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Bir yemegin tadilir olmasi igin
sadece lezzetli olmasi yetmiyor.

2025 yili ise yemek kiltirinin sadece tatlarla degil,
ayni zamanda deneyimlerle, etik anlayisiyla ve
teknolojiyle sekillendigi bir déneme isaret ediyor.

Gastronomi dinyasi, her yil yenilenen bir enerjiyle
hayatimiza dahil olmaya ve ¢cok konusulmaya devam
ediyor. Yeni tatlardan sasirtan yemek deneyimlerine
bircok yeniligi gastronomi dinyasinda gérecegiz.
Bir yemegin tadilir olmasi icin o yemegin lezzeti
yeterli olamayacak. Cok daha fazla unsura ihtiyag
olacak.

Misatirini anlayan ve istedigini verebilen restoranlar
sadik kitleyi yakalayabilecek. Yemek icin seyahat
etme bir sonraki boyuta tasinacak ve lokal
lezzetlerin izinde serivene atilanlar cok daha fazla
olacak. Daha sirprizsiz mutfaklarin éne ¢iktigr 2025
yilinda, gastronomi alaninda konusulacak ¢ok fazla
detay olacak.
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2025te Gastronomiyi
Neler Bekliyor?

* Dinyanin farkl késelerinden
muttaklar bir araya gelip yeni

tatlari ortaya cikarnyor.

Restoranlar misteri sadakatini
saglamak icin ézel bir caba
harcayacak.

Deniz bitkileri yemek
dinyasinda adindan daha ¢cok
sOz ettiriyor.

Iceceklerin her tirlisi
popilerlesiyor. Ozellikle cay ve
aromali sular pazar yikseliyor.




Seflere Gore 2025'te Gastronomide
Neler One Cikacak?

Dunyaca unlu seflere 2025 yilinda gastronomi sahnesinde nelerin
konusulacagini sorduk. Sekiz farkll seften aldigimiz yanitlar
mutfaklardaki bilinclenmenin artacaginin habercisi niteliginde..
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Mirasla gunun trendlerini harmanlamak onemli olacak.

Su an insanlar calisirken gelenek ve surdurulebllirlik arasinda bir
denge kuruyorlar. Herkes buna odaklanmis durumda. Bir sefin,
ozellikle menu ya da a la carte secenekleri Uzerinde calisirken
hem sektorun mirasint hem de mevcut trendleri goz onunde
bulundurmasli bence cok onemli olacak.

Paolo Casagrande
3 Michelin Yildizli sef

Atesle pisirme ve ¢ig gidalar trend olabilir.

Gelecekte uc temel mutfak trendinin dikkat cekecedini
dusunuyorum: atesle pisirme, cig gidalar ve fermente gibi gida
koruma teknikleri. Bu trendler, yuksek mutfaktan ziyade
herkesin erisebilecegi kulturel mirasi yansitarak mutfak
anlayisini donusturecek.

Quique Dacosta
3 Michelin Yildizli sef



Genc nhesil sektoru yeniden sekillendiriyor.
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2025, gastronomide koklu degisimlerin yil olacak. Geng nesil, ozel
restoranlar ve yeni bakislarla sektoru yeniden sekillendiriyor.
Gelecegin vizyonu, ciftciler, balkcilar ve gastronomiye katki
saglayan herkesin daha guclu bir sekilde var olabilecedi alanlar
yaratmak uzerine kurulu. Bu donusum, anlamli ve surdurulebilir
bir gastronomi anlayisini on plana cikaracak.

Amaury Bouhours
2 Michelin Yildizli sef

Daha hizli, rahat ve uygun fiyath mekanlar yukseliste.

lyi icecekler ve edlence odakl, samimi atmosferler fine dining'|
geride birakiyor. Fine dining ise taze ve yenilik¢cl yorumlara
ihtiyac duyuyor. Daha hizli, rahat ve uygun fiyatlh mekanlar
yukseliste. Yeni beklentilere uygun, modern deneyimler on
planda olacak.
_____________________________________________________________________________________________________________J
Jean Philippe Blondet
3 Michelin Yildizli sef



Janaina Torres
2024 Dunyanin En lyi Kadin Sefi

OdUlU Sahibi

Yemek, kuresel catismalara ragmen insanlari bir araya
getirecek.

2025'te mutfaklar, is birligi ve kulturel hikayelerin kesisim noktasi
olacak. Goc¢ hareketleriyle mutfaklar, farkl Kkimliklerin ifade
buldugu alanlara donusecek. Yemek, kuresel catismalara
ragmen insanlarr bir araya getiren bir bag haline gelirken,
mutfaklar sadece yemek pisirilen dedil, insani hikayelerin
paylasildig yerler olarak one cikacak.

Ugruna seyahat edilecek restoranlar artacak.

Insanlar artik udruna seyahat edecedi restoranlarin pesinde
olacak. Restoranin benzersizligini net bir sekilde tanimlamak,
basari icin kritik olacak. Yerel odaklanma ve bolgesel kimlik,
restoranlarin one cikmasini saglayacak.

Carlo Cracco
Sef & Prime Video TV Programcisi
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Latin Amerika mutfagi on planda olacak.

Bence Latin Amerika mutfagr on planda olacak ve kesinlikle
kesfediimeye deger. Bunun yaninda, islem gormemis ve dogal
yontemlerle hazirlanan yemekler de buyuk bir ilgi odagi haline
gelecek.

Rodolfo Guzman
Sef & Sil Gastronomi Dernegi Kurucusu

Insanlar daha az seker, daha az yag iceren lezzet ariyor.
2025'te daha fazla sadlikl tath gorecediz. Insanlar artik daha
saglikli olmak istiyor ve urunlerin nereden geldigine daha cok
onem veriyor. Artik kaliteye daha cok odaklanmis durumdalar;
daoha az seker, daha az yag iceren, daha saglikl, taze ve guzel
lezzetler ariyorlar.

]
Antonio Bachour
2018, 2019 ve 2022 En lyi Pasta sefi




Dunya Kamplasirken
Mutfaklar Birlesiyor
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Iki Farkli Mutfak Birlesip
Yepyeni Tatlar Yaratiyor

2025 yilina girerken, gastronomi dinyasinda yenilikgi
yaklasimlar ve kiltirel cesitliligin éne ciktigi bir déneme
taniklik ediyoruz. Bu baglamda, farkl mutfa%arln égelerini
bir araya getirerek yaratici tatlar sunan fizyon mutfag,
dinya genelinde dikkat cekici bir yikselis gésterecek.

Fizyon mutfagi, farkl cografyalarin yemek kiltirlerini
harmanlayarak, misafirlerin beklentilerin asan 6zgin yemek
deneyim|eri sunmay!| amaghyor. Geleneksel  tariflerin
modern dokunuslarla yeniden yorumlanmasi hem estetik
acidan hem de lezzet perspektifinden gicli bir etki
yaratiyor. Ornegin, Asya mutfaginin zengin baharatlarinin
Avrupa usuli pisirme teknikleriyle birlestirilmesi ya da
Akdeniz mutfagina ézgi malzemelerin  Uzak Dogu'nun
tatlariyla  dengelenmesi, bu trendin  yarattigi  yeni
olanaklara sadece birkac érnek.
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Damak Tadi Icin Uzun Yollar
Katedenlerin Sayisi Artiyor

Yemek icin seyahat etmek, sefler e§|i§inde
dizenlenen gastronomi turlarina katilmak yeni bir
sey degil. Ama &énimizdeki yil damak tadini
senlendirmek icin yollara disenlerin sayisi bir hayli
artacak. Global yolculuk planlama sitesi Skyscanner
2025 vyilinda trend olacak yiyecekler ve bu
?/emek|eri denemek icin gidilecek sehirleri soyle
isteliyor:
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Pho

Basque Cheesecake
Pintxos

Ramen

Taco

Ceviche

Dim Sum

Poutine

Kimchi

------

Vietham
Ispanya
Ispanya
Japonya
Meksika
Peru

Hong Kong
Kanada

Giliney Kore

Amerika Birlesik Devletleri
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Binnaz Uludag Yis

Dogus Yeme-Icme, Turizm ve Perakende
Grubu Pazarlama & Deneyim Genel Mudur
Yardimcisi

Sefler, ‘'hiper-yerel’ bir yaklasim
benimsemeye basliyor.
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Gastronomi dinyasi 2025 yilinda da sirekli evrim
gecirmeye, yeni dinamiklerle §e|<i||enmeye devam
edecek. Bu yilin en dikkat ceken temasi, her zamanki
gibi “deneyim odakli” tasarimlar olacak. Tiketiciler
yalnizea son irint degil, irinin hikayesini, kaynaklarini
ve gecirdigi yolculugu daha fazla merak edecek.
Yemek, artik sadece bir lezzet deneyimi degil, ayni
zamanda bir hikaye anlaticisi olarak yerini <1||yor.

2025, ekonomik da|gct|anm<1|ctr|n da mutfak koltorono
sekillendirdigi bir yil olacak. Deger odakli meniler
restoranlarin vazgecilmezi haline gelirken, fiyat-kalite
dengesi artik bir tercihten cok zorunluluga dénismis
durumda. Ekonomik hassasiyetler, restoranlarin hem
yaratici hem de erisilebilir secenekler sunmasini zorunlu
kilacak.

I
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Malzeme, gastronomide her daim &ncelikli bir yere
sahip. Ancak artik sadece malzemenin kalitesi degil,
malzemenin nasil elde edi|di§ji ve i§|endi§ji de bir o
kadar énemli hale geldi. Restoranlar ve sefler, yerel
kaynaklara yénelerek "hiper-yerel" bir yaklagim
benimsemeye basladilar. Bu hem cevresel etkilerin
azaltiimasini sagliyor hem de yerel ekonomilere destek
oluyor.

Yenilikgi mutfaklar sirdirilebilirligi ve sagligi birlestiren
cok yénli malzemelere daha fazla yer acacak. Bitki
bazli proteinler, fermente urinler ve tahillar gibi hem
besleyici hem de cevre dostu malzemeler 2025'in
tabaklarini dénistirecek.
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Isvicre Mutfadinin Ozel
Urunleri Menulere Girecek

2025'te gastronomi dinyasinda sirpriz bir trende taniklik
edecegiz. Isvicre mutfaginin kiresel yikselisi herkesi sasirtabilir.
Geleneksel tatlariyla bilinen fondi ve raclette gibi Isvicre
yemekleri, bu yil hem restoran menilerinde hem de ev
davetlerinde yeni yorumlarla boy géstermeye baslad.

Chalet'de Post Uzerinde
Yemegin Tadi Konusulacak

Isvicre yemekleri kadar ilkenin genelinde gérilen; hem
chaletler hem de sehir merkezindeki acik
restoranlardaki yemek konsepti de yayilacak. Uzun,
hava nasil olursa olsun aldirmadan keyifle oturulan
restoranlari sikca gérecegiz. Isvicre'nin yemeklerindeki
az ama kaliteli malzeme kullaniimasi ise esas olarak
kalacak.
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Yilmaz Tokgoz

Unilever Food Solutions Turkiye,
Orta Asyaq, Kafkasya Genel Muduru

Geleneksel mutfaklar daha ¢cok
konusuluyor.

2025 vyilinin gastronomi trendlerine baktigimizda bizleri bu yil
sasirtici  trendler bekliyor diyebiliriz. Toplum nifusunun %30’unu
olusturan Z kusaginin egilimleri ve isteklerinin 2025 gastronomi
trendlerini biyik 6lcide sekillendirdigi gériliyor. Yemek yemenin
karin doyurmaktan &te bir deneyim olarak gérildigi ginimizde Z
kusagi bu deneyimlere boyut atlatmak istiyor. Uygulamali aksam
yeme|<|eri, tekno|ojinin isin icine daha cok dahil edilmesi,
kisisellestirilmis ve sirikleyici deneyimler énimizdeki dénemde
restoranlari yeniden sekillendirecek bakis acilarina kapi aralayacak.

Bu sene konusulacak konu basliklar arasinda geleneksel muttaklarin,
ilke &zelinde konusacak olursak da Tirk mutfagindaki  ev
yemeklerinin tekrardan yikselise gecmesi yer alacak. Geleneksele ve
yerele dnem korunuyor, hatta daha mikro yerellik anlayisi yikselise
geciyor diyebiliriz. Aslinda genel olarak dinyada &n gérilen en
énemli trendlerden biri sokak yemeklerinin yasayacagi dénisim ve
yikselis. Sokak yemeklerinin yeniden tanimlanacagi bir yil olacak.

o
P
=
@ P,
—
-




Bitkisel bazli ve ge|ene|<se| rinlerin yaninda liks olarak tanimlanabilecek yemekleri sokak
yemekleri arasinda gérmemiz olasi.

Bu yil ayni zamanda tavugun ve smash burgerlerin de yili. Sokaktan fine dine mutfaklara kadar
bircok yerde bu ikiliyi sik sik gérecegiz. Gittikce artan globallegsme farkli muttaklara 6zellikle de
Uzak Dogu muttagina olan ilgiyi artirirken, Z kusaginin yogun ilgisi ve kiltirini dinyaya basarili
sekilde pazarlamasiyla Kore yemeklerinin de yikselisine bu yil tanik olabiliriz. Yine ginimiz
kusaginin ve sosyal medyanin etkisiyle ortaya cikan yeni tat ve fizyonlar yaratmaya olanak taniyan
“swicy” adi verilen baharatli tat kombinasyonlariyla kargilasabiliriz.

Fizyon demisken farkli mutfak kiltorlerini harmanlayan bu mutfak tekniginde bu yil ézellikle Uzak
Dogu ve Avrupa lezzetlerini Tirk mutfagiyla harmanlandigini gérebiliriz. Fizyon mutfaklar daha
dnce disinilmemis sekilde karsimiza cikacak ve tatlar arasindaki keskin sinirlar ortadan kalkacak

gibi gériniyor.

UFS olarak biz de 250'si binyemizden olmak izere, dinyanin farkli kiltirlerinden 1600’den fazla
sefin calisma ve &ngérileriyle, dinyanin saygin arastirma sirketlerinin verileri, sosyal medya
analizleri ve ginlik hayatta yakaladigimiz konusmalarla olusturdugumuz ve bu yil Ggincisinig
yayinlamaya hazirlandigimiz “Gelecegin Menileri Trend Raporu 2025” ile her gecen gin gelisen
sektérimize rehber olmaya hazirlaniyoruz. Bu sene icin belirledigimiz trendler, elbette ki
ginimizin beslenme aliskanliklarindan, egilimlerden ve gelecekte bizi bekleyen yeniliklerden izler
tasiyacak. Dinyaca inli seflerin katilimiyla ve destekleriyle sektére yine yén verecek “Gelecegin
Menileri Trend Raporu 2025”1 biz de heyecanla bekliyoruz.
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2025 Yilinda Turk Mutfagi Poplilerlesiyor

Bidfoods'un arastirmasina gére, yeni tatlar denemek isteyenler bu

yil daha risksiz, lezzetli olmasi garanti yiyeceklere yénelecekler.

Popilaritesini artirmasi beklenen muttaklar ise soyle:

~
Giney ABD Eyaleller

[y
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Nicola Fiasconaro
Flasconaro Pasta Ustasl

Gastronomi ve luksun sekli
yenileniyor.

2025 yilinda liks ve gastronomi daha sik bir araya gelerek, yalnizeca damak tadina
degil, ayni zamanda estetik, hikaye ve kiltirel deneyimlere odaklanan yeni bir anlayis
sunacak. Gastronomide liks, yerel degerlerin kiresel sahnede yer buldugu, kiltir ve
estetigin bulustugu bir anlayisa evriliyor. Hem sofistike hem anlamli deneyimler, bu
dénisimin temelini olusturuyor. Fiasconaro olarak Sicilya'nin kigik bir kasabasi olan
Castelbuono'dan c¢ikarak dinyaya agilan; Dolce§Gabbana ile is birligi yapan bir
panettone markasi olmayi basardik.

Yemek ve mutfak, yeni nesil igin bir tutku. Bugin gastronomide liks, gésteris yerine
sadelik, yerel kimlik ve zanaatkarliga odaklaniyor. Ozenle secilen yerel malzemeler ve
sirdirilebilir iretim degerleri, gastronomide fark yaratiyor.

Haute Couture ve Gastronominin Bulugmasi

Yiksek moda ilhamli tatlar, gastronomiyi estetik bir deneyime dénustiriyor. Ozel
tasarimlar, yalnizca lezzeti degil, ayni zamanda kiltirel bir hikayeyi de temsil ediyor.

2025 Yilinda Liiks ve Gastronomide Bunlarin One Ciktigini Gérecediz

Kapsil Koleksiyonlar: Tek porsiyonluk iriinler, bireysel tiketim trendini destekliyor.
Kisisellestirme: Tasarim ve islevi birlestiren, kisisel tercihlere gére sekillenen
gastronomik trinler 6n planda.

Liks Gastronomi Turizmi: Yerel tatlar ve hikayelerle zenginlesen deneyim odakli
gastronomi mekanlari cazibesini artinyor.
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Nostaljik Mutfak Yeniyle Birlegiyor
e

OLS[1D0

Insanlarin  kendini  givende
hissetme arayisi yemeklere de
yansiyor. Nestle'nin
yayinladigi  raporda  da
gorildigi tzere nostaljik olan
tatlar ~ yeni  dokunuslarla
aramiza katilacak. Cocuklugu
hissettiren  lezzetler  farkli
sekillerde ve yeniden recete
edilerek kullaniciya sunulacak.



1 4 Cay Igecekler Arasinda
e L o Yukselise Gegiyor

2025%e icecekler daha &n plana c¢ikacak. Bunlarin
arasindan en ¢ok siyriimasi beklenen ise cay. Pazar
hacmi yildan yila biyime gésteren, kaliteli yapragin
degerlendigi ve yeni tatlara acgik bir kitlesi olan cay
yeni yilda daha da konusulacak. Farkli ¢ay sunumlarinin
ve yeni nesil cay dikkanlarinin da olmasi muhtemel. Cay
Uretimi de buna paralel olarak artacak.
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Cay tuketimi 7,4 milyon
tona cikacak

2012'de dinyada cay tiketimi 5 milyon

ton iken, 2023 yilinda 7,1 milyon tona
ulasti. 2025'te ise bu rakamin 7,4 milyon
tona ¢ikmasi dngériliyor.




2025'in Gozdeleri: Manti, Atistirmalikiar,
Eksi Mayali Urunler ve Kitir Dokular

2025'te bu gidalarin hayatimiza girmesi bekleniyor:
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Uluslararasi Dinya mutfaklarindan esinlenen
Atistirmaliklar: lezzetler &n planq glklyor.

Manti: Dumpling'ten ravioli'ye farkly
kiltirlere @it  manti  cesitleri,
dondurulmus  ve tek porsiyonluk
formatlarda daha erisilebilir hale

geliyor.

Kitir Doku Yemeklere ekstra citirlik katmak icin
tah||, grano|a, i|iz|endiri|mi§ ve
fermente edilmis kuruyemi§|er one
cikacak.

Siirdiiriilebilir  Rejeneratif tarimla iretilen icecekler,

Yudumlar: cevre dostu secenekler.

Eksi Mayali Eksi maya deger|eniyor ve ekmek
Uriinler: disindaki trinlerde kullaniliyor.

Protein Et ve sakatat karisimlar veya protein
Cesitliligi: aismdan zengin yaprakli sebzeler
gibi alternatif protein kaynaklar ilgi
goriyor.
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Bitki Bazli Yemekler Daha
Cok Konusulacak
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Hakan Zihnioglu
Jumbo Genel Muduru

Surdurulebilirlik: Vazgecilmez Bir
Kulture Donusum
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Surdirilebilirlik, 2025 yilinda gastronomi dinyasinin da
merkezinde olacak. Bu trend artik sadece bir moda
olmaktan ¢ikip, mutfak kiltirinin ayrilmaz bir parcasi
naline ge|iyor. Tuketicilerin artan cevre bilinci ve yerel
kaynaklara  yénelimi,  sirdirilebilir  malzemelerin
kullanimini zorunlu kiliyor. Ornegin, yerel ve bélgesel
ezzetlere olan ilgi, 2025 yilinda zirveye ulasacak. Artik
gastronomide sefler, ya kendi Uretimleri ile ‘Tarladan
sofraya” anlayisini benimsiyor ya da yerel yetistiriciden
rin alarak yerel ekonomilerde destekleniyor. Karbon
saliniminin azaltilmasina da érnek oluyorlar.




: 2 ﬂ Denizlerin Derinlerinden
o l0Gelen Lezzetler

Su yosunu ve
deniz mercimegi

Gastronomi dinyasi her yil yenilik¢i yaklasimlar ve lezzet
trendleriyle evrim geciriyor. 2025 yilina girdigimizde,
bitki bazli yiyeceklerin yUKseh i, sirdirilebilirlik ve saghk
odakli yasam tarzlarinin déogcd bir sonucu olarak
gastronominin en sicak konularindan biri haline geliyor.
Ancak bu kez mesele sadece klasik sebzeler ya da
vegan beslenme degil, daha sira digi, yenilikci ve
doganin en az bilinen kaynaklarindan gelen bitki bazli
irinlerle tanisiyoruz.

Asya’nin iyi tanidigi deniz
bitkileri globalde taninacak

Su  yosunu, gastronomide artik yalnizea Asya
mutfaﬁarlnln yildizi degil. Yiksek protein, mineraller ve
omega-3 yag asitleriyle dolu olan bu deniz bitkisi hem
cevre dostu iUretimi hem de besleyiciligiyle seflerin
radarinda. Bir dicjer yikselen yildiz ise yine yiksek
roteine sahip olan deniz mercimegi. Kicik taneleriyle
Eem estetik hem de lezzet acisindan mutfakta fark
yaratan bu 0rin, disik karbon ayak iziyle de dikkat
cekiyor. Agar-agar gibi kirmizi alglerden elde edilen
bitkisel jelatin  benzer; madde?er de popilerlik
kazaniyor.




Dog. Dr. Merve Oksliz
Baskent Universitesi Turizm Isletmeciligi
Ogretim Uyes

Eko-gastronomi, yerel urunleri one
cikarip farkindahqi artiriyor.
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2025 yilinda, sofralarimiza gelen sebze ve meyvelerin
yetistirilmesinden  tedarik sireclerine  kadar tim
asamalarinda saglikli ve temiz iceriklere olan ilginin
arttigini  gérecegiz. Tarladan sofraya tim sireci
kapsayan eko-gastronomi, olumsuz cevresel etkiler
énlemeyi ilke edinirken, ekosisteme katki saglamayi da
hedeﬂiyor. Bu ya|<|c1§|m, Uretim sireclerini yc1|n|zca
dogalligi  korumakla sinirli birakmayip, mutfakta
uygulanan yéntemlerin de saglikli ve temiz kalmasini
destekliyor. Yerel gastronomik mirasin korunmasi ve
nesilden nesile aktariimasina katki saglayarak bslgesel
kalkinmayi tesvik eden eko-gastronomi, ayni zamanda

yerel Urinlerin  &ne c¢ikmasini ve bu alandaki

farkindaligin artmasini saghyor.

24
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Deneyim bazli olmasiyla diger sirdirilebilir turizm ve
gastronomi yaklagimlarindan ayrisan eko-gastronomi,
2025'te daha c¢ok kisi tarafindan benimsenip
yayginlasacak.  Ziyaretcilere  kiltirel, dogal ve
ekonomik farkindalik kazandiran bu anlayis, yerel
Ureticilere destek olurken, bslgesel kimlik degerine de
énemli katkilar sunacak.

Dogaya duyarl Uretim sireclerinin ve yerel lezzetlere
yénelimin artmasiyla, eko-gastronomi hem saglikli
yasam trendlerinin hem de sirdirilebilirlik hedeflerinin
merkezinde yer alacak.




Dogaya Saygi Duyma En
e/ -0 Cok Mutfaklarda Var

Surdirilebilir tarim vygulamalari, atiksiz muttak,
yeni protein kaynaklari, tarladan tabaga, ilagsiz
tarim gibi odaginda doganin oldugu akimlar
gin gectikce daha fazla bilingli tiketiciye
ulagiyor. 2025'te bunlara yeni irin yetistirme
teknolojileri, topragi dogru isleme, gidayi
koruma ve dogru kullanma eklenecek.

./’

Et uretimi azalacak

°
70,3
pazarncel':dgi(igcli?gvﬂel( Ure?ilmiln ;zuisi le

toplam kiiresel et iretimi disecek.
2025'te %0,8 oraninda azalmayla 115
milyon tona ulasacagr tahmin ediliyor.
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Restoranlar Heyecani
Artiracak
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Elisabeth Boucher-Anselin
Michelin Rehberi Direktoru

Sefler bilingli trendleri takip ediyor.

OLS(100

Michelin Rehberi mifettisleri sayesinde, Tirkiye'de gercekten
dinamik bir gastronomi sahnesine taniklik ettik. Bunu, 25
Michelin Rehberi seckisinde yer alan 32 yeni meni eklemesiyle
dlcebilirsiniz. Bu gercekten etkileyici bir sayi.

Ayrica, bu yilin, ézellikle Yesil Yildiz kategorisindeki olaganisti
gelismelerle dikkat cektigini belirtmek isterim. Alti yeni Yesil
Yildiz eklemesi yapilmasi oldukca sira disi bir durum. Bu da
2025 icin bir trend olarak, Tirkiye'deki seflerin ne kadar
kaliteli bir sekilde islerine bagli olduklarini gésteriyor.

Ister Istanbul, ister Izmir, ister Mugla’da olsun, burada sefler,
'size iyi yemek sunmak istiyoruz ama bunu dogru bir sekilde
égretmek de istiyoruz,' diyorlar.




3.

Secici ve Yuksek Beklentilere Sahip
Musteri Oyun Kurallarini Degistirecek

Gastronomi dinyasinda misteri beklentileri her gecen gin daha da
artarken, restoranlarin bu degisime ayak uydurmasi artik bir zorunluluk haline
geldi. Eskiden lezzet ve |oEasyon gibi Kriter|er misterileri bir restorana
cekerken, ginimizde bunlar yeterli olmuyor. Secici ve bilin¢li bir mister
kitlesine hitap etmek isteyen restoranlar, kaliteyi yikseltmek, teino|ojiyi takip
etmek ve kusursuz bir misteri deneyimi sunmak igin kapsamli adimlar atmak
zorunda. Secici ve yiksek beklentilere sahip bir misteri kitlesi, restoran

sektéri icin hem bir meydan okuma hem de bir firsat.

4

sunum bekliyorum”

7601

Restorana gelenlerin yiizde
81 heyecanla bekleyecekleri
yemek denemek istiyor.

29



Dr. Asli Duran

Metro Turkiye Kurumsal lletisim ve Kamu
liskileri MUdura

Restoranlar mentlerini dogal ve
yerel Urunlerle zenginlestiriyor.

OLS(100

Son yillarda yeme icme sektérinde ve tiketicilerde
cevresel konularda farkindalik ve biling dizeyi anlamli
sekilde artiyor. Yapilan arastirmalar 2025%e global
gastronomi trendlerinde sirdirilebilirlik, yerellik ve
saglikli yasam tarzlarina olan ilginin daha da gicli bir
sekilde  kendini  gd&sterecegini ortaya  koyuyor.
Gelecegin gida trendlerine baktigimizda, lokallesme
ve yerel ureticilerle gicli is b|r||k|er| her gecen gin
daha fazla éne cikiyor. Yerel ve Cografi Isaretli
rinlere duyulan ilginin artmasiyla birlikte, restoranlar
menilerini daha fazla dogal ve yerel irinlerle
zenginlestiriyor. Bolge teruarina  6zgi  Urinlerin
menilerde  bir arada kullanilmasi  ve  bélge
yemeklerinden alinan ilhamlar ve modern yorumlamalar
mutfaklarda dikkat cekiyor.
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Gida déngisini destekleyen déngisel ekonomi
yaklasimlari da gastronominin geleceginde énemli bir yer
tutuyor. Restoranlar, menilerinde yerel ve sirdirilebilir
rinleri dinamik bir sekilde entegre etme cabasiyla,
sirdirilebilir gida hareketinin  8ncist  haline geliyor.
Aslinda devrimleri de bu anlamda sefler yaptigi zaman
daha genis kitlelere ulasilabiliyor. Ozellikle yerel tedarik
zincirlerinin ch;|enc|iri|mesi ve kullanilan malzemelerin
kokinden, sapina  ve disindaki kabuguna kadar
degerlendirdigi  sifir atik gibi uvygulamalarin  sef
restoranlarinda daha fazla yayginlastigini, 2025'te de
devam edecegini gériyoruz.

Hanni Ritzler gibi trend uzmanlar, fermantasyon gibi
geleneksel yéntemlerin, modern mutfaklarda nasil gicli
bir potansiyele sahip oldugunu vurguluyor. Fermantasyon
yaklasimi, atiklarin azaltilmasi ve sirdirilebilir pisirme
teknikleri ile ilgili yeni ¢ézimler sunuyor. Aslinda,
fermantasyon,  Anadolu'da  cok¢ca  kullanilan  ve
kiltirimizde dnemli bir yeri olan bir teknik. Bu durum, 6ze
dénerek geleneksel teknikleri yeniden kesfettigimizi
gosteriyor. Bunun yaninda, bitki bazli mutfaklarin ve
daha genis vegan secenekli menilerin, restoranlarda
daha fazla yer bulmasi bekleniyor.
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3 Her Menu Konseptinde
e /45 o Degisimler Olacak
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Restoranlar tarafinda degisim en cok menide hissedilecek.
Misafiri heyecanlandiran yemek seceneklerini meniye ekleyen
restoranlar insanlar cekmeyi basaracak. Restoran isletmeciler
icin akimlan takip eden The Flavor Experience 2025 yilinda
insanlarin  heyecanlandiklari  yemeklere gideceklerinin  altini
ciziyor. Buna deneyim icin yemek de dahil, cesit cesit
atistirmaliklarin oldugu meni de, daha énce denenmemis yeni
tat?an denemek de...

“Yeni gseyleri test
etmek istiyorum®”

7605

Tuketicilerin %55'i yeni ve farkli mutfaklar:
denemeye acik. Bu egilim, 6zellikle otantik
malzemeler, lezzetler ve sunumlarla
ilgilenen (%47& ve yeni kiltirleri
deneyimlemekten keyif alan (%29) kisiler
arasinda day(wa belirgin.




Her Adimda Saglikhh Yagsam
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4.

Glutensiz Beslenme Veganlik
Kadar llgi Goruyor

Saglkli yasam konusunda artan biling mutfak secimlerini oldukca etkiliyor.
Bunlardan biri de g|utensiz secimler yapan|ar|n sayisinin gUnden gune
artmasi. Gluten icermeyen ve farkli receteler icin olduk¢a genis bir yelpaze
sunan teff, kinoa, amarant, badem unu gibi secenekler sayesinde rinler en
lezzetli sekilde cogaliyor. Glutensiz beslenmenin beraberinde gelen daha
enerjik olma, iyi hissetme, odaklanmanin artmasi gibi pozitif yansimalar ise
bu segimin daha ¢ok gérilmesindeki ana etkenler.
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Murat Yasa
Aromsa Yonetim Kurulu Baskani

Lif acisindan zengin ve probiyotik
urunlere olan talep artiyor.

OLS(100

Gida ve icecek sektérindeki ana trendler dzetle soyle:

Yaratici lezzet kombinasyonlarn ve karisimlar, beklenmedik
deneyimler isteyen tiketicileri cezbediyor.

-Bagirsak saghgina verilen onem, lif acisindan zengin ve
probiyotik irinlere olan talebi artinyor.

-Bitki bazli tiketim aliskanliklar, daha temiz etiketlere ve
sirdirilebilir kaynaklara sahip, dogal ve taninabilir bitki bazl
Urinlere dogru gecisi vurguluyor.

-iklim degisikligi konusunda artan farkindalik yiyecek ve icecek
tedarik zincirleri Gzerinde etkili oluyor.

-Cilt ve sa¢ saghigini artiran yiyecek ve iceceklere artan bir ilgi
goze carpiyor.

-Gelenegin yeniden kesfedilmesi, &zginlik ve miras arzusunu
yansitarak geleneksel tariflerin ve tatlarin yeniden canlanmasina

yol agiyor.




4 2 Etsiz Yasami Secenler
e /4o Cogaliyor

Sosyal medya akimlarindan ‘meatless Monday’ (etsiz pazartesi)
énimizdeki yil cok daha tazla kisinin radarinda olacak. Bu bi|in«i
sirdirilebilirlik  adimlarr ve dengeli  beslenmeye  yénel;

gelismelerin daha ¢ok gindem olmasiyla artiyor ve gin gectikge
etkisini artiryor.

Vegan ya da vejetaryen yasamdan farkli olarak hayvansal
proteinin sifilanmadigi ama daha dengeli, diyette agirlikta
olmayacak sekilde secilen bu akimi 2025%e c¢ok daha fazla
kisinin sececeqi c'jngc'jrijfijyor.
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Burcin Alev Eksi
Nespresso Turkiye Genel Muduru

2025'te vitamin destekli fonksiyonel
kahveler ilgi odagi olabilir.

Bilinclenen tiketiciler, artik kahve hakkinda daha fazla
arastirma yapiyor ve tikettikleri kahvelerin nereden
geldigini bilmek istiyor. Tuketicilerin dikkatini, tek
kdkenli ve zengin tat profillerine sahip kahveler
cekiyor. Bununla birlikte saglik odakli yasam tarzi
benimseyen kitlelerin artmasiyla, 8nimizdeki yil vitamin
destekli fonksiyonel kahvelerin ilgi odagina daha c¢ok
girmesini bekliyoruz. Kalite ve gesitlilik konusunda daha
fazla segcenek sunan ireticilerin 2025 yilinda daha
fazla &n plana cikacagini én gériyor ve sektérde
seffathgin  da  oldukca &nem arz edecegini
gozlemliyoruz.
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Pandemi sonrasi kahve makinesi
satisi yilik %40-45’lik bir artis oldu.

Pandemi dénemiyle birlikte giclenen evde kahve
tiketimi aliskanligi, her gegcen gin ev tipi kahve
makinelerinin  éne ¢ikmasini  sagliyor. Pandeminin
basindaki ve sonrasindaki kahve makinesi satis
adetlerine baktigimizda, yillik ortalama %40-45'lik bir
artis gériyoruz. Entlasyon gibi ekonomik faktérlerin de
etkisiyle, kahveyi evde hazirlamanin ve tiketmenin
avantaji belirgin olarak éne c¢ikiyor. Bu etkenler, evde
kapsil kahve makinelerinin daha cok tercih edilmesini
sagliyor.

Kahve sektéri biyik bir degisimden geciyor. Bu
degisimi kucaklayan yenilikgi ve sorumlu yaklasimlar,
sektori ileriye tasiyacak. 2025te markalar icin kaliteye
olan baglilik, cesitlilik ve sirdirebilirlik yaklasimlari
yalnizea bir avantaj degil, ayni zamanda bir zorunluluk
olarak &ne cikacak ve markalarin uzun vadeli
basarisinin anahtari olmaya devam edecek.
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Alkolsuz Kokteyl Secenekleri
® o YUkseliyor

Restoranlarin alkolsiz kokteyl (mocktail) menilerinin
genislemesi, alkolsiz bira ve sarap seceneklerinin
cogalmasi énimizdeki yillarda karsilasacagimiz bir
durum. Aromali sular, sodali iceceklerde benzer
bicimde ragbet gérecek. Ocak ayi boyunca hi¢ alkol
almamay ifade eden ‘dry january’ akimi her gecen
gin daha fazla kisinin yasam tarzi oluyor ve 2025
yilinda da takip edenlerin bir hayli fazla olacag:
tahmin ediliyor.
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Jennifer Creevy

Arastirma ve trend analizi servisi WGSN
Yiyecek ve Icecek Direktoru

Aksam bir partide sifir alkollu
secenekler de talep ediliyor

OLS(100

Atistirmalik  boyutundaki  kokteyller ve kigik kutu
icecekler, format acisindan éne cikiyor. Geleneksel icki
saatlerinin yerini ise kahvalti ve brunch'ta disik alkolli
secenekler aliyor. Tiketiciler, aksam bir partide sifir
alkolli secenekler talep edebilirken, sosyal bir spor
etkinliginde disik alkolli alternatifler tercih edebiliyor.
Tom bu Grinlerin, degisen tiketici yasam tarzina uyum
saglamasi gerekiyor ve bu sirecte sinirlar giderek
belirsizlesiyor.




Farkh Mutfaklari Sofraya
Tasiyan Baharatlar
Yukseliyor
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Aromayi Zenginlestiren
Secenekler Cogaliyor

Dinyanin farkli mutfaklarini sofralara getirmenin en
hizli yolu olan baharatlar 2025 yilinda hizli bir ivme
kazaniyor. Zerdecal, zencefil, kakule, kisnis gibi
aromasi yiksek ve faydasi bilinen baharatlarin
Kanlnda garam masala, berbere, zahter, ras el
anout gibi yéresel baharat karngimlan  da
bilinirliklerini artiryor.

Baharatlar sadece yemeklerin aromasini artirmakla
kalmiyor yemeklerin' yaninda kokteyllerde, 6zellikle
kurabiye gibi aromalarin 6ne ciktigi lezzetlerde ve
igecek|erc?e de kendisini gésteriyor.
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Bitirirken
Mutfaklarin Sinirlar1 Yeniden Ciziliyor.

2025 qgastronomi  dunyasi, vyalnizca lezzetle dedil,
deneyim, surdurulebilirlik ve teknolojiyle sekillenen bir
doneme isaret ediyor. Bilincli tuketiciler, yenilik¢i mutfak
trendlerinin  ve vyerel tatlarin gelecegini  belirlerken,
restoranlar ve sefler yalnizca damaklari dedil, zihinleri de
tatmin  etmeye odaklaniyor. Deniz  yosunu  gibi
surdurulebilir - malzemelerden  kulturel  birlesimlere,
Kisisellestiriimis deneyimlerden etik Uretim sureclerine
kadar uzanan bu degisim, mutfaklarin sinirlarini yeniden
ciziyor. 2025'in gastronomi trendleri, yemek kulturunun
gelecedini insa eden bir iIham kaynagl olmaya devam
edecek.
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Kaynaklar

Whole Foods Market Forecasts the Top 10 Food and
Beverage Trends for 2025,
https:/?mediq.who|efoodsmar|<et.com/who|e—foods—market—
forecasts-the-top-10-food-and-

beverage-trends-for-2025/

No longer drinking? There are options for you,
https: / /edition.cnn.com /2024 /04 /01 /health /non-
alcoholic-sober-bars-dry-january-wellness-cec /index.html

Low and no alcohol: exploring the sober-curious
movement,
https: / /www.wgsn.com /en /blogs /low-and-no-alcohol-

exploring-sober-curious-movement

Food and travel: where to experience 2025’s most
fashionable foods,

https: / /www.skyscanner.net/news /food-and-travel-where-
to—experience—lyashionab|e— oods

Food & Drink Trends 2025 - Part 1,
https: / /www.youtube.com /watch?v=0GkagRIyems

Top 10 Trends for 2025: Insights and Innovations Shaping
the Future of Food and Beverage,

https: / /www.preparedfoods.com /articles /129971-top-10-
trends-for-2025-insights-and-
innovations-shaping-the-future-of-food-and-beverage

Our Early Top 10 Food Trends Forecast For 2025,

https: / /creativeenergy.agency/news /our-early-top-10-
food-trends-forecast-for-2025/

Top six 2025 food and drink innovation trends revealed,

https://www.foodnavi%( tor.com /Article /2024 /11 /12 /Nestle

-s-2025-food-and-drin
trends-revealed /

innovation-

Global Tea Market Outlook Report, 2025,
https: / /finance.yahoo.com /news/global-tea-market-
outlook-report-081300592.html

Revenue of the tea market worldwide by country in 2023
https: / /www.statista.com /forecasts /758656 /revenue-of-
the-tea-market-worldwide-by-country

Flavours Less Travelled: World food trends 2025,
https://www.bidfood.co.uk/food—and—drink—trends—
2025 /tlavours-less-travelled /

USDA Cattle Beef Market Outlook,

https: / /www.ers.usda.gov /topics /animal-products /cattle-
beef/market—ouﬂook/g
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