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Ozet

Gastronomi turizmi, dijitallesmenin hizla yayilmasiyla birlikte kapsamli bir doniisiim siirecine girmistir. Bu ¢aligma,
dijital teknolojilerin gastronomi turizminde tiiketici deneyimlerini nasil yeniden sekillendirdigini ve sanal gastronomi
turizmi kavraminin akademik literatiirde nasil ele alindigin1 kapsamli bir sekilde incelemeyi amaglamaktadir. Literatiir
taramasi yontemiyle gerceklestirilen arastirmada, artirilmis gergeklik (AR), sanal gergeklik (VR), sosyal medya
platformlar1 ve ¢evrimi¢i gastronomik igeriklerin turizm destinasyonlarinin pazarlanmasi ve tiiketici etkilesimlerinin
artirilmasindaki etkileri analiz edilmistir. Bulgular, 6zellikle COVID-19 pandemisi sonrasinda dijital deneyimlerin
gastronomik destinasyonlarin tanittiminda, tiiketici baglilig1 ve katiliminda kritik bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.
Ayrica, sanal gastronomi turizminin sadece fiziksel deneyimin bir alternatifi olmakla kalmayip, ayn1 zamanda
stirdiiriilebilirlik, erisilebilirlik ve kapsayicilik gibi turizm sektdriinde 6n plana ¢ikan kavramlar: destekleyen onemli
bir bilesen oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda, dijitallesme ve sanal teknolojiler gastronomi turizminin geleceginde
belirleyici unsurlar olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dijital Deneyim, Gastronomi Turizmi, Sanal Turizm, VR, Tiiketici Davranisi.

Abstract

Gastronomy tourism has undergone a significant transformation driven by the rapid proliferation of digitalization. This
study aims to comprehensively examine how digital technologies reshape consumer experiences in gastronomy
tourism and how the concept of virtual gastronomy tourism is addressed in academic literature. Utilizing a literature
review methodology, the research analyzes the impacts of augmented reality (AR), virtual reality (VR), social media
platforms, and online gastronomic content on the marketing of tourism destinations and the enhancement of consumer
engagement. The findings highlight that especially following the COVID-19 pandemic, digital experiences play a
critical role in promoting gastronomic destinations and fostering consumer loyalty and participation. Furthermore,
virtual gastronomy tourism is identified not only as an alternative to physical experiences but also as a vital component
supporting key tourism concepts such as sustainability, accessibility, and inclusivity. In this context, digitalization and
virtual technologies emerge as decisive factors shaping the future of gastronomy tourism.
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Giris
Dijitallesme siireci, gastronomi turizmi deneyimlerini sadece mekansal degil ayn1 zamanda duyusal,
biligsel ve sosyal boyutlarda da doniistiirmektedir. AR ve VR teknolojilerinin uygulandigi sanal
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gastronomi platformlari, kullanicilar1 interaktif mentiler, sanal mutfak turlar1 ve duyusal yemek
simiilasyonlarina yonlendirerek “immersive dining experience” olarak adlandirilan derin bir
etkilesime olanak tanimaktadir (Assam oOrnegi: AR/VR uygulamalari; Assam Royal Global
Universitesi, 2025). Hindistan’daki bir calismada, interaktif meniiler, sanal tur ve duyusal
simiilasyonlarin miisteri etkilesimini anlamli bi¢imde artirdig1 belirtilmistir (Assam Royal Global
Universitesi, 2025). Ayrica Babolian Hendijani ve Jaszus (2024), COVID 19 sonras1 VR tabanli sanal
gastronomi turlarinin kitlelerce benimsenmesinde igsel motivasyon (6z yetkinlik, 6zerklik, aidiyet)
ile digsal motivasyon (goreceli avantaj, gozlemlenebilirlik) faktorlerinin aract rol oynadigini
gostermistir. Benzer sekilde, Batat (2021) tarafindan yiiriitiilen “Le Petit Chef” deneyimi, AR destekli
storytelling ile kullanicilarin sosyal etkilesim, eglence ve restorana duygusal baglilik diizeylerinde
artig sagladigini ortaya koymustur (Batat, 2021).

Ote yandan 3D sanal gastronomi cekiciliklerinin, katilimcilarda hem pozitif duygusal uyarim hem de
mekan heyecanini tetikledigi; bu sayede deneyimin kalitesi ve turistik memnuniyet iizerinde anlaml
etki yarattig1 vurgulanmaktadir (Wei, vd,. 2024). Buna ek olarak, siirdiiriilebilir gastronomi {izerine
gelistirilen DinAR adli bir AR uygulamasi, kullanicilarin meniideki yerel/ mevsimsel secenekler
hakkinda bilgi edinmelerini saglayarak, iklim odakli yemek tercihleri konusunda farkindalik
yarattigini ortaya koymustur (Johns vd., 2024). Sosyal medya ise, dijital gastronomi iceriklerini genis
kitlelere yayarak destinasyon baglaminda goriiniirliik ve tiiketici ilgisini artirmakta; bu, gastronomi
turizmi deneyiminin dijital platformlar iizerinden yeniden iiretimini desteklemektedir (Hirsch, vd.,
2024). Tiim bu arastirmalar, sanal gastronomi turizmini dijital tliketici deneyiminin merkezine
yerlestirerek, 6zellikle pandemi sonrast hibrit ve tam dijital deneyim sunumlarinda AR/VR ve sosyal
medya etkilesimlerinin kilit rol oynadigini1 gostermektedir. Tiim bu arastirmalar, sanal gastronomi
turizmini dijital tiiketici deneyiminin merkezine yerlestirerek, 6zellikle pandemi sonrasi hibrit ve tam
dijital deneyim sunumlarinda AR/VR ve sosyal medya etkilesimlerinin kilit rol oynadigini
gostermektedir. Bu baglamda, ¢alisgmanin amaci; dijital teknolojiler araciligiyla yeniden sekillenen
gastronomi turizmi deneyimlerini biitlinciil bir perspektifle ele alarak, duyusal etkilesim, kullanici
katilim1 ve stirdiiriilebilirlik boyutlarinda mevcut literatiire katki saglamaktir. Ayrica, bu calisma ile
sektorel uygulayicilar ve akademisyenler i¢in dijital doniisiim siireclerine iligkin stratejik bir
farkindalik yaratilmas1 hedeflenmektedir.

Kavramsal Cerceve

Aragtirmanin kavramsal ¢ergeve basligi altinda dijital tiikketici deneyimi, sanal gastronomi turizmi ve
yeni nesil yaklasimlar ele alinmigstir.

Dijital Tiiketici Deneyimi

Dijital tiiketici deneyimi, kullanicilarin dijital ortamlar iizerinden saglanan etkilesimsel siireclerde
duyusal, duygusal, biligsel ve davranigsal tepkiler sergilemelerini kapsar (Lemon ve Verhoef, 2016).
Bunlar arasinda duyusal boyut, ¢evrimici platformlarda gorsel ve isitsel uyaricilarin yani sira AR/VR
teknolojileriyle kokusal ve dokunsal katmanlarin biitiinlesmesiyle derinlesmektedir (Velasco vd.,
2019; Zulkarnain vd., 2024). Gastronomi baglaminda bu deneyimler, yemek tarifi videolar1 ya da
influencer igeriklerinin Otesine gegerek sanal mutfak turlari, AR destekli interaktif meniiler ve
metaverse ilizerindeki sanal tadim etkinlikleriyle “immersive dining” olarak tanimlanan biitiinciil
deneyimlere doniismektedir (Gupta, vd., 2025; Purwanegara vd., 2024). Ornegin, AR tabanli DinAR
uygulamasi, kullanicilarin siirdiiriilebilir yerel meniiler hakkinda bilgi edinmesine olanak taniyarak
duygusal baglilik ve bilingli tercih davranislarin1 artirmaktadir (Johns, vd., 2024). Buna ek olarak,
EEG tabanli bir ¢alisma, Gen Z katilimcilarinda 3D sanal gastronomi deneyimlerinin beklenti,
heyecan ve pozitif duygu olusturma diizeylerini anlamli sekilde artirdigini1 géstermistir (Purwanegara
vd., 2024). Sosyal medya entegrasyonu ise kullanicilarin gastronomik igerik iiretmesi, paylagsmasi ve
grup halinde tiiketim yapmasiyla biligsel boyutu pekistirerek bilgi paylasimi, sosyal onay ve aidiyet
duygularmma zemin hazirlamaktadir (Hirsch, vd., 2024; Hamilton, vd., 2010). Tim bu dijital
bilesenler, kullanicilarin gastronomik deneyimlerini sadece profesyonel ya da bireysel diizeyde degil,
ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel baglamlarinda yeniden yapilandirmalarini saglamaktadir.
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Sanal Gastronomi Turizmi

Sanal gastronomi turizmi, fiziksel yolculuk gerektirmeksizin kullanicilar1 VR, AR, 360° video veya
canli dijital platformlar aracihigiyla farkli kiiltiirlerin mutfaklarmma tasiyarak duyusal, bilissel,
duygusal ve sosyal deneyimler sunmaktadir (Deliyannis, vd., 2022). Ozellikle 3D sanal restoranlar
ve metaverse ortamlari, kullanicilarin “gercek” bir mekan hissi yasamasma olanak taniyarak,
etkilesim diizeyi ve mekan bagliligini artirmaktadir (Pekyaman ve Ozbey, 2023; Purwanegara, vd.,
2025). Choe ve Kim’in (2018) calismalarina paralel olarak, VR ortamlarinda Japon veya italyan
restoranlarinin  simiilasyonlar1, kullanicilarda cografi sinirlamalart asan kiiltiirel yakinlik ve
gastronomik merak uyandirmaktadir. Ayrica, online tadim kutulari ve canli yemek siniflar1 gibi hibrit
modeller, yerel iirlinlerin tanitimina katki saglarken, sosyal medya livestream entegrasyonu ile toplu
tiikketim ve interaktif 6grenme siireclerini desteklemektedir (Athanasopoulou, 2025). Ornegin, sarap
tadiminda AR ile organoleptik bilgiler zenginlestirilirken, kullanicilarin duygusal tepkileri EEG gibi
norofizyolojik yontemlerle ol¢iildiigiinde sanal deneyimlerin beklenti ve memnuniyet diizeyini somut
sekilde artirdig1 ortaya konmustur (Purwanegara vd., 2025; Deliyannis vd., 2022). Egitim amacl
kullanimlarda ise gastronomi akademisyenleri, sanal mutfak ortamlar1 sayesinde tehlikesiz,
tekrarlanabilir ve ilgi ¢ekici 6grenme ortamlar1 kazanmakta; bu da sanal gastronominin hem turizm
hem de egitim alanlarinda stratejik 6nemini artirmaktadir (Uniir ve Stinnet¢ioglu, 2024; Col, vd.,
2023). Tim bu gelismeler, sanal gastronomi turizmini sadece ortam simiilasyonu degil, kiiltiirel bilgi
aktarimi, duygusal bag kurma ve topluluk deneyimleriyle birlestiren biitlinciil bir dijital donilisiim
formu olarak 6n plana ¢ikarmaktadir.

Yeni nesil yaklasimlar

Yeni nesil gastronomi turizmi uygulamalari, sanal yemek kurslar1 ile baslayan, NFT meniiler
aracilifiyla dijital koleksiyonerlik kiiltiiriine uzanan, yapay zekd destekli dijital tat haritalariyla
kisisellestirilmis lezzet kesfine olanak taniyan ve metaverse mutfak ortamlarinda siirdiiriilen
“phygital” deneyimlerle gastronomik hikdye anlatimini kokten yeniden kurgulayan yenilik¢i bir
ekosistemi kapsar. Ornegin, dijital yemek kurslari, insan egitmenlerle etkilesimli sanal mutfak
ortamlarinda kesintisiz canli yayinlarla gergeklestirilen derslerle katilimcilara hem bilgi aktarimi hem
de deneyimsel 6grenme sunar. NFT tabanli meniiler, 6zellikle 6zel tariflerin dijital miilkiyet
aracilifiyla satilmasi, marka bagliligint ve koleksiyonculara yonelik pazarlama stratejilerini
derinlestirmektedir; bu yaklasim “food NFT” olarak anilan yeni bir miisteri segmenti olusumuna
neden olmaktadir (Taste Tomorrow, 2023; Pekyaman ve Ozbey, 2023). Yapay zeka destekli tat
haritalari, gergek zamanli veri analiziyle kullanicilarin tat tercihlerini modellenebilir bir harita {izerine
yansitmakta, tipki Toronto’daki bazi restoranlarda uygulandigi gibi kisiye 6zel dijital sommelier
sistemiyle eslesmektedir (Estrin, 2024). Soyadli’nin (2025) yapmis oldugu bir ¢alismada, akilli
mutfak teknolojilerinin siirdiirtilebilirlik ¢ergevesinde sifir atik hedeflerine uyum sagladig ve yapay
zeka tabanl sistemlerin menii planlama ile tiiketici davranislarinin analizinde etkin bir rol oynadigi
ortaya konmustur. Ozellikle “Akilli mutfak teknolojilerinin sifir atik yaklasimlarina etkisi” baslikls
bu ¢alisma, Tiirkiye’de gastronomi alaninda dijitallesme, siirdiiriilebilirlik ve Endiistri 4.0 ekseninde
giiclii bir bag kuruldugunu vurgulamaktadir. Metaverse mutfak deneyimleri ise kullanicilari VR
bagliklar1 ile sanal ortamda restoran iginde hissettirmekte, avatarlarla birlikte yemek hazirlama
etkinlikleri ve interaktif storytelling ile kiiltiirel baglamlar1 dijital platformda yeniden tliretmektedir
(Ciliberti, vd., 2023). Tim bu yenilik¢i arag ve uygulamalar, destinasyon pazarlamasini dijital
temelde yeniden tasarlamakta, marka hikayelerini global dl¢ekte paylasilabilir ve katilimer temelli
sekilde bi¢cimlendirmektedir.

Yontem

Bu calisma, nitel arastirma yoOntemlerinden literatiir taramasi yontemine dayanmaktadir.
Aragtirmanin kapsamini olusturmak iizere 2018 ile 2025 yillar1 arasinda yayimlanmis ulusal ve
uluslararas1 akademik makaleler, bilimsel bildiriler, yiiksek lisans ve doktora tezleri ile sektor
raporlari sistematik olarak incelenmistir. Literatiir taramas1 asamasinda Google Scholar, Scopus, Web
of Science ve DergiPark gibi akademik veri tabanlar1 kullanilmistir. Arastirma, “digital gastronomy
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tourism,” “virtual food experience,” “digital consumer experience,” “metaverse gastronomy” ve ilgili
diger anahtar kelimeler g¢ercevesinde yiiriitilmiistiir. Secilen kaynaklarin giincelligi, akademik
gegerliligi ve konuya 6zgiilliigii 6n planda tutularak ilgili calismalar titizlikle degerlendirilmistir. Bu
kapsamda toplam 44 ¢alisma incelenmis, ancak bu ¢aligmalar arasindan ¢alismada dogrudan referans
olarak kullanilan ve kaynakca béliimiinde sunulan 26 temel ¢alisma secilmistir. Incelenen 44
caligmanin tiirleri; 18 uluslararasi hakemli makale, 11 ulusal hakemli makale, 4 yiiksek lisans tezi, 2
doktora tezi, 6 bilimsel bildiri ve 3 sektorel rapordan olugsmaktadir. Elde edilen veriler, tematik analiz
yontemiyle incelenmis ve dijital gastronomi turizmi alanindaki yeni nesil yaklasimlar biitiinciil bir
perspektifle analiz edilmistir.

Bulgular

Bu aragtirma kapsaminda dijital gastronomi turizmi temasiyla iliskilendirilen giincel caligmalar
sistematik bir yaklasimla incelenmistir. Literatlir taramasi silirecinde belirlenen ve detayli
degerlendirmeye alinan toplam 44 c¢alisma analiz edilmistir. Bu calismalar, nitelik ve kapsam
acisindan titizlikle incelenerek tematik ayrimlara tabi tutulmustur. Calismanin kaynakga boliimiinde
dogrudan referans verilen 26 temel kaynak ise tiirlerine gore ayrica smiflandirilnistir. Incelenen
caligmalarin tiirlerine gore dagilimi su sekildedir: 18’1 uluslararasi hakemli dergilerde yayimlanan
akademik makaleler, 11’1 ulusal hakemli dergilerde yayimlanmis ¢calismalar, 4’ yiiksek lisans tezleri,
2’s1 doktora tezleri, 6’s1 bilimsel kongre veya sempozyum bildirisi, 3’1 ise 6zel sektdr kuruluslar
veya turizm orgiitleri tarafindan yayimlanmig sektorel raporlardir. Kaynakca boliimiinde yer alan 26
temel referans ise; 16’s1 hakemli akademik makale, 4’1 sektor raporu, 3’1 yiiksek lisans ve doktora
tezleri, 2’si bilimsel bildiri ve 1’1 kitap boliimii seklinde siniflandirilmistir. Yapilan tematik analiz
sonucunda, dijital gastronomi turizmi c¢aligmalarinin {ic ana tema etrafinda yogunlastigi
belirlenmistir:

Dijitallesmenin Turistik Gastronomi Deneyimine EtKkisi:

Bu tema altinda sosyal medya, mobil uygulamalar, sanal gerceklik (VR), artirilmis gerceklik (AR) ve
gastronomi temal1 dijital iceriklerin turistlerin gastronomi deneyimlerine olan etkisi ele alinmistir.
Hirsch ve arkadaslar1 (2024), sosyal medya platformlarinin dijital yemek deneyimlerinde paylasilan
iceriklerin tiiketici ilgisini ve deneyim kalitesini artirdigini belirtirken, Velasco ve arkadaslar1 (2019)
sanal gerceklik uygulamalarinin ¢ok duyulu yemek deneyimlerini zenginlestirdigini gostermistir.

Dijital Pazarlama ve Destinasyon Markalasmasi:

Incelenen calismalar, destinasyonlarin dijital ortamda gastronomik imajlarini olusturma ve yénetme
siireclerine odaklanmistir. Batat (2021) tarafindan yiiriitiilen “Le Petit Chef” deneyimi, artirilmis
gerceklik destekli anlatim teknikleriyle kullanicilarin restorana duygusal baghiligimi ve sosyal
etkilesimini artirdigin1 ortaya koymustur. Pekyaman ve Ozbey (2023) ise metaverse uygulamalariin
gastronomi turizmi destinasyonlarinin marka algisina olumlu katki sagladigini incelemistir.

Pandemi Siirecinde Dijital Gastronomi Uygulamalari:

COVID-19 pandemisiyle hiz kazanan dijital yemek siparisi, sanal gastronomi turlar1 ve ¢evrimici
gastronomi etkinlikleri bu temada ele alinmistir. Babolian Hendijani ve Jaszus (2024), pandemi
sonrast VR tabanli sanal gastronomi turlarinin benimsenmesinde i¢sel ve digsal motivasyon
faktdrlerinin araci roliinii vurgulamistir. Assam Royal Global Universitesi’nin (2025) raporu ise
AR/VR teknolojilerinin interaktif meniiler ve duyusal yemek simiilasyonlar1 aracilifiyla kullanici
etkilesimini anlaml1 bi¢gimde artirdigin1 gostermektedir.

Bu kapsamli analiz, dijital teknolojilerin gastronomi turizmi deneyimini sekillendirmede giiglii ve
etkili araglar oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle pandemi sonras1 ddsnemde AR/VR teknolojileri
ile sosyal medya etkilesimlerinin hibrit ve tamamen dijital deneyimlerin sunumunda kritik bir rol
oynadigr anlagilmistir. Bu durum, c¢alismanin dijital gastronomi turizminin gelisimi ve
stirdiiriilebilirligi baglaminda 6nemini daha da pekistirmektedir.
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Sonuc

Bu c¢alisma, dijital teknolojilerin gastronomi turizmi alaninda yarattigi kokli doniisiimii
derinlemesine incelemistir. Ozellikle artirilmis gerceklik (AR), sanal gerceklik (VR), sosyal medya
ve ¢evrimigi igerik platformlar1 gibi teknolojilerin, gastronomik deneyimlerin fiziksel sinirlar1 agsarak
dijital diinyaya taginmasinda belirleyici rol oynadigi goriilmiistiir. Bu dijitallesme, tiiketicilere cografi
engellerden bagimsiz, cok boyutlu ve etkilesimli deneyimler sunarken, destinasyonlarin tanitim ve
pazarlama stireglerini de dnemli 6l¢iide yeniden sekillendirmistir. COVID-19 pandemisi siirecinde
seyahat kisitlamalarinin getirdigi zorunluluklar, sanal gastronomi turizminin yiikselisini hizlandirmig
ve bu yeni deneyim bigimleri, pandemi sonrasinda da kalic1 birer tamamlayic1 olarak turizm
sektoriinde yerini almistir. Sanal gastronomi deneyimleri, fiziksel deneyimlerin yerini almakla
kalmay1p, stirdiirtilebilirlik, erisilebilirlik ve kapsayicilik gibi giincel turizm trendlerine uygun olarak
sektorde yeni firsatlar yaratmistir. NFT meniiler gibi dijital koleksiyonculuga dayali yenilikler, yapay
zeka destekli tat haritalar1 aracilifiyla kisisellestirilmis deneyimler ve metaverse mutfak deneyimleri
ile gastronomik hikdye anlatimi daha derin, interaktif ve zengin hale gelmistir. Bu gelismeler,
gastronomi turizminin sadece deneyim aktarimi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel etkilesim ve dijital
topluluk olusturma siireclerinde de yeni boyutlar kazandigini gostermektedir. Tiirkiye 6zelinde, akilh
mutfak teknolojilerinin sifir atik hedefleriyle uyumlu bir sekilde uygulanmasi, gastronomi turizminin
dijital doniisiimiinde stirdiiriilebilirligin anahtar bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Sonug
olarak, gastronomi turizmi dijitallesme sayesinde ¢ok daha kapsayici, yenilik¢i ve ¢evre dostu bir
yapiya dogru evrilmekte, gelecekte bu teknolojik entegrasyonlarin sektoriin gelisiminde belirleyici
olacag ongoriilmektedir.

Oneriler

Dijital gastronomi turizminin gelisimi ve siirdiiriilebilirligi i¢in yukarida ortaya konan bulgular
1s181nda ¢esitli alanlarda stratejik adimlar atilmasi gerekmektedir. Asagida bu baglamda yapilmasi
onerilen baglica miidahaleler ve politika Onerileri siralanmaktadir:

e Teknoloji Entegrasyonunun Yayginlastirilmasi: Gastronomi turizmi isletmeleri, dijital
deneyim teknolojilerini benimseyerek miisteri etkilesimini artirmali ve sanal platformlar
aracilifiyla global erisim saglamalidir.

e Siirdiiriilebilirlik Odakh Dijital Coziimler: Akilli mutfak teknolojileri ve yapay zeka
destekli uygulamalar, siirdiiriilebilirlik hedeflerine hizmet edecek sekilde tasarlanmali ve
yayginlagtirilmalidir.

e Egitim ve Farkindalk: Gastronomi ve turizm sektoriindeki profesyoneller, dijitallesme
stirecleri ve yeni nesil teknolojilerin etkin kullanim1 konusunda egitilmeli; akademik kurumlar
dijital gastronomi miifredatlarin1 giincellemelidir.

e Arastirma ve Gelistirme: Sanal gastronomi turizminin farkli boyutlarini inceleyen, 6zellikle
tiiketici davranislart ve deneyim yonetimi alanlarinda detayli arastirmalar desteklenmelidir.

e Politika ve Destek Mekanizmalari: Kamu ve 6zel sektor isbirligiyle dijital gastronomi
turizmi alaninda inovasyonlar1 tesvik eden politikalar gelistirilmeli ve finansal destek
saglanmalidir.
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Extended Abstract

This study provides an extensive and multifaceted analysis of the profound transformation digital
technologies have instigated in the field of gastronomy tourism. Technologies such as augmented
reality (AR), virtual reality (VR), social media, and online content platforms play a crucial role in
transcending the physical limitations of gastronomic experiences, transporting them into the digital
realm. This digitalization enables consumers to access multi-dimensional and interactive experiences
regardless of geographical constraints, simultaneously reshaping the marketing and promotional
strategies of destinations. The COVID-19 pandemic, with its associated travel restrictions,
accelerated the adoption and popularity of virtual gastronomy tourism, positioning these digital
experiences not merely as temporary substitutes but as enduring complementary components within
the tourism sector. Virtual gastronomy tourism goes beyond replacing physical experiences; it opens
new avenues aligned with contemporary tourism trends such as sustainability, accessibility, and
inclusivity. Innovations such as NFT-based menus foster digital collectorship, Al-powered flavor
mapping facilitates personalized experiences, and metaverse kitchen environments enhance
gastronomic storytelling through immersive and interactive means. These advancements demonstrate
that gastronomy tourism is evolving into a platform not only for experiential consumption but also
for cultural exchange and digital community building. Within the Turkish context, the
implementation of smart kitchen technologies aligned with zero-waste objectives highlights
sustainability as a central element in the digital transformation of gastronomy tourism. Ultimately,
gastronomy tourism is evolving into a more inclusive, innovative, and environmentally conscious
sector through digitalization, with technological integration expected to play a pivotal role in its future
development.
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