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Oz

Icinde bulundugumuz ileri teknoloji ¢aginda dijitallesme pek ¢ok endiistride oldugu gibi, gida
sektoriinde de kullanilmaya baslanmistir. Yiyecek ve igcecek iskollarinda yenilik¢i uygulamalarin
oneminin irdelendigi bu ¢alismada, ilgili yazinda var olan giincel ¢alismalar arastirma konusu
olarak belirlenmistir. Bu kapsamda ¢ogunlukla Web of Science, Science Direct, Scopus ve TR
Dizin indekslerinde taranan dergilerde yayinlanan ¢alismalar incelenmistir. Arastirmada, teknoloji
alanindaki hizli degisimlerin hakkaniyetle yansitilabilmesi amaciyla s6z konusu indekslerde 2020-
2021 yillarinda yayinlanan eserler secilmistir. Incelenen eserlerin ana temalar1 nesnelerin interneti,
akillr aplikasyonlar, restoranlarda kullanilan robotik sistemler, sanal restoranlar ve son olarak ti¢
boyutlu gida yazicilar lizerine odaklanmakta olup, dijital gastronomi kavramiyla iliskileri ortaya
konmustur. Bir¢ok alanda kullanilmaya baglayan {li¢ boyutlu gida yazicilari, alisilagelmis servis
uygulamalarmi degistiren robotik sistemler arastirma kapsaminda incelenmistir. Arastirma sonug-
lar1 yeme ve igme isletmelerinde en ¢ok rastlanan dijital gastronomi uygulamalarinin ii¢ boyutlu
gida yazicilari, akilli telefon uygulamalari, dijital servis robotlar1 ve internet tabanli ¢esitli mutfak
iirlinleri oldugunu ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Akilli aplikasyonlar, dijital gastronomi, robotik sistem, sanal restoran, ii¢
boyutlu gida yazicist

An Assessment of Technological Developments in Gastronomy: Digital Gastronomy
Abstract

In the advanced technology age we are in, digitalization has started to be used in the food industry, as
in many industries. In this study, which examines the importance of innovative applications in food
and beverage industries, current studies in the relevant literature have been determined as a research
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topic. In this context, studies published in journals mostly indexed in Web of Science, Science Di-
rect, Scopus, and TR Index were examined. In the research, in order to reflect the rapid changes in
the field of technology fairly, the works published in 2020-2021 were selected in these indexes. The
main themes of the studied works focus on the internet of things, smart applications, robotic systems
used in restaurants, virtual restaurants, and finally three-dimensional food printers, and their rela-
tions with the concept of digital gastronomy have been revealed. Three-dimensional food printers,
which are being used in many areas, and robotic systems that change the usual service applications
were examined within the scope of the research. The research results revealed that the most common
digital gastronomy applications in food and beverage businesses are three-dimensional food prin-
ters, smartphone applications, digital service robots, and various internet-based kitchen products.

Keywords: Smart applications, digital gastronomy, robotic systems, virtual restaurant, three-dimen-

sional food printer

Giris

Teknoloji; cagdas toplumlarda bilimsel bilgi
aracilifiyla hayati kolaylastirip desteklemek
amaciyla ortaya konan ¢oziimler biitiinii ola-
rak tanimlanmaktadir. Bilginin aciga cikaril-
masini saglayan her tiirli gorsel, isitsel, basili
ve yazili ara¢ da bilgi ve iletisim teknolojisi
(bilisim) {irtinii olarak kabul edilmektedir
(Coskun, 2015). Giin gectikce gelisen ve degi-
sen teknoloji, temizlik sektoriinden, yeme ve
igmenin bilim ve sanata doniistiiriildiigi gast-
ronomi alaninda bir¢ok 6nemli yenilikleri be-
raberinde getirmistir. Gerek teknoloji gerekse
yonetim anlayisinda kaydedilen gelismeler,
diger iskollarinda oldugu gibi mutfaklarda da
is gdrme bi¢im ve is akislarini degistirmistir.
Gegmiste hayal bile edilemeyecek bicim ve
ozelliklere sahip ileri teknoloji iiriinii dona-
nimlarin mutfaklarda da kullanilmaya baslan-
masi, zaman ve 1§ giicii tasarrufu saglarken,
tiretilen gidalarin insan sagligi agisindan en
ist diizeye erigsmesi sonucunu dogurmus-
tur (Akman ve Erbil, 2018). Ornegin hamur
acma makinasindan, patates soymaya, oto-
matik dograyici ve dilimleyicilerden, meyve
ve sebze sikacaklarina kadar pek ¢ok cagdas
donanim, mutfak c¢alisanlarinin isini kolay-
lastirirken, zaman, is giicii tasarrufu ve saglik
acisindan yeni bir ¢i1g1r agmastir.

Teknoloji destegiyle isletmeler performansla-
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rin1 artirip, is gérenlerinden daha fazla verim
almakta ve degisen tiiketici istem ve beklen-
tilerine hizli bir bicimde yanit verebilmekte-
dirler (Calhan ve Kilichan, 2018). Mutfaktaki
teknolojik gelismelerin “Endiistri Devrimi”
sonrasinda ivme kazandig1 goriilmektedir. En-
diistri devrimiyle pek c¢ok teknolojik yenilik,
ev ve sanayi mutfaklarinda kendini gostermis,
beraberinde yeni pisirme, kesme yontem ve
aletlerini getirmistir (Zencir, 2015).

Diger isletmelerde oldugu gibi yiyecek ve
icecek igletmeleri de yapilar geregi degisim-
lerden hizli bir bigimde etkilenmektedirler
(Cavusoglu, 2019). Giiniimiiz cagdas tlike-
ticilerinin daha sorgulayici, arastirici, bilgili
ve diga dontik olduklari, ayn1 zamanda hizl
bir bigimde degisen istem ve beklentilere sa-
hip olduklar1 ifade edilmektedir (Albayrak,
2017; Isik ve Keskin, 2013). Tiiketici istem ve
beklentilerinde olusan bu hizli degisim, islet-
meleri rekabetci olmaya zorlamaktadir. Tiike-
tici taleplerindeki s6z konusu degisimi takip
etmek, yiyecek ve igecek isletmelerinin zor-
landig1 alanlardan bir tanesidir. Yogun rekabet
ortaminin getirmis oldugu yeniliklere ayak
uydurmak, isletmeler ve calisanlar agisindan
zaman zaman sorunlara yol acabilmektedir.
Buna karsin ¢etinlesen rekabet kosullarinda
yiyecek ve icecek isletmelerini rakiplerinden
bir adim 6ne ¢ikaracak silahlardan birinin



teknoloji kullanim1 olduguna inanilmakta-
dir (Melian-Gonzalez ve Bulchand-Gidumal,
2016). Ozellikle teknoloji kullanimima olan
on yargt ve tedirginlik piyasa sartlarinda re-
kabet giicline olumsuz etki edebilmektedir
(Australian Goverment, 2018; Tripoli ve Sch-
midhuber, 2018; Troshani, Janssen, Lymer ve
Parker, 2018). Miisterilerin talepleri ve bek-
lentileri dogrultusunda her isletme varligini
stirdiiriilebilmek i¢in giincel yenilik ve uygu-
lamalar1 takip etmelidir.

Icinde bulundugumuz iigiincii bin yilda, res-
toran igletmeleri, tiiketicilerin yeme ve igme
deneyimlerini 6zel ve benzersiz bir hale getir-
mek i¢in bilim ve teknolojinin sundugu olanak
ve firsatlar1 kullanmaktadir. Restoran isletme-
lerinde teknolojiden yararlanilarak uygulanan
yeniliklere; sanal goriintiilerle gergek izlenimi
veren bir atmosferle hizmet sunulmasi, hiz-
met verilirken biitliin duyulara hitap edilmesi,
e-menil ve yenilebilir menii gibi uygulamala-
rin kullanilmast 6rnek olarak verilebilmekte-
dir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Tiiketicilerin yiyecek icecek aliskanliklarinda
meydana gelen farklilik arayis1 ve isletmele-
rin pazarlama faaliyetlerindeki degisiklikler
gastronomide yeni kavramlarin ortaya ciki-
sina sahne olmustur. Gastronomik iiriinlerin
gelistirilmesi, yeni formiil ve lezzet {iretimi-
nin saglanmasi1 amaciyla diger bilim dallar1 ile
etkilesime ge¢ilmis, fizik-kimya bilimleriyle
mutfak uygulamalarimi birlestiren “molekii-
ler gastronomi” ve besinlerin duyularimizi ve
sinir sistemimizi uyarma sekillerini inceleyen
“norogastronomi” terimleri ortaya c¢ikmistir
(Batu, 2017; Karagoz, 2018). Norogastrono-
mi ve molekiiler gastronomi alanda siklikla
duydugumuz terimler olmanin yan sira, be-
sinlerin fiziksel ve kimyasal yapilar1 ve tiike-
tici algist ile iliskili kavramlardir. Gidalarin
renkleri, goriintiileri, sunuldugu tabak sekille-
ri gibi etmenler tiiketici talebine 6nemli 6lgii-
de etki etmektedir. Bu ¢alismada da molekii-
ler gastronomi ve ndrogastronominin yant sira
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son zamanlarda dikkat ¢ceken diger bir kavram
olan “Dijital gastronomi” uygulamalarina dik-
kat ¢ekilmektedir.

Dijital gastronomi alaninda kaydedilen tekno-
lojik yeniliklerin temel alindig1 bu ¢aligmada,
yiyecek ve igecek isletmelerinde alternatif ve
yenilik¢i uygulamalarin 6nemi vurgulanmak-
tadir. Bu amag, dogrultusunda Web of Science,
Science Direct, Scopus ve TR Dizin indeks-
lerinde taranan dergilerde yayinlanan giincel
caligmalar dijital gastronomi bakis acisiyla
incelenmistir. Onceki tiimcede siralanan veri
tabanlarina dijital pisirme, servis robotu, akilli
mutfak gibi anahtar sézciikler girilerek bulgu-
lanan eserler incelenmistir. Incelemede, her
alanda oldugu gibi yiyecek ve icecek isletme-
lerinde de hizla degisen teknolojik devinimin
giinceli yansitmasi amaciyla 2020-2021 yil-
lar1 arasinda yayimlanan eserlerden bir segki
yapilmasina 6zen gosterilmistir. S6z konusu
seckide “Dijital Gastronomi ve Nesnelerin In-
terneti, Dijital Gastronomi ve Akilli Aplikas-
yonlar, Dijital Gastronomi ve Restoranlarda
Kullanilan Robotik Sistemler, Dijital Gastro-
nomi ve Sanal Restoranlar, Dijital Gastrono-
mi ve U¢ Boyutlu Gida Yazicilarr” konular
onceliklendirilmistir.

Dijital Gastronomi

Mevcut teknolojilerin yani sira, internet bag-
lantis1 ve akilli telefonlarla uyumlu hale ge-
len teknolojik donanimlar “dijital” kavrami
ile yeni bir boyut kazanmistir. Endiistri 4.0
devrimi ile insansiz robotik sistemler bir
devrim niteliginde goriilse de 6zellikle insan
yaraticiliglt olmadan iiretilen teknolojilerin,
verimsiz olacagi diisiincesi endiistri 5.0 dev-
riminin dogusuna Onciiliik etmistir. Endiistri
5.0 devrimi, Endiistri 4.0’dan farkli olarak
yalnizca tiiketiciden gelen komutlar1 uygula-
maya sokmayip, aynt zamanda insan ve robot
becerilerinin ortak etkilesimiyle tiiketici istem
ve zevklerini biiylik oranda karsilamaktadir
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(Odabast, 2017). Makine ve robotlardaki nes-
nelerin interneti ve bulut sistemleri ile orta-
ya koyulan firiinlerin dijitallesme ile birlikte
daha az is giicii gerektirecegi ve buna bagh
olarak haftalik ¢aligma siirelerini azaltacagi
ongoriilmektedir. Insan elinin yaraticih@ ve
robotik sistemlerin giicli ile daha verimli ve
stirdiiriilebilir iiretimin gergeklesecegi diisii-
niilmektedir. Insan yaraticilig1 ve robotik sis-
temlerin giicliniin birlesiminden ortaya ¢ikan
cithaz ve otomasyon sistemleri gida endiistrisi
dahil olmak {izere bir¢ok sektdrde kolaylik
saglamaktadir.

[letisim sistemlerinin dijitallesmesi (sayisal-
lagmasi) sayesinde dijital verilerin aktarilmasi
olanakli hale gelmistir. Bu gelismelerle birlik-
te yiyecek ve igecek isletmelerinin de iginde
bulundugu pek cok sektorde dijital teknoloji
terimi de kullanilmaya baslanmistir. Dijital
teknolojiler, bilgileri bir ekrana yansitarak go-
rintiileyen, depolayan ve aktaran uygulama-
lar olarak tanimlanmaktadir (Cabi, 2015). Bu
acidan bakildiginda basta internet olmak tize-
re, tasmir akilli telefon, bilgisayar ve kame-
ra gibi ozellikleri iceren tiim uygulamalarin
dijital teknoloji kapsaminda yer aldigi ifade
edilebilir.

Ug boyutlu gida yazicilari, akilli buzdolaplari,
akilli firmlar, akill 6giitiictiler, akill tavalar,
akilli siirahiler vb. daha pek ¢ok iiriin teknolo-
jik olmasinin yani sira dijital teknoloji iiriinle-
r1 olma 6zelligi de gostermektedirler (Mogali,
2015). Dahasi internet ya da internet temelli
sosyal kanallar aracilifiyla pek ¢ok {irlin ve
hizmete ulagmak, yine var olan teknolojilerle
cok daha kolay hale gelmektedir.

Kiiresellesme sayesinde markalar, iiriinler ve
uygulamalar yerel bir boyuttan herkesin ula-
sabilecegi kiiresel bir boyuta doniistiiriilmiis-
tiir (Sahin, 2003). S6z konusu kiiresellesme ve
teknolojik gelismeler, gastronomi alaninda da
etkili olmustur (Giines, Biger-Bayram, Ozkan
ve Nizamlioglu, 2018). Gastronomi alaninda
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kullanilan teknolojik uygulamalar ve teknik-
lerle beraber “dijital gastronomi” kavrami
ortaya c¢ikmistir. Dijital gastronomi terimi,
tiretim teknolojilerinin mutfakla nasil biitiin-
lestirilerek, yemegin hazirlanma asamalarini,
fiziksel ve kimyasal yapisini nasil etkiledigi
ile ilgilidir (Zoran ve Coelho, 2011). Dijital
gastronomiyle ilgili ¢cok daha fazla calisma
mevcuttur. Ornegin Shabanabegum vd. (2020)
buzdolabi igerisindeki ¢ig yiyeceklerin “yakin
kizilotesi reflektor” yardimiyla tespit edildik-
ten sonra nesnelerin interneti araciligiyla kul-
lanicilara saglikli menii Onerileri olarak ile-
timini arastirma konusu olarak se¢mislerdir.
Rahman vd. (2020) de ii¢ boyutlu gida yazici
teknolojisi icin yenilebilir jel malzemelerin
reolojik ve mekanik Ozelliklerini saptamaya
yonelik bir arastirma yapmuslardir. Ug boyut-
lu gida yazicilariyla ilgili bir bagka aragtirma
ise Mantihal, Kobun ve Lee (2020) tarafindan
yiriitiilmistiir. Aragtirmacilar ii¢ boyutlu gida
yazicisi teknigini toplu bakis yaklagimiyla in-
celemislerdir.

Tiirkiye’de de benzer calismalarin yapildig:
ve son yillarda artan bir ilginin var oldugu
sOylenebilir. Nitekim, Ayta¢ ve Korcak (2021)
yapmis olduklar1 aragtirmada hizli yemek res-
toranlarinda proaktif atik yonetimi i¢in nesne-
lerin interneti temelli zeka uygulamalarini ele
almiglardir. Tiirkiye’de gastronomi alaninda
goriilmekte olan dijital donlisim uygulama-
lariyla ilgili bir diger arastirma Hazarhun ve
Yilmaz (2020) tarafindan gerceklestirilmis-
tir. Bir 6rnek olay incelemesi niteliginde olan
arastirma Tirkiye’nin ilk ve tek dijital restora-
ninda gerceklestirilmistir. Yeme ve igme iglet-
melerinde robot kullaniminin saglamis oldu-
gu kazanimlar ve yol actig1 kayiplarin ortaya
kondugu arastirma, sonuglar1 agisindan Tiirki-
ye gastronomi yazinina dijital teknoloji uygu-
lamalar1 agisindan 6nemli katkilar saglamistir.

Teknolojik gelismelerin gastronomi sektorii
tizerinde etkilerinin toplu bakis agisiyla ince-
lendigi bir baska calisma Oztiirk tarafindan



yiiriitiilmiistiir (2020a). Oztiirk bir diger calis-
masinda ise turizm sektdriiniin teknolojik ge-
lismelere hizli bir bigimde uyum saglayarak
Endiistri 4.0 olarak tanimlanan olgu sayesin-
de “akilli turizm” kavraminin ortaya ¢iktigini
vurgulamustir (Oztiirk, 2020b).

Genel bir degerlendirmeyle yapilan ¢aligma-
larda genellikle mutfak ve restoranlarda kul-
lanilan robotlar, akilli uygulamalar ve gesitli
teknolojik ekipmanlar tizerinde duruldugu ifa-
de edilebilir.

Dijital Gastronomi ve Nesnelerin Interneti

Dijitallesen diinyadaki en son yeniliklerden
biri nesnelerin interneti kavramidir. Nesnele-
rin interneti, nesneler arasinda ya da nesneler
ve insanlar arasindaki iletisim ortamini sagla-
maktadir (Haller, 2010). Nesnelerin interneti
sayesinde, internete temelli sistemler disari-
dan fiziksel bir miidahaleye gerek olmadan
gerekli islevleri yerine getirmektedirler. Di-
jital gastronomi kavrami ile de iliskilendiri-
lebilen bu uygulama, mutfakta siirdiiriilebilir
gelismelerin destekgisi konumundadir. Orne-
gin, meyve ve sebzeler insan sagligina cesitli
yararlar1 olan, besleyici tarim tirtinleri olmak-
la birlikte ¢abuk bozulabilir bir yapidadirlar.
Meyve ve sebzelerin giftlikten sofraya kalite
kaybin1 azaltmak i¢in soguk zincir teknoloji-
leri yillar boyunca kullanilmis ve hala kulla-
nilmaya devam edilmektedir. Ancak yine de
s6z konusu taze tarim tiriinlerinin paketlenme-
si, 6n sogutulmasi, nakliyesi ve depolanmasi
sirasinda yiiksek miktarda kayiplar meydana
gelmektedir. Nesnelerin interneti sayesinde
hasat sonrast iirliniin kalite gelisimini izleme-
ye ve kontrol etmeye yardimci olabilecek yeni
teknolojiler gelistirilmistir. Nesnelerin inter-
neti tedarik zincirlerindeki taze triinlerin ka-
litesini etkileyen potansiyel sorunlarin teshis
edilmesi ve dnlem alimmasi kolaylagsmaktadir
(Onwude vd., 2020).

Teknoloji caginda, nesnelerin interneti ile
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gida irilinlerinin en verimli sekilde kullani-
larak oOneri mekanizmalarinin gelistirilmesi
saglanmistir. Shabanabegum vd. (2020) buz-
dolabinin i¢inde bulunan ¢ig yiyecekleri kont-
rol ederek saptanan ¢ig yiyeceklere gore kul-
laniciya ¢esitli tarifler 6neren bir mekanizma
gelistirmislerdir. Mekanizma; ¢ig gida mad-
delerinin miktarin1 ve kalitesini 6lgmek i¢in
sensorlerden, nesnelerin interneti ag gegidi ve
verileri depolayan bir buluttan olusmaktadir.
Gelistirilen sistem ile buzdolabinda bulunan
¢ig gida maddelerinin dogru kullanimina ola-
nak tantyan recetelerin olugturulmasi ve kul-
lanim1 saglanmaktadir. Ayrica buzdolabindaki
gida maddeleri arasinda bozulmus olanlar var
ise, diger gidalara zarar vermeden saptanabil-
mekte ve alinmas1 gerekli dnlemler icin ola-
nak saglanmaktadir.

Bir baska ornekte ise “Hizli Servis Resto-
ran Endiistrisi (HSRE)” i¢in gelistirilmis bir
nesnelerin interneti sisteminin var oldugu
gorlilmektedir. Aytag ve Korcak (2021) ca-
lismalarinda HSRE’deki atik yonetimi/mini-
mizasyonu ve hizmet kalitesi i¢in nesnelerin
interneti teknolojisinin nasil akillica kullanila-
bilecegi konusunda baz1 bilgiler vermektedir-
ler. S6z konusu ¢alismada gergek bir restoran
ortaminda ¢esitli deneyler yapilmis ve nesne-
lerin interneti tabanli otomasyon sisteminin
gida israfin1 yaklasik %10 azaltti§1 saptan-
migtir.

Dijital Gastronomi ve Akilli Aplikasyonlar

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Or-
giitii (United Nations Educational, Scientific
and Culturel Organization [UNESCO])’ nun
Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri arasinda
yer alan “Sifir A¢lik” diinya 6lgeginde ¢oziil-
meye caligilan bir sorundur (UNESCO, 2012).
Birlesmis Milletler (BM)’nin ag¢ikladig1 Kiire-
sel Beslenme Raporu’na gore aglikla miica-
dele eden insanlarin sayis1 2014’ten beri artis
gostermekte ve Diinya niifusunun yaklasik
%9’u beslenme yetersizligi gekmektedir. Ayni
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rapora gore Covid-19 salgiminin kiiresel ¢ap-
ta beslenme sorununu artirdig1 ve bu gidisatin
devam etmesi durumunda yeterli besleneme-
yen insan sayisinin 2030 yilinda 840 milyon
kisiye ¢ikabilecegi ifade edilmektedir (Global
Nutrition Report, 2020).

Aclik ceken insanlarin gereksinimlerine yo-
nelik diinya olceginde cesitli ¢alismalar ve
projeler yiiriitiilmektedir (Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii -Food and Agricultu-
re Organization of United Nations-[FAO],
2018). Ancak su ana kadar diinya Olgeginde
aclik oranini sifirlayan herhangi bir program
ya da etkinlik heniiz hayata gecirilememistir.
Bununla birlikte yenilebilir durumda olan gi-
dalarin gereksinim sahiplerine ulastirilmasini
saglayan akilli telefon uygulamalarinin ve bu
alanda calisan sosyal sorumluluk kurulusla-
rinin var oldugu da goz ardi edilmemelidir.
Akillt telefon uygulamalarindan bazilari;
NoFoodWasted, FoodCloud ve Too Good To
Go ornekleridir. Tiim bu uygulamalarin ortak
noktasi, gereksinim sahipleri ve gida tedarik-
cileri arasinda bir koprii gorevi géormeleridir
(Olum ve Tas, 2020).

Akill telefon uygulamalarindan bir digeri ise
AREasyCooking aplikasyonudur. Buzdola-
binda bulunan malzemeleri tanimak i¢in arti-
rilmis gerceklik ve paketlenmis, etiketlenmis
iirlinler i¢in barkod okuyucu destegi veren bu
uygulama ile dogru malzeme ile dogru ye-
mekler hazirlanabilmektedir. Goniillii deney-
leriyle gerceklestirilen ¢calismada malzemele-
rin hizli ve giivenilir bir sekilde tanimlanmasi
ve bu malzemelerin kullanildigi uygun bir
tarif bulunmasi saglanmistir. Ayrica uygulama
alerjenik ve diyet kisitlamalari i¢in ek filtreler
de icermektedir. Boylelikle kisi dogru iirtinleri
kullanarak diyetine uygun yemek secenekleri-
ni tarifleriyle birlikte goriintiileyebilmektedir
(Iftene, Trandabat ve Radulescu, 2020).
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Dijital Gastronomi ve Restoranlarda Kul-
lanilan Robotik Sistemler

Yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanilma-
ya baglayan robotlara yonelik giincel pek ¢ok
inceleme vardir (Fust’e-Forn’e, 2021; Hazar-
hun ve Yilmaz 2020). i¢inde bulundugumuz
cagdas teknoloji ¢aginda, restoran konuklari-
na yiyecek ve igecek Onerileri sunma, siparis
alma ve getirme konusunda robot garsonlar
kullanilmaktadir (Sahin ve Yagci, 2017). Ro-
bot garsonlar yazilimlari sayesinde, konuklara
ismi ile hitap edebilme ve tekrar ziyaretlerde
onceki siparigi animsayabilme yetenegine sa-
hiptirler.

Yeme ve i¢gme isletmelerinde robot kullani-
mina yonelik verilebilecek ornekler arasinda
Tayland’daki etnik Japon Hajime Restora-
n1 yer almaktadir. S6z konusu isletmede Sa-
muray kostiimlii dort robot calistirilmaktadir
(Pieska, Luimula, Jauhiainen ve Spiz, 2013).
Pizza Hut Restoran Zinciri, Uzak Dogu’daki
isletmelerinde robot kullanan bir diger 6rnegi
teskil etmekte ve “Pepper” adini verdigi ro-
botlardan yararlanmaktadir.

Tiirkiye’de ise Touch Restaurant robot kul-
lanan ilk teknolojik yeme ve igme isletmesi
olma unvanina sahiptir. Isletmede “Rozzy ve
Robby” adi verilen iki robot konuklara hizmet
vermektedir. Yeme ve igme isletmelerinde kul-
lanilan robotlarin ortak 6zellikleri konuk sipa-
riglerine yardimce1 olmak ve farkli bir deneyim
yasatmaktir. Bunlarin yani sira Hazarhun ve
Yilmaz (2020) Touch Restaurant’ta yaptiklari
incelemede Rozy ve Roby’nin personel sigor-
tast, prim, yol iicreti ve yemek giderleri gibi
masraflar1 ortadan kaldirarak isletmeye tasar-
ruf sagladiklar tespitinde bulunmusglardir.

Yeme ve i¢me isletmelerinde artan robot kul-
lanimin yukarida siralanan avantajlarinin yani
sira bazi dezavantajlarinin oldugu yoniinde
diisiinceler de vardir. Bunlardan biri, belki de
en 6onemlisi yeme ve igmeyi bir bilim ve sana-
ta donlistiiren gastronomik deneyimin ortadan



kalkmasina yol ag¢tig1 hususundaki inanistir.
Zira insan-robot arasinda gelisen iletisim ve
etkilesimin, yeme i¢gme deneyiminin degeri-
nin kaybolmasina yol actig1 o6ne siiriilmekte-
dir. Bu nedenle programlanmis makinelerin
ozellikle hizli yemek (fastfood) hizmeti veren
isletmeler i¢in avantajli bir durum olusturdu-
gu, ancak yavas yemek (slow food) hizmeti
veren isletmeler i¢in uygun olmadigi 6ne sii-
riilmektedir. Ciinkli yavas yemek deneyimi,
yerel halkin ve ziyaretcilerin aktif olarak bir-
likte yarattiklari, birlikte tanittiklar1 ve birlikte
gelistirdikleri bir dizi deneyim olarak goriil-
mektedir (Fust’e-Forn’e, 2021).

Dijital Gastronomi ve Sanal Restoranlar

Dijitallesmenin getirdigi farkli deneyim ola-
naklarindan yararlanmak isteyen tiiketiciler,
yemek yeme eylemini karin doyurmanin ote-
sinde gormektedirler. Bu sebeple yiyecek ve
icecek sektoriinde faaliyet gOsteren isletme-
lerin varliklarini siirdiirebilmeleri ve diger
isletmelerle rekabet edebilmeleri icin dijital
doniisiimden faydalanmalar1 zorunlu gorl-
mektedir (Yildiz ve Davutoglu, 2020).

Onceden sadece fiziksel stratejiler olusturma
amaci ile pazarlanan yiyecek igecek isletme-
leri, bilgisayarli bulut sistemlerinin, internetin
ve akilli telefonlarin yayginlagsmasi ile birlikte
sanal gerceklik stratejilerine yonelmislerdir
(Aksoy ve Akbulut, 2016; Bilir, 2020). Sanal
gerceklik, kullanicinin diinya ile iliskisinin
tamamen yok oldugu bir ortam olarak ifade
edilmektedir (igten ve Bal, 2017).

Restoranlar isletmeleri rakiplerinden farkli ol-
mak ve konuklarinin yasadigi deneyimi dijital
ortamlarda paylasmak istemelerini saglamak
icin lirlin ve hizmet farklilastirmasina gitmek
ve tliketicilere benzersiz deneyimler yasatmak
zorundadirlar. Bu zorunluluga kosut yemek
deneyimini gelistirmek i¢in animasyonlarin
kullanildigr isletmeler giin gectikge yayginlas-
maktadir. S6z konusu isletmeler yemek yeme
deneyimini artirirken ayni zamanda yemegin
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hazirlanis asamalar1 konusunda da konuklari
bilgilendirmektedirler.

Bu restoranlara ilk 6rnek Italyan zinciri olan
Carluccio’s verilebilir (carluccios.com). Ko-
nuklarma Italyan yemekleri yerken, 3D goz-
liik ve kulaklik destegi ile su altinda, ¢igeklerle
cevrili bir bagin ortasinda, bir dagin tepesinde
veya tipik bir Fransiz saraphanesinde yemek
yiyormus hissi veren bu restoran gelecegin
restoranlar arasinda goriilmektedir.

Misafirlerine essiz bir yemek deneyimi sunan
Le Petit Chef Restaurant’da da yine sanal ger-
ceklik uygulamasi kullanan bir diger 6rnektir
(lepetitchef.com/regensburg).  Restoran’da
yemek masasina yansitilan animasyon film-
ler esliginde konugun siparis ettigi yemegin
i¢indeki malzeme ve yemegin hazirlanis sekli
sunulmaktadir. Restorandaki animasyon film-
lerin bag rol oyuncusu olan Marco Polo’nun
lezzet yolculuguna eslik eden misafirler i¢in
essiz bir deneyim hizmeti sunulmaktadir. Bir
diger 6rnek olan Londra’daki FatDuck resto-
raninda ise deniz mahsullerinin servisi esna-
sinda bir tablet bilgisayar araciligiyla konuk-
lara dalga sesleri dinletilmekte ve farkli bir
deneyim yasatilmaktadir (thefatduck.co.uk).

Dijital Gastronomi ve U¢ Boyutlu Gida Ya-
zicilari

Ug boyutlu yazicilar ve baski teknolojisi,
otomobil, havacilik ve son zamanlarda gida
gibi ¢esitli endiistrilerde kullanilmaktadir. Bu
sayede benzersiz i¢ yapiya sahip karmasik
modeller iiretilmektedir. Ug boyutlu gida ya-
zicist da tiiketicilerin beslenmelerindeki 6zel
durumlara ve gorsel cekicilik agisindan diji-
tal gastronomide ilerlemelere yol agmaktadir
(Mantihal, Kobun ve Lee, 2020). Ayrica ii¢
boyutlu gida yazicilart ile kesin hesaplama-
lar yapilabildigi i¢in gida kayiplar1 en az se-
viyeye indirgenmekte ve cevreye duyarli bir
uretim gerceklestirilmektedir (Sahin ve Yagci,
2014). Geleneksel iiretim tekniklerine gore {i¢
boyutlu gida yazicilarinin pek ¢ok avantajla-
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r1 vardir. Bu yazicilar 6zellestirilmis yiyecek
deneyimi, kisisellestirilmis beslenme, yiik-
sek verimlilik ve diigiik iretim maliyeti sun-
maktadirlar (Pulatsu ve Lin, 2021). Ornegin
Singapur Universitesi’nde gerceklestirilen bir
arastirmada ti¢ boyutlu yazici kullanilarak un,
tereyagi, seker ve yumurta beyazinda olusan
bir hamur karigimindan geometrik sekiller
yazdirilmistir (Sun, Peng, Zhou, Fuh, Hong
ve Chiu, 2015). Ug boyutlu yazicilarin yeme
icme isletmelerinde kullanimia verilebile-
cek bir diger 6rnek ise Chicago’daki “Moto”
susi restoranidir. S6z konusu restoranda balik
icermeyen sugsiler, misir nisastasi ya da soya
fasulyesinden hazirlanan yiyecekler ii¢ boyut-
lu gida yazicist ile yenilebilir bir kagida ba-
silarak misafirlerin begenisine sunulmaktadir
(Bernstein, 2005).

Saglik acgisindan da {i¢ boyutlu yazicilardan
destek alinip, saghiga yararhi tiretimler yapi-
labilmektedir. Bunlarin yani sira ii¢ boyut-
lu gida yazicilar1 bazi hastaliklarin getirmis
oldugu zorluklarin asilmasinda da kullanil-
maktadir. Ornegin yutma giicliigii olarak da
bilinen Disfaji hastalar1 i¢in yiyecek cesitlili-
ginin arttirilmasinda {i¢ boyutlu yazicilardan
yararlanilmaktadir. Mantihal, Kobun ve Lee
(2020), yapmis olduklar1 deneysel ¢aligmada,
bezelye, havug¢ ve Cin lahanasini ii¢ boyutlu
gida yazicist ile Disfaji hastalari i¢in yenilip
yutulabilir forma doniistiirmiislerdir.

Tartisma ve Sonug¢

Dijitallesen diinyada internetin ve teknoloji-
nin girmedigi hicbir alan kalmamustir. Ozel-
likle yiyecek ve igecek sektoriinde uygulanan
teknoloji siirekli degigsmekte ve gelismektedir.
Degisen ve gelisen tiiketici istek ve beklenti-
leri gbz oniinde bulunduruldugunda teknolo-
jiden destek almadan ilerlemenin pek de ola-
nakli olmadig1 goriilmektedir. Dijital yardimct
robotlar, kisiye 6zel iiretim teknikleri, e-menii
ve daha bircok yenilik tiiketiciler i¢in farkl
birer deneyim olanagi sunmaktadir. Pandemi
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doneminin getirmis oldugu teknoloji kulla-
nim zorunluluguna uyum gosteren isletmeler
ayakta durabilmeyi bir 6l¢iide dahi olsa basar-
mislardir. Buna karsin teknolojik gelismelere
ayak uyduramayan kiiciik ya da biiyiik 6l¢ekli
isletmeler varliklarini stirdiirmede zorluk ¢ek-
mis ve faaliyetlerini durdurmak zorunda kal-
mislardir.

Bu c¢aligmada gastronomi alanindaki tekno-
lojik yenilikler dijital gastronomi temelinde
degerlendirilmis ve bu alanda yapilan giincel
eserler incelenmistir. Arastirma kapsaminda
incelenen c¢aligmalar genel olarak degerlendi-
rildiginde, ¢alisma konularinin agirlikli olarak
i¢ boyutlu gida yazicilari, akilli telefon uygu-
lamalari, dijital servis robotlar1 ve internet te-
melli ¢esitli mutfak iirtinleri iizerine odaklan-
dig1 goriilmektedir.

Incelenen ¢alismalarda elde edilen sonuglar
kazanim ya da ugranilan kayiplar acisindan
degerlendirildiginde ise; dogru malzemelerle,
dogru gramajlarin saglikli menii planlamasi
amaciyla kullaniminin olduk¢a 6n planda ol-
dugu goriilmektedir. Yerlestirilmis olduklar
buzdolabi igerisindeki kizilotesi reflektor ci-
hazlarinin, buzdolab1 igerisindeki bozulmus
gida maddelerinin tespit edilerek bertaraf
edilmesi, dijital gastronomi olgusu sayesinde
elde edilen bir saglik avantajidir.

Gastronomi alaninda ise kosulan dijital uygu-
lamalarin saglamig oldugu yararlarin bir bagka
boyutunun ise tiiketici deneyimiyle karakteri-
ze edildigi ifade edilebilir. Arastirma kapsa-
minda incelenen eserlerde siklikta karsilasilan
i¢ boyutlu yazdirma tekniginin yeme ve igme
isletmelerinde uygulanmasinin farkl bir tiike-
tici deneyimi sagladig1 hususu, elde edilen bir
diger sonug olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
sonucun, s6z konusu deneyimi ¢etin rekabet
kosullarinda uygulayan isletmeler lehine ter-
cihli talep yaratmada avantaj sagladigi soyle-
nebilir.

Yeme ve icme isletmelerinde dijital gastro-



nomi uygulamalarinin yol agtig1 tek dezavan-
tajin ise; karin doyurmaktan 6te, benzersiz bir
deneyim kazanma amaciyla yapilan tiiketimin,
dijital gastronomi uygulamalariyla ortadan kay-
bolmasi olarak degerlendirilmektedir.

Dijital gastronomi alaninda degerlendirilmeye
alinan giincel ¢alismalarin cografi dagilimi in-
celendiginde en fazla yaymin Asya iilkelerin-
den yapildig1 dikkat cekmektedir. Tiirkiye’deki
durum irdelendiginde ise Tiirk arastirmacilarin
konuya giin gectik¢e daha fazla 6nem atfettikle-
ri ve akademik degerlendirmeler yaptiklar1 goz-
lemlenmektedir. Tiirkiye’de her ne kadar tek-
nolojik gelismeler diger iilkelere kiyasla biraz
daha yavas benimsense de ilk teknolojik yeme
ve icme isletmesi olma 6zelligi tasiyan Touch
Restaurant’in faaliyete gecmesi 6nemli bir ge-
lisme olarak degerlendirilmektedir.

Anlatilanlar 15181Inda  arastirma sonuglarinin
ilgili paydaslara yiikledigi birtakim ytikiimlii-
liikkler olduguna inanilmaktadir. Bunlarin ba-
sinda yeme ve i¢gme isletmelerini denetleyen
kamu otoriteleri ve yasa yapicilar gelmektedir.
Teknolojik gelismelerin ilerleyisiyle giinden
giine daha da ucuzlamasi timit edilen dijital
uygulamalarin 6zellikle insan sagligini sagla-
ma cabalarinda zorunlu hale getirilmesi gerekli
goriilmektedir. i¢inde bulundugumuz pandemi
kosullar1 bu zorunlulugu daha da anlamli hale
getirmekte ve zaman yitirmeksizin yagama ge-
cirilmesini emretmektedir. Bunun i¢in Tiirkiye
Biiytik Millet Meclisi’nin gerekli olan yasal
diizenlemeleri oncelikle karara baglamasi one-
rilmektedir. Uygun yasalarin ¢ikarilmasimin
ardindan ilgili kamu kuruluslarinin merkez ve
tagra Orglitlerinin etkin ve yaygin denetim yap-
malar1 gerekecektir. Yeme ve i¢cme isletmele-
rinin cat1 orgiitli niteligi tasiyan oda ve dernek
tiiri Sivil Toplum Kuruluslar1 (STK)’ nin da s6z
konusu yasal diizenlemelerde tiiketici ve iireti-
cilerin haklarin karsilikli koruyan bir tutum or-
taya koymasi beklenmektedir. Bu nedenle sz
konusu STK’larin inisiyatif tistlenerek var olma
nedenlerini yasama gecirmeleri ve 1srarli takip-

cileri olmalart Onerilmektedir. Ayrica tiiketici
derneklerinin de 6zellikle yasal diizenlemelerde
etkin rol alarak “saglikli gida, saglikli toplum”
tilkiistine katki saglamalar1 beklenmektedir.

Bu c¢alisma, diger tiim bilimsel ¢alismalarda ol-
dugu gibi kendi kisitlari i¢erisinde degerlendi-
rilmelidir. Ornegin zaman, yer sorunu ve pande-
mi bu kisitlardan yalnizca {igiidiir. S6z konusu
kisitlar cok genis bir kapsama sahip olan dijital
gastronomi konularinin tamamina deginmeyi
olanaksizlastirmaktadir. Ornegin okumakta ol-
dugunuz calismada dijital gastronomi kavrami
tat, koku ve benzeri konularla iligskilendirilme-
mistir. Arastirmada eksik kalan diger bir husus
ise dijital kullanict deneyimleridir. S6z konusu
eksikliklerin arastirma kisitlarindan kaynaklan-
dig1 gerceginin gz ardi edilmemesi ve bir dl¢ii-
de hos goriiyle karsilanmasi1 iimit edilmektedir.
Bununla birlikte konuya ilgi duyan arastirma-
cilarin bu calismanin ele alamadig: tiiketici ba-
kis acisiyla dijital gastronomi uygulamalarinin
avantajlar1 ve dezavantajlari, dijital gastronomi-
de tat, koku ve gurme deneyiminin dijital gast-
ronomi iizerine olas1 etkileri ve benzeri konulari
calismalar1 Onerilebilir.
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