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Öz: Hayalet Mutfaklar (Ghost Kitchen), son yıllarda restoran sektöründe yaşanan teknolojik yenilikler, değişen tüketici 

davranışları ve ekonomik koşullar nedeniyle ortaya çıkan yenilikçi bir iş modelidir. Bu mutfaklar, fiziksel bir restoran alanı 

olmadan yalnızca teslimat ve paket servis siparişlerine odaklanarak faaliyet göstermektedirler. Kavram çeşitli şekillerde; 

maliyet, pazarlama, avantajlar, operasyonel özellik, işçi ve tüketici açısından ele alınabilmektedir. Sektörde hayalet 

mutfaklara olan ilgi hızla artarken, akademik çalışmalar henüz yeni çeşitlenmektedir. Bu alanın farklı açılardan ele alınma 

potansiyeli bulunmaktadır. Bibliyometrik araştırmalar, bilimsel üretimleri inceleyerek araştırma eğilimlerini analiz etme, 

öncü çalışmaları belirleme ve gelecekteki araştırmalar için yeni yönelimler önerme açısından önemlidir. Bu nedenle, bu 

çalışmada hayalet mutfak kavramının bibliyometrik analizi yapılarak literatürdeki eğilimlerin ortaya konulması 

amaçlanmıştır. Bu amaçla Web of Science veri tabanında 315 çalışmaya ulaşılmıştır. Bunlar içinden araştırma amacı 

doğrultusunda 23 çalışma ile incelemeler yapılmıştır. Sonuç olarak, hayalet mutfakların giderek artan bir ilgi odağı haline 

geldiği ve farklı disiplinlerden araştırmacıların bu alana katkıda bulunduğu ortaya konmuştur. Gelecek araştırmalar için, 

daha geniş kapsamlı veri setleri ve nitel araştırma yöntemleri kullanılarak sektör profesyonelleri ve tüketicilerle yapılacak 

çalışmalar önerilmiştir. Bu tür çalışmalar, hayalet mutfak modelinin daha iyi anlaşılmasına ve pratik 

uygulamalarla akademik araştırmaların buluşmasına katkı sağlayacağı düşünülmektedir.  

Anahtar Kelimeler: Hayalet Mutfak, Hizmet Sektörü, Yiyecek-İçecek İşletmeleri, Yönetim ve Strateji 

JEL Sınıflandırması: L81, L86, O33, D83 

Abstract: Ghost Kitchens have emerged as an innovative business model in the restaurant industry due to 

technological advancements, changing consumer behaviors, and economic conditions in recent years. These 

kitchens operate solely by focusing on delivery and takeout orders without a physical restaurant space. The 

concept can be examined from various perspectives, including cost, marketing, advantages, operational features, 

labor, and consumer aspects. While interest in ghost kitchens is rapidly increasing in the industry, academic 

studies on the topic are still in their early stages. This field holds potential for exploration from different angles. 

Bibliometric research is crucial for analyzing research trends, identifying pioneering studies, and suggesting 

new directions for future research by examining scientific productions. Therefore, this study aims to conduct a 

bibliometric analysis of the ghost kitchen concept to reveal trends in literature. For this purpose, 315 studies 

were identified in the Web of Science database. Among them, 23 studies were selected for analysis based on the 

research objective. As a result, it has been revealed that ghost kitchens are becoming an increasing focal point of 

interest and that researchers from different disciplines are contributing to this field. For future research, studies 

involving broader datasets and qualitative research methods, including industry professionals and consumers, 

are recommended. Such studies are expected to enhance the understanding of the ghost kitchen model and bridge 

the gap between practical applications and academic research. 

Keywords: Ghost Kitchen, Service Sector, Food-Beverage Industry, Management and Strategy 

Jel Classificiation: L81, L86, O33, D83 
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1. Giriş 

Restoran sektörü, son yıllarda teknolojik yenilikler, değiĢen tüketici davranıĢları ve ekonomik 

koĢullar nedeniyle köklü dönüĢümler geçirmiĢtir. Bu dönüĢümün en dikkat çekici 

unsurlarından biri, bulut mutfaklar veya sanal mutfaklar olarak da bilinen hayalet mutfakların 

(Ghost Kitchen)  yükseliĢidir. Geleneksel yemek yeme mekanları olmadan faaliyet gösteren 

bu mutfaklar, yalnızca teslimat ve paket servis sipariĢlerine odaklanmaktadır. Özellikle 

COVID-19 salgınıyla birlikte yemek dağıtım platformlarının yaygınlaĢması, bu modelin 

benimsenmesini hızlandırarak modern hizmet sektörünün ayrılmaz bir parçası haline gelmiĢtir 

(Jones vd., 2024). 

Hayalet mutfaklar, restoran iĢletmecilerine yenilikçi bir iĢ modeli sunarak geleneksel 

restoran iĢletmelerine kıyasla daha düĢük maliyetli operasyonlar yürütme imkânı 

tanımaktadır. ĠĢletmeler, birden fazla gıda markasını tek bir mutfak alanında birleĢtirerek 

operasyonel verimliliği artırabilir ve daha geniĢ bir müĢteri kitlesine ulaĢabilir (Neria vd., 

2024). Bu model, menü tekliflerini optimize etmek ve lojistiği kolaylaĢtırmak için veriye 

dayanarak yararlanırken, gayrimenkul, iĢçilik ve kamu hizmetleriyle ilgili maliyetleri de en 

aza indirmektedir (Francis, 2024). Ekonomik avantajlarının ötesinde, hayalet mutfaklar 

restoranların yeni mutfak konseptlerini test etmelerine ve pazardaki talepleri minimum 

finansal riskle değerlendirmelerine olanak sağlamaktadır. Bu esneklik, gıda giriĢimcilerinin 

tek bir operasyonel çerçeve altında birden fazla markayı piyasaya sürmesine ve hızlı 

ölçeklendirme yapmasına imkân tanımaktadır (Rout vd., 2021). Özellikle kira maliyetlerinin 

yüksek olduğu ve tüketicilerin hızlı ve uygun fiyatlı gıda teslimatına yönelik taleplerinin 

arttığı yoğun nüfuslu kentsel bölgelerde bu model önemli avantajlar sunmaktadır (Nigro vd., 

2022).  

Ancak, hayalet mutfakların bazı zorlukları da bulunmaktadır. Fiziksel bir yemek alanının 

olmaması, marka ile müĢteri arasındaki bağı zayıflatarak marka sadakatini olumsuz 

etkileyebilir (Shapiro, 2022). Ayrıca, bu modelin yaygınlaĢması, yemek dağıtım pazarındaki 

rekabeti artırmıĢ ve iĢletmelerin kârlılığını sürdürebilmesi için stratejik pazarlama ve 

farklılaĢma çabalarını zorunlu kılmıĢtır (Giousmpasoglou vd., 2023). Genel olarak, hayalet 

mutfaklar, operasyonel verimlilik, ekonomik uyum sağlama yeteneği ve değiĢen tüketici 

beklentileriyle Ģekillenen modern mutfak dünyasında önemli bir evrimi temsil etmektedir. Bu 

iĢletmelerin büyümesi, pandemi sonrası ekonomide hem piyasa taleplerine hem de toplumsal 

değiĢimlere uyum sağlayarak devam edecektir (Jones vd., 2024; Shapiro, 2022; Nigro vd., 

2022). 



Bebitoğlu, M. E., Demiray, G., Yozgat, U, Ceyhan, S. / Journal of Yasar University, 2026, Special Issue on 24
th

 

International Business Congress, 351-367 

 

353 

 

Sektörde artan rağbete karĢılık akademik alanda ilgili çalıĢmaların daha yeni çeĢitlenmeye 

baĢlaması ve konunun çeĢitli açılardan ele alınabilecek olması potansiyel taĢımaktadır. Buna 

yönelik bibliyometrik araĢtırmalarla bilimsel üretimlerin çeĢitli Ģekillerle incelenmesi 

mümkün olabilmektedir (Ellegaard & Wallin, 2015). AraĢtırma eğilimlerinin analiz edilmesi 

(Zupic & Cater, 2015), öncü araĢtırmacıların ve yayınların belirlenmesi (Garfield, 1979) ve 

gelecekteki araĢtırmalar için yeni yönelimler önermek açısından bilimsel literatürdeki ortaya 

çıkan eğilimleri görselleĢtirmek faydalı olmaktadır (Chen, 2006). Dolayısıyla araĢtırmada 

hayalet mutfak kavramının bibliyometrik analizinin yapılması amaçlanmıĢtır.  

2. Kavramsal Çerçeve 

Hizmet sektöründeki dijital dönüĢüm, restoran iĢletmeciliğinde ve yiyecek hizmetlerinin 

sunulmasında köklü bir değiĢimi beraberinde getirerek hayalet mutfakların hızla yayılmasına 

zemin hazırlamıĢtır (Cheng vd., 2023). ĠĢletmeleri, hayalet mutfaklar için cazip hale getiren 

en güncel itici güç krizler olarak görülmektedir (Baltacı & Yıldız, 2023). Hayalet mutfaklar 

en çok COVID-19 salgınıyla birlikte yiyecek ve içecek sektöründe kötüleĢen pazar 

değiĢimleriyle geliĢmeye baĢladığı söylenebilmektedir. Bu mutfaklar, iĢyeri için gayrimenkul 

maliyetleri ve personel gibi genel giderleri azaltmak için geleneksel restoranlardan 

uzaklaĢarak yalnızca teslimat tabanlı hizmet modellerine dayanmaktadır (Wulandari vd., 

2023; Leung vd., 2023). Sanal mutfaklar, karanlık mutfaklar veya bulut mutfaklar olarak da 

adlandırılan bu model, yiyecek içecek sektörünün iĢleyiĢini yeniden Ģekillendiren yenilikçi bir 

iĢ yaklaĢımıdır (Khan, 2020).  

Yalnızca paket servise yönelik yemek üretimi için tasarlanan bu ticari mutfaklarda, 

müĢteriyle doğrudan temas veya fiziksel bir restoran ortamı bulunmamakta, bu da geleneksel 

restoran anlayıĢının nasıl evrildiğini gösteren bir unsur olmaktadır (Cai vd., 2022). Daha az 

sermaye ve iĢletme maliyeti gerektirmesi, aynı zamanda daha az personelle yönetilebilmesi 

nedeniyle, hayalet mutfaklar basit ve verimli bir yiyecek hizmeti modeli olarak stratejik bir 

dönüĢümü temsil etmektedir (Hakim vd., 2022). Verimlilik açısından değerlendirildiğinde 

önemli bir avantaj olarak görülebilir. Ayrıca hayalet mutfakların en büyük avantajı, tek bir 

mutfaktan birden fazla marka yönetme imkanı sunmasıdır. Bu sayede restoranlar, teslimat 

seçeneklerini çeĢitlendirerek pazar paylarını artırırken, düĢük kar marjlarıyla bilinen sektörde 

operasyonlarını daha verimli ve ölçeklenebilir hale getirebilmektedirler (Shapiro, 2023). 

Potansiyelleri umut verici olsa avantajlarının yanı sıra bazı zorlu durumlarda meydana 

gelebilmektedir. Leung ve diğerlerine (2023) göre müĢterilerin yaklaĢık %70‟i hayalet 

mutfaklar yerine fiziksel restoranlardan yemek sipariĢi vermektedirler. Bu açıdan koĢullar 
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zorlu olabilmektedir. Diğer olumsuz konulardan birisi ise etkileĢimin eksikliğidir. Fiziksel bir 

restoran ile doğrudan müĢterilerin etkileĢimlerinin eksik olması belirsizlik ve güvensizlik 

yaratabilir (Hakim vd., 2022). Bu durumlarda ilk güvenin oluĢması önemlidir. Daha önce 

deneyim olmadığı için hayalet mutfak hizmeti sunan iĢletmelere müĢterilerin duydukları 

güven ilk güven açısından önemsenmesi gereken önemli bir konudur (Lu, Cai & King, 2020; 

Song vd., 2023). Bunun yanında yemeklerin görünmeyen bir mutfakta hazırlandığı müĢteriler 

açısından düĢünüldüğünde güvenle ilgili endiĢeler oluĢabilecektir (Cai vd., 2022). Bu 

koĢulların önüne geçebilmek adına güven sorunlarının ele alınması gerekmektedir (Jiang, 

Balaji & Lyu, 2024). Dolayısıyla hayalet mutfakların baĢarısı, tüketici tanınırlığını ve 

güvenini artırmayı amaçlayan stratejik pazarlama giriĢimlerine önemli düzeyde bağlıdır. Bu 

mutfaklarla etkileĢimi Ģekillendirmede tüketicilerin ne kadar bilgi sahibi olduklarının önemi 

vurgulamaktadır. Algılanan gıda güvenliği, hijyen standartları ve marka bilinirliği gibi 

faktörler satın alma niyetlerini etkilemektedir (Fridayani vd., 2021; Nield vd., 2024; Jiang, 

Balaji & Lyu, 2024).  

Hayalet mutfakların günümüzdeki pazarlama stratejileri literatür taramasında çalıĢmalar 

incelendiğinde üç konu baĢlığında değerlendirilebileceği görülmektedir. Bunlardan ilki veri 

odaklı pazarlama ve büyüme olarak isimlendirilebilir (Jones, Cain & Deel, 2024; Sharma & 

Dey, 2021). DüĢük baĢlangıç yatırımları ve veri analizleri sayesinde yeni restoran konseptleri 

test edebilir. Tüketiciye ve iĢletmelere doğrudan satıĢ modelleriyle rekabet avantajı 

kazanılabilmektedir. Ġkinci konu baĢlığı, sosyal medya ve dijital pazarlama olarak 

isimlendirilebilir (Paul, Sajnani & Sharma, 2024; Wismayani, Yuliani & Lio, 2023; 

Moyeenudin & Anandan, 2020). Üçüncü baĢlık ise müĢteri odaklı yaklaĢımlar olarak 

isimlendirilebilir (Kim Vu, Duarte Alonso & Tran, 2024; Cai vd., 2022). AnlaĢılacağı üzere 

kavrama çeĢitli konularda kategorize etmek mümkün olmaktadır. Kavrama yönelik çeĢitli 

avantaj ve dezavantajlar, fırsatlar ve tehditler bulunmaktadır. Genel anlamda kavramın mevcut 

durum tespitinin yapılması amacıyla bibliyometrik çalıĢmanın yapılarak durumun ortaya 

koyulması amaçlanmıĢtır. Böylece sonraki çalıĢmalar için yol gösterici olunabilecektir. 

3. Çalışmanın Yöntemi 

Bu araĢtırmada Ghost Kitchen baĢlıklı çalıĢmaların bibliyometrik analiz yardımı ile genel bir 

çerçevesinin sunulması amaçlanmıĢtır (Ball, 2017). AraĢtırma kapsamında çok yönlü 

değerlendirme yapılarak, farklı veri tabanları ve arama motorları üzerinde inceleme 

yapılmıĢtır. Ġlk olarak Google Schoolar akademik arama motorunda Ghost Kitchen baĢlıklı 

çalıĢmalar araĢtırılmıĢtır. Bu araĢtırma sonucunda konunun düzensiz ve sistematik olmayan 
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bir dağılım sergilediği tespit edilmiĢtir. Ardından YÖK-TEZ ve diğer veri tabanları incelenmiĢ 

benzer sonuçlarla karĢılaĢılmıĢtır. Son olarak uluslararası geçerliliği ve veri tabanı 

kapsamında güvenilirliği kanıtlanmıĢ olan Web of Science (WOS) veri tabanın incelenmesi 

kararlaĢtırılmıĢtır. Bu seçimin iki temel nedeni bulunmaktadır. Bunlardan ilki, herhangi bir 

yayın türü kısıtlamasına gidilmeden konu ile ilgili yapılmıĢ tüm çalıĢmaların sistematik olarak 

sıralanabilmesidir (Yu, Xu, ve Wang 2018). Ġkincisi, söz konusu veri tabanı dünya çapında 

kabul görmüĢ ve güvenilir kaynakların sunulduğu bir alandır. Bu doğrultuda araĢtırma süreci 

baĢlatılmıĢ ve herhangi bir yıl veya yayın türü sınırlamasına gidilmemiĢtir. AraĢtırma, “Ghost 

Kitchen”, “Cloud Kitchen” ve “Dark Kitchen” ifadeleriyle 10.02.2025 – 13.02.2025 tarihleri 

arasında tarama yapılmıĢtır. Söz konusu anahtar kelimeler taranırken, çalıĢmaların tüm 

alanları kriter olarak alınmıĢtır. Bu kapsamda 315 yayın belirlenmiĢtir. 315 yayın, yazarlar 

tarafından baĢlık, özet, anahtar kelime ve giriĢ bölümleri kapsamında tek tek incelenmiĢtir. 

Nihayetinde 23 çalıĢmanın Ghost Kitchen kapsamında değerlendirilebileceği sonucuna 

ulaĢılmıĢ ve tekrar inceleme süreci baĢlatılmıĢtır. Bu inceleme süreci sonucunda 22 makale ve 

1 bildiri ile veri seti oluĢturulmuĢtur. Söz konusu sürecin özeti Tablo 1‟de yer almaktadır. Elde 

edilen veri setinin analizinde, ağ haritaları ve görselleĢtirme için VOSviewer 1.6.16 yazılımı 

kullanılmıĢtır. 

Tablo 1. AraĢtırma Süreci 

Tarama Yapılan Veri Tabanı Web of Science (WOS) 

Tarama Yapılan Tarih 10.02.2025 – 13.02.2025 

Konu ile Ġlgili Toplam Makale Sayısı 315 

Tarama Yapılan Anahtar Kelimeler Ghost Kitchen, Cloud Kitchen ve Dark Kitchen 

Analize Tabi Tutulan Makale Sayısı 23 

Analiz Aracı VosViewer 1.6.16 

Bibliyometrik araĢtırmalarda temel amaç ilgili konunun genel bir çerçevenin sunulması ve 

sonraki araĢtırmalara yol gösterici nitelik taĢımaktır. Bu amaç kapsamında bazı parametrelerin 

kullanılması gerekir. Söz konusu parametreler genel çerçeveyi belirleyici esas unsurlardır. 

Dolayısıyla araĢtırma kapsamında seçilen parametreler Ģu Ģekildedir;  

1. Ghost Kitchen konusundaki yayınların en sık yayımlandığı dergiler hangileridir? 

2. Ghost Kitchen konusundaki yayınların üretildiği ülkeler hangileridir? 

3. Ghost Kitchen konusundaki yayınlarda en sık kullanılan anahtar kelimeler nelerdir? 

4. Ghost Kitchen konusunda en çok atıf alan yayınlar hangileridir? 
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5. Ghost Kitchen konusundaki yayınlar arasındaki benzerlik durumu bibliyografik eĢleĢme 

analizine göre nasıldır? 

6. Ghost Kitchen konusuyla ilgili atıf, dergi ve araĢtırmacılar arasındaki ortak atıf ağında 

önemli unsurlar nelerdir? 

4. Çalışmanın Bulguları 

4.1. Genel Tanımlayıcı İstatistikler 

AraĢtırma kapsamında ulaĢılan 22 makale ve 1 bildirinin yayınlandığı yıllara göre dağılımını 

gösteren grafik ġekil 1‟de yer almaktadır. ġekil 1 incelendiğinde konu ile ilgili ilk çalıĢmanın 

2019 yılında yayınlandığı (n = 1), en çok çalıĢmanın ise 2024 yılında (n = 8) görülmektedir. 

 

ġekil 1. Yayımlanan ÇalıĢmaların Yıllara Göre Göre Dağılımı 

Tablo 2‟de, çalıĢmaların yayınlandığı dergiler ve bu dergilerdeki sayılar görülmektedir. 

Söz konusu değerler incelendiğinde konu ile ilgili en çok çalıĢmanın International Journal of 

Hospitality Management‟da yayınlandığı görülmektedir (n = 3). Bu sıralamayı ikiĢer yayınla; 

Food Research International ve International Journal of Gastronomy and Food Science 

dergileri takip etmektedir. Diğer dergilerde ise birer yayın yapıldığı yine aynı tabloda yer alan 

değerler arasında görülmektedir.  
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Tablo 2. ÇalıĢmaların Yayımlandığı ÇeĢitli Dergiler Bakımından Ġncelenmesi 

Dergi İsmi Sıklık 

International Journal of Hospitality Management 3 

Food Research International 2 

International Journal of Gastronomy and Food Science 2 

British Food Journal 1 

International Journal of Development and Systems Engineering 1 

Technological Forecasting and Social Change 1 

DISP - The Planning Review 1 

International Journal of Environmental Research and Public Health 1 

Revista de Administração 1 

Food Control 1 

Communications of the Association for Information Systems 1 

International Journal of Contemporary Hospitality Management 1 

Journal of Hospitality and Tourism Management 1 

International Journal of Hospitality and Tourism Administration 1 

Journal of Hospitality and Tourism Insights 1 

Production and Operations Management 1 

Transportation Science 1 

Journal of Consumer Culture 1 

Food Technology (Chicago) 1 

Tablo 3‟te Ghost Kitchen konulu çalıĢmaların yayınlandıkları ülkelere göre sıralamaları 

yer almaktadır. Söz konusu sıralamaya göre konu ile ilgili en çok çalıĢmanın Brezilya (5), 

Ġngiltere (4), ABD (4), Vietnam (3), Hindistan (2) ve Polonya‟da (2) yapıldığı görülmektedir. 

Tablo 3. ÇalıĢmaların ÇeĢitli Ülkeler Bakımından Ġncelenmesi 

Ülke İsmi Sıklık 

Brezilya 5 

Ġngiltere 4 

Amerika BirleĢik Devletleri 4 

Vietnam 3 

Hindistan 2 

Polonya 2 
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Fransa 1 

Almanya 1 

Malezya 1 

Çin 1 

Güney Afrika 1 

Tayvan 1 

Ġsrail 1 

Ġtalya 1 

4.2. Bibliyometrik Analiz 

4.2.1. Anahtar Kelime Ağ Analizi 

ġekil 2‟de yer alan görsel incelendiğinde, konu ile ilgili çalıĢmalarda yer alan anahtar 

kelimelerin dağılımı görülmektedir. Bu çalıĢmalarda toplam 111 anahtar kelime kullanılmıĢtır.  

 

ġekil 2. Anahtar Kelime Ağ Analizi 

4.2.2. Atıf Analizi 

ġekil 3‟te Ghost Kitchen ile ilgili en çok atıf alan çalıĢmaların yazar ağ analizine yer 

verilmiĢtir. Buna göre en çok atıf alan yazar sıralaması Ģu Ģekildedir; 44 atıf = 

Giousmpasaglou, 2024; 38 atıf = Cai 2022; 25 atıf = Rinaldi 2022; 26 atıf = Kulshreshtha; 19 

atıf = Hakim 2022; 14 atıf = Giousmpasaoglu; 12 atıf = Pookulangara ve 10 atıf ve altı 

diğerleri. 
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ġekil 3. En Çok Atıf Alan ÇalıĢmaların Ağ Analizi 

4.2.3. Bibliyografik Eşleştirme Analizi 

Yayınların bibliyografik eĢleĢtirme analizi yapılmadan önce yazarların minimum atıf sayısına 

iliĢkin herhangi bir sınırlama kriterime gidilmemiĢtir. Bu durumun temel sebebi konu ile ilgili 

yapılan yayın sayısının sınırlı düzeyde olmasıdır. Analiz sonucunda 4 ayrı kümenin meydana 

geldiği görülmektedir. Bağlantı gücü açısından Shapiro (2023) ilk sırada yer almaktadır. Söz 

konusu değerlere iliĢkin görsel ġekil 4‟te yer almaktadır.  

 

ġekil 4. Yayınların Bibliyografik EĢleĢme Analizi 

Dergilerin bibliyografik eĢleĢtirme analizi yapılmadan önce yayınlara benzer Ģekilde 

minimum dergi kıstasına gidilmemiĢtir. Bağlantı gücü açısından International Journal of 

Hospitality Managament dergisinin ilk sırada yer aldığını ifade etmek mümkündür. Bunun 

yanı sıra International Journal of Gastronomic Studies ve Food Research International 

dergilerinin ilgili sıralamayı takip ettiği ġekil 5‟te yer almaktadır.  
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ġekil 5. Dergilerin Bibliyografik EĢleĢtirme Analizi 

Yazarların bibliyografik eĢleĢtirme analizine iliĢkin bulgular ise ġekil 6‟da yer almaktadır. 

Haritada ortalama 9 küme oluĢmuĢtur. Bu kümeler detaylı incelendiğinde, bağlantı gücü 

bakımından mor kümede yer alan Diogo Thimoteo ilk sırada yer almaktadır. Diğer yazarlar 

birbirlerine yakın ya da eĢit bağlantı gücüne sahiptir.  

 

ġekil 6. Yazarların Bibliyografik EĢleĢtirme Analizi 

4.2.4. Ortak Atıf Analizi 

Ortak atıf analizine iliĢkin gerçekleĢtirilen ilk analiz atıfların ortak analizidir. Bu kapsamda 3 

küme oluĢmuĢtur. Söz konusu kümelere iliĢkin grafik ġekil 7‟de yer almaktadır. Kırmızı küme 

en fazla yazara sahipken, bu sıralamayı yeĢil ve mavi kümeler takip etmektedir.  
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ġekil 7. Atıfların Ortak Atıf Analizi 
 

Dergilerin ortak atıf analizine iliĢkin ġekil 8‟de yer alan grafik incelendiğinde 3 farklı 

kümeden söz edilebilmektedir. Bu kümeler içerisinde 4‟er bağlantı gücüne sahip kırmızı ve 

yeĢil kümeler ġekil 8‟de yer alan görselde yer almaktadır.  

 

ġekil 8. Dergilerin Ortak Atıf Analizi 

Yazarların ortak atıf analizinin sonuçları incelendiğinde, yedi farklı kümenin oluĢtuğu 

ifade edilebilmektedir. Söz konusu kümeler ġekil 9'da yer almaktadır. Bu kümelerde ortalama 

18 yazar bulunmaktadır. Bu durum, kümedeki yazarların daha sık atıf alıĢveriĢinde 

bulunduklarını ve araĢtırma alanındaki bilgi akıĢını büyük ölçüde yönlendirdiklerini 

göstermektedir. Ayrıca, yeĢil kümenin diğer kümelere kıyasla merkezi konumu, literatürdeki 
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etkisini ve görünürlüğünü ön plana çıkarmaktadır. Dolayısıyla söz konusu kümenin kavram 

içindeki temel tartıĢmalarda önemli bir rol oynadığı ifade edilebilmektedir. 

 

ġekil 9. Yazarların Ortak Atıf Analizi 

5. Çalışmanın Sonuçları 

Bu araĢtırmada, Ghost Kitchen kavramının bibliyometrik araĢtırma çerçevesinde genel bir 

portresinin çizilmesi amaçlanmıĢtır. Dark kitchen, virtual restaurant gibi adlarla yaygın olarak 

anılan ghost kitchen, temelde paket servis odaklı ve fiziksel müĢteri etkileĢiminden uzak 

iĢletme modelini yansıtan bir yaklaĢımdır. Bu terminolojik çeĢitlilik, kavramın farklı 

disiplinler çerçevesinde sahiplenildiğinin açık bir göstergesidir. AraĢtırma amacı 

doğrultusunda Web of Science (WOS) veri tabanında yer alan 22 araĢtırma makalesi ve 1 

bildiri incelemeye alınmıĢtır. Bu çalıĢmaların seçim aĢamasında öncelik hakemli dergilere 

verilmiĢ ve atıf kriterlerinin dikkate alınması, elde edilen bulguların geçerliliğinin ve 

güvenilirliğini arttıran önemli bir unsurdur. AraĢtırma sonucunda ilgili kavrama yönelik ilk 

çalıĢmanın 2019 yılında yayınlandığı, en çok çalıĢmanın ise 2024 yılında yayınlandığı 

bulgulanmıĢtır. Bu zaman çizelgesi, özellikle 2020 sonrasında çevrimiçi yemek 

platformlarının yaygınlaĢması ve pandeminin tetiklediği tüketim alıĢkanlığı değiĢimleriyle 

birlikte konunun ivme kazandığına iĢaret etmektedir. Elde edilen söz konusu bulgu sonucunda 

konunun akademik literatürde oldukça yeni olduğu ifade edilebilmektedir. Bu durum, 
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araĢtırma gündeminin henüz olgunlaĢma evresinde bulunduğunu, kuramsal çerçeve ve ölçme 

araçlarının da evrilmekte olduğunu da düĢündürmektedir. 

Konu ile ilgili en çok yayın yapan dergi ise "International Journal of Hospitality 

Management"dır. Bu dergi, hayalet mutfakların konaklama sektörünün iĢ modeli, gelir 

yönetimi, kapasite planlaması ve marka mimarisi üzerindeki etkisine odaklanmaktadır. Bu 

dergiyi sıralama olarak takip eden dergilerin "Food Research International" ve "International 

Journal of Gastronomy and Food Science" yine benzer kapsam ve içerikte olduğu 

söylenebilir. Nitekim bu dergilerin önemi, gıda güvenliği, menü mühendisliği, ürün 

standardizasyonu, duyusal kalite ve tedarik zinciri verimliliği dahil ancak bunlarla sınırlı 

olmamak üzere operasyonel ve bilimsel boyutların Ghost Kitchen araĢtırmaları alanında çok 

önemli olduğunu göstermektedir. AraĢtırma kapsamında elde edilen bu bulgu neticesinde 

kavramın, konaklama yönetimi, gıda araĢtırmaları ve gastronomi alanlarında yoğunlaĢtığı 

ifade edilebilmektedir. Ayrıca, iĢletme, giriĢimcilik, kentsel ve bölgesel planlama, 

sürdürülebilirlik ve dijital platform ekonomileri gibi alanlarla kesiĢim noktaları da 

belirginleĢmiĢtir, ancak bu alanlardaki yayınların sayısı nispeten sınırlı düzeyde kalmaktadır.  

AraĢtırma sonucunda elde edilen bir baĢka önemli bulgu ise konu ile ilgili en çok 

çalıĢmanın Brezilya, Ġngiltere ve ABD'de gerçekleĢtirildiğidir. Söz konusu dağılım, iFood 

(Brezilya), Deliveroo/Just Eat (Ġngiltere) ve DoorDash/Uber Eats (ABD) gibi platformların 

pazar bölümlendirmesini dönüĢtürmesi ya da metropol Ģehirlerde yer alan mevcut sipariĢ 

yoğunluğunun artması ve yatırım araçlarının dinamik yapısıyla açıklanabilmektedir. Bu 

ülkelerdeki Ghost Kitchen uygulamalarının yaygınlığın akademik ilgiye dönüĢmesi, konunun 

küresel ölçekte önem kazandığını göstermektedir. Ayrıca söz konusu ülkelerdeki kimi politika 

ve kuralların (hijyen standartları, çalıĢma koĢulları, imar ve ruhsat politikaları vb.) tartıĢmaya 

açık olması, konu ile ilgili yapılacak araĢtırmalara da  yön vermektedir. Konu ile ilgili yapılan 

çalıĢmalara iliĢkin anahtar kelime analizi sonuçları incelendiğinde 111 anahtar kelimenin 

kullanıldığı tespit edilmiĢtir. Anahtar kelimeler; operasyon yönetimi ve kapasite planlaması, 

tüketici davranıĢı ve güven, marka/menü sanallaĢması ve çoklu-etiket stratejileri, platform 

ekonomisi ve aracılık iliĢkileri, gıda güvenliği ve izlenebilirlik, sürdürülebilirlik ve atık 

yönetimi, emek piyasaları ve algoritmik yönetim, mekânsal kümelenme ve kentsel lojistik gibi 

kümelerde yoğunlaĢmaktadır. Bu geniĢ anahtar kelime çeĢitliliği, kavramın disiplinler arası 

önemini ortaya koyan ciddi bir gösterge olarak kabul edilebilir.  

Atıf analizine iliĢkin bulgularda ise en çok atıf alan yazarın Giousmpasaglou (44 atıf) 

olduğu tespit edilmiĢtir. Dolayısıyla söz konusu yazarın çalıĢmaları, ilgili kavram 

çerçevesinde önemli bir referans noktası olarak kabul edilebilir. Bu referans noktası, ghost 



Bebitoğlu, M. E., Demiray, G., Yozgat, U, Ceyhan, S. / Journal of Yasar University, 2026, Special Issue on 24
th

 

International Business Congress, 351-367 

 

364 

 

kitchen kavramının konaklama endüstrisi literatüründeki dönüĢümlere (teknoloji destekli 

hizmet tasarımının kavramsallaĢtırılması, back-of-house/dark production alanlarının yeniden 

kurgulanması vb.) yönelik önemli kaynakların ortaya çıktığına da iĢaret etmektedir. 

Bibliyografik eĢleĢtirme analizinde ise yazarlar, dergiler ve yayınlar arasında farklı kümeler 

ve bağlantı güçleri belirlenmiĢtir. Kümeler arasındaki nispeten sınırlı bağlantılar, mevcut 

literatürün ağ yapısı açısından parçalı bir tablo sunduğunu gösterebilir. Öte yandan, köprü 

yazarların ve dergilerin artan rolü, bu alanın yakın gelecekte daha bütünleĢmiĢ bir bilgi 

mimarisine doğru evrimleĢebileceğini düĢündürmektedir. Bu analiz, Ghost Kitchen alanındaki 

araĢtırmacıların ve yayınların birbirleriyle olan iliĢkilerini ve etkileĢimlerini anlamamıza 

yardımcı olmaktadır. Özellikle gelecekteki araĢtırmaların hangi tema ve kaynakların öne 

çıktığı, hangi dergi ve çalıĢma grupları arasında iĢ birliği fırsatlarının olduğu söz konusu ağ 

haritasıyla daha görünür hale gelmektedir. Ortak atıf analizinde ise atıflar, dergiler ve yazarlar 

için farklı kümeler ve bağlantı güçleri ortaya konmuĢtur. Ortak referans noktalarının iki ana 

alanda yoğunlaĢtığı gösterilmiĢtir. Bu durum, uygulama ve pazarlama literatürü arasında 

metodolojik bir bağlantı olduğunu göstermektedir. Bu analiz, Ghost Kitchen konusundaki 

temel referansların ve etkili araĢtırmacı gruplarının belirlenmesini sağlamaktadır. Söz konusu 

bulgular, araĢtırmaların çevirim içi platform datalarının (sipariĢ yoğunluğu, teslimat süreleri, 

puanlamalar vb.) kullanımının arttığına iĢaret etmekte ve gizlilik standartları gibi kimi 

faktörlerin gelecekteki araĢtırmaların hızını ve kapsamını belirlemede kritik faktörler 

olacağını göstermektedir. AraĢtırma kapsamında elde edilen söz konusu bulgular, Ghost 

Kitchen konusunun giderek artan bir ilgiye sahip olduğunu ve farklı disiplinlerden 

araĢtırmacıların bu alana katkıda bulunduğuna iĢaret etmektedir. Özellikle 2024 yılında 

yayınlanan çalıĢmaların sayısındaki belirgin artıĢ, konunun güncelliğini ve önemini 

vurgulamaktadır.  

6. Çalışmanın Önerileri 

Gelecek araĢtırmalar için, farklı veri tabanlarından elde edilecek daha geniĢ kapsamlı veri 

setleri ile daha derinlemesine analizler yapılması önerilmektedir. Scopus, Google Scholar ve 

yerel indekslerin WoS ile entegrasyonu, endüstri raporları, belediye yönetmelikleri ve 

platform kılavuzları gibi kriterlerin dahil edilmesi, bu alanın kurumsal ve düzenleyici 

boyutlarının daha kapsamlı bir Ģekilde ele alınmasını kolaylaĢtıracaktır. Bu sayede, Ghost 

Kitchen konseptinin daha kapsamlı bir çerçevesi çizilebilir ve farklı araĢtırma alanlarıyla olan 

iliĢkileri daha net bir Ģekilde ortaya konabilir. Örneğin, tedarik zinciri yönetimi ve kentsel 

lojistik ile ilgili mevcut literatürün yanı sıra pazarlama/algı yönetimi ile ilgili literatür de 
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incelenerek teslimat süresi-algılanan kalite-yeniden satın alma niyeti üçgenindeki nedensel 

iliĢkiler test edilebilir. Ayrıca, nitel araĢtırma yöntemleri kullanılarak sektör profesyonelleri ve 

tüketicilerle yapılacak çalıĢmalar, Ghost Kitchen konseptinin daha iyi anlaĢılmasına katkı 

sağlayabilir. Sektördeki uygulamaların ve tüketici algılarının derinlemesine incelenmesi, 

akademik araĢtırmaların pratik uygulamalarla buluĢmasına olanak tanıyacaktır.  

7. Çalışmanın Kısıtları 

AraĢtırma sonucunda elde edilen bulgular, belirli metodolojik ve kapsam sınırlamaları çerçevesinde 

ele alınmaktadır. Öncelikle, Web of Science'ın tek veri kaynağı olarak kullanılması, Scopus, Google 

Scholar ve saha raporları gibi alternatif kaynaklardan elde edilen çalıĢmaların hariç tutulmasına neden 

olmuĢ ve bu da mevcut literatürün kapsamlı bir Ģekilde ele alınmasını sınırlamıĢtır. Ġkinci olarak, 

araĢtırmada kullanılan arama kriterleri ve anahtar kelime stratejisi, herhangi bir bibliyometrik analizde 

olduğu gibi, seçim önyargısı riskini taĢımaktadır. “Dark kitchen”, “cloud kitchen” ve “virtual brand” 

gibi eĢanlamlı etiketlerin tüm varyasyonlarını kapsayamama, bazı yayınların hariç tutulmasına neden 

olmuĢ olabilir. Üçüncü olarak, atıf analizleri doğası gereği zamana duyarlıdır; nispeten yeni 

çalıĢmaların atıf alma fırsatları sınırlı olabilir, bu da etkilerinin gerçekte olduğundan daha düĢük 

görünmesine neden olabilir. Dördüncü olarak, örneklem büyüklüğünün 22 makale ve 1 konferans 

bildirisi ile sınırlandırılması, özellikle ağ metriklerinin ve kümeleme sonuçlarının genelleĢtirilmesi 

üzerinde kısıtlayıcı bir etkiye sahiptir. BeĢinci olarak, Web of Science veri tabanı politikası gereği ilgili 

yayınların Ġngilizce olması, diğer dillerdeki yayınların görünürlüğü engellemektedir. Bu durum konu 

ile ilgili yapılan yerel çalıĢmaların eriĢilebilirliğini sınırlamaktadır. Altıncı olarak, bibliyografik 

eĢleĢtirme ve ortak atıf analizinde kullanılan eĢik değerlerinin sonuçlar üzerindeki potansiyel etkisini 

göz önünde bulundurmak önem taĢımaktadır. Minimum atıf sayısı ve anahtar kelime eĢzamanlılık 

sıklığı gibi eĢik değerleri, gözlemlenen sonuçları etkileyebilir. Farklı eĢik ve parametre 

yapılandırmaları altında ağ yapısındaki değiĢiklikler gözle görülür değiĢikliklere yol açabilir. Son 

olarak, bu çalıĢmanın kapsamlı bir kalite değerlendirmesi yapmamıĢ olmasıdır. Örneğin, metodolojik 

ölçekler kullanılmamıĢtır. Bu nedenle, yüksek atıf yoğunluğuna sahip çalıĢmaların metodolojik 

sağlamlığının ayrı bir tasarımla ayrı olarak incelenmesi önerilir.  Sonuç olarak , değinilen kısıtlar 

çalıĢmanın yorumlanmasını temkinli duruma getirse de çalıĢmanın ilgili literatüre iliĢkin güncel 

durumu bütüncül bir çerçevede sunduğu ve gelecek araĢtırmalar için somut bir yol haritası sağladığı 

düĢünülmektedir.
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