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Tiim Diinya’y1 etkisi altina alan pandemi restoranlarin servis sistemini de etkilemistir. s
kayiplarinin meydana gelmesi, sosyal mesafe kurallart ve yeni normal uygulamas: ile
birlikte restoranlar uyum saglamak ve islevlerini siirdiirebilmek i¢in farkli yontemler
gelistirmigtir. Online yemek sistemlerine ve paket servislere olan ilgi giderek artmustir.
Artan yasam temposu gibi farkli sebepler insanlarin yemek ihtiyaglarini ¢evrimici yemek
hizmetleri ile karsilama durumu fazlastyla artig gdstermektedir. Ayrica pandemi etkisi ve
degisen yasam sartlari ile birlikte restoranlar devamliliklarini saglamak ve yeni sisteme ayak
uydurabilmek i¢i farkl: stratejiler gelistirmeye baslamistir. Bu stratejilerle birlikte hayalet
mutfak kavrami ortaya ¢ikmustir. Hayalet mutfaklar yalnizca yemeklerin hazirlanmasi ve
teslimat sistemlerine odaklanmaktadir. Insanlarin ¢evrimici yemek sistemlerini kullanarak
siparis vermeleri, hayalet mutfaklarda yemeklerin hazirlanmasi ve paket servis ile
tiiketicilere ulagtirmasi sistemi iizerine kurulmustur. Bu ¢alisma gelisen ¢evrimigi yemek
sistemleri, hayalet mutfak kavrami, hayalet mutfaklarin avantaj ve dezavantajlarini ve
hayalet mutfagin geleneksel mutfaktan farkliliklarini ele alan kavramsal bir g¢alismadir.
Calisma sonuglarina gore restoranlarin olusturdugu yeni strateji ve kavramlarin ilgi
gordiigi, glinliik hayatta pek ¢ok tiiketicinin ihtiyaglarini karsilamasi ve isletme sahiplerinin
restorandaki ambiyans ve personel giderleri gibi maliyetleri diisiirmesi nedeniyle avantajli
bir uygulama oldugu sdylenmektedir.

Abstract

New normal
Online delivery System (ODS)
Ghost kitchen

Makalenin Tiirii

Derleme Makalesi

* Sorumlu Yazar

The pandemic, which affected the whole world, also affected the service system of
restaurants. With the occurrence of job losses, social distance rules and the new normal
practice, restaurants have developed different methods to adapt and maintain their
functions. Interest in online food systems and takeaway services has increased. Due to
different reasons such as the increasing pace of life, the situation of meeting people's food
needs with online food services is increasing. In addition, with the effect of the pandemic
and changing living conditions, restaurants have started to develop different strategies in
order to ensure their continuity and keep up with the new system. With these strategies, the
concept of the ghost kitchen has emerged. Ghost kitchens only focus on food preparation
and delivery systems. It is built on the system of people ordering using online food systems,
preparing meals in ghost kitchens and delivering them to consumers via takeaway. This
study is a conceptual study that deals with developing online food systems, the concept of
ghost kitchen, the advantages and disadvantages of ghost kitchens and the differences of
ghost kitchen from traditional cuisine. According to the results of the study, it is said that
it is an advantageous application because the new strategies and concepts created by
restaurants attract attention, meet the needs of many consumers in daily life, and business
owners reduce costs such as ambiance and personnel expenses in the restaurant.
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GIRIS

Diinya’daki toplumlar sarsan Covid-19 karantina doneminde yemek teslimatlar1 énemli héle gelmistir. Gida
dagitim hizmetlerine yapilan harcamalar 2020 yilinin Mart ayina kadar %70 artmistir (Savitz, 2020). Yiyecek
teslimatlar1 ve paket servisleri yiyecek-icecek isletmeleri i¢in son zamanlarda pandeminin etkisi ile birlikte pazarlama

arac1 olmustur. Bu nedenle, yakin gelecekte restoranlar ve lokantalar igin teslimat sisteminin gelisiminin normal

olacag diisiiniilmektedir (Cai & Leung, 2020).

Online yemek siparisi hem tiiketiciler hem de restoranlar/lokantalar i¢in fayda sagladigi icin popiilerlik
kazanmistir. Siparis eden tiiketiciler, kolaylik ve hiz nedeniyle ¢evrimici siparisi benimserken, yiyecek icecek
isletmeleri artan gelir ve daha az hizmet hatasi potansiyelinden dolay1 tiiketici talebine olumlu yanit vermektedir

(Kimes, 2011).

Pandemi ve pandeminin getirmis oldugu “yeni normal” ile birlikte sosyal mesafe kurallarinin artmasi, yagam
bicimi ve aligveris aligkanliklarinda degisimler yasanmaktadir. Bu durumdan etkilenen restoranlar ise yeni
degisikliklere uyum saglamak ve olasi bir krizden kaginmak i¢in farkli girisimlerde bulunmaktadir. Bu girigsimlerden
biri insanlarla mesafeyi koruyarak temasta olmayan bir hizmet sunmak ve en az maliyet ile calismaya devam etmek
icin gelistirilmis olan ¢evrimici yemek teslimat sistemi saglayicilar1 ve bunun fiili yansimasi olan hayalet mutfak
hizmetleridir. Bu nedenle bu ¢alisma ¢evrimici yemek dagitim sirketleri ve hayalet mutfak ile ilgili yeni bilgiler

ortaya koymaktadir.
Cevrimici Yemek Teslimat Sistemi (CYT)

Ulusal Restoran Dernegi’nin 2021 yilinda yayinlamis oldugu Restoran Endiistrisinin Durum Raporu’nda COVID-
19 pandemisinin restoran enddistrisi {izerindeki etkisini ortaya koymustur. Yaymlanan bu rapora gore pandemi ile
cevrimici yemek teslimat sisteminin (CYT) insanlarin hayatinin bir pargasi oldugu belirtilmektedir. Pandemi ile
cevrimici siparis, yemeklerin evlere teslim edilmesi ve elektronik 6deme sistemleri insanlar tarafindan hizla
benimsenmistir. Bu durum, restoranlarin tiiketicilerin ihtiyacini karsilamak i¢in pek ¢ok degisiklige gitmesine neden

olmustur.

Pandemi doneminde restoranlar hayatta kalmanin yollarini ararken tiiketiciler de ihtiyaglarini karsilamak i¢in yeni
yollar arayigina girmistir. Bu durumda g¢evrimi¢i yemek dagitim hizmetleri yiyecek ve igeceklerin tiiketicilerin
kapisina kadar getirerek taleplerini karsilamistir (Hong vd., 2021). CYT hizmeti miisterilerin online ortamda
restoranlara ulagarak internet araciligtyla yemek siparisi ve dagitim sistemlerini ifade etmektedir (Ray & Bala, 2021).
CYT hizmetleri tiiketicilerin farkli yer ve zamanlarda cesitli restoranlardan yemeklere kolay erisim saglamalaria
olanak vermektedir. Ayrica miisterilerin yemeklerle ilgili deneyimleri, geri bildirimleri ve siparislerine dair pek ¢cok
stireci takip edebilme imkani1 da saglamaktadir (Alalwan, 2020; Chai & Yat, 2019). Tiiketiciler, CYT sisteminde
belirli bir restorani ya da yemegi bulma ve bir yemegi veya teslimat segeneklerini kendilerine uygun sekilde belirleme
secenegine sahiptir (DoorDash, 2018). CYT tiiketicilerin bir yemegi satin alma siireci ile ilgili yemek se¢me, siparis
etme ve 0deme segenekleri gibi tlim iglemleri tamamlamalar iizerine tasarlanmistir. Bu da tiiketicilerin bir restoranda
yemek yemeden aglik ihtiyaglarini kargilamalarini saglamaktadir. CYT hizmetinde tiiketiciler satin almay1 saglayan
cesitli web siteleri ve mobil uygulamalarda gezinerek yemek veya farkli gidalari segebilirler. Ayni zamanda gevrimigi

platformlarda tiiketicilerin satin alma davraniglarini etkileyen resimlerle yemekleri tanitan bir meniiye erisebilirler.
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Platformda bulunan yemeklere iliskin yazilar, resim, yaz1 sekli ve grafik gibi gorsel araglar tiiketicilerin ilgisine

sunulmaktadir (Kapoor & Vij, 2018).

Restoran endiistrisinde CYT hizmetleri yiikselen bir trend olarak kabul edilmektedir. Teknolojinin yayginlagsmasi
ile mekan ve zaman agisindan sundugu kolaylik nedeniyle insanlarin CYT ’ye olan talebi giderek artmaktadir. CYT
hizmetleri insanlarin yemek yeme aligkanlarm etkilemistir. Insanlarin evde yemeklerini hazirlamak veya bir
restorana giderek yemek yemek yerine internet teknolojisi araciligiyla CYT hizmetlerine ulasarak yeni yemek

planlamalar1 yapmasina olanak saglamistir (Chai & Yat, 2019; Ganapathi & Abu-Shanab, 2020).

NPD Group raporuna goére pandemi sirasinda CYT hizmetlerinin % 67 oraninda arttig1 belirtilmektedir (NPD,
2020). Kiiresel anlamda CYT hizmet pazar hacminin 2019 yilinda toplam 107,4 milyar dolar oldugu ve 2024 yilina
kadar bu tutarin 182,3 milyar dolar1 agmas1 beklenmektedir (Statista, 2019). Ayn1 zamanda pandemi basindan itibaren
temassiz siparig ve teslimat secenekleri insanlar tarafindan biiyiik ilgiyle karsilanmigtir ve bu durumun giderek
artmasi da ongoriiler arasindadir (Maida, 2020). Federazione Italiana Pubblici Esercizi (FIBE) (2020)’ ye gore gida
perakendicilerinin pandemi ile birlikte CY T hizmetinde % 40 oraninda artis yasadiklar1 belirtilmektedir (FIPE, 2020).
Amerika’da ise CYT hizmetinde % 52 oraninda artig oldugu goriilmektedir (Christopher, 2020). Tiirkiye’de paket
servis lizerine hizmet veren Yemeksepeti girketi, 2020 yilinda 32.437 yeni restorani ¢evrimici siparis platformuna

ekledigini ve 5.3 milyon yeni iiye kazandigin agiklamistir (Gastrofests, 2021).

Cevrimici yemek dagitim isi, pandemi doneminde miisterilere kolaylikla ulasmak ve onlara daha kaliteli hizmet
sunmak ve restoranlarin islerini siirdiirebilmesi amaciyla ortaya ¢ikmistir (Alalwan, 2020). Bu hizmet tiiriiniin temel
amaci sosyal mesafe zamaninda hem tiiketici hem de restoranlar i¢in siparis siirecinin kolaylastirilmasi, restoranlarin
kazang saglamasi ve miisterilere yeni deneyim sunmasidir (Chavan vd., 2015). Cevrimigi teslimat hizmetlerini
saglama konusunda uzmanlagmis sirketlerin ortaya ¢ikmasi, tiiketicinin istedigi yemek tiirii ve restoran secebilmesi
ve secenekleri arasinda karsilastirma yapabilmesini saglamistir (Pigatto vd., 2017). CYT sisteminin temeli
miisterilerin beklentisini karsilamak, farkli deneyim sunmak, miisteri memnuniyeti ve sadakatine dayanmaktadir
(Suhartanto vd., 2019; Yeo, Goh, & Rezaei, 2017). Hong vd. (2021)’ nin ¢alismasinda miisterilerin CY T hizmetlerine
ne kadar giivenirse o kadar hizmeti kullanmaya istekli olduklarini belirtmistir. Restoranlarin miisterilerin glivenini
kazanmak ve etkili iliskiler kurmasi bu anlamda énemlidir. Ozellikle, giiniimiizdeki CY T hizmetlerinde restoranlarmn
puanlanmasi, agik yorumlarin olmasi tiikketicilerin belirsizligini azaltmak i¢in somut kanitlar sunmaktadir. Bu nedenle
isletmelerin nasil calistiklari, kisisel ve Odeme bilgilerinin giivenirligi verilen hizmetin dogru ve miisteri

memnuniyetini artirmasi CYT hizmetinin islemesinde 6nemli etkenlerdendir.

CYT hizmetine yonelik yapilan c¢aligmalar tiliketicilerin satin alma siirecinden zevk aldigi ve deneyimlerini
artirdigini ortaya koymaktadir (Suhartanto vd., 2019; Yeo vd., 2017). CYT hizmeti ayn1 zamanda restoranlarin
siparislerin dogrulugunun saglanmasi, ¢esitlilik ve iiretkenligi artirmasi1 ve miisteriler ile iyi bir etkilesim icinde
olmalarin1 saglamaktadir (See-Kwong vd., 2017; Yeo vd., 2017). Teknolojinin gelismesi, internet ve cep
telefonlarinin yayginlasmasi da CYT hizmetinin hizla yiikselmesini saglamistir (Chai & Yat, 2019; Cho, Bonn, &
Li, 2019; Jang, Kim, & Yang, 2011; Kang & Namkung, 2019). Bu hizmetin pek ¢ok avantaji olmasiyla birlikte
restoranlarin giderlerinin artmasi ve teslimat saglayicilari olan isletmenin personel ihtiyacinin artmasi gibi maddi

dezavantajlar1 oldugu da belirtilmektedir (Chai & Yat, 2019).
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Insanlarin arkadaslar1 ile yemek masas1 etrafinda bulusmasi kisinin yalnizca kendini doyurma isteginin dtesine
gecerek sosyallesme boyutuna ulagmaktadir. Bu deneyimleri yagsamak, anilar olusturmak kisilerin duygusal doyumu
acisindan oldukga 6nemlidir (Dixit, 2020; Phull, Wills, & Dickinson, 2015). Restoranlar insanlar i¢in bir sosyallesme
ortami olmasina ragmen pandemi ile birlikte tiiketiciler bu konuda karmasik duygular yagsamaktadir. Tiiketicilerin
%67’si restoranda bulugsmak yerine evde ya da sanal ortamda arkadaslariyla bulusmay1 tercih ettigini belirtmektedir
(WWD Business News, 2020). Pandemi ile birlikte tiiketiciler CYT hizmetine farkli bakis agilar1 getirmistir.
Tiiketiciler pandemi déneminde restoranlarda konforlu ve korkusuz bir sekilde yemek yemekten ¢ekinmektedir. Bu
nedenle yemek yerken konfor kolaylik ve rahatlik gibi hizmetleri ev, ofis gibi bireysel alanlarindan edinmektedirler.

(Gavilan vd., 2021).

Hayalet Mutfak

99 ¢

“Bulut mutfak”, “gdlge mutfak” “sanal mutfak” gibi farkl1 isimlerle de bilinen hayalet mutfaklar, fiziksel yemek
alanlarinin olmadig1 yalmizca siparis iizerine yemeklerin teslimati siirecini igeren bir hizmet sistemdir (Choudhary,
2019). Hayalet mutfak sisteminde miisterilere yeme ortami sunulmamaktadir. Bu sistem yalnizca yiyecek iiretimi ve
teslimatina odaklanmaktadir. Tiiketiciler online ortamlarda web sitesi ya da mobil cihazlar araciligiyla siparis
olustururlar ve yemekler miisteriye paket servis yontemi ile iletilmektedir. Bu restoranlarin tek gelir kaynagi CTS
sisteminin kullanildig1 ¢evrimigi siparislerdir (Li, Mirosa, & Bremer, 2020). Ancak, klasik restoranlardan ¢evrimigi
siparis edilenden ayr1 olarak hayalet mutfaklarin farkli ¢alisma prensipleri bulunmaktadir. Bazi 6rneklerde restoran
sahipleri maliyetsiz bir sekilde depo kiralayarak ya da kendi alanlarini restorana doniistiirerek hizmet vermektedir.
Bir diger calisma prensibinde ise bircok yemek firmas1 bir mutfak alam kiralayarak ortak {iretim yapmakta ancak

kendi markasi adina hizmet vermektedir. Bir diger uygulama sekli ise markalarin hayalet mutfak i¢in yeni bir marka

yaratarak hizmet vermesidir (Siizer vd., 2021).

Ozellikle son dénemlerde biiyiik bir trend olarak gériilen hayalet mutfaklarin diinyadaki pazar biiyiikliigii 2019'da
43,1 milyar dolar olarak degerlendirilmekte ve giderek artarak 2027'ye kadar 71,4 milyar dolara ulagacagi tahmin
edilmektedir (LLP, 2020). Hayalet mutfak kavrami pandemi ile birlikte yayginlagmasina ragmen c¢ikis noktasi
pandemi oncesine dayanmaktadir. (Rivera, 2019). Ornegin, Uber Eats, Kuzey Amerika'da 1500'den fazla hayalet
mutfaga sahiptir (Danley, 2019). Pandemi ile birlikte sosyal mesafelerin artmasi ve giivenlik endiselerinin olusmasi
hayalet mutfak konseptinin biiylimesini hizlandirmistir (Volpe, 2020). Giiniimiizde ise Uber Eats, Zomato, Red
Robin, Grubhub ve DoorDash, Yumist, Spoonjoy, Box8, ITiffin, Biryani by Kilo, FreshMenu, Eatlo, Hello Curry,
Xkitchen, Freshmenu, Eatlo gibi pek ¢ok hayalet mutfak bulunmaktadir. Hayalet mutfaklara olan ilginin artmasiyla
bu hizmeti veren sirketlere yiiklii miktarda yatirrmlar yapilmaya baslanmigtir. Ornegin, Ordermark, kisa bir siire dnce
120 milyon dolarlik bir yatirim fonu almistir (Hawley, 2020). 2019 yilinda kurulan CloudEats isimli hayalet mutfak
ise heniiz daha birinci yilin1 tamamlamadan toplam 1.4 milyon dolarlik bir yatinm aldigini belirtmistir (Eyidilli,

2020).

Tiirkiye’de ilk hayalet mutfak hizmeti sunan “Paket Mutfak” girisimidir. Paket Mutfak girisiminde her biri farkli
restoranlar1 temsil eden 10-15 mutfak paylasilmaktadir. Paket mutfak biinyesindeki restoranlar yeni katilmig
olmasina ragmen tek bir bolgede giinliik 350 paket teslimatini gerceklestirmektedir. Paket mutfak sahipleri ise
biinyelerine yeni restoranlar katildiginda ve hayalet mutfak kavrami bilinirligi arttiginda bu sayilarin hizla artacagim

ifade etmektedirler. Tiirkiye’de hayalet mutfaga giris yapmak isteyenler i¢in de bir imkan sunan “Paket Mutfak”
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girisimi yeni restoranlar i¢in pek ¢ok hizmeti saglamaktadir. Mutfak sistemlerinin kurulumu, kurye operasyonlari,
siparig sistemi, 6deme yoOntemleri, giivenlik, kontrol ve diizenli bakim ihtiyaglar i¢cin maliyetleri iistlenmektedir

(Paket Mutfak, 2021).
Hayalet mutfak is akis1 su sekilde ger¢eklesmektedir;
a) Miisteriler ¢cevrimigi platformlardan isteklerine uygun restorandan siparis verir.
b) Miisterilerin siparisleri ilgili restoranin sistemine diismektedir.
¢) Mutfak sorumlusu siparisin ayrintilarini kontrol eder.
d) Miisterinin istekleri iizerine sefler tarafindan yemekler hazirlanir.
e) Hazirlanan gidalar giivenli ve etkin sekilde miisteriye ulastirmak igin paketlenir.
f) Kurye miisteriye paketi teslim etmek i¢in yola gikar
g) Kurye hazirlanan paketi miisteriye teslim eder.

h) Bu siiregte miisteri 6deme yontemini kendisi belirler. Online 6deme yontemlerini kullanabilecegi gibi kapida
o0deme gibi seceneklerde bulunmaktadir. Siparis esnasinda 6deme yapabilir veya siparigini teslim alirken de

o0demesini gergeklestirebilir.

Sekil 1. Hayalet Mutfagin Is Akis

o © ~
—_ =D ag | = + ¥ #@
‘;;:! 1 l.!!i. ‘.l."’ I“lllll.|

Hayalet Mutfagin Onciilleri

Hayalet mutfak kavrami son donemlerde siklikla giindeme gelmis olsa da 1950 yillarinda ortaya ¢ikmustir.
Ozellikle o dénemdeki pizza dagitim restoranlart ve paket servis uygulamasi hayalet mutfak konseptinin ilk
adimlandir. Hayalet mutfak kavramimin gliniimiizdeki konseptinin ¢ikis1 Hindistan’da baslamistir. 2003 yilinda
Rebel Foods kebap satisi yapan ilk igletmesi Faasos’u kurmustur. Bugiin Rebel Foods hala hayalet mutfak olarak
islemekte ve dokuzdan fazla markay: icermektedir (Sharda, 2020). Ozellikle sehirlerdeki kira maliyetinin artmasi
isletmecilerin hayalet mutfaga yonelmesini saglamistir. Hayalet mutfaklarin diigiikk maliyete sahip olmasi, insanlarla
temastan uzak online ortamda etkilesim i¢inde olmalari, tiikketicilerin ihtiyaglarina uygun segenekler sunmasi ve
miisteriler ile etkili iletisim saglamasi ise avantajlar1 arasindadir. Hayalet mutfaklar baslarda Facebook ve Twitter
gibi platformlar iizerinden siparislerini alirken giiniimiizde teknolojinin ve teknoloji kullaniminin yayginlagmasi

nedeniyle ¢evrimigi web siteleri ya da mobil cihazlar iizerinden siparis alinmaktadir. Teknolojinin devreye girmesi
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ve kolay ulasilabilir olmasi nedeniyle de hayalet mutfaklara olan ilgi artarak biiyiik bir sektdriin olusmasi da

saglanmistir (Haque, 2021; Shakkarwala, 2020).

Hayalet Mutfak Konseptinin Avantajlar

Hayalet mutfak yapis1 tiiketici ve isletmeci agisindan olumlu ve olumsuz yanlar1 bulunmaktadir. Bunlar;

Geleneksel restoran sistemlerinin en biiyiik maliyeti is yeri satin alma veya kiralama {icretleri olmustur.
Hayalet mutfaklar i¢in restoran konumunun birincil derecede 6nem arz etmemesi, farkli konumlarda rahatga
calisabilmeleri, gorsel bir cazibe olusturma zorunlulugunun olmamasi nedeniyle kiralama giderlerinden daha
tasarruflu bir secenek olmaktadir. Ayn1 zamanda geleneksel bir restorana oranla ¢alisan sayisi daha azdir bu
da maliyeti azaltan faktorlerden birisidir. Nagumoto (2019) ¢aligsmasinda yemeklerini sadece teslimat yoluyla
servis eden ve maliyetlerini kira ticreti 6demekten muaf tutan isletmecilerin kar marjin1 %10'dan %20'ye
cikarabilecegini ve bulut mutfak kiralamak igin gercek restorana gore 20 kat daha az baglangi¢ sermayesine
sahip olmas1 gerektigini vurgulamistir (Nagumoto, 2019).

Hayalet mutfaklar genel anlamda maliyet agisindan etkindir. Aym1 zamanda c¢evrimi¢i platformlarda
tilketicilerin  objektif yorum ve puanlama sistemleri yapabildikleri i¢in iriinleri kolaylikla
degerlendirebilirler. Buna gore de meniide hizli degisiklikler yaparak farkli alternatifler gelistirebilir. Ayni
zamanda hayalet mutfak kavraminin yapisinda olan isletme i¢inde fazla marka alabildigi icin genellikle
isletmeler markalarin mutfak, kurye ihtiyaglarim karsilayabilmektedir.

Yiyeceklerin imalatinda oldugu gibi hayalet mutfaklarda da gidalarin standartlastirilmasi saglanabilir.
Restoran kendine 6zgii iiretmis oldugu herhangi bir yemegi markalagtirabilir ya da meniilerinde farkli
secenekler sunabilirler. Ayrica son donemler hayalet mutfaklari daha da otomatiklestirecek robot ve
makinelerde ¢aligmaya baslamigtir (Sharda, 2020).

Tiiketiciler yalnizca c¢evrimi¢i platformlar {lizerinden aligveris yapabildigi i¢in ¢ok fazla secenekle
karsilagabilir. Bu durumda ayn1 anda birden fazla restorandan veya farkli yemeklerden istegine uygun olarak
secim yapabilir. Bu durum tiiketiciye se¢eneklerini karsilagtirma ve kendisi i¢in en uygun segenegi bulma
imkan1 saglamaktadir.

Glinlimiizde yogun hayat temposuyla birlikte insanlar evde yemek yapmak yerine kolay ve hizli erigimle
hayalet mutfaklardan siparis verebilirler.

Pandeminin etkisiyle birlikte sosyal mesafe kurallarinin olmasi ve kurallar kalkmasina ragmen insanlarin
yeni bir yasam sekline gecmesi ve kendilerini korumak igin restoranlarda oturarak yemek yemekten
cekinebilirler. Bu durum iginde en uygun secenek cevrimi¢i yemek dagitim sistemi ile hayalet mutfak
kullanimi olacaktir.

Cevrimigi platformlarin kullanilmasi nedeniyle isletmeler tiiketici davraniglarina dayali olarak siireci
kolaylikla degistirebilir. Ozellikle kullanicilarin restoran ve yemekleri puanlamasi, gériislerini herkesin
gorebilecegi bir sisteme yazmasi isletmelerin kendilerini de degerlendirmesine olanak saglamaktadir.
Yapilan degerlendirmelere gore isletmeler menii, 6deme ve teslimat degisikleri yaparak tiiketicilerin

begenisini kazanabilir (Colpaart, 2019; Tanyeri, 2021).

Hayalet Mutfak Konseptinin Dezavantajlari
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Hayalet mutfak konseptinin temeli teslimat sistemine dayandigi i¢in yalnizca paket serviste ve mutfakta
calisabilecek personeller ise alinabilir. Ancak geleneksel restoranlarin aksine personel tiiketiciler ile
etkilesime gegemeyecek veya bahsis alamayacaktir. Bu durumda personel kendisini aktif bir restoran iginde
degil, fabrika da ilerleyen bant sisteminde calisiyor gibi hissetmesine ve is tatmininde azalmaya sebep
olabilir.

Giliniimiizdeki hayalet mutfak sisteminde ortak mutfak kullanim alanlar1 ve markalarin giderlerinin
karsilanmasi1 gibi avantajlar vardir. Ancak markalar ortak mutfak kullanmayip kendilerine ait bir alan
yaratmak istediklerinde hayalet mutfak konseptinin maliyeti artacaktir.

Hayalet mutfagi olan restoranlarin fiziksel ¢ekicilik unsuru dahil edilmedigi i¢in misterileri gorsellik
acisindan ve konum anlaminda etkileme imkanlari olmamaktadir. Bu durumda miisteriler restoran
hakkindaki bilgiyi ¢evrimi¢i platformlarindan 6grenmek durumundadir. Ancak bilinirligi olmayan markalar
icin bu durum bir risk olusturmaktadir. Bu nedenle markalar kendilerini tanitmak i¢in sosyal medya, afis,
reklamlar gibi faaliyetlerde bulunmak durumunda kalabilir. Bu da hayalet mutfagin maliyetini artiracaktir.
Hayalet mutfaklar yalnizca teslimat sistemi iizerinden ¢alistig1 i¢in yemeklerin miisterilere uygun sicaklikta
ve giivenli sekilde teslim edilmesi cok 6nemlidir. Restoranda yemek yerken genellikle sicaklik ve giivenlik
konusunda problem yasanmaz. Ancak paket tesliminde uygun tasima malzemelerinin kullanilmamasi

yemegin sicakligini koruyamamasina ve gilivenli (devrilme, igindekilerin dokiilmesi vb.) gelememesine

neden olabilir (Colpaart, 2019; Tanyeri, 2021).

Geleneksel Restoranlar ve Hayalet Mutfak Karsilastirmasi

Geleneksel Mutfak

| Hayalet Mutfak

Yer

Geleneksel restoranlar i¢in konum ve goriiniir olmak ¢ok
6nemlidir. Bu isletmelerin lokasyondaki insanlara kolay erisim
i¢in ihtiyaclar1 bulunmaktadir. Bu nedenle daha goriiniir, cadde
iizerinde gibi yerlerde bulunmalari gerekmektedir.

Hayalet mutfaklarin konumu, ana yollarda goriiniir olmaktan
ziyade insanlara ulagmay: hedeflemektedir. Bu nedenle mutfak
icin ihtiyaclarm1  giderebilecekleri herhangi bir yerde
acilabilmektedir.

Baslangic Maliyeti

Geleneksel bir restoran agmak i¢in mutfak sefi, ascilar,
garsonlar, karsilama personeli, oturma alanlari, oturulacak
alanlardaki masalar, aydinlatma gibi birgok restoranin fiziki
giderleri bulunmaktadir. Bu etmenler cesitlilik
gosterebilmektedir. Ancak konfor genel goriiniim miisterileri
¢ekmek agisindan Snemli oldugu i¢in bu etmenleri karsilamak
biiyiik maliyet gerektirmektedir.

Hayalet mutfaklar1 agmak ve siireci ilerletmek i¢in gerekli
personel sayist smurhidir. Sefler, paket servis personelleri ve
yardimcr  personel bulunmasi yeterlidir. Ayni zamanda
miisterilerin oturma alanlarinin olmamasi nedeniyle maliyet
acisindan  geleneksel mutfaklara goére daha az maliyet
gerektirmektedir.

Kar Marjlan

Tipik bir restoran isletmesi i¢in ortalama kar marj1 yiizde 3-6
arasinda degismektedir.

Bir bulut mutfak modeli, %15-20 araliginda degisen kar
marjlarma kiyasla ¢cok daha karlidur.

Ozel Miilkiyet

Geleneksel restoranlar bulunduklart miilkiyeti kendi istekleri
dogrultusunda ozellestirmistir. Restoran isletmecisi buray1
kapatmak ya da tasimak istediginde ev sahiplerinin miilkiyeti
diizenlemesi igin dnemli bir ¢aba ve sermaye gerekmektedir.
Restoranlar genellikle ilk yillarinda %60 basarisizlik oranlarina
sahiptir. Dolayisiyla, bu durum miilkiyetlerini kiraya verenler
icin maddi bir sorun olusturmaktadir.

Geleneksel restoranlarin bir sahibi varken hayalet mutfaklarda
tek bir tesiste ¢alisan birden fazla restoran bulunmaktadir. Bir
restoranin ayrilmak istemesi genel yapry1 bozmayacagi ve yerine
bagska bir restoran gelebilecegi igin daha az risk olusturmaktadir.
Hayalet mutfaklar yalnizca iiretim yeri oldugu ve genel yapida
(oturma alanlar1, masalar gibi) degisiklik yapilmadig: i¢in yeni
bir kiract i¢in minimum diizeyde degisiklige ihtiyag
duyulmaktadir. Hayalet mutfaklarin gorsellik ihtiyaclarinin
olmamasi nedeniyle Ozellesmis tabelalar, duvar ve pencere
degisiklikleri, park alanlar1 gibi iyilestirmeler geleneksel
mutfaklara oranla daha azdir. Bu da hayalet mutfaklarin
geleneksel restoranlara oranla daha az maliyetli olmasini
saglamaktadir.
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(Cloud Kitchen, 2021; Marston, 2020)

Sekil 2. Geleneksel Restoranlar (Cloud Kitchen, 2021)

Sekil 3. Hayalet Mutfak (Marston, 2020)

Pizza Kitchen

Vegetarian/Plant-Based Kitchen l

Locker Storage I I Asian Kitchen

IPick—Up cabh.ts] [ Sandwich/Burger Kitchen

Yukaridaki sekillerde geleneksel mutfagi olan restoran ile hayalet mutfaga sahip bir restoranin arasindaki ayrim
goriilmektedir. Geleneksel bir restoranda mutfak, oturma alani, bar vb. gibi daha ¢esitli bolgeler olurken, hayalet

mutfaga ait bir restoranda sadece mutfak birimleri goriilmektedir.
Sonug¢

Bu ¢alismanin amaci, ¢evrimici yemek sistemi ve hayalet mutfaklari kavramsal olarak agiklamaktir. Pandeminin
bireylerin hayatina girmesiyle birlikte ¢cevrimigi teslimat sistemleri artis gostermistir. Diger bir ifadeyle, tiiketiciler
internetten yemeklerini siparis etmeleri kisa bir stirede hizlanmigtir. Cevrimigi teslimat sistemlerinin bir uygulayicisi
olan hayalet mutfaklar da yemek dagitim sisteminin birer par¢asi olmustur. Bunun yani sira, hayalet mutfak

pandemiyle birlikte gastronomi trendi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Covid-19 salginin azalmas1 ve sonrasinda “yeni normal” hayata adapte olunmasi yiyecek ve igecek sektoriinde de
kendini gdstermistir. Cevrimigi teslimat sistemleri yalnizca Covid-19 viriisiinlin yayilmasindan dolay1 isletmelerin
birer kurtaricisi olmamistir. Ayn1 zamanda hayalet mutfaklar ¢evrimig¢i yemek sistemin siirdiiriilebilir oldugunu
gostermistir. Geleneksel restoranlar ile hayalet mutfak konseptli alanlarin yiyecek-igecek sektoriinde hangisinin
belirleyici olabilecegi gelecek calismalarin konusu olabilir. Ozetle, bireylerin evlerine hizli, giivenli ve gida kalitesini
garanti ederek gelmesi yeni normal hayatin gerekliligi mi, yoksa yiyecek icecek isletmelerinin yeri, ortami, yiyecek-
icecek lezzeti, hizmet kalitesi ve sosyal ortami boyutlariyla hayalet mutfaklar gelip gecici bir trend, hatta bir heves
mi olacak sorusu yiyecek-icecek sektoriiniin, tiiketicilerin tutum ve davraniglarinin ve akademik c¢aligmalarin

konusuyla belirlenecektir.
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Extended Summary

The covid 19 pandemic, which shook all societies in the world in terms of economic, social and health, brought
certain advantages as well as all the negativity. Although people were stuck in their homes due to the pandemic, they
tried to fit their lives into the home. They have tried to resolve the congestion in many ways. For example, while
people were practicing eating out before the pandemic, during the pandemic and the so-called new normal period,
they brought their eating situation to households. While food was ordered to homes with online orders before, the
amount of orders has increased many times in this period. Expenditure on food delivery services increased by 70%

until March 2020.

Online food ordering has gained popularity as it provides benefits for both consumers and restaurants/kitchens.
While ordering consumers embrace online ordering for convenience and speed, catering businesses are responding
positively to consumer demand due to increased revenue and the potential for fewer service failures. According to
the NPD report, it is stated that CYD services increased by 67% during the pandemic. Globally, the CYD service
market was 107.4 billion dollars in total in 2019 and this amount is expected to exceed 182.3 billion dollars by 2024.
Globally, the CYD service market was 107.4 billion dollars in total in 2019 and this amount is expected to exceed
182.3 billion dollars by 2024. Previously, online orders turned into a separate system and started to be implemented
by businesses as an online delivery system. This is a period that can also be referred to as the new normal trend. This

is also known as the ghost kitchen as an operating system.

In the ghost kitchen system, customers are not provided with a dining environment, this system only focuses on
food production and delivery. Ghost kitchens have different working principles. In some cases, restaurant owners
provide services by renting warehouses or converting their own areas into restaurants at no cost. In another working
principle, many catering companies rent a kitchen area and produce jointly, but serve on behalf of their own brand.
Another application is that brands serve by creating a new brand for the ghost kitchen. Ghost kitchens have an 8-
stage workflow. These fulfill the stages where the payment system will result from placing an order. Although the
concept of the ghost kitchen has been on the agenda recently, it emerged in the 1950s. Especially the pizza delivery
restaurants and takeaway service at that time are the first steps of the ghost kitchen concept. The emergence of the
current concept of the ghost kitchen concept started in India. In 2003, Rebel Foods established Faasos, its first
business selling kebabs. Today, Rebel Foods still operates as a ghost kitchen and includes more than nine brands.
While ghost kitchens initially took their orders through platforms such as Facebook and Twitter, nowadays, due to
the widespread use of technology and technology, orders are taken via online websites or mobile devices. Due to the
introduction of technology and being easily accessible, the interest in ghost kitchens has increased and a large sector

has been formed.

Ghost kitchens have advantages and disadvantages. The positive and negative aspects of the ghost kitchen affect
consumers. The biggest cost of traditional restaurant systems has been business purchase or rental fees. For ghost

kitchens, the location of the restaurant is not of primary importance, they can work comfortably in different locations,
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and there is no necessity to create a visual attraction, so it is a more economical option than rental costs. At the same
time, the number of employees is less compared to a traditional restaurant, which is one of the factors that reduce the
cost. In his study, Nagumoto (2019) emphasized that operators that serve their meals only by delivery and exempt
their costs from paying rental fees can increase their profit margin from 10% to 20% and they need to have 20 times
less initial capital than the real restaurant to rent a cloud kitchen. Since the basis of the ghost kitchen concept is based
on the delivery system, only personnel who can work in takeaway can be hired. However, unlike traditional
restaurants, staff will not be able to interact with consumers or receive tips. In this case, the staff may feel as if they
are working in an advancing belt system in the factory, not in an active restaurant job, and may cause a decrease in
job satisfaction. In addition, ghost cuisine and traditional restaurants and cuisines have an important difference.
Restaurant location, cost, profit margins and hosts show the difference between tradition and online distribution.
Ghost kitchens, one of the important representatives of the online delivery system, have been in the focus of people
both in the pandemic period and in the new normal period. Therefore, the aim of this study is to reveal the importance

of online food delivery companies and ghost kitchen by revealing new information.

As aresult of the study, we can say that it is an advantageous application because the new strategies and concepts
created by restaurants attract attention, meet the needs of many consumers in daily life and are cost effective for
business owners. In addition, according to the literature review, online delivery systems have not been the saviors of
businesses only due to the spread of the Covid-19 virus. At the same time, ghost kitchens have shown that the online
dining system is sustainable. Which of the traditional restaurants and ghost kitchen concept areas can be decisive in
the food and beverage sector may be the subject of future studies. In summary, is it a necessity of the new normal
life for individuals to come to their homes quickly, safely and with a guarantee of food quality, or will ghost kitchens
be a temporary trend or even a fad with the dimensions of the location, environment, food and beverage taste, service
quality and social environment of catering establishments? The question will be determined by the food and beverage

industry, the attitudes and behaviors of consumers, and the subject of academic studies.
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