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Ozet

Amag: Bu calisma, Tiirkiye’nin 6nde gelen turizm sehirlerinde faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoranlarin dijital iletisimlerinde
deneyim ve kimlik ingasinin nasil sekillendirdigini ortaya koymaktir. Caligmada, siirdiiriilebilirlik stratejilerinin restoran web
sitelerinde hangi temalar tizerinden temsil edildigi ve bu temsillerin marka kimligi ile dijital deneyim tasarimini nasil sekillendirdigi
ortaya konulmustur.

Yéntem: Calismada nitel arastirma ydntemi benimsenmis olup amach 6rekleme yontemiyle Istanbul, izmir, Ankara ve Antalya’da
faaliyet gosteren toplam sekiz siirdiiriilebilir restoran se¢ilmistir. Restoranlarin web siteleri Braun ve Clarke’in (2006) tematik analiz
yaklagimi dogrultusunda incelenmis, veri analiz siirecinde MAXQDA 2024 yazilimindan yararlanilmistir. Analiz sonucunda ii¢ ana
tema belirlenmistir: “Siirdiiriilebilirlik Stratejileri”, “Yerellesme ve Otantik Kimlik”, ve “Duyusal Deneyim Tasarimi”.

Bulgular: Caligma sonucunda elde edilen bulgular, restoranlarm dijital igeriklerinde gevresel duyarlilik, yerel {iretici destegi,
cografi referansli anlatilar ve duyusal deneyim unsurlarmin biitiinciil sekilde kullanarak siirdiiriilebilirligi ¢ok boyutlu bir kimlik
0gesi olarak kurguladiklarini gostermektedir. Ayrica seffaf tedarik zinciri anlatilari, yerel kimlik vurgulart ve deneyim odakl
iceriklerin siirdiiriilebilirlik sdylemini etik tiiketim davranislarini destekleyen stratejik bir marka anlatisina donistiirdiigii
belirlenmigtir. Yani sira interaktif meniiler, tat hikayeleri ve gorsel anlatilar gibi dijital deneyim tasarimi unsurlarinin tiikketiciyi pasif
izleyici konumundan deneyimleyen kullanici konumuna tasidigi tespit edilmistir.

Tartisgma: Elde edilen bulgular, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital iletisim stratejilerinin sadece gevresel sorumluluk vurgusuyla
sinirli kalmadigini; ayrica deneyim ekonomisi, yerel kimlik ingas1 ve duyusal pazarlama unsurlart ile biitiinlestigini gostermektedir.
Bu durum, siirdiiriilebilirlik sdyleminin restoranlar bakimindan rekabet avantaji saglayan deneyimsel ve kiiltiirel bir marka
stratejisine doniistligiinii ortaya koymaktadir.

Sonug: Calisma, siirdiiriilebilir gastronomi alaninda dijital iletisim uygulamalarini deneyim tasarimi bakis agisi ile alan tematik
analizlerden biri olmasi bakimindan alan yazina 6zgiin katki sunmaktadir. Caligma sonuglari, restoranlarin dijital anlati stratejileri
ile siirdiiriilebilirlik sdylemini marka kimligi, tiiketici deneyimi ve rekabet unsurlarma doniistiirdiigiinii géstermekte; bu yoniiyle
hem kuramsal hem de uygulamali agidan énemli ¢ikarimlar ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Restoranlar, Siirdiriilebilirlik, Yerel Kimlik, Deneyim Tasarimi

Abstract

Purpose: This study aims to reveal how sustainable restaurants operating in leading tourism cities in Turkey shape experience and
identity construction in their digital communication. The study examines the themes through which sustainability strategies are
represented on restaurant websites and how these representations shape brand identity and digital experience design.

Methodology: This study adopted a qualitative research method, selecting eight sustainable restaurants operating in Istanbul, I1zmir,
Ankara, and Antalya using purposive sampling. The restaurants' websites were examined according to Braun and Clarke's (2006)
thematic analysis approach, and the MAXQDA 2024 software was used in the data analysis process. As a result of the analysis,
three main themes were identified: "Sustainability Strategies," "Localization and Authentic Identity," and "Sensory Experience
Design.

Results: The findings of the study show that restaurants construct sustainability as a multi-dimensional identity element by
holistically incorporating environmental awareness, support for local producers, geographically referenced narratives, and sensory
experience elements into their digital content. Furthermore, it was determined that transparent supply chain narratives, emphasis on
local identity, and experience-oriented content transform the sustainability discourse into a strategic brand narrative that supports
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ethical consumption behaviors. In addition, it was found that digital experience design elements such as interactive menus, taste
stories, and visual narratives shift the consumer from a passive viewer to an active user experiencing the process.

Discussion: The findings show that the digital communication strategies of sustainable restaurants are not limited solely to
emphasizing environmental responsibility; they are also integrated with elements of the experience economy, local identity building,
and sensory marketing. This reveals that the sustainability discourse has transformed into an experiential and cultural brand strategy
that provides a competitive advantage for restaurants.

Keywords: Sustainable Restaurant, Sustainability, Local identity; Experience Design

Giris

Gilintimiizde siirdiiriilebilirlik, yalnizca ¢evresel kaygilarla sinirli kalmamakta, ayni zamanda isletmelerin uzun
vadeli stratejik planlamalarinin merkezine yerlesmektedir. Ozellikle hizmet sektdriinde faaliyet gdsteren
restoranlar, artan tiiketici bilinci ve etik beklentiler dogrultusunda ¢evre dostu uygulamalara yonelmekte ve bu
uygulamalar1 hem fiziksel alanlarinda hem de dijital platformlarda goriiniir kilmaya ¢alismaktadir (Elkington,
1997). Dijitallesmenin etkisiyle birlikte, restoranlarin web siteleri sadece iirtin ve hizmetlerin tanitildigi bir
alan olmaktan ¢ikmig; marka degerlerinin, siirdiiriilebilirlik ilkelerinin ve yerel baglarin da aktarildigi 6nemli
bir kurumsal iletisim aracina doniligmiistiir (Gentile, Spiller ve Noci, 2007). Dijital iletisim uygulamalari,
restoran isletmelerinin kurumsal kimliklerini goriiniir kilmalarimin yanit sira marka farkindaligi
olusturmalarinda, tiiketici ile etkilesim temelli iligkiler gelistirmelerinde 6nemli rol oynamaktadir (Ilies, 2018).

Dijitallesme, gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlik iletisimini yeniden bi¢imlendirmistir. Giinlimiizde
restoranlar, siirdiiriilebilirlik uygulamalarini sadece fiziksel operasyonlar (6rnegin enerji verimliligi, tedarik
zinciri vb.) tizerinden degil dijital platformlar ile de sunmaktadir. S6zii edilen bu durum, dijital ortamlarda
stirdiiriilebilirlik sdyleminin marka kimligi insasinda stratejik bir ara¢ haline gelmesine yol agmaktadir.
Hjalager (2022), gastronomi turizminin dijital doniisiim asamasinda ¢evrimici igeriklerin tiiketici deneyimini
bicimlendiren belirleyici bir unsur haline geldigini vurgulamaktadir. Dijital gastronomi uygulamalari,
restoranlarin sadece fiziksel deneyim sundugu isletmeler olmaktan ¢ikarak; ¢evrimi¢i ortamda da deneyimsel
etkilesim siirdiiriilebilir farkindalig1 olusturan dijital deneyim alanlarina doniismesine katki sunmaktadir (Boen
vd., 2025). Dijital medya, sadece bilgi aktarimini degil; ayrica tiiketici ile marka arasinda anlam, aidiyet ve
giiven baglarinin kurulmasimi da saglamaktadir. Bu sebeple, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital platformlarda
kurdugu sdylem, fiziksel mekan deneyimini tamamlayan ve genisleten bir dijital deneyim tasarimi islevi
sunmaktadir. Ozellikle, artirlmis gerceklik (AR) ve sanal deneyim uygulamalari, gastronomi turizminde
stirdiiriilebilirlik algisinin yeniden sekillenmesine katki sunmaktadir (Hann vd., 2022). Dijital platformlar;
beslenme bilgileri, kisisellestirilmis Oneriler ve ¢evrimigi etkilesimler araciligi ile kullanicilarin saglik ve
sirdiiriilebilirlik odakli  bilingli  tiiketim tercihlerini  gelistirmesinde O6nemli bir arag olarak
degerlendirilmektedir (Capone vd., 2025).

Tiiketicilerin ¢evresel duyarliliklarinin ve etik taleplerinin artmasi giiniimiizde satin alma kararlarini etkileyen
onemli faktorler arasinda yer almaktadir. Bu baglamda, restoran web sitelerinde yer verilen siirdiiriilebilirlik
bilgileri, {iretici hikayeleri, yerel {iriinlerin vurgulanmasi ve karbon ayak izi hesaplamalar1 gibi unsurlar,
tiiketici giivenini destekleyen ana ogelerdendir (Parguel, Benoit-Moreau ve Larceneux, 2011). Ancak bu
siiregte, yalnizca ¢evreci sdylemlere dayanan ancak uygulamada karsiligi olmayan “greenwashing” riskine
karsi igeriklerin seffaf, dlciilebilir ve dogrulanabilir nitelikte olmasi kritik 6neme sahiptir (Delmas ve Burbano,
2011). Yami sira giinimiiz pazarlama anlayislarinda restoranlar sadece yemek sunan igletmeler degil,
tiiketicilere ¢ok boyutlu bir deneyim sunan yapilar olarak degerlendirilmektedir. Pine ve Gilmore un (1999)
ortaya koydugu Deneyim Ekonomisi yaklasimmna gore isletmeler, iiriin ve hizmetlerin 6tesine gegerek
tiikketicilere duyusal, duygusal ve kiiltiirel katmanlarla zenginlestirilmis deneyimler sunmalidir. Bu bakis
acistyla, restoranlarin dijital igerikleri sadece bilgilendirici degil, aym1 zamanda mekansal atmosferi ve
degerlerini yansitan deneyimsel bir 6n gosterim islevi de tasir.

Bu c¢alismada, Tiirkiye’de faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoranlarin web sayfalarinda bulunan
“Hakkimizda”, “Misyon/Vizyon”, “Menii” boliimleri tematik analiz yontemi ile incelenmistir. Caligma
kapsaminda Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya sehirlerinin segilmesinin temel sebebi, séz konusu sehirlerin
Tiirkiye gastronomi turizminin en yogun dijital goriiniirliige sahip destinasyonlar1 arasinda bulunmasi,
stirdiriilebilir restoran uygulamalarinin bu bolgelerde daha goriiniir sekilde temsil edilmesi ve ulusal ile
uluslararasi turist hareketliliginin yiiksek olmasidir. Bununla birlikte bu sehirler; gastronomik ¢esitlilik, yerel
mutfak kiiltiirii ve stirdiiriilebilirlik odakli isletme yapilanmalar1 bakimindan farkli deneyimsel ve kiiltiirel
ortintliler sunmaktadir. Bu baglamda arastirma, farkli destinasyonlarda siirdiiriilebilirlik sdylemlerinin dijital
ortamda nasil temsil edildigini karsilagtirmali bigimde degerlendirme imkani saglamaktadir.
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Arastirmanin temel amaci, dijital mecrada sunulan bu igeriklerin hangi kimlik ve deneyim unsurlarim
yansittigini, bu unsurlarin stirdiiriilebilirlik stratejileri, yerel kimlik anlatilar1 ve tiiketici ile kurulan etik baglar
iizerinden nasil yapilandigini ortaya koymaktadir. Alan yazinda siirdiiriilebilir restoran kavrami ¢ogunlukla
cevresel ve operasyonel uygulamalar (enerji verimliligi, tedarik zinciri yonetimi, atik azaltimi vb.) baglaminda
ele alinmakta olup buna karsin restoranlarin dijital mecralarda siirdiirtilebilirlik mesajlarini nasil sunduklari ve
s0z konusu bu mesajlarin deneyim ile kimlik boyutlarinda nasil anlam kazandig1 konular1 sinirli bigimdedir.

Tirkiye baglaminda yapilan aragtirmalarin gogunlugu fiziksel mekan deneyimine odaklanirken, dijital iletisim
kanallarinin marka kimligi ve tiiketici algis1 iizerindeki etkisi yeterli diizeyde goriilmemistir. Bu baglamda,
caligsmanin temel problemi; siirdiiriilebilir restoranlarin web sitelerinde bulunan siirdiiriilebilirlik, yerel kimlik
ve deneyim tasarimi unsurlarinin nasil ele alindigini ortaya koymaktir. Bu yoniiyle ¢alisma, siirdiiriilebilir
gastronomi alaninda dijital iletisim ve deneyim tasarimi ekseninde 6zgiin bir bakis agisi sunmakla birlikte
dijital mecradaki siirdiiriilebilirlik anlatilarin1 kimlik insas1 ve rekabet avantaji baglaminda degerlendirmesi ile
alan yazina katki sunmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Siirdiiriilebilirlik kavrami, baslangicta ¢evresel koruma odakli bir anlayisla sekillenmis olsa da giliniimiizde
cok boyutlu bir yonetisim modeli olarak degerlendirilmektedir. Bu model, ¢cevresel siirdiiriilebilirligin yani sira
ekonomik denge, toplumsal esitlik ve etik tiiketim gibi unsurlari da kapsamaktadir (Elkington, 1997). Bu
yaklagimi agiklayan temel etik ¢er¢evelerden biri Pine ve Gilmore un (1999) gelistirdigi Deneyim Ekonomisi
kuramidir. Bu kuram, isletmelerin sunduklar1 hizmetlerin 6tesine gecerek miisterilere etkilesimli, anlamli ve
duygusal diizeyde tatmin saglayacak deneyimler sunmalari gerektigini 6ne siirer. Restoranlarin dijital ortamda
sundugu igerikler, tipki fiziksel mekanlarda oldugu gibi bir “sahne” etkisi yaratmakta; gorseller, meniiler,
iiretici anlatilar1 ve yerel unsurlar iizerinden bir atmosfer insa edilmektedir. Bu sayede tiiketiciye yalnizca bir
iriin degil, duygusal ve Kkiiltiirel degerlerle yiiklii bir “anlam” sunulmaktadir. Siirdiiriilebilir restoran
isletmeciligi baglaminda su ve enerji verimliligi, atiklarin etkin bir sekilde yonetilmesi, geri doniistiiriilebilir
iirtin kullanimi, menii uygulamalar1 ve yenilenebilir enerji sistemlerinin kullanimi temel uygulama alanlari
arasinda bulunmaktadir (Apak ve Giirbiiz, 2022). Bir diger acgiklayici yaklasim ise “Etik Tiiketim” kuramidir.
Carrigan ve Attalla’ya (2001) gore etik tiiketici, satin alma kararlarini yalnizca ekonomik fayda {lizerinden
degil, iiretim siireclerinin toplumsal ve gevresel etkileri dogrultusunda sekillendirmektedir. Restoranlarin web
sitelerinde sunduklar1 tedarik zinciri bilgileri, yerel {iretici iligkileri, karbon ayak izi verileri ve adil ticaret
politikalari, bu etik farkindaligi hedefleyen igerikler arasinda yer almaktadir (Parguel, Benoit-Moreau, ve
Larceneux, 2011). Ancak bu beyanlar yiizeysel kaldiginda ya da uygulamayla ortismediginde, tiiketiciler
tarafindan “greenwashing” olarak algilanmakta ve marka giivenilirligi zedelenebilmektedir (Delmas ve
Burbano, 2011).

Bu ¢alismanin teorik zeminine katki saglayan bir diger yaklasim ise mekansal kimlik kuramidir. Proshansky,
Fabian ve Kaminoff (1983), bireyin belirli fiziksel mekanlarla kurdugu duygusal ve biligsel baglar1 “yer
kimligi” kavramiyla agiklar. Bu g¢ergevede, restoranlarin dijital ortamda sunduklar1 cografi isaretli iirlinler,
yerel {iretici hikdyeleri ve gelencksel tarifler araciligiyla olusturduklari anlatilar, tiiketicide mekana yonelik bir
aidiyet hissi uyandirmaktadir. Bu aidiyet hem marka sadakatini pekistirmekte hem de deneyimsel baglilig
giiclendirmektedir. Yoresel mutfak kiiltiiri ve yerel {irlinler, destinasyonlarin gastronomik kimliginin
olusumunda 6nemli bir rol oynamakta olup bolgenin kiiltiirel mirasini, cografi 6zelliklerini ve geleneksel
yasam pratiklerini yansitan temel dgeler arasindadir (Tosun ve Aslan, 2025).

Bu calismada analiz edilen dijital i¢erikler; deneyimsel tasarim, etik duyarlilik ve mekéansal anlatilar tizerinden
stirdiiriilebilir restoranlarin dijital platformlarda nasil bir kimlik ve deneyim insas1 gerceklestirdigini ortaya
koymak adina zengin bir baglamsal ¢ergeve sunmaktadir. Deneyim ekonomisi yaklagimi, 6zellikle web
sitelerinde menii iceriklerinin sadece gida iiriinii sunumu degil; duyusal bir deneyim aktarimi olarak
yapilandirildigini géstermektedir. Benzer sekilde, etik tiiketim teorisi bu ¢aligmada web sitelerinde {iretim
zincirinin agiklanmasi, yerel iiretici referanslar1 ve gevresel taahhiitlerin tiiketiciye hitap eden stratejik olarak
kurgulanmasini anlamaya yardimei olmustur. Dijital restoran uygulamalarinin sunmus oldugu detayl igerik,
hizli erisim ve etkilesim temelli deneyimlerin, tiiketicilerin isletmeye yonelik algilarin1 ve hizmet
deneyimlerini sekillendiren 6nemli unsurlar arasinda yer aldig1 degerlendirilmektedir (Aymankuy ve Demir,
2024).
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Yontem

Bu ¢alismada, amagh &rnekleme yontemi kullanilarak istanbul, Ankara, izmir ve Antalya illerinde faaliyet
gostermekte olan “siirdiiriilebilir”, “yesil” veya “ekolojik” etikete sahip sekiz restoran belirlenmistir. Amach
ornekleme, nitel arastirmalarda bilgi bakimindan zengin 6rneklerin segilmesini ve calisma konusuna gore
derinlemesine bir anlayis gelistirilmesini saglayan yaklasimdir (Baltaci, 2019). Orneklem seciminde
restoranlarin web sitelerinde siirdiiriilebilirlik, yerel iiretim, etik tedarik, atik yonetimi, mevsimsel menii,
iiretici ig birlikleri ve gevresel sorumluluk gibi temalara agik bi¢imde yer vermesi temel Olgiit olarak
belirlenmistir. Ayrica isletmelerin Google Maps, Tripadvisor ve benzeri dijital platformlarda goriiniir olmasi,
kullanic1 yorumlarina sahip bulunmasi ve resmi web sitelerinin giincel igerik sunmasi destekleyici kriterler
olarak degerlendirilmistir. S6zii edilen parametreler, caligmanin baglamsal ¢esitliligini artirmak i¢in ve farkl
bolgesel uygulamalari da ortaya koyabilmek i¢in yapilmistir. Bununla birlikte alan yazinda nitel aragtirmalarda
veri toplama siirecinin veri doygunlugu ilkesine dayandirilmasi onerilmekte olup; yeni verilerin mevcut
bulunan temalara ilave bilgi saglamadig1 noktada 6rneklem sayisi yeterli kabul edilmistir (Ak¢ay ve Koca,
2024). Caligmanin etik ilkelere uygun olarak restoran isletmelerinin isimleri anonimlestirilmis olup elde edilen
verilerin giivenilirligi sistematik kodlama, akran denetimi ve analiz izi yontemleri ile desteklenmistir. Sozii
edilen yaklasim, 6rneklem seciminde veri analizine kadar biitiin siirecin gecerli, izlenebilir ve giivenilir
olmasini saglamistir.

Calisma kapsami dogrultusunda, belirlenen siirdiiriilebilir restoranlarn, dijital temsillerini incelemeyi
amacladigindan, veri kaynagi olarak sadece resmi web sayfalarindaki metinler analiz edilmistir. Bu yaklasim,
dijital iletisim stratejilerinin dogrudan gézlemlenebilmesini saglamakta olup aragtirmanin kapsami ¢evrimigi
igeriklerle sinirlidir. Restoranlarin saha uygulamalarina iliskin degerlendirmeler bu ¢alismanin kapsaminda
tutulmustur. Bu baglamda belirlenen her restoranin web sitesindeki “Hakkimizda”, “Misyon/Vizyon” ve
“Menii” bolimlerinden elde edilen metinler bir Word dosyasinda toplanarak nitel veri analizine hazir hale
getirilmistir (Creswell ve Poth, 2018). Veri analizi siireci, Braun ve Clarke’in (2006) bes asamali tematik analiz
yaklasimina dayandirilmistir. ilk asamada, tiim metinler defalarca okunarak veriye asinalik kazanilmis ve satir
satir agik kodlama yapilmistir. Ornegin “yerel ¢iftci destegi” veya “atik yonetimi” gibi ifadelerden toplamda
yaklasik 172 kod tiiretilmistir. ikinci asamada, benzer kodlar bir araya getirilerek eksenel kodlama yoluyla
ortak kategoriler olusturulmustur. Ugiincii asamada ise bu kategoriler kendi iclerinde benzer 6zellikler gosteren
temalar altinda gruplandirilarak “Siirdiirtilebilirlik Stratejileri”, “Yerellesme ve Otantik Kimlik” ve “Duyusal
Deneyim Tasarimi” baglikli {i¢ ana tema ortaya g¢ikarilmistir. Analiz siireci boyunca pratikten teoriye
(inductive) yaklagim benimsenmistir.

Kodlama siirecinin giivenirligini saglamak amaciyla, aragtirmaci ve bagimsiz bir kodlayici arasinda %85
oraninda uyum saglanmis; ortaya ¢ikan uyusmazliklar ortak tartigsmalarla giderilmistir (Nowell vd., 2017).
Verilerin sistematik olarak organize edilmesi ve analiz edilmesi siirecinde MAXQDA 2024 nitel veri analizi
programi kullanilmistir. Arastirmada elde edilen kodlarin giivenirligi, akran kontrolii yontemiyle saglanmustir.
Kodlama siireci yalnizca bir arastirmaci tarafindan yiiriitiilmiis olup, kod-tema yapisi bagimsiz bir arastirmaci
tarafindan gozden gegirilmistir. Bulgularin yorumlanmasinda alternatif agiklamalara agiklik saglanmis, aykiri
ornekler de analiz siirecinde dikkate alinmigtir.

Bu arastirmada analiz edilen tiim veriler kamuya agik web sitelerinden elde edilmistir. Herhangi bir kisisel
veri kullanilmadigi ve katilime1 goriis alinmadigr icin etik kurul izni gerekmemektedir.

Analiz ve Bulgularin Yorumlanmasi

Bu calisma, “Siirdiiriilebilir restoran Web Sitesi Metinlerinde Deneyim ve Kimlik Vurgularmin Tematik
Analizi” baglig1 altinda, Tiirkiye'de faaliyet gosteren sekiz “siirdiiriilebilir” restoranin web sitelerindeki dijital
iletisim stratejilerini derinlemesine incelemektedir. Arastirma, siirdiiriilebilirlik ve yerel kimlik vurgularinin
bu dijital platformlarda nasil insa edildigini ve misafir deneyimini nasil etkiledigini ortaya koymay1
amaglamaktadir. Bu kapsamli analiz, giiniimiiz hizmet sektoriinde rekabetgi bir farklilagtirma araci olarak 6ne
¢ikan siirdiiriilebilirlik kavraminin dijital iletisimdeki yansimalarin1 anlamak i¢in kritik bir 6neme sahiptir.
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Tablo 1. Kod Kitabi

Tema Kategori Kodlar

Siirdiiriilebilirlik Stratejileri Enerji ve Su Yonetimi Giines panelleriyle enerji liretimi

Jeotermal pompa kullanim

Akilli aydinlatma sistemleri

Sensorli klima sistemleri

Diisiik akislt musluk sistemleri

Geri doniistiiriilmiis su aritma {initeleri

Yagmur suyu toplama sistemleri

Atik  Yonetimi ve Dongiisel Organik atiklarin komposta doniistiiriilmesi
Ekonomi

Atik yaglarin biyodizele gonderilmesi

Kabuklu deniz iiriinlerinin kabuklariyla sabun iiretimi

Ev yapimu sirke ve sabun iiretimi

Atik un ve kirintilarin hayvan yemine doniisiimii

Yerel ve Sorumlu Tedarik Zinciri MSC sertifikali deniz tirtinleri kullanimi

Balik¢1 kooperatifleriyle dogrudan tedarik

Organik tarim kooperatiflerinden alim

Yerel ¢ift¢ilerden malzeme temini

Sorumlu balikeilik politikalari

Mevsim dis1 tiirlerin meniiden ¢ikarilmasi

Seffaflik ve Raporlama Siirdiiriilebilirlik raporlarinin PDF ya da interaktif
sunumu

Cevresel ayak izi verilerinin grafiklestirilmesi

Karbon ayak izi hesaplayici sistemi

Uretici ve tedarikgi bilgilerinin paylasimi

Yerellesme ve  Otantik Cografi ve Kiiltiirel Referanslar ~ Anadolu mutfak mirasina atif
Kimlik

Osmanli mutfagina génderme

Spesifik yorelerin tariflerine yer verme (6r. Antakya,
Malatya)

Cografi referansli menii agiklamalart

Terroir kavrami

Akdeniz gastronomi kiiltiirii

Yerel Uretici ve El Sanatlari Yoresel ciftcilerle dogrudan iliski

Organik tarim kooperatifleriyle ortaklik

Sile yoresi tekstil irinleri

Geleneksel iiretim yontemleri

Uretici ailelere atif

Mekansal Aidiyet ve Kimlik Restoranin bulundugu cografyaya aidiyet vurgusu

Tarladan tabaga/topraktan tabaga anlatilar

Dogayla uyumlu mekansal kurgular

Koruma altindaki yiiriiyiis yollar

Doga temal1 deneyim

Zanaatkar Kimligi ve Gelenek Kusaklar arasi tarif aktarimi

Aile hikayeleri

Biyodinamik tarim bilgisiyle geleneksel tarim
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Tema Kategori Kodlar

Ev yapimu sirke/sabun 6rnekleri

Eski ile yeniyi birlestirme sdylemi

Duyusal Deneyim Tasarinm Tat ve Lezzet Anlatilari Tat profili hikayeleri

Sezonun Sofrasi vurgusu

Aromatik niteliklere dair anlatilar

Kokteyl-deniz iiriinii eslestirmeleri

Osmanli’dan giiniimiize tat aktarimi

Gorsel ve Estetik Sunum Renk kodlu tat rehberleri

Sef videolari ile tabak gosterimi

Gorsel eslesmelerle menii tanitimi

Zaman ve Mevsim Kurgusu Interaktif sezon takvimi

Mevsimsel yenilenen meniiler

Terroir Onerileri

Hasat zamani odakl1 anlatim

Haftalik giincellemeler

Dijitallesmis Deneyim Ortamn ~ Tat Rehberi ile interaktif deneyim
Sanal chefs table deneyimi

Video ve blog igerikleriyle deneyimsel aktarimlar

Kullanici katilimi saglayan ¢evrim i¢i araglar

Calisgmanin tematik yapisi, Tablo 1'de detayl bir sekilde gosterilmektedir. Bu temalar; Siirdiiriilebilirlik
Stratejileri, Yerellesme ve Otantik Kimlik ile Duyusal Deneyim Tasarimi olarak adlandirilmistir. Her bir tema,
kendi igerisinde Enerji ve Su Yonetimi, Atik Yonetimi ve Dongilisel Ekonomi gibi belirli kategorilere
ayrilmakta, bu kategoriler de daha spesifik kodlarla agiklanmaktadir. Ornegin, Siirdiiriilebilirlik Stratejileri
temasinda “Uretici ve tedarikgi bilgilerinin paylasimi” kodunun 10 frekansla en ¢ok vurgulanan kod olmast,
restoranlarin seffaflik ve tedarik zinciri bilgilerine verdigi 6nemi gostermektedir. Benzer sekilde, Yerellesme
ve Otantik Kimlik temasindaki “Cografi referansli menii agiklamalar1” (8) ile Duyusal Deneyim Tasarimi
temasindaki “Video ve blog icerikleriyle deneyimsel aktarimlar” (11) gibi kodlar, her temanin altindaki
kategori ve kodlara uygun olarak, restoranlarin dijital iletisimlerindeki 6nceliklerini ve vurgularini detaylica
yansitmaktadir.

Siirdiiriilebilirlik Stratejileri

Stirdiirtilebilir restoranlar, g¢evresel sorumluluklarini is modellerinin temel bir parcasi haline getirerek
stirdiiriilebilir bir gelecek insa etme vizyonunu benimsemektedir. Bu stratejiler, sadece operasyonel verimliligi
artirmakla kalmayip, ayni zamanda tiiketicilerin etik beklentilerini karsilamakta ve markanin g¢evresel
kimligini giiclendirmektedir. Kod sistemine bakildiginda, “Siirdiiriilebilirlik Stratejileri” temasinin toplamda
69 adet kodlamayla diger temalara kiyasla en yiiksek frekansa sahip oldugu goriilmektedir. Bu yogunluk,
stirdiiriilebilir restoranlarin dijital iletisimlerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarina ne denli fazla vurgu
yaptigini agike¢a ortaya koymaktadir.
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Sekil 1. Siirdiiriilebilirlik Stratejileri Temasinin Kod Matrisi

~ » SOrdurclets stk Strate)iber

* Organik sukiann

» Atk yaQlann biyoas

* Kabuklu deniz Urimierninin kabuklanyls sabun Gretimi

rlannen POE ya de interakts! sunurmas o

123 veribermin granklegtinime
» Karbon ayak (21 hasaplayics sistems

o Uretics ve tecunkg bilglennin paylaginm =)

Bu tema altinda 6zellikle “Uretici ve tedarikgi bilgilerinin paylasimi” kodunun 10 frekansla en ¢ok vurgulanan
baslik olmas1 dikkat cekicidir. Bu durum, restoranlarin tedarik zincirindeki seffafligi ve {iriinlerin kokeni
hakkindaki bilgiyi tiiketicilerle paylagsma konusundaki 6nceligini gostermektedir. Ayrica, “Organik atiklarin
komposta doniistiiriilmesi” (9 frekans) ve “Yerel cift¢ilerden malzeme temini” (6 frekans) gibi kodlar da
isletmelerin atik yonetimi ve yerel kaynak kullanimina verdikleri 6nemi desteklemektedir. Bu bulgular,
stirdiiriilebilir restoranlarin siirdiiriilebilirlik stratejilerini somut uygulamalar ve seffaf iletisimle pekistirdigini
ortaya koymaktadir. Sekil 1'de goriildiigli gibi, restoranlar ¢evresel ayak izlerini azaltma ve dongiisel ekonomi
prensiplerini uygulama konusunda aktif bir rol iistlenmektedir.

Enerji ve Su Yonetimi

Siirdiiriilebilir restoranlarin su ve enerji yonetimi uygulamalarinda; giines panelleri, sensorli iklimlendirme
teknolojileri, jeotermal sistemler, diisiik akisl musluklar ve yagmur suyu toplama sistemleri gibi ¢cevre dostu
uygulamalarin o6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Isletmelerin bu uygulamalar ile enerji verimliligini artirmayi,
cevresel ayak izlerini diisirmeyi, dogal kaynak kullanimini azaltmay1 hedefledigi anlagilmaktadir. Ayrica geri
doniistiiriilmiis su aritma sistemleri gibi uygulamalar, siirdiiriilebilir kaynak yonetimi yaklagiminin énemli bir
parcasi olarak diisliniilmektedir. Bulgular, restoranlarin enerji ve su yonetimini sadece operasyonel bir siire¢
olarak degil; ayrica siirdiiriilebilir isletme kimliginin bir bileseni olarak dijital iletisimlerinde goriiniir kildigini
gostermektedir.

Akillt aydinlatma sistemleri ve sensorlii klima sistemleri gibi teknolojiler, siirdiiriilebilir restoranlarin enerji
tilketimini daha da optimize etmesine olanak tanimaktadir. Bu sistemler, gereksiz enerji harcamalarini
Onleyerek isletmelerin operasyonel verimliligini artirmaktadir. Enerji yonetimindeki bu tiir stratejik
yaklagimlar, ¢evreye duyarl bir isletme kimligi olusturulmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Su tasarrufu,
stirdiiriilebilir restoranlarin enerji ve su yonetimi stratejilerinin temel taglarindan birini olugturmaktadir. Diisiik
akigli musluk sistemleri ve yagmur suyu toplama tanklar1 gibi basit ama etkili ¢dziimlerle su tiiketimi minimize
edilmektedir. Bu tiir uygulamalar, hem dogal su kaynaklarmin korunmasina yardimci olmakta hem de
isletmelerin g¢evresel sorumluluklarini yerine getirmelerini saglamaktadir. Geri doniistiiriilmiis su aritma
iinitelerinin  kullanimi, stirdiirtilebilir restoranlarin su kaynaklarin1 daha etkin yonetmelerine olanak
tanimaktadir. Atik sularin artilarak bahge sulamasi gibi alanlarda yeniden kullanilmasi, su tiiketimini
azaltmanin yani sira, gevreye verilen zarar1 da minimize etmektedir. Bu dongiisel yaklagim, siirdiiriilebilir bir
su yonetimi sisteminin énemli bir parcasini olusturmaktadir.

Siirdiiriilebilir restoranlar enerji ve su yonetiminde hem geleneksel hem de yenilik¢i yontemleri bir araya
getirerek kapsamli bir siirdiiriilebilirlik yaklasimi benimsemektedir. Bu uygulamalar, ¢evresel etkileri
azaltmanin yani sira, isletmelerin ekonomik verimliligini de artirmakta ve etik bir tiiketim algisi
olusturmaktadir.
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Atik Yonetimi ve Dongiisel Ekonomi

Siirdiiriilebilir restoranlarin atik yonetimi uygulamalarinda, organik atiklarin komposta doniistiiriilmesi, atik
yaglarin biyodizel iiretiminde degerlendirilmesi ve mutfak yan iiriinlerinin yeniden kullanilmasi gibi dongiisel
ekonomi uygulamalarinin 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Ayrica kabuklu deniz iiriinlerinin kabuklarinin sabun
iiretiminde kullanilmasi, atik unlarin hayvan yemine doniistiiriilmesi gibi yenilik¢i uygulamalar, igletmelerin
kaynak verimliligi ve sifir atik yaklasimini benimsedigini gdstermistir. Elde edilen bulgular, stirdiiriilebilir
restoranlarin atiklar1 sadece bertaraf edilmesi gereken birer unsur olarak degil; yeniden degerlendirilebilir
kaynaklar olarak ele aldigini ortaya koymaktadir.

Siirdiiriilebilir restoranlar atik yonetimini bir firsat olarak gormektedir. Atiklar1 degerli kaynaklara
doniistiirerek ve dongiisel ekonomi prensiplerini uygulayarak hem gevresel etkilerini azaltmakta hem de
toplumsal ve ekonomik faydalar yaratmaktadir.

Yerel ve Sorumlu Tedarik Zinciri

Yerel ve sorumlu tedarik zinciri uygulamalarinda restoranlarin yerel ¢iftciler, organik tarim kooperatifleri ve
balikg1 birlikleri ile dogrudan is birlikleri gelistirdigi goriilmektedir. Ozellikle MSC sertifikal1 deniz iiriinleri
kullanimi, mevsim dist tiirlerin meniilerden ¢ikarilmasi, mevsimsel iiriin tercihleri gibi uygulamalar
stirdiiriilebilir restoranlarin tedarik siireglerinde seffaflik, yerel iiretici destegi ve ¢evresel sorumluluk ilkeleri
ile 6n plana ¢ikardigim gostermektedir.

Siirdiiriilebilir restoranlar yerel ve sorumlu tedarik zinciri stratejileriyle yerel topluluklarin ve ekonomilerin
giiclenmesine de katkida bulunmaktadir. Bu biitiinsel yaklasim, etik degerlerin ve seffaflifin 6n planda
tutuldugu bir igletme modelini yansitmaktadir.

Seffaflik ve Raporlama

Siirdiiriilebilir restoranlarin seffaflik ve raporlama uygulamalarinda siirdiiriilebilirlik raporlari, ¢cevresel ayak
izi verilerinin paylasilmasi, iiretici / tedarik¢i bilgilerinin sunulmasi, karbon ayak izi hesaplayici sistemleri gibi
uygulamalarm 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Isletmelerin bu uygulamalar ile cevresel performanslarini goriiniir
kilmayi, siirdiiriilebilirlik taahhiitlerini somut veriler ile desteklemeyi ve tiiketici giivenini artirmayi
amacladiklar1 anlagilmistir. Yani sira web sitelerinde bulunan {iretici bilgileri, tedarik zincirinin seffafligini
destekleyerek tiiketicilerin bilingli tiikketim kararlarinin gelismesinde katki sunmaktadir. Elde edilen bulgular,
stirdiriilebilir restoranlarin dijital iletisimlerinde seffaflik ilkesini marka giivenirligi ve etik tiikketim anlayisi
ile iliskilendirdigini gostermektedir.

Uretici ve tedarikci bilgilerinin paylasimu, siirdiiriilebilir restoranlarin tedarik zincirindeki seffafligim
artirmaktadir. Web sitelerinde yer alan kaynakca sayfalar1 veya menii detaylarinda yer alan iiretici bilgileri,
tilketicilere iirlinlerin nereden geldigi ve kimler tarafindan firetildigi hakkinda detayli bilgi sunmaktadir.
Dolayisiyla siirdiiriilebilir restoranlarin seffaflik ve raporlama stratejileri, stirdiiriilebilirlik iddialarin1 somut
kanitlarla desteklemekte ve tiiketicilerin giivenini kazanmalarina yardimeci olmaktadir. Bdylece, isletmeler
sadece cevresel sorumluluklarini yerine getirmekle kalmayip, ayn1 zamanda etik ve bilingli bir tiiketim kiiltiirii
olusturulmasina da katkida bulunmaktadir.

Yerellesme ve Otantik Kimlik

Siirdiiriilebilir restoranlar, kendilerine 6zgli ve ayirt edici bir kimlik olusturma siirecinde yerellesme ve
otantiklik vurgularimi stratejik bir ara¢ olarak kullanmaktadir. Bu tema, restoranlarin bulunduklar1 cografyanin
kiiltiirel dokusuyla ve geleneksel degerleriyle kurduklar giiclii baglarla da 6ne ¢iktigini géstermektedir. Kod
sisteminde “Yerellesme ve Otantik Kimlik” temasinin toplamda 51 adet kodlamaya sahip olmasi, bu boyutun
restoranlarin dijital iletisimlerinde Onemli bir yer tuttugunu isaret etmektedir. Bu kimlik inga siireci,
tiiketicilerin restorana duyusal ve duygusal bir bag kurmasini saglamaktadir.
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Sekil 2. Yerellesme ve Otantik Kimlik Temasinin Kod Matrisi

» Yerellesme ve Otantik Kimlik

v o Cografi ve Kalture! Referansiar
» Anacolu mutfak mirasing anf b
» Osmank mutfagma gonderme
» Spesifik yorelenn tanflenne yer verme (Cr. Antakya, Malatya)
o Cografi referansh menu agiklammalan 2]
o Terroir kaviami
» Akdeniz gastronomek kultoed

v g Yerel Uretici ve El Sanatiar
» YOreset gftcilerie dogrudan Higki
» Organik tanm kooperatifienyle ortakhk
o Sile yores: tekstdl Orinlen
o Gelencksel uretim yontemler o
» Uretic atlelere andf

Vv g Mekinsal Aidiyet ve Kimik

» Restoranin bulundugu codrafyaya asdiyet vurgusu .
» Tarladan 1abaga/toprakian 1abada ankatdan ®
o Dodayls uyumiu mekinsal kurgular b

o Koruma altndaki yuriyus yollan

» D002 temah ceneyim o
Vv g Zanaatkar Kimhgi ve Gelenek

o Kusaklar arass tarnif aktanm

» Alle hikayelen

» Biyodinamik tanm bilgisiyle geleneksal tanm

» EV vapims sicke/sabun Smedderi

» Eski se yonayi birlegtirme soylemi

3 TOPLAM

Bu tema igerisinde “Cografi referansli menii agiklamalari” kodu 8 frekansla en fazla vurgulanan baglik olarak
belirlenmistir. Bu durum, restoranlarin meniilerini sadece yemek listesi olmaktan ¢ikarip, cografi koken ve
kiiltiirel hikayelerle zenginlestirerek misafirlere derinlemesine bir deneyim sunma g¢abasini gostermektedir.
Ayrica, “Doga temali deneyim” (5 frekans) ve “Tarladan tabaga/topraktan tabaga anlatilar1” (4 frekans) gibi
kodlar, igletmelerin mekansal aidiyet ve iirlinlerin yerel kdkeni lizerine yaptiklar: vurgular1 pekistirmektedir.
Sekil 2'deki wveriler, siirdiiriilebilir restoranlarin yerel kimliklerini iiretici hikayeleri ve geleneksel
uygulamalarla da giiglendirdigini ortaya koymaktadir.

Cografi ve Kiiltiirel Referanslar

Stirdiirtilebilir restoranlar, meniilerinde ve dijital iletisimlerinde cografi ve kiiltiirel referanslara biiylik 6nem
vererek kendilerine 6zgii bir kimlik inga etmektedir. Bu yaklasim, o yemegin arkasindaki kiiltiirel miras1 ve
cografi kokeni de vurgulayarak misafirlere daha zengin bir deneyim sunmayi hedeflemektedir. Isletmeler,
Anadolu mutfak mirasindan Osmanli saray mutfaklarina, spesifik yorelerin tariflerinden Akdeniz gastronomik
kiiltiirtine kadar genis bir yelpazede kiiltiirel degerleri 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu referanslar, tiiketicinin
sadece bir yemek tiiketmekle kalmayip, aym1 zamanda bir kiiltiirel kesif yolculuguna ¢iktigi algisim
giiclendirmektedir. Bu derin kiiltiirel baglam, restoranlarin sadece birer ticari isletme olmaktan Gte, kiiltiirel
bir misyon iistlendigini de gdstermektedir.

Anadolu mutfak mirasina yapilan atiflar, bir¢ok siirdiiriilebilir restoranin kimliginin temelini olusturmaktadir.
Sefler, bu zengin mirast modern yorumlarla harmanlayarak ge¢misle gliniimiiz arasinda bir koprii kurmaktadir.
Bu sayede hem geleneksel tatlar korunmakta hem de yenilik¢i sunumlarla misafirlere essiz bir deneyim
yasatilmaktadir. Bu kiiltlirel derinlik, restoranlarin sadece bir yeme-igme alani olmaktan 6te, birer kiiltiirel
temsilci gibi konumlanmasini saglamaktadir ve ayn1 zamanda yerel degerlere verdikleri Onemi
vurgulamaktadir. Osmanli mutfagina yapilan gondermeler, stirdiiriilebilir restoranlarin meniilerinde tarihi ve
kiiltiirel bir derinlik yaratmaktadir. Bazi tathh ve yemek tanmitimlarinda Osmanli saray mutfagindaki
uygulamalara yer verilmesi, tiiketicilere sunulan lezzetlerin koklii bir ge¢cmise sahip oldugunu
hissettirmektedir. Bu tarihi referanslar, modern sunum teknikleriyle birleserek geleneksel ve ¢agdas arasindaki
uyumu gozler oniline sermekte ve bdylece misafirlerin zihninde benzersiz bir deneyim algisi olugturmaktadir.
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Spesifik yorelerin tariflerine ve malzemelerine yer verilmesi, siirdiiriilebilir restoranlarin yerel kimlik
vurgusunu giiclendiren énemli bir unsurdur. Antakya yahnisi veya Malatya cilegi gibi belirli cografyalara ait
iiriinlerin ve tariflerin meniilerde 6ne ¢ikarilmasi, misafirlere yoresel bir deneyim sunmaktadir. Bu yaklasim,
ayn1 zamanda yerel {ireticileri destekleyerek bolgesel kalkinmaya da katkida bulunmakta, boylece toplumsal
faydaya da odaklanmaktadir. Cografi referansli menii aciklamalari, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital
platformlarda misafirlerle kurdugu iletisimin 6nemli bir parcasidir. Her yemegin karakteri ve hikayesinin
kiiltiirel miras, amlar ve geleneklerden ilham alarak sunulmasi, meniideki malzemelerin kokeniyle
biitiinlesmektedir. Bu detayli anlatimlar, tiiketicinin onun ardindaki hikayeyi ve cografi baglami da
deneyimlemesini saglamakta, bdylece dijital ortamda bile zengin bir duyusal deneyim sunmaktadir.

Terroir kavrami, 6zellikle Urla bélgesindeki siirdiiriilebilir restoranlar tarafindan benimsenen ve igletmenin
bulundugu cografyanin lezzet {izerindeki etkisini vurgulayan bir yaklagimdir. Bu kavram, topragin, iklimin ve
diger dogal faktorlerin iiriinlerin kalitesini ve karakteristik 6zelliklerini nasil sekillendirdigini ifade etmektedir.
Restoranlar, meniilerinde terroir vurgusu yaparak hem yerel iiriinlerin degerini artirmakta hem de misafirlere
bolgeye Ozgii otantik bir deneyim sunmaktadir. Bu derin bag, isletmelerin yerel kimlikle biitiinlesmesini
saglamaktadir.

Akdeniz gastronomi kiiltiirii, 6zellikle kiy1 sehirlerinde faaliyet gdsteren siirdiiriilebilir restoranlar i¢in 6nemli
bir referans noktasidir. Bu kiiltlir, bolgenin zengin bitki oOrtiisli, deniz lriinleri ve geleneksel pisirme
yontemleriyle harmanlanarak meniilerde yer almaktadir. Restoranlar, bu kiiltiirii bolgesel iireticilerle is birligi
icinde yasatarak hem ge¢misin lezzetlerini glinlimiize tagimakta hem de Akdeniz’in essiz tat profillerini
misafirlerine sunmaktadir.

Yerellesme ve otantik kimlik, siirdiiriilebilir restoranlarin siirdiiriilebilirlik anlayisinin temelini olusturan
onemli bir boyutudur. Cografi ve kiiltiirel referanslarin etkin bir sekilde kullanilmasi, isletmelerin sadece
yemek sunan yerler olmaktan o6te, birer kiiltiirel miras tasiyicisi ve yerel degerlerin savunucusu olarak
konumlanmasini saglamaktadir. Bu derin baglam, tiiketicinin restorana olan bagliligini artirmakta ve onlara
benzersiz, anlamli deneyimler sunmaktadir.

Yerel Uretici ve El Sanatlar

Siirdiiriilebilir restoranlarin yerel iiretici ve el sanatlari ile kurmus oldugu is birliklerinin, otantik kimlik
olusturma ve yerel kiiltiirii destekleme stratejilerinin dnemli bir parcasi oldugu gériilmektedir. Isletmelerin
organik tarim kooperatifleri, yoresel ciftcileri ve yerel zanaatkarlarla dogrudan iliskiler gelistirerek hem iiriin
kalitesini artirmay1 hem de yerel ekonomiye katki sunmay1 hedefledigi anlasilmakla birlikte, geleneksel tiretim
yontemleri, liretici hikayeleri ve yerel el sanatlarina yonelik vurgularin; kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel
kimligin giiclendirilmesi ve tiiketici ile duygusal bag kurulmasi bakimindan 6nemli bir islev iistlendigi
degerlendirilmektedir. Elde edilen bulgular, siirdiiriilebilir restoranlarin yerellesme stratejilerini sadece tedarik
stiregleri ile sinirl tutmadigini, ayrica deneyimsel ve kiiltiirel bir marka anlatisina doniistiirdiiglinii goz oniine
sermektedir.

Geleneksel iiretim yontemlerine baglilik, siirdiiriilebilir restoranlarin otantik kimliklerini pekistiren 6nemli bir
ozelliktir. Ev yapimu sirke ve sabun iiretimi gibi geleneksel yontemlerin kullanilmasi, sadece {iriinlerin dogal
ve saglikli olmasini saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda yerel bilgi birikiminin ve zanaatkarligin devamliligin
da desteklemektedir. Bu tiir uygulamalar, gecmisin degerlerini giiniimiize tagiyarak misafirlere benzersiz ve
anlaml1 bir deneyim sunmaktadir. Uretici ailelere atif yapmak, siirdiiriilebilir restoranlarin tedarik zincirindeki
seffafligi ve insan odakli yaklagimini géstermektedir. Menii agiklamalarinda ve dijital platformlarda tiretici
ailelerin tarim yontemlerine ve hikayelerine yer verilmesi, tiiketicilerle {irlinler arasinda duygusal bir bag
kurulmasini saglamaktadir.

Siirdiiriilebilir restoranlarmn yerel iiretici ve el sanatlariyla kurdugu bu giiclii baglar, onlarin toplumsal
sorumluluklarim1 ve kiiltiirel degerlere olan bagliliklarm1 da gozler Oniine sermektedir. Bu stratejiler,
isletmelerin otantik bir kimlik olusturmasina ve yerel topluluklarla giiclii iligskiler kurmasma yardimei
olmaktadir.

Mekdansal Aidiyet ve Kimlik

Siirdiiriilebilir restoranlarin mekansal aidiyet ve kimlik olusturma siireglerinde bulunmus olduklar
cografyanin dogal ve kiiltiirel 6zelliklerini 6n plana ¢ikardig1 goriilmiistiir. Isletmelerin dijital iletisimlerinde
tarladan tabaga anlatilari, yerel cografyaya yapilan vurgular, doga ile uyumlu mekéansal tasarimlar ve doga
temal1 deneyim unsurlarimi 6n plana cikararak tiiketicilerde aidiyet duygusu olusturmayr hedefledigi
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anlagilmaktadir. Bununla birlikte interaktif haritalar, tiretim siireci videolar1 ve yerel yasam pratiklerine iliskin
anlatilarin; restoranlarin siirdiiriilebilirlik yaklasimini deneyimsel bir kimlik unsuruna doniistiirdiigi
degerlendirilmektedir. Elde edilen bulgular; siirdiiriilebilir restoranlarin dijital platformlarda sadece
gastronomik bir deneyim degil; ayrica mekansal ve kiiltiirel bir yasam anlatis1 sundugunu gostermektedir.

Dogayla uyumlu mekansal kurgular, siirdiiriilebilir restoranlarin fiziksel ortamlarini ¢evreyle biitiinlestirme
cabasini gostermektedir. Yabani hayvan koridorlari olusturmak, flora ve fauna dengesini bozmadan konuklara
doga i¢i bir deneyim sunmak gibi uygulamalar, isletmelerin ekolojik dengeyi koruma bilinciyle hareket ettigini
vurgulamaktadir. Bu kurgular, misafirlerin dogayla i¢ ice, huzurlu bir ortamda yemek yemesini saglamaktadir.

Koruma altindaki yiiriiyiis yollari, siirdiiriilebilir restoranlarin dogal ¢evreye verdikleri énemi somutlastiran
bir bagka uygulamadir. Restoran arazilerinde ekolojik dengeyi bozmadan olusturulan bu yollar, misafirlerin
dogay1 kesfetmesine ve isletmenin cevresel sorumluluklarini gézlemlemesine olanak tanimaktadir. Bu
detaylar, isletmenin siirdiiriilebilirlik felsefesini her alana yansittigin1 géstermektedir. Doga temali deneyim,
stirdiiriilebilir restoranlarin misafirlerine sundugu temel vaatlerden biridir. Dijital iletisimde “deneyim
tasarimi” ve “yerel kimlik” temalarinin aktivize edilmesi, Ege topraklarimin ritmine dair bir anlayis
kazanilmas1 veya “siirdiiriilebilir yasam” deneyimi sunulmasi gibi ifadeler, restoranlarin biitiinsel bir yagam
felsefesi sundugunu vurgulamaktadir. Bu deneyim, misafirlerin restoranla duygusal bir bag kurmasim
saglamaktadir.

Zanaatkar Kimligi ve Gelenek

Siirdiiriilebilir restoranlar, operasyonlarinda zanaatkar kimligini ve geleneksel degerleri 6n plana ¢ikararak
otantik bir kimlik insa etmektedir. Bu yaklasim, kullanilan malzemelerin tedarikinde ve igletmenin genel
felsefesinde de kendini gostermektedir. Kusaklar arasi tarif aktarimi, aile hikayeleri, biyodinamik tarim
bilgisiyle geleneksel tarim uygulamalari, ev yapimu sirke/sabun 6rnekleri ve eski ile yeniyi birlestirme sdylemi
gibi unsurlar, restoranlarin koklii bir ge¢mise sahip oldugunu ve bu mirasin titizlikle korundugunu
vurgulamaktadir.

Kusaklar arasi tarif aktarimi, siirdiiriilebilir restoranlarin kiiltiirel mirasa verdikleri degeri ve gelenegin
yasatilmasina olan bagliliklarini gostermektedir. Meniideki yemeklerin karakteri ve hikayesinin kiiltiirel miras,
anilar ve geleneklerden ilham alarak sunulmasi, regetelerin nesiller boyunca nasil aktarildigini ve korundugunu
vurgulamaktadir. Bu durum, 6zellikle kokli restoranlarda ii¢lincii kusak temsilcilerinin aile mirasini modern
yorumlarla sofralara tagimasiyla belirginlesmektedir.

Aile hikayeleri, siirdiiriilebilir restoranlarin insan odakli yaklagimini ve gelenegin 6nemini vurgulayan 6nemli
bir unsurdur. Web sitelerinde yer alan “Aile Hikayeleri” sayfalari, restoranin kusaklar gectik¢ce degisen
recetelerini ve iiretici ailelerin anilarini betimlemektedir. Bu hikayeler, misafirlerle duygusal bir bag kurarak
isletmenin sadece bir ticari mekan olmaktan Gte, bir yasam felsefesini temsil ettigini hissettirmektedir.

Biyodinamik tarim bilgisiyle geleneksel tarim, siirdiiriilebilir restoranlarin siirdiiriilebilirlik ve geleneksel
bilgiyi bir araya getirme ¢abasini yansitmaktadir. Kendi arazilerinde biyodinamik tarim prensipleriyle sebze,
meyve ve aromatik ot yetistirmek hem tirlinlerin kalitesini artirmakta hem de topragin sagligini korumaktadir.
Bu yaklagim, modern siirdiiriilebilirlik ilkelerini geleneksel tarim bilgisiyle harmanlayarak otantik ve dogal bir
iretim siirecini desteklemektedir. Ev yapimi sirke/sabun 6rnekleri, siirdiiriilebilir restoranlarin zanaatkar
kimligini ve kaynak verimliligine verdikleri O6nemi gostermektedir. Bolgedeki baglardan elde edilen
iiziimlerden sirke yapilmasi veya kabuklu deniz iiriinlerinin kabuklariyla sabun iiretilmesi gibi uygulamalar,
geleneksel yontemlerle atiklarin degerlendirildigini ve yeni triinler elde edildigini ortaya koymaktadir.

Eski ile yeniyi birlestirme sOylemi, siirdiiriilebilir restoranlarin kiiltiirel miras ile cagdas yaklasimlar
harmanlama felsefesini 6zetlemektedir. Anadolu tariflerinin modern formatlarda yeniden yorumlanmas,
geleneksel tatlarin giincel beklentilere uygun hale getirilmesini saglamaktadir. Bu sentez, isletmelerin hem
gecmisin degerlerine bagl kaldigim1 hem de yenilikgi bir vizyonla hareket ettigini gostermektedir.

Zanaatkar kimligi ve geleneksel degerlerin 6n planda tutulmasi, siirdiiriilebilir restoranlarin sadece modern bir
yemek deneyimi sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda kiiltiirel bir misyonu da sahiplendigini gdstermektedir. Bu
yaklasim, tiiketicilerle derin bir bag kurmakta ve onlara koklii bir kiiltiirel mirasin pargasi olma deneyimi
sunmaktadr.
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Duyusal Deneyim Tasarimi

Siirdiiriilebilir restoranlar, misafirlerine sadece lezzetli yemekler sunmakla kalmayip, ayni zamanda unutulmaz
ve ¢ok boyutlu duyusal deneyimler tasarlamaktadir. Bu tema, isletmelerin dijital iletisim kanallar1 araciligiyla
nasil bir atmosfer yarattigini, tatlar1 nasil hikayelestirdigini ve mevsimsellik gibi unsurlar1 deneyime nasil
entegre ettigini incelemektedir. “Duyusal Deneyim Tasarimi” temasinin toplamda 52 adet kodlamaya sahip
olmasi, restoranlarin pazarlama stratejilerinde deneyimsel unsurlara verdikleri 6nemi gozler Oniine
sermektedir. Bu yaklagim, tiiketicinin markayla duygusal bir bag kurmasina ve yeniden ziyaret etme istegi
duymasina katkida bulunmaktadir.

Sekil 3. Duyusal Deneyim Tasarimi Temasimin Kod Matrisi

Kod Sistemi Metinler [OPLAM
v g Duyusal Deneyim Tasanmi

v g Tatve Lezzet Anlatilan

o Tat profili hikayeleri @
o Sezonun Sofrasi vurgusu

» Aromatik niteliklere dair anlatilar .
o Kokteyl-deniz trlind eglestirmeleri -

o Osmanli'dan gunumuze tat aktanmi (6r. Yahni)
v g Gorsel ve Estetik Sunum
o Renk kodlu tat rehberleri
o Sef videolan ile tabak gosterimi
o Gorsel eslesmelerle mend tanitimi L
v g Zaman ve Mevsim Kurgusu
o Interaktif sezon takvimi
« Mevsimsel yenilenen mendler @
o Terroir énerileri
o Hasat zaman odakli anlatim .
o Haftalik guncellemeler
v ¢ Dijitallesmis Deneyim Ortam|
o lat Rehberi (e interaktif deneyim .

o Sanal chefs table deneyimi

» Video ve blog igeriklerlyle deneyimsel aktarimiar @
o Kullamicr katiimi sadlayan gevrim igi araglar g
2. TOPLAM

Bu tema altinda “Video ve blog igerikleriyle deneyimsel aktarimlar” kodu 11 frekansla en yiiksek degere
ulagmistir. Bu durum, restoranlarin dijital medyay1 kullanarak iiretim siirecleri, sef hikayeleri ve mekén
atmosferi gibi unsurlart gorsel ve isitsel olarak misafirlerine aktarma konusundaki aktif cabasim
gostermektedir. Ayrica, “Tat profili hikayeleri” (8 frekans) ve “Mevsimsel yenilenen meniiler” (7 frekans) gibi
kodlar da restoranlarin lezzetleri hikayelestirme ve mevsimselligi deneyime dahil etme stratejilerini
desteklemektedir. Sekil 3'te yer alan bu frekanslar, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital platformlar1 duyusal bir
kesif ve etkilesim alan1 olarak kullandiklarini ortaya koymaktadir.

Tat ve Lezzet Anlatilar

Stirdiirtilebilir restoranlar, sunduklar1 yemekleri duyusal bir deneyim olarak konumlandirmaktadir. Bu
kapsamda, menii agiklamalar ve dijital iletisim materyalleri aracilifiyla zengin tat ve lezzet anlatilar
olusturulmaktadir. Isletmeler, her yemegin bir hikayesi oldugunu vurgulayarak, misafirlerin yemegin kiiltiirel
kokenine, cografi referanslarina ve hazirlanigindaki 6zenine odaklanmasini saglamaktadir. Bu derinlemesine
anlatim, yemek yeme eylemini bir kesif yolculuguna doniistiirmekte ve boylece markanin otantik kimligini
pekistirmektedir.

Restoranlar, her yemegin karakterini ve hikayesini kiiltiirel miras, anilar ve geleneklerden ilham alarak sunarak
misafirlerin tat profili hikayeleriyle etkilesim kurmasini saglamaktadir. Meniide kullanilan malzemelerin
kokeniyle biitiinlesen bu anlatilar, dijital platformlarda her tabak icin cografi referans, mevsimsellik ve lezzet
profili dykiisii paylasimiyla zenginlestirilmektedir. Buna paralel olarak misafirler mekana gitmeden once bile
zihinlerinde kapsamli bir deneyim insa edebilmektedir ve bu durum, dijital iletisimin deneyim tasarimindaki
giiciinii ortaya koymaktadir.
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“Sezonun Sofras1” vurgusu, siirdiiriilebilir restoranlarin meniilerini mevsimsel iirlinlere gore sekillendirerek
sunduklar1 lezzetlerin tazeligini ve dogalligin1 6n plana ¢ikardigini gostermektedir. Menii basliklarinda
“mevsimsel dokunuslar” temasinin iglenmesi, tiiketicilere her mevsimin kendine 6zgii tatlarin1 deneyimleme
firsati sunmaktadir. Bu yaklagim, sadece yemeklerin lezzetini artirmakla kalmayip, ayni zamanda
siirdiiriilebilir tarim ilkelerini de desteklemekte, boylece tiiketicinin etik beklentilerini karsilamaktadir.

Aromatik niteliklere dair anlatilar, siirdiiriilebilir restoranlarin yemek ve igecek sunumlarinda duyusal
detaylara verdikleri 6nemi ortaya koymaktadir. Menii agiklamalarinda deniz ve topragin aromalarinin sofraya
taginmasi veya kokteyllerde yerel aromatik otlarin kullanilmasi, misafirlerin koku ve tat duyularina hitap eden
zengin bir deneyim yasamalarini saglamaktadir. Bu tiir detaylar, iiriinlerin 6zenle se¢ildigini ve islendigini
vurgulayarak, misafirlere sunulan deneyimin titizlikle tasarlandigini géstermektedir.

Kokteyl—deniz iirlinii eslestirmeleri, siirdiiriilebilir restoranlarin meniilerini sadece yemeklerle sinirli tutmayip,
biitiinsel bir gastronomik deneyim sundugunu gostermektedir. Her kokteyl i¢in deniz iirlinleri eslestirme
oOnerilerinin sunulmasi, misafirlerin farkli lezzet kombinasyonlarimi kesfetmesine olanak tamimaktadir. Web
sitelerinde yer alan interaktif “Tat Rehberleri”, bu eslestirmeleri gorsel olarak da destekleyerek karar verme
siirecini keyifli bir deneyime doniistiirmektedir ve miisteri katilimini artirmaktadir.

Osmanli’dan giinlimiize tat aktarimi, siirdiiriilebilir restoranlarin meniilerinde kiiltiirel mirasin ve geleneksel
pisirme pratiklerinin nasil yasatildigim gézler 6niine sermektedir. Antakya yahnisi gibi yemeklerin tarihsel
kokenlerinin anlatilmasi ve giiniimiizdeki {iretici ailelerin tarim yontemleriyle birlestirilmesi, tiiketicilere
derinlemesine bir kiiltiirel ve lezzet yolculugu sunmaktadir.

Tat ve lezzet anlatilari, siirdiiriilebilir restoranlarin misafirlerine sunduklari deneyimi zenginlestirme
cabalarinin temel bir bilesenini olusturmaktadir. Bu anlatimlar aracilifiyla, yemekler sadece doyurucu bir 6giin
olmaktan cikarak, kiiltiirel, cografi ve duyusal bir kesif haline gelmekte, boylece misafirlerin zihninde kalici
ve anlamli bir iz birakmaktadir.

Gorsel ve Estetik Sunum

Siirdiiriilebilir restoranlar, duyusal deneyim tasariminda gorsel ve estetik sunuma biiyiik 6nem vermektedir.
Yemeklerin goz alict bir sekilde sunulmasi da misafirlerin deneyimini zenginlestirmektedir. Bu kapsamda,
renk kodlu tat rehberleri, sef videolart ile tabak gosterimleri ve gorsel eslesmelerle menii tanitimlari gibi gesitli
araglar kullanilmaktadir. Bu gorsel stratejiler, restoranlarin sunduklari {iriinlerin kalitesini ve sanatsal yoniinii
vurgulayarak misafirlerin beklentilerini yiikseltmektedir. Bu yaklagimlar, isletmelerin estetik algisini ve
detaylara verdigi 6nemi sergilemektedir.

Renk kodlu tat rehberleri, siirdiiriilebilir restoranlarin meniilerini daha anlagilir ve etkilesimli hale getirme
cabalarini yansitmaktadir. Misafirler, bu rehberler sayesinde hangi balik veya kabuklu deniz iirliniiniin hangi
ickiyle uyumlu oldugunu kolayca gorebilmekte ve kendi tercihleriyle uyumlu kombinasyonlar
yapabilmektedir. Bu gorsel arag, karar verme siirecini keyifli bir deneyime doniistiirmektedir.

Sef videolan ile tabak gdsterimi, siirdiiriilebilir restoranlarin sanal chefs table deneyimini dijital mecraya
tasima bigimidir. Internet sitesinde yer alan “Sefin Secimi” videolar1, potansiyel miisterilere sefin yaraticiligimi
ve yemeklerin hazirlanis siireglerini gorsel bir anlatimla sunmaktadir. Bu videolar, misafirlerin restorana olan
ilgisini artirmakta ve onlara mutfaktaki ustalik hakkinda 6nceden bilgi edinme firsati1 sunmaktadir.

Gorsel eslesmelerle menii tanitimu, siirdiiriilebilir restoranlarin web sitelerinde meniilerini daha gekici ve
anlagilir kilmak i¢in kullandiklart bir stratejidir. Yemeklerin ve kokteyllerin gorsellerle desteklenmesi,
Ozellikle “lezzet yolculugu” ve “duyusal uyaranlar” gibi basliklarla sunulan deneyimsel unsurlari
pekistirmektedir. Bu gorsel sunumlar, misafirlerin mekéna gitmeden once bile duyusal bir alg1 olusturmasina
yardimci olmaktadir.

Zaman ve Mevsim Kurgusu

Stirdiirtilebilir restoranlar, duyusal deneyim tasarimimda zaman ve mevsim kurgusunu stratejik bir unsur olarak
kullanmaktadir. Meniilerini yilin her donemine 6zgii yerel mahsullere gore sekillendirerek, misafirlere doganin
ritmini sofralarinda deneyimleme firsati sunmaktadir. Bu yaklasim, sadece iiriinlerin tazeligini ve lezzetini
garanti altina almakla kalmayip, aym1 zamanda siirdiiriilebilir tarim ve etik tiketim ilkelerini de
desteklemektedir. Interaktif sezon takvimleri, mevsimsel yenilenen meniiler ve hasat zamani odakli anlatrmlar
araciligiyla, isletmeler misafirleriyle doganin dongiisii arasinda gii¢lii bir bag kurmaktadir.
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Interaktif sezon takvimi, siirdiiriilebilir restoranlarin meniilerini mevsimsel degisikliklere gore dinamik olarak
giincelledigini gosteren 6nemli bir aractir. Bu takvimler, kisa belgesel tarzi video igerikleriyle dijitalde
zenginlestirilerek misafirlerin haftalik menii degisikliklerini takip etmelerini saglamaktadir.

Mevsimsel yenilenen meniiler, siirdiiriilebilir restoranlarin mevsimsellik ilkesine verdikleri Gnemi
vurgulamaktadir. Meniiler, ilkbaharda toplanan yabani otlar, yazin bag mahsulleri, sonbaharda zeytin ve nar,
kisin ise turpgiller ve kok sebzeler gibi o doneme 6zgii yerel mahsullere gore sekillendirilmektedir. Bu
“mevsimsel dokunuslar” ve “sezonun sofrasi” vurgulari, yemeklerin tazeligini ve dogalligin1i One
cikarmaktadir.

Terroir Onerileri, stirdiiriilebilir restoranlarin meniilerinde cografi koken ve dogal 6zelliklerin lezzet iizerindeki
etkisini vurgulama gabasidir. Her sezon “Terroir Onerisi” ad1 altinda sunulan yenilikgi tarifler, iiretici bilgisi,
yetistirme yontemi ve besin degerleri gibi detaylarla desteklenmektedir. Bu yaklasim, misafirlerin yedikleri
yemegin arkasindaki topragi ve kiiltiirii daha derinlemesine anlamasina olanak tanimaktadir.

Hasat zamani odakli anlatimlar, siirdiiriilebilir restoranlarin tarladan tabaga felsefesini pekistiren énemli bir
unsurdur. Menii agiklamalarinda her tabak icin cografi referans, mevsimsellik ve lezzet profili dykiisiiniin
paylasilmasi, ayn1 zamanda her {iriiniin toplanis bigcimi ve yetistigi toprak 6zelliklerinin detaylandirilmasi,
misafirlerin dogal dongiiye olan farkindaligini artirmaktadir.

Zaman ve mevsim kurgusu, siirdiiriilebilir restoranlarin duyusal deneyim tasariminda doganin dongiisiiyle
uyumlu bir felsefe benimsedigini gostermektedir. Bu yaklagim, misafirlerin sadece lezzetli yemekler
tilketmesini saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda doganin sundugu cesitliligi ve tazeligi deneyimlemelerine
olanak tanimaktadir.

Dijitallesmis Deneyim Ortami

Siirdiiriilebilir restoranlar, misafirlerine sunduklari deneyimi dijital mecralara tagiyarak, fiziksel mekanin
Otesinde etkilesimli ve zengin bir ortam yaratmaktadir. Web siteleri, sosyal medya kanallar1 ve &zel
uygulamalar araciligryla, menii anlatimlarini, tiretim siireglerini ve sosyal sorumluluk projelerini dijital olarak
sunmaktadir. Bu dijitallesmis deneyim ortami, potansiyel miisterilerin restorani ziyaret etmeden once bile bir
bag kurmasini saglamakta ve marka sadakatini artirmaktadir. isletmeler, kullanici katilimini saglayan araclarla
da misafirlerini siirdiiriilebilirlik yolculuklarinin bir pargasi haline getirmektedir.

Tat Rehberi ile interaktif deneyim, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital platformlarda meniilerini daha etkilesimli
ve bilgilendirici hale getirme ¢abasini yansitmaktadir. Ziyaretciler, web sitesindeki bu rehberler araciligiyla
meniniin katmanli anlatimina erisebilmekte ve hatta balik-igki eslestirmeleri gibi detaylari renk kodlu
tablolarla gorebilmektedir.

Sanal chefs table deneyimi, siirdiiriilebilir restoranlarin seflerin mutfak sanatini dijital ortama tagima bigimidir.
Internet sitesinde yer alan “Sefin Segimi” videolar1, potansiyel miisterilere sefin yaraticiligini ve yemeklerin
hazirlanis siireglerini goérsel bir anlatimla sunmaktadir. Bu videolar, misafirlerin restorana olan ilgisini
artirmakta ve onlara mutfaktaki ustalik hakkinda 6nceden bilgi edinme firsati sunmaktadir.

Video ve blog icerikleriyle deneyimsel aktarimlar, siirdiiriilebilir restoranlarin siirdiiriilebilirlik felsefelerini ve
yerel kimlik vurgularim dijitalde zenginlestirme stratejisidir. Interaktif “Sezon Takvimi” ve kisa belgesel tarzi
videolarla meniideki degisiklikler, iiretim siireci videolari, aile hikayeleri ve tarladan tabaga uzanan
yolculuklar goriiniir kilinmaktadir. Sosyal medya iizerinden paylasilan “Giiniin Balig1” ve “Bahg¢eden Sofraya”
gibi videolar, samimi bir dille taze iiriinlerin yolculugunu ve sefin se¢im kriterlerini izleyiciye iletmektedir.

Kullanic1 katilimi saglayan ¢evrim igi araglar, stirdiiriilebilir restoranlarin misafirlerini siirdirilebilirlik
yolculuklarinin aktif bir parcas1 haline getirme g¢abalarini yansitmaktadir. Restoran meniisiinde yer alan
interaktif haritalar, karbon ayak izi hesaplayici sistemleri ve iiyelik sistemleri gibi araglar, kullanicilarin
tercihlerinin ¢evresel etkilerini gormelerine ve etkinliklere katilim saglamalarina olanak tanimaktadir. Bu
araglar, tiikketicinin markayla olan etkilesimini derinlestirmekte ve bilingli tiiketimi tesvik etmektedir.

Dijitallesmis deneyim ortamu, siirdiiriilebilir restoranlarin misafirleriyle siirekli ve anlamli bir etkilesim
kurmasini saglamaktadir. Bu ortam, fiziksel mekanin sundugu deneyimi tamamlayarak ve hatta genisleterek,
markanin degerlerini ve siirdiiriilebilirlik felsefesini daha genis kitlelere ulastirmaktadir. Boylece, isletmeler
sadece yemek sunan yerler olmaktan Gte, bir yasam tarzi ve bilingli tiikketim hareketinin Onciileri olarak
konumlanmaktadir.
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Sekil 4. Siirdiiriilebilir Restoran Web Sitelerinde One Cikan Anahtar Kelimelere iliskin Kelime Bulutu
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Sekil 4'te sunulan kelime bulutu gorseli, “web”, “restoran”, “siirdiiriilebilirlik”, “yerel” ve “deneyim” gibi
anahtar kelimelerin web sitelerinde sik¢a tekrarlandigini ac;lk(;a ortaya koymaktadir. Bu durum, ¢alismanin
ana temalar1 olan siirdiiriilebilirlik stratejileri, yerellesme ve otantik kimlik, ve duyusal deneyim tasarimi ile
kavramsal bir Ortlisme sergilemektedir. Kelime bulutu, isletmelerin dijital varliklarinda bu temel kavramlar
iizerine odaklandigini ve pazarlama mesajlarini bu eksende kurguladigini giiglii bir sekilde desteklemektedir.
“Atik”, “enerji”, “su”, “organik” gibi siirdiiriilebilirlik temelli kavramlarin yani sira, “menii”, “lezzet”,
“gorsel”, “aromatik” gibi deneyim ve kimlikle iliskili kavramlarin da belirginligi, restoranlarin ¢ok boyutlu bir

iletisim stratejisi izledigini pekistirmektedir.

Sekil 5'teki kodlar arasi iligki haritasi, galigmada belirlenen kodlar arasinda 6nemli baglantilarin bulundugunu
ve Ozellikle aynmi renkteki baloncuklarin yiiksek diizeyde iligkili kodlar temsil ettigini gostermektedir. Bu
harita, farkli kodlarin birbirini tamamlayici nitelikte oldugunu ve siirdiiriilebilir restoranlarin web sitelerindeki
metinlerde belirli kavramlarin birlikte vurgulandigini ortaya koymaktadir. Nitekim, “kullanict katilimi
saglayan ¢evrimigi araglar” ile “karbon ayak izi hesaplayici sistemi” gibi kodlarin Eflatun kiime i¢inde yiiksek
iligkili olmasi, isletmelerin dijital araglarla kullanicilar1 siirdiiriilebilirlik siireclerine dahil etme g¢abasini
yansitmaktadir. Bu tiir iligkilerin varligi, bir kodun vurgulanmasinin genellikle baglantili diger kodlarin da
akla geldigi, bdylece biitiinciil bir anlatim olusturuldugu anlamina gelmektedir.

Iliski haritasmin detaylarina inildiginde, Eflatun kiimenin olduk¢a genis ve cesitli kodlar1 igerdigi
gbzlemlenmektedir. Bu kiimede yer alan “Kullanict katilimi saglayan ¢evrimigi araglar”, “Karbon ayak izi
hesaplayici sistemi” ve “Stirdiiriilebilirlik raporlarinin PDF ya da interaktif sunumu” gibi kodlar, isletmelerin
seffaflik ve dijital etkilesime verdigi 6nemi yansitmaktadir. Ayrica, “Ev yapim sirke/sabun ornekleri” ve
“Geleneksel tiretim yontemleri” gibi kodlar, zanaatkar kimligi ve dongiisel ekonomi pratiklerinin g¢evrimigi
platformlarda nasil sunuldugunu gostermektedir. “Doga temali deneyim”, “Anadolu mutfak mirasina atif” ve
“Eski ile yeniyi birlestirme sOylemi” gibi kodlar ise, kiiltiirel mirasin ve deneyim tasariminin dijital ortamda
nasil bir araya getirildigini vurgulamaktadir. Eflatun kiimenin bu gesitliligi, siirdiiriilebilir restoranlarin iletigim
stratejilerinin ¢ok yonlii ve entegre bir yapida oldugunu ortaya koymaktadir.
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Sekil 5. Arastirma Kodlarina iliskin iliski Haritas:
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Uretici ve tedarikgi bilgilerinin paylagimi

Lacivert kiime, 6zellikle tedarik zinciri ve mevsimsellik odakli kodlar1 icermesiyle dikkat cekmektedir. “Yerel
ciftcilerden malzeme temini”, “Mevsim dis1 tiirlerin meniiden ¢ikarilmasi” ve “MSC sertifikali deniz {iriinleri
kullanim1” gibi kodlar, restoranlarin yerel ve sorumlu tedarik zinciri prensiplerine bagliligini agikga
yansitmaktadir. “Mevsimsel yenilenen meniiler” ve “Uretici ve tedarikgi bilgilerinin paylasimi” kodlari ise,
hem f{iriinlerin tazeligine hem de tedarik zincirindeki seffafliga verilen onemi gostermektedir. Lacivert
kiimenin diger kiimelerle dogrudan bir iligkisinin olmamasi, bu alanin kendi iginde giiclii bir tutarliliga sahip
oldugunu ve isletmelerin tedarik zinciri politikalarini belirli bir odakla ele aldigini isaret etmektedir. Bu durum,
etik tiiketim teorisini destekleyen bulgularla da uyum saglamaktadir, zira tiiketiciler web sitesi metinleri
iizerinden dahi “etik beklenti” gelistirmekte ve satin alma kararlarinda bu metinlere giiven duymaktadir.

Pembe kiime ise, duyusal deneyimin ve gastronomik anlatimin gorsel ve igeriksel boyutlarina
odaklanmaktadir. “Cografi referansli menii agiklamalar1”, “Tat profili hikayeleri” ve “Gorsel eslesmelerle
meni tanittim1” gibi kodlar, restoranlarin meniilerini sadece bir liste olmaktan ¢ikarip, misafirlerin duyularina
hitap eden zengin bir hikdye anlatimiyla sundugunu gostermektedir. Bu kiimenin de diger kiimelerle dogrudan
bir baglantisinin olmamasi, gorsel ve lezzet anlatimlarinin kendi iginde giigli bir biitiinliik olusturdugunu ve
bu alanlarin pazarlama stratejisinde ayr1 bir vurgu alami olarak konumlandigini belirtmektedir. Duyusal
deneyim tasarimi odakli dijital stratejilerin miisteri algisin1 %45 oraninda olumlu etkiledigi diistiniildiigiinde,
bu kiimedeki kodlarin 6nemi daha da artmaktadir. Bu analiz, siirdiiriilebilir restoranlarin dijital iletigsimlerinin
sadece iiriin ve hizmet tanitimindan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda derinlemesine bir degerler biitliini ve
deneyim vaadi icerdigini ortaya koymaktadir. Restoranlar, ¢cevresel bilinci, yerel kiiltiirii ve estetik deneyimi
harmanlayarak, modern tiiketicinin etik ve duyusal beklentilerine yanit vermektedir. Bu stratejiler, markalarin
sadece ticari basarilarimi degil, ayn1 zamanda toplumsal ve cevresel etkilerini de artirarak sektorde
stirdiiriilebilir bir model olusturdugunu gostermektedir.
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Elde edilen bulgulara gore siirdiiriilebilir restoranlarin dijital pazarlama stratejilerinde tematik analiz
yonteminin sundugu derin kavrayisi bir kez daha teyit etmektedir. Bu bulgular, isletmelere siirdiiriilebilirlik
politikalarin1 somut rakamlarla desteklemeleri, yerel {iretici hikayelerini 6ne ¢ikarmalar1 ve duyusal deneyimi
metin lizerinden zenginlestirmeleri 6nerilmektedir.

Sonug ve Tartisma

Calismanin bulgular, siirdiirtilebilir restoranlarin dijital iletisim stratejilerinde sadece cevresel sdylemleri 6n
plana c¢ikarmakla kalmamakta ayrica yerel kimlik vurgusu ve duyusal deneyim tasarimi unsurlarini
birlestirerek ¢cok katmanli bir deger anlatis1 kurgulamis olduklarint géstermektedir. S6zii edilen bu yaklasim,
stirdiiriilebilirlik s6yleminden etik tiiketim davranisa destekleyici bir strateji olarak degerlendirilebilir.

Restoranlarin web sitelerinde bulunan metinlerinde atik yonetimi, tedarikg¢i bilgisi, enerji verimliligi gibi
somut siirdiiriilebilir uygulamalari ayrintili bicimde paylagsmalari, tiikketicinin “yesil soylemle gercek uygulama
arasindaki farkr” sorgulamaylr minimum diizeye indirmeye yonelik olup bu durum; yesil pazarlama
stratejilerinin riskine (greenwashing) kars1 dnlem alma ihtiyacim destekler niteliktedir. Ornegin, Tu vd. (2024)
caligmasinda, tiiketicilerin yesil pazarlama iletisimlerinde dogruluk, seffaflik ve taahhiit tutarliligini algilama
diizeylerinin marka imajma etkisi oldugu ifade edilmistir. Bu baglamda, restoran isletmelerinin dijital
iceriklerinde seffaf tedarik zinciri agiklamalar1 ve Olciilebilir ¢evresel performans verilerinin sunulmasi,
tiiketici giivenini artirict bir unsur olarak goriilebilir.

Yerellesme ve otantik kimlik temasi, marka kimligini bolgesel aidiyetle harmanlanmakta olup sadece
gastronomik bir anlatim degildir. Oregin, Hjalager (2022) tarafindan “dijital gastronomi turizmi” kapsaminda
onerilen dijitallesme uygulamalarinin, yerel kimliklere ve 6zgiin iceriklere sahip oldugunda daha yogun bir
deneyim sunma kapasitesine sahip oldugu ileri siiriilmiistiir.

Duyusal deneyim tasarimi temasi, dijital mecralarda deneyim ekonomisi yaklasimini desteklemekte olup Pine
ve Gilmore’tin (1999) kuram, fiziksel ortamda deneyim yaratmayi belirtirken, dijital anlatimlar bu kurami
dijital ortama tagimaktadir. Bu galigmadaki restoranlar, sezonluk sunumlar, tat hikayeleri gorsel ve isitsel
icerikler ve interaktif bir menii unsuru ile tiikketiciyi sadece “goriip okumaktan” ziyade “deneyimleyen”

konuma tasiyabilmektedir. Bu yaklasim, gastronomi turizmi alaninda “dijital gastronomi” ile oriitsmektedir
(Hjalager, 2022).

Bu aragtirmanin bulgular, Tirkiye’de faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoranlarm dijital iletisim
stratejilerinde siirdiiriilebilirlik, yerel kimlik ve deneyim tasarimi unsurlarmi biitiinciil bir sekilde
harmanlayarak kendilerini farklilagtirmaya calistiklarin1 gostermektedir. Tematik analiz sonucunda ortaya
¢ikan Siirdiiriilebilirlik Stratejileri, Yerellesme ve Otantik Kimlik ve Duyusal Deneyim Tasarimi temalari, bu
isletmelerin ¢evresel sorumluluklariin 6tesine gecerek, etik tiiketim davranislarimi tetikleyen birer deger
anlatisina doniistiigiinii ortaya koymustur.

Aragtirma kapsaminda analiz edilen web sitesi metinlerinde 6zellikle atik yonetimi, enerji verimliligi, yerel
tedarik zinciri seffafligi gibi somut uygulamalarin tiiketiciyle paylasilmasi, restoranlarin yalnizca fiziksel
mekanda degil, dijital alanda da ii¢lii performans modelini (Elkington, 1997) benimsemeye g¢alistiklarini
gostermektedir. Kodlama bulgularinda en yiiksek frekansin “liretici ve tedarikgi bilgileri” koduna ait olmasi,
tiiketicinin etik bilgilere erisim beklentisinin sektor agisindan ne denli belirleyici oldugunu vurgulamaktadir.
Benzer sekilde, cografi referansli menii anlatimlar1 ve terroir vurgular1 gibi yerel kimlik unsurlari, markaya
mekansal aidiyet kazandirarak sadik miisteri kitlesi yaratmada 6nemli bir rol istlenmektedir. Dijital
platformlarda sunulan tat hikayeleri, interaktif meniiler ve gorsel anlatilar ise deneyim ekonomisi yaklagimini
destekleyerek, tiiketicinin yalnizca iiriin degil, bir anlam diinyasina yatirim yaptig1 algisim pekistirmektedir
(Pine ve Gilmore, 1999).

Calisgmanin sonucunda, siirdiiriilebilir restoranlarin web sitelerinde etik tiiketim davranisini destekleyecek
sekilde seffaflik, 6zgiinliik ve yerellik ilkelerini 6ne gikarmalarinin kritik bir farklilagtirma unsuru oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Tiirkiye’de bu alandaki ¢aligmalarin sinirli oldugu diisiiniildiigiinde, bu arastirma
bulgulari, gastronomi igletmeleri i¢in siirdiiriilebilirlik odakli dijital pazarlama stratejileri gelistirilmesine
yonelik 6nemli bir kaynak niteligi tasimaktadir.

Bulgular 1s18inda sektorel diizeyde oneriler gelistirilmistir. ilk olarak, siirdiiriilebilir restoranlar
siirdiriilebilirlik taahhiitlerini yalnizca fiziksel operasyonlarda degil, dijital iletisimde de tutarli sekilde
yansitmalidir. Sadece genel sdylemler yerine giincel siirdiiriilebilirlik raporlari, karbon ayak izi hesaplamalari
ve tedarikgi bilgileri gibi dogrulanabilir igerikler paylagilmalidir. Bu sayede, tiiketici nezdinde greenwashing
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algis1 minimize edilerek marka giivenilirligi artacaktir (Delmas ve Burbano, 2011). ikinci olarak, yerel kimlik
anlatilar1, gastronomi turizmi potansiyelini artirmak i¢in stratejik bir ara¢ olarak kullanilmalidir. Yoresel
tariflerin kokenine, tiretici hikayelerine ve cografi igaretli liriinlere vurgu yapilarak tiiketicinin mekansal
aidiyet hissi desteklenebilir. Bu durum, 6zellikle kiiresel markalarla rekabet eden yerel isletmelerin ayirt edici
yoniinii giiclendirecektir. Ugiincii olarak, deneyim tasarin unsurlar1 sadece fiziksel mekan kurgusu ile sinirl
kalmamali, web sitesi iceriklerinde interaktif ve hikdye temelli anlatimlarla desteklenmelidir. Menii
tanitimlar1, sezonsal hikayeler veya sef videolar1 gibi igerikler, markaya duyusal bir derinlik kazandirarak
miisteri sadakatini pekistirmektedir. Dijital i¢eriklerin diizenli giincellenmesi, tiiketicinin marka ile stirekli bir
etkilesim kurmasina da imkéan tanir.

Akademik diizeyde ise benzer ¢aligmalarin farkli sehirlerde veya farkli 6lgeklerdeki restoranlarda yinelenmesi,
tematik kaliplarin genellenebilirligini sitnamak agisindan onemlidir. Ayrica, nitel tematik analizin yani sira
tiiketici odakli nicel aragtirmalarla, web sitesi igeriklerinin gergek satin alma davranislarina etkisi ol¢iilebilir.
Bu tiir karma yontemli arastirmalar, siirdiiriilebilirlik anlatilarinin tiiketici karar siireclerine nasil etki ettigini
cok boyutlu olarak anlamay1 kolaylastiracaktir.

Sonug olarak, siirdiiriilebilir restoranlar i¢in dijital iletisim yalnizca bir bilgilendirme kanali degil; aym
zamanda marka kimligi, tiiketici deneyimi ve toplumsal sorumluluk degerlerinin biitiinsel bir yansimasidir.
Sektorde rekabetin giderek arttigi giiniimiiz kosullarinda, siirdiiriilebilirlik, yerel kimlik ve deneyim tasarimi
temelli igeriklerin tutarli ve seffaf bir sekilde sunulmasi, restoranlarin farklilasmasinda ve uzun vadeli miisteri
sadakati olusturmada stratejik bir rol oynamaktadir.

Siirdiiriilebilir restoran kimliginin yalnizca isletmelerin kendi beyanlarina dayali olarak sekillenmemesi adina,
ulusal diizeyde denetlenebilir bir sertifikasyon sisteminin gelistirilmesi gerekmektedir. Bdyle bir sistem,
restoranlarin atik yonetimi, enerji verimliligi ve yerel tedarik destegi gibi siirdiiriilebilirlik kriterleri
dogrultusunda diizenli olarak denetlenmesini saglayarak tiiketicilerde olusabilecek giiven sorununu
azaltacaktir. Bu baglamda, yerel yonetimler ile turizm ofislerinin restoranlarin cografi isaretli iiriinler veya
bolgesel tedarikgilerle is birligi yapmalarmi tegvik edecek destek paketleri ya da vergi indirimi gibi
uygulamalar gelistirilmesi hem gastronomi turizminin desteklenmesi hem de yerel {iretici zincirlerinin
giiclendirilmesi a¢isindan 6nemlidir. Ayrica, sektor birlikleri ve gastronomi alanindaki sivil toplum kuruluslari
tarafindan hazirlanacak dijital seffaf rehberleri, restoranlarin web sitelerinde ve sosyal medya hesaplarinda yer
verdikleri siirdiiriilebilirlik bilgilerini daha sistematik ve anlasilir bigimde sunmalarina yardimci olabilir. Bu
tiir rehberler, siirdiiriilebilirlik odakli iletisim stratejilerinin gelistirilmesini destekleyecek ve etik tiiketim
egilimlerinin giiclenmesine katki saglayacaktir.

Teorik Cikarimlar

Bu calisma, siirdiiriilebilir restoran kavramii sadece cevresel uygulamalar ve operasyonel siirecler
cer¢evesinde ele alan mevcut alan yazinin Gtesine tagiyarak, siirdiriilebilirlik sdyleminin dijital iletisim ve
deneyim tasarimi baglaminda nasil yapilandirildigini ortaya koymaktadir. Arastirma bulgularina gore,
stirdiiriilebilirlik iletisiminin sadece ¢evresel sorumluluk aktarimi degil; ayrica marka kimligi, yerel aidiyet ve
deneyim ekonomisi ekseninde anlam fiireten ¢ok boyutlu bir yap1 oldugunu gostermektedir. Bu baglamda
caligma, deneyim ekonomisi, etik tiiketim ve mekansal kimlik yaklagimlarin siirdiiriilebilir gastronomi alan
yazini ile biitlinlestirerek disiplinler aras1 kuramsal bir ¢cer¢eve sunmaktadir. Bununla birlikte web sitelerinin
sadece bilgilendirici platformlar degil; tiiketiciyle duygusal ve kiiltiirel bag kuran dijital deneyim alanlari
olarak islev gordiigiinii ortaya koymasi bakimindan da dijital gastronomi alan yazinina katki sunmaktadir.
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Pratik Cikarimlar

Bu ¢alisma sonucu, stirdiiriilebilir restoranlarin dijital iletisim stratejilerinde seffaflik, yerel kimlik ve deneyim
odakli anlatilarin 6nemli bir rekabet avantaji olusturdugunu gostermekte olup bu dogrultuda restoran
isletmelerinin web sitelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarini sadece genel sdylemlerle degil; iiretici bilgileri,
mevsimsel meniiler, atik yonetimi uygulamalar1 ve ¢evresel performans gostergeleri gibi somut iceriklerle
desteklemeleri 6nerilmektedir. Bununla birlikte cografi referansl anlatilar, yerel {iretici hikayeleri, interaktif
meniiler ve gorsel iceriklerin tiiketiciyle daha giicli bir deneyimsel bag kurulmasma katki sagladig
goriilmektedir. Bu baglamda isletmelerin dijital platformlarin1 sadece tanitim araci olarak degil; ayrica marka
kimligi ve deneyim tasariminin stratejik bir pargasi olarak degerlendirmeleri 6nem tagimaktadir. Calisma
ayrica gastronomi turizmi paydaslari, destinasyon yoneticileri ve yerel yonetimler bakimindan siirdiiriilebilir
gastronomi odakli dijital pazarlama stratejilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamali ¢gikarimlar sunmaktadir.

Smirliliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bu calismanin bazi sinirhiliklar: bulunmaktadir. 11k olarak calisma, sadece Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya
sehirlerinde faaliyet gosteren sekiz siirdiiriilebilir restoranin resmi web sitesi igerikleri ile sinirlandirilmisgtir.
Bu sebeple elde edilen bulgular Tiirkiye’deki tiim siirdiiriilebilir restoranlara genellenememektedir. Ayrica
calisma kapsaminda sadece dijital metinler incelenmis; restoranlarin fiziksel mekan deneyimleri, miisteri
goriisleri, operasyonel siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 dogrudan degerlendirilmemistir. Bununla birlikte web
sitelerinde sunulan siirdiiriilebilirlik sdylemlerinin uygulamadaki karsiliginin saha gozlemleri ile
desteklenememesi ¢alismanin bir diger sinirlilig1 olarak degerlendirilebilir.

Gelecek arastirmalarda farkli sehirlerde faaliyet gosteren restoranlarin karsilagtirmali sekilde incelenmesi,
sosyal medya iceriklerinin ve kullanici yorumlarinin analize dahil edilmesi 6nerilmektedir. Bununla birlikte,
tilketici algilari, satin alma davranislar1 ve dijital deneyim unsurlarinin etkisini ortaya koyabilmek adina nicel
aragtirma yontemleri veya karma arastirma yontemleri ile ylritiilmesi, siirdiiriilebilir gastronomi alanindaki
dijital iletisim stratejilerinin daha kapsamli anlasilmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Etik Beyan: Arastirmanin arsiv tarama ve dokiiman analizi odakli olmasi insan veya hayvanlar tizerinden
(anket, miilakat, odak grup caligsmasi, insan veya hayvanlar tizerinde deneysel ¢alismalar) veriler toplanmamasi
nedeniyle etik kurul raporuna gerek duyulmamustir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %60 2. Yazarin katki orani ise %40’dir.

Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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