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Oz

Teknolojik gelismeler yiyecek igecek isletmelerindeki geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda ve
sunumunda farklilasmaya yol a¢maktadir. Geleneksel Tiirk yemeklerinin tamitimi ve
stirdiriilebilirligi agisindan otel isletmelerinin yiyecek icecek departmanlari 6nemli bir rol
iistlenmekte; bu baglamda sef ascilarin konuya iliskin bakis agilar1 da deger tasimaktadir. Bu
arastirma, dijital teknolojilerin geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligindeki roliine
iliskin profesyonel mutfak seflerinin algilarmi incelemeyi amaglamaktadir. Nitel aragtirma
yontemi kullamilan calismada, literatiir taramasi yapilarak geleneksel Tiirk yemekleri,
stirdiirtilebilirlik ve dijital teknoloji uygulamalar izerine kavramsal bir ¢erceve olusturulmustur.
Arastirma kapsaminda 35 sef asciyla yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmis ve elde
edilen veriler igerik analiziyle degerlendirilmigtir. Bulgular, dijital uygulamalarin yalnizca arag
olmaktan Ote, mutfak kimligini siirdiiriilebilir kilan yapisal bilesenler oldugunu ortaya
koymaktadir. Ayrica dijitallesmenin geleneksel degerlerle catismadigi, tersine bu degerleri
destekleyici bir islev gdrdiigii belirlenmistir. Bu yoniiyle calisma, Istanbul'daki bes yildizl otel
isletmelerinin yiyecek igecek birimlerinde dijital teknolojilerin nasil kullanmildifini ve bu
teknolojilerin geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligine nasil katki saglayabilecegini
gostermesi acisindan énemlidir.

*Bu calisma, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Lisanstistii Egitim Enstitiisii Turizm
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Abstract

Technological advancements lead to differentiation in the preparation and presentation of
traditional dishes within food and beverage enterprises. The food and beverage departments of
hotel enterprises play a crucial role in the promotion and sustainability of traditional Turkish
cuisine; in this context, the perspectives of executive chefs on the subject are of great value. This
research aims to examine the perceptions of professional kitchen chefs regarding the role of
digital technologies in the sustainability of traditional Turkish dishes. In this study, which
employs a qualitative research method, a conceptual framework was established through a
literature review on traditional Turkish dishes, sustainability, and digital technology
applications. Within the scope of the research, semi-structured interviews were conducted with
35 executive chefs, and the data obtained were evaluated through content analysis. The findings
reveal that digital applications are more than just tools; they are structural components that make
culinary identity sustainable. Furthermore, it was determined that digitalization does not conflict
with traditional values; on the contrary, it serves a supportive function for these values. In this
respect, the study is significant as it demonstrates how digital technologies are utilized in the
food and beverage units of five-star hotel enterprises in Istanbul and how these technologies can
contribute to the sustainability of traditional Turkish cuisine.
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GIRIS

Insanlarin gida isletmeleri tarafindan hazirlanan yiyecek ve igecekleri evin disinda bir fiyat
karsihiginda tiiketmeleri seklinde tanimlanan disarida yemek yeme kavraminin en énemli durak
noktas: yiyecek igecek isletmeleridir (Ogan, 2021: 196). Yemek yeme ihtiyact hayatin
devamliligim saglamanin Gtesine gecerek o toplumun kimligi haline gelmistir (Siner, 2023: 1). Bu
kimligin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanarak gelecek nesillere aktarilmasi biiyiik &nem
tasitmaktadir.

Geleneksel Tiirk yemekleri kiiltiirel kimligin, tarihsel mirasm ve toplumsal hafizanin
tasiyicilaridir. Bu yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel stirdiiriilebilirligin
saglanmasi ve gastronomik gesitliligin korunmasi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Egeli vd.,
2022: 90; Otles vd., 2016: 99). Geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligi konusunda
ylriitiilen ¢calismalar genel olarak, siirdiiriilebilirlik pratikleri; tiretimden tiiketime kadar gecen
slirecin tiim agamalarm kapsayan, kiiltiirel mirasin korunmasina yonelik ¢ok boyutlu stratejileri
icermektedir. Bu uygulamalar hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde farkli araglarla
desteklenmektedir. Ornegin, cografi isaretleme uygulamalari geleneksel {iriinlerin tescillenerek
surdiiriilebilirligini saglamaktadir (Albayrak ve Giines, 2010: 558; Yilmaz vd., 2021: 149).
Gastronomi miizeleri ise, kaybolmaya yiiz tutmus iiriinlerin yeniden {iretimini tesvik ederek,
bolgesel kimlige ve turizme katki saglamakta, aymi zamanda iirtinlerin siirdiiriilebilirligine
destek vermektedir (Kirba¢ ve Bucak, 2022: 580). Siirdiiriilebilir ve yesil restoranlar gibi
uygulamalar cevresel etkiyi azaltmay1 hedeflerken; Slow Food (Yavas Gida) ve Ark of Taste
(Nuh'un Ambar1) gibi uluslararas1 girigsimler, yerel tatlarin korunarak gelecek nesillere
aktarilmasini savunmaktadir. Bu gercevede, yasayan mutfak uygulamalar1 da yalnizca gegmisin
geleneksel yemek regetelerini yasatmakla kalmayip, onlar1 cagin gereksinimlerine uygun bigimde
yeniden yorumlama imkani1 sunmaktadir (Sabur, 2023: 142).

Siirdiirtilebilirligin saglanmasinda ve siirdiiriilebilir yemek politikalarinin uygulanmasinda
yiyecek icecek isletmeleri merkezi bir role sahiptir (Kaya, 2022:12). Geleneksel yemeklerin statik
bicimde korunmasi yerine, pazar taleplerine gore sunum ve iiretim teknikleriyle yeniden
yorumlanmasi bu siireci desteklemektedir (Zeng vd., 2014: 7033). Ayrica, geleneksel yemeklerin
yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmelerin meniilerinde yer almasi hem tanimrlik hem de
kusaktan kusaga aktarima katki saglamaktadir (Sacilik, 2020). Geleneksel yemeklerin ve
gastronomik tiriinlerin dijital kaynaklarla tanitilmas: turistlerin destinasyonlardaki kalis stiresini
de olumlu yonde etkileyebilmektedir (Arikan, 2023). Dolayisiyla kiiltiirel siirdiiriilebilirligin,
geleneksel yemek recgetelerinin giliniimiiz gastronomik beklentilerine gore uyarlanmasi
gerekmektedir (Karaosmanoglu, 2007: 252).

Dijital teknoloji her gecen giin her alanda kendini hissettirmektedir. Farkli sektorlerde kullanilan
dijital teknolojinin i¢inde bulunulan ¢agin gerekliliklerini yakalayabilmek igin yiyecek igecek
sektoriinde de kullanimi 6nem arz etmektedir. Isletme mutfaklarinda dijital teknolojinin
gormezden gelinmedigi fakat geleneksel yapinin da kismen korunmaya calisildig:
goriilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde teknolojiyi geleneksel yapinin icine dahil etme
calismalarmin devam ettigini soylemek miimkiindiir (Uguk, 2022: 236). Dijital teknolojiler
mutfaktaki geleneksel uygulamalarda doniisiime yol agtigindan yerel yemeklerde ve geleneksel
seflerin rollerinde degisiklige sebep olabilmektedir. Bu doniisiimde geleneksel yemeklerin ve
agcilarin zarar gormemesi i¢in bir dengenin kurulmas: gerekmektedir (Patel ve Kumar, 2023: 72).
Dijital teknolojinin seflerin yerine konulmasindan ziyade geleneksel yemeklerin yapiminda
dijitalin kullamilmas1 benimsendigi goriilmektedir (Mizrahi vd. 2016: 541). Bu kapsamda
calismanin amaci dijital teknolojinin geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligi izerindeki
etkilerini ortaya koymaktir. Ayrica calisma geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligini

86



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(1): 84-106.

saglamak icin yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan dijital teknoloji uygulamalarinin 6nemine
dair somut oneriler sunmasi ve literatiirdeki boslugu doldurmasi agisindan énem arz etmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE ve LITERATUR TARAMASI
Geleneksel Yemeklerin Siirdiiriilebilirligine Iliskin Dijital Teknoloji Uygulamalari

Glintimiizde dijital teknolojiler yiyecek igecek isletmelerinde iiriiniin {ireticiden tiiketiciye
ulasana kadar gecirdigi degisimin her asamasinda etkili olmaktadir. Bu kapsamda Artirilmis
Gergeklik (Augmented Reality- AR) teknolojisi, geleneksel yemeklerin dijital ortamda tanitimini
kolaylastiran, aym zamanda bu yemeklerin tarihsel, kiiltiirel ve cografi baglamlariyla biitiinciil
bicimde aktarilmasmi miimkiin kilan etkili bir ara¢ haline gelmistir. Bu teknoloji sayesinde
yemek receteleri yalmizca yazihi igeriklerle degil; ii¢ boyutlu gorseller, sesli anlatimlar ve
etkilesimli videolarla ¢ok duyulu bir deneyim olarak sunulabilmektedir (Furht, 2011: 3).
Tiirkiye’deki orneklerden biri, Konya mutfagima odaklanan ve yerel regetelerin {i¢ boyutlu
modellenerek mobil cihazlar aracihigiyla sunulabildigi bir AR tabanh tamitim uygulamasidir.
Kullanicilar etli ekmek ya da bamya corbasi gibi yemekleri sanal ortamda detayli sekilde
inceleyebilmekte, yemegin regetesine ve kiiltiirel ge¢cmisine erisebilmektedir (Solmaz, 2020: 21).
Ayrica Fransa merkezli Le Petit Chef konsepti, kullanicilarin tabaklarmin iizerinde dijital bir
agcinin yemek hazirlamasmi izledigi yiiksek etkilesimli bir restoran deneyimi sunmaktadir. Bu
model, geleneksel yemek hikayelerini sanal karakterlerle sahneleyerek, gastronomik anlatimi
derinlestirmektedir (Han vd., 2014: 195). Benzer sekilde ABD ve Avrupa’da yayginlasan Kabaq
uygulamasi da restoranlarda artirilmis gergeklik destekli 3D menii kullanimiyla, miisterilerin
siparis tercihlerine dogrudan etki etmektedir. Bu uygulama yiyecekleri dijital diinyaya tasimakta
yemegin icerigi ve gorintiisi hakkinda bilgi sunmaktadir (Kumlu vd., 2022: 329;
WWW.webrazzi.com). Gastronomi miizelerinde ve tanitim stantlarinda da AR sistemleri,
ziyaretcilere yemeklerin yapim siireclerini izleme, icerik hakkinda bilgi edinme ve hatta bazi
yemek recgetelerinin tarihsel varyantlarni karsilastirma firsatt sunmaktadir. Japonya’'daki
Nihonbashi gastronomi AR uygulamasi, cografi isaretli tirtinlerin dijital katmanlarla anlatildig;,
kiiltiirel mirasin modern yontemlerle tanitildig1 6rneklerden biridir.

Egitim alaninda, Ozellikle ascilik egitimi veren kurumlarda AR destekli standart regete
sunumlari, 6grencilerin uygulamali 6grenme olanaklarini gelistirmektedir. Bu sistemler,
ogrencilerin recete adimlarini ti¢ boyutlu gorsel olarak izlemelerine, iceriklere sesli komutlarla
erismelerine olanak tanimaktadir (Bacca vd., 2014: 138). Bu teknolojik kolaylik, pratik becerileri
desteklerken, Waheed ve Kumar'in (2025) da belirttigi gibi, geleneksel bilginin siirdiiriilebilir
aktarimina da katki saglamaktadir. Sektordeki bu dijitallesme ihtiyaci, mutfak pratigi ve kiiltiirel
aktarimin yani sira yonetsel yetkinlikleri de kapsamaktadir. Nitekim Yildiz ve Davutoglu'nun
(2020) gelecegin restoran yoneticilerinin dijital uyumuna dair vurgular1 da sektdrdeki bu genel
dontisiim ihtiyacimi desteklemektedir. Teknolojinin bu alandaki gelisimiyle birlikte, kullanici
merkezli ¢oziimler sunan uygulamalar da yaygimlasmistir. Romanya da gelistirilen AR Easy
Cooking uygulamasinda kullanici, elinde bulunan malzemeleri sisteme girdiginde; uygulama bu
veriler dogrultusunda, aralarinda geleneksel Tiirk yemeklerinin de bulundugu alternatif yemek
receteleri sunmaktadir. Recete hazirlama stireci videolarla desteklenirken, kullanicilar bu stireci
sesli komutlar ve goz hareketleriyle yonetebilmektedir (C6l vd., 2023: 9).

Yiyecek igecek hizmetlerinde yemek yapimindan paketlemeye hatta teslimata kadar Yapay zeka
(Artificial Intelligence- Al), uygulamalarindan yararlanilmaya baslanmistir (Dani vd., 2022: 1). Cin
mutfagia odaklanan FoodSky Projesi yapay zeka destekli olarak yemek regetelerini yeniden
yapilandirma, kiiltiirel kokenlerine gore gruplama ve igerik temelli oneriler sunma 6zelliklerine
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sahiptir (Zhang vd., 2024: 3). Nesnelerin interneti (Internet of things- IoT) uygulamalar1 da yiyecek
icecek igletmelerinde son yillarda kullamilmaya baslanmistir. Bu teknolojiyle donatilmis 6zellikle
akilli firinlar (Thermomix) yemek recetelerinde belirtilen sicaklik ve siireleri otomatik olarak
uygulamakta, pisirme esnasinda ig sicaklik ve nem gibi parametreleri izlemekte ve gerektiginde
kullaniciya uyarilar gondermektedir. Boylece geleneksel yemelerin hazirlanmasinda ustalik
gerektiren yonleri daha tutarli ve dogru sekilde uygulanabilmektedir (Gerlée, 2023: 2).

Robot teknolojileri, geleneksel yemek regetelerinin standartlastirilmasi, siirdiiriilebilir bir sekilde
sunumu ve egitsel amagclarla aktarilmasi bakimimdan yenilikgci olanaklar sunmaktadir. Almanya
merkezli Mangal x LP10, geleneksel Tiirk donerini robot teknolojisiyle bulusturarak donerin
kesilmesi, 1sitilmasi ve servis edilmesini tamamen otomatik hale getirmistir. CA-1 adli robot
sistemi sayesinde, 2025 yili itibariyla Almanya ve Polonya'da toplam 2.400 otonom doner
robotunun kurulmas: hedeflenmektedir. Bu girisim, Tiirk mutfaginin karakteristik bir 6gesini
standardize  ederek uluslararasi  Olgekte — siirdiiriilebilir ~ kilmayr  amaclamaktadir
(www.qualityassurancemag.com). Ayrica Ingiltere merkezli Moley Robotics, robotik mutfak
sistemleriyle geleneksel yemek recetelerinin tam otomatik olarak hazirlanmasini miimkiin
kilmaktadir. Sistem, profesyonel seflerin yemek hazirlama siireglerini 3D hareket yakalama
teknolojisiyle analiz ederek robot kollarina aktarmaktadir. Bu sayede geleneksel regetelerin
ol¢iilebilir, standart ve dijital olarak korunabilir hale gelmesi saglanmaktadir (www.moley.com).
ABD’de faaliyet gosteren OLHSO, geleneksel Kore regetelerini mobil robotik mutfaklarda
hazirlayarak, yemekleri yolda pisirme prensibiyle taze olarak servis etmektedir. Bu uygulama,
yerel lezzetlerin modern teknolojiyle genis kitlelere ulastirilmasinda 6nemli bir 6rnek tegkil
etmektedir (www.almanacnews.com). Ayrica Uzak Dogu mutfagna ait geleneksel ramen
yemeklerini 90 saniyede hazirlayabilen robotlar, Japonya’da gelistirilmistir. Bu sistem, bolgesel
lezzetlerin Ozgiinliigiiniin korunarak standartlastirilmasina olanak tanimaktadir (Keskin ve
Sezen, 2021: 184-185). Bununla birlikte Japonlarin geleneksel yemegi olan Sushi yapimini
saglayacak ustalarin azalmasi sebebiyle Rice Ball Robot adi verilen robot Suzumo Makine
tarafindan piyasaya stiriilmiistiir (Hazarhun, 2022: 34).

Hizmet robotlar1 alanindaki Ar-Ge ¢alismalarmin devamliligi, potansiyel uygulama sorunlarin
da beraberinde getirmektedir (Isin ve Yalcgin, 2021: 91). Bu sorunlarin basinda, dijitallesme
stirecinin insan faktoriinii disarida birakma riski gelmektedir. Isin ve Yalgin'a (2021) gore bu risk,
robotlarm hizmeti "misafirperverlikten uzak" ve "yemegi masaya birakmak" ile snirli bir eyleme
indirgemesi ve bu durumun geleneksel kiiltiirii yansitma kabiliyetini ortadan kaldirmas:
elestirisiyle somutlasmaktadir. Ancak hizmet deneyiminde insan dokunusunun kritik 6nemi,
Zoran (2019), Alexis (2017) ve Alawami ve arkadaslarinin (2025) calismalarinda da giiglii bir
sekilde vurgulanmaktadir. Benzer bir perspektiften Alonso ve arkadaglar1 (2018), duygusal
aktarimu kiiltiirel devamliligin saglanmasi icin merkezi bir gereklilik olarak tanimlamaktadar.

Sosyal medya platformlarinda geleneksel yemeklerin kusaklararas: aktarimi 6nem tasimaktadir
(Alpyildiz, 2022: 319). Sosyal medya kullanimu kiiresel gidada yasanan etkilesim sebebiyle
geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligi agisindan firsatlar sunmaktadir (Cetinkaya ve
Giil, 2023: 579). Ayrica gastronomi fenomenleri aracilifiyla geleneksel yemekler, yemeklerin
hikayeleri, ritiielleri ve kimlik unsurlari sunulmaktadir. Britwum ve Demont (2025), bu siireci
kiiltiire] mirasin dijital sahnelenmesi olarak tanimlamakta; geleneksel yemeklerin sosyal
medyada hem korunma hem de yeniden iiretim potansiyeline dikkat cekmektedir. Yemege ilgisi
olan kisiler tarafindan desteklenen Eatwith ge¢cmisten gliniimiize miras kalan yemekler hakkinda
bilgi edinebilmenin yolunu acan etkili bir dijital uygulamadir (Hjalager, 2022: 42).

Uc Boyutlu (3D) Yazicilarm ilk kullanim alanlari hazir gida sektorii olmus olsa da giiniimiizde
finedining restoranlarda kullanumi artis gostermektedir. Tiirkiye merkezli bir uygulamada,
geleneksel Tiirk tathlarindan lokum ve ¢ikolatanin 3D yazicilarla {iretilebildigi belirlenmistir
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(Aydin vd., 2019: 4). Ayrica Akdeniz Universitesi gastronomi boliimii patates, havug, pancar gibi
iirtinlerden Anadolu motifleri goriintiisiinde yoresel lezzetleri 3D yazicilarla olusturmaktadir.
ARGE caligmalar1 kapsaminda burada humus tiretimi de yapilmaktadir (Hazarhun, 2022: 124).
Ayrica geleneksel lezzetlerin dijital olarak iiretilmesi ile ilgili yiyecek icecek isletmelerinin
seflerine bilgi aktarimi yapildig: bilinmektedir (Alpyildiz, 2023: 437). Japonya'da 2020’de agilan
Sushi Singularity adinda yiyecek igecek isletmesi, miisterilerden rezervasyonlarindan iki hafta
once biyolojik numunelerini talep etmekte ve sonuglara gore besin ihtiyaclarin belirleyerek 3D
ile kisisellestirilmis 6zel susiler tiretmektedir (Hazarhun, 2022: 125). Bu gelismelerle birlikte 3D
yazicilar ile ilgili geleneksel gastronomi baglaminda iki 6nemli sinirlilikla karsilagilmaktadir. Tlk
olarak, geleneksel lezzetlerde 3D kullaniminin lezzete iliskin olumsuz etkisi (Giines vd., 2018),
ikinci olarak da bu tip uygulamalarin tiiketiciler tarafindan her zaman kabul gérmemesidir
(Dogan, 2025; Lourengo vd., 2025).

Biiyiik veri sayesinde isletmeler envanter takibini kolaylikla yapabilmekte, kalite kontroliinii
saglayabilmektedir. Ayrica taleplerdeki degisikligi kontrol edebilmekte ve tiiketicinin
deneyimlerini genisletebilmektedir. Biiyiik veri teknolojisinden faydalarulan Opentable
uygulamast ile kayith kullanicilarin veri tabani olusturulmaktadir (Hazarhun, 2022: 121). Yiyecek
icecek isletmesine gelen miisterilerin edindikleri deneyim sonuglar: biiyiik veri ile kayit altina
alinabilmektedir. Biiyiik veri ile miigterilerin tercih ettigi yemek ve pisirme derecesi kayit altma
alinarak Kkisisellestirilmis hizmetler saglanabilmektedir (Yiizbasioglu vd., 2020: 5). Bu bilgiler
1s181inda yiyecek igecek isletmeleri menii planlamasinda degisiklige gidebilmektedir (Hazarhun
ve Yilmaz, 2020: 389). Endonezya’da gelistirilen “In-TFK” (Endonezya Geleneksel Yemek Bilgisi
-Indonesian Traditional Food Knowledge) adli platform, geleneksel yemeklerin dijital olarak
tanimlanmas1 ve korunmasi amaciyla biiyiik veri analiti§inden yararlanmustir. Platform, tilke
genelinden toplanan 34 farkli geleneksel yemege ait toplamda 1644 yiiksek kaliteli gorsel iceren
bir veri seti olusturmustur. Bu veriler, derin 6grenme modelleri aracihifiyla siniflandirilmis ve
geleneksel yemeklerin otomatik tanimlanmasi saglanmistir. Boylece gastronomik mirasin dijital
ortamda sistematik bicimde korunmasma yonelik 6nemli bir altyap: sunulmustur (Mursanto vd.,
2023: 1-3). Bununla birlikte Italya merkezli “Ragl” projesi, geleneksel yemek kiiltiiriiniin
korunmasma yonelik olarak yiritilen dijital arsivleme girisimlerinden biridir. Proje
kapsaminda, halktan toplanan el yazmasi yemek regeteleri dijital ortama aktarilmis ve hem gorsel
hem metinsel olarak erisilebilir hale getirilmistir. Bu siirecte biiyiik veri sistemlerinden
yararlanilarak dijital koleksiyon olusturulmus, kullanicilarin geleneksel yemek regetelerini
tarayarak katki saglayabilecegi agik bir platform gelistirilmistir (Renda vd., 2025: 6).

Dijital Meniiler de miisterilerin yemek se¢imini etkilemek i¢in kritik bir &neme sahiptir (Mohamed
vd., 2022: 51). Bu tiir sistemlerin en 6nemli katkilarindan biri, menti igeriklerinin zengin medya
unsurlariyla desteklenmesidir. Ozellikle geleneksel mutfaklarda sunulan yemeklerin hikayeleri,
tarihgesi, bolgesel kokenleri gibi bilgiler; metin, gorsel ve video big¢iminde dijital mentilere
entegre edilebilmekte ve bu sayede miisterilerle daha derin bir bag kurulabilmektedir.

YONTEM

Arastirmanin amact dogrultusunda ¢alismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel
aragtirma yoOntemi, birden fazla disiplini bir araya getirerek olaylar1 kendi tabiatinda
detaylandirarak inceleyen bir bakis agisidir (Baltaci, 2019: 370). Nitel arastirma siireci; arastirma
sorusu, literatiir taramasi, arastirma deseninin se¢imi, veri toplama yontemi ve son olarak veri
analiz yonteminin segilmesi seklinde toplam bes asamada gerceklesmektedir (Gokge, 2022). Bu
calisma kapsaminda geleneksel Tiirk yemekleri, geleneksel Tiirk yemeklerinin stirdiiriilebilirligi
ile ilgili calismalar, dijital teknoloji ve geleneksel yemeklerin siirdiiriilebilirligine iliskin dijital
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teknoloji uygulamalari ile ilgili literatiir taramasi yapilarak kavramsal ¢erceve olusturulmustur.
Istanbul ilinde bulunan bes yildizli otel isletmelerinin yiyecek icecek birimlerinde ¢alisan mutfak
sefleri ile yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak miilakatlar saglanmistir. Goriisme
teknigi arastirilan konu ile ilgili elde edilmek istenen verilere ulasabilmek igin gergeklestirilen
cabalari icermektedir. Bu goriisme tekniginde katiimcilarin sorulart degerlendirmesi,
yorumlamas: ve igtenlikle cevap vermesi beklenmektedir. Katilimcilar arastirmada agik uglu
sorular ile farkli tema ve kavramlar arasinda iliski kurabilmektedir. Bu da ¢alisma icin detayl,
cesitli ve zengin verilerin toplanabilmesini saglamaktadir (Uslu ve Demir, 2023: 292). Bu
aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Bolu
Abant Izzet Baysal Universitesi Etik Kurulu 24.12.2024 tarihi ve 2024/13 karar/say1 numarasi ile
alinmustir. Gortismeler 25 Aralik 2024- 10 Nisan 2025 tarihleri arasinda en az 40 en fazla 90 dakika
olmak tizere yiiz yiize gerceklestirilmistir. Arastirmanin giivenilirligini saglamak amaciyla
yapilan goriismeler katilimcilarin izni ile kayit altina alinmistir. Arastirma sorular1 yapilan
literatiir taramasi sonucunda demografik ve alan sorulari olarak iki kisimda ele almmustir.
Katilimcilara yonlendirilen alanla ilgili agik uglu sorular su sekilde siralanmaktadar:

1. Isletmenizde dijital teknoloji uygulamalar1 kullaniyor musunuz? Bu uygulamalar
hangileridir?

2. Isletmenizde dijital teknoloji uygulamalarini hangi amagla kullaniyorsunuz?

3. Geleneksel Tiirk yemeklerinin gelecek nesillerde devamhiliginin ve siirdiiriilebilirliginin
saglanabilmesi icin yaptiginiz calismalar nelerdir?

4. Geleneksel Tirk yemeklerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda kullandigimz dijital
teknoloji uygulamalari nelerdir?

5. Dijital teknoloji uygulamalarinin geleneksel Tiirk yemeklerinin stirdiiriilebilirligine olumlu
etkileri nelerdir?

6. Dijital teknoloji uygulamalarmin geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligine
olumsuz etkileri nelerdir?

7. Isletmenizde kullandiginiz dijital teknoloji uygulamalari sonrasinda miisterilerin geleneksel
Tirk yemeklerini tercih durumlarinda ne gibi degisiklikler (satista artis, azalis...)
gozlemliyorsunuz?

8. Dijital teknoloji geleneksel Tiirk yemeklerinde daha etkili bir sekilde sizce nasil
kullanilmalidir?

Aragtirmanin evreni Istanbul ilinde bulunan bes yildizli otel isletmelerinin yiyecek igecek
birimlerinde ¢alisan mutfak seflerinden olusmaktadir. Arastirmanin 6rnekleminde ise evren
hakkindaki bilgi goz 6niinde bulundurularak “amagcl (kasti) 6rneklem yontemi” kullanilmistir.
Nitel arastirma yontemleri icerisinde en fazla kullanilan yontemlerden biri de amagli 6rneklem
yontemidir. Amacgh Orneklem yonteminde aragtirmay1 yapan kisi goriisme yapacag: kisiyi
calismasi igin en uygun olan kriterlere gore belirlemektedir. Bu yontemde secilen katilimci
calisma konusu ile ilgili bilgi ve deneyim sahibi olmasi sebebiyle belirlenmektedir (Baskale, 2016:
26). Calisma icin verilerin toplanmasinda kartopu-zincir Ornekleme yonteminden
faydalanilmistir. Yagar ve Dokme (2018) tarafindan “kartopu etkisi” olarak tanimlanan bu
yontemde, arastirma konusu ile baglantili nitelikli bir kisi belirlenerek, bu kisinin aracilig ile
konu ile ilgili en dogru cevaplarin alinabilecegi diisiiniilen diger kisilere ulagim saglanmakta ve
orneklem biiylimektedir. Caligma icin uygun katilimar sayisi ile ilgili farkh kaynaklarda farkl
bilgiler yer almaktadir. Green ve Thorogod (2018) tarafindan ele alinan bir ¢alismada katilimei
sayisinin en az 20 kisi olmasinin énemine vurgu yapilmistir. Mason (2010) tarafindan doktora
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tezleri ile ilgili yapilan diger bir calismada genel olarak ele alinan 6rneklem sayisinin 20-30 kisi
ile yapilmasi gerektigi savunulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplarin birbirini tekrar etmesi
ve alman bu cevaplar ile yeni bir bilgi veya temaya ulasilmamasi doygunluk olarak ifade
edilmektedir (Guest vd., 2006: 59). Verilerde tekrarm goriildiigii doygunluk noktasi, yeterli
sayida ornekleme ulasildigim gostermektedir (Hennink ve Kaiser, 2022: 2). Bu bilgiler 1s181nda
arastirmacinin  kisisel imkanlar1 ile ilerleyen arastirmada goriismelerden benzer cevaplar
alinmasi sebebiyle calisma metodolojik olarak yeterli oldugu diistiniilen 35 katima ile
sonlandirilmistir.

Aragtirmada katilimailarla yapilan goriismelerden elde edilen veriler MAXQADA Analytics
Pro’24 programu ile diizenlenilmistir. Goriismede kayit altina alman bilgiler dijital ortama
aktarilmistir. Goriisme yapilan kisilerin anonim seklinde degerlendirilebilmesi igin her katilimci
K1, K2, K3, ..., K34, K35 seklinde adlandirilmigtir. Katilimcilardan elde edilen veriler icerik
analizine tabi tutulmustur. Arastirmaci bu teknigi kullanarak belirledigi belge, metin ve
temalarin iceriklerini belirli bir cercevede nesnel olarak analiz yapabilmektedir (Metin ve Unal,
2022: 275). Bu kapsamda goriisme kayitlar1 ¢oziimlenerek ham veriler defalarca okunmus ve
aragtirmanin amacina uygun genel bir anlam biitiinliigli olusturulmustur. Metinlerde yer alan
anlaml ifadelerden agik kodlar tiiretilmis, benzer igerik tasiyan kodlar alt temalar ve temalar
altinda birlestirilmistir. Ayrica olusturulan bu kodlar ve temalar, analiz siirecinde
tablolastirilarak sistematik bir bicimde sunulmus; her bir tema ve alt tema, temsil edici katilimc
ifadeleriyle desteklenmistir.

BULGULAR
Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, ¢alismaya katilanlarin biiyiik cogunlugunu
erkeklerin olusturdugu goriilmektedir. Toplam 35 katilimcinin yalmzca 5’i kadin olup, cinsiyet
dagilimi erkek agirliklidir. Bu durum, gastronomi sektoriinde ozellikle iist diizey mutfak
pozisyonlarinda erkek temsiliyetinin daha yaygin oldugunu gostermektedir. Katilimcailarin yag
aralig1 25 ile 59 arasinda degismekte olup, ortalama yas 40’1 yaslarin tizerindedir. Katiimcilarin
cogunlugu 15 yil ve {izeri deneyime sahiptir; bu da alana iliskin goriislerin sektorel birikim
temelinde sekillendigini gostermektedir.

Tablo 1. Katiimcailarin Demografik Bilgileri

Kategori Grup Frekans
Cinsiyet Erkek 30
Cinsiyet Kadin 5
Egitim Lise 14
Egitim Lisans 12
Egitim On Lisans 6
Egitim Yiiksek Lisans

Egitim Ortaokul 1
Yas 25-35

Yas 36-45 18
Yas 46-55

Yas 56-60

Deneyim 9-15 Y1l

Deneyim 16-25 Yil 16
Deneyim 26-35 Y1l 13
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Egitim diizeyine bakildiginda, lisans ve lise mezunlarinin sayica 6n planda oldugu dikkat
cekmektedir. Katilimcilar arasinda lisans mezunlari ile 6n lisans ve lise mezunlar: da 6nemli bir
yer tutmaktadir. Az sayida katihima yiiksek lisans ya da ortaokul diizeyinde egitim ge¢misine
sahiptir. Bu dagilim, yiyecek icecek sektoriinde formal egitimin farkli diizeylerde alinabildigini
ve sektorde deneyimle birlikte cesitli egitim ge¢mislerinin birlikte var olabildigini
gostermektedir.

Katilimc1 Cevaplarinin Analizi Sonucu Elde Edilen Temalara iliskin Bulgular

Katilimcilardan elde edilen ifadeler dogrultusunda toplamda 8 ana tema, 40 kategori ve 461
kodlama olusturulmustur. Bu kodlar, nitel verilerin detayll bir sekilde incelenmesi ve analiz
edilmesiyle ortaya cikarilmistir. Kodlar arasinda benzerlik ve iliskiler degerlendirilerek, ortak
ozellikler gosterenler bir araya getirilmis ve kategoriler olusturulmustur. Daha sonra, bu
kategoriler arasindaki tematik baglar incelenmis, iliskili kategoriler birlestirilerek daha tist diizey
yapilar olan temalar yapilandirilmistir. Bu siire¢ sonunda, arastirmanin amacini karsilayan ve
elde edilen verileri kapsaml bir sekilde yansitan sekiz ana tema belirlenmistir.

Tema 1: Dijital Teknoloji Uygulamalarinin Kullanimi

Bu tema, otel isletmelerinin yiyecek icecek birimlerinde dijital doniisiimiin hangi araglar ve
uygulamalar araciligiyla gerceklestigini analiz etmeye yoneliktir. Bu tema altinda; yaygin olarak
kullanilan uygulamalar, operasyonel destek saglayan sistemler, pazarlama ve tanitim amach
uygulamalar, miisteri etkilesimine yoOnelik sistemler, yonetsel ve analitik uygulamalar olmak
iizere bes kategori bulunmaktadir. Bu kapsamda yaygin olarak kullanilan dijital uygulamalardan
operasyonel destek sistemlerine, pazarlama araglarindan miisteri etkilesimi saglayan
platformlara ve yonetsel-analitik yazilimlara kadar ¢ok ¢esitli kullanim alanlar: tespit edilmistir.

Tablo 2. Dijital Teknoloji Uygulamalarinin Kullanimi

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Dijital Teknoloji | Yaygin Olarak | QR kod (15), Dijital menti (2), Rezervasyon sistemi (1), Web sitesi | 49
Uygulamalarinin Kullanilan (3), Sosyal medya (3), MC sistemi (4), Yapay zeka destekli firin
Kullanimi1 Uygulamalar (11), Sous vide (3), Yardimci robotlar (8), Dijital 6deme sistemleri
(2), Dijital ekranlar (1), 3 Boyutlu yazicilar (1), 3D yazic (1), Sanal
menti (1), Nesnelerin interneti (1)
Operasyonel Stok kontrol sistemleri (6), Satin alma yazilimlari (2), Depo 1s1 ve | 14
Destek  Saglayan | nem takip sistemleri (2), Envanter yonetimi yazilimlari (1), Dijital
Sistemler regete sistemleri (1), Grondo uygulamasi (1), Materials Control
gibi entegre yonetim araglari (1)
Pazarlama ve | Dijital pano (4), Instagram (4), YouTube (1), Pinterest (2), Sanal | 17
Tanitim Amagh | menii (1), Sosyal medya (4), Dijital reklam araglariyla tanitim
Uygulamalar yapilmasi (1)
Miisteri Sanal tur (1), Miisteri yorum takip sistemleri (Medallia) (5), | 9
Etkilesimine Interaktif mentiiler (3)
Yonelik Sistemler
Yonetsel ve | Analiz robotlar1 (2), Personel performans degerlendirme | 10
Analitik sistemleri (2), Materials Control gibi entegre yonetim araglari (3),
Uygulamalar Biiyiik veri analiz sistemleri (2), MC sistemi (1)

Sekil 1'de “dijital”,

VZa7i

“6deme”,

rezervasyon”,

v ru ”oou

sistemleri”, “yapay zeka”,

sosyal medya”, “QR”

ve “robotlar” gibi kavramlarmn biiyiik puntoyla yer almasi, katiimcilarin bu teknolojilere sikca
atifta bulundugunu gostermektedir. Bu durum, s6z konusu araglarin hem miisteri deneyimi hem
de isletme ici verimlilik agisindan merkezi bir rol oynadigim gostermektedir. Ayrica “nesnelerin
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interneti”, “sanal pano” ve “yardimc robot” gibi daha teknik terimlerin de o6ne ¢ikmasi,

dijitallesmenin operasyonel boyutta ne kadar derinlestigini ortaya koymaktadir.

“Evet, isletmemizde dijital teknoloji uygulamalari aktif olarak kullanilmaktadir. Online
rezervasyon sistemleri, dijital menii uygulamalar1 6rnegin QR kod ile menii erigimi,
miigteri geri bildirim platformlari, sosyal medya pazarlama araglar: ve stok yonetimi
i¢in akilli sistemler kullanilmaktadir” (Katilimar 5).

nus teri

-
sanal

odemesosyaki g

sitesis medya =

-—
— oN
—
o

P

t
otomasyonlu stok

vapayl ezervasyon

robOt la I bildirim

ekranlar

QR

geri

Sekil 1. Yaygin Olarak Kullanilan Uygulamalar Kategorisine {liskin Kelime Bulutu

Tema 2: Dijital Teknolojilerin Kullanim Amaclarn

Bu temada dijital teknolojilerin otel isletmelerinin yiyecek icecek birimlerinde hangi amaglarla
kullanildig1 tematik bir yap: icinde ele alinmustir. Operasyonel verimlilik ve is siireclerini
kolaylastirma, miisteri memnuniyetini ve sadakatini artirma, yemek hazirhk ve sunum
stireclerine katki, tanitim ve pazarlama stratejileri, veri temelli yonetim ve karar alma olmak
tlizere bes kategori bulunmaktadir. Kategoriler, isletme perspektifinden dijitallesmenin temel
hedeflerini sistematik bigimde siiflandirmakta; bu sayede teknolojinin fonksiyonel boyutlar
ayrintili sekilde analiz edilebilmektedir.

Tablo 3. Dijital Teknolojilerin Kullanim Amaglar:

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Operasyonel Zaman tasarrufu saglamak (15), Personel giderlerini azaltmak (1), | 32
Verimlilik ve s | Siirecleri hizlandirmak (5), Uretimde hatalar azaltmak (4), Hijyen ve
Siireglerini kalite kontroliinii saglamak (6), Stok kontrol sistemleri (1)
Kolaylagtirma
Miisteri Dijital menti ile yanlis anlamalarin dniine ge¢mek (1), Miisteri geri | 9
Memnuniyetini ve | bildirimlerine gore iyilestirme yapmak (4), Kisisellestirilmis hizmet
Sadakatini Artirma | sunmak (3), Hizli ve dogru siparis alinmasi (1)
Dijital Yemek Hazirlik ve | Mutfak operasyonlarinda hata payimi azaltmak (2), Pigirme 1sisimin | 7
Teknolojilerin Sunum Siireglerine | uzaktan kontrolii (3), Standart regetelerin olusturulmas: (1), Yemek
Kullanim Katk1 sunumlarinda dijital igeriklerle gorselligi artirmak (1)
Amaglari
Tanitim ve | Sosyal medya iizerinden tanitim yapmak (6), Dijital mecralarda | 11
Pazarlama goriiniirliik saglamak (2), Dijital igeriklerle miisteriyi yonlendirmek
Stratejileri (2), Marka bilinirligi yaratmak (1)
Veri Temelli | Satis raporlarinin incelenmesi (2), Miisteri tercihlerinin analizi (2), En | 6
Yonetim ve Karar | ¢ok satilan yemeklerin belirlenmesi (2)
Alma

Bu temaya iliskin genel dagilimi gorsellestirmek amaciyla hazirlanan $Sekil 2, kodlarm anlam
kiimeleri baglaminda birbiriyle olan kesisimlerini sunmaktadir. “Operasyonel Verimlilik”,
“Miisteri Memnuniyeti” ve “Sunum/Pazarlama/Veri” olmak {izere {i¢ temel odak etrafinda
sekillenen bu gorsel, dijital uygulamalarin ¢ok boyutlu dogasini yansitmaktadir. Sekilde
merkezde yer alan 5 kodun, her {i¢ amaca ayn anda hizmet ettigi goriilmektedir.
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“Personel yonetimi, maliyet hesaplama, iletisim, bilgilendirme, reklam ve tanmitim, is akisinda hizlilik.
Hijyen ve saglikta dijital teknolojinin etkili oldugunu diisiinenlerdenim” (Katilimc: 21).

Operasyonel Verimlilik Miisteri Memnuniyet

Sunum/Pazarlama/Veri

Sekil 2. Dijital Teknolojilerin Kullanim Amaglarma Gore Venn Semast

Tema 3: Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Siirdiiriilebilirligi icin Yapilan Calismalar

Bu temada, geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligine katki saglayan uygulamalar,
biitlinciil bir yaklasimla ele almmustir. Bu tema; Yemek bilgilerinin kayit altina alinmas1 ve
arsivlenmesi, yerel iiriinlerin kullanimi ve korunmasy, saha arastirmalar1 ve yoresel bilgi toplama,
egitim ve aktarim faaliyetleri, geleneksel tatlarin modern yorumlarla sunulmasi olmak {izere bes
kategori bulunmaktadir. Ozellikle seflerin saha temelli bilgi toplama faaliyetlerine katilmasi,
stajyerlerin geleneksel tekniklerle tanistirilmasi, ¢ocuklara yonelik mutfak atolyeleri
diizenlenmesi gibi uygulamalar, kiiltiirel mirasin dinamik yollarla aktarilmasina olanak
tanimaktadir.

“Personelin yerinde 0grendikleri annelerden anneannelerden geleneksel usuller ile yapilan
yemekleri isletmeye gelerek takim arkadaglarina aktarmas: icin zaman ve sans taniyoruz. Bu
yemekleri gorselleriyle birlikte yazili bir sekilde kayit altina alp arsivlenmesinde on ayak olmaya
calistyorum” (Katilimer 4).

Tablo 4. Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Siirdiiriilebilirligi I¢in Yapilan Calismalar
Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Yemek Bilgilerinin Kayit | Tariflerin yaziya dokiilerek aktarilmasi (4), Yoresel tariflerin kayda alinmas: | 6

Altina Alinmast ve | (1), Standart recetelerin olusturmasi (1)

Arsivlenmesi
Yerel Uriinlerin Kullanimi | Mevsimsel ve yerel sebze-meyve tercihi (4), Organik {iriin kullanimimna 6zen | 10
ve Korunmasi gosterme (2), Lavanta basta olmak {izere yerel iiretimin desteklenmesi (1),
Tarimsal stirdiiriilebilirlige katki (1), Cografi isaretli iiriinler (1), Cografi
isaretli irtinlerin kullanimi (1)
Geleneksel Tirk | Saha Aragtirmalari ve | Pazar gezileriyle yeni sebzelerin kesfi (1), Personeli sahaya yonlendirme (2), | 5
Yemeklerinin Yoresel Bilgi Toplama Yerel halktan tarif alma (1), Gastronomi etkinliklerinde tarif toplama (1)
Siirdiiriilebilirligi
icin Yapilan
Calismalar

Egitim ve Aktarim | Gastronomi fuarlarina katilma (4), Seflerin bilgi paylasgimi yapmasi (5), | 19
Faaliyetleri Stajyer Ogrencilere geleneksel yemek Ogretme (7), Geleneksel mutfak
tekniklerini aktarma (1), Usta-girak iligkisi (1), Cocuklara yonelik egitimler
@

Geleneksel Tatlarin | Yemegin 6ziine sadik kalma gabasi (11), Sunumlarin modernize edilmesi (10) | 21
Modern Yorumlarla
Sunulmasi
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Tema 4: Dijital Teknolojilerin Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Siirdiiriilebilirligine
Katkis1

Bu tema, dijital teknolojilerin geleneksel Tiirk yemeklerinin korunmasi ve yasatilmasina sagladig:
katkilar1 ¢ok boyutlu bir ¢cercevede incelemektedir. Teknolojik araglarin kiiltiirel stirdiiriilebilirlik
siirecine nasil entegre edildigi, katithmcilarn aktardifl cesitli uygulamalar iizerinden
degerlendirilmistir. Tema kapsaminda dijital arsivleme ve bilgi koruma tanitim ve bilinirlik artis1
yemek kalitesinin ve standardinin korunmasi genis kitlelere ulasim imkani etkilesimli ve
katilimar platformlar gelistirme seklinde belirlenen 5 kategori dijitallesmenin yalnizca teknik bir
dontisiim olmadigmi, aynm1 zamanda kiiltiirel siirekliligin stratejik bir araci haline geldigini de
gostermektedir. Dijital arsivleme sistemleri, sosyal medya temelli tanitim stratejileri, kalite
standartlarin1 izlemeye yonelik otomasyon uygulamalari ve halkla etkilesim kuran dijital
ortamlar, bu temanin farkli yonlerini temsil etmektedir. Katiimcilarin hem yerel bilgiye
duyduklar1 saygi hem de bu bilgiyi cagin araglariyla giincel tutma cabalari, geleneksel
yemeklerin sadece korunmadigimni, ayni zamanda dijital ¢agmn diliyle yeniden anlatildigim
gostermektedir.

Tablo 5. Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Siirdiiriilebilirliginin Saglanmasinda Kullanilan Dijital
Teknoloji Uygulamalari

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Dijital Arsivleme | Tariflerin dijital ortama aktarilmas: (10), | 20
ve Bilgi Koruma | Regetelerin sistemli sekilde kayit altina alinmasi

(8), Gorsel ve igerik bilgilerinin depolanmas: (2)
Tanitim ve | Sosyal medya ile yemeklerin yayginlastirilmas: | 23
Bilinirlik Artis1 (15), Canli yaymlarla farkindalik olusturulmasi

(3), Dijital reklam araglariyla tarmitim yapilmasi

(4), Restoranlarmn  dijital  goriintirliginiin

artirilmasi (1)

Geleneksel Tiirk | Yemek Dijital mutfak sistemleri ile hata payim azaltma | 11

Yemeklerinin Kalitesinin ~ ve | (7), Is1 kontrollii pisirme ile homojen sonug elde

Siirdiiriilebilirliginin | Standartlarinin etme (1), Dijital regeteler ile standart lezzetin

Saglanmasinda Korunmasi saglanmasi (3)

Kullarulan  Dijital

Teknoloji

Uygulamalari
Genig  Kitlelere | Yurt i¢i ve digina tarif ulagtirma (2), Yabanc | 6
Ulagim Imkan1 misafirlere Tirk mutfagimi sunma (3), Online

yemek anlatimlar1 sayesinde yaygin erisim
saglama (1)
Etkilesimli ve | Gastronomi elgileriyle olusturulan dijital aglar (1), | 6
Katilma Interaktif icerik iiretimi (2), Dijital platformlarin
Platformlar halka agilmasi (1), Miisteri yorum takip sistemleri
Gelistirme (Medallia) (2)

Sekil 3, dijital arsivleme siireclerinde 6ne ¢ikan ii¢ ana temay (regete koruma, gorsel hafiza ve
kiiresel tanitim) temsili olarak bir araya getirmektedir. Bu temalarin kesisim noktasinda yer alan
“kiiltiirel mirasin korunmasi” vurgusu, dijital teknolojilerin geleneksel yemeklerin
stirdiiriilebilirligi acisindan ¢ok boyutlu islevlere sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Standart
recetelerin dijital sistemlerde arsivlenmesi ise, kalite kontroliinii ve yemek recetesinin
stirekliligini giivence altina almaktadir. Bu sayede hem profesyonel mutfaklar arasmnda bir
tutarlilik saglanmakta hem de geleneksel yemeklerin farkli baglamlarda tekrar {iretilebilirligi
artmaktadir.
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Sekil 4'te, dijital sistemlerin yemek kalitesini etkileyen gesitli kriterlerle olan etkilesim diizeyini
temsili olarak sunmaktadir. Gorselde dikkat ¢eken en onemli unsur, “Regete Dijitallestirme”
sistemlerinin kalite unsurlarinin neredeyse tamamiyla giiglii iligki kurmasidir. Katilmcilar bu
sistemlerin hem yemek regetesi dogrulugunu saglama hem de subeler arasi standart iiretimi
miimkiin kilma gibi 6nemli katkilar sundugunu ifade etmistir.

“Isletmemize ait bilgisayarlarimizda kayitl yiizlerce Tiirk mutfagina ait dijital recetelerimiz var. E
-0grenme saglwyoruz ve personelimiz Tiirk yemekleri ile ilgili bilgilere istedigi zaman
ulastyor” (Katilimer 16).
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Sekil 4 Kalite Unsurlar ile Dijital Sistemlerin Eslesme Matrisi

Tema 5: Dijital Teknolojilerin Siirdiiriilebilirlige Olumlu Etkileri

Bu temada dijital teknolojilerin, geleneksel Tiirk yemeklerinin siirdiiriilebilirligine yonelik
olumlu etkileri sistematik bigcimde ele alinmaktadir. Her biri, mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasina
ve modern kosullarda yeniden anlamlandirilmasina katki sunan basliklar; standartlastirma ve
kalite kontrolii, tanitimda etkililik ve gorsellik, egitim ve bilgi aktarimi, miisteri tercihlerine uyum
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ve geri bildirim, zaman ve isglicii tasarrufu olmak iizere bes kategori altinda toplanmustir. Bu
tema ile dijitallesmenin kiiltiirel mirasa zarar vermeden onu yeniden {iretme ve yaygmlastirma
kapasitesi acik bicimde sergilenmektedir.

Tablo 6. Dijital Teknolojilerin Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Siirdiiriilebilirligine Olumlu Etkileri

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Standartlastirma ve | Is1 kontrollii pisirme sistemleri (2), Regete bazl {iretim (4), | 8
Kalite Kontrolii Mutfakta hata payini en aza indirme (2)
Dijital Teknolojilerin | Tamitimda  Etkililik | Sosyal medyada paylasilan yemeklerin ilgi gormesi (4), Dijital | 8
Geleneksel Tirk | ve Gorsellik ekranlarla yemek tamitimi yapilmas: (1), Meniilerde gorsel
Yemeklerinin yonlendirme (1), Gorselligin istah agici rolii (2)
Siirdiiriilebilirligine
Olumlu Etkileri
Egitim  ve  Bilgi | E-0grenme olanaklar1 (2), Tariflerin dijital kitapgiklarla | 9
Aktarimi paylagilmasi (5), Calisanlarin bilgiye hizl erisimi (2)
Miisteri Tercihlerine | Miisteri geri bildirimlerine gore menii diizenleme (1), Miisteri | 5
Uyum  ve  Geri | tercihlerine gore menii diizenleme (3), Dijital anketlerle
Bildirim miigteri goriisii toplama (1)
Zaman ve Isgiicii | Dijitalle daha az personelle daha fazla is yapabilme (1), | 5
Tasarrufu Zamandan tasarruf saglayan dijital mutfak araglar1 (3),
Yardimci robotlarla hiz kazanma (1)

Dijitallesme, bir {ist baslik olarak ¢esitli alt sistemlerin kullanimina zemin hazirlamaktadir.
Ozellikle e-6grenme sistemlerinin devreye girmesi, calisanlarin geleneksel yemek regetelerine,
teknik bilgilere ve mutfak yonetimine dair sistematik bilgi edinmelerini miimkiin kilmaktadir. E-
o0grenme uygulamalarmin yerlesik hale gelmesiyle birlikte, bu sistemlerin giktilar1 olan dijital
arsivleme pratikleri 6ne ¢tkmaktadir. Bu dijital kayit altyapisinin olusturulmas: ise dogrudan
mobil uygulamalar ve destekleyici dijital platformlarin gelisimini tesvik etmektedir. Nitekim
regetelerin mobil cihazlardan erigilebilir olmasi, ¢alisanlarin egitim materyallerine ve yemek
iceriklerine anlik olarak ulasabilmesini miimkiin kilmakta, boylece mutfak i¢i etkilesim daha hizli
ve etkili hale gelmektedir. Bu gelismelerin dogal bir sonucu olarak siireg, bilgiye hizli erigim,
mesleki gelisim, yemek kalitesinin korunmasi ve en nihayetinde kiiltiirel aktarimin giiclenmesi
gibi ciktilara ulagsmaktadir. Zaman cizelgesi seklinde organize edilen bu yap, dijitallesmenin
bilgi aktarimina etkisinin dogrusal degilse bile asamali ve birbirini besleyen bir yapida
ilerledigini gostermektedir. Her bir dijital ara¢ veya sistem, bir oncekine bagl olarak islev
kazanmakta ve bir sonraki asamanin ontinii agmaktadir.

“Asansorlerde katlarda ornein yuvalama corbasi, kuzu incik var meniiniizde bu yemeklerin
gorselleri dijital ekranlarda yansitilyyor... misafirlerin bu yemeklere yonelmesine olanak sagliyjor”
(Katilimcr 29).

Tema 6: Dijital Teknolojilerin Siirdiiriilebilirlige Olumsuz Etkileri

Dijital teknolojilerin mutfak kiiltiiriine entegrasyonu, yemeklerin hazirlanmasindan sunumuna
kadar bircok alanda koklii degisimlere yol a¢mistir. Yemegin ruhunun zedelenmesi, igerigin
ylizeysellesmesi ve anlam kaybi, dijitalin agirilasmasinin yaratacag: riskler, ticarilesme ve
gosteris odaklilik, dijital bagimlilig1 ve insan unsurunu golgelemesi bu temanin kategorileri
arasinda yer almaktadir.

“Bilgi kirliligi ilk aklima gelen olumsuz etki. Teknoloji elimizde sihirli bir degnek onu kullanim
konusunda yetersiz olanlar Tiirk yemeklerine zarar verebilir” (Katilimc: 6).

“Yemeklerin yapim asamasinda usta ¢irak iliskisinin zayiflamasina neden olmaktadir. Bu konuda
bire bir yasamig oldugum érnekler var. Biz seflerin derdi bir konuda haklr ¢tkmak degil fakat yeni
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gelmis eleman Tik Tok tan 6grendigi bilgiyi gelip mutfakta ustaya sormadan en dogrusu oymus gibi
anlatabiliyor” (Katilimci 23).

“Yemeklerin gorseli ile lezzeti farkli olabiliyor. Misafir o gorselden beklemis oldugu lezzeti
yakalayamadigr takdirde acimasiz yorumlarda bulunabiliyor. Bu yemeklerin siirdiiriilebilir
olmasinin oniinde bir engel” (Katilimcr 27).

Tablo 7. Dijital Teknolojilerin Geleneksel Tiirk Yemeklerinin Stirdiiriilebilirligine Olumsuz
Etkileri
Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Yemegin Ruhunun | Geleneksel siirecin ruhuna zarar verme (7), Geleneksel | 12
Zedelenmesi dokunugun kaybolmasi (5)
Dijital ~ Teknolojilerin | Icerigin Kontrolsiiz bilgi yayilimi (3), Sosyal medyada igerigin | 7
Geleneksel Tiirk | Yiizeysellesmesi ve | siglasmas: (2), Bilgi derinliginin kaybolmas: (1), Sadece
Yemeklerinin Anlam Kayb1 gorsele odaklanilmast (1)
Siirdiiriilebilirligine
Olumsuz Etkileri
Dijitalin Kontrolsiiz bilgi yayilimi (7), Her seyin dijitale donmesiyle | 15
Asgirillasmasinin gelenekselligin  unutulmas: (7), Uydurma tariflerin
Yaratacag Riskler geleneksel gibi sunulmas: (1)
Ticarilesme ve | Satig odakli sunumlarin ¢ogalmasi (2), Begeni alma arzusu | 4
Gosteris Odaklilik ile gelenekselden sapma (2)
Dijital Bagimhligi ve | Dijital sistemlere bagimli hale gelinmesi (2), Insan | 8
Insan Unsurunun | dokunusunun deger kaybetmesi (2), Robotlarin el emegini
Golgelemesi gecmesi (4)

Tema 7: Dijital Teknolojilerin Satislara Etkisi ve Tercih Degisimleri

Bu tema cercevesinde dijital teknolojiler, otel isletmelerinin yiyecek igecek birimlerinin hedef
miisteri kitlesiyle kurdugu iliski bi¢imini degistirmekte ve tiiketici davramislarmi yeniden
sekillendirmektedir. Meniide yer alan yemeklerin tercih edilme siklig1, sunum bigimi, gorsel
Ogelerle desteklenme durumu ve sosyal medya etkisi gibi bir¢ok unsur, artik dijital araglarin yon
verdigi dinamiklerle yonetilmektedir. Bu temada; gorselligin tercihleri yonlendirmesi, geleneksel
yemege olan ilginin artmasi, miisteri profillerinde degisim, dijital araglarla satis artis1, dijitalin
lezzetten 6nce gelmesi seklinde bes kategori bulunmaktadir.

“Dijital uygulamalar ile yapti§imiz geleneksel yemekleri duyurmaya calistik ve ise yarads... genis
kitlelere ulagmak icin ve daha hizli ulagmak icin teknoloji onemli” (Katilimer 25).

Tablo 8. Dijital Teknolojilerin Satiglara Etkisi ve Tercih Degisimleri

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Gorselligin Dijital meniideki resimlerin istah agmasi (3), Gorselin 6n plana | 10
Tercihleri ¢ikmasi (5), Sunumun kararlar: etkilemesi (2)
Yonlendirmesi
Dijital Teknolojilerin | Geleneksel Yemege | Turistlerin geleneksel yemekleri denemeye yonelmesi (1), | 11
Satiglara Etkisi ve | Olan Hginin Yabanci misafirlerin Tiirk yemeklerine yonelmesi (2), Sosyal
Tercih Degisimleri Artmast medyada goriilen yemeklerin denenmek istenmesi (3), Tanitimla
geleneksele olan merakin artmasi (3), Dijital mecralarin kiiltiirel
ilgiyi artirmas (2)
Miigteri Daha 6nce ilgisi olmayanlarin geleneksele yonelmesi (1), Dijitalle | 2
Profillerinde daha geng miisteri kitlesinin ilgisinin artmasz (1)
Degisim
Dijital Araglarla | QR menii ile siparis kolaylig1 (2), Sosyal medya reklamlariyla | 13
Satig Artis1 miisteri cekme (9), Yemek siparis uygulamalariyla satis artis: (2)
Dijitalin Lezzetten | Miisterinin fotografa gore se¢im yapmasi (1), Lezzetin arka | 2
Once Gelmesi planda kalmasi (1)
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Tema 8: Geleneksel Tiirk Yemeklerinde Dijital Teknolojinin Gelecekteki Kullanimi

Dijital teknolojiler, geleneksel Tiirk yemeklerinin korunmasi, aktarilmasi ve kiiresel Slcekte
tanitilmasi agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir. Egitim ve aktarimda dijitalin kullanimi, veri
tabanlar ve arsivleme sistemlerinin gelistirilmesi, kiiltiirel diplomaside dijitalin rolii, gelismis
gorsel ve etkilesimli uygulamalar, gelenekselin 6ziinii korumaya yonelik teknoloji kullanim1 bu

temanin bes kategorisidir.

“Dijital teknoloji kesinlikle geleneksel yontemlerden wvazgecmeden kullamlmaldyr... Tiirk
mutfagimn ileriki donemlere tasinmas: ve siirdiiriilebilirlik icin geleneksel yontemlerinde dijital
teknoloji ile anlatilip 63retilmesi gerekmektedir” (Katilimcr 16).

Tablo 9. Geleneksel Tiirk Yemeklerinde Dijital Teknolojinin Gelecekteki Kullanimi1

Tema Ad1 Kategori Ad1 Kodlar (Frekans) Frekans
Geleneksel Tiirk | Egitim ve Aktarimda | Dijital platformlar {izerinden tarif 6gretimi (2), Sanal egitim | 12
Yemeklerinde Dijitalin Kullanimi programlarinin gelistirilmesi (3), Gastronomi okullarinda dijital
Dijital iceriklerle gelenekselin ogretilmesi (4), Geng seflere dijital
Teknolojinin anlatimla aktarma (2), Dijital teknoloji igerikli egitimin gerekli
Gelecekteki oldugunu diistinmek (1)
Kullanimi
Veri  Tabanlar1  ve | Geleneksel yemeklere 6zel arsiv sistemleri gelistirilmesi (1), Ortak | 3
Arsivleme dijital tarif havuzlar: olusturulmasi (2)
Sistemlerinin
Gelistirilmesi
Kiiltiirel Diplomaside | Yemeklerin dijital hikayelerle sunulmasi (2), Tiirk mutfaginin | 6
Dijitalin Rolii yurt digina dijital yollarla tanitilmasi (4)
Gelismis Gorsel ve | Artirilmis gergeklikle menii deneyimi (5), Dijital pano (1), | 16
Etkilesimli Interaktif yemek tarifleri (3), Dijital video tabak sunumlari (5), 3D
Uygulamalar yemek yazicilari (2)
Gelenekselin  Oziinii | Dijitalin sadece destekleyici olarak konumlandiriimasi (9), Dijital | 14
Korumaya Yonelik | miidahalenin sirh tutulmasi (3), Otantikligin korunmasina
Teknoloji Kullanimi yonelik filtreleme sistemleri gelistirilmesi (1), Geleneksel
tariflerin birebir aktarilmasi (1)

SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Arastirmanin bulgulari, dijital teknolojilerin geleneksel Tiirk mutfagina yalnizca operasyonel bir
destek saglamaktan Ote, kiiltiirel, ekonomik ve sosyal diizeyde doniisim baglattigim
gostermektedir. Katihmailarin aktardigi deneyimler, dijital uygulamalarin birer aragtan ote,
mutfak kimligini stirdiiriilebilir kilan yapisal bilesenler haline geldigini gostermektedir. QR kod
mentiler, dijital siparis sistemleri ve yapay zeka destekli mutfak ekipmanlariin yayginlastig1 ve
bu uygulamalarin hem miisteri deneyimini gelistirdigi hem de isletme ici verimliligi artirdig:
belirlenmistir. Bu durum, Cirisoglu ve arkadaslar1 (2023) ile Akay ve Karageper’in (2024) dijital
meniilerin hizmet hizin1 ve miisteri memnuniyetini yiikselttigine dair tespitleriyle uyumludur.
Benzer bicimde, Hakim’in (2025), Akay ve Karageper’ in (2024) geleneksel mutfak isletmelerinde
dijital platformlarin operasyonel basar iizerinde 6nemli katkilar sagladig1 yoniindeki bulgulari
da arastirma sonuclarini desteklemektedir.

Geleneksel Tiirk yemeklerinin stirdiiriilebilirliginde standart regetelerin dijital ortamlarda kayut
altma almmasmin ve korunmasimn onemi saptanmustir. Bu dijital arsivleme sistemleri,
yemeklerin lezzet tutarliligini saglamakta, unutulma riskini minimize etmekte ve ustalarin bilgi
birikiminin gelecek nesillere bozulmadan aktarilmasmi giivence altina almaktadir. Aragtirmada
dijitallesmenin ayn1 zamanda kiiltiirel aktarim ve gastronomik mirasin korunmasinda 6nemli
islevler tistlendigi tespit edilmistir. Katilimcilar, yemek regetelerinin kayit altina alinmasi, usta-
cirak bilgisinin dijital platformlara aktarilmas: ve yoresel yemeklerin sanal ortamda paylasilmasi
gibi yontemlerin yayginlastigin belirtmistir. Patel ve Kumar'in (2023) yapay zekanin geleneksel
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yemek regetelerini koruma kapasitesine isaret ettigi calismasi, bu bulgularla ortiismektedir.
Ayrica Waheed ve Kumar'in (2025) dijital arsivlerin kiiltiirel mirasin aktarimindaki roliinii
vurguladig1 bulgular, aragtirmanin geleneksel mutfagin dijitallesmeyle siireklilik kazandigim
gosteren giktilariyla paralellik gostermektedir.

Veriler, sosyal medya ve dijital iceriklerin geleneksel Tiirk mutfagimi hem ulusal hem de
uluslararas1 Olgekte daha goriiniir kildigini ortaya koymaktadir. Katilmcilar, sosyal medya
paylasimlar sayesinde geleneksel yemeklere olan ilginin arttigini ve dzellikle geng kullanicilarin
bu igerikler aracihigiyla Tiirk mutfagina yoneldigini ifade etmistir. Cetinkaya ve Giil'iin (2023)
sosyal medya araciligiyla geleneksel regetelere erisimin kolaylastigini vurguladig: calismasi bu
bulgular1 desteklemektedir. Benzer sekilde, Lepkowska-White ve arkadaslarinin (2019) sosyal
medya yOnetiminin kiigiik restoranlarda miisteri etkilesimini ve sadakatini artirdigr yoniindeki
bulgulari, dijital platformlarin tanitim giictinii dogrulamaktadir.

Katilima verileri, artirilmis gerceklik ve 3D yazic gibi ileri teknolojilerin mutfakta kullanilmaya
baglandigim1 ancak bu araclarin geleneksel lezzetleri tam anlamiyla yansitamadigim
gostermektedir. Arastirmaya gore, bu teknolojiler sunumu giiclendirse de yemeklerin
karakteristik dokusunu ve tadin birebir saglayamamaktadir. Giines ve arkadaslarmin (2018) 3D
yazicilarla iiretilen geleneksel tatlarin 6zgiin lezzeti yansitamadig1 yoniindeki bulgular1 bu
durumu dogrulamaktadir. Ayrica Dogan (2025) ile Lourengo ve arkadaslarmin (2025) 3D gida
baskisinin stirdiiriilebilirlik i¢in potansiyel tasisa da tiiketici tarafindan her zaman kabul
gormedigine dair uyarisi, teknolojinin hentiz kiiltiirel baglamda tam olarak entegre olamadigim
gostermektedir.

Arastirmanin dikkat ¢eken bulgularindan biri, dijitallesmenin geleneksel mutfaklarda ¢alisan
orta yas ve tizeri sefler i¢in bir uyum zorlugu dogurdugudur. Bu gruplarin teknolojiye erisim ve
kullanim becerilerinde zorlandigi ve egitim siireglerine daha fazla ihtiya¢ duyduklar
belirlenmistir. Arastirma verileri, dijital araglarin kiiltiirel miilkiyet, etik smirlar ve geleneksel
bilgi tizerindeki denetim mekanizmalarini da yeniden diistinmeyi gerektirdigini ortaya
koymaktadir. Katilimcilar, recetelerin izinsiz paylasilmasi, geleneksel bilginin ticari c¢ikarla
kullanilmas: gibi konulara dikkat ¢ekmistir. Fu ve arkadaslarinin (2025) ve Alpyildiz'in (2022)
dijital kiiltiirel mirasin korunmasinda etik cerceve gerekliligine isaret eden calismalari, bu
sorunlara kuramsal bir derinlik kazandirmaktadir. Benzer bicimde Almansouri ve arkadaslari
(2021), geleneksel mutfak bilgisinin kiiltiirel kimlik ile olan bagin koruyacak topluluk temelli
yaklagimlarin zorunlulugunu vurgulamaktadir.

Aragtirmanin bulgulari, dijital egitim araclarinin geleneksel mutfak bilgisinin aktarimi agisindan
islevsel bir tamamlayic1 haline geldigini ortaya koymaktadir. Video igerikleri, sanal dersler ve
dijital yemek regetesi havuzlarinin hem erisilebilirligi artirdigi hem de 6grenmeyi kolaylastirdig1
belirlenmistir. Yildiz ve Davutoglunun (2020) gelecegin restoran yoneticilerinin dijital
teknolojilerle uyumlu hale gelmeleri gerektigine dair vurgulari, bu bulgularla dogrudan
ortlismektedir.

Bulgular, sanal egitim ve dijital aktarim bicimlerinin, usta-girak iligskisinin yerini tamamen
almadigini, fakat bu gelenegi destekleyici bir form kazandigimi gostermektedir. Calismada
dijitalin “tamamlayic1” oldugu, geleneksel deneyimin hala énemli bir yer tuttugu belirlenmistir.
Zoran'm (2019), Alonso ve arkadaslar1 (2018) ¢alismalar1 da bu sonucu desteklemektedir.

Aragstirmada dijital teknolojilerin hizli karar alma, gorselligi artirma ve miisteriyi etkileme
potansiyeli tasidig1 kadar, geleneksel mutfagin otantik yapisinu da tehdit edebilecegine dair ikili
bir degerlendirmeye ulasilmistir. Dijital menii gorsellerinin kararlar sekillendirdigi ve igerikten
¢ok sunumun 6n plana ¢iktig1 belirlenmistir. Mohamed ve arkadaslarinin (2022) dijital meniilerin
gorsel etki iizerinden satin alma davramglarini degistirdigine dair bulgulari, bu gozlemlerle
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ortiismektedir. Bununla birlikte robotik sistemlerin geleneksel mutfakta tamamlayici rol
oynayabilecegi ancak merkezi konuma geldiginde Kkiiltiirel erozyon riski dogurabilecegi
saptanmistir. Alexis (2017) ile Alawami ve arkadaslar1 (2025) gastronomide dijitallesmenin geri
dondiiriilemez oldugunu ancak insan baglantisinin vazgecilmez oldugunu savundugu ¢alismasi,
bu noktada anlamli bir karsilik bulmaktadir.

Arastirma sonuglari, geleneksel Tiirk mutfaginin dijitallesme sayesinde kiiresel olgekte daha
tanmur hale geldigini, turistlerin dijital igerikler aracihgiyla Tiirk yemeklerine ilgi duymaya
bagladigini ortaya koymaktadir. Ozellikle dijital tamtimlarin gastronomi turizmini tesvik ettigi
belirlenmistir. Arikan’in (2023) dijital gastronomi taritimlarinin turistlerin kalis siiresini
artirabilecegine dair bulgular: bu yorumu desteklemektedir.

Son olarak, aragtirma dijitallesmenin geleneksel mutfag: siirdiiriilebilirlik, egitim, kiiltiirel
aktarim ve kiiresel tanitim gibi ¢ok katmanl alanlarda destekleyici bir arag olarak kullanildiginda
degerli bir potansiyel sundugunu gostermektedir. Ancak bu potansiyelin, etik ilkelere bagl,
insan merkezli ve kiiltiirel hassasiyet tasiyan bir cerceveyle yonlendirilmesi gerektigi agiktir.
Katilimcilarin anlatimlari ve gorsel analizler birlikte ele alindiginda, dijital teknolojilerin kiiltiirel
mirasin aktaricist oldugu ozellikle geleneksel Tiirk yemeklerinin ulusal ve kiiresel Olcekte
stirdiiriilebilirligini destekleyen biitiinciil bir yap1 oldugu belirlenmistir.

Calismanin bulgularina dayanarak yiyecek igecek sektoriine ve politika gelistiricilere yonelik
oOneriler gelistirilmistir. Bu kapsamda;

o Geleneksel Tirk mutfaginin dijital ortamlarda arsivlenmesine yonelik daha biitiinciil veri
taban1 sistemleri gelistirilmeli ve bu sistemler akademik kurumlarla is birligi icinde
siirdiiriilebilir hale getirilmelidir.

e Yiyecek igecek sektoriinde dijitallesmenin egitim siireglerine entegrasyonu artirilmals,
ozellikle usta-cirak iligskisini tamamlayacak nitelikte sanal Ogrenme araglar
desteklenmelidir.

e Kiiltiirel miras politikalar1 cercevesinde cografi isaretli iriinlerin ve yerel yemek
recetelerinin dijital iceriklerdeki kullanimi standartlastirilarak ticarilesmeye karsi igerik
filtreleme mekanizmalar1 olusturulmaldir.

¢  Geleneksel yemeklere ait tiim regeteler, kullanilan yerel iiriin bilgileri ve kiiltiirel baglamlar
iceren detayl dijital arsivler olusturulmalidir. Bu sistemler, recetelerin gizliligi yerine,
standartlastirilmis ve kontrollii bir sekilde aktarilabilirligini 6nceliklendirmelidir.

o Isletme yonetimleri, dijitallesme siirecinde "gelenekseli koruyan, bilingli ve dengeli bir
entegrasyon" stratejisi benimsemelidir.

e Yapay zeka destekli mutfak teknolojilerinin kullaniminda geleneksel regetelerin
orijinalligini korumaya yonelik rehberler hazirlanmali ve sefler bu konuda farkindalik
egitimine tabi tutulmalidir.

e  Miigteri geri bildirimlerinin sadece satis odakl degil, kiiltiirel geri bildirim igerigi olarak da
degerlendirilmesine yonelik veri analizi sistemleri gelistirilmelidir.

e Sosyal medya algoritmalar1 geleneksel yemek igeriklerini goriiniir kilacak bicimde
desteklenmeli, bu amagla kamu destekli igerik tiretim fonlar1 kurulmalidir.

e Otel isletmelerinin dijital altyapr kurulumlarinda yalnizca maliyet etkinlik degil, geleneksel
bilgi aktarrmi ve kiiltiirel temsil yeterliligi gibi Olglitler de tegvik kriteri olarak
tanimlanmalidur.
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e Farkliiilkelerdeki stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar: takip edilerek dijital teknolojinin
Tiirk mutfaginin siirdiiriilebilirligine olan etkisi degerlendirilmeli ve geleneksel yemeklerin
korunmasin destekleyen uyarlanabilir modeller 6nerilmelidir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Cikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
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