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Gorsel: Unsplash - Ahmet Kog

Kimler Okumali?

Bu rapor, sadece seflerin, restoran sahiplerinin ya da
yatirimcilarin degil; bir yemegi hikayesiyle duymak, bir tabag:
cografyasiyla gérmek isteyen herkesin okumasi icin hazirland:.
Bir lireticiden bir sanaiciya, bir sehir plancisindan bir
akademisyene kadar; hayat tat, zaman ve emek iizerinden
okumak isteyen herkesin masasindaki yerini alacak.

Neden Okumali?

Clnku artik yemek yemek, sadece doymak degil;
anlamak. Bir mentideki her secim, diinyaya nasil
baktigimizin da gostergesi.

Bu rapor, hizla tiiketilen cagda durmanin, topragin
sesine kulak vermenin, sofrayi yeniden diisiinmenin
zamaninin geldigini hatirlatiyor.

Nasil Okumali?

Bir receteyi degil, bir ruh halini okur gibi. Sayfalar!
aceleyle degil, pisen bir yemegin kokusunu bekler gibi,
sabirla. Ciimlelerin arasinda bir fikir degil, bir his arayarak.
Ciinki bu rapor bilgi vermek icin degil; diistindiirmek,
duyurmak ve belki de sofraya yeniden inang
kazandirmak icin yazildi.
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Sofral armn Ruhuna D ontis

Gorsel: Unsplash - Urban Gyllstrém

Artik yedigimiz her sey, bir hikaye
anlatiyor. Topradin sabrini, atesin
dénisiimind, sofraya oturan kalbin
ritmini.

2026'da gastronomi, yalnizca tat
arayisi degil, anlam arayisi olacak.
Bir lokma, ruh halini degistirecek; bir
tabak, sessiz bir diyalog kuracak.
Soul-Plate, bedeni doyururken zihni

yavaglatan yeni bir farkindalik bigimi.

Artik yemek yapmak bir hazirhk
degil, bir meditasyon; sofra kurmak
bir paylagim degil, bir bag kurma
eylemi.

Yeni gastronomi cagdi sunu fisildiyor:

“Lezzet, arlik damakta degil,
farkindalikta.”




David Bizet

[’Oiseau Blanc Executive §eﬁ

. 2 Michelin Yildiz1

Gastronominin Gelecegi Uriinde ve Kokte Sekilleniyor

Yiiksek gastronomi stirekli evriliyor; triinlerin tazeligi,
bulunduklari bélgenin karakteri ve 6zgiin lezzetler
giderek daha fazla 6nem kazaniyor.

#1 Bence 1yl gastronominin oz, uruinii
yiiceltmek ve onu en saf haliyle 6ne
cikarmak iizerine kurulu.

Gelecedin de bu yaklagim etrafinda sekillenecegine
inaniyorum. Yerel tretim, bodlgesel malzemeler ve cevreye
duyarli mutfak anlayisi dniimiizdeki dénemde daha da
gliclenecek. Gastronomiyi hem dogaya hem sagliga katki
saglayan bir cizgide yeniden tanimlayabilecegimize eminim.
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2026'nin Mutfagi: Cesur, Bilingli ve Lif Odakls

2026 yilinda gastronomi; lif odakl saglikli beslenme,
cesur “swicy” (tatli—aci) lezzetler, otantik bolgesel
mutfaklar, pratik liks yaklagimlar ve strdirilebilir,
kapsayici yaraticilik Gzerine kurulacak. Gastronomi
artik yalnizca tabagin iceriginde degil; kdltir, saglik,
strdirilebilirlik ve erisilebilir liks arasinda kurulan
dengeyle bicimlenecek.

i | if merkezli beslenme, swicy tatlar,
otantik yoresel mutfaklar ve pratik

tiks konseptleri 2026 nin
gastronomi cercevesini belirliyor. 77

Antonio Bachour

Bachour Restaurant & Patisserie, Miami Pasta Sefn.
The Best Chef Awards odiilii sahibi (2018 & 2022)
“Diinyanin En 1yi Pastacis1” (La Liste 2024)

“Pastry Innovation” ddiilii sahibi (Bib Gourmand)
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2026'da Gastronor

1-Kokten Soﬁ'alar'

Yerellik yalnizca bir tercih degil;

gastronominin kimligini
belirleyen temel tiretim ve
tedarik modeli haline gelecek.

"‘N ill\'

2-Liiks Neydi? Liiks Emekei

Gosteris geri ¢ekilirken
lGkstin tanimi Grinin kokenine,
emegin seffafligina ve
olciilebilir stirdiirilebilirlige
dayanacak.

mi Dunyasml

3-Samimiyet Aray1'

Mekéanlar abartli sunumlardan
uzaklasip sicaklik ve rahathga
dayali yeni bir “cozy luxury”
deneyimini merkeze alacak.

nd

4-Tabagmn Otesi

Restoranlar yemek sunan yerler
olmaktan cikip kiiltir, kimlik ve
hikéye Ureten ¢ok katmanli
anlati mekéanlarina déniisecek.

A\

Neler Bekhyor?
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Gorsel: Gigi Restaurant Dubai

S—Tekno—Gastr.

Yapay zek3, 3D baski ve
coklu-duyu tasarimlari gériinmez
bir arka plan teknolojisi olarak
deneyimin dogal parcasi
haline gelecek.




Jean-Francois Rouquette

Pur’, Park Hyate Paris-Vendome Executive Sefi
« 1 Michelin Yildiz1

« Gault & Millau d’Or 6diilii sahibi

- Gault & Millau 4 Toques

Otantiklik Gastronominin Yeni Referansi

# Seflerin bulundugu cografyadan ilham
alan, kisisel hikayelerini yansitan mutfak
dili, fine dining’in yeni yoniinii belirliyor. 7

Gastronomide 6ne cikan en giclii trendlerden biri,
otantiklik ve sefin bulundugu cevreyle kurdugu bag.
Artik pek cok sef, restoranlarinin bulundugu bélgenin
dogasindan, kiiltiriinden ve yerel triinlerinden dogrudan
ilham aliyor. Bu yerel baglam tizerinden kendi kisisel
hikayelerini anlatan bir mutfak dili yaratiyorlar. Genis
konseptlerin gelecedini dngérmek zor olsa da, fine
dining’in geleceginin daha samimi, lokal ve

bag kuran bir yaklasima dayanacagina inaniyorum.

2026'da gastronomi yaraticiligi bilincle birlestirecek;
keyif ile buttinlik bulusacak. Mutfak mikemmeliyeti
artik yalnizca teknik beceri anlamina gelmeyecek;
kiilttirdi, strdirilebilirligi ve amaci yansitan bir
anlayis haline gelecek. Yemek, bir degerler dili
haline doniistiyor. Miisteriler otantiklik ve bag ararken
sefler hikaye anlaticilari ve zanaatin koruyuculari
olarak evrimlesiyor.

/|
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Nicolas Lambert

Four Seasons Dubai Executive Pasta §eﬁ
» 2018 Asyanin En Geng “En Iyi Pasta §eﬁ”
« 2022 Gault & Millau “Yilin Pasta §eﬁ”




Seray & Ozan Kumbasar

Sefler, Vino Locale, Istanbul
« 1 Michelin Kirmiz1 Yildiz

« 1 Michelin Yesil Yildiz

« Seray Kumbasar — Michelin

“Best Sommelier” Odiilii

Bitki Odakh Tabaklar ve Seffaf Sarap Kiiltiirii Yiikseliyor

Sebze agirlikli tabaklar, yerel iireticilerle

kurulan isbirlikleri ve seffaf sarap kiiltiirii
2026 gastronomisinin temelini olusturuyor.”

2026'da ete alternatif triinlerin ve sebze merkezli tabaklarin yiikselisi
devam edecek. Yerellesen iretim, kiiciik ciftcilerle kurulan isbirlikleri
ve mevsimsellik stirdirilebilirlik ve lezzetin ana belirleyicisi olacak.
Gastronomide nostalji etkisi buiytiyor; retro tabaklar ve tanidik tariflerin
modern yorumlari daha fazla karsimiza cikacak. Icki tarafinda ise Z
kusaginin daha az alkol tiiketmesiyle alkolsiiz seceneklerin yiikselisi
stirliyor. Sarapta ise genc kusak kdken, tiretim yontemi ve etik
degerleri daha fazla sorgulayan bir yaklasim benimsiyor. 2026'da
sarap dinyasinin ana temasi seffaflik ve dirdst tiretim olacak.

Toplumumuz liiks sorunu Ustiine yeniden disiinmeli,
yasamlarimizi likslestirmeli, keyifli bir hale getirmelidir.
Liikstin yenilenmesi tiketim tarzinin degismesi

konusunda cok yararli olabilir. ‘Neden bugiin?’
diye sorabilirsiniz.

'/ |
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Thierry Paquota

Liikse ngﬁ




Gectigimiz 10 yil icinde 6zellikle orta yas ve
lizerindeki, ekonomik olarak daha avantajli kesim
pandemiyle birlikte hayatin kirilganhgini fark
ederek likstin tanimini degistirdi. Liiks artik bir
triin ya da miilk edinmekten ziyade, daha cok
seyahat ve deneyim odakli bir yagsam tarzina
donisti.

Bu donisiimiin etkisiyle 2015'te turizm gelirleri

icinde %8 paya sahip olan gastronomi turizmi

560 milyar USD seviyesinden 2025 sonunda
%15’e, yani 1,35 trilyon USD'ye yiikseldi. Turizm
gelirleri 10 yilda %30 artarken, gastronomi
turizmi yaklasik %250 biylime gosterdi. Bu artis
eQiliminin 2026 ve sonrasinda da hiz kesmeden
devam edecedini disliniiyoruz.

Ancak bu biiylime beraberinde dnemli
sorumluluklar da getiriyor. Gastronominin
dogaya etkileri, iklim krizi ve stirdirdlebilirlik
riskleri “cevre bilinci”, “yesil sosyal ekonomi” ve
“mavi ekonomi”yi artik bir tercih degil,
zorunluluk haline getiriyor.

Gen Z'nin 6grenmeye olan hevesi ve bilingli
tiketime yonelmesiyle NO-LO (no alcohol/low
alcohol) iceceklerin yiikselisi belirginlesiyor. Agir
alkolden daha diisiik alkole — sarap ve bira gibi
— bir egilim gériiyoruz. Sarap ve fermente icki
treticilerinin dustk alkolli Grinler icin AR-GE
yatirimlarini artirdigini gézlemliyoruz.

Kaya Demirer

Frankie & Biz Istanbul Kurucu Orragr,
TURYID Bagkant
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n

Ayni zamanda, liiks hissinden 6diin vermeden
tuketilebilen sifir alkollii icecek trendi
glicleniyor. “Sparkling tea” buna iyi bir érnek;
Uzak Dogu aromalariyla zenginlestirilmis
caylarin sampanya siselerini cagristiran
ambalajlarda, sampanya servis protokolleriyle
sunuldugu yeni bir dénemden bahsediyoruz.
Alkolsiiz biralar ve cinler diinya genelinde
hizla yiikseliyor. Ozellikle Orta ve Kuzey
Avrupa ile Kaliforniya’da No-Lo riinlerin raf
payi her yil genisliyor.

Yeni liks anlayisinda ise kalite ve sikliktan 6diin
vermeden rahatlik dne cikiyor. Bu nedenle
mekan tasarimlarinda neseli, sicak ve konforlu
atmosferler minimalist ve sessiz mekanlarin
éniine gecmeye basliyor.

Son olarak teknoloji ve yapay zek3
gastronominin merkezine yerlesiyor.
Rezervasyondan siparise, hatta meni
iceriklerine kadar yapay zeka destekli, dinamik
sistemlerin cok yakin zamanda hayatimizda
daha goriiniir olacagini disiiniiyoruz.



Sofrada Teknoloji, Kokte insan

2026’da gastronomi, yalnizca lezzetle degil; tretim
stirecleri, kiltirel kokler ve insan hikayeleriyle
tanimlanan cok katmanl bir alan haline geliyor. Sofralar
artik “ne yiyoruz?"dan cok, “bu triin nasil Gretildi, kime
ait, hangi kiiltiri tasiyor?” gibi daha derin sorularin
cevaplandigi bir deneyime doniistiyor.

Tiketici profili giderek bilincli hale gelirken restoranlar,
yemek sunan isletmeler olmaktan cikip hikaye anlatan,
topluluklar olusturan sosyal mekanlara evriliyor. Kaynag:
bilinen Uriinlere, Ureticiyle bag kurmaya ve cevresel
etkisi dusuk tercihlere olan ilgi ise hic olmadig: kadar

gucli.

Teknoloji, 6zellikle yapay zeka, mutfaklarda israf
azaltmadan meni planlamaya kadar énemli bir rol
tstlenirken insan dokunusunun yerini almiyor; tam
tersine onu daha goriinir kiliyor. Robotlarin pisirdigi
yemekler bile anlamini ancak sefin yaratici sezgisi ve
paylasma kiiltirtiyle buluyor.

Surdirlebilirlik artik trend degil; gastronominin temel
omurgasi. Dénglisel mutfak uygulamalari, karbon ayak
izini azaltma cabalar, fermente trtinlerin yiikselisi ve
bitki bazli beslenmenin zorunluluk haline gelisi,
sektoriin gelecegini belirleyen basliklar. Ayni sekilde
yerellesme de giiclii bir dénilisiim yaratiyor.

Melih §ahin62
Poleks Gida & ETUDER

Yonetim Kurulu Baskani

1 Gastronomi 2026'da lezzetin

otesine gecerek teknolojiyi,

lerelllgl ve insan dokunusunu
ir araya getiren deger odakl
bir kiiltiirel deneyime

doniisiiyor. "

Anadolu’nun binlerce yillik Griin mirasi modern mutfakta
yeni bir anlatiya donlstliyor. Cografi isaretli tirtinler, ata
tohumlari ve yerel iireticilere dayali sistem, hem lezzeti
hem siuirdirilebilirligi gliclendiriyor.

Yeni gastronomi kiiltiirli; saglik, etik sorumluluk ve
teknik yeniliklerin birlestigi bir diizlemde sekilleniyor.
Yemegin yalnizca nasil pisirildigi degil, hangi niyetle
diisiiniildiigi de 6nem kazaniyor. Insanlar yemegi bir
“iyi olma hali”"nin parcasi olarak gériiyor.

Tiim bu gelismeler, teknolojinin ilerlemesine ragmen
insan hikayesi, emegi ve sofrada bir araya gelmenin
degerini daha da yiikseltiyor. Tiirkiye ise {riin
cesitliligi, kokli mutfak kiltiirii ve yaratici sef kusagiyla
bu yeni dénemin 6ncii llkelerinden biri olmaya aday.
2026'nin gastronomisi, insana, dogaya ve kiiltlire iyi
gelen anlamlar yaratmak lizerine kurulu olacak.



Privia ilc
her tadin bir hikayesi var.

Privia’hh Ol I o'

privia.com.tr | 0850 724 0 777 S) g/Z\EILKACIUK


https://www.privia.com.tr/privia-musterisi-olun-oggusto-trend?utm_source=oggusto
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z Kokten Sofralar
1 i

. Gorsel: Unsplash - Thomas Wavid Johns




Koken: Tabakta Aranan Lezzet

Sadece on yil 6nce “yerel lezzet” dendiginde aklimiza birkac
yoresel yemek geliyordu; bugiinse yerellik, gastronomide kimligi,
hafizay: ve aidiyeti yeniden tanimlayan bir kavrama doniistii.

Artik farkli tlkelere, hatta farkli sehirlere seyahat ederken sadece
“iyi yemek” aramiyoruz; o topragin kokusunu, malzemesini,
hikayesini tatmak istiyoruz.

Bu degisim, sadece mutfakta degil; diisiinme bicimimizde de

bir dénistim yaratiyor. Sefler artik yerelin bilgisini merkeze alarak
evrensele ulasma konusunda daha bilingli. Kendi bdlgelerinden,
hatta aile fariflerinden yola cikarak cografyayla kiiltiiriin
birlestigi yeni bir gastronomi dili kuruyorlar.

Mikro ureticilerle gelistirilen is birlikleri, malzemenin kdkenine
sayg! duyan bir tiretim déngtisii olusturuyor. Ege'nin otlari Japon
teknigiyle, Karadeniz'in tereyagi Iskandinav disipliniyle bulusurken
yerellik, sinirlari asan bir yaraticiligin kaynagina doniistiyor.

2026'da sofralar sadece lezzet degil; topradin hikayesini anlatan,
kokleriyle konusan deneyimler sunacak.

__ Gorsel: Unsplash - An‘f Jolell]



1.1.

ofranin Ekosistemi |

2026'da gastronomi diinyasi, biyik tedarik
zincirlerinden ¢ok, kiigiik iireticilerle kurulan
giiven iligkileriyle sekillenecek. Artik her tabakta
sadece bir malzeme degil, bir hikaye sunulacak:
Zeytin Ureticisinden saraphaneye, yerel ciftciden
balikciya kadar herkes bu hikdyenin parcasi olacak.

Seflerle mikro Ureticiler arasindaki bu is birlikleri,
hem siirdiiriilebilirligi giiclendirecek hem de
yerel iiriinlerin siirekliligini gilivence altina
alacak. Malzeme tedariginin “dogrudan ve bilincle’
ylritilmesi, gastronomide kaliteyi sadece lezzetle

degil, etik bir deger zinciriyle tanimlayacak.

4

Bir zeytinin kokteyle, bir bugdayin ekmege, bir otun

tabaktaki dokunusa déniistigi bu yeni dénemde,
sofra artik bir liretim ekosisteminin aynasi olacak.

Gorsel: Unsplash - Agnieszka Stankiewicz




Osman Sezener

- Kitchen by Osman Sezener — 1 Michelin Yildizi
« OD Urla — 1 Michelin Yildiz1 &

/|
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Michelin Green Star
.

n

Yerel Giriinler kullanmak, her yoérede, seflerin kendi bdlgesinin
triinlerine duydugu degeri ve saygly1 gdstermesinin bir yolu.

Ayni

zamanda, Bodrum gibi yerlerde yabanci misafirlere

yerel degerlerimizi tanitmak acisindan da cok énemli oluyor.
Sef restoranlari bence giderek buna evriliyor, ileride
daha da evrilecek. Her sef, direkt mikro-iireticilerle temasa

gecme

i, bdylece hem kendi malzeme kalitesini yiikseltmeli

nem de yerel (reticinin para kazanmasini saglayarak
devamhligr mimkin kilmali.

Mikro-Uretici Is Birlikleri Mutfakta
Yeni Bir Derinlik Aciyor

Mikro-treticilerle is birlikleri, yiiksek kalite ve karakterli
trtine ulasma, triniin hikdyesine daha yakindan taniklik
etme, nasil ve ne sekilde uretildigini yakindan takip
edebilme anlaminda cok faydali oluyor. Ayrica bu
sayede biz seflerin 6zel istek ve recetelerine gore
tretim yapilabiliyor.

#1 Konugmalarimizdan yeni vizyonlar
saglayabilecek fikirler cikiyor.?”

Hakan Stiive
§ef

Tuti Restaurant — Michelin Tavsiye Listesinde




1.2.
Bir Sofra,

Bir Cog*rafya —

Yerel mutfak yeniden tanimlaniyor.
Artik “yerel” dendiginde genis bolge
tanimlari yerine, belirli bir yoreye,
aileye veya Ureticiye ait tarifler 6ne
cikiyor. Ornegin dnceden “Ege
mutfagi” tanimlamasi yeterliyken
bugiin Kuzey Ege ve Giiney Ege
arasindaki farklari ayirt eden, hatta tek bir
kdytin recetelerini arayan bir kitle var.
Bu egilim, restoranlari da daha dar

\)

Gorsel: Unspla h _Rob Wicks .

kapsamli ama daha derin kékleri olan
mendiler tasarlamaya yénlendiriyor.
Yerelligin bu yeni tanimi, sadece
gastronomik degil, ayni zamanda
sosyokiiltiirel bir déniisiimiin eseri.
Mendiler, biytik anlatilar yerine, ait
olduklari topragin Ureticisini, Griinlini
ve kiltirel belleg@ini gérinir kiliyor.
Diinyada da benzer bir yénelim var: tek
bélgeli meniiler, meniiler, mikro-iiretici

}L Rob Wicks

is birlikleri ve “meniide kimlik” kavrami
giderek yayginlasiyor. Bu yaklasim,
stirdiiriilebilirligin de yeni dili haline
geliyor. Kisa mesafeli tedarik zincirleri,
diisiik karbon ayak izi ve dogrudan
tireticiyle kurulan iligkiler, hem cevresel
hem de ekonomik olarak daha dayanikli bir
gastronomi modeli sunuyor. Oniimiizdeki
dénemde, cografyasi kadar hikayesi olan
sofralar artacak gibi gériiniyor.



Yerel mutfak artik yalnizca kendi
sinirlari icinde tanimlanmiyor.
Farkl cografyalarin malzemeleri,
teknikleri ve hikayeleri birbirine
karistikca, “yerel” kavrami da ¢ok
katmanli bir hale geliyor. Bu egilim,
hem gecmise hem gelecede bakan
bir anlayisi beraberinde getiriyor:
Bir yandan koklere sadik kaliyor,

1.3.
Yerel
iy Fiizyon

Gérsel: Nama Restaurant / Aman.com

diger yandan onlari yeniden
yorumluyor. Bu sayede, her tabak
sadece bir yoreyi degil, etkilesim
icinde oldugu baska kiiltirleri de
anlatiyor. Cografyalar arasindaki
bu aligverig, gastronominin en
samimi dilinde gerceklesiyor;
paylasilan lezzetler, ortak bir
hafizay! yeniden yaziyor.

2026'da ozellikle diinya
gastronomisinde farkli
yerelliklerin kesisiminden dogan
yeni mutfak kimlikleri dne cikiyor.
Japonya ve Peru mutfaklarinin
birlesimiyle olusan Nikkei
mutfadi, bu akimin en bilinen
orneklerinden biri.



Yerelin Giicii 4,5 mi|y0n+

GIOba I Ie§iyor Diinya genelinde organik tiretim

yapan ciftci sayis|

The World of Organic Agriculture 2025 — FiBL & IFOAM

Michelin yildizli restoranlarin
mendtilerinde, bolgesel veya
mikro-yerel treticilerin Grinleri
yer aliyor.

Michelin Guide Global Overview, 2025

Gorsel: Unsplash - Masjid Pogung Dalangan

753

Tuketiciler disarida yemek deneyiminde
kimlik, kdken ve otantiklik arryor

Innova Market Insights — Global Consumer Trends 2026

Garsel: Unsplash - Sydney Riggs



tiks Neydi?
Liiks Emekti




Parlayan Tabak Degil,
Giivenilir Lezzet

Gastronomide liiks, artik 1siltili avizelerde,
altin varakh tabaklarda degil; topraga,
zamana ve emede dokunan tabaklarda gizli.
Bir zamanlar “liks” dendiginde akla Beluga
havyari, kaz cigeri ya da sampanya gelirdi.
Bugtinse iyi olgunlasmis bir domatesin kokusu,
guinesi goéren bir cilegin dogalligi ya da 6zgiirce
dolasan bir tavugun yumurtasi ayni degerde.

Cunki artik liikks, gorkemin degil 6zenin dili.
Nitelikli malzemeye erisimin zorlaghgi, zamanin
hizla aktigi bir dénemde liiks; sakinligi,
sadeligi ve dogalligi yeniden sahipleniyor.
Bir tabakta sadece lezzeti degil, emegi,
kokeni, hikayeyi gormek istiyoruz.

Bircok kisi icin, cocuklugundaki gibi kokan bir
domatesin Ustiine gezdirilmis iyi bir zeytinyadi
artik en pahali istiridyeden daha anlamli. Sefler
de bu yeni liksin izinde: Gosteris yerine
dengeyi, meniide fazlalik yerine 6zii ariyorlar.




Yeni Liiks Gastronomi Yiikseliste

2026’da bizi daha cok liiks segment restoranlar
bekliyor. Yani etkileyici tabak sunumlari, lezzetli
yemekler, ambiyans ve miizik gibi unsurlar 6n
planda olacak. Bu, 6zellikle Londra, New York,
Dubai, Hong Kong, Singapur ve Tokyo gibi finans
sehirlerinde cok net goriiliiyor; hatta buna
Milano’yu da ekleyebiliriz. Istanbul’'da da benzer
bir yonelim mevcut. Ancak fine dining tarafinda
bir miktar gerileme gézlemliyoruz. Bunun yerini
kaliteli bistrolar ve daha rahat mutfak anlayisina
sahip restoranlar almaya basliyor. Fine dining tabii
ki tamamen yok olmayacak ciinkii o aslinda bir
vitrin, restoranlarin ve seflerin teknik becerilerini,
tasarim anlayiglarini yansittiklari bir alan. Dolayisiyla
varligini stirdiirecek ama bliyliyen segment, yeni
liks ve Uriine odakli restoranlar olacak. Yalniz
burada 6nemli olan, bu bliylimenin siirdirdlebilir
sekilde ilerlemesi. Standart kaliteyi yakalamak biraz
zaman alacak; ama gastronominin yonii artik net:
Daha 6zgiin, liks ama ayni zamanda bilincli
restoranlar dénemi basliyor.

Gokmen S6zen
Gastromasa Kurucu & CEO

# 2026'da gastronomi
fine dining’in Gtesine
geciyor; iiriin odakl,
ozgiin ve bilincli liiks
restoranlar yiikseliste.”



L. 1. )
Az, Oz, Yerli

Gastronomide “sessiz liiks”, yiiksek
fiyat etiketlerinden cok, yiiksek
farkindalik anlamina geliyor artik.

Meniiler kisaliyor, tabaklar
sadelesiyor ama her iiriiniin ardinda
bir hikdye, bir tretici, bir mevsim var.

lldir'in kalamari, Urla’'nin enginari,
Divle obruk peyniri artik sadece
malzeme degil, yerin ruhunu
tagiyan birer anlat.

Sefler “cok”un degil “dogru”nun
pesinde: Az tabakla ¢ok sey
anlatmak, gérkemle degil 6zle
hatirlanmak istiyorlar.

Gorsel: Pexels - Hilal Biilbiil
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Gorsel: Restaurant Alchemist — (@restaurantalchemist)
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Gorsel: Restaurant A/gf;erh}’gf"‘— (@restaurantalchemist)

Malzemenin degeri artik yalnizca
lezzetiyle degil, izlenebilirligiyle

de olciiliiyor. Yeni dénemin liiks
restoranlarinda her tabak, bir tiir kdken
haritasi gibi. Meniilerde yalnizca
yemekler degil, onlarin hikayeleri de

yer aliyor: cografi isaretli peynirler, kadin
kooperatiflerinden gelen tahinler, yerel
zeytinyaglar ya da kiictik treticilerin nar
eksileri. ..

;.2.
[zlenebilir
Hikﬁyeler

Artik neyin, nereden ve nasil temin
edildigi, en az sunum kadar 6nemli.
Sefler kullandiklar Girtinleri mentilerinde
gururla sergiliyor; triiniin arkasindaki
emegi, lreticiyi ve hikayeyi goriinir
kiliyor. Bazi restoranlarda ise bu seffaflik
bir adim &teye tasiniyor: Her tiriiniin
hikayesi, meniideki QR kodlarla
musteriye ulasiyor.



Elit Ungor
Akkomarka Restoran Toplulugu
Chief Quality Officer (CQO)

Gastronominin Gelecegi Dogayla Yeniden Yaziliyor

Gelecek mutfakta degil, dogayla kurdugumuz
iliskide pisiyor. 2026'da gastronomi artik

sadece lezzetle degil, gezegenin gelecegiyle
tanimlaniyor. Gida atiklarinin dénisiimi, déngisel
retim modelleri ve yerel—bitki temelli meniiler;
stirdirdlebilirligin yeni dili haline geliyor.

#1 Gercek trend; dogayla uyumlu,
atiksiz ve topluma deger katan bir
gastronomi kiiltiiriine evrilmek.”

Gergek Siirdiiriilebilirlik Mutfakta Seffaflikla Baghyor

Sirdirebilirlik benim icin bir pazarlama dili degil, mutfagin
ahlaki zeminidir. Bugtin surdirilebilirlikten bahsederken
cogu zaman bicimi koruyup 6ziinu kaybediyoruz. Bence
gercek surdurilebilirlik; Grintin kaynagini tanimak,
lreticiyle ayni masaya oturmak ve dogaya borclu
oldugumuzu unutmamakhr. Bu yaklasimin gelecegi, daha
fazla séylem degil, dlciilebilir etkiyle sekillenecek.

#1 Bence oniimiizdeki déonemde
gastronomide deger, hikayede degil;

O w ©

seffaflikta, iiretim pratiginde ve yerel
dongiiye sadakatte aranacak.””

Ibrahim Tung

Circle by Vertical Sefi
» 1 Michelin Yesil Yildiz
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Gérsel: Blue Hill Farm
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Ye§il Lafa

Karnimiz Tok

Yeni liksiin en giicli bilesenlerinden
biri, bir zamanlar “ltiks”tGn tam karsiti
sayllan alandan geliyor: Atksizlik,
siirdiiriilebilirlik ve doniisiim kiiltiiri.

Bir dénem parlak sunumlarla, sponsorlu
panellerle anlatilan “yesil” kavrami artik
inandiricih@ini yitiriyor. Clinkii kimse
plastik bardaklarla icecek servis edilen
bir “stirdirilebilirlik etkinligi”ne
inanmiyor. Gercek doniigiim, artik
soylemde degil, samimiyette
araniyor. Her restoran %100
stirdirilebilir bir dongii kuramayabilir
ama mutfak atiklarini barinaklara

bagislayan, malzemelerini kiiciik
tireticilerden ya da geleneksel
yontemlerle iiretim yapanlardan
temin eden igletmeler, bugiiniin

“veni liks” tanimina daha cok yaklasiyor.
Asil doniisiim ise musteriden geliyor.
Artik bilingli tiiketici, “greenwashing”i
kolayca fark ediyor, sahte vaatleri ifsa
ediyor ve markalardan yalnizca cevreci
soylemler degil, gercek eylemler
bekliyor. Bu baski, restoranlari ve
treticileri de daha yaratici, daha icten
coziimler bulmaya itiyor. Clinki artik
hepimiz biliyoruz: Siirdiirilebilirlik bir
etiket degil, bir durus.



735

ABD’deki liiks tiketicilerin %55’inin
concierge hizmetlerini 6zel yemek
deneyimleri ve restoran rezervasyonlari
icin kullandig goriluyor.

Vogue Business — What the Modern Affluent Consumer Wants, 2025

Gorsel

: Unsplash - charlesdeluvio

Lezzet Artik
Bir Kiiltiir Deneyimi

%738

Kiiresel tiiketicilerin %78'i yemegi yalnizca
lezzet degil, kiltirel bir deneyim
olarak tanimliyor.

Booking.com — Culinary Travel Trends Report, 2025

X
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Gorsel: Unsplash - Andrea Cairone



Samimiyet

Arayist

-_—

|: Pexels - AskarAbayey—
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Gercekleri Konusalim!

Hicbir trend tek basina yiikselmez; her
oiri, benzer duygulardan dogan ve

Pandemiyle birlikte hayatlarimizdan
cekilen “insani temas”, birlikte yemek
yemenin, kalabalik sofralarin, dost
meclislerinin kiymetini yeniden hatirlatt.
Bir arada olmanin, evdeki siradan
sofralarin bile birer 6zlem nesnesine
doéniismesi, bugiiniin gastronomisinde
en giiclii duygulardan birini besliyor:
Samimiyet.

Pandemi sonrasi dénemde, bu ihtiyac
sadece sosyallesme arzusuyla sinirli
kalmadi. Giderek hizlanan,
belirsizlesen diinyada insanlar artik
“deneysel” olanin degil, giiven ve
konfor hissi veren yemeklerin pesine
diisiiyor.

oirbirini besleyen bir ihtiyacin parcasidir.

Bu, sadece damak tadina degil, zihinsel
oir huzura da dair bir mesele. “Normal
nayat”in ritmini yeniden hissedebilmek,
oir tabak yemekten cok, bir gliven alani

arayistyla ilgili.

Ote yandan, ekonomik dalgalanmalar
ve azalan tarimsal iiretim, gida
fiyatlarini tiim diinyada yiikseltti. Bu da
tiketiciyi daha sade, daha bilincli, daha
ulasilabilir lezzetlere yoneltti. Artik
gastronomide bile liiks, “fazla”dan
degil, “gercek olandan” geciyor. Tiim
ou gelismeler ayni noktada birlesiyor:
Ister fine dining olsun ister mahalle
okantasi, herkes artik samimi bir
stirdirilebilirlik ariyor. Evdeki gibi,
gOsterigsiz ama icten bir sofra duygusu...
Clinki bugtiniin en biytk trendi, belki
de en eskisi: Gerceklige donis.




o.1.
Rahathgm Pe§inde:
Fine Dining’den

Cozy Dining’e

Gastronomide yeni donem, sikligin degil, Garsonlar papyonla degil giilimsemeyle
huzurun pesinde. Bir zamanlar beyaz ériiler, karsiliyor; servis akisi bir gésteri degil, bir
kristal kadehler ve uzun tadim meniileriyle sohbet kadar dogal. Az masa, daha ¢ok
tanimlanan “fine dining” anlayisi; yerini 6zen. Az ses, daha cok anlam. Artik
6rtlisliz masalara, sade sunumlara ve “iyi yemek”, yalnizca teknik ustalikla degil,
samimi bir sicakliga birakiyor. mekanin verdigi huzurla dlciliyor.

Sefler artik sasirtici tabaklardan cok, insanin Yeni dénemin restoranlari,

icini 1sitan, duygusal bir bag kuran yemekler “kusursuzluk”tan cok “rahathk” arayan
yaratmayi hedefliyor. Bu yaklasim, hem bir neslin yeme kiiltiiriinii yansiiyor:
mutfakta hem salonda daha icten bir Kimsenin diken iistiinde oturmadig, her
deneyimi beraberinde getiriyor. seyin planl degil, hakiki oldugu sofralar.

Gorsel: Unsplash - Michael Wave



Mustafa Otar

Kilimanj aro Restaurant & Bar

Executive §€ﬁ

2026'da Gastronomi, Nitelikli Yemegi Rahatlik ve
Samimiyetle Bulusturan Mekanlara Yoneliyor

Bazen bir mekénda yaratilmak istenen en 6nemli sey,
insanlarin iceri adim athginda kendisini gercekten rahat
hissetmesidir. Bu his; miizikle, 1sikla, akiskan bir mekan

tasarimiyla ve drnegin “duvarsiz mutfak” yaklasimiyla olusur.
Her masadan mutfagin gériinmesi, pisen her seyin
izlenebilmesi sicak ve seffaf bir atmosfer yaratir. Paylagimli
tabaklar, tanidik lezzetlerin hafif yaramaz yorumlari, biyiik
porsiyonlar, ateste pisen etler, kaynayan tencereler...

Hepsi hem samimiyeti hem de nitelikli yemegi ayni masada
bulusturan yeni bir liiks anlayisinin parcalari haline geliyor.

#2026'da da ihtiyag duydugumuz
tam olarak bu: Rahat ama kaliteden

odiin vermeyen gastronomi alanlar. 7”7

Restoranimizda fark ettik ki, giinimiizde misafirler yalnizca
lyi yemek degil, glicli bir atmosfer ve biitincil bir
deneyim ariyor. Ambiyans, miizik, 1stk ve mekan akisi artik
lezzetin tamamlayicisi degil; deneyimin belirleyici
unsurlarindan biri haline geldi. Ayrica daha kisa ama odakli
yemek deneyimlerine yonelen misafir sayisi artiyor. Ancak
bu kisalma, kaliteden &diin verilmesi anlamina gelmiyor.

/|

n

Sander de Jong

Aan de Poel, Hollanda Head Chef
« 2 Michelin Yildizli

(Executive Chef & Sahibi: Stefan van Sprang)



Gorsel: Unsplash - Cala
s A

Bazi tatlar zamana direnir. Cinkd

lezzet, sao
hafizada ¢

ece damakta degil,
a yasar. Bugiiniin hizli,

karmasik o

inyasinda bircok insan

artik yeni ve deneysel olanin
pesinde degil; tanidik, gliven
veren, sade ama “iyi” tabaklara
doniiyor. Kézlenmis domates
kokusu, tas firinda pigmis bir

Gorsel: Unsplash - Monika Grabkowska

ekmek, mis gibi siitle yapilmig bir
siitlag... Bunlar yalnizca lezzet degil,
bir duygunun, bir dénemin, bir
evin kokusu. Sefler artik “yaratici
olmak”la “abartiya kagmak”
arasindaki farki daha iyi biliyor.
Bir tabakta nostaljiyle miikemmelligi
bulusturmak, bugtiniin en cesur
yaklasimi. Endustriyel malzemelerin

LAY K

/. amansiz
Lezzetlere
D6nii§

yerine yavas mayalanmis ekmek,
taze siit, mevsim sebzeleri koymak:
Bu hem bir secim hem de bir durus.
Yemek artik bir gosteri degil; hayatin
icindeki en sakin, en gercek
ritiellerden biri. Belki de o
yiizden, gelecegin mutfag:
gecmisin mutfagina bu kadar
benziyor.



Do Do

Saghkh ama
Lezzetli de!

Bir zamanlar “saglikl yemek” dendiginde
akla gelen ilk sey, lezzetten 6diin
vermekti. Oysa artik kimse ruhunu
doyurmayan bir tabag “iyi yemek” olarak
gormiiyor. 2010’larin superfood cilginlig:
(kinoa, chia, kale gibi trendlerle) yerini
daha gercekci bir farkindaliga birakt.
Bugiin artik mesele, her lokmanin
kalorisini saymak degil; iyi hissettiren,

T Corsel- Unsplash - Mr.Brand Studio

dogayla uyumlu yemekler yaratmak.
Sefler de bu yeni anlayisla hareket ediyor.
Tereyad, et ya da karbonhidrattan
tamamen kacmiyorlar ama pancar,
kereviz, rezene gibi uzun siire “ikinci
planda” kalmis sebzeleri yeniden
basrole tasiyorlar. Agir soslar yerini
aromatik otlara, taze limon suyuna,
fermente lezzetlere birakiyor. Bircok

\ 3

restoran artik kendi kiiciik bahcesinde
malzeme yetistiriyor, tabagi dogrudan
toprada bagliyor. Bugiiniin saghkl
gastronomisi, kisitlamayla degil,
dengeyle tanimlaniyor. Lezzetten
kacmadan, bedeni ve zihni besleyen
tabaklar sunmak; iste bu, hem
seflerin hem de tiiketicilerin

ortak cesareti.



Sosyal Deneyimin Yeni %22

Kiiltiirti Sekilleniyor

Gorsel: Unsplash - Madeline Liu

Kahve mekéanlarinin sosyallesmedeki
rolii %22 bilytyor; alkolstiz
alternatiflere ilgi hizla artiyor.

Innova Market Insights — Global Consumer Trends 2026

Tuketiciler, resmi gece bulugmalari yerine
ev, restoran veya doga gibi daha rahat
“lictincti mekanlari” tercih ediyor.

Innova Market Insights — Global Consumer Trends 2026

%29

Tiketicilerin %29'u yeme-icme
deneyimini kendine zaman ayirma
(“me time”) firsat olarak goriiyor.

Innova Market Insights — Global Consumer Trends 2026

Gorsel: Unsplash - Dmitry Spravko
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Yemek Bir Eylemden Ote,
Bir Farkindalik

Bir tabak artik sadece tat, koku ya da sunum demek
degil. Yemegi karin doyurmaktan ibaret gérmek
coktan geride kaldi; bugiin, tabagin icindeki her
malzeme bir kimlik, bir hikaye, bir miras tagiyor.
Yemege bakisimiz degisti. Arhk sadece lezzeti degil,
o lezzetin nereden geldigini, nasil tretildigini, kimin
emeqini tasidigini da bilmek istiyoruz. Bir yemegi
yerken, topraga, iireticiye, gecmise ve gelecege
dokunmak istiyoruz.

Bu déniisiim, gastronomiyi deneyimden oteye tasiyor.
Yemek artik hem duygusal hem entelektiiel bir alan:
Her bir lokmada etik bir durus, bir dokunusta kiiltirel
bir hafiza sakli. Sefler, pisirdikleri malzemenin
karakterine, cografyasina, hikayesine daha fazla dikkat
ediyor. Mekénlar yalnizca yemek degil, anlam servis
ediyor. Ve biz, her lokmada biraz daha “kim
oldugumuzu” hatirhyoruz. Ciinki artik biliyoruz:
Gercek lezzet, tabagin icinde degil; onun
otesinde.

‘Gorsel: Unsplash - Filiop Ron}?ﬁ
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Sinem Ozler

Seraf Restaurant Executive Sef
Seraf Mahmutbey — 2023
Michelin Istanbul Tavsiye Listesi

Gault & Millau Tiirkiye: Mevsimsellik ve
stirdiirtilebilir yerel yakla§1m1yla ovgl alan mutfak

Yerel Tarifler Gastronominin Yeni Kimligi

Geleneksel tarifler ve yerel triinler yalnizca nostaljik unsurlar
degil; sirdurilebilirlik, kimlik ve aidiyetin temel bilesenleri.
Ben yillar 6nce basladigim yolculugu, yoresel yemeklerin
orijinal hazirlanisina sadik kalarak siirdiirmeyi sectim.

#1 Anadolu mutfaginin zamansiz zarafetini
diinyaya tanitmak icin calismalarimiz hiz
kesmeden devam ediyor. 77

Ciinki en iyi bildigimiz, baskalarina aktararak fark
yaratabilecedimiz mutfak bu. Bugiine kadar aldigimiz geri
dénisler de dogru yolda oldugumuzun en giicli géstergesi.

Gastronominin Gelecegi Koklerde Basliyor

Bence gastronomideki yonelimler artik bulundugun yerle ve

koklerinle daha dogrudan iliskili. Insanlara nerede oldugunu,
ne yaphgini ve hangi topraga ait oldugunu anlatmak énemli.
Ayni zamanda gelecegin dogdayla cok giiclii bir bag kurmay:
gerektirdigini dislinliyorum; dogaya saygi duymak ve icinde
bulundugun topragi gercekten tanimak gerekiyor.

41 Biz yemek pisirirken aslinda diinyaya bir
hikdye anlatiyoruz. Tabaklarimizla bir mesaj
veriyoruz. Yani mutfakta sadece yemek
degil, bir anlam da pisiriyoruz, degil mi? #

Elena Arzak

Restaurante Arzak, San Sebastian
Dordiineti Kugak Sef

e 3 Michelin Yildiz1

2012 Diinyanin En 1yi Kadin §eﬁ Odila




4.1.
Restoran Degil,
Anlat1 Mekani

Artik restoranlar sadece yemek yenilen
deQ”, hikéyelerin de akTarllde' Ye"|e"- “ N Gorsel: TeamLab Saguaro — teamlab.art
Bir zamanlar “iyi servis” ve “lezzetli '
tabaklar” basari icin yeterliyken bugiin

bunlar sadece baslangic. Yeni nesil Kimi zaman bu hikaye, bir Anadolu olmay: seciyorlar. Yediklerini degil,

gastronomi, tabagdin dtesine geciyor kéytindeki keskek kiiltiirtini glinimiize hissettiklerini hatirlyorlar.

ciinki insanlar artik yalnizca lezzet tasiyor; kimi zaman Mersin’in gécer

degil, anlam da ariyor. mutfagini, kimi zaman da gecmisle Bugiiniin gastronomi diinyasinda fark
gelecedi ayni sofrada bulusturuyor. yaratanlar, sadece iyi tabaklar

Her basarili mekanin ardinda bir Bu restoranlar, artik yalnizca karin cikaranlar degil; kendi hikayesini insa

hikaye biitiinliigii var: Bir cografyanin doyurmak icin degil, bag kurmak eden, kiiltirel bir hafiza yaratanlar.

sesi, bir ddnemin mirasi ya da bir icin de var. Ziyarefciler, bir meniyi Ciinki artik herkes biliyor: Lezzet

yasam biciminin izdiisimu. denemekten cok, bir anlatinin parcasi gecici, anlam kalici.



Yemegi “hissetmek” artik yalnizca
damakta degil, dokuda da anlam
buluyor. Bin yillar boyunca ellerimizle
yedik; sonra modernite, catal ve
bicagi medeniyetin simgesi haline
getirdi. Ancak bugtin gastronomi

diinyas! bu ezberi yeniden sorguluyor.

Bazi yemeklerin, ozellikle de elle
yendiginde daha dogal, daha
samimi bir deneyim sundugu fark

" , l/ Gorsel: Unsplash - Cathrine Skovly

/

edildi. Kimi restoranlarda sefler,
tabaklar servis edilirken “Litfen bunu
elle yiyin” diyerek bu temasi bilincli
bir ritiele dénustiiriiyor. Bu yaklagim,
yemegi yalnizca tat alma eyleminden
cikarip duyular arasi bir deneyime
tagiyor. Elle yemek, yalnizca gecmise
oir déniis degil; ayni zamanda
oedenle bag kurmanin, malzemeye
sayginin ve farkindaligin yeniden

Temasa Doniis:
Elle Yemek
Deneyimmi

hatirlanmasi. Nérogastronomi alanindaki
arastirmalar da bu déntistimi destekliyor:
yemege dokunmak, beynin tat ve haz
merkezlerini dogrudan uyariyor, yeme
deneyimini daha biitiinsel hale getiriyor.
Kural koymaktan cok sinirlari yikmaya
odaklanan yeni gastronomi anlayisi icin
“elle yemek” bir provokasyon degil,
yemegin 6ziine doénis: dogalliga,
temasa, duyularin birligine yeniden davet.



Yemegi Yeniden Hissetmenin Zamani

Eller, bedenimizin en giicli reseptorleri ve
beyinle kurdugumuz en dogrudan iletigim
kanali. Her dokunus, beynin duyusal
merkezlerinde bir sinyal olusturur; sicaklik,
doku, sekil ve hareket gibi verilerle diinyayi
anlamlandiririz. Bu ylizden yemekle temas
ettigimizde sadece dokunmus olmayiz; tat,
koku ve hafiza aglari ayni anda aktive olur.

Benim elle yemek yemeyi hatirlatan konseptim
El'le’yi kurmamin nedeni tam da buydu: Basit
ama derin bir seyi, insanin diinyay elleriyle
tanima refleksini yeniden hatirlatmak. Ciinki
elimizle dokundugumuz her lokma, beynimize
“Su anda buradasin” mesajini génderir.

Tilbe Cakar

Deneyim Tasarimecisi

Bu temas sindirimi kolaylastirir, yeme hizini
dengeler, bedeni ve zihni ayni ritimde
bulusturur. Modern yasamin hizina ve
kurallarina karsi bir hatirlatma bu. Duyularin,
sezgilerin ve bilimin kesistigi bu sofrada
yemek, yeniden en dogal haline déniiyor:
Hissettiginiz kadar tathginiz bir ana. Ve
hepimizin bunu hatirlamaya ihtiyaci var.

# Elle temas, duyulari ayni

anda harekete gecirerek
yemegdi daha biitiinsel bir
deneyime doniistiiriiyor. 7’



Restoran Deneyimini
Artik Hikaye ve Duyular
Sekillendiriyor

733

Elleriyle yemege dokunarak etkilesim
kuran kisilerin, ayni yemegi catal bicakla
yiyenlere kiyasla %33 daha yiiksek tat ve
haz yasadigi bildiriliyor.

Food Quality and Preference Journal — Elsevier, 2022

o h =

Gorsel: Unsplash - Decima Athens

764

Katilimcilarin %64'u, restoran
tercihlerinde “hikayesi olan”
mekéanlari dne cikariyor. Bu oran

2022'ye gore %19 artis gosterdi.

American Express — Global Dining Report, 2025

Gorsel: Unsplash - Serghei Savchiuc



E " Tekno-Gastro

Gorsel: Ultraviolet by Paul Pairet (@uvbypp)




Gdorsel: KRASOTA Dubai Gastro-Theatre (@krasota.restaurant.dubai)

Teknoloji, Duygunun
Hizmetinde

2026'da gastronomide teknoloji, “g6steri”
kurmaktan cok, duyguyu keskinlestiren
goriinmez bir ortak olacak. Bir yanda coklu-duyu
kurgulariyla (1sik, ses, koku) yemegin algisini
incelikle ayarlayan deneyimler; diger yanda yapay
zekadnin damak profillerini okuyup tercihleri
kisisellestirdigi, siparisten menii tasarimina
kadar akisi sadelestirdigi pratikler 6ne cikiyor.

Buna, sefin hayal ettigi dokuyu milimetrik
hassasiyetle lireten 3D gida baski teknikleri
eklendiginde, teknoloji “fikirden tabaga”
yaraticihgr hizlandiran bir zanaat aracina
doéniisiiyor. Ozetle yeni hat surada cekiliyor:
Teknoloji basrole degil, mutfagin ve salonun arka
planina geciyor; yemegin kimligini gélgelemek
yerine onu daha okunur, daha hatirlanir kiliyor.

Amac sasirtmak degil; dogru anda, dogru
uyaranla lezzeti derinlestirmek, her misafire
“kendine ait” bir deneyim yasatmak.




Merve Kaysun

The Stay Otelleri
Group Satin Alma Midiiri

Gastronomide Verimliligi Dijitallesme Belirliyor

2026 trendlerinde, dniimiizdeki yillarda 6zellikle
gastronomi alaninda daha fazla yer kaplayacak olan
sunulabilirlik ve dijitallesme 6n planda olacaktir.
Bunun da verimliligimizi artirmasini ve tedarik
stireclerimizi kisaltmasini dngériiyoruz.

Yemegin Gercek Dili: Bes Duyu Birlikte Konusuyor

Gercek su ki, tim deneyimlerimiz coklu duyu temelli; 6zellikle
yemek gibi yasamsal bir eylemde tek bir duyunun yeterli olmasi
miimkiin degil. Tat, koku, dokunma, gérme ve isitme birlikte
devreye girdiginde yemek hem tanimlanabilir hem de haz
verebilir bir biitiin haline geliyor. Aslinda biz zaten bes duyumuzla
yemek yiyoruz. Bugiin yemegin disindan gelen uyaranlarin da
deneyime dahil edildigi yeni yaklagimlar daha goriiniir oldu.

#1 Gastronomi artik tek bir duyunun degil;
kokudan sese, dokudan gorsel detaylara
uzanan ¢oklu duyusal bir deneyimin
biitiinii olarak tanimlaniyor. ?”

Vedat Ozan

Duyusal Kiiletir Arastirmacist & Yazar




5.1.

Restoranlari, Yemegi Hissetmek §

Gorsel: KRASOTA Dubai Gastro-Theatre (@krasotgitestatirant.dubdi)
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igin: Duyusal Gergeklik

Gastronomide yeni dénem, yalnizca lezzetin degil, tiim
duyularin senkronu lizerine kuruluyor. Artik yemek yalnizca
tat almakla sinirli degil; 1s1§in rengi, ortamin sesi, hatta havadaki
koku bile tabagin algisini degistiriyor.

Restoranlar bu deneyimi coklu duyu sahnesine ceviriyor: 6zel ses
tasarimlariyla duyguyu yonlendiren odalar, yemegin temasiyla
senkronize koku yayilimi, sunum aninda degisen isik renkleri...
Tiim bunlar, misafirin yalnizca damagini degil, zihnini de
aktive etmeyi hedefliyor.

Oniimiizdeki dénemde “duyusal gastronomi”, ézellikle deneyim
ekonomisinin biiylimesiyle birlikte, global fine dining sahnesinin
en etkileyici unsurlarindan biri olmaya hazirlaniyor.

Gorsel: KRASOTA Dubai Gastro-Theatre (@krasota.restaurant.dubai)



Ardindaki

Duyul arin

Teknoloji

1. Isik ve Ses Sistemleri

Yeni nesil restoranlarda akilli 151k kontrol

panelleri, orfamin rengini ve tonunu
yemegin sunum anina gore
degistiriyor. 360° ses tasarimlariyla
birlestiginde, tabakla birlikte duygusal
bir sahne kuruluyor. Ornegin
Kopenhag'daki Alchemist ve
Sangay’daki Uliraviolet, her tabakla
senkronize ses ve 1sik efektleri
kullanarak yemegi “siiriikleyici” bir
deneyime dondstiiriyor.

2. Koku Simiilasyonu ve Aroma
Difiizyonu

Bazi restoranlar, programlanabilir
aroma difiizorleriyle tabaga servis
aninda belirli kokular yayiyor.

Limon cicedi, duman ya da deniz
esintisi gibi aromalar, duyusal hafizay

tetikleyerek lezzet algisini giiclendiriyor.

Bu yaklagim, gastronomide yiikselen
“duyusal tetikleyici teknoloji”
uygulamalarinin en belirgin
érneklerinden biri.
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3. Hikaye Anlatimi ve AR/

VR Entegrasyonu

Artinlmis gerceklik (AR) ve
projeksiyon haritalama teknikleri,
artik tabak sunumlarinin bir parcasi.
Paris’teki Ephemera gibi
restoranlarda konuklar, yemegin
hikayesini dijital olarak izleyebiliyor
ya da tabagin bilesenleriyle
etkilesime gecebiliyor. Bu sayede
yemek, yalnizca bir tat degil; bir
anlati, bir sahne haline geliyor.



Yapay zeka, gastronomide yalnizca
otomasyon degil, kisiye gore sekillenen
yeni bir “lezzet zekas!” donemi
baslatiyor. Evdeki malzemelerden
meni 6neren uygulamalarla baslayan
stirec, buglin restoranlarda misafirlerin
damak hafizasini analiz eden butiincdil

Gorsel: Al ile olusturulmugtur '(P.hofosho,o Al)

sistemlere donisti. Al artik tat
tercihlerindeki asidite, baharat dengesi
ve doku beklentilerini okuyor, gecmis

siparislerden davranis mode
seflere yeni aroma eslesme
dneriyor, misafir icin kisisel
yemek profili olusturuyor.

i cikariyor,
eri
estirilmis

5.2.

Al ile
Ki§iselle§tirilmi§
Lezzet Profili

Oniimiizdeki dénemde bu teknolojinin
hem ev mutfaklarinda hem profesyonel
gastronomide “gdériinmeyen karar
arkadasi” olarak konumlanmasi
bekleniyor. Yemegin gelecegi, sezgisel
sef dokunusu ile veri zekasinin
bulustugu bu yeni alanda sekilleniyor.



Teknoloji ve Yaraticilik Mutfagin
Yeni Dengesini Kuruyor

Gastronomide yeni bir dénem basliyor; artik
tabaklar 3D yazicilarla sekilleniyor. Bazilari
yenilebilir malzemelerle iretilerek yemegin

bir parcasi olurken bazilari yalnizca sunum icin
tasarlaniyor. Béylece her tabak hem dokusuyla
hem de tasidigi hikayeyle misafire kisiye 6zel
bir deneyim sunuyor.

Yapay zeké ise misafirin damak hafizasini analiz
ederek kisisel lezzet profili olusturuyor; sevdigi
asiditeyi, baharat yogunlugunu ya da dokuyu
6greniyor ve buna gore yeni kombinasyon
onerileri gelistiriyor. Mutfak artik yalnizca
sefin sezgisiyle degil, verinin yonlendirdigi
akilli bir sistemle de calisiyor.

Cemre Siyahi Temim

USLA (Uluslararast Servis & Lezzet Akademisi)
Akademi Sefi

Bu déniisiimiin en heyecan verici yani ise
teknolojinin yaraticilikla bulustugu yerde
tutkunun hala basrolde olmasi. Ciinkii
gelecegdin gastronomisi sadece akilla
degil, tutkuyla da pisiyor.

# 3D baski tabaklardan

yapay zeka destekli lezzet
profillerine uzanan yeni
donem, gastronomiyi
kisisel ve deneyim odakl
bir boyuta tasiyor. 7



5.3.

3D Yazwlyla Yaratilan

Dokular

Teknoloji artik mutfakta yalnizca
hiz icin degil, hayal giicii icin de
var. 3D yazicilar, seflerin ellerine
yeni bir arac degil, yeni bir ifade
oicimi sunuyor. Bu teknolojiyle
tabaklar, hem mimari hem
neykelsi bir boyut kazaniyor;
dokular artik yalnizca dogadan
degil, tasarimdan da doguyor.
Yaziciyla sekillenen her katman,
el emeginin yerini almak icin
degil, onu tamamlamak icin var.
Clinkii ama¢ makinelesmek

degil, yaraticihgin sinirlarini
genisletmek. Paco Pérez gibi
énciiler, bu teknolojiyi bir
“mutfak fircasi” gibi kullanarak
dokunmak kadar izlemenin de
hosa gidecegi tabaklar
yaratiyorlar. Yakin gelecekte bu
teknoloji, sadece fine dining
restoranlarda degil;
stirdirilebilir tretim hedefiyle
ev mutfaklarinda da yerini
alacak. Yemek, artik yalnizca
pisirilmiyor; tasarlaniyor.

Gorsel: Food Ink 3D (@foodink3d)

"Gorsel: Food Ink 3D (@foodink3d)
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Dijital Gastronomi Yeni /036

Restoranlarin %36’s1 Al tabanli meni

S'|'a nda I"|'|a rini KU I'UYOI' veya stok sistemi kullaniyor.

PwC — Al in Food Industry Report 2025

- i T . -
Gorsel: Food Ink 3D (@foodink3d)

: £

750

Z kusaginin yarisi,
restoranlarda yapay zek3
kullanimina acik.

Food & Wine — State of the Restaurant
®leamLab Saguaro — teamlab.art Industry 2025

Disarida tiiketimi tercih eden
miisterilerin %79’u cevrimici siparis ve
ddeme secenegini bekliyor.

Food & Wine — State of the Restaurant Industry 2025

Gorsel: Unsplash - Me Ollimono



Restorandan Deneyim Markasina

2026'da gastronomi sekiériiniin odaginda artik
gecici trendler degil; toplumsal katki ve
stirdirilebilirligin olgunlasmis bir is yapma
bicimi var. Hem misafir beklentileri hem de
marka sorumluluklari, uzun vadeli deger lreten
bir model etrafinda birlesiyor.

Bu yil éne cikan en gliclii déniisiim,
restoranlarin yalnizca yemek sunan isletmeler
olmaktan cikip birer deneyim markasi haline
gelmesi. Misafirler mekéan tercihini lezzetin
6tesinde; konseptin tutarliligina, iletisim diline
ve dijital goriinirligiine gére yapiyor. Yap!
Kredi Bomontiada'da actigimiz Seoul Kitchen
da bu yaklasimin bir yansimasi. Tasarimdan
menlye, ambiyanstan dijital iletisime kadar her
detayin ayni hikayeyi tasidigi, gerceklik
duygusu yiiksek bir marka deneyimi yaratmayi
hedefliyoruz. Kullanici dogrulamalari, sosyal
medya paylasimlari ve dodal tavsiyeler bu algiy
gliclendiren énemli unsurlar haline geldi.

Binnaz Uludag Yis

Dogus Yeme—Ig:me, Turizm ve Perakende Grubu —

Pazarlama & Deneyim Genel Midir Yardimeis:

2026'nin bir diger belirleyici unsuru ise
teknoloji. Yapay zeka destekli kisisellestirme,
misafirlerin tercihlerini ve davranislarini
anlayarak daha akici ve biitiinsel temas
noktalari yaratmamizi saglyor. Teknoloji,
goriinmez ama etkili bir bilesen olarak
deneyimi zenginlestiriyor.

Genel goriinim net: 2026 gastronomisi
siirdiirtilebilir, kiiltiirel olarak tutarl ve
teknolojik olarak giiclendirilmisg bir
deneyim cagina giriyor. Basarinin anahtari,
bu tc alani tek ve giicli bir deger 6nerisi
altinda birlestirebilmek olacak.

Siurdiirilebilirlik, kiltirel
olarak tutarli deneyimler

ve yapay zeka destekli
kisisellestirme, 2026
gastronomi sektoriiniin
lic temel giicii haline

geliyor. "



(Gastronominin

Yeni Cagr:
Soul-Plate

DOonemi

Yemegin degeri artik Yerel iireticiler, kokler Ambiyans, yemegin

yalnizca fatta degil, ve toprakla kurulan ayrilmaz bir parcasina
duyularin birlikte )P bag; gastronominin P déniisiiyor; mekanin
kurdugu biitiinsel gliven ve kimlik enerjisi lezzet algisini
deneyimde sekilleniyor.  zeminini giiclendiriyor. yeniden kuruyor.
A\ 4
Suirdiiriilebilirlik artik Teknoloji ve yaraticilik Elle temas, yemegi

bir séylem degil; yan yand ilterliyor,‘ Al sezgisel ve daha derin bir
mutfadin tretim, sunum 4des’rek|| s.eglmler.v.e 3D ¢ deneyime dénistiiriiyor;
ve tiiketim dongiisiinde ’rabak.lar. k|§.|.se||?§’r|r||m|§ hafiza ve duyular ayni
olciilebilir bir pratik. deneyimi mimkiin kiliyor. anda calisiyor.

A 4
Hikdye, mekanin ve Kisa ama yogun yemek Soul-Plate yaklasimi,
tabagin kimligini deneyimleri yiikseliste; yemegi beden-zihin-
belirliyor; gastronomi P ritim degisiyorama P duygu uyumunda
bir ziyafetten cok bir kaliteye dair beklenti bulusturan yeni

anlatiya donistyor. sabit kaliyor. gastronomi dili.
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