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TURIZM 4.0'DAN GASTRONOMI 4.0'A GIDEN YOLDA: GELECEGIN
RESTORANLARI VE YONETIMi
Oz

Turizm 4.0 ve Gastronomi 4.0 6nderliginde, gelecekte restoranlarin ve yonetiminin
nasil sekillenebilecegi konusunda 6ngériilerde bulunmak ¢alismanin temel amacini
olusturmaktadir. Arastirmada nitel arastirma yontemleri kapsaminda, literatiir
taramas1 ve dokiiman analizi ¢alismalar1 yapilmistir. Caligmanin sonunda; yeni
nesil dijital tiiketiciyi tanimak ve onlara kapsamli dijital miisteri deneyimi
sunmanin O6nemli olacagi, artan niifusu besleyebilmek i¢in farkli gida iiretim
yontemlerinin (3D yazici, laboratuarda iretilen et gibi) yayginlasacagi, restoran
mentilerinin daha yenilik¢i bir hale (kisinin DNA'sina 6zel saglikli meniiler vb.)
gelecegi, dijital pazarlamanin (6zellikle gastronomik sosyal medya kullanimi)
hayati 6neme sahip olacagi, yapay zeka destekli teknolojik iirlinlerin (robotlar,
dijital ya da enteraktif meniiler, akilli masalar, miisterinin yedigi iriinlerin
icerigini, besin degerini vs. goésteren cihazlar gibi) kullaniminin artacagi, paket
servisi, eve teslim servis hizmeti ve bu hizmette kullanilacak teknolojilerin
(drone'lar vb.) yayginlagsacagi ve yeni nesil miisterilerin teknoloji ile birlikte,
cevreye duyarlillk ve saglikla ilgili uygulamalara onem verecegi bulgularina
ulagilmistir. Bu baglamda; dijital teknolojileri birbirleri ile uyumlu hale getirmek
ve tiiketiciye kapsamli bir hizmet modeli ile aradigi dijital deneyimi sunmak,
gelecegin restoran yoneticilerinin en énemli gorevi olacagl dngoriilmiistiir.
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ON THE ROAD FROM TOURIM 4.0 TO GASTRONOMY 4.0:
RESTAURANTS AND MANAGEMENT OF THE FUTURE

Abstract

v

Under the leadership of Tourism 4.0 and Gastronomy 4.0, it is the main purpose of
the study to make predictions about how restaurants and management can be
shaped in the future. In the research, literature review and document analysis
studies were carried out within the scope of qualitative research methods. At the
end of the study; It will be important to get to know the new generation digital
consumer and provide them with a comprehensive digital customer experience,
different food production methods (such as 3D printer, meat produced in the
laboratory) will become widespread in order to feed the increasing population,
restaurant menus become more innovative (healthy menus special to the DNA of
the person, etc.) will increase the use of digital marketing (especially the use of
gastronomic social media), the use of technological products supported by artificial
intelligence (robots, digital or interactive menus, smart tables, devices that show
the content, nutritional value, etc.) of the products consumed by the customer, It
has been found that package service, home delivery service and technologies
(drones etc.) to be used in this service will become widespread and that new
generation customers will attach importance to environmental and health-related
practices along with technology. In this context; It is envisaged that the most
important task of the restaurant managers of the future will be to harmonize digital
technologies with each other and provide the consumer with the digital experience
they are seeking with a comprehensive service model.

Keywords: Industry 4.0, Tourism 4.0, Gastronomy 4.0, Restaurants of
the Future, Management.

1.GIRIS

Bugiin, toplumsal yasam, calisma diizeni ve kisiler arasi iliskileri kdkten degistirme
kapasitesine sahip olan sanayi 4.0 (dijital doniisiim) kavraminin baslarinda bulunulmasina
ragmen bilim ve teknolojide olusan gelismeler sayesinde hizla ilerleyen bir dordiincii sanayi
devrimine taniklik edilmektedir (Atar, 2019).

Outman ve Outman, (2003) tarafindan yapilan caligmada, endiistrilesmenin kelime
olarak; “insan giicii yerine makinelerin getirilmesi siireci” oldugu ifade edilmektedir (Topsakal,
Yiizbasioglu ve Cuhadar, 2018). Endiistri 4.0 ilk kez, 2011 yilinda Almanya’nin Hannover
Fuari’nda diinya literatiiriine endiistriyel devrimlerin sonuncu asamasinin miladi olarak girmis
ve 2013 yilinda imalat sektoriinde devrim yaratan bir Alman stratejik girisimi oldugu da resmen
aciklanmistir (Xu vd., 2018). Aksoy, (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, Endiistri 4.0'n:
“Canl1 cansiz, insan ve makine her tiirlii varligin internet ve diger teknolojiler ile iletisimde ve
etkilesimde oldugu ve yiiksek teknolojilerin akilli ve seri {iretimi gergeklestirdigi donem” olarak
tanimlanabilecegi ifade edilmektedir (Mil ve Dirican, 2018). Endiistri 4.0: “Yapay zeka,
nesnelerin interneti, 3D yazicilar, robotik, Ozerk tasitlar, biyo teknoloji, enerji depolama,
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malzeme bilimi, yeni teknolojik atilimlarin, ¢ok ¢esitli alanlarda i¢ ice gegmesiyle sekillenen bir
stire¢” seklinde tammlanabilir (Tutar, Terzi ve Tmmaz, 2018).

Almanya Ticaret ve Yatirim Platformu GTAl'ya (2014) gore, Endiistri 4.0, gomiilii
sistemlerden siber-fiziksel sistemlere dogru bir teknolojik evrimi temsil etmekte ve bu nedenle
Xu vd., (2018), bu donemi "Siber Fiziksel Sistemler Cagi" olarak adlandirmaktadir (Esra ve
Esmer, 2020). Akilli, bagh ve merkezi olmayan bir {liretim konseptine dayanan Endiistri 4.0,
siber fiziksel tiretim sistemlerinin tiim Uretim siirecinde insanlar, makineler ve tiriinler arasinda
kesintisiz bir baglantty1 6ngérmektedir (Koca, 2018).

Dijital doniisiim olarak ta ifade edilen Sanayi 4.0’1n 6zelligi; insanlar, makineler ve
Uriinler arasinda gergcek zamanl iletigim, baglant1 ve tanimlarmin gergeklestirebilmesi ve son
derece yiiksek bir esneklik i¢inde miisteri taleplerine gore Ozellesmis ve dijitallesmis akilll
imalat modeli gelistirmesidir (Firat ve Firat, 2017). Artik giiniimiizde ve gelecekte sanayi
devrimi, toplumun tiim diizeylerinde radikal ve ani ama aym zamanda uzun siireli bir degisim
olarak algilanmalidir (Janicke ve Jacob, 2009).

Endiistri 4.0, baslangigta her nekadar fabrika ve sanayi odakli ortaya ¢ikmis olsa da
birgok sektorii i¢ine almaya baslamistir. Endiistri 4.0'n hizla uyum saglamaya basladigi
sektorlerden birisi de turizm sektoriidiir. Artik gliniimiizde turizm 4.0 kavramindan siklikla s6z
edilmektedir. Bununla birlikte, Gastronomi 4.0 kavraminin da giindeme geldigi ve bu konuyla
alakali calismalarin yapilmaya basladigini da ifade edebiliriz. Bu baglamda ¢aliymanin amaci;
Turizm 4.0 ve Gastronomi 4.0 oOnderliginde, gelecekte restoranlarin ve yonetiminin nasil
sekillenebilecegi konusunda 6ngériilerde bulunmaktir.

2.LITERATUR TARAMASI
2.1.Turizm 4.0

Teknoloji, siirekli gelismesi ve gelisime agik olmasi nedeniyle insan yasaminda yeniden
iireten, davranis diizlemini ve yasam alanlar1 iizerinde etki eden, temeli diisiinme, yapabilme ve
bilgi iiretebilme yetenegine dayanan pratik bir siire¢ olarak tanimlanabilmektedir (Topsakal,
Yiizbasioglu, Celik ve Bahar, 2018). Gegmiste; rezervasyon, miisteri hizmetleri, halkla iligkiler,
otel tasarimi, yiyecek-icecek meniileri vb. hizmetlerini geleneksel olarak uygulayan turizm
sektori, turizm 4.0'n ivme kazanmastyla bugiin daha hizli ve teknolojik hareket etme egilimi
icerisine girmistir (Atar, 2020).

Gliniimiizde ortaya c¢ikmaya baslayan ve gelecegin is diinyasinda da yasanmasi
kacinilmaz olan teknolojik bir takim degisiklikler turizm sektoriinii de dijital doniisiime
yonlendirmistir. Hwang vd., (2015), Endiistri 4.0 ile gelisen yeni nesil teknolojiler ile ortaya
cikan akilli turizmin geleneksel turizmden e-turizm mantigina gegis siireci olarak
goriilebilecegini ifade etmektedir (Topsakal, vd., 2018). Turizm 4.0 (turizmde dijital doniisiim);
yapay zekd, nesnelerin interneti, destinasyon yonetim sistemleri, merkezi rezervasyon
sistemleri, miisteri iligkileri yonetimi, dijital telefon sebekeleri, akilli otel yonetim sistemleri,
hem turist hem de turizm personelinin hayatin1 kolaylagtiran akilli bilet (kart) sistemi, akilli tur
rehber sistemi, akilli seyahat acentesi sistemi, turistlerin gidecekleri destinasyon merkezini
onceden gormelerini saglayan sanal gergeklik, son dakika oda rezervasyonu ve girig islemi
yaptirilabilmesine olanak taniyan mobil uygulamalar donemi (Poon, 1993; Kaya, 2009; Sanlioz
vd., 2013) olarak tammlanabilir (Atar, 2020).
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Giliniimiizde Endiistri 4.0'm Turizm 4.0 iizerinde yarattig1 riizgarm etkisiyle, turizm
sektoriine 0zel bazi trendler de ortaya ¢ikmistir. Turizm 4.0'mn ana hatlarini olusturan turizmde
dijital doniigiimiin 6nciileri konumunda olan bu trendler, sekil 1'de ifade edilmektedir.

i Omnichannel @\ Mobil
Kigisellegtirme Miisteri Entegrasyon
J‘ﬁ]% C-. Deneyimi I ve Bagh Olmak

Gergek ,@\ Ortak Ekonomiler
Zamanh ma JLFm  ve Platform
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/ -
O- _O Nesnelerin Artirilmig ve 0 :
" Platformlari ve 10T interneti Sanal Gerceklik o Blockchain

Chatbotlar o ©

Sekil 1.Turizm Sektoriinii Etkileyen Dijital Trendler (TURSAB, 2019).

Turistler farkh kanallardan kisisellestivilmis deneyim yasamak istemekte ve bu deneyim
icerisinde gelisen teknolojinin de kullanimimi talep etmektedir. 2017 yilinda Amadeus
tarafindan yapilan bir aragtirmada; seyahat edenlerin %357°si, markalarm ve isletmelerin
miisterilerinin bilgilerini kisisel tercihlerine veya gecmisteki davramglarina gore uyarlamasi
gerektigini ifade etmistir. Bununla birlikte bir seyahat acentesi, veri odakli yaklasim ile elde
ettigi miisterilerinin kisisel bilgilerini uyarlamigsa, seyahat edenlerin % 36's1 bu hizmet i¢in
acentelere daha fazla 6deme yapabilecegini belirtmistir. Diinyada sadece 2017 yilinda veri
giivenligi ve veri gizliligi konusunda yaklagik 90 milyar ABD Dolari'na yakin harcama
yapilmigtir. Artik mobil olma ve mobil i¢in etkinlestirilmis deneyimler, turistlerin seyahat
deneyimlerinde aradigi en Onemli Ozelliktir. Turistlerinin %44’i arastirma ve rezervasyon
islemlerini mobil akill telefonla yapmakta ve %65’i WiFi olmayan otellerde konaklamay1 tercih
etmeyecegini ifade etmektedir (TURSAB, 2019).

Dijitallesme ile birlikte popiiler bir trend olan ger¢ek zamanli pazarlama ise,
miisterilerinizle veya takipgilerinizle anlik olarak ger¢ek zamanli bilgilere dayanarak
etkilesimde bulunma yetenegi olarak ifade edilmektedir (Webolizma, 2019). Lieb, (2013),
gercek zamanli pazarlamayi; "cevresel ve harekete gecirici olaylara anlik cevaplar verebilen
stratejik pazarlama uygulamalar1” olarak tammlamistir (Aydin, Biskin ve Giirsoy, 2019). Birgok
sektorde oldugu gibi turizm sektodriinde de kullanilmaya baslanmustir.

Gliniimiizde mesajlasma platformlarinda yapay zekd robotlar: ile mesajlasma trendi
gittikce popiiler olmaktadir. Turizm sektoriinde chatbotlarin kullanimi baslangic asamasinda
olsa da, isletmeler, maliyetleri diisiirmede, yeni satig kanali olarak konumlandirmada ve satiglari
arttirmada bu teknolojiye olumlu gdzle bakmaktadir. Google tarafindan yapilan bir arastirmada;
seyahat edenlerin yaklasik 3/1°i ugus, otel, gidilecek noktada yapilacaklari arastirma ve
rezervasyon konularinda dijital asistanlar1 kullandigim1 belirtmistir. Ote yandan turizm
sektoriinde; nesmnelerin interneti, artirilmis ve sanal gergeklik ve blockchain uygulamalarmin
kullanimi giderek artmakta ve gelecekte de artmaya devam etmesi beklenmektedir (TURSAB,
2019).
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2018 yilinda gergeklestirilen Dijital Odakli Satis ve Pazarlama Etkinligi Antalya Dijital
Zirvesinin ana temast: “Digitalization, Dijital doniisim ve Turizme Etkileri” olarak

belirlenmigtir. Zirvenin agilis konusmasimi yapan CRM Grup Yonetim Kurulu Bagkani
Ramazan Becer; diinyanin sanayi 4.0'a gectigini, Tirkiye'nin de turizm sektoriinde 4.0’a
geemesi gerektigini, turizmde dijitalizasyonun sart oldugunu ve turizm sektoriinde 4.0’a
gecilirse, 2023’te 100 milyar dolar gelir elde edilebilecegini ifade etmistir (Stendustri, 2018).
Sanayi 4.0 ve Turizm 4.0 ile ilgili gelismelere bakildiginda, gelecek 5 yil i¢inde; bulut bilisim,
mobil aplikasyonlar, robotlar, yapay zeka, otonom araglar ve 3 boyutlu baski gibi teknolojilere
uyum ile Turizm 4.0 ¢agina girilmesinin kaginilmaz oldugu ifade edilebilir (Topsakal, vd.,
2018). Bu baglamda, 2020 yili itibariyle Turizm 4.0 ile ilgili akademik ¢alismalarin hizla arttig
ve dijital doniisiimiinde turizm sektoriine hizla uyum saglamaya basladigina taniklik
edilmektedir. Dijital doniisiimiin hiz1 turizm sektoriiniin en énemli bileseni olan gastronomide
de Gastronomi 4.0 olarak kendini gdstermeye baglamustir.

2.2.Gastronomi 4.0

Endiistri 4.0 ile baglayan, Turizm 4.0 ile ivme kazanan ve Gastronomi 4.0 devam eden
teknolojik gelismeler ya da dijital donlisiim, gelecegin sekillenmesi adina lizerinde durulan en
onemli konulardan olmaya devam etmektedir. Baslangicta sanayi, fabrika ve otomasyon
agirlikli olan teknolojik gelismeler, diger sektorlere de sirayet etmeye baslamistir. Bu
sektorlerden birisi de, insan hayati i¢in son derece dnemli olan yiyecek-i¢ecek sektortidiir.

Gliniimiizde Gastronomi 4.0 ifadesiyle yiyecekte ve igecekte dijitallesme uygulamalari
ve denemeleri baglamustir. Bu dijital doniisiimiin bircok sebepleri bulunmaktadir. Bu
sebeplerden bir tanesi, bugiine kadar yasanan ve gelecekte de artarak yasanacak olan kiiresel
kitlik ve aglik tehlikesidir ve bu konu Birlesmis Milletlerin (BM) odaklandigi konularindan
biridir. Insan émriiniin uzamas1 ve dogum oranlarindaki artisin getirdigi niifus artis1 siirdiirebilir
yiyecek-igecek politikalarmin 6nemini giderek artrmaktadir. Cox, (2019), c¢alismasinda;
Birlesmis Milletlerin 2017°deki raporuna gore, insan niifusunun 2050 yilinda 9,8 milyara
cikacag ve her bir insani beslemek i¢in %70 daha fazla gida iretilmesi gerekeceginin tahmin
edildigini ifade etmektedir (Ozdemir ve Ozdemir, 2019). ABD merkezli Global Harvest
Initiative adli kurulus raporunda, kiiresel gida iiretiminin, niifus artis hizina yetisemeyecegini
belirtmektedir (Kutup, 2016). Tarim ve gida isleme sektorleri, kiiresel talep ve sinirli dogal
kaynaklar icin artan rekabette asir1 bir taleple kars1 karsiya kalmaktadir (Firat ve Firat, 2017).
Bu baglamda, akillara gelen ilk sorulardan biri, gittikce artan bu talebin gelecekte sadece tarim
iirlinleriyle karsilanabilmesi miimkiin miidiir. Bunun miimkiin olmadig1 konusunda bir¢ok bilim
adam1  simdiden  hemfikirdir. Bu kiiresel sorunun  ¢Oziimiiniin  gastronomide
gerceklestirilebilecek bir dijital doniisiim ile miimkiin olabilecegi ongoriilmektedir. Gastronomi
alaninda yapilacak yeniliklerin ya da dijital doniisiimiin, artan talebi karsilamada ve gida
sistemlerini entegre eden aglarm gelistirilmesinde anahtar rol {istlenebilecegi diisiiniilmektedir
(Firat ve Frrat, 2017). Dijital doniisiimiin sebeplerden bir digeri ise, basta restoranlar olmak
iizere yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin varliklarim siirdiirebilmeleri
ve diger isletmelerle rekabet edebilmeleriyle alakalidir.

Yiyecek-igecek isletmelerinin tretimden sunuma, hatta atik politikalarina kadar
Endiistri 4.0’ imkanlarin1 etkili sekilde kullanmaya aday olduklar1 (Ozdemir ve Ozdemir,
2019), teknoloji firmalarmin (6rn. Simutech) yaymladiklar1 beyaz raporlarda da Endiistri 4.0'm,
yiyecek-igecek endiistrisini sarsmak tizere oldugu konusunda agiklamalar bulunmaktadir (Firat
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ve Frrat, 2017). Yemegin tarihsel yolculugunda; teknolojik, sosyal, kiiltiirel, politik, felsefi ve
sanatsal alanlardaki degisimler siirekli gelisime katkida bulunak suretiyle, hem giday: hem de
mutfagi etkilemis ve Haute Cuisine, Nouvelle Cuisine, Avant-garde, Yeni Global Mutfak,
Molekiiler Mutfak, Nbn Mutfak, Dijital Mutfak gibi yeni egilimleri ortaya ¢ikarmistir. Ayrica,
otomasyon sistemleri, robotlar ve sosyal medya gibi iiretim-tiketim agini desteklemek igin
yontemlerin ve birbirine bagimli olan akilli aglarm kullanimi bdylece yayginlasmis ve ekmek de
dahil olmak iizere bircok gastronomik iiriin degismeye baslanmustir (Giines, Bayram, Ozkan ve

Nizamlioglu, 2018). Bazilarinin Gastronomi 4.0 alaninda da kullanilmaya baslandigi, Endiistri
4.0 alaninda kullanilmaya baslanan dijital uygulamalar asagidaki gibi agiklanabilir (Luque,
Peralta, De Las Heras ve Cordoba, 2017);

e Nesnelerin interneti (I0T)

e Bulut sistemleri

e Ek Uretim ve 3D baski

e Endiistriyel Biiyiik Veri

e On bellek teknolojileri (Artirilmis Gergeklik / Sanal gergeklik / Bilgisayar goriisii)

e Otomasyon ve Akilli Robotlar

e Siber giivenlik

Turizm 4.0 ile ilgili alan yazinda azda olsa tanimlamalar bulunmasma ragmen,
Gastronomi 4.0 ile ilgili bir tanima rastlanmamustir. Yapilan aciklamalar kapsaminda
Gastronomi 4.0; "Oncelikle insanoglunun temel ihtiyaclarini karsilamak ve daha sonra da
duyulara hitap etmek suretiyle gorsel, lezzet, kivam, tat, koku, saglhkli beslenme, hijyen vb.
anlamlarda beklentileri karsilamak igin; ozelikle 3D baski, endiistriyel biiyiik veri, otomasyon
ve akilli robotlar, siber giivenlik gibi yiiksek teknoloji metotlariyla yeterli, saglhkli ve uygun
gidalarin iiretilmesi" seklinde tanimlanabilir.

Gastronomi 4.0 ya da dijital gastronomi kavramu, dijital doniisiim konusunda yapilan
calisma ve uygulamalarla hafizalarda yer edinmeye baslamistir. Dijital gastronomi kavramu,
Massachusetts Teknoloji Enstitiisii (MIT) tarafindan tasarimi zorluklariyla birlikte tanitilmistir.
Cok gecmeden bir¢ok firma, 3D yazicilarla 6zellestirilmis konseptlerde gida kartuslarini
tanitmaya baslamistir. Bu baglamda; 3D baski yazicilarla pizza, ekmek, ¢ikolata, hamburger
gibi yiyecekler {iretilmis ve bunlarin {retiminde ve servisinde robotlar kullanilmaya
baslanmistir (Giines, vd., 2018). Bu gelismeler 1s1ginda; Gastronomi 4.0'm gelecegin
restoranlarini ve yonetimini nasil sekillendirecegi konusunda 6ngoriilere yer verilecektir.

2.3.Gelecegin Restoranlari ve Yonetimi

Tiirkiye'de 2018 yil1 yurt i¢i seyahatler icin toplam 48,9 milyar lira harcama yapilirken,
seyahat biitcesinden en biiylik pay 15,6 milyar lira ile yeme ve igmeye ayrilmistir (sporx, 2019).
Ulusal Restoran Birligi, 2030 yilinda yiyecek ve igecekle ilgili satiglarm 1.2 trilyon dolara
cikacagim ongormektedir (Keeler, 2019).

Gida, yasamin her alaminda fizyolojik bir ihtiyag, kiiltiirel bir fenomen, ticari bir {iriin,
estetik bir deger, sosyal bir ifade ve iletisim araci olarak kullanilabilmektedir (Giines, vd.,
2018). Insan hayatmin her asamasinda var olan yiyeceklerin ev disinda tiiketildigi en 6nemli
yerlerden bir tanesi restoranlardir. Restoranlar, rekabetin ¢ok ve hizin énemli bir faktor oldugu,
servis esnasinda miisteriden gelen talepleri anlayip karsilamada ve yeniliklere uyum saglamakta
hizli bazen de ¢ok hizli olmak zorunda olunan bir sektor haline gelmistir (Keeler, 2019).
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Restoranlarin rakipleriyle rekabet edebilmeleri ve beklenen hizi yakalayabilmeleri, ancak
teknolojik gelismelere uyum saglamalar1 ve Sanayi 4.01 Gastronomi 4.0'a uyarlamalariyla
miimkiin olacaktr.

Hertog ve Jong, (2007); Ottenbacher ve Harrington, (2009)'a gore; restoran
isletmelerinde yenilik; teknolojik yenilikle birlikte, orgiitsel yetenekleri de kapsayan ¢ok
boyutlu iiriin, hizmet ve 6rgiitsel yenilikle alakalidir (Birdir ve Kale, 2014). Ulusal Restoran
Birligi'nin Amerika’da 2030 yili i¢in yayinladigi bir raporda; restoranlarin rakipleriyle rekabet
edebilmeleri i¢in, harika yemekler yapmalari ve iyi servis hizmeti vermelerinin yani sira
teknoloji ve bilgiye de hakim olmalar1 gerekecektir. Ayrica; verilere dayali kararlar, tedarik
zinciri lojistigi, menil gelistirme, eleman ve miisteriler i¢in aplikasyonlarm da 6nem kazanacagi
ifade edilmektedir (Keeler, 2019).

2.3.1.Gelecegin Restoranlarinda Yiyecekler

Gelecek yillarda; yemek, yiyecek, gida, tiiketim, saglik, sunum, gida bilesenleri,
teknoloji ve bunun gibi konularda insanoglunu neler beklemektedir. Bu sorunun cevabini; Nasi/
yetistirecegiz, Nasil pisirecegiz, Ne yiyecegiz, Nasil yiyecegiz ve Kimler icin yiyecek
hazirlayacagiz gibi sorulara aranan cevaplarda bulunmasi miimkiin olabilir. Nasil yetistirecegiz,
sorusu arastirma konumuzun disindadir, fakat diger sorulara yanitlarla tahminlerde bulunmakta
fayda vardir.

Nasil pisirecegiz, pisirmede mutfak robotlarmin en etkili teknolojik iirin olacagi
diisiiniilmektedir. Ingiltere'de arastirma laboratuarlar1 olan Moley sirketi, kameras: tarafindan
kayit altina alinan yemek tariflerini 6grenebilen ve veritabaninda saklayabilen, pisiricinin
hareketlerini kopyalayarak taklit eden kollardan olusan diinyanin ilk mutfak robotunu
gelistirmistir. San Francisco kokenli Momentum Machines sirketi, kesinlikle el degmeden bir
hamburger pisirip, siislemelerini yapip paketlenebilecek bir hale getirecek robotu tirettigini ve
prototiplerin kullanilmaya basladigimi  duyurmustur. Gelecegin restoranlarinda yenecek
yemekler igin, 3D (boyutlu) yazicilar1 kullanilmaya baslanmustir. Akilli firinlara yerlestirilecek
kameralar ve algilayicilar sayesinde yemegin 1s1, nem, pisirme derecesi, tat ve lezzettin en
yiksek noktaya ulastigit konumu algilaylp cep telefonuna mesaj gonderilmesi Ssonucu
mitkemmel pisen yiyecekler tretilmesi hedeflenmektedir. Ayrica, akilli tavalar ve cep
telefonlar1 ve tabletlerle konusma 6zelligi olan tizerine konan yiyecegi ilk once tartip ardindan
kalori ve gida ve besin degerlerini ekrana getiren yeni nesil tarti aletinin kullanilacagi
restoranlar olacaktir (Kutup, 2016).

Ne yiyecegiz; gelecegin restoranlarinda meniiler giindemi en fazla mesgul edecek
konularin baginda olacaktir. Bu konuda Gastronomi 4.0 anlayisiyla olaganiistii gelismelerin
yasandigina simdiden taniklik edilmektedir. Giiniimiizde 3D yazicilar ile seker, sivi ¢ikolata,
peynir, krema, makarna hamuru ve makarna kullanilarak cesitli yiyecekler iiretilmektedir
(Glines, vd., 2018). 3D yazicilarla birgok firma; ii¢ boyutlu olarak pisirilmis halde yemege hazir
ekmek, pizza, kek, kurabiye, hamburger gibi yiyecekleri tiretmeye baglamistir (Kutup, 2016).
Izdebska ve Zolek-Tryznowska, (2016) ¢alismasinda; yazdirilabilir malzemeler, yazdirilamayan
geleneksel gida maddeleri ve alternatif malzemeler seklinde bir gruplandirma yaparak, 3D
yazicilarin protein acisindan zengin et ve vitamin bakimindan zengin sebze ve meyve grubu
yiyecekleri basamadigini, buna ¢oziim olarak yenilebilir bocek tiirlerinin toz veya sivi formda
istenen iirlin ile karistirilip, desteklendigini belirtmektedir (Giines, vd., 2018). Diinyanin ilk 3D
yazici restoranini Food Ink, Londra'da 2016 yilinda agmistir. 2020 yilinda Tokyo’da agilan
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"Sushi Singularity Tokyo" isimli akilli susi restoram ziyaretcilerinin besin ihtiyaglarini analiz
edip ona gore yemek hazirlamaya baslamistir. Japon tasarim stiidyosu "Open Meals" gelecegin

yemek sektoriinde kisiye 6zel gida iiretiminin ¢ok 6nemli bir yer edinecegini ve DNA, idrar ve
digki testleri sayesinde her bireyin kendi saglik kimligi ve saglik kimligine uygun yemek kimligi
olacagini ifade etmektedir (Onat, 2019). Bununla birlikte;

Hastaliklar: énleyici ve tedavi edici yiyecekler (Antioksidan igecekler, probiyotik
sodalar, belki yenilebilir asilar vb.),

Siiper yiyecekler (Green Onyx, tek bir yiyecekte ti¢ farkli sebzeden elde edilebilecek
besin degerlerine sahip olan vb.),

Yiyecek yerine gecen yeni alternatifler (Orn, Modern Meadow gibi firmalarin biyo
tiretim teknikleri ile bir canli disinda, laboratuar ortaminda, hazirlanan malzemeden
hamburger iretmesi, Hampton Creek firmasinin, sebze proteinlerinden alternatif
yumurta tiretmis olmasi vb.),

Laboratuar yapimi et (Sera gazi yayilimi, asir1 avlanma vb. ¢evre sorunlariin oniine
gegmek icin diisiiniilen bu yontemi, Memphis Etleri sirketi hayvanlardan alman kok
hiicreler ile kofte tiretmeye baglamistir. Winston Churchill 1931 yilinda, The Strand
Magazine dergisinde yaymlanan makalesinde, firincilarin ekmek {iiretiminde maya
kullandig1 gibi, bir giin bilim adamlarmin da laboratuarda et {iretmek i¢in mikroplari
kullanacagi &ngoriisiinii, seksen iki yil sonra/2013 yilinda Maastricht Universitesi
Psikoloji Boliimii’'nde ¢alisan Prof. Dr. Mark Post, iiniversitedeki laboratuarinda
yetistirdigi etten yapilmis bir sandvigi sergileyip, yiyerek bilim ve ascilik tarihine
geemistir. Dr. Post'un gelistirdigi bu yontemde, canli bir inekten kiigiik bir biyopsi
alimmakta, kok hiicreler yiizlerce iskelet kasinin arasina yerlestirilmekte ve teorik olarak
kii¢lik bir numuneden yiizlerce ton et iiretmek miimkiin olmaktadir.),

Diizeltilebilir su siseleri (Yabanci bir girisimci sirket, plastik siselerini yosun ile yapilan
yenilenebilir su siseleri ile degistirmeyi planlamaktadir),

Dogada kaybolan poset (Bir sirket dogada kaybolan, karamelize seker ve mumdan
yapilan posetler, yosun ve sudan hazirlanmis yumusak posetler iiretmektedir),

Balik olmayan balik ve deniz iiriinleri (2002°de bir grup bilim insani, bir boga derisinde
balik hiicreleri birakarak kiigiik balik filetleri tiretmisti. Fiitiiristler Dernegi’nin 2013’ten
beri gerceklestirdigi "Gelecek Giinii 2019" etkinliginde konusma yapan Gelecek Simdi
Kurucusu Ozan Onat, "2040 yilinda hayvan hiicresinden iiretilen et, balik olmayan
balik, inekten almmamis siit, tavuktan alinmamis yumurta yiyecegiz" ifadesini
kullanmustir.),

Saglikli yiyecekler (Tellspec adli iiretilen bir cihaz sayesinde, miisteriler tabaklarinda
yemeklerin kimyasallari, vitaminleri gorebilmekte ve alerjik maddeler konusunda da
uyar1 alabilmektedir. Kimya sirketi BASF Insan Beslenmesi Boliimii Baskan
Yardimcist Francois Scheffler, sirketinin genetik olarak iyilestirilmis kanola yetistirip,
kullandigin1 ve amacinin ise yiiksek seviyede saglikli ve uzun atom zincirine sahip
Omega-3 yag asitleri iceren bitkiler gelistirmek oldugunu ifade etmektedir. Gelecekte
standart recetelerin uygulanmasiyla, 3D yazicilardan elde edilen yiyeceklerin saglikli
gida olacagi ve ozel beslenme gerektiren diyetler (diyabet, ¢colyak vb.) i¢in de yararh
olacagi diigiiniilmektedir. Ayrica, bu teknoloji ile besin tiiriinii goz Oniinde
bulundurarak, gida bilegenlerini gidaya zarar vermeden yeni bir tirline doniistiirmenin
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miimkiin olacagi ve miisteriye hizmet vermenin daha kolay ve hizli olacagi
ongoriilmektedir.)

o Akl yiyecekler (Nanoteknoloji ile donatilmis, kisiye ozel beslenme diyetleri igeren
mikrogipli yiyecekler vb.) gelecegin restoranlarinda yerini almas1 muhtemeldir.

e Ayrica; ¢ok yogun besin degeri igeren yosun (¢ogu yiiksek miktarda omega-3
icermektedir), protein degeri yiiksek olmalarmin yam sira az toprak ve su gereksinimi
olan bocekler (Ozellikle bazilarmin tatlar1 elmayi, bali, pastirmayi, baligi
andirmaktadir), protein zengini, gliiten de igermeyen ve viicudumuzun ihtiyact olan
amino asit zengini Giiney Amerika kokenli bir tahil olan Quinoa, Tiirkiye'nin
dogusunda yetistirilen, az giibreye ve ila¢ kullanilmaya yatkin, ayn1 zamanda ekonomik
deger tasiyan, siyez, kavilca gibi adlar1 olan gernik bugday:, dogal islenmis gidalar,
organik, vejetaryen ve gliitensiz iirtinlere olan talebin artmasi1 beklenmektedir (Creating
Chemistry Dergisi, 2020; Makers Turkiye, 2020; Foodtime, 2019; Giines, vd., 2018;
Kutup, 2016).

2.3.2.Gelecegin Restoranlarinda Miisteri Profili

Kimler icin yiyecek hazirlayacagiz, obeziteyi 6nlemek ve/veya ortadan kaldirmak igin
ozel yemeklerin gelistirilecegi obezlere, cep telefonu uygulamalarim giinde defalarca kullanan,
yemeklerini de buradan siparis edip, belki de yeni tabakalar yapmak i¢in kullanacak olan Z
kusag: ve sonraki diger kusaklara, 2050 yilina diinya niifusunun yiizde 20'sinin 65 yasindan
daha biiyiik olacagi tahmin edilen yasli niifusa ve diinyadaki evcil hayvan beslenmesi igin
harcanan paramn 100 milyar dolar civarinda oldugu raporlanan evcil hayvanlara hizmet
edilecektir (Kutup, 2016).

Y kusagi denilen yeni nesil miisterilerin; deger ve saglik odakli, teknoloji meraklisi,
asirt bagli ve sosyal, zamanlar1 kisitli, beklemeyi sevmeyen ve onlar1 bekletmeyen ve
teknolojiyi kullanmalarina izin veren yerleri tercih eden 6zelliklere sahip olduklar1 séylenebilir.
Suanda hizmet verilen Z kusag: ve daha sonra hizmet verilecek diger kusaklar dikkate
alindiginda; giiniimiizde de yavas yavas orneklerini gormeye basladigimiz miisteri deneyiminin
nasil gergeklestigi ve gelecekte de nasil gerceklesecegi su sekilde ifade edilebilir: (Deloitte
Digital, 2019).

e  Miisteri, restoranlarin internet sitesine girip fiyatlandirma ve lokasyon konusunda bilgi
alir.

e Aldig bilgileri baska degerlendirme sitelerinden dogrular.

e Restoranini seger.

e Miisteri siparisi secip, istegine gore 6zellestirir.

e Bir uygulama ya da restoran sitesi araciligtyla siparisini verir.

e Miisteri, yemegi i¢in 6deme yontemini secer.

e Odemeyi tek basma ya da arkadaslariyla boliisme yontemiyle gerceklestirir.

e  Miisteri yemegini bekler.

e Kendini mesgul edecek seylere bakinir.

e Miisteri yemegini bitirir.

e Restorana yonelik sadakat derecesini degerlendirir.

e Degerlendirmelerini sosyal medya {izerinden insanlara yansitir.

e Ayni restorani tercih edip etmeyecegine karar verir.
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2.3.3.Gelecegin Restoranlarinda Hizmet

Nasil yiyecegiz, seffaflik ve takip edilebilirlik konusunda (tarladan sofraya kadar gida
zincirinin takip edilebilmesi i¢in yazilim araglar1 vb.) gelismeler olacaktir. Yemek teslimatinda
teknolojik gelismeler ve yenilikler olacaktir. Dominos Pizza tarafindan, Ingiltere'de bazi
bolgelerde drone'lar ile teslimat yapilmaya baslanmustir. Yiiksek Teknolojiye sahip (Akilli
masalart ve enteraktif meniileri olan, miisteri DNA'sina uygun yemek hazirlayan vb.) 3D
lokantalar olacaktir. Pizza Hut, Let’s Pizza gibi firmalar bu konuda adimlar atmaya baglamustir.
Robotlarm yonettigi otomatiklesmis akilli mutfaklarin oldugu bir gelecekten de bahsetmenin
erken olmadigini da séylemekte yarar vardir (Kutup, 2016).

Ulusal Restoran Birligi, uzmanlara restoran endiistrisini 2030 yilinda sekillendirecek
sorunlar, olaylar ve gelismeler hakkinda sorular sormustur. Panelistler, 2030 i¢in en muhtemel
gordiigli gelismeleri 25 baglikta 6zetlemistir. Bu bagliklardan bazilar1 su sekilde 6zetlenebilir:
(Keeler, 2019).

e Gelecegin restoran endiistrisi hibrit bir model (restoran i¢inde ve disinda daha fazla
hizmet segenegi) olacak, ‘kolaylik’ 6nem kazanacak,

e Konuklar restoranda yemek yediklerinde “On-premise”, deneyim, yemek kadar énemli
olacak,

e “Off-premise”, mekan disindaki hizmetler cathering, paket servisi vb. biiyiiyecek,

e Gelecegin restoran1i muhtemelen daha kiigiik ve daha verimli olacak,

e Teknoloji maliyetleri artacak, Gelecegin konuklar1 teknolojiyi daha fazla talep edecek,
Restoranlarm telefonla veya tabletle is yapmamasi ve teslimat, online siparis ve POS
makinesi olmamasi gibi bir durum sdz konusu bile olmayacak, Teknoloji ile envanter
yonetiminden zamanlamaya, maas bordrosuna, vergilere ve fatura mutabakatina kadar
her sey gelecegin restoraninda daha otomatik hale gelecek, Bu, teknik destege, siber
giivenlige ve teknoloji meraklis1 restoran yoneticileri ile personele daha fazla ihtiyag
duyulmasi anlamina gelecek, Biiyiik veri (Big data) her biiyiikliikteki restoran igin
uygulamalar/aplikasyonlar ~gelistirilmesini saglayacak, Nesnelerin Interneti (IoT)
verilerin daha da fazla toplanmasina izin verecek, Veriye dayali kararlar vermek,
operasyonun her alanina yayilacak, Teknoloji ile personele otomasyon ve robotik, veri
analitigi ve daha pek cok seyle basa c¢ikabilmesi icin teknolojik online beceri egitimleri
verilecek, Geleneksel pazarlamanin yerini dijital pazarlama alacak, Dijital ortamda yiiz
tanima, menti, fiyat segenekleri yayginlasacak,

e Teknoloji, gida giivenliginin saglanmasinda 6nemli bir role sahip olacak, Bitki bazli
proteinlere olan talep artacak ve bu talebin karsilanmasinda teknoloji 6nemli katkilar
yapacak, Gelecegin restoraninin saglikli yemekler konusunda yaratici ve yenilikei
olmas1 gerekecek,

e Cevre dostu ve siirdiiriilebilir uygulamalar (daha az enerji tiiketen ekipmanlar, geri
doniistim programlari, siirdiiriilebilir kaynakli meniiler ve ¢cevre dostu restoran tasarimi
vb.) 6n plana ¢ikacaktir.

Yapilan bir arastirmaya gore, restoranlarda kullanilan teknolojik {iriinlerin miisterilerin
dikkatini ¢ektigi ve memnuniyetlerini olumlu yonde etkiledigi belirtilmektedir. Gheribi, (2017)
calismasinda, restoranlarda yapilan yeniliklerin birgcogunun, 6énemli bir {iriin olan ve potansiyel
miisterileri yemek yemeye ikna eden menii ile alakali oldugunu ifade etmektedir (Cankiil,
2019). Bu baglamda, restoranlarda kullanilan meniilerin teknolojik anlamda en fazla degisime
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ugrayan trlinlerden biri oldugu soOylenebilir. Gegmiste kagit, plastik, tahta vb. birgok
malzemeden, sade, renkli, resimli ya da resimsiz iiretilen restoran meniileri, giiniimiizde dijital
ozellik kazanmistir. Dijital menii, bir donanim ve bu donanima bagli ¢alisan bir yazilimdan
olusan, isletme igerisinde yer alan yiyecek ve igeceklerle ilgili bilgi veren meniilerinin
elektronik bir ekran araciligi ile miisteriye sunulmasidir (Atar, 2020). Marangoz, (2017),
teknoloji ve miisteri memnuniyeti arasinda her zaman 0zel bir iliski oldugunu, restoran
endistrisinin en son teknolojik gelismelere uyum saglamasi gerektigini ve dijital tablet
meniiniin fiitiristik bir 6zellik oldugunu ifade etmektedir. Masada tablet bilgisayarla siparis
vermenin yaninda, artik bir firma enteraktif 6zellige sahip, garsona ihtiyag duymadan siparis
verme imkani veren TUrettigi restoran masasini tanitmistir. Ayrica, bu sistem sayesinde
miisteriler yemegini beklerken; yemeklerinin mutfakta nasil hazirladigini izleyebilecekler,
isterlerse oyun oynayabilecekler, hatta yemek sonunda hesaplarini mobil 6demeyle entegre edip
hesap ddemelerini gergeklestirebileceklerdir (Turizmguncel, 2013). ingiltere’de bulunan Inamo
Soho restoraninda miisteriler; sipariglerini enteraktif masalar aracihiiyla verebilmekte,
yemeklerini yerken yaymlar takip edebilmekte ve oyun oynayabilmektedir (Makarna, 2018).
Boyle bir sistemin siparig hatasini da sifira indirdigini de séylemekte yarar vardir. Goriinen o ki,
gelecekte de restoran meniileriyle ilgili teknolojik yeniliklere taniklik edilecektir. Durna ve
Babiir, (2011) bir¢ok restoranin misteri profillerine gore; 6zel ¢ocuk meniileri, diyabet
meniileri, diyet meniileri, gurme meniileri, vejetaryen menileri hazirlamakta oldugunu
belirtmektedir (Birdir ve Kale, 2014). Bundan sonraki siiregte gelecegin restoranlar1 kisilerin
DNA'sina ya da saglik kitine gore kisiye 6zel meniiler hazirlamaya baslayacaktir.

Son zamanlarda restoranlarda, sanayi 4.0'm izlerini tasiyan bazi gelismelere de sahitlik
edilmektedir. Bu gelismelerden en oOnemlilerinden biri de, hem mutfakta hem de serviste
kullanilmaya baslayan yapay zekayla desteklenen robotlardir. Bugiine kadar restoranlarda servis
hizmeti i¢in kullanilan robotlardan, miisteriler i¢in restoranmi c¢ekici kilsalar da, robotlarin bir
insan kadar basarili olamamasi, satin alma ve bakim maliyetlerinin yiiksek olmasi, miisterilerin
hizmette insan1 daha fazla tercih etmesi gibi nedenlerden dolayi istenilen verim alinamamustir.
Hatta robot kullanan restoranlarin bazilar1 subelerini kapatmak zorunda kalmustir (Gazetevatan,
2020; Demirel, 2016). Bundan sonraki gelismelere paralel olarak, 6rnegin insansi robotlarin
gelisimine gore bu durum tersine donebilir.

"Makarna" isimli bir internet sitesinde "Gelecegin restoranlar1 nasil olacak?" baslikli
yazida okurlarma; "Diisiiniin: En sevdiginiz restoranin oniinden geciyorsunuz. Elektrikli kaykay
iizerinde, robot bir garson sizi goriiyor ve yiiz tamima teknolojisi sayesinde kim oldugunuzu,
daha once ne yediginizi, ornegin, eti nasil sevdiginizi, i¢eceginize buz atilip atilmamasi
gerektigini biliyor. Bir yandan sizinle ilgilenirken, bir yandan da kablosuz iletisim teknolojileri
araciligiyla seflere haber vermis; etiniz 1zgaraya atilmis, igeceginiz hazirlantyor. Yemeginizi
yerken bir haber geliyor: acilen gitmeniz ldzim. Ama heniiz yemeginiz de bitmedi. Robot
garsonlardan rica ediyorsunuz ve hemen sizin i¢in bir uzaktan kumandali hava araci kalkiyor ve
yemeginiz paketlenmis halde verdiginiz adrese teslim edilmek iizere yola ¢ikiyor." seklinde bir
restoran hayal etmeleri istenmektedir. Giliniimiizde burada belirtildigi gibi bu hizmetler tam
olarak verilmese de, diinyada buna benzer bazi uygulamalar baslamistir. Ornegin, ABD’nin
Kaliforniya eyaletine bagli Mountain View isimli sehirde faaliyet gdsteren Zuma Pizza,
pizzanin firina girmeye hazirlanmasi isini bir robota emanet etmistir. Ayrica Momentum
Machines isimli firmanin {irettigi bir robot, saatte 400 hamburger hazirlayabilmekte ve sirketin
hesaplarma goére bu da bir igletme i¢in yillik 135,000 $ tasarrufa denk gelmektedir.
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Kaliforniya’daki Harney Sushi ise, ziyaret¢i deneyimini Onemseyen ve teknolojinin
olanaklarindan yararlanan bir sistem gelistirmistir. Miisteriler, Susilerin {izerine yerlestirilen su
bazli miirekkeple olusturulmus kare kodlar araciligiyla, baliklarin nerede yakalandigina,
okyanuslardaki tahmini stok durumlarina erisebilmektedir. Dodo Pizza isimli bir pizza restorani
ise insansiz hava araglariyla evlere servisi baglatan firmalardan biridir (Makarna, 2018). Bu
aciklamalar 1s18inda, giiniimiizde robotlardan servis hizmetinde her nekadar istenilen verim
alinamamus olsa da, mutfakta ve lojistikte bir verimliligin ve karliligin oldugu anlasilmaktadir.

Restoran endiistrisinde hizmet seklinin yani sira, hizmet tiirleri konusunda da degisimler
yaganmaktadir. Yeme-igcme sektoriindeki yeniliklerin takip edilebildigi bir platform olan Code
Hospitality'nin kurucusu Adam Hyman; fine dining sisteminin sekil degistirdigini, Londra’da,
ortaya sdylenen kiiclik kiiciik tabaklarla ve klasik restoranlara nispeten uygun fiyatlariyla,
onilinlize minik minik yedi-dokuz farkli yemek tabaklar1 geliyor, goziiniizii doyurmuyor tabii
ama farkli seylerin tadina bakmis oluyorsunuz, dedigi "little little in the middle" adli bir
akimin bagladigin1 ifade etmistir. Adam Hyman ayrica; paket servis hizmetinin yiikselise
gececegini (bir nevi sanal restorancilik) ve bunun da restoranlarin gelecegini olumsuz
etkileyecegini belirtmistir (Ertuna, 2017).

2.3.4.Gelecegin Restoranlarinda Dijital Pazarlama

Gegmiste oldugu gibi gelecekte de restoranlarin pazarlanmasi isletmelerin varliklarini
stirdiirebilmeleri i¢in hayati 6oneme sahip bir konu olmaya devam edecektir. Hizla geleneksel
pazarlama anlayisindan dijital pazarlama anlayisina dogru gidilen bir déneme taniklik
edilmektedir. Hatta dijital pazarlama anlayis1 Gastronomi 4.0 anlayisindan ¢ok daha Onde
gitmektedir. Baslangigta, dijital pazarlama stratejileri olmayan isletmeler oyuna “1-0” yenik
baslamaktadir. Dijital pazarlamanin 6nemini erken kavrayan, bu konuya yatirim yapan ve
trendleri takip eden isletmeler rakipleri arasindan siyrilmaktadir (Adisyo, 2018).

Cankiil, (2019), 2005 yilinda hazirlanan Oslo Kilavuzu'nda Dijital Pazarlama ya da
Pazarlama Yeniligi'nin; “Uriin tasarimi veya ambalajlamasi, {iriin konumlandirmasi, {iriin
tanitimi (promosyonu) veya fiyatlandirmasinda Onemli degisiklikleri kapsayan yeni bir
pazarlama yontemidir” seklinde tammlandigini ifade etmektedir. Farkli bir bakis agisiyla Dijital
Pazarlama; "Isletmelerin hedef kitleyle, Web sitesi kurarak, e-maille (e-posta) veya cep
telefonuna kisa mesaj atarak (miisteri sadakatini arttiran) ya da sosyal medya platformlarinda
yer alarak daha az masrafla iletisim kurma c¢abalarummn tiimii" seklinde tanimlanabilir. Bu
cabalar ve memnun kalan miisteri yorumlari; sadik miisterilerin sayisini giin gectikce arttirmakta,
miisterilerin isletmeye daha kolay c¢ekilmesini saglamakta, dogru yonetildigi taktirde kriz
donemlerinin kolay atlatilmasina katki yapmakta, iistelik de geleneksel reklam biit¢celerine gore
¢ok daha az bir biit¢eyle biitiin bunlar gergeklestirilebilmektedir (Adisyo, 2018).

Gastronomik sosyal medya kullanimi, insanlarin g6z atmasi i¢in glinliik bir trend haline
gelmistir. En iyi 6rnekleri olan; facebook ve Instagram pisirme sayfalari, YouTube kanallari,
programlar ve televizyondaki yarigmalari olan bu alanlarda yemek tarifleri, bloglar ve hatta
iinlerine {in ekleyen blogcular gibi binlerce sayfa kullanicilarin hizmetine sunulmaktadir
(Giines, vd., 2018). Bu sayfalar gastronomik iirlinlerin pazarlanmasinda 6nemli bir giig
olusturmakta, gelecekte ise bu giiciin katlanarak artmaya devam edecegi dngoriilmektedir.

Gelecegin restoranlarini yoneten kisilerin dijital pazarlama konusunda dikkat etmesi ve
uygulamasi gereken bazi hususlar vardir. Yalnizca web sitesini aktif bir sekilde kullanmak, e-
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mail yoluyla miisterilere ulagmak dijital pazarlamanin eksik oldugunu gostermektedir. Ciinkii
sosyal medya platformlarini da etkin ve dogru bir sekilde kullanmak biiylik 6nem tasimaktadir.

Bu platformlarda mesajimizi net vermeniz ve muhtesem gorseller kullanmanmiz son derece
onemlidir. Sosyal medya platformlarinda farkindaligimzi artwrabilir, hediye ve kampanyalarla
daha c¢ok ilgi c¢ekebilirsiniz. Yeni projelerinizi sosyal medyadan duyurmak ve arama
motorlarinda isminizin ilk siralarda ¢ikmasini saglanmak énemli hususlardandir (Adisyo, 2018).
Abimbola ve Vallaster, (2007), isletmelerin kullandiklar1 logolarin ve goérsel kimlik 6gelerinin
tiiketicilerin zihninde imaj1 olusturmaya ve igsletmelerin markalarinit dogru konumlandirmalarina
yardim ettigini ifade etmektedir (Cankiil, 2019). Dolayisiyla dijital pazarlama hangi mecrada
yapilirsa yapilsin, hangi gorseller kullanilirsa kullanilsin isletmeyi dogru konumlandirmasi
gerekmektedir.

Gelecegin restoranlarimin  yonetiminin basarili  olmasi; dijital pazarlamay1 iyi
yapmasimin yani sira, misteriyi tanimasina, restorani tamimasina Ve gelecegi gdérmesine
baghdir. Deloitte firmasi tarafindan yapilan yiizlerce arastirmadan elde edilen sonuglara gore,
basarinin sirr1 miisterinin kim oldugunu ve hangi yolda yiiriidiigiinii anlamaktan gegmektedir.
Sanayi 4.0''m 6nemli bileseni biiyiik veri sayesinde miisteriyi tamimak ve ihtiyaglarmi tahmin
etmek artik kolaylasmaktadir. Ayrica, restoranin gelecekte yolunun yeni nesil miisteriyle
kesismesi, siirecin her agamasinda miisteri i¢in en énemli hususlar1 belirlemekten gegmektedir.
Restoranin tanminmasi, yoneticilerin igletmenin kimligini tanimasiyla alakalidir. Bu baglamda,
yoneticiler yapilacak yatirimlarda, yalnizca diger yerlerde gordiikleri trendleri degil, benzersiz
miisteri tabanini ve benzersiz restoran kimligini yansitacak adimlari atmalari gerekecektir.
Gelecegin restoran1 olmak i¢in yoneticilerin, gelecegin neye benzeyecegine odaklanmasi ve
anlamas1 gerektigi asikardir. Ozetle, gelecekte dijital teknolojiler arasinda kendinizi nasil
konumlandiracagimz ve kendi kimliginize uygun nasil uyarlamalar yapacaginiz ¢ok onemli
olacaktir (Deloitte Digital, 2019).

Gelecegin restoran yoneticilerinin bugiin olmas1 gerektigi gibi, gelecekte de miisteriyi
odak noktasina koymasi gerekecektir. Ayrica gelecekte yoneticinin; isletmenin konumu ve
markasi, personel yonetimi ve robot personel yonetimi, yiyecek-icecek ya da menii, maliyet,
karlilik, dijital pazarlama, sosyal sorumluluk calismalar1 (cevre yonetimi, atik yonetimi vb.),
teknolojik gelismeler ve bu gelismelerin takibi ve isletmeye uyarlanmasi, gida iiretimi ile ilgili
teknolojik gelismeler (3D yazict vb.) gibi konulara odaklanmasi gerekecektir. Gelecegin
restoran yoOneticilerinin dikkate almasi gereken bazi ilave hususlar asagidaki sekilde
ozetlenebilir: (Deloitte Digital, 2019).

e internet sitesi ya da uygulamaya meni, fiyat ve yer entegrasyonu saglamak,
e Arama motoru uyumlulugunu saglamak,

e Restorani degerlendiren sitelerle igbirligi yapmak,

e Yemek meniisiinii kisiye yonelik 6zellestirmek,

e Teknolojiye asina personel calistirmak,

e Dijital yollardan siparis ve 6deme alma imkani1 sunmak,

e Tasmabilir araclara yonelik esnek 6deme segenekleri sunmak,

e Miisteriyle ilgili bilgi toplamak ve biiyiik veri olusturmak,

e Miisterinin bekleme zamanini yonetebilmek,

e Bekleme zamanina yonelik 6zel teklifler sunabilmek,
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e Miisteriye yonelik sadakat planlari olusturabilme ve kisiye yonelik ozel teklifler
sunmak,

e lletisim kulvarlarina yonelik analizler yapmak,

e Sosyal medya doniislerini takip etmektir.

3.SONUC VE ONERILER

Gastronomi 4.0 baglaminda, gelecekte restoranlarin ve ydnetiminin nasil olacag:
tartigsilan bu ¢aligmada, 6nemli tespitlerde bulunulmustur. Bu tespitler; gida, miisteri profili,
verilen hizmet, personel, teknolojik gelismeler ya da dijital doniisiim, dijital pazarlama, yonetim
gibi konularda yogunlagsmaktadir.

Yapilan tespitler ger¢evesinde; yeni nesil dijital tiiketiciyi tamimak ve onlara kapsamli
dijital miisteri deneyimi sunmak restoranlarin kendilerini gelecege tasimlari ig¢in hayati 6nem
tagimaktadir. Bununla birlikte; miisterilerin restoran se¢iminde, her nekadar menii, lokasyon ve
fiyat gibi faktorler en etkili belirleyiciler olsa da, gelecekte dijital teknolojiler yeni nesil tiiketici
beklentilerini karsilamakta en etkili hususlarin baginda olacaktir. Teknoloji kullanildiginda,
miisterilerin restorani ziyaret etme oraninin % 6 ve ortalama harcamalarinin da % 20 civarinda
artis gosterdigini belirten arastirmalar, bu durumu simdiden desteklemektedir (Deloitte, 2019).

Avea, Capital ve Ekonomist Dergileri, TOBB Geng Girisimciler Kurulu isbirliginde
diizenlenen Girisimci Kuliibii toplantisinda “Yiyecek, icecek ve eglence sektoriiniin gelecegi
masaya yatirilmistir. Toplantida, Avea CEO'su Erkan Akdemir: "Mobillesme ile isletmeler,
operasyonel maliyetlerin diistiriilmesinden, bilgi aligverisinin hizlandirilmasina; siireglerinin
yeniden tanimlanmasindan, insan kaynaklarimin etkin bir bigimde yonetilmesine tiim iletisim
ihtiyaclarim tek noktadan karsilayan bir mekanizmaya sahip olmaktadir."  seklindeki
aciklamasiyla mobillesmenin 6nemine dikkat ¢ekmistir (Turizmguncel, 2013). Restoran
sektoriinde yeni nesil miisterilerin isteklerini karsilamak i¢in, mobil erisim, online siparis,
kisisellestirme, Odiil programlar1 ve temassiz O0deme gibi dijital uygulamalarin hizmete
sunulmaya baslandig1 goriilmektedir. Ancak bu uygulamalarin gelecekte daha da gelistirilmesi
ve yaygin hale getirilmesi gerekmektedir. Gelecekteki restoran yoneticilerinin asil basarisi; bu
ve buna benzer dijital teknolojileri birbirleri ile uyumlu sekilde kullanarak tiiketiciye kapsamli
bir hizmet modeli ile aradig1 dijital deneyimi sunmak olacaktir (Deloitte, 2019).

Caligmada, yarmin yiyeceklerinin neler olabilecegi konusunda ayrintili bilgiler verilmis
olup, bu yiyeceklerin restoranlarda yerini alma olasilig1 yiiksek goriinmektedir. Ozellikle 3D
yazici yontemiyle ilgili calismalara ilginin arttigi anlasiimaktadir. Diger sektorlerde yasanan
devrimle birlikte, gastronomide de sessiz ama yavas bir devrim (Gastronomi 4.0)
yagsanmaktadir. Gastronomide yasanan bu devrimin gergeklesmesinin (hele diinya geneline
yayilmasinin) ¢ok uzun yillar alacag gortisii hakimdir. Ciinkii gida, bizi ailemize ve
kiiltiiriimiize baglayan ve ¢ogu kisi i¢in bir haz kaynagi olan, beslenmeden de 6te bir olgudur.
Bocekler, bitkisel protein ya da laboratuar ortaminda iiretilen et, bu her ne olursa olsun, gecis
stireci oldukga yavas olacaktir (Creating Chemistry Dergisi, 2020). Bunun en 6nemli sebebi her
toplumun alistigi  beslenme kiiltiiriinii  degistirmek istememesiyle alakalidir. Aliskinlarin
degistirilmesi genelde zorunlu hallerde (a¢hik, kithk vb.) miimkiin olabilmektedir.
Arastirmacilar ve bilim insanlar1 yeni teknolojileri kullanarak mevcut kaynaklarla yeni
malzemeler gelistirerek, daha saglikli, gevreye zarar vermeyen, lezzet ve besin degerleri
zenginlestirilmis gidalar tizerine ¢alismalarini stirdiirmektedir (Kutup, 2016). Arastirmacilarin
bu caligmalarin meyvelerini alacagi ve elde edilen sonuclarin gelecegin restoran meniilerine
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yansiyacagi beklenmektedir. Restoran yoneticilerine yeni nesil meniilerin igerikleri, liretimi ve
servisi konusunda ¢ok 6nemli gorevler diismektedir. Glinlimiiziin yeni nesil miisterisi, restoran
yoneticilerinden yiyecek iiretiminde kullandiklar1 gidalarm; organik, gliitensiz, diisiik enerjili ve
az yagh olmasiin yaninda, saglikli malzemelerle yapilan yemeklerin sayisini da arttirmalarini
ve meniilerini daha yenilik¢i bir hale getirmelerini beklemektedir. Kanada’da yapilan bir
arastirmada, restoranlarin gliitensiz yiyecekler sunmasinin restoran tercihini etkileyen bir faktor
oldugu sonucuna ulasilmistir (Cankiil, 2019). Gelecekte bu taleplerin ¢esitlerinin artmasi en
olas1 bir durumdur.

Gelecekteki bir restoran isletmesinin ve yoneticisinin en fazla mesai harcamasi gereken
konulardan birisinin dijital pazarlama ve bu konunun iginde de gastronomik sosyal medya
kullammi olacagi c¢alismada tespit edilmistir. Yeni nesil miisteri; Kimlik, sosyal konum
belirleme gibi ozelliklere sahip soyal medyada yemek yedigi mekan, yedigi yemekler,
bulundugu konumla ilgili yorumlara ve paylasimlara oldukg¢a fazla yer vermektedir. Yeni nesil
miisteri i¢in bu durumun, toplumdaki kimliginin ve yerinin sekillenmesi igin ¢ok 6nemli oldugu
anlagilmaktadir. Gelecekte de sosyal alanlarin ve dijital diinyanin gastronomi alaninda ¢ok
Oonemli bir yere sahip olacagi Ongoriilmektedir. Bu baglamda, gelecekteki bir restoran
yoOneticisinin dijital pazarlamaya ve 6zellikle de sosyal medya pazarlamasina ¢ok 6nem vermesi
hayati diizeyde olacaktir.

Gelecegin restoranlar1 i¢in 6nemli olacak bir diger konunun da serviste ve mutfakta
kullamlacak teknolojik iiriinler oldugu gergegidir. Her nekadar serviste caligtirilan robot
garsonlardan simdiye kadar istenilen verim alinmamig olsa da, restoranlarda yapay zeka destekli
robotik iirlinlerin etkisi gelecekte daha fazla hissedilecegi anlasilmaktadir. Mutfak robotlari,
garson robotlar, hostes robotlar, dijital ya da enteraktif meniiler (tablet ment vb.), misteri
DNA'sina uygun meniiler, akilli masalar, miisterinin yedigi tiriinlerin igerigini, besin degerini
vs. gosteren cihazlar gibi teknolojik tirtinlerin az da olsa restoranlarda yerini almaya basladigi
tespit edilmistir. 2020 yilinin su giinlerinde covid-19 viriisii salgmindan dolayi, paket servisi ve
eve teslim servis hizmeti yaygilasmistir. Uzmanlar gelecekte normal durumlarda da bu hizmetin
yayginlasacagini ifade etmektedir. Bu hizmetin saglikli olmasi igin hijyen tedbirleri alinmakta
birlikte, teslimat igin teknolojiden (drone'lar) faydalanilmaya baslandigi belirlenmistir. Bu
gelismelerin gelecekte yanginlasacagi ve gelisecegi disiiniilmektedir.

Sonug olarak; yiyecek ve icecek sektoriinde rekabet cok siddetlidir ve bir isletmenin
hayatta kalmasi kendini gelistirmesine, yenilikler yapmasina, dinamik olmasina ya da
orijinalligini korumasina baghdir. Yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in aslinda iki tane yol oldugu
ortaya cikmaktadir. Eger geleneksel bir isletmeysen ve lezzetinden ya da baska bir 6zelliginden
dolay1 onlarca yildir tercih ediliyorsan orijinalligini koruyarak devam edeceksin ve konseptine
zarar vermeden teknolojiyi uyarlamaya c¢aligacaksin, ancak boyle bir 6zelligin yoksa dijital
doniisiimiin izinden gitmek en saglikli yollardan biri olacaktir.

Arastirmanin; literatiirde gastronomi 4.0 ile ilgili sadece bir bilimsel ¢alismanin olmasi,
Turizm 4.0 ile ilgili caligmalarin da ¢ok fazla olmamasi ve Sanayi 4.0 devriminin sektorlere
uyum siireci ¢aligmalarimin yeni baslamasi gibi kisitliklar1 vardir. Gelecekte galisma yapacak
arastirmacilara, Gastronomi 4.0 ile ilgili calismalari isletme bazinda incelemeleri 6nerilebilir.
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