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Ozet

Amag: Bu calismanin amaci dijital gastronomi alaninda gergeklestirilen akademik caligmalar1 sistematik literatiir incelemesi
yontemi kullanarak analiz etmek ve literatiirde dne ¢ikan arastirma egilimlerini ortaya koymaktir

Yontem: Aragtirma sistematik literatiir incelemesi yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Literatiir taramas1 Web of Science
(WoS) ve Scopus veri tabanlarinda yapilmis ve elde edilen ¢alismalar PRISMA yaklasimi dogrultusunda degerlendirilmistir.
Belirlenen calismalar igerik analizi teknigi kullanilarak incelenmis ve literatiirde 6ne ¢ikan temalar ortaya konulmustur. Analiz
sonucunda toplam 17 akademik ¢aligsma arastirma kapsamina dahil edilmistir.

Bulgular: Arastirma bulgular dijital gastronomi literatiiriiniin ii¢ temel tema etrafinda sekillendigini gostermektedir. Bu temalar
dijital gastronomi teknolojileri, gastronomide teknolojik doniisiim ve dijital gastronomi deneyimi olarak siniflandirilmigtir.

Tartisma: Arastirma dijital gastronomi alaninin disiplinler arasi bir yapiya sahip oldugunu ve gastronomi alanindaki teknolojik
doniisiimlerin {iretim siireglerinden gastronomi deneyimlerine kadar genis bir alanda 6nemli etkiler olusturdugunu gostermektedir.
Bu ¢alisma dijital gastronomi literatiiriinii sistematik bigimde analiz ederek alanin mevcut durumunu ortaya koymakta ve gelecekte
gerceklestirilecek aragtirmalar i¢in bir arastirma giindemi sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dijital Gastronomi, Gastronomi Teknolojileri, Gastronomi Deneyimi, Sistematik Literatiir incelemesi

Abstract

Purpose: The aim of this study is to analyze academic research conducted in the field of digital gastronomy by employing a
systematic literature review method and to identify the prominent research trends in the literatiire.

Design/methodology/approach: The study was conducted using the systematic literature review methodology. The literature search
was carried out in the Web of Science (WoS) and Scopus databases, and the retrieved studies were evaluated in accordance with the
PRISMA approach. The selected studies were examined using the content analysis technique, and the main themes emerging in the
literature were identified. As a result of the analysis, a total of 17 academic studies were included within the scope of the research.

Results: The results indicate that the digital gastronomy literature is structured around three main themes. These themes are
classified as digital gastronomy technologies, technological transformation in gastronomy, and the digital gastronomy experience.

Discussion: The study demonstrates that digital gastronomy has an interdisciplinary structure and that technological transformations
in gastronomy have significant impacts across a broad spectrum, ranging from production processes to gastronomic experiences.
By systematically analyzing the digital gastronomy literature, this study reveals the current state of the field and presents a research
agenda for future studies.

Keywords: Digital Gastronomy, Gastronomy Technologies, Gastronomy Experience, Systematic Literature Review

Giris

Son yillarda dijital teknolojilerde yasanan hizli gelismeler, gastronomi alaninda iiretim, sunum ve tiiketim
siireglerinin yeniden sekillenmesine yol agmaktadir. Yapay zeka, biiyiikk veri analitigi, robotik sistemler, ii¢
boyutlu yazicilar ve nesnelerin interneti gibi teknolojilerin mutfak uygulamalarina entegre edilmesiyle birlikte
gastronomi alaninda yeni bir aragtirma alani ortaya ¢ikmustir. Literatlirde dijital gastronomi olarak adlandirilan

bu yaklasim, mutfak iiretim siireclerinin dijital araglar ve hesaplamali yontemlerle yeniden tasarlanmasini ifade
eden disiplinlerarasi bir alan olarak tanimlanmaktadir (Zoran ve Coelho, 2011).
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Dijital gastronomi kavrami, geleneksel mutfak pratiklerinin tamamen otomatik sistemlerle ikame edilmesini
degil, aksine dijital teknolojilerin seflerin yaratici kapasitesini destekleyen araglar olarak kullanilmasini
Ongoren insan merkezli bir yaklagim tizerine temellenmektedir. Bu yaklasim kapsaminda robotik mutfak
sistemleri, dijital lretim teknolojileri ve algoritmik tarif tasarimi gibi uygulamalar gastronomik tiiretim
siireclerine yeni bir boyut kazandirmaktadir (Mizrahi vd, 2016). Ozellikle ii¢ boyutlu gida yazicilari, lazerle
pisirme teknikleri ve robotik pisirme sistemleri, yemek tasariminda daha 6nce miimkiin olmayan diizeyde
hassas kontrol ve ¢esitlilik saglayabilmektedir.

Dijital gastronomi alanindaki arastirmalar yalmizca mutfak iiretim teknolojileri ile siirli degildir. Ayni
zamanda gastronomi deneyimlerinin dijital platformlar araciligiyla sunulmasi, bityiik veri analitigi ile tiiketici
davraniglarinin analiz edilmesi ve gastronomi turizminin dijital ortamda yeniden yapilandirilmasi gibi konular
da bu alanin 6nemli arastirma basliklar1 arasinda yer almaktadir. Ornegin gevrim igi deneyim platformlarinda
gerceklestirilen aragtirmalar, dijital giliven sinyallerinin ve goérsel unsurlarin gastronomi deneyimi
rezervasyonlarini onemli Ol¢iide etkiledigini gostermektedir (Liu, Wei, ve Rahman, 2025). Bununla birlikte
dijital gastronomi literatiirii incelendiginde, ¢aligmalarin biiyiik 6l¢iide belirli teknolojik uygulamalara veya
kavramsal tartismalara odaklandigi goriilmektedir. Alanin heniiz gelismekte olan bir arastirma sahasi olmasi
nedeniyle, dijital gastronomi ¢alismalarini biitiinciil bi¢cimde ele alan ve literatiirdeki egilimleri sistematik
olarak ortaya koyan arastirmalarmn sinirli oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle dijital {iretim teknolojileri,
insan-bilgisayar etkilesimi ve dijital gastronomi deneyimleri gibi farkli aragtirma yonelimlerinin literatiirde
nasil konumlandigin1 ortaya koyan sistematik analizlere ihtiyag duyulmaktadir. Bu baglamda arastirmanin
temel problemi, dijital gastronomi alaninda gergeklestirilen akademik c¢alismalarin hangi temalar etrafinda
yogunlastigini ve alanin teorik gelisiminin nasil sekillendigini ortaya koyan sistematik degerlendirmelerin
sinirli olmasidir. Literatiirde yer alan c¢alismalarin biiyiik bolimi belirli teknolojik uygulamalara
odaklanmakta, ancak alanin genel aragtirma egilimlerini ve kavramsal gelisimini biitiinciil bigimde
degerlendiren galigsmalar sinirl kalmaktadir.

Bu arastirmanin amaci, dijital gastronomi alaninda gerceklestirilen akademik caligmalar1 sistematik literatiir
incelemesi yontemiyle analiz ederek alanin gelisim siirecini, temel arastirma temalarini ve literatiirde 6ne ¢ikan
egilimleri ortaya koymaktir. Bu kapsamda Web of Science ve Scopus veri tabanlarinda yer alan ¢aligmalar
incelenerek dijital gastronomi aragtirmalarinin hangi kavramsal cerceveler etrafinda gelistigi, hangi
teknolojilerin 6ne ¢iktig1 ve gastronomi deneyimi tizerindeki etkilerinin nasil ele alindigi analiz edilmektedir.
Boylece calisma, dijital gastronomi literatiiriine biitiinciil bir perspektif sunarak alanin gelecekteki aragtirma
yonelimlerine iligkin 6neriler gelistirmeyi amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve

Dijital teknolojilerin gastronomi alanina entegrasyonu, mutfak {iretim siireglerinin yani sira gastronomi
deneyimi, tiikketici davranisi ve gastronomi kiiltiiriiniin doniisiimii gibi ¢ok boyutlu etkiler yaratmaktadir.
Dijital gastronomi literatiiri incelendiginde ¢alismalarin genel olarak (1) dijital gastronomi teknolojileri, (2)
gastronomide teknolojik doniisiim ve (3) dijital platformlar ve gastronomi deneyimi olmak iizere {i¢ temel
arastirma ekseni etrafinda yogunlastig1 goriilmektedir.

Dijital Gastronomi Kavrami

Dijital gastronomi, pisirme siireglerinin otomasyonunun yaninda tiim gida siireci boyunca yaraticiligl,
hassasiyeti ve etkilesimi genisletmek amaciyla hesaplamali teknolojileri, mutfak uygulamalari ve gida ile ilgili
deneyimlere entegre eden insan odakli bir arastirma ve tasarim alani olarak tanimlanmaktadir (Serra vd. 2026).
Dijital gastronomi, hesaplamali araglarin geleneksel mutfaklara entegre edilmesi yoluyla yemek pisirme ve
yeme deneyimini gelistirme ve gastronomi sanatlarindaki doniigiimii ifade etmektedir (Kumari, Chandra ve
Shukla, 2026). Dolayistyla dijital gastronomi kavrami, gastronomi ile dijital teknolojilerin kesisiminde ortaya
cikan disiplinleraras1 bir arastirma alanini ifade etmektedir. Dijital gastronomi kavraminin erken dénem
caligmalarindan biri olan Cornucopia yaklasimi, dijital teknolojilerin mutfak siireclerine entegre edilmesiyle
gastronomide yeni bir tasarim alaninin ortaya ¢ikabilecegini ileri siirmektedir. Cornucopia projesi kapsaminda
gelistirilen Robotik Sef, Dijital Uretici ve Usta Karistiric1 gibi kavramsal araclar, mutfak teknolojilerinin
gelecegine iliskin 6nemli bir vizyon sunmaktadir. Bu yaklagim gastronomiyi yalnizca yemek hazirlama siireci
olarak degil, ayn1 zamanda dijital tasarim, miihendislik ve insan—bilgisayar etkilesimi alanlarinin kesisiminde
yer alan disiplinlerarasi bir arastirma alani olarak ele almaktadir (Zoran ve Coelho, 2011).

Dijital gastronomi; mutfak uygulamalari, gida bilimi, bilgisayar miithendisligi ve insan—bilgisayar etkilesimini
bir araya getirerek, akill dijital ekosistemler aracilifiyla yemek siireclerini zenginlestirmeyi, kisisellestirmeyi
ve analiz etmeyi amaglamaktadir (Zoran, 2019; Zoran, 2025). Dijital gastronomi alaninin kuramsal temelleri
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incelendiginde bu yaklagimin molekiiler gastronomi ve modernist mutfak hareketleriyle yakindan iligkili
oldugu goriilmektedir. Molekiiler gastronomi ¢alismalari, gastronomi siire¢lerinin bilimsel yontemlerle
incelenmesine olanak saglamis ve gastronomi ile bilimsel aragtirma arasindaki etkilesimi giiclendirmistir
(This, 2006). Benzer sekilde McGee (2004), yemek pisirme siire¢lerinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal
doniisiimlerin anlasilmasinin, yiyeceklerin 6zelliklerini ve pisirme tekniklerini bilimsel temelde agiklamada
onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yaklagim, gastronomide bilimsel bilgi ile uygulamanin
biitiinlesmesine katki saglamis ve modern gastronomik yeniliklerin gelismesi i¢in dnemli bir bilimsel temel
olusturmustur. Boylece bilimsel yaklasim daha sonra dijital teknolojilerin gastronomiye entegre edilmesi i¢in
onemli bir teorik zemin olusturmustur. Dolayisiyla dijital gastronomi de hem tiiketiciye yonelik platformlari
hem de deneysel mutfak-teknoloji sistemlerini kapsamaktadir (Serra vd. 2026). Ote yandan yapay zeka, derin
ogrenme ve robotik teknolojilerin entegrasyonu, yapay zeka destekli lezzet profilleme, tarif olugturma, akill
gida giivenligi izleme ve robotik hizmet sunumu gibi uygulamalar araciligiyla gastronomi alanini giderek
dontistiirmektedir (Arici ve Caliskan, 2026). Boylece gastronomi sektorii yapay zeka, veri analitigi ve
hesaplamali tasarim teknolojilerinin yonlendirdigi hizlandirilmig bir dijital doniisiim siirecinden gegmektedir.
Dolayisiyla gastronomi alaninda yapay zeka, artik yalnizca menii mithendisligi veya tiiketici tercihlerinin
tahminiyle sinirli kalmamakta, giderek gorsel konseptler olusturmak, alternatif tabak kompozisyonlarini
kesfetmek ve estetik deneyleri desteklemek amaciyla da kullanilmaktadir (Demir ve Arman, 2026). Nitekim
sosyal medya, kullanicilar tarafindan olusturulan igeriklerin iiretilmesine ve paylasilmasina olanak saglamakta
ve benzer sekilde gastronomi kiiltiiriiniin unsurlarinin dijital ortamlarda belgelenmesi, paylasilmasi ve genis
kitlelere ulastirilmasi, gastronomik mirasin korunmasina yonelik yeni olanaklar sunmaktadir (Ramazanova,
Cardoso ve Freitas, 2022). Bu baglamda literatiir, dijital gastronomi kavraminin yalnizca iretim
teknolojileriyle sinirli olmadigini hesaplamali tasarim, yapay zeka, robotik sistemler, dijital iletigim, sosyal
medya ve gastronomi deneyimleri gibi birbiriyle iligkili boyutlar1 kapsayan ¢ok disiplinli bir arastirma alani
olarak gelistigini gostermektedir. Bu ¢alismada da “dijital gastronomi” kavrami, dijital ve hesaplamali
teknolojilerin gastronomik iiretim, tasarim, egitim, iletisim ve deneyim siireglerine uygulanmasini ve bu
siireglerle etkilesimini ifade eden disiplinlerarasi bir arastirma alani olarak ele alinmaktadir. Kavram, yalnizca
mutfak silireglerinin otomasyonu veya yiyecek-igecek isletmelerinde dijital teknolojilerin kullanilmasiyla
sinirlandirilmamaktadir. Bunun yerine hesaplamali yontemler, dijital iiretim araglari, yapay zeka, robotik
sistemler, 3D gida yazdirma ve diger dijital teknolojilerin gastronomik uygulamalarla biitiinlesmesini
kapsamaktadir.

Dijital Gastronomi Teknolojileri

Dijital gastronomi literatiiriiniin 6nemli bir boliimii dijital {iretim teknolojilerinin mutfak siireclerine
entegrasyonuna odaklanmaktadir. Ozellikle ii¢ boyutlu gida yazicilari, robotik mutfak sistemleri ve algoritmik
yemek tasarimi gibi teknolojiler gastronomi alaninda onemli yenilikler ortaya ¢ikarmaktadir (Mizrahi,
Lachnish ve Zoran, 2023). Mizrahi ve arkadaslari tarafindan gerceklestirilen calismalar, dijital {iretim
teknolojilerinin gastronomik iiretim siireclerinde kullanilabilecegini gosteren oncii aragtirmalar arasinda yer
almaktadir. Bu arastirmalarda gelistirilen hibrit mutfak yaklagimi, dijital iiretim araglari ile geleneksel mutfak
tekniklerinin birlikte kullanilmasini 6ngérmektedir (Mizrahi vd., 2016). Bu yaklagim kapsaminda gelistirilen
hibrit tarifler, yemek tariflerinin sabit talimatlar yerine parametrik yapilar olarak tasarlanmasini miimkiin
kilmaktadir. Boylece ayni tariften ¢ok sayida farkli varyasyon iiretilebilmekte ve gastronomik iiretim
stireclerinde kisisellestirme imkan1 artmaktadir (Zoran, 2019; Mizrahi vd., 2023).

Dijital gastronomi alanindaki daha giincel calismalar, robotik sistemlerin gastronomik {iretim siireglerinde
kullanilabilecegini gostermektedir. Mizrahi ve arkadaglan tarafindan gerceklestirilen arastirmada gelistirilen
robotik mutfak sistemi ve ¢ok c¢oziiniirliklii ii¢ boyutlu hamur yazicisi sayesinde gastronomik iiretim
siireglerinin daha hassas ve kontrollii bigimde tasarlanabildigi ortaya konmustur. Arastirma sonuglari,
parametrik yemek tasarim araclar1 kullanilarak bir tariften teorik olarak ¢ok sayida yemek varyasyonunun
iiretilebilecegini gostermektedir (Mizrahi vd., 2023). Ote yandan dijital gastronomi, mutfak sanatlarinda
doniistiirlicli bir paradigma olarak ortaya ¢ikmaktadir. Geleneksel pisirme yontemlerini ileri diizey dijital
teknolojilerle birlestirerek, yemek pisirme siireglerine hesaplamali yetenekler kazandirmaktadir (Zoran, 2019).

Dijital gastronomi literatiiriinde 6ne ¢ikan bir diger teknoloji ise ii¢ boyutlu gida yazdirma sistemleridir. Bu
teknolojiler yemeklerin sekil, doku ve besin degerlerinin hassas bi¢imde kontrol edilmesine olanak
saglamaktadir. Bu baglamda gerceklestirilen ¢alismalar, {i¢ boyutlu gida yazdirma teknolojisinin gastronomi
alaninda giderek daha fazla arastirma konusu héline geldigini géstermektedir (Sun vd., 2015; Liu vd., 2025).
Ozellikle ii¢ boyutlu yazdirma teknolojileri, kisisellestirilmis beslenme ve gastronomik tasarim alanlarinda
onemli firsatlar sunmaktadir (Zoran ve Coelho, 2011). Bu gelismeler dijital iiretim teknolojilerinin gastronomi
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alaninda yalnizca teknik bir yenilik olmadigini, ayn1 zamanda gastronomik yaraticilik ve gastronomi tasarimi
acisindan yeni bir paradigma olusturdugunu gostermektedir (Zoran, 2025).

Gastronomide Teknolojik Doniisiim

Dijital {iretim, gelismis araglar ve yontemlerle mutfak sanatlarini doniistiirmeye devam ederken, dijital
gastronomi, bu teknolojik ilerlemeleri yemek yapmanin zengin gelenekleri ve sanatsal boyutuyla biitiinlestiren
tamamlayici bir alan olarak ortaya ¢ikmaktadir. Dijital gastronominin temelinde, insan-bilgisayar etkilesimine
dayali hibrit mutfak modeli yer almaktadir. Bu model, geleneksel zanaatlar1 hesaplamali araglarla
birlestirmektedir (Zoran vd., 2014; Zoran, 2025). Bu yaklasim, dijital teknolojilerin gastronomi alaninda
tamamen otonom sistemler olusturmak yerine seflerin yaratici siireclerini destekleyen araglar olarak
kullanilmasini savunmaktadir (Mizrahi vd., 2016).

Mizrahi ve arkadaslar tarafindan gelistirilen hibrit gastronomi yaklagimi, manuel ve dijital iiretim siireglerinin
birlikte kullanildig1 bir mutfak modeli 6nermektedir (Mizrahi vd., 2016). Bu modelde dijital {iretim araglar1
seflerin yemek tasarimi siirecinde kullanabilecekleri parametrik tasarim araglari olarak islev gérmektedir.
Boylece sefler yemeklerin tat, doku ve estetik 6zelliklerini daha hassas bi¢imde kontrol edebilmektedir. Benzer
sekilde Zoran tarafindan gelistirilen hesaplamali pisirme yaklagimi, mutfag1 bir insan—bilgisayar etkilesimi
alani1 olarak ele almaktadir (Zoran, 2019). Bu yaklasimda gastronomik iiretim siireci sef, bilgisayar sistemleri
ve tiiketiciler arasindaki etkilesimsel bir sistem olarak tanimlanmaktadir. Bu durum gastronomik iiretim
siirecinin yalnizca teknik bir faaliyet olmaktan ¢ikarak ¢ok katmanli bir etkilesim alanina doniismesine yol
agmaktadir.

Ote yandan bu yaklasimin daha ileri bir asamasi olarak gelistirilen Dijital Gastronomi 2.0 modeli ise yapay
zeka destekli mutfak sistemlerinin gastronomik iiretim siireglerinde kullanilabilecegini ileri siirmektedir. Bu
modelde yapay zeka sistemleri gastronomik iiretim siireclerinde seflere yardimei olan bir tasarim araci olarak
kullanilmakta ve yemek tasariminin algoritmik olarak optimize edilmesine katki saglamaktadir (Zoran, 2025).
Bununla beraber yapay zekanin gastronomi egitiminde kullamiminin (operasyonel verimliligi artirma,
profesyonel standartlarin korunmasi, akademik ve mesleki bagliliklari artirma vb.) birgok agidan olumlu etkiye
neden oldugu yapilan arastirma sonuglarinda yer almaktadir (Cifci, Taspinar ve Rather, 2024; Castillo-Ortiz,
Villar-Patifio ve Guevara-Martinez, 2024; Boz ve Ahmetogullari, 2025).

Dijital Platformlar ve Gastronomi Deneyimi

Giiniimiizde geleneksel yontemlerden dijital platformlara dogru bir donilisiim yasanmaktadir. Bu dijital
doniisiim, gastronomi sektoriinde hizli sonuglar saglamasi nedeniyle biiyiikk 6nem tagimaktadir (Jashari ve
Reshidi, 2024). Dolayisiyla dijitallesme, 6zellikle gorselligin ve deneyimsel paylasimin merkezde oldugu
gastronomi gibi alanlarda, sosyal medyay1 giindelik yasami etkileyen temel bir alan haline doniistiirmiistiir
(Bayhan ve Ozdemir Yaman, 2025). Ozellikle yiyecek gorselleri, mutfak faaliyetleri ve yerel Kkiiltiirel
unsurlarin goriintiileri, destinasyonlarin gastronomilerini tanitmak i¢in hem dijital platformlarda hem de
geleneksel araglarda standart birer tanitim araci haline gelmistir. Ancak bu gorsel sunumlar, her zaman tanitilan
yemeklerin otantik 6zelliklerini yansitmakta basarili olamamaktadir. Bu nedenle deneyim odakli faaliyetlere
yonelimin arttigi giiniimiizde gastronomi; tat, otantiklik ve anlamin birlestigi deneyimsel bir anlatiya
doniismektedir (Homeghi, Ivasciuc ve Ispas, 2025). Bu baglamda dijital teknolojilerin gastronomi alanindaki
etkileri yalnizca mutfak iiretim siirecleri ile sinirli degildir. Dijital platformlarin gelismesi gastronomi
deneyimlerinin pazarlanma ve tiikketilme bigimlerini de 6nemli 6lgiide degistirmistir (Ingrassia vd., 2022;
Demir ve Bertan, 2023; Picazo vd. 2025; Ozkan Onem Aydin ve Inan, 2025).

Gergeklestirilen aragtirmalar, cevrim igi platformlarin gastronomi turizmi ve gastronomi deneyimleri lizerinde
onemli etkiler yarattigimi gostermektedir. Liu vd., (2025) tarafindan gerceklestirilen arastirmada Airbnb
Experiences platformunda gastronomi deneyimi rezervasyonlarimi etkileyen faktorler analiz edilmistir.
Aragtirma sonuglari, dijital giiven sinyallerinin ve gorsel ipuglarmin tiiketicilerin gastronomi deneyimi
rezervasyon kararlart iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu gostermektedir (Liu vd., 2025). Benzer sekilde
Bayhan ve Ozdemir Yaman, (2025) kadin influencerlarin, gastronomik igerik iireticileri roliinii iistlenerek
mutfak bilgisini yaydiklarini, mekan tanitimi yaptiklarimi ve kisisel anlatilarla birlikte kiiltiirel mirasi
paylastiklarini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla dijital teknolojilerin turizm ve gastronomi alanindaki etkilerini
inceleyen calismalar da benzer sonuglar ortaya koymaktadir. Baz1 arastirmalar, dijital teknolojilerin turizm
deneyimlerinin iiretim ve tiiketim siireclerini koklii bicimde doniistiirdiigiinii ortaya koymaktadir (Akar, Ogel
ve Medetoglu, 2024; Salim, vd. 2025). Bu baglamda gastronomi deneyimleri de dijital platformlar araciligiyla
kiiresel ©Olgekte erisilebilir hale gelmektedir (Bayhan ve Ozdemir Yaman, 2025). Bununla birlikte
dijitallesmenin gastronomi kiiltiirii {izerinde bazi riskler de barindirdigi ifade edilmektedir. Dijital
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platformlarin gastronomik deneyimleri standartlastirma potansiyeli, yerel gastronomi kiiltiirlerinin
0zgilinliigliniin azalmasina yol agabilecegi yoniinde tartismalara neden olmaktadir (Ishak ve Abdull Rahman,
2022).

Literatiir incelendiginde dijital gastronomi alanindaki ¢aligsmalarin biiyiik 61¢iide belirli teknolojik uygulamalar
veya kavramsal tartismalar iizerine yogunlastigi goriilmektedir. Bununla birlikte alanin genel arastirma
egilimlerini ortaya koyan sistematik literatiir incelemelerinin simirli oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle
dijital gastronomi teknolojileri, gastronomide teknolojik doniisiim ve dijital gastronomi deneyimleri gibi farkli
arastirma alanlarinin literatiirde nasil konumlandigini biitiinciil big¢imde analiz eden ¢alismalarin sayisi oldukca
sinirlidir. Bu nedenle dijital gastronomi alanindaki akademik calismalarin sistematik literatiir incelemesi
yontemiyle analiz edilmesi, alanin teorik gelisimini ve gelecekteki arastirma yonelimlerini ortaya koymak
acisindan 6nemli bir katki saglayacaktir.

Yontem

Bu arastirma, dijital gastronomi alanindaki akademik ¢aligmalarin kapsamli bigimde degerlendirilmesini
amaglayan sistematik literatiir incelemesi yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir. “Sistematik literatiir
incelemesi, belirli bir arastirma sorusu, konu alani ya da ilgi duyulan bir olguya iliskin mevcut tiim
arastirmalar1 belirleme, degerlendirme ve yorumlama ydntemidir” (Kitchenham ve Charters, 2007: Paul vd.,
2021; Carrera-Rivera, Larrinaga ve Lasa, 2022; Emiroglu, 2022). Sistematik literatiir incelemesi, belirli bir
alana yonelik bilgi birikimini degerlendirerek bosluklar1 tespit etmek, gelecek arastirma konularini belirlemek
veya belirli bir alanin mevcut durumunu ortaya koymak i¢in kullanilir (Snyder, 2019). Bu ydntem;
tekrarlanabilir, bilimsel ve seffaf bir siire¢ benimsemeleri bakimindan geleneksel derlemelerden ayrilir. Bagka
bir deyisle, ayrintili bir yontemsel yapi kullanarak belli bir alanda yapilan ¢aligmalarin kapsamli literatiir
taramasi yoluyla incelenmesini saglayarak, degerlendiricilerin kararlarini, izledikleri prosediirleri ve ulastiklar
sonuglar1 kayit altina alarak yanliligi en aza indirmeyi amaglamaktadir (Tranfield, Denyer ve Smart., 2003;
Brereton vd., 2007). Bunlar yapilan bu arastirmada sistematik literatiir incelemesi yonteminin tercih edilme
gerekegelerini olusturmaktadir. Arastirmada veri toplamada dokiiman analizi tekniginden yararlanilmistir.
Dokiiman analizi, basili ve elektronik materyaller dahil olmak iizere dokiimanlarin incelenmesi veya
degerlendirilmesine yonelik sistematik bir siirectir (Bowen, 2009). Verilerin analizinde ise igerik analizi
teknigi kullanilmistir.

Dijital gastronomi alaninda gergeklestirilen akademik calismalar hangi konular, yontemler ve arastirma
egilimleri ¢ergevesinde sekillenmektedir? Arastirmanin temel sorusunu olusturmaktadir.

Bu calismada sistematik literatiir incelemesi siireci, akademik arasgtirmalarda yaygin olarak kullanilan
PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) yaklasimi dogrultusunda
yiiriitiilmistiir (Page vd., 2021). PRISMA y0ntemi, literatiir tarama siirecinin seffaf ve tekrarlanabilir bigimde
raporlanmasini saglayan tanimlama, tarama, uygunluk degerlendirmesi ve dahil etme gibi dort temel agamadan
olusmaktadir (Moher vd., 2010).

Veri Tabanlar ve Tarama Stratejisi

Arastirma kapsaminda dijital gastronomi alaninda yayimlanan akademik c¢alismalarin belirlenmesi amaciyla
uluslararas1 akademik veri tabanlar kullamilmistir. Bu kapsamda “Web of Science” ve “Scopus” veri
tabanlarinda tarama gerceklestirilmistir. Bu veri tabanlarinin tercih edilmesinin temel nedeni, uluslararasi
akademik literatiirde yiiksek etkiye sahip hakemli dergileri kapsamalar1 ve sistematik literatiir taramasi
caligmalarinda yaygin olarak kullanilmalaridir (Gusenbauer ve Haddaway, 2020). “Web of Science” veri
tabaninda aramalar Topic (TS) alan etiketi kullanilarak yapilmistir. TS alan1 baslik, 6zet, anahtar kelimeler ve
yazar anahtar kelimelerini aramaktadir. TS alan etiketinde TS=(digital gastronomy), TS =(gastronomy AND
artificial intelligence), TS = (gastronomy AND big data), TS =(gastronomy AND social media), TS
=(gastronomy AND digital communication) anahtar kelimeleri kullanilarak dijital gastronomi alanindaki
caligmalar belirlenmistir.

“Scopus” veri tabaninda ise aramalar TITLE-ABS-KEY alan etiketiyle yiiriitiilmiistiir. Bu alan ise makalelerin
baslik, dzet ve anahtar kelimelerini birlikte taramaktadir. TITLE-ABS-KEY alan etiketinde de TITLE-ABS-
KEY= (digital gastronomy), TITLE-ABS-KEY =(gastronomy AND artificial intelligence), TITLE-ABS-KEY
= (gastronomy AND big data), TITLE-ABS-KEY =(gastronomy AND social media), TITLE-ABS-KEY
=(gastronomy AND digital communication) anahtar kelimeleri kullanilarak tarama yapilmistir. Sorgu
olusturulurken kapsamu sinirlandirmak ve birbiri ile ilgili anahtar kelimeleri aramak i¢in “AND” Boolean
operatdriinden yararlanilmistir (Calis ve Erenel, 2024). Ayrica yukarida belirlenen anahtar kelimelerin disinda
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“gastronomy and the mternet of things (IoT)”, “gastronomy and cybersecurity”, “gastronomy and blockchain
technology” ve “gastronomy and mobile technologies” anahtar kelimeleriyle de tarama yapilmasina ragmen
WoS ve Scopus veri tabanlarinda bu anahtar kelimelerle yapilmis herhangi bir makaleye ulagilamamustir.

Taramalarda calismalara yayn tarih araligi sinir1 getirilmemistir. Ancak ulagilan en eski yayin 2011 en giincel
yayin ise 2025 yilim1 kapsamaktadir. Tarama 20 Ocak 2026 tarihinde yapilmistir ve taramanin yapildigi bu
tarihte 2026 yilinda yayinlanan bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Boylece 20 Ocak 2026°dan sonraki ¢aligmalar
degerlendirmeye dahil edilmemistir. Taramalar biitiin dillerde yapilmistir. Tiirk¢e calismaya rastlanilmamaistir.
Yukarida yer alan anahtar kelimelerle ulasilan dili sadece ingilizce yayinlar degerlendirmeye alimus, ingilizce
disindaki dillerde yapilan calismalar ise degerlendirme dis1 birakilmistir. Bunun nedeni arastirmacinin bu dilde
yeterlilige sahip olmasidir. Taranan caligmalara belge tiirii filtresi uygulanmamistir ancak tiim ¢aligmalara
ulasildiktan sonra sadece makale (article), derleme makalesi (review article) ve konferans/bildiri makalesi
(proceeding/conference paper) degerlendirmeye alinmis bunlarin disindaki calismalar degerlendirmeye
alinmamistir. Ayrica dijital gastronomi alani ile ilgili yapilan ¢aligmalarin sinirh sayida olmasi nedeniyle veri
tabanlarinda indeks filtresi de uygulanmamus, tiim indeksli dergiler caligmaya dahil edilmistir.

Dahil Etme ve Dislama Kriterleri

Sistematik literatiir incelemesinin giivenilirligini artirmak amaciyla arastirmaya dahil edilecek ¢aligmalar
belirlenen veri tabanlarindan (WoS ve Scopus) belirli kriterler dogrultusunda secilmistir. Bu kapsamda
asagidaki dahil etme kriterleri kullanilmistir:

1. Calismalarin hakemli akademik dergilerde yayimlanmis olmasi

2. Caligmalarin dijital teknolojiler ile gastronomi arasindaki iliskiyi ele almasi
3. Calismalarin tam metnine erisilebilir olmasi

4. Calismalarin Ingilizce dilinde yayimlanmis olmasi

Buna karsilik asagidaki 6zelliklere sahip ¢aligmalar arastirma kapsami disinda birakilmustir:

1. Kitap incelemeleri, kitap, editdryal yazilar ve konferans 6zetleri

2. Gastronomi ile dogrudan iligkisi bulunmayan teknoloji calismalari
3. Tam metnine erisilemeyen yayilar

4. Farkli dillerde yayinlanmisg yayimlar

Bu kriterlerin belirlenmesi, literatiir incelemesinin metodolojik tutarliligini artirmak ve aragtirmanin kapsamini
acik bicimde tanimlamak amacrtyla yapilmistir (Snyder, 2019).

Veri Toplama Siireci

Veriler dokiiman analizi teknigi ile elde edilmistir. WoS ve Scopus veri tabanlarinda ayr1 ayr1 olarak belirlenen
5 anahtar kelime (digital gastronomy, gastronomy AND artificial intelligence, gastronomy AND big data,
gastronomy AND social media, gastronomy AND digital communication) kullanilarak tarama yapilmistir. Bu
5 anahtar kelimenin tamami ile WoS veri tabaninda yayinlanmis c¢aligmalara rastlanirken, Scopus veri
tabaninda “gastronomy AND big data” anahtar kelimesinin disindaki 4 anahtar kelime ile yaymlanmis
makalelere rastlanilmigtir. Gergeklestirilen ilk literatiir taramasinda toplam WoS veri tabaninda 22, Scopus
veri tabaninda 14 olmak iizere toplamda 36 ¢alisma belirlenmistir. Bu ¢aligmalarin bibliyografik bilgileri veri
tabanlarindan elde edilerek analiz i¢in bir veri tabani olusturulmustur. Tarama siirecinde 8 ¢alismanin farkl
iki veri tabanlarinda yer aldig1 tespit edilmistir. Bu nedenle tekrar eden 8 ¢alisma veri setinden ¢ikarilmusgtir.
Tekrarlayan kayitlarin ¢ikarilmasi sonucunda analiz i¢in 28 calisma kalmistir. Taranan 28 ¢alismadan ise
makale, derleme makalesi ve bildiri/konferans makalesi disindaki, 1 ¢alisma veri setinden ¢ikarilmigtir. Ciinkii,
kitap incelemeleri, editoryal yazilar, mektuplar ve konferans 6zetleri; 6zgiin ve kapsamli aragtirma bulgular
sunmamalari, ¢ogunlukla smirli diizeyde yontemsel ve ampirik bilgi icermeleri ve hakemli arastirma
makalelerindeki kapsamli aragtirma tasarimini yansitmamalari nedeniyle tarama kapsami disinda birakilmustir.
Ingilizce disindaki farkli dillerde yaymlanmis 3 calisma taramadan hari¢ tutulmustur. Geriye kalan 24
caligmaya tam metin olarak ulagilmak istenmis ancak bunlardan 3 tanesine tam metin olarak ulagilamadig1 i¢in
bu calismalarda veri setinden ¢ikarilmistir. Daha sonra kalan 21 ¢alismanin baslik, 6zet ve igerikleri detayli
incelenerek baslik ve icerikleri uyumlu olup olmadigi degerlendirilmistir. Bu asamada baslik ve icerik
uyumsuzlugu olan ve arastirma konusuyla dogrudan uygunlugu olmayan 4 ¢alisma da setinden ¢ikarilmustir.
Bu siire¢ sonunda 17 calisma uygunluk degerlendirmesi asamasina alinmistir. Uygunluk degerlendirmesi
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asamasinda ¢alismalarin tam metinleri detayli incelenmis ve bu degerlendirme sonucunda 17 ¢alisma analiz
icin nihai veri setine dahil edilmistir. Detayli olarak aktarilan sistematik literatiir taramasi siirecinde
yararlanilan PRISMA akis diyagram siireci sekil 1’de yer almaktadir.

PRISMA Akis Siireci

Arastirmada kullanilan sistematik literatiir taramasi siireci PRISMA yontemi dogrultusunda yiiriitiilmiistiir.
PRISMA yaklagimu, literatiir tarama siirecinin seffaf bicimde raporlanmasini saglayan bir ¢cergeve sunmaktadir
(Page vd., 2021). Arastirmada izlenen PRISMA siireci dort asamadan olugsmaktadir:

1. Tanimlama agamasi: Veri tabanlarinda gergeklestirilen tarama sonucunda toplam 36 calisma
belirlenmistir.

2. Tarama agamasi: Tekrarlayan ¢aligsmalar veri setinden gikarilmis ve 28 ¢calisma degerlendirme siirecine
almmustir,

3. Uygunluk degerlendirmesi: Baslik, 6zet ve icerik incelemesi sonucunda 17 calisma tam metin
incelemesi icin secilmistir.

4, Dahil etme agamasi: Tam metin incelemesi sonucunda 17 ¢aligma nihai analiz igin veri setine dahil
edilmistir.

Sekil 1. PRISMA 2020 Akis Diyagram

p
Cahsmalarm veri tabanlar aracihigivia tammmlanmasi ]
\
'S ™
- |
E Veri tabanlart: (n=36) Tarama dncesinde cikarlan ¢calismalar:
g Wos (n=22) — | Yinelenen calismalar ¢ikanld: (n =8)
~ Scopus (n=14)
e
\ 7
A 4
8 ~
Taranan ¢aligmalar Hari¢ tutulan ¢cahiymalar
(n=28) Makale, derleme makalesi, bildin makalesi disi1 (n=1)
Farkh dillerdeki cahigmalar (n =3)
v
- Tam metnine ulagtimas;
g8 PR R i ~ Tam metnine ulagilamayan ¢aligmalar
o 7q’ S (n=3)
= (n=24)
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Uygunluk agisindan Hari¢ tutulan ¢cahismalar:
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<
'E Sistematik literatiir taramasina
= dahil edilen ¢alismalar
-
4 (n=17)
=
e
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N

Kaynak: PRISMA 2020 akis diyagramm sablonundan yararlanilarak hazirlanmistir (PRISMA, n.d.)
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Veri Analizi

Arastirmada elde edilen calismalar icerik analizi teknigi kullanilarak incelenmistir. Igerik analizi, belirli bir
arastirma alanindaki caligmalarin tematik olarak siniflandirilmasini ve analiz edilmesini saglayan bir
yontemdir (Krippendorff, 2018). Bu analiz belirlenen metinlerin, belgelerin, dokiimanlarin, temalarin
iceriklerini belli kurallar dahilinde nesnel bir sekilde analiz edebilmektedir (Metin ve Unal, 2022). Icerik
analizi silirecinde kodlama, literatiir incelemesi sonucunda ortaya c¢ikan tematik cerceve ile incelenen
caligmalarin  igeriklerinin  birlikte degerlendirilmesi yoluyla gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda
verinin/metinlerin incelenmesi sonucunda kodlarin ortaya g¢ikarilmasindan dolayi analizde tiimevarimsal
kodlama yaklasimindan yararlanilmistir. Oncelikle literatiir incelemesinden hareketle dijital gastronomi
alanindaki temel arastirma kriterleri dikkate alinmistir. Ardindan arastirma kapsamina alinan 17 ¢alismanin
tam metinleri ayrintili bigimde incelenmistir. Arastirma kapsamina alinan 17 arastirma; yazarlari, yayin yillari,
yayinlandig dergi ve kaynaklar, basliklari, 6zetleri, yontemleri ve temel bulgularina gore kategorize edilmistir.
Caligmalarda 6ne cikan ve tekrarlanan kavram, teknoloji, uygulama alam ve arastirma konular1 kodlanmustir.

Kodlama ii¢ asamada gerceklestirilmistir. Once kodlama siirecinde tiim bulgular kodland1. Ikinci asamada
benzer anlam tasiyan veya ayni olguyu ifade eden kodlar karsilastirilarak birlestirildi ve birbirleriyle kavramsal
olarak iligkili kodlar daha iist diizey kategoriler altinda toplandi. Son agamada kategoriler arasindaki kavramsal
iligkiler degerlendirilerek temalar olusturuldu. Bu siire¢ sonucunda toplam 21 kod, 6 kategori ve 3 tema elde
edilmistir. Olusturulan ana temalar “dijital gastronomi teknolojileri”, “gastronomide teknolojik doniigim”,
“gastronomi deneyimleri” dogrultusunda ii¢ baglik altinda simiflandirilmistir. Kodlar ve kategoriler ise;
incelenen g¢aligmalarin konu, yontem, temel bulgulari ve sonuglari dikkate alinarak olusturulmustur. Kod—

kategori—tema iliskileri Tablo 2'de gosterilmistir.
Bulgular

Bulgular béliimiinde oncelikle sistematik literatiir incelemesine dahil edilen ¢aligsmalar 6zetlenmis, ardindan
icerik analizi yontemiyle literatiirde 0ne ¢ikan aragtirma temalar1 ortaya konmustur. Literatiir incelemesi
sonucunda dijital gastronomi arastirmalarinin ii¢ temel tematik eksende yogunlastigi belirlenmistir. Bu temalar
sirastyla dijital gastronomi teknolojileri, gastronomide teknolojik doniisiim ve dijital gastronomi deneyimi
olarak siniflandirilmigtir. Bu temalar altinda gastronomi alanindaki teknolojik gelismelerin mutfak {iretim
siiregleri, gastronomi egitimi ve gastronomi turizmi tizerindeki etkileri analiz edilmistir

Tablo 1. Sistematik Literatiir Taramasina Dahil Olan Makaleler

Yazar(lar) ve

Yil(lar) Makale Bashgi Arastirma Yontemi  Temel Bulgular

. . Digital Gastronomy Testcase: A Vaka calismasi RObO t.l.k I}lut..fak sistemleri ve ¢ok
Mizrahi vd., Complete Pipeline of Robotic /Deneysel uygulama ¢bziinfirliklii 3D hamur yazicilar
(2023) P P yseluyg kullanilarak parametrik yemek iiretimi

Induced Dish Variations miimkiin hale gelmistir.

Dijital gastronomi alaninin

Digital Gastronomy 2.0: A 15-Year hesaplamali araglar (lazerle pisirme,
Zoran (2025) Trapsformative Journgy in Nite_l /Kavramsal 3D yazicilar, CNC frezeleme ve

Culinary-Tech Evolution and analiz modiiler kaliplar), yapay zeka ve

Interaction stirdiiriilebilir mutfak uygulamalariyla

gelistigini ortaya konmustur.

Hibrit (insan+ dijital teknoloji)
yaklagimi, sefi ikame etmek yerine
yaraticiligini artirarak parametrik ve
kisisellestirilebilir tarif ile yemek
iiretimini miimkiin kilmakta ve mutfak
kiiltiiriinde daha etkili bir doniisiim
saglamaktadir.

Mizrahi, vd. Digital Gastronomy: Methods &  Nitel/ Kavramsal
(2016) Recipes for Hybrid Cooking modelleme

Dijital gastronomi yaklagimu,
parametrik tarifler, robotik sistemler

Zoran (2019) Cooking With Computers: The Nitel/ Kavramsal ve insan-bilgisayar etkilesimiyle
Vision of Digital Gastronomy calisma gastronomik iiretimi daha esnek,
kisisellestirilebilir ve yaratici hale
doniistiirmektedir.
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Yazar(lar) ve
Yil(lar)

Makale Bashg:

Arastirma Yontemi

Temel Bulgular

Zoran & Coelho
(2011)

Cornucopia: The Concept of
Digital Gastronomy

Nitel/ Kavramsal
tasarim temelli
aragtirma

Dijital gastronomi igin Usta Karistirici,
Dijital Uretici ve Robotik Sef
kavramlari aracilifiyla yeni bir mutfak
tasarim paradigmasi dnerilmistir.

Liu vd. (2025)

Deciphering the impact of host
credibility and visual cues on
gastrostomy experience bookings
on airbnb: A big data and conjoint
analysis approach

Karma yontem (nicel +

nitel), Biyiik veri
analizi

Dijital giiven sinyalleri ¢evrim igi
gastronomi deneyimi rezervasyonlarini
etkilemektedir.

Bayhan &
Ozdemir Yaman

Gastronomy and social media:
Female influencers’ experiences

Nitel yontem

Kadin gastronomi influencerlarin
yemek pigirme, kose yazarligi ve
restoran isletmeciligi deneyime sahip
olduklart; icerik iiretimini bir 6z ifade
ve profesyonellesme araci olarak

(2025) and insights on creating culinary ~ (goriisme) gordiikleri; sosyal ve psikolojik
contents kazanimlar elde ettikleri, ancak dijital
mahremiyet ve zaman yonetimi gibi
zorluklarla karsilastiklart
belirlenmistir.
How does gastronomy information S
presentation quality in social media ?Sr?t):z: Lnaei?tzz\idna:r?asgzor:?‘:g:i?]'Ig'
affect the gastronomy Nicel yontem (PLS- . N, gezginier
Akar vd. (2024) S . gastronomi destinasyon imajini
destination image formation of SEM) o
travelers? A study on three (biligsel ve duyussal boyutlarda)
gastronorﬁy i tiegl olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir.
Destination Social Media
Foodscape and Visit Intention: Sosyal medya igerikleri gastronomi
Double Mediation Assessment of . . M yale 1 8a8TTO
Salim vd. (2025) Food Nicel yontem (PLS- destinasyonlarinin gekiciligini ve
' Destination Attractiveness and SEM) ziyaret niyetini artirmaktadir.
Familiarity Among Gastronomy
Tourists
Gastronominin, sosyal medyada
Gastronomy as Content in Social yaratici endiistriler i¢in dnemli bir
Ishak & Abdull - i : Nitel yontem (igerik  igerik iiretim potansiyeli sundugu,
Media Facebook: Potential and . BN
Rahman (2022) Challenge ' analizi) ancak dijital ¢cagda siirdiiriilebilirligini
g zorlastiran gesitli gligliikler de igerdigi
belirlenmistir.
The Implications of Generative Gastronomi egltlml?de alg,.lvlanan. fayda
Artificial Intelligence in ve kullanim kolayliginin, 6grencilerin
Boz & . Gastronomy and Culinary Arts Nicel yontem (ML- iretken yapay .Ze.kaya yqneh.k..tutum ve
Ahmetogullar Education: An Extended TAM SEM) kullanim niyetini artirdigy; dijital
(2025) Approach ' finansal okuryazarlik ve yenilikg¢iligin
PP de bu niyeti giiclendirdigi ve tutumun
araci rol oynadigi belirlenmistir.
Bilgisayarl1 gorii (yapay zeka)
Computer vision solution for . . teknolojisi gastronomi egitiminde
. . . ; Nicel/ Veri Y
Castillo-Ortiz uniform adherence in gastronomy Madenciliai / Yapa operasyonel verimliligi artirmaktadir,
vd. (2024 schools: An artificial intelligence & bay rofesyonel standartlarin korunmasini
g p Y

case study

zeka vaka galismasi

saglama potansiyelini ortaya
koymaktadir

Cifci vd. (2024)

Vocational Commitment and
Postgraduate Intentions of
Gastronomy Students: Mediating
Role of Robotics, Artificial
Intelligence, and Service
Automation (RAISA)-based
Economy Concerns

Nicel yontem (PLS-
SEM)

Mesleki bagliligin 6grencilerin kariyer
niyetlerini dogrudan etkiledigi;
Robotik, Yapay Zeka ve Akilli
Sistemler temelli ekonomi kaygilarinin
ise yalnizca akademiye yonelme niyeti
tizerinde etkili oldugu belirlenmistir.
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Yazar(lar) ve
Yil(lar)

Makale Bashg:

Arastirma Yontemi

Temel Bulgular

Chan (2025)

Al-generated imagery in
sustainable gastronomy tourism: A
study from

bottom-up to top-down processing

Nicel yontem (anket ve
deney uygulamasi)

YZ tarafindan olusturulan gorsellerde
kullanilan igerik tiiriiniin, 6zellikle
“Gida Sunumu (Food Presentation)”
ile “Hazirlama Siireci (Preparation
Process)” arasindaki farkliligin,
tiiketicilerin gida kalitesine iliskin
algilarini ve satin alma niyetlerini
anlamli bi¢cimde etkiledigini ortaya
koymaktadir.

The Impact of Social Media on the
Performance Indicators (Product

Sosyal medya ile performans

g{a::fﬁgi%ZOZ 2) Development, Market Nicel yontem (SEM)  gostergeleri arasinda pozitif yonlii
Development and Customer ancak zay1f bir iligki vardir.
Loyalty) in the Gastronomy Sector
The Role of Social Media in the B(;liﬁirl’jsugiﬂfez;kh é)rzlcg:le;gge
Conservation Nitel yontem Y gocu '8 y

Ramazanova, vd
(2022)

and Safeguard of Gastronomy as
Intangible
Cultural Heritage

(dokiiman incelemesi/
igerik analizi)

bir dénemde, kendi mutfaklarin
kiiltiirel miras olarak koruma yoniinde
bir egilim gelistirdigini ortaya
koymustur.

Homeghi vd.
(2025)

Gastronomy as a Vector of Online
Regional Branding: The

Digital Communication of
Gastronomic Experiences Within
the

“Gastro Local” Network, Bras, ov
County, Romania

Nitel yontem (igerik
analizi)

Calisma, yerel gastronomi aktorlerinin
dijital ortamda duyusal, kiiltiirel ve
duygusal unsurlari birlestirerek iki
temel strateji (duyusal-hedonik ve
duygusal-sembolik) tizerinden
bolgesel markalagmaya katki
sagladigini ortaya koymaktadir.

Tablo 1’de WoS ve Scopus veri tabanlarinda yaymlanmis ve analize dahil edilmis 17 c¢alismaya iliskin
yazarlar, yayin yillari, makale bagliklar1, uygulanan yontemler ve temel bulgular yer almaktadir.

Tablo 2. Calismalarin Yayinlandigi Yillara Gore Say1 Ve Oranlar: (%)

Yayin yih Say1 Oran %
2011 1 5,88
2016 1 5,88
2019 1 5,88
2022 2 11,76
2023 1 5,88
2024 4 23,53
2025 7 41,18

Toplam 17 100

Tablo 2'de ¢alismalarin yayimlandig yillara iligkin say1 ve oranlarina iligkin bulgular incelendiginde dijital
gastronomi alanindaki arastirmalarin 6zellikle son yillarda belirgin bir artig gosterdigini ortaya koymaktadir.
Incelenen 17 galismanin 7'sinin (%41,18) 2025 yilinda, 4'iniin (%23,53) 2024 yilinda yayimlanmis olmast,
caligmalarin %64,71'inin 2024-2025 doneminde gerceklestirildigini gostermektedir. Buna karsilik 2022
yilinda 2 ¢alisma (%11,76) bulunken; 2011, 2016, 2019 ve 2023 yillarinda yalnizca birer ¢alisma (%5,88)

bulunmaktadir.

Tablo 3. Calismalarin Yayinlandigi Yere Gore Say1 Ve Oranlar: (%)

Yayimlandig: yer Say1 Orani %
International Journal of Gastronomy and Food Science 4 23,53
Journal of Hospitality & Tourism Education 2 11,76
Journal of Hospitality and Tourism Management 1 5,88
Journal of Travel & Tourism Marketing 1 5,88
Journal of Culinary Science & Technology 1 5,88
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Yaymlandig: yer Say1 Oram %
Environment-Behaviour Proceedings Journal 1 5,88
Tourism Management 1 5,88
Economic Studies 1 5,88
Advances in Science, Technology and Innovation 1 5,88
UIST '16: Proceedings of the 29th Annual Symposium on User Interface Software and Technology 1 5,88
Proceedings of the IEEE 1 5,88
Sustainability 1 5,88
Leonardo 1 5,88
Toplam 17 100

Tablo 3 galigmalarin yayilandigi yere gore say1 ve oranlari agisindan degerlendirildiginde, ¢calismalarin farkl
disiplin ve yayin platformlarina dagildig: goriilmektedir. En fazla ¢alisma International Journal of Gastronomy
and Food Science dergisinde yayimlanmis olup bu dergide 4 calisma (%23,53) bulunmaktadir. Journal of
Hospitality & Tourism Education ise 2 ¢aligma (%11,76) ile ikinci sirada yer almaktadir. Diger yayin
organlarinin her birinde birer ¢alisma (%5,88) bulunmaktadir. Ayrica veri setinde dergi makalelerinin yani sira
Advances in Science, Technology and Innovation, UIST '16: Proceedings of the 29th Annual Symposium on
User Interface Software and Technology ve Proceedings of the IEEE gibi bildiri/konferans makalelerinin
yayimlandigi gesitli yayin organlari da bulunmaktadir.

Tablo 4. Calismalarin Arastirma Yontemine Gore Say1 Ve Oranlari (%)

Arastirma Yontemi Say1 Oran %
Nicel 8 47,06
Nitel 7 41,18
Karma yontem 1 5,88
Deneysel / vaka galismasi 1 5,88
Toplam 17 100

Tablo 4°te caligsmalarda uygulanan arastirma yontemlerine iliskin say1 ve oranlar yer almaktadir. Calismalarin
uygulanan arastirma yontemleri bakimindan 8'i (%47,06) nicel, 7'si (%41,18) nitel, 1'i (%5,88) karma yontem
ve 1'1 (%5,88) deneysel/vaka ¢alismasi niteligindedir. Bu dagilim, dijital gastronomi arastirmalarinda hem
degiskenler arasindaki iligkileri ampirik olarak test eden nicel ¢alismalarin hem de yeni ve gelismekte olan
dijital gastronomi olgusunu kesfetmeye ve kavramsallagtirmaya yonelik nitel ¢aligmalarin 6énemli bir yer
tuttugunu gostermektedir.

Tablo 5. Yazarlarin Kurumlarinin Bulundugu Ulkelere Gére Say1 Ve Oranlari (%)

Ik Yazarin Ulkesi Say1 Oran %

[srail 5 29,41
Tiirkiye 4 23,53
Malezya 2 11,76
ABD 1 5,88
Meksika 1 5,88
Cin 1 5,88
Kosova 1 5,88
Portekiz 1 5,88
Romanya 1 5,88
Toplam 17 100

Tablo 5‘te ¢alismanin ilk yazarlarinin kurumlarinin bagli oldugu {ilkelerine gore dagilim incelendiginde,
caligmalarmn 9 farkli iilkeyi temsil ettigi goriilmektedir. Israil 5 calisma (%29,41) ile en yiiksek paya sahipken,
Turkiye 4 ¢alisma (%23,53) ve Malezya 2 calisma (%11,76) ile bunu izlemektedir. ABD, Meksika, Cin,
Kosova, Portekiz ve Romanya'nin her biri birer calisma (%5,88) ile temsil edilmektedir. Israil, Tiirkiye ve
Malezya'nin birlikte veri setindeki ¢aligmalarin 11'ini (%64,71) olusturmasi, arastirmalarin belirli {ilkelerde
daha yogun oldugunu; bununla birlikte farkli cografyalardan arastirmacilarin da alana katki sundugunu
gostermektedir.
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Tablo 6. icerik Analizi Tablosu

Kodlar Kategoriler Temalar
: 3Fb{]gbot(;k mut({ak sistemleri > Dijital firetim
gica yazdirma teknolojileri
. Hesaplamali pigirme
¢ Dijital yemek tasarimi > Dijital gastronomi  Dijital gastronomi teknolojileri
. Parametrik tarifler
.. g e araglari
. Algoritmik tarif tiretimi
. Yapay zeka destekli mutfak
. Bilgisayarli gorii > Yapay zeka
. Otomasyon teknolojileri uygulamalari
. Uretken yapay zeka
. Gastronomi egitiminde teknoloji Gastronomide teknolojik
. Dijital 6grenme araglari > Gastronomi egitimi ~ donigim
. Mesleki gelecek algist
. Sosyal medya gastronomi icerikleri
. Kullanici yorumlari > Dijital gastronomi
. Gorsel gastronomi paylagimlari iletisimi
. Dijital igerik tiretimi
. Gastronomi destinasyon imaji
i imi Dijital gastronomi deneyimi
. Gas.tronoml deneyimi rezervasyonlari > Gastronomi turizmi jital g Yy
. Turist davranist
. Ziyaret niyeti

Tablo 6’da sunulan icerik analizi sonuglari, dijital gastronomi alanindaki akademik ¢alismalarin belirli tematik
kiimeler etrafinda yogunlastigini gostermektedir. Analiz siirecinde literatiirde yer alan ¢alismalar sistematik
bicimde incelenmis ve elde edilen veriler kodlama siireci araciligiyla siniflandirilmistir. Bu siire¢ sonucunda
toplamda 21 kod belirlenmis, bu kodlar anlam iliskilerine gore 6 kategori altinda toplanmis ve kategoriler daha
iist diizey temalar altinda birlestirilmistir.

Gergeklestirilen igerik analizi sonucunda dijital gastronomi literatiiriiniin ti¢ temel tema etrafinda sekillendigi
belirlenmistir. Bu temalar dijital gastronomi teknolojileri, gastronomide teknolojik doniisim ve dijital
gastronomi deneyimi olarak siniflandirilmistir.

Dijital Gastronomi Teknolojileri

Icerik analizi sonuglarina gore literatiirde one ¢ikan ilk tema dijital gastronomi teknolojileridir. Bu tema
gastronomi alaninda kullanilan dijital iiretim teknolojileri ve gastronomi tasarim siireclerinde kullanilan dijital
araglar1 kapsamaktadir. Analiz sonucunda bu tema altinda gastronomi tiretim teknolojileri ve dijital gastronomi
araglar altinda iki temel kategori belirlenmistir.

Gastronomi liretim teknolojileri kategorisi; robotik mutfak sistemleri, ii¢ boyutlu gida yazdirma teknolojileri
ve hesaplamali pisirme gibi gastronomik iiretim siire¢lerinde kullanilan teknolojik uygulamalar1 igermektedir.
Literatiirde yer alan caligmalar bu teknolojilerin yemek iiretiminde daha yiiksek hassasiyet, standartlasma ve
kisisellestirme imkani sundugunu gostermektedir. Ozellikle robotik mutfak sistemleri ve ii¢ boyutlu gida
yazdirma teknolojileri gastronomi iiretim siireglerinde yeni tasarim olanaklar yaratmaktadir.

Dijital gastronomi araglari kategorisi ise; gastronomi tasarim siireglerinde kullanilan dijital ara¢ ve yontemleri
kapsamaktadir. Bu kategoride yer alan kodlar arasinda parametrik tarifler, dijital yemek tasarimi ve algoritmik
tarif tiretimi gibi kavramlar bulunmaktadir. Bu araglar gastronomi lretim siireglerinin yalnizca teknik bir
faaliyet olmaktan ¢ikarak ayni zamanda tasarimsal bir siire¢ haline geldigini gostermektedir. Bu durum
gastronomi alaninda dijital teknolojilerin yaratici iiretim siire¢lerini destekleyen onemli araglar haline geldigini
ortaya koymaktadir.

Gastronomide Teknolojik Doniisiim

Igerik analizinde ortaya ¢ikan ikinci tema gastronomide teknolojik déniisiimdiir. Bu tema yapay zeka
uygulamalarinin ve dijital teknolojilerin gastronomi alanindaki mesleki ve egitimsel doniisiimleri tizerindeki
etkilerini kapsamaktadir. Analiz sonucunda bu tema altinda yapay zeka uygulamalar1 ve gastronomi egitimi
olmak iizere iki kategori belirlenmistir.
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Yapay zeka uygulamalar1 kategorisi; yapay zeka destekli mutfak, bilgisayarli gérii teknolojileri, otomasyon
sistemleri ve iiretken yapay zeka araglar1 gibi kodlar1 kapsamaktadir. Bu teknolojiler gastronomi alaninda
operasyonel siireglerin iyilestirilmesine ve yeni gastronomik iiretim yontemlerinin gelistirilmesine katki
saglamaktadir.

Gastronomi egitimi kategorisi ise; dijital teknolojilerin gastronomi egitimine etkilerini igermektedir. Bu
kategoride gastronomi egitiminde teknoloji, dijital 6grenme araclari, mesleki gelecek algisi gibi kodlar yer
almaktadir. Bu kategoride yer alan ¢alismalar gastronomi egitiminde kullanilan dijital 6grenme araglarinin
ogrencilerin 6grenme siireclerini destekledigini ve gastronomi alaninda teknoloji kullanimina yonelik
farkindaligr artirdigini gostermektedir. Ayrica teknolojik gelismeler gastronomi Ogrencilerinin mesleki
gelecek algilan iizerinde de etkili olmaktadir.

Dijital Gastronomi Deneyimi

Icerik analizi sonucunda ortaya cikan iiciincii tema dijital gastronomi deneyimidir. Bu tema dijital
platformlarin gastronomi deneyimlerinin iiretimi ve tiiketimi tizerindeki etkilerini kapsamaktadir. Analiz
sonucunda bu tema altinda dijital gastronomi iletisimi ve gastronomi turizmi olmak iizere iki kategori
belirlenmistir.

Dijital gastronomi iletisimi kategorisi altinda; sosyal medya gastronomi igerikleri, kullanict yorumlari, gorsel
gastronomi paylagimlari, dijital igerik {iretimi kodlar1 yer almaktadir. Bu kategori sosyal medya
platformlarinda paylasilan gastronomi icerikleri, kullanici yorumlart ve gorsel gastronomi paylagimlarini
icermektedir. Literatiirde yer alan caligmalar sosyal medya platformlarinin gastronomi deneyimlerinin
tanitiminda 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir.

Gastronomi turizmi kategorisi ise dijital platformlarin gastronomi turizmi tizerindeki etkilerini kapsamaktadir.
Gastronomi destinasyon imaji, gastronomi deneyimi rezervasyonlari, turist davranisi ve ziyaret niyeti gibi
kodlarin yer aldig1 bu kategoride yer alan c¢alismalar dijital gastronomi igeriklerinin destinasyon imajint
giiclendirdigini ve turistlerin destinasyon tercihleri ile ziyaret niyetleri {izerinde 6nemli bir etkiye sahip
oldugunu gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde icerik analizi sonuglar dijital gastronomi alanindaki akademik ¢aligsmalarin
biiyiik 6l¢iide teknolojik yenilikler, gastronomi egitiminde dijitallesme ve dijital platformlarin gastronomi
deneyimleri lizerindeki etkileri etrafinda yogunlastigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular dijital gastronominin
gastronomi iiretimi, gastronomi egitimi ve gastronomi turizmi gibi farkl alanlarda 6énemli doniisiimlere yol
actigin1 gostermektedir.

Sonug¢ ve Tartisma

Bu arastirmanin betimsel bulgularindan ¢aligmalarin yillara gére dagilimi, dijital gastronomi arastirmalarinin
son yillarda belirgin bigimde arttigim1 gdstermektedir. incelenen galismalarin %64,71’inin 20242025
yillarinda yayimlanmis olmasi, gastronomi aragtirmalarinda teknoloji ve dijitallesmeye yonelik ilginin giincel
dénemde yogunlastigini gdstermektedir. Benzer bicimde Ozaslan ve Dogan (2025), 2005-2024 déneminde
gastronomi turizmi literatiiriinii inceleyerek son bes yilda yillik yayin sayisinda belirgin bir artig oldugunu
ortaya koymustur.

Mevcut arastirmada yontem agisindan ¢aligmalarin 8’1 (%47,06) nicel, 7’si (%41,18) nitel, 1’1 (%5,88) karma
yontem ve 1°1 (%5,88) deneysel/vaka galigmasi niteligindedir. Dolayisiyla nicel aragtirmalarin (%47,06) nitel
arastirmalardan (%41,18) daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu sonug, Sio, Fraser ve Fredline, (2024)
tarafindan gastronomi turizmi ve destinasyon imaj1 lizerine incelenen 54 c¢alismada nicel yontemin (31
caligma) baskin olduguna iliskin bulgularla benzerlik gostermektedir. Bu benzerlik hem gastronomi turizmi
hem de dijital gastronomi arastirmalarinda dlgiilebilir degiskenler ve iligkilerin incelenmesine yonelik nicel
yaklagimlarin 6nemli bir yer tuttugunu gostermektedir.

Arastirma bulgularma gore dijital gastronomi literatiiriiniin 6nemli bir boliimii gastronomi iiretim siire¢lerinde
kullanilan teknolojilere odaklanmaktadir. Ozellikle robotik mutfak sistemleri, ii¢ boyutlu gida yazdirma
teknolojileri ve hesaplamali pisirme uygulamalar1 gastronomik iiretim siireclerinde yeni tasarim olanaklari
sunmaktadir. Bu teknolojiler gastronomi iiretiminde yalnizca otomasyon saglamamakta, ayni zamanda
gastronomik yaraticiligin farkli bicimlerde ortaya ¢ikmasma da katki saglamaktadir. Bu baglamda dijital
gastronomi teknolojilerinin gastronomi alaninda yeni bir iiretim paradigmasi olusturdugu sdylenebilir. Bu
durum dijital gastronominin geleneksel mutfak uygulamalarindan farkli olarak veri temelli ve parametrik
iretim yaklasimlarina dayanan bir gastronomi anlayisimi ortaya c¢ikardigini gostermektedir. Bu bulgular
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literatiirdeki bazi1 ¢alismalar desteklemektedir (Zoran ve Coelho, 2011; Mizrahi, vd. 2016; Zoran, 2019; Zoran,
2025).

Bulgular boliimiinde ortaya ¢ikan dijital gastronomi araglar1 kategorisi de bu doniisiimiin dnemli bir boyutunu
olusturmaktadir. Parametrik tarifler, algoritmik tarif tiretimi ve dijital yemek tasarim gibi araglar gastronomi
iiretim siireclerinin dijital ortamda yeniden tasarlanmasina olanak saglamaktadir. Bu araglar gastronomi
iiretimini yalnizca teknik bir faaliyet olmaktan g¢ikararak tasarim odakli bir siirece doniistiirmektedir. Bu
baglamda dijital gastronomi araclar1 gastronomi alaninda yeni bir yaraticilik alami ortaya cikarmakta ve
gastronomi liretim siireglerinin dijital tasarim yaklasimlariyla yeniden sekillenmesine katki saglamaktadir.
Ozellikle algoritmik tarif iiretimi gibi uygulamalar gastronomi alaninda veri temelli iiretim yaklasimlarimnin
giderek daha fazla O6nem kazandigini gostermektedir. Bu bulgulart Mizrahi vd., (2023) c¢alismalari
desteklemektedir.

Arastirma bulgularinda ortaya ¢ikan ikinci dnemli tema gastronomide teknolojik doniisiimdiir. Yapay zeka ve
otomasyon teknolojilerinin gastronomi alanina entegrasyonu gastronomi {iretim siireglerinin yani sira
gastronomi egitimi ve mesleki yapi iizerinde de 6nemli etkiler yaratmaktadir. Ozellikle yapay zeka
uygulamalarinin gastronomi egitiminde kullanilmasi &grencilerin 6grenme  siireglerini destekleyen yeni
pedagojik yaklasimlarin gelismesine katki saglamaktadir. Dijital 6grenme araglar1 ve yapay zeka destekli
uygulamalar gastronomi egitiminde uygulamali 0grenme siireclerini zenginlestirmekte ve oOgrencilerin
teknolojik yetkinliklerinin gelismesine katki saglamaktadir.

Bununla birlikte gastronomi alanindaki teknolojik doniisiim yalnizca egitim siire¢lerini degil, ayn1 zamanda
gastronomi mesleklerinin gelecegini de etkilemektedir. Robotik mutfak sistemleri ve otomasyon
teknolojilerinin gastronomi iiretim siire¢lerinde giderek daha fazla kullanilmaya baglanmasi, gastronomi
profesyonellerinin sahip olmasi gereken becerilerin de degismesine neden olmaktadir. Bu baglamda
gastronomi alaninda dijital teknolojilere iligkin bilgi ve becerilerin giderek daha onemli hale geldigi
sOylenebilir. Gastronomi egitim programlarinin bu donilisime uyum saglayacak sekilde yeniden
yapilandirilmasi, gastronomi alaninda gelecekte ortaya c¢ikabilecek mesleki doniigiimlerin yoOnetilmesi
acisindan 6nemli bir gereklilik olarak degerlendirilmektedir.

Arastirma bulgularinda ortaya ¢ikan {iglincii tema dijital gastronomi deneyimidir. Dijital platformlarin
gastronomi deneyimleri iizerindeki etkisi Ozellikle sosyal medya platformlar1 ve ¢evrim i¢i gastronomi
icerikleri aracilifiyla ortaya g¢ikmaktadir. Sosyal medya platformlarinda paylasilan gastronomi igerikleri
destinasyonlarin gastronomik kimliklerinin tanitilmasinda Onemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi
deneyimlerinin dijital ortamlarda paylasilmasi gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir iletisim ve pazarlama
araci haline gelmistir. Bu bulguyu destekler sekilde, Boliikbas (2024) tarafindan gergeklestirilen sistematik
incelemede, gastronomi turizmi ve sosyal medya konusundaki ¢aligmalarin agirlikli olarak yerel yiyecekler ve
pazarlama iizerine yogunlastigi belirlenmistir. Bu benzerlik, sosyal medya ve dijital igeriklerin yerel
gastronomik unsurlarin tanitilmasi ve gastronomi turizminin pazarlanmasindaki roliinii ortaya koymaktadir.

Literatiirde yer alan ¢aligmalar dijital gastronomi iceriklerinin turistlerin destinasyon tercihleri iizerinde 6nemli
bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Sosyal medya platformlarinda paylasilan gastronomi deneyimleri
potansiyel turistlerin destinasyonlara yonelik algilarini sekillendirmekte ve gastronomi turizmine yonelik
talebi artirmaktadir. Bu baglamda dijital gastronomi deneyimlerinin gastronomi turizmi agisindan stratejik bir
oneme sahip oldugu sdylenebilir. Ozellikle kullanici tarafindan olusturulan icerikler ve ¢evrim i¢i yorumlar
gastronomi destinasyonlarinin algilanan giivenilirligini ve c¢ekiciligini artirabilmektedir. Benzer sekilde
Mengjia vd., (2024), sosyal medya platformlarinin gastronomi destinasyonlarinin tanitilmasi, destinasyon
imajinin sekillendirilmesi ve gastronomi turizminin pazarlanmasinda giderek daha 6nemli bir rol tstlendigini
ortaya koymustur. Babalou, Maleki ve Gibson, (2026) calismalarinda sosyal medya influencerlarinin
gastronomi turizmine iligkin iceriklerinin kullanicilarin destinasyon algilar {izerindeki etkisini incelemistir.
Sosyal medya influencerlarinin destinasyon ve yemek imajlarin1 olumlu yonde etkileyebilecegini ortaya
koymustur.

Bununla birlikte dijital gastronomi deneyimlerinin gastronomi kiiltiirii lizerindeki etkileri de dikkate alinmasi
gereken Onemli bir konudur. Dijital platformlar aracilifiyla yayginlasan gastronomi igerikleri belirli
gastronomi trendlerinin kiiresel 6l¢ekte hizla yayilmasina neden olabilmektedir. Bu durum bazi yerel
gastronomi  kiiltiirlerinin ~ goriinlirliigiinii  artirirken, bazi  durumlarda gastronomi deneyimlerinin
standartlagmasina da yol acabilmektedir. Dolayisiyla dijital gastronomi arastirmalarinda teknolojik
yeniliklerin gastronomi kiiltiirii lizerindeki etkilerinin daha kapsamli bigimde incelenmesi gerekmektedir.
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Genel olarak degerlendirildiginde bu arastirma dijital gastronomi alaninin disiplinlerarasi bir arastirma alani
olarak gelistigini gostermektedir. Dijital gastronomi yalnizca gastronomi lretim teknolojilerini degil, aym
zamanda gastronomi egitimi, gastronomi turizmi ve dijital deneyim tasarimi gibi farkli aragtirma alanlarini da
kapsamaktadir. Bu durum dijital gastronominin gastronomi alanindaki teknolojik doniisiimlerin anlasilmasi
acisindan 6nemli bir arastirma alani oldugunu gostermektedir.

Bu aragtirmanin bulgular1 ayni zamanda dijital gastronomi literatiiriinde bazi arastirma bosluklarinin
bulundugunu da ortaya koymaktadir. Ozellikle dijital gastronomi teknolojilerinin siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalariyla iliskisi, yapay zeka destekli gastronomi tasarimi ve dijital gastronomi deneyimlerinin kiiltiirel
boyutlar1 gelecekte gergeklestirilecek arastirmalar icin dnemli ¢alisma alanlar1 olarak degerlendirilebilir.
Ayrica dijital gastronomi arastirmalarinda disiplinlerarasi yaklagimlarin kullanilmas1 gastronomi alanindaki
teknolojik doniistimlerin daha kapsamli bigimde anlagilmasina katki saglayacaktir.

Aydmm ve Uckan Cakir (2022), gastronomi ve dijitallesme arasindaki iliskiyi inceledikleri derleme
calismasinda, artirilmis gergeklik, nesnelerin interneti, yapay zeka, robotik, akilli uygulamalar ve 3D yazicilar
gibi teknolojilerin gastronomi alaninda kullanilmaya basladigini ortaya koymustur. Mevcut caligmada
belirlenen “dijital gastronomi teknolojileri” ve “teknolojik doniisim” temalar1 bu sonuclarla benzerlik
gostermektedir. Ozellikle yapay zekd, robotik sistemler ve 3D gida yazicilarinin her iki calismada da
gastronomideki teknolojik donilisiimiin 6nemli unsurlar1 olarak 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Benzer sekilde Sujood vd., (2024), 2008-2022 dénemindeki gida turizmi ¢alismalarini sistematik olarak
inceleyerek bilgi teknolojilerini temel arastirma temalarindan biri olarak belirlemis ve yapay zeka, IoT,
robotlar ve diger dijital teknolojilerin gida turizmindeki kullanimina dikkat ¢ekerken, Kuhn, Anjos ve Krause,
(2024) gastronomi turizmi aragtirmalarinda yenilik, deneyim, imaj ve kiiltiir gibi temalarin 6ne ¢iktigin1 ortaya
koymustur. Bu sonuglar, mevcut calismada belirlenen dijital gastronomi teknolojileri, teknolojik doniisiim ve
dijital gastronomi deneyimi temalarinin gastronomi ve turizm literatiirlindeki daha genis teknolojik ve
deneyimsel yonelimlerle iligkili oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak dijital teknolojilerin gastronomi alaninda iiretim siire¢lerinden egitim uygulamalarina ve
gastronomi deneyimlerinin sunumuna kadar genis bir yelpazede 6nemli doniisiimler sagladig1 goriilmektedir.
Dijital gastronomi kavrami gastronomi alanindaki bu doniisiimlerin anlagilmasi agisindan 6nemli bir aragtirma
alan1 olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda dijital gastronomi alaninda gerceklestirilecek disiplinlerarasi
arastirmalarin gastronomi literatiiriiniin gelisimine 6nemli katkilar saglayacag: diistiniilmektedir.

Teorik Cikarimlar

Aragtirmanin en 6nemli teorik ¢ikarimlarindan biri dijital gastronomi literatiiriinde yer alan ¢aligmalarin
tematik bir ¢erceve igerisinde siniflandirilmasidir. Bu tematik yapi dijital gastronomi alanindaki arastirmalarin
yalnizca gastronomi {iretim teknolojileri ile sinirli olmadigini, ayni zamanda dijital yemek tasarimi, parametrik
tarifler, algoritmik tarif iiretimi gibi dijital gastronomi araclarini da kapsayan disiplinlerarasi bir aragtirma alani
oldugunu gostermektedir. Bunun yaninda gastronomide teknolojik doniisiim; gastronomi egitiminde teknoloji,
dijital 6grenme araglar1 ve mesleki gelecek algis1 gibi gastronomi egitimi sayesinde gerceklesebildigi gibi
yapay zeka destekli mutfak, bilgisayarli gorii, otomasyon teknolojileri, {iretken yapay zeka gibi yapay zeka
uygulamalar1 ile de hizli bir sekilde gergeklesebilecegini ortaya koymustur. Ayrica dijital gastronomi
deneyimi; sosyal medya gastronomi igerikleri, kullanict yorumlari, gérsel gastronomi paylasimlar ve dijital
icerik tiretimi gibi dijital gastronomi iletisimi sayesinde saglandigi gibi, gastronomi destinasyon imaji,
gastronomi deneyimi rezervasyonlari, turist davranigi ve ziyaret niyeti gibi gastronomi turizmi sayesinde de
saglanabilmektedir. Bu baglamda arastirma, dijital gastronomi literatiiriinde dagimik bi¢imde ele alinan
caligmalarin biitiinciil bir ¢ercevede degerlendirilmesine katki saglamaktadir.

Bunun yani sira arastirma dijital gastronomi alanindaki c¢aligmalarin gastronomi deneyimlerinin dijital
ortamlarda yeniden iiretildigini ortaya koymaktadir. Sosyal medya platformlar1 ve dijital igerikler gastronomi
deneyimlerinin yalnizca fiziksel ortamlarda degil, ayn1 zamanda dijital ortamlarda da iiretilen ve paylasilan bir
deneyim bigimine donistiigiinii gostermektedir. Bu durum gastronomi deneyiminin giderek daha fazla
dijitallestigini ve gastronomi turizmi arastirmalarinda dijital deneyim boyutunun daha fazla dikkate alinmasi
gerektigini ortaya koymaktadir.

Son olarak bu ¢alisma dijital gastronomi literatiiriinde gelecekte gergeklestirilecek arastirmalar i¢in yeni bir
arastirma gindemi ortaya koymaktadir. Ozellikle gastronomide yapay zeka destekli gastronomi tasarimi,
yapay zeka destekli tiretim, hibrit mutfak uygulamalari, gastronomide dijital doniisiim ve dijital gastronomi
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deneyimlerinin destinasyon imaji ve tamitimina etkisi gelecekteki arastirmalar agisindan O6nemli g¢aligsma
alanlar1 olarak degerlendirilebilir.

Pratik Cikarimlar

Arasgtirma bulgular yalnmizca akademik literatiire degil, ayn1 zamanda gastronomi sektorii agisindan da dnemli
cikarimlar sunmaktadir. Dijital teknolojilerin gastronomi alanindaki etkilerinin giderek artmasi, gastronomi
sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin teknolojik doniisime uyum saglamasini gerekli kilmaktadir.
Ozellikle robotik mutfak sistemleri ve otomasyon teknolojileri gastronomi isletmelerinde iiretim siireglerinin
daha verimli ve standartlastirilmis bi¢imde yiiriitiilmesine katki saglayabilir. Bunun yani sira dijital gastronomi
araglarimin kullanilmasi gastronomi isletmelerinin yaratici iiretim siireclerini destekleyebilir. Dijital tarif
tasarimi ve algoritmik tarif {iretimi gibi uygulamalar gastronomi isletmelerinin yeni gastronomi deneyimleri
gelistirmesine olanak saglayabilir. Bu durum gastronomi igletmelerinin rekabet avantaji elde etmesine katki
saglayabilecek 6nemli bir faktor olarak degerlendirilebilir.

Arastirma sonuglar1 gastronomi egitimi agisindan da dnemli ¢ikarimlar sunmaktadir. Gastronomi alaninda
yasanan teknolojik doniisliim, gastronomi egitim programlarinin dijital teknolojileri igerecek sekilde yeniden
yapilandirilmasin1 gerekli kilmaktadir. Gastronomi Ogrencilerinin robotik mutfak sistemleri, yapay zeka
uygulamalar1 ve dijital gastronomi araclart hakkinda bilgi sahibi olmasi gelecekteki mesleki basarilar
acisindan 6nemli bir gereklilik olarak degerlendirilebilir.

Son olarak dijital platformlarin gastronomi deneyimleri izerindeki etkisi gastronomi turizmi agisindan dnemli
firsatlar sunmaktadir. Sosyal medya platformlar1 ve dijital gastronomi igerikleri destinasyonlarin gastronomik
kimliginin tanitilmasinda 6nemli bir rol oynayabilir. Bu nedenle turizm destinasyonlarinin gastronomi tanitim
stratejilerinde dijital platformlardan daha etkin bigimde yararlanmasi dnerilmektedir.

Smirliliklar ve Gelecek Calismalar i¢in Oneriler

Aragtirmanin bazi smirliliklar1 bulunmaktadir. Oncelikle bu arastirma dijital gastronomi alaninda erken dénem
caligmasi niteligi tagidigi i¢in bu alanda yapilan arastirmalar sinirli sayida bulunmaktadir. Web of Science ve
Scopus veri tabanlarinda belirlenen 6dlgiitleri karsilayan 17 arastirma makalesi ile sinirlandirilmistir. Her ne
kadar bu calismalar dijital gastronomi alanindaki temel egilimleri ortaya koymak agisindan énemli bir veri
kaynagi sunsa da veri setinin biiyiikliigii bulgularin tiim dijital gastronomi literatiiriinii temsil etme kapasitesini
sinirlandirabilir. Ikinci olarak, icerik analizi ve kodlama siireci tek arastirmaci tarafindan yiiriitiilmiis olup
bagimsiz ikinci bir kodlayict kullanilmamistir. Bu durum, nitel veri analizlerinde yorumlayici 6znelligin
tamamen ortadan kaldirilamamasi nedeniyle aragtirmanin metodolojik simirliliklarindan biri  olarak
degerlendirilebilir. Ugiincii olarak, arastirma kapsaminda yalnizca ingilizce dilinde yayimlanmis galismalar
incelenmis, farkli dillerde yayimlanan aragtirmalar kapsam disinda birakilmistir. Bu durum 6zellikle dijital
gastronomi alaninda farkli cografyalarda iiretilen bilgi birikiminin arastirmaya yansimamasina neden olmus
olabilir. Dordiincii olarak arastirmada yalnizca hakem degerlendirme siirecinden gegmis makaleler, derleme
makaleleri ve bildiri/konferans makaleleri dikkate alinmistir. Konferans Ozetleri, tezler, editoryal yazilar,
kitaplar ve kitap boliimleri gibi gri literatiir kaynaklar1 analiz kapsamina dahil edilmemistir. Arastirmanin bir
diger smirliligi da literatiir taramasinda kullanilan arama dizimlerinin tematik bulgular {izerinde

2 3

olusturabilecegi olasi etkidir. Caligmada “digital gastronomy”, “gastronomy AND artificial intelligence”,
“gastronomy AND big data”, “gastronomy AND social media” ve “gastronomy AND digital communication”
arama dizimleri kullamilmistir. Bu arama stratejisi, veri setinin kapsamini belirlediginden, icerik analizi
sonucunda ortaya ¢ikan temalarin belirli 6lgiide kullanilan anahtar kelime gruplariyla Grtiismesine neden
olmustur. Bununla birlikte, temalar arama dizimlerinin dogrudan kategorilere donistiiriilmesiyle degil,
arastirmaya dahil edilen ¢caligsmalarin tam metinlerinin incelenmesi sonucunda olusturulan kod ve kategorilerin
kavramsal olarak birlestirilmesiyle elde edilmistir. Dolayisiyla ortaya ¢ikan temalar ile arama dizimleri
arasinda kavramsal bir iliski bulunmakla birlikte, tematik yapmin yalnizca arama terimlerinin bir yansimast

olmadig1 degerlendirilmistir.

Oneri olarak gelecekteki arastirmalarda dijital gastronomi alanindaki ¢alismalarin yalnizca kavramsal ve
betimleyici diizeyde kalmamasi, uygulama ve deneysel arastirmalarla desteklenmesi gerekmektedir. Dijital
gastronominin kuramsal altyapisinin gelistirilmesi amaciyla gastronomi aragtirmacilarinin gida bilimi, biligim,
bilgisayar, makine, endiistri ve tasarim miihendisligi gibi farkli disiplinlerle is birligi igerisinde ¢alismasi
onerilmektedir. Ozellikle yapay zeka destekli gastronomik tasarim, gida iiretimi, sunum, kisisellestirilmis
meni gelistirme ve gastronomik deneyimin degerlendirilmesi konularinda disiplinlerarasi arastirmalar
yiiriitiilebilir. Ayrica dijital gastronomi ve siirdiiriilebilirlik ile dijital gastronomi ve kiiltiir arasindaki iliskiler
farkl arastirma tasarimlariyla incelenebilir.
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Gelecekte gerceklestirilecek sistematik literatiir taramasi, bibliyometrik analiz, i¢erik analizi ve tematik analiz
caligmalarinda ise arama stratejilerinin daha kapsamli bigimde olusturulmasi onerilmektedir. Arastirmacilar,
yalnizca “digital gastronomy” kavramina bagl kalmak yerine computational gastronomy, food computing,
culinary technology, food 3D printing, digital fabrication, artificial intelligence in gastronomy gibi iliskili
kavramlar1 da arama dizimlerine dahil ederek alanin farkli disiplinlerdeki calismalarini ortaya cikarabilir.
Ayrica Web of Science ve Scopus'un yani sira ScienceDirect, Emerald Insight, DergiPark ve konuya iliskin
diger akademik veri tabanlarinin tarama kapsamina alinmasi, literatlirin daha genis bicimde
degerlendirilmesini saglayabilir.

Etik Beyan: Arastirmanin argiv tarama ve dokiiman analizi odakli olmasi insan veya hayvanlar tizerinden
(anket, miilakat, odak grup ¢aligmasi, insan veya hayvanlar {izerinde deneysel ¢aligsmalar) veriler toplanmamasi
nedeniyle etik kurul raporuna gerek duyulmamustir.

Yazar Katki Beyani: Yazarin katki oran1 %.100’diir.

Cikar Beyam: Yazar, herhangi bir ¢ikar catismasi bulunmadigini beyan etmektedir.

Kaynakca

Akar, E., Ogel 1.Y. & Medetoglu, B. (2024). How does gastronomy information presentation quality in social
media affect the gastronomy destination image formation of travelers? a study on three gastronomy
cities, Journal of Travel & Tourism Marketing, 41(7), 903-922.
https://doi.org/10.1080/10548408.2024.2360418

Arici, H.E. & Caliskan S. (2026). Artificial intelligence in gastronomy: a bibliometric analysis of research
foundations and emerging themes, International Journal of Gastronomy and Food Science, 44, 101530.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101530

Aydin, S., & Uckan Cakir, M. (2022). Gastronomi ve dijitallesme. Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi SBE
Dergisi, 12(4), 2143-2159. https://doi.org/10.30783/nevsosbilen.1123324

Babalou, Y., Maleki, A., & Gibson, H. (2026). Social media influencers as catalysts for transforming risk
perception, crafting destination image, and elevating culinary tourism in Iran. Journal of Vacation
Marketing, 32(2), 725-741. https://doi.org/10.1177/13567667241306428

Bayhan, 1. & Ozdemir Yaman, Z. (2025). Gastronomy and social media: female influencers’ experiences and
insights on creating culinary contents, International Journal of Gastronomy and Food Science, 42,
101342. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101342

Bowen, G.A. (2009). Document analysis as a qualitative research method. Qualitative Research Journal, 9(2),
27-40. https://doi.org/10.3316/QRJ0902027

Boz, N., & Ahmetogullari, K. (2025). The implications of generative artificial intelligence in gastronomy and
culinary arts education: an extended tam approach. Journal of Hospitality & Tourism Education.
https://doi.org/10.1080/10963758.2025.2586522

Boliikbas, R. (2024). Gastronomi turizmi ve sosyal medyaya iliskin sistematik bir literatiir taramasi.
International Journal of Contemporary Tourism Research, 8(2), 132-139.
http://doi.org/10.30625/ijctr.1529375

Brereton, P., Kitchenham, B. A., Budgen, D., Turner, M. & Khalil, M. (2007). lessons from applying the
systematic literature review process within the software engineering domain. Journal of Systems and
Software, 80(4), 571-583. https://doi.org/10.1016/j.jss.2006.07.009

Carrera-Rivera, A., Larrinaga, F., & Lasa, G. (2022). How-to conduct a systematic literature review: a quick
guide for computer science research, MethodsX, 9,101895. https://doi.org/10.1016/j.mex.2022.101895

Castillo-Ortiz, 1., Villar-Patifio C., & Guevara-Martinez, E. (2024). Computer vision solution for uniform
adherence in gastronomy schools: an artificial intelligence case study. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 37, 100997. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2024.100997

Chan, J. (2025). Al-generated imagery in sustainable gastronomy tourism: a study from bottom-up to top-
down processing. Tourism Management, 108, 105093. https://doi.org/10.1016/j.tourman.2024.105093

1686


https://doi.org/10.1080/10548408.2024.2360418
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101530
https://doi.org/10.30783/nevsosbilen.1123324
https://doi.org/10.1177/13567667241306428
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101342
https://doi.org/10.3316/QRJ0902027
https://doi.org/10.1080/10963758.2025.2586522
http://doi.org/10.30625/ijctr.1529375
https://doi.org/10.1016/j.jss.2006.07.009
https://doi.org/10.1016/j.mex.2022.101895
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2024.100997
https://doi.org/10.1016/j.tourman.2024.105093

Orztiirk / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Cifci, 1., Taspinar, O. & Rather, R.A (2024). Vocational commitment and postgraduate intentions of
gastronomy students: mediating role of robotics, artificial intelligence, and service automation
(RAISA)-based economy concerns, Journal of Hospitality & Tourism Education, 36(4), 307-319.
https://doi.org/10.1080/10963758.2023.2180376

Calis, G. & Erenel, F. (2024). Yo6netim alaninda tasarim odakli diisiinme iizerine sistematik literatiir taramasi,
Journal  of  Social, Humanities and  Administrative  Sciences, 10(2), 182-197.
https://doi.org/10.5281/2en0d0.10897916

Demir, M. & Arman, A. (2026). Artificial intelligence—driven plate design in gastronomy: Professional
perspectives on creativity, value creation, and experiential innovation, International Journal of
Gastronomy and Food Science,44, 101473, https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101473

Demir, Y. & Bertan, S., (2023). Effect of influencers on the intention to taste local food and beverages, Journal
of Mediterranean Tourism Research, 3(1), 9-17. www.doi.org/10.5038/2770-7555.3.1.1022

Emiroglu, B. D. (2022). Tema park ziyaret¢ilerinin motivasyon kaynaklar1 ve parklar ziyaret sebepleri:
sistematik  bir literatiir incelemesi, Tiirk Turizm Arasturmalart Dergisi, 6(2), 411-433.
DOI:10.26677/TR1010.2022.1003

Gusenbauer, M., ve Haddaway, N. R. (2020). Which academic search systems are suitable for systematic
reviews or meta-analyses? evaluating retrieval qualities of google scholar, pubmed, and 26 other
resources, Research Synthesis Methods, 11(2), 181-217. https://doi.org/10.1002/jrsm.1378

Homeghi, A.-F., Ivasciuc, I.-S., & Ispas, A. (2025). Gastronomy as a vector of online regional branding: the
digital communication of gastronomic experiences within the “gastro local” network, Brasov county,
Romania. Sustainability, 17(24), 1-18. https://doi.org/10.3390/su172411332

Ingrassia, M., Bellia, C., Giurdanella, C., Columba, P. & Chironi, S., (2022). Digital influencers, food and
tourism-a new model of open innovation for businesses in the Ho. Re. Ca. sector. Journal of Open
Innovation: Technology, Market, and Complexity, 8(1), 1-29. https://doi.org/10.3390/joitmc8010050

Ishak, M. A., & Abdull Rahman, Z. S. (2022). Gastronomy as Content in social media facebook: potentials
and challenges. Environment-Behaviour Proceedings Journal, 7(S19), 47-53.
https://doi.org/10.21834/ebpj.v7iSI18.4247

Jashari, S. & Reshidi, N. (2024), The impact of social media on the performance indicators (product
development, market development and customer loyalty) in the gastronomy sector, Economic Studies
(Ikonomicheski Izsledvania), 33(6), 36-52. IDEAS/RePEc

Kitchenham, B., & Charters, S. (2007). Guidelines for performing systematic literature reviews in software
engineering (EBSE Technical Report EBSE-2007-01, Version 2.3). Keele University & University of
Durham.

Krippendorff, K. (2018). Content analysis: An introduction to its methodology (4th ed.). SAGE Publications.

Kuhn, V.R., Anjos, S. J.G. & Krause, R.W (2024). Innovation and creativity in gastronomic tourism: A
bibliometric analysis, International Journal of Gastronomy and Food Science, 35, 100813,
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100813

Kumari, N., Chandra, B., & Shukla, A. N. (2026): Decoding digital gastronomy: a hybrid analysis of theories
and trends for  future research, Journal of Foodservice Business Research.
https://doi.org/10.1080/15378020.2026.2727047

Liu, S., Wei, C. & Rahman, I. (2025). Deciphering the impact of host credibility and visual cues on gastrostomy
experience bookings on airbnb: A big data and conjoint analysis approach. Journal of Hospitality and
Tourism Management, 62, 116-127. https://doi.org/10.1016/j.jhtm.2025.01.003

McGee, H. (2004). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. (Rev. ed.) Scribner.

Mengjia, L., Bakar, A. Z. B. A., Ishak, F. A. B. C., & Karim, S. A. (2024). A review on social media as a new
venue for promoting culinary destinations. The Journal Gastronomy Tourism, 11(2), 139-155.
https://doi.org/10.17509/gastur.v11i2

1687


https://doi.org/10.1080/10963758.2023.2180376
https://doi.org/10.5281/zenodo.10897916
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2026.101473
http://www.doi.org/10.5038/2770-7555.3.1.1022
https://doi.org/10.1002/jrsm.1378
https://doi.org/10.3390/su172411332
https://doi.org/10.3390/joitmc8010050
https://doi.org/10.21834/ebpj.v7iSI8.4247
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100813
https://doi.org/10.1080/15378020.2026.2727047
https://doi.org/10.1016/j.jhtm.2025.01.003
https://doi.org/10.17509/gastur.v11i2

Orztiirk / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Metin, O. ve Unal, S. (2022). igerik analizi teknigi: iletisim bilimlerinde ve sosyolojide doktora tezlerinde
kullanimi.  Anadolu  Universitesi Sosyal —Bilimler Dergisi, 22(Ozel Sayr 2), 273-294.
https://doi.org/10.18037/aushd.1227356

Mizrahi, A., Lachnish A. Z., & Zoran, A.R. (2023), Digital gastronomy testcase: a complete pipeline of robotic
induced dish variations, International Journal of Gastronomy and Food Science 31, 100625.
https://doi.org/10.1016/].ijgfs.2022.100625

Mizrahi, M., Golan, A., Mizrahi, A. B., Gruber, R., Lachnise, A. Z., & Zoran, A. (2016). Digital gastronomy:
Methods & recipes for hybrid cooking. In Proceedings of the 29th Annual Symposium on User Interface
Software and Technology (pp. 541-552). Association for Computing Machinery.
https://doi.org/10.1145/2984511.2984528

Mobher, D., Liberati, A., Tetzlaff, J., Altmane, D.G. & The PRISMA Group (2010), Preferred reporting items
for systematic reviews and meta-analyses: The PRISMA statement, International Journal of Surgery,
8(5), 336-341. https://doi.org/10.1016/j.ijsu.2010.02.007

Ozaslan, Y., & Dogan, S. (2025). Investigation of studies on gastronomy tourism using bibliometric analysis
method. Aydin Gastronomy, 9(2), 375-398. https://izlik.org/JA79XY34EE

Ozkan Onem, E., Aydin, S. & Inan, R., (2025). Conspicuous tastes online: are gastronomic variety and
symbolic status shaping local food choices? International Journal of Gastronomy and Food Science,
41, 101206. https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101206

Page, M. J., McKenzie, J. E., Bossuyt, P. M., Boutron, I., Hoffmann, T. C., Mulrow, C. D., Shamseer, L.,
Tetzlaff, J. M., Akl, E. A, Brennan, S. E., Chou, R., Glanville, J., Grimshaw, J. M., Hrobjartsson, A.,
Lalu, M. M., Li, T., Loder, E. W., Mayo-Wilson, E., McDonald, S., McGuinness, L. A., Stewart, L. A.,
Thomas, J., Tricco, A. C., Welch, V. A., Whiting, P., & Moher, D. (2021). The PRISMA 2020 statement:
An  Updated Guideline for Reporting  Systematic  Reviews. BMJ, 372, n71.
https://doi.org/10.1136/bmj.n71

Paul, J., Lim, W. M., O’Cass, A., Hao, A. W., & Bresciani, S. (2021). Scientific procedures and rationales for
systematic literature reviews (SPAR-4-SLR). International Journal of Consumer Studies, 45(4), 1-16.
https://doi.org/10.1111/ijcs.12695

Picazo, P., Moreno-Gil, S., DiPietro, R.B. & Ma, F., (2025). From plate to picture: the role of gastronomic
offerings in tourism marketing, Journal of Destination Marketing & Management, 38, 101025.
https://doi.org/10.1016/j.jdmm.2025.101025

Ramazanova, M., Cardoso, R. S., & de Freitas, 1. V. (2024). The role of social media in the conservation and
safeguard of gastronomy as intangible cultural heritage. In J. Chica-Olmo, M. Vuji¢i¢, R. A. Castanho,
U. Stankov, & E. Martinelli (Eds.), Sustainable tourism, culture and heritage promotion: Development,
management and connectivity (pp. 89-97). Springer Nature Switzerland. https://doi.org/10.1007/978-3-
031-49536-6_10

PRISMA (n.d). PRISMA flow diagram, https://www.prisma-statement.org/prisma-2020-flow-diagram
(Erisim Tarihi: 16. 09. 2026).

Salim, M. N. H. M., Azinuddin, M., Shariffuddin, N. S. M., Zain, W. M. A. W. M., Ibrahim, M. A., & Zainul,
N. H. (2025). Destination social media foodscape and visit intention: double mediation assessment of
food destination attractiveness and familiarity among gastronomy tourists, Journal of Culinary Science
& Technology, 23(6), 1422-1448. https://doi.org/10.1080/15428052.2024.2414059

Serra, P., Oliveira, A., Fidalgo, F., Serra, B., Infante, T., & Baido, L. (2026). Empirical evidence of Al-enabled
accessibility in digital gastronomy: development and evaluation of the receitas +power platform.
Gastronomy, 4(1), 1-22. https://doi.org/10.3390/gastronomy4010002

Sio, K P., Fraser, B. & Fredline, L. (2024). A Contemporary systematic literature review of gastronomy
tourism and  destination image, Tourism  Recreation Research, 49(2), 312-328.
https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1997491

Snyder, H. (2019). Literature review as a research methodology: an overview and guidelines. Journal of
Business Research, 104, 333—-339. https://doi.org/10.1016/j.jbusres.2019.07.039

1688


https://doi.org/10.18037/ausbd.1227356
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2022.100625
https://doi.org/10.1145/2984511.2984528
https://doi.org/10.1016/j.ijsu.2010.02.007
https://izlik.org/JA79XY34EE
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101206
https://doi.org/10.1136/bmj.n71
https://doi.org/10.1111/ijcs.12695
https://doi.org/10.1016/j.jdmm.2025.101025
https://doi.org/10.1007/978-3-031-49536-6_10
https://doi.org/10.1007/978-3-031-49536-6_10
https://www.prisma-statement.org/prisma-2020-flow-diagram
https://doi.org/10.1080/15428052.2024.2414059
https://doi.org/10.3390/gastronomy4010002
https://doi.org/10.1080/02508281.2021.1997491
https://doi.org/10.1016/j.jbusres.2019.07.039

Orztiirk / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Sujood, S., Ali, R, Irfan, S., & Hamid, S. (2024). Emerging themes in food tourism: A systematic literature
review and research agenda. British Food Journal, 126(1), 372-408. https://doi.org/10.1108/BFJ-11-
2022-0939

Sun, J., Zhou, W., Huang, D., Fuh, J. Y. H., & Hong, G. S. (2015). An Overview of 3d printing technologies
for food fabrication. Food and Bioprocess Technology, 8(8), 1605-1615. D0i:10.1007/s11947-015-
1528-6

This, H. (2006). Molecular Gastronomy: Exploring The Science of Flavor. Columbia University Press.

Tranfield, D., Denyer, D., & Smart, P. (2003). Towards a methodology for developing evidence-informed
management knowledge by means of systematic review. British Journal of Management, 14(3), 207—
222, https://doi.org/10.1111/1467-8551.00375

Zoran, A. (2019). Cooking with computers: the vision of digital gastronomy, Proceedings of The IEEE, 107(8),
1467 — 1473. Doi: 10.1109/JPROC.2019.2925262

Zoran, A. (2025). Digital gastronomy 2.0: A 15-year transformative journey in culinary-tech evolution and
interaction. International Journal of Gastronomy and Food Science, 39, 101135.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101135

Zoran, A., & Coelho, M. (2011). Cornucopia: The concept of digital gastronomy. Leonardo, 44(5), 425-431.
https://www.jstor.org/stable/41421765

Zoran, A., Shilkrot, R., Nanyakkara, S., & Paradiso, J. (2014). The hybrid artisans: a case study in smart tools.
ACM  Transactions on  Computer-Human Interaction, 21(3), Article 15, 1-29.
https://doi.org/10.1145/2617570

1689


https://doi.org/10.1108/BFJ-11-2022-0939
https://doi.org/10.1108/BFJ-11-2022-0939
https://doi.org/10.1111/1467-8551.00375
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2025.101135
https://www.jstor.org/stable/41421765
https://doi.org/10.1145/2617570

