri oluşturulurken bu araçlar, özellikle 
katı gıdaların ölçümünde ‘silme’ ve ‘tepeleme’ şeklinde kullanılabilmektedir. 
Örneğin, tepeleme bir su bardağı un ile silme bir su bardağı un arasında mik-
tar farkı bulunmaktadır (Şekil 6) (Alkan & Kara, 2023).
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Şekil 6. Tepeleme ve silme ürün görseli. Kaynak: Yazarın kişisel arşivi (2026).

Mutfakta kullanılan temel pratik ölçü birimleri (Tablo1), standart ölçüm 
araçlarının bulunmadığı durumlarda tariflerin uygulanabilirliğini artıran 
önemli referans sistemleridir. Bardak ve kaşık gibi hacim temelli ölçü araçla-
rı, özellikle ev tipi yemek üretiminde yaygın olarak kullanılan yaklaşık ölçüm 
yöntemleri arasında yer almaktadır. Bu ölçü birimleri, belirli bir standardi-
zasyon içermekle birlikte kullanılan malzemenin yoğunluğuna bağlı olarak 
kütle açısından farklılık gösterebilmektedir. Pratik ölçülerin kullanımı, özel-
likle tarif geliştiren mutfak uygulamalarında zaman kazandırmakta ve öl-
çüm sürecini basitleştirmektedir (Katsigris & Thomas, 2009). 
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Örnek Malzemeler Klasik 
su 
bardağı

Klasik çay 
bardağı

Klasik 
kahve 
fincanı

Çorba 
kaşığı

Tatlı 
kaşığı

Çay 
kaşığı

SU 200 g 106 g     66 g 12 g 4 g -

SÜT-AYRAN 200 g 115 g - - - -

SIVI YAĞ 181 g 101 g 61 g 9 g 3 g 1 g
TEREYAĞI- 
MARGARİN

155 g 066 g 70 g 14 g - -

PİRİNÇ                   168 g 88 g 57 g 8 g 5 g 2 g

PİLAVLIK BULGUR 290 g 128 g 60 g 10 g 5 g 3 g

KURU FASULYE 
-NOHUT

150 g 75 g - - - -

TOZ ŞEKER 150 g 100 g - 24 g 12 g 3 g

PUDRA ŞEKERİ 140 g 85 g - 6 g 3 g 1 g

GALETA UNU 150 g 100 g - 20 g 10 g 5 g

NİŞASTA 128 g 80 g - 12 g 6 g 3 g

KAKAO 70 g 35 g - 8 g 4 g 2 g

UN 107 g 58 g - 20 g 10 g 5 g

KABARTMA TOZU - - - 12 g 6 g 3 g

VANİLYA - - - 10 g 5 g 3 g

TUZ - - - 15 g 7 g 4 g

KARBONAT 16 g 8 g 4 g

KARABİBER SİYAH 
TOZ

- - - 9 g 4 g 2 g

Temel Pratik Ölçü Tablosu
Tablo 1: Temel pratik ölçü tablosu. Kaynak: (Özerk, 2024; Türkan, 2015).

5. ULUSLARARASI REÇETELERDE ÖLÇÜ VE SICAKLIK DÖNÜŞ-
TÜRME YÖNTEMLERİ

Uluslararası reçetelerde ölçü birimlerinin standardizasyonu, tariflerin 
farklı ülkelerde doğru ve tutarlı bir şekilde uygulanabilmesi açısından kritik 
öneme sahiptir. Özellikle metrik sistem (gram, mililitre) ile Anglo-Sakson 
ölçü sistemi (cup, ounce, pound) arasındaki farklılıklar, dönüştürme yöntem-
lerinin bilinmesini zorunlu kılmaktadır. Hacim ölçülerinin kütle ölçülerine 
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dönüştürülmesi sürecinde, kullanılan hammaddenin yoğunluğu belirleyici 
bir parametre olarak öne çıkmaktadır. Aynı hacimdeki farklı malzemelerin 
(örneğin un ve şeker) farklı kütlelere sahip olması, ölçüm hatalarına yol aça-
bileceğinden dönüşüm işlemlerinde dikkatli olunması gerekmektedir (Pen-
nington & Douglass, 2009).

Uluslararası tariflerde yaygın olarak kullanılan “cup” birimi yaklaşık 240 
mililitreye karşılık gelmekte olup, bölgesel farklılıklar nedeniyle bu değerin 
değişebileceği göz önünde bulundurulmalıdır. “Ounce” ve “pound” gibi ağır-
lık birimleri sırasıyla yaklaşık 28,35 gram ve 453,6 gram olarak kabul edil-
mektedir. Sıcaklık ölçümlerinde ise başlıca iki sistem kullanılmaktadır: San-
tigrat (°C) ve Fahrenheit (°F) (BC Cook Articulation Comittee, 2015).

Bu iki sistem arasındaki dönüşüm, belirli matematiksel formüller aracı-
lığıyla gerçekleştirilmektedir. Fahrenheit değerinin Santigrat karşılığı aşağı-
daki denklem yardımıyla hesaplanmaktadır:  formülü uy-

gulanmaktadır. Örneğin 212°F sıcaklık değeri 100°C’ye karşılık gelmektedir. 
Uluslararası reçetelerde sıcaklık dönüştürme yöntemlerinden bir diğeri ise 
Santigrat’tan Fahrenheit’a dönüşüm formülüdür. Bunun için: 

 formülü kullanılmaktadır. Örneğin 60°C’de bir et pişir-

mek istediğinizde 140°F sıcaklık değerine karşılık gelmektedir (Metric Con-
versions, 2026).

6. SONUÇ

Bu bölümde endüstriyel mutfaklarda kullanılan ölçü ekipmanları ve 
standardizasyon süreçleri değerlendirilmiştir. Mutfaklarda ürünleri ölçebil-
mede farklı araçların kullanıldığı görülmüştür. Yemeklerin pişirme sıcaklı-
ğın ölçümünde termometre, ağırlık ölçümünde terazi, sıvı ürünlerinde ise 
ölçü kabı kullanılmaktadır. Ürünlerin ölçümünde diğer su bardağı, çay bar-
dağı, yemek kaşığı, tatlı kaşığı, çay kaşığı ve fincan gibi mutfak araçları ise 
pratiklik açısından önem arz etmektedir.

Bu ölçüm aletleri yemeklerin daha lezzetli, doğru kıvamda ve standardi-
zasyonu açısından etkilidir. Bir yemeğin tarifin doğru oluşturulmasında ve 
her şefin aynı düzeyde yapılabilmesinde ölçüm aletleri katkı sağlamaktadır. 

Mutfaklarda standart reçetelerden yararlanıldığında doğru bir ürün çı-
karmak mümkündür. Standart reçeteler, mutfak uygulamalarında doğruluk 
ve tutarlılığı sağlamada temel bir rol oynamaktadır. Malzeme miktarlarının 
tartı, ölçü kapları ve termometre gibi araçlarla belirlenmesi, ürün kalitesini 
doğrudan etkilemektedir. Uluslararası tariflerin doğru uygulanabilmesi için 
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ölçü ve sıcaklık dönüşüm yöntemlerinin bilinmesi, mutfak uygulamalarında 
standardizasyonun sağlanması ve ürün kalitesinin korunması açısından te-
mel bir gereklilik olarak değerlendirilmektedir. Metrik sistem, farklı kültür-
lere ait tariflerin doğru şekilde uygulanmasını mümkün kılmaktadır.

Yemek tariflerinde kullanılan “bir su bardağı”, “bir yemek kaşığı” gibi 
ifadeler, hacim ölçüsüne dayalı olup kültürel ve bölgesel farklılıklara göre 
değişkenlik gösterebilmektedir. Bu nedenle, pratik ölçülerin bilimsel doğru-
luk gerektiren uygulamalarda (örneğin pastacılıkta) dikkatli kullanılması ve 
mümkün olduğunda standart ölçü birimleriyle desteklenmesi önerilmekte-
dir.

Profesyonel mutfaklarda ürünlerin standardizasyonu ölçüm araçları 
sayesinde yapılmaktadır. Her üretimde aynı sonuç elde edilmesi işletmele-
re gıda üretiminde israfın önlenmesinde, maliyetin kontrol edilmesinde ve 
standardın sağlanmasında katkılar sağlamaktadır.
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