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Abstract: Digital gastronomy is a new concept arising from technological developments in tourism. This
concept is considered a vision that can contribute to the sustainability of gastronomy tourism and transfer it
to future generations. This situation brings with it the problem of how the technological developments will
reflect on traditional meals, which are essential within the scope of gastronomy tourism. This study has tried
to determine how the digital gastronomy vision will impact traditional meals and how traditional meals will
adapt to technological developments within the framework of this vision. In this context, the study was
designed as a qualitative research design and as a compilation. First, the conceptual framework determined
the topics of the new generation of kitchen technologies. In the literature, the subject of new-generation
kitchen technologies includes digital gastronomy, gastronomy 4.0, digital cuisine, hybrid cuisine, molecular
gastronomy, laboratory-produced food, note-by-note Kkitchen, artificial intelligence robotic kitchen, three-
dimensional printer, cyber food, luxury gastronomy, and new generation restaurant. Found one thesis, three
proceedings, seven books, twenty-six articles, and also four essential publications about the subject on
websites in search on the topics thought to be related to the subject. In light of the data obtained futuristic
approaches have been made for the digital gastronomy vision. As a result, it has been understood that the
vision of digital gastronomy consists of a set of systems that prevent waste, enable it to be prepared under
personalized nutritional value, and aim to preserve traditional recipes with new generation kitchen
technologies. It is foreseen that the adoption of the digital gastronomy vision will play an active role in the
preservation of traditional food, and culinary culture concepts of traditional food will be carried to further
dimensions and play an active role in preserving cuisine culture.

Structured Abstract: Introduction: The reflection of digital gastronomy on traditional cuisine is a
development that can be considered a natural process of developing cuisine technologies and tourism
understanding from past to present. Digital gastronomy is an element that includes futuristic cooking
methodologies integrated with new-generation technologies. Gastronomy tourism, on the other hand, has a
perspective that aims to preserve the traditional cuisine culture and present this traditional culture in its most
authentic form. On the other hand, digital gastronomy stands out with its qualities that can be considered the
intersection of conventional cuisine point understanding, new generation technologies, and discoveries of the
scientific world. This study discusses the transformation of traditional foods to be produced in cuisine
equipped with new generation digital equipment. In this respect, this study has the qualifications to determine
the points where chefs and engineers can communicate.
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Literature

It is thought that it will contribute to preserving the traditional cuisine structure. The cooking
process and eating experience may change entirely with the integration of digital production technologies
into the cuisine. It is thought that intelligent digital cuisine systems equipped with new generation software
will allow chefs to apply the recipe in an ideal way and reveal their talents better. In this study, digital
cuisine, hybrid cuisine, molecular gastronomy, NbN kitchen, artificial intelligence robotic kitchen, 3D
printer, laboratory food products, and new generation restaurants are among the cuisine technologies
developing which are briefly explained in the conceptual framework for better understanding of this subject
has been achieved in fields of digital gastronomy and gastronomy 4.0.

Method

Document analysis technique was used as a data collection technique in this study, which was
designed on the reflection of digital gastronomy on traditional cuisines that aimed to examine national
literature. Domestic and international tourism-themed publications on digital gastronomy, gastronomy 4.0,
digital cuisine, hybrid cuisine, molecular gastronomy, NbN kitchen, artificial intelligence robotic kitchen, 3D
printer, laboratory food, and new generation restaurants were examined during the data collection phase in
this context. The data obtained were evaluated through descriptive analysis on the reflection of digital
gastronomy and gastronomy 4.0 elements on traditional cuisines in a futuristic context.

The universe of this research is digital cuisine, gastronomy 4.0, digital cuisine, hybrid cuisine,
molecular gastronomy, NbN kitchen, artificial intelligence robotic kitchen, 3D printer, laboratory foods, and
new generation restaurants. The sample of this research was determined by criterion sampling, one of the
purposive sampling methods.

Publications criteria cover tourism science and new generation cuisine technologies within the scope
of digital tourism and related to new generation cuisine technologies were reached between 2006-2021 years
in this research. Publications have been containing titles covering the concept of next-generation cuisine
technologies. National and international databases, open-access articles, web of science, and scholar google
has been preferred for the web address.

This research aims to develop the scope of the concept of digital gastronomy and to make futuristic
inferences about how it will reflect on traditional cuisines. For this purpose, the literature review method and
secondary data sources were used in this research. Besides the literature review, news about technology
companies' applications in the digital cuisine field, publications, and web pages was also examined within the
scope of the study. It aims to provide a more comprehensive interpretation by evaluating the reflections of the
digital gastronomy activities obtained through these examinations on traditional cuisines.

Findings

Under the headings given in detail in the conceptual framework section, the definitions and
implications for the future are given. This study aims to define each of the digital gastronomy elements
specifically and to create a foresight about how they deal with traditional food in this aspect. Thus, it is
thought that the potential and limits of reflection on traditional dishes can be revealed by evaluating all
dimensions of digital gastronomy. When the data obtained were examined, it was concluded that the concept
of new generation gastronomy could be combined under "Smart Cuisine.” It has emerged as a result of
determining it as the main title in a way that will create meaning and integrity with all digital cuisine items
that continue to develop from the past to the present. Thus, digital gastronomy, gastronomy 4.0, and
advanced technology cuisine infrastructure will be able to be interpreted together with traditional cuisine
within the framework of the "Smart Cuisine" title.

The elements that the Smart Cuisine Concept should contain are;
* Robotic kitchen with artificial intelligence,

* New generation reality technology-based cuisine,

* Cuisine equipment using the internet of things,

* Cuisine connected with smart devices was determined as appropriate.
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Result

Social lifestyles are getting easier daily in parallel to the development of technology. This
simplification raises social awareness and the issue of efficient and correct use of natural resources. The same
situation creates its agenda for the reflection of developing culinary and gastronomic technologies for
traditional cuisines. In this case, it seems likely that traditional foods will be affected by the rapidly
developing and renewing cuisine technologies. It seems possible to encounter problems such as the loss of
tradition, like any technology that is not used consciously. At the same time, there may be promising
developments in this regard.

The concept of sustainability in terms of ecological and economic aspects is considered necessary in
determining the life cycle of tourism enterprises. Nevertheless, on the other hand, energy-efficient
equipment, smart devices that take communication to different dimensions, new generation reality
technologies that manage to adapt another universe to real to reality, three-dimensional printers that add a
new dimension to design, internet of things, kitchen equipment produced with new generation technology
products have made a significant contribution to sustainable tourism.

It is thought that a sustainable traditional cuisine understanding can be achieved with the new
generation of technological cuisine equipment that has emerged within the scope of digital gastronomy about
the sustainability of traditional foods. More importantly, it seems possible to ensure that the originality of
traditional foods can be transferred without spoiling, especially with the spread of this development
worldwide and the increase in its use. It is thought that it should be included in the "Smart Cuisine" concept
that emerged as a result of this research; artificial intelligence robotic kitchen, new generation reality
technology-based cuisine, cuisine equipment internet of things, cuisines connected to smart devices, which
seems possible to introduce traditional foods produced by dreaming robots that can help chefs realize their
dreams to around world. The critical issue is ensuring that future chefs integrate their talents with innovative
cuisine. The aim here is not to produce robots that replace chefs but to contribute to sustainable tourism in the
presence of robots that can integrate the dreams of chefs with engineering intelligence in terms of the
sustainability of traditional foods and the realization of their presentation to the whole world in their most
original form—comparing this situation to an automatic text correction system that corrects simple mistakes
made while writing is possible. Thus, the most accurate presentation of traditional foods is Michelin-starred,
five-star, etc., in distant places where a chef cannot physically reach the right recipe and proper way of
presentation, which can be applied within the scope of correct procedures in famous restaurants such as. In a
restaurant equipped with cross-reality (XR), one of the new generation reality technologies, it is significant
for the sustainability of gastronomic tourism to see the preparation and presentation of a requested traditional
food of any country in the restaurant concept and to know that the same taste will be felt. It is thought that it
will be significant, especially for tourists who need special tourism, such as third-age and disabled tourism.

Based on the example that Spanish chefs have increased the awareness of Spanish cuisine
internationally by using molecular cuisine (Gorcia-Segovia et al., 2014), giving science-based cooking
techniques training to gastronomy students will enable the training of world-famous chefs. Therefore, it
contributes significantly to promoting Anatolian culinary culture worldwide. It is thought that this will
contribute to Turkey's becoming a more valuable international destination within the scope of gastronomic
tourism. On the other hand, when molecular gastronomy and science-based culinary trends are integrated
with their craft, it is thought that they can be more accessible in artistic presentations where they can express
themselves and have the opportunity to present traditional gastronomy elements in much more different
ways.

Keywords: Tourism, digital gastronomy, traditional food, cuisine, culture, technology,

Oz: Dijital gastronomi, turizmde yasanan teknolojik gelismelerden dogan yeni bir kavramdir. Bu kavram
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katki saglayabilecek ve gelecek nesillere dogru aktarabilecek
nitelikte bir vizyon olarak degerlendirilmektedir. Bu durum yasanan teknolojik gelismelerin gastronomi
turizmi kapsaminda 6nem arz eden geleneksel yemeklere nasil yansiyacagi sorunsalini da beraberinde
getirmektedir. Bu caligma ile dijital gastronomi vizyonunun geleneksel yemekler tizerinde nasil bir etkisinin
olacagi ve bu vizyon cergevesinde geleneksel yemeklerin teknolojik gelismelere nasil uyum saglayacagi
belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu kapsamda ¢alisma, nitel arastirma deseninde ve derleme olarak kurgulanmustir.
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Kavramsal gerceve i¢in 6ncelikle yeni nesil mutfak teknolojilerinin hangi konular oldugu tespit edilmistir.
Yeni nesil mutfak teknolojileri konusunun literatiirde; dijital gastronomi, gastronomi 4.0, dijital mutfak,
hibrit mutfak, molekiiler gastronomi, laboratuvarda iiretilen gidalar, note by note mutfak, yapay zekal
robotik mutfak, li¢ boyutlu yazici, siber yemek, liiks gastronomi ve yeni nesil restoran bagliklari altinda
incelendigi gorilmiistiir. Konuyla ilgili oldugu diisiiniilen basliklara yonelik yapilan literatiir taramasinda bir
tez, ti¢ bildiri, yedi Kitap, yirmi alt1 makale ve ayrica web sitelerinde konuyla ilgili yazilan doért onemli yayina
ulagilmistir. Elde edilen veriler 1s1ginda dijital gastronomi vizyonuna yonelik fiitiiristik yaklasimlarda
bulunulmustur. Sonug olarak dijital gastronomi vizyonunun yeni nesil mutfak teknolojileri sayesinde israfi
onleyen, kisiye 6zel besin degerine uygun hazirlanmasina olanak saglayan ve geleneksel tarifleri korumayi
hedefleyen sistemler biitiiniiniinden olustugu anlasilmistir. Dijital gastronomi vizyonunun benimsenmesinin,
geleneksel yemek ve mutfak kiiltiirii kavramlarinin korunmasinda etkin rol oynayacagi 6n goriillmiistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, dijital gastronomi, geleneksel yemek, mutfak, kiiltiir, teknoloji,

Giris

Dijital gastronomi vizyonunun gelenekesel yemeklere yeni bir boyut kazandiracagi
diisiiniilmektedir. Toplumlar zaman igerisinde belli bir yasam tarzi ortaya cikaracak nitelikte
fikirler ve eylemler benimseyerek bir kiiltiir seklinin olugmasini saglarlar (Karaduman, 2017).
Yeme eylemi bireyin yalnizca canliligimi devam ettirmesini saglayan bir durum degildir.
Uretiminden tiiketimine kadar yemek ile ilgili tim kavramlar insanlarmn toplumsal davranislarimi
dolayisiyla kiiltiirii etkileyen 6nemli bir konu olarak degerlendirilmistir. Gelenekler bir toplumu
digerlerinden ayiran temel davranig oOriintiilerinden olugmaktadir ve yemekler bu kurallara uygun
davranilmasii gerektiren Onemli bir olgudur. Buradaki asil 6nemli konu sadece yemek
malzemelerinin se¢ciminde degil, malzemelerin pisirilme bigimi, sunumu, misafir agirlama seklini
ve sofrada oturma diizenini de kapsamaktadir. Geleneksel yemek tarzi beslenme aligkanlig ile ilgili
oldugu kadar yemekle iligkili birgok durumu da sekillendiren 6nemli detaylar1 icermektedir (Baz ve
Ozdemir, 2018). Gegmisten giiniimiize gelisen mutfak teknolojilerinin gastronomi turizmine
yansimalari, dogal siire¢ olarak degerlendirilebilecek nitelikte bir olgudur. Dijital gastronomi, yeni
nesil teknik bilgileri ve fiitiiristik pisirme metodolojilerini iceren teknolojik bir yeniliktir.
Gastronomi turizmi ise yerel yemek Kkiiltiiriiniin korunmasi ve bu geleneksel kiiltiiriin en dogal
haliyle sunulmasini hedefleyen bir bakis agisina sahiptir. Dijital gastronomi, tam da bu noktada
yerel yemek anlayisi ile yeni nesil teknolojilerin ve bilim diinyasinin yeni kesiflerinin kesigim
noktast olarak degerlendirilebilecek niteliklere sahip olmasi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Geleneksel
mutfaklara teknolojinin entegre edilmesinin gerekceleri (Zoran ve Coelho, 2011);

e Bilim ve endiistri diinyasinin gida sektoriine yonelik yeni nesil teknolojik
ekipmanlarin entegrasyonunu arastirmast,

e Toplumda gida iiretim ve tiiketim konusunda siirdiiriilebilirlik bilincinin artmast,
e Bireylerin 6zellestirilmis diyet konusuna yonelmeleri, seklinde ifade edilmektedir.
Bu nedenle yeni nesil teknolojik mutfak uygulamalarinin (Zoran vd., 2021);

e Yiyeceklerin besin degeri ile yemek yiyenlerin fizyolojik bilgilerini birlestirerek
yemeklerin kisisellestirilmesini saglayabilecegi,

e Bilgisayarl sistemlerle en saglikli sekilde kurutulan veya toz haline getirilen gidalarin
uzun son kullanma tarihine sahip olmalar1 nedeniyle israfi en aza indirebilecegi,

e Seflere kendi 6zelliklerini gelistirmeye yonelik dijital araclar ile mutfak sanatcilarn
olma firsat1 saglayabilecegi, yoniinde bazi avantajlar sunabilecegi diigiiniilmektedir.

Dijital gastronomi acisindan yukarida bahsi gecen, bu yeni tasarim alanlarinin
olusturulabilmesi i¢in geleneksel mutfaklara yeni nesil teknolojilerin entegre edilmesi onem arz
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etmektedir. Bu noktada yeni nesil, bilim-kurgu nitelikte mutfak ekipmanlarimin ger¢cek mutfak
teknolojilerine nasil entegre edilecegi konusu ortaya cikmaktadir. Diger yandan son derece
donanimli ve tamami1 yeni nesil teknolojileri barindiran akilli mutfak konseptlerinin geleneksel
mutfaklara entegre edilmesi ile; malzemeleri altin oranda biitiinlestirmek, gida sekillerini
kisisellestirerek modellemek ve yenilebilir bir {riinii bir diger yenilebilir iirlin formuna
doniistlirebilmek miimkiin goriilmektedir.

Bu calisma ile dijital gastronomi vizyonunun yerel yemeklere nasil yansiyacagi ve yasanan
teknolojik gelismelerin yerel yemekleri nasil etkileyecegi konusu ortaya cikarilmaya
calisilmaktadir. Bunun igin nitel aragtirma yontemlerinden literatiir taramasi ile derleme bir ¢aligma
planlanmstir. Literatiir incelemesi sonucunda dijital gastronomi kavraminin;

e Gastronomi 4.0,
Dijital mutfak,
Hibrit mutfak,
Molekiiler gastronomi,
Laboratuvarda tiretilen gidalar,
NbN mutfak,
Yapay zeka teknolojili robotik mutfak,
3D yazicili mutfak,
Siber yemek,
Liiks gastronomi
Yeni nesil restoranlar, bagliklar1 altinda ayr1 ayri ele alindig1 gézlenmektedir.

Bu calisma ile geleneksel yemek pisirme anlayisini bilisim teknolojilerine entegre eden bir
mutfak vizyonu olarak tamimlanan dijital gastronomi ile tim bu akimlarin geleneksel yemeklere
nasil yansiyacagmin ortaya g¢ikarilmasi ve konu hakkinda fiitiiristik yaklasimlarda bulunulmasi
amaclanmaktadir.

Dijital gastronomi, yemek pisirme siirecinde yapay zeka ile donatilmis robotik mutfak
uygulamalar1 sayesinde bir yandan israfi onleyici tedbirler alirken diger yandan kisiye 6zel ideal
besin degerlerine sahip arzu edilen sayida porsiyonda yemek pisirmeyi de basarabilen bir¢ok
sistemin bir arada kullanildigi entegre sistemlerden olusmaktadir. Bu durum gelecekte mutfak
seflerinin belirli miisteri ihtiya¢c ve taleplerine bireysel olarak yaklagmalaria, besin igerigini
kolayca hesaplamalarina, pisirmenin kimyasal reaksiyonlarin1 dogru analiz ederek ideal pisirme
stiresini dogru ayarlamalarina ve yemekleri kisisel zevklere gore uyarlamalarina olanak saglayacak
nitelikte gelismelerdir.

Bu calismanin sonucunda, dijital gastronomi vizyonunun benimsenmesi ve geleneksel
mutfaklara entegre edilmesi halinde geleneksel yemeklerin orijinalli§ini korumasina yardimci
olacag bilgisine ulagilmaktadir. Hatta geleneksel mutfaklar tarafindan sistemin kullanildik¢a daha
iyi anlasilacagi, geleneksel yemeklerin daha ileri boyutlara tasinarak mutfak kiiltiiriiniin
korunmasina katki saglanacagi ve her yerde uygulanabilmesinin Oniinii agarak diinya capinda
geleneksel yemeklerin bilinirliginin artmasina yardimei olacagi 6n goriilmiistiir. Ayrica bu ¢aligma
ile yeni nesil dijital ekipmanlarla donatilmis mutfakta {tretilecek geleneksel yemeklerin
doniigiimiiniin ne yonlii olacagi da fiitiiristik bir bakis agisiyla tartigilmigtir. Bu konuda dijital
mutfaklarin, mutfak sefleri ile miihendislerin iletisim kurabilecegi kesisim noktasi 6zelligine sahip
oldugunu sdylemek miimkiin goriilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Dijital iiretim teknolojilerinin geleneksel mutfaklara entegre edilmesiyle hem yemek
pisirme siireci hem de yemek yeme deneyiminin tamamen degismesi durumu séz konusudur (Baran
ve Baran, 2021a). Ozellikle yeni nesil yazilimlarla donatilmis akilli dijital mutfak sistemlerinin
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geleneksel mutfak yapisinin korunmasina 6nemli katkilar sunacagi diisiiniilmektedir. Bu konuda
dijital mutfak donanimlarinin seflere, tarifi en ideal haliyle uygulayabilmelerinde kolaylik sunacag:
ve yeteneklerini daha iyi ortaya cikarmalari konusunda yardimei olacagi diisiiniilmektedir. Bu
calismada oOncelikle dijital gastronomi vizyonunun olusmasina yardimei oldugu diisiiniilen; dijital
gastronomi, gastronomi 4.0, dijital mutfak, hibrit mutfak, molekiiler gastronomi, laboratuvarda
iiretilen gidalar (et, yumurta, sebze), NbN (note by note) mutfak, yapay zekal robotik mutfak, 3D
yazici, siber yemek, liilks gastronomi ve yeni nesil restoran unsurlari kavramsal cercevede
incelenerek konunun 6ziiniin anlagilmasi saglanmaya calisilmistir.

Dijital gastronomi

Dijital Gastronomi, geleneksel yemek pisirmeyi yeni hesaplama yetenekleriyle birlestiren
bir mutfak vizyonu (Bregazzi, 2014) seklinde tanimlanmaktadir. Bilimsel ve teknolojik gelismeler
kiiresel pazarin taleplerine cevap veren Yyiyecek-icecek iiretiminin tliketicinin istekleri
dogrultusunda verimli, uyumlu, giivenilir ve siirdiiriilebilir iiretim siiregleri ile saglanmasinda rol
oynamaktadir (Giines vd., 2018). Dijital mutfak araglar1 malzemelerin besin igeriginin
hesaplanmasi ve pigirme ile ilgili kimyasal reaksiyonlarin dogru sekilde ayarlanmasini saglayarak
yemeklerin kisisel tercihlere birebir uyumlu olmasini miimkiin hale getirmektedir (Bregazzi, 2014).
Dijital gastronomi hem yiyecegin hazirlanmasinda kisisel yeteneklerin kullanilmasina olanak
saglayan hem de {izerinde kontrolii miimkiin kilan dijital teknoloji donanimlari sayesinde, yiyecek-
icecekleri genis bir perspektiften ele alan gelecegin gastronomisini kavramsallastirmaktadir (Zoran,
2019).

Geleneksel ve modern pisirme araglarimi dijital olarak kontrol edebilen ekipmanlarla
donatilmis bir mutfak denildiginde, sefin yetenekleri dogrultusunda geleneksel pisirme
yontemlerini dijital donanimlarla entegre ettigi bir mutfak diigiinilmelidir. Bu vizyonun
uygulanabilmesi i¢in Oncelikle kapsamli bir arastirma vizyonu cergevesinde teknolojik pisirme
yontemlerinin teorik bir zemine yerlestirilmesi ve sonrasinda miihendislik ve tasarim ¢aligmalariyla
biitiinlestirilmesi gerekmektedir (Bregazzi, 2014). Geleneksel mutfaklarda dijitallesme ile yemek
hazirlamada kullanilan ¢ok yonliiliik, kullanicilarin geleneksel pisirme yontemleriyle tamamen yeni
yeme-icme deneyimleri olusturmasi konusunda elde edilmesi zor olabilecek yeni tatlar, dokular,
kokular ve sekiller gelistirmelerine olanak sunabilecek nitelikte goriilmektedir. Ornegin, geleneksel
yontemler kullanilarak birbirinden farkli sekillerde farkli hamur formlari olusturmak imkansiz iken,
yeni nesil dijital mutfak ekipmanlar sayesinde yeni formlar ve tasarimlar olusturarak, bilimsel
ilkeler esliginde (Baran, 2021) geleneksel yemeklerin orijinal lezzet unsurlarin1 bozmadan yeniden
yapilandirmak miimkiin gériilmektedir.

Gastronomi 4.0

Yunancadan giiniimiize gastronomi kavrami, gastro (sindirim sistemi) ve nomos (diizen)
kelimelerinin birlesmesi ile ulagsmaktadir (Katz, 2003). Dolayisiyla gastronomi kelimesi yeme-igme
diizeni olarak tamimlanmaktadir. Gastronomi kavrami, bir yandan tarihsel slirecte insan
topluluklarinin bir araya gelerek olusturduklar kiiltiiriin bir parcasini temsil ederken diger yandan
yiyeceklerin fiziksel 6zellikleriyle ilgilenen ve yemek olaymi derinlemesine arastiran iyi mutfak
uygulamalari olarak degerlendirilmektedir (Santich, 2007). Gastronomi, bir yiyecegin en iyi haliyle
hazirlanip sunulmasinin yaninda bireyin estetik deneyimler edinmesini saglayan sanat eseri (Taar,
2014) ve insan beslenmesinde ortaya c¢ikan sorularin cevabimi veren kapsamli bilgi kaynagi
(Savarin, 2009) seklinde ifade edilmektedir.

Endiistri 4.0 kavraminin ortaya ¢ikmasi beraberinde “kisisel seyahat deneyimi olugturmak
icin, turizm endiistrisinde sunulan hizmetlerden faydalanan kisilerden toplanan biiyiik verilerin
islenmesi” anlamma gelen Turizm 4.0 kavramin ortaya ¢ikarmistir (Tiiziinkan, 2019). Turizm
4.0’m meydana getirdigi teknolojik gelismelerden gastronomi ve yiyecek-igecek isletmelerinin de
faydalandig: diistiniildiigiinde Gastronomi 4.0 kavraminin ortaya ¢ikam nedeni de anlagilmaktadir
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(Aydin, 2016). Gastronomi 4.0 kavrami ise endiistri 4.0 gelismelerinden yararlanan turizm
endiistrisinin, turizm deneyimlerinin kalitesini ylikseltmek amaciyla kullandig1 yeni nesil dijital
teknoloji trtinleri ile ortaya ¢ikmis bir kavramdir (Neuhofer vd., 2014). Gastronomi turizm i¢in
kiiltiirin gelecek nesillere aktarilmast konusunda ozellikle kiiltiirel o6zelliklerin korunmast
acgisindan olduk¢a onemli bir konu (Karakus vd, 2020) olarak degerlendirilmektedir. Tiim bu
cergevede Gastronomi 4.0, insanligin en temel ihtiyaci olan beslenmeyi yiiksek teknolojili metotlar
ile karsilayan ve bununla birlikte yiyecegin insan duyularina hitap etmesini, sagligini korumasini
ve hijyenini saglamasini hedefleyen sistemler biitiinii (Y1ldiz ve Davutoglu, 2020) seklinde yeni bir
olusum olarak tanimlanmaktadir.

Dijital mutfak (nesnelerin interneti)

Dijital mutfak, nesnelerin interneti ile ortaya cikan bir kavramdir. Nesnelerin interneti,
ekipmanlar ve bireyler arasinda iletisim saglayan bir sistemdir (Haller, 2010). Nesnelerin interneti
sayesinde, aga bagli mutfak esyalari ile disardan baglanti kurulabilmekte ve gerektiginde kiigiik
talimatlar verilebilmektedir (Hong vd., 2010). Gilinlimiiziin mutfaklar1 ¢ogunlukla dijital olarak
kontrol edilen elektronik aletlerle donatilmistir ve dijital mutfak uygulamalarinin pratik vizyonu
evlerde deneyimlenebilmektedir. S6z konusu duruma; buzdolaplarinin otomatik buz yapma
iiniteleri sayesinde talep iizerine buzu kiipler halinde iiretebilmesi ve wifi baglantili akilli i¢ kamera
sistemleri sayesinde azalan tiriin hakkinda bilgi verebilmesi, firmlarin pisirilen yiyecegin tiiriine
gore sicakligi-siireyi ayarlayabilmesi ve wifi baglantili ¢ay makinelerinin istenilen saatte ¢ay1 hazir
hale getirebilmeleri 6rnek verilebilecek nitelikte yeni nesil uygulamalar olarak degerlendirilebilir.

Hibrit (geleneksel-dijital) mutfak

Geleneksel mutfakta uygulanan manuel pisirme dogrudan insan katilimimi gerektirirken,
dijital sistemlerle donatilmig hibrit mutfaklar insana yardimci olarak daha {istiin bir kontrol
yetenegi ve kolaylig1 saglamaktadir (Myhrvold vd., 2011). Hibrit mutfak hem dijital hem
geleneksel mutfak ekipmanlarinin kullanimina olanak saglayan karma mutfak yaklagimidir ve tam
otomatik sistemlerden farkli olarak seflerin taleplerini uygulamasimna olanak tanimaktadir.
Boylelikle sefler dijital mutfak donanimlarina gerekli talimatlart (pisirme ve igindekiler bilgisi)
vererek yemegi kisisellestirebilmektedirler (Zoran, 2019). Diger bir deyisle hibrit mutfak; dijital
bilgiler 1s18inda besin igerigi ve pisirme ile ilgili kimyasal reaksiyonlarin dogru hesaplanmasina
olanak sunan ve ayni zamanda tariflerin dijital olarak kisisel tercihlere uyarlanmasina yardimeci
olan bir sistemdir (This, 2008). Modern sefler kaliteli bir yemek sunumu igin klasik iiretim
yontemlerinin 6tesinde bir mutfak deneyimi sunma gayreti gostermektedirler. Bunun i¢in iiretim
yelpazelerini genigleterek tek basina yeni tatlar elde etmek yerine geleneksel ve modern pisirme
tekniklerini harmanlayarak bilimsel yontemleri entegre ettikleri yeni nesil bir yemek deneyimi
olusturmaktadirlar (Zoran, 2019).

Molekiiler gastronomi

Molekiiler gastronomi ilk olarak 1988 yilinda Oxford’lu fizik¢i Nicholas Kurti tarafindan
“yemeklerin hazirlanmas1 ve tiiketilmesi sirasinda ortaya c¢ikan fenomenlerin mekanizmalarini
aragtirmak” seklinde tamimlanmistir. En kisa haliyle “yemegin bilimsel arastirmasi” seklinde
tanimlanmasi mimkiindiir. Glinlimiize molekiiler gastronomi adiyla ulasana kadar “Techno
cuisine”, “Prograssive cuisine” ve “Avantgarde cuisine” olarak bir¢ok farkli isimle adlandirilmigtir
(This, 2003). Molekiiler gastronomi, bilim ve gastronominin biitlinlesmesine Onciiliik eden,
bilimsel ilkeleri kullanarak yeni nesil yiyecek-igecek firtinleri olusturmayi hedefleyen modern
seflerin merakinin bir sonucu (Garcia-Segovia vd., 2014) olarak ortaya ¢ikan bir uygulama olarak
degerlendirilmektedir. Diger yandan molekiiller gastronominin bes temel amacindan
bahsedilmektedir, bunlar (Burke vd., 2016);

1. Geleneksel mutfak tekniklerine ait dogrulugu ispatlanmamais teknikleri denemek,
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Geleneksel mutfak recetelerini diizenleyerek analiz etmek,

Yeni mutfak teknikleri ve ekipmanlar ile geleneksel tirtinleri gelistirmek,

Yeni mutfak teknikleri ve ekipmanlari ile yeni tiriinler gelistirmek,

Bilimsel calismalar1 tesvik etmek amagli yemegin cazibesini arttirmak, seklinde
siralanmaktadir.

agrw

Molekiiler gastronomi temel olarak bir yiyecek-icecegin hazirlanma yontemlerini
degistirerek tiriiniin mevcut durumunu gelistirmeye ve orijinal {iriinden olusturulabilecek yeni bir
tat olusturmak icin ortaya ¢ikmis bir cesit labortauvar uygulamasi (This, 2006) olarak ifade
edilmektedir.

Laboratuvarda iiretilen gidalar

Insanligin ilk tasarlama fiili ile, érnegin keskin bir tas parcasiyla meyveyi kabuklarindan
ayirip igerigine ulagma cabasi gilinlimiizde kurulmus olan meyve suyu tesislerindeki sistematik
mantikla, ulagilmak istenen amag¢ olan meyvenin Oziinii tiilketme ortak paydasinda ciddi
benzerlikler vardir (Baran, 2020b). Toplumlar yeni fikirlere; zaman igerisinde edindikleri bilgi
birikimlerini bir sonraki nesile aktararak, yasadiklar1 gelismeleri birbirine ekleyerek ve bunlar
gelistirerek ulagmaktadirlar (Baran, 2019a). Artan toplum niifusuna paralel olarak artan gida
talebini karsilamak i¢in hiicre kiiltiirli metodolojisi ile iiretilen gidalar (invitro=laboratuvar
ortaminda yetistirilen=sentetik) da toplumun yasadig1 bu gelismelerden biridir. Ozellikle diyetlerini
degistirmek istemeyen ve hayvan haklarimi savunan tliketiciler tarafindan alternatif olarak
degerlendirilmektedir. Teknik konular agisindan, hiicre kiiltiirii metodolojisini optimize etmek igin
hala arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Simdilik laboratuvar ortaminda istenilen o6zellikte ve
miktarda bir gidanin iiretilmesi oldukca zor sartlar altinda gergeklesmektedir. Bununla birlikte
fayda ve zararlarina yonelik yapilan aragtirmalar da oldukga yetersizdir (Chriki ve Hocquette,
2020). Laboratuvar gidalari, doku miihendisliginde kok hiicre tekniklerinden faydalanilarak gida
olusturma esasina dayanmaktadir. Karmagik bir iiretim yontemi ve biyoteknolojik altyap:
gerektiren bir iiretim sistemidir (Epstein vd., 2004). Ancak diger yandan gelecekte kiiresel 1sinma
nedeniyle daha az arazi kullanimi ve gida krizi sorunsalinin ortaya g¢ikacagi diisiiniildiigiinde
biyoteknolojinin gelismesine paralel olarak yapay zeka teknolojili robot kullaniminin artmasinin bu
stireci de olumlu yonde etkileyecegi ve bu sekilde tiretimin yayginlasacagi diigiiniilmektedir.

NbN mutfak (note by note)

NbN mutfak, gidalarin saf bilesikler kullanilarak olusturulmasi teknigine dayanan, molekiiler
mutfak akiminin devami niteliginde olan, iistiin nitelikli yemek i¢in gida ve diger bilim dallarinda
gegerli olan ilke ve ekipmanlarin kullanilmasma dayanan bir sistemler biitiintidiir (This, 2013).
Geleneksel yemek yapma siirecinde farkli hammaddelerin kullaniminin, farkli enstriimanlar ile
miizik olusturan orkestraya benzetilmesi tizerine “notalarla olusturulan” anlamina gelen Note-by-
Note (NbN) ismi konulmustur (Everts, 2012). NbN mutfak, bitkisel ve hayvansal iirlinlerin
iceriginde bulunan bilesiklerin ayristirilip, dogada saf olarak bulunmayan bilesimlerin ayristirilarak
olusturulmasi temeline dayanan bir sitemi kullanir (This, 2016). Bu yontem gida endiistrisinde
gecmisten bugiine kullanilan ancak klasik anlamda geleneksel yemeklere uyarlanma siirecinde
mutfakta kullanimi olduk¢a yenidir (Evert, 2012). Vanilya meyvesi yerine sentetik vanilin
kullanilmas1 NbN mutfak i¢in 6rnek uygulamalar arasinda gosterilmektedir (This, 2014). Lezzet ve
gorsel ¢ekiciligi 6n planda tutan ve gida endiistrisinden saf bilesikleri temin etmek yerine bunlari
mutfakta {retmeyi tercih eden NbN mutfak sisteminde geleneksel mutfak teknikleri yerine,
teknoloji tabanli laboratuvar ortami kullanilarak yiyecegin enzimler, sivi azot vb. gibi kimyasallar
ile islenerek doniistiiriilmesi siireci yer almaktadir. Bu nedenle kimya, fizik ve gida bilimi ile yakin
iligki icerisinde olan bir mutfak alanidir (This, 2011). NbN mutfakta bilimin imkanlarinin seflerin
yeteneklerine entegre edilmesi durumu s6z konusudur. Burada yiyecek hammaddelerinin fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri degistirilerek dikkat ¢ekici ve lezzetli sunumlar haline getirilmesi siireci yer
almaktadir (Vega ve Ubbink, 2008). NbN mutfak yonteminin kullanilmasi halinde, geleneksel gida

Turkish Studies, 17(4)



Geleneksel Yemeklerde Dijital Gastronomi Vizyonu 693

iiretimi ve yemek pisirme esnasinda harcanan enerji maliyetlerinin diisiirebilecegi, gidalardaki
bozulma, ¢iirime ve yanlis kullammm nedeniyle atill durumda olan yiyeceklerin
degerlendirilebilecegi ve israfin azaltilabilecegi belirtilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016). Bu
nedenle molekiiler mutfak ve NbN mutfak anlayisinin geleneksel mutfak anlayisi ile birlestirilerek
hibrit bir mutfak anlayisinin kullanilmasi 6nem arz etmektedir (This, 2014).

Yapay zekih robotik mutfak

Yemek pisirmede hammaddelerin birleserek bir bagka {iriine dontismesi tek yonli ve geri
almamaz bir siireci barindirmaktadir. Bir mutfak sefi yiyeceklerin hammaddesine uyguladigi
mekanik islem, 1s1 ve molekiiler degisiklikler ile ortaya lezzet ve gorsellik olarak hos {irlinler
cikarabilmektedir. Iyi bir sefin bu denli iyi bir iiriin ¢ikarabilmesi icin yemek pisirme becerilerini
gelistirmesi uzun zaman alan zahmetli bir siirectir. Ozellikle yemek pisirme siirecinde meydana
gelen kimyasal degisimlerin daha iyi boyutlara taginmasi ve hata payinin sifira indirilmesi uzun
yillardir bilim diinyasinin tartigma konular1 arasindadir (Minh ve Khanna, 2018).

Robotik sistemler, fiziksel diinyanin bilgisayar kontrollii mekanik cihazlarla algilanmasi ve
¢ozlim {iretilmesi bilimi olarak tamimlanmaktadir (Thrun vd., 2006). Bununla birlikte yapay zeka
ile biitiinlesen robotik sistemler kendi kendini yonetme becerisine sahip olacagindan bir gorevin
planlanmasinda nesnelerin interneti sayesinde etkilesimde bulunacagi tiim sistemlere entegre olarak
insan potansiyelini ve verimliligini daha etkin kullanarak insan benzeri bilissel yetenekleri dogru
yoneltebilecek sistemler olarak da tanimlanmaktadir (Perez, 2017). Diger yandan tiim bu sistemleri
kontrol etmeye olanak veren yapay zekd kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Yapay zeka insan beyninin
nasil disiindiigiinii, bir sorunu ¢ozmeye calisirken nasil 6grendigini ve nasil karar verdigini
inceleyerek bunu akilli yazilimlara aktarip (Tutorials Point, 2015) bunun sonucunda g¢evresini
algilayan, basar1 sans1 yiiksek kusursuza yakin faaliyetler sergileyebilen (Singh vd., 2013) sistemler
biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde yapay zeka kavrami; yapay sinir aglari, evrimsel ve
genetik hesaplama, goriintii tanima, robotik, problem ¢6ziimii, uzman sistemler, konusma isleme,
dogal dil isleme, makine 6grenim, bulanik mantik, mantik programlama, genetik programlama,
algoritmalar, ¢oklu 6rneklem ile 6grenme, takviyeli 6grenme, siirlii zekasi ile 6grenme, bilissel
bilim (Verma, 2018) gibi bir¢ok alt dalda kullanilmaktadir.

Konuyla ilgili en 6nemli gelisme Ingiltere kokenli arastirma laboratuvari Moley sirketi
tarafindan; kendi kamera kaydiyla yemek tariflerini kaydedip 6grenebilen ve sefin hareketlerini
taklit edebilen kollardan olusan diinyanin ilk mutfak robotunun gelistirilmesidir. San Francisco
kdkenli Momentum Machines sirketi tarafindan; el degmeden soslar1 ve tiim siislemeleriyle tam bir
hamburger hazirlayip paketlenebilecek hale getiren robotun iiretildigi ve prototiplerin kullanilmaya
baslandigi duyurulmustur (Kutup, 2016).

Ug boyutlu (3D) yazict

Teknoloji teknik yoniiyle yeni yontemlerin ortaya ¢ikmasinda, tasarim kavramiyla birlikte
oldugu ifade edilmektedir (Baran, 2019b). Yemek hazirlig1 siirecinde ii¢ boyutlu (3D) yazicilar,
daha cok kisisellestirilmis yiyecek-icecek firiinleri iiretmek icin gelistirilmistir. 3D yazic1 bir
insanin yapmakta zorlanacagi sekiller, dokular ve siislemeleri oldukca kisa bir siire igerisinde
zahmetsizce olusturulabilmektedir (Singh ve Raghav, 2018). Uzun yillardir gelecegin mutfaklari
icin fikirler iireten bir grup arastirmaci, saf toz sekerden iki boyutlu bir gorseli ii¢ boyutlu
yenilebilir bir nesneye doniistiirebilen ve olduk¢a diisiik maliyetle yapilabilen bir lazer yazicinin
icat edilmesine katki saglamiglardir. Ayni lazer yazici ile daha sonra peynir ve ¢ikolatadan da ii¢
boyutlu yenilebilir nesnelerin {iretimi gerceklestirilmistir (Oskay, 2007). Giiniimiizde daha ¢ok
yemek algisini degistirmeyi amaglayan bu sistem hem kisiye 6zel sunumlarin gerceklestirilmesini
saglamakta (Spence, 2018) hem is¢ilik maliyetini biiyiik 6l¢iide azaltmakta (Lipson ve Kurman,
2013) hem de istenilen sekilde iiriiniin yapimini miimkiin kilmaktadir. Diger yandan olusan talep ve
sefe yonelik sunumlarim 6zgiin olmasina olanak saglayan bir sistemdir. Bu kapsamda yemek
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hazirlik stirecinde kullanilmaya baslanan 3D yazicilarin ortaya c¢ikis amacinin yemek yeme
deneyimine yeni tasarimlar kazandirma oldugunu sdylemek miimkiin goriinmektedir. Kullaniminin
yayginlagmasi ile gastronomide 3D yiyecek sunumunun sanatsal bir akima doniismesi de olasi
gorlilmektedir.

Siber yemek

Siber yemek kavrami, insan viicudu tarafindan tiiketilen ve sindirilen bir yemegin dijital
hesaplama yolu ile yapilmasini temel alan, bu durumu kavramsallastirarak dogrudan hesaplamali
gida entegrasyona yonlendiren ve yeni nesil teknolojik sistemlerle ¢alisabilen bir unsurdur
(Wieberg vd.). Bilgisayar teknolojilerinin her gegen giin artan kullanilabilirligi, gida
uygulamalarina entegre edilmesinin yeni metotlarini ortaya g¢ikarmaktadir (Bertran vd., 2019).
Yemek yeme eyleminin dijital teknolojilere entegrasyonuna yonelik arastirmalar, “Human-Food
Interaction (HFI) — Insan-Gida Etkilesimi (IGE)” alaninda giderek daha fazla konu bashg: halinde
incelenmektedir (Khot ve Mueller, 2019). Bu entegre IGE sistemlerinin gergevesinde gelisen,
insanlarin yeme deneyimlerini etkileyecegine yonelik yeni bir gelisme olan siber yemek kavrami;
“dijital bir iglev veya mantiksal islem gergeklestirebilen, kayitli degisikliklerin fiziksel 6zelliklere
gbre yorumlanmasina olanak saglayan gida” olarak tanimlanmaktadir.

Siber yemek, dijital bilgilerin fiziksel 6zelliklere gore hizlica hesaplanmasina olanak sunan,
yemegin malzemeleriyle ilgilenerek yemek ve dijital teknoloji arasinda sinerjik bir képrii olusturan
yeni bir kavramdir. Amag, fiziksel ve dijital evren arasindaki geleneksel sinirlarin Stesinde insan-
gida entegrasyonunu kolaylastirmaktir. Ayrica, dijital ve fiziksel malzemelerin bilesimlerinin, yeni
kullanict deneyimi olusturmada “Human-Computer Interaction (HCI) — insan-Bilgisayar Etkilesimi
(IGE)” ozelligini gelistirme agisindan biiyiik bir potansiyeli oldugu 6ne siirlilmektedir (Wieberg
vd.). Siber yemek anlayiginin yayginlagmasiyla yeni yemek yeme deneyimlerinin deneyimsel
perspektifle kolaylasip gelisecegi diistinlilmektedir. Bu tarz yeni yemek akimlarinin
yayginlagmasinin dijital gastronominin gelismesinin ve yeni nesil kusaklar tarafindan kabul
gorecegi diisiiniilmketedir.

Liiks gastronomi

Liiks otel kavraminin ortaya ¢ikarmig oldugu bir unsur olan liikks gastronomi kavrami otorite
ve giiclin simgesi olarak gosterilmektedir. Michelin Rehberi ve Michelin Kirmizi Rehberi olarak
ortaya cikan bu kavram, otel mutfaklarina ve restoranlarina verilen bir prestij Odiiliidiir. Bu
sistemde ilgili restorana verilen Michelin yildiz sayisinin artmasi o isletmeye uluslararasi {in ve
avantaj kazandirirken diger yandan yildizin geri alinmasi da itibar kaybina sebep olmaktadir
(Vikipedi, 2021). Nadirlik, kalite, pahalilik, teknik bilgi, statii ve talep gibi terimler liiks ile
iligkilendirilebilecek belirli degerlerdir (Wiedmann vd, 2009). Buradaki teknik bilgi kavrami
gliniimiizde yeni nesil teknolojilerle donatilmis mutfak olmaya dogru evirilmektedir (Baran ve
Baran, 2021b). Modern liiks mutfaklarin, yeni nesil gergeklik teknolojileriyle donatilmis yeni nesil
tasarimlarla zenginlestirmesinin ¢ok daha dikkat ¢ekici olacagi savunulmaktadir (Hahn, 2021).

Yeni nesil restoranlar

Amerika Ulusal Restoranlar Birligi yayinladigi raporunda 2030 y1l1 igin, restoranlarin rekabet
dstiinliigiinde iyi yemek ve servis hizmetleri kadar teknoloji ve bilime de hakim olmalarinin
O6nemini vurgulamistir. Raporda yeni nesil restoranlarda robot kullaniminin, miisteri tercihlerini ve
hangi yiyeceklerin ne siklikla tercih edildigini belirlemede etkili olacagindan bahsedilmektedir.
Diger yandan teknoloji tabanli robotik donanimli bu restoranlarin miisteri iletisiminde etkin bir rol
oynayacagl da belirtilmistir (Keeler, 2019). Bu nedenle robotlarin restoranlarin is planlamasi
yapmasina, verimlilik ve kalitesinin artmasina katki saglayacaklart (Zhang vd., 2020) ifade
edilmistir. Ozellikle kiiresel salgimin turizme etkileri konusunda robotlarin hizmet sundugu
restoranlarin ¢ok daha c¢ekici bir unsur olarak kullanilabilecegi 6n gorilmiistiir (Seyitoglu ve
Ivanov, 2020). Konuyla ilgili olarak yasanan en 6énemli gelismelerden biri yeni nesil teknoloji ile
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donatilmis akilli masalarin ortaya ¢ikmis olmasidir. Yeni nesil gergeklik teknolojili akilli masalar
giiniimiizde modern ¢agin gereklilikleri haline gelmistir. Bu konuda dzellikle yiyeceklerin yapim
asamasinda mutfagin izlemesine ve yeni nesil eglence deneyimi yasamalarina olanak veren 6zelligi
barindiran arttirtlmis gergeklik araciligiyla donatilmis masalarda miisterilerine e-meniiler sunan
restoranlarin sayisi giin gegtikce artmaktadir (Aksoy ve Akbulut, 2016). Diger yandan capraz
(genisletilmis) gerceklik teknolojisi ile donatilmis bir restoranin istenildigi anda tamamen bagka bir
mekana dontisme Ozelligi kullanilarak miisterilere her an degisebilecek restoran atmosferi
konseptleri sunmak da yakin bir gelecekte miimkiin goriilmektedir (Baran, 2020a). Bu durum
heyecan verici restoran uygulamalari agisindan 6nemli bir gelisme olarak degerlendirilebilir.

Metodoloji

Bu derleme arastirmanin 6ncii sorusu "Tiirkiye’de dijital gastronomi uygulamalarinin
geleneksel yemeklere yansimasi, gelecekte hangi yonde olabilir?" seklinde ifade edilmistir. Dijital
gastronominin Tiirkiye’deki geleneksel mutfaklara yansimasi iizerine dizayn edilmis olan bu
calismada, ulusal ve uluslararasi alanyazinin incelenmesi hedeflenmistir. Arastirma igin veri
toplama teknigi olarak dokiiman analizi kullanilmistir. Dokiiman analizi bir nitel arastirma yontemi
olup, hedeflenen durumla ilgili yaymlanan yazili kaynaklarin yorumlanmasi ve analiz edilmesi
(Glesne, 2013) seklinde ifade edilmektedir. Bu kapsamda arastirmanin evrenini ‘“dijital
gastronomi” ve “turizm” ile ilgili hazirlanmis ulusal ve uluslararasi yaymlar olusturmaktadir.
Arastirmada 2006-2021 yillar1 arasinda turizm alaninda ve konusu dijital gastronomiyle ilgili olan
yayinlara ulasilmistir. Buradaki o6lgiit dijital gastronomi ile ilgili olan; dijital gastronomi,
gastronomi 4.0, dijital mutfak, hibrit (geleneksel-dijital) mutfak, molekiiler gastronomi,
laboratuvarda iiretilen gidalar (et, yumurta, sebze), NbN (note by note) mutfak, yapay zekal
robotik mutfak, 3D yazici, siber yemek, liikks gastronomi, yeni nesil restoranlar baglikli ve turizm
temali ulusal ve uluslararas1 yayinlar olarak belirlenmistir. Bu kapsamda ¢alisma, turizm bilimi
alanimindaki yeni nesil mutfak teknolojileri konusunu igeren yayinlardan derlenmistir. Buradaki
Olciit dijital gastronomi kapsamindaki “yeni nesil mutfak teknolojileri” kavramini igeren baglikli
yayinlardir. Bunun igin ulusal ve uluslararasi veri tabanlari, prequest, open-access makaleler, web
of science ve scholar google internet adreslerinden ilgili anahtar kelimeler kullanilarak tarama
yapilmistir. Elde edilen makalelerden 6nce kavramsal ¢ergeve olusturulmus sonra 6zet kisimlar
okunarak miikerrer eleme siirecinden gecirilmistir. Eleme siirecinden gecen makalelerin 6zellikle
sonu¢ kisimlarinda “dijital gastronomi uygulamalarinin geleneksel yemeklere nasil yansiyacagina
dair” goriis igeren makale olup olmadigi incelenmistir. Elde edilen veriler dijital gastronomi
unsurlarinin ~ geleneksel mutfaklara yansimast konusu {izerinden fiitliristik kapsamda
degerlendirilmistir.

Bulgular

Caligmanin amaci dijital gastronomi kapsaminda dijital gastronomi, gastronomi 4.0, dijital
mutfak, hibrit (geleneksel-dijital) mutfak, molekiiler gastronomi, laboratuvarda iiretilen gidalar (et,
yumurta, sebze), NbN (note by note) mutfak, yapay zekali robotik mutfak, 3D yazici, siber yemek,
liiks gastronomi, yeni nesil restoranlar gibi yeni nesil mutfak uygulamalarinin geleneksel
yemeklere nasil yansiyacagi konusunun degerlendirilmesidir. Calismada bu konularla ilgili ilk
aragtirmanin 2006 yilinda yapilmasi nedeniyle son 15 yil i¢inde 2006-2021 yillar1 arasinda
yaymlanan arastirmalara ulasilmistir. Konuyla ilgili oldugu diisiiniilen bagliklara yonelik yapilan
literatlir taramasinda bir tez, ti¢ bildiri, yedi kitap ve yirmi alti makale yayinina ulasilmigtir.
Bulgular kisminda ulasilan yayinlarla ilgili olarak her bir yayim tiirline ait tablolar olusturtularak
yaym tirli, baslhk, yazar ve yaymlandiklar1 yillar hakkinda bilgiler veriilmistir. Devaminda
yayilardan elde edilen sonuglar {izerinden genel bir degerlendirme yapilmistir.

Literatiir taramas1 sonucunda dijital gastronomi ve turizm igerikli elde edilen veriler Tablo 1
Uluslararas1 Makale yayinlari, Tablo 2 Ulusal Makale yaylari, Tablo 3 Kitap yaynlari, Tablo 4
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Bildiri yaynlar1 ve Tablo 5 Tez yayinlar1 basliklari ile yayn tiirlerine ve yaymlandiklar1 yila gore
kronolojik olarak siiflandirilmistir. Ayrica web sitelerinde konuyla ilgili yazilan yazilar da yine
kronolojik sirayla Tablo 6 Web yayinlar1 seklinde ifade edilmistir.

Asagida verilen “uluslararasi makale yayinlar1” baglikli Tablo 1’de goriildigi sekilde 2008-
2021 yillar1 arasinda toplam yirmi ii¢ makale yaymnma ulasilmistir. Bu kapsamda yaymlanan

makalelerin  gastronomi alaninda yeni nesil teknoloji kullanimlarma yonelik oldugu
gozlenmektedir.
Tablo 1: Uluslararas1 Makale Yayinlari
S.N. Baslik Yazar Yil
1  Molecular gastronomy: A food fad or science supporting innovative Vega & Ubbink 2008
cuisine?
2 Value-based segmentation of luxury consumption behavior Wiedmann vd. 2009
3 The things in the internet of things Haller 2010
4  An IP-based wireless sensor network approach to the internet of Hong vd. 2010
things
5 Molgecular gastronomy in France This 2011
6  Cornucopia: The concept of digital gastronomy Zoran & Coelho 2011
7 Note-by-Note Cuisine Evert 2012
8  Anoverview of artificial intelligence Singh vd 2013
9  Technology at the dining table Spence & Fiszman 2013
10 Molecular gastronomy is a scientific discipline, and note by note This 2013
cuisine is the next culinary trend
11 Molecular gastronomy Gorcia vd. 2014
12 Gastronomy four zero (4.0) Giines vd. 2014
13  The best culinary experience. Factors that create extraordinary eating Taar 2014
episodes
14  What can, artificial meat® be? Note by note cooking offers a variety This 2016
of answers
15  Application of artificial intelligence in smart kitchen Minh & Khanna 2018
16 3D food printing: A revolution in food technology Singh & Raghav 2018
17  Artificial intelligence and its scope in different areas with special Verma 2018
reference to the field of education
18 Human-food interaction. Foundations and Trends® Khot & Mueller 2019
19  Cooking with computers: The vision of digital gastronomy Zoran 2019
20  The myth of cultured meat: A review Chriki & Hocquette 2020
21  Service robots as a tool for physical distancing in tourism Seyitoglu & lvanov 2020
22  Hybridization of cognitive computing for food services Zhang vd. 2020
23 Cooking with computers: the vision of digital gastronomy. Zoran vd. 2021

Asagida verilen “ulusal makale yayinlar1” baglikli Tablo 2’de goriildiigii sekilde 2016-2020
yillar1 arasinda toplam {i¢ ulusal makale yaymina ulagilmistir. Bu kapsamda yayinlanan makalelerin
yeni nesil mutfak ve restoran akimlarma yonelik oldugu gozlenmektedir.

Tablo 2: Ulusal Makale Yaynlari

S.N. Baglik Yazar Yil
1  Rafine mutfagin dogusu ve rafine mutfagi sekillendiren yenilik¢i Aksoy & Akbulut 2016
mutfak akimlarinin yiyecek icecek isletmelerine etkileri
2 Molekiiler gastronomide yeni mutfak akimi: NbN mutfak Ciftei & Demirkol 2019
3 Turizm 4.0'dan gastronomi 4.0'a giden yolda: Gelecegin restoranlar1  Yildiz & Davutoglu 2020

ve yonetimi.
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Asagida verilen “kitap yayinlari” baglikli Tablo 3’te goriildiigii sekilde 2006-2017 yillart
arasinda toplam yedi uluslararasi kitap yayinina ulasilmistir. Bu kapsamda yayinlanan kitaplarin
cogunun molekiiler gastronomi ve yeni nesil mutfak teknolojilerinin turizm alaninda kullanimini
aciklamaya yonelik oldugu gozlenmektedir. Konuyla ilgili lusal herhangi bir kitap yayinina
rastlanmamugtir.

Tablo 3: Kitap Yayinlari

S.N. Baslik Yazar Yil

1 Molecular gastronomy: Exploring the science of flavor This 2006

2 Molecular gastronomy: exploring the science of flavor (arts and This & DeBevoise 2008
traditions of the table: perspectives on culinary history)

3 The physiology of taste or meditations on transcendental gastronomy  Savarin 2009
4 Modernist cuisine: The art and science of cooking Myhrvold vd. 2011
5  Fabricated: The new world of 3d printing Lipson & Kurman 2013
6  Note-by-note cooking: The future of food This 2014
7 Atrtificial intelligence and robotics Perez vd. 2017

Asagida verilen “bildiri yayinlar1” baslikli Tablo 4’ten anlasilacagi sekilde 2014 yilindan bu
yana bir ulusal ve iki uluslararas1 olmak iizere toplam ii¢ bildiri yayinina ulasilmistir. Bu kapsamda
yapilan bildiri yaymlariin ¢ogunun dijital gastronomi teknolojilerinin turizmin yiyecek alaninda
kullanim sekillerini belirlemeye yonelik oldugunu sdylemek miimkiin gériinmektedir.

Tablo 4: Bildiri Yayinlari

S.N. Basglik Yazar Yil
1  Digital gastronomy Bregazzi 2014
2  Restoranlardaki teknolojik yeniliklerin deneyim pazarlamasi agisindan Aksoy & Akbulut 2016

degerlendirilmesi.
3 Playful human-food interaction research: State of the art and future Altarriba vd. 2019
directions

Asagida verilen “tez yaymlar1” baglikli Tablo 5’ten anlasilacagi sekilde 2011 yilindan dijital
gastronomi ile ilgili bir uluslararasi lisansiistii teze ulasilmistir. Bu kapsamda ulusal herhangi bir
tez yaymlanmadigi gézlenmektedir.

Tablo 5: Tez Yayinlar
S.N. Basglik Yazar Yil

1 Food innovation and product design Burke 2011

Kavramsal ¢ergeve boliimiinde detaylariyla verilen bagliklar altinda konularla ilgili elde edilen
tanim ve gelecege yonelik ¢ikarimlar verilmigtir. Calisma bu yoniyle, dijital gastronomi
unsurlarinin her birini 6zel olarak tamimlamayi ve geleneksel yemekler konusunu nasil ele
aldiklarma dair 6ngérii olusturmay1 hedeflemektedir. Boylece, dijital gastronominin tiim boyutlari
degerlendirilerek geleneksel yemeklere yansima potansiyelinin ve sinirlarinin ortaya konulabilecegi
diistiniilmektedir.

Calismada yapilan derleme neticesinde dijital gastronominin geleneksel mutfaklara
yansimasina yonelik herhangi bir yoruma rastlanmamistir. Dijital gastronomiyle ilgili olarak daha
¢ok yemek yemenin teknolojiyle birlesmesi halinde insan sagligin1 koruma potansiyelini nasil
arttiracagi, nasil daha eglenceli ve kolay hale gelecegi konular tizerinde durulmustur. Bu durum
dijital gastronomi Ggelerinin, heniiz geleneksel yeme-igme ritiiellerini olumlu veya olumsuz
etkileyecek bir unsur olarak goriilmediginin gostergesi olarak degerlendirilmektedir.
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Calismanin amaci, dijital gastronomi kavraminin kapsamini gelistirerek geleneksel mutfaklara
nasil yansiyacagi hakkinda fiitiiristik ¢ikarimlar yapabilmektir. Bu amag, dogrultusunda, ¢alismada,
literatiir tarama yontemi ve ikincil veri kaynaklarindan yararlanilmistir. Calisma kapsaminda ilgili
literatiir taramanin yaninda, dijital mutfak konusunda teknoloji sirketlerinin uygulamalar1 hakkinda
cikan haberler ve yazilan yaymlar ilgili web sayfalar1 iizerinden incelenmistir. Bu incelemelerle
elde edilen dijital gastronomi faaliyetlerinin geleneksel mutfaklara yansimalari da degerlendirilerek
daha kapsamli bir yorum sunulmasi amaglanmistir. Bu kapsamda dort web sitesinin goriisiiniin
konuyla ilgili yardimer olacagi diisiiniilen agiklamlar yaptigr diistiniilmiistiir. Bulgular kisminda
ulagilan web yaymlan ile ilgili olarak baglik, yazar ve yaymlandiklar yillar hakkinda bilgi veren
tablo olusturulmustur. Asagida verilen “web yayinlar1” baglikli Tablo 6’da goriildigii sekilde 2007-
2019 yillar1 arasinda toplam iki ulusal ve iki uluslararasi olmak {izere toplam dort web yayinina
ulagilmistir. Bu kapsamda yayinlanan yazilarin gastronomi alaninda yeni nesil teknoloji
kullanimlarina yonelik oldugu gézlenmektedir.

Tablo 6: Web Yaynlar

S.N. Baslik Yazar Yil
1  Solid freeform fabrication: DIY, on the cheap, and made of pure sugar  Oskay 2007
2  Fabricated: The new world of 3d printing Lipson & Kurman 2013
3 Gelecek 10 Yilda Soframizi Neler Bekliyor? Kutup 2016
4 2030 yili i¢in restoran enddistrisi 6ngoriileri: Verilere dayali kararlar, Keeler 2019

Sonug¢

Teknolojinin gelismesine paralel olarak toplumsal yasam tarzlar1 da giin gectikce biiyiik
Olciide kolaylasmaktadir. Bu kolaylasma beraberinde toplumsal bilinci de artirarak dogal
kaynaklarin verimli ve dogru kullanim1 konusunu giindeme getirmektedir. Ayni durum gelisen
mutfak ve gastronomi teknolojilerinin geleneksel mutfaklara yansimasi konusunda giindem
olusturmaktadir. Bu durumda geleneksel yemeklerin 6zellikle cok hizli gelisen ve yenilenen mutfak
teknolojilerinden etkilenmesi de olas1 goriilmektedir. Bu hususta iyi yonde gelismeler olabilecegi
gibi bilin¢li kullanilmayan her teknoloji gibi gelenegin kaybolmasi gibi sorunlarla karsilasma da
olas1 goriilmektedir.

Ekolojik ve ekonomik agidan siirdiiriilebilirlik kavrami turizm isletmelerinin yasam
dongiisiinii belirlemede 6nemli bir kavram olarak degerlendirilmektedir. Dijital teknolojilerin
ortaya cikardigi tasarruflu enerji kullanan ekipmanlar, iletisimi farkli boyutlara tasiyan akilli
cihazlar, bagka bir evreni gergek diinyaya veya gercek diinyayr bagka evrene uyarlamayi basaran
yeni nesil gerceklik teknolojileri, tasarima yeni bir boyut kazandiran ii¢ boyutlu yazicilar,
nesnelerin interneti ile {iretilen mutfak ekipmanlari gibi yeni nesil teknolojik iirlinler siirdiiriilebilir
turizme oldukca biiyiik katkilar saglamaktadir.

Geleneksel yemeklerin siirdiiriilebilirligi konusunda dijital gastronomi kapsaminda ortaya
cikan yeni nesil teknolojik mutfak ekipmanlari ile siirdiiriilebilir bir geleneksel mutfak anlayiginin
saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Daha da Onemlisi bu gelismenin 6zellikle tiim diinyada
yayginlagmasi ve kullanirliginin artmasi ile geleneksel yemeklerin orijinalliginin hi¢ bozulmadan
aktariminin saglanmasi miimkiin goriilmektedir.

Ancak calismadan elde edilen veriler 1513inda yeni nesil gastronomi kavrammin “Akilli
Mutfak (Smart Cuisine)” bashgi altinda birlesebilecegi fikri ortaya ¢ikmaktadir. Gegmisten
glinimiize gelismeye devam eden tim dijital mutfak G6geleriyle anlam biitiinliigii olusturacak
sekilde akilli mutfak kavraminin ana baglik olarak belirlenmesinin geleneksel mutfaklara yansimasi
konusunda sablon olusturmada yardime1 bir unsur olacag: degerlendirilmektedir. Boylelikle dijital
gastronomi ile ileri teknolojili mutfak alt yapisi konulari “Akilli Mutfak” baslig1 ¢ercevesinde
geleneksel mutfak ile birlikte yorumlanabilecek bir 6zellik kazanabilecektir.
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Elde edilen bulgular, alaninda uzman iki akademisyen ile yapilan goriismelerle
degerlendirilmistir. Goriismeler neticesinde ortaya Akilli Mutfak (Smart Cuisine) Konseptinin
¢ikarilmast uygun gorilmiistiir. Akilli mutfak konseptinin barindirabilecegi unsurlar elde edilen
veriler 15181nda belirlenerek Sekil 1’°deki gibi sablon haline getirilmistir;

Akillr Mutfak Konsepti baslikli sematik olarak ifade edilen Sekil 1°de elde edilen veriler
1s1g1inda akilli mutfak konseptinin bes 6nemli unsurdan olugmasinin uygun olacagi diistiniilmiistiir.

Yapay zeka,

Robot,

Gergeklik teknolojisi,

Nesnelerin interneti,

Akalli cihaz (firm, buzdolabi, vb.), seklinde belirlenmesi uygun goriilmiistiir.

Yapay zeka

Akilly
Mutfak
Konsepti

Nesnelerin Gergeklik
interneti teknolojisi

Sekil 1: Akilli Mutfak Konsepti (Smart Cuisine Concept)

Bu ¢ercevede sekillenen akilli mutfak konseptinin, geleneksel mutfaga yardimci nitelikte
unsurular olacagi degerlendirilmektedir. Gidanin temel ihtiyaglar hiyerarsisinde ilk siralarda oldugu
diisiiniildiigiinde, teknolojinin gelismesinin ve mutfaklara entegre edilmesinin bu temel gereksinimi
karsilamada onemli bir ¢dziim olacagi anlagilmaktadir. Ozellikle gastronomi unsurularinin refah
diizeyinin artmasma paralel artan bir olgu olmast (Lin vd., 2022) mutfak islemlerini
kolaylasatiracak daha da 6nemlisi geleneksel metodolojilerle uzun ve zahmetli siiregler gerektiren
geleneksel yemeklerin yapiminda kolaylik saglayacak unsurlarin akilli mutfak konseptiyle
saglanabilecegi disiiniilmektedir.

Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan “Akilli Mutfak (Smart Cuisine)” konseptinin iginde yer
almas1 gerektigi diisiiniilen; yapay zekali robotik mutfak, yeni nesil gerceklik teknoloji tabanlh
mutfak, nesnelerin internetini kullanan mutfak ekipmanlari, akilli cihazlara bagli mutfaklar
sayesinde seflerin hayallerini gergeklestirmelerine yardimci olabilecek hayal kuran robotlarin
irettigi geleneksel yemeklerin tiim diinyaya tanitilmas1 miimkiin goriilmektedir. Burada en 6nemli
husus, gelecegin seflerinin yeteneklerini akilli mutfak konseptiyle biitlinlestirmesiyle saglanmasi
konusudur. Burada amag seflerin yerini alan robotlar liretmek degil bilakis geleneksel yemeklerin
stirdiiriilebilirligi ve tiim diinyaya en orijinal haliyle sunumunun gergeklestirilebilmesi agisindan
seflerin hayallerini miithendislik zekasiyla biitiinlestirebilen robotlar esliginde siirdiiriilebilir turizme
katki saglanmasini saglamaktir. Bu durumu yazi yazarken yapilan basit hatalar1 diizelten otomatik

www.turkishstudies.net/turkishstudies



700 Ziileyhan Baran

metin diizeltme sistemine benzetmek miimkiindiir. Boylelikle geleneksel yemeklerin en dogru
sunumu sefin dogru tarifi ve dogru sunum sekliyle fiziksel olarak ulasamayacagi uzak yerlerdeki
Michelin yildizli, bes yildizli, vb. gibi {inlii restoranlarda dogru prosediirler kapsaminda
uygulanabilecektir. Yeni nesil gerceklik teknolojilerinden ¢apraz gerceklik (XR) ile donatilmis bir
restoranda herhangi bir iilkenin talep edilen geleneksel yemeginin hem hazirlanma ve sunum
seklini o iilkenin restoran konseptinde gérmek hem de birebir ayni lezzetin hissedilecegini bilmek
gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a 6nemli bir konudur. Ozellikle iigiincii
yas ve engelli turizmi gibi 6zellikli turizm gereksinimi duyan turistler i¢in son derece 6nem arz
edecegi diistiniilmektedir.

Ispanyol as¢ilarin molekiiler mutfag: kullanarak Ispanyol mutfagimin bilinirligini uluslararas
diizeyde artirmis olmalar1 (Gorcia-Segovia, vd., 2014) Orneginden yola ¢ikarak, bilim temelli
pisirme teknikleri (Science-Based-Cooking) egitimlerinin gastronomi 6grencilerine verilmesinin
hem diinyaca iinlii seflerin yetismesine olanak saglayacagi hem de Anadolu mutfak kiiltiirinlin tiim
diinyaya tanitimina biiyiik katkilar saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Tiirkiye’nin gastronomi
turizmi destinasyonu kapsaminda uluslararasi diizeyde daha degerli bir konuma gelmesine bu
sekilde katki saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Diger yandan molekiiler gastronomi ve bilim
temelli mutfak akimlar1 seflerin zanaat1 ile entegre edildiginde kendilerini ifade edebilecekleri
sanatsal sunumlarda daha 6zgiir olabilecekleri ve geleneksel gastronomi unsurlarini gok daha farkli
sekillerde sunma olanagina sahip olabilecekleri diisliniilmektedir. Ayrica yeni nesil gergeklik
teknolojilerinin Metaverse seklinde hayat bulmasiyla gorsel, haptik ve koku alma duyularim
etkileyeharekete gecirecek sanal yemek deneyimlerinin sunulabilecegi diisiiniilmektedir. Boyle bir
durumda antik ¢aglardan elde edilen tariflerin uyarlanmasiyla gergege yakin lezzetlerin kismen de
olsa hissedilecegi ve gegmisteki geleneksel yemek kiiltiirlerini yasama deneyiminin sunulabilecegi
Metaverse restoranlarin olugmasi olasi goriinmektedir.

Bir bagka caligmada dijital teknolojilerin giiniimiiz geleneksel mutfaklarina uygulanmasindaki
teknik zorluklar {izerinde olmasi planlanmaktadir. Potansiyel olarak, dijital teknolojiler yemek
pisirmeye ¢esitli sekillerde katkida bulunabilir. Yemekteki bilesenlerin igerigi {lizerinde kismi
kontrol saglayarak sefin yemegin lezzetini, yapisini ve estetigini dijital olarak kontrol etmesini
kolaylastirir. Bu konuda sef tarafindan tanimlanan lezzet, yap1 ve estetik unsurlari igin igeriklerin
miktarlan sef tarafindan kontrol edilebilir 6zellik kazanacaktir.
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