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OZET

DIJITAL GASTRONOMI VE YORESELLIK KAVRAMLARININ
YARATICI YIKIM TEORIiSIi BAGLAMINDA PLANLI ESKiTME
ACISINDAN INCELENMESI

KESKIN, Hilal
Doktora, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Tez Damismani: Prof. Dr. Murat DOGDUBAY
2023, 102 Sayfa

Bu ¢alismanin temel amaci dijitallesen gastronominin yoresellik tizerindeki
muhtemel etkisini incelemektir. Bunun yaninda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alaninda egitim veren ve/veya bu alanda ¢aligsmalar yapan 6gretim iiyeleri ve
elemanlarinin konu hakkindaki goriislerinin de ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmektedir.
Caligsma, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda 6gretim tiyesi/elemani olan ve bu

alanda ¢alisma yapan bireylerin 6rnekleminde incelenmistir.

Ik olarak, arastirmada belirlenen degiskenleri kapsayacak sekilde olcek
gelistirme yapilmis, gerekli agsamalardan sonra son hali verilen anket 6l¢egi 608 kisi
olan ¢alisma evrenine ¢evrimig¢i olarak, belirli araliklarla ii¢ kez olacak sekilde

gonderilmistir. Doniis alinan 315 kisinin cevaplari veri setine dahil edilmistir.

Toplanan veriler farkli istatistik programlariyla analiz edilmistir. Bununla
birlikte arastirma modeli igerisinde yer alan degiskenler arasindaki iliskiyi ve
nedenselligi Olgebilmek adina, veri seti korelasyon ve regresyon testlerine tabii

tutulmustur.

Arastirma sonucunda, dijitallesen gastronominin yoresellik iizerinde yaratici
yikima sebep olmayacagi sonucuna ulasilmistir. Ancak dijitallesmenin kademeli ve

biitiinsel olarak gastronomiye dahil edilmesinin yoresellik acisindan faydali olacagi,



bu durumun yaratict yikim ile degil, “yaratict birlesme” ile agiklanabilecegi
saptanmistir. Planli eskitme ic¢in ayni durum s6z konusu degilken, dijital
gastronominin uzun vadede planli eskitmeye sebep olacagi sonucu ortaya ¢ikmustir.
Bunun yaninda, dijitallesme ile miisterilerin tedirginlik seviyeleri arasinda da bir iliski
tespit edilmis; gastronomide dijitallesme ve bunun deneyimlenmesi artikga,
misterilerin tedirginliklerinin azalacagi goriilmiistiir. Aragtirmada onerilen model,
gastronomi literatiirii igin bir ilk olmakta; bu durum ilgili literatiire 6nemli bir katki

saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dijitallesme, Dijital Gastronomi, Yoresellik, Yaratict Yikim

Teorisi, Planli Eskitme Teorisi



ABSTRACT

AN ANALYSIS OF THE CONCEPTS OF DIGITAL GASTRONOMY AND
LOCALITY IN THE CONTEXT OF CREATIVE DESTRUCTION THEORY
IN TERMS OF PLANNED OBSOLESCENCE

KESKIN, Hilal
PhD Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Prof. Dr. Murat DOGDUBAY

2023, 102 Pages

The main purpose of this study is to examine the effect of digitalized
gastronomy on locality, within the scope of the theory of creative destruction and the
theory of planned obsolescence; If there is, it is to determine the direction. In addition,
it is aimed to reveal the views of faculty members and staff who teach and/or work in
the field of Gastronomy and Culinary Arts on the subject. The study was examined in
the sample of individuals who are faculty members/ staff in the field of Gastronomy
and Culinary Arts and who work in this field.

Firstly, the scale was developed to cover the variables determined in the
research, and after the necessary stages, the finalized questionnaire was sent online to
the study population of 608 people, three times at regular intervals. The answers of
315 people who received feedback were included in the data set.

The collected data were analyzed with different statistical programs. However,
in order to measure the relationship and causality between the variables in the research

model, the data set was subjected to correlation and regression tests.

As a result of the research, it has been concluded that digitalized gastronomy
will not cause creative destruction on locality. However, it has been determined that
the gradual and holistic inclusion of digitalization in gastronomy will be beneficial in
terms of locality, and this situation can be explained by "creative unification”, not by

creative destruction. While the same is not the case for planned obsolescence, it has

Vi



emerged that digital gastronomy will cause planned obsolescence in the long run. In
addition, a relationship was determined between digitalization and customers' anxiety
levels; It has been seen that as the digitization and experience of gastronomy increase,
the uneasiness of the customers will decrease. The model proposed in the research is
a first for the gastronomy literature; This makes an important contribution to the
relevant literature.

Keywords: Digitalization, Digital Gastronomy, Regionalism, Creative Destruction

Theory, Planned Obsolescence Theory
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1. GIRIS

Avusturyali-Amerikal1 bir iktisat¢1 olan Schumpeter, 1976 yilinda Karl
Marx'in ¢alismalarini temel alarak “yaratict yikim” kavramini gelistirmistir.
Kapitalizmi; “yeni fikir dizisi ve siirecin mevcut olanlara meydan okudugu ve mevcut
paradigmalar degistirdigi; siirekli degisen, dinamik ve yenilik¢i bir siire¢” seklinde
tanimlayan Schumpeter; (Tiliice ve Kog-Yurtkur, 2015) yaratict yikimi, “liretkenligi
artiran, ekonomik yapiyi igten, siirekli olarak degistiren, yeni liretim birimlerinin eski
olanlarin yerini almasimi saglayan, siirekli olarak yenilenen iirlin ve siireg
mekanizmas1” olarak tanimlamaktadir. Bir diger tanima gore ise yaratict yikim,
rekabetciligin temeli olarak tiretkenligi artirmak amaciyla, belirli iiriin ve siireglerin
daha Kaliteli driinler ve daha verimli tretim yoOntemleriyle degistirilmesidir

(Mckeown, 2008).

Buhar motorunun icadi at arabalari ile seyahatin, otomobillerin icad1 ise buhar
motorlar1 araciligiyla seyahat etmenin ortadan kalkmasina yol agmustir. Inovasyon
dalgalar1 6nceki modelleri gegersiz kilmakta, siddetli bir dontisiim halinde herkesi ve
her seyi degisime zorlamaktadir (Tracy, 2019). Schumpeter, bu yikimin iiretkenligi
artirmasi sebebiyle kapitalizmin 6nemli bir pargasi oldugunu belirtmektedir (Homer-

Dixon, 2007).

Sanayi devriminin baglangici 1780°li yillarin sonlari olarak kabul
edilmektedir. 2020’11 yillarin basina kadar sanayi devrimi dort farkli donem ile
aciklanmaktadir.  Bu  devrimlerden  sonuncusu  “Endiistri  4.0”  olarak
adlandirilmaktadir. Ilk ii¢ sanayi devriminde yasanan teknolojik gelismeler ile
verimlilik artmus; (Y1ldiz, 2018) Endiistri 4.0 devriminin etkileri ise ¢esitli sektorler
tizerinde etkinligini siirdiirerek besinci sanayi devriminin Oniinii acarken; (Mil ve
Dirican, 2018) endiistri 4.0 kapsaminda yer alan nesnelerin interneti (10T) ile birbirine

bagli sistemler sayesinde kesintisiz bir baglant1 saglanmaya baglanmistir (Koca, 2018).

Teknolojide yasanan bu gelismeler yalnizca mevcut endiistrileri ve liretim
mekanizmalarint degil; hayatin her alaninda tiim sektorleri etkilemektedir. Hayati

kolaylastiran, iriin ve hizmet kalitesini artiran teknolojik gelismeler kabul gérmekte



zorlanmamakta, bu durum hemen hemen her sektoriin dijitallesmeye ayak
uydurmasini ve tretim bigimlerini miisterinin istek ve ihtiyaglarina yonelik sekilde
degistirmesine sebep olmaktadir (Ozdemir ve Ozdemir, 2019). Teknoloji; toplu iiretim
yerleri, sanayi, fabrika vb. alanlarda yayginlasan biitiin sektorlere de sirayet etmis;
yiyecek icecek sektorii de gelismelere kayitsiz kalmamistir (Davutoglu ve Yildiz,
2020).

ABD merkezli Global Harvest Initiative adli kurulus yaymladig: raporda,
kiiresel gida iiretiminin, niifus artis hizina yetisemeyecegini belirtmektedir (Kutup,
2016). Aciklanan verilere gore, kiiresel anlamda artan talep ve dogal kaynaklarin
siirli olmasi sebebiyle, tarim ve gida sektorii asir1 bir talep ile karsi karsiya
kalmaktadir (Firat ve Firat, 2017). Bu baglamda, gittik¢e artan bu talebi gelecekte
yalnizca tarim {riinleriyle karsilayabilmenin miimkiin olmadigi, bu kiiresel sorunun
¢Oziimiinliin gastronomide gerceklestirilebilecek bir dijital doniisiim ile miimkiin
olabilecegi ongoriilmektedir. Gastronomi alaninda yapilacak yeniliklerin ya da dijital
doniisiimiin, artan talebi karsilamada ve gida sistemlerini entegre eden aglarin
gelistirilmesinde anahtar rol iistlenebilecegi diisiiniilmektedir (Firat ve Firat, 2017).
Dijital doniisiimiin sebepleri arasinda; yiyecek ve igecek sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelerin pazarda tutunabilmeleri, uzun vadeli varlik gosterebilmeleri ve diger

isletmelerle rekabet edebilmeleri de sayilabilmektedir (Davutoglu vd., 2020).

Dijital teknolojilerdeki gelismelerin yiyecek igecek endiistrisi {lizerindeki
etkilerini inceleyen arastirmacilar, dijitallesmenin gastronomi alaninda gittikce
yayilacagini, otomasyon sistemleri, yapay zeka ve robot teknolojiler gibi uygulamalar;
3D gida yazicilari, yemek masalari, depolama ve pisirme sekilleri disinda yiyeceklerin
lezzetini artirmak ve yemek deneyimini daha eglenceli hale getirmek gibi alanlarda da
kullanimmnin iist diizeye ¢ikacagm savunmaktadirlar (Giines, Bayram, Ozkan ve
Nizamoglu, 2018; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013; Zoran, Gonzalez ve Mizrahi,
2021; Garcia, 2021).

Dijitallesme siirecinde gastronomi alaninda yasanan degisimler pek c¢ok
baglamda incelenebilmektedir. Ornegin McDonald’s, kendi kendine siparis veren
kiosklar kurarak satis noktalarindaki insan giiciinii azaltirken, Chili's Grill & Bar isimli

isletme de kendi kendine siparis veren tabletleri kullanmaya baslamis; Robot Pazzi,



tamamen Ozerk bir restoran insa ederek fast-food endiistrisinde devrim yaratmistir

(Y1ldiz ve Davutoglu, 2020).

Sirketlerin siireglerini otomatiklestirmeye yoOneltmesinin bir¢ok nedeni
bulunmaktadir. Bu nedenlerden biri olan is¢ilik maliyetlerinin artmast; isletmelerin ve
yoneticilerin otomasyon sistemlerine gegisi alternatif olarak goérmesine sebep
olmaktadir. Bu sistemler sayesinde isletmeler daha verimli ve hizli iretim
yapabilecegi, insan faktoriiniin sebep oldugu hatalar tamamen bitmese de en aza
indirgenebilecegi diisiiniilmektedir. ABD’de yasanan durumun zitt1 olarak Japonya ve
Singapur, genellikle {lke vatandaslarinin yiyecek igecek sektoriine katilim
konusundaki isteksizligi nedeniyle bir isgiicii sikintisi ile kars1 karsiya kalmakta ve bu
durum da s6z konusu iilkeleri otomatiklesmeye yonlendirmektedir. Sonug olarak,
teknoloji, tiretim faktorii olarak emegin yerini ayni isi yapabilen ve daha iyi sonuglar
tiretebilen makinelere birakmakta, her yeni teknolojinin eski teknolojiyi yok ettigini
savunan bir yaklasim olan yaratici yikim kavrami da bu noktada devreye girmektedir
(Schumpeter, 1942).

Dayanikli tliketim mallar1 ireticileri, iriinlerin uzun Omiirlii dogasi
nedeniyle, kullanilmis birimler karsisinda potansiyel bir rekabetle karsi karsiya
kalmaktadir. Bu rekabetten kaginmak icin, iireticiler iirliniin yeni bir versiyonunu
tanitarak kullanilmis birimleri "6ldiirmekte", bu da kullanilmig birimleri ekonomik
olarak modasi ge¢mis hale getirerek “planli bir eskitmeye” sebep olmaktadir (London,
1932). Planli eskitmenin amaci, tiiketicileri ikame olani satin almaya tesvik etmektir

(Guiltinan, 2008).

Yoresel kelimesi; “bir yoreye, bir yere 6zgli olan, yoreyle ilgili, yerel”
anlamlarinda kullanilmakta ve kelime, gastronomi baglaminda; “yoresel mutfak,
yoresel yiyecek-icecek” kavramlari ile sik sik kullanilmaktadir. Yeme deneyimleri
igerisinde 6nemli bir yer tutan yoresel mutfak kavrami, “spesifik bir yoreye ait olan, 0
yoreden izler tagiyan ve yore kiiltiiriinilin iirlin ve geleneklerini bir potada eriterek farkl
pisirme teknikleri ortaya koyan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlar1
tarafindan ayricalikli  tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiinii” olarak
tanimlanabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Calisma kapsaminda onerilen modelde, dijital gastronominin yoreselligi

3

dogrudan etkiledigi varsayilmakta; bu etkinin “yoresellik” {izerinde yarattig1

3



varsayilan yaratict yikimin, planl eskitme ile olan iliskisinin yonii ve niteligi
amaglanmaktadir. Calismanin evrenini, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde
egitim veren ve/veya bu alanda ¢aligmalar1 olan 6gretim tiyeleri ve 6gretim elemanlari

olusturmaktadir.

Calisma bes boliimden olusmaktadir. Ik boliim olan giris basligi altinda;
arastirmanin problemi, amag ve 6nemi, varsayim, sinirlilik ve tanimlar yer almaktadir.
Ikinci boliimde ise kuramsal gergeve yer alirken; iigiincii bdliimde yontem, dordiincii
boliimde bulgular, son boliimde ise sonug ve dneriler bulunmaktadir. kinci boliim olan
kuramsal g¢er¢eve kisminda; dijitallesme kavrami, gastronomide dijitallesme ve
dijitallesme, dijitallesmenin isgiicii piyasasina etkileri, yerel ve yoresel gida kavrami,
konuyla ilgili teoriler ve ilgili arastirmalara yer verilmistir. Yonteme yer verilen
tiglincii boliimde ise Schumpeter’in yaratict yikim teorisinden yola ¢ikilarak, planl
eskitme kavrami baglaminda, gastronomide yaganan teknolojik gelismelerin yoresellik
tizerinde yikici, yok edici bir etkisinin olup olmadigini saptamak amaciyla yapilan

arastirma siireci ve yontemi degerlendirilmektedir.

1.1. Arastirmanin Problemi

Dijital gastronomi kavrami, liretim bi¢imlerinin teknolojiye entegre edilerek
mutfak ile birlestirilmesi sonucunda; hasattan sofraya kadar, gidanin fiziksel ve
kimyasal yapisinda ger¢eklesen degisimlerin incelendigi bir kavram olarak
tanimlanabilmektedir (Zoran ve Coelho, 2011). “Bir ydreye, bir yere 6zgii olan,
yoreyle 1ilgili, yerel” anlamlarinda kullanilmakta olan ydresellik kelimesi ise
gastronomi baglaminda; “yoresel mutfak, yoresel yiyecek-igcecek” kavramlari ile sik

sik kullanilmaktadir.

Yaratict yikim (Schumpeter'in firtinas1 olarak da bilinir), 1940'lardan beri
Avusturyali Amerikali iktisatgt Joseph Schumpeter ile 6zdeslesen bir ekonomi
terimidir. Schumpeter, bu terimi Karl Marx'in ¢aligmasindan ¢ikarmis ve ekonomik bir
yenilik teorisi ve i3 dongiisii haline getirmistir. Schumpeter, yaratict yikima,
"ekonomik yapiy1 igten, siirekli olarak ve kokten degistiren, siirekli eskisini yok eden,
durmadan yenisini yaratan endiistriyel mutasyon siireci" olarak tanimlamaktadir
(Lintunen, 2000; Tiliice ve Yurtkur, 2015). Planli eskitme ise triinlerin kullanim

Omiirlerini (ger¢ek veya algilanan islevsellik) kasti olarak azaltma seklinde



gerceklesirken bu durum tiiketicileri {irlinleri zamanindan 6nce degistirmeye tesvik

etmekte veya yeniden satin almay1 zorunlu hale getirmektedir (Sherif ve Rice, 1986).

Yapilan literatiir taramasinda, saglik problemlerinin “digital food (dijital gida)”
kapsaminda azaltilabilmesi (Granheim, Leovhaug, Terragni, Torheim ve Thurston,
2022), uzman seflerin dijitallesen gastronomiye bakislari (Lupton, 2020), mutfak
rotalarinin dijitallesme ile genisletilmesi (Chango-Canaveral, Artieda-Ponce, Alvarez,
ve Quezada-Sarmiento, 2019), 3D gida baskisinin gida iiretimi tizerindeki etkileri
(Sun, Peng, Zhou, Fuh, Hong ve Chiu, 2015), gastronominin dijitallesmesinin gida
israfi tizerindeki etkisi (Zoran vd., 2021), mutfaga giren dijital makinelerin geleneksel
pisirme ile harmanlanmasi (Mizrahi vd., 2016) gibi pek c¢ok calismaya rastlanmistir.
Ancak gastronomide yasanan dijitallesmenin yoresel mutfaklar {izerinde yarattigi

ve/veya yaratacagi etkinin yoniine iliskin kapsamli bilgilere rastlanmamustir.

Calismanin yapilmasindaki temel gerekge, dijitallesme ile birlikte yiyecek-
icecek endiistrisinde; pisirme sekillerinden kullanilan arag-gerece, servis sekillerinden
gida tedarik zincirlerine kadar meydana gelen koklii degisimlerin “yoresel mutfak”
kavramini hangi yonde etkiledigini ortaya koymaktir. Caligmada temel arastirma
problemi: “Dijitallesen gastronomi, ydreselligi hangi yonde etkiliyor?” olarak

belirlenmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin temel amaci dijitallesen gastronominin yoresellik iizerinde
muhtemel etkisini, yaratict yikim teorisi ve planli eskitme teorisi kapsaminda
incelemektir. Bunun yaninda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda egitim veren
ve/veya bu alanda ¢aligmalar yapan 6gretim iiyeleri ve elemanlarinin konu hakkindaki

goriislerinin de ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmektedir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Akademik ¢alismalarda, yapilan arastirmalarin mevcut alan yazina katki
saglamas1 Onciil amaglardan biridir. Bu ¢aligma esnasinda yapilan alan yazin
taramasinda dijitallesen gastronominin yiyecek ig¢ecek endiistrisinde yaratacagi
etkilere dair pek ¢cok kaynaga rastlanirken (Granheim vd., 2022; Lewis, 2018; Lupton,
2020; Chango-Caifiaveral, vd., 2019; Sun vd., 2015; Zoran vd., 2021; Mizrahi vd.,
2016) dijital teknolojilerin bir veya birden fazla teoriye dayanilarak, ozellikle



yoresellik iizerinde yaratacagi etkilere yonelik bir calismaya rastlanilmamistir.

Calismanin literatiirdeki bu eksikligi giderecegi ve literatiire farkli bir boyut

kazandirarak genislemesine katki saglayacagi diistiniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimmlari

Arastirmaya yoOnelik varsayimlar su sekildedir:

Aragtirmanin amacina uygun olarak hazirlanan anket 6lgeginin, katilimcilar
tarafindan diiriist ve samimi sekilde cevaplanacagi,

Anket 6l¢eginde yer alan ifadelerin arastirmanin amacina ve problemine cevap
bulma konusunda yeterli olacagi,

Ulasilan 6rneklem sayisinin, evreni temsil etmede yeterli olacagi,
Katilimeilarin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 6gretim {iyesi
ve/veya bu alanda calisma yapmalarinin, katilimci olmalar1 agisindan yeterli

olacagi varsayilmustir.

1.5. Arastirmanin Sinirhiliklar:

Siirliliklar, arastirma asamalar1 esnasinda kullanilan yontem sonucunda elde

edilecek bulgularin sinirlarmin ¢alismanin basinda belirlenmesidir (Jupp, 2006).

Bilimsel aragtirmalar, dogas1 geregi birtakim sinirliliklar icermektedir. Bu ¢alismanin

sinirliliklart su sekildedir:

Zaman ve maddi kisitliliklar, anketlerin tamaminin yiiz yiize toplanmasini
giiclestirmistir.  Bu nedenle verilerin ¢ogunlugu elektronik ortamda
toplanmustir.

Bu aragtirmanin veri kaynagini Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda
egitim veren ve/veya caligmalar yapan Ogretim iiyeleri ve elemanlar
olusturmaktadir. Veriler 25.05.2023-05.06.2023 tarihleri arasinda 608 kisiden
olusan Orneklemin tamamina génderilmis olup; doniis alinan 315 kisi ile
sinirlandirilmustir.

Calisma kuramsal ¢ergeve agisindan erisim saglanabilen alanyazin ile kisithidir.
Bu arastirma, veri kaynagi olarak kullanilan; resmi rapor ve kayitlar,
stireli/siliresiz yayin ve makaleler, basili/¢evrimigi kitap ve dergiler, lisansiistii

tezler ve internet veri tabanlari gibi yazili kaynaklar ile kisithdir.



1.6. Tanimlar

Calismanin kuramsal ¢ergevesinde yer alan ve ¢alismanin temelini olusturan

tanimlar asagida yer almaktadir:

Dijital Gastronomi: Uretim bigimlerinin teknolojiye entegre edilerek mutfak ile
birlestirilmesi sonucunda; hasattan sofraya kadar, gidanin fiziksel ve kimyasal
yapisinda  gerceklesen  degisimlerin  incelendigi  bir  kavram  olarak

tanimlanabilmektedir (Zoran ve Coelho, 2011).

Yoresellik: Bir yoreye, bir yere 0Ozgli olan, yoreyle ilgili, yerel seklinde

tanimlanabilmektedir.

Yoresel mutfak: “Simirlart belli bir bolge ve/veya yoreye ait olan, o bolgenin
kiiltiirline ait izler tasiyan, oraya 6zgii iirlinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya cikan,
yoreye has pisirme teknikleri kullanilan, dini ya da milli sebeplerin de zemin
hazirlayabildigi, yore insanlari tarafindan ayricalikli tutulan yiyecek icecek biitlinii”

olarak tanimlanabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Planh Eskitme: “Tiiketicileri tekrar satin almak zorunda birakmak adina, ekonomik

olmayan kisa omiirlii mallarin tiretilmesi” seklinde tanimlanmaktadir (Bulow, 1986).

Yaratic1 Yikim: “Uretkenligi artiran, ekonomik yapiy1 igten, siirekli olarak degistiren,
yeni lretim birimlerinin eski olanlarin yerini almasim saglayan, siirekli olarak

yenilenen iiriin ve siire¢ mekanizmasi” olarak tanimlamaktadir (Szanto, 2011).



2. ILGILI ALANYAZIN

Bu baslik altinda, kuramsal ¢erceve kapsaminda; dijitallesme kavrami,
gastronomide dijitallesme, dijitallesmenin is giiciine etkileri, teoriler ve ilgili

arastirmalara yer verilmistir.
2.1. Kuramsal Cerceve

Bu baglik altinda arastirmanin kuramsal ¢ercevesine olusturabilmek icin ilgili
alanyazin paylasilmistir. Sirastyla; dijitallesme kavrami, gastronomide dijitallesme ve
dijitallesme ornekleri, tarim ve gida tedariginde dijitallesme, yapay zeka teknolojileri,

yoresel ve yerel gida kavrami ve ilgili teoriler agiklanmaya caligilmastir.
2.1.1. Dijitallesme Kavram

Ulke ekonomilerinin, 6zelden genele, birbiri ile yakindan iliskili kiiresel bir
sisteme entegre oldugu kiiresellesme ile birlikte teknolojik gelismeler diinya genelinde
yaygin bir hal almaya baslamistir (Balogun, vd., 2020; Tasel, 2020). Bu durumun
dogal bir sonucu olarak, dijital teknolojiler, insanlia en yardimci araglar olarak
giinliik hayatin ayrilmaz bir pargasi olmaya devam etmektedir. Dijitallesmenin tiim
sosyal etkilesimleri, yapilar1 ve medyayr etkiledigini savunan arastirmacilar,
dijitallesmenin neden oldugu sosyal yap1 ve pratikteki makro diizey degisiklikleri
tartigmak igin siklikla “dijitallesme” kavramini kullanmaktadirlar (Stolterman ve Fors,
2004). Gartner'a gore dijitallesme, hali hazirda kullanilan is modelini degistirmek, yeni
gelir kaynaklar1 ve deger iireten firsatlar saglamak i¢in dijital teknolojilerin
kullanilmasidir (gartner.com/it-glossary). Dijitallesme; sensorler, akilli sistemleri
olusturan cihazlar ve bu cihazlardan diger sistemlere saglanan entegrasyon olmak

tizere li¢ unsurdan meydana gelmektedir (Porter ve Heppelmann, 2014).

Endiistriyel dontisiim ile iligkilendirilen Endiistri 4.0 ile birlikte; yasanan
dijitallesme siire¢ ve faaliyetleri degistirmis, bazi alanlarda temel yikici giic haline
gelmistir. Endiistri 4.0, “makinelerin, bilgisayarlarin, insanlarin ve nesnelerin
interneti” olarak tanimlanmakta; nesnelerin interneti ve akilli iiretimi kapsayan
Endiistri 4.0, liretim ve tedarik zinciri yonetimine odaklanan sirketlere, daha biitiinsel
bir ekosistem olusturmak i¢in fiziksel iiretim ve operasyonlari akilli dijital teknoloji,

makine 6grenimi ve biiyiik veri ile birlestirmektedir. Endiistri 4.0, artan ara baglanti
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ve akilli otomasyon sistemleri nedeniyle 21. yilizyilda teknoloji, endiistri ve toplumsal

kaliplarda hizli degisimlere sebep olmaktadir (Evans ve Annunziata, 2012).

“Dijitallesme” teriminin bilgisayarlasma ile birlikte ilk cagdas kullanimi,
Robert Wachal’in North American Review'da yayinlanan 1971 tarihli bir makalesinde
goriilmiistiir. Wachal “toplumun dijitallesmesinin™ sosyal etkilerini tartismistir
(Wachal, 1971). Dijitallesmenin makinelesme iizerindeki etkileri dogrudan ve dolayli
olarak insanoglunu da etkilemekte; insanlarin iletisim kurma sekilleri degismekte ve
yeni teknolojiler bilgiye ulasma ve yaymay1 kolaylagtirmaktadir (Nasir, Ukko, Saunila
ve Rantala, 2020). Literatiir incelendiginde, dijitallesme (digitalization) kavraminin
sayisallagtirma (digitization) kavramu ile birlikte kullanildigi goriilmektedir. Oxford
English Dictionary (OED), sayisallagtirma kavramini “dijitallestirme eylemi veya
siireci; analog verilerin dijital forma donistliriilmesi” seklinde tanimlarken;
dijitallesmeyi, “bir kurulus, endiistri, {lilke vb. tarafindan dijital teknolojilerin
benimsenmesi veya kullaniminin artmasi” seklinde tanimlamaktadir. Sayisallastirma,
analog bilgi akislarim1 dijital bitlere doniistiirme stireciyken, dijitallesme; sosyal
yasamda iletisim ve medya altyapilarinda yeni bir yapilanma bi¢imi olarak
konumlanmaktadir (Brennen ve Kreiss, 2016). Ayni1 zamanda, arastirmacilar,
dijitallesmeyi ve ag toplumunu birbirini olusturan unsurlar olarak tanimlamaktadirlar
(van Dijk, 2005). Iktisadi ve idari acidan dijitallesme, mevcut is modellerinde
siireclerinde degisime ve doniisiime yol agmaktadir. Ozellikle biiyiik veri, bulut
bilisim, yapay zeka, Endiistri 4.0, nesnelerin interneti, 5G teknoloji ve ilgili pek ¢cok
diger yazilim, dijitallesmenin 6nemli aktorleri olarak bu degisim ve doniisiim

slirecinde rol almaktadirlar (Irniger, 2017).

Castells (2010), yeni ekonomi, toplum ve kiiltiiriin dijitallesmesinin
21.ylizyilin tamimlayict Ozelliklerinden biri olarak gdormektedir. Arastirmacilar,
dijitallestirilmis iletisim sistemlerinin sosyal hayatin neredeyse tiim yonlerini birbirine
bagladigin1 savunmaktadir. Bu ¢ergcevede pek cok kisi, tipki makinelesmenin Sanayi
Devrimi'ni kolaylastirdig: gibi, dijital medya ve bilgisayarlarin da yeni bir tarihi anin

habercisi oldugunu ifade etmektedir.

Castells'e gore (2010) sosyal ve teknik gii¢ler birbirini o kadar olusturur ki
“teknoloji toplumdur ve toplum, teknolojik araglari olmadan anlasilamaz veya temsil

edilemez.” Bu sebeple dijitallesme, giiniimiizde miisteri ve isletme iliskilerini yeniden



sekillendirmekte; bu durum isletmeleri yeni is modelleri planlamaya veya mevcut
modelleri giincellemeye itmektedir. Girisimcilik ve inovasyon profesorii olan Vinit
Parida, dijitallesme ile yeni is kollarinin ortaya ¢iktigini, eski is modellerini gecersiz
kildigin1 ve bu yiizden isletmelerin ve bireylerin ¢aga ayak uydurabilmek i¢in yeni is

becerileri gelistirmeleri gerektigini savunmaktadir (Parida, Sjodin ve Reim, 2019).

2.1.2.Gastronomide Dijitallesme ve Dijitallesme Ornekleri

Dijital diinya, kimi zaman insanoglunun teknoloji ¢agina kendini kabul ettirme
ve ifade etme araci olarak belirtilmektedir. Aynt zamanda bu durum, hayatin her
aninda kullanimi elzem hale gelen dijital 6gelere bagimli bir toplum diizeninin
olusumunu ifade etmektedir (Yetkin, 2019). Tiim sektorlerde meydana gelen bu dijital
doniisiim, gastronomi alanini1 da etkilemis; iiretimden depolamaya, satin almadan
tedarige gastronominin her alaninda yasanan dijital gelismeler “dijital gastronomi”
kavramini olusturmustur. Dijital gastronomi, tiretim bigimlerinin teknolojiye entegre
edilerek mutfak ile birlestirilmesi sonucunda; hasattan sofraya kadar, gidanin fiziksel
ve kimyasal yapisinda gerceklesen degisimlerin incelendigi bir kavram olarak

tanimlanabilmektedir (Zoran ve Coelho, 2011).

Ote yandan yiyecek icecek sektoriinde de sanal gerceklik teknolojileri ve yapay
zeka uygulamalar1 gibi sistemlerin kullanimi yayginlagsmaktadir. Sorulan sorulara
yanit veren, miisteri ihtiyaclarimi karsilayan, miisteriyi yonlendiren, yemek siparisi
alabilen ve gosterilerle miisterileri eglendirebilen insansi robotlar, pek c¢ok diger
ozelligi de tstlenmektedir (JyhHwa ve Su Kuo 2008). Dijital teknolojilerden
faydalanilmasi agisindan genis ve misait bir alan olan yiyecek icecek sektoriinde;
mutfak, servis ve bar gibi alanlarda dijital meniiler, otomasyon sistemleri ve yapay
zeka teknolojisi ile birlikte insansi robot teknolojilerinin kullanimi da giderek
artmaktadir. Akilli teknolojilerin yiyecek igecek endiistrisinde kullanimi, maliyetleri
azaltirken (Sugasri ve Selvam, 2018) insan is giiclinden tasarruf saglamakta; bunun
yaninda ilgi ¢cekmekle birlikte, miisterilere farkli deneyimler sunmaktadir (Yazici-
Ayyildiz ve Eroglu, 2021; lvanov, Webster ve Berezina, 2017). Maliyetleri azaltmaya
ornek olarak dijital meniiler 6rnek gosterilebilmektedir. QR meniiler, geleneksel kagit
bazli mentii kartlarinin yerini almakta, bu durum meni degisiklikleri sirasinda yapilan
kagit israfinin 6niine gegmektedir. Bunun yaninda, kiosk seklinde restoran masalarina

entegre edilen ve mutfak ile iletisim halinde olan akilli menii tabletleri, kagit bazl
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mentilerin servis elemanlar tarafindan miisteriye takdim edilmesiyle siparisin mutfak
departmanina ulagsmasi arasinda zaman kayiplarinin yasanmasini engellemektedir.
Ayrica, miisteri ile mutfak arasina insan unsuru girdigi i¢in siparislerin yanlis veya
eksik verilmesi gibi aksakliklarin 6niine gegilmesini de saglamaktadir (Hussein, 2018).
Yiyecek ve igeceklerin gramajlarindan alerjen madde icerip icermemelerine kadar her
detay, dijital menii tabletlerden goriilebilmektedir. Bunun yaninda, miisterilerin siparis

vererek 6deme islemleri yapabilmelerini de kolaylastirmaktadir (Aktas, 2010).

Diinyanin ¢esitli yerlerinden yiyecek igecek isletmelerinde yasanan bazi

dijitallesme 6rnekleri su sekildedir:

Londra’da yer alan Inamo Restoran’da artirilmis gerceklik entegre edilen akill
masalar sayesinde miisteriler servis elemanina ithtiyag duymadan siparis verebilmekte,
yemeklerin mutfaktaki hazirlaniglarini canli olarak takip edebilmekte ve hatta kendi

masa Ortiilerini gizebilmektedirler (www.inamo-restaurant.com).

Foxconn Technology Group'taki miithendisler tarafindan iiretilen, Kuzey Cin'in
Shanxi eyaletindeki bir agik mutfak restoran zinciri olan Dazzling Noodles'ta bulunan
Foxbot adl1 bir eriste dilimleme robotu, insan elinden daha hizl eriste keserken ayni
zamanda kendini temizleyebilmektedir. Yapilan bir kor tadim testinde, miisteriler,
robotun kestigi eristenin insan eliyle kesilmis olandan daha kolay c¢ignendigini
belirtmektedirler. Ayrica, Foxconn ekibi, Foxbot'un farkli yemekler pisirmesini

saglayacak teknolojiyi de robota dahil etmek igin ¢aligmalarint siirdiirmektedirler
(Luk, 2015).

Caliburger fastfood zincirinde, Miso Robotics isimli bir firma tarafindan
tiretilen Mutfak Asistan1 Flippy robotik yapay zeka mutfak asistani1 (Robotics, 2021)
nesnelerin interneti teknolojisi ile 1zgara ve fritdzde gercek zamanl olarak pisirme

stirecini takip edebilmektedir.

2019 yilinda Paris yakinlarindaki Val d'Europe alisveris merkezinde acilan,
tamamen Ozellestirilmis pizzalar1 bes dakikadan kisa siirede sunan ilk tamamen robotik
restoran olan Pazzi Robotics, Pazzi ismini verdikleri robotu pizza iiretiminde
kullanmaktadir. Sef Thierry Graffagnino ile birlikte ¢alisan Robot Pazzi, Philippe
Goldman ile iki gen¢ Fransiz mucit olan Sébastien Roverso ve Cyrill Hamon'un hayal

giicli ve ARGE c¢alismalar1 sonucunda dogmustur (Uzan ve Sevimli, 2020).
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“Millennium Hotels & Resorts” grubunun otellerinde bulunan AUSCA
(Autonomous Service Chef Associate) isimli robot sefler, miisteriler iki dakika

icerisinde omlet ve sahanda yumurta pisirebilmektedirler (Fah Thai, 2022).

Tayland’da yer alan Hajime isimli Japon restoraninda bulunan servis robotlari,
ment tabletler araciligiyla mutfaga iletilen siparisleri miisterilere gotiirmek tizere
mutfaktan almakta, ¢evrede nesne algilamasi durumunda temastan kaginarak yollarini
degistirebilmekte, dans edebilmekte ve sensorleri sayesinde temizlenmesi gereken

tabaklari algilayabilmektedirler (Hajime, 2020).

Yukaridaki Orneklerden de anlasilacagi tizere, Kiiresel restoran endiistrisi
dijitallesme ile birlikte yavas ve koklii bir degisim yasamaktadir. Teknolojik
gelismeleri benimsemek, restoran verimliliklerini artirirken tiiketici taleplerine
karsilik vermeyi de kolaylastirmaktadir. Restoranlarin teknolojiyi benimseyerek
fiziksel alanlarin1 daha verimli kullanmalarinin yollarindan biri; misteri verilerini
toplayabilen, is¢ilik maliyetlerini azaltabilen ve yanlig siparigin Oniine gecen, kendi
kendine siparig veren kiosklar1 kullanmaktir. 2020 yilinda, kiiresel interaktif kiosk
piyasa degeri 26,63 milyar dolara ulagsmistir. Restoran endiistrisinde kiosk kullanimu,
restoran calisanlar1 ve miisteriler arasindaki fiziksel etkilesimi daha aza indirdigi i¢in
ozellikle saghik ve hijyen endiseleri nedeniyle koronaviriis (COVID-19) salgim
sirasinda Onemli hale gelmistir. Ayni durum temassiz 6demenin artmasi igin de
sOylenebilmektedir. Diinya ¢apinda temassiz 6demede en yiiksek artig, tiim restoran
endiistrisinin neredeyse yarisini olusturan Uzak Dogu ve Cin’de yasanirken, Kuzey
Amerika bir sonraki en yiiksek pazar payina sahip olmus ve onu Avrupa izlemistir

(Statista, 2020).

Pandemi doneminde gelisen ve biiyiik artis gosteren restoran dijitallesme
orneklerinden bir digeri de online siparis verme olarak belirlenmistir. Kiiresel
cevrimi¢i gida dagitim pazar biiytkligi, 2020 yilinda 111,32 milyar dolara ulagmas,
en yiiksek biiyiimeye sahip iilke %123 ile ABD olurken, Rusya ve Kanada yakindan
takip etmektedir (Statista, 2020).

Diger bir acidan, ¢evrimi¢i yemek siparisinin gelismesi, restoran pazarinda
hayalet mutfaklarin da biiylimesine neden olmustur. Karanlik mutfak (dark kitchen),
bulut mutfak (cloud kitchen) veya sanal restoran (virtual kitchen) olarak da bilinen

hayalet mutfak, miisterilere yiyecegin hazirlandig1 yerde yemek yeme veya take-away
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servis hizmeti sunmayan bir restoran tiliriidiir. Bu restoranlar satis olusturmak i¢in
Grubhub, telefon ile ulasim ve web sitesi gibi gida dagitim uygulamalarina bagh
hizmet sunmaktadir. Kiiresel hayalet mutfak pazar biiyiikligii 2019 yili itibariyle 43,1
milyar dolar olarak agiklanirken, bu durumun 2027 yilina kadar 71,4 milyar dolara
ulagmasi beklenmektedir (Statista, 2019).

2.1.3.Yapay Zeka Teknolojileri

Gergeklik algist duyular tarafindan belirlenmektedir. Baska bir deyisle, tim
gerceklik deneyimi, beyindeki duyusal bilgi ve bu bilgiyle ilgili anlam olusturma
mekanizmalariin bir kombinasyonudur. Bu, bir kisinin duyular1 bilgisayar tarafindan
olusturulan bilgilere maruz kaldiginda, gerceklik algisinin da buna tepki olarak
degisecegi anlamina gelmektedir. Birden fazla duyusal bilgiyi ¢ogaltan ve gercekte var
olan ya da olmayan bir yerde bulunmanin ger¢ek¢i bir deneyimini simiile eden
teknolojiler uzun bir siiredir incelenmektedir. Sanal Gergeklik (VR) ve Artirilmig
Gergeklik (AR), bu tiir teknolojilerin en 6nemli Orneklerini olusturmaktadir. Al
(Artificial Intelligence) kisaltmasiyla da kullanilan Yapay Zeka, “insan zekasini taklit
ederek verilen gorevleri yerine getiren ve bilgi edinimiyle kendini gelistirebilen sistem
ve/veya makineler” seklinde tanimlanmaktadir (Chen vd., 2020).

Makinelerin diisiinmesini saglamanin bilimsel c¢alismalara konu olmasi ¢ok
eskilere dayansa da yapay zeka kavramimm ilk kez kullanimma 1956 yilinda
rastlanmaktadir (McCarthy, 1989). Bush (1945) yayimladigi “As We May Think”
1simli ¢alismada, insan zekasin1 kuvvetlendirecek yardimcei sistemlerden bahsetmekte;
1950 yilma gelindiginde ise Alan Turing isimli aragtirmacinin, satran¢ gibi insan
zekas1 gerektiren oyunlarda karar alabilen ve insanlar taklit edebilen makinelerden

bahsettigi goriilmektedir (Smith, McGuire, Huang ve Yang, 2006).

Bilgisayar teknolojilerinin 1940'l1 yillarda gelismeye baslamasindan bu yana,
bilgisayarlarin karmagik gorevleri yerine getirmek icin programlanabilecegi
kesfedilmis ve uygulamaya konmaya baslanmistir. Yapay zeka kavrami ise insan
zekasi slireglerinin, makineler ve 6zellikle bilgisayar sistemleri tarafindan gelistirilen
simiilasyonudur. Yapay zekanin 6zel uygulamalar1 arasinda; bilgisayar yazilimlari,
dogal dil isleme, konusma tanima ve makine goriisii bulunmaktadir (Wang, 2019).
Sesli asistanlar, cep telefonlarinda yiiz tanima kilidi agma i¢in goriintii tanima ve ML

tabanl finansal dolandiricilik tespiti, su anda giinliik yasamda en sik kullanilan yapay
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zeka yazilimlariyken; yapay zekadan; tibbi teshis koyma, bilgisayar arama motorlari
ve ses veya el yazisi tanima gibi ¢esitli uygulamalarda faydalanilmaya baslanmaistir.
Temelde, yapay zeka, akilli makineler gelistirmek i¢in insan davranisini okumaktadir.
Yapay zekanin temel amaci, bilgisayar sistemlerinin akilli ama bagimsiz olarak

caligmasini saglayan bir teknoloji tasarlamaktir (Malik, Pathania ve Rathaur, 2016).

Dijitallesme stirecinde Kilit rol oynayan yapay zeka, 6zelden genele, yalnizca
tilkeleri degil toplumu ve tiim sektorlerin gelecegini de sekillendirmeye devam
etmektedir (Tiirkiye Yapay Zeka Inisiyatifi, 2022). Ozellikle artirilmis gerceklik, son
zamanlarda bir¢ok alanda 6nemli bir biiylimenin odak noktasi olmustur. Sanal
gerceklik (Virtual Reality-VR) kesfedilebilecek, bilgisayar tarafindan olusturulan bir
sanal ortam ile duyularin simiilasyonunu gerektirirken; artirtlmig gerceklik, bilgisayar
tarafindan olusturulan sanal duyumlar1 gergek cevresel unsurlarla anlamsal bir
baglamda sunarak gergeklik algisini gelistirmekte ve degistirmektedir. Yeni VR/AR
teknolojiler, oncelikle bir mobil cihazin ekraninda ya da basa takilan ekranlar

araciligiyla goriintiilenen goérsel deneyimlerle ilgilidir (Shimojo ve Shams, 2001).

Simiilasyon, daha siiriikleyici bir deneyim i¢in sanal gerceklik teknolojileriyle
birlestirilebilmekte; simiilasyon kavramu ile hipergerceklik kavrami ayn1 olguyu isaret
etmektedir (Candirci, 2010). Fransiz bir sosyolog olan Jean Baudrillard,
hipergerceklik, tiiketim toplumu ve postyapisalct goriisleriyle 6zellikle ABD iizerine
yaptig1 caligmalarla olduk¢a ses getirmistir. Baudrillard; film, televizyon ve
reklamciligin imgelemi ile bilgisayar oyunlarinin sanal gergekliginin, ger¢ekligi farkl
gosterdigini soylemektedir (Whitham ve Pooke, 2013). Baudrillard (1981) gercekligin
ortadan kalkarak yerini simiilasyona biraktigini belirtmekte; 1981°de yayimladigi
“Simiilakrlar ve Simiilasyon” isimli kitabinda, simiilakr kavramin1 “ger¢eklik olarak
algilanmak isteyen” seklinde agiklamaktadir. Simiilasyon (hipergergeklik) ise “bir
koken ya da bir gergeklikten yoksun gercegin modeller araciliiyla tiiretilmesi”
seklinde tanimlanmistir. Yeni simiilasyon evreninde, simiile edilecek olan bir
gerceklige ihtiya¢ olmadigini, artik, gercegin yerini ‘simiilakrlar’in aldiginmi belirten
yazar, gergegin yerini alanin bir taklit olmadigini, aksine ‘gercek’le ‘taklit’in
arasindaki farkin kayboldugunu ve gergegin artik herhangi bir gerceklik degerinin

kalmadigini belirtmektedir.
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Baudrillard’in “Amerika” adli kitabinda ise, simiilasyon kavrami ¢ercevesinde
Amerika’nin riiya iilkesi olarak gosterildigini ancak bunun gercegi yansitmadigini
belirtmektedir (Ozen ve Ozdemir, 2021). Bunu Disneyland 6rnegiyle agiklayan yazar,
Disneyland’in topluma; kostiimleme, sonsuz metalagtirma ve libidinal kapitalizasyon
ile bir simiilasyon olarak sunuldugunu dile getirmektedir. Disneyland’1; “ger¢egin
kurgusunu tersine cevirmek icin kurulan bir caydiricilik makinesi (deterrence
machine)” olarak nitelendirmistir. Yazara gore, Disneyland disaridaki “gercek”
Amerika’nin varligin1 gizlemek igin olusturulmus bir Amerika simiilasyonudur
(Crogan, 2007). Ornegin, Mickey Mouse kostiimii giyen ¢alisanlar, bir yandan tiiketim
toplumuna hizmet ederken, bir yandan s6z konusu ¢izgi film ile ilgili 6geleri tiikketme
isteginde olan ziyaretcilere hizmet etmektedirler. Bu yanilticit etkiyi kullanarak,
insanlara sinirli duyusal geri bildirimlerin bir kombinasyonu ile ¢ok modlu bir
deneyim sunulabilmektedir. Bu baglamda, VR/AR, anlamsal bir baglamda duyusal
bilgiler saglayarak insan algisin1 degistirmekte; yemek yeme, gérme, isitme, koku
alma ve trigeminal duyumlar dahil olmak iizere cesitli duyumlarin entegrasyonunu

igeren algisal bir deneyim sunmaktadir.

Gastronomi alaninda yapay zeka uygulamalart pek ¢ok bi¢cimde kendini
gostermektedir; akilli mutfaklardan akilli siparis sistemlerine, robot servis
elemanlarindan 3D yazicilar ile gida iiretimine kadar her alanda yapay zeka
kullanimina rastlanmak miimkiindiir (Uzan ve Sevimli, 2020). 19. yiizyilda
gastronomi terimi, eski Yunancada “mide” ve “yazili hukuk™ (gaster ve nomos)
anlamlarina gelen kelimelerden olusturulmus ve etimolojik olarak “mideyi yoneten
kurallar” anlaminda kullanilmaya baglanmistir. Tek bir disiplin veya uygulama
alantyla agiklanamayacak kadar farkli alani kapsayan gastronomi, yemek, insan ve
cevre ile ilgilenmektedir. Ik insandan bu yana siirekli gelisme ve degisim gdsteren
yemek yeme eylemi, giiniimiizde yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmistir
(Szanto, 2011). Gida tedarigi, depolama, hazirlama ve yeme eylemleri i¢in saatlerini
veren insanoglunun en fazla vakit harcadigi yeme i¢gme faaliyetinin temelinde, avci
toplayic1 donemden, tarim faaliyetlerinin artmasi hatta atesin bulunmasinin yer
aldigim1 soylemek yanlis olmayacaktir. Teknolojik gelismeler yiyecek igecek
sektoriinde birgok yenilige sebep olmakta; pisirme teknikleri ve pisirme aletlerinde

cok ciddi degisimler meydana gelmektedir. 1800’lii yillarda yiyeceklerini yalnizca
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odun atesinde pisiren insanlarin, bugiiniin endiistriyel akilli firinlarin1 gérmeleri, uzay

gemisi gordiiklerini sanmalarina sebep olabilecektir (Negiizel ve Mil, 2021).

Insan-bilgisayar etkilesimi (Human Computer Interaction-HCI), bilgisayar
teknolojilerinin tasarimina ve 6zellikle insan-bilgisayar etkilesimine odaklanan, birden
fazla disipline hizmet eden bir alandir. Bu kavram, 1980°li yillarda kisisel
bilgisayarlarin {iiretilmeye baglanmasiyla ortaya ¢ikmistir. Bu tarihten itibaren,
bilgisayarlar artik yalnizca uzmanlar i¢in olusturulmus oda boyutunda, pahali cihazlar
olmadigindan, daha az deneyimli kullanicilar igin de kolay ve verimli insan-bilgisayar
etkilesimi yaratmak ihtiyaci giderek 6nemli bir hal almistir. Medya teknolojilerini
kullanarak bu tiir etkileri ortaya ¢ikaran, insanlar1 yemegin kendisini degistirmeden
farkl1 tatlar ve lezzetleri deneyimlemeye tesvik eden yeni “Insan Gida Etkilesimi”
tekniklerini gergeklestirebilmektedir (Bertran vd., 2019). Gida uygulamalarinda
teknolojinin artmastyla birlikte, insan-bilgisayar etkilesimi kavrami altinda incelenen
insan-gida etkilesimi (Human Food Interaction-HFI) ortaya ¢ikmistir. Bu alanda,
dijital gastronomi (Giiner ve Aydogdu, 2022) adi altinda, 3D gida baskisi, sanal
gerceklik, robot kullanim, akilli mutfaklar gibi gelismekte olan teknolojileri konu alan
caligmalarda artiglar yasanmaya baslamistir. Bunun yaninda, cesitli sosyal medya
araglarinda yemeklerin sergilenmesi, yemek pisirme videolari, kisisellestirilmis menti
tanitimlart gibi artan gida gorselligi {izerine yapilan ¢alismalarin da arttigi
goriilmektedir (Blythe ve Buie, 2014; Dolejsova vd., 2018; Mejova, Abbar, ve
Haddadi, 2016; Ozdemir ve Ozdemir, 2019).

Degisen yasam kosullar1 giderek daha fazla insanin disarida yemek yemeye
para harcamasina sebep olmakta; yiyecek ve icecek isletmelerindeki rekabet ¢ok hizli
artmaktadir. Tiim bunlara artan hayat yogunlugu ve bununla paralel olarak yasanan
teknolojik gelismeler de eklendiginde, isletmeler rekabet edilebilirliklerini artirmak
i¢in dijitallesmeye yonelmektedir (Umap, Surode, Kshirsagar, Binekar ve Nagpal,
2018). Yiyecek igecek ve gida isleme sektoriinde otomasyona yapilan yatirim giin
gectikce artmakta; 2018 yilinda yalnizca Cin'deki robot teknolojilerinin kullanim
degeri 123 milyon dolardan fazlayken; 2025 yilina kadar kiiresel yiyecek ve igecek
endiistrisine katilan robot teknolojileri degerinin 500 milyon dolar iizerinde olacagi

tahmin edilmektedir (Ozgiines, Bozok ve Kiigiikaltan, 2020).
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Asagida baz1 dijital uygulamalarin yiyecek icecek sektoriindeki pazar

biiyiikliikleri ve biliylime oranlari verilmistir (Ricci ve Pasquali, 2022; Vailshery, 2022;
Statista, 2022):

Diinya ¢apinda gida sektoriinde teknolojik uygulamalarin pazar buyiikligi
2019 yilinda 220,32 milyar dolarken; gida endiistrisinde gelisen teknolojilerin
yani sira daha saglikli, daha ucuz ve daha giivenli gida iiriinlerine olan talebin
de artmasi sebebiyle pazarin 2027 yilina kadar 342 milyar dolari agmasi
beklenmektedir.

Miisterilere mekanda yemek veya paket servis hizmeti saglamayan sanal
restoranlar olan bulut mutfaklarin pazar biiylkliigiiniin 2021 yilinda 56,71
milyar dolar oldugu tahmin edilmekte ve 2027 yilina kadar 112,53 milyar
dolara ulasmasi beklenmektedir.

Kiiresel ¢evrimigi gida dagitim sektoriiniin pazar biiytkliigiiniin 2022 yilinda
130,2 milyar dolar oldugu tahmin edilmektedir. Bu rakamin 2027 yilina kadar
223,7 milyar dolara c¢ikmasi beklenmektedir. 2019-2020 yillar1 arasinda
koronaviriis (COVID-19) salgini, diinya ¢apinda c¢evrimici restoran teslimat
hizmetlerinin kullaniminda biiyiik bir biiylimeye yol agmistir. 2019 yilinda,
kiiresel cevrimi¢i gida dagitim sektoriinlin pazar biiyiikliigii 107,44 milyar
dolarken bu rakamin 2023 yilina kadar 154,34 milyar dolara ¢ikmasi
beklenmektedir. Sektdr, koronaviriis salgini sirasinda 6zellikle sosyal mesafe
ve hijyen dnlemlerinden dolay1 birgok restoranin kapilarini kapatmak zorunda
kalmasindan dolay1 biiyiik 6nem kazanmuistir.

Siparis vermek ve odeme yapmak gibi Ozellikleri olan interaktif kiosk
pazarmin 2028 yilina kadar %6,9’luk bir bliylime orani ile birlikte 45,32 milyar
dolara ulasacagi tahmin edilmektedir.

Bireylerin tiim giinliik aktivitelerinin dijitallesme sayesinde kontrol ve kayit
altinda tutulmas: tartismalara sebep olsa da asagidaki sebeplerden dolay1 dijital
alt yapili yiyecek icecek uygulamalari ise umut vadetmektedir (Priyanka vd.,
2020):

Miisterilerin servis elemanlarina ihtiya¢ duymadan siparis verebilecekleri akilli

mentiler ve kiosklar,
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e Isletmelerin gida tedarikleri esnasnda veya depolama siirecinde
kullanabilecekleri akilli tedarik sistemlert,

e Insan duyularina hitap eden artirilmis gerceklik kullanilarak gelistirilen
uygulamalar,

e Daha saglikli beslenmeyi tesvik etmek igin gelistirilen uygulamalar,

e Artan diinya niifusunda gida kaynaklarinin bu sayede yenilenebilecek olmasi

vb.

Dijital teknolojilerin mutfaga girmesiyle konu hakkinda yapilan akademik
arastirmalar ve projeler artsa da dijital gastronomi alani hala oldukga yeni ve uzun
yillar lizerinde ¢alisilmaya devam edilecek bir alandir (Bollini vd., 2013; Ahn, 2016;
Malmaud vd., 2014; Tasse ve Smith, 2008). Dijital gastronomi, “yiyeceklerin; {iretim,
lojistik, depolama, miisteriye sunma, gida artiklarini isleme gibi her asamada dijital
teknolojilerden faydalanilmas1” seklinde agiklanabilmektedir. Internetin insan
hayatina bu denli niifuz ettigi dijital diinyada, sosyal medya etkilesimleriyle sanal
olarak sunulan yiyecek ve igecek gorselleri, yemek bloglari ve diinya mutfaklarina ait
tariflerin sunuldugu internet siteleri gibi teknoloji tabanli uygulamalar da dijital

gastronomi kapsamina girmektedir.

Verimliligi artirmak, pisirmede standardizasyonu saglamak, israfi ve fazla
enerji tiiketimini onlemek gibi konularin olduk¢a onemli oldugu mutfakta, dijital
gelisimin fayda saglayacagi ¢cok fazla alan bulunmaktadir (Grimes ve Harper, 2008).
Ancak bunlarin yaninda, kiiltiirel 6gelerin ve yaraticiligin da biiyliik 6nem tasidigi
mutfak karsisinda, dijital pisirme teknolojileri yiiksek derecede teknik geligmislik
sunmakta; bu durum da geleneksel mutfak kiiltiirlerinin niceliksel indirgemeciligine

karsit goriis olusturmaktadir (Mizrahi vd., 2016).

ABD kuruluglu Ulusal Restoran Birligi, yayimladig: bir raporda 2030 yilinda
restoranlarda yaganma ihtimali en yiiksek olan degisim ve doniisiimleri raporlamistir.
2030 yilmin teknoloji ve veri ile ilgili olacagmi belirten raporda, restoranlarin bu
duruma ayak uydurmak i¢in veri ve bilgileri kullanmanin yeni yollarin1 benimsemeleri
gerektigi vurgulanmaktadir. Teknolojinin, endiistrinin gelecekteki durumunda simdiye
kadarki en biiylk roli oynayacagini, 2030 yilina kadar teknolojiyi tamamen

benimseyecek bir restoran endiistrisine dogru hizla ilerlendigini ve gelecegin

18



misafirlerinin teknoloji talep edecegini belirtmektedir (National Restaurant
Association, 2019).

"Restoran" taniminin degisecegini ve harika yemekler yapmanin artik yeterli

olmayacagini vurgulayan rapora gore, 2030 yilina kadar restoran sektoriinde

yasanmasi muhtemel degisimler su sekildedir: (restaurant.org)

Ise alim, calisan sadakati ve egitim en onemli oncelikler olmaya devam
edecektir. Restoranlarin isgiiclinde aradiklar1 beceri ve yetenekler, yeni bir
teknoloji ekosistemini desteklemek i¢in gelisecek. Restoranlar, teknoloji
yetenekleri igin diger endiistrilerle rekabet edecek. Teknoloji tabanli egitimler
ve sertifikalar 6nemli araglar haline gelecek.

Teknoloji, gida giivenligi, gida tedariki ve siirdiriilebilirlik konularinda
muazzam ilerlemeler saglayacak, tedarik zinciri giderek daha karmagik hale
geldikce, operatorler daha verimli, seffaf kuruluslar haline gelmek igin
blockchain ve diger yeni izlenebilirlik teknolojilerinden, icerik ve kaynak
verilerinden ve otomatik gida giivenligi yonetim sistemlerinden yararlanacak.
Restoranlarin mobil 6demeleri kabul etmesi yaygin olacak.

Miisterilerin  yerlerinden kalkmalarima veya servis elemanina ihtiyag
duyulmadan, masalarda yer alan 6deme kiosklar1 yaygin olacak.

Paket servis ve teslimat, cogunlukla dron benzeri robotik kuryelerle yapilacak.
Sinirli hizmet veren restoranlarda siparis aliminda kiosk kullanimi yaygin
olacak.

Teknoloji, maliyetleri kontrol etmek ve her anlamda verimliligi artirmak i¢in
daha etkin kullanilacak.

Yalnizca yiyecek teslimati yapan sanal veya hayalet restoranlar daha yaygin
olacak.

Bilgisayarli pisirme ekipmanlar1 restoran mutfaklarinda daha yaygin hale
gelecek.

Teknoloji geleneksel gorevleri otomatiklestirecek. Envanter yonetiminden
zamanlamaya, bordroya, vergilere ve fatura mutabakatina kadar her sey
gelecegin restoraninda daha otomatik olacak. Biiylik veriler, her biiyiikliikteki
restoran i¢in uygulamalara sahip olacak ve Nesnelerin Interneti (IoT), verilerin

daha fazla toplanmasina izin verecek.
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Yeni diinyada internet ve teknolojinin sirayet etmedigi higbir alanin
kalmadigini s6ylemek yanlis olmayacaktir. Yiyecek ve igecek sektorii gibi dinamik ve
rekabet olanagi yiiksek sektorler, uygulanan teknolojiler ile hizli degisimler ve
gelisimler gostermeye devam edecektir. Bunun yaninda tiiketici beklenti ve
isteklerinin de hizla degistigi géz oniinde bulunduruldugunda, dijital teknolojilerden

destek almadan ilerlemenin olanaksiz oldugu diisiiniilmektedir.

2.1.4. Tarimda ve Gida Tedarik Zincirinde Dijitallesme

Gida alaninda dijital doniisiim ile yasanan gelismeler igerisinde, tarimin
dijitallesmesi literatiirde genis yer tutmaktadir. Dijitallesme, gida tedarik zinciri,
islemesi ve depolamasinda da 6nem arz etmekte; yapilan ¢aligmalar kiiresel gida
tedarik zincirlerinin gelisimi icin bilgi iletisim teknolojilerinin 6nemine dikkat
¢cekmektedir. Dijital tarim, hassas hava tahminleri ve topragi tarayan sensorler
araciliiyla ekolojik kosullar hakkinda bilgi sunarak ¢iftcilerin girdi ve ¢iktilarda daha
hassas olmalarina yardimci olan otomasyon sistemleri giin gectikce daha c¢ok
kullanilmaya baslanmistir (Klerkx, Aarts ve Leeuwis, 2010; Semeraro, Lezoche,
Panetto ve Dassisti, 2021). Bu uygulamalar genellikle girdilerin daha hassas bir sekilde
kullanilmasi, emek yogun islerde verilen emegin azaltilmasi1 ve daha yiiksek verim
saglanmas1 gibi faydalar saglarken; yapay zekanin yani sira biiyiik veri analizi ve
Nesnelerin Interneti (IoT) teknolojilerinin kullanimma dayanmaktadir (Klerkx ve

Rose 2020; Semeraro vd., 2021).

Tarimin dijitallesmesi, gidanin iiretilme ve tiiketilme seklini degistirecek bir
sonraki tarim devrimi olarak diistiniilmektedir (Trendov vd., 2019). Siyasi ve kurumsal
liderler, dijitallesmenin artan diinya niifusunun gida ihtiyacini karsilamaya yonelik bir
¢ozlim sunacagini diislinlirken, endiistriyel tarimin ¢evreye verdigi zararin sonuglarini
hafifletecegini de savunmaktadirlar (Newell ve Taylor 2017). Gida iiretiminin
dijitallestirilmesi, gelismis iilkelerin biyoekonomi stratejilerinin dnemli bir pargasi
haline gelmis; Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Uluslararas1 Gida ve
Tarim i¢in Dijital Konsey isimli bir organizasyon kurmak i¢in harekete geg¢mistir
(FAO, 2022). Bu olumlu addedilebilecek gelismelerin yani sira, bazi arastirmacilar,
dijital tarimin cifteiler arasindaki esitsizlikleri artirabilecegini savunmaktadir (Rotz
vd., 2019; Bronson ve Knezevic 2016; Wolfert, Ge, Verdouw ve Bogaardt, 2017).

“Tarim 4.0” olarak adlandirilan dijital tarim, gidanin; iiretilme, islenme, ticaret ve

20



tilkketilme seklini 6nemli Olglide etkileyebilecek kokli degisiklikleri icermektedir
(Klerkx ve Rose 2020).

Gida isleme diizeyinde gelismekte olan dijital teknolojilerdeki ana egilim,
meyve ve sebzeleri otomatik olarak ayiklayan optik sistemler gibi otomasyon, robotik
ve/veya birbirleriyle iletisim kuran nesnelerin interneti teknolojilerini icermektedir
risklerini azaltmak, seffafligi artirmak ve bozulma yoluyla kayiplar1 6nlemek ig¢in
taginan veya depolanan gidanin durumu iizerinde daha fazla kontrole izin vermektedir

(Rotz vd., 2019).

Gida tedarik zincirinde ve tiiketiciye ulagmasindan iki ana dijital trend
bulunmaktadir. Bunlar: gida tedarik zincirinin izlenebilirligini ve seffafligini artirmak
icin biiyiik verinin kullanim1 ve akilli aligveris ve ¢evrimici market iiriinleri sunan e-
ticaret platformlaridir. Birgok biiyiik perakende sirketi (Walmart, Carrefour vb.),
belirli gida iirlinlerinin tedarik zincirlerini izlemek ve bunlara dijital pasaportlar
vererek tiiketici i¢in seffaf hale getirmek ve gida izlenebilirligi i¢in blok zinciri
teknolojilerinin QR kodlar1 araciligiyla okunmasini saglayan dijital teknolojilerden
faydalanmaktadir. Benzer sekilde, Cin menseli Alibaba sirketi, meyve ve sebze
ekimini gelistirmek i¢in yapay zeka tabanli bir arag olan ET Tarimsal Beyin'i sunmakta
ve blok zinciri teknolojilerini kullanmaktadir (Sgarbossa, Romsdal, Oluyisola ve
Strandhagen, 2022). Dijital tedarik zincirleri, belirli bir meyvenin hasat tarihi, arsanin
yeri ve sahibi ne zaman paketlendigi ve taginmasmin ne kadar siirdiigii ile ilgili

bilgileri kaydetmeyi ve saklamay1 miimkiin kilmaktadir (Thomasson, 2019).

Farmforce isimli tarim sirketi, tedarik zinciri izlenebilirligi i¢in blok zinciri
teknolojisinin amacinin “siirdiiriilebilir kaynak kullanimini giivence altina almak ve
¢evreyi korumak i¢in dijital ¢6ziimler sunmak” oldugunu ifade etmektedir. Tarim aleti
ureticiler1 ve analistler, dijitallesmenin gida iirtinlerini ve iklimi “akilli” hale

getirdigini belirtmektedir (Newell ve Taylor 2017).

2.1.5.Dijitallesmenin Is Giicii Piyasasina Etkileri

Dordiincii sanayi devriminin neden oldugu teknolojik doniisiimiin etkileri, is
giicii piyasasini da degistirmektedir. Bu durum, insan is giiclinii makinelerle rekabet

edemez hale getiren otomasyon sistemleri ile istthdamin azalmasiyla kars1 kasiya

21



kalindigin1 diisiinen arastirmacilar ile yeni istihdam alanlarinin geleneksel is giicii
piyasasindaki kayiplar1 telafi edebilecegini diisiinen aragtirmacilart sik sik karsi

karstya getirmektedir.

Dijitallesme, kiiresel olarak bilgiye ulasimi kolaylastirmaktadir. Ulkeler
Ozelinde bakildiginda, rekabet avantajina sahip gelismis iilkeler yeni teknolojik
gelismelere ayak uydurarak gelismemis ve/veya gelismekte olan {ilkeler ile
aralarindaki ekonomik makas1 agarken; is giicii 6zelinde bakildiginda yeni dijital

teknolojilere ayak uyduran nitelikli ¢alisanlar istihdam olanaklar1 elde etmektedir.

Rajnai ve Kocsis (2017)’e gore, teknoloji ile birlikte gelisen yeni dijital is
kollar1, insan kaynaklar1 gereksinimlerini tamamen degistirecektir. Biliylik bir is
grubuna olan talep azalacak ve/veya hatta ortadan kalkacaktir. Bunun yani sira, son
teknoloji ve is modellerinin, yalnizca mevcut is kollar1 ve rolleri degistirmesi degil,
yeni is kollar1 ve roller yaratacagi da diisiiniilmektedir. Dijitallesmenin, modas1 gegen
is alanlarin1 ortadan kaldirarak yerine yenilerini getirecegi diisiiniilmektedir. IIk
bakista, dijitallesen diinyada istihdam problemlerinin yasanacagini sdylemek dogru
goziikse de uzun vadede ortaya ¢ikan yeni is kollar1 sayesinde eskisinden daha fazla

istihdam olanaklarinin ortaya ¢ikacagini sdylemek de yanlis olmayacaktir.

Endiistri 4.0 ile birlikte is giicii piyasasinda yasanacak koklii degisimler
birtakim riskleri de dogurmaktadir. Insan yogun islerde emek talebi ortadan
kalkabilecekken, otomasyon sistemleri ile yapay zeka, istthdami azaltici bir sonug
ortaya cikarabilecektir. Diinya Ekonomik Forumu’nun 2017 yilinda yayinladigi
Global Riskler Raporu’nda, her iki meslekten birinin degisime ugrayacagi
belirtilmektedir. Rapora gore, yaklasitk 5,1 milyon kisinin isini kaybedecegi
ongoriilirken; insan yogun 1is kollarinin biliylik bir tehdit altindan oldugu
diistiniilmektedir (Altay, 2017). Yine Diinya Ekonomik Forum’un yaymladigi
Mesleklerin Gelecegi Raporu’nda ise 2025 yilina kadar mevcut 85 milyon insan giicli
gerektiren isin makineler ile yer degistirecegine ancak 97 milyon yeni is roliiniin de
ortaya ¢ikacagma dikkat cekilmektedir. Insanoglunun, ortaya ¢ikacak olan yeni

mesleklere adapte olabilmesi i¢in dijital becerilerini gelistirmesi gerekmektedir.

Manpower Group sirketi tarafindan 2017°de yayinlanan “The Skills
Revolution” isimli raporda, otomasyon teknolojilerinin iiretim siirecine daha fazla

entegre edilmesiyle bazi is alanlarinda ciddi istihdam diisiisleri meydana gelecek olsa
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da yaratilacak yeni is alanlar1 sayesinde c¢ok fazla istihdam yaratilabilecegi

vurgulanmaktadir (Manpower Group, 2022).

McKinsey (2017) yaptig1 ¢calismada, dijital teknolojilere adapte olunmasindan;
%1,2 milyar ¢alisanin ve kiiresel ekonominin %50’sinin etkilenecegini ongdrmektedir.
McKinsey’e gore, 2025 yilina kadar robotlarin sayisi, mevcut seviyeden 15 milyon

artacaktir.

Bin is¢i basina bir robot diisen ABD’de; robotlarin istihdam edilmesiyle
birlikte 1990-2017 yillar1 arasinda insan giiciine duyulan ihtiyacin %0,18-%0,34
arasinda azaldigi belirtilmektedir. Bunun yaninda, iiretime eklenen her bir robotun 6,2
is¢inin igini kaybetmesine sebep olacagi 6ngoriilmektedir (Frey ve Osborne, 2017;
Acemoglu ve Restrepo, 2020). Bu durum istihdam-niifus oranini %0,2 diisiiriirken
ticretleri de %0,42 oraninda etkilemektedir. Istihdama katilan her ilave robot, is giiciine
ihtiyac1 %0,39; tcretleri ise yaklasik %0,77 oraninda azaltmaktadir (Budak, 2021).
ABD'de yiiriitiilen Oxford Martin Program1 anketi (www.oxfordmartin.ox.ac.uk), 702
adet meslek grubunun dijitallesme olasiligini inceleyerek tehlike altinda olan
meslekleri belirlemeye yonelik bir arastirma yapmaistir. Aragtirma sonucuna gore 2040

yilina kadar, ABD’de toplam istthdamin %47 sinin risk altinda oldugu belirlenmistir.

Saglanabilecek dengeyi 6ngérmek imkansiz olsa da dijital donilistim yarisinda
kazananlar ve kaybedenler gerek birey bazinda, gerek iilke bazinda ortaya
cikabilecektir. Bu yilizden dijitallesme ile yasanacak tiim zorluklar1 ve/veya riskleri

yonetmek, tiim paydaslarin ortak sorumlulugudur (Biihrer ve Hagist, 2017).

Teknolojinin is giicli piyasasi lizerindeki etkilerini arastiran ekonomistlerin
sayisi oldukca fazladir. Bu ekonomistlerden biri olan John Maynard Keynes 1930
yilinda yayimladig1 “Economic Possibilities for our Grandchildren (Torunlarimiz i¢in
Ekonomik Olasiliklar) baslikli yazisinda; baris, refah ve tekno-bilimsel gelismelerin
insanligin gelecegi olmas1 halinde yasanabilecek olas1 senaryolar1 anlatmistir. Keynes,
ekonomik problemler ve “gecim kaygis1” sorununun insanligin acilen ¢ozmesi gereken
bir problem oldugunu, bunun da teknolojik atilimlarla miimkiin olacagini
belirtmektedir. Ancak Keynes, 1930 tarihli bu yazisinda, insanoglunun heniiz farkinda
olmasa da “teknolojik igsizlik” diye tabir ettigi yeni bir hastaliktan muzdarip oldugunu
belirtmistir. Teknolojik issizlik, “yeni teknolojilerin ekonomiye girmesiyle, tiretimde

hiz arayan {reticilerin, insan giiclinii makinelerle degistirmesinden ve/veya bir
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zamanlar insan giiciiyle yapilan goérevlerin otomasyon sistemleri ile yapilmasindan
kaynakli istihdam azalmasi” seklinde tanimlanabilmektedir. Market kasiyerlerinin
yerini self-servis kasalara birakmaya baslamasi, teknolojik issizlik kavramina 6rnek
olarak verilebilmektedir. Keynes, bu durumu gegici bir uyumsuzluk asamasi olarak
tanimlamakta, uzun vadede, insanligin ekonomik sorunlarinin ¢dziilecegini

belirtmektedir (Keynes, 1963).

Dijitallesme siireci, istthdam bigimlerini ve meslek yelpazesini dogrudan
etkilemektedir. Yapilan tahminlere gore, 2035 yilina kadar diinya genelinde iiretim
stireclerinin  %95°1 otomatiklestirilecek ve mevcut mesleklerin %50-70’1 ortadan
kalkacaktir. Bunun yani sira, glines teknolojisi uzmanligi, kisisel web yoneticisi,
ekosistem denetgisi ve sanal gergeklik mimarligi gibi yeni mesleklerin ortaya gikacagi
ve artirllmis gergeklik ve robotik alanlarinda ciddi istihdam artiglarinin yasanacagi

ongorilmektedir (Popelo vd., 2021).

Yukarida anlatilanlar 1s18inda, yiyecek icecek alaninda yasanan dijital
doniistimiin gelecek yillarda bu alandaki is giicii lizerinde yapabilecegi diisiiniilen

etkiler su sekildedir (Carolan, 2022; Ritz vd., 2019):

e Uretimde kullamlan makinelerin bulut sistemleri ve nesnelerin interneti
teknolojileri sayesinde birbirleriyle iletisim halinde olmalarinin insan is
giicline duyulan ihtiyaci azaltabilmesi, bu duruma bagl olarak istihdamda ve
haftalik calisma siirelerinde de azalma yasanmasi,

e Restoran isletmelerinin {iretim kisminda malzeme, {iriin bilgisi, regeteler
hakkinda eksiksiz verilere sahip akilli isletim sistemlerinin kullanilmaya
baslanmasi ve bu durumun spesifik alanlarda uzmanlagsmis seflere duyulacak
ihtiyaci azaltmast,

e (ida tedarik zincirinde yasanan dijitallesmenin tedarik halkalarinda insana
duyulan ihtiyaci azaltmasi,

e (Ciftliklerde robotik veya (yar1) otonom makinelerin kullanilarak isgiicii
maliyetlerinin azaltilmas1 ve bu durumdan etkilenen tarimsal ¢alisma
kosullarinda is kayiplarinin yasanabilmesi,

e Kirsal alanlarda yasanan is giicii kayiplarinin, kentlere olan gogii artirmasi ve

bu durumun yerel tiretimi azaltmasi vb.
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Yukarida yer alan maddeler, dijital donilisiimiin is giiclinii olumsuz yonde
etkileyecegini savunan goriislere yonelik yapilan tahminlerdir. Bazi arastirmacilar ise
yasanan dijital doniisiimiin uzun vadede is alanlarinda farklilasma ve c¢ogalma
yasanmasina sebep olacagini, insan bilgi ve becerisine duyulacak ihtiyacin aksine
artacagini ve toplumun bu duruma uyum saglayacak sekilde ¢alisma ve egitim

alanlarin1 degistirmeleri gerektigini savunmaktadir.

2.1.6.Yerel ve Yoresel Gida Kavram

Mutfak kiiltiirleri, toplumun kiiltiirel mirasini ve hayat tarzini diger toplumlara
aktarmakta kullandigi, kiiltiirii olusturan asli unsurlarin basinda gelmektedir. Yerli
halkin bulundugu bélgeye ilk yerlestigi giinden itibaren, gida liretim ve tiiketiminde
kullandig1 tiim uygulamalar, gelenek ve gorenekler kiiltiirel miras olma 6zelligi

tagimaktadir.

Bir yoreye 0zgl yiyecekler, o yore i¢in bir farklilik ortaya koymaktadir
(Yiinct, 2010; Kara ve Giirbiiz, 2017; Apak ve Giirbiiz, 2018; Bucak ve Ates, 2014).
Bireyler ve uluslar arasinda ortak bag kurma gorevini de iistlenen mutfak kiiltiirleri,
yerel kiiltiirel 6gelerin siirdiiriilmesine olanak tanimaktadir (Kanbir, 2021; Gékdemir,
2009).

Yoresel iriinler bulunduklar1 yorenin gelenek ve goéreneklerinden, iklim ve
cografi yapisindan, ekonomik faaliyetlerinden, etnik kurallarindan ve en eski
caglardan gilinimiize kadar o topraklarda yasamis tiim medeniyetlerden etkilenerek
olusmaktadir (Sezer, 2021). Yoresel iiriinlerin olusmasinda etkili olan unsurlar bagimli
ve bagimsiz degiskenler olarak kategorize edilmektedir. Bagimli degiskenler; farkli
tarihi gecmisler, yerel-bolgesel-ulusal kiiltiirler, gelenekler, yasam sekilleri, calisma
kosullari, yaraticilik, merak, ilgi ve emekken; bagimsiz degiskenler ise iklim, toprak
yapist, baki ve yiikselti gibi cografi 6zelliklerdir (Yalg¢in, 2013). Ttiim bu unsurlar ile o
bolgeye ait yoresel iirlinler ortaya ¢ikmakta ve yore o lriinlerin kalite giivencesini

olusturmaktadir.

Tirk Dil Kurumu’na gore: “belli bir yore ile ilgili, yerel, mahalli, mevzii, lokal”
kelimeleri ile agiklanan “ydresel” kelimesi, sik sik “yerel” kelimesi ile ayn1 anlamda
kullanilmaktadir. Iki kavram birbirinden bazi agilarda ayrilsa da yiyecek igecek

alaninda yapilan aragtirmalarda “yerel yiyecek™ ile “yoresel yiyecek” birbirinin yerine
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kullanilmaktadir. Son yillarda yerel gidalara olan talep artsa da yerel yiyecek sistemi
ve yerel gidanin ortak goriise dayali bir tanimi yoktur. Literatiirde bazi ¢aligmalarda
bireyin ikamet ettigi cevrenin 30-50 kilometre yarigap1 icinde veya o sehirde
yetistirilen yiyeceklere "yerel" kavrami kullanilirken, bunun yaninda politik sinirlara
dayali tanimlamalar da yer almaktadir (Meyerding, Trajer ve Lehberger, 2019).
Kavram, iiretici ve tiiketicinin cografi yakinliina ek olarak, sosyal ve tedarik zinciri

Ozellikleri a¢isindan da tanimlanabilmektedir (van Wassenhove ve Martinez, 2012).
Eriksen (2013) “yakinlig1” 6l¢iit alarak yerel kelimesini {i¢ farkli sekilde tanimlamistir:

(1) gidanin tiretildigi, satildig1 ve/veya tiiketildigi alan, topluluk veya cografi sinir ile

belirlenen cografi yakinlik;

(2) koy kooperatifleri ve ¢iftlik diikkanlari gibi alternatif iretim ve dagitim

uygulamalari ile yerel paydaslar arasindaki iligkisel yakinlik;

(3) paydaslarin yerel yiyeceklere atfedebilecegi Ozgiinliik, tazelik ve/veya kalite

acisindan yakinlik.

Yerel kavraminin kesin bir tanimmin yapilamamasinin en Onemli
nedenlerinden biri olarak, biiylik 6l¢ekli yerel {riin ireticilerinin hedef kitlesinin
yalnizca yakin ¢evreyle kalmamasi sdylenebilmektedir. Ornegin, Florida Tarim ve
Tiiketici Hizmetleri Departmani "Florida'dan Taze" isimli pazarlama kampanyasinin
bir parcas1 olarak, eyaletin cileklerini tanitmak igin Irlanda'daki bir siipermarket
zinciriyle ortaklik kurmustur. Belirli bir yore veya bolgeyle iliskili bir markaya sahip
olan ancak biiylik Ol¢lide dis pazarlara hizmet veren freticilerin {rettigi gidalari,
yoresel gidalardan ayirt etmek icin bazen "yerel” kelimesi “yoresel” kelimesinden

farkli anlamda kullanilabilmektedir (Martinez, 2010).

Gida ticaretinde devam eden kiiresellesmeye yanit olarak, seffaf ve giivenli
tirtinlere olan talebin artmasi, tiiketicilerin evlerinin yakininda yetistirilen yiyecekleri
satin almak istemelerine sebep olmaktadir. Diinya ¢apinda yasanan bu gelisme, kiiresel
paketli gida pazarmma yonelik bir karsi hareket olarak kabul edilmektedir. Konu
Almanya'daki siyasi sOylemde de ortaya ¢ikmis; federal Gida ve Tarim Bakanligi
tarafindan yakin zamanda yayinlanan beslenme raporu (tuerkei.diplo.de), yerel gida
mengei ve etiketlemenin, Alman tiiketiciler arasinda gida satin aliminda kilit bir rol

oynadigini géstermistir. Rapora gore, Alman tiiketicilerin %78'1 yerel yiyecekleri diger
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mengeli yiyeceklere tercih etmektedir (Feldmann ve Hamm, 2015). Bunun yaninda
tiiketiciler, bir tiriiniin yalnizca fiyatin1 degil, ayn1 zamanda {iretiminin ¢evre dostu
olmas1 gibi nitelikleri de 6nemsemektedir (Frey, 1997; Ostrom, 2005) Bu nedenle,
tiketicilerin gidanin giivenligi ve seffafligi ile ilgili endiseleri, yerel gida tiiketiminin
onemli etkenleri olarak tespit edilmis ancak bunun yaninda, gidanin; taze olmast,
saglikli olmas1 ve tadi gibi daha yiiksek kalite ve/veya kalite 6zelliklerinin de satin

almadaki temel motivasyonlar1 olusturdugu belirlenmistir (Meyerding vd., 2019).

Destinasyon pazarlamasinda “turistik {iriin” kapsaminda da ele alinan, tanitima
katki saglarken, yore/bdlge veya iilke ekonomisine de gelir kapisi olan yoresel gida
tiriinleri, Uretildigi bolgelerin isimleriyle anilmaktadir. Yoresel {iriinlerin {iretiminde
kullanilan teknikler, cevre kosullari ve iiretimi yapan bdlge halkinin bilgi ve
becerilerinin bir birlesimi olan yoresel gida iiriinleri, yéreye duyulan giiven nedeniyle
satin alinmaktadir. Satin alma esnasinda, {iriin ve ait oldugu yodre eslesmesinin

yapilmasi, tiiketici tarafinda giiven tesis edilmesini saglamaktadir (Cerrahoglu, 2015).

Insani gelisimin tiim asamalarinda, bolgesel olmasa da yerel bir yemek kiiltiirii
algis1 bulunmaktadir. Yemek kiiltiiri, bir halkin mense yerinden dogmakta; kaynaklar,
dini inang, egitim seviyesi, etnik koken ve teknoloji kolonizasyonuna gore
sekillenmektedir. Yerli ve geleneksel yemek Kkiiltiirleri, kag¢inilmaz olarak giicli
yerellik baglantilarina sahiptir. Insan tiiriiniin yaklasik 150.000 y1llik tarihinin en uzun
donemini temsil ettikleri icin bolgesel yemek kiiltiirii ve saglig1 agisindan 6zellikle ilgi
cekicidirler. Bunlar, yiyecek aramadan, avcilik ve toplayiciliga (6zellikle yardimcei
olmak icin gelistirilen teknolojiler olarak), hayvanciliktan, ge¢imlik tarim ve
balik¢iliga kadar bir¢ok nesil gézlem ve yeme diizenini temsil etmektedir (Wahlqvist,
2007).

2.1.7. Tigili Teori ve Modeller

Bu baslik altinda s6z konusu ¢alismada gegen ve/veya calisma ile ilgili olan

teorilere ve modellere yer verilmistir.

2.1.8. Aracisizhik, Hiperaracilik ve yilestirme (Immediacy,

Hypermediacy, Remediation)

Bolter ve Grusin’e gore (2000), gorsel medyada iyilestirmenin (remediation)

itici giicii aracisizlik (immediacy) ve hiperaraciliktir (hypermediacy). Tiirkce karsiligi
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tam olarak verilemeyen ve sinirh Tiirk¢e kaynaklarda “dolaysizlik” olarak da yer alan
“immediacy” kelimesi bu ¢alismada “aracisizlik” olarak gecerken, “hypermediacy”
kelimesi  “hiperaracilik” ve “remediation” kelimesi “iyilestirme” olarak

kullanilmaktadir.

Aracisizlik seffafliktir; aracin ve temsilin yoklugudur. Aracisizlik, “nesneleri
bilindikleri sekliyle dogrudan izleyiciye aktarilmasi” seklinde tanimlanabilmektedir.
Laugley (2010) ise aracisizligni “aracili diinyaya pencere agma siireci” olarak
tanimlamaktadir. Aracisizlik kavrami, “medyanin cogaldigi ve belirgin oldugu”
hiperaracilik kavramu ile karsit bir anlam tagimaktadir. Hiperaracilik, birden fazla araci

kullanarak varligini hatirlatmay1 amaglayan bir gorsel temsil bigimidir.

Aracisizligin amaci, teknoloji araciligi ile kurulan iletisimin saglandigi yapay
stiregleri ortadan kaldirarak seffaf iletisimi saglamaktir. Bir diger deyisle, amag;
kullanicilarin veya izleyicilerin bulunduklar1 ortamin (resim tuvali, film, bilgisayar
vb.) varligin1 unutmalarini saglamak ve teknoloji araciligiyla gordiikleri, hissettikleri

ortamin “gergek” oldugunu diisiindiirmektir.

“Hiperaracilik, ‘rastgele erisim’ sunan bir aractir; hicbir fiziksel baslangica,
orta kisma ve sona sahip degildir” (Bolter ve Grusin, 2000, 39). Bu durum, akillara
giinliik hayatin ayrilmaz bir pargas1 haline gelen internet ve sosyal medya deneyimini
getirmektedir. Hiperaraciligin en basit 6rnegi; seslere, fotograflara ve videolara erisim
imkani sunan ve bircok Ogeyi i¢inde barindiran web sayfalaridir. Hiperaracilik,
aracisizlik arzusunu sarsarak izleyicinin gérme bigimini hiper bilingli hale getirmeyi

amaclamaktadir (In vd., 2014).

Tarih boyunca, yeni medya teknolojileri, sahip olduklar 6zellikleri aracisizlik
saglayacak sekilde iyilestirmiglerdir. Ornegin, fotograf; yagh boya resimden, hareketli
filmler de fotograftan daha aracisiz olmustur (Laughley, 2010: 161). Bolter ve Grusin
(2000), iyilestirmenin gerceklesebilmesi igin aracisizligin ve hiperaraciligin birlikte
kullanilmas1 gerektigini 6ne siirmektedir. Insanoglu bir yandan medyanin izlerini
silerek seffaflik elde etmeyi arzularken, diger yandan medyay1 katlayarak hiperaracilik
elde etmeye ¢abalamakta, bu durum iyilestirmenin merkezindeki paradoksu

olusturmaktadir (Erll ve Rigney, 2009).

Iyilestirme, yeni medyanin kendisinden énce gelen medya bicemlerini yeniden

bicimlendirmesi olarak tanimlanmakta ve bu yeniden bi¢imlendirme islemini
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gerceklestirmek icin seffaf aracisizlik ve hiperaracilik stratejilerini kullanmaktadir.
Medya, kendisinden once gelen medyayr farkli sekillerde iyilestirerek bir medya
aracinin, daha eski bir medya aracini dijital olarak yansitabilmesini saglamaktadir.
Bilgisayar ortamina aktarilmis eski resim ya da fotograflar ve edebi metinlerin
toplandigi CD-romlar bu duruma ornek olarak verilebilmektedir. Bu o6rneklerde
bilgisayar, daha eski materyallere erisim saglamak icin ara¢ olarak kullanilmakta ve
adeta eski medyanin igerigi yeni medyaya aktarilmaktadir. Bu durumda izleyicinin
icerikle olan iligkisinin orijinal medyayla olan iliskisiyle ayni olmasi i¢in dijital medya

kendisini seffaflagtirmak amaci giitmektedir (Bolter ve Grusin, 2000).

Icerik iireticileri ve yazilim programcilari; giderek, ortamin ve aracin varligini
unutturacak medyalar tasarlamaya baslamaktadirlar. “Kusursuzluga erisme arzusu”
olarak tanimlanan bu durum, oOzellikle “sanal gerceklik” uygulamalarinda net bir
sekilde gozlemlenmektedir. Benzer sekilde, Bolter ve Grusin (2000) aracisizligi
tanimlamak i¢in sanal gerceklikten faydalanmaktadir. Sanal gergeklik, aracin varligini

ortadan kaldirarak eksiksiz bir “oradalik’ hissini vermeyi amaclamaktadir.

Kullanicilarin sanal gergeklik gozliikleri olan VR gozliikleri takarak, gdzlerinin
ve kulaklarinin kapatilmasiyla kendilerini bir anda bu diinyada olan/olmayan bir yerde
bulmalari, orada hareket edebilmeleri, hatta ellerine taktiklar1 eldivenlerle dokunma
hissini yasayabilmeleri, bu durumun en iyi drneklerindendir. Bolter ve Grusin (2000)
aracisizliktan bahsederken “Strange Days” isimli bilim kurgu filmine atifta
bulunmaktadirlar. Filmin ana karakteri, sanal gerceklik kaski takilarak izlenebilen
kasetler satmaktadir. Bu kasetler sayesinde baskalarinin anilari, onlarin gordiigii ve
duydugu gibi deneyimlenebilmektedir. Bolter ve Grusin, Strange Days filmindeki
sanal gergeklik teknolojisini “milenyumun sonundan Once yaratilan en son ve en

muhtesem teknoloji” seklinde tanimlamaktadirlar (2000: 24).

Yemegin anlatildigr medya, tarihteki ilk yemek kitabi olarak tanimlanan "De
re coquinaria" isimli kitaptan (Apicius 1958), etkilesimli gastronomik sanal gergeklik
deneyimlerine dogru ilerlemektedir (Victor, 2015; Ranasinghe vd., 2017). Yemek
kitaplari, MS 4. ylizyilin sonlarinda veya 5. ylizyilin baglarinda Marcus Gavius Apicius
tarafindan yazildig1 varsayilan bir Roma asc¢ilik tarifleri koleksiyonu olan "De re

coquinaria" isimli kitabin yayinlanmasindan bu yana, uzun bir yol kat etmistir.

29



Yemek pisirmenin sovlar ile birlestirilmesi ile sayilari giin gectikge artan
televizyon programlari, gastronomiye olan ilginin artmasinda en 6énemli unsurlardan
biridir (Clifford vd., 2009; Papa vd., 2015). Bunun yaninda, gida tiretmek ve tiiketmek
i¢cin yaygin olarak kullanilan bir bagska medya da internet siteleridir (Hansen 2007).
Web 2.0 ¢aginda, bloglar ve sosyal medya hesaplari, kullanicinin daha aktif bir role
sahip olmasini, pasif bir izleyici olmaktan &te, icerik iiretmesini ve tiikketmesini

saglamaktadir.

Yemek pisirme eyleminin kendisinden, “yemek pisirme” programlarina kadar;
teknolojik gelismeler ve dijitallesme ile gastronomide yasanan bazi degisim ve
dontigiimler,  aracisizlik,  hiperaracilik  ve  iyilestirme  kavramlar1 ile
aciklanabilmektedir. Karton menii kagitlarinin yerini dijital menii kartlarina birakmast,
aracisizlik kavramina bir 6rnek olarak verilebilmektedir. Bunun yaninda, dijital
teknolojileri tiikketicilere ortamin ve aracin varligini unutturacak sekilde tasarlanmasi,
yemek yeme deneyimini sanal gergeklik uygulamalariyla birlestiren restoranlarda
yaygin olarak goriilmektedir. 21.ylizyilin ilk ¢eyreginde tiiketiciler, kendilerine farkli
deneyimler yasatma vaadi sunan yiyecek igecek isletmelerini tercih etmektedir.
Eksiksiz bir dolaysizlikla, tiiketicilere dolaysizlik ve oradalik hissini vermeyi
amaglayan sanal gerceklik uygulamalarima sahip isletmeler, tiiketicilerin bu
beklentilerini karsilamaya yonelik caligmaktadir. Medyanin cogaldigi dénemde
aracty1 ortadan kaldirmaya yonelik caligmalar, hiperaracilik mantig1 gibi karsit bir
egilimle karsilagsmaktadir. Bu duruma Ornek olarak tematik restoran kavrami
verilebilmektedir. Dekor, tema, yemek gibi faktorlerin ayri ayr1 ya da bir arada
kullanildig1 tematik restoranlara verilebilecek en iyi drneklerden biri, ilk olarak 1994
yilinda Amerika’da agilan ve 2022 yili itibariyle 36 subeye sahip olan Rainforest
Cafe’dir. Birden fazla teknolojinin ve gorselligin ayni andan kullanildigi bu temal:
restoranda, tliketicilerin ortamin i¢inde olduguna inanmasini saglayan veya oradalik
hissini veren gorsel bir temsil ortaya konmakta; amazon ormanlar1 temal1 tavanlar,
renkli lazer 1g1klar1 ve yarim saat arayla yaratilan sanal simsek ve firtinalar tliketiciye
farkli bir deneyim yasatmaktadir. Bunun yaninda, tadin simiile edilmesi ile birlikte
sanal gerceklik gozliikleri takilarak deneyimlenen “yemek yeme” simiilasyonlar1 da,

benzer 6rnekler arasinda sayilabilmektedir.
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2.1.9. Planh Eskitme Teorisi

1924 yilinin Aralik aymnda diinyanin en biiyiik ampul ireticileri (Philips,
General Electric, Osram ve Compagnie des Lampes), iiriinlerinin dmriinii yapay olarak
siirlamak igin bir araya gelmistir. S6z konusu yilda, piyasa standartlarinda yanma
saati 2500 olan ampullerin saatleri 1000’e kadar diigiiriilmiistiir. Bu saat, Thomas
Edison ve Adolphe Chaillet tarafindan icat edilen akkor ampuller i¢in ongoriilen on
yillik émriin ¢ok altindadir (Dannoritzer, 2010). Bu olay, planli eskitme kavraminin
ilk kez ortaya cikisi olarak kabul edilmektedir. Planli eskitme, tiriinlerin kullanim
Omiirlerini kasti olarak azaltma seklinde gergeklesirken bu durum tiiketicileri iirtinleri
zamanindan 6nce degistirmeye tesvik etmekte veya yeniden satin almay1 zorunlu hale
getirmektedir (Sherif ve Rice, 1986). Ampul iireticileri baglangicta bu stratejiyi tiriin
cirolarin1 ve dolayisiyla karliliklarini artirmak i¢in kullanirken, planli eskitme
kavraminin en resmi kullanimina, New York emlak devi Bernard London tarafindan
1932°de yazilan “Ending the Depression Through Planned Obsolescence” (Planl
Eskitme Yoluyla Depresyonun Sonlandirilmasi) isimli brosilirde rastlanmastir.
ABD'deki ekonomik buhran, tiiketicilerin satin alma giiclinii diisiirmiis ve tiiketiciler
kullandiklart tirtinlerin yenilerini almayarak tiriinleri miimkiin oldugu kadar uzun siire
kullanmaya baglamis; bunun sonucunda sanayi {iiretiminde distisler meydana
gelmistir. Bunun {izerine London (1932) planli eskitme kavramini Onermistir.
London'in 6nerisine gore, iiretilen iiriinler, belirlenen siire igince dmiirlerini tiiketmek
lizere tasarlanacak ve tiretildigi andan bir siire sonra “yasal olarak 6li” ilan edilerek,

devlet tarafindan toplanip imha edilecektir.

London'in Onerisi baslangicta tartismali ve siirdiiriillemez olarak goriilse de
(Wong, 2012), Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa'daki savas sonrasi ekonomik
krize kars1 koymak icin 'Throw-Away Society' kampanyast kapsaminda
savunulmustur (Adamson, 2003). 1954'te ABD, Minneapolis'te yerel bir iiretici olan
Brook Stevens, yaptig1 reklam konusmasinda planl eskitmeyi “tiiketiciye, daha yeni
ve daha iyiye gerektiginden biraz daha erken sahip olma arzusunu asilamak”™ olarak

tanimlamistir (Gorman, 2003).

En genel anlamiyla planli eskitme; “tiiketicileri tekrar satin almak zorunda
birakmak adina, ekonomik olmayan kisa Omiirli mallarin iretilmesi” seklinde

tanimlanmaktadir (Bulow, 1986).
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Otomobil iireticilerinin yeni model arabalara yillik stil degisiklikleri yapmalar1
ve akademik kitap yaymcilarinin, periyodik olarak, c¢ok satilan kitaplarin yeni
baskilarini ¢ikarmasi konu hakkinda verilen diger 6rneklerdendir (Waldman, 1993).
Bunun yaninda, yazicilar ve miirekkep kartusu treticileri de Kartuslar heniiz tam
anlamiyla bitmeden, yazici islevini askiya alan miirekkep piiskiirtmeli yazicilar
hakkinda, 2006 yilinda toplu bir dava ile kars1 karsiya kalmis; benzer davalar 2011,
2012, 2018 ve 2018 yillarinda da goériilmiistiir (Amandam, 2020).

Cep telefonu iireten baz1 markalar da yazilim giincellemeleri nedeniyle kasith
olarak eski marka telefonlarin sistemlerini yavaslattiklar1 ve batarya kullanim 6mriinii
kisitladiklar1 gerekgesiyle toplu davalarla karsi karsiya kalmislardir (Gibbs, 2018;
Vasseur, 2020; Malinauskaite ve Erdem, 2021; Vasseur, 2020).

Uriinler bir anlamda toplumda belirlenen ihtiyaglara cevap verecek sekilde
gelistirilmektedir. Uretici bakis agisiyla bakildiginda, ihtiyaglara cevap vermenin yan
sira; Uriin gelistirme siireci, tretim kolayligi, dagitim ve kullanim kolayligi gibi
ihtiyaglar iiriin gelistirmeye iten sebepler arasinda kabul edilmektedir. Ureticiler,
misterilerin ihtiyag, talep ve isteklerini yerine getirmek icin daha sik ve daha fazla

tirlin satmak igin yeni stratejiler benimsemektedir (Rivera ve Lallmahomed, 2016).

Endiistriyel tasarimda planh eskitme, sinirli bir kullanim 6émrii olan bir {liriinii
planlama veya tasarlama stratejisidir, bu nedenle kasti olarak iirlin; belirli bir siire
sonra eski, modas1 gegmis veya islevsiz hale gelecek sekilde tasarlanmaktadir (Bulow
1986). Sinirli 0mre sahip iriinler yaratmak, tiikketimin artmasina neden olmus;
ABD’nin ekonomik kriz doneminde ihtiya¢ duydugu kitlesel tiiketimi yaratmaya
yonelik olan bu strateji basarili olmustur. Onceleri iiriinlerini kaliteli ve dayanikli
olarak tasarlayan iireticiler, lirlinleri daha kirilgan veya onarilmasi zor hale getirmenin
yollarint aramaya baglamislardir. Boylece tiiketiciler daha erken ve sik satin almaya

yoneltilmeye baslanmistir (Rivera ve Lallmahomed, 2016).

Toplumsal boyutlar dikkate alindiginda, son yillarda “siirdiiriilebilir tiiketim ve
tiikketici davranisi” alaninda yapilan ¢aligmalar literatiirde sik¢a yer almaya baslamistir
(Lorek ve Spangenberg 2014; Reisch ve Thegersen 2015; Karaca, 2018; Tatar, 2021,
Aktas ve Cicek, 2019). Bu galismalar, tiiketici davraniginin 6nemli roliine, {irtin dmrii
tizerindeki etkiyi dogrudan 6lgmeden, esas olarak “se¢im” perspektifi ve ekonomi

acisindan odaklanmaktadir. Kisa {iriin 6mrii ile ilgili sorun, kitlesel {iretimin tamamen
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tamir edilmeyen, geri kazanilmayan, yeniden kullanilmayan ve iiretim gelistirme
akiglarma  yeniden eklenmeyen biiyilk miktarlarda atik  {iretmesinden

kaynaklanmaktadir (Latouche, 2012).

Planli eskitmenin amaci, tiiketiciler i¢in yeniden satin alma gergekten
kacinilmaz hale gelmeden satin almaya tesvik etmek, eskimislik ile ger¢ek kullanimi
birbirinden ayirarak planli eskitmeyi tiiketici goziinde algilanan eskime haline
getirmektir (Bisschop, Hendlin ve Jaspers, 2022). Guiltinan'a (2009) gore fiziksel
eskime mekanizmasi ve teknolojik eskime mekanizmasi olmak iizere iki ana eskime

mekanizmasi bulunmaktadir.

Fiziksel eskime mekanizmasi: Fiziksel eskime mekanizmasi da kendi iginde; “sinirl
onarim igin tasarim”, “smirli islevsel omiir” (Giles, 2006; Orbach, 2004) ve
“memnuniyeti azaltmaya yonelik kasti olarak ucuz materyalden yapilan tasarim”
seklinde tlice ayrilmaktadir. Fiziksel eskime mekanizmasinda temel amag iiriini
olusturan fiziksel materyallerin kolay bozulmasi ve/veya kolay eskimesini saglayacak

uretim hilelerinin kullanilmasidir.

Teknolojik eskime mekanizmasi: Teknolojik eskime mekanizmasi da kendi
igerisinde; “moda veya stilin eskimesi i¢in tasarim” (Miieller vd., 2007) ve “lriine her
iretimde yeni Ozellikler ekleyerek veya model yiikselterek islevsel gelistirme igin
tasarim” seklinde ikiye ayrilmaktadir. Buradaki siire¢ ise tiiketicilerin ellerindeki
tirtinlerin eski moda kaldigim1 diisiinmelerini saglayarak yeni/iist modelini almaya

tesvik etmek seklinde islemektedir.

Ureticiler, planl eskitmenin yani sira “algilanan eskime” (psikolojik eskime)
stratejisini de kullanmaktadirlar. Algilanan eskime, “tliketicilerin kullandiklari tiriinler
islevsel olarak yeterli olmasina ragmen, firmalar tarafindan bireylerin; moda, estetik
kaygilar ve statii kaygilarinin tetiklenmesiyle tiriinleri degistirmeye tesvik edilmesi”
seklinde tanimlanmaktadir (Gregory, 1947). Algilanan eskimede iiretici, pazarlamaci
ve tiiketici aktif rol oynarken planli eskitmede aktif rol iireticilerdedir (MacBride,

2014).

Ekonomi literatiiriinde planli eskitmeye yer verilmesi, 1980'li yillarda
Bulow'un (1986) planli eskitmenin belirli kosullar altinda iireticiler i¢in anlamh
oldugunu gosteren c¢alismasiyla baglamistir. Hill’in (2012) yazdigr “Operasyon

Yonetimi El Kitab1” isimli kitapta planl eskitme; “bir siire sonra modas: gececek
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ve/veya islevsiz hale gelecek iiriinler tasarlama stratejisi” olarak tanimlamaktadir.
Literatiir incelendiginde, planl eskitmenin son yillarda olumsuz yonleri hakkinda
calisildig gozlemlenmektedir. iklim degisiklikleri, enerji ve hammadde kithig1 ve
toplumsal biling acisindan siirdiiriilebilirlik degerlendirmeleri, kamuoyunda planl

eskitmenin olumsuz yonlerine dikkat ¢ekilmesine neden olmaktadir (Hartl vd., 2022).

2000’1l yillarin baslarinda, Siirdiiriilebilir Kalkinma Diinya Is Konseyi’nde
(World Business Council for Sustainable Development) ana eylem noktasi olarak:
tilkketicileri eko verimliligi yiiksek, daha stirdiiriilebilir {iriin ve hizmetler tiikketmeye
yonlendirmek gerektigi konusu tartisilmistir. Bahsedilen iriinler, kolay geri
doniistiiriilebilen daha az toksik tehdit olusturan veya tiiketicilerin daha uzun siire

ellerinde tutabilecekleri tirtinleri igermektedir (Guiltinan, 2009).

Her giin etkinligini artiran siirdiiriilebilir ¢evre konusu, siirdiiriilebilir
gastronomi baslig1 altinda da sik sik aragtirilmaktadir. Hizli niifus artigina bagli olarak
insanoglunun gida ihtiyacinin karsilanmasinin zorlasacagi mantigina paralel olarak
ilerleyen siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, gelecek nesillere aktarimin devam
etmesini saglamak, israfin 6niine gegmek, yesil giday1 ve yerel yoresel tiiketimi tesvik
etmek gibi amaclarla hareket etmektedir. Dolayisiyla, yiyecek igecek isletmelerinin
rekabet edebilirliklerini artirmak ve piyasada tutunabilmek i¢in planli eskitme
cercevesinde gelistirmis olduklar1 yenilik¢i yaklasimlar ile stirdiiriilebilirlik felsefesi
bazi konularda ters diismektedir. Siirdiiriilebilirlik felsefesinin 6zii geregi savunmus
oldugu israf etmeden kaynaklari gelecek nesillere ulagtirma ve geri doniisiimii

miimkiin yasam alanlar1 olusturma kavramlari, planl eskitme ile zarar gormektedir.

2.1.10. Yaratica Yikim Teorisi

Modern kapitalist ekonomilerde ¢okiis ve yenilenme dongiileri normaldir.
Sirketler iflas eder ve onlarin yerine yenileri kurulur; yerlesik ekonomik sektorler
ortadan kalkar, yerini yeni teknolojilerin yonlendirdigi endiistriler alir; 20. yiizyilin en
biiylik iktisat¢ilarindan biri olan Joseph Schumpeter, bu siirecleri, kismen,
girisimcilerin acimasiz yenilik¢iliginin tegvik ettigi "daimi bir yaratic1 yikim dalgas1”

olarak nitelendirmistir (Szanto, 2011).

Yaratict yikim (bazen Schumpeter'in firtinasi olarak da bilinir), 1940'lardan

beri Avusturyali Amerikali iktisat¢r Joseph Schumpeter ile 6zdeslesen bir ekonomi
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terimidir. Schumpeter, bu terimi Karl Marx'in ¢aligmalarindan gelistirmis; ekonomik
bir yenilik teorisi ve is dongilisii haline getirmistir. Schumpeter, yaraticit yikimu,
"ekonomik yapiy1 igten, siirekli olarak ve kokten degistiren, siirekli eskisini yok eden,
durmadan yenisini yaratan endiistriyel mutasyon siireci" olarak tanimlamaktadir

(Lintunen, 2000; Tiliice ve Yurtkur, 2015).

Glinlimiizde, bir yenilik yerini giderek daha hizli bir sekilde daha yenisine
birakmakta, bu durum rakipleri yaratic1 yikima siirliklemektedir. Hatta ¢ogu zaman
yeniligi gelistirenin kendini yok etmesine de sebep olmaktadir. Yaratici yikim,
rekabetciligin temeli olarak tiretkenligi artirmak amaciyla belirli iirlin ve siireglerin
daha kaliteli drlinler ve daha verimli {retim yontemleriyle degistirilmesidir
(Mckeown, 2008). Bu nedenle, yaratic1 yikim inovasyon ve rekabete aracilik etmekte
clinkii is yetkinligini artirabilmekte ve isletmeler tarafindan gelistirilen inovasyonu
stirdiirebilmektedir. Artan yetkinlik, belirli bilesenlerin iyilestirilmesi yoluyla iiriin
tasarimin1  gelistirerek, mevcut bilgi ve becerilere dayali olarak fiyat veya is
performansini artirmay1 amaglamaktadir. Yenilikgiligin siirdiiriilmesi yoluyla yaratici
yikimin arabuluculugu, mevcut {riinlerin performansinin giiclendirilmesi ve

tiiketicilere daha iyi tirlinler sunulmasini saglamaktadir (Taneo vd., 2020).

Degisim ve doniisiimiin en dinamik oldugu sistem olan kapitalizmin islemesini
saglayan, yeni kaynak, liretim teknikleri, tiiketim mallari, pazarlar ve endiistriyel
orgilitlenmelerdir. El ile siit sagma igleminin yerini siit sagma makineleri almis; enerji
sektoriinde modern tribiinlerle iiretime ge¢ilmis, gida {retiminde 3D yazicilar
kullanilmaya baglanmistir. Yeni tiretim kanallar1 ve pazarlarinin agilmasi, kapitalist
sistemi dinamik ve yenilik¢i bir yap1 olmaya sevk etmekte, bu durum siirekli olarak
“eski”yi yikarak “yeni”ye yer agmaktadir. Bu sebeple kapitalizmin temelinin “yaratici
yikim”a dayandigim1 savunan Schumpeter (1968) yaratici yikimi, yeni fikir ve
anlayislarin, eskileri yikarak onlarin yerini aldigin1 belirtmektedir (Nolan ve Croson,
1995).

Yaratici yikim, canli ekonomik biiyiimenin merkezinde yer almaktadir. Aghion
vd. (2016) yaratict yikimi "is yaratma orani art1 is yikim oran1" olarak tanimlamaktadir.
AyriCa, yaratici yikim arastirmalarinin gogu, istihdam (Huttunen vd., 2011), verimlilik
artis1 (Aghion ve Howitt 1990) ve teknolojik gelismeler (Abernathy ve Clark 1985)

tizerindeki etkisine odaklanmistir.
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Tiiketici talep ve beklentilerinin dinamik oldugu, yiyecek icecek sektorii gibi
hem tiikketim hem iiretim agisindan insan yogun olan sektorlerde, daimi olarak bir
inovasyon déngiisiiniin bulunmasi1 zorunlu hale gelmektedir. Inovasyona olan bu
ihtiyag, tiiketim toplumu kiiresel ekonomisinin isleyisinden kaynaklanmakta;
isletmeler ayakta kalabilmek ve siirekli degisen sartlara uyum saglayabilmek igin
icinde bulunduklar1 pazara yenilik sunmak durumundadirlar. Bu durum, yaratici yikim
teorisi kapsaminda ele alindiginda, yiyecek igecek sektoriinde yasanan her yenilik, bir

oncekini yerini almakta; bu durum eskiyi yikip yeniyi getirmektedir.

Yalnizca rekabet edilebilirlik ve/veya kar amaci ile degil, gereklilik de yaratici
yikima sebep olmaktadir. Yeme i¢cme eylemi fizyolojik ihtiya¢c olmaktan cikip
sosyolojik anlamlar tagimaya baslamasindan bu yana, yasanan yeniliklerin bircogu
eskiyi silmistir. Tel dolaplarin yerini buzdolaplarinin almasi, odun atesinde pisirmeden
elektrikli firina, standart firinlardan da konveksiyonel firinlara gegis, gidanin saklama,
depolama ve pisirme asamalarinda ugradigi/ugrattigi degisiklikler, yaratici yikim

orneklerinden en basitleri olarak verilebilmektedir.

Choi vd. (2020) yaptiklar1 ¢alismada, insan servis elemanlarinin, Servis
robotlarina gore daha olumlu algilandigini ortaya koymuslardir. Bunun sebebi, “insan”
ile etkilesime girmenin daha gergek bir deneyim olarak diisiiniilmesi olabilmektedir.
Seyitoglu ve Ivanov (2020) ise benzer sekilde, yiyecek icecek alaninda kullanilacak
servis robotlarmin misafirler ve calisanlar arasindaki fiziksel mesafeyi artiran
teknolojik bir kalkan olusturdugunu belirtmektedir. Insan iliskilerinin 6n planda
oldugu hizmet sektoriinde, insansi robotlar ve akilli menii/6deme gibi uygulamalarin
miisteri-calisan iletisimini azalttig1 diisiiniilmektedir. Bireyler, o6zellikle siirekli
miisterisi olduklar isletmelerde, taninmay1 ve onceki tercihlerinin hatirlanmasini
beklemektedirler. Biiylik veri sayesinde servis robotlarinin bu davranis1 gostermesi
daha miimkiin olsa da 6zel ve degerli hissetmeyi bekleyen “insan”in, baska bir insan

tarafindan hatirlandigin1 gérmesi daha biiyiik bir tatmine sebep olmaktadir.

2.1.11. Teknoloji Kabul Modeli

Teknolojinin basarili bir sekilde uygulanmast ve kullanilmasi i¢in,
kullanicilarin istekliligi ¢cok 6nemli bir faktordiir. Bilgi teknolojilerinin benimsenmesi
ve yayilmasi, bilgi sistemleri alanindaki aragtirmacilar tarafindan ayrintili olarak

incelenmektedir. “Benimseme”, bir teknolojiyi kabul etme veya yatirim yapma karar1
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olarak tanimlanmaktadir. Bilgi teknolojisinin benimsenmesi, Orgiitsel diizey ve
bireysel diizey olmak iizere iki diizeyde incelenebilmektedir. Analiz birimi “birey” ise,
vurgu, teknolojinin kabulii tizerine yapilmaktadir. Davis (1989) tarafindan 6nerilen
Teknoloji Kabul Modeli (TKM), bilgi teknolojisinin kabuliinii agiklamakta; TKM, bir
bireyin bilgi teknolojisini benimsemesinin, algilanan faydaya ve teknolojinin algilanan
kullanim kolayligina bagli oldugunu belirtmektedir. Davis’in 1986 yilinda yazmis
oldugu doktora tezinde bu matrisler “kullanim kolaylig1” ve “fayda” seklindeyken,
1989 yilinda yazar “algilanan” kelimesinin eklenmesinin daha dogru oldugu kanisina
varmigtir (Sekil 1.). Bu model, farkli teknolojilerin benimsenmesini incelemek igin
kullanilmakta, test edilmekte ve zaman zaman degistirilmektedir (Lucas ve Spitler

1999; Venkatesh ve Davis 1996; Dasgupta, Granger ve McGarry, 2002).

Algilanan
9 Fayda
A 4 Kullanima
Digsal i Yénelik ) eyl .| Gergeklesen
Degiskenl oneli Kullanim
egiskenler o Kullanim
A Tutum N|yet|
Algilanan
< Kullanim
Kolayligi

Sekil 1. Davis’in Teknoloji Kabul Modeli (Davis, 1989).

Model, bireylerin yeni teknolojilere ve bilgi sistemlerine yonelik tutumlarimi
ve kullanimlarini ortaya koymaktadir. Bunun yaninda, bilgi sistemlerinin ilerleyen
zamanlarda insan yasaminda oynayacagi rol de agiklanmaya calisilmaktadir. Bu
modelin amaci, degisken sayisint minimumda tutarak, bilgi sistemleri kullanicilarinin
davraniglarin1 ve teknolojiyi benimsemelerine etki eden faktorleri teorik olarak
dogrulanmis bir modelle ¢oziimlemektir. TKM birbiri ile iliskilerinin 6l¢iildiigii alti
faktorden olugmaktadir. Sekil 1°de de goriildiigii iizere bunlar; uygunluk/uyumluluk,
algilanan kullanighlik, algilanan kullanim kolayligi, tavir, davranig niyeti ve sistem
kullanimidir (Davis, 1989). TKM, kullanicilarin bir tiir teknolojinin yararli ve ayni
zamanda kullanimi kolay oldugunu algiladiklarinda, onu kullanmaya istekli
olacaklarini varsaymaktadir (Dillon ve Morris, 1996). En genel tanimiyla, “bir bireyin

yeni teknolojiyi goniillii olarak kabul etmeyi se¢mesi” olarak tanimlanan model, sosyal
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davranigin bilgi sistemi kullanimini tahmin etmek i¢in tasarlanmis bireysel bir tutum
tarafindan motive edildigini 6ne siiren gerekgeli eylem teorisine dayanmaktadir (Lin

2007; Ajibade, 2018).

Bununla birlikte, Davis'in teknoloji kabul modeli, simdiye kadar yapilan
teknoloji kabulii arastirmalarinin temelini olusturdugu i¢in, en kokliisii ve dnemlisi
olarak goriilmektedir (Carter ve Belanger, 2005). Modelin temel amaci, kullanicilar
arasinda yeni teknolojilerin benimsenme oranlarim1 tahmin etmek ve teknolojinin
kullanimi insanlar arasinda yayginlasmadan once bilgi sisteminin tasarim sorunlarini

vurgulamaktir (Yi Mun vd., 2006).

Modelin ve birgok farkli versiyonunun ("TKM++" vb.) giicii, ornegin
Internet'in kabulii (Lee vd., 2012), dijital kiitiiphaneler (Hong vd., 2002), elektronik
posta (Serenko, 2008), c¢evrimici 0grenme (Farahat, 2012) ve elektronik ticaret
(Pavlou, 2003) gibi cesitli teknolojilere ve baglamlara genis uygulanabilirligini

vurgulayan ¢ok sayida ¢alisma ile dogrulanmistir (Grani¢ ve Marangunié, 2019).

Bu modelin temel 6zelligi, potansiyel kullanicinin algilarina vurgu yapmasidir.
Yani, belirli bir teknoloji Uriiniiniin yaraticisi, iirliniin yararli ve kullanici dostu
olduguna inanabilirken, kullanicilar bu 1nanglart paylasmadik¢a potansiyel

kullanicilar tarafindan kabul edilmeyecektir.

2.1.12. Yeniliklerin Yayilmasi Teorisi

Yeniliklerin tarihi incelendiginde, dogrulugu kanitlanmis kavramlarin ve
programlarin uygulamanin bir pargasi haline gelmesinin genellikle ¢ok uzun siirdiigii
goriilmektedir. Bir yeniligin, herhangi bir sorunun ¢6ziimiinde veya mevcut
kullanimdan daha etkili oldugu kanitlansa da yeniliklerin benimsenmesi ve
yayilmasini tesvik etmek oldukga zordur (Kerner, Rimer ve Emmons 2005). Ornegin,
1601 yilinda, narenciye suyunun uzun siireli deniz yolculuklarinda C vitamini
acisindan zengin gidalarin bulunmamasi sebebiyle denizciler arasinda yaygin olarak
goriilen iskorbiit hastaliginin 6nlenmesinde etkili oldugu bilimsel olarak kanitlansa da
Ingiliz ticaret donanmasinda denizcilerin gemi diyetlerine eklenmesi yaklasik iki

yiizyil sonra, 1795 yilinda yasanmistir (Winter, 1990).

“Yeniliklerin Yayilmasi Teorisi (Diffusion of Innovation) 1995 yilinda Everett

Rogers tarafindan gelistirilen, en eski sosyal bilim teorilerinden biri olarak
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bilinmektedir. Bu teori, bireylerin ve toplumun yeniliklere uyum siiregleri hakkinda
bilgi sahibi olmak ve belirsizlikleri ortadan kaldirmak, zamanla, bir fikrin veya tiriiniin
nasil ivme kazandigini ve belirli bir popiilasyon veya sosyal sistem araciligryla nasil

yayildigini (veya yayilamadigini) agiklamak amaciyla gelistirilmistir.

Rogers (1995), s6z konusu teoride, yenilik kavramini “birey ya da oOrgiit
tarafindan yeni olarak algilanan bir fikir, uygulama ya da nesne” olarak tanimlarken,
yeni olarak adlandirilan fikir, uygulama veya nesnenin daha 6énceden bilinmeyen ya
da taninmayan bir dizayn olmasi degil, kisiler ya da kurumlar tarafindan ilk defa

kullaniliyor olmasinin yeterli oldugunu belirtmektedir (Berger, 2005).

Rogers, yayilmayi ise "bir yeniligin, bir sosyal sistemin tiyeleri arasinda zaman
icinde belirli kanallara kapsamli bir sekilde iletildigi siire¢" olarak tanimlamaktadir.
Bu tanimda ifade edildigi gibi, yeniliklerin yayilmasinin doért temel bileseninin:

“yenilik, iletisim kanallar1, zaman ve sosyal sistem” oldugu belirtilebilmektedir.

Bir yeniligi ilk ¢iktiginda anda kullanmak, deneyimlemek isteyenler oldugu
gibi bagkalarinin deneyiminden sonra kullanmak isteyenler de olabilmektedir. Rogers
(2003) bu ayrimi, yenilikleri benimseme oOnceliklerine gore; yenilik¢iler, erken
benimseyenler, erken davrananlar, ge¢ kalanlar ve geride kalanlar seklinde kategorize

etmistir (Sekil 2).

Geg Kalan

Cogunluk Geride Kalanlar

Yenilikgiler | Benimseyenler Cogunluk

Sekil 2. Yeniligin Benimsenmesi Kategorileri (Rogers, 2003).

Rogers (2003) genellikle "teknoloji" ve "yenilik" kelimelerini es anlamli olarak
kullanmistir. Rogers'a gore, "donanim ve yazilim olmak iizere iki bdliime ayrilan
teknoloji, istenen bir sonuca ulasmada yer alan neden-sonug iligkilerindeki belirsizligi
azaltan aragsal eylem i¢in bir tasarimdir". Donanim, “teknolojiyi bir malzeme veya
fiziksel nesne bigiminde somutlastiran ara¢" iken; yazilim, "aletin bilgi tabanidir"

(Rogers, 2003). Yazilim (teknolojik bir yenilik olarak) diislik bir gdzlemlenebilirlik
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seviyesine sahip oldugundan, benimsenme orani oldukga yavastir. Rogers (2003) i¢in
yeniligi kabullenme, "bir yeniligin mevcut en iyi eylem yolu olarak kullanilmas1”

karariyken; reddetme, "bir yeniligi benimsememe" kararidir.

Yeniliklerin yayilmasi teorisi, yeniliklerin bir popiilasyonda nasil ele alindigini
aciklamaya ¢aligmaktadir. Bir yenilik, onu tiiketenler tarafindan yeni olarak algilanan
bir fikir, davranis veya {iriin olabilmektedir. S6z konusu teori, sosyal degisim siirecine
dair iki degerli i¢goérii sunmaktadir. Bunlar: “bir yeniligin yayilmasini saglayan
nitelikleri 6grenmek™ ve “farkli demografik 6zellige sahip tiiketicilerin ihtiyag¢larini

anlamak” seklinde gruplandirilabilmektedir (Robinson, 2009).

Yeniliklerin  yayilmasi en azindan bir dereceye kadar heterofili
gerektirmektedir. Heterofili, "etkilesime giren iki veya daha fazla bireyin belirli
niteliklerde farkli olma derecesi" seklinde agiklanabilmektedir. Aslinda, yeniliklerin
yayillmasindaki en belirgin sorunlardan biri, katilimcilarin genellikle oldukca
heterofilik olmalaridir (Rogers, 2003). Bu yiizden, bir bireyin kabul ettigi ve kullandig1
yeniligi ayni Kkiltlir ve sosyo-ekonomik duruma sahip baska bir birey
benimsemeyebilmektedir. Bu durum bireyler arasinda da iilkeler arasinda da

goriilebilmektedir.

Ornegin, temassiz akilli 6demelerin pazar payr 2018'de Polonya'da %83'e
ulasirken, bu oran aymi y1l Belgika'da %4°te kalmistir. Ortalama olarak ise Avrupa'da
her ay satis noktalarinda yapilan tiim 6deme islemlerinin %48'1 akilli 6deme ile
gerceklestirilmektedir. Danimarka, Hirvatistan, Yunanistan ve Rusya’da akilli 6deme
islemlerinin %50'in iizerindeyken; Isveg, Norvec ve Finlandiya gibi diger iilkelerin
ise “nakitsiz toplum”a dogru ilerledikleri gézlemlenmistir. Bu biiyiik farkliliklar,
Avrupa'nin 6deme yontemlerinin ¢ok gesitli olmasindan da kaynaklansa da temassiz
O0deme yonteminin benimsenme oranlarinda da ciddi farkliliklar oldugunu ortaya

koymaktadir (Statista, 2022).

2.2. Tigili Aragtirmalar

Celik vd. (2018) yaptiklart “Choptop: An interactive chopping board” isimli
calismada, Choptop ismini verdikleri interaktif bir kesme tahtasin1 tanitmaktadirlar.
Ogrencilerin saglikli gidaya ulasmasmin zor oldugu baglamimdan yola cikarak

projelendirilen Choptop, her kademeden insan i¢in yemek pisirmeyi kolaylastirmak ve
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eglenceli hale getirmek i¢in tasarlanmistir. Malzemeleri ve talimatlart siralamanin yani
sira, belirli teknikleri gosteren animasyonlar da dahil olmak iizere net, adim adim
talimatlar goriintiileyerek yemek yapmada problem yasayan bireylere kolaylik
saglamaktadir. Kesme yilizeyinin altinda ger¢ek diinya 0lgegi kilavuzlarim

goriintiilemek de miimkiindiir.

Chen vd., (2011) yaptiklar1 “Mojo iCuisine: the design and implementation of
an interactive restaurant tabletop menii” isimli ¢alismada “Ubiquitous Computing”
(Her yerde bilgi islem) kavrami altinda “Mojo iCuisine” isimli akilli restoran
teknolojisini tanitmaktadirlar. Bu kavram, bilgisayarlari giinliik nesnelere entegre
ederek, kullanicilarin bilgi veya dijital hizmetler elde etmelerini kolaylastiran bir
sistem olarak ortaya ¢ikmaktadir. Genellikle “etkilesimli yiizeyler” olarak adlandirilan
bu teknolojinin ortaya c¢ikisi, bilgi sistemlerinin mobilyalara, i¢ mekanlara veya
giindelik nesnelere gdmiilmesini ve gerekli baglamda insanlara sunulmasinit miimkiin
kilmaktadir. Caligma, ticari bir isletme olan restoranlarin, bu teknolojiyi hizmet verme
siirecine entegre etmelerinin, rekabet edebilirliklerini artirmak ve yeniliklere ayak

uydurmak gibi hedeflerini gergeklestirmede 6nemli oldugunu vurgulamaktadir.

Margetis vd. (2013) yaptiklart “iEat: An interactive table for restaurant
customers’ experience enhancement” isimli c¢alismada, Inamo ve Touche Diner
restoranlar1 gibi restoran miisterilerinin, aksam yemegi sirasinda teknolojiyle
zenginlestirilmis; eglence, sosyallesme, yemek se¢imi ve siparis verme deneyimlerini
artirmay1 amaglayan, kullanicilara masanin kendisi ve iizerine yerlestirilen fiziksel

nesnelerle dogal etkilesim saglayan iEat isimli akilli restoran masasini tanitmaktadir.

Echtler ve Wimmer, (2014) yaptiklar1 “The interactive dining table, or pass the
weather widget, please” isimli ¢calismada, interaktif bir yemek masasini tanitmislardir.
Masa lambasina ve yiizeyine entegre edilen bir sistem ile etkilesim sunan bu akilh
masa, miisterilere saglikli beslenme 6nerilerinden hava durumuna kadar pek ¢ok bilgi

sunabilmektedir.

Ranasinghe vd. (2017) yaptiklart “Virtual Lemonade: Let’s teleport your
lemonade!” isimli ¢alismada Virtual Lemonade isimli bir {iriin gelistirmislerdir. Bu
dijital iiriin, bir bardak limonatanin lezzet bilgilerini algilayarak, ileterek ve simiile

ederek uzaktan paylagmak i¢in yeni bir yontem ve dijital bir platform sunmaktadir.
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Rahman vd. (2016) yaptiklar1 “Magnetic dining table and magnetic foods”
isimli ¢aligmada manyetik yemek masasi araylizii ve manyetik gidalar konsepti
sunmaktadir. Bu arayliz, gidalar ve mutfak esyalar1 i¢in agirlik, hareket ve dinamik
dokular1 degistirme gibi yeni etkilesimlere izin vermektedir. Bu etkilesimleri, masa
ylizeyinin altina yerlestirilmis bir dizi elektromiknatis tarafindan olusturulan giiglii bir
manyetik alan olusturarak miimkiin kilinmaktadir. Bunun yani sira arastirmacilar,
gidalara yenilebilir manyetik malzemeler ekleyerek etkilesimli ve kontrol edilebilir

hale gelmesini de arastirmaktadir.

Chisik vd. (2018) yaptiklart “Gastronomy Meets Ludology: Towards a
definition of what it means to play with your (digital) food” isimli ¢alismada tiim
zamanlarin ¢1g1r agan video oyunlarindan biri olan Pac-Mac'te temel itici unsur olarak
yemek yemenin olasindan yola ¢ikarak “gastroludoloji” (gastroludology) kavramin
tanitmiglardir. Gastroludoloji, temel anlamiyla “yemek ile oynamak, oyun unsurlarini

gastronomik etkilesime dahil eden bir deneyim” olarak tanimlanmaktadir.

Ranasinghe ve Do (2016) yaptiklar1 “Digital lollipop: Studying electrical
stimulation on the human tongue to simulate taste sensations” isimli ¢calismada, tat
duyularim1 simiile edecek bir uygulama gelistirmislerdir. Arastirmacilar, “Dijital
lolipop” ismini verdikleri bu cihazi, kimyasal bazli, sagliksiz addedilen
tatlandiricilarin yerine, herhangi bir saglik sorunu tegkil etmeksizin tat duyumlarini

deneyimlemenin bir yolu olarak gérmektedirler.

Ranasinghe vd. (2017) yaptiklart “Vocktail: A virtual cocktail for pairing
digital taste, smell, and color sensations” isimli ¢alismada, dijital lolipop’ta oldugu
gibi, tat, koku ve gorsel uyaranlar saglayabilen bir sistem gelistirmiglerdir. Vocktail
(Sanal Kokteyl) olarak adlandirilan bu sistem, kokteyl bardagini animsatan elektronik
aksam barindiran bir yapiya sahiptir. Mobil uygulama ile kokteyl bardagindan i¢ilmek

istenen igecegin dijital olarak tat artiriminin yapilmasina olanak saglamaktadir.

Kosch vd. (2018) yaptiklar1 “Smart kitchens for people with cognitive
impairments: A qualitative study of design requirements” isimli ¢aligmada, biligsel
bozukluk yasayan bireylerin en az bir bakici ile toplu konutlarda bir arada yasadigi
yasam tesislerinde akilli mutfak kullanimmin sebep olacagi olumlu yonlere

deginilmistir.
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Angara vd. (2017) yaptiklart “Foodie fooderson a conversational agent for the
smart kitchen” isimli ¢galismada IBM Watson teknolojisi kullanilarak yapilan Foodie
Fooderson (Foodie), isimli uygulamay1 tanmitmislardir. Foodie, mutfak sefleri icin
olusturulan sohbete dayali bir mutfak asistani olarak yapay zeka kullaniminin en iyi
orneklerinden biridir. CAPRecipes, tarif tavsiye sistemi, SmarterContext akilli igerik
yonetimi motoru, Spoonacular ile FoodEssentials dahil olmak iizere halk sagligi ve
beslenme veri tabanlarindan yararlanan Foodie, bireylerin yeme aliskanliklarina
yardimc1 olmak icin saglikla ilgili bilgileri birlestirerek ev asg¢ilarinin yeteneklerini
artiran bilissel bir konugma aracidir. Foodie, kullanicilarin baglamsal durumlarina ve
tat tercihlerine gore tarif Onerileri almalarina olanak tanimaktadir. Foodie, baglama
duyarl tarif 6neri motoru olan CAPRecipes'i kullanarak yemek tarifi Onerileri de
sunmakta; bunun yaninda buzdolabindaki malzemelerin, son kullanma tarihlerini ve

miktarlarin1 da raporlamaktadir.

Nayik vd. (2015) tarafindan yapilan “Robotics and food technology: a mini
review” isimli caligmada robot teknolojilerinin yiyecek icecek endiistrisindeki
kullanim1 arastirilmistir. Calisma sonucunda robot teknolojilerinin yogun olarak
paketlemede kullanildig1 ortaya konmustur. Bunun yaninda, maliyetler diistigii

taktirde farkli alanlarda kullaniminin da artacagi {izerinde durulmustur.

Sun vd. (2015) tarafindan yapilan “A review on 3D printing for customized
food fabrication” c¢alismada 3D bask: ile Ozellestirilmis gida tiretiminde devrim
yaratmay1 hedefleyen birinci nesil gida yazicisi konsept tasarimlarini ve uygulanabilir
prototipleri tanitilmaktadir. Seri liretim i¢in manuel siiregleri otomatiklestirmek tizere
tasarlanmis robotik tabanli gida tiretim teknolojilerinden farkli olarak, 3D gida baskisi;
sekil, renk, lezzet, doku ve hatta beslenmede 6zellestirme ile gida iirlinleri liretmek
icin 3D yazicilari dijital gastronomiye entegre etmektedir. Caligma sonucunda 3D gida
yazicilarinin; kisisellestirilmis beslenme, talep iizerine gida iiretimi, gida isleme
teknolojileri ve tedarik zincirleri tizerindeki etkilerinin gastronomiyi yeniden

yapilandiracak bir potansiyele sahip oldugu belirtilmektedir.

Mogali (2015), “Internet of Things and its role in Smart Kitchen” adh
nesnelerin interneti teknolojisinin akilli mutfaklardaki kullanimlarini arastirdigi
calismasinda, IoT'nin akilli mutfaklardaki rollerini vurgulamayir amaglamaktadir.

IoT'yi destekleyen RFID, WSN, Bulut Bilisim, Ag Teknolojisi ve Nanoteknoloji gibi
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farkli teknolojiler ve bunlarin akilli ev, sehir, sebeke, saglik ve tarim gibi cesitli
alanlardaki uygulamalari ele alinmistir. Buna ek olarak, akilli mutfak ile ilgili 6zel bir
kapsama alan1 yapilmis; ¢esitli cihazlarin tanimi1 ve akilli mutfaktaki uygulamalari

tanimlanmustir.

Cerkez ve Kizildemir (2020) tarafindan yapilan “Yiyecek igecek isletmelerinde
yapay zeka kullamimi” adli calismada amag, yapay zeka ve robotik teknoloji
uygulamasinin yer aldig1 bir restoranda tiiketicilerin teknoloji kullanimi1 ve beklentileri
konusundaki mevcut durumunu belirlemektir. Calisma sonucunda, tiiketicilerin yemek
siparisi verirken akilli masayr kullanmaktan ziyade geleneksel siparis yOontemini

kullanmay1 tercih ettikleri ortaya ¢ikmustir.

Oztiirk (2020) yaptigi “Teknolojik gelismeler ve gastronomi alanina
yansimalart: Gastronomi 4.0” isimli ¢alismada, Endiistri 4.0'in gastronomi sektorii

tizerindeki etkisini incelemek ve Gastronomi 4.0 kavramini agiklamaktadir.

Giiner ve Aydogdu (2022) yaptiklart “Gastronomi alanindaki teknolojik
gelismelere yonelik bir degerlendirme: Dijital gastronomi” isimli ¢alismada yiyecek
ve igecek iskollarinda yenilik¢i uygulamalarin 6nemini irdelemislerdir. Calisma
sonucunda, yiyecek igecek isletmelerinde en ¢ok rastlanan dijital gastronomi
uygulamalarinin; ti¢ boyutlu yazicilar, android uygulamalar, dijital servis robotlar1 ve

internet tabanli ¢esitli mutfak tirtinleri oldugu ortaya konmustur.

Yildiz ve Davutoglu (2022) yaptiklar: “Turizm 4.0'dan gastronomi 4.0'a giden
yolda: Gelecegin restoranlari ve yonetimi” isimli ¢aligmada, dijitallesen gastronomi
ile birlikte gelecegin yiyecek icecek isletmelerinin nasil sekillenecegi konusunda
ongoriiler yapmak amaglanmistir. Calisma sonucunda; dijital teknolojileri birbirleri ile
uyumlu hale getirerek tiiketicilere istedikleri dijital deneyimi sunmanin, gelecegin

restoran yoneticilerinin en dnemli gorevi olacagi ongoriilmiistiir.

Degerli ve El (2017) yaptiklar1 “Ug boyutlu (3D) yazic1 teknolojisi ile gida
tiretimine genel bakis” isimli ¢alismada, 3D yazicilar ile gida {iretiminin tarihsel
stirecini, 3D yazicilarin ¢aligma prensiplerini incelenmis; 3D gida yazicilarinin sektore
girisinin  Uretici ve tiiketici agisindan yarattig1 etkiler ve gelecek senaryolari

tartisilmastir.
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Asif vd. (2015) yaptiklar1 “Waiter Robot: Solution to restaurant Otomation”
isimli ¢aligmada, restoran otomasyonuna olas1 bir ¢6ziim olarak kabul edilen bir garson
robotunun tasarimi ve gelistirilmesi agiklanmaktadir. Klasik kafe, restoran ve otellerde
yogun saatlerde yasanan tikaniklik, garsonlarin bulunamamasi ve manuel siparis
islemleri nedeniyle miisteriler bircok sorunla kars1 karsiya kalmaktadir. Bu eksiklikler,
yiyecek ve icecek siparisi vermek i¢in insansi robot garsonlarin kullanildigi bir
restoran otomasyon sistemi kullanilarak ele alinabilmektedir. Istenilen siparis de
kablosuz ag tarafindan menii cubugu iizerinden mutfaga iletilmektedir. Menii cubugu
LCD, Tus Takimi ve Bluetooth modiiliinii temel almakta, miisteri elektronik menti
cubugunu kullanarak siparisi vermektedir. Bu siparis iletisim ag1 kullanilarak mutfaga
ve resepsiyona gonderilmekte; garson robotu daha sonra yiyecekleri mutfaktan

miisteriye aktarmaktadir.

Kim vd. (2021) yaptiklart “On the common and different expectations on robot
service in restaurant between customers and employees” isimli ¢alismada, miisteriler
ve ¢alisanlar arasindaki restoran robot hizmeti beklentilerini arastirmak amac¢lanmastir.
Miisterilerin ve c¢alisanlarin, restoran endiistrisinin genellikle benimsedigi hizmet
unsurlarina bagl olarak birgok ortak beklentiyi paylastig tespit edilmistir. Caligsma
sonunda, restoranda miisteri odakli robot hizmeti i¢in kisisellestirilmis hizmetin

onemli oldugu vurgulanmastir.

Seo ve Lee (2021), “The emergence of service robots at restaurants: integrating
trust, perceived risk, and satisfaction” isimli ¢alisma, robot servis restorani ortaminda
giiven, algilanan risk ve memnuniyeti, taninmis Teknoloji Kabul Modeli'nin (TAM)
orijinal yapilartyla (algilanan kullanmighlik, algilanan kullanim kolayligi ve kabul)
biitiinlestirmektedir. 338 katilimc1 {izerinde senaryo tabanli c¢evrimigi bir anket
gerceklestirilmistir. Yapisal esitliksel modellemesi, algilanan faydaya dogrudan
etkisini ve algilanan kullanim kolayliginin tiiketicilerin robot restoranlara yeniden
ziyaret etme niyeti lizerindeki dolayli etkisini gostermektedir. Caligma sonucuna gore
giiven, bir hizmet robotuna yonelik algilanan kullanim kolaylig1 ve algilanan fayday1
onemli 6l¢iide artirmakta ve robot hizmetine duyulan giivenin artmasi, algilanan riski

azaltmakta ve memnuniyeti de olumlu yonde etkilemektedir.

Fuste-Forne (2021) yaptig1 “Robot chefs in gastronomy tourism: what's on the

menu?” isimli c¢aligma, gastronomi turistlerinin, restoranlar isletmelerinde robot
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kullanimina yonelik algilarini aragtirmaktadir. Nitel bir arastirma tasarimindan yola
c¢ikarak ve temellendirilmis bir teori yaklagimi {izerine insa edilen sonuglar, robotlarin
misafirperverlik ve turizmde uygulanmasindan elde edilen firsatlar1 ortaya
koymaktadir. Ote yandan, turistler gida hizmetlerinde robotlarin artan varhigini,
gastronomik deneyimin insanliktan ¢ikarilmasinin  bir bigcimi olarak da
algilamaktadirlar. Teorik ve pratik ¢ikarimlar, insan-robot etkilesimlerinin giderek

daha fazla egemen oldugu yeni bir diizen ile ilgili olarak tartisilmaktadir.

Kwak vd. (2021) yaptiklar1 “Senior consumer motivations and perceived value
of robot service restaurants in Korea” isimli ¢aligmada, yasl bireylerin Giiney Kore'de
robot servis elemanlarinin bulundugu restoranlari tercih etme nedenlerini
aragtirmiglardir. Covid-19 salginindan dolay:1 yiiz yiize olmayan hizmetler yash
bireyler i¢in giderek daha onemli hale gelmektedir. Calisma sonucunda, siirekli
misterilerin ve yash bireylerin algilanan degerlerinin tutumu olumlu yonde etkiledigi

ortaya konmustur.

Lu vd. (2021) yaptiklar1 “Leveraging “human-likeness” of robotic service at
restaurants” isimli calismada, hizmet robotlarinin degisen insan benzerligi
seviyelerinin (gorsel, sesli ve sozel) tiiketim aliskanliklarini ve algilanan giivenilirlik
gibi bilis yoluyla altta yatan mekanizmalar1 nasil etkiledigi arastirilmistir. Robotlarda
bulunan insansi dil tarzinin, hizmet karsilasma degerlendirmesini olumlu yonde
etkiledigi ortaya konmustur.

Jang ve Lee (2020) yaptiklar1 “Serving Robots: Management and applications
for restaurant business sustainability” isimli ¢alismada, "antropomorfizm", "animasi",
"sevilebilirlik", "zeka" ve "gilivenlik" gibi hizmet robotlarinin 6zelliklerine ve restoran
miisterileri {lizerindeki etkilerine odaklanmiglardir. Hizmet robotlar1 kullanan
restoranlarin on sekiz yas ve listli miisterileriyle ¢evrimigi anket calismasi yapilmistir.
Sonuglar, "sevilebilirlik" ve algilanan faydalar, "zeka" ve algilanan faydalar,
"glivenlik" ve algilanan faydalar ile "giivenlik" ve algilanan riskler arasinda
istatistiksel olarak anlamli iligkiler oldugunu gostermektedir. Ayrica, algilanan
faydalarin algilanan deger iizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugunu ve algilanan
degerin memnuniyet ve yeniden ziyaret niyeti lizerinde olumlu bir etkisi oldugu ortaya

konmustur.
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3. YONTEM

Bu boliimde ¢alismada benimsenen arastirma yaklasimi, evren ve drnekleme
siirecleri agiklanarak, arastirmanin Olglim araci, verilerin toplanmasi, arastirma

verilerinin toplanma siireci ve veri analiz yontemleri yer almaktadir.
3.1. Arastirmanin Modeli

Bu boliim igerisinde degiskenler arasindaki teorik iligkiler dogrultusunda
tasarlanan arastirma modeli ve bu arastirma modeli kapsaminda olusturulan arastirma

sorulari ile hipotezlere yer verilmistir.

Calismanin yapilmasindaki temel gerekge, dijitallesme ile birlikte yiyecek-
icecek endiistrisinde; pisirme sekillerinden kullanilan arag-gerece, servis sekillerinden
gida tedarik zincirlerine kadar meydana gelen koklii degisimlerin “y6resel mutfak”

kavramini hangi yonde etkiledigini ortaya koymaktir.

Calismada temel arastirma problemi: “Dijitallesen gastronomi, yoreselligi
hangi yonde etkiliyor?” olarak belirlenmistir. Bu problem kapsaminda “yaratict yikim

teorisi” ve “planli eskitme teorisi” olmak {izere iki teoriden de faydalanilmistir.

Calismada yer alacak degiskenler arasindaki teorik iliskiler dogrultusunda

tasarlanan arastirma modeli asagidaki gibidir:

Dijital
Gastronomi

Planli Eskitme

Yoresellik

Sekil 3. Arastirmanin Simgesel Modeli

Sekil 3’te goriildigii iizere s6z konusu degiskenlerden yola ¢ikilarak asagidaki

arastirma sorular1 olusturulmustur:

47



e Dijital gastronominin yoresellik iizerinde yarattig1 etkiler nelerdir?

e Gastronomideki dijitallesme yaratic1 yikima sebep oluyor mu?

e Gastronominin dijitallesmesi ile yoresellikte yasanan degisimler yaratict yikim
teorisi ile agiklanabilir mi?

e Gastronomideki dijitallesme ile yoresellik kavrami tizerinde planli bir eskitme

sOz konusu mudur?

Calisma kapsaminda oOnerilen modelde, dijital gastronominin yoreselligi
dogrudan etkiledigi varsayilmaktadir. Bu etkinin yoresellik {izerinde yarattig
varsayilan yaratict yikimin, planli eskitme ile olan iliskisinin yonii ve niteligi ssnanmak

istenmektedir.

Yiyecek icecek sektoriindeki son trendlerin takip edildigi Code Hospitality
isimli platformun kurucusu olan Adam Hyman, dijital teknolojilerin gelismesiyle
sektorde kokli degisikliklerin yasandigini belirtmektedir. Benzer sekilde, Giines vd.
(2018), dijitallesmenin dogrudan gastronomi tizerindeki etkilerinin her gegen giin daha

belirgin oldugunu savunmaktadirlar.

Yiyecek igecek isletmelerinin, iirlinlerin tarladan sofraya gelene kadar her
asamasindan; atik yonetimine kadar Endiistri 4.0’1n yarattig1 dijital doniistimii farkinda
olmalar1 ve pazarda bu sekilde konumlanmalari, rekabet edilebilirligi artirmak adina
onem arz etmektedir. Simutech gibi biiyiikk teknoloji firmalari, yaymladiklar
raporlarda dijital teknolojilerin, yiyecek icecek sektdriinii sarsmak tlizere oldugunu

belirtmektedirler (Firat ve Firat, 2017).

Otomasyon sistemleri, mutfaklarda robot kullaniminin artmasi, sosyal
medyanin biiylik ¢ofunlugunu ele gecgiren gastronomik T{riin gdsterimleri gibi,
birbirine bagimli olan akilli aglarin kullanimi1 yayginlasmis ve bir¢cok gastronomik

tiriin degismeye baslamistir (Giines vd., 2018).

Teknolojik gelismeler ve robot kullanimi ile insanlar tarafindan daha 6nce
yapilmamis veya yapilamayan yiyeceklerin 3D gida yazicilar1 kullanilarak
yapilabilmesi miimkiin hale gelmistir. Bu sayede, yakin gelecekte; kisa siirede, farkl
tirtinler kullanilarak ayni tada ve benzer goriiniimlere sahip yiyeceklerin pisirilmesi de
miimkiin olacaktir. Bu durum dogrudan ve/veya dolayli olarak, yoresel mutfaklar

tizerinde olumsuz bir etki yaratabilecektir. Smirli bir bolge ile ilgili olan, o bolgenin
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kiiltiirel birikimini tasiyan yoresel mutfaklara ait yemeklerin bazilarinin pisirilmesi
icin uzun saatler gerekmektedir. Bunun yaninda, yore halkinin kendine has yontemler
ile pisirerek sundugu yoresel yiyecekler, yapilistan sunuma kadar bir ritiiel de
icermektedir. Teknolojinin mutfaklara sirayet etmesiyle bu geleneksel yapinin
bozulacagi, bu durumun ydresellik Tlizerinde birtakim etkiler yaratacagi
disiiniilmektedir. Gastronomide dijitallesmenin  yiyecek ig¢ecek endiistrisini
etkiledigi/etkileyecegi Onerisi literatiirde yer alan bilgiler ile paralellik gosterdiginden
ve bu durumdan yoresellik kavraminin olumsuz yonde etkilenecegi diisiiniildiiglinden

asagidaki hipotezler gelistirilmistir.

Hoa: Dijitallesmenin gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olmasi ile yaratici

yikima sebep olmasi arasinda bir iliski yoktur.

Hia: Dijitallesmenin gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olmasi ile yaratici

yikima sebep olmasi arasinda bir iligki vardir.

Hib: Dijitallesmenin gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olmasi ile

yoresellik iizerinde yaratici yikima sebep olmast arasinda bir iliski vardur.

Teknolojik gelismelere bagl olarak, yemek servisinden siparis alimina kadar
her alanda kullanilmaya baslanan akilli teknolojilerin, miisteri memnuniyetini artirdigi
ve servisleri hizlandirdigi goriisii hakimdir (Ivanov ve Webster, 2017). Yapilan
calismalar, yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanim1 ne kadar artarsa miisteri
memnuniyetinin ve sadakatinin de dogru oranda artigin1 gostermektedir (Echtler ve

Wimmer, 2014; Margetis vd. 2013; Gheribi, 2017; Walsh ve Volini, 2017).

Yiyecek icecek endiistrisinin gelecek yillarda gelisen teknolojiye daha ¢ok
uyum saglayarak, Endiistri 4.0’1n beraberinde getirdigi uygulamalardan yogun olarak
faydalanacag1 ongoriilmektedir (Luque vd., 2017). Bu dogrultuda, geleneksel pisirme
ve servis yontemlerine olan talebin azalabilecegi ve hatta zamanla yok olabilecegi

varsayilarak asagidaki hipotezler gelistirilmistir.

Ho: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ve tedirginlik arasinda bir

iliski yoktur.

Hi: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanin, tedirginlik arasinda bir iligki

vardrr.
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Hob: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanminu ile dijitallesmenin planh

eskitmeye sebep olmast arasinda bir iliski yoktur.

Hic: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimu ile dijitallesmenin planh

eskitmeye sebep olmast arasinda bir iligki vardur.

Hi4: Yiyecek icecek igletmelerinde teknoloji kullaninu ile dijitallesmenin yoresellik

iizerinde planh eskitmeye sebep olmasi arasinda bir iliski vardur.

Hoc: Yoresellik iizerinde yasanan planl eskitme ile yaratici yikim arasinda bir iligki

yoktur.

Hie: Yoresellik iizerinde yasanan planh eskitme ile yaratici yikim arasinda bir iliski

vardir.

Hoda: Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratict ytkima sebep olmast, teknoloji

kullaniminin yaratug tedirginlik iizerinde etkili degildir.

Hit: Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratict yikima sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yaratug tedirginlik iizerinde etkilidir.

Hot: Gastronomide yasanan dijitallesmenin planh eskitmeye sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yarattigi tedirginlik iizerinde etkili degildir.

Hig: Gastronomide yasanan dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmast, teknoloji

kullaniminin yaratug tedirginlik iizerinde etkilidir.

3.2. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin amacit dogrultusunda secilen katilimcilar, Orneklem
yontemlerinden amaca yonelik 6l¢iit 6rnekleme yontemi kullanilarak belirlenmistir.
Yiksekogretim Kurumu’nun Bilgi Yonetimi sisteminden elde edilen verilere gore
Tiirkiye’de 2023 yili itibariyle aktif ve pasif olmak {izere 112 adet Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimii, 2 adet Yiyecek Icecek Isletmeciligi Béliimii bulunmaktadir
(istatistik.yok.gov.tr, 2022). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii, tiniversitelerin;
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Turizm Fakdiltesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi ve Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi gibi farkli fakiiltelerinde yer almaktadir. Bu boliimlerde; Profesor,
Docgent, Doktor Ogretim Uyesi, Ogretim Gorevlisi ve Arastirma Gorevlisi olmak iizere
toplamda 608 kisi kadrolu olarak gérev yapmaktadir (Yiiksekogretim Bilgi Yonetimi

Sistemi, 2023). Bu ¢alismanin analiz birimini, tiniversitelerde ilgili alanda gérev yapan
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ve/veya ¢alismalar yapan; profesor, dogent, doktor 6gretim iiyesi, 6gretim gorevlisi ve
aragtirma gorevlisi olarak gorev alan oOgretim tiyeleri ve Ogretim elemanlar
olusturmaktadir. Yiiksek Ogretim Kurumu Akademik Kadro Sistemi’nden (YOK
Akademik) “Gastronomi” caligma alani filtrelenerek, bu alandan 6gretim iiyeligi
yapan ve/veya calismalar yapan 608 akademisyenin iletisim bilgilerine ulagilmus;
anket 6lcegi bu kisilere, e-posta yoluyla iletilmistir. Caligmanin 6rneklemi, geri doniis

alinan 315 kisiden olugsmaktadir.
3.3. Veri Toplama Araclari ve Teknikleri

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak nicel arastirma yontemlerinden anket
Olcegi kullanilmistir. Nicel arastirmalarda sayisal bir temsiliyet s6z konusu
oldugundan, arastirma evrenini temsil eden 6rneklemin hatasiz sekilde tespit edilmesi
gerekmektedir. Bunun yaninda, belirlenen 6rnekleme dogru sorularin sorulmasi,
calismanin genellenebilir olmasi agisindan da 6nem arz etmektedir. Calismalarda nicel
yontemlerin kullanilmasindaki amag, bireylerin toplumsal davranislarini; deney,
gozlem ve test gibi Olglim araglari araciligiyla nesnel bir sekilde 6lgmek ve sayisal

veriler ile agiklamaktir (Biiylikoztiirk vd., 2008).

Yapilan literatiir taramasinda, gastronomide yasanan dijitallesmenin yoresel
mutfaklar ilizerinde yarattifi ve/veya yaratacagi etkinin yoniine iligkin kapsaml
bilgilere rastlanmamistir. Bu yiizden, alanda uzman akademisyenlerin konu

hakkindaki goriigleri onem arz etmektedir.

Caligma kapsaminda hazirlanan anket formunda yer alan maddeler, Karakus
(2020) “Endiistri 4.0 stirecinde lojistigin yiyecek ve icecek endiistrisine etkisi” ve
Sengiil (2016) “Yoresel mutfak tercihindeki motivasyon unsurlarinin destinasyonu
tekrar tercih etme ve baskalarina 6nerme tizerine etkisi” isimli ¢alismalardan da 6rnek
alinarak olusturulmustur. Olusturulan anket formunun gegerlilik ve giivenilirligini
artirabilmek adina bir madde havuzu olusturulmus ve madde havuzu, uzman goriis
formu seklinde diizenlenmistir. Bu formda yer alan her bir madde, alanda uzman bes
profesor, dort dogent, {i¢ doktor 6gretim {iyesi ve bir dil bilimci tarafindan incelenmis
ve caligmanin kapsamina uygun bir anket formu olusturulmustur. Olusturulan 6lgekte
goriiniis gecerliliginin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Goriiniis gegerliligi, 6lgegin
ilk bakista neyi 6l¢meyi hedeflediginin anlasilmasidir. Uzman goriisii alinip goriiniis

gecerliligi saglanarak, pilot ¢calisma yapilmis ve 6lgegin giivenilirligi tespit edilmistir.
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Pilot ¢aligma 50 akademisyen iizerinden yiiriitiilmiistiir. Olgege ait giivenilirlik analizi
sonucunda Cronbach’s Alfa katsayist 0,751 bulunmustur. Cronbach’s Alfa
katsayisinin 0,7 ve iizerinde olmasi durumunda oOl¢egin giivenilir oldugu kabul

edilmektedir (George ve Mallery, 2003).

Kapsam gegerliligi saglanan ve pilot ¢alismadan sonra son sekli verilen 6lgek
formu araciligiyla, veriler katilimcilardan e-posta yoluyla toplanmistir. Fowler (2009)
veri toplama cesitlerini; posta, bireysel miilakat, internet ve telefon seklinde
tanimlamustir. Internet {izerinden anket uygulamak literatiirde ¢okca tartisilsa da
(Nesbary; 2000; Sue ve Ritter, 2012), verilere ulagim kolaylig1 ve maliyet gibi kuvvetli
yonleri olan bu yontem yaygin bir sekilde kullanilmakta ve dogru verilere ulagim

saglanmaktadir (Creswell, 2017).

Calisma kapsaminda hazirlanan anket 6lgegi iki boliimden olusmaktadir. Tlk
boliimde katilimcilarm demografik 6zelliklerine yer verilmistir. Ikinci boliimde ise
calismanin problemi ve amacina uygun olarak ilgili literatiirden hazirlanan 6lgek

maddeleri yer almaktadir.
3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Calismada kullanilmak iizere elde edilen veriler 25 Mayis-5 Haziran 2023
tarihleri arasinda e-mail yoluyla iletilen anket formu ile ¢cevrimigi sekilde toplanmustir.
Anket 6lcegi 608 katilimciyla araliklarla {i¢ kez olacak sekilde gonderilmistir. Doniis

alinan 315 kisi ¢alismanin veri setini olusturmustur.
3.5. Verilerin Analizi

Veri, islenmemis bilgi toplulugudur. Bu verileri islemek igin, nitel ve nicel
aragtirmalarin dogasi geregi farkli uygulamalara ve istatistik paket programlara ihtiyag

duyulmaktadir.

Gelistirilen 6lgek formu ile elde edilen verilerin analizi i¢in IBM SPSS Statictics 25
Programi kullanilmistir. Bu programda verilere; temel analizler (ug deger (outlier)
analizi, korelasyon analizi, bivarite korelasyon analizi, regresyon analizi) ve

acimlayici (kesfedici) faktdr analizi uygulanmigtir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu baglik altinda verilere uygulanan analizler sonucu ulagilan bulgulara ve bu

bulgularin yorumlanmasina yer verilmistir.

4.1. Giivenirlik Analizine iliskin Bulgular

Olgege ait giivenilirlik analizi sonucunda Cronbach’s Alfa katsayis1 0,703

olarak bulunmustur. (Cizelge 1.)

Cizelge 1. Cronbach’s Alpha Giivenirlik Analizi

Giivenirlik Analizi
Cronbach's Madde
Alpha Degeri | Sayisi
,703 23

. Cronbach’s Alfa katsayisinin 0,7 ve iizerinde olmasi durumunda o6l¢egin

giivenilir oldugu kabul edilmektedir (George ve Mallery, 2003).
4.2. Katimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine fliskin Bulgular

Asagida caligmaya katilan katilimcilara ait veriler yer almaktadir.

Cizelge 2. Cinsiyetlere Gore Dagilim

Cinsiyet
Grup N %
Kadin 131 41,6
Erkek 184 58,4
Toplam 315 100,0

Cizelge 2 incelendiginde, ¢alismaya katilim gosteren bireylerin %41,6’s1m

kadin katilimcilar olustururken; %58,4’1linii erkek katilimcilar olusturmaktadir.

Cizelge 3. Unvanlara Gore Dagihhm

Unvan

Grup N %
Doktor Ogretim Uyesi 106 33,7
Docent 71 22,5
Profesor 27 8,6
Ogretim Gorevlisi 86 27,3
Arastirma Gorevlisi 25 7,9
Toplam 315 100,0
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Cizelge 3 incelendiginde c¢alismaya katilan bireylerin; %33,7’si Doktor
Ogretim Uyesi, %22,5’i Dogent, %27,3ii Ogretim Gorevlisi %8,6’s1 Profesor, %7,9’u

ise Arastirma Gorevlisi olarak gorev yapmaktadir.
4.3. Faktor Analizine Iliskin Bulgular

Faktor analizi, aralarinda iliski oldugu diisiiniilen birden fazla degiskenin, daha
az sayida dogrudan gozlenemeyen (gizli, gizil, ortiikk) degisken ve/veya degiskenlerle
Olclilmesini saglayan bir analiz tliriidiir. Sosyal bilim arastirmalarinda da sik sik
kullanilan bu analiz tiiriinlin temelleri ilk olarak Spearman’in insan zihni {izerine
yaptig1 bir ¢aligma ile ortaya atilmistir (Spearman, 1961). lerleyen yillarda bu teknik
gelistirilerek yapilan ¢aligmalar faktor analizinin gelistirilmesiyle saglik bilimleri,
egitim bilimleri ve sosyal bilimler arasinda kullaniminin yayginlasmasina sebep
olmustur (Ozgiiven, 1994). Genel anlamiyla faktdr analizi, iliskili oldugu diisiiniilen j
kadar degiskenin, daha az sayida k kadar gizil degisken ile agiklanmasi igin
kullanilmaktadir (Henson ve Roberts, 2006).

Olgek gelistirme siireclerinde Agimlayict Faktér Analizi (AFA) siklikla
kullanilmaktadir. Literatiirde bu ¢aligmanin gereklilikleri ile ortiisen bir 6lgek 6rnegine
rastlanmamis, bu sebeple Olgek gelistirme yoluna gidilmistir. Olgek gelistirme
asamalarindan gegerek katilimcilara uygulanan 6lgege, 6lcek maddeleri arasinda tespit

edilmis bir iliski bilinmedigi zamanlarda uygulanan Acimlayici Faktor Analizi

uygulanmistir.
Cizelge 4. Kaiser-Meyer-Olkin ve Barlett Testi
KMO ve Bartlett Testi
Kaiser-Meyer-Olkin Ornekleme Yeterliginin ,822
Olciisii

Yaklasik Ki Kare ( 4400,976
Approx. Chi-Square
Df) 528
Anlamlilik Katsayisi ,000

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) Ornekleme Yeterliligi Olgiimii, degiskenlerin,
altta yatan faktorlerinin neden olabilecegi varyans oranini gosteren bir istatistiktir.
Yiiksek degerler (1,0'a yakin) genellikle veri setinin faktdr analizi yapmaya uygun

oldugunu ve analizin veri setine fayda saylayabilecegini gostermektedir (Field, 2005).
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Kaiser (1974) 0,5 orani ve istiinii kabul edilebilir olarak belirlemis; KMO
degeri 0,5-0,7 arasinda ise orta, 0.7-0,8 aras1 iyi, 0,8-0,9 aras1 ¢ok iyi, 0,9 {izerini ise
siiper seklinde siniflamistir. Cizelge 4 incelendiginde KMO degerinin ,822 oldugu
goriilmektedir, bu oran veri setinin faktor analizi yapmaya uygun oldugunu

gostermektedir.

Faktor analizi sonucunda dokuz adet faktore ulasilmistir (Ek-2). Faktorlerin
toplam agiklanan varyansi 66,65’in iizerindedir. Faktor analizi sonucunda iKi
maddede c¢ift yiiklenme oldugu goriilmiis ancak oranlara ,1 eklendiginde, diisiik
maddenin yiiksek maddenin altinda kaldig1 goriildiigii i¢in analize dahil edilmemistir.

Madde birlestirme yapilarak dokuz adet faktore ait maddeler birlestirilmistir.
4.4. Normallik Testine iliskin Bulgular

Sosyal bilimler ¢alismalarinda sik¢a kullanilan t-testi, korelasyona-regresyon
analizi, varyans-kovaryans analizi (ANOVA-ANCOVA) gibi parametrik testlerin

yapilabilmesi i¢in temel kosullardan biri verinin normal dagilmasidir (Field, 2018).

[statistiksel analizlerin gegerli sayilabilmesi igin varsayimlari karsilamasi gerektigi
icin tek degiskenli normalligin dogru belirlenmesi biiyiik 6nem tasimaktadir (Oppong
ve Agbedra, 2016). Bu durum c¢ok degiskenli analizler ig¢in de bir temel
olusturmaktadir. Her analizde incelenen degiskenlerin normal dagilmasi miimkiin
olmasa bile, degiskenlerin normal dagilim gdstermesinin saglanmasi, ¢ikarimlarin

daha dogru yapilmasini saglamaktadir (Tabachnick ve Fidell, 2013).

Normallik testi sonucunda veri setinin normal dagilmadigi goriilmiistiir.
Normal dagilimi engelleyen verileri tespit edebilmek adina U¢ Deger Analizi (Outlier

Analysis) yapilmstir.

Parametrik analizlerde sonuglar, veri setindeki u¢ degerlerden etkilenmektedir.
Bu sebeple normal dagilim testinden sonra sonucun istendigi gibi ¢ikmadigi
durumlarla veri setine uc¢ deger analizi yapilmakta; veri setinin kontrolii
saglanmaktadir (Osborne ve Overbay, 2004; Rousseeuw, 1984; Zumbo ve Jennings,
2002). Ug deger, veri setinde olagan dis1 dagilim gosteren bir veya birden fazla
degiskenleri ifade etmektedir (Raykov ve Marcoulides, 2008). Yapilan c¢alismalar, ug
degerler veri setinden ¢ikarildiktan sonra yapilan analizlerin daha saglikli sonuglar

verdigini gostermektedir (Osborne ve Overbay, 2004).
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Ug deger analizi sonucunda maddelere ait histogram grafikleri incelenmis ve
veri setinde normalin ¢ok disinda dagilan ug¢ degerlerin olmadig1 gorilmiistiir. Bu
sebeple ¢alismada normal dagilim incelemek adina veri setinin ¢arpiklik ve basiklik

katsayilarina (Skewness Degeri ve Kurtosis Degeri) bakilmistir.

Cizelge 5. Normallik Testi-Basiklik ve Carpiklik Degerleri

Istatistik
Tedirginlik | Teknoloji Teoriler Akilli Restoran | Restoran | Restoran | Teknoloji Deneyi
Olgegi Kullanimi Test Mutfak- Ziyaret | Ziyaret | Ziyaret Kullanimi m
Olumluluk | Olgegi Robot Olgegi-1 | Olgegi-2 | Olgegi-3 | Olumsuzluk | Olgegi
Olgegi Teknolojileri Olgegi
Olgegi
N | Gegerli 315 315 315 315 315 315 315 315 315
Kayip 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ortalama 2,3000 3,8374 2,8815 3,6095 2,4159 2,8286 1,9354 3,2270 3,3450
Carpiklik 711 -,638 ,035 -,567 -,661 -1,737 ,182 -,138 ,220
std. Carpiklik ,137 ,137 ,137 ,137 ,137 ,137 ,137 ,137 ,137
Hatas1
Basiklik ,324 1,746 -,433 -,592 ,065 1,991 -1,060 ,093 ,014
Std. Basiklik 274 274 274 274 274 274 274 274 274
Hatasi
En az 1,00 1,67 1,00 1,00 1,00 1,67 1,00 1,00 2,00
En fazla 5,00 5,00 5,00 5,00 3,00 3,00 3,00 5,00 5,00

Literatiir incelendiginde carpiklik ve basiklik kat sayilarinin almasi gereken
degerler hakkinda bir goriis birligi olmadigi goriilmektedir. Ancak alana hakim
arastirmacilar, bu degerlerin; £2 (Field, Miles ve Field, 2009), =1 (Hair, Black, Babin
ve Anderson, 2014), +£3 (Kline, 1998) ve +1,5 (Tabashnik ve Fidell, 2013) araliginda
oldugunda verinin normal dagilim gosterdiginin varsayilabilecegini ifade

etmektedirler.

Cizelge 5 incelendiginde, verilerin carpiklik ve basiklik katsayilarmin +2
degerleri arasinda oldugu gozlemlenmekte, bu durumda verinin normal dagildig: kabul
edilebilmektedir. Bu sebeple veri setine parametrik testler uygulanmasina karar

verilmistir.
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4.5. Korelasyon Analizine iliskin Bulgular

Korelasyon analizi iliskiyi incelemekte; iki degisken arasinda iligki olup
olmadigin1 ortaya koymaktadir. Korelasyon analizinden 6nce de normallik testi
yapilmalidir. Veriye normal dagilimi sartini tagiyorsa Pearson korelasyon testi,
tagimiyorsa Spearman korelasyon testi uygulanmaktadir. SPSS istatistik programinda
{i¢ tiir korelasyon bulunmaktadir. iki degisken arasindaki iliskinin incelenmesi i¢in
bivarite correlation, kontrol degiskeni altinda iki degiskenin incelenmesi i¢in partial
correlation (kismi korelasyon) ve iliski uzakliklarinin ortaya konmasi igin distance
corraletion yapilmaktadir. Korelasyon analizi iliskiyi incelemekte ancak nedensellik
incelemesi yapmamaktadir. Korelasyon analizinde katsayilar onemlidir ancak
katsayilar ne olursa olsun anlamlilik katsayisindan bagimsiz degildir. Korelasyon
degerleri -1 ile +1 arasinda degisebilmektedir. + degerler pozitif yonli iliskiyi, -

degerler negatif yonli iliskiyi gostermektedir.

e 0-0,20 arasindaysa ¢ok diisiik seviyede bir iliski

e 0,20-0,40 arasindaysa diistik seviyede iliski

e 0,40-0,60 arasindaysa orta seviyede iliski

e 0,60-0,80 arasindaysa yiiksek seviyede iliski

e 0,80-1 arasindaysa ¢ok yiiksek seviyede iliskiyi gostermektedir.

4.5.1. Bivarite Korelasyon Analizine fliskin Bulgular

Basiklik ve carpiklik katsayilar1 gore, veriler normal dagilim gosterdigi i¢in

Pearson korelasyon testi yapilmistir.

Ho: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ve tedirginlik arasinda bir iliski

yoktur.

Hi: Yiyecek igecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ve tedirginlik arasinda bir iligki

vardir.

Cizelge 6. Teknoloji Kullanimi Olumluluk Olgegi ve Tedirginlik Olcegi Korelasyon Analizi

Korelasyon
Teknoloji
Kullanimi
Olumluluk Tedirginlik
Olcegi Olcegi
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Cizelge 6-devami

Teknoloji Kullanimi Pearson -,218™
Olumluluk Olcegi Korelasyon
P (2-tailed) ,000
N 315 315
Tedirginlik Olgegi Pearson -,218™
Korelasyon
P (2-tailed) ,000
N 315 315

Korelasyon gizelgesindeki anlamlilik katsayisinin ,05’in altinda olmasi (,000)
iki degisken arasindaki iliskinin varligini gostermektedir. Pearson korelasyon ise
iliskinin seviyesini gostermektedir. Buna gore yiyecek igecek isletmelerinde teknoloji
kullanimzt ile tedirginlik arasinda, diisiik seviyede, negatif yonlii ve anlamli bir iligki

vardir. Bu durumda, Ho hipotezi reddedilirken; Hi hipotezi kabul edilmektedir.

Bu sonuca gore, bireylerin dijital teknolojileri kullanimi artikea,
tedirginliklerinin azaldig1 sdylenebilmektedir. Yapilan calismalar, yiyecek igecek
isletmelerinde teknoloji kullaniminin, deneyim artikca memnuniyetin de arttiginm
gostermektedir (Echtler ve Wimmer, 2013; Margetis vd. 2013). Benzer sekilde,
Jeannot vd. (2022) yaptiklar1 c¢aligmada, dijital O6z-yeterliligin dijitallestirilmis
gastronomi deneyimi {izerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisinin olmadigini,
dijital 6z-yeterlilik artik¢a dijital teknolojilere karsi tedirginlik hissinin de azaldigi

sonucuna ulagmiglardir.

Hoa: Dijitallesmenin gastronomi lizerinde olumlu bir etkiye sebep olmasi ile yaratici
yikima sebep olmasi arasinda bir iligki yoktur.
Hia: Dijitallesmenin gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olmas: ile yaratici
yikima sebep olmasi arasinda bir iligki vardir.
Hab: Dijitallesmenin gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olmasi ile yoresellik

lizerinde yaratici yikima sebep olmasi arasinda bir iliski vardir.
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Cizelge 7. Teknoloji Olumluluk Olgegi ve Dijitallesme Yaratic1 Yikim Korelasyon Analizi

Korelasyon
Gastronomide
Teknoloji yasanan
Kullanimi dijitallesme
Olumluluk yaratici yikima
Olgegi sebep olur.
Teknoloji Kullanimi1 Pearson 1 ,072
Olumluluk Olgegi Korelasyon
P (2-tailed) ,200
N 315 315
Gastronomide yasanan Pearson ,072 1
dijitallesme yaratici Korelasyon
yikima sebep olur. P (2-tailed) ,200
N 315 315

Korelasyon gizelgesindeki anlamlilik katsayisinin ,05’in {istiinde olmasi (,200)

iki degisken arasindaki iligkinin olmadigimi gostermektedir. Bu durumda, Hoa hipotezi
kabul edilirken, Hia hipotezi reddedilmistir. Bu sonug, katilimeilarin, yiyecek igecek
isletmelerinde ve gida islemede dijital teknolojilerin kullaniminin gastronomide
yaratici bir yikima sebep olacagini diistinmediklerini gostermektedir.
Yapilan ¢alismalar, restoranlardan kullanilan teknolojiler ile miisteriler arasinda 6zel
bir iliski oldugunu; dijitallesmenin, ziyaretcilerin dikkatini ¢ektigini, misteri
memnuniyetini artirdig1, teknolojik yeniliklerin ziyaretgileri yemek yemeye ikna eden
unsurlar i¢erisinde oldugunu belirtmektedir (Gheribi, 2017; Cankiil, 2019; Marangoz,
2017; Yildiz ve Davutoglu, 2020).

Yapilan tespitler cercevesinde; yeni nesil dijital tiiketiciyi tanimak ve onlara
kapsamli dijital miisteri deneyimi sunmak restoranlarin kendilerini gelecege tasimlari
icin hayati 6nem tasimaktadir. Bununla birlikte; miisterilerin restoran se¢iminde, her
ne kadar menii, lokasyon ve fiyat gibi faktorler en etkili belirleyiciler olsa da gelecekte
dijital teknolojiler yeni nesil tiiketici beklentilerini karsilamakta en etkili hususlarin
basinda olacaktir (Y1ldiz ve Davutoglu, 2020). Teknoloji kullanildiginda, miisterilerin
restorani ziyaret etme oraninin %6 ve ortalama harcamalariin da % 20 civarinda artis
gosterdigini belirten arastirmalar, bu durumu simdiden desteklemektedir (Deloitte,

2019).

59



Cizelge 8. Teknoloji Kullanimi Olumluluk Olgegi ve Dijitallesme, Yoresel Mutfaklar-Yaratici
Yikim Korelasyon

Korelasyon
Gastronomide
yasanan
dijitallesme
yoresel
Teknoloji mutfaklar
Kullanimi tizerinde
Olumluluk | yaratici yikima
Olgegi sebep olur.
Teknoloji Kullanimi Pearson Korelasyon 1 ,107
Olumluluk Olgegi P (2-tailed) ,057
N 315 315
Gastronomide yasanan Pearson Korelasyon ,107 1
dijitallesme yoresel P (2-tailed) ,057
mutfaklar {izerinde N 315 315
yaratici yikima sebep
olur.

Cizelge 8’deki korelasyon tablosundaki anlamlilik katsayisinin ,05’in tistiinde
olmasi (,057) iki degisken arasindaki iliskinin olmadigini gostermektedir. Bu durumda

Hap hipotezi reddedilmistir.

Mizrahi vd. (2016) yaptiklar1 ¢alismada, geleneksel yontemler ve dijital
teknolojileri birlestirerek hibrit bir pisirme yontemi gelistirmis, dijital teknolojilerin
geleneksel gida isleme ve pisirme asamalarinda bir yikim yaratmamasi i¢in mutfak
seflerinin gelisen teknoloji ile birlikte uyum icerisinde ¢alismalar1 gerektiginin

belirtmislerdir.

Hob: Yiyecek igecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ile dijitallesmenin planlt
eskitmeye sebep olmasi arasinda bir iliski yoktur.
Hic: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ile dijitallesmenin planh

eskitmeye sebep olmasi arasinda bir iliski vardir.

Hid: Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimu ile dijitallesmenin ydresellik

tizerinde planl eskitmeye sebep olmasi arasinda bir iliski vardir.
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Cizelge 9. Robot Teknolojileri ve Akilh Mutfak Olgegi ile Dijitallesme ve Planh Eskitme
Korelasyon Testi

Korelasyon
Gastronomide
yasanan
Robot dijitallesme
Teknolojileri planl
ve Akilli eskitmeye
Mutfak Olgegi | sebep olur.
Robot Teknolojileri ve Akill Pearson Korelasyon ,041
Mutfak Olgegi P (2-tailed) ,000
N 315 315
Gastronomide yasanan Pearson Korelasyon ,041
dijitallesme planh eskitmeye P (2-tailed) ,000
sebep olur. N 315 315

Korelasyon ¢izelgesindeki anlamlilik katsayisinin ,05’in altinda olmasi (,000)
iki degisken arasindaki iliskinin varligini; Pearson korelasyon ise iligkinin seviyesini
gostermektedir. Buna gore yiyecek icecek isletmelerinde robot teknolojileri ve akilh
mutfaklarin kullanimi ile dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmasi arasinda,
diisiik seviyede, pozitif yonlii ve anlamli bir iligki vardir. Bu durumda Hop hipotezi

reddedilirken, Hic hipotezi kabul edilmektedir.

Bu sonuca gore, yiyecek icecek isletmelerinde gida iretiminin, robot
teknolojiler ve akilli mutfaklarda yapilmas1 zaman igerisinde planl eskitmeye sebep
olabilecektir. Geleneksel meniilerin yerini QR kodlarin ve tablet meniilerin almasi,
siparislerin servis elemanlar1 aracilifiyla degil, kiosklarla ve tabletlerle alinmaya
baslanmasi, gida liretiminde mutfak seflerinin yerini robotik kollarin almaya baglamasi

gibi dijital doniistimlerin planli eskitmeye sebep olacagi sdylenebilmektedir.
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Cizelge 10. Robot Teknolojileri ve Akilh Mutfak Olcegi, Yoresel Mutfaklar-Planh Eskitme

Korelasyon Analizi

Korelasyon
Gastronomide
yasanan
dijitallesme
yoresel
Robot mutfaklar
Teknolojileri | tizerinde planl
ve Akilli eskitmeye
Mutfak Olgegi | sebep olur.
Robot Teknolojileri ve Pearson Korelasyon 1 -,004
Akilli Mutfak Olgegi P (2-tailed) ,946
N 315 315
Gastronomide yasanan Pearson Korelasyon -,004 1
dijitallesme yoresel P (2-tailed) ,946
mutfaklar iizerinde planli | N 315 315
eskitmeye sebep olur.

Korelasyon gizelgesindeki anlamlilik katsayisinin ,05’in {istiinde olmasi (,946)

iki degisken arasinda iligkinin olmadigin1 géstermektedir. Bu durumda Hiq hipotezi
reddedilmistir.

HOc: Yoresellik {izerinde yasanan planli eskitme ile yaratict yikim arasinda bir iliski

yoktur.

H1le: Yoresellik iizerinde yasanan planli eskitme ile yaratici yikim arasinda bir iliski

vardir.

Cizelge 10. Dijitallesmenin Yoresellik Uzerinde Planh Eskitme ve Yaratic1 Yikima Sebep
Olmasi-Korelasyon Analizi

Korelasyon

Gastronomide
yasanan
dijitallesme
yoresel
mutfaklar
iizerinde planh
eskitmeye

sebep olur.

Gastronomide
yasanan
dijitallesme
yoresel
mutfaklar
tizerinde
yaratici yikima
sebep olur.
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Cizelge 10-devam

Gastronomide yasanan Pearson Korelasyon 1 ,074
dijitallesme yoresel P (2-tailed) ,188
mutfaklar {izerinde planli | N 315 315
eskitmeye sebep olur.

Gastronomide yasanan Pearson Korelasyon ,074 1
dijitallesme yoresel P (2-tailed) ,188

mutfaklar tizerinde N 315 315
yaratic1 yikima sebep

olur.

Korelasyon gizelgesindeki anlamlilik katsayisinin ,05’in istiinde olmasi (,188)
iki degisken arasinda iligkinin olmadigini gostermektedir. Bu durumda Hoc hipotezi
kabul edilirken, Hie hipotezi reddedilmistir.

4.6. Regresyon Analizine iliskin Bulgular

Regresyon analizi degiskenler arasindaki nedensellik bagimni, etkileme
derecesini ve sebep-sonug iliskisini ortaya ¢ikaran analiz tiirlidiir. Regresyon analizi
sonucu ulasilan model (denklem) gelecegi tahminleme konusunda fikir verir. Bu

nedenle ¢ok gii¢lii bir analiz tiirtidiir.

Regresyon analizi sosyal bilimlerin dogasi geregi birtakim problemler
yaratabilmektedir. Insan dogasinin degiskenligi sebebiyle, gelecegi tahminleme
oldukca zordur. Regresyon analizi i¢in ¢alismanin ¢er¢evesinin ve sinirlarinin dogru
belirlenmesi gerekmektedir. Regresyon analizi yapilabilmesi igin verinin normal

dagilmasi gerekmektedir.

Hoda: Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratici yikima sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yarattig1 tedirginlik tizerinde etkili degildir.

Hif: Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratict yikima sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yarattig1 tedirginlik {izerinde etkilidir.

Cizelge 11. Gastronomide Yasanan Dijitallesme-Yaratic1 Yikim Model Ozeti

Diizeltilmis R Kare
(Adjusted R
Model R R Kare Square) Std. Tahmin Hatasi
1 ,016° ,000 -,003 ,90526

a. Ongoriiler: (Sabit), Gastronomide yasanan dijitallesme yaratici
yikima sebep olur.
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Cizelge 12°de yer alan Diizeltilmis R Kare (Adjust R Square) katsayisi,
denklemin tahmin giiciinii vermektedir. Bu durumda, denklemin tahmin giiciiniin

diisiik (negatif yonlii) oldugu sdylenebilmektedir.

Cizelge 12. Tedirginlik Olgegi ve Dijitallesme-Yaratica Yikim ANOVA Cizelgesi

ANOVA?
Kareler
Toplami1 (Sum

Model of Squares) df Mean Square F P
1 Regresyon ,062 1 ,062 ,076 ,783P

Residual 256,505 314 ,820

Toplam 256,567 314
a. Bagimli Degisken: Tedirginlik Olgegi
b. Ongoriiler: (Sabit), Gastronomide yasanan dijitallesme yaratic1 yikima sebep olur.

Bu sonuca gore, yapilan analiz istatistiki olarak anlamli degildir (>0,05).

Djjitallesmenin yaratict yikima sebep olmasi goriisii izerinde, teknoloji kullaniminin

yarattigi tedirginlikten s6z edilemez. Bu durumda His hipotezi reddedilirken Hog

hipotezi kabul edilmektedir.

Cizelge 13. Tedirginlik Olgegi ve Dijitallesme-Yaratic1 Yikim Katsayilar Cizelgesi

Standartlanmamais | Standartlagtirilmig
Katsayilar Katsayilar
Model B | Std. Hata Beta t P
1| (Sabit) 2,326 ,108 21,540,000
Gastronomide -011 ,042 -016| -,275|,783
yasanan
dijitallesme

yaratici yikima
sebep olur.
a. Bagimli Degisken: Tedirginlik Olgegi

Cizelge 13’te yer alan beta katsayisi eksi deger almistir. Bu durum,

gastronomide  kullanilan teknolojik  uygulamalarin  yarattigi  tedirginligin,

dijitallesmenin yaratici yikima sebep olmasi goriisii tizerinde anlamli bir etkiye sahip

olmadigini géstermektedir.
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Hof: Gastronomide yasanan dijitallesmenin planli eskitmeye sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yarattig1 tedirginlik tizerinde etkili degildir.

Hig: Gastronomide yasanan dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmasi, teknoloji

kullaniminin yarattig1 tedirginlik iizerinde etkilidir.

Cizelge 14. Regresyon Analizi Tedirginlik Olcegi Model Ozeti-1

Diizeltilmig R | Std. Tahmin
Model R R Kare Kare Hatasi
1 ,0292 ,001 -,002 ,90500

sebep olur.

Ongoriiler: (Sabit), Gastronomide yasanan dijitallesme planli eskitmeye

Cizelge 14’te yer alan Diizeltilmis R Kare (Adjust R Square) katsayisi, denklemin

tahmin giiciinii vermektedir. Bu durumda, denklemin tahmin giicliniin diisiik (negatif

yonlii) oldugu soylenebilmektedir.

Cizelge 15. Regresyon Analizi Tedirginlik Ol¢egi ANOVA Cizelgesi-1

ANOVA?
Kareler
Toplam1 (Sum Ortalama

Model of Squares) df Kare F P
1 Regresyon 211 1 211 ,257 ,612P

Artik Deger 256,356 313 ,819

Toplam 256,567 314
a. Bagimli Degisken: Tedirginlik Olgegi
b. Ongoriiler: (Sabit), Gastronomide yasanan dijitallesme planli eskitmeye sebep olur.

Bu sonuca gore yapilan analiz istatistiki olarak anlamli degildir (>0,05).

Dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmas1 goriisii, teknoloji kullaniminin yarattigi

tedirginlikten s6z edilemez. Bu durumda, Hor hipotezi reddedilirken; Hig hipotezi

kabul edilmektedir.

Cizelge 16. Regresyon Analizi Tedirginlik Ol¢egi-3

Standartlanmamuis | Standartlagtirilmis
Katsayilar Katsayilar
Std.
Model B Hata Beta t P
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Cizelge 16-devam

1 |(Sabit) 2212| 181

12,195

,000

Gastronomide ,023 ,046 ,029
yasanan
dijitallesme
planli eskitmeye
sebep olur.

507

,612

a. Bagimli Degisken: Tedirginlik Olcegi

Cizelge 16°da yer alan beta katsayis1 ,029 olarak Ol¢lilmiistiir. Bu durum,

gastronomide  kullanilan teknolojik uygulamalarin  yarattig

tedirginligin,

dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmasi goriisiinii diisiik katsayida etkiledigi

(,029) sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Cizelge 17°de calisma kapsaminda kurulan hipotezlerin kabul ve red durumlari

gosterilmektedir.

Cizelge 17. Hipotez Kabul-Red Cizelgesi

Hipotez

Kabul-Red

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ve
tedirginlik arasinda bir iliski yoktur.

,000

X

H;

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ve
tedirginlik arasinda bir iligki vardir.

,000

v

HOa

Dijitallesmenin gastronomi {izerinde olumlu bir etkiye sebep
olmasi ile yaratic1 yikima sebep olmasi arasinda bir iligki
yoktur.

,200

Hia

Dijitallesmenin gastronomi {izerinde olumlu bir etkiye sebep
olmasi ile yaratic1 yikima sebep olmasi arasinda bir iligki
vardir.

,200

Hip

Dijitallegsmenin gastronomi {izerinde olumlu bir etkiye sebep
olmasi ile yoresellik lizerinde yaratici yikima sebep olmasi
arasinda bir iliski vardir.

,057

Hoo

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ile
dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmasi arasinda bir
iliski yoktur.

,000

Hic

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimu ile
dijitallesmenin planl eskitmeye sebep olmasi arasinda bir
iligki vardir.

,000

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi ile
dijitallesmenin yoresellik tizerinde planl eskitmeye sebep
olmasi arasinda bir iligki vardir.

,946
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Cizelge 17-devam

Hoc | Yoresellik {izerinde yasanan planli eskitme ile yaratict yikim | ,188 v
arasinda bir iliski yoktur.

Hie | Yoresellik iizerinde yasanan planli eskitme ile yaratict yitkim | ,188 X
arasinda bir iligki vardir.

Hoda | Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratict yikima sebep | ,783 v
olmasi, teknoloji kullaniminin yarattig1 tedirginlik tizerinde
etkili degildir.

Hir | Gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratici yikima sebep | ,783 X
olmasi, teknoloji kullaniminin yarattig1 tedirginlik iizerinde
etkilidir.

Hor | Gastronomide yasanan dijitallesmenin planli eskitmeye ,000 X

sebep olmast, teknoloji kullaniminin yarattig1 tedirginlik
iizerinde etkili degildir.

Hiy | Gastronomide yasanan dijitallesmenin planli eskitmeye ,000 v
sebep olmast, teknoloji kullaniminin yarattig1 tedirginlik
tizerinde etkilidir.

Cizelge 18’¢ gore, Hi, Hoa, Hic, Hoc, Hoa Ve Hig hipotezleri kabul edilirken,
kurulan diger hipotezlerin reddedildigi gozlemlenmektedir. Kabul edilen hipotezler

nedenleriyle birlikte EK-3’te verilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu baglik altinda ¢aligmanin sonucu ve ilgili sonu¢ kapsaminda verilebilecek oneriler

yer almaktadir.
5.1. Sonuglar

Gelisen ve degisen diinya diizeninde, hi¢bir sey ayni kalmamakta; 2000°1i
yillarin basindan itibaren bu degisim mutfaklarda da ciddi sekilde goézlenmektedir.
Endiistri 4.0 ¢ag1 olarak bilinen, i¢inde bulunulan donem, Endiistri 5.0’a dogru
evrilirken, gidanin iiretiminden sofralara ulasmasina kadar gecen siire¢ de bu
teknolojik devrimden etkilenmektedir. Tarim sistemlerinde yasanan teknolojik
dontisiimiin benzeri yiyecek i¢ecek isletmelerinde de yasanmakta; servisten iiretime,
siparis almadan restoran masa diizenine kadar her alanda teknoloji kullaniminin arttig:

goriilmektedir.

Bir bolge veya yoreye ait olan, oranin kiiltiir birikimiyle ortaya ¢ikmis; yemek
ritielleri, sofra diizenleri vb. unsurlar yoresel mutfak kapsaminda ele alinmaktadir.
Gerek kiiciik Olgekte gerekse iilkeleri temsil eden mutfak kiiltiirleri, karakteristik
ozelliklerini yiizlerce yillik birikimlerle insa etmektedir. Sinirlart kimi zaman ¢ok
keskin ¢izilen, kimi zamansa bulanik olan mutfak kiiltiirleri, ayn1 cografyada yer alan
iilkeler hatta koyler arasinda, tek bir pisirme sekli dahi olsa farklilik
gosterebilmektedir. Bu durum, yoresel mutfaklarin; yore halkinin sosyo-ekonomik
kosullarindan, atalarinin yeme aligkanliklarina kadar her unsurdan etkilendiginin en
onemli gostergelerindendir. Mutfak kiiltiirlerini etkileyen tiim bu unsurlar da

birleserek bugiiniin yoresel mutfaklarini olugturmaktadir.

Gergeklesen her bir dijital doniisiimiin eskiyi ortadan kaldirip yerine yeniyi
getirmesi, yaratict yitkim kavrami altinda ele alinmaktadir. Bunun yaninda, bilingli
olarak triinleri, kullanim omiirleri kisa olacak sekilde tasarlamak ve iiretmek, planl
eskitme kavrami adi altinda incelenmektedir. Bu ¢alisma modelinin ¢ikis noktasi,

gastronomide yasanan dijitallesmenin gastronomi ve yoresellik iizerinde yaratici
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yikim ve planl eskitmeye sebep olup olmadiginin anlagilmaya calisilmasidir. Caligma

bu yoniiyle literatiire katki saglamaktadir.

Bu ¢alisma, literatiirde benzeri olmayan, daha once 6l¢iilmemis ve ilizerine
calisiilmamis bir konuyu ele almaktadir. Calismanin en zayif yonii gibi goziiken bu
durum esasen g¢alismanin en gii¢lii noktasini olusturmaktadir. Calisma sonundaki
Oneriler kisminda, bir sonraki ¢aligmalara 151k tutacagi diisliniilen Oneriler de yer

almaktadir.

Calismaya katilm gosteren bireylerin  %58,4’tinii  erkek katilimcilar
olustururken; %@41,6’sin1  kadin katilimcilar  olusturmaktadir. Bunun yaninda,
katilimeilarin; %33,7’si Doktor Ogretim Uyesi, %27,3’ii Ogretim Gorevlisi, %22,5’i

Docent, %8,6’s1 Profesor, %7,9°u ise Arastirma Gorevlisi olarak gérev yapmaktadir.

Calisma verilerine uyarlanan ac¢imlayici faktor analizi sonucunda, anket
6lgeginin dokuz farkli alt boyuttan olustugu tespit edilmistir. Bu 6lgekler: Tedirginlik
Olgegi, Teknoloji Kullanimi Olumluluk Olgegi, Teorileri Test Olgegi, Akilli Mutfak-
Robot Teknolojileri Olgegi, Restoran Ziyaret Olgegi-1, Restoran Ziyaret Olgegi-2,
Restoran Ziyaret Olgegi-3, Teknoloji Kullanimi Olumsuzluk Olgegi ve Deneyim

Olgegi seklinde isimlendirilmistir.

Bu alt 6lgeklerden olan “Tedirginlik Olgegi” ve “Teknoloji Kullanimi
Olumluluk Olgegi” arasinda yapilan korelasyon analizi sonucunda, yiyecek igecek
isletmelerinde teknoloji kullanim1 ve tedirginlik arasinda negatif yonlii ancak anlamli
bir iliski gozlemlenmistir. Calisma sonucunda elde edilen bulgularda, yiyecek igecek
isletmelerinde yer alan ve ilk bakista korkutucu olarak addedilen teknolojik
uygulamalarin  kullanimi artikca, misafirlerin yasadig1 tedirginligin azaldig
varsayimina ulasilmistir. Benzer sekilde; yapilan ¢alismalar, yiyecek icecek
isletmelerinde teknoloji kullaniminin deneyimlenmesinin ve asinaligin artmasiyla
miisteri memnuniyetinin de arttigin1 gostermektedir (Echtler ve Wimmer, 2013;

Margetis, Grammenos, Zabulis ve Stephanidis, 2013).

Bunun yaninda, yapilan korelasyon analizi sonucunda, yiyecek icecek
isletmelerinde ve gida islemede dijital teknolojilerin kullaniminin gastronomide
yaratici bir yikima sebep olmayacagi goriisiine ulasilmistir. Mizrahi, Golan, Mizrahi,
Gruber, Lachnise ve Zoran (2016) yaptiklari ¢alismada, geleneksel yontemler ve dijital
teknolojileri birlestirerek hibrit bir pisirme yontemi gelistirmis, dijital teknolojilerin
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geleneksel gida isleme ve pisirme asamalarinda bir yikim yaratmamasi i¢in mutfak
seflerinin gelisen teknoloji ile birlikte uyum igerisinde calismalari gerektigini
belirtmislerdir. Literatiire “yaratici birlesme” olarak girebilecek bu sonug, yalnizca
yiyecek icecek endiistrisinde degil, diger tiim insan ve hizmet odakli endiistrilerde
bilingsiz ve yogun olarak kullanilacak her tiirden teknolojinin dogurabilecegi olumsuz
sonuglarin Oniine ge¢ilmesi igin insan ve teknolojinin birlikte hareket etmesi
gerektiginin altin1 ¢izmektedir. Nitekim, yaratici birlesme kavrami, yabanci literatiire
HCI olarak gegen (Human Computer Interaction-Insan-Bilgisayar Etkilesimi) kavrami
ile paralellik gosterebilmektedir. Hjalager (2014) turizm ve vyiyecek igecek
isletmelerinde yasanan yenilik¢iligin ve dijital doniisiimiin yikict bir eylem dizisi

olarak degil, yavas ve kapsamli adimlar seklinde ilerledigini belirtmektedir.

Akilli mutfaklarda, geleneksel ve manuel yontemlerin analitik ve teknolojik
yontemler ile birlestirilerek hibrit sekilde kullanilmasinin, tamamen 6zerk, yeni dijital
pisirme yontemleri gelistirmekten daha faydali olacagi diisiiniilmektedir. Bu sayede,
dijital teknolojiler, geleneksel mutfaga ve sefin yaraticiligina oldukca énemli katkilar

saglayabilecektir (Mizrahi vd., 2016).

Ye vd. (2020) yaptiklar1 calismada, gida sektoriiniin sektorler arasi is
birliginden ziyade gii¢lii liberal bir rejim altinda faaliyet gosterdigini, bu sebeple,
yasanan dijital doniisiimiin ziyaretgilere tanitilmaya baslanmasinin aciliyetinin altini
¢izmis; gastronomide yasanacak olan doniisiimiin bir yoriinge igerisinde, uzun siire
boyunca ve kademeli olarak gergeklesecegini belirtmislerdir. Bunun yaninda, dijital
gastronominin ziyaretgiler i¢cin daha iyi yiyecek saglamanin yani sira, farkli ve
olaganiistii deneyimler yasatmak {izerine yogunlasmasi, dijitallesmenin birden fazla
alana niifuz etmesini engelleyecektir. Dijital doniisiimiin, gastronominin her alaninda
kademeli olarak yasanmasinin, siirdiiriilebilirlik acisindan daha 6nemli oldugu

goriilmektedir.

Baran (2022) yaptig1 ¢alismada, dijital gastronomi vizyonunun yerel yemeklere
nasil yansiyacagi ve yaganan teknolojik gelismelerin yerel yemekleri nasil etkileyecegi
konusunu incelemistir. Calisma sonucunda, dijital gastronomi vizyonunun
benimsenmesi ve geleneksel mutfaklara entegre edilmesi halinde, geleneksel
yemeklerin orijinalliginin korunmasina yardimci olacagi belirtilmektedir. Dijital

teknolojilerin kullanimi artik¢a, geleneksel yemeklerin daha ileri boyutlara taginarak
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mutfak kiiltiirinliin korunmasina ve siirdiiriilebilir olmasina katki saglanacagi; ayrica
diinya capinda geleneksel yemeklerin bilinirliginin artmasina yardimci olacagi 6n
goriilmistiir. 'Yoresel mutfaklarin 6zellikle ¢ok hizli gelisen ve yenilenen mutfak
teknolojilerinden etkilenmesin de olas1 goriildiigiinii belirten Baran (2022), bu hususta
iyi yonde gelismeler olabilecegi gibi bilingli kullanilmayan her teknolojinin,

yoreselligin kaybolmasi gibi sorunlar1 da beraberinde getirecegini belirtmektedir.

Bu c¢ergevede sekillenen akilli mutfak konseptinin, geleneksel mutfaga
yardimct nitelikte unsurlar igerdigi dusiiniilmektedir. Gidanin temel ihtiyaglar
hiyerarsisinde ilk siralarda oldugu diisiiniildiigiinde, teknolojinin gelismesinin ve
mutfaklara entegre edilmesinin bu temel gereksinimi karsilamada dnemli bir ¢dziim
olacagi anlagilmaktadir. Ozellikle gastronomi unsurlarinin refah diizeyinin artmasina
paralel artan bir olgu olmasi (Lin vd., 2022) gida islemeyi kolaylastiracak ve
geleneksel metodolojilerle uzun ve zahmetli siirecler gerektiren geleneksel yemeklerin
yapiminda kolaylik saglayacak unsurlarin akilli mutfak konseptiyle saglanabilecegi

diistiniilmektedir.

Bu ¢alismada, planl eskitme teorisinin yiyecek i¢ecek endiistrisi kapsaminda
ele alinmasi, gastronomi literatiirii i¢in ilk 6rneklerdendir. Planli eskitme kavrami, gida
israfi ve siirdiiriilebilir gastronomi baghigi altinda ele alinabilmekte, gida israfi
diinyanin en biiyiik sorunlarindan biri olarak goériilmektedir. Avrupa Birligi'nde her yil
kisi bas1 ortalama 179 kg gida ¢ope atilmaktadir. Bu say1, yilda toplam yaklagik 89
milyon ton atik anlamina gelmektedir. Bu atigin %14’i yiyecek igecek sektoriinden

kaynaklanirken, %42’si evsel atiklardir (wien.gv.at/umweltschutz).

Psikoloji alaninda yapilan c¢alismalar sosyal medya bagimliligi sebebiyle
dikkat oranlarmin diistiigiinii, bireylerin 10-50 saniye arasindaki videolar1 izlerken bile
dikkat dagmikligi ve ilgi kaybi yasadiklarimi belirtmektedir (Pettman, 2017,
Wiradhany, vd., 2019; Hull ve Parnes, 2021). Sosyal medya platformlarindan, giinliik
hayata kadar her alanda yenilikler giin asir1 gerceklesmekte, “yeni” olan her seye ilgi
bir sonraki yenilige kadar stirmektedir. Her giin tanitilan bu yenilikler bireylerin ¢ok
daha cabuk sikilmasma ve yeninin kolayca eski olmasina sebep olmaktadir.
Gastronomi alaninda yasanan dijitallesme de tipki giinliik hayatin “yeni’’si gibi, keskin
ve siirekli hale geldikce toplumun hep bir fazlasini istemesine sebep olacaktir. Onceleri

yalnizca restoran atmosferinde kullanilan simiilasyon teknolojileri, tadin simiile
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edilmesine evrilmis; saglik ve diyet programlarinda kullanilmasi amaciyla olusturulan
teknolojik projeler, yalnizca eglence amacl tiiketime de agik hale gelmistir.
Gastronomide hem tiiketim ¢ilginliginin 6niine gegebilmek hem de kullanim 6mrii kisa
teknolojilerin planli eskitmeye sebep olmasini engelleyebilmek i¢in homojen ve
kademeli dijitallesmenin fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Geleneksel meniilerin
yerini QR kodlarin ve tablet meniilerin almasi, sipariglerin mutfaga servis elemanlari
araciligiyla degil, kiosklarla ve tabletlerle iletilmesi, gida liretiminde mutfak seflerinin
yerini robotik kollarin almaya baglamasi gibi dijital doniisiimlerin planh eskitmeye

sebep olabilecegini sdylemek yanlis olmayacaktir.

Sosyal bilimlerde gelecegi tahnminlemek her ne kadar oldukga gii¢ de olsa, son
20 yilda yasanan teknolojik gelisim ve doniisiimlere bagl olarak, yiyecek icecek
isletmeciligi gibi direkt insan odakli sektdrlerde bu doniisiimiin tam otomasyona
donmesi kisa vadede miimkiin gériinmemektedir. Yemek yeme eyleminin fizyolojik
bir ihtiyacin dtesine gegebilmesi, tamamen insan ile ilgili olan bir durumdur. insan
haricinde dogada yasayan higbir canli, sosyal statii sahibi olmak icin gida tiiketimi
yapmamaktadir. Deneyim, keyif, fiziksel katilim, genetiksel kalitim, aligkanliklar gibi
pek dinamigi olan yeme eyleminde, simiilasyon teknolojilerinin kullanilmasi gibi
glinliik hayatin rutini haline gelebilecek bir teknolojik doniisiimiin saglanmasi ve
bunun “ger¢ek” bir deneyim olarak addedilmesi i¢in aliskanliklarin zaman igerisinde
degismesi gerekmektedir. Bu durum, dijitallesmenin zor ve karmasik yonlerinden
birini olusturmaktadir (Arnould ve Price, 1993). Bu zor ve karmasik yonlere ragmen,
gastronomi alaninda yasanan teknolojik ilerlemeyi kabul ederek, siireci anlamaya
calisan insan; yine de hizli gida trendine karsi olan yavas gida hareketi gibi, dogal ve
yerel olan1 korumak i¢in i¢giidiisel bir yaklagima sahiptir. Dogal ve yerel olanin yok
olacag fikrinden dogan, teknoloji kullanimini giinliik rutinine alamamis ve/veya yeni
yeni almaya baglayan bireylerde bir tedirginligin yasanmasi olduk¢a dogaldir. Ancak
calisma sonucunda, dijitallesmenin yaratict yikima sebep olmasi1 goriisii lizerinde,
teknoloji kullaniminin yarattig tedirginlikten s6z edilemeyecegi ortaya ¢ikmustir. Bu
sonucun sebepleri arasinda, ¢alismanin evreninin Tiirkiye ile sinirli olmasi, dolayistyla
dijital gastronomiye dair Orneklerin oldukca kisith olmasi sdylenebilmektedir.
Sonuglarin, ilerleyen yillarda yapilan benzer ¢alismalarin sonuglar ile karsilagtiriimasi

Onem arz etmektedir.
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Teknoloji araciligiyla firetilen yoresel/geleneksel {irlinlerin “tadinin” iyi
olmasi, dijitallesmeye yonelik bakis agisinin degismesini saglayacak dokunusun
yasanmasi i¢in yeterli olmamaktadir. Ornegin, 3D yazici ile eksi mayali ekmek
yapiminin, gorsel olarak ayni ve lezzet olarak giizel olmasi, odun firinlarda pisen ve
stirekli olarak beslenen eksi mayadan yapilan koy ekmeginin yerini tutmayacaktir.
Ayni sekilde, endiistriyel makinelerle yapilan tulumba tatlisiyla, el yapiminin
birbirinin yerini tutmadig1 sdylenebilmektedir. Dolayisiyla, yiyecek igecek
endiistrinde, “insan dokunusunun” azalmaya baglamasiyla, birden dorde gecis;
uygulanabilirlik, evrensellik, siirdiiriilebilirlik ve kabul edilebilirlik agisindan
gelistirilmesi gereken bir olgu olarak goriilmektedir. Her ne kadar, kiiltiirel etkilesim
ve kolaylik saglasa da bu doniisiim bir siirece yayilmali, yaratici birlesme ¢ercevesinde
dijitallesme geleneksellige uyarlanmali; sistem kiiltiirel bir parcaya doniistiiriilmelidir
(Giines vd., 2018). Gastronomide yasanan teknolojik gelismelere uyum saglayarak,
geleneksel yontemlerle biitiinlesmis sekilde ilerlenmesinin yoresellige zarar vermek
yerine siirdiiriilebilirligini artiracagi, bireylerin tedirginliklerinin yerini memnuniyete

birakacag diisiiniilmektedir.

Literatiir incelendiginde, arastirmacilarin ortak bir goriis lizerinde birlestikleri
goriilmektedir: Dijital yontemleri geleneksel yontemlerle birlestirmek. Gida
iretiminde ve yiyecek igecek isletmelerinde tam otomasyona ge¢cmenin basarili
olmayacagi, dijital teknolojilerin geleneksel yontemlere entegre edilmesi ile yoresel
izlerin kaybolmamasini, aksine gelecek nesillere taginmasinda onemli bir rol
oynayacagl savunulmaktadir. HCI (Human-Computer Interaction) kapsaminda,
dijitallesmenin yoreselligi ve sefin yaraticiligimi da gelistirecegi diisiiniilmektedir

(Mizrahi vd., 2016).

Y oreselligin siirdiiriilebilirligi konusunda dijital gastronomi kapsaminda ortaya
c¢ikan yeni nesil teknolojik mutfak ekipmanlari ile siirdiiriilebilir bir geleneksel mutfak
anlayisinin saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Daha da oOnemlisi bu gelismenin
ozellikle tiim diinyada yayginlagmast ve kullaniminin artmasi ile geleneksel
yemeklerin orijinalliginin hi¢ bozulmadan aktarimimnin saglanmasi miimkiin

goriilmektedir.

Dijital gastronomi ile mutfaklarda yaganan teknolojik gelismelerin geleneksel

gastronomiye yardimci nitelikte unsurlar olacagi diisiiniilmektedir. Bunun yaninda,
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dijitallesen ve teknolojiyle mutfaklara entegre edilen dijital gastronominin, fizyolojik
bir ihtiya¢ olan yeme i¢me eylemini karsilamada onemli bir ¢éziim olacagi ve
geleneksel metotlarla uzun ve zahmetli siiregler gerektiren geleneksel yemeklerin
yapiminda kolaylik saglayacak unsurlarin akilli mutfak konseptiyle saglanabilecegi

disiiniilmektedir (Baran, 2022; Chen, Lin ve Yen, 2011).

Literatiir incelendiginde, dijital gastronomi kavraminin; gastronomi 4.0, dijital
mutfak, hibrit mutfak, laboratuvarda iiretilen gidalar, NbN mutfak, Yapay zeka
teknolojili robotik mutfak, 3D yazicili mutfak, siber yemek ve yeni nesil restoranlar

gibi basliklar altinda incelendigi goriilmektedir.

Teknolojinin  gastronomi ile birlestirilmesi, yeme i¢cme deneyimini
cesitlendiren, 6zgiin deger katan ve ulasilabilir kilan bir yap1 elde edilmesine sebep
olmaktadir. Bu dijital doniisiime uyum saglamak ve gastronomi 4.0’a entegre olmak,
yiyecek igecek endiistrisinin her katmani i¢in 6nem arz etmektedir (Boydak, 2021,
Celen, 2021; Bregazzi, 2014; Keskin ve Sezen, 2021; Saldamli, Iflazoglu ve Can,
2021; Zoran ve Coelho, 2011; Giiner ve Aydogdu, 2022). Hjalager (2022) yaptigi
calismada, gastronomideki dijital doniisiimiin; bazi kesimler tarafindan kabul
edilmedigini, dijital donlisiimden 6nce gida kitligi yasayan bolgelerin sorunlarinin

¢Oziilmesi gerektiginin ve yerele doniisiin savunuldugunu belirtmektedir.

Calisma sonucunda, gastronomide yasanan dijitallesmenin yaratici yikima
sebep olmayacagr goriisii hakim olsa da planli eskitmenin yasanabilecegi
diisiiniilmektedir. Literatiire gore, bu yikimin zaman igerisinde, kademeli olarak

yasanacagi belirtilmekte; planli eskitme i¢in ayni1 durum s6z konusu olmamaktadir.

Dijitallesen gastronominin yoresel mutfak kiiltiirleri iizerinde yaratici bir etkiye sebep
olmayacagi sonucuna ulasilsa da uzun vadede geleneksel pisirme yontemleri tizerinde
onemli degisikliklere sebep olacagi kagimilmaz bir gergektir. Yaratict yikim yerine
“yaratici birlegme” kavrami One c¢ikmakta, her yeni gelen teknoloji ile geleneksel
yontemlerin bir arada kullanilmasinin siirdiiriilebilir gastronomiye biiyiik katkilar

saglayacag diigiiniilmektedir.
5.2. Oneriler

Calisma kapsaminda gelistirilen 6lgegin ve elde edilen bulgularin, alandaki

arastirmacilara, uygulamaya ve alanyazina katki saglamasi istenmektedir. Bu
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kapsamda, ¢alisma sonucunda elde edilen bilgi ve bulgular 1s181nda gelistirilen 6neriler

asagida verilmistir.

5.2.1. Alanyazina Oneriler

Calisma verileri, katilimcilarin Tiirkiye’de yer alan kisith sayida dijital
teknolojilerin kullanildig1 restoran ziyaretlerine veya tahminlemeye dayanan
goriislere dayanmaktadir. Tiirkiye’de bulunan yiyecek icecek isletmelerinin
biiylik ¢ogunlugu hali hazirda, yalnizca; QR menii, tablet menii ve kiosklar
araciligiyla siparis alma gibi gorece basit sayilabilecek teknolojileri
kullanmaktadir. Hal bdyleyken, katilimcilarin anket Olgegine verdikleri
cevaplar kisith teknolojik deneyimlere dayanmaktadir. ilerleyen calismalarda
farkli iilke ve kiiltiirlerde yiiriitiilecek benzer calismalar, alan yazina farkli
bakis agilar1 da sunabilecektir.

Tiirkiye’de 3D gida iiretimi ve/veya robotik kollar ile iiretim yapilan yiyecek
icecek isletmesi sayisi oldukea kisithidir. Yalnizca bu isletmeleri ziyaret eden
katilimcilar iizerinde de bir ¢alisma yapilarak, anket 6l¢eginin daha spesifik
sonuglar vermesi saglanabilecektir.

Bu c¢alisma, Tiirkiye’de oldukca giincel ancak yeni bir konu olan dijital
gastronomiyi ele almaktadir. Bu sebeple anket 6lgegi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alaninda calisan 6gretim liyeleri/elemanlar: ile kisith tutulmustur.
Konu ile ilgili deneyim ve bilgi artik¢a, evren genisletilerek yapilacak
caligmalar da alanyazina 6nemli katkilar saglayacaktir.

Gelistirilen 06l¢egin daha gilivenilir sonuglar verebilmesi adina, ilerleyen
zamanlarda dogrulayic1 faktor analizi (DFA) ve yapisal esitlik modellemesi

(YEM) kullanilarak yapilacak calismalar 6nem arz etmektedir.

5.2.2. Uygulamaya Oneriler

Calisma sonucunda ulasilan en 6nemli ¢iktilardan biri, gelecegin mutfak sefleri
ile akilli mutfak konseptinin biitiinciil bir yap1 saglamas1 gerektigidir.
Saglanacak yaratici birlesmenin, gastronomi alanina pek ¢ok acidan fayda
saglayacagi diisiiniilmektedir. Burada ama¢ mutfak seflerinin yerini alan
robotlar  {iretmek  olmamalidir.  Aksine,  geleneksel  yemeklerin

stirdiiriilebilirligi ve tiim diinyaya en orijinal haliyle sunabilmek i¢in seflerin
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yaraticiligint  miihendislik  zekasiyla birlestirebilen robotlar esliginde
stirdiiriilebilir gastronomiye katki saglanmasidir.

Burada en 6nemli gérev, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren yiiksek
ogretim kurumlarina diismektedir. Ekipman saglamak ciddi bir maddi ytik olsa
da gelecegin mutfak sefleri ve yoneticilerinin yasanan dijital devrimin farkinda
olarak yetismelerini saglamak gerekmektedir. Insan-bilgisayar etkilesimini,
bilim temelli pisirme teknikleri (Science-Based-Cooking) ile birlestirmek,
gastronomi  Ogrencilerinin  dlinyaca  iinlii  seflere  doniismelerini
saglayabilecekken; Tiirkiye 6zelinde bakildiginda, uzun vadede Tiirk mutfak
kiiltiirinlin tiim dilinyaya tanitilmasina da biylik katkilar saglanabilecegi
distiniilmektedir.

Ekipman saglamanin yani sira, alanda mutfak uygulamalar1 derslerine giren,
alanda deneyimli 6gretim iiyesi sayist da oldukg¢a kisitlidir. Gastronomide
yasanan dijital doniistimiin takibinde olan, uygulama deneyimini bu yonde

gelistiren 6gretim iiyelerine ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Degerli hocalarim,

Bu anket formu, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda yazilan doktora tezine veri toplamak
amactyla hazirlanmistir.

Planh eskitme, en genel anlamiyla: “Tiiketicileri tekrar satin almak zorunda
birakmak adma, ekonomik olmayan kisa Omiirli mallarin iretilmesi”
seklinde tanimlanmaktadir.

Yaratic1 yikim, en genel anlamiyla: “Uretkenligi artiran, ekonomik yapiy1
icten, siirekli olarak degistiren, yeni tretim birimlerinin eski olanlarin
yerini almasini saglayan, siirekli olarak  yenilenen {riin ve siireg
mekanizmasi1” olarak tanimlamaktadir.

Katiliminizdan dolay1 tesekkiir ederim.

Ars. Gor. Hilal
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Madde havuzu Evet | Kararsizim | Hayir

En son yoresel restorana gittim.

En son fine-dining restorana gittim.

En son fastfood restoranina gittim.

En son telematik uygulamalarin oldugu bir restorana

gittim.

En son pop-up restorana gittim. (farkli amaglara hizmet

eden, birbirinden farkli karaktere sahip yerlerde
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konumlanabilen, gecici siireler i¢in var olan etkilesime

dayali deneyim alanlaridir.)

En son gittigim restoranda QR menii teknolojisi vardi.

En son gittigim restoranda tablet menti vardi.

En son gittigim restoranda “akilli  6deme”

bulunmaktaydi.

En son gittigim restoranda robot servis elemani

bulunmaktaydi.

En son gittigim restoranda sanal gergeklik

uygulamalar1 bulunmaktaydi.

En son gittigim restoranda teknolojik bir ozellik

bulunmamaktaydi.

: g
= 0 5
El 1z | &
Madde havuzu 5| g § =
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Dijitallesme gastronomi iizerinde olumlu bir etkiye sebep

olur.

Gastronomideki dijitallesme yiyecek icecek

isletmelerinde rekabet {istiinliigii saglar.

Gastronomide dijitallesme yiyecek igecek isletmelerine

karlilik acisindan fayda saglar.

Gastronomide dijitallesme yiyecek icecek isletmelerine

yOnetim agisindan fayda saglar.

Gastronomide dijitallesme yiyecek igecek isletmelerine

miisteri memnuniyeti a¢isindan fayda saglar.

Gastronomide dijitallesme yiyecek igecek isletmelerinde

maliyeti artirir.
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Gastronomide dijitallesme yiyecek icecek isletmelerinde

i giiciinii/istihdami azaltir.

Yiyecek icecek isletmelerinde robot teknolojileri

kullanilabilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde gida depolama asamasinda

akill1 teknolojiler kullanilabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde akilli  mutfaklar

kullanilabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde artirilmis gerceklik

teknolojileri kullanilabilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde simiilasyon teknolojileri

kullanilabilir.

Yiyecek icecek iiretiminde teknoloji kullanimi beni

tedirgin eder.

Yiyecek icecek isletmelerinde teknoloji kullanimi beni

tedirgin eder.

Yiyecek icecek iiretiminde robot teknolojilerinin

kullanilmas1 beni tedirgin eder.

Yiyecek igecek isletmelerinde robot teknolojilerinin

kullanilmast beni tedirgin eder.

Yiyecek igecek iiretiminde 3D baski kullanilmasi beni

tedirgin eder.

Yiyecek icecek isletmelerinde 3D baski kullanilmasi beni

tedirgin eder.

Yiyecek icecek isletmelerinde akilli mutfaklarin

bulunmasi beni tedirgin eder.

Yiyecek icecek iiretiminin akilli mutfaklarda yapilmasi

beni tedirgin eder.

Yoresel yiyecek ve igecekleri, Tretildigi bolgede

deneyimlemeyi tercih ederim.

Yoresel yiyecek ve igecekleri deneyimlemek icin o

bolgeye gitmek zorunda degilim.
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Sanal teknolojiler ile ydresel yiyecek ve igecek

deneyimlemek bana oradaymisim hissini verir.

Gastronomide yasanan dijitallesme planli eskitmeye

sebep olur.

Gastronomide yasanan dijitallesme ydresel mutfaklar

iizerinde planl eskitmeye sebep olur.

Gastronomide yasanan teknolojik gelismeler planh

eskitmeye sebep olur.

Gastronomide yasanan teknolojik gelismeler yoresel

mutfaklar lizerinde planl eskitmeye sebep olur.
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