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ÖNSÖZ

Turizmde, yapay zekâ ve dijitalleşmenin önemi giderek artmakta ve gastronomi 
turizmi bu dönüşümden önemli ölçüde etkilenmektedir. Bu kitapta, gastronomi 
ve gastronomi turizminde yapay zekâ, teknoloji ve dijitalleşme ele alınmıştır. 

Kitapta, Gastronomi Turizminde Yapay Zekâ Sohbet Robotu, Sosyal Medya, 
Pazarlama ve Satış Stratejileri, Sürdürülebilir Gastronomi ve Uygulamaları, Do-
ğal Afetler ve Gastronomi, Yiyecek İçecek İşletmelerinde İnovasyon ve Değişen 
Yemek Deneyimi, Dijital Rehber Uygulamaları ve Gastronomi Turizmi, Küresel 
Kültür ve Mutfak Kültürü, Yerel Mutfak Kültürünün Sürdürülmesi ve Dijitalleş-
me, Gastronomi 5.0 ve Geleceği bölümleri ele alınmıştır. 

Prof. Dr. Serkan BERTAN
Denizli, 2025

Kızım Ayza ve Oğlum Mehmet’e ...



**Kitap bölümlerine ait her türlü yasal/akademik ile bilim, etik ve dil sorumluluk 
bölüm yazarlarına aittir. 
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GASTRONOMI TURIZMINDE  
YAPAY ZEKÂ SOHBET ROBOTU

BÖLÜM 1

Serkan BERTAN1

GIRIŞ
İş dünyasının değişimine neden olan populeritisi giderek artan sohbet robotları 
dijital araçlarla bağlantı kurulmasını sağlamakta, 7 gün 24 saat boyunca, müşteri 
hizmetleri, sağlık, eğitim ve birçok alanda yardımcı olmaktadır (Jyothsna vd., 
2024; Manigandan ve Sivakumar, 2024). Son zamanlarda iletişimi, seyahati, ça-
lışma hayatını ve yaşam şekillerini değiştiren ve pazarlama süreçlerinde önemli 
rol oynayan yapay zeka destekli dil modeli sohbet robotları müşteri hizmetlerini 
önemli ölçüde geliştirmekte ve hızlandırmaktadır (Jyothsna vd., 2024; Kong vd., 
2023; Sam ve Jasim, 2025). Benzeri görülmemiş bir iş potansiyeline sahip önem-
li bir yenilik olan sohbet robotlarının kullanımı yapay zeka ve iş dünyasındaki 
uygulamaları giderek artmakta, popülerlik kazanmakta ve birçok şirket ticari 
çıkarları için yapay zeka temelli sohbet robotları teknolojisini benimsemektedir 
(Balakrishnan ve Dwivedi, 2021; Cheng vd., 2022; Li ve Wang, 2023). Bu bölüm-
de yapay zekâ sohbet robotu, yapay zekâ sohbet robotu ile ilgili çalışmalar ve 
gastronomi turizminde yapay zekâ sohbet robotu ele alınmıştır. 

1 Prof. Dr., Pamukkale Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Turizm İşletmeciliği AD., sbertan@pau.edu.tr, 
ORCID iD: 0000-0002-9424-5011
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SOSYAL MEDYA, PAZARLAMA  
VE SATIŞ STRATEJILERI

BÖLÜM 2

Selin İŞEVCAN ERTAMAY1 

Mehmet Emre GÜLER2 

GIRIŞ 
Dijitalleşmenin gündelik yaşamdaki etkisinin giderek arttığı günümüzde sosyal 
medya, yalnızca bireyler arası iletişim için kullanılan bir platform olmanın yanı 
sıra, pazarlama ve satış stratejilerinde de önemli bir rol oynamaya başlamıştır. 
Sosyal medyanın sunduğu etkileşim temelli yapılar, işletmelerin hedef kitleleriyle 
doğrudan, hızlı ve kişiselleştirilmiş bağlar kurmalarına olanak tanımakta; bu du-
rum ise geleneksel pazarlama yaklaşımlarının yeniden değerlendirilmesini gerek-
li kılarak, sosyal medya odaklı stratejilerin giderek daha fazla ön plana çıkmasına 
zemin hazırlamaktadır. İnternetin Web 2.0’dan Web 3.0’a evrimiyle birlikte sosyal 
medya kullanıcıları, sadece içerik tüketicisi değil aynı zamanda içerik üreticisi, 
yorumlayıcısı ve hatta dağıtıcısı haline gelmiştir. Sosyal medya kullanıcıları ta-
rafından üretilen içerikler ile blog yazarları ve kanaat önderlerinin paylaşımları, 
tüketicilerin satın alma kararlarını önemli ölçüde etkilemektedir. Günümüzde 
kullanıcılar, ürünleri araştırmaktan satın almaya ve değerlendirmeye kadar bir-
çok adımı sosyal medya üzerinden gerçekleştirmekte; bu durum sosyal medya   
pazarlamasının etkisini artırmaktadır. Aynı zamanda sosyal medya, düşük mali-
1 Doktora Adayi, İzmir Kâtip Çelebi Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Turizm İşletmeciliği AD.,  

sisevcan@gmail.com, ORCID iD: 0000-0002-9892-621X
2 Prof. Dr., İzmir Kâtip Çelebi Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Turizm İşletmeciliği AD.,  

memre.guler@ikcu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-8689-9859
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Kullanıcıların oluşturduğu içerikler düzenli olarak takip edilmeli, bu içerik-
ler işletmenin lehine kullanılmalıdır. Aynı şekilde sosyal medya kanaat önderleri 
iş birlikleri ve müşteri geri bildirimlerinin analizi hem marka sadakati oluştur-
mak hem de müşteri memnuniyetini artırmak açısından önemli katkılar sağla-
yacaktır. Sosyal medya, geleneksel reklamlara kıyasla daha etkili bir dönüşüm 
aracı olarak öne çıkmakta, özellikle kullanıcılar tarafından oluşturulan içerik-
ler yüksek etkileşim sağlamaktadır. Turizm işletmeleri açısından sosyal medya 
hem doğrudan pazarlama hem de marka bilinirliğini artırma konusunda önemli 
avantajlar sunmaktadır. Bu bağlamda gastronomik destinasyonların tanıtımın-
da, sosyal medya stratejilerinin yemek fotoğrafları, videolar ve tarifler gibi dikkat 
çekici görsel içeriklerle desteklenmesi gerekmektedir.
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BÖLÜM 3

SÜRDÜRÜLEBILIR GASTRONOMI 
VE UYGULAMALARI

Taner ERDOĞAN1 

Mustafa Oğuzhan ERCAN2

GIRIŞ
Sürdürülebilirlik kavramı, 20. yüzyılın ikinci yarısında çevresel bozulma, nü-
fus artışı ve doğal kaynakların hızla tükenmesi gibi küresel sorunların etkisiy-
le uluslararası gündemin merkezine oturmuştur. 1987 yılında Dünya Çevre ve 
Kalkınma Komisyonu’nun yayınladığı Ortak Geleceğimiz (Our Common Future) 
raporunda sürdürülebilir kalkınma, “gelecek nesillerin ihtiyaçlarını karşılama 
yeteneğinden ödün vermeksizin, bugünün ihtiyaçlarını karşılamak” olarak ta-
nımlanmıştır. Bu tanım, yalnızca çevresel değil; aynı zamanda sosyal ve ekono-
mik boyutları da içeren bütüncül bir yaklaşımın gerekliliğini ortaya koymuştur. 
Bu çok boyutlu anlayış zamanla enerji, tarım, kentleşme, sağlık ve gıda gibi çeşit-
li sektörlere entegre edilmiş, özellikle gıda üretimi ve tüketimi alanında sürdürü-
lebilirlik fikri, yeni yaklaşımların ve politikaların öncüsü olmuştur. Bu bağlam-
da ortaya çıkan sürdürülebilir gastronomi, gıda sisteminin çevresel, ekonomik 
ve toplumsal etkilerini dikkate alan bir mutfak yaklaşımını ifade eder. Gıdanın 
üretiminden sunumuna, tüketiminden atık yönetimine kadar olan tüm aşama-
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rülebilir gastronomi ilkelerini benimseyen mutfak işletmeleri için sürdürülebi-
lirlik sertifikalarının oluşturulması, tüketicilerin bilinçli tercihler yapmalarına 
olanak tanırken sektörde sorumlu uygulamaların yaygınlaşmasına yardımcı ola-
caktır (Vial vd., 2025).

Sorumlu pazarlama stratejilerinin benimsenmesi, gastronomi turizmi için 
önemlidir. Yerel mutfak kimliğini vurgulayan ve sürdürülebilirlik uygulamala-
rını öne çıkaran pazarlama stratejileri, bilinçli tüketicileri cezbetmeye yardımcı 
olacaktır. Geleneksel tekniklerle yenilikçi teknolojilerin entegrasyonunun sergi-
lenmesi, otantik deneyim arayan turistlere hitap edebilirken, sorumlu tüketimi 
teşvik edecektir (Solunoğlu & Örgün, 2024). Son olarak, teknoloji ve sürdürüle-
bilir gastronomi arasındaki kesişim konusunda konferanslar, seminerler ve atöl-
ye çalışmaları düzenlenmesi, şefler, teknoloji geliştiriciler ve sürdürülebilirlik 
uzmanları arasında bilgi paylaşımını artırabilir ve işbirliğini teşvik edebilir (Çöl 
vd., 2023). Bu tür etkinlikler, sektördeki yenilikleri daha hızlı yaygınlaştırmak 
ve sürdürülebilir gastronominin geleceğini şekillendirmek adına önemli fırsatlar 
sunacaktır.

Bu önerilerin hayata geçirilmesi, gastronomi sektöründeki paydaşların tek-
nolojiyi kullanarak sürdürülebilir gastronomi uygulamalarını geliştirmelerine, 
yerel toplulukları desteklemelerine, kültürel mirası korumalarına ve daha sür-
dürülebilir bir gıda sistemini teşvik etmelerine yardımcı olacaktır. Teknolojik 
gelişmelerin sürekli entegrasyonu hem bugünün hem de geleceğin ihtiyaçları-
nı karşılayacak sorumlu ve duyarlı bir gastronomiye doğru ilerlemeyi mümkün 
kılacaktır.
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DOĞAL AFETLER 

Doğal Afetlerin Sosyoekonomik ve Kültürel Etkileri
Doğal afetler; insan yaşamını, çevreyi ve ekonomik yapıları derinden etkileyen, 
aniden ya da belirli süre içinde gelişen doğa kökenli olaylar olması nedeniyle 
çoğunlukla önüne geçilmeyen ve sonrasında ciddi hasarlar yaratan, sosyal ve 
kültürel hayatı da doğrudan olumsuz etkileyen olaylardır. Depremler, seller, 
heyelanlar, kuraklık ve fırtınalar bu tür afetlerin başında gelmektedir. Afetlerin 
meydana gelmesiyle birlikte sadece fiziksel yıkım yaşanmaz aynı zamanda temel 
yaşam kaynaklarına erişim de ciddi biçimde kısıtlanır. Özellikle su ve gıda gibi 
temel ihtiyaçların karşılanmasında yaşanan zorluklar, afetin etkisini toplumsal 
düzeyde daha da derinleştirmektedir (Ni, Li, & Wang, 2015; Farooqui, Ahmed, 
& Shah, 2017). 

Doğal afetler, toplumların fiziksel yapısını sarsmakla beraber aynı zamanda 
sosyal, kültürel ve ekonomik sistemleri de sarsan çok yönlü krizlerdir. Afetle-
rin özellikle gastronomi sektörüne etkisi, yalnızca üretim ve hizmet süreçlerinin 
duraksatmasıyla sınırlı kalmaz aynı zamanda yerel gıda kültürlerinin kaybı, kül-
1 Öğr. Gör., Bingöl Üniversitesi, hhamarat@bingol.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-2306-3405
2 Dr. Öğr. Üyesi, Tekirdağ Namik Kemal Üniversitesi, ceyhunucuk@gmail.com,  

ORCID iD: 0000-0003-2809-6430
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rılganlıkları kapsamlı bir şekilde ele almıştır. Gastronomi, bu bağlamda yalnızca 
bir tüketim alanı olarak değil kültürel kimliğin, kuşaklar arası aktarımın ve yerel 
kalkınmanın taşıyıcısı olarak değerlendirilmektedir.

Depremler sonucunda bölgedeki gastronomik faaliyetlerin sekteye uğrama-
sı hem ekonomik hem de kültürel düzeyde ciddi kayıplara yol açmıştır. Yıkılan 
restoranlar, kaybolan mutfaklar, üretimi durdurulan yerel ürünler ve risk altın-
daki tarifler, bölgenin gastronomik mirasını tehdit eden başlıca unsurlar olmuş-
tur. Dijital teknolojiler, afet sonrası gastronomik mirasın korunması ve yeniden 
yapılandırılmasında sosyal medya kampanyaları, dijital arşivler, çevrimiçi ta-
nıtım stratejileri ve sanal etkinlikler aracılığıyla yerel dayanıklılığı destekleyip 
gastronomi turizminin görünürlüğünü artırma açısından dönüştürücü bir rol 
üstlenmiş olsa da altyapı sorunları, dijital eşitsizlik ve kültürel unsurların otan-
tik temsiline ilişkin güçlükler nedeniyle bu etkinin sınırlı kalabildiği, dolayısıyla 
sürdürülebilir bir gastronomi sisteminin yalnızca dijital araçlarla değil, kültürel 
duyarlılığı önceleyen çok düzeyli ve bütüncül politikalarla sağlanması gerekti-
ği vurgulanmaktadır (Kızılgeçi, 2023; Yıldırım, 2022). Doğal afetler neticesinde 
gastronomiye bağlı sektörlerin kırılgan yapısı hem fiziksel önlemlerle hem de 
kültürel duyarlılık temelinde şekillendirilmiş teknolojik stratejiler, yerel bilgi sis-
temleri ve toplumsal dayanışma ağlarıyla korunabilir.
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YIYECEK IÇECEK IŞLETMELERINDE 
INOVASYON VE DEĞIŞEN YEMEK 
DENEYIMI

BÖLÜM 5

Muhammed Eren MASAT1

GIRIŞ
İnovasyon kelimesi anlam olarak ‘yeniden yapılanma’ şeklinde ifade edilmektedir 
(Kapucuoğlu, 2024). İnovasyon, ürün, süreç, pazarlama ve organizasyon inovas-
yonu olarak dört temel başlıkta incelenmektedir (Kaynak ve Demir, 2015). Ürün 
inovasyonu, ürünün teknik özellikleri bakımından geliştirilmesini (Elçi ve Kara-
taylı, 2008), süreç inovasyonu, yeni teknoloji, yöntem ve yaklaşımların, üretim 
ve teslimat yöntemlerinde kullanılmasını (Tunç Abubakar, Çetinkaya Bozkurt 
ve Kalkan, 2022), pazarlama inovasyonu bir ürün veya hizmette yeni pazarlama 
uygulamalarının uygulanmasını (Purchase ve Volery, 2020) ve organizasyonel 
inovasyon, işletmelerin uyguladıkları yeni organizasyonel yöntemleri (İnanç ve 
İnanç, 2018) ifade etmektedir. İşletmeler piyasa içerisinde kalıcılık ve bir kimlik 
sahibi olmak gibi önemli amaçlarla inovasyon yapmaktadır (Efe, 2024). Yiyecek 
içecek sektöründe inovasyon geniş bir yelpazede gerçekleşmekte olup, bilgi iş-
lem, bilimsel ve teknolojik yaklaşımları içermektedir (Kafadar, 2022). Bunlar; 
mobil uygulamalar ve çevrimiçi platformlar, üç boyutlu yazıcılar, dijital menüler, 
otonom araçlar, robot garsonlar ve akıllı mutfak sistemleri, sanal gerçeklik uy-
gulamaları, robot şefler gibi ileri düzey teknolojiler (Keşkekci ve Gençer, 2023), 
1 Öğr. Gör., Doğuş Üniversitesi, MYO, Aşçilik Programi, mmasat@dogus.edu.tr,  

ORCID iD: 0000-0003-4497-7457



Yiyecek İçecek İşletmelerinde İnovasyon ve Değişen Yemek Deneyimi 113

KAYNAKLAR
Akkuş, Ç. (2019). “Restoran Atmosferi Algısının Sosyal Medya Paylaşımlarına Etkisi: Bir Temalı 

Restoran Örneği”, Manas Sosyal Araştırmalar Dergisi, 8(1): 628-642 https://doi.org/10.33206/
mjss.467655 

Alpaslan, K., Pamukçu, H., & Tanrısever, C. (2020). Moleküler gastronomi yöresel yemeklerde 
kullanılabilir mi?(Can molecular gastronomy be usefull for local food?). Journal of Tourism & 
Gastronomy Studies, 8(1), 231-256. DOI: 10.21325/jotags.2020.545

Arı, F. (2020). Yerel Kalkınma Ve İnovasyon. Dicle Üniversitesi İktisadi ve İdari Bilimler Fakültesi 
Dergisi, 10(20), 369-381. https://dergipark.org.tr/en/pub/duiibfd/issue/57937/796325

Aydın, Ş., & Uçkan Çakır, M. (2022). Gastronomi Ve Dijitalleşme. Nevşehir Hacı Bektaş Veli Üni-
versitesi SBE Dergisi, 12(4), 2143-2159. https://doi.org/10.30783/nevsosbilen.1123324

Ayyıldız, A. Y., & Eroğlu, E. (2021). Restoranlarda Kullanılan akıllı teknolojiler ve robot restoran-
lar hakkında tripadvisor’da yapılan yorumların değerlendirilmesi (Evaluation of Tripadvisor 
comments on smart technologies used in restaurants and robot restaurants). Journal of Tou-
rism & Gastronomy Studies, 9(2), 1102-1122. DOI:10.21325/jotags.2021.831

Batu, A. (2019). Moleküler Gastronomi: Gıda Üretiminde Yeni Bir Devrim. Aydın Gastronomy, 
3(1), 43-54. https://dergipark.org.tr/en/pub/aydingas/issue/42929/519654   

Bayram, M., Görkem, O., Bayram, Ü. (2017). Başarılı Restoranların Müşterilerini Memnun Etme 
Yolları. Düriye Bozok, Cevdet Avcıkurt, Murat Doğdubay, Mehmet Sarıoğlan, Göksel Kemal 
Girgin, (Ed.), Gastronomi Üzerine Araştırmalar (s. 328 – 341) içinde. Ankara: Detay Yayıncılık

Bekar, A., Gökgöz, H., Sürücü, Ç. (2017). Yiyecek İçecek İşletmelerinin E-tablet Menü Kullanım-
ları. Düriye Bozok, Cevdet Avcıkurt, Murat Doğdubay, Mehmet Sarıoğlan, Göksel Kemal Gir-
gin, (Ed.), Gastronomi Üzerine Araştırmalar (s. 277 – 287) içinde. Ankara: Detay Yayıncılık

Cankül, D., Doğan, A., & Sönmez, B. (2018). Yiyecek-içecek işletmelerinde inovasyon ve artı-
rılmış gerçeklik uygulamaları. İşletme Araştırmaları Dergisi, 10(3), 576-591. DOI: 10.20491/
isarder.2018.488

Cankül, D., Metin, M., & Özvatan, D. (2018). Yiyecek içecek işletmeleri ve sosyal medya kullanimi 
(Food and beverage business and social media usage). Journal of Gastronomy Hospitality and 
Travel, 1(1), 29-37. DOI: 10.33083/joghat.2018.4

Çakıcı, A. C., Çalhan, H., & Karamustafa, K. (2016). Yiyecek Ve İçecek İşletmelerinde İnovas-
yon Ve Sürdürülebilir Rekabet Üstünlüğü İlişkisi. Kırıkkale Üniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 
6(2), 11-39. https://dergipark.org.tr/en/pub/kusbd/issue/25163/265814 

Çalışkan, H., Tekeloğlu, İ. M., & Gençer, K. (2023). Tematik Restoranlar ve Tematik Restoranların 
Turizm Sektörü Açısından Değerlendirilmesi. Turizm Ve İşletme Bilimleri Dergisi, 3(2), 155-
174. https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/3154980 

Çapraz, B., Ayyıldız Ünnü, N. A., Kelgokmen İlic, D., Kocamaz, M. (2014). Çalışanlar Perspektifin-
den İnovatif İş Davranışının Belirleyicileri: İzmir İlindeki Öncelikli Sektörlere İlişkin Bir Araş-
tırma. Journal of Entrepreneurship and Innovation Management, 3(1), 49-72. https://dergipark.
org.tr/en/download/article-file/978218

Çavuşoğlu, M. (2023). Gastronomi Turizmine İnovatif Bir Model Önerisi: Yavaş Şehir Gökçea-
da’da Akıllı Yöresel Restoranlar. Girişimcilik İnovasyon Ve Pazarlama Araştırmaları Dergisi, 
7(14), 91-108. https://doi.org/10.31006/gipad.1370773 

Çekal, N., & Memiş, B. (2020). Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü Öğrencilerinin Te-
malı Restoranlara İlişkin Tutum ve Davranışları. Aydın Gastronomy, 4(2), 63-72. DOI NO: 
10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v04i2001

Çıtak, B. (2023) Yeni Restoran Konseptleri: Sanal Gerçeklik Ve Artırılmış Gerçeklik Deneyimi 
Sunan Restoranlar. Erişim Adresi: Https://Www.Researchgate.Net/Profile/Burak-Citak/Pub-
lication/373977915_Yenı_Restoran_Konseptlerı_Sanal_Gerceklık_Ve_Artırılmıs_Gerceklık_
Deneyımı_Sunan_Restoranlar/Links/6506102a9fdf0c69dfd17c9b/Yenı-Restoran-Konseptle-
rı-Sanal-Gerceklık-Ve-Artırılmıs-Gerceklık-Deneyımı-Sunan-Restoranlar.Pdf 



Gastronomi ve Turizm: Gastronomi ve Gastronomi Turizminde Teknoloji,  
Yapay Zekâ ve Dijitalleşme114

Çirişoğlu, E., Çetin, A.S. ve Albayrak, A. (2021, 27-28 May). Yiyecek İçecek İşletmelerinde Kulla-
nılan Dijital Uygulamaların SWOT Analizi ile Değerlendirilmesi. 2nd International Congress 
of New Generations and New Trends in Tourism içinde (s. 127-136). Sakarya, Turkey. htt-
ps://gavsispanel.gelisim.edu.tr/Document/ascetin/20210910121941039_588b9b81-4c0c-43c-
c-b9aa-a5f5e16cdedf.pdf

Çözeli, F., Doğdubay, M. (2017). Endüstri 4.0 Sanayi Devriminin Moleküler Mutfakta Uygulana-
bilirliği. Düriye Bozok, Cevdet Avcıkurt, Murat Doğdubay, Mehmet Sarıoğlan, Göksel Kemal 
Girgin, (Ed.), Gastronomi Üzerine Araştırmalar (s. 471 – 486) içinde. Ankara: Detay Yayıncılık

Doğan, M. (2023). Yeşil Mutfak, Sürdürülebilirlik ve Gastronomi. Birol Saygı, Gül Yılmaz, (Ed.), 
Turizmin Gelişiminde Gastronomi Turizmi (s. 126-141) içinde. Eray Yayınları.

Doğdubay, M., Taşkın, E., & Yılmaz, M. (2022). Gastronomi 4.0 kavramı kapsamında nesnelerin 
internetinin (IOT) mutfaktaki yeri. Erişim adresi: https://dspace.balikesir.edu.tr/xmlui/hand-
le/20.500.12462/16384 

Edwards-Schachter, M. (2018). The nature and variety of innovation. International Journal of Inno-
vation Studies, 2(2), 65-79. https://doi.org/10.1016/j.ijis.2018.08.004

Efe, M. N. (2024). İnovasyon Türleri Üzerine Bir Araştırma: Manisa İli İncelemesi. Celal Bayar Üni-
versitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 22(02), 282-296. https://doi.org/10.18026/cbayarsos.1465916

Elçi, Ş., & Karataylı, İ. (2008). İnovasyon rehberi: Kârlılık ve rekabetin elkitabı. Technopolis Group 
Türkiye, 1-80. https://www.ansiad.org.tr/upload/2017020813054488-inovasyon.pdf

Ercan, F. & Yılmaz, Ö. (2022). Yiyecek içecek işletmelerinde QR menü uygulamalarının tüketiciler 
perspektifinden değerlendirilmesi. Turkish Studies – Social, 17(6), 1109-1131. https://dx.doi.
org/10.7827/TurkishStudies.64884

Erer, B., & Şahin, M. (2020). İnovasyon Konusu Üzerine Yapılan Lisansüstü Tezlere Yönelik Bir 
İçerik Analizi. Akademik Araştırmalar ve Çalışmalar Dergisi (AKAD), 12(23), 397-406. https://
doi.org/10.20990/kilisiibfakademik.723053

Eşitti, B., & Erdem, S. H. (2017). Birey-Örgüt Uyumunun Örgütsel İnovasyon Üzerindeki Etkileri: 
Yiyecek-İçecek İşletmeleri Üzerine Bir Araştırma. MANAS Sosyal Araştırmalar Dergisi, 6(4), 
475-489. https://dergipark.org.tr/en/pub/mjss/issue/40527/486302 

Frishammar, J., Kurkkio, M., Abrahamsson, L., & Lichtenthaler, U. (2012). Antecedents and 
consequences of firms’ process innovation capability: a literature review and a conceptual 
framework. IEEE Transactions on Engineering Management, 59(4), 519-529. DOI: 10.1109/
TEM.2012.2187660

Hazarhun, E., & Yılmaz, Ö. D. (2020). Restoranlarda Dijital Dönüşüm: Touch Restoran Örneği. 
Gastroia: Journal of Gastronomy And Travel Research, 4(3), 384-399. https://doi.org/10.32958/
gastoria.803143 

İbiş, S. (2022). Gastronomi ve inovasyon ilişkisi üzerine kavramsal bir değerlendirme. Safran Kül-
tür ve Turizm Araştırmaları Dergisi, 5(2), 288-298. https://dergipark.org.tr/tr/pub/saktad/is-
sue/72444/1078508

İnanç, Ş. ve İnanç, K., (2018). Organizasyonel İnovasyon ve İşletme İçi Motivasyon Unsurları İliş-
kisi. X. Uluslararası Balkan ve Yakın Doğu Sosyal Bilimler Kongreler Serisi. 27-28 Ekim. Ohrid 
/ Makedonya. https://www.researchgate.net/profile/Oezlem-Erguet/publication/331480725_
Cok_Yunlu_Kontenjans_Tablolarinin_Gorsellestirilmesi_Saglik_Verileri_Uzerine_Bir_Uy-
gulama/links/5e3302d0a6fdccd96578e69b/Cok-Yuenlue-Kontenjans-Tablolarinin-Goersel-
lestirilmesi-Saglik-Verileri-Uezerine-Bir-Uygulama.pdf#page=552

İş, M. (2024). Sustainability of robotic applications in gastronomy. IV. International Sustainable Tou-
rism Congress, (171-180). October 03-04, 2024, Aksaray/Türkiye https://www.researchgate.
net/profile/Elif-Demir-14/publication/387176090_Turizm_Kalkinma_Planlarinda_Surduru-
lebilirlik_Politikalarinin_Karsilastirmali_Olarak_Incelenmesi/links/676300868465b54be4e-
6bc2a/Turizm-Kalkinma-Planlarinda-Suerdueruelebilirlik-Politikalarinin-Karsilastirmali-O-
larak-Incelenmesi.pdf#page=181



Yiyecek İçecek İşletmelerinde İnovasyon ve Değişen Yemek Deneyimi 115

Kafadar, A. M. H. (2022). Yiyecek ve İçecek İşletmelerinde İnovatif Uygulamaların Belirlenmesi: 
İstanbul Örneği [Yüksek Lisans Tezi, Necmettin Erbakan Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitü-
sü, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı], Konya. Erişim adresi: https://hdl.handle.
net/20.500.12452/8171

Kapucuoğlu, M. İ. (2024). Türk mutfağının sürdürülmesinde unutulmaya yüz tutan lezzetlerin yeni-
den ortaya çıkarılması: deneysel bir tasarım [Doktora Tezi, Sakarya Uygulamalı Bilimler Üni-
versitesi]. Erişim Adresi: https://acikerisim.subu.edu.tr/yayinaea/900609_67e3d1e4dc187.pdf 

Karabıyık Yerden, N., Değerli, B., Uydacı, M., Ergün Tuncay, İ. (2020). Deneyimsel Pazarlama-
da Gastronomi Turizmi Açısından Artırılmış Gerçeklik Uygulaması Kullanımının Deneyim 
Değeri Üzerine Etkisi: Artırılmış Gerçeklik Menü Uygulaması Üzerine Bir Araştırma. Beykoz 
Akademi Dergisi, 8(1), 174-193. https://doi.org/10.14514/byk.m.26515393.2020.8/1.174-19

Karaca, K. Ç. (2024). Simülasyon teorisi kapsamında etnik restoranlarda algı yönetiminin müşte-
ri deneyimi üzerindeki etkisi. [Doktora Tezi, Balıkesir Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü]. 
Erişim adresi: https://acikerisim.balikesir.edu.tr/xmlui/handle/20.500.12462/14823 

Kaya, S., Ercan, M. O., & Erdoğan, T. (2024). Füzyon Mutfak Üzerine Yapılan Çalışmaların Bib-
liyometrik Analizi. Eskişehir Osmangazi Üniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 25(3), 540-560. 
https://doi.org/10.17494/ogusbd.1491893

Kaynak, S., & Demir, A. (2015). İmalat Sektöründe İnovasyon Uygulamaları: TRA1 Düzey 2 Böl-
gesinde Bir Araştırma. Atatürk Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, 19(3). https://
dergipark.org.tr/en/download/article-file/712092

Keşkekci, D., & Gençer, K. (2023). Yiyecek içecek işletmelerinde dijital dönüşüm. Journal of Travel and 
Tourism Research, 22(22), 116-130. https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/2922352

Kumaş, H. (2021). Moleküler gastronomi ve Kıbrıs gastronomisinde kullanılabilirliğine yönelik araş-
tırma [Master’s thesis, Eastern Mediterranean University (EMU)-Doğu Akdeniz Üniversitesi] 
(DAÜ) http://hdl.handle.net/11129/5713

Kumlu, S. T., Özkul, E., & Uca, S. (2022). Restoranlarda Kullanılan Artırılmış Gerçeklik (Ar) Uy-
gulamalarının Hizmet Kalitesi Açısından Değerlendirilmesi. Kalite Ve Strateji Yönetimi Dergi-
si, 2(1), 23-38. https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/2144959

Kurnaz, A. (2019). Restoran İşletmelerinde Sosyal Medya Kullanımı: Marmaris Örneği. Türk Turizm 
Araştırmaları Dergisi, 3(4), 1042-1054. https://www.ceeol.com/search/article-detail?id=816440

Memiş, S., & Korucuk, S. (2022). Hızlı Yemek (Fast Food) Sektöründe Pazarlama İnovasyon Kri-
terlerinin Belirlenmesi Ve Firma Seçimi: Giresun İli Uygulaması. Verimlilik Dergisi (1), 47-59. 
https://doi.org/10.51551/verimlilik.907376

Noyan, E. (2023). Mobil Uygulamalar Üzerinden Yemek Teslimatı Yapan İşletmelerin Veri Zarfla-
ma Yöntemi İle Analizi. Black Sea Journal of Public and Social Science, 6(2), 40-47. https://doi.
org/10.52704/bssocialscience.1214129

Ölmez, M. (2023). Gastronomik Sunum Teknikleri., Akmeşe, Kadriye Alev (Ed.), Gastronomi ve Mut-
fak Sanatları Temel Kavramlar ve Güncel Konular (s. 239-264) içinde. İstanbul: Eğitim Yayınevi

Önel, E., Özer, A. N., & Temeloğlu, E. (2024). Temalı Kafelerin Atmosferine Yönelik Tripadvisor 
Yorumlarının İncelenmesi (Examining Tripadvisor Comments Regarding the Atmosphere of 
Themed Cafes). Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(4), 3106-3125. DOI: 10.21325/
jotags.2024.1528

Özdemir, L., & Sönmez, R. V. (2018). Örgütsel Kültürün Ürün İnovasyonu Üzerinde Etkisine 
Yönelik Bir Araştırma. Süleyman Demirel Üniversitesi Vizyoner Dergisi, 9(21), 14-26. DOI: 
10.21076/vizyoner.397624

Özgürel, G., Kılıç Şahin, S. (2021). Turizmde Robotlaşma: Yiyecek-İçecek Sektöründe Robot Şefler 
ve Robot Garsonlar. OPUS International Journal of Society Researches, 18(Yönetim ve Organi-
zasyon Özel Sayısı), 1849-1882. https://doi.org/10.26466/opus.899296

Pekerşen, Y., & Kaplan, M. (2020). Tüketicilerin Yeme İçme Alışkanlıkları ve Yiyecek-İçecek İş-
letmesi Tercihlerinde Sosyal Medya Kullanımının Rolü: Muğla Örneği. İşletme Araştırmaları 
Dergisi, 12(3), 2362-2381. https://www.ceeol.com/search/article-detail?id=970081



Gastronomi ve Turizm: Gastronomi ve Gastronomi Turizminde Teknoloji,  
Yapay Zekâ ve Dijitalleşme116

Purchase, S., & Volery, T. (2020). Marketing innovation: a systematic review. Journal of Marketing 
Management, 36(9-10), 763-793. https://doi.org/10.1080/0267257X.2020.1774631

Solmaz, R. (2024). Turistlerin restoran yenilikçiliği algılamalarının tekrar ziyaret etme ve hizmet 
robotu kullanma isteği üzerindeki etkisinde dijital teknolojiye yönelik tutumun rolü: Kapadokya 
örneği. [Doktora Tezi, Nevşehir Hacı Bektaş Veli Üniversitesi Turizm Araştırmaları Enstitüsü]. 
Erişim Adresi: https://acikerisim.nevsehir.edu.tr/handle/20.500.11787/8714

Sünnetçıoğlu, S., Yıldırım, H. M., & Aksu, M. (2017). Restoranlardaki Fiziksel Kanıtların Tüketici-
lerin Fiyat Algısı Üzerindeki Rolü: Ekşisözlük Yorumlarının Değerlendirilmesi. Düriye Bozok, 
Cevdet Avcıkurt, Murat Doğdubay, Mehmet Sarıoğlan, Göksel Kemal Girgin, (Ed.), Gastrono-
mi Üzerine Araştırmalar (s. 303 – 314) içinde. Ankara: Detay Yayıncılık

Süren, T., & Ateş, A. (2023). Reflections of Different Service Practices in Food and Beverage Bu-
sinesses on Customer Evaluation Process. Electronic Turkish Studies, 18(3). https://dx.doi.
org/10.7827/TurkishStudies.6994

Şahin, A., Doğdubay, M. (2017). Endüstri 4.0’ın Yiyecek Ve İçecek Sektöründe Kullanılabilirliği 
(Swot/Gzft Analizi İle Bir Değerlendirme). Düriye Bozok, Cevdet Avcıkurt, Murat Doğdubay, 
Mehmet Sarıoğlan, Göksel Kemal Girgin, (Ed.), Gastronomi Üzerine Araştırmalar (s. 456 – 
470) içinde. Ankara: Detay Yayıncılık

Şen, N. (2022). Yiyecek içecek işletmelerinde dijital pazarlama ve teknoloji, Yiyecek İçecek İşlet-
melerinde Pazarlama, Burhanettin Zengin, Muhammed Taş, (Ed.), Yiyecek İçecek İşletmelerin-
de Pazarlama (s. 211-244) içinde. Çanakkale: Paradigma Akademi.

Şimşek, E., & Cinnioğlu, H. (2023). Turizm İşletmelerinde Karekod Kullanımı. Kalemci Tüzün, İ. 
(ed), Öksüz, M. (Ed.) Turizm Alanında Çok Yönlü Araştırmalar II (s. 157 – 176) içinde. Gazi-
antep: Özgür Yayınları. DOI: https://doi.org/10.58830/ozgur.pub143

Şimşek, G., & Giray, R. (2022). Ulusal Yenilik Sistemi Perspektifiyle İnovasyon Türlerinin İncelen-
mesi. International Journal of Social Sciences, 19. https://www.ceeol.com/search/article-deta-
il?id=1092431

Tunç Abubakar, T., Çetinkaya Bozkurt, Ö., & Kalkan, A. (2022). Büyük Veri Kullanımının Türk 
İşletmelerinin Ürün Ve Süreç İnovasyonu Üzerindeki Etkisi. Doğuş Üniversitesi Dergisi, 23(1), 
87-103. https://doi.org/10.31671/doujournal.1064642 

Uygun, A. İ. (2020). Mutfakta Yeni Trend: Moleküler Gastronomi. Turizm Çalışmaları Dergisi, 
2(2), 15-20. https://dergipark.org.tr/en/pub/tucade/issue/59173/825720 

Uzun, C. (2020). Turizm İşletmelerinde İnovasyon Stratejileri. Ankara Hacı Bayram Veli Üniver-
sitesi Turizm Fakültesi Dergisi, 23(2), 271-294. https://dergipark.org.tr/en/pub/ahbvtfd/is-
sue/58426/738028 

Vatan, A. (2010). Turizm İşletmelerinde İnovasyon: İstanbul’daki 5 Yıldızlı Konaklama İşletmelerin-
de Bir Araştırma, Yayımlanmamış [Yüksek Lisans Tezi, Balıkesir Üniversitesi, Sosyal Bilimler 
Enstitüsü], Balıkesir. Erişim adresi: https://acikerisim.balikesir.edu.tr/xmlui/bitstream/hand-
le/20.500.12462/2063/Ahmet_Vatan.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Yıldız, E., & Buyruk, L. (2024). Potansiyel Tüketicilerin 3D Baskılı Yiyeceklere Yönelik Algıları-
nın Davranışsal Niyete Etkisi: Çeşitlilik Arayışının Düzenleyici Rolü (The Effect of Potential 
Consumers’ Perceptions of 3D Printed Foods on Behavioral Intention: The Moderating Role 
of Varie. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 12(1), 353-375. https://doi.org/10.21325/
jotags.2024.1383 

Yu, J. C., Wu, Y. J. Z., & Shin, W. S. (2025). From waste to value: Integrating legume byproducts into 
sustainable industrialization. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 24(3) 
https://doi.org/10.1111/1541-4337.70174

Zengin, B., & Dursun, C. (2017). Otel işletmelerinde uygulanan inovatif faaliyetlerin rekabet avan-
tajı üzerine etkileri: doğu marmara örneği. Turar Turizm ve Araştırma Dergisi, 6(2), 38-58. 
https://dergipark.org.tr/en/pub/turar/issue/39663/469349



- 117 -

DIJITAL REHBER UYGULAMALARI 
VE GASTRONOMI TURIZMI

BÖLÜM 6

Bülent YORGANCI1

GIRIŞ
Birçok sektörde olduğu gibi turizm faaliyetlerin gerçekleştiği alanlarda da iste-
nilen hizmetlerin içeriğine, ziyaret edilen yerlerin kültürel, ekonomik ve doğal 
güzelliklerine dair bilgilerine ulaşmak önemlidir. Yiyecek içecek hizmeti sunan 
işletmelerin kalitesi ve sunulan hizmetin detaylı şekilde incelenebilmesi ve bu 
işletmelerin diğer işletmelerle karşılaştırılması için teknolojik enstrümanlardan 
yararlanılması seyahat planlaması ve durum yönetimi açısından olumlu sonuç-
lar ortaya çıkarmaktadır. Hızlı yenilenmeleri ve sürekli hale gelen değişimleri 
takip etmek için teknolojik araç ve gereçlerden faydalanmak zaman yönetimi ve 
bilgi verimliliği açısından da etkili olmaktadır. Zaman kısıtlaması olan, ekono-
mik sebeplerden dolayı organize grup aktivitelerine katılmak istemeyen bireyler 
vardır. Yine, ziyaret ettiği destinasyonlarda sadece gastronomi işletmelerini ve 
faaliyetlerini bireysel veya aile bireyleri, iş arkadaşları vb. gruplarla ziyaret et-
mek isteyen bir kitleye hitap edebilmek amacıyla ziyaret edilen destinasyonlarda 
ve işletmelerde sunulan bilginin açığa çıkarılması için teknolojik uygulamaların 
kullanımına ihtiyaç duyulmaktadır. Bu bilgiler, teknoloji sayesinde sunulan fark-
lı uygulamalar ile ulaşılmakta ve ulaştırılmaktadır. Türk Dil Kurumu (2025), tek-
nolojiyi “bir sanayi dalı ile ilgili yapım yöntemlerini, kullanılan araç, gereç ve alet-
1 Dr. Öğr. Üyesi, Kayseri Üniversitesi, UBF, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,  
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Turizm sektöründe yaşanan hızlı değişim ve ziyaretçi beklentilerinin değişme-
si ile birlikte ve ziyaretçilerin yeni deneyimler elde edebileceği akıllı turizm reh-
berlik uygulamalarına geçilmesi destinasyonlar ve işletmeler açısından önemlidir. 
Bu doğrultuda sundukları dijital rehber uygulamaları ile rekabet avantajı sağlaya-
bileceklerdir. Mevcut kaynakların iyi bir şekilde kullanarak yeni dijital teknoloji-
lere adapte edilmesi destinasyonu güçlendirecektir. Destinasyonların ziyaretçilere 
sunacakları dijital rehberlik uygulamaları ile yeni bir deneyim yaşamak isteyen 
misafirler hissi olarak memnun olacaklardır. Zaman kullanımı ve bireysel hare-
ketlilik ile kendine alan oluşturmak isteyen ziyaretçilerin sayısında artış olabile-
cektir. Hizmetin yoğun olduğu ve iş alanın geniş olduğu bir sektör olan turizmde 
dijitalleşme ile insan kaynakları arasındaki orantı dengeli olmalıdır. 
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BÖLÜM 7

KÜRESEL KÜLTÜR VE  
MUTFAK KÜLTÜRÜ

Yener OĞAN1, 
Erkan DENK2

GIRIŞ
Kültür, birey veya toplum tarafından oluşturulmuş somut ve soyut ürünlerden 
oluşmaktadır ve geçmişten günümüze ulaşabilen unsurların tamamını kapsa-
maktadır. Bu unsurlar; dil, din, tarih, norm, davranış, örf-adet, yasa, ahlak, tek-
noloji, sanat, folklor, ekonomi, beslenme vb. olmak üzere sıralamak mümkündür 
(Akay, 2018). Bir toplumu diğer toplumlardan ayırt eden en önemli özellik ise 
o topluma ait kültürel özelliklerdir. Bu özellikler ise toplumsal kimliği oluşturan 
ve yansıtan en önemli dinamiklerdir. Dünya çapında ekonomik, siyasi, sosyal 
gibi alanlarda olmak üzere gerçekleşen ilişkilerin yaygınlaşması sonucunda kü-
reselleşme kavramı ortaya çıkmıştır. Aslında yeni bir kavram olmayan küresel-
leşme, yirmi birinci yüzyılın bir gerçeği olarak karşımıza çıkmaktadır. Özellikle 
teknoloji, ulaşım, iletişim, bilgi, yapay zekâ, dijitalleşme gibi alanlarda yaşanan 
hızlı gelişmeler bu duruma farklı bir boyut kazandırmıştır. Bunların doğal bir 
sonucu olarak toplumlar arasındaki etkileşim artarak küresel kültür oluşmuştur 
(İçli, 2001). Dolayısıyla kültürler arasında etkileşimin artması sonucunda gelişen 
küresel kültür, kültürel yayılmaya bağlı olarak çeşitli etkiler göstermektedir. 

1 Doç. Dr., Kirşehir Ahi Evran Üniversitesi, oganyener@gmail.com, ORCID iD: 0000-0002-1523-8498
2 Dr. Öğr. Üyesi, Bitlis Eren Üniversitesi, edenk@beu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-2144-3316 
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görülebilir ve turist tercihlerinde bu imaj etkileyici olabilir. Bu yüzden gelenek-
leri ve kültürel mirası terk etmeden güncel gelişmeler ile bu tarihi zenginlikleri 
harmanlamak oldukça değerlidir. Ancak sahip olunan özgünlük hiçbir zaman 
terk edilmemelidir. Çünkü bu özgünlük ziyaretçileri kendisine çekmekte, desti-
nasyonu ekonomik olarak turizm çeşitliliğiyle desteklemektedir. Bunun yanı sıra 
mutfak ve turizm alanlarında nitelikli insan gücünün değerlendirilmesi, hükü-
metlerin üretimde sürdürülebilirliği desteklemesi için tarımsal üretime gerekli 
önemi vermesi, sağlıklı beslenme noktasında şeflerin de bilinçli üretimleriyle 
misafir memnuniyetine dikkat edilmesi destinasyonlar için etkin bir gastronomi 
turizm potansiyelini ortaya koymaya yardımcı olabilecektir. 

Küresel kültürün mutfak üzerindeki en önemli etkilerinden biri gastronomi 
alanında oluşan akımlardır. Bu akımlardan bazıları fast food, slow food, vegan 
mutfak, yenilebilir böcekler, mor yiyecekler, surf&turf, yöresel mutfak, siyah yi-
yecekler, füzyon mutfak, moleküler mutfak şeklinde sıralanabilir (Oğan, 2021b). 
Bu akımlar hem mutfak kültürleri hem de gastronomi turizmi açısından önemli 
sonuçlar oluşturmaktadır. Özellikle farklı kültürleri birleştirerek bir arada sunan 
füzyon mutfak akımı bunun en güzel örneklerindendir. Bu uygulamalar gastro-
nomi alanında kültürel birlikteliği bir arada sunarak yenilikçi bir yaklaşım sağ-
lamakta ve gastronomik akımlar turizm açısından önemli bir araç olarak kulla-
nılabilmektedir. Bu bağlamda küreselliğin doğal bir sonucu olarak hem mutfak 
kültürü hem de gastronomi turizmi arasında sıkı bir ilişki bulunmaktadır. 
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BÖLÜM 8

YEREL MUTFAK  
KÜLTÜRÜNÜN SÜRDÜRÜLMESI VE 
DIJITALLEŞME

Cemil GÜNDÜZ1

GIRIŞ
Küreselleşmenin hız kazandığı dijital çağda, kültürel mirasın korunması ve sür-
dürülebilirliğinin sağlanması, akademik ve uygulamalı birçok disiplinde temel bir 
tartışma alanı haline gelmiştir. Bu bağlamda, gastronomi yalnızca bir beslenme 
biçimi ya da turistik faaliyet değil; aynı zamanda kimlik, hafıza ve kültürel sürek-
liliğin taşıyıcısı olarak değerlendirilmekte ve kültürel mirasın önemli bir parçası 
olarak görülmektedir (Partarakis vd., 2021). Yerel mutfak kültürleri, bölgesel kim-
liklerin ifadesi olmasının yanı sıra, sosyal bağların kurulmasında, nesiller arası bil-
gi aktarımında ve özellikle gelişmekte olan kırsal turizm merkezlerinin kalkınma-
sında önemli roller üstlenmektedir (Rivza vd., 2022; Gündüz ve Topaloğlu, 2016).

Ancak bu değerli kültürel miras, modernleşme süreçleri, endüstriyel üretim bi-
çimlerinin artışı ve tüketim alışkanlıklarının değişmesi gibi nedenlerle tehdit al-
tındadır. Bu bağlamda dijital teknolojiler, yerel gastronomi mirasının korunması, 
yeniden üretimi ve yaygınlaştırılması için yeni olanaklar sunmaktadır. Özellikle di-
jital haritalama sistemleri, çevrimiçi gastronomi atölyeleri, video belgeleme araçları, 
sosyal medya platformları ve blockchain teknolojileri gibi yenilikçi dijital uygula-
malar, geleneksel lezzetlerin daha geniş kitlelere ulaşmasını sağlayarak bu mirasın 
sürdürülebilirliğine katkıda bulunmaktadır (Cerquetti vd., 2022; Rajan, 2023).
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Gastronomi ve turizm eğitimi veren kurumlar, dijital kültürel miras aktarı-
mı konusunu kuramsal ve uygulamalı biçimde ele almalıdır. Mutfak sanatları 
ve turizm bölümlerinde, dijital gastronomi araçları, tarif koruma teknolojileri 
ve kültürel sürdürülebilirlik temelli müfredatların geliştirilmesi önerilmektedir 
(Kalenjuk vd., 2023). Bu sayede öğrenciler yalnızca teknik bilgi değil, kültürel 
duyarlılık da kazanabilir.

Son olarak, online gastronomi festivalleri ve katılımcı platformlar aracılığıyla 
kültürel mirasın daha geniş kitlelere ulaştırılması sağlanmalıdır. Bu tür etkin-
likler, pandemiler ve kriz dönemlerinde bile kültürel sürekliliğin korunmasına 
katkıda bulunurken, aynı zamanda ekonomik bir değer de yaratmaktadır (Chua 
vd., 2022; Piras ve Pedes, 2025).

Sonuç olarak, dijitalleşme, geleneksel mutfak kültürlerinin korunması ve 
tanıtılmasında güçlü bir araç olarak kullanılabilir. Ancak bu sürecin yalnızca 
teknolojik bir dönüşüm olmadığını; kültürel, etik ve toplumsal boyutlarının da 
bulunduğunu unutmamak gerekir. Dijital çağda geleneksel lezzetleri yaşatmak, 
yalnızca teknolojiyi değil, aynı zamanda kültürel bilinç ve ortak aklı da gerek-
tirir. Bu nedenle politika yapıcıların, akademisyenlerin, yerel toplulukların ve 
dijital içerik üreticilerinin iş birliği içinde çalışması büyük önem taşımaktadır.
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GASTRONOMI 5.0 VE GELECEĞI

Nilüfer ŞAHİN PERÇİN1 

Kübra ERBİL2

GIRIŞ
Sanayi devrimleri, endüstriyel üretim süreçlerinde köklü dönüşümleri tem-
sil eden kritik aşamalardır. Birinci Sanayi Devrimi, 18. yüzyılın sonlarında su 
buharı ve fosil yakıtların enerji üretiminde kullanılmaya başlanmasıyla ortaya 
çıkmıştır. Bu dönemde, buhar gücüyle çalışan makinelerin icadı ve fabrikalar-
da yaygınlaşması, üretim süreçlerini temelden değiştirmiştir. Tarım toplumun-
dan sanayi toplumuna geçiş hızlanırken, özellikle tekstil, kömür madenciliği ve 
demir-çelik sektörlerinde büyük ekonomik dönüşümler gerçekleşmiştir. İkinci 
Sanayi Devrimi, 19. yüzyılın sonlarında elektrik enerjisi kullanımının yaygınlaş-
masıyla başlamıştır. Elektrikli motorlar, aydınlatma sistemleri ve iletişim tekno-
lojilerindeki gelişmeler, üretim süreçlerini önemli ölçüde iyileştirmiştir. Montaj 
hatları ve seri üretim tekniklerinin benimsenmesiyle üretim verimliliği artar-
ken, otomotiv, çelik üretimi ve kimya gibi sektörler öne çıkmıştır. Üçüncü Sanayi 
Devrimi, 20. yüzyılın ikinci yarısında yarı iletken teknolojileri ve bilgi sistemle-
rinin yükselişiyle gerçekleşmiştir. Dijitalleşmenin yaygınlaşması, bilgisayarların 
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