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2025 yılı �se yemek kültürünün sadece tatlarla değ�l,
aynı zamanda deney�mlerle, et�k anlayışıyla ve
teknoloj�yle şek�llend�ğ� b�r döneme �şaret ed�yor.

Gastronom� dünyası, her yıl yen�lenen b�r enerj�yle
hayatımıza dah�l olmaya ve çok konuşulmaya devam
ed�yor. Yen� tatlardan şaşırtan yemek deney�mler�ne
b�rçok yen�l�ğ� gastronom� dünyasında göreceğ�z.
B�r yemeğ�n tadılır olması �ç�n o yemeğ�n lezzet�
yeterl� olamayacak. Çok daha fazla unsura �ht�yaç
olacak. 

M�saf�r�n� anlayan ve �sted�ğ�n� vereb�len restoranlar
sadık k�tley� yakalayab�lecek. Yemek �ç�n seyahat
etme b�r sonrak� boyuta taşınacak ve lokal
lezzetler�n �z�nde serüvene atılanlar çok daha fazla
olacak. Daha sürpr�zs�z mutfakların öne çıktığı 2025
yılında, gastronom� alanında konuşulacak çok fazla
detay olacak.
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B�r yemeğ�n tadılır olması �ç�n
sadece lezzetl� olması yetm�yor.



2025’te Gastronom�y�
Neler Bekl�yor?

Dünyanın farklı köşeler�nden
mutfaklar b�r araya gel�p yen�
tatları ortaya çıkarıyor.

İçecekler�n her türlüsü
popülerleş�yor. Özell�kle çay ve
aromalı sular pazarı yüksel�yor.

Den�z b�tk�ler� yemek
dünyasında adından daha çok
söz ett�r�yor.

Restoranlar müşter� sadakat�n�
sağlamak �ç�n özel b�r çaba
harcayacak.
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Qu�que Dacosta

Paolo Casagrande
3 M�chel�n Yıldızlı şef

Şeflere Göre 2025’te Gastronom�de
Neler Öne Çıkacak?
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3 M�chel�n Yıldızlı şef

Gelecekte üç temel mutfak trend�n�n d�kkat çekeceğ�n�
düşünüyorum: ateşle p�ş�rme, ç�ğ gıdalar ve fermente g�b� gıda
koruma tekn�kler�. Bu trendler, yüksek mutfaktan z�yade
herkes�n er�şeb�leceğ� kültürel m�rası yansıtarak mutfak
anlayışını dönüştürecek.

Şu an �nsanlar çalışırken gelenek ve sürdürüleb�l�rl�k arasında b�r
denge kuruyorlar. Herkes buna odaklanmış durumda. B�r şef�n,
özell�kle menü ya da à la carte seçenekler� üzer�nde çalışırken
hem sektörün m�rasını hem de mevcut trendler� göz önünde
bulundurması bence çok öneml� olacak. 

Ateşle p�ş�rme ve ç�ğ gıdalar trend olab�l�r.

M�rasla günün trendler�n� harmanlamak öneml� olacak.

Dünyaca ünlü şeflere 2025 yılında gastronom� sahnes�nde neler�n
konuşulacağını sorduk. Sek�z farklı şeften aldığımız yanıtlar
mutfaklardak� b�l�nçlenmen�n artacağının haberc�s� n�tel�ğ�nde...



Jean Ph�l�ppe Blondet

Amaury Bouhours
2 M�chel�n Yıldızlı şef
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3 M�chel�n Yıldızlı şef

İy� �çecekler ve eğlence odaklı, sam�m� atmosferler f�ne d�n�ng’�
ger�de bırakıyor. F�ne d�n�ng �se taze ve yen�l�kç� yorumlara
�ht�yaç duyuyor. Daha hızlı, rahat ve uygun f�yatlı mekanlar
yüksel�şte. Yen� beklent�lere uygun, modern deney�mler ön
planda olacak.

2025, gastronom�de köklü değ�ş�mler�n yılı olacak. Genç nes�l, özel
restoranlar ve yen� bakışlarla sektörü yen�den şek�llend�r�yor.
Geleceğ�n v�zyonu, ç�ftç�ler, balıkçılar ve gastronom�ye katkı
sağlayan herkes�n daha güçlü b�r şek�lde var olab�leceğ� alanlar
yaratmak üzer�ne kurulu. Bu dönüşüm, anlamlı ve sürdürüleb�l�r
b�r gastronom� anlayışını ön plana çıkaracak.

Daha hızlı, rahat ve uygun f�yatlı mekanlar yüksel�şte.

Genç nes�l sektörü yen�den şek�llend�r�yor.
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Carlo Cracco

Jana�na Torres

Şef & Pr�me V�deo TV Programcısı

2024 Dünyanın En İy� Kadın Şef�
Ödülü Sah�b�

İnsanlar artık uğruna seyahat edeceğ� restoranların peş�nde
olacak. Restoranın benzers�zl�ğ�n� net b�r şek�lde tanımlamak,
başarı �ç�n kr�t�k olacak. Yerel odaklanma ve bölgesel k�ml�k,
restoranların öne çıkmasını sağlayacak. 

2025’te mutfaklar, �ş b�rl�ğ� ve kültürel h�kayeler�n kes�ş�m noktası
olacak. Göç hareketler�yle mutfaklar, farklı k�ml�kler�n �fade
bulduğu alanlara dönüşecek. Yemek, küresel çatışmalara
rağmen �nsanları b�r araya get�ren b�r bağ hal�ne gel�rken,
mutfaklar sadece yemek p�ş�r�len değ�l, �nsan� h�kayeler�n
paylaşıldığı yerler olarak öne çıkacak.

Uğruna seyahat ed�lecek restoranlar artacak.

Yemek, küresel çatışmalara rağmen �nsanları b�r araya
get�recek.



Anton�o Bachour

Rodolfo Guzman
Şef & Ş�l� Gastronom� Derneğ� Kurucusu
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2018, 2019 ve 2022 En İy� Pasta şef� 

2025’te daha fazla sağlıklı tatlı göreceğ�z. İnsanlar artık daha
sağlıklı olmak �st�yor ve ürünler�n nereden geld�ğ�ne daha çok
önem ver�yor. Artık kal�teye daha çok odaklanmış durumdalar;
daha az şeker, daha az yağ �çeren, daha sağlıklı, taze ve güzel
lezzetler arıyorlar. 

Bence Lat�n Amer�ka mutfağı ön planda olacak ve kes�nl�kle
keşfed�lmeye değer. Bunun yanında, �şlem görmem�ş ve doğal
yöntemlerle hazırlanan yemekler de büyük b�r �lg� odağı hal�ne
gelecek. 

İnsanlar daha az şeker, daha az yağ �çeren lezzet arıyor.

Lat�n Amer�ka mutfağı ön planda olacak.



Dünya Kamplaşırken
Mutfaklar B�rleş�yor
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2025 yılına g�rerken, gastronom� dünyasında yen�l�kç�
yaklaşımlar ve kültürel çeş�tl�l�ğ�n öne çıktığı b�r döneme
tanıklık ed�yoruz. Bu bağlamda, farklı mutfakların öğeler�n�
b�r araya get�rerek yaratıcı tatlar sunan füzyon mutfağı,
dünya genel�nde d�kkat çek�c� b�r yüksel�ş gösterecek.

Füzyon mutfağı, farklı coğrafyaların yemek kültürler�n�
harmanlayarak, m�saf�rler�n beklent�ler�n aşan özgün yemek
deney�mler� sunmayı amaçlıyor. Geleneksel tar�fler�n
modern dokunuşlarla yen�den yorumlanması hem estet�k
açıdan hem de lezzet perspekt�f�nden güçlü b�r etk�
yaratıyor. Örneğ�n, Asya mutfağının zeng�n baharatlarının
Avrupa usulü p�ş�rme tekn�kler�yle b�rleşt�r�lmes� ya da
Akden�z mutfağına özgü malzemeler�n Uzak Doğu'nun
tatlarıyla dengelenmes�, bu trend�n yarattığı yen�
olanaklara sadece b�rkaç örnek.

İk� Farklı Mutfak B�rleş�p
Yepyen� Tatlar Yaratıyor

1.1.
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Görsel:  H&M

Damak Tadı İç�n Uzun Yollar
Katedenler�n Sayısı Artıyor

Pho

Basque Cheesecake

P�ntxos

Ramen

Taco

Cev�che

D�m Sum

Pout�ne

K�mch�

Bagel

V�etnam

İspanya

İspanya

Japonya

Meks�ka

Peru

Hong Kong

Kanada

Güney Kore

Amer�ka B�rleş�k Devletler�

Yemek �ç�n seyahat etmek, şefler eşl�ğ�nde
düzenlenen gastronom� turlarına katılmak yen� b�r
şey değ�l. Ama önümüzdek� yıl damak tadını
şenlend�rmek �ç�n yollara düşenler�n sayısı b�r hayl�
artacak. Global yolculuk planlama s�tes� Skyscanner
2025 yılında trend olacak y�yecekler ve bu
yemekler� denemek �ç�n g�d�lecek şeh�rler� şöyle
l�stel�yor:
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B�nnaz Uludağ Y�ş
Doğuş Yeme-İçme, Tur�zm ve Perakende
Grubu Pazarlama & Deney�m Genel Müdür
Yardımcısı

Gastronom� dünyası 2025 yılında da sürekl� evr�m
geç�rmeye, yen� d�nam�klerle şek�llenmeye devam
edecek. Bu yılın en d�kkat çeken teması, her zamank�
g�b� “deney�m odaklı” tasarımlar olacak. Tüket�c�ler
yalnızca son ürünü değ�l, ürünün h�kayes�n�, kaynaklarını
ve geç�rd�ğ� yolculuğu daha fazla merak edecek.
Yemek, artık sadece b�r lezzet deney�m� değ�l, aynı
zamanda b�r h�kaye anlatıcısı olarak yer�n� alıyor.

2025, ekonom�k dalgalanmaların da mutfak kültürünü
şek�llend�rd�ğ� b�r yıl olacak. Değer odaklı menüler
restoranların vazgeç�lmez� hal�ne gel�rken, f�yat-kal�te
denges� artık b�r terc�hten çok zorunluluğa dönüşmüş
durumda. Ekonom�k hassas�yetler, restoranların hem
yaratıcı hem de er�ş�leb�l�r seçenekler sunmasını zorunlu
kılacak.

Şefler, ‘h�per-yerel’ b�r yaklaşım
ben�msemeye başlıyor.
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Malzeme, gastronom�de her da�m öncel�kl� b�r yere
sah�p. Ancak artık sadece malzemen�n kal�tes� değ�l,
malzemen�n nasıl elde ed�ld�ğ� ve �şlend�ğ� de b�r o
kadar öneml� hale geld�. Restoranlar ve şefler, yerel
kaynaklara yönelerek "h�per-yerel" b�r yaklaşım
ben�msemeye başladılar. Bu hem çevresel etk�ler�n
azaltılmasını sağlıyor hem de yerel ekonom�lere destek
oluyor. 

Yen�l�kç� mutfaklar sürdürüleb�l�rl�ğ� ve sağlığı b�rleşt�ren
çok yönlü malzemelere daha fazla yer açacak. B�tk�
bazlı prote�nler, fermente ürünler ve tahıllar g�b� hem
besley�c� hem de çevre dostu malzemeler 2025’�n
tabaklarını dönüştürecek.



2025’te gastronom� dünyasında sürpr�z b�r trende tanıklık
edeceğ�z. İsv�çre mutfağının küresel yüksel�ş� herkes� şaşırtab�l�r.
Geleneksel tatlarıyla b�l�nen fondü ve raclette g�b� İsv�çre
yemekler�, bu yıl hem restoran menüler�nde hem de ev
davetler�nde yen� yorumlarla boy göstermeye başladı.

İsv�çre Mutfağının Özel
Ürünler� Menülere G�recek
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1.2.

İsv�çre yemekler� kadar ülken�n genel�nde görülen; hem
chalet’ler hem de şeh�r merkez�ndek� açık
restoranlardak� yemek konsept� de yayılacak. Uzun,
hava nasıl olursa olsun aldırmadan key�fle oturulan
restoranları sıkça göreceğ�z. İsv�çre’n�n yemekler�ndek�
az ama kal�tel� malzeme kullanılması �se esas olarak
kalacak.

Chalet’de Post Üzer�nde
Yemeğ�n Tadı Konuşulacak



14

Yılmaz Tokgöz
Un�lever Food Solut�ons Türk�ye,
Orta Asya, Kafkasya Genel Müdürü

2025 yılının gastronom� trendler�ne baktığımızda b�zler� bu yıl
şaşırtıcı trendler bekl�yor d�yeb�l�r�z. Toplum nüfusunun %30’unu
oluşturan Z kuşağının eğ�l�mler� ve �stekler�n�n 2025 gastronom�
trendler�n� büyük ölçüde şek�llend�rd�ğ� görülüyor. Yemek yemen�n
karın doyurmaktan öte b�r deney�m olarak görüldüğü günümüzde Z
kuşağı bu deney�mlere boyut atlatmak �st�yor. Uygulamalı akşam
yemekler�, teknoloj�n�n �ş�n �ç�ne daha çok dah�l ed�lmes�,
k�ş�selleşt�r�lm�ş ve sürükley�c� deney�mler önümüzdek� dönemde
restoranları yen�den şek�llend�recek bakış açılarına kapı aralayacak. 

Bu sene konuşulacak konu başlıkları arasında geleneksel mutfakların,
ülke özel�nde konuşacak olursak da Türk mutfağındak� ev
yemekler�n�n tekrardan yüksel�şe geçmes� yer alacak. Geleneksele ve
yerele önem korunuyor, hatta daha m�kro yerell�k anlayışı yüksel�şe
geç�yor d�yeb�l�r�z. Aslında genel olarak dünyada ön görülen en
öneml� trendlerden b�r� sokak yemekler�n�n yaşayacağı dönüşüm ve
yüksel�ş. Sokak yemekler�n�n yen�den tanımlanacağı b�r yıl olacak. 

Geleneksel mutfaklar daha çok
konuşuluyor.
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B�tk�sel bazlı ve geleneksel ürünler�n yanında lüks olarak tanımlanab�lecek yemekler� sokak
yemekler� arasında görmem�z olası. 

Bu yıl aynı zamanda tavuğun ve smash burgerler�n de yılı. Sokaktan f�ne d�ne mutfaklara kadar
b�rçok yerde bu �k�l�y� sık sık göreceğ�z. G�tt�kçe artan globalleşme farklı mutfaklara özell�kle de
Uzak Doğu mutfağına olan �lg�y� artırırken, Z kuşağının yoğun �lg�s� ve kültürünü dünyaya başarılı
şek�lde pazarlamasıyla Kore yemekler�n�n de yüksel�ş�ne bu yıl tanık olab�l�r�z. Y�ne günümüz
kuşağının ve sosyal medyanın etk�s�yle ortaya çıkan yen� tat ve füzyonlar yaratmaya olanak tanıyan
“sw�cy” adı ver�len baharatlı tat komb�nasyonlarıyla karşılaşab�l�r�z. 

Füzyon dem�şken farklı mutfak kültürler�n� harmanlayan bu mutfak tekn�ğ�nde bu yıl özell�kle Uzak
Doğu ve Avrupa lezzetler�n� Türk mutfağıyla harmanlandığını göreb�l�r�z. Füzyon mutfaklar daha
önce düşünülmem�ş şek�lde karşımıza çıkacak ve tatlar arasındak� kesk�n sınırlar ortadan kalkacak
g�b� görünüyor. 

UFS olarak b�z de 250’s� bünyem�zden olmak üzere, dünyanın farklı kültürler�nden 1600’den fazla
şef�n çalışma ve öngörüler�yle, dünyanın saygın araştırma ş�rketler�n�n ver�ler�, sosyal medya
anal�zler� ve günlük hayatta yakaladığımız konuşmalarla oluşturduğumuz ve bu yıl üçüncüsünü
yayınlamaya hazırlandığımız “Geleceğ�n Menüler� Trend Raporu 2025” �le her geçen gün gel�şen
sektörümüze rehber olmaya hazırlanıyoruz. Bu sene �ç�n bel�rled�ğ�m�z trendler, elbette k�
günümüzün beslenme alışkanlıklarından, eğ�l�mlerden ve gelecekte b�z� bekleyen yen�l�klerden �zler
taşıyacak. Dünyaca ünlü şefler�n katılımıyla ve destekler�yle sektöre y�ne yön verecek “Geleceğ�n
Menüler� Trend Raporu 2025”� b�z de heyecanla bekl�yoruz.



B�dfoods’un araştırmasına göre, yen� tatlar denemek �steyenler bu
yıl daha r�sks�z, lezzetl� olması garant� y�yeceklere yönelecekler.
Popülar�tes�n� artırması beklenen mutfaklar �se şöyle:

Türk Mutfağı Yunan Mutfağı Portekiz Mutfağıİsviçre MutfağıArjantin Mutfağı Güney ABD Eyaletleri
Mutfağı

2025 Yılında Türk Mutfağı Popülerleş�yor
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N�cola F�asconaro
F�asconaro Pasta Ustası

2025 yılında lüks ve gastronom� daha sık b�r araya gelerek, yalnızca damak tadına
değ�l, aynı zamanda estet�k, h�kaye ve kültürel deney�mlere odaklanan yen� b�r anlayış
sunacak. Gastronom�de lüks, yerel değerler�n küresel sahnede yer bulduğu, kültür ve
estet�ğ�n buluştuğu b�r anlayışa evr�l�yor. Hem sof�st�ke hem anlamlı deney�mler, bu
dönüşümün temel�n� oluşturuyor. F�asconaro olarak S�c�lya'nın küçük b�r kasabası olan
Castelbuono’dan çıkarak dünyaya açılan; Dolce&Gabbana �le �ş b�rl�ğ� yapan b�r
panettone markası olmayı başardık. 

Gastronom� ve lüksün şekl�
yen�len�yor.

Yemek ve mutfak, yen� nes�l �ç�n b�r tutku. Bugün gastronom�de lüks, göster�ş yer�ne
sadel�k, yerel k�ml�k ve zanaatkarlığa odaklanıyor. Özenle seç�len yerel malzemeler ve
sürdürüleb�l�r üret�m değerler�, gastronom�de fark yaratıyor.

Yüksek moda �lhamlı tatlar, gastronom�y� estet�k b�r deney�me dönüştürüyor. Özel
tasarımlar, yalnızca lezzet� değ�l, aynı zamanda kültürel b�r h�kayey� de tems�l ed�yor.

Haute Couture ve Gastronom�n�n Buluşması

Kapsül Koleks�yonlar: Tek pors�yonluk ürünler, b�reysel tüket�m trend�n� destekl�yor.
K�ş�selleşt�rme: Tasarım ve �şlev� b�rleşt�ren, k�ş�sel terc�hlere göre şek�llenen
gastronom�k ürünler ön planda.
Lüks Gastronom� Tur�zm�: Yerel tatlar ve h�kayelerle zeng�nleşen deney�m odaklı
gastronom� mekanları caz�bes�n� artırıyor.

2025 Yılında Lüks ve Gastronom�de Bunların Öne Çıktığını Göreceğ�z
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İnsanların kend�n� güvende
h�ssetme arayışı yemeklere de
yansıyor. Nestle’n�n
yayınladığı raporda da
görüldüğü üzere nostalj�k olan
tatlar yen� dokunuşlarla
aramıza katılacak. Çocukluğu
h�ssett�ren lezzetler farklı
şek�llerde ve yen�den reçete
ed�lerek kullanıcıya sunulacak.

Nostalj�k Mutfak Yen�yle B�rleş�yor
1.3.



2025’te �çecekler daha ön plana çıkacak. Bunların
arasından en çok sıyrılması beklenen �se çay. Pazar
hacm� yıldan yıla büyüme gösteren, kal�tel� yaprağın
değerlend�ğ� ve yen� tatlara açık b�r k�tles� olan çay
yen� yılda daha da konuşulacak. Farklı çay sunumlarının
ve yen� nes�l çay dükkanlarının da olması muhtemel. Çay
üret�m� de buna paralel olarak artacak.
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Çay İçecekler Arasında
Yüksel�şe Geç�yor1.4.

2012’de dünyada çay tüket�m� 5 m�lyon
ton �ken, 2023 yılında 7,1 m�lyon tona

ulaştı. 2025’te �se bu rakamın 7,4 m�lyon
tona çıkması öngörülüyor.

Çay tüket�m� 7,4 m�lyon
tona çıkacak



2025’te bu gıdaların hayatımıza g�rmes� beklen�yor:

Uluslararası
Atıştırmalıklar:

Dünya mutfaklarından es�nlenen
lezzetler ön plana çıkıyor.

Dumpl�ng’ten rav�ol�’ye farklı
kültürlere a�t mantı çeş�tler�,
dondurulmuş ve tek pors�yonluk
formatlarda daha er�ş�leb�l�r hale
gel�yor.

Yemeklere ekstra çıtırlık katmak �ç�n
tahıl, granola, f�l�zlend�r�lm�ş ve
fermente ed�lm�ş kuruyem�şler öne
çıkacak.

Rejenerat�f tarımla üret�len �çecekler,
çevre dostu seçenekler.

Ekş� maya değerlen�yor ve ekmek
dışındak� ürünlerde kullanılıyor.

Mantı:

Kıtır Doku

Sürdürüleb�l�r
Yudumlar:

Ekş� Mayalı
Ürünler:

Prote�n
Çeş�tl�l�ğ�:

Et ve sakatat karışımları veya prote�n
açısından zeng�n yapraklı sebzeler
g�b� alternat�f prote�n kaynakları �lg�
görüyor.
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2025’�n Gözdeler�: Mantı, Atıştırmalıklar,
Ekş� Mayalı Ürünler ve Kıtır Dokular



B�tk� Bazlı Yemekler Daha
Çok Konuşulacak
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Hakan Z�hn�oğlu
Jumbo Genel Müdürü

Sürdürüleb�l�rl�k, 2025 yılında gastronom� dünyasının da  
merkez�nde olacak. Bu trend artık sadece b�r moda
olmaktan çıkıp, mutfak kültürünün ayrılmaz b�r parçası
hal�ne gel�yor. Tüket�c�ler�n artan çevre b�l�nc� ve yerel
kaynaklara yönel�m�, sürdürüleb�l�r malzemeler�n
kullanımını zorunlu kılıyor. Örneğ�n, yerel ve bölgesel
lezzetlere olan �lg�, 2025 yılında z�rveye ulaşacak. Artık
gastronom�de  şefler, ya kend� üret�mler� �le ‘Tarladan
sofraya”  anlayışını ben�ms�yor ya da yerel yet�şt�r�c�den
ürün alarak yerel ekonom�lerde  desteklen�yor. Karbon
salınımının azaltılmasına da örnek oluyorlar.

Sürdürüleb�l�rl�k: Vazgeç�lmez B�r
Kültüre Dönüşüm



Den�zler�n Der�nler�nden
Gelen Lezzetler
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2.1.

Gastronom� dünyası her yıl yen�l�kç� yaklaşımlar ve lezzet
trendler�yle evr�m geç�r�yor. 2025 yılına g�rd�ğ�m�zde,
b�tk� bazlı y�yecekler�n yüksel�ş�, sürdürüleb�l�rl�k ve sağlık
odaklı yaşam tarzlarının doğal b�r sonucu olarak
gastronom�n�n en sıcak konularından b�r� hal�ne gel�yor.
Ancak bu kez mesele sadece klas�k sebzeler ya da
vegan beslenme değ�l; daha sıra dışı, yen�l�kç� ve
doğanın en az b�l�nen kaynaklarından gelen b�tk� bazlı
ürünlerle tanışıyoruz.

Su yosunu, gastronom�de artık yalnızca Asya
mutfaklarının yıldızı değ�l. Yüksek prote�n, m�neraller ve
omega-3 yağ as�tler�yle dolu olan bu den�z b�tk�s� hem
çevre dostu üret�m� hem de besley�c�l�ğ�yle şefler�n
radarında. B�r d�ğer yükselen yıldız �se y�ne yüksek
prote�ne sah�p olan den�z merc�meğ�. Küçük taneler�yle
hem estet�k hem de lezzet açısından mutfakta fark
yaratan bu ürün, düşük karbon ayak �z�yle de d�kkat
çek�yor. Agar-agar g�b� kırmızı alglerden elde ed�len
b�tk�sel jelat�n benzer� maddeler de popülerl�k
kazanıyor.

Su yosunu ve
den�z merc�meğ�

Asya’nın �y� tanıdığı den�z
b�tk�ler� globalde tanınacak
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Doç. Dr. Merve Öksüz
Başkent Ün�vers�tes� Tur�zm İşletmec�l�ğ�
Öğret�m Üyes�

2025 yılında, sofralarımıza gelen sebze ve meyveler�n
yet�şt�r�lmes�nden tedar�k süreçler�ne kadar tüm
aşamalarında sağlıklı ve tem�z �çer�klere olan �lg�n�n
arttığını göreceğ�z. Tarladan sofraya tüm sürec�
kapsayan eko-gastronom�, olumsuz çevresel etk�ler�
önlemey� �lke ed�n�rken, ekos�steme katkı sağlamayı da
hedefl�yor. Bu yaklaşım, üret�m süreçler�n� yalnızca
doğallığı korumakla sınırlı bırakmayıp, mutfakta
uygulanan yöntemler�n de sağlıklı ve tem�z kalmasını
destekl�yor. Yerel gastronom�k m�rasın korunması ve
nes�lden nes�le aktarılmasına katkı sağlayarak bölgesel
kalkınmayı teşv�k eden eko-gastronom�, aynı zamanda
yerel ürünler�n öne çıkmasını ve bu alandak�
farkındalığın artmasını sağlıyor.

Eko-gastronom�, yerel ürünler� öne
çıkarıp farkındalığı artırıyor.
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Deney�m bazlı olmasıyla d�ğer sürdürüleb�l�r tur�zm ve
gastronom� yaklaşımlarından ayrışan eko-gastronom�,
2025’te daha çok k�ş� tarafından ben�msen�p
yaygınlaşacak. Z�yaretç�lere kültürel, doğal ve
ekonom�k farkındalık kazandıran bu anlayış, yerel
üret�c�lere destek olurken, bölgesel k�ml�k değer�ne de
öneml� katkılar sunacak. 

Doğaya duyarlı üret�m süreçler�n�n ve yerel lezzetlere
yönel�m�n artmasıyla, eko-gastronom� hem sağlıklı
yaşam trendler�n�n hem de sürdürüleb�l�rl�k hedefler�n�n
merkez�nde yer alacak.



%0,8

Doğaya Saygı Duyma En
Çok Mutfaklarda Var
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2.2.
Sürdürüleb�l�r tarım uygulamaları, atıksız mutfak,
yen� prote�n kaynakları, tarladan tabağa, �laçsız
tarım g�b� odağında doğanın olduğu akımlar
gün geçt�kçe daha fazla b�l�nçl� tüket�c�ye
ulaşıyor. 2025'te bunlara yen� ürün yet�şt�rme
teknoloj�ler�, toprağı doğru �şleme, gıdayı
koruma ve doğru kullanma eklenecek.

Et üret�m� azalacak

Amer�ka, Ç�n ve AB g�b� büyük
pazarlardak� düşük üret�m�n etk�s�yle
toplam küresel et üret�m� düşecek.

2025’te %0,8 oranında azalmayla 115
m�lyon tona ulaşacağı tahm�n ed�l�yor.



Restoranlar Heyecanı
Artıracak
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El�sabeth Boucher-Ansel�n
M�chel�n Rehber� D�rektörü

M�chel�n Rehber� müfett�şler� sayes�nde, Türk�ye’de gerçekten
d�nam�k b�r gastronom� sahnes�ne tanıklık ett�k. Bunu, 25
M�chel�n Rehber� seçk�s�nde yer alan 32 yen� menü eklemes�yle
ölçeb�l�rs�n�z. Bu gerçekten etk�ley�c� b�r sayı. 

Ayrıca, bu yılın, özell�kle Yeş�l Yıldız kategor�s�ndek� olağanüstü
gel�şmelerle d�kkat çekt�ğ�n� bel�rtmek �ster�m. Altı yen� Yeş�l
Yıldız eklemes� yapılması oldukça sıra dışı b�r durum. Bu da
2025 �ç�n b�r trend olarak, Türk�ye’dek� şefler�n ne kadar
kal�tel� b�r şek�lde �şler�ne bağlı olduklarını göster�yor. 

İster İstanbul, �ster İzm�r, �ster Muğla’da olsun, burada şefler,
's�ze �y� yemek sunmak �st�yoruz ama bunu doğru b�r şek�lde
öğretmek de �st�yoruz,' d�yorlar.

Şefler b�l�nçl� trendler� tak�p ed�yor.



%81

Seç�c� ve Yüksek Beklent�lere Sah�p
Müşter� Oyun Kurallarını Değ�şt�recek
Gastronom� dünyasında müşter� beklent�ler� her geçen gün daha da
artarken, restoranların bu değ�ş�me ayak uydurması artık b�r zorunluluk hal�ne
geld�. Esk�den lezzet ve lokasyon g�b� kr�terler müşter�ler� b�r restorana
çekerken, günümüzde bunlar yeterl� olmuyor. Seç�c� ve b�l�nçl� b�r müşter�
k�tles�ne h�tap etmek �steyen restoranlar, kal�tey� yükseltmek, teknoloj�y� tak�p
etmek ve kusursuz b�r müşter� deney�m� sunmak �ç�n kapsamlı adımlar atmak
zorunda. Seç�c� ve yüksek beklent�lere sah�p b�r müşter� k�tles�, restoran
sektörü �ç�n hem b�r meydan okuma hem de b�r fırsat.

3.1.
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Restorana gelenler�n yüzde
81’� heyecanla bekleyecekler�

yemek denemek �st�yor.

“Heyecan verecek
sunum bekl�yorum”
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Dr. Aslı Duran
Metro Türk�ye Kurumsal İlet�ş�m ve Kamu
İl�şk�ler� Müdürü

Son yıllarda yeme �çme sektöründe ve tüket�c�lerde
çevresel konularda farkındalık ve b�l�nç düzey� anlamlı
şek�lde artıyor. Yapılan araştırmalar 2025’te global
gastronom� trendler�nde sürdürüleb�l�rl�k, yerell�k ve
sağlıklı yaşam tarzlarına olan �lg�n�n daha da güçlü b�r
şek�lde kend�n� göstereceğ�n� ortaya koyuyor.
Geleceğ�n gıda trendler�ne baktığımızda, lokalleşme
ve yerel üret�c�lerle güçlü �ş b�rl�kler� her geçen gün
daha fazla öne çıkıyor. Yerel ve Coğraf� İşaretl�
ürünlere duyulan �lg�n�n artmasıyla b�rl�kte, restoranlar
menüler�n� daha fazla doğal ve yerel ürünlerle
zeng�nleşt�r�yor. Bölge teruarına özgü ürünler�n
menülerde b�r arada kullanılması ve bölge
yemekler�nden alınan �lhamlar ve modern yorumlamalar
mutfaklarda d�kkat çek�yor.

Restoranlar menüler�n� doğal ve
yerel ürünlerle zeng�nleşt�r�yor.
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Gıda döngüsünü destekleyen döngüsel ekonom�
yaklaşımları da gastronom�n�n geleceğ�nde öneml� b�r yer
tutuyor. Restoranlar, menüler�nde yerel ve sürdürüleb�l�r
ürünler� d�nam�k b�r şek�lde entegre etme çabasıyla,
sürdürüleb�l�r gıda hareket�n�n öncüsü hal�ne gel�yor.
Aslında devr�mler� de bu anlamda şefler yaptığı zaman
daha gen�ş k�tlelere ulaşılab�l�yor. Özell�kle yerel tedar�k
z�nc�rler�n�n güçlend�r�lmes� ve kullanılan malzemeler�n
kökünden, sapına ve dışındak� kabuğuna kadar
değerlend�rd�ğ� sıfır atık g�b� uygulamaların şef
restoranlarında daha fazla yaygınlaştığını, 2025'te de
devam edeceğ�n� görüyoruz.
Hann� Rützler g�b� trend uzmanları, fermantasyon g�b�
geleneksel yöntemler�n, modern mutfaklarda nasıl güçlü
b�r potans�yele sah�p olduğunu vurguluyor. Fermantasyon
yaklaşımı, atıkların azaltılması ve sürdürüleb�l�r p�ş�rme
tekn�kler� �le �lg�l� yen� çözümler sunuyor. Aslında,
fermantasyon, Anadolu'da çokça kullanılan ve
kültürümüzde öneml� b�r yer� olan b�r tekn�k. Bu durum, öze
dönerek geleneksel tekn�kler� yen�den keşfett�ğ�m�z�
göster�yor. Bunun yanında, b�tk� bazlı mutfakların ve
daha gen�ş vegan seçenekl� menüler�n, restoranlarda
daha fazla yer bulması beklen�yor. 



Restoranlar tarafında değ�ş�m en çok menüde h�ssed�lecek.
M�saf�r� heyecanlandıran yemek seçenekler�n� menüye ekleyen
restoranlar �nsanları çekmey� başaracak. Restoran �şletmec�ler�
�ç�n akımları tak�p eden The Flavor Exper�ence 2025 yılında
�nsanların heyecanlandıkları yemeklere g�decekler�n�n altını
ç�z�yor. Buna deney�m �ç�n yemek de dah�l, çeş�t çeş�t
atıştırmalıkların olduğu menü de, daha önce denenmem�ş yen�
tatları denemek de…

%55

Her Menü Konsept�nde
Değ�ş�mler Olacak3.2.
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“Yen� şeyler� test
etmek �st�yorum”

Tüket�c�ler�n %55'� yen� ve farklı mutfakları
denemeye açık. Bu eğ�l�m, özell�kle otant�k

malzemeler, lezzetler ve sunumlarla
�lg�lenen (%47) ve yen� kültürler�

deney�mlemekten key�f alan (%29) k�ş�ler
arasında daha bel�rg�n.



Her Adımda Sağlıklı Yaşam 



Glutens�z Beslenme Veganlık
Kadar İlg� Görüyor
Sağlıklı yaşam konusunda artan b�l�nç mutfak seç�mler�n� oldukça etk�l�yor.
Bunlardan b�r� de glutens�z seç�mler yapanların sayısının günden güne
artması. Gluten �çermeyen ve farklı reçeteler �ç�n oldukça gen�ş b�r yelpaze
sunan teff, k�noa, amarant, badem unu g�b� seçenekler sayes�nde ürünler en
lezzetl� şek�lde çoğalıyor. Glutens�z beslenmen�n beraber�nde gelen daha
enerj�k olma, �y� h�ssetme, odaklanmanın artması g�b� poz�t�f yansımalar �se
bu seç�m�n daha çok görülmes�ndek� ana etkenler.

4.1.
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L�f açısından zeng�n ve prob�yot�k
ürünlere olan talep artıyor.
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Murat Yasa
Aromsa Yönet�m Kurulu Başkanı

Gıda ve �çecek sektöründek� ana trendler özetle şöyle:
Yaratıcı lezzet komb�nasyonları ve karışımlar, beklenmed�k
deney�mler �steyen tüket�c�ler� cezbed�yor.
-Bağırsak sağlığına ver�len önem, l�f açısından zeng�n ve
prob�yot�k ürünlere olan taleb� artırıyor.
-B�tk� bazlı tüket�m alışkanlıkları, daha tem�z et�ketlere ve
sürdürüleb�l�r kaynaklara sah�p, doğal ve tanınab�l�r b�tk� bazlı
ürünlere doğru geç�ş� vurguluyor.
-İkl�m değ�ş�kl�ğ� konusunda artan farkındalık y�yecek ve �çecek
tedar�k z�nc�rler� üzer�nde etk�l� oluyor.
-C�lt ve saç sağlığını artıran y�yecek ve �çeceklere artan b�r �lg�
göze çarpıyor.
-Geleneğ�n yen�den keşfed�lmes�, özgünlük ve m�ras arzusunu
yansıtarak geleneksel tar�fler�n ve tatların yen�den canlanmasına
yol açıyor.



Sosyal medya akımlarından ‘meatless Monday’ (ets�z pazartes�)
önümüzdek� yıl çok daha fazla k�ş�n�n radarında olacak. Bu b�l�nç
sürdürüleb�l�rl�k adımları ve dengel� beslenmeye yönel�k
gel�şmeler�n daha çok gündem olmasıyla artıyor ve gün geçt�kçe
etk�s�n� artırıyor. 

Vegan ya da vejetaryen yaşamdan farklı olarak hayvansal
prote�n�n sıfırlanmadığı ama daha dengel�, d�yette ağırlıkta
olmayacak şek�lde seç�len bu akımı 2025’te çok daha fazla
k�ş�n�n seçeceğ� öngörülüyor.

Ets�z Yaşamı Seçenler
Çoğalıyor4.2.

36



37

Burç�n Alev Ekş�
Nespresso Türk�ye Genel Müdürü

B�l�nçlenen tüket�c�ler, artık kahve hakkında daha fazla
araştırma yapıyor ve tükett�kler� kahveler�n nereden
geld�ğ�n� b�lmek �st�yor. Tüket�c�ler�n d�kkat�n�, tek
kökenl� ve zeng�n tat prof�ller�ne sah�p kahveler
çek�yor. Bununla b�rl�kte sağlık odaklı yaşam tarzı
ben�mseyen k�tleler�n artmasıyla, önümüzdek� yıl v�tam�n
destekl� fonks�yonel kahveler�n �lg� odağına daha çok
g�rmes�n� bekl�yoruz. Kal�te ve çeş�tl�l�k konusunda daha
fazla seçenek sunan üret�c�ler�n 2025 yılında daha
fazla ön plana çıkacağını ön görüyor ve sektörde
şeffaflığın da oldukça önem arz edeceğ�n�
gözleml�yoruz.

2025’te v�tam�n destekl� fonks�yonel
kahveler �lg� odağı olab�l�r.
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Pandem� dönem�yle b�rl�kte güçlenen evde kahve
tüket�m� alışkanlığı, her geçen gün ev t�p� kahve
mak�neler�n�n öne çıkmasını sağlıyor. Pandem�n�n
başındak� ve sonrasındak� kahve mak�nes� satış
adetler�ne baktığımızda, yıllık ortalama %40-45’l�k b�r
artış görüyoruz. Enflasyon g�b� ekonom�k faktörler�n de
etk�s�yle, kahvey� evde hazırlamanın ve tüketmen�n
avantajı bel�rg�n olarak öne çıkıyor. Bu etkenler, evde
kapsül kahve mak�neler�n�n daha çok terc�h ed�lmes�n�
sağlıyor.
Kahve sektörü büyük b�r değ�ş�mden geç�yor. Bu
değ�ş�m� kucaklayan yen�l�kç� ve sorumlu yaklaşımlar,
sektörü �ler�ye taşıyacak. 2025’te markalar �ç�n kal�teye
olan bağlılık, çeş�tl�l�k ve sürdüreb�l�rl�k yaklaşımları
yalnızca b�r avantaj değ�l, aynı zamanda b�r zorunluluk
olarak öne çıkacak ve markaların uzun vadel�
başarısının anahtarı olmaya devam edecek.

Pandem� sonrası kahve mak�nes�
satışı yıllık %40-45’l�k b�r artış oldu.



Restoranların alkolsüz kokteyl (mockta�l) menüler�n�n
gen�şlemes�, alkolsüz b�ra ve şarap seçenekler�n�n
çoğalması önümüzdek� yıllarda karşılaşacağımız b�r
durum. Aromalı sular, sodalı �çeceklerde benzer
b�ç�mde rağbet görecek. Ocak ayı boyunca h�ç alkol
almamayı �fade eden ‘dry january’ akımı her geçen
gün daha fazla k�ş�n�n yaşam tarzı oluyor ve 2025
yılında da tak�p edenler�n b�r hayl� fazla olacağı
tahm�n ed�l�yor. 

Alkolsüz Kokteyl Seçenekler�
Yüksel�yor4.3.
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Jenn�fer Creevy
Araştırma ve trend anal�z� serv�s� WGSN
Y�yecek ve İçecek D�rektörü

Atıştırmalık boyutundak� kokteyller ve küçük kutu
�çecekler, format açısından öne çıkıyor. Geleneksel �çk�
saatler�n�n yer�n� �se kahvaltı ve brunch'ta düşük alkollü
seçenekler alıyor. Tüket�c�ler, akşam b�r part�de sıfır
alkollü seçenekler talep edeb�l�rken, sosyal b�r spor
etk�nl�ğ�nde düşük alkollü alternat�fler terc�h edeb�l�yor.
Tüm bu ürünler�n, değ�şen tüket�c� yaşam tarzına uyum
sağlaması gerek�yor ve bu süreçte sınırlar g�derek
bel�rs�zleş�yor.

Akşam b�r part�de sıfır alkollü
seçenekler de talep ed�l�yor



Farklı Mutfakları Sofraya
Taşıyan Baharatlar
Yüksel�yor



Dünyanın farklı mutfaklarını sofralara get�rmen�n en
hızlı yolu olan baharatlar 2025 yılında hızlı b�r �vme
kazanıyor. Zerdeçal, zencef�l, kakule, k�şn�ş g�b�
aroması yüksek ve faydası b�l�nen baharatların
yanında garam masala, berbere, zahter, ras el
hanout g�b� yöresel baharat karışımları da
b�l�n�rl�kler�n� artırıyor. 
Baharatlar sadece yemekler�n aromasını artırmakla
kalmıyor yemekler�n yanında kokteyllerde, özell�kle
kurab�ye g�b� aromaların öne çıktığı lezzetlerde ve
�çeceklerde de kend�s�n� göster�yor. 

Aromayı Zeng�nleşt�ren
Seçenekler Çoğalıyor
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B�t�r�rken
Mutfakların Sınırları Yen�den Ç�z�l�yor.

2025 gastronom� dünyası, yalnızca lezzetle değ�l,
deney�m, sürdürüleb�l�rl�k ve teknoloj�yle şek�llenen b�r
döneme �şaret ed�yor. B�l�nçl� tüket�c�ler, yen�l�kç� mutfak
trendler�n�n ve yerel tatların geleceğ�n� bel�rlerken,
restoranlar ve şefler yalnızca damakları değ�l, z�h�nler� de
tatm�n etmeye odaklanıyor. Den�z yosunu g�b�
sürdürüleb�l�r malzemelerden kültürel b�rleş�mlere,
k�ş�selleşt�r�lm�ş deney�mlerden et�k üret�m süreçler�ne
kadar uzanan bu değ�ş�m, mutfakların sınırlarını yen�den
ç�z�yor. 2025’�n gastronom� trendler�, yemek kültürünün
geleceğ�n� �nşa eden b�r �lham kaynağı olmaya devam
edecek.
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Whole Foods Market Forecasts the Top 10 Food and
Beverage Trends for 2025,
https://med�a.wholefoodsmarket.com/whole-foods-market-
forecasts-the-top-10-food-and-
beverage-trends-for-2025/

No longer dr�nk�ng? There are opt�ons for you,
https://ed�t�on.cnn.com/2024/04/01/health/non-
alcohol�c-sober-bars-dry-january-wellness-cec/�ndex.html

Low and no alcohol: explor�ng the sober-cur�ous
movement,
https://www.wgsn.com/en/blogs/low-and-no-alcohol-
explor�ng-sober-cur�ous-movement

Food and travel: where to exper�ence 2025’s most
fash�onable foods,
https://www.skyscanner.net/news/food-and-travel-where-
to-exper�ence-fash�onable-foods

Food & Dr�nk Trends 2025 - Part 1,
https://www.youtube.com/watch?v=OGkagRIyems

Top 10 Trends for 2025: Ins�ghts and Innovat�ons Shap�ng
the Future of Food and Beverage,
https://www.preparedfoods.com/art�cles/129971-top-10-
trends-for-2025-�ns�ghts-and-
�nnovat�ons-shap�ng-the-future-of-food-and-beverage

Our Early Top 10 Food Trends Forecast For 2025,
https://creat�veenergy.agency/news/our-early-top-10-
food-trends-forecast-for-2025/

Top s�x 2025 food and dr�nk �nnovat�on trends revealed,
https://www.foodnav�gator.com/Art�cle/2024/11/12/Nestle
-s-2025-food-and-dr�nk-�nnovat�on-
trends-revealed/

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

Revenue of the tea market worldw�de by country �n 2023
https://www.stat�sta.com/forecasts/758656/revenue-of-
the-tea-market-worldw�de-by-country

Flavours Less Travelled: World food trends 2025,
https://www.b�dfood.co.uk/food-and-dr�nk-trends-
2025/flavours-less-travelled/

USDA Cattle Beef Market Outlook,
https://www.ers.usda.gov/top�cs/an�mal-products/cattle-
beef/market-outlook/
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