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1. GIRIS

Turizm sektori, kiiresellesme, teknolojik gelismeler, artan gelir diizeyi ve
degisen tiiketici beklentileri dogrultusunda 6nemli bir doniigiim siireci yasa-
maktadir. Gegmiste agirlikli olarak deniz-kum-giines ekseninde sekillenen
kitlesel turizm anlayis1, gliniimiizde yerini deneyim odakli ve bireysellestiril-
mis turizm faaliyetlerine birakmaktadir. Modern turist profili, ziyaret ettigi
destinasyonlarda yalnizca fiziksel mekéanlar1 gormekle yetinmemekte; ayni
zamanda o bolgenin kiiltiirel, sosyal ve ekonomik yasamini deneyimlemeyi
arzulamaktadir. Bu dogrultuda kiiltiirel miras unsurlari, yerel yasam bigim-
leri ve gastronomik degerler turistik deneyimin 6nemli bilesenleri arasinda
yer almaya baslamistur.

Kiiltiirel deneyimlerin en 6nemli unsurlarindan biri olan gastronomi, bir
toplumun tarihsel ge¢misini, geleneklerini, tiretim bi¢imlerini, yasam tarzi-
n1 ve kiiltiirel kimligini yansitan 6nemli bir miras 6gesidir. Yemek kiiltiirii
yalnizca insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilayan bir unsur olmayip ayni
zamanda toplumsal hafizanin, kiiltiirel degerlerin ve yerel kimligin aktaril-
masinda 6nemli bir arag olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle gastrono-
mi, kiiltiirel turizm kapsaminda giderek daha fazla ilgi gérmekte ve desti-
nasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerinde stratejik bir kaynak olarak éne
cikmaktadir.

Son yillarda gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin giiclenmesiyle
birlikte gastronomi turizmi, turizm endiistrisinin en hizli gelisen 6zel ilgi tu-
rizmi tiirlerinden biri haline gelmistir. Gastronomi turizmi, turistlerin bir
destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriinii tanimak, yoresel lezzetleri deneyimle-
mek, geleneksel iiretim siireglerini gozlemlemek ve gastronomik etkinliklere
katilmak amaciyla gerceklestirdikleri seyahatleri kapsamaktadir. Bu baglam-
da gastronomik deneyimler, turistlerin destinasyon seciminde etkili olmakta
ve seyahat memnuniyetini artiran énemli faktorlerden biri olarak degerlen-
dirilmektedir.

Gastronomi turizmi yalnizca turist deneyimini zenginlestiren bir faaliyet
alan1 degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin ekonomik ve sosyal kalkinmasina
katk: saglayan 6nemli bir aractir. Yerel iiriinlerin tiiketiminin tesvik edilme-
si, kiiciik olcekli tireticilerin desteklenmesi, istihdam olanaklarinin artirilmasi
ve kirsal bolgelerin ekonomik agidan canlandirilmasi gastronomi turizminin
baslica ekonomik faydalar1 arasinda yer almaktadir. Bunun yani sira geleneksel
yemek tariflerinin, tiretim tekniklerinin ve mutfak kiiltiirtine iligkin bilgi biri-
kiminin korunmasina katki saglamasi nedeniyle gastronomi turizmi kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik agisindan da 6nemli bir islev iistlenmektedir.

Gastronomi turizminin giderek artan énemi, birgok iilke ve destinasyo-
nun gastronomik degerlerini turizm politikalarinin merkezine yerlestirme-



Turizm Alaninda Uluslararas: Giincel Yaklagimlar - 3

sine neden olmustur. Ozellikle yerel mutfak kiiltiiriiniin markalastirilmas,
gastronomi festivallerinin diizenlenmesi, cografi isaretli iiriinlerin tanitil-
masi ve gastronomi rotalarinin olusturulmasi destinasyonlarin uluslararas:
turizm pazarindaki goriiniirligiinii artirmaktadir. Bu durum gastronominin
yalnizca bir titketim faaliyeti olarak degil, ayn1 zamanda destinasyon pazar-
lamas1 ve marka yonetimi agisindan stratejik bir unsur olarak degerlendiril-
mesini saglamaktadir.

Tirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii, cografi ¢esitliligi ve ¢ok
katmanli kiiltiirel yapisi sayesinde gastronomi turizmi agisindan énemli bir
potansiyele sahiptir. Anadolu cografyasinda yiizyillar boyunca sekillenen
mutfak gelenekleri, yerel iiriin ¢esitliligi ve bolgesel yemek kiiltiirleri Tiirki-
ye'nin gastronomik gekiciligini artirmaktadir. Son yillarda gastronomi fes-
tivallerinin yayginlasmasi, cografi isaretli iirlin sayisinin artmasi ve gastro-
nomi temali destinasyon ¢aligmalarinin gelismesi Tiirkiye'nin bu alandaki
konumunu gii¢lendirmektedir.

Bu béliimde oncelikle gastronomi turizmi kavrami agiklanacak, ardin-
dan gastronomi turizminin tarihsel gelisimi ve temel bilesenleri ele alina-
caktir. Ayrica gastronomi turizminin destinasyon pazarlamasindaki roli,
Tiirkiye’deki gelisimi ve siirdiiriilebilir turizm anlayisiyla iliskisi incelenerek
konuya iliskin kapsamli bir degerlendirme sunulacaktur.

2. GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

Gastronomi turizmi literatiirde farkli kavramlarla ifade edilmektedir.
Bu kavramlar arasinda food tourism, culinary tourism, gastronomy tourism,
gourmet tourism ve taste tourism gibi terimler yer almaktadir (Hjalager ve
Richards, 2002; Hall ve Sharples, 2003). Her ne kadar bu kavramlar farkli
sekillerde kullanilsa da genel olarak yiyecek ve i¢ecek deneyimlerinin seyahat
motivasyonu ve destinasyon deneyimi icerisindeki roliinii ifade etmektedir.

Gastronomi turizmi kavrami 1990’11 yillarin sonlarindan itibaren aka-
demik literatiirde sistematik bicimde ele alinmaya baslanmistir. Ozellikle
Long (2004) tarafindan gelistirilen “culinary tourism” yaklasimi, gastronomi
turizmi ¢alismalarinin kuramsal temelini olusturan 6nemli yaklagimlardan
biridir. Long (2004), gastronomi turizmini bireylerin farkl kiiltiirleri yemek
araciligiyla kesfetmesi, anlamlandirmasi ve deneyimlemesi siireci olarak ta-
nimlamaktadir. Bu yaklagim gastronomiyi yalnizca yiyecek titketimi olarak
degil, ayni zamanda kiiltiirel 6grenme ve kiiltiirleraras: etkilesim araci olarak
degerlendirmektedir. Yemekler araciligiyla yerel yasam bigimlerinin, gele-
neklerin ve kiiltiirel degerlerin deneyimlenmesi gastronomi turizminin temel
ozelliklerinden biri olarak kabul edilmektedir.
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Gastronomi turizmine iligkin yaygin kabul goren tanimlardan biri de
Hall ve arkadaslar1 (2003) tarafindan yapilmigtir. Aragtirmacilar gastronomi
turizmini, birincil veya ikincil seyahat motivasyonu olarak yerel ireticilere,
gastronomi festivallerine, restoranlara ve 6zel yiyecek tiretim bolgelerine ya-
pilan ziyaretleri iceren bir turizm tiirii seklinde agiklamaktadir. Bu tanim
gastronomi turizminin yalnizca restoran deneyimlerinden ibaret olmadigini,
tiretimden tiiketime kadar uzanan genis bir faaliyet alanini kapsadigini gos-
termektedir.

Richards (2002; 2003), gastronomiyi turizm {riiniiniin temel bilesenle-
rinden biri olarak degerlendirmekte ve yerel mutfak kiiltiiriiniin destinasyon-
larin kimlik olusturma stireglerinde 6nemli rol oynadigini vurgulamaktadir.
Benzer sekilde Cohen ve Avieli (2004), yerel mutfagin destinasyonlarin kiil-
tiirel gekiciligini artiran énemli unsurlardan biri oldugunu belirtmektedir.
Bu baglamda gastronomi, destinasyonlarin sahip oldugu kiiltiirel degerlerin
ziyaretgilere aktarilmasinda etkili bir ara¢ olarak goriilmektedir.

Wolf (2006) gastronomi turizmini, bir destinasyonun yiyecek ve icecek-
lerini kesfetmek, yeni tatlar deneyimlemek ve unutulmaz gastronomik dene-
yimler yasamak amaciyla gerceklestirilen seyahat faaliyetleri olarak tanim-
lamaktadir. Benzer sekilde Kivela ve Crotts (2006), gastronomi turizmini tu-
ristlerin 6zgiin ve hatirlanabilir yiyecek-icecek deneyimleri yasama arayisiyla
iliskilendirmektedir. Bu yaklasimlar gastronomi turizminin deneyim odakl
yapisini 6n plana ¢ikarmakta ve gastronomik deneyimlerin turist memnuni-
yeti tizerindeki etkisine dikkat cekmektedir.

Tiirkge literatiirde gastronomi turizmi; yoresel yiyecek ve igeceklerin
deneyimlenmesi, yerel mutfak kiiltiiriiniin taninmasi ve gastronomik mira-
sin turizm araciligryla degerlendirilmesi seklinde ele alinmaktadir (Aktas ve
Ozdemir, 2007; Cagli, 2012; Nebioglu, 2016). Sarisik (2019), gastronomi tu-
rizmini yerel kiiltiiriin tanitilmasinda ve destinasyonlarin rekabet avantaji
elde etmesinde 6nemli bir arag olarak degerlendirmektedir. Durlu-Ozkaya ve
Can (2012) ise gastronomiyi kiiltiirel kimligin 6nemli bir bileseni olarak ele
almakta ve gastronomi turizminin kiiltiirel mirasin korunmasina katk: sag-
ladigin1 belirtmektedir.

Gastronomi turizmi kapsaminda gergeklestirilen faaliyetler olduk¢a ¢e-
sitlidir. Bu faaliyetler yalnizca yoresel yemeklerin tiiketilmesini degil, ayni
zamanda gastronomik kiiltiiriin farkli boyutlarinin deneyimlenmesini de
icermektedir. Bu kapsamda gastronomi turizmi;

Yerel restoran ve yoresel isletmelerin ziyaret edilmesini,

Gastronomi festivalleri, fuarlar ve gastronomi temali etkinliklere ka-
tilima,
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Geleneksel iiretim siireglerinin gozlemlenmesini,
Yerel pazarlarin, ¢iftliklerin ve @iretim alanlarinin ziyaret edilmesini,
Yemek atolyeleri ve uygulamali mutfak egitimlerine katilimi,

Sarap baglari, zeytin iiretim tesisleri ve peynir iiretim merkezleri gibi
gastronomik ¢ekiciliklerin deneyimlenmesini,

Cografi isaretli iirtinlerin iiretim siireglerinin incelenmesini,

Yerel halkla birlikte yemek hazirlama ve tiiketme deneyimlerine ka-
tilim1 kapsamaktadir (Hall ve Sharples, 2003; Kivela ve Crotts, 2006; Smith
ve Xiao, 2008).

Gastronomi turizmi turistlere 6zgiin deneyimler sunmasinin yani sira
destinasyonlarin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisimine de 6nemli katkilar
saglamaktadir. Yerel tirtinlerin tanitilmasy, kiigiik 6lgekli tireticilerin destek-
lenmesi, istthdamin artirilmasi ve kiiltiirel mirasin korunmasi gastronomi
turizminin 6ne ¢ikan faydalar: arasinda yer almaktadir (Everett, 2016). Ay-
rica gastronomi turizmi, destinasyonlarin farklilagmasina katk: saglayarak
rekabet avantaji elde etmelerine yardimci olmaktadir (Richards, 2015).

Son yillarda gastronomi turizmine yonelik arastirmalar, alanin yalnizca
yiyecek ve igecek tiiketimine dayali bir faaliyet olarak degerlendirilmedigini,
ayn1 zamanda destinasyon pazarlamasi, deneyim tasarimi, siirdiiriilebilirlik
ve yerel kalkinma ile yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Oku-
mus ve arkadaslar1 (2022), gastronomi turizmi arastirmalarinin son yirmi
yilda 6nemli 6l¢iide gelistigini ve ozellikle 6zgiin deneyimlerin olusturulma-
s1, otantiklik, destinasyon pazarlamasi ve siirdiiriilebilirlik temalarinin 6n
plana ¢iktigini belirtmektedir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi, turistlerin
destinasyonla daha gii¢lii bag kurmalarini saglayan deneyim temelli bir tu-
rizm tiirii olarak degerlendirilmektedir.

Giincel ¢alismalar gastronomi turizminin destinasyon deneyimini sekil-
lendiren 6nemli unsurlardan biri oldugunu gostermektedir. Ellis ve arkadas-
lar1 (2023), gastronomi turizminin kiiltiirel deneyim, yerel kimlik, otantiklik
ve deneyimsel tiiketim boyutlarini bir araya getiren ¢ok disiplinli bir alan
haline geldigini vurgulamaktadir. Benzer sekilde Bjork ve Kauppinen-Raisa-
nen (2023), destinasyonlarin sahip oldugu “foodscape” unsurlarinin turist
deneyimlerinin olusumunda belirleyici rol oynadigini ifade etmektedir. Ay-
rica UN Tourism (2024), gastronominin siirdiiriilebilir turizm politikalar:
icerisinde giderek daha fazla 6nem kazandigini ve yerel iireticilerin destek-
lenmesi, kiiltiirel mirasin korunmas: ve siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine
katki saglanmasi agisindan stratejik bir arag olarak degerlendirildigini belirt-
mektedir.
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3. GASTRONOMI TURIZMININ TARIHSEL GELISIiMI

Yemek ve seyahat arasindaki iligki insanlik tarihi kadar eskiye dayan-
maktadir. Antik donemlerden itibaren insanlar ticaret, hac, kesif ve go¢ gibi
nedenlerle gergeklestirdikleri seyahatler sirasinda farkli toplumlarin yemek
kiiltiirleriyle karsilagmiglardir. Ozellikle Ipek Yolu ve Baharat Yolu gibi tarihi
ticaret giizergahlar1 araciligiyla baharatlar, tarimsal diriinler, pisirme teknik-
leri ve beslenme aliskanliklar: farkli cografyalara taginmis, boylece mutfak
kiiltiirleri arasinda 6nemli etkilesimler meydana gelmistir. Tarih boyunca
yiyecekler yalnizca temel bir ihtiyag unsuru olarak degil, ayn1 zamanda kiil-
tiirel kimligin, sosyal statiiniin ve kiiltiirleraras: etkilesimin 6nemli bir gos-
tergesi olarak degerlendirilmistir (Santich, 2004).

Orta Cag ve Ronesans donemlerinde gerceklestirilen uzun mesafeli se-
yahatler, farkli mutfak kiiltiirlerinin taninmasina katki saglamistir. Ozellikle
Avrupa’da aristokrat sinifin gergeklestirdigi seyahatlerde yerel yemeklerin
deneyimlenmesi 6nemli bir sosyal faaliyet olarak gortlmistiir. 17. ve 18.
yiizyillarda ortaya ¢ikan “Grand Tour” gelenegi kapsaminda gen¢ Avrupali
aristokratlar farkl: iilkeleri ziyaret etmis, bu siiregte yerel mutfak kiiltiirleriy-
le tanigarak gastronomik deneyimler yagamislardir. Bu durum gastronomi
ile turizm arasindaki iliskinin ilk sistematik 6rneklerinden biri olarak kabul
edilmektedir (Towner, 1985).

Sanayi Devrimi sonrasinda ulasim teknolojilerinde yasanan gelismeler,
demiryollarinin yayginlasmasi ve turizm hareketlerinin artmasi seyahat de-
neyimlerini gesitlendirmistir. Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisinda ulusla-
rarasl turizmin hizla gelismesi, turistlerin farkli kiiltiirlere yonelik ilgisini ar-
tirmis ve yerel mutfaklar destinasyon deneyiminin 6nemli bir bileseni haline
gelmistir. Bu donemde gastronomik unsurlar destinasyonlarin kiltiirel ¢eki-
cilikleri arasinda degerlendirilmeye baslanmis ve yiyecek-icecek deneyimleri
turistik Grtiniin 6nemli par¢alarindan biri olarak kabul edilmistir.

Gastronomi turizminin akademik literatiirde bagimsiz bir ¢aligma ala-
n1 olarak ele alinmasi ise 1990’1 yillardan itibaren hiz kazanmistir. Kiire-
sellesme siirecinin etkisiyle gastronomik cesitlilige yonelik ilginin artmasi
ve turistlerin 6zgiin deneyim arayislar1 gastronomi turizminin gelisimini
desteklemistir. Bu donemde yerel yiyeceklerin destinasyon ¢ekiciligi tizerin-
deki etkisini inceleyen ¢alismalar ¢ogalmis ve gastronomi kiiltiirel turizmin
onemli bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmeye baglanmistir (Boniface,
2003; Richards, 2002).

2000li yillarin baslar1 gastronomi turizmi literatiiriiniin kurumsallas-
maya basladig1 dénem olarak kabul edilmektedir. Ozellikle Hjalager ve Ric-
hards’in (2002) editorliigiint yaptig1 Tourism and Gastronomy ile Hall ve ar-
kadaslarinin (2003) yayimladig1 Food Tourism Around the World adl1 eserler
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gastronomi turizmi ¢aligmalarinin temel kaynaklari arasinda yer almigtir. Bu
calismalar gastronomi turizminin kavramsal ¢ergevesinin olusturulmasina
ve akademik bir aragtirma alani olarak gelismesine 6nemli katkilar saglamis-
tir.

Long (2004), gastronomi turizmini bireylerin farkl kiiltiirleri yemek ara-
ciligiyla kesfetmesi ve deneyimlemesi siireci olarak tanimlayarak kavramin
yalnizca yemek titketiminden ibaret olmadigini ortaya koymustur. Ardindan
Wolf (2006), gastronomi turizmini seyahat sirasinda yiyecek ve igecek dene-
yimlerinin temel motivasyon unsuru oldugu turizm faaliyetleri olarak a¢ikla-
mis ve gastronomi turizminin sektorel gelisimine 6nemli katkilar saglamigtir.
Boylece gastronomi turizmi, 6zel ilgi turizminin en hizli gelisen alanlarindan
biri haline gelmistir.

2010’lu yillardan itibaren gastronomi turizmi ile siirdiiriilebilir kalkin-
ma, yerel kalkinma ve kiiltiirel miras arasindaki iliski daha goriiniir hale gel-
mistir. Gastronomi turizminin yerel ekonomilerin desteklenmesi, kiiltiirel
degerlerin korunmasi ve destinasyonlarin rekabet giicliniin artirilmasindaki
rolii, konuya yonelik akademik ilgiyi artirmigtir (Everett ve Aitchison, 2008;
Sarisik, 2019). Ozellikle cografi isaretli iiriinlerin yayginlagmasi, yerel mut-
fak kiiltiirlerinin korunmasina ve destinasyonlarin gastronomik kimlikleri-
nin giiglendirilmesine 6nemli katkilar saglamistir. Cografi isaretler yalnizca
trinlerin 6zgiinligiini ve kalite 6zelliklerini koruyan hukuki araglar olarak
degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin farklilasmasini saglayan ve gastronomi
turizmini destekleyen 6nemli gekicilik unsurlar1 olarak degerlendirilmeye
baslanmigstir (Tregear, Arfini, Belletti ve Marescotti, 2007; Kan, Giilgubuk, ve
Kiigiik¢ongar, 2012).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) kiiltiirel
mirasin korunmasi, gelistirilmesi ve gelecek kugaklara aktarilmasi amaciyla
uluslararasi diizeyde faaliyet gosteren 6nemli kuruluslardan biridir (UNES-
CO, 2024). Bu siiregcte UNESCO tarafindan yiiriitiilen ¢alismalar gastronomi
turizminin gelisimine de 6nemli katkilar saglamistir. UNESCO’nun 2003 y1-
linda kabul ettigi Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi,
geleneksel yemek kiiltiirleri ve mutfak uygulamalarinin kiiltiirel miras kapsa-
minda degerlendirilmesine katki saglamis, gastronomik mirasin korunmasi-
na yonelik uluslararasi farkindalig1 artirmistir (UNESCO, 2003). UNESCO,
kiltiir ve yaraticiligr stirdiirtilebilir kalkinmanin bir unsuru olarak destek-
lemek amaciyla 2004 yilinda UNESCO Yaratici $ehirler Agrn1 (UNESCO
Creative Cities Network-UCCN) kurmugstur (UNESCO, 2024). UNESCO So-
mut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi kapsaminda gelenek-
sel yemek kiiltiirlerinin korunmasina yonelik uygulamalar tesvik edilmistir.
UNESCO Yaratici $ehirler Ag1 kapsaminda gastronomi, yedi yaratict alanin-
dan biri olarak kabul edilmis ve sehirlerin gastronomik miraslarini koruyarak
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uluslararas: diizeyde tanitmalar: tegvik edilmistir (UNESCO, 2024). Boylece
gastronomik mirasin korunmasi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktaril-
mast yoniindeki ¢aligmalar uluslararas: diizeyde desteklenmistir (UNESCO,
2003; UNESCO, 2024).

Gastronomi turizminin gelisiminde destinasyon markalasmas: da 6nem-
li bir rol oynamuistir. Bir¢ok iilke ve sehir gastronomik kimliklerini 6n plana
cikararak turizm stratejileri gelistirmeye baslamigtir. Fransa’nin Lyon kenti,
[talya'nin Bologna kenti ve Ispanyanin San Sebastidn gehri sahip olduklar:
koklii mutfak kiiltiirleri sayesinde uluslararasi diizeyde taninan gastronomi
destinasyonlar1 arasinda yer almaktadir. Bu destinasyonlar gastronomiyi
ekonomik kalkinma ve destinasyon pazarlamasinin énemli bir unsuru olarak
kullanmaktadir (Boniface, 2003; Hall ve Sharples, 2003).

Tiirkiye’de gastronomi turizmine yonelik ilgi 6zellikle 2000’ yillardan
sonra belirgin bi¢cimde artmistir. Yerel mutfak kiiltiirlerinin turizm triini
olarak degerlendirilmesi, cografi isaretli iiriin sayisindaki artis ve gastro-
nomi temal1 etkinliklerin yayginlasmasi gastronomi turizminin gelisimini
desteklemistir (Sarisik, 2019; Nebioglu, 2016). Bu siiregte Gaziantep’in 2015
yilinda, Hatay’in 2017 yilinda ve Afyonkarahisarin 2019 yilinda UNESCO
Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda Gastronomi Sehri olarak kabul edilmesi,
Tiirkiyenin gastronomik mirasinin uluslararasi diizeyde taninirligini artiran
onemli gelismeler arasinda yer almistir. S6z konusu sehirlerin aga dahil edil-
mesi, Tirkiyenin gastronomi alanindaki uluslararasi gortintrligint giig-
lendirirken, yerel mutfak kiiltiirlerinin korunmasi ve tanitilmasina yonelik
calismalara da katki saglamistir (UNESCO, 2024).

Son yillarda gastronomi turizmi, deneyim ekonomisi yaklagiminin et-
kisiyle daha da 6nem kazanmustir. Turistler artik yalnizca yemek tiiketmeyi
degil, iiretim siireglerini gozlemlemeyi, yerel halkla etkilesim kurmayi, gast-
ronomi festivallerine katilmay1 ve 6zgiin gastronomik deneyimler yagamay1
talep etmektedir. Giincel aragtirmalar gastronomi turizminin turist mem-
nuniyeti, destinasyon imaji, destinasyon sadakati ve stirdiiriilebilir yerel kal-
kinma tizerinde 6nemli etkiler yarattigini ortaya koymaktadir (Okumus vd.,
2022; Ellis vd., 2023; Bjork ve Kauppinen-Réisdanen, 2023).

Giiniimiizde gastronomi turizmi, destinasyonlarin ekonomik, kiiltiirel
ve sosyal gelisimine katki saglayan stratejik bir turizm tiirii olarak literattirde
yaygin bi¢imde kabul edilmektedir (Richards, 2015; Hall ve Sharples, 2003).
UN Tourism (2024) tarafindan yayimlanan raporlarda gastronominin stirdii-
riilebilir turizm politikalarinin 6nemli bir bileseni oldugu vurgulanmakta;
yerel iireticilerin desteklenmesi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiiriilebi-
lir kalkinma hedeflerine katki saglamasi agisindan gastronomi turizminin
onemi giderek artmaktadir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi, tarihsel siire¢
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icerisinde yemek ve seyahat arasindaki dogal iliskinin modern turizm anlay1-
styla birlesmesi sonucu ortaya ¢ikmis ve glintimiizde kiiresel turizm endiistri-
sinin en dinamik alanlarindan biri haline gelmistir.

Bu baglamda gastronomi turizminin gelisimi, yalnizca turizm faaliyet-
lerindeki bir ¢esitlenme olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korun-
mast, yerel kalkinmanin desteklenmesi ve siirdiiriilebilir turizm anlayisinin
giiclenmesiyle dogrudan iligkili ¢ok boyutlu bir siire¢ olarak degerlendiril-
mektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde yemek ve seyahat arasindaki etkilesim za-
manla deneyim odakli bir turizm anlayigina doniismiis, gastronomi ise desti-
nasyonlarin kimlik olusturmalarinda stratejik bir unsur haline gelmistir. Gii-
niimiizde gastronomi turizmi, hem akademik literatiirde hem de uygulamada
destinasyon rekabetc¢iligini artiran ve yerel degerleri kiiresel 6lgekte goriiniir
kilan 6nemli bir alan olarak kabul edilmektedir.

4. GASTRONOMI TURIZMININ BILESENLERI

Gastronomi turizmi, turistlerin yiyecek ve igecek deneyimleri aracili-
giyla bir destinasyonun kiiltiirel, sosyal ve ekonomik yapisini tanimalarina
olanak saglayan ¢ok boyutlu bir turizm tiiriidiir. Gastronomik deneyimle-
rin olugmasinda yerel mutfak kiltiird, yerel Girtinler, gastronomi festivalleri,
restoranlar, sef deneyimleri ve gastronomik etkinlikler gibi ¢esitli bilesenler
onemli rol oynamaktadir. Bu bilesenler bir araya gelerek destinasyonun gast-
ronomik kimligini olusturmakta, destinasyonun diger bolgelerden farklilas-
masina katk: saglamakta ve turistlere 6zgiin deneyimler sunmaktadir (Hall
ve Sharples, 2003; Hjalager ve Richards, 2002).

Gastronomi turizminin basarisi, soz konusu bilesenlerin birbiriyle
uyumlu ve biitiinlesik sekilde sunulmasina baglidir. Bu nedenle gastronomi
turizmi yalnizca yiyecek ve igecek titketimini degil, ayn1 zamanda yerel kiil-
tlirtin, diretim siireglerinin, gastronomik mirasin ve deneyimsel unsurlarin
turistlere aktarilmasini iceren kapsamli bir sistem olarak degerlendirilmek-
tedir (Sarisik, 2019; Nebioglu, 2016).

Bu kapsamda gastronomi turizminin bilegenleri birbirinden bagimsiz
unsurlar olarak degil, destinasyonun gastronomik ¢ekiciligini birlikte sekil-
lendiren biitiincil bir yap1 olarak ele alinmalidir. Yerel iirtinlerin restoranlar-
da kullanilmasi, gastronomi festivalleri araciligiyla tanitilmasi ve ziyaretgile-
re deneyimsel etkinliklerle sunulmasi, destinasyonun gastronomik degerinin
giiclenmesine katki saglamaktadir. Bu durum hem yerel ekonominin destek-
lenmesine hem de kiiltiirel mirasin korunarak gelecek nesillere aktarilmasina
olanak tanimaktadir.
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4.1 Yerel Mutfak Kiiltiiria

Yerel mutfak kiiltiirii gastronomi turizminin temel unsurunu olustur-
maktadir. Bir destinasyonun sahip oldugu geleneksel yemekler, pisirme tek-
nikleri, yemek hazirlama ritiielleri ve yoresel malzemeler o bolgenin kiiltiirel
kimligini yansitan 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Gastronomi tu-
ristleri yalnizca farkli tatlar1 deneyimlemek amaciyla degil, ayn1 zamanda o
bolgenin yagam bicimini ve kiiltiirel degerlerini anlamak amaciyla da seyahat
etmektedirler (Long, 2004; Cagli, 2012; Nebioglu, 2016).

Yerel mutfaklar, destinasyonlarin diger turistik ¢ekiciliklerden farklilas-
masina katki saglayan 6nemli unsurlardir. Ozellikle kiiresellesmenin etkisiy-
le birgok iiriin ve hizmetin standartlagmasi karsisinda yerel yemek kiiltiirleri
destinasyonlara 6zgiinlitk kazandirmaktadir. Bu nedenle geleneksel yemek-
ler, yoresel tarifler ve kiiltiirel miras niteligi tagiyan gastronomik uygulamalar
turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen 6nemli faktorler arasinda yer al-
maktadir (Richards, 2002; Durlu-Ozkaya ve Can, 2012; Sarigik, 2019).

Yerel mutfak kiiltiiri ayn1 zamanda somut olmayan kiiltiire] mirasin
onemli bir pargasi olarak kabul edilmektedir. Geleneksel yemek tarifleri, ye-
mek hazirlama yontemleri ve mutfakla iligkili sosyal uygulamalar kugaktan
kusaga aktarilarak kiiltiirel stirekliligin saglanmasina katkida bulunmakta-
dir (UNESCO, 2024; Durlu-Ozkaya ve Can, 2012).

Dolayisiyla yerel mutfak kiiltiirii, gastronomi turizminin temel ¢ekicilik
unsurlarindan biri olarak destinasyonlarin 6zgiin kimlik olusturma stireg-
lerinde stratejik bir rol iistlenmektedir. Yerel yemeklerin, geleneksel iiretim
yontemlerinin ve mutfak kiltiirine iligskin bilgi birikiminin turizm faaliyet-
leri kapsaminda ziyaretgilere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin korunmast ile eko-
nomik kalkinma arasinda énemli bir bag kurulmasina katki saglamaktadir.

4.2 Yerel Uriinler ve Tarim

Yerel tarim iiriinleri gastronomi turizminin en 6nemli bilesenlerinden
biridir. Bir destinasyonun gastronomik ¢ekiciligi biiyiik 6l¢iide sahip oldugu
yerel {irlin ¢esitliligi ve tarimsal tiretim kapasitesi ile iliskilidir. Yoresel iiriin-
ler gastronomik deneyimlerin 6zgiinliigiinii artirirken ayni zamanda desti-
nasyonun kiiltiirel ve ekonomik yapisini da yansitmaktadir (Hall vd., 2003;
Aksoy ve Sezgi, 2015).

Son yillarda turistlerin dogal, organik ve siirdiiriilebilir iiriinlere yone-
lik ilgisinin artmasi, tarim ve gastronomi arasindaki iliskiyi daha da giiglen-
dirmistir. Bu kapsamda zeytin hasad1 etkinlikleri, tiziim baglar1 ziyaretleri,
sarap rotalari, peynir tiretim tesisleri, organik ciftlik gezileri ve yerel iiretici
pazarlar1 gastronomi turistlerinin ilgi gosterdigi faaliyetler arasinda yer al-
maktadir (Everett ve Aitchison, 2008; Aylan, 2020).
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Yerel tirtinlerin gastronomi turizmine entegrasyonu kirsal kalkinmaya
da 6nemli katkilar saglamaktadir. Ozellikle kiiciik dlgekli iireticilerin destek-
lenmesi, yerel ekonominin canlandirilmasi ve geleneksel iiretim yontemleri-
nin korunmasi agisindan gastronomi turizmi 6nemli firsatlar sunmaktadir
(Sims, 2009; Kan, Giilgubuk ve Kiigitkongar, 2012; Suna ve Alvarez, 2024).

Bu ¢ergevede yerel tarim iiriinleri, gastronomi turizmi ile tarimsal tre-
tim arasindaki etkilesimi giiclendiren stratejik kaynaklar olarak degerlendi-
rilmektedir. Destinasyonlarin sahip oldugu yoresel iiriin gesitliliginin gastro-
nomik deneyimlere entegre edilmesi, turistlerin 6zgiin deneyim beklentileri-
ni karsilamanin yani sira yerel iireticilerin ekonomik siirdiiriilebilirligine ve

bolgesel kalkinmaya da katki saglamaktadir.
4.3 Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, gastronomi turizminin en goriiniir bilesenlerin-
den biri olarak kabul edilmektedir. Bu festivaller destinasyonlarin gastrono-
mik kimliklerini tanitmalarina, yerel tirlinlerini sergilemelerine ve turistlerle
dogrudan etkilesim kurmalarina olanak saglamaktadir (Getz, 2010; Sarisik,
2019).

Gastronomi festivalleri turistlere yalnizca yoresel yemekleri tatma firsa-
t1 sunmamakta, ayn1 zamanda yerel kiiltiirdi, gelenekleri ve yasam bigimini
deneyimleme imkéani da vermektedir. Festival kapsaminda gerceklestirilen
yemek yarismalari, tadim etkinlikleri, sef gosterileri, yerel iriin sergileri ve
kiiltiirel performanslar ziyaretgilerin deneyimlerini zenginlestirmektedir
(Hall ve Sharples, 2008; Sengiil ve Tiirkay, 2018).

Bir¢ok destinasyon gastronomi festivallerini destinasyon pazarlama
stratejilerinin 6nemli bir parcasi olarak kullanmaktadir. Festivaller sayesinde
destinasyonlarin bilinirligi artmakta, turist sayis: yiikselmekte ve yerel eko-
nomiye énemli katkilar saglanmaktadir. Ayrica gastronomi festivalleri desti-
nasyon imajinin giiglendirilmesinde ve marka degerinin artirilmasinda etkili
araglar olarak degerlendirilmektedir (Getz vd., 2014; Aksoy ve Sezgi, 2015).

Bu baglamda gastronomi festivalleri, destinasyonlarin gastronomik de-
gerlerini goriiniir kilan ve ziyaretgilerle bulusturan 6nemli etkinlikler olarak
one ¢ikmaktadir. Yerel tirtinlerin, geleneksel yemeklerin ve kiiltiirel unsurla-
rin festival ortaminda sunulmas, turistlerin destinasyonla daha giiglii bir bag
kurmasina katki saglamaktadir. Bunun yaninda festivaller, yerel paydaslarin
is birligini tesvik ederek gastronomi turizminin siirdiiriilebilir gelisimini
destekleyen 6nemli organizasyonlar arasinda yer almaktadir.

4.4 Restoranlar ve Sef Deneyimleri

Restoranlar gastronomi turizminin en 6nemli bilesenlerinden biri olarak
kabul edilmektedir. Gastronomi turistleri ziyaret ettikleri destinasyonlarda
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yerel mutfak kiiltiiriinti deneyimlemek amaciyla restoranlari 6nemli bir bilgi
ve deneyim kaynag1 olarak gormektedirler (Kivela ve Crotts, 2006; Nebioglu,
2016).

Ozellikle son yillarda tinlii seflerin gastronomi turizmi iizerindeki etkisi
giderek artmigstir. Sefler yalnizca yemek hazirlayan kisiler olarak degil, ayn1
zamanda gastronomik deneyimlerin tasarimcilari ve destinasyonlarin gast-
ronomi el¢ileri olarak degerlendirilmektedir. Televizyon programlari, sosyal
medya platformlar1 ve gastronomi etkinlikleri sayesinde bir¢ok sef uluslara-
rast taninirlik kazanmis ve gastronomi turistlerinin seyahat kararlarini etki-
leyen aktérler haline gelmistir (Henderson, 2009; Ozdemir ve Diilger Altiner,
2019).

Michelin Rehberi, restoranlar1 yemek kalitesi, mutfak teknigi, lezzet uyu-
mu, sefin yaraticilig1 ve sunulan deneyimin tutarlilig1 gibi dl¢iitlere gore de-
gerlendiren uluslararasi sayginliga sahip bir derecelendirme sistemidir (Mic-
helin Guide, 2024). Michelin Rehberi tarafindan degerlendirilen restoranlar
gastronomi turizmi agisindan 6nemli gekicilik unsurlari arasinda yer almak-
tadir. Michelin yildizli restoranlar yiiksek hizmet kalitesi, yenilik¢i mutfak
anlayis1 ve gastronomik yaraticiliklar: sayesinde gastronomi turistlerinin yo-
gun ilgi gosterdigi isletmelerdir (Boniface, 2003; Sarisik, 2019). Michelin yil-
diz sistemi, restoranlarin gastronomik kalite diizeylerini uluslararas: 6lgekte
degerlendiren ve gastronomi turistlerinin destinasyon tercihlerini etkileyebi-
len 6nemli bir derecelendirme mekanizmasidir (Boniface, 2003; Harrington,
Ottenbacher ve Kendall, 2011).

Restoranlar ve sef deneyimleri ayni zamanda destinasyonlarin gastrono-
mik marka degerinin olugmasina katk: saglamaktadir. Ozgiin meniiler, yerel
triinlerin kullanimai ve yaratici sunum teknikleri restoranlar1 yalnizca yemek
yenen mekanlar olmaktan ¢ikararak bagli bagina bir turistik ¢ekicilik unsuru
haline getirmektedir (Richards, 2015; Celik ve Aksoy, 2023).

Dolayisiyla restoranlar ve sefler, gastronomik kaynaklarin deneyimsel tu-
rizm iiriinlerine déniistiiriilmesinde énemli bir rol iistlenmektedir. Ozellikle
yerel mutfak unsurlarinin modern gastronomi anlayisiyla harmanlanarak zi-
yaretcilere sunulmasi, destinasyonlarin gastronomik ¢ekiciligini artirmakta
ve rekabet avantaji elde etmelerine katki saglamaktadir. Bu yoniiyle restoran-
lar ve sef deneyimleri, gastronomi turizminin gelisiminde destinasyon marka
degerini gii¢lendiren stratejik bilesenler arasinda degerlendirilmektedir.

5. TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMI
Tiirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii, biyolojik gesitliligi, farkls

iklim ozellikleri ve ¢ok katmanli kiiltiirel mirasi sayesinde diinyanin 6nemli
gastronomi turizmi destinasyonlar1 arasinda yer alma potansiyeline sahip-
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tir. Anadolu cografyasi tarih boyunca Hitit, Frig, Roma, Bizans, Sel¢uklu ve
Osmanl gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, bu durum Tiirk mutfak
kiltiiriiniin zenginlesmesine ve gesitlenmesine katk: saglamigtir. Farkli bol-
gelerde gelisen mutfak gelenekleri, yoresel tirtinler ve yemek kiiltiirleri Tiirki-
ye'nin gastronomik ¢ekiciligini artiran temel unsurlar arasinda yer almakta-
dir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Sarisik, 2019; Kivela ve Crotts, 2006).

Tiirkiyenin gastronomi turizmi potansiyeli, yalnizca tarihsel ve kiiltiirel
zenginliklerle sinirli olmayip ayni zamanda yerel iiriin gesitliligi ve cogra-
fi isaretli Griinlerin artigryla da desteklenmektedir. Ozellikle zeytin, tizlim,
Antep fist1g1, peynir gesitleri ve geleneksel tahil tirtinleri gibi yerel tiretimler
gastronomik deneyimlerin temelini olusturmaktadir. Bu baglamda gastro-
nomi turizmi, destinasyonlarin farklilasmasinda ve turistlerin seyahat mo-
tivasyonlarinin sekillenmesinde énemli bir unsur haline gelmistir (Hall ve
Sharples, 2003; Everett ve Aitchison, 2008).

Son yillarda gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasiyla birlikte
Tiirkiye’de gastronomik degerlerin turizm {iriiniine doniistiirilmesine yo-
nelik ¢alismalar hiz kazanmigtir. Yerel mutfaklarin tanitilmasi, gastronomi
festivallerinin diizenlenmesi, gastronomi rotalarinin olusturulmasi ve cog-
rafi isaretli dirtinlerin markalastirilmas: gastronomi turizminin gelisimini
destekleyen baslica unsurlar arasinda yer almaktadir (Cagli, 2012; Nebiog-
lu, 2016). Ayrica destinasyonlarin gastronomi temelli pazarlama stratejileri
gelistirmesi, Tirkiye'nin uluslararas1 gastronomi turizmi rekabetinde daha
goriiniir hale gelmesine katki saglamaktadir (Richards, 2015).

Bu baglamda Tiirkiyenin gastronomi turizmi potansiyeli, yalnizca sa-
hip oldugu mutfak zenginligi ile degil, ayn1 zamanda bu zenginligin etkin
bigimde tanitilmasi ve turizm iriiniine doniistiiriilmesiyle dogrudan iligki-
lidir. Yerel mutfak unsurlarinin korunarak modern turizm anlayis iginde
degerlendirilmesi, destinasyonlarin hem ulusal hem de uluslararas: 6lgekte
rekabet giiciinii artirmaktadir. Ayrica gastronomi temelli turizm faaliyet-
lerinin yayginlagmasi, yerel treticilerin desteklenmesine, kiiltiirel mirasin
stirdtrilebilirligine ve bolgesel kalkinmanin giiclenmesine 6nemli katkilar
saglamaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi turizmi, farkli bilesenlerin bir araya gelmesiyle
sekillenen ¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir. Bu kapsamda tilkenin gastronomik
gekiciligi yalnizca geleneksel yemek kiiltiiriiyle sinirli olmayip, cografi isa-
retli tirtinler, UNESCO tarafindan taninan gastronomi sehirleri, gastronomi
rotalar, festivaller ve destinasyon bazli uygulamalarla da desteklenmektedir.
S6z konusu unsurlar, hem yerel mutfak kiiltiiréiniin korunmasina hem de tu-
rizm {iriini olarak yeniden yapilandirilmasina katk: saglamaktadir. Ayrica
bu bilesenler, destinasyonlarin farklilasmasini ve uluslararasi rekabet giicii-
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niin artmasini saglayan 6nemli stratejik araglar olarak degerlendirilmektedir.
Bu baglamda Tiirkiye’de gastronomi turizminin yapisy; iiriin, kurum, dene-
yim ve destinasyon boyutlar1 ¢ercevesinde ele alinarak asagida ayrintili bi-
¢imde incelenmektedir.

5.1 Cografi Isaretli Uriinleri

Cografi isaretler, belirli bir bolge ile 6zdeslesmis tirtinlerin korunmasini,
tanitilmasini ve ekonomik degerinin artirilmasini saglayan énemli araglar-
dan biridir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde cografi isa-
retli Giriinler, destinasyonlarin 6zgiin gastronomik kimliklerini ortaya koy-
makta, yerel kiiltiirel mirasin korunmasina katk: saglamakta ve turistlerin
destinasyona yonelik ilgisini artirmaktadir (Tekelioglu ve Demirer, 2008;
Suna ve Alvarez, 2024).

Tiirkiye’de cografi isaretli {irlin sayis1 son yillarda 6nemli bir artis gos-
termis ve 2025 itibariyla 1.800’lin tizerine ¢ikmistir. Cografi isaretli tirtinle-
rin Tirkiye'deki bolgesel dagilimi incelendiginde, en yiiksek tescil sayisina
sahip bolgenin Karadeniz Bolgesi oldugu goriilmektedir. Karadeniz’i I¢ Ana-
dolu ve Giineydogu Anadolu bolgeleri izlerken, Ege, Akdeniz ve Dogu Ana-
dolu bolgeleri de 6nemli bir cografi isaret potansiyeline sahiptir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2025).

Cografi isaretli iiriinlerin il bazinda dagilimi incelendiginde, gastrono-
mi turizmi agisindan gii¢liit mutfak kimligine sahip illerin 6n plana ¢iktig1
goriilmektedir. Gaziantep’in 107 iiriin ile ilk sirada yer aldig1, onu Konya (89),
Hatay (64), Erzurum (61), Diyarbakir (59) ve Afyonkarahisar (56) gibi iller
yiiksek tescil sayilariyla dikkat cekmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025).

Antep baklavasi, Aydin inciri, Malatya kayisisi, Ezine peyniri, Afyon
kaymag1 ve Taskoprii sarimsag gibi cografi isaretli tirtinler, Tiirkiyenin
gastronomik mirasini temsil eden ve ulusal ile uluslararasi diizeyde taninirlik
kazanan 6nemli yerel degerler arasinda yer almaktadir. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu verilerine gore cografi isaretli iiriin sayisinda son yillarda gozlenen
artig, yerel gastronomik degerlerin korunmasi, tescillenmesi ve tanitilmasi
siireglerini destekleyerek kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katki sagla-
maktadir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Cografi isaretli irtinlerin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ise yalnizca iiriinlerin
ekonomik degerini artirmakla kalmamakta, ayn1 zamanda destinasyonlarin
rekabet giiclinii ve marka imajini giiglendirmektedir. Bu dogrultuda cografi
isaretli tirlinler, yerel tireticilerin gelir diizeyinin artirilmasina, kirsal kalkin-
manin desteklenmesine ve gastronomi turizminin stirdiiriilebilir bir yapiya
kavusmasina 6nemli katkilar sunan stratejik unsurlar olarak degerlendiril-
mektedir (Kan, Giilgubuk ve Kiigitkcongar, 2012; Suna ve Alvarez, 2024).
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Bu dogrultuda cografi isaretli tirtinler, gastronomi turizminin yalnizca
tamamlayic1 bir unsuru degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin farklilagmasini
saglayan stratejik bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Yerel tirtinlerin
tescillenmesi ve gastronomi turizmi kapsaminda etkin sekilde tanitilmasi,
hem tiiketici nezdinde giiven ve kalite algisini giiclendirmekte hem de desti-
nasyonlarin siirdiriilebilir turizm politikalarina katki saglamaktadir. Ayrica
cografi isaret uygulamalari, geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasina
ve yerel kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasina 6nemli 6l¢iide destek
olmaktadir.

5.2 UNESCO Gastronomi Sehirleri

Gastronomi turizminin gelisiminde UNESCO Yaratici $ehirler Ag:
onemli bir role sahip olup, sehirlerin kiiltiirel ve yaratici potansiyellerini
stirdiiriilebilir kalkinma perspektifiyle degerlendirmeyi amaglamaktadir.
UNESCO tarafindan 2004 yilinda olusturulan bu ag, kiiltiirel ve yaratici
endiistrilerin yerel kalkinmaya entegre edilmesini tesvik etmekte ve sehirler
arasinda bilgi paylasimini desteklemektedir (UNESCO, 2025). Ag icerisinde
yer alan Gastronomi Sehirleri ise gastronomik mirasin korunmasi, yerel mut-
fak kiiltirtintin yagatilmast, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesi ve
gastronomi temelli turizm faaliyetlerinin giiclendirilmesi ac¢isindan 6nemli
destinasyonlar olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’den UNESCO Yaratici Sehirler Agrna gastronomi alaninda da-
hil edilen sehirler Gaziantep (2015), Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2019)
olup, bu sehirler sahip olduklar1 zengin gastronomik miras, yerel iiriin ge-
sitliligi ve geleneksel mutfak kiiltiiri sayesinde uluslararas: 6lgekte taninir-
lik kazanmuigtir. Bu baglamda s6z konusu sehirlerin ag icerisinde yer almasi,
yalnizca kiiltiirel goriiniirliigiin artmasina degil, ayn1 zamanda gastronomi
turizminin gelismesine ve yerel ekonomik kalkinmanin desteklenmesine de
katki saglamaktadir. Dolayistyla UNESCO Gastronomi Sehri unvani, desti-
nasyonlarin marka degerini gii¢lendiren ve gastronomik mirasin stirdiiriile-
bilirligini destekleyen stratejik bir arag olarak degerlendirilmektedir (UNES-
CO, 2025; UN Tourism, 2024).

Bu baglamda UNESCO Yaratici $ehirler Ag1 kapsaminda gastronomi
alaninda yer alan sehirler, yalnizca kiiltiirel taninirlik elde eden destinasyon-
lar olmanin 6tesinde, yerel kalkinma ve stirdiiriilebilir turizm politikalarinin
uygulandig1 6rnek modeller olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu sehir-
lerde gastronomik degerlerin korunarak turizm iiriinii haline getirilmesi hem
yerel kimligin giiclendirilmesine hem de ziyaretgilere 6zgiin deneyimlerin
sunulmasina imkan tanimaktadir. Ayrica bu siireg, yerel paydaslar arasinda
is birligini artirarak gastronomi turizminin uzun vadeli ve siirdiiriilebilir bir
yapiya kavusmasina katk: saglamaktadir.



16 - Hilal Kardes

5.3 Gastronomi Rotalar1 ve Gastronomi Festivalleri

Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisiminde gastronomi rotalar:
onemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle Giineydogu Anadolu Bélgesi, Ege Bolge-
si ve Karadeniz Bolgesi sahip olduklari zengin mutfak kiiltiirdi, cografi isaretli
triinleri ve yerel tiretim gelenekleri ile gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ik-
maktadir. Gastronomi rotalari turistlerin yerel tiriinleri, tiretim siireclerini ve
geleneksel mutfak kiiltiiriinii yerinde deneyimlemelerine olanak saglamakta,
destinasyon ile ziyaretgiler arasinda daha giiglii baglar kurulmasina katkida
bulunmaktadir (§engiil ve Tiirkay, 2018; Bjork ve Kauppinen-Riisdnen, 2023).
Ayrica cografi isaretli iiriinlerin gastronomi rotalarina dahil edilmesi, des-
tinasyonlarin gastronomik kimliklerinin gii¢lendirilmesine ve destinasyon
markalagmasina 6nemli katkilar saglamaktadir (Suna ve Alvarez, 2024).

Bunun yani sira Tirkiye’de diizenlenen gastronomi festivalleri desti-
nasyonlarin tanitiminda nemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle Gaziantep
Gastronomi Festivali, Alacat1 Ot Festivali, Ayvalik Zeytin Hasat Festivali ve
Urla Enginar Festivali gibi etkinlikler, yerel iiriinlerin tanitilmasina ve gast-
ronomik farkindaligin artirilmasina katk: saglamaktadir. Bu festivaller yal-
nizca gastronomik iiriinlerin sergilendigi etkinlikler olmayip ayni zamanda
kiiltiirel etkilesimi gii¢lendiren ve destinasyonlarin turistik ¢ekiciligini arti-
ran onemli organizasyonlar olarak degerlendirilmektedir (Getz, 2010; Celik
ve Aksoy, 2023). Giincel aragtirmalar gastronomi temal1 etkinliklerin turist
memnuniyeti, destinasyon imaji ve destinasyon sadakati iizerinde olumlu
etkiler yarattigini ortaya koymaktadir. Ayrica gastronomi festivalleri ve et-
kinlikler siirdiiriilebilir turizm politikalarinin 6nemli bir bileseni olarak de-
gerlendirilmekte ve destinasyonlarin ulusal ve uluslararas: diizeyde goriintir-
ligiint artirmaktadir (UN Tourism, 2024).

Bu baglamda gastronomi rotalar1 ve gastronomi festivalleri, Tiirkiye’de
gastronomi turizminin gelisiminde tamamlayic1 ve birbirini destekleyen iki
6nemli unsur olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu uygulamalar, yal-
nizca yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina katki saglamakla kalmamakta,
ayni zamanda destinasyonlarin deneyim odakli turizm anlayis1 ¢ercevesinde
yeniden yapilandirilmasina da olanak tanimaktadir. Bu durum, turistlerin
destinasyonla kurdugu etkilesimi gii¢lendirirken, yerel paydaslarin ekono-
mik ve kiiltiirel agidan daha aktif bir rol iistlenmesine imkan saglamaktadir.
Dolayistyla gastronomi rotalari ve festivaller, Tlirkiyenin gastronomi turizmi
potansiyelinin siirdiiriilebilir bi¢imde gelistirilmesinde stratejik araglar ola-
rak one ¢ikmaktadir.

5.4 Tiirkiye’de One Cikan Gastronomi Destinasyonlar1

Tiirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiltiirii ve bolgesel ¢esitliligi sa-
yesinde gastronomi turizmi agisindan giiglii destinasyonlara ev sahipligi
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yapmaktadir. Ozellikle Giineydogu Anadolu, Akdeniz, Ege, Karadeniz ve I¢
Anadolu bolgeleri, gastronomik kimligi giiglii sehirleriyle 6ne ¢ikmaktadir.
Literatiirde Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelinin biiyiik ol¢iide ye-
rel mutfak kiltiirlerinin gesitliligine dayandig1 vurgulanmaktadir (Sengiil,
2017; Sarisik, 2019; Kivela ve Crotts, 2006).

Bu baglamda Gaziantep, UNESCO Gastronomi Sehri unvani ve zengin
cografi isaretli iiriinleriyle Tirkiye’nin en 6nemli gastronomi destinasyon-
larindan biri olarak kabul edilmektedir (UNESCO, 2024; Hall ve Sharples,
2003). Benzer sekilde Hatay, ¢ok kiiltiirlit mutfak yapisi ve Akdeniz-Ortado-
gu sentezi gastronomisi ile 6nemli bir destinasyon olarak 6ne ¢ikmaktadir
(UNESCO, 2024).

Afyonkarahisar, sucuk, kaymak ve hamur isleri gibi iiriinleriyle gastro-
nomi turizmi kapsaminda degerlendirilen sehirlerden biri olup UNESCO Ya-
ratic1 Sehirler Agrna dahil edilmesiyle uluslararasi goriintirligiind artirmis-
tir (UNESCO, 2024). I¢ Anadolunun énemli gastronomi merkezlerinden biri
olan Konya, etli ekmek ve geleneksel yemek kiiltiiriiyle gastronomi turizmine
katki sunmaktadir (Richards, 2015). Ege Bolgesinde Izmir, Aydin ve Mugla,
zeytinyagli yemek kiiltiirii ve yerel iiriin ¢esitliligi ile gastronomi turizmi agi-
sindan dikkat ¢ekmektedir (Everett ve Aitchison, 2008).

Karadeniz Bolgesinde yer alan Trabzon ve Rize, hamsi ve yoresel iiriin-
leriyle gastronomik gekicilik olustururken; Erzurum, cag kebabi, kadayif dol-
mast ve civil peyniri gibi geleneksel iiriinleriyle Dogu Anadolunun 6nemli
gastronomi destinasyonlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (§engiil, 2017;
Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2023). Ayrica Adana ve Sanlurfa, kebap kiiltii-
rii ve et agirlikli mutfak yapilariyla gastronomi turizminin 6nemli destinas-
yonlari arasinda yer almaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi destinasyonlari, yalnizca yerel yemek kiiltiirii-
niin sunuldugu alanlar olmanin 6tesinde, kiiltiirel mirasin korunmasi, ya-
satilmasi ve gelecek kugaklara aktarilmas: siireglerinde 6nemli bir islev tst-
lenmektedir. Ayni zamanda bu destinasyonlar, yerel gastronomik degerlerin
turizm iriind haline getirilmesi yoluyla destinasyon markalasmasina katki
saglamakta ve uluslararasi rekabet giiciinii artirmaktadir. Bu ¢ergevede gast-
ronomi turizmi, stirdiiriilebilir turizm yaklagimiyla uyumlu sekilde yerel
treticilerin desteklenmesi, bolgesel kalkinmanin tesvik edilmesi ve kiiltiirel
kaynaklarin siirdiiriilebilir bicimde kullanilmasi agisindan stratejik bir arag
olarak degerlendirilmektedir (Hall ve Sharples, 2003; UN Tourism, 2024).

Bu dogrultuda Tirkiye’deki gastronomi destinasyonlarinin ¢esitliligi,
tilkenin sahip oldugu kiiltiirel ve cografi zenginligin turizm sektoriine yansi-
mas1 olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu destinasyonlar, yalnizca yerel
yemeklerin sunuldugu alanlar olmanin étesinde, kiiltiirel deneyimin yasan-
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dig1 ve gastronomik mirasin dogrudan gozlemlenebildigi 6nemli ¢ekim mer-
kezleri haline gelmistir. Bu durum, gastronomi turizminin Tiirkiye’de hem
bolgesel kalkinmaya katk: saglayan hem de destinasyonlarin uluslararasi re-
kabet giiciinii artiran stratejik bir unsur oldugunu gostermektedir.

6. DUNYADA GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi turizmi, giiniimiizde kiiresel turizm endiistrisinin en hiz-
I1 gelisen 6zel ilgi alanlarindan biri olarak kabul edilmektedir. Turistlerin
seyahat motivasyonlarinda yerel yemek kiiltiirlerini deneyimleme isteginin
artmasi, gastronomiyi destinasyonlarin temel g¢ekicilik unsurlarindan biri
haline getirmistir (Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Kiiresellesmenin
etkisiyle standartlasan turizm triinlerine kars1 6zgiin, yerel ve kiiltiirel dene-
yim arayisinin giiclenmesi gastronomi turizminin gelisimini hizlandirmigtir.

Avrupa iilkeleri gastronomi turizminin en gelismis oldugu bolgeler ara-
sinda yer almaktadir. Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler; sarap kiiltiiri,
yerel mutfak gelenekleri ve Michelin yildizl: restoranlari ile uluslararas: gast-
ronomi destinasyonlar1 haline gelmistir. Ozellikle Ispanyanin San Sebastian
ve Fransa’nin Lyon sehirleri, gastronomi turizmi agisindan diinya ¢apinda or-
nek gosterilen destinasyonlardandir (Hall ve Sharples, 2003; Richards, 2015).

Asya kitasinda Japonya, Tayland ve Cin gibi iilkeler, geleneksel mutfak
kiltiirlerini modern turizm anlayisiyla birlestirerek gastronomi turizmini
gelistirmektedir. Japon mutfaginin UNESCO tarafindan somut olmayan kiil-
tiirel miras olarak kabul edilmesi, gastronominin kiiltiirel miras boyutunu
giiclendiren 6nemli bir 6rnek olusturmaktadir (UNESCO, 2024). Tayland ise
sokak yemekleri kiiltiirii, gastronomi festivalleri ve yerel pazarlari ile gastro-
nomi turizmi agisindan 6nemli bir ¢ekim merkezi haline gelmistir.

Amerika kitasinda Meksika ve Peru, gastronomi turizmi agisindan 6ne
¢ikan tilkeler arasinda yer almaktadir. Meksika mutfaginin UNESCO tara-
findan kiiltiirel miras olarak kabul edilmesi, {ilkenin gastronomik kimligini
uluslararas: diizeyde giiglendirmistir. Peru ise Lima sehrinin “Giliney Ameri-
ka gastronomi baskenti” olarak anilmasiyla birlikte gastronomi turizmi ala-
ninda kiiresel bir marka haline gelmistir (UN Tourism, 2024).

Latin Amerika, Avrupa ve Asya ornekleri birlikte degerlendirildiginde
gastronomi turizminin yalnizca yemek tiiketimi ile sinirl1 bir faaliyet olmadi-
g1, ayn1 zamanda kiiltiirel etkilesim, yerel tiretim siireglerine katilim ve dene-
yimsel 6grenme siireci oldugu goriilmektedir (Bjork ve Kauppinen-Rdisanen,
2023; Everett ve Aitchison, 2008).

Ayrica gastronomi turizminin gelisimi, yerel ekonomilerin giiclenmesi-
ne ve kiigiik iireticilerin turizm siirecine dahil olmasina da katki saglamakta-
dir. Bu nedenle gastronomi turizmi, yalnizca ekonomik degil ayn1 zamanda
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sosyal ve kiiltiirel stirdiiriilebilirlik agisindan da stratejik bir alan olarak de-
gerlendirilmektedir (Sarisik, 2019; Nebioglu, 2016; UN Tourism, 2024).

Giintimiizde gastronomi turizminin gelisiminde siirdiirtilebilirlik, diji-
tallesme ve deneyim ekonomisi yaklagimlar: belirleyici unsurlar haline gel-
mistir. Siirdiiriilebilir gastronomi anlayisi, yerel iretimin desteklenmesi, gida
israfinin azaltilmasi, ¢evresel kaynaklarin korunmasi ve yerel kiiltiirel deger-
lerin stirdiiriilebilir bicimde turizm siirecine dahil edilmesini kapsamaktadir.
Bu yaklagim, gastronomi turizmini yalnizca ekonomik bir faaliyet olmaktan
cikararak gevresel ve sosyal boyutlari da igeren biitiinciil bir yapiya doniistiir-
mektedir (UN Tourism, 2024; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2023). Bununla
birlikte dijital gastronomi egilimleri, sosyal medya platformlar: ve kullanici
tretimli iceriklerin etkisiyle gastronomi deneyimlerinin kiiresel 6l¢ekte daha
hizli yayilmasini saglamaktadir. Ozellikle turistlerin destinasyon se¢iminde
Instagram, YouTube ve benzeri platformlarda paylasilan gastronomi icerik-
leri 6nemli bir motivasyon unsuru haline gelmistir (Richards, 2015). Ayrica
Pine ve Gilmore (1999) tarafindan ortaya konulan deneyim ekonomisi yakla-
sim1 dogrultusunda gastronomi turizmi, tiikketimden ziyade deneyim odakli
bir yaprya evrilmis; turistlerin aktif katilim sagladigi, duygusal ve kiltiirel
etkilesimin yogun oldugu bir turizm tiirii olarak yeniden tanimlanmaigtir.

Gastronomi turizmi, destinasyonlar arasindaki rekabetin belirleyici un-
surlarindan biri olarak giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Turistlerin
yalnizca gozlemlemeye dayali bir seyahat anlayisindan uzaklasarak, yerel
kiiltiirii deneyimlemeye ve yasamaya yonelik bir yaklasim benimsemele-
ri, gastronomi temelli turizm triinlerinin énemini artirmistir. Bu gelisme,
destinasyonlarin yalnizca dogal ve tarihi ¢ekicilikleriyle degil, ayn1 zamanda
mutfak kiiltiirleri ve gastronomik kimlikleriyle de rekabet edebilir hale gel-
mesini zorunlu kilmaktadir.

6.1 Diinyada One Cikan Gastronomi Destinasyonlar1

Gastronomi turizmi, ginimiizde yalnizca Avrupa ile sinirli olmayan,
Asya, Amerika, Afrika ve Okyanusya gibi farkli kitalarda da giiglii 6rnekler
ortaya c¢ikaran kiiresel bir turizm tiiri haline gelmistir. Bu baglamda gast-
ronomik destinasyonlar, sahip olduklar: yerel mutfak kiiltiirii, geleneksel
tretim bicimleri ve 6zglin gastronomik deneyimleri sayesinde uluslararasi
turizm hareketlerinde 6nemli bir ¢ekim unsuru olusturmaktadir (Richards,
2021; UN Tourism, 2024).

Asya kitasinda Bangkok, Tokyo, Singapore ve Mexico City gibi sehirler
gastronomi turizminin 6ne ¢ikan merkezleri arasinda yer almaktadir. Ban-
gkok, sokak yemekleri kiltiirii ve Michelin yildizli restoranlariyla dikkat
cekerken; Tokyo, diinyanin en fazla Michelin yildizina sahip sehirlerinden
biri olarak geleneksel Japon mutfagini modern gastronomi anlayisiyla bir-
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lestirmektedir. Singapore ise ¢ok kiiltiirli mutfak yapisi ve UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Listesinde yer alan Hawker Centre kiiltiirii ile gast-
ronomi turizmi agisindan 6nemli bir destinasyondur. Mexico City ise gele-
neksel Meksika mutfaginin merkezlerinden biri olarak gastronomik mirasin
korunmasi ve turizme entegre edilmesi konusunda basarili bir 6rnek tegkil
etmektedir (UNESCO, 2020; UN Tourism, 2023).

Avrupa, gastronomi turizminin en gelismis bolgelerinden biri olarak 6ne
¢ikmaktadir. Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler koklii mutfak gelenekle-
ri, sarap kiiltiiri ve Michelin yildizli restoranlariyla uluslararasi gastronomi
destinasyonlar1 haline gelmistir. Parma, Alba, Lyon, San Sebastian, Burgos ve
Dénia gibi sehirler yerel tirtinler ve gastronomik miraslariyla dikkat gekmek-
tedir (Hall ve Sharples, 2003; Richards, 2015).

Amerika kitasinda Meksika, Peru, Brezilya ve Kolombiya gastronomi tu-
rizmi agisindan énemli destinasyonlardir. Ozellikle Perunun Lima kenti ve
Kolombiyanin Popayan sehri gastronomik kimlikleriyle 6ne ¢ikarken, Bre-
zilya ve Meksika sehirleri yerel mutfak kiiltiirlerinin uluslararasi goriintirli-
guni artirmaktadir (UNESCO, 2025). Amerika Birlesik Devletleri'nde Tuc-
son ve San Antonio gibi sehirler de yerel gastronomik degerleri turizm triinii
haline getiren 6nemli 6rnekler arasinda yer almaktadir.

Afrika kitasinda Benin’in Bohicon sehri ve Giiney Afrikanin Overst-
rand-Hermanus bolgesi yerel gastronomi ve siirdiiriilebilir gida sistemleriyle
one cikmaktadir. Orta Dogu’da ise Liibnan, Iran ve Suudi Arabistan sehirleri
geleneksel mutfak kiiltiirlerini koruyarak gastronomi turizmine katki sagla-
maktadir (UNESCO, 2025).

Okyanusya’da Avustralya’nin Bendigo ve Launceston sehirleri ile Kana-
da’nin Kelowna sehri sarap turizmi, yerel iiretim ve gastronomik deneyimler
agisindan dikkat ¢ekmektedir. Bu destinasyonlar gastronomi turizmini kirsal
kalkinma ve siirdiiriilebilir turizm politikalariyla biitiinlestiren 6rneklerdir
(UN Tourism, 2024).

Tiirkiye de UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi ala-
ninda 6nemli bir konuma sahiptir. Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sa-
hip olduklar1 zengin mutfak kiiltiirii, cografi isaretli tiriinleri ve geleneksel
gastronomik miraslariyla uluslararasi dl¢ekte taninan sehirler arasinda yer
almaktadir (UNESCO, 2025).

Gastronomi turizmi, farkli cografyalarda yer alan destinasyonlarin kiil-
tiirel miraslarini koruma, ekonomik kalkinmay1 destekleme ve destinasyon
markalagmasini giiglendirme agisindan stratejik bir arag olarak 6ne ¢ikmak-
tadir. Gastronomik degerlerin turizm politikalarina entegre edilmesi, desti-
nasyonlarin uluslararasi rekabet giiclinii artiran 6nemli bir unsur olarak de-
gerlendirilmektedir (Richards, 2021; UN Tourism, 2024).
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Diinya genelinde 6ne ¢ikan gastronomi destinasyonlari, yalnizca yerel
mutfak kiiltiirlerinin sergilendigi alanlar degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mira-
sin korunmasi, yerel ekonomik kalkinmanin desteklenmesi ve destinasyonla-
rin uluslararasi rekabet giicliniin artirilmasi agisindan stratejik 6neme sahip
yapilardir. Bu destinasyonlarda gastronomi, turistik bir tirtin olmanin 6tesi-
ne gegerek kiiltiirel kimligin 6nemli bir tagiyicisi haline gelmistir.

SONUC

Gastronomi turizmi, kiiresel turizm endiistrisinde giderek 6nem kaza-
nan ve turistlerin seyahat deneyimlerini zenginlestiren 6zel ilgi turizmi tiir-
lerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Turizm anlayisinin kitlesel ve de-
niz-kum-giines odakli yapidan deneyim temelli ve kiiltiirel igerikli seyahat-
lere dogru evrilmesi, gastronomiyi destinasyonlarin temel ¢ekicilik unsurla-
rindan biri haline getirmistir. Giiniimtizde turistler yalnizca destinasyonlar1
ziyaret etmekle yetinmemekte, ayn1 zamanda yerel mutfak kiiltiirlerini dene-
yimlemeyi, liretim siireglerine katilim saglamay1 ve gastronomi araciligiyla
kiiltiirel etkilesim kurmayi tercih etmektedir.

Bu ¢alisma kapsaminda gastronomi turizmi; kavramsal, tarihsel ve ku-
ramsal boyutlariyla ele alinmis, Deneyim Ekonomisi, Otantiklik, Kiiltiirel
Sermaye, Destinasyon Markalagmasi, Tiiketici Davranisi ve Strdiiriilebilir
Turizm yaklasimlar: cercevesinde degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular,
gastronomi turizminin yalnizca yiyecek ve igecek tiiketimine dayali bir faa-
liyet olmadiginy; kiiltiirel etkilesim, deneyim tiretimi, kimlik olusumu, desti-
nasyon imaji ve ekonomik kalkinma ile iliskili ok boyutlu bir yap1 sundugu-
nu ortaya koymaktadir.

Gastronomi turizminin temel bilesenlerini olusturan yerel mutfak kiil-
tiird, yoresel tiriinler, gastronomi festivalleri, restoranlar ve sef deneyimleri
destinasyonlarin rekabet giiciinii artiran stratejik unsurlar arasinda yer al-
maktadir. Bu unsurlar, turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti tizerinde
dogrudan etkili olmakta; ayn1 zamanda destinasyon pazarlamasi ve marka
yonetimi siireclerinde 6nemli bir rol iistlenmektedir.

Tiirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii, cografi isaretli tirtinleri ve
kiiltiirel gesitliligi sayesinde gastronomi turizmi agisindan yiiksek bir potan-
siyele sahiptir. Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisarin UNESCO Yaratici Se-
hirler Ag1 kapsaminda gastronomi sehri olarak yer almasi, Tiirkiye’nin ulus-
lararasi gortintirligiinii artirmis ve gastronomi turizminin gelisimine katki
saglamistir. Bununla birlikte gastronomi rotalarinin olusturulmasi, festival-
lerin yayginlagmasi ve yerel iiriinlerin markalastirilmasi, tilkenin gastronomi
turizmi kapasitesini giigclendiren 6nemli gelismeler arasinda yer almaktadir.

Gastronomi turizmi ayni zamanda ekonomik, sosyal ve kiiltiirel kalkin-
maya ¢ok yonli katkilar sunmaktadir. Yerel tireticilerin desteklenmesi, kirsal
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kalkinmanin gii¢lendirilmesi, kadin girisimciliginin tegvik edilmesi ve istih-
damin artirilmasi bu alanin 6nemli ¢iktilar: arasinda degerlendirilmektedir.
Ayrica geleneksel mutfak kiiltiirlintin goriiniir hale gelmesi, gastronomik
bilgi ve pratiklerin korunmasini saglayarak somut olmayan kiiltiirel mirasin
stirdirilebilirligine katkida bulunmaktadir.

Stirdiiriilebilirlik agisindan bakildiginda gastronomi turizmi; yerel ve
mevsimsel iiriin kullaniminin tesvik edilmesi, kisa tedarik zincirlerinin des-
teklenmesi, gida israfinin azaltilmasi ve ¢evre dostu iiretim uygulamalari-
nin yayginlastirilmasi ile dogrudan iliskilidir. Bu 6zellikleriyle gastronomi
turizmi, ekonomik biiylime ile cevresel ve sosyal siirdiiriilebilirligi birlikte
destekleyen stratejik bir turizm alani olarak dne ¢ikmaktadir.

Gastronomi turizminin daha etkin gelistirilmesi icin destinasyonlarda
gastronomik degerlerin marka kimliginin temel unsuru olarak konumlandi-
rilmasi, yerel mutfak kiiltiiriinii destekleyen gastronomi rotalarinin yaygin-
lagtirilmasi ve gastronomi festivallerinin ulusal ile uluslararas: 6lgekte daha
goriiniir hale getirilmesi gerekmektedir. Bunun yaninda dijital pazarlama
araglarinin ve sosyal medya platformlarinin etkin kullanimi, gastronomi
destinasyonlarinin kiiresel 6l¢ekte taninirligini artiracaktur.

Cografi isaretli tiriinlerin korunmasi ve tanitimina yonelik politikalarin
gliglendirilmesi, yerel iireticilerin, kadin girisimcilerin ve kiigiik 6lgekli islet-
melerin turizm siirecine daha aktif bicimde dahil edilmesi 6nem tagimakta-
dir. Ayrica gastronomi temali deneyimsel etkinliklerin (atélyeler, tadim or-
ganizasyonlari ve iiretim siireglerine katilim) artirilmasi, turist deneyiminin
niteligini yiikseltecektir. Bu siiregte kamu kurumlari, yerel yonetimler, iini-
versiteler ve 6zel sektor arasinda is birliginin giiglendirilmesi ve veri temelli
politika gelistirme siireglerinin yayginlastirilmasi gerekmektedir.

Gelecek arastirmalar agisindan gastronomi turizmi; dijitallesme, yapay
zeka uygulamalari, sanal ve artirilmis gerceklik deneyimleri, sosyal medya-
nin destinasyon se¢imindeki rolii, cografi isaretli iirtinlerin destinasyon mar-
kalagmasina etkisi ve iklim degisikliginin yerel mutfak kiltiirleri tizerinde-
ki sonuglar: gibi konular agisindan 6nemli bir arastirma alani sunmaktadir.
Ayrica UNESCO Gastronomi sehirlerinin karsilagtirmali analizleri, farkl
destinasyonlarin gelisim siireglerini anlamada 6nemli katkilar saglayacaktir.

Gastronomi turizmi; ekonomik kalkinma, kiiltiirel mirasin korunmasz,
destinasyon markalagmasi ve siirdiiriilebilir turizm hedeflerinin gergeklesti-
rilmesi agisindan stratejik 6neme sahip bir turizm tiirtidiir. Ttrkiye’nin sahip
oldugu gastronomik potansiyelin planli, biitiinciil ve siirdiiriilebilir politika-
lar ¢ercevesinde degerlendirilmesi, tilkenin uluslararasi rekabet giiciinii arti-
rirken kiiltiirel mirasin korunmasina ve yerel kalkinmanin desteklenmesine
de 6nemli katkilar saglayacaktir.
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1. GIRIS

Giintimiizde teknolojik gelismelerin hiz kazanmasi, Endiistri 4.0 uygu-
lamalarinin farkli sektérlere yayilmasina ve 6zellikle yiyecek-igecek alaninda
kokli bir doniisiimiin yasanmasina neden olmustur. Bu déniisitm Gastrono-
mi 4.0 kavrami ile ifade edilmekte ve iiretimden tiiketime kadar olan tiim sii-
reglerin dijital teknolojiler araciligiyla yeniden yapilandirilmasini kapsamak-
tadir. Gastronomi 4.0 yaklagimi, bireylerin yasam kalitesinin artirilmasina,
hizmet siireglerinin daha verimli hale getirilmesine ve tiiketicilere kisisel-
lestirilmis deneyimler sunulmasina olanak saglamaktadir (Keskin ve Sezen,
2021). Bu kapsamda gastronomi sektoriinde yapay zeka, nesnelerin interneti
(IoT), bitytik veri analitigi, robotik sistemler, bulut teknolojileri ve ti¢ boyutlu
yazicilar gibi yenilikgi teknolojiler yaygin bir sekilde kullanilmaya baslan-
mustir. S6z konusu teknolojiler tiretim siireclerini, hizmet sunum bigimlerini,
miisteri etkilesimlerini ve karar verme mekanizmalarini da doniistiirmekte-
dir. Ozellikle veri temelli sistemler sayesinde igletmeler tiiketici davranisla-
rin1 daha dogru analiz edebilmekte ve buna uygun kisisellestirilmis hizmet
stratejileri gelistirebilmektedir.

Gastronomi 4.0 yaklasimi yiyecek-igecek sektoriinde stirdiiriilebilirlik,
verimlilik ve kalite yonetimi agisindan da 6nemli firsatlar sunmaktadir. Nes-
nelerin interneti ile stirekli veri tireten akilli sistemler, biiyiik veri analitigi
ile anlamli bilgilere doniistiirtilmekte ve yapay zeka destekli uygulamalar
araciligiyla karar siirecleri optimize edilmektedir. Bu yapi, hem isletmelerin
rekabet giiciinii artirmakta hem de tiiketici deneyimini daha etkilesimli ve
yenilikgi bir hale getirmektedir. Sonug olarak Gastronomi 4.0, teknolojik bir
gelismenin yani sira gastronomi sektoriiniin yapisiny, isleyisini ve gelecegini
yeniden sekillendiren kapsamli bir doniisiim siireci olarak degerlendirilmek-
tedir.

Bu ¢alismanin amaci Gastronomi 4.0 kapsaminda yiyecek-icecek sek-
toriinde gergeklesen dijital doniisiim siirecini incelemek, bu doniisiimde rol
oynayan teknolojileri ve uygulama alanlarini degerlendirmek ve s6z konusu
teknolojilerin isletmelere ve tiiketicilere sagladig1 katkilar1 ortaya koymaktir.
Ayrica Gastronomi 4.0 kapsaminda yaygin olarak kullanilan teknolojilerin
sektorel uygulamalar1 incelenerek bu doniisiimiin yiyecek-igecek sektdriiniin
gelecegi tizerindeki olast etkileri degerlendirilmektedir.

2.GASTRONOMI 4.0

Giintimiizde yemek tiiketimi bireylerin fizyolojik ihtiyaglarinin karsi-
lanmasina yonelik bir faaliyet olmanin Gtesine gegmis keyif alma, yeni tatlar
kesfetme, kiiltiirel kimlik olusturma ve kendini ifade etme gibi ¢ok boyut-
lu anlamlar kazanmistir (Besirli, 2010). Tiiketicilerin yemek deneyiminden
beklentilerinin cesitlenmesi, yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren iglet-
melerin daha esnek, yenilikg¢i, 6l¢tilebilir ve siirdiiriilebilir hizmet modelleri
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gelistirmelerini zorunlu hale getirmistir. Bu dogrultuda gastronomik iiriinle-
rin gelistirilmesi, standartlastirilmasi, izlenebilirliginin saglanmasi ve miis-
teri memnuniyetinin artirilmasi amaciyla teknolojik uygulamalarin hizmet
stireglerine entegre edilmesi 6nem kazanmustur.

Endiistri 4.0 ile birlikte 6ne ¢ikan dijitallesme, otomasyon ve akilli sistem
anlayisinin yiyecek-igecek sektériine uyarlanmasi, literatiirde “Gastronomi
4.0” kavramu ile ifade edilmektedir (Dogan, 2022). Gastronomi 4.0, mutfak
tretim siireglerinin, servis uygulamalarinin ve gastronomik deneyimlerin
veri temelli teknolojiler araciligiyla yeniden yapilandirildigi kapsamli bir do-
niisiim stirecini ifade etmektedir (Keskin ve Sezen, 2021). Bu yaklagim nes-
nelerin interneti, yapay zeka, biiyiik veri analitigi, robotik sistemler ve dijital
otomasyon teknolojilerinin gastronomi alaninda kullanimini igermektedir.
Yildiz ve Davutogluna (2020) gore Gastronomi 4.0 yiiksek teknoloji uygu-
lamalarindan yararlanilarak giivenli ve saglikli gida iiretimini destekleyen,
teknoloji ile mutfak siireglerinin biitiinlesmesini saglayan ve yemek deneyi-
minin gelistirilmesine katki sunan bir kavramdir Bu kapsamda Gastronomi
4.0 tiiketici deneyimini sekillendiren tiriin ve hizmet 6zelliklerinin teknoloji
destekli uygulamalarla gelistirilmesine olanak tanimaktadir. Gastronomi 4.0
yaklasimi kalite ve siirdiiriilebilirlik hedefleri dogrultusunda gidalarin hazir-
lanmasi, sunulmasi ve servis edilmesi siireglerinde yenilik¢i uygulamalarin
gelistirilmesini desteklemektedir. Gastronomi 4.0, teknolojik yeniliklerin
gastronomi alanina entegre edilmesiyle birlikte tiretimden tiiketime kadar
uzanan siireglerde verimliligin artirilmasina miisteri deneyiminin gelistiril-
mesine ve isletmelerin rekabet giiciiniin desteklenmesine yonelik biitiinciil
bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir (Dogan ve Dogan, 2023).

Endiistri 4.0 ile baslayan ve Turizm 4.0 ile ivme kazanan dijital donii-
siim siireci, gliniimiizde Gastronomi 4.0 kapsaminda yiyecek-i¢ecek sektorii-
nii de etkisi altina almigtir. Uretim ve otomasyon sistemlerinde ortaya ¢ikan
teknolojik yenilikler zamanla hizmet sektorlerine yayilmis ve yiyecek-igecek
alaninda 6nemli degisimlerin yagsanmasina zemin hazirlamistir. Bu siiregte
ozellikle bilgi ve iletisim teknolojilerinin gelisimi sektorler arasi etkilesimi
artirarak djjitallesmenin yayginlagsmasini hizlandirmistir. Yiyecek-igecek
sektorii insan yasamindaki temel rolii nedeniyle dijital dontisiim stireglerin-
den yogun bi¢imde etkilenen alanlar arasinda yer almaktadr.

Giintimiizde Gastronomi 4.0 kapsaminda yiyecek ve icecek sektoriinde
dijjitallesme uygulamalar: giderek yayginlasmaktadir. Bu dontisiimiin temel
nedenleri arasinda kiiresel 6lgekte artan niifus, kaynaklarin sinirlilig1 ve siir-
diiriilebilir gida tiretimine duyulan ihtiyag yer almaktadir. Birlesmis Milletler
raporlarina gore, diinya niifusunun 2050 yilinda yaklasik 9,8 milyara ulasaca-
g1 ve bu artiga bagli olarak gida iiretiminde ciddi bir ytikselis ihtiyacinin or-
taya ¢ikacagl ongoriilmektedir. Benzer sekilde kiiresel gida iiretiminin artan
talebi karsilamakta zorlanacag: ve tarim ile gida sektorlerinin sinirli dogal
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kaynaklar nedeniyle yogun bir baski altinda kalacagi ifade edilmektedir (Firat
ve Firat, 2017). Bu dogrultuda mevcut gida sistemlerinin yalnizca geleneksel
tiretim yontemleriyle stirdiiriilebilir talebi karsilamasinin miimkiin olmadig:
goriist giderek giic kazanmaktadir. Artan niifus, kaynak kisitlar1 ve stirdiirii-
lebilir tiretim ihtiyaci gastronomi alaninda dijital doniistim uygulamalarina
olan ilgiyi artirmaktadir. Endistri 4.0 teknolojileriyle desteklenen Gastrono-
mi 4.0 uygulamalarinin tiretim siireglerinde verimliligi artirabilecegi ve gida
arz glivenliginin gii¢lendirilmesine katki sunabilecegi belirtilmektedir (Firat
ve Firat, 2017). Dijital doniisiimiin bir diger 6nemli nedeni ise yiyecek-icecek
sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin rekabet giiciinii artirma ihtiyacidir.
Teknolojik yeniliklerin isletmelere operasyonel verimlilik, maliyet avantaji ve
daha etkin hizmet sunumu gibi katkilar sagladig1 goriilmektedir. Bu baglam-
da Gastronomi 4.0, hem kiiresel gida sorunlarina ¢6ziim tiretme potansiyeli
hem de sektorel rekabeti giliclendirme isleviyle dikkat cekmektedir

Giintimiiziin yogun rekabet ortaminda igletmelerin siirdiiriilebilir basar1
elde edebilmeleri icin yeniliklere uyum saglama becerileri ve miisteri odakl
bir yaklasim benimsemeleri ile yakindan iligkilidir. Mutlu Oztiirk’e (2020)
gore dijital teknolojiler gelecegin yemek masalarinda daha yaygin bir sekilde
kullanilacak ve bu uygulamalar yalnizca hizmet siireglerini kolaylastirmakla
kalmayip yemek deneyimini daha ¢ekici, etkilesimli ve kisisellestirilmis hale
getirecektir. Ayrica bu teknolojilerin tiiketicilere daha saglikli ve tatmin edici
deneyimler sunacag1 ve yiyeceklerin algilanan lezzeti ile deneyim degerini
artiracagi ongoriilmektedir. Dijital teknolojilerin etkin kullanimi, yiyecek-i-
cecek isletmelerinin degisen tiiketici beklentilerine uyum saglamasinda ve
stirdiiriilebilir rekabet avantaji elde etmesinde 6nemli bir unsur olarak deger-
lendirilmektedir.

3. YIYECEK-ICECEK SEKTORUNDE DIJiTALLESME

Tarihsel siirecte gerceklesen endiistri devrimleri, toplumlarin ve sek-
torlerin yapisal doniisiimiinde belirleyici olmustur. 18. yiizyilin sonlarinda
ortaya ¢ikan Birinci Endiistri Devrimi ile buhar makinesinin icadi, tiretim
stireglerinde mekanizasyonu artirmis ve ulasim teknolojilerinin gelismesine
katki saglamistir. Buhar giiciine dayali ulasim teknolojilerindeki gelismeler,
turizm hareketlerinin genislemesine ve seyahat olanaklarinin artmasina kat-
k1 saglamigtir (Kilig, 2023). 19. yiizyilda gerceklesen Ikinci Endiistri Devrimi
ise elektrik enerjisinin iiretimde kullanilmaya baglanmasi, demiryolu agla-
rinin gelismesi ve seri iiretim anlayisinin yayginlasmasiyla karakterize edil-
mektedir. Bu siiregte kitlesel seyahatler artmis ve tur operatorleri araciligiyla
organize turizm faaliyetleri yayginlagmustir (Oztiirk, 2020). 20. yiizyilin bag-
larinda ortaya ¢ikan Ugiincii Endiistri Devrimi, bilgi teknolojileri ile bilgisa-
yar sistemlerinin iiretim siire¢lerine entegrasyonu iizerine kurulmustur. Bu
donemde dijitallesme hiz kazanmis ve bilgisayar sistemleri, mikroislemciler
ile otomasyon teknolojileri iiretim siireclerinde yaygin olarak kullanilmaya
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baslanmistir (Kilig, 2023). Turizm sektoriinde ise bilgisayar tabanli sistem-
lerin kullanimi yayginlasmis ve ozellikle havayolu tasimaciliginda 6nemli
gelismeler yasanmistir. 2011 yilinda Almanya’da gergeklestirilen Hannover
Fuar ile gindeme gelen Endiistri 4.0 yaklasimi kapsaminda siber-fiziksel
sistemler, nesnelerin interneti, bitytik veri, bulut bilisim, otonom robotlar,
3D yazicilar ve artirilmis gerceklik gibi ileri teknolojiler iiretim siireglerine
entegre edilmistir (Dogru ve Megcik, 2018). Bu teknolojiler zamanla tiretim
alaninin disina tasarak hizmet sektorlerinde de yaygin bigcimde kullanilmaya
baslanmis ve dijital doniisiim siirecinin hiz kazanmasina katki saglamigtir.

Son yillarda bilisim teknolojilerinde yasanan hizli gelismeler bireysel ve
toplumsal yasamin yani sira igletmelerin faaliyet bi¢cimlerinde de 6nemli de-
gisimlere yol agmistir. Ozellikle nesnelerin interneti, ii¢ boyutlu (3D) yazici-
lar, yapay zeka uygulamalari, artirilmis gergeklik teknolojileri ve bulut bilisim
sistemleri gibi dijital yenilikler, isletmelerin rekabet giiglerini artiran 6nemli
araclar arasinda yer almaya baslamistir. S6z konusu teknolojiler sunduklar:
verimlilik, hiz ve kisisellestirme olanaklar1 sayesinde bir¢ok sektorde yaygin
olarak kullanilmaya baslanmistir. Dijital doniistim siireci turizm sektériinii
de 6nemli 6lgiide etkilemis hem tiiketiciler hem de sektor paydaslari tarafin-
dan ilgi goren teknolojik uygulamalar hizmet siireglerine entegre edilmistir.
Teknolojik gelismelerin etkisiyle turizm igletmelerinde iiriin ve hizmet gesit-
liliginin artmasi sektordeki rekabet diizeyini de yiikseltmistir. Artan rekabet
ve degisen tiiketici beklentileri, isletmeleri yenilik¢i hizmet modelleri gelis-
tirmeye yoneltmistir (Cetinkaya, 2019). Turizm sektoriiniin 6nemli bilesen-
lerinden biri olan yiyecek-icecek isletmeleri de dijital doniistim siirecinden
dogrudan etkilenmistir. Rekabet giiciiniin korunmasi, miisteri memnuniye-
tinin artirilmasi ve degisen tiiketim egilimlerine uyum saglanmas: amaciyla
bir¢ok isletme hizmet siireglerini dijital teknolojiler dogrultusunda yeniden
yapilandirmaya baslamistir (Taring ve Ozbek, 2022).

COVID-19 pandemisi is giicii yapisinda ve hizmet sunum siireglerin-
de 6nemli degisimlere neden olmus ve yiyecek-igecek isletmelerinde dijital
doniisiim uygulamalarinin daha hizli benimsenmesine zemin hazirlamigtir.
Salgin siirecinde igletmeler operasyonel siirekliligi koruyabilmek ve insan te-
masini en aza indirebilmek amaciyla emek tasarrufu saglayan teknolojilere
yonelmistir. Bu kapsamda QR kod araciligiyla erisilebilen dijital meniiler, mo-
bil tablet uygulamalari, self-servis siparis kiosklari, temassiz 6deme sistemleri
ve servis robotlar1 gibi teknolojilerin kullanimi yayginlagmistir (Esposito vd.,
2022). Ozellikle restoranlarda nakitsiz dokunmatik ekranli kiosklar ile sel-
f-servis siparis ve 6deme sistemlerinin kullanimy, siparis stireglerinin hizlan-
masina ve is giicli ihtiyacinin azalmasina katki saglamistir. Bunun yani sira
miisterilerin siparis verme siirecinde daha fazla triinti degerlendirebilmesi
ve ek lirlin satin alma egilimlerinin artmasi, isletmelerin gelir ve karlilik dii-
zeylerine olumlu yansimistir. Gliniimiizde restoran isletmelerinde 6ne ¢ikan
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egilimlerden biri hizmet siireglerinin verimlilik ve etkinlik ilkeleri dogrultu-
sunda daha yiiksek diizeyde otomasyonla yiirtitiilmesidir.

Agirlama ve yiyecek-igecek sektorleri, hizmet tiretimi ve titketiminin
es zamanl gerceklesmesi nedeniyle miisteri ve ¢alisan etkilesiminin yogun
oldugu alanlar arasinda yer almaktadir. Hizmetlerin ayrilmazlik ve hetero-
jenlik ozellikleri, hizmet sunumunda insan kaynakli hatalarin ortaya ¢ikma
olasiligini artirabilmektedir (Kog, Boz ve Boz, 2019). Bu baglamda akill1 tek-
nolojilerin hizmet siireclerine entegre edilmesi standartlagsmayi destekleyerek
hizmet hatalarinin azaltilmasina ve hizmet kalitesinin artirilmasina katki
saglayabilmektedir. Ote yandan dijital dniisiim uygulamalari, agirlama sek-
toriinde sunulan hizmetlerin daha kisisellestirilmis bir yaprya kavusmasina
da olanak tanimaktadir. Yeni nesil teknolojiler ziyaretgi tercihlerini analiz et-
meye olanak tanimakta ve bireysel beklentilere uygun hizmetlerin sunulma-
sin1 kolaylastirmaktadir. Bu dogrultuda akilli yemek isletmelerini geleneksel
isletmelerden ayiran temel unsurlar arasinda inovasyon odakli yaklasim, veri
temelli karar alma siiregleri ve otomatik hizmet sistemlerinin kullanimi yer
almaktadir (Fusté-Forné, 2021).

Yeni nesil teknolojilerin sundugu imkanlar dogrultusunda yemek ma-
salarina yansitilan animasyonlar, ses ve 11k sistemleri, teknoloji destekli du-
yusal deneyimler, elektronik meniiler ve etkilesimli sunum teknikleri, yemek
deneyiminin daha ¢ekici ve eglenceli hale gelmesine katki saglamaktadir.
Ayrica yenilebilir meniiler, farkl: tat bilesenleri iceren yenilebilir kagitlar ve
ti¢ boyutlu (3D) yazic1 teknolojileri kullanilarak hazirlanan yiyecekler, gast-
ronomi alaninda yenilik¢i uygulamalarin dikkat ¢ekici 6rnekleri arasinda yer
almaktadir. Bunun yani sira dokunmatik ekranli sistemler araciligiyla miis-
teriler, yiyeceklerin igerikleri, hazirlanig siiregleri ve besin degerleri hakkinda
ayrintili bilgiye erisebilmektedir. Bu teknolojik uygulamalar gastronomik de-
neyimin daha etkilesimli ve ¢ok boyutlu bir yapiya doniigmesine katki sagla-
maktadir. Teknoloji destekli uygulamalarin miisteri memnuniyetini ve dene-
yim kalitesini gelistirmesi, gastronomi ve gastronomi turizmi alanlarinda di-
jitallesmenin énemini artirmaktadir (Mutlu Oztiirk, 2020). Dijital dontisiim
uygulamalari, gastronomik deneyimin gelistirilmesi ve isletmelerin degisen
titketici beklentilerine uyum saglamasi agisindan 6nemli araglar arasinda yer
almaktadur.

Gastronomi 4.0 uygulamalarinin miisteri deneyimi iizerindeki etkileri
son yillarda birgok arastirmaya konu olmustur. Bu kapsamda Yu (2020), ani-
masyon gosterileri gerceklestiren robotlara yonelik tiiketici algisinin olumlu
oldugunu ancak insansi robotlarin kullanimina iliskin degerlendirmeler-
de bireylerin insansi robotlara yonelik degerlendirmelerinde daha temkinli
yaklagimlar sergileyebildiklerini ortaya koymustur. Buna karsin Jang ve Lee
(2020), miisterilerin servis robotlarina karsi genel olarak olumlu bir yakla-
sim benimsediklerini belirlemistir. Bu bulgular robot teknolojilerine yonelik
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tiiketici algilarinin kullanim amaci robotun tasarimi ve hizmet ortaminin
ozelliklerine gore farklilik gosterebildigini ortaya koymaktadir. Yiyecek-ige-
cek isletmelerinde kullanilan robot teknolojileri hizmet sunumunu destekle-
mekte ve miisteri davraniglarinin analiz edilmesine de katk: saglamaktadir.
Robot sistemleri araciligiyla miisterilerin tercihleri ve tiiketim aligkanliklar:
hakkinda veri toplanabilmekte elde edilen veriler isletmelerin talep tahmin-
lerini daha dogru yapmalarina olanak tanimaktadir. Bu siire¢ isletmelerin
operasyonel verimliliklerini ve hizmet kalitelerini gelistirmelerine katk: sun-
maktadir (Zhang vd., 2020).

Gastronomi 4.0 uygulamalarinin 6nemli yansimalarindan biri de miis-
terilere sunulan deneyimin zenginlestirilmesidir. Ornegin Londra’da faali-
yet gosteren Inamo restoraninda kullanilan akilli masa sistemleri, artirilmaisg
gerceklik teknolojisi araciligiyla miisterilere elektronik menii hizmeti sun-
maktadir. Bu sistem sayesinde miisteriler siparis verebilmenin yani sira yiye-
ceklerin hazirlanma siirecini takip edebilmekte ve yemek deneyimini eglence
unsurlariyla desteklenmis etkilesimli bir ortamda yasayabilmektedir (Aksoy
ve Akbulut, 2016). Benzer sekilde, Barden ve arkadaslari (2012) tarafindan
gelistirilen telematik ziyafet uygulamasi fiziksel olarak ayni ortamda bulun-
mayan bireylerin iletisim teknolojileri araciligryla ortak bir yemek deneyimi
yasamalarina olanak saglamaktadir. Ses ve goriintii aktariminin yani sira
kullanicilarin fiziksel hareketlerinin karsi tarafa es zamanli olarak yansi-
tilmas: bireylerde ayni masay1 paylasiyormus hissi olusturarak sosyal etki-
lesimi gii¢lendirmektedir. Bu uygulama teknolojinin yemek deneyimini is-
levselliginden ziyade sosyal ve duygusal boyutlariyla da doniistiirebilecegini
gostermektedir. Deneyim odakli gastronomi uygulamalarinin dikkat ¢ekici
orneklerinden biri de El Celler de Can Roca restoraninda sunulan gastrono-
mik deneyimdir. Bu restoranda yemekler projeksiyon sistemleri araciligryla
sunulan gorsel icerikler esliginde servis edilmekte; goriintii, miizik, sanat,
tat ve kokunun bir araya gelmesiyle ¢ok duyulu bir deneyim olusturulmakta-
dir. Bu biitiinlesik deneyim gastronomi ve operanin birlesiminden tiiretilen
“GastrOpera” kavramu ile ifade edilmektedir (Aksoy ve Akbulut, 2016). Sonug
olarak yiyecek icecek sektoriinde Gastronomi 4.0 kapsaminda gelistirilen ro-
bot teknolojileri, artirilmis gergeklik uygulamalar1 ve deneyim odakl: dijital
sistemler, miisteri memnuniyetinin artirilmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Yemek deneyiminin daha etkilesimli, eglenceli ve kisisellestirilmis hale gel-
mesi, isletmelere rekabet avantaji saglarken miisteri sadakatinin gelistirilme-
sine de katkida bulunmaktadir. Ayrica bu teknolojilerin isletmenin yapisina
hizmet tiiriine ve mali olanaklarina uygun sekilde kullanilmasi, operasyonel
verimliligin artirilmasina ve gelirlerin yiikseltilmesine destek olabilmektedir.
Bu nedenle Gastronomi 4.0 uygulamalarinin isletme ihtiyaglar1 dogrultusun-
da planl bir sekilde kullanilmas: degisen tiiketici beklentilerine uyum sag-
lanmasi ve rekabet giiciiniin korunmast agisindan 6nem tagimaktadir.
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4.GASTRONOMI 4.0 BAGLAMINDA YiYECEK-ICECEK ISLETME-
LERINDE KULLANILAN TEKNOLOJiLER

Gastronomi alaninda yasanan teknolojik gelismeler yiyecek-igecek islet-
melerinde hizmet siireclerinin dijitallesmesini hizlandirmistir. Bu doniisii-
miin 6nemli unsurlarindan biri olan yeni nesil menii sistemleri, miisterilere
daha hizli ve kullanic1 dostu bir siparis deneyimi sunmaktadir. QR kodlu
meniiler, dijital meniiler, tablet tabanli sistemler ve ¢evrimici siparis uygu-
lamalar1 bu teknolojilerin baslica 6rnekleri arasinda yer almaktadir (§ahin
ve Hamarat, 2023). Meniilerin dijitallesmesi sayesinde tiiketiciler iriinlere
iliskin bilgilere hizl1 ve dogru bir sekilde ulagabilmekte bu durum hem sipa-
ris siirecini kolaylastirmakta hem de miisteri deneyiminin iyilestirilmesinde
etkili olmaktadir (Cagman ve Kalayci, 2023).

Gastronomi 4.0 kapsaminda degerlendirilen dijital menii sistemleri miis-
teri etkilesiminin gerceklestigi hizmet siireglerinin temel bilesenlerinden biri
olarak degerlendirilmektedir (Akay ve Ince Karageper, 2024). Ozellikle QR
kodlu ve tablet tabanli meniiler; iiriin igerikleri, alerjen bilgileri, besin deger-
leri, pisirme yontemleri, gorseller ve farkl: dil secenekleri gibi detayl: bilgileri
sunarak miisterilerin daha bilingli tercihler yapmasina olanak tanimakta-
dir (Aymankuy ve Demir, 2024). Ayrica siparislerin dijital ortamda alinarak
dogrudan mutfak ekibine iletilmesi, iletisim kaynakli hatalar1 azaltmakta ve
operasyonel siireglerin daha etkin bir sekilde yiiriitiilmesini saglamaktadir.
Bunun yani sira dijital siparis ve 6deme sistemleri, siparis alma ve 6deme is-
lemlerini tek bir platformda birlestirerek hizmet siiresini kisaltmakta ve is-
letme verimliligini artirmaktadir. Covid-19 pandemisi sonrasinda hijyen ve
temassiz hizmet uygulamalarina yonelik talebin artmasiyla birlikte QR kodlu
mentiilerin kullanim1 daha da yayginlasmistir. Fiziksel temasi azaltarak daha
giivenli ve hijyenik bir deneyim sunmasi bu sistemlerin yiyecek-igecek islet-
melerinde kalic1 olarak benimsenmesine zemin hazirlamigtir (Albuquerque
vd., 2020). Bununla birlikte dijital menii sistemleri, iriinlerin gorsel ve agik-
layici igeriklerle sunulmasina olanak vererek miisterilerin karar verme siireg-
lerini kolaylastirmakta ve hizmet deneyiminin zenginlesmesini desteklemek-
tedir (Sahin ve Hamarat, 2023).

4.1.Nesnelerin interneti

Nesnelerin interneti (IoT), fiziksel nesnelerin sensorler, yazilimlar ve ag
baglantilar1 araciligiyla birbirleriyle ve kullanicilarla veri aligverisinde bulun-
masini saglayan bir teknoloji olarak tanimlanmaktadir. Bu teknoloji kapsa-
minda gesitli sensorler araciligiyla elde edilen veriler ger¢ek zamanli olarak
izlenebilmekte analiz edilebilmekte ve ilgili sistemlere aktarilabilmektedir.
Gastronomi 4.0 kapsaminda nesnelerin interneti teknolojileri, yiyecek-igecek
isletmelerinde operasyonel siireglerin dijital ortamda izlenmesine ve yonetil-
mesine olanak vermektedir.
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Yiyecek-igecek isletmelerinde IoT uygulamalar: rezervasyon sistemleri,
mobil siparis ve 6deme islemleri, akilli park ¢oziimleri ve miisteri hizmetleri
gibi farkli alanlarda kullanilmaktadir. Bunun yani sira mutfak ekipmanla-
rina entegre edilen sensorler sayesinde cihazlarin ¢alisma durumlar: uzak-
tan takip edilebilmekte ve kontrol edilebilmektedir (Yapici ve Altunay, 2021).
Ozellikle akilli firinlar, sous vide cihazlari, sogutma sistemleri ve diger pisir-
me ekipmanlar1 araciligiyla sicaklik, siire ve enerji tiiketimi gibi kritik veri-
ler anlik olarak izlenebilmektedir. Bu uygulamalar, siireclerin daha kontrolli
yuriitiilmesini desteklerken gida kalitesinin korunmasina ve operasyonel ve-
rimliligin artirilmasina da yardimci olmaktadir.

4.2.Biiyiik Veri Teknolojisi

Biiyiik veri uygulamalari, isletmelerin gegmis donemlere ait satig hacim-
lerini ve miisteri profillerini analiz etmelerine isletmelerin yiiksek hacimli
verileri analiz ederek karar alma siirelerini destekleyen teknolojiler arasinda
yer almaktadir (Dogan, 2022). Bu teknolojiler araciligiyla elde edilen verile-
rin analiz edilmesi talep tahminlerinin dogrulugunu artirarak gida ve enerji
israfinin azaltilmasina yardimci olmaktadir. Ayrica biiyiik veri teknolojileri,
miisteri davranislari ve tercihleri hakkinda ayrintili bilgiler sunarak isletme-
lerin kisisellestirilmis @irtin ve hizmetler gelistirmektedir. Bununla birlikte
kaynak kullaniminin daha etkin bir sekilde planlanmasini destekleyen bu
sistemler maliyetlerin kontrol altina alinmasina ve gider yonetiminin daha
sistematik ve denetlenebilir bir sekilde yiiriitiilmesinde de etkilidir (Yung ve
Khoo, 2019).

4.3. Telematik Sofralar

Telematik sofra uygulamalari, farkli mekanlarda bulunan bireylerin diji-
tal teknolojiler araciligiyla es zamanli olarak ortak bir yemek deneyimi yasa-
malarin1 miimkiin kilan yenilikgi sistemlerdir. Bu uygulamalarda mikrofon,
hoparlér, kamera, projektor ve gesitli sensor teknolojileri kullanilarak gercek
zamanli ses ve goriintii aktarimi gergeklestirilmektedir. Boylece kullanicilar
fiziksel olarak ayni ortamda bulunmasalar da birbirleriyle iletisim kurabil-
mekte ve sosyal etkilesimlerini siirdiirebilmektedir.

Telematik sofra sistemlerinin ayirt edici 6zelliklerinden biri, kullani-
cilarin fiziksel hareketlerinin dijital ortamda es zamanli olarak aktarilabil-
mesidir. Sensorler ve ag tabanli iletisim teknolojileri sayesinde bir masada
gerceklestirilen belirli hareketler diger masaya yansitilabilmekte bu durum
kullanici deneyiminin daha etkilesimli bir yapiya doniismesine yardimei ol-
maktadir. Bu yoniiyle telematik sofralar cografi mesafelerin sosyal etkilesim
tizerindeki sinirlayici etkisini azaltan ve birlikte yemek yeme deneyimini
dijjital ortamda yeniden sekillendiren uygulamalar arasinda yer almaktadir
(Barden vd., 2012).
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4.4. U¢ Boyutlu (3D) Yazic1 Teknolojisi

Ug boyutlu (3D) yazic1 teknolojileri, gastronomi alaninda gida iiretim sii-
reclerine yenilikgi bir yaklasim kazandiran uygulamalar arasinda yer almak-
tadir. Bu teknoloji sayesinde gidalar belirli tasarim, igerik ve beslenme 6zel-
liklerine gore iiretilebilmekte, boylece tiiketici ihtiyaglarina uygun triinler
gelistirilebilmektedir. NASA tarafindan uzun siireli uzay gorevlerinde kulla-
nilmak iizere gelistirilen gida yazicilari {i¢ boyutlu yazici teknolojilerinin gida
tretimindeki potansiyelini ortaya koyan 6nemli érneklerden biridir (Meral
ve Demirdoven, 2021).

Ug boyutlu gida yazicilary, bireysel tercih ve gereksinimlere uygun iiriin-
lerin hazirlanmasina olanak vermesinin yani sira iiretim siireglerinde stan-
dartlagsmay1 da desteklemektedir. Bu durum, tiiketicilere daha kisisellestiril-
mis gastronomik deneyimler sunulmasini miimkiin kilmaktadir (Pulatsu ve
Lin, 2021). Ayrica karmasik tasarimlarin tiretilebilmesi, gastronomide yarati-
ciligin ve tirtin gesitliliginin gelistirilmesine zemin hazirlamaktadir.

Bu teknolojinin uygulama alanlarina iliskin dikkat ¢ekici 6rneklerden
biri Singapur Ulusal Universitesinde gerceklestirilen ¢alismadir. Aragtirma-
da un, tereyagi, seker ve yumurta beyazindan olusan hamur karisimi kulla-
nilarak farkli geometrik sekillerde @iriinler tiretilmis ve ti¢ boyutlu yazicilarin
gida tasarimindaki kullanim olanaklari ortaya konulmustur (Sun vd., 2015).
Benzer sekilde Chicago’da faaliyet gosteren Moto Restoraninda ii¢ boyutlu
yazic1 teknolojilerinden yararlanilarak yenilebilir kagitlar tizerine basilan ¢e-
sitli gastronomik tirtinler misterilere sunulmaktadir.

Ug boyutlu gida yazicilari saglik odakli beslenme uygulamalarinda da
kullanilmaktadir. Ozellikle disfaji (yutma giicliigii) yasayan bireylerin tiike-
timine uygun gidalarin hazirlanmasinda bu teknolojilerden yararlanilmak-
tadir. Mantihal, Kobun ve Lee (2020) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada
bezelye, havug ve Cin lahanasi gibi sebzeler ii¢ boyutlu yazic1 teknolojisi kul-
lanilarak yutulmasi daha kolay formlara déniistiiriilmiistiir. Bu 6rnekler iig
boyutlu gida yazicilarinin yalnizca estetik ve yenilikgi iiriinlerin gelistirilme-
sinde degil, ayn1 zamanda farkli beslenme gereksinimlerine yonelik ¢oziimler
tretilmesinde de kullanilabildigini gostermektedir.

4.5. Yapay Zeka ve Robot Teknolojisi

Insanin akilli davraniglarini simiile etmek icin bilgisayarlar1 kullanir ve
bilgisayarlar1 6grenme, yargilama ve karar verme gibi insan davranislarini
6grenmeleri i¢in egitir. Yapay zeka, makine 6grenimini, duygu tanimayi, in-
san-bilgisayar etkilesimini, veri depolamay1 ve karar vermeyi entegre etme
yetenegine sahip ¢ok disiplinli bir teknolojidir (Zhang & Lu, 2021). Yapay
zeka, bilgisayar tarafindan kontrol edilen robotlar ve akilli yazilimlardan olu-
san uygulama alanlaridir. Gida alaninda kullanilan yapay zeka uygulamalar:
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ile gidalarin tiretiminden siniflandirilmasina, hazirlanmasindan islenmesine
kadar tiim siireglerde kullanilmaktadir.

Son yillarda gida ve gastronomi alaninda gergeklestirilen arastirmalarin
artig gostermesi yapay zeka ve robotik teknolojilerin bu alandaki kullanimi-
na yonelik ilgiyi 6nemli 6l¢tide artirmigtir. Ozellikle gida iiretimi, hazirlama
ve servis siireglerinde robotik sistemlerin kullanimi isletmelere verimlilik,
standartlasma ve hizmet kalitesinin artirilmasi agisindan 6nemli avantajlar
sunmaktadir.

Robot teknolojileri, yapay zeka sistemleri ile desteklenen ve insan dav-
raniglarina benzer gekilde algilama, karar verme ve uygulama yetenekleri-
ne sahip araglar olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle hizmet sektoériinde
kullanilmak iizere gelistirilen insansi robotlar, miisterilerle dogrudan etki-
lesim kurabilecek sekilde tasarlanmakta ve cesitli hizmet siireglerinde aktif
rol istlenebilmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde robot teknolojilerinin
kullanim amacr insan kaynakli hatalarin azaltilmasi, operasyonel siireglerin
hizlandirilmasi, 6deme islemlerinin daha etkin bir sekilde gerceklestirilme-
si ve mutfak personeline destek saglanmasidir (Ozekici, 2022). Robotlar go-
rev alacaklar1 hizmet alanina gore farkli yazilim ve donanim o&zellikleriyle
programlanabilmektedir. Bu kapsamda garson, asc1 veya temizlik personeli
olarak hizmet verebilen robot sistemleri gelistirilmektedir. Ozellikle garson
robotlar, miisterilerden siparis alabilecek teknolojik altyapiya sahip olup in-
san miidahalesine ihtiya¢ duymadan bir¢ok islemi gerceklestirebilmektedir.
Misteriler dokunmatik ekranlar, komut sistemleri veya ag baglantili uygula-
malar araciliiyla siparislerini olusturabilmekte verilen siparigler es zamanl
olarak mutfak sistemlerine aktarilabilmektedir. Hazirlanan tiriinlerin servis
stireglerinde de robotlardan yararlanilarak hizmet akisinin daha diizenli ve
hizl bir gekilde yiiriitiilmesi saglanmaktadir.

Yiiz tanima, nesne algilama, hareket takibi ve dogal dil isleme gibi ileri
teknoloji uygulamalariyla donatilan robotlar, miisterilerle etkili iletisim ku-
rabilmekte ve hizmet siireglerine aktif olarak katilabilmektedir. Bunun yan1
sira yiyecek {iretim siireglerinde gorev alabilen robotlarin gelistirilmesi, gele-
cekte mutfak sefleriyle birlikte calisabilecek veya belirli iiretim faaliyetlerini
bagimsiz olarak gergeklestirebilecek sistemlerin yayginlasabilecegine isaret
etmektedir (Keskin ve Sezen, 2021). Bu dogrultuda robot teknolojileri islet-
melerin hizmet kalitesini artirma, operasyonel maliyetleri azaltma, verimlili-
gi yiikseltme ve miisteri memnuniyetini gelistirme hedeflerine katk: saglayan
onemli yenilik¢i uygulamalar arasinda yer almaktadir.

Giiniimiizde robot teknolojileri iiretim siireglerinde, yemek hazirlama
ve servis faaliyetlerinde de etkin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu dogrultuda
Amerika Birlesik Devletlerinin California eyaletinde faaliyet gosteren Cali-
Burger restoraninda kullanilan ve hamburger hazirlama siirecini otomatik
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olarak gerceklestiren Flippy isimli robot sef, gastronomi alanindaki robotik
uygulamalarin dikkat ¢ekici drneklerinden biridir (Fusté-Forné, 2021). Ben-
zer sekilde Pizza Hut tarafindan kullanilan Pepper isimli robotlar, miisteri-
lerin siparis verme ve 6deme iglemlerine destek saglayarak hizmet siiregleri-
nin dijitallesmesine katkida bulunmaktadir (Yilmaz, 2018). Bunun yani sira
bilgi teknolojilerinin restoran isletmelerine entegrasyonu ile birlikte farkl
gorevleri yerine getirebilen robot sistemleri gelistirilmistir. Pizza tiretimi, pi-
sirilmesi ve servis edilmesi siireclerini otomatik olarak gerceklestiren Pazzi
robotu (Uzan ve Sevimli, 2020), Japon samuray kiiltiiriinden esinlenilerek ta-
sarlanan ve miisterilere servis hizmeti sunan robotlar ile eglence ve temizlik
amagl kullanilan hizmet robotlar1 (Hazarhun ve Yilmaz, 2021), gastronomi
sektoriinde robot teknolojilerinin kullanim gesitliligini ortaya koymaktadir.
Bu gelismeler robotik sistemlerin operasyonel verimliligi artirmakta ayni za-
manda miisteri deneyimini zenginlestirerek isletmelerin rekabet giiciinii des-
tekleyen stratejik araglar haline geldigini gostermektedir.

4.6.Artirillmis Gergeklik, Sanal Ortam ve Sanal Gergeklik

Artirilmis Gergeklik (AR), Sanal Ortamlarin (VE) ve Sanal Gergekligin
(VR) bir ¢esididir. Sanal ortamlar araciligiyla kullanicilar gergek diinyadan
uzaklasarak sentetik bir ortam igerisinde bulunmaktadirlar. Artirilmis ger-
geklik sisteminde ise kullanicilar iki farkli gergek diinyay: goriintiisiinii i¢
ice bindirilmis veya onunla birlestirilmis sanal nesneler araciligiyla goriirler.
Bu sebeple AR sistemi gergeklikten tamamen uzaklasip degistirmek yerine
gercekligi tamamlayici etki tizerine ¢alismaktadir (Cavusoglu ve Dag, 2022).
AR sistemi, 1960’lardan itibaren gelismekte olan bir teknolojidir. Ozellikle tip
bilimleri ve simiile edilmis egitimler gibi bazi alanlarda kullanimi yaygindir.
Artirilmig gergeklik sistemi, karma gergeklik etkilesimleri tizerine olusturul-
mugtur. Insanlarin algilarinda farklilik olusabilmesini saglamak iizere ¢alig-
maktadir. Ornegin, gidalarin ya da tabaklarin gorsel 6zelliklerini, dijital ve
gercek zamanli olarak yansitabilmek i¢in, projektor ve kamera do189 nanimi
ile artirilmis gergeklik sistemi olusturulmaktadir. Bu uygulama ile insanla-
rin yeme ve igmelerine iligkin algilarini etkilemek, duyusal farkliliklarin his-
sedilmesi hedeflenmistir (Velasco vd., 2018). Artirilmis gergeklik, egitimde
kullanilan ilgi ¢ekici yontemlerden biridir. Insanlarin, mobil aygitlar1 yogun
bir sekilde kullaniyor olmasi, artirilmis gergeklik yontemini egitim alaninda
yogun bir sekilde kullanmaya yoneltmektedir (Akdag vd., 2019). Egitimde ar-
tirilmis gergeklik ve sanal gergeklik sistemleri yalnizca yetiskinler icin degil,
her yas grubunda uygulanabilir yapidadir. Sanal gergeklik sistemi, gercek ile
sanal ortami bir arada getiren sistemlerdendir. Sistemde, sanal materyaller
ile fiziksel aygitlar eszamanl olarak ¢aligmaktadirlar. Sistem bu iki etmeni
bir araya getirerek, yerinde sanal etkilesim ile 6grenmeyi amaglar. Ornegin,
yemek yapmay1 arzulayan kiigiik yas grubundaki ¢ocuklarin 1s1 kaynagi veya
kesici aletlere dokunmalari tehlikeli olabileceginden otiirii gelisen gastrono-
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mik arag gereg teknolojisiyle birlikte ¢ocuklara yemek yapmanin 6gretilmesi
amaciyla sanal ortam sistemlerinden yararlanilmaktadir. Coklu kullaniciya
hitap edebilen mutfak sistemi, kamera ve ekran araciligiyla egitici hacimsel
olarak kiigtiltiilmiis egitim sistemleri tiretilmistir. Sistemin kullaniciya iletti-
gi komutlar1 uygulamasi istenmektedir. Kullanicinin akilli kamera sistemiyle
komutlari takip ederek ilgili adimlar1 uygulamasi saglanir. Komutlara uyan
kullanici arzu ettigi yiyecegi sanal sistemler araciligiyla tiretebilmektedir
(Han-byul vd., 2007).

SONUC

Bu ¢aligma gastronomide dijitallesme siirecini Endiistri 4.0 ve Gastrono-
mi 4.0 yaklasimlar1 ¢ergevesinde ele alarak robotik teknolojilerin gastronomi
alanindaki kullanim yontemlerini ve islevlerini incelemistir.

Endiistri 4.0 ile birlikte ortaya ¢ikan dijital doniistim siireci birgok sek-
torde oldugu gibi yiyecek-icecek sektoriinde de dnemli degisim ve gelisim-
lerin yasanmasina zemin hazirlamistir. Bu dontisimiin gastronomi ala-
nindaki yansimasi olarak ortaya ¢ikan Gastronomi 4.0 kavrami teknolojik
yeniliklerin tiretim, sunum ve tiiketim siireglerine entegre edilmesini ifade
etmektedir. Yapay zeka, nesnelerin interneti, biiytik veri, robot teknolojileri,
artirilmig gerceklik, ti¢ boyutlu gida yazicilar1 ve dijital siparis sistemleri gibi
uygulamalar gastronomi sektoriinde verimliligin artirilmasi, maliyetlerin
azaltilmasi ve miisteri deneyiminin gelistirilmesi agisindan 6nemli firsatlar
sunmaktadir.

Giiniimiizde tiiketiciler beslenme ihtiyaglarini karsilamay1 farkls, eglen-
celi ve kisisellestirilmis deneyimler yasamayi da talep etmektedir. Bu dogrul-
tuda gastronomi isletmeleri degisen tiiketici beklentilerine uyum saglayabil-
mek amaciyla teknolojik yeniliklerden yararlanmaktadir. QR kodlu meniiler,
dijital siparis ve 6deme sistemleri, servis robotlari, akilli masa uygulamalar:
ve artirilmig gergeklik destekli deneyimler, miisteri memnuniyetini artiran
ve igletmelere rekabet avantaji saglayan uygulamalar arasinda yer almaktadir.
Ozellikle COVID-19 pandemisi sonrasinda temassiz hizmet uygulamalarina
yonelik ilginin artmasi dijital sistemlerin yiyecek-igecek isletmelerinde daha
yaygin sekilde kullanilmasina katki saglamistur.

Aragtirma kapsaminda incelenen ¢aligmalar, Gastronomi 4.0 uygulama-
larinin yalnizca operasyonel siireclerin verimliligini artirmakla kalmadigini
gastronomik deneyimin doéntisiimiinde de etkili oldugunu gostermektedir.
Robot teknolojileri ve otomasyon sistemleri hizmet siire¢lerinde standart-
lagsmay1 desteklerken, biiyiik veri analitigi miisteri beklenti ve davranislari-
nin daha ayrintili bicimde degerlendirilmesini saglayarak kisisellestirilmis
hizmet anlayigin1 giiglendirmektedir. U¢ boyutlu gida yazicilar ise yenilikgi
gastronomik tirtinlerin gelistirilmesinin yani sira 6zel beslenme gereksinim-
lerine yonelik ¢oziimler tiretme agisindan dikkat ¢ekici firsatlar sunmaktadir.
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Artirilmis gergeklik uygulamalari, telematik sofra sistemleri ve ¢ok duyulu
yemek deneyimleri de gastronomiyi yalnizca tiikketim odakl: bir faaliyet ol-
maktan uzaklastirarak deneyim merkezli bir yapiya tagimaktadir.

Sonug olarak Gastronomi 4.0, yiyecek ve icecek sektoriinde verimlilik,
hizmet kalitesi, siirdiiriilebilirlik ve miisteri memnuniyetinin gelistirilmesine
katk: sunan kapsamli bir doniisiim siirecini temsil etmektedir. Dijital tek-
nolojilerin gastronomi alanindaki kullaniminin 6niimiizdeki donemde daha
genis bir uygulama alani bulacag: dngoriilmektedir. Bu gelismenin isletme-
lerin rekabet avantajlarini giiclendirmesinin yani sira tiiketicilere daha etki-
lesimli, bireysel beklentilere uyarlanmis ve yenilik¢i gastronomik deneyimler
sunulmasini destekleyecegi degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronomi
isletmelerinin teknolojik gelismeleri yakindan izlemeleri dijital déniisiim sii-
reglerini stratejik bir yaklagimla yonetmeleri ve uygun teknolojileri hizmet
stireglerine etkin bicimde entegre etmeleri bityiik 6nem tagimaktadir. S6z ko-
nusu unsurlar isletmelerin degisen tiiketici beklentilerine uyum saglamalar:
ve uzun vadeli siirdiiriilebilir basar1 elde etmeleri agisindan temel gereklilik-
ler arasinda yer almaktadir.



Turizm Alaninda Uluslararas1 Giincel Yaklagimlar - 41

KAYNAKCA

Akay, E., & Ince Karageper, E. (2024). Zincir yiyecek igecek isletmelerinde dijital do-
niigiim: Istanbul 6rnegi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(2),
527-549.

Akdag, G., Giiler, O., & Benli, S. (2019). Restoran isletmelerinde inovasyona yoénelik
glincel gelismeler. ERASMUS Egitim ve Sosyal Bilimlerde Uluslararasi Akade-
mik Calismalar Sempozyumu, Izmir, 5-6 Nisan, Tiirkiye, ss. 921-928.

Aksoy, M., & Akbulut, B. A. (2016, Mayzs). Restoranlardaki teknolojik yeniliklerin de-
neyim pazarlamasi agisindan degerlendirilmesi. II. Eurasia International Tou-
rism Congress: Current Issues, Trends, and Indicators, Konya, Tiirkiye.

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.

Aydin, B. (2016). Sosyal medyada restoran imaji: Tripadvisor 6rnegi. Journal of Mul-
tidisciplinary Academic Tourism, 1(1), 13-30. https://doi.org/10.31822/jo-
mat.287998

Aymankuy, §. Y., & Demir, §. (2024). Yiyecek igecek isletmelerinde dijital degisim:
Tiiketicilerin QR kod menii 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).

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

Cagman, S. B., & Kalaycy, D. B. (2023). Giintimiiziin yeni gergekleri: Sanal gerceklik
teknolojileri ve gastronomi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 11(1),
161-179. https://doi.org/10.21325/jotags.2023.1250

Cavusoglu, S., & Dag, K. (2022). Artirilmis gergeklik kullaniminin algilanan avantaj,
varolugsal 6zgiinliik ve tatmin iizerindeki etkileri. Kastamonu Universitesi Ikti-
sadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 24(2), 245-259.

Cetinkaya, F. O. (2019). Sosyal medya ve turizm. Detay Yayincilik.

Dogan, M. (2022). Yiyecek ve icecek sektoriinde Endiistri 4.0 ve robotik sistemler.
Uluslararas: Multidisipliner Inovatif Yaklasimlar Kongresinde sunulan sozlii
bildiri, Beykent Universitesi, Istanbul, Tiirkiye, 2-4 Haziran 2022.

Dogru, B., & Mecik, O. (2018). Tiirkiyede Endiistri 4.01n isgiicli piyasasina etkileri:
Firma beklentileri. Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fa-
kiiltesi Dergisi, 23(Endiistri 4.0 ve Orgiitsel Degisim Ozel Sayist), 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 Ozdemir & Mert Can Tekeler

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

Firat, S. U, & Firat, O. Z. (2017). Sanayi 4.0 devrimi iizerine kargilagtirmali bir in-
celeme: Kavramlar, kiiresel gelismeler ve Tiirkiye. Toprak Isveren Dergisi, 114,
10-23.

Fusté-Forné, E. (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., & Yilmaz, O. D. (2021). Gelecegin otellerine giiniimiizden bakis: 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.
0rg/10.3390/su12103998

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

Karakus, Y., Onat, G., & Ozdemir, G. (2020). Yerel halkin gastronomi turizmi ¢agri-
simlar1 ve beklentileri: Géreme kasabasi 6rnegi. 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

Keskekei, D., & Genger, K. (2023). Yiyecek icecek isletmelerinde dijital doniistim. Jour-
nal of Travel and Tourism Research, 22, 116-130.

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

Kilig, R. (2023). Sanayi devrimlerinin seriiveni: Endistri 1.0dan Endistri 5.0%a. Tak-
vim-i Vekayi, 11(2), 276-291.

Kog, 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-



Turizm Alaninda Uluslararas1 Giincel Yaklagimlar - 43

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

Meral, H., & Demirdoven, A. (2021). Gidanin 6zellestirilmesi ve detaylandirilma-
sinda {i¢ boyutlu (3D) yazicinin kullanimi.  Gida, 47(1), 91-106. https://doi.
org/10.15237/gida.GD21112

Mutlu Oztiirk, H. (2020). Teknolojik gelismeler ve gastronomi alanina yansimalari:
Gastronomi 4.0. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(2), 222-239.

Ozdemir, B., & Seyitoglu, E. (2017). A conceptual study of gastronomical quests of
tourists: Authenticity or safety and comfort? Tourism Management Perspectives,
23,1-7.

Ozekici, Y. K. (2022). Restoranlar i¢in insansi robotlarin kabuliinde kugaklar arast
farkhiligin diizenleyici rolit: Sosyallesme ve yenilikeilik ile BTKKT modeline
yonelik bir genisletme caliymasi. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 6(2),
635-663.

Pandey, S. (2022). Al 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/
vl

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.

Sahin, H., & Hamarat, H. (2023). Yeni nesil gastronomi deneyimleri: Dijital teknolo-
jilerin gastronomi sektdriinde kullanimi ve inovasyonlari. I¢inde C. Giindiiz
(Ed.), Turizmde Giincel Gelismeler (ss. 184-194). Egitim Yayinevi

Taring, A., & Ozbek, O. (2022). Teknolojinin mutfaga yansimalari: As¢1 robotlar iizeri-
ne R programi bazli bibliyometrik bir analiz. Journal of Gastronomy, Hospitality
and Travel, 5,1-26.

Tekin, M. T. (2021). Covid-19 sonras: restoran sektériinde temassiz siparis ve 6deme
uygulamalar: (Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi). Maltepe Universitesi, Lisan-
siistii Egitim Enstitiisii, Istanbul

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

Yapici, O. O., & Altunay, R. (2021). Gelecegin restoranlar1 ve nesnelerin interneti. G.
Caliskan & G. Yildirim (Ed.), Gelecegin restoranlari. Detay Yayincilik.

Yildiz, E., & Davutoglu, N. A. (2020). Turizm 4.0dan gastronomi 4.0’a giden yolda: Ge-
lecegin restoranlari ve yonetimi. Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(109),
301-318. http://dx.doi.org/10.29228/AS0OS.45504



44 - Sibel Ozdemir & 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.



L

Y=

A

ZARARI AZALTMAKTAN
SISTEMLERI ONARMAYA:
TURIZMDE DONGUSEL EKONOMI
EKSENINDE EKO-YENILIKCILIK VE
REJENERATIF YAKLASIM

¢ )

Pinar YALCINKAYA AKDEMIR!

1 Dr. Bagimsiz Arastirmaci, Pinar YALCINKAYA AKDEMIR, Turizm 1§letmeciligi
Bolimd, https://orcid.org/0000-0003-2863-8949




46 * Pinar Yalginkaya Akdemir

GIRIS

Turizmde siirdiiriilebilirlik kavrami, ¢evresel ve sosyal etkilerin azaltil-
masina yonelik yaklasimlari icermekle birlikte (Khater vd., 2025), son yillarda
bu yaklasimin sistem diizeyinde kalic1 iyilesme ve yenilenme yaratma kapasi-
tesinin sinirli kaldig1 yoniinde elestiriler 6ne ¢ikmaktadir (Ateljevic ve Shel-
don, 2022; Katircioglu, 2025). Bu elestiriler dogrultusunda, yalnizca olumsuz
etkileri azaltmaya odaklanan geleneksel siirdiiriilebilirlik anlayisinin 6tesine
gecilerek, ekosistemlerin yenilenmesini ve yerel topluluklarin sosyoekonomik
agidan giiglendirilmesini merkeze alan rejeneratif yaklasgim turizm alanin-
da giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir (Das ve Mishra, 2026; Ugarte ve
Ruiz, 2024). Rejeneratif yaklagim, stirdiiriilebilir turizm sdyleminin zaman
zaman siirekli ekonomik biiytimeyi destekleyen yapisi nedeniyle cevresel
tahribat1 ve sosyal esitsizlikleri yeniden tiretebildigine yonelik elestirilere bir
yanit niteligi tasimaktadir (Bellato vd., 2022a).

Bu baglamda rejeneratif turizm, yalnizca gevresel zarar1 azaltmay: degil,
ayn1 zamanda ekosistemlerin onarilmasini ve yerel topluluklarin refahinin
artirilmasini hedefleyen, net pozitif etki yaratmay: esas alan bir yaklagim
olarak degerlendirilmektedir (Das ve Mishra, 2026). Turizm faaliyetlerini
yalnizca zarar1 minimize eden uygulamalar olarak degil, yerel topluluklarin
ve ekolojik sistemlerin kapasitesini giiglendirebilecek miidahaleler olarak ele
almaktadir (Bellato vd., 2022b). Bu yoniiyle rejeneratif yaklagim, ekolojik ba-
kis agisiyla sekillenen ve turizmde geleneksel siirdiiriilebilirlik anlayisinin si-
nirliliklarina alternatif olusturan yeni bir paradigma olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Inversini vd., 2023; Katircioglu, 2025).

Rejeneratif yaklasimin temel bilesenlerinden biri dongiisel ekonomi il-
keleridir. Dongiisel ekonomi, yalnizca gevresel etkilerin azaltilmasini degil,
kaynak kullaniminin verimli hale getirilmesini ve atiklarin yeniden déngiiye
kazandirilmasini saglayarak ekosistemlerin iyilestirilmesini de hedeflemek-
tedir (Tomassini ve Cavagnaro, 2022; Das ve Mishra, 2026). Bu dogrultuda
rejeneratif turizm, gevresel zararin minimize edilmesinin Gtesine gegerek
sosyal ve ekolojik sistemler agisindan net pozitif etkiler {iretmeyi amaglayan
doniistiiriicii bir potansiyel tasimaktadir (Bellato vd., 2022b; Inversini vd.,
2023). Boylece turizm, yalnizca ekonomik ¢iktilar iireten bir sektor olarak
degil; cevresel, sosyal ve kiiltiirel deger yaratan biitiinciil bir sistem olarak
yeniden ele alinmaktadir (Das ve Mishra, 2026).

Bu yeni yaklagim, turizmi gevresel bozulmaya neden olan bir faaliyet ala-
n1 olmaktan ¢ikararak, yerel topluluklarin ve ekolojik sistemlerin dayanikli-
ligini artiran bir katalizor olarak yeniden konumlandirmay1 amaglamaktadir
(Bellato vd., 2022a). Bu dogrultuda rejeneratif turizm, stirdiiriilebilir turiz-
min zarari en aza indirmeye odaklanan gergevesini asarak sosyal, kiiltiirel
ve ekolojik sistemlerin aktif bicimde onarilmasini ve gelistirilmesini hedef-
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lemektedir (Bellato, 2024; Budarma ve Erawati, 2025). S6z konusu doniisii-
miin ise dongiisel ekonomi ilkeleriyle desteklenebilecegi ifade edilmektedir
(Bellato ve Pollock, 2025; Tuyen, 2025). Boylelikle dogal, kiiltiirel ve sosyal
sermayeyi artirmayi; insanlar ve gezegen icin net pozitif faydalar iiretmeyi
amaglayan biitiinciil bir anlayis ortaya ¢ikmaktadir (Duarte vd., 2024). Bu
durum, turizm faaliyetlerinin yalnizca ¢evresel ayak izini azaltacak sekilde
degil, ayn1 zamanda biyolojik ¢esitliligi ve ekosistem iglevselligini giiclendi-
recek, toplumsal refah1 artiracak ve kiiltiirel mirasin korunmasini destekle-
yecek bicimde yeniden tasarlanmasini gerekli kilmaktadir (Paddison ve Hall,
2024; Khater vd., 2025).

Ote yandan rejeneratif yaklagim, turizmin dogal dongiiler ve yenileyici
arazi uygulamalariyla uyumlu ekonomik sistemlerin bir pargas: haline gel-
mesine de olanak tanimaktadir (Ateljevi¢, 2020). Bu yoniiyle yaklagim, siir-
diirtilebilir kalkinma anlayisinin 6tesine gegerek insan ve doga arasindaki
karsilikli iligkiyi yeniden dengelemeyi amaglayan, yasayan sistemler perspek-
tifine dayal1 bir ger¢eve sunmaktadir (Bellato ve Pollock, 2025). Dolayisiyla
turizm, yalnizca kar odakli bir faaliyet alan1 olarak degil; doga ve toplum igin
deger iireten, ayn1 zamanda sistemlerin yenilenme kapasitesini gii¢clendiren
bir arag olarak konumlandirilmaktadir (Khater vd., 2025).

Bu gergevede ¢aligma, turizm alan yazininda giderek 6nem kazanan re-
jeneratif turizm literatiiriine kavramsal bir katki sunmay1 amaglamaktadir.
Rejeneratif turizm bir baslangi¢ noktasi olarak degil, siirdiiriilebilirlik anla-
yisinin Otesine gegen ileri bir doniisiim asamasi olarak ele alinmaktadir. Bu
dogrultuda galisma, sistem teorisi perspektifinden hareketle doniistimiin gir-
dilerini, siire¢ mekanizmalarini ve olas ¢iktilarini agiklamaya yonelik kav-
ramsal bir model 6nerisi sunmay1 hedeflemektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Siirdiiriilebilirlikten Rejeneratiflige Paradigma Degisimi

Destinasyon yonetiminde stirdiiriilebilir turizm anlayisi, yalnizca ¢ev-
resel etkilerin azaltilmasi ya da ekonomik faydalarin artirilmasiyla sinirli
olmayan ¢ok boyutlu bir yaklasim olarak degerlendirilmektedir. Giincel yak-
lasimlar, turizmin sosyal boyutunu da siirece dahil ederek yerel topluluklarin
refahinin korunmasini ve paydaslar arasindaki iliskilerin dengeli bi¢imde
yonetilmesini gerekli gormektedir (Sharpley, 2014). Bununla birlikte siirdii-
riilebilirlik yaklasimi, tarihsel olarak “daha az zarar verme” ilkesine dayali
bir ¢ercevede gelismis; etki azaltimi, kaynak verimliligi ve koruma odakli
uygulamalar 6n plana ¢ikmistir. Ancak bu yaklagimin ¢ogu zaman sistemi
“net-nétr” bir denge noktasinda tutarak daha derin yapisal doniisiimlerin
ontinii sinirlayabildigi ileri stirtilmektedir. Ayrica stirdiiriilebilirlik soylem-
lerinin uygulamada biiyime odakl: politikalarla biitiinlesmesi, ¢evresel tah-
ribatin ve toplumsal esitsizliklerin devam etmesine de neden olabilmektedir
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(Gibbons, 2020). Bu elestiriler dogrultusunda turizm alaninda daha kokli bir
paradigma degisimine duyulan ihtiya¢ giderek daha goriiniir hile gelmistir.
Bu noktada rejeneratif turizm yaklagimi, siirdiiriilebilirligin Gtesine gecen
doniistiiriicii bir perspektif olarak 6ne ¢ikmaktadir. Rejeneratif turizm, dogal
ve kiltiirel sistemlerin yalnizca korunmasini degil, ayn: zamanda yeniden
canlandirilmasini ve zenginlestirilmesini de hedeflemektedir (Zaman, 2024).
Bu yaklasim, ekolojik denge ile sosyoekonomik kalkinmay: birlikte ele al-
makta ve doga temelli ¢oztimler araciligryla biitiinciil bir doniistimii amagla-
maktadir. Ayni zamanda ¢ikarimei ve bitytime odakli sistemleri sorgulayarak
insan ile doga arasindaki karsilikli ve uyumlu iligkilerin yeniden kurulmasini
onermektedir (Duarte vd., 2024). Rejeneratif yaklasimin diisiinsel temeli, in-
san1 ve dogay1 birbirinden bagimsiz unsurlar olarak degil, karsilikli bagim-
lilik igerisinde isleyen biitiinlesik sistemler olarak ele alan biitiinciil ve yerli
diinya goriislerine dayanmaktadir (Paddison ve Hall, 2024). Bu dogrultuda
yaklagim, turizmin olumsuz etkilerini yalnizca minimize etmeyi degil, des-
tinasyonlarin ekolojik ve toplumsal yapilarinin aktif bicimde iyilestirilmesini
hedeflemektedir. Dongiisel kaynak kullanimu ile ekosistemlerin kendini yeni-
leme kapasitesinin desteklenmesi de bu yaklagimin temel ilkeleri arasinda yer
almaktadir (Iddawala ve Lee, 2025). Bu ¢ercevede deger iiretimi, karsiliklilik
ilkesi temelinde ele alinmakta; turizm ise yasayan ve iligkisel bir sistem olarak
yeniden kavramsallagtirilmaktadir (Bellato vd., 2022a). Tablo 1’de siirdiirii-
lebilirlik ve rejeneratif turizm yaklagimlarinin temel farkliliklar: sistematik
bicimde ortaya konulmaktadir.

Tablo 1: Kavramsal Ayrim Tablosu

Ozellik Siirdiiriilebilir Turizm Rejeneratif Turizm
Temel Hedef Zarar1 en aza indirmek (Net-Notr) Deger katmakP\;eZKfilg)ealrmek (Net-
Bakas Agisi Insan odakl / Kaynak verimliligi Ekosistem odakl1 / Yasayan sistemler
Sistem Yapisi Dogrusal veya Azaltilmig Atik Daongiisel ve Onarici
Basar1 Kriteri Ekonomik bityiime + Cevresel koruma Ekolojik direng ve canlilik
Zaman Algist Mevcut durumu koruma Gelecek nesiller i¢in sistemi onarma

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur

Bu ayrim, rejeneratif turizmin siirdiiriilebilirlik anlayisinin yalnizca de-
vami olmadiginy; niteliksel olarak farklilasan ve daha ileri bir paradigma de-
gisimini temsil ettigini gostermektedir. Nitekim rejeneratif yaklasim, turiz-
min yalnizca gevresel etkilerini azaltmayi degil, ayn1 zamanda topluluklarin
refahini artirmay: ve ekosistemlerin dayanikliligini giiglendirmeyi amagla-
yan doniistiiriicii bir potansiyel tasitmaktadir. Sonug olarak, rejeneratif turizm
sosyal, ekolojik ve ekonomik sistemlerin birbirini destekledigi, dayanikli ve
kendi kendini yenileyebilen yapilar olusturmay1 hedeflemektedir. Boylece tu-
rizm, gikarimcr bir faaliyet alan1 olmaktan ¢ikarilarak dogayla uyumlu bir
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yasam sistemi perspektifi icerisinde yeniden konumlandirilmaktadir (Bellato
ve Pollock, 2025).

2.2.Turizmde Dongiisel ve Rejeneratif Doniisiim Cercevesi

Eko yenilikgilik, dongiisel ekonomi ve rejeneratif turizm yaklasimlari,
turizm sektorii baglaminda birbirini tamamlayan biitiinciil bir doniisiim ger-
cevesi sunmaktadir. Bu yaklasgimlarin birlikte ele alinmasinin; ¢evresel bo-
zulma, kaynak israfi ve sosyal esitsizlik gibi turizm kaynakli sorunlara daha
sistemik ve doniistiiriicti ¢oziimler gelistirilmesine katki saglayacag: diisii-
niilmektedir. Bu siiregte dongiisel ekonomi, eko-yenilikgiligi stirdiiriilebilir
dontigiimiin temel itici gii¢lerinden biri olarak 6ne ¢ikarirken, rejeneratif
turizm yaklagimi bu dontigiimii daha ileri bir agamaya tasiyarak ekosistem-
lerin onarilmasini ve yerel ekonomilerin giiglendirilmesini hedeflemektedir
(Alonso-Almeida vd., 2016; Das ve Mishra, 2026). Boylece rejeneratif turizm,
turizm faaliyetlerini yalnizca olumsuz etkileri azaltan bir yap1 olmaktan ¢1-
kararak, ekolojik ve toplumsal sistemleri aktif bigimde iyilestiren bir modele
doniistirmeyi amaglamaktadir (Bellato, 2024).

Kiiresel turizmin son yillarda hizla biiyiimesi, ekonomik katkilarinin ya-
ninda 6nemli sosyal ve gevresel baskilar1 da beraberinde getirmistir (Cave ve
Dredge, 2021). Bu durum, siirdiiriilebilirlik anlayisinin 6tesine gecen ve eko-
lojik yenilenme ile toplumsal refah1 merkeze alan rejeneratif yaklasimlara yo-
nelik ilgiyi artirmistir (Ugarte ve Ruiz, 2025). Bu dogrultuda dogrusal tiretim
ve tiiketim modellerine alternatif olarak gelisen dongiisel ekonomi yaklagimi;
atik ve kirliligin azaltilmasini, kaynaklarin kapali dongii icinde yonetilmesi-
ni ve dogal sistemlerin yeniden tiretim kapasitesinin desteklenmesini hedef-
lemektedir (MacArthur, 2013). Turizm sektoriinde bu ilkelerin benimsenmesi
ise yalnizca gevresel etkilerin azaltilmasini degil, ayn1 zamanda deger zinci-
rinin tiim agamalarinda onarici siireglerin olusturulmasini ve sosyo-ekolojik
sistemlerin biitiinciil bi¢imde giiclendirilmesini gerekli kilmaktadir (Alon-
so-Almeida vd., 2016; Das ve Mishra, 2026).
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Bu ¢ergevede eko yenilikgilik, turizmde sistemik doniisiimiin temel gir-
dilerinden biri olarak degerlendirilebilir. Dongiisel ekonomi ilkeleri ise bu
girdiyi isleyerek kaynak kullanimini ve kaynak akislarini yeniden diizenle-
yen bir mekanizma iglevi gérmektedir. Boylece ¢evresel, sosyal ve ekonomik
boyutlar: biitiinlestiren rejeneratif bir yaklasimin gelisimine katk: saglan-
maktadir. S6z konusu siireg dogrusal degil, geri besleme mekanizmalariyla
desteklenen dongiisel bir yapi igerisinde islemektedir. Siire¢ sonunda ortaya
¢ikan rejeneratif giktilar, yeniden eko yenilikgilik uygulamalarini tesvik ede-
rek sistemin siirekliligini giiclendirmektedir. Dolayistyla turizm faaliyetleri,
yalnizca gevresel etkileri azaltmay1 amaglayan siirdiiriilebilir uygulamalarin
Otesine ge¢mekte; cevresel ve toplumsal sistemleri iyilestirmeyi hedefleyen
daha aktif, onarici ve doniistiiriicti miidahalelere doniismektedir (Alonso-Al-
meida vd., 2016; Bellato, 2024; Das ve Mishra, 2026).

2.2.1. Girdi: Eko yenilikg¢ilik

Eko yenilikg¢ilik, turizm sisteminin doniisiim kapasitesini sekillendiren
temel unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. Bu yaklasim, isletmele-
rin gevresel etkilerini azaltma, kaynak kullaniminda verimliligi artirma ve
daha siirdiiriilebilir tiriin ve hizmetler gelistirme becerisini ifade etmektedir.
Bu kapsamda kaynaklarin daha etkin kullanilmasi, atiklarin sistem igerisin-
de yeniden degerlendirilerek deger iiretmeye devam etmesi ve iiretim siireg-
lerinin gevresel etkilerinin azaltilmasi 6n plana ¢ikmaktadir. Eko yenilik¢ilik
ayn1 zamanda turizm deger zincirinin tiim agamalarinda ¢evre dostu uygu-
lamalarin benimsenmesini tesvik etmekte; isletmelerin ekonomik ve sosyal
a¢idan daha siirdiiriilebilir ve yenilikgi yapilar gelistirmesine katk: saglamak-
tadir. Uretimden dagitima kadar uzanan siireglerde ¢evresel sorumlulugun
kurumsal stratejilere entegre edilmesine imkan taniyan bu yaklagim, yalniz-
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ca teknolojik yeniliklerle sinirli degildir. Ayni zamanda orgiitsel 6grenme sii-
reclerini, yonetsel dontisiimii ve toplumsal davranis degisimlerini de igeren
daha genis 6l¢ekli bir sistem dontisiimiinii ifade etmektedir. Bu gercevede tu-
rizmin farkl alt alanlarinda gelisen ve dongiisel ekonomi ilkelerine dayanan
eko yenilik¢ilik uygulamalari, rejeneratif turizme gegisi destekleyen biitiinciil
bir siireg olarak degerlendirilebilir (De Jesus vd., 2018; Ahmed vd., 2023; Das
ve Mishra, 2026). Bu yoniiyle eko yenilikgilik, rejeneratif turizm anlayisinda
doniistimiin baslangi¢ noktalarindan biri ve dontistiiriicti kapasiteyi harekete
geciren temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, eko yeni-
lik¢ilik, yalnizca gevresel zararlarin azaltilmasina katki saglayan bir yaklagim
degildir. Ayn1 zamanda kaynaklarin daha dengeli ve verimli kullanilmasina,
sistemlerin zaman icerisinde dgrenerek gelismesine ve doga ile topluma daha
fazla katki sunan yenilik¢i uygulamalarin ortaya ¢ikmasina da olanak tani-
maktadir. Bu bakimdan eko-yenilikg¢iligin, rejeneratif turizme gecis siirecin-
de hem dontisiimii destekleyen hem de bu doniisiime yon veren temel bir girdi
niteligi tasidig1 sdylenebilir.

2.2.2. Mekanizma: Dongiisel Ekonomi

Dongiisel ekonomi, eko yenilikgilik yoluyla gelistirilen ¢oziimlerin sis-
tem genelinde yayilmasini saglayan temel mekanizmalardan biri olarak de-
gerlendirilmektedir. Bu yaklagim, dogrusal iiretim ve tiiketim modellerinin
Otesine gegerek kaynak kullanimini azaltan, atik olusumunu 6nleyen ve dogal
sistemlerin yenilenmesini destekleyen bir yap: sunmaktadir (Bag vd., 2022).
Turizm sektoriinde dongiisel ekonomi ilkelerinin benimsenmesi ise deger
zincirinin yeniden yapilandirilmasini ve kaynak akislarinin kapali dongiiler
icerisinde yonetilmesini gerekli kilmaktadir. Bu siireg; enerji, su ve malze-
me kullaniminin optimize edilmesini, atiklarin yeniden degerlendirilmesini
ve ekosistemlerin dogal dongiilerinin taklit edilmesini kapsamaktadir (Ma-
cArthur, 2013). Boylece turizm faaliyetleri yalnizca daha verimli hile gelme-
mekte, ayn1 zamanda onarici siiregleri destekleyen bir yapiya doniismektedir
(Das ve Mishra, 2026). Bu yoniiyle dongiisel ekonomi, ¢evresel etkilerin azal-
tilmasinin Stesine gegerek dogal sistemlerin yeniden iiretim kapasitesini des-
tekleyen biitiinciil bir doniisim yaklasimi sunmaktadir. Dongiisel ekonomi
ayn1 zamanda ¢ok katmanli bir dontigiim siireci olarak da ele alinmaktadir.
Mikro diizeyde isletmeler, kaynak verimliligini artiran ve atiklar1 minimi-
ze eden uygulamalar gelistirirken; mezo diizeyde destinasyonlar, yerel teda-
rik zincirlerini giiclendiren ve kapali dongii sistemlerini destekleyen yapilar
olugturmaktadir. Makro diizeyde ise kamu politikalar1 ve yonetisim meka-
nizmalari, dongiisel uygulamalarin yayginlagsmasini destekleyen diizenleyici
cerceveler sunmaktadir. Bu ¢ok diizeyli yapi, dongiisel ekonominin yalnizca
teknik bir ¢6ziim olmadigini, ayn1 zamanda kurumsal ve yonetsel boyutlar:
olan kapsamli bir doniisiim siireci oldugunu gostermektedir (Kirchherr vd.,
2017; Dredge, 2022). Bununla birlikte dongiisel ekonomi, yerel sistemlerin
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giiclendirilmesi ve disa bagimliligin azaltilmasi agisindan da 6nemli firsatlar
sunmaktadir. Stirdiiriilebilir tiretim ve tiiketim dongiilerinin kurulmasi, atik
yonetimi stireglerinin etkinlestirilmesi ve bu sayede hem ¢evresel performan-
sin hem de isletmelerin rekabet giiciiniin artirilmasi, bu dontisiimiin temel
bilesenleri arasinda yer almaktadir (Akdemir, 2021). Bu ¢ercevede dongiisel
ekonomi, rejeneratif turizme gegis stirecinde kritik bir arac1 mekanizma ola-
rak degerlendirilebilir. Kaynaklarin verimli yonetilmesini, atiklarin azaltil-
masini ve dogal dongiilerin yeniden kurulmasini saglayarak turizm faaliyet-
lerinin ekolojik ve toplumsal sistemler {izerinde net pozitif etkiler yaratmasi-
na zemin hazirlamaktadir. Boylece dongiisel ekonomi, eko yenilikgilikle basg-
latilan doniistim siirecini giiglendirmekte ve turizmde rejeneratif yaklagimin
gelisimini destekleyen temel bir yap1 olusturmaktadir.

2.2.3. Cikt1: Turizmde Rejeneratif Yaklasim

Turizmde eko yenilikgilik ve dongiisel ekonomi ilkeleri dogrultusunda
sekillenen doniigiim siirecinin nihai ¢iktisinin rejeneratif yaklagim oldugu
soylenebilir. Rejeneratif turizm, yalnizca gevresel etkilerin azaltilmasini de-
gil, ayn1 zamanda ekosistemlerin yeniden canlandirilmasini ve toplumsal re-
fahin artirilmasini hedefleyen daha kapsamli bir yaklasim sunmaktadir (Bel-
lato vd., 2022a; Katircioglu, 2025; Das ve Mishra, 2026). Bu yoniiyle turizm,
yalnizca ekonomik ¢iktilar tireten bir faaliyet alan1 olmaktan ¢ikarak mevcut
sistemleri doniistiiren ve gelistiren bir yap1 olarak yeniden tanimlanmak-
tadir. Bu dogrultuda biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve gelistirilmesi, yerel
ekonomilerin desteklenmesi ve kiiltiirleraras is birliginin giiglendirilmesi re-
jeneratif yaklasimin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir. Ayni zamanda
bu yaklasim, turizmin ekosistemlerin yenilenmesini destekleyen ve toplum-
sal refah1 artiran bir unsur olarak yeniden konumlandirilmasina katk: sag-
lamaktadir (Duarte vd., 2024). Boylece turizm faaliyetleri yalnizca gevresel
etkileri yoneten uygulamalar olarak degil, dogrudan ekolojik ve toplumsal
iyilesmeyi destekleyen siirecler olarak ele alinmaktadir. Rejeneratif turizm
yaklasimi, ekosistemleri yalnizca insan ihtiyaglarini karsilayan kaynaklar
olarak degerlendirmemekte; toprak, insan ve toplum arasinda karsilikli etki-
lesimle sekillenen canli ve biitiinciil yasam sistemleri olarak ele almaktadir.
Bu yaklagimda karsiliklilik iliskisi merkezi bir 6neme sahiptir. Nitekim Mat-
hisen vd. (2022), rejeneratif turizmin gelisiminde doga ve toplum arasindaki
karsilikls iliskinin temel bir unsur oldugunu vurgulamakta; turizm faaliyet-
lerinin daha dengeli, duyarli ve besleyici iliskiler temelinde yeniden diisiiniil-
mesi gerektigine dikkat ¢ekmektedir. Bu bakis agisi, turizmin yalnizca etki-
leri kontrol eden veya yoneten bir alan olmaktan ¢ikip, ekolojik ve toplumsal
iyilesmeyi destekleyen doniistiiriicii bir yaklasim olarak konumlanmasina
katk: saglamaktadir. Dolayisiyla rejeneratif turizm, siirdiriilebilirligin 6tesi-
ne gecerek hem doganin yenilenme kapasitesini giiglendiren hem de toplum-
sal dayaniklilig1 artiran biitiinciil bir doniisiim anlayis1 sunmaktadir.
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Sonug

Bu ¢alisma, turizm sektoriinde siirdiiriilebilirlik anlayisinin dtesine ge-
¢en bir doniisiim ihtiyacini ele alarak eko yenilikg¢ilik, dongiisel ekonomi ve
rejeneratif turizm kavramlarini biitiincil bir ¢ercevede degerlendirmistir.
Onerilen yaklagim, turizmin yalnizca olumsuz etkileri azaltan bir faaliyet
alan1 olmadiginiy; ayn1 zamanda gevresel ve toplumsal sistemleri iyilestir-
me potansiyeline sahip doniistiiriicii bir yap1 olarak ele alinabilecegini gos-
termektedir. Bu ¢ercevede eko yenilikg¢ilik doniistimiin itici giiciinii temsil
ederken, dongiisel ekonomi bu doniisiimiin sistem genelinde yayilmasini
saglayan temel mekanizma olarak 6ne ¢ikmaktadir. Rejeneratif turizm ise
bu etkilesimin ¢iktis1 olarak sekillenmekte ve turizmi dogrusal ve ¢ikarim-
c1 bir ekonomik yapidan, ekolojik sistemlerle uyumlu bir gelisim modeline
tagimaktadir. Calismada ortaya konulan sistemik yaklasim, turizmde siir-
diiriilebilirlik ile rejeneratif yaklasim arasindaki temel farki da goériintir hale
getirmektedir. Dongiisel ekonomi uygulamalar1 ¢ogu zaman mevcut sistemi
daha verimli kilmaya odaklanirken, rejeneratif yaklagim doniisiimiin yalniz-
ca ekonomik bilylime veya niceliksel artis izerinden degil; ekosistem saglig1,
toplumsal refah ve dayaniklilik gibi niteliksel ¢iktilar iizerinden degerlendi-
rilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Bu durum, turizmin geleneksel biiyii-
me odakl1 yapisi ile rejeneratif dontisiimiin onarici hedefleri arasinda den-
geli bir yaklasim gelistirilmesini gerekli kilmaktadir. Dolayisiyla dongiisel
ekonomi ilkeleri, yalnizca teknik iyilestirmeler saglayan araglar olarak degil,
destinasyonlarin tasima kapasitesi ve ekolojik sinirlarryla uyumlu stratejik
bir doniisiim gercevesi icerisinde ele alinmalidir. Rejeneratif yaklasimin, stir-
diiriilebilirlik literatiiriinde yaygin olan etki azaltimi odakli bakis agisinin
Otesine gegerek sistemsel doniistimii merkeze aldig1 soylenebilir. Bu dogrul-
tuda turizm, statik bir sektor olarak degil; iliskisel, cok katmanli ve stirekli
etkilesim icerisinde gelisen bir sistem olarak degerlendirilmektedir. Boylece
deger yaratimi da yalnizca ekonomik ¢iktilarla sinirli kalmamakta; ekolojik
ve toplumsal boyutlar: igerecek sekilde yeniden tanimlanmaktadir. Bu y6-
niiyle ¢aligma, siirdiiriilebilirlikten rejeneratif yaklasima uzanan doéntisiim
stirecini agiklamaya katki saglayan kavramsal bir ¢er¢eve sunmaktadir. Reje-
neratif yaklasimin uygulamaya doniik olarak farkli aktorler agisindan gesitli
yonelimler ortaya koydugu goriilmektedir. Kamu kurumlari ve destinasyon
yonetimleri, yalnizca turist sayisini artirmaya odaklanan politikalar yerine;
atik yonetimi, yenilenebilir enerji kooperatifleri ve su dongiistiniin korunma-
s1 gibi dongiisel altyap: yatirimlarina 6ncelik verebilir. Turizm igletmeleri ise
operasyonel verimlilik anlayisinin 6tesine gegerek gida atiklarinin komposta
doniistiiriilmesi veya gri suyun peyzaj rehabilitasyonunda kullanilmas: gibi
uygulamalarla ekosistemlere dogrudan katki saglayabilir. Bu baglamda eko
yenilikgilik, isletmeler agisindan kisa vadeli bir maliyet unsuru degil, uzun
vadeli dayaniklilik ve marka degeri yaratan stratejik bir yatirim olarak de-
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gerlendirilebilir. Yerel topluluklar ve sivil toplum kuruluslari ise dongiisel sii-
reclerin toplumsal mesruiyetini giiclendirebilir; yerel halkin yalnizca turizm
istihdamina degil, rejeneratif projelerin yonetim stireglerine de katilimini
destekleyebilir. Turistler ile yerel halk arasinda karsiliklilik ilkesine dayali de-
neyimlerin gelistirilmesi, sosyal sermayenin giiclenmesine katki saglayabilir.
Akademisyenler ve arastirmacilar ise eko yenilikg¢ilik kapasitesinin dongiisel
mekanizmalar araciligiyla rejeneratif ¢iktilara doniisimiinii dlgebilecek yeni
gostergeler gelistirebilir. Doniistim siireci makro, mezo ve mikro diizeylerde
es zamanli isleyen ¢cok katmanli bir yapi igerisinde degerlendirilebilir. Makro
diizeyde kamu politikalarinin ¢evresel koruma, adil paylasim ve yerel katilim
ilkeleri dogrultusunda yeniden yapilandirilmasi; stirdiiriilebilir ulasim alt-
yapisi, koruma odakli planlama ve yerel kalkinma stratejilerinin biitiinlesik
bicimde ele alinmasi rejeneratif yonelimi gii¢lendirebilir. Mezo diizeyde otel
isletmeleri, tur operatorleri ve destinasyon yonetim orgiitleri enerji verim-
liligi, atiklarin yeniden kullanimi, yerel tedarik aglarinin desteklenmesi ve
topluluklarla ortak projeler gelistirilmesi yoluyla doniisiime katki saglayabi-
lir. Mikro diizeyde ise turistlerin tiiketim aliskanliklarinin degismesi, yerel
kiiltiire duyarli davranislarin yayginlasmasi ve diisiik etkili deneyim odakli
seyahat tercihlerinin artmasi rejeneratif doniisiimiin toplumsal temelini olus-
turabilir. Bu ¢ok katmanli yap1 sayesinde turizm, yalnizca zarar azaltan bir
faaliyet olmaktan ¢ikarak doga ve toplum i¢in deger iireten bir sisteme do-
niigecektir.
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1. GIRIS

Bilgi ve iletisim teknolojilerinde yasanan hizli gelismeler, turizm
sektoriinde 6nemli degisim ve doniigiimlere yol agmistir. Ozellikle internet
teknolojileri, mobil uygulamalar, biiyiik veri, nesnelerin interneti ve yapay
zeka gibi yenilik¢i teknolojilerin yayginlasmasiyla birlikte turizm faaliyetleri
dijjital bir yaprya doniismeye baslamistir. Bu doniisiim siireci, destinasyon
yonetiminde teknolojinin daha etkin kullanilmasini gerekli kilmis ve akilli
turizm kavraminin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir.

Akilll turizm, bilgi ve iletisim teknolojilerinin turizm sistemlerine
entegre edilmesiyle turist deneyimlerinin gelistirilmesini, kaynaklarin daha
verimli kullanilmasini ve destinasyonlarin rekabet giiciiniin artirilmasini
amaglayan bir yaklasim olarak tanimlanmaktadir. Bu kapsamda akilli
turizm uygulamalary; gergek zamanli veri yonetimi, dijital bilgi paylagimyi,
mobil hizmetler ve akilli altyapilar araciligiyla turistlere daha kaliteli ve
kisisellestirilmis hizmetler sunulmasina katki saglamaktadir (Gretzel vd.,
2015).

Akilli turizm yaklasiminin destinasyon diizeyindeki yansimasi ise
akilli turizm destinasyonlar1 kavram ile ifade edilmektedir. Akilli turizm
destinasyonlari, bilgi veiletisim teknolojilerini etkin bigimde kullanarak turist
deneyimini gelistiren, siirdiiriilebilirligi destekleyen ve paydaslar arasinda
is birligini giiglendiren destinasyonlar olarak tanimlanmaktadir (Boes vd.,
2016). Bu destinasyonlar, teknolojik altyapilariyla, ¢evresel, ekonomik ve
sosyal siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda gelistirdikleri uygulamalarla
da 6ne cikmaktadir.

Son yillarda akilli sehir uygulamalarinin yayginlagmas siirdiiriilebilir
kalkinma hedeflerinin 6nem kazanmasi ve dijital doniistim siireglerinin
hizlanmasiyla birlikte akilli turizm destinasyonlar1 konusu akademik
aragtirmalarda giderek daha fazla ilgi gormeye baslamistir. Bu durum
alanla ilgili yayin sayisinda 6nemli artislar yasanmasina ve disiplinlerarasi
bir literatiirin olugsmasina katki saglamistir. Akilli turizm destinasyonlar:
literatiirti turizm, yonetim, gevre bilimleri, stirdiiriilebilirlik, bilgi sistemleri
ve mithendislik gibi farkli disiplinlerden arastirmacilar1 bir araya getiren
genis bir aragtirma alani haline gelmistir.

Bir arastirma alaninin gelisim siirecinin ve bilimsel yapisinin
degerlendirilmesinde bibliyometrik analizler o6nemli bir ara¢ olarak
kullanilmaktadir. Bibliyometrik analizler sayesinde belirli bir alandaki
yayin egilimleri, 6ne ¢ikan arastirmacilar, kurumlar, iilkeler, atif yapilar:
ve arastirma temalar1 sistematik olarak incelenebilmektedir. Bu nedenle
bibliyometrik ¢aligmalar aragtirma alanlarinin mevcut durumunun ortaya
konulmasina ve gelecekteki arastirma yonelimlerinin belirlenmesine katki
saglamaktadir.
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Bu ¢alisgmanin amaci akilli turizm destinasyonlar1 alaninda
gerceklestirilen akademik galismalarin bibliyometrik 6zelliklerini inceleyerek
alanin gelisim stirecini, arastirma egilimlerini ve bilimsel yapisini ortaya
koymaktir. Bu kapsamda Web of Science Core Collection veri tabaninda yer
alan caligmalar analiz edilmis; yayinlarin yillara gore dagilimi, arastirma
alanlar, iilkeler, kurumlar, yazarlar, atif performanslari ve anahtar kelime
aglaridegerlendirilmistir. Elde edilen bulgularin akilli turizm destinasyonlar1
literatiiriiniin mevcut durumunun anlasilmasina ve gelecekte yapilacak
arastirmalara katki saglamasi beklenmektedir.

2.AKILLI SEHIR VE AKILLI TURIZM KAVRAMLARI

Teknolojinin glintimiizde giderek daha fazla yer tutmaya baglamasi ile
insanlarin zaman ve mekana bagli kalmaksizin birgok teknolojik imkandan
yararlanmasi s6z konusudur. Bu duruma bir cevap olarak nitelendirilebilecek
olan akilli sehir, akilli turizm kavramlari birbiriyle iliskili ve birbirini
tamamlayan kavramlar olarak ele alinabilmektedir.

2.1. Akill1 Sehir ve Akilli Turizm

Literatiirde akilli gehir kavramina iligkin farkli tanimlar bulunmaktadir.
Akill1 sehir, giinimiizde yaygin olarak kullanilan bir kavram olmakla
birlikte, farkl: tilkelerde ve farkli uygulama alanlarinda gesitli yaklasimlarla
ele alinmaktadir. Bu nedenle literatiirde akilli sehir kavraminin yan1 sira
dijital sehir, bilgi sehri ve siirdiiriilebilir sehir gibi benzer kavramlara
da rastlanmaktadir. Washburn vd. (2010), akilli sehri bilgi ve iletisim
teknolojilerinin etkin kullanimina dayali bir yap: olarak tanimlarken,
Giffinger vd. (2007) ekonomik yapi, insan sermayesi, yonetisim, hareketlilik,
cevre ve yasam kalitesi boyutlarina vurgu yapmaktadir. Rios (2008) ise akill1
sehri kiltiirtin, bilginin ve yasamin paylasildigi, bireylerin yaraticiliklarini
gelistirebildigi yenilikgi bir yasam alan1 olarak degerlendirmektedir.

Akilli sehir kavraminin bilesenlerini sistematik bir sekilde aciklamak
amaciyla Cohen (2012) tarafindan “Akilli Sehirler Tekerlegi” gelistirilmistir.
Bu modelde akilli sehirler; akilli yonetim, akilli ¢evre, akilli hareketlilik,
akilli insanlar, akilli ekonomi ve akilli yasam olmak tizere alt1 temel boyutta
ele alinmaktadir (Celik ve Topsakal, 2017).
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Sekil 1. Akilli Sehrin Temel Bilesenleri (Akilli Sehir Tekerlegi)

Kaynak: Celik ve Topsakal, 2017

Cohen (2012) tarafindan gelistirilen Akilli Sehir Modeli, sehirlerin
gelisimini alt1 temel boyut cercevesinde ele almaktadir. Bu boyutlardan
ilki olan akill1 ekonomi; e-ticaret uygulamalari, verimlilik artisi, inovasyon
faaliyetleri, yerel ve kiiresel baglantilarile akilliekosistemlerin olusturulmasini
kapsamaktadir. Akilliinsanlar boyutu ise egitim olanaklarina erisimi yiiksek,
yenilige agik, yaratici ve toplumsal katilim diizeyi gelismis bireyleri ifade
etmektedir. Akilli yonetisim boyutu, vatandaslarin karar alma siireglerine
katilimini destekleyen, seffaflik ve agik veri anlayisini benimseyen yonetim
sistemlerini icermektedir. Akill1 hareketlilik, bilgi ve iletisim teknolojileriyle
entegre edilmis ulasim sistemleri, erisilebilir ulasim olanaklar1 ve ¢evre dostu
ulasim alternatiflerini kapsamaktadir. Akilli gevre boyutu, yenilenebilir enerji
kaynaklarinin kullanimyi, yesil binalar ve siirdiiriilebilir sehir planlamas: gibi
uygulamalarla dogal kaynaklarin etkin kullanimini hedeflemektedir. Son
olarak akilli yasam boyutu, giivenli ve saglikli yasam kosullarinin saglanmasi,
bilgi ve iletisim teknolojilerinin giinliik yasama entegre edilmesi ve yasam
kalitesinin artirilmasina yonelik uygulamalar1 igermektedir.

Akall turizm kavrami genel olarak akilli sehir yaklagiminin bir uzantis
olarak degerlendirilmektedir. Literatiirde akilli turizm ¢ogunlukla akilli
ekonomi boyutu kapsaminda ele alinsa da diger akilli sehir bilesenleriyle
de yakin iliski igerisindedir. Ornegin, turizm sektériinde kullanilan akill:
ulasim sistemleri akilli hareketlilik boyutuyla iliskilendirilirken, sektordeki
nitelikli i glicinlin artmasi akilli insanlar boyutuna katk: saglamaktadir.
Benzer sekilde gevresel siirdiiriilebilirlik uygulamalari akilli ¢evre ile, turist
deneyimini gelistiren hizmetler ise akilli yasam boyutu ile baglantilidur.
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Buhalis ve Amaranggana (2014), akili turizmi akilli insanlar, akilli
hareketlilik, akilli gevre ve akilli yasam boyutlariyla biitiinlesik bir yap1 olarak
degerlendirmektedir. Gretzel vd. (2015) akilli turizmi akilli sehirlerin temel
amaclarindan biri olarak ele alirken, Nabben vd. (2016) akilli turizmi akill
sehir yaklasiminin 6nemli alt bilesenlerinden biri olarak tanimlamaktadir.

2.2. Akill1 Turizm Destinasyonu

Teknolojik gelismelerin hiz kazanmas: ve bilgiye erisimin kolaylagmas:
turizm sektoriinde onemli doniisiimlere yol agmistir. Emek yogun bir
sektor olan turizmde bilgi ve iletisim teknolojilerinin yayginlagmasi
turist beklentilerinin degismesine ve destinasyon yonetiminde yenilik¢i
yaklagimlarin benimsenmesine neden olmustur. Bu doniisiimiin bir sonucu
olarak ortaya ¢ikan akilli turizm destinasyonlar: geleneksel destinasyon
anlayisinin 6tesine gegerek teknolojiyi turist deneyimini gelistirmek amaciyla
kullanan yeni nesil destinasyonlar olarak degerlendirilmektedir (Buhalis &
Amaranggana, 2014; Gretzel vd., 2015).

Giintimiizde turistler seyahat oOncesinde, sirasinda ve sonrasinda
djjital platformlar1 aktif olarak kullanmakta gevrimici igerik tiretmekte
ve deneyimlerini sosyal medya araciligiyla paylasmaktadir. Bu durum
destinasyon yoneticilerine turist davraniglarini daha iyi anlama ve hizmet
stireglerini gelistirme konusunda 6nemli firsatlar sunmaktadir. Wang, Li
ve Li (2013), akill1 turizm destinasyonlarini bilgi ve iletisim teknolojilerinin
etkin kullanimiyla turizm hizmet siireglerini gelistiren turistik tretimi
artiran ve ziyaret¢i deneyimlerini zenginlestiren destinasyonlar olarak
tanimlamaktadir. Benzer sekilde Guo, Liu ve Chai (2014), akilli turizm
destinasyonlarini turistlere kisisellestirilmis hizmetler sunan memnuniyet
diizeyini artiran ve deneyim kalitesini iyilestiren teknolojik yapilar olarak
degerlendirmektedir.

Akilli turizm destinasyonlarinin temel Ozelliklerinden biri, bilgi
ve iletisim teknolojilerinin fiziksel altyapilarla bitiinlestirilmesidir.
Bu sayede turistlere gercek zamanli bilgi sunulabilmekte, destinasyon
icerisindeki hizmetlere erisim kolaylastirilmakta ve ziyaret¢i deneyimi
iyilestirilebilmektedir. Ornegin Barselona’da kullanilan etkilesimli otobiis
duraklary, ziyaretgilere turistik bilgiler ve ulagim verilerinin yani sira mobil
cihazlarini sarj edebilme imkéni da sunmaktadir (Gretzel vd., 2015). Bu tiir
uygulamalar teknolojinin destinasyon yonetimine entegrasyonunun somut
ornekleri arasinda yer almaktadir.

Buhalis ve Amaranggana’ya (2014) gore akilli turizm destinasyonlarinin
temel amaci turist deneyimini gelistirmek, ziyaretcilerden elde edilen
verileri etkin bigimde yonetmek, turizm kaynaklarinin verimli kullanimini
saglamak ve turizm paydaslar1 arasinda deger paylasimini artirmaktir. Bu
dogrultuda akilli destinasyonlar, yalnizca teknolojik altyapilara sahip turizm



64 * Mert Can Tekeler & Sibel Ozdemir

bolgeleri degil; ayn1 zamanda veri temelli karar alma siireglerini benimseyen,
stirdirilebilirligi destekleyen ve turist odakli hizmet anlayisini merkeze alan
destinasyonlar olarak degerlendirilmektedir. Gretzel, Sigala, Xiang ve Koo,
(2015) ise akilli turizm deneyiminin temelinde turistlerin yalnizca hizmet
tiiketicisi degil, ayn1 zamanda deneyimin olusturulmasina katk: saglayan
aktif katilimcilar oldugunu vurgulamaktadir. Bu yoniyle akilli turizm
destinasyonlari teknolojik yenilikleri turist deneyimi ve destinasyon yonetimi
ile biitiinlestiren ¢agdas turizm yaklasimlarinin en 6nemli 6rneklerinden biri
olarak kabul edilmektedir. Tablo I’de ise akilli turizm destinasyonlarinda
turizm uygulamalarina yer verilmistir.

Tablo 1: Akill: Turizm Destinasyonlarinda Turizm Uygulamalar:

Kategori Uygulama islevi ve Sagladig1 Katka fligkili Akall
Destinasyon
Boyutu
Turistik Artirllmig gergeklik | Turistik alanlarin etkilesimli | Akilli Yagam, Akilly
Cekicilikler uygulamalar1 deneyimlenmesini saglar. Insanlar
Turistik Sanal gergeklik Tarihi ve kiiltiirel Akalli Yagam, Akilli
Cekicilikler uygulamalar1 alanlarin sanal ortamda Insanlar
deneyimlenmesine olanak
tanir.
Turistik Hologram Tarihi olaylarin ve kigilerin | Akilli Yagam
Cekicilikler teknolojileri yeniden canlandirilmasini
saglar.
Turistik Canli yayin sistemleri | Destinasyonun tanitimini ve | Akilli Ekonomi
Cekicilikler goriniirliigiini artirir.
Erisilebilirlik Akalli ulagim Ulasim ve yonlendirme Akl Hareketlilik
sistemleri stireglerinin etkin yonetimini
saglar.
Erisilebilirlik Akill1 destinasyon Giincel bilgi ve hizmetlere Akill1 Yonetisim
internet sitesi erisim sunar.
Erisilebilirlik Mobil uygulamalar Seyahat planlama ve bilgi Akilli Hareketlilik,
paylagimini kolaylastirir. Akill1 Yagam
Erisilebilirlik Ucretsiz Wi-Fi Siirekli baglanti ve bilgi Akilli Hareketlilik
hizmeti erisimi saglar.
Erisilebilirlik Cevrimigi bilgi erisim | Anlik bilgi paylasimina Akilli Yonetisim
sistemleri olanak tanur.
Erisilebilirlik QR kod uygulamalar1 | Turistik gekicilikler hakkinda | Akilli Insanlar
hizli bilgi saglar.
Erisilebilirlik Elektronik kiosklar 7/24 bilgi erisimi sunar. Akilli Yagam
Olanaklar Akalli gevre Siirdiirilebilirlik ve enerji Alkalli Cevre
uygulamalar1 verimliligi saglar.
Olanaklar Bulut bilisim Verilerin merkezi sekilde Alkalli Yonetisim
sistemleri yonetilmesini saglar.
Olanaklar Nesnelerin interneti Sistemler arasi veri Akalli Yonetigim,
(IoT) entegrasyonu saglar. Alkalli Hareketlilik
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Mevcut Paketler | Elektronik seyahat Destinasyonun daha etkin Akalli Insanlar
rehberleri kesfedilmesini saglar.
Mevcut Paketler | Akilli bilgi sistemleri | Dijital bilgi sunumu saglar. | Akilli Insanlar
Etkinlikler NEFC ve QR tabanl Etkinliklere erisimi Akl Hareketlilik
etkinlik uygulamalar1 | kolaylastirir.
Etkinlikler E-tur haritalar Dijital rota ve gekicilik bilgisi | Akilli Hareketlilik
sunar.
Etkinlikler Kisisel rota tasarim1 | Kisisellestirilmis seyahat Akilli Yagam
deneyimi saglar.
Yan Hizmetler | SMS ve mobil Anlik yonlendirme ve Akilli Yagam
bilgilendirme bilgilendirme saglar.
sistemleri
Yan Hizmetler | Cagr1 merkezleri Turist destek hizmetleri Akilli Yonetisim
sunar.
Yan Hizmetler | Bloglar ve sanal Deneyim paylasimi saglar. Akalli Insanlar
seyahat topluluklar1
Yan Hizmetler | E-turizm 6neri Kisisellestirilmis oneriler Akilli Yagam
sistemleri sunar.
Yan Hizmetler | Sanal rehber Dijital rehberlik hizmeti Akalli Insanlar
uygulamalar1 sunar.
Yan Hizmetler | Akalli kart Ulagim ve hizmet Alkalli Hareketlilik
uygulamalari entegrasyonu saglar.
Yan Hizmetler | Mobil 6deme Hizli ve giivenli 6deme Akilli Ekonomi
sistemleri saglar.
Yan Hizmetler | Elektronik biletleme | Dijital erigim ve zaman Akalli Ekonomi
sistemleri tasarrufu saglar.
Yan Hizmetler | Cevrimici rezervasyon | Hizmetlere kolay erisim Alkalli Ekonomi
sistemleri saglar.
Yan Hizmetler | Cevrimigi indirim Ekonomik avantaj saglar. Akilli Ekonomi
kuponlari
Destinasyon Gergek zamanli turist | Ziyaret¢i yogunlugunu Akill1 Yonetigim
Yonetimi akig1 izleme sistemi yonetir.
Destinasyon Kuyruk zamani Bekleme siirelerini azaltir. Akilli Yagam
Yonetimi tahmin sistemi
Destinasyon Akalli otopark Otopark kullanimini Akalli Hareketlilik
Yonetimi planlama sistemi optimize eder.
Destinasyon Gergek zamanli trafik | Trafik yonetimini iyilestirir. | Akilli Hareketlilik
Yonetimi izleme sistemi
Destinasyon E-sikayet yonetim Geri bildirim siireglerini Alkall1 Yonetisim
Yonetimi sistemi destekler.
Guvenlik Alkalli acil miidahale | Kriz ve acil durum Alkalli Yagam
sistemleri yonetimini destekler.
Yenilikgi Giyilebilir teknolojiler | Deneyimi kisisellestirir. Akalli Insanlar
Teknolojiler
Yenilikgi Alalli egitim Teknoloji kullanimini Akalli Insanlar
Teknolojiler uygulamalari destekler.

Kaynak: Buhalis ve Amaranggana (2013), Cohen (2012) ve Erdem (2022)den

yararlamlarak yazar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 1'de akilli turizm destinasyonlarinda kullanilan baslica
uygulamalar, bu uygulamalarin iglevleri ve iligkili olduklar1 akill
destinasyon boyutlar1 sunulmaktadir. Tablo 1 incelendiginde, akilli turizm
destinasyonlarinin dijital bilgi sunumuna dayali uygulamalardan olustugu
ek olarak akilli insanlar, akilli yonetisim, akilli hareketlilik, akilli ¢evre, akilli
ekonomi ve akilli yasam boyutlarini kapsayan biitiinciil bir yap: sergiledigi
goriilmektedir. Ozellikle mobil uygulamalar, QR kod sistemleri, elektronik
kiosklar ve ¢cevrimici bilgi erisim platformlari gibi uygulamalar akilli insanlar
ve akilli yasam boyutlarini destekleyerek turistlerin destinasyon hakkinda
giincel bilgiye hizli ve kolay sekilde ulagsmalarina olanak saglamaktadir.
Akilli ulagim sistemleri, e-tur haritalari, akilli kartlar ve ger¢ek zamanl trafik
izleme sistemleri ise akilli hareketlilik boyutunun temel bilesenleri arasinda
yer almakta ve destinasyon igerisindeki ulasim siireclerinin daha etkin
yonetilmesine katk: saglamaktadir. Bununla birlikte mobil 6deme sistemleri,
elektronik biletleme uygulamalari, ¢evrimici rezervasyon sistemleri ve
cevrimici indirim kuponlar1 akilli ekonomi boyutuyla iliskilendirilmekte
olup turistlerin hizmetlere daha hizli erismesine ve destinasyonun ekonomik
faaliyetlerinin desteklenmesine katki sunmaktadir. Bulut bilisim sistemleri,
nesnelerin interneti uygulamalari, ¢agr1 merkezleri ve e-sikayet yonetim
sistemleri ise veri yonetimi, seffaflik ve katilimcilik siireglerini destekleyerek
akilli yonetisim boyutuna hizmet etmektedir. Tabloda yer alan akilli ¢cevre
uygulamalari enerji verimliligi ve siirdiiriilebilir kaynak kullanimini tesvik
ederek akilli ¢evre boyutunu desteklerken, sanal gergeklik, artirilmis
gerceklik, hologram teknolojileri ve giyilebilir teknolojiler gibi yenilik¢i
uygulamalar turist deneyimini zenginlestirerek akilli yasam ve akilli insanlar
boyutlarinin gelisimine katk:i saglamaktadir. Sonug¢ olarak akilli turizm
destinasyonlari, farkli teknolojik uygulamalarin akilli sehir bilesenleriyle
biitiinlesmesi sonucunda ortaya ¢ikan ve turist memnuniyetini artirirken
destinasyonlarin siirdiiriilebilirligini, rekabet giiclinii ve yonetim etkinligini
gelistiren kapsamli bir yap1 olarak degerlendirilmektedir.

Akilli turizm destinasyonlar1 turist deneyiminin iyilestirilmesi,
destinasyon kaynaklarinin daha etkin kullanilmasi ve siirdiiriilebilir
destinasyon yOnetiminin desteklenmesi agisindan Onemli avantajlar
sunmaktadir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinin etkin kullanimi sayesinde
ziyaretgilere kisisellestirilmis hizmetler sunulabilmekte, gercek zamanli veri
paylasimi ile destinasyon yonetim siiregleri optimize edilebilmektedir. Ayrica
akilli turizm uygulamalar: turist memnuniyetinin artirilmasina, isletmelerin
rekabet gliciiniin yiikseltilmesine ve destinasyonlarin siirdiiriilebilir kalkinma
hedeflerine ulagmasina katk: saglamaktadir (Buhalis & Amaranggana, 2014;
Gretzel vd., 2015).
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3. YONTEM

Bu c¢alismada akilli turizm destinasyonlar:1 alanindaki akademik
yayinlarin gelisimini, aragtirma egilimlerini ve bilimsel ag yapisini ortaya
koymak amaciyla bibliyometrik analiz yontemi kullanilmistir. Bibliyometrik
analiz, belirli bir arastirma alanindaki yayinlarin sayisal gostergeler
araciligiyla incelenmesine, alanin gelisim siirecinin ortaya konulmasina ve
literatiirde 6ne ¢ikan yazar, kurum, iilke, anahtar kelime ve atif iligkilerinin
degerlendirilmesine olanak saglayan nicel bir analiz yontemidir(Aria ve
Cuccurullo, 2017). Bu yoniiyle bibliyometrik analiz belirli bir bilimsel alanin
mevcut durumunu ve arastirma egilimlerini sistematik bicimde incelemek
i¢in uygun bir yontem olarak degerlendirilmektedir.

Calismanin veri kaynagini Web of Science Core Collection veri tabani
olusturmaktadir. Web of Science, farkli disiplinlerde yayimlanan akademik
calismalarin taranmasina, atif iligkilerinin incelenmesine ve bibliyometrik
analizler i¢in gerekli verilerin elde edilmesine imkan saglayan kapsamli veri
tabanlarindan biridir (Arslan, 2022). Bu nedenle ¢alismada veri toplama
stireci Web of Science Core Collection iizerinden gergeklestirilmistir. Veri
toplama siirecinde konu baghigi alaninda “smart tourism destinations”
anahtar kelimesi kullanilarak tarama yapilmistir. Tarama yalnizca akilli
turizm destinasyonlar1 kavramina odaklanmak amaciyla bu anahtar
kelime ile sinirlandirilmistir. Boylece genel akilli turizm literatiirii yerine
dogrudan akilli turizm destinasyonlar1 alaninda yayimlanan ¢aligmalarin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Tarama sonucunda 2000-2026 yillar:
arasinda yayimlanmis toplam 168 yayina ulagilmistir. Calismada baslangi¢
yili olarak 2000 yilinin segilmesinin temel nedeni, akilli turizm ve dijjital
destinasyon yonetimi kavramlarinin 2000'li yillarla birlikte bilgi ve
iletisim teknolojilerindeki gelismelere paralel olarak turizm literatiiriinde
goriniirlik kazanmaya baglamasidir. Ayrica 2000 yil1 sonrasi dénem akilli
sehir uygulamalari, dijital doniisiim, biiyiik veri, nesnelerin interneti ve
turizm teknolojileri gibi kavramlarin gelisim siirecini kapsamasi nedeniyle
aragtirma kapsamina dahil edilmistir. Boylece akilli turizm destinasyonlar1
alanindaki literatiiriin ortaya ¢ikisi, gelisimi ve giincel egilimleri biitiinciil bir
bakis agistyla degerlendirilmistir. 2026 yilina ait yayinlar ise veri tabaninda
tarama tarihinde yer alan erken erisim ve yayimlanmig ¢alismalarla sinirlidir.
Bu nedenle 2026 y1l1 verileri degerlendirilirken y1lin tamamlanmamais oldugu
dikkate alinmalidir. Elde edilen veriler Web of Science veri tabanindan
bibliyometrik analizlerde kullanilmak iizere disa aktarilmistir. Veri seti;
yayin adi, yazar bilgileri, kurum bilgileri, iilke bilgileri, yayin yili, kaynak
basligi, anahtar kelimeler, atif sayilar1 ve kaynakga bilgilerini igerecek sekilde
diizenlenmistir. Bibliyometrik haritalarin olusturulmasinda VOSviewer
programi kullanilmistir. VOSviewer, bilimsel yayinlar arasindaki iliski
aglarini gorsellestirmek ve bibliyometrik aglar1 analiz etmek i¢in yaygin
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olarak kullanilan bir yazilimdir (Zhang vd., 2023; Liu vd., 2023).
4. BULGULAR

Akilli turizm destinasyonlar1 alaninda gergeklestirilen ¢alismalarin
yillara gore dagilimi Sekil 2’de gosterilmektedir.

Sekil 2. Akilli Turizm Destinasyonlar: Alamndaki Yayinlarin Yillara Gére Dagilimi
(2015-2026)

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafindan derlenmistir.

Sekil 2 incelendiginde, akilli turizm destinasyonlar: alanindaki
yayin sayilarinin yillar icerisinde genel olarak artis egiliminde oldugu
gorillmektedir. Ozellikle 2019 yili sonrasinda akademik iiretimde belirgin
bir yiikselis yasandig1 dikkat cekmektedir. Incelenen dénemde yay1n sayilari
en yiiksek seviyelerine son yillarda ulasmis olup bu durum akilli turizm
destinasyonlar1 konusunun arastirmacilar tarafindan giderek daha fazla
ilgi goren giincel bir ¢alisma alani haline geldigini gostermektedir. Akilli
turizm destinasyonlar: alaninda yayimlanan ¢aligmalarin Web of Science
kategorilerine gore dagilimi $ekil 3’te sunulmustur.
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Sekil 3. Arastirma Alanlarina (WoS Categories) Gore Dagilim

21
Green Sustainable Science
Technology

24
Environmental Sciences

6
ience

Computer Scie .
Information Systems Telecommunications

Sekil 3 incelendiginde akilli turizm destinasyonlar1 alanindaki
galigmalarin agirlikli olarak Hospitality, Leisure, Sport and Tourism
kategorisinde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu kategoride toplam 97 yayin
yer almakta olup, alanin temel arasgtirma eksenini turizm g¢aligmalar
olusturmaktadir. Bununla birlikte Environmental Studies (26 yayin),
Environmental Sciences (24 yayin) ve Management (24 yayin) kategorilerinin
de 6nemli bir paya sahip oldugu belirlenmistir. Akilli turizm destinasyonlar1
alaninda en fazla yayin yapan iilkeler Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Akilli Turizm Destinasyonlari Alaninda En Fazla Yayin Yapan Ulkeler

Sira Ulke Yayin Sayist Pay (%)
1 Ispanya 50 29,59
2 Cin 26 15,39
3 ftalya 14 8,28
4 Giiney Kore 12 7,10
5 Brezilya 11 6,51
6 Portekiz 11 6,51
7 Ingiltere 10 5,92
8 ABD 10 5,92
9 Endonezya 8 4,73
10 Tayland 6 3,55
11 Tiirkiye 6 3,55

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafindan derlenmistir.

Tablo 2 incelendiginde Ispanyanin 50 yayin ile ilk sirada yer aldig:
goriilmektedir. Ispanya’yr Cin ve Italya takip etmektedir. Elde edilen
bulgular, akilli turizm destinasyonlari literatiiriiniin 6zellikle Avrupa ve Asya
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iilkelerinde yogunlastigini gostermektedir. Akilli turizm destinasyonlar:
alaninda en fazla yayin yapan kurumlar Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 3. Akilli Turizm Destinasyonlar: Alaninda En Uretken Kurumlar

Sira | Kurum Yayin Sayisi Pay (%)
1 Universitat dAlacant (Ispanya) 17 10,06
2 Hong Kong Polytechnic University 5 2,96
3 Universidad de Malaga (Ispanya) 5 2,96
4 Kookmin University (Giiney Kore) 4 2,37
5 Kyung Hee University (Giiney Kore) 4 2,37
6 Universidade de Lisboa (Portekiz) 4 2,37
7 University of Southern California (ABD) 4 2,37
8 Bocconi University ([talya) 3 1,78
9 Tarbiat Modares University (Iran) 3 1,78
10 Universidade de Aveiro (Portekiz) 3 1,78

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafindan derlenmistir.

Tablo 3 incelendiginde, akilli turizm destinasyonlar1 alaninda en fazla
yaymna sahip kurumun Universitat d’Alacant oldugu goriilmektedir. Soz
konusu kurum 17 yayin ile toplam yayinlarin %10,06’sin1 olusturmaktadir.
Bu sonug, iiniversitenin akilli turizm destinasyonlar1 literatiiriinde 6ncii
arastirma merkezlerinden biri oldugunu gostermektedir. Universitat
d’Alacant’s Hong Kong Polytechnic University ve Universidad de Malaga 5er
yayin ile takip etmektedir. Ayrica Giiney Kore’den Kookmin University ve
Kyung Hee University’nin iist siralarda yer almasi, Asya iilkelerinde de akill1
turizm arastirmalarina yonelik 6nemli bir akademik ilginin bulundugunu
ortaya koymaktadir. Kurumsal dagilim incelendiginde, 6zellikle Ispanya
merkezli iiniversitelerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Bu durum daha
once elde edilen iilke analizleriyle de uyum gostermektedir. Ispanya'nin hem
tilke bazinda hem de kurum bazinda lider konumda olmas: akilli turizm
destinasyonlar1 alanindaki aragtirmalarin 6nemli 6lgiide bu iilke etrafinda
yogunlagtigini gostermektedir. Ayrica Portekiz, ABD, Italya ve Iran’daki
tniversitelerin de literatiire katk: sagladig goriilmektedir. Bu durum akilli
turizm destinasyonlar1 aragtirmalarinin farkli cografyalarda ilgi gordiigiinii
ve disiplinlerarast bir aragtirma alani olarak gelisimini siirdiirdigiini
gostermektedir. Akilli turizm destinasyonlar: alaninda en fazla yayin yapan
arastirmacilar Tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 4. Akilli Turizm Destinasyonlar: Alaminda En Uretken Yazarlar

Sira Yazar Yayin Sayisi Pay (%)
1 Celdran-Bernabeu, M.A. 6 3,55
2 Ivars-Baidal, J.A. 6 3,55
3 Femenia-Serra, E 5 2,96
4 Gretzel, U. 5 2,96
5 Giner-Sanchez, D. 4 2,37

Kaynak: Web of Science Core Collection verilerinden yazar tarafindan derlenmistir.

Tablo 4 incelendiginde akilli turizm destinasyonlar: alaninda en fazla
yayin yapan arastirmacilarin basinda Celdran-Bernabeu M.A. ve Ivars-Baidal
J.A)nin geldigi gortilmektedir. Her iki arastirmaci da 6 yayin ile toplam
calismalarin %3,55’ini olusturmaktadir. Bu yazarlar1 5er yayin ile Femenia-
Serra F. ve Gretzel U. takip etmektedir. Ozellikle Ivars-Baidal, Celdran-
Bernabeu ve Femenia-Serra isimlerinin hem yazar siralamasinda hem de
daha once elde edilen is birligi aglarinda 6ne ¢ikmasi bu arastirmacilarin
akilli turizm destinasyonlar: literatiiriiniin gelisiminde 6nemli bir rol
ustlendiklerini gostermektedir. Akilli turizm destinasyonlar1 alanindaki
calismalarin bilimsel etki diizeyini belirlemek amaciyla genel atif gostergeleri
incelenmistir. Bu kapsamda elde edilen bibliyometrik performans gostergeleri
Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Akilli Turizm Destinasyonlar: Literatiiriine Iliskin Genel Atif Gostergeleri

Gosterge Deger

Toplam Yayin Sayis: 168

Atif Yapan Makale Sayist 4.212

Oz Atf Hari¢ Auf Yapan Makale Sayist 4.062
Toplam Atif Sayis 7.731

Oz Atf Harig Toplam Atif Sayist 6.763
Yayin Bagina Ortalama Atif Sayisi 46,02
H-Indeksi 44

Kaynak: Web of Science Core Collection Citation Report verilerinden yazar tarafindan
derlenmistir.

Tablo 5 incelendiginde “smart tourism destinations” anahtar kelimesi
kapsaminda belirlenen 168 yayinin toplam 7.731 atif aldig1 goriilmektedir. Oz
atiflar harig tutuldugunda ise toplam atif sayis1 6.763 olarak gerceklesmistir.
Ayrica yayin bagina diisen ortalama atif sayisinin 46,02 olmasi, literatiirde
yer alan ¢aligmalarin akademik etkisinin yiiksek oldugunu gostermektedir.
Bibliyometrik performansin 6nemli gostergelerinden biri olan H-indeksi
degerinin 44 olmasi, bu alandaki en az 44 yayinin 44 veya daha fazla atif
aldigin1 ortaya koymaktadir. Ozellikle toplam yayin sayisinin 168 olmasina
ragmen atif sayisinin 7.735%e ulasmasi alandaki temel ¢alismalarin literatiirde
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yogun bicimde referans gosterildigini ve arastirma alaninin giiglii bir bilimsel
etkiye sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Literatiirde en fazla atif alan
¢aligmalar Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6. Akilli Turizm Destinasyonlar: Literatiiriinde En Fazla Atif Alan Calismalar

Sira Calisma Yazar(lar) Yil Toplam Atif

1 Smart tourism: Foundations and Gretzel, Sigala, 2015 1.074
developments Xiang & Koo

2 The digital revolution in the travel and Pencarelli 2020 417

tourism industry

3 | Smart tourism destinations: Ecosystems for | Boes, Buhalis & 2016 | 400
tourism destination competitiveness Inversini

4 Tourists’ Experiences with Smart Tourism | Jeong & Shin 2020 296
Technology at Smart Destinations and
Their Behavior Intentions

5 The concept of smart tourism in the context | Li, Hu, Huang & | 2017 283
of tourism information services Duan

Kaynak: Web of Science Core Collection Citation Report verilerinden yazar tarafindan
derlenmistir.

Tablo 6 incelendiginde Gretzel ve arkadaslar1 tarafindan 2015 yilinda
yayimlanan “Smart Tourism: Foundations and Developments” baslikli
calismanin 1.074 atif ile en fazla atif alan ¢alisma oldugu goériilmektedir. Bu
calismay1 Pencarelli (2020) ve Boes vd. (2016) takip etmektedir. Akill1 turizm
destinasyonlari literatiiriine iliskin anahtar kelime es-olusum ag1 Sekil 4’te
gosterilmektedir.

Sekil 4. Anahtar Kelime Es-Olusum Agi

s

sustaigability

smart tourism technoloy
bigdata s

outsm sm;ntoqrﬁdestination
smattcity
FAY . i : V M eXp
e SmaWnsm Smarttouriwiestinations
smart dgstination

destination management
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Sekil 4 incelendiginde, “smart tourism”, “smart tourism destinations”,
“sustainability”, “smart city” ve “big data” kavramlarinin literatiirde en sik
kullanilan anahtar kelimeler arasinda yer aldig1 goriilmektedir. Bulgular,
akilli turizm destinasyonlar1 aragtirmalarinin teknoloji, stirdiiriilebilirlik
ve djjital doniisiim ekseninde gelistigini gostermektedir. Literatiirdeki
calismalar arasindaki atif iliskileri Sekil 4’te gosterilmektedir.

Sekil 5. Atif Agi Analizi
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——- ~gretz%02n S @
¢ 4 \igppa (2015)

- 1 S)Wénwozm‘-' -

trunfio (2020}

ririmassé (2026)
& Mariani(2021)

fernandez=diaz (2023) ) cimbaﬂj’@ (201 9) 5 —celdran-bernabsu (20267

hiererra {2023} i gajdoswk(m’?”? € (2020)

sigalat-signes (2020} /. wider(2023) ) @ @
£20 180221 57 thamy2019) %

onzalez-reverte (2019,
afola b:_(2021 cuesta-valino (2020)g - ( !

tyan (2020)
gncarelll (2020)
W

_garcia revilla (2022)

filho (2022

tiwari(2024) shlnﬁ 23} .
alcaraz (2024)

\ . ott correa (2021 ] popova (2023)
femnenia-sepra (2018)

chen {2025) botezat (2024)

nieves-paven (2025)

garanti{2023a)

Sekil 5 incelendiginde Gretzel (2015), Pencarelli (2020), Jeong (2020) ve Li
(2017) galigmalarinin agin merkezinde yer aldig: goriilmektedir. Bu durum,
soz konusu ¢aligmalarin akilli turizm destinasyonlart literatiiriiniin teorik ve
kavramsal gelisiminde 6nemli rol oynadigini gostermektedir. Sekil 6’da akill1
turizm destinasyonlart literatiiriinde yazar is birligi agina yer verilmistir.
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Sekil 6. Akilli Turizm Destinasyonlar: Literatiiriinde Yazar Is Birligi Ag:

campayo-sanghez, fernando

martinez:navarro, jesus
sellers-rutho, ricardo

bakhtiarl. parisa
C ce\dran-berWu, marco a.

bilbag leire

giner-sanchez, david genzalez. maria velasco

fes-
periesiiks, ose™: soares, jennifer caroline

mazon; jgsésnorberto -bail j
]w perles-ivags, angel f. Ivars bawﬂ’sep a. oo
celdran-bernaeu: marcos a: TPl gerds, JuXi femenia-s@i@, francisco
berenguer, alberto penarrubla-zaragoza. maria pil
alcarazgblimpla neuhofefbarbara

tomaspdavid

Sekil 6 incelendiginde akilli turizm destinasyonlar: literatiiriinde
belirli aragtirmacilar etrafinda yogunlasan is birligi aglarinin bulundugu
goriilmektedir. Agin merkezinde yer alan Celdran-Bernabeu, Ivars-Baidal,
Femenia-Serra ve Mazon arastirmacilarinin diger yazarlara gore daha giiclii
is birligi iliskilerine sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica farkli renklerle
gosterilen kiimeler, literatiirde ortak ¢aligmalar yiiriiten arastirma gruplarini
temsil etmektedir. Elde edilen bulgulara gore akilli turizm destinasyonlar:
alanindaki arastirmalarin Dbelirli akademik is birlikleri etrafinda
sekillendigini ve uluslararasi arastirma aglarinin literatiiriin gelisiminde
onemli rol oynadigini gostermektedir.

4. Sonug ve Degerlendirme

Bu c¢aligmada akilli turizm destinasyonlar1 alanindaki arastirmalarin
gelisim siirecini, bilimsel yapisini ve arastirma egilimlerini ortaya koymak
amactyla bibliyometrik analiz gergeklestirilmistir. Bu kapsamda Web
of Science Core Collection veri tabaninda yer alan ve “smart tourism
destinations” anahtar kelimesi ile erisilen 168 yayin incelenmistir.

Arastirma bulgular: akilli turizm destinasyonlar1 konusunun ozellikle
son yillarda akademik cevrelerde giderek daha fazla ilgi gérdiigiinii ortaya
koymaktadir. Yayinlarin yillara gore dagilimi incelendiginde, 2019 yili
sonrasinda belirgin bir artis yasandig: ve alanin hizli bir gelisim siirecine
girdigi gorilmistiir. Bu durum, turizm sektoriinde dijital doniisiim
uygulamalarinin yayginlagmasi, akilli sehir yaklagimlarinin gelismesi
ve sirdiirilebilir destinasyon yonetimi anlayisinin 6nem kazanmasiyla
iliskilendirilebilir.
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Aragtirma alanlarina gore yapilan degerlendirmede ¢alismalarin
bityitk ol¢lide turizm, c¢evre bilimleri, stirdirilebilirlik ve yonetim
alanlarinda yogunlastig1 belirlenmistir. Bununla birlikte bilgi sistemleri,
telekomiinikasyon ve miihendislik alanlarinda da 6nemli sayida yayinin
bulunmasi, akilli turizm destinasyonlar1 kavraminin disiplinlerarasi bir
yapiya sahip oldugunu gostermektedir.

Ulke ve kurum analizleri, Ispanyanin akilli turizm destinasyonlar
literatiiriinde lider konumda oldugunu géstermistir. Ozellikle Universitat
d’Alacant basta olmak iizere Ispanyol {iniversitelerinin aragtirma iiretiminde
onemli bir paya sahip oldugu belirlenmigtir. Bu durum Ispanya’nin
akill destinasyon uygulamalarinda oOncii {lkelerden biri olmasiyla
iligkilendirilebilir. Ayrica Cin, Italya ve Giiney Kore’nin de literatiire dnemli
katkilar sagladig1 goriillmiistiir.

Atif analizleri sonucunda literatiiriin yiiksek bir akademik etkiye sahip
oldugu belirlenmistir. Toplam 7.731 atif ve 44 H-indeksi degeri, arastirma
alaninin bilimsel goériinirliigiiniin yiiksek oldugunu gostermektedir. En
fazla atif alan galismalar incelendiginde ise Gretzel ve arkadaslarinin (2015)
¢alismasinin alanin temel referans kaynaklarindan biri oldugu goriilmiistiir.
Ayrica Pencarelli (2020), Boes vd. (2016), Jeong ve Shin (2020) ile Li vd. (2017)
tarafindan gergeklestirilen ¢alismalarin da literatiiriin gelisiminde 6nemli rol
oynadig: tespit edilmistir.

Anahtar kelime ve atif ag1 analizleri, aragtirmalarin 6zellikle “smart
tourism”, “smart tourism destinations”, “sustainability”, “smart city” ve “big
data” kavramlar1 etrafinda sekillendigini gostermistir. Bu durum, akill
turizm destinasyonlar1 alaninda teknolojik yenilikler ile stirdiiriilebilirlik
yaklasimlarinin birlikte ele alindigini ortaya koymaktadir. Ayrica yazar is
birligi aglar literatiiriin belirli arastirma gruplari ve uluslararasi akademik is
birlikleri etrafinda gelistigini gostermektedir.

Sonug olarak akilli turizm destinasyonlar1 alaninin son yillarda hizh
bir gelisim gosteren, yiiksek akademik etkiye sahip ve disiplinleraras
nitelik tasiyan bir arastirma alani oldugu soylenebilir. Gelecekte yapilacak
calismalarin yapay zeka, biiyiilk veri analitigi, nesnelerin interneti,
stirdiiriilebilir destinasyon yonetimi ve turist deneyimi gibi konulara daha
fazla odaklanmasinin literatiiriin gelisimine 6nemli katkilar saglayacag:
degerlendirilmektedir.
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GIRIS

Gidalarda kalite kavramy; iirtintin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerinin biitiinciil bir degerlendirmesi olarak tanimlanmakta olup,
titketici kabulii ve iiriin bagarisinda belirleyici bir role sahiptir. Bu ¢ergevede
fiziksel kalite parametreleri; gidanin goriiniimii, yapisal karakteristikleri ve
akis davranisini kapsayarak, ozellikle gastronomi disiplininde iiriiniin ilk

izlenimini olusturan kritik unsurlar olarak degerlendirilmektedir (Fellows,
2017; Lawless, 2010).

Renk, tekstiir ve viskozite gibi reolojik ozellikler, genellikle enstriimantal
yontemlerle objektif olarak olgiilebilen fiziksel kalite parametreleridir. S6z
konusu ozellikler; gidanin tazeligi, lezzeti ve genel kalite standard: tizerinde
dogrudan bir etkiye sahip olup, gastronomik tiriinlerde gorsel ¢ekicilik, agiz
hissiveakiskarakteristikleri tizerinden tiiketici deneyimini yapilandirmaktadir.
Bu baglamda fiziksel parametreler, sadece duyusal birer gosterge degil, ayni
zamanda iirlintin teknolojik uygunlugunu ve standardizasyonunu belgeleyen
bilimsel kriterlerdir (McGee, 2004; This, 2006).

Bu parametrelerin 6nemi, iiretim sathasinda proses kontroli, iriin
gelistirme ve kalite giivencesi siireglerinde; titketim sathasinda ise tiriiniin
kabul edilebilirligi noktasinda ortaya ¢tkmaktadir. Ornegin, renkteki sapmalar
triiniin bayat veya diisiik kaliteli oldugu algisini yaratabilirken, uygun olmayan
tekstiir veya viskozite degerleri titketim deneyimini negatif yonde etkileyebilir.
Bu durum, gastronomi uygulamalarinda standardizasyonun siirdiiriilebilmesi
icin fiziksel kalite parametrelerinin bilimsel metodolojilerle ol¢iilmesini
zorunlu kilmaktadir (Comert, 2018).

Literatiirde ve gastronomik pratiklerde 6ne ¢ikan {i¢ temel parametre
su sekilde detaylandirilabilir: Renk tiiketicinin diriinle ilk temasindaki
kalite algisini sekillendiren birincil unsurdur.Tekstiir ¢igneme ve agiz hissi
vasitastyla tiiketim deneyiminin niteligini tayin etmektedir. Viskozite siv1 ve
yar1 kati gida sistemlerinde akis davranisi ve yapisal stabiliteyi belirleyerek
hem islenebilirligi hem de duyusal algiy1 etkileyen kritik bir parametredir
(Conti-Silva et al., 2018).

Sonug olarak, bu temel fiziksel kalite gostergelerinin teorik altyapisinin ve
olgiim tekniklerinin gastronomi bilimiyle olan etkilesimlerinin incelenmesi,
gida kalitesinin degerlendirilmesine yonelik bilimsel ve uygulamali bir ¢erceve
sunulmasi a¢isindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

1.RENK

Gida irinlerinin tiiketici tarafindan kabul edilebilirliginde renk, tat
ve doku gibi duyusal 6zellikler 6nemli bir rol oynamaktadir (Dutta & Nath,
2023). Renk, bu ozellikler arasinda gidanin algilanan kalitesini ve tiiketici
tercihini dogrudan etkileyen birincil parametrelerden biridir (Alwazeer,
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2018). Ogzellikle spektrofotometrik yontemler, kolorimetreler ve goriintii
isleme teknikleri gibi objektif renk o6l¢iim metotlari, iiriin formiilasyonu,
isleme kosullar1 ve depolama siiresince meydana gelen renk degisimlerinin
nicel olarak belirlenmesinde kritik bir 6neme sahiptir.

Nitekim, gidanin rengi, tiiketiciler tarafindan degerlendirilen ilk kalite
parametresi olup, iiriin kabulii i¢in kritik 6neme sahiptir ve lezzet algisini dahi
etkileyebilmektedir (Sagmaz et al., 2024). Tiiketiciler, gidalarin tazeligi, lezzeti ve
hatta giivenilirligi hakkinda ilk yargilarini rengine bakarak olusturduklarindan
(Yigitkurt et al., 2020), gida iirtinlerindeki renk degisiklikleri, gidanin kalitesi,
Uriiniin pazarlanabilirligini ve dolayisiyla ticari bagarisini dogrudan etkiler
(Kardas ,2024). Yapilan aragtirmalar, gida renginin tiiketici tercihlerini dogrudan
veya dolayli olarak etkiledigini teyit etmektedir (Cengiz & Abdulvahitoglu,
2024). Bu baglamda, renk algisi, gida seciminde temel bir faktor olup, tirtiniin
tazeligi, dogallig1 ve potansiyel besin degeri hakkinda ilk izlenimi sunar (Odabas
& Cakmak, 2021). Ayrica renk, tatlilik, saflik, ferahlik ve lezzet yogunlugu gibi
onceden deneyimlenmis beklentileri uyandirarak satin alma kararini belirleyen
onemli bir kalite niteligi olarak kabul edilir (Tanrikulu, 2015). Bu nedenle, gida
endiistrisinde renk kontrolii, dl¢iimii hem kalite giivencesi hem de tiiketici
memnuniyeti agisindan hayati bir siiregtir (Gergekaslan & Boz, 2018).

1.1. Renk Olgiim Yontemleri

Bu dogrultuda, gidalarin renk 6zelliklerini objektif bir bicimde tanim-
lamaya yardimci olan gesitli teknik parametreler literatiire kazandirilmistir.
Renk 6l¢iim teknolojilerinin tarihsel gelisim siireci incelendiginde; baslangicta
renklerin sayisal olarak siniflandirilmasina imkan veren Munsell sistemi gibi
renk atlaslarindan faydalanildig1 goriilmektedir. Ancak zaman igerisinde, bu
geleneksel yontemlerin yerini daha hassas veriler sunan ve spektrofotometrik
yaklagimlara dayali olarak gelistirilen enstriimantal 6l¢iim cihazlar1 almigtir.

Renk verilerinin hassas, yiiksek dogruluk payina sahip ve tekrarlanabilir
bir bigimde analiz edilebilmesi, bu verilerin sayisal olarak ifade edilmesini zo-
runlu kilmaktadir. Bu gereksinim dogrultusunda, renk degerlerini nesnel bir
temelde tanimlamak amaciyla renk uzaylar1 (color space) veya renk tanimla-
ma modelleri olarak bilinen sistemler gelistirilmistir.

1.1.1. Munsell Renk Sistemi Gorsel tabanli renk siniflandirma yontem-
leri arasinda en koklii ve yaygin kabul goreni olan Munsell sistemi, renkleri iig
temel boyutta kategorize eder. Bu modelde; sar1, kirmizi yesil, mor ve mavi ana
renklerin yani sira bunlardan tiiretilen ara tonlar “renk tonu” (hue) olarak ta-
nimlanir. Rengin siyah ile beyaz arasindaki skalada kapladig: parlaklik seviyesi
“deger” (value) olarak adlandirilmakta ve 0 (mutlak siyah) ile 10 (mutlak be-
yaz) arasinda derecelendirilmektedir. Rengin griden ayrigsma derecesini, yani
safligini ifade eden “doygunluk” (chroma) ise 0'dan baslayarak artan degerlerle
belirtilmektedir.
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1.1.2. CMYK Renk Sistemi Adin1 biinyesindeki dort temel bilesen olan
Cyan (mavi), Yellow (sar1) ,Magenta (mor/fusya)ve Key (siyah) terimlerinin
bas harflerinden alan bu sistem; 6zellikle matbaacilik, renkli yazicilar ve gesitli
baski teknolojilerinde standart olarak kullanilmaktadir. Bu modelde, {i¢ ana
rengin (CMY) teorik birlesimi tam doygun bir siyah elde etmekte yetersiz kal-
dig1 i¢in, “anahtar” (key) renk olarak nitelendirilen siyah ayrica sisteme dahil
edilmistir.

Bu tiir objektif parametreler ve enstriimantal yaklagimlar, gida endiist-
risinde hem kalite kontrol siireclerinde hem de arastirma ve {iriin gelistirme
(Ar-Ge) faaliyetlerinde giivenilir sonuglar elde edilmesi adina kritik bir 6neme
sahiptir.

1.1.3. CIE XYZ Renk Sistemi

1931 yilinda Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu (CIE) tarafindan
gelistirilen bu sistem, insan gérme fizyolojisindeki trikromatik (ii¢ renkli)
alg1 mekanizmasini temel alan bilimsel bir modeldir. Sistem, insan goziinde
bulunan ve kirmizi, yesil, mavi dalga boylarina duyarl olan {ig farkli tip renk
algilama hiicresinin tepkilerini (X, Y, Z degerleri) esas alarak tasarlanmistir.
Bu yaklasim neticesinde olusturulan renk uzayi, temelde rengi tanimlayan iki
boyutlu (x ve y) bir diizleme dayanmakta olup, bu spesifik koordinat sisteminde
parlaklik bileseni i¢in ayr1 bir boyut 6ngoriilmemistir.

Bu tiir matematiksel temelli modeller, gida analizlerinde siibjektif
yorumlarin Oniine gegerek; arastirma, iriin gelistirme ve kalite kontrol
stireglerinde ihtiya¢ duyulan nesnel, tutarli ve giivenilir verilerin tiretilmesine
olanak tanimaktadir. Bu enstriimantal yaklagimlar, rengin sayisal olarak ifade
edilmesini saglayarak gida sektoriinde bilimsel standartlarin korunmasina
hizmet eder.

1.1.4. Hunter Lab Renk Sistemi

Ozellikle, renk ol¢iim sistemlerinin gida sektériinde kalite kontrol araci
olarak kullaniminin, iiriinlerin kabul edilebilirligi ve raf émriiyle dogrudan
iligkisi analiz edilecektir (Enes, 2025). HunterLab L*a*b* veya CIELAB
gibi sistemler, gidalarin renk parametrelerini belirlemede yaygin olarak
kullanilmakta olup, bu sistemler parlaklik (L*), kirmizilik/yesillik (a*) ve
sarilik/mavilik (b*) derecelerini olgerek objektif bir degerlendirme sunar
(GUVENIN et al,, 2021). Bu sistemler araciligiyla elde edilen L*, a* ve b*
degerleri, gidalarin renk degisimlerini niceliksel olarak izlemek ve {iriin
kalitesini standardize etmek igin kritik 6neme sahiptir (Demir et al., 2018).

Hunter Lab renk modeli, CIE tristimulus metodolojisinin operasyonel
kisithliklarini minimize etmek ve enstriimantal 6lgiimlerde daha yiiksek bir
pratiklik ile tutarlilik yakalamak amaciyla gelistirilmistir. 1942 yilinda Hunter
tarafindan literatiire kazandirilan bu sistem, renk verilerini ti¢ boyutlu bir
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geometrik hacim olan “renk kiipti” i¢erisinde standardize etmektedir.

Sistemin temelini olusturan sayisal koordinatlar su sekilde karakterize
edilir:

L Parametresi: Rengin relatif parlaklik diizeyini (agiklik/koyuluk) ifade
eder; 0 (mutlak siyah) ile 100 (ideal beyaz) arasindaki bir skalada konumlanur.

a Parametresi: Pozitif eksende kirmizi kromatikligini, negatif eksende ise
yesil tonlarina olan egilimi temsil eder.

b Parametresi: Pozitif degerlerde sar1 bilesenleri, negatif degerlerde ise
mavi renk bilesenlerini tanimlar.

Gida endustrisinde hem kalite kontrol siireclerinde hem de arastirma ve
triin gelistirme (Ar-Ge) faaliyetlerinde yaygin bir kullanim alanina sahip olan
Hunter Lab uzayi, renk degisimlerinin matematiksel olarak raporlanmasina
olanak tanir. Bu tiir nesnel yaklasimlar, siibjektif degerlendirmelerin 6tesine
gecerek tutarli ve bilimsel agidan giivenilir verilerin elde edilmesini saglar.
Ancak, insan gorme algisina daha hassas uyum saglayan ve daha homojen bir
renk dagilimi sunan bir yapiya duyulan ihtiyag, bu sistemin zamanla yerini
CIE Lab* modeline birakmasina zemin hazirlamistir.

1.1.5. RGB Renk Sistemi

RGB renk modeli; ismini spektral birincil renkler olan kirmizi (Red), yesil
(Green) ve mavi (Blue) terimlerinden alan ve bu {i¢ ana 151k kaynaginin farkli
yogunluklarda birlestirilmesiyle genis bir renk yelpazesi olusturan toplamsal
(additive) bir sistemdir. Gliniimiizde dijital gériintiileme cihazlari, monitorler,
tarayicilar ve web tabanli gorsel icerik iiretiminde standart veri formati olarak
yaygin bir kullanim alanina sahiptir.

Gida bilimi ve teknolojisi agisindan RGB ve benzeri sayisal sistemler,
renk analizlerinin kisisel kanaatlerden arindirilarak tutarli ve objektif bir
temelde yiiriitiilmesine olanak saglamaktadir. Bu tiir sistemler, 6zellikle dijital
goriintii isleme teknikleriyle desteklenen arastirma ve tiriin gelistirme (Ar-
Ge) faaliyetlerinde; gida iiriinlerinin kalite parametrelerini bilimsel olarak
dogrulanabilir verilere doniistiren modern enstriimantal yaklasimlarin
ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir.

2. TEKSTUR

Tekstiir, besinlerin yapisal, mekanik ve ytizey 6zelliklerinin, gorme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir ( Szczesniak ,
2002). Tekstiir terimi triiniin tipini ve kalite diizeyini belirler. Besinlerin
tekstiirii duyusal analizler ile ¢ok yonlii olarak arastirilmistir. Analizlerde
genelde sikilik ve esneklikle ilgili reolojik ve duyusal terimlerin birbirleri ile
iliskili olduklar: tespit edilmistir (Wilkinson, 2000). Besinlerin tekstiiriiniin
algilanmasinda oral kavitedeki duyarlilik ve duyu reseptorler ¢ok 6nemlidir.
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Tekstiiriin algilanmasinda, besin maddesine kars1 olusan ¢igneme ve salivasyon
olarak tanimlanan oral cevap da 6nemlidir. Ciinkii ¢igneme ve salivasyonda
besinlerin fiziksel tekstiiriinde 6nemli degisiklikler olusur (Mioche, 2002).
Tekstiirel Karakterler Szczesniak ve tarafindan gergeklestirilen tekstiirel
karakterlerin smiflandirilmasi ve degerlendirme cetvelinin gelistirilmesi
caligmalar1 besinlerin tekstiirel 6zelliklerinin degerlendirilmesi igin yapilan
duyusal muayene metotlarina mantiksal bir katki saglamstir.

2.1. Tekstiiriin Duyusal ve Fiziksel Boyutu

Tekstiiriin degerlendirilmesi; @irtin yiizeyinin gorsel olarak algilanmasi,
disaridan uygulanan kuvvetlere karsi verdigi tepkiler ile ¢igneme ve
ozellikle yutma esnasinda agiz iginde hissedilen duyusal 6zellikleri kapsayan
¢ok boyutlu ve dinamik bir siiregtir (Wilkinson ve ark., 2000; Ertas ve
Dogruer, 2010; Conroy ve ark., 2017). Gidalarin tekstiirel ozellikleri, hem
duyusal hem de enstriimantal yontemler kullanilarak belirlenebilmektedir.
Duyusal degerlendirmeler genellikle egitimli panelistlere ihtiya¢ duymakta
ve elde edilen sonuglarin tekrarlanabilirligi sinirli olabilmektedir. Buna
karsilik, enstriimantal analizler daha diisiik maliyetli olup daha kisa siirede
uygulanabilmektedir. Kesme ve delme testleri, gerilim-gevseme analizleri,
ekstriizyon, egme, germe, biikkme ve Tekstiir Profil Analizi (TPA) gibi
yontemler; @iriin formiilasyonlarinin gelistirilmesinde ve tiiketici tarafindan
algilanacak duyusal niteliklerin 6ngoriilmesinde 6nemli rol oynamaktadir
(Barbut, 2015).

2.2. Tekstiir Ol¢iim Yontemleri

Tekstlir Profil Analizi (TPA), tekstiirel ozellikler basta olmak {izere
gidalarin reolojik davraniglarinin belirlenmesinde yaygin olarak kullanilan
enstriimantal yontemlerdenbiridir. TPA, gidalarin tekstiiriiniidegerlendirmede
etkili bir yaklasim olup, elde edilen verilerin duyusal analiz parametreleriyle
yiksek diizeyde uyum gosterdigi bildirilmektedir. Bu analiz sonucunda
elde edilen kuvvet-zaman egrisi araciligiyla; sertlik, yapiskanlik, elastikiyet,
kirilganlik, kohezyon (kohesivlik), sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve anlik
elastikiyet gibi temel tekstiirel parametreler nicel olarak hesaplanabilmektedir.
Tekstiir Profil Analizi (TPA), bir numunenin birbirini izleyen iki kompresyon
dongiisii altindaki kuvvet-deformasyon davranmisini temel alarak, insan
¢igneme mekanizmasinin baslangi¢ evrelerini simiile eden enstriimantal bir
yontemdir. Bu metodoloji, elde edilen veriler tizerinden materyalin yapisal
ozelliklerini tanimlayan gesitli kantitatif tekstiirel parametrelerin tiiretilmesine
olanak tanir (Riera, 2023). TPA prosediirii; hassas bir yiik hiicresi, 6zel bir
sikisgtirma probu ve entegre kontrol yazilimindan olusan tekstiirometre
sistemleri araciligiyla ytriitilir. Analiz sirasinda elde edilen birinci ve ikinci
kompresyon dongiilerine ait tepe kuvvetleri ile egri altinda kalan alanlar,
temel hesaplama algoritmalari i¢in birincil veri kaynagini olusturur. Elde



Turizm Alaninda Uluslararas: Giincel Yaklagimlar - 85

edilen kuvvet-zaman veya kuvvet-deformasyon diyagramlarindan tiiretilen bu
ciktilarin fizyolojik karsiligi, materyalin mastikasyon (¢igneme) performansini
yansitmasidir; bu durum, yutma 6ncesi bolus hazirlig: siireclerinin kantitatif
olarak yorumlanabilmektedir (Sarag, 2025). TPA analizlerinden giivenilir ve
tekrarlanabilir sonuglar elde edilebilmesi i¢in, hem test parametrelerinin hem
de 6rnek hazirlamassiireglerinin standardize edilmesibityiik onem tasgimaktadir.
Bunun temel nedeni, olgiilen tekstiirel parametrelerin deney kosullarindaki
degisimlere karsi olduk¢a hassas olmasidir. Yapilan arastirmalar; deformasyon
orani (sikigtirma derecesi), test hizi ve bekletme siireleri gibi degiskenlerin,
birden fazla TPA parametresi tizerinde istatistiksel olarak anlamli etkiler
olusturdugunu ortaya koymaktadir (Abd-El-Khalek, 2020).

Sikistirma ya da deformasyon orani, tekstiirel parametrelerin biiyiik bir
kismini dogrudan etkileyen kritik bir faktordiir. Deformasyon diizeyinin art-
mas1 genellikle sertlik degerlerinde ve egri altinda kalan alanlarda artisa yol
acmakta, dolayisiyla gesitli tekstiir parametrelerinin biiylimesine neden ol-
maktadir (Madieta, 2011). Test hiz1 da 6zellikle elastikiyet (springiness) ve ko-
hesivlik gibi 6zellikler iizerinde belirleyici olup, diger parametrelerle etkilesimi
sonucunda analiz ¢iktilarinda 6nemli degisikliklere neden olabilmektedir.

Ornek geometrisi ve hazirlama kogullar1 da sonuglarin dogrulugu agisin-
dan dikkate alinmasi gereken unsurlar arasindadir. Numune kalinligi, uygula-
nan 1s1l islemler (pisirme, kaynatma vb.) ve homojenizasyon gibi 6n islemler,
o6l¢iim sonuglarini dogrudan etkileyebilmektedir. Bu nedenle, kullanilan yon-
temlerin ayrintili bigcimde raporlanmas: gereklidir (Kita, 2009).

Bunun yani sira, gevresel kosullar da TPA sonuglari tizerinde etkili olmak-
tadir. Olgiim sirasinda ortam sicaklig, nem diizeyi ve drnek sicakligr gibi fak-
torler ile numunenin 6l¢iim 6ncesi bekletilme siiresi ve kosullari, elde edilen
verilerin dogrulugunu ve karsilastirilabilirligini etkileyebilmektedir (Mabrou-
ki, 2024).

(Riera 2023 ‘te yaptigi caliymaya gore TPA ile olgiillen baglica
parametrelerin nasil elde edildigini ve ne anlama geldiklerini ve parametreler
aras1 karsilastirmayi kolaylagtirmak amaciyla su sekilde 6zetlenebilir.
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Tablo 1. TPA ile Elde Edilen Temel Tekstiir Parametreleri

Parametre TPAdan Tiiretme Yontemi Duyusal ve Teknik Kaynak
Yorumu
Hardness Birinci sikistirmadaki 11k 1s1r1k hissiyle en Bourne, 2002;
(Sertlik) maksimum tepe kuvvetidir. | yakindan iliskilidir. Szczesniak,
1963
Adhesiveness Probun ornekten ayrilirken | Agizda veya yiizeyde Friedman et al,,
(Yapiskanlik) olugan negatif egri alanidir. | yapigma hissi ile 1963
iligkilidir.
Cobhesiveness Ikinci sikistirma alaninin Uriiniin kendi i¢inde Peleg, 1976
(Butinlik) birinciye oranidir (Alan2/ bir arada kalabilme
Alanl). yetenegini gosterir.
Springiness Ornegin geri sigrama veya Elastik geri doniis veya |Bourne, 2002
(Yaylanma) toparlanma ol¢tisidiir. uzunlukga toparlanma
hissidir.
Gumminess Sertlik x Biitiinliik olarak Yari kat1 gidalarin Rao, 2014
(Sakizimsilik) hesaplanir. agizdaki yogun,
yapiskan hissidir.
Chewiness Sakizimsilik x Yaylanma Kat1 tirtinleri ¢ignemek | Bourne, 2002
(Cignenebilirlik) |olarak tanimlanir. i¢in gereken enerjiyi
temsil eder.
Resilience flk sikistirma sonrast hizl Anlik enerji geri Steffe, 1996
(Elastikiyet) geri doniis yetenegidir. doniis kabiliyeti olarak
yorumlanir.
3.VISKOZITE

Viskozite, bir gidanin akis ve deformasyon ozelliklerini belirleyen temel
bir reolojik parametre olup; iiriiniin tekstiirii, agizda algilanan hissi ve fiziksel
stabilitesi tizerinde dogrudan etkiye sahiptir. Bu 6zelligin uygun yontemlerle
belirlenmesi, duyusal degerlendirme sonuglarinin dngoriilmesine katk: sag-
lamakta ve ayni zamanda iiretim, isleme ve paketleme ekipmanlarinin se¢imi
ile tasariminda yol gosterici olmaktadir. Viskozitenin 6nemi, iiriin tipine bagl
olarak degismekte; soslar, icecekler ve siit irtinleri gibi farkli gida gruplarinda
kendine 6zgii kalite kriterlerinin dikkate alinmasini gerektirmektedir (Con-
ti-Silva , 2018).

3.1. Viskozitenin Doku Etkisi

Viskozite, siv1 ve yar1 kat1 gidalarin akig davranisi ile yapisal direncini ta-
nimlayan temel bir reolojik 6zelliktir. Bu ozellikler, tiiketicinin algiladig1 gov-
de, ag1z hissi ve kremamsilik gibi tekstiirel niteliklerle yakindan iliskilidir. Ens-
triimantal 6l¢ctimlerle belirlenen, belirli kesme hizlarindaki goriiniir viskozite
degerlerinin; a1z ici viskozite ve “body” gibi duyusal parametrelerle yiiksek
diizeyde pozitif iliski gosterdigi gesitli calismalarda ortaya konmustur.

Ag1z ici viskozite ve “body” gibi duyusal niteliklerin, belirli kesme hiz-
larinda ol¢tilen goriiniir (aparent) viskozite degerleri ile pozitit yonde iliskili
oldugu bildirilmektedir. Buna karsilik, tiiketicinin {iriinii tiiketim 6ncesinde
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gorsel olarak degerlendirmesine dayanan “gorsel viskozite” algisinin, bazi ¢a-
lismalarda enstriimantal olarak belirlenen goriiniir viskozite ile ters yonlii bir
iliski sergileyebildigi ifade edilmektedir (Principato, 2024).

Uriiniin yapisal 6zellikleri de bu iliskiler {izerinde belirleyici bir rol oyna-
maktadir. Ozellikle yar1 kati emiilsiyon sistemlerinde ve “zayif jel” davranisi
gosteren yapilarda viskozitedeki artis; sertlik, kohesivlik ve agizda kalicilik gibi
tekstiirel parametrelerde yiikselmeye yol acabilmektedir. Nitekim, diisiik yag
igerigine sahip mayonez benzeri model sistemlerde polisakkarit ilavesinin kre-
mamsilik algisini artirdigs gesitli calismalarda ortaya konmustur (Yang, 2022).

3.2. Viskozitede Duyusal Alg1 Ve Olgiim Korelasyonlar1

Duyusal paneller tarafindan algilanan viskozite ve iliskili dokusal para-
metreler ile enstriimantal 6l¢limler arasinda saptanan yiiksek korelasyon dii-
zeyi, kalite kontrol siireglerinde objektif cihazlarin kullanimini bilimsel agidan
desteklemektedir. Literatiirde, hem reometrik hem de tribolojik analizlerin
spesifik duyusal 6zniteliklerle dogrudan iliskilendirildigi goriilmektedir. Aras-
tirmalar enstriimantal ve duyusal viskozite verileri arasinda r = 0.90 mertebe-
sinde giiclii bir korelasyon katsayisi rapor etmistir (Leme, 2007). Ozellikle yag
fazl sistemlerde tribolojik veriler (ag1z i¢i siirtiinme ve yaglama), tek basina
viskozite dl¢iimlerinin agiklamakta yetersiz kaldigi ‘kremamsilik’ algisini ta-
mamlayici birer gosterge olarak islev gormektedir( Principato, 2024). Bu bag-
lamda, uygun enstriimantal parametrelerin se¢imi hedeflenen duyusal terim-
lerle uyumlu olmal1 ve analiz kosullar1 bu dogrultuda standardize edilmelidir.

3.3 Viskozimetre

Viskozimetre, bir stvinin akarken veya katmanlari birbirine gore hareket
ederken gosterdigi direnci, yani viskozitesini belirlemek amaciyla kullanilan
6l¢tim cihazidir (Busse, 1967). Sivilarin viskozitesini hassas bicimde belirlemek
amactyla kilcal, diisen bilye, salinimli sistemler, ultrasonik ve akustik dalga
temelli sensorler gibi farkli viskozimetre tiirleri gelistirilmis ve ticari olarak
kullanilmaktadir (Viswanath, 2007). Bu cihazlar arasinda en yaygin olanlardan
biri, Ostwald viskozimetresi olarak da bilinen kilcal viskozimetrelerdir. Bu
yontemde, sivi belirli bir sicaklikta sabit tutulan dikey bir kilcal tiip ierisinden
akitilarak ol¢tim yapilir. Dogru sonug elde edebilmek i¢in genellikle su gibi
referans bir siviile kalibrasyon gereklidir ve her kilcal tiip tiim viskozite araliklar1
icin uygun degildir. Maliyet acisindan avantajli olmalarina ragmen, kilcal
tiiplerin temizlenmesinin zor olmasi ve ortam neminin 6l¢iim dogrulugunu
etkileyebilmesi bu yontemin sinirhiliklar: arasindadir (Fujita, 2009).

Stokesyasasinadayanan diisen bilye (veyakiire/piston) viskozimetrelerinde
ise, bilinen ¢ap ve yogunluga sahip bir kiire siv1 icerisine birakilir ve yercekimi
ya da uygulanan bir kuvvet etkisiyle hareketi gézlemlenir. Kiirenin belirli iki
nokta arasindaki hareket siiresi olgiilerek viskozite hesaplanir. Bu yontem,
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ozellikle Newton dis1 davranis gosteren sivilarin analizinde de kullanilabilmesi
acisindan avantaj saglar ve baski ile kaplama endiistrisinde yaygin olarak tercih
edilir. Bununla birlikte, 6l¢iim dogrulugu biiyiik 6l¢tide kiirenin hizinin dogru
belirlenmesine bagldir. Ayrica viskoelastik 6zellik gosteren sivilarda elastik
gerilme etkileri de sonuglarin degerlendirilmesinde 6nemli bir faktordiir(
Lommatzsch, 2001).

Mikro-elektromekanik sistemler (MEMS) tabanli viskozimetreler, son
yillarda gelisen bir teknoloji olarak éne ¢ikmaktadir. Bu sistemler; kompakt
yapilari, diigitk maliyetleri, az enerji tiiketmeleri ve yiiksek 6l¢iim hassasiyeti
sunmalar1 sayesinde geleneksel viskozite 6l¢lim yontemlerine kiyasla daha
avantajlidir. Bu o6zellikleri nedeniyle endiistriyel alanlarda kullanim oranlar1
giderek artmaktadir (Srivastava, 2006). MEMS tabanli viskozimetreler,
kullanic1 dostu olmalari, tasinabilirlik saglamalar1 ve ¢ok kiigiik hacimlerde
numune ile ¢alisabilmeleri agisindan dikkat ¢eker. Bu durum, biiyiik ve
masaiistii cihazlara kiyasla bakim gereksinimini 6nemli dl¢iide azaltir. Ayrica,
MEMS teknolojisi sayesinde gelistirilen mikroakiskan sistemler, kendi kendini
kalibre edebilen kilcal viskozimetrelerin iiretilmesine olanak tanimaktadir
(Sequeira, 2024).

Gida endustrisinde, tiretim siirecinin farkli asamalarinda boru hatlar1 ve
dagitim sistemlerinden gegen sivilarin kontrolii ve optimizasyonu igin visko-
zitenin dogru bir sekilde belirlenmesi biiyiik 6nem tasir. Bu amagla gelistirilen
¢evrim i¢ci MEMS tabanli minyatiir viskozite sensorleri (MVS), sivilarin vis-
kozite degerlerini belirlemede etkin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu sensorler,
o6l¢iim siirecinde elektriksel uyarim ve algilama mekanizmalarindan yararla-
narak hizli ve hassas sonuglar elde edilmesini saglar. Endiistriyel gida isleme
stireclerinde, nisastanin enzimatik hidrolizi sonucu farkl tirlerde seker su-
ruplari elde edilmektedir. Bu suruplar yiiksek viskoziteleri nedeniyle yapiskan
ozellik gosterir ve bu nedenle 6zellikle ¢ikolatali tahil iirtinleri ile gesitli sos
formiilasyonlarinda baglayici olarak yaygin sekilde kullanilir. Bu baglamda,
viskozite 6lciimleri, nisasta bazl iirtinlerin akis davraniglarinin kontrol edil-
mesi ve istenen iiriin kalitesinin korunmasi agisindan kritik bir rol oynamak-
tadir (Oh, 2018)

Diger bir 6nemli uygulama alani ise kizartma islemleridir. Kizartilmis g1-
dalarin kalite ve giivenligi, kullanilan yagin ozelliklerine dogrudan baghdir.
Yagin viskozitesinin diizenli olarak izlenmesi, hem tiriiniin duyusal 6zellikle-
rinin korunmasini hem de giivenli iiretim kosullarinin saglanmasini miéimkiin
kilmaktadir (Sequeira, 2024).

3.3.1. Brookfield Tipi Sistemler

Gida iirtinlerinin kalite degerlendirme siiregleri, konvansiyonel kimyasal
ve mikrobiyolojik analizlerle sinirli kalmayip; iiriiniin islenebilirligi, yapisal
stabilitesi ve tiiketici kabulii izerinde belirleyici rol oynayan viskozite ve akis
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karakteristikleri gibi reolojik 6zellikleri de kapsamaktadir. Bu baglamda, gida-
larin akisa kars1 sergiledigi direncin nicel olarak belirlenmesinde Brookfield
tipi viskozimetreler endiistriyel ve akademik ¢aligmalarda yaygin bir kullanim
alanina sahiptir (Rao, 2014).

Brookfield viskozimetrelerinin ¢aligma mekanizmasi, sivi matris igerisin-
de donen bir milin (spindle) akisa kars1 maruz kaldig: torkun, yani direncin
oOlgiilmesine dayanmaktadir. Belirli rotasyonel hizlarda gergeklestirilen bu 61-
¢iimler sonucunda hesaplanan viskozite degerleri, bilimsel literatiirde genel-
likle centipoise (cP) veya Pascal-saniye (Pa-s) birimleriyle standardize edil-
mektedir (Stefte, 1996).

S6z konusu reolojik analizler; soslar, siit tiriinleri ve emiilsiyon sistemleri
gibi genis bir yelpazedeki gida gruplarinda iiriiniin pompalanabilirligi, dolum
performansi ve yapisal kararlilig1 hakkinda kritik veriler saglamaktadir (Ta-
bilo-Munizaga & Barbosa-Canovas, 2005). Tiiketici algisinda 6nemli bir yer
tutan kivam parametresi, Brookfield 6l¢limleri araciligiyla objektif bir sekilde
degerlendirilebilmektedir. Ozellikle yogurt, ketcap ve mayonez gibi iiriinler-
de viskozite verileri, gidanin tekstiirel yapisiyla dogrudan iliskilidir ve iirtiniin
teknolojik uygunlugunu belgeler.

Uriiniin zaman icerisindeki viskozite degisimi, fiziksel stabilitenin temel
bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. Ornegin, emiilsiyon sistemlerinde
meydana gelebilecek faz ayrilmasi veya ¢okelme gibi instabilite durumlars, vis-
kozite takibiyle izlenebilmektedir (McClements, 2015). Ayrica bu dl¢iimler;
karistirma, 1sitma ve homojenizasyon gibi tiretim siireglerinin optimizasyo-
nunda ve kesme hizina bagli gelisen karakteristik degisimlerin analizinde stra-
tejik bir oneme sahiptir.

Sonug olarak Brookfield viskozimetreler, gida endiistrisinde kalite kontrol
ve yeni iiriin gelistirme (Ur-Ge) faaliyetlerinde temel bir enstriimantal yontem
sunmaktadir. Bununla birlikte, gida sistemlerinin karmasik yapisi goz 6niine
alindiginda, daha kapsaml bir karakterizasyon i¢in bu verilerin ileri reolojik
analiz metodolojileriyle desteklenmesi akademik agidan 6ngoriilmektedir.

3.4. Rotasyonel Reometreler

Rotasyonel reometreler, gidalarin akis ve deformasyon davranislarini be-
lirlemek amaciyla yaygin olarak kullanilan ileri diizey 6l¢iim cihazlaridir. Bu
cihazlar, numuneye kontrollii bir kesme gerilimi veya kesme hiz1 uygulayarak
olusan deformasyonu 6lger ve bdylece viskozite ile birlikte daha kapsamli re-
olojik parametrelerin (6rnegin elastik ve viskoz modiiller) belirlenmesine ola-
nak tanir. Ozellikle Newton dis1 davranig gosteren gida sistemlerinin karak-
terizasyonunda rotasyonel reometreler dnemli avantajlar sunmaktadir (Steffe,
1996).
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Rotasyonel reometreler genellikle paralel plaka, koni-plaka veya silindir
(Couette) geometrileri ile calisir. Bu farkli 6l¢tim geometrileri, sivi, yar1 kati
ve jel yapisindaki gidalarin analizine uygun esneklik saglar. Gida sistemlerinin
¢ogu kayma incelmesi (shear-thinning), tiksotropi veya viskoelastik davranis
sergilediginden, bu cihazlar tirtinlerin gercek isleme ve tiiketim kosullarina
benzer durumlar altinda incelenmesine imkan verir (Rao, 2014).

Gida endiistrisinde rotasyonel reometreler; soslar, siit tiriinleri, ¢ikolata,
hamur sistemleri ve emiilsiyonlar gibi ¢ok gesitli iiriinlerin kalite kontroliinde
kullanilmaktadir. Bu 6l¢iimler sayesinde iiriiniin akis 6zellikleri, stabilitesi ve
islenebilirligi degerlendirilebilir. Ayrica duyusal 6zelliklerle iliskili olan kivam
ve ag1z hissi gibi parametreler de reolojik verilerle iliskilendirilebilmektedir
(Barnes, 2000).

Sonug olarak, rotasyonel reometreler gidalarin hem {retim siireglerinin
optimize edilmesinde hem de nihai tiriin kalitesinin belirlenmesinde kritik bir
aragtir. Bu cihazlar, yalnizca viskozite 6l¢timii ile sinirhi kalmayip, gidalarin ya-
pisal ve fonksiyonel 6zelliklerini daha kapsamli bir sekilde ortaya koyarak gida
mithendisligi ve gastronomi alanlarinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

3.5. Raf Omrii Ve Stabilite

Viskozite ve genel reolojik yapi, gidalarda faz ayrilmasi, ¢okelme davranisi
ve kinetik stabilite gibi siiregleri dogrudan etkileyerek iiriiniin raf émri tizerinde
belirleyici rol oynamaktadir. Bu nedenle, reolojik analizler yalnizca anlik kalite
degerlendirmesinde degil, ayn1 zamanda depolama siiresince iiriin performan-
sinin éngdrillmesinde de yaygin bicimde kullanilmaktadir. Ozellikle emiilsiyon
bazl sistemlerde elde edilen reolojik parametreler, iiriin stabilitesinin tahmin
edilmesinde 6nemli bir arag olarak degerlendirilmektedir (Yang, 2022).

Reolojik dl¢timler, basta emiilsiyon karakterli soslar ve salata soslar1 ol-
mak {iizere, gesitli iirtin gruplarinda depolama stabilitesinin 6ngoriilmesine
katki saglamaktadir. Formiilasyon bilesenleri de bu siirecte kritik 6neme sa-
hiptir. Polisakkaritler ve partikiil yapidaki dolgu maddeleri, sistemin reolojik
yapisini giiglendirerek kinetik stabiliteyi artirmakta ve faz ayrismasi egilimi-
ni azaltmaktadir. Nitekim, model mayonez sistemlerinde keten tohumu gami
(flaxseed gum) ve peynir alt1 suyu proteini (whey protein) partikiillerinin kul-
lanimiyla stabilitenin iyilestirildigi cesitli caliymalarda gosterilmistir (Herh,
2000).

SONUC

Gidalarda fiziksel kalite parametreleri olan renk, tekstiir ve viskozite; hem
tiiketici algis1 hem de gastronomik tiriinlerin basarist agisindan temel belir-
leyiciler arasinda yer almaktadir. Bu parametreler, tiriiniin yalnizca gorsel ve
duyusal 6zelliklerini degil, ayn1 zamanda raf 6mrtii, stabilitesi ve islenebilirligi
gibi teknolojik 6zelliklerini de dogrudan etkilemektedir (Fellows, 2017; Bour-
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ne, 2002; Conti-Silva et al., 2018). Ozellikle renk ve tekstiir gibi fiziksel 6zel-
liklerin, tiiketici kabulii izerinde ilk izlenimi belirleyen kritik faktorler oldugu
literatiirde yaygin olarak vurgulanmaktadir (Pathare et al., 2013).

Gastronomi perspektifinden degerlendirildiginde, kalite parametrele-
rinin enstriimantal yontemlerle dl¢tilmesi; sefler ve gida profesyonelleri i¢in
daha kontrollii, tekrarlanabilir ve standardize edilmis iiretim siireglerinin
olusturulmasina olanak tanimaktadir. Bu baglamda, modern gastronomi uy-
gulamalarinda bilimsel prensiplerin mutfak siireglerine entegrasyonu, iiriin
kalitesinin sistematik olarak yonetilmesini miimkiin kilmaktadir. Ayrica, ens-
triimantal analizlerin duyusal degerlendirmeleri destekleyici nitelikte oldugu
ve iiriin gelistirme siireclerinde daha objektif sonuglar sagladig: ifade edilmek-
tedir (Lawless & Heymann, 2010).

Sektorel agidan, bu parametrelerin etkin kullanimi; gida isletmelerinde
kalite kontrol siire¢lerinin iyilestirilmesine, iiriin standardizasyonunun sag-
lanmasina ve parti bazli farkliliklarin minimize edilmesine 6nemli katkilar
sunmaktadir. Ozellikle endiistriyel iiretimde fiziksel kalite parametreleri-
nin rutin analizlere dahil edilmesi, tiretim tutarliligini artirmakta ve tiiketi-
ci memnuniyetinin stirdiirilebilirligini desteklemektedir (Sun, 2012). Bunun
yani sira, bu parametrelerin Ar-Ge siireclerinde kullanilmasi, hedeflenen iiriin
ozelliklerinin optimize edilmesine ve yenilikgi @iriin gelistirilmesine olanak
saglamaktadir (Norton et al., 2015).

Gastronomi sektorii 6zelinde ise, bilimsel 6l¢im tekniklerinin kullanimi
restoran mutfaklarinda da giderek yayginlasmakta; recete standardizasyonu,
menii mithendisligi ve kalite siirekliligi agisindan 6nemli avantajlar sunmakta-
dir. Cok subeli isletmelerde iiriin kalitesinin korunmasi ve standardizasyonun
saglanmasi i¢in 6l¢iilebilir kalite parametrelerinin kullanimi kritik bir gerekli-
lik olarak degerlendirilmektedir (Spence, 2017).

Gelecege yonelik olarak, gida kalite degerlendirme siireglerinde dijitalles-
me ve ileri analiz teknolojilerinin entegrasyonu 6n plana ¢ikmaktadir. Yapay
zeké ve goriintii isleme tekniklerinin kalite analizinde kullaniminin giderek
arttig1 ve ozellikle renk gibi gorsel parametrelerin hizli ve objektif sekilde de-
gerlendirilmesine olanak sagladig: belirtilmektedir (Huang et al., 2021). Ayr1-
ca, sensor teknolojilerindeki gelismeler sayesinde ger¢ek zamanli kalite izleme
sistemlerinin gelistirilmesi, tiretim siire¢lerinde daha hizli ve etkin karar alin-
masini mimkiin kilmaktadir (Sun, 2016).

Bununla birlikte, gastronomi ve gida mithendisligi disiplinleri arasindaki
etkilesimin artmasi, bilimsel bilginin uygulamaya aktarilmasini hizlandirmak-
ta ve yenilikgi tiriin gelistirme siireclerini desteklemektedir. Egitim alaninda
ise, bu analiz tekniklerinin gastronomi miifredatina entegre edilmesi, bilimsel
yaklasimi benimseyen nitelikli profesyonellerin yetismesine katki saglamakta-
dir (This, 2006; Spence, 2017).
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Sonug olarak, gidalarda fiziksel kalite parametrelerinin dogru yontemler-
le belirlenmesi ve yorumlanmasi; hem akademik arastirmalar hem de gast-
ronomi uygulamalar1 agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu parametrelerin
biitiinciil bir yaklasimla degerlendirilmesi, tiiketici beklentilerini karsilayan,
yiiksek kaliteli ve yenilik¢i gastronomik iiriinlerin gelistirilmesine katki sagla-
maktadir. Gelecekte, teknolojik gelismelerin de etkisiyle kalite degerlendirme
stireglerinin daha entegre, veri odakli ve siirdiiriilebilir bir yapiya doniisecegi
ongorilmektedir.
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GIRIS

Mutfaklarda yemek iiretimi, standart regetelere dayali olarak gercekles-
tirilmektedir. Bu standart recetelerin hazirlanmasinda 6lcii teknikleri temel
bir rol oynamaktadir. Bir yemegin duyusal 6zelliklerinin (6rnegin tuzluluk
diizeyi) istenilen aralikta olmasi, tarifte belirtilen miktarlarin dogru ve ek-
siksiz uygulanmasina baglidir. Ayni sekilde, porsiyon sayisinin artirilmasi ya
da azaltilmasi durumunda, kullanilan malzemelerin miktarlarinin orantili
bigcimde yeniden diizenlenmesi gerekmektedir. Bu tiir islemlerin farkli uy-

gulayicilar tarafindan tutarli ve gergege uygun bigimde gergeklestirilebilmesi
amaciyla standart regeteler gelistirilmistir.

Bir yemegin dogru oranlarda hazirlanabilmesi, tarif ve regetelerin stan-
dart dl¢ii birimlerine gore hazirlanmasina baghdir. Standart 6lgiilerin kul-
lanimi; yemeklerin lezzet, goriiniim ve yenilebilirlik gibi kalite unsurlarini
dogrudan etkiler ve israfin azaltilmasi ile maliyet kontroliiniin saglanmasin-
da 6nemli katkilar sunmaktadir (Ozerk, 2024).

Profesyonel mutfak uygulamalarinda 6l¢iim araglarinin kullanimi, pi-
sirme siirecinde dogrulugu artirmaktadir. Ornegin, bir restoranda misafirin
az-orta pigmis kirmizi et talep etmesi durumunda, ag¢ilar termometre kulla-
narak etin i¢ sicakligini 6lgebilmekte ve istenilen pisirme derecesini giivenilir

bir sekilde saglayabilmektedir.

Ol¢ii birimlerinde uluslararasi standardizasyonun saglanmasi amaciyla
Uluslararas: Birimler Sistemi (SI — metrik sistem) gelistirilmistir. Bu sistem,
Amerika Birlesik Devletleri disinda diinya genelinde yaygin olarak kullanil-
makta olup, farkli cografyalarda ortak bir 6lgiim dilinin olusmasina katk:
saglamaktadir.

1. ENDUSTRIYEL MUTFAKLARIN TANIMI VE ONEMi

Otel, restoran, hastane ve toplu beslenme hizmeti verilen igletmelerde
biiyiik oranlarda tiretim yapabilme kapasitesine sahip olan profesyonel mut-
faklar endiistriyel mutfaklar olarak tanimlanmaktadir (Ademoglu & Onay
Derin, 2022). Bu mutfaklar bireysel mutfaklardan farkli olarak profesyonel
ekipmanlarla donatilmakta, biiyiik oranda ve saglikli sekilde yemek iiretimi
i¢in egitimli personellerle ¢alisilmaktadir. Standartlasmis tiretim siiregleri, is
boliimii ve sistematik yonetim anlayis: faaliyet gostermektedir (Kazkondu,
2025). Endistriyel mutfaklarda olgiilerin dogru ve tutarli kullanimi, tiretim
stireglerinin stirdiiriilebilirligi agisindan kritik bir

oneme sahiptir. Standart olgiiler; iiriin kalitesinin korunmasi, porsiyon
kontrolii, maliyet yonetimi ve miisteri memnuniyetinin saglanmasinda temel
bir rol oynamaktadir (Kinton, Ceserani & Poskett, 2003).
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2. MUTFAK OLCULERININ TARTHSEL GELISIMI

Olgii, insanlarin bir arada yagamaya basladig1 ilk zamandan giiniimii-
ze kadar giinlitk hayatta, sanayi ve ticaret alanlarinda insanlarin ihtiyaglari-
nin kargilanmasinda kullanilan 6nemli bir aragtir. Toplumlar gog, yeni dini
inanglar1 kabul etme ve savaslar sonucunda yeni 6lgiilerle tanismislardir. Her
toplumda farkli dl¢ii teknigi kullanilmigtir. Genel bir standard: olmamaistir.
Bu nedenle vergilendirme, ticaret ve sanayi alanlarinda sorunlar yasanmigtir
(Bacanli, 2022). Gegmiste insan boyu, bugday ve piring gibi tahil dirtinleri
uzunluk 6l¢iimii amaciyla kullanilmigtir. 11k kez Babil ve Eski Misirlilar, ta-
rimdan elde edilen tiriinlerin miktarinin hesaplanmasinda ve ticaretin daha
iyi yapilabilmesi amaciyla agirlik ve 6l¢ii i¢in sistemler gelistirmiglerdir. Bu
sistemlerden teraziyi Misirlilar iretmistir. Romalilar ise el kantarini icat et-
mistir. Tirkler uzunlugu 6l¢mek icin c1g/c1g, agirlig dlcebilmek icin tlgii
adinda dlgiiler kullanmistir (Ozkosedag, 2011).

Osmanli Devletinde; biiyiik cografyaya yayilmis olma 6zelligi ile Tiirk
ve Islam gelenegine bagl 6zelliklerde &lgiiler olusturulmustur. Bu dlgiiler
okka, kile, dirhem, miskal, kirat ve sikkedir. Fakat dl¢iilerin oran miktarla-
rinda bolgeden bolgeye farkliliklar gostermektedir (Miynat, 2023). “Mesela
Halil Inalcik’in tespitlerine gore bir kile 18. yil Isparta’sinda 14 okkaya denk
gelirken, Balikesir’de 160kka, Ankara’da 24 okka, Konya’da 20 veya 24 okka
olabilmekteydi” (Mrynat, 2023; Inalcik, 1982). Osmanli Devletinde modern
olgiilere gecilmesi icin gerekli zemin olusturulmustur (Ekinci, 2011). Cum-
huriyet doneminde modern dl¢tilerin kullanimi i¢in gerekli yasa ¢ikarilmigtir
(Bacanli, 2022).

3. OLCULERIN VERIMLILIK VE MALIYET UZERINDEKI ETKISi

Standart kavrami Uluslararasi Standardizasyon Tegkilat: (ISO) tarafin-
dan triinlerin tiretiminde, 6zelligini kavramada, dl¢timiinde ve o tiriine ula-
sana kadar yapilan deneyler icin bir drnek olarak goriiliir. Standardizasyon
ise ekonomik fayda elde etmek amaciyla ilgili tim paydaglarin katilimryla
belirli kurallarin olusturulmasi ve uygulanmasi siirecidir. Standardizasyon
ekonomik ile sosyal gelisimi desteklemekte ve teknik olarak diizenlemeler
yapmaktadir. Standardizasyonun en temel amaglarindan biri, can ve mal gii-
venligini saglamaktir. Belirlenen standartlar sayesinde iiriin ve hizmetlerin
belirli bir kalite diizeyinin altina diismesini engellenmekte ve boylece tiiketici
korunmaktadir. Uretim siireclerinde belirsizlikleri ortadan kaldirarak daha
ongoriilebilir ve kontrol edilebilir bir sistem olusturur (Artik, 2018).

Endiistriyel mutfaklarda yemeklerin ve hazirlanan iriinlerin regetesi
olgiiler sayesinde standardizasyona dontismiistiir (Alkan & Kara, 2023). Bu-
nun yani sira 6lgiilerin dogru kullanimi, maliyet kontrolii agisindan da biiyiik
6nem tagimaktadir. Standart regetelerin uygulanmasi, hammadde kullanimi-
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n1 optimize ederek isletmelerin maliyetlerini kontrol altinda tutmasini saglar.
Porsiyon standardizasyonu sayesinde; israf azalir, karlilik artar, meni plan-
lamas: kolaylasir. Yanlis 6l¢ii kullanimi ise hem ekonomik kayiplara hem de
kalite tutarsizliklarina neden olmaktadir (Okutmus & Govce , 2015).

4. ENDUSTRIYEL MUTFAKLARDA OLCU BIRIMLERI VE ARACLARI

Hacim, agirlik, sicaklik ve uzunluk gibi tirtinleri 6lgebilmek i¢in Ame-
rika hari¢ tiim diinyada standart ol¢ii sistemi olusturulmustur. Bu sistem
metrik diger adiyla Uluslararasi Birimler Sistemi (SI) olarak adlandirilmistir
(Danac1 & Aydemir, 2022). Profesyonel bir mutfakta 6l¢timler pek ¢ok farkl
sekilde yapilir. Bu nedenle, metrik sistemlere gore kalibre edilmis siv1 ve kuru
malzeme 6l¢iim ekipmanlarina sahip olmak ve agirlik élgiimlerini dogru
bir sekilde yapmak igin gesitli tartilara sahip olmak 6nemlidir. En yaygin ve
kullanigh 6l¢iim aletleri arasinda sunlar yer alir: 6l¢ii kabi (sivi hacimlerini
6lgmek icin). Yayly, kantar ve elektronik tartilar (hazirlik agamasinda malze-
meleri ve porsiyon kontrolii amaciyla bitmis tirtinleri tartmak i¢in). Et, surup,
serbet ve kizartma termometreleri (i¢ sicakliklar1 6l¢mek i¢in); ve ol¢ii kagik-
laridir (Sekil 1) (Wiley & Haboken, 2011).

SPRING SCALE

MEASURING PITCHERS

INSTANT-READ THERMOMETERS

snoBE
THERMOMETER

Sekil 1. Metrik sisteme dayali en yaygin 6l¢iim aletleri. Kaynak: (Wiley & Haboken,
2011).

4.1. Agirlik Olgiileri

Mutfaklarda standart temel agirlik 6l¢iimii birimi gram ve kilogramdir.
Agirlik olgebilmek icin kullanilan ekipman terazilerdir (Giiyagiiler, 1984).
Bunlar geleneksel, elektronik ve dijital terazilerdir. Dijital terazilerde (Sekil 2)
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6lgme yaparken daranin alinmasi 6zelligi bulunmaktadir. Dogru 6l¢tim i¢in
onemlidir (Kiling, Kargiglioglu & Yurttas, 2023). Ornegin bir kasa domate-
sin kasa ile birlikte tartildiginda bu briit agirliktir. Ancak terazinin iizerine
once kasay1 koyup darasini aldiktan sonra domatesleri ilave ettigimizde bu
net agirliktir.

Sekil 2. Agirlik olciimii icin kullanilan dijital terazi Kaynak: Yazarmn kisisel arsivi
(2026).

4.2. Hacim Olgiileri

Mutfaklarda temel hacim 6l¢ii birimi litre (L) ve mililitredir (mL) (Alkan
& Kara, 2023). Su, siit, meyve suyu gibi bir¢ok sivinin él¢iilmesinde kullanilir.
Mutfaklarda kullanilan standart arag gere¢ genellikle 6lgii kabidir (Sekil 3)
(Temizkan & Sever, 2020). Bunun disinda bardak, stirahi, fincan ile de sivilar
olgiilebilmektedir. Siv1 dl¢iimiiniin dogru sekilde olabilmesi i¢in diiz bir ze-
minde olmasi 6nemlidir (Ozerk, 2024).
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Sekil 3. Swilarin él¢timii icin kullanilan ml 6lcek kabi Kaynak: Yazarn kigisel arsivi
(2026).

4.3. Sicaklik Olgiileri

Metrik sistemine gore sicaklik 1sis1 6l¢ii birimi olarak Celsius (°C) kul-
lanilmaktadir. Amerikan sisteminde ise Fahrenheit (F) ol¢ii birimi kullanil-
maktadir (Alkan & Kara, 2023). Mutfaklarda sicaklik termometre ile 6lciil-
mektedir (Sekil 4). Bu termometreler et {iriinlerinin pisme dereceleri, serbet,
sicak su, yag 1s1s1 gibi bir¢ok tiriiniin sicakliginin dl¢iilmesinde kullanilmak-
tadir (Gisslen, 2024).

Sekil 4. Gidalarin sicaklik ol¢iimiinde kullanilan termometre.

Kaynak: Yazarmn kisisel arsivi (2026).



Turizm Alaninda Uluslararas: Giincel Yaklagimlar - 103

4.4. Kati ve Siv1 Uriinlerinin Ol¢iimiinde Kullanilan Diger Araglar

Ev ve profesyonel mutfaklarda pratik olmasindan dolay tart, 6lgiim kab:
gibi dirtinlerin yerine kullanilabilecek araglar vardir. Bunlar su bardagy, cay
bardagi, fincan, 6lgii kagiklar: yemek kasigi, tatli kasigi, cay kasigi ve olgii
kaplaridir (Sekil 5). Kat1 ve sivi tirtinlerin miktarlari bu araglarla dl¢iildiigiin-
de farkli sonuglar elde edilir. Ornegin bir su bardag: un ile bir su bardag:
suyun miktar1 ayni degildir. Standart bir su bardaginda un 100-110 1;r1 m g2-
lirken su ise 200 mililitredir (Ozerk, 2024). Olgii kaplari (sekil 5) “1, 2,3 ve 4
cup 6lgeginde olabilirler. Kuru ve sivi iiriinlerin 6l¢imiinde kullanilmaktadir
(Gisslen, 2024).

Sekil 5. Pratik élgiiler, hem sivi hem de kuru gidalar icin kullanilan araglar.
Kaynak: Yazarmn kisisel arsivi (2026).

Bu arag gereglerin tamami, hem sivi hem de kat1 gida iiriinlerini 6lgmede
pratiklik saglamaktadir. Yemek tarifleri olusturulurken bu araglar, 6zellikle
kati gidalarin 6l¢imiinde ‘silme’ ve ‘tepeleme’ seklinde kullanilabilmektedir.
Ornegin, tepeleme bir su bardagi un ile silme bir su bardagi un arasinda mik-
tar farki bulunmaktadir (Sekil 6) (Alkan & Kara, 2023).
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Sekil 6. Tepeleme ve silme iiriin gorseli. Kaynak: Yazarin kisisel arsivi (2026).

Mutfakta kullanilan temel pratik 6l¢ii birimleri (Tablol), standart 6lgiim
araglarinin bulunmadig1 durumlarda tariflerin uygulanabilirligini artiran
onemli referans sistemleridir. Bardak ve kagik gibi hacim temelli 6l¢ii aragla-
r1, 6zellikle ev tipi yemek tiretiminde yaygin olarak kullanilan yaklagik 6l¢iim
yontemleri arasinda yer almaktadir. Bu 6l¢ii birimleri, belirli bir standardi-
zasyon icermekle birlikte kullanilan malzemenin yogunluguna bagli olarak
kiitle agisindan farklilik gosterebilmektedir. Pratik 6l¢iilerin kullanimi, 6zel-
likle tarif gelistiren mutfak uygulamalarinda zaman kazandirmakta ve 6l-
¢iim siirecini basitlestirmektedir (Katsigris & Thomas, 2009).
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Ornek Malzemeler Klasik  Klasik cay Klasik Corba  Tath Cay
su bardag: kahve kasigi  kasign  kasigi

bardag fincan1

SU 200 g 106 g 66g 12g 4g -
SUT-AYRAN 200g | 115¢g - - - -
SIVI YAG 181g 10lg 6lg 9g 3g lg
TEREYAGI- 155 066 70 14
MARGARIN § § 8 8
PIRINC 168g 88g 57g 8g 5g 2g
PiLAVLIK BULGUR 290 g 128 g 60g 10g 5g 3g
KURU FASULYE

150 g 758 = = = =
-NOHUT
TOZ SEKER 150 g 100 g - 24¢g 12¢g 3g
PUDRA SEKERI 140g  85g - 6g 3g lg
GALETA UNU 150 g 100 g - 20g 10g 5g
NISASTA 128¢g 80g - 12¢g 6g 3g
KAKAO 70g 35g - 8g 4g 2g
UN 107 g 58¢g = 20g 10g 5g
KABARTMA TOZU - - - 12¢g 6g 3g
VANILYA - - - 10g 5¢g 3g
TUZ - - - 15¢g 78 4g
KARBONAT 16g 8g 4g
KARABIBER SiYAH

- - - 98 4g 2g
TOZ

Temel Pratik Ol¢ii Tablosu
Tablo 1: Temel pratik élii tablosu. Kaynak: (Ozerk, 2024; Tiirkan, 2015).

5. ULUSLARARASI RECETELERDE OLCU VE SICAKLIK DONUS-
TURME YONTEMLERI

Uluslararasi regetelerde 6l¢ii birimlerinin standardizasyonu, tariflerin
farkli tilkelerde dogru ve tutarli bir sekilde uygulanabilmesi agisindan kritik
oneme sahiptir. Ozellikle metrik sistem (gram, mililitre) ile Anglo-Sakson
ol¢ii sistemi (cup, ounce, pound) arasindaki farkliliklar, doniistiirme yontem-
lerinin bilinmesini zorunlu kilmaktadir. Hacim o6l¢iilerinin kiitle 6l¢tilerine
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doniistiiriilmesi stirecinde, kullanilan hammaddenin yogunlugu belirleyici
bir parametre olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayni hacimdeki farkli malzemelerin
(6rnegin un ve seker) farkli kiitlelere sahip olmasi, 6l¢iim hatalarina yol aga-
bileceginden doniisiim islemlerinde dikkatli olunmasi gerekmektedir (Pen-
nington & Douglass, 2009).

Uluslararast tariflerde yaygin olarak kullanilan “cup” birimi yaklagik 240
mililitreye karsilik gelmekte olup, bolgesel farkliliklar nedeniyle bu degerin
degisebilecegi goz oniinde bulundurulmalidir. “Ounce” ve “pound” gibi agir-
lik birimleri sirasiyla yaklasik 28,35 gram ve 453,6 gram olarak kabul edil-
mektedir. Sicaklik 6l¢imlerinde ise baslica iki sistem kullanilmaktadir: San-
tigrat (°C) ve Fahrenheit (°F) (BC Cook Articulation Comittee, 2015).

Bu iki sistem arasindaki dontigiim, belirli matematiksel formiiller araci-
ligryla gerceklestirilmektedir. Fahrenheit degerinin Santigrat karsilig1 asagi-
daki denklem yardimiyla hesaplanmaktadir: ¢ = (F— 32]}{5 formilii uy-

3

gulanmaktadir. Ornegin 212°F sicaklik degeri 100°C’ye kargilik gelmektedir.
Uluslararas: regetelerde sicaklik doniistiirme yontemlerinden bir digeri ise
Santigrat’tan  Fahrenheita  dontisim  formilidir. Bunun  igin:
F=(Cx E) 1+ 32 formiilii kullanilmaktadir. Ornegin 60°C’de bir et pisir-

mek istediginizde 140°F sicaklik degerine karsilik gelmektedir (Metric Con-
versions, 2026).

6. SONUC

Bu bolimde endiistriyel mutfaklarda kullanilan 6l¢ti ekipmanlar: ve
standardizasyon siiregleri degerlendirilmistir. Mutfaklarda tiriinleri 6lgebil-
mede farkli araglarin kullanildig1 gortilmistiir. Yemeklerin pisirme sicakli-
gin Ol¢limiinde termometre, agirlik élgiimiinde terazi, siv1 iirtinlerinde ise
ol¢ii kabi kullanilmaktadir. Uriinlerin 6l¢iimiinde diger su bardag, cay bar-
dagi, yemek kasi8y, tatl kasigi, cay kasigi ve fincan gibi mutfak araglari ise
pratiklik a¢isindan 6nem arz etmektedir.

Bu 6l¢tim aletleri yemeklerin daha lezzetli, dogru kivamda ve standardi-
zasyonu agisindan etkilidir. Bir yemegin tarifin dogru olusturulmasinda ve
her sefin ayn1 diizeyde yapilabilmesinde 6l¢tim aletleri katki saglamaktadhr.

Mutfaklarda standart regetelerden yararlanildiginda dogru bir iiriin ¢1-
karmak miimkiindiir. Standart regeteler, mutfak uygulamalarinda dogruluk
ve tutarlilig1 saglamada temel bir rol oynamaktadir. Malzeme miktarlarinin
tarty, 6lcti kaplar1 ve termometre gibi araglarla belirlenmesi, tirtin kalitesini
dogrudan etkilemektedir. Uluslararasi tariflerin dogru uygulanabilmesi i¢cin
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ol¢ii ve sicaklik doniisiim yontemlerinin bilinmesi, mutfak uygulamalarinda
standardizasyonun saglanmasi ve iiriin kalitesinin korunmasi agisindan te-
mel bir gereklilik olarak degerlendirilmektedir. Metrik sistem, farkl: kiiltiir-
lere ait tariflerin dogru sekilde uygulanmasini miimkiin kilmaktadir.

Yemek tariflerinde kullanilan “bir su bardagr”, “bir yemek kasig1” gibi
ifadeler, hacim ol¢iisiine dayali olup kiiltiirel ve bolgesel farkliliklara gore
degiskenlik gosterebilmektedir. Bu nedenle, pratik 6l¢iilerin bilimsel dogru-
luk gerektiren uygulamalarda (6rnegin pastacilikta) dikkatli kullanilmasi ve
miimkiin oldugunda standart 6l¢ii birimleriyle desteklenmesi 6nerilmekte-
dir.

Profesyonel mutfaklarda iiriinlerin standardizasyonu ol¢iim araglari
sayesinde yapilmaktadir. Her tiretimde ayni sonug elde edilmesi isletmele-
re gida tretiminde israfin 6nlenmesinde, maliyetin kontrol edilmesinde ve
standardin saglanmasinda katkilar saglamaktadir.
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