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Trend, bir olgunun cevresiyle etkilesimlerinden kaynaklanan ve belirli bir siire boyunca devam
eden kapsamli bir gelisimin ve degisimin basitlestirilmis bir acgiklamasi olarak tanimlanmaktadir
(Blechschmidt, 2022). Giiniimiizde yasanan sosyal, politik veya teknolojik degisimler yeni trendlerin
olugsmasimin temel unsurlar1 olarak goriilmektedir. igletmelerin, pazardaki trendleri erken algilamasi,
pazarda olusacak yeni firsatlari ve tehditleri gdrebilme imkam saglayacaktir. Isletmeler pazarda olusan
yeni trendlere gore stratejik kararlar almak durumunda kalabilir. Bu stratejik kararlar; yeni pazarlara
girme, yeni lirlinleri piyasaya slirme ve iiretim kapasitelerini artirma gibi isletmenin gelecegi icin hayati
oneme sahiptir. Bu nedenle isletmelerin, yeni trendleri, pazar kosullarina gore yeterli diizeyde analiz
etmeleri gerekir(Blechschmidt, 2022). Aksi takdirde alinacak kararlar, isletmenin karliligini diisiirerek
onemli maliyetlere neden olabilecektir

Gilintimiizde yasanan trendlerin degisimle ilgili oldugu, degisimin de yeniligin bir sonucu oldugu
ileri siirtilmektedir (Trott, 2012). Hizmet sektoriinde yasanan yenilikler tiim hizmet iiriinlerinin veya
stire¢lerinin dontistimiinii kapsayabilecegi diistiniilmektedir. Hizmet sektoriinde faaliyet gosteren islet-
melerde yenilikler dort temel 6zellikte ele alinmaktadir. Bunlar; giktiya dayali hizmet yenilikleri, siireg
tabanli hizmet yenilikleri, deneyimsel hizmet yenilikleri ve sistemik hizmet yenilikleridir (Helkkula vd.,
2018). Gelisen teknolojilerin yenilikler tizerindeki roliinii kavramsallastirmak icin yeniligi, teknoloji ve
pazar gidiimlii yenilikler olarak iki farkli sekilde tanimlamak miimkiindiir (Habtay, 2012). Arastirma ve
gelistirme faaliyetleri sonucu ortaya ¢ikan teknoloji glidiimlii yeniliklerin pazarda nasil karsilik bulacag:
onceden kestirilemez (Kuo vd., 2011). Ote yandan pazar odakli yenilikler, teknolojiyi igerse bile, cogu
zaman mevcut miisterilere deger katan radikal degisikliklere neden olabilir (Habtay, 2012).

Yirminci ytizyilin baslarinda hizli yemek akimiyla baslayan dinamik siirecte vejetaryen beslenme,
gliitensiz beslenme, kan grubuna gore beslenme, fonksiyonel gidalar, yenilebilir bocekler ve gicekler, ¢ig
beslenme, siyah ve mor yiyecekler, yavas yemek, sokak lezzetleri, ndrogastronomi, molekiiler mutfak,
fiizyon mutfak, yoresel mutfak olmak {izere pek ¢ok gastronomik akim s6z konusudur (Ogan, 2021).
Isletmelerin faaliyet gosterdikleri ortamlar tiiketicinin egilimi dogrultusunda stirekli degisim igindedir.
Bu degisime ayak uydurmak zaruridir. Dobbs ve arkadaglar1 (2015), modern isletmelerin dort temel etken
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nedeniyle degisime ugradiklarini ongdérmektedir. Bunlar: kentlesme, teknoloji, yaslanan niifus ve kiire-
sellesmedir. Yirmi birinci ytlizyilin bu mega trendlerinin yani sira, bazen degisimin “kara kugu” olarak
adlandirilan sira dis1 olaylardan da etkilendigi ileri siiriilmektedir (Taleb, 2008). Bu olaylar, tiim diinyay1
derinden etkileyen nadir, rastgele, beklenmedik olaylardir. Bu nedenle, tahmin etmek veya planlamak
son derece zordur. COVID-19'un ortaya cikisi, kiiresel yiyecek icecek sektorii iizerindeki yikici etkisi
nedeniyle bir “kara kugu” olay1 olarak nitelendirilmektedir (Tuomi vd., 2021). Yiyecek icecek isletmeleri
i¢in beklenmedik bu yeni durum tiiketici davraniglarini da etkilemistir. Isletmeler, degisen tiiketici dav-
raniglarina uyumlu olarak teknolojiye dayal1 yeni is modelleri gelistirerek varliklarin stirdiirmeye calis-
maktadir. Bu kapsamda calismada yiyecek ve icecek isletmelerinde COVID-19 pandemi sonrast ortaya
cikan yeni trendler ele alinmaktadir.

isletme Disinda Yemek Yeme

Cevrimigi Siparisler

Son yillarda disarda yemek yeme aliskanliklarinin paket servis ve eve teslim seklinde degistigi go-
riilmektedir. Bu aligkanliklara hizmet eden ¢evrimici yemek siparisi, tiim diinyada istikrarli bir sekilde
biiyiimektedir. Ozellikle son on yilda, Cin’in gevrimici yemek dagitim pazarinin yaklasik 30 kat biiyiidii-
gii belirtilmektedir (Ma, 2022). 2019 yilinda ortaya ¢itkan COVID-19 viriisii diinya ¢capinda hizla yayilarak
kiiresel bir salgin olarak ilan edilmistir. Yasaklar ve kisitlamalar bir¢ok sektorii derinden etkilemistir.
Isletmeler krizle miicadele etmek icin gesitli stratejiler gelistirmistir. Insanlar arasindaki temasimn yogun
oldugu restoranlar da bu siirecte en ¢ok etkilenen isletmeler arasinda olmustur. Fiziksel mekanlarda tii-
keticiye hizmet sunamayan restoranlar ¢evrimigi yemek siparisleri alarak evlere teslimat ve al-gotiir gibi
alternatif yontemler gelistirmislerdir (Yesilyurt ve Kurnaz, 2021). Giintimiizde ¢evrimici yemek siparisi
ve teslimat1 bir¢ok restoran icin hayatta kalmak i¢in bir zorunluluk olarak goriilmektedir. Restoranlarin
misafirlerine yiiksek kalitede cevrimigi siparis deneyimi yasatmalar1 icin asagida belirtilen unsurlara
dikkat etmesi gerekir:

o Tiiketicilerin bilgisayar, cep telefonu veya tablet gibi favori cihazlarini kullanarak siparis vermele-
rini saglamak. Mobil cihazlarda diizgiin calismayan bir platform isletmenin miisteri kaybetmesine
neden olabilir.

e Cevrimigi siparislerde tam esneklik saglamak. Tiiketiciler siparis ettikleri yemeklerde bir malzemeyi
¢ikarmak veya degistirmek isterlerse, bunu restoran1 aramak zorunda kalmadan yapabilmelerini
saglamak.

e Her yemek icin eklenecek malzemeleri ve alerjenleri belirlemek ve tiiketicilerin belirli malzemeleri
icermeyen yemekleri se¢gmelerini kolaylastirmak

o Tiiketicilere siparislerinin ne zaman hazir olacagi, tahmini teslimat siiresi gibi siparis siiregleri hak-
kinda 6zel mesajlarla bilgilendirmeler yapmak.

o  Tiiketicilerin 6nceki tercihlerini saklamak ve bu bilgileri kullanarak kisiye 6zel kampanyalar ile ilgili
teklifler gondermek, baglilig1 6diillendirmek ve tiiketicilerin her zamanki siparislerini hizl bir sekil-
de saglamak icin mevcut verileri kullanmak.

e Yiyecek ve igecek siparislerinin ¢evrimigi olarak alinmasi siirecinde miisteriye iyi bir deneyim sag-
lamak, sonraki siparislerin de ayni platformdan yapilma sansin artiracaktir. Siparis alimiyla birlikte
teslimat da ¢ok onemlidir. Yakin gelecekte trend kalmaya devam edecek olan paket servisi olan res-
toranlarin, miisterilerine nasil daha iyi yemek deneyimleri sunacagina odaklanmasi gerekmektedir.
Yiyecek icecek isletmeleri paket servis satiglarin1 dikkate alarak {iriin ve hizmetlerini bu pazara gore
dizayn etmesi gerekmektedir. Teslimat konusunda restoranlarin dikkat etmesi gereken hususlar asa-
g1daki gibidir:

o  Seflere hangi siparislerin restoranda yenecegini ve hangi siparislerin paketlenmesi gerektigi bilgisini
dogru bir sekilde aktarmak.
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e Restoranlarin teslimat noktasina ulastiginda 6zellikleri bozulmamis, sicak ve taze durumda olacak
yemeklerden olusan bir menti igerigi olusturmalar1 gerekmektedir.

e Hem maliyet hem de cevresel etki agisindan siirdiiriilebilir ve giday1 en yiiksek kalitede tutan am-
balajlar secilmelidir.

e Paket servis i¢in uygun yeni meniiler tasarlamak gerekmektedir. Ornegin, 1sitmaya hazir malzeme-
ler ve hazirlama talimatlar1 iceren yemek takimlar1 giderek daha popiiler hale gelmektedir. Bunlar
restoranlara yemekler iizerinde daha iyi kalite kontrolii ve daha kontrollii maliyetler saglamaktadur.

e  Tiiketicilerin siparislerini nereden alacaklarina karar vermelerine izin verilmelidir.

o  Tiiketicileri sadik tutmak icin adimlar atmak gerekmektedir. Artik restoranlarin konuk etkilesimle-
rini izlemesi, kisisellestirilmis teklifler ve iletisimler gelistirmesi gerekmektedir.

Ozellikle salgin doneminde evlerinden digari gtkamayan bireylerin, dijital diinyaya adaptasyon sii-
reci hizlanmistir. Bu stirecte mobil cihazlar ve internet hizmetlerinin farkli amaglarla kullaniminda artig
goriilmektedir. Her yastan insanin teknoloji kullanim yogunlugu artarken yiyecek igecek sektorii de bu
davranis degisimine hizlica ayak uydurmustur.

Karanhk Mutfaklar

Karanlik mutfaklar, 6zellikle salgin doneminde misafir ile restoran arasindaki temasin siirlanma-
st ile popiiler hale gelen yeni bir restoran konsepti olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni anda pek ¢ok
restorana hizmet verebilen, hizmetini yalnizca teslimat yoluyla saglayan yeni bir is modeli olarak or-
taya ctkmistir. Karanlik mutfaktan literatiirde hayalet mutfak, bulut mutfak, gélge mutfak olarak da
bahsedilmektedir (Arman, 2021). Karanlik mutfaklar geleneksel restoranlarin aksine sanal ve uzaktan
calisma prensiplerine dayali yalnizca dagitim platformlarinda yiyecek iireten profesyonel restoranlardir.
Karanlik mutfak trendi birkag yildir piyasada olsa da, pandemi doneminde avantajlar1 nedeniyle yiik-
selise gegmistir. Karanlik mutfaklarin geleneksel bir restoranla karsilastirildiginda avantajlar su sekilde
siralanabilir (Sayg1 ve Ceylan, 2022):

e Tasarim, cihaz veya miilk bakimi gibi maliyetler yoktur.

e Mevcut mutfak olanaklarini kullanarak, ekstra ekipman veya gayrimenkul yatirimina gerek duyma-
dan, smuirl riskle islerini yonetebilirler.

e Sadece teslimata odaklanarak, daha diisiik maliyetle daha fazla cografyaya yayilabilirler

Giintimtiizde karanlik mutfaklar, Kuzey Amerika’dan Hindistan’a, Gliney Afrika’ya kadar tiim diin-
yada yaygin bir trend olarak goriilmektedir. Karanlik mutfak agmay1 diisiinen isletmeler, miisterileri igin
fiziksel bir ortama ihtiya¢ duymadan faaliyete bulunabilirler. Ancak karanlik mutfaklarin baz1 dezavan-
tajlar1 goz oniinde bulundurmak gerekir. Teslimatlarini bir bagka dagitim sirketiyle yiiriiten isletmeler,
yliksek maliyetlere katlanmak zorunda kalabilir. Miisterilerini fiziksel bir ortamda agirlamadiklar: icin
misafirperverlik temelli marka yaratma imkani ortadan kalkabilir.

Temassiz Teknolojiler

Pandemi donemi ile yayginlasan temassiz teknolojiler insanlar arasinda temas1 azaltarak giivenli
bir ortam olusturdugu gibi ayn1 zamanda miisterilerin yemek deneyimlerini kolaylastirmakta ve hiz-
landirmaktadir. Giintimiizde restoranlar, yemek siparislerini giivenli bir mesafeden yonetmek icin ce-
sitli temassiz teknolojiler kullanabilmektedir. Restoranlarda kullanilan temassiz teknolojilerden bazilar:
sunlardir;
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Temassiz Odemeler

Mobil cilizdanlar ve temassiz kartlar gibi dokunmadan 6deme yapabilme teknolojileri 6zellikle
pandemi sirasinda hizla yaygilasmistir. Temassiz 6deme yatirimlarinin yiiksek maliyete olmas: bazi
restoranlar1 zorlayabilmektedir. Bununla birlikte, temassiz 6demeler sosyal mesafeyi desteklemekte ve
daha hizli ve etkili islem yapma imkani saglamaktadir. Temassiz 6demelerin yayginlasmasi ile biyo-
metri, iris taramasi, parmak izi, ses, yiiz tanima gibi teknolojilerin de 6deme sistemlerine dahil olacag:
diistiniilmektedir.

QR Kodlan

Restoranlar, misafirlerin dijital meniiye erismeleri ve telefonlarindan siparis vermelerini saglamalar1
icin masalara QR kodlar1 koymaktadir. Cogunlukla plaketler, menaj takimlari ve yemek masasinin ytiize-
yi OR kodlarin yerlesimi i¢in tercih edilmektedir. QR etiketi mobil cihazlarin kameralariyla okutulan ve
dogrudan restoranin hazirlamis oldugu sayfaya misafiri yonlendiren basit bir teknolojidir. Yonlendirilen
linke yerlestirilen dijital mentilerin icerigi, isletmeci ihtiyag gormesi dahilinde kolaylikla giincellenebilir.
Dijital mentiler, yiiksek kalitede fotograflar ve videolar kullanilarak gelistirilebilir. Ayni zamanda esgii-
diimlii siparis sistemi kuruldugu takdirde misafirler de siparislerini kolayca degistirilebilir ve malzeme-
leri glincelleyebilirler.

Mutfak Goriintiileme Sistemleri

Restoranlarda kullanilan mutfak goriintiileme sistemleri, mutfak ve personel arasindaki temasi en
aza indirmeye yardimci olmaktadir. Ayni zamanda iletisimi hizlandirmakta ve is akislarin1 desteklemek-
tedir. Satis Noktasina (POS) dogrudan baglanabilen Mutfak Goriintiileme Sistemi (MGS), hizli ve diizenli
bir tiretimi desteklemeye yardimci olmaktadir. Alinan siparisler kesin bir zamanlama ile otomatik olarak
dogru ekrana gonderilir, bu nedenle mutfak ¢alisanlari birbirleri ile temas saglamadan islerini daha hizh
tamamlayabilirler. Ayni zamanda, bu tiir bir sistem, iletisimi hizlandiracak ve garsonlarin mutfaga gir-
me ihtiyacini azaltacaktir (Kiigiik ve Ekren, 2020). Temassiz teknolojilerin yani sira insan-insana temasin
azaltilmasina yardimai olan bagka teknolojiler de bulunmaktadir. Bunlar insan-cihaz etkilesimi temelli
calisan boylece insan-insan etkilesimini minimuma indiren teknolojilerdir.

Hizmet ve Mutfak Teknolojileri

Yenidiinyada yiyecek-igecek tireticileri endiistri 4.0 teknolojileri ile tedarik zincirinin ve tiretimin
verimliligini artiran daha akilli operasyonlar gerceklestirmektedir. Nesnelerin Interneti (IoT) teknoloji-
lerinde sensorler araciligiyla toplanan veriler bulut tabanli yazilim programlariyla analiz edilerek maki-
ne performansi hakkinda bilgi iiretmektedir. Buna ek olarak kullanilan diger analitik programlarla, raf
omrii ve lriin daima denetlenerek daha dogru bir sekilde degerlendirebilir. Hatta {iretim bantlarinda
kullanilan goriintii tabanli sistemlerle sapmalar veya hatalar gergek zamanli olarak belirlenerek kalite
optimize edilmektedir.

Siparis Kiosklani

Siparis kiosklari, misafirlerin servis eleman1 miidahalesi olmadan kendi basina siparis verebildikleri
cihazlardir. Self servis kiosklar1 olarak da adlandirilmaktadir. Kiosklarin mekanlardaki konumu 6nem
arz etmektedir. Bu cihazlarin en uygun konuma yerlestirilerek misafirlerin ilgisini cekmesi ve siparis
vermeye tesvik etmesi saglanabilir. Misafirlerin, kiosklar tizerinden siparis verirken daha biiyiik porsi-
yonlar siparis etme ve daha fazla ekstra ekleme egiliminde oldugu iddia edilmektedir (Cirisoglu, Cetin
ve Albayrak, 2021). Giivenlik ac¢isindan, ¢ogu modern kiosklarin dezenfekte edilmesi kolaydir. Baz1 ki-
osk saglayicilari, temassiz hizmet i¢in biyometrik gorme ve sesli siparis teknolojisini birlestiren temassiz
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kiosklar gelistirmeye baslamislardir. Bu kiosklardan en ¢ok bilinenlerinden birisine 6rnek olarak salata
yapan Sally ismindeki kiosk 6rnek verilebilir. Sally, sebzelerden somona kadar 8 taze malzemeyi sadece
90 saniyede bir kapta karistiran bir salata yapma cihazidir. Ayrica son zamanlarda Cecilia adinda yeni
bir robotik barmen, misafirlere interaktif bir icecek servisi saglayabilmektedir. Cecilia saatte 120 icki ha-
zirlayabilmekte ve 40 farkl dil konusabilmekte fikralar anlatabilmektedir (Cecilia, 2022).

Etkilesimli Restoran Masalari

Etkilesimli restoran masalar1 ¢ok sayida miisterinin ayni1 anda siparis vermesine imkan veren dokun-
matik ve etkilesimli masalardir. Diger ad1 dijital masa olan bu ¢ok yonlii cihazlar gelismis pos sistemi,
ayrintili istatistikler, icerik yonetimi, sosyal pazarlama ve siparisleri yonetme izleme gibi uygulamalar1
desteklemektedir. Etkilesimli restoran masalari misafirlere garsondan bagimsiz dijital mentilere erisim
imkani saglayarak akill1 6neriler sunabilir. Akilli siparis sistemi misafirlerin daha fazla siparis vermesini
saglar ve tesvik eder (IRT, 2022). Misafir yemek siparisini beklerken cesitli eglence ara yiizlerine erisim
saglayabilir. Bu masalar sahip oldugu isletim sisteminin 6zelliklerine bagli olarak etrafinda oturanlara
multimedya ve gorsel igerikler sunabilir.

Hizmet Robotlari

Yapay zeka teknolojilerinin restoranlarda hizmet saglama siireclerine entegrasyonu yiikselen bir
trend olarak goriilmektedir (Pande ve Gupta, 2022). Hizmet robotlari, sosyal islevleri araciligiyla insan-
larla birlikte deger yaratmaya yardimci olan yapay zeka ve robotigin bir birlesimi olarak ortaya ¢ikmuisgtir.
Bu robotlar genellikle antropomorfik (insan bi¢ciminde) 6zelliklere sahiptir. Misafirlerle insan etkilesimi-
ne benzer bir sekilde etkilesime girer. Hizmet robotlar1 restoran misafirlerini karsilayarak onlarin sorula-
rina cevap verebilir. Ornegin, Dubai’deki Tanuki restoraninda kullanilan robot, misafirleri karsilamanin
yarnu sira sarki sdyler, dans eder ve yemek kuponlari sunar (Prideaux, 2019). Bir¢ok restoran, maliyetleri
optimize etmek, operasyonel siiregleri iyilestirmek ve misafirlerin deneyimlerini gelistirmek icin yapay
zeka destekli hizmet robotlarini kullanmaktadir. COVID-19 salgini, hizmet sektoriinde fiziksel mesafeyi
korumak i¢in bu hizmet robotlarim1 da kullanmaya tesvik etmistir (Seyitoglu ve Ivanov, 2021 ).

Sef Robotlar

Restoranlarin mutfak boliimlerinde kizartma veya 1zgara yapmak gibi tekrarlanan isler i¢in mutfak
asistan1 olarak calisan robotlara sef robotlar denilmektedir. Sef robotlar, tekrarlanan bir gorevi yerine
getirirken, diger tiim isler insan galisanlar tarafindan yapilir. Ornegin, yapay zeka destekli robot Flippy,
kofteleri 1zgaraya koyarak hazirlayan ve pistikten sonra burger ekmegi iizerine yerlestirerek insan asci-
larla yan yana calisabilmektedir. Robot giinde yaklasik 300 hamburger pisirebilmektedir.

Bazi robotlar restoranlarda yemek hazirlama siirecinin tamamin ytiriitebilir. Bu tiir robotlar mut-
faklarda seflerin yerini aldiginda, artik orasi robotik mutfak olarak tanimlanir. Robotik mutfaklar, yemek
hazirlamada farkh siirecleri tek bir sistemde birlestirir. Bu robotlar malzemeleri isleyerek programlan-
mus tariflere veya misafir siparislerine gore yemek hazirlayabilmektedir. Ornegin robotik mutfak Spyce,
karmasik bir yemek hazirlayabilen yedi otomatik pisirme fonksiyonuna sahiptir. Spyce’ye bir siparis
verildikten sonra, malzemeler porsiyonlara gore Olgtiliir ve bir tarife gore yemegi {i¢ veya daha az daki-
kada pisirerek otomatik olarak teslim eder. Pisirme tamamlandiktan sonra, yiyecekleri bir kaseye akta-
rabilir (Berezina, Ciftci ve Cobanoglu, 2019). Teknolojiye dayali sektoriin is yapis bigimlerini degistiren
bu trendlerin yar sira tiiketicilerin kendi egilimlerinde de degisimler s6z konusudur. Bu degisimler
teknolojinin yarattig1 yeni is yapis sekillerinin ¢iktilarina uyum saglama siireciyle yakindan iligkilidir.
Tiiketiciler degisen restoran kiiltiiriine ve zamanin gerekliliklerine cevap olarak kendi aligkanliklarin
olusturmaktadir. Ozellikle pandemi doneminde yasanan gelismeler, bu aliskanliklarin degismesinde
onemli rol oynadig goriilmektedir.
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Tiiketici Egilimleri

Saghkh Gidalar

Geleneksel ve hazir gida baglaminda yeme tercihlerinin iilkelere gore farklilastigi goriilmektedir.
Meyve sebze tiretiminin stirdiiriilebilir gida sisteminin en 6nemli bileseni (Food Navigator, 2021) oldu-
gunu belirten Z kusag1 bireylerin %92’si, iklim degisimi icin endise duyarak daha ¢ok secenek olustu-
rulmasi gerektigini diistinmektedir (Gen Z Insights, 2022). Geleneksel gidalar 6n plana c¢ikarken hazir
gidalarin daha az tercih edildigini gosteren deneysel ¢alismalarla birlikte bunun tam tersini gosterenler
de mevcuttur (George, vd., 2021; Cerjak vd., 2014; Guerrero, vd., 2010). Ornegin Yunanistan’da yapilan
bir arastirma Z kusag1 evden uzak yasayan 6grencilerin siirdiiriilebilir gida tiiketimine ilgilerinin za-
yif oldugunu gostermektedir. Britain Thinks (2019) firmasinin raporuna gore Ingiltere’deki Z kusaginin
daha az meyve, sebze ve balik yemenin yani sira, 25-34 ve 35-44 yasindakilere gore daha fazla dnceden
paketlenmis hazir gidalar (sandvig, hamburger vb.) yedigi goriilmektedir.

COVID-19 salgininin yeni ortaya ¢iktigi donemde yeme aliskanliklarinin olumsuz yénde degistigi
goriilmektedir (Jaud ve Lunardo, 2020). Belirsizligin ve endisenin hakim oldugu ilk zamanlarda, saglik-
siz gidalar tiiketicinin dikkatini ¢ekerek her zamankinden daha ¢ok tiiketilmeye baslamistir. Amerika
Birlesik Devletleri'nde, 13 Mart 2020 haftasinda patates cipsi (%30) ve patlamis misir (%48) satislarinin
arttig1 belirtilmektedir (Skerritt vd., 2020). Fransa, Italya, Yunanistan ve Ispanya’da gergeklestirilen ca-
lismalar da benzer sekilde sagliksiz beslenme, kilo alim1 ve bununla iligkili kaygilarin ortaya ¢iktigin
gostermektedir (IFOP, 2020; Di Renzo vd., 2020; Papandreou vd., 2020).

Yeni normal olarak adlandirilan agilarin yayginlastigi ve salginin bir nebze kontrol altina alindig:
donemde ise, tiiketicilerin bagisiklik sistemini giiclendiren saglikli gidalarla daha fazla ilgilendigi soy-
lenmektedir. Yiyecek ve igecek sektoriinde bir arastirma firmasi olan Innova Market Insights, “Bagisikl1$1
giiclendiren bilesenler 2021’de dnemli bir rol oynayacak, mikrobiyomun roliine ve bagisikligr giiclendirmenin yol-
lary olarak kisisellestirilmis beslenmeye yonelik arastirmalar ve ilgi hizlanacak” diye belirtmektedir (Innova,
2021). Ayni firmanin bir 6nceki yila ait raporunda ise her on kisiden altisinin, bagisiklik sistemini des-
tekleyen yiyecek ve igecek iiriinlerini giderek daha fazla aradigimi ve her i kisiden birinin, 2020 y1linda
2019’a kiyasla bagisiklik sagligina iliskin endiselerinin artmis oldugunu belirtmektedir (Innova, 2020).
Ayrica pek ¢ok firma meniilerinde bitkisel gidalar1 6n plana ¢ikarirken, yapay et tiretimi i¢in daha biiyiik
adimlarin atildigy goriilmektedir (Mateti, 2022).

Yeme-i¢me Bicimleri

Uluslararasi Gida Bilgi Konseyi'nin 2020 yilinda yaptig1 gida ve saglik arastirmasi, bir¢ok tiiketicinin
pandemi sonucunda yeme veya yiyecek hazirlama aliskanliklarimi degistirdigini ortaya koymaktadir
(Food Insights, 2020). Yeni tiiketici tercihlerine gore 6nceden paketlenmis yemek takimlari, restoran mar-
kal: iirtinler ve 6zel malzemeler kullanarak evde restoran deneyimini yeniden yaratmak 6n plandadir.
Ayrica pandemi doneminde ev yemeklerine alisan tiiketicilerin yemek hazirlamay1 kolaylastirmak icin
yeni ev aletleri satin aldig1 belirtilmektedir (Gray, 2022). Ornegin, bir yiyecek icecek endiistrisi analisti
olan Darren Seifer, “Hava fritozleri (Airfryer) ve ¢coklu pisiriciler gecen yil dolar satislarinda ¢ift haneli artis kay-
detti, bu da bircok hanenin artik bu cihazlara sahip oldugu anlamina geliyor” demektedir. Bu yeni aletler icin
iiretilen baska gereclere ve bu araglara 6zel tarifler aramaya yonelmektedir.

Siirdiiriilebilir yasamin gerekliliklerinden birisi de savurganligin oniine gegmektir. Yemek israfini
minimuma indirerek iklim degisiminin oniine ge¢gmekte bir ¢6ziim tiretme (OLIO, 2022) ve otantik de-
neyim sunma gayretindeki yemek paylasim platformlar: son yillarin ilgi goren trendler arasinda yer al-
maktadir (Mhlanga, 2020). Paylasim ekonomisinin yiyecek-igecek konusundaki girisimleri olan Eatwith,
MealSharing, Withlocals, LetsLunch, BonAppetour ve Yeatup isimli platformlar diinyanin her yerinden
misafirleri, kendi evlerinde sunduklar1 sofralarda agirlamak isteyen kisilerle bulusturarak farkli dene-
yimler sunmaktadir. (Privitera ve Abushena, 2019; Zurek, 2016).
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Siirdiiriilebilirlik

Siirdiiriilebilirlik hem {iretici hem de tiiketici icin 6n planda goriinmektedir. COVID-19 déneminde
tek kullanimlik kisisel gereclerin giindelik hayattaki yeri siirdiiriilebilir degildir. Dolayisiyla yeniden
kullanilabilen g¢evre dostu arag-geregler tiiketicilerin ekolojik kaygilariyla yeniden kullanimdadir. Bir
gida teknolojisi sirketi olan ADM, yaptig1 arastirmada 2021’de “siirdiiriilebilirligin 6n planda oldugunu” be-
lirtmektedir. Tiiketicilerin yaklasik %47’sinin bu konuda 6zenli oldugunu (ADM, 2021) tiiketicilerin {icte
ikisinin gida se¢imlerinin ¢evre iizerinde olumsuz bir etkisinin olmasini istemediklerini vurgulanmakta-
dir (Mega Trends, 2021). Tklim krizi, enerji krizi, gida krizi ve kiiresel ekonomik krizler de siirdiiriilebilir
gida liretim ve tiiketimi i¢in yeniden diistinme ihtiyacini ortaya koymaktadir. Sonsuz ihtiyaclarin simirh
kaynaklarla karsilanabilir olmadigini bilmek siirdiiriilebilir bir yasamin 6n kosuludur.

Sonug

Pandemi doneminde yasanan diinya diizeninde pek ¢ok degisiklik hayatin her alaninda oldugu gibi
yiyecek igecek sektoriinde de etkisini gostermektedir. Temassiz teknolojiler, kiosklar, yeni mutfak arag-
lari, is zekas: (Endiistri 4.0) uygulamalari ile tiiketicilerin stirdiiriilebilirlik ve saglikli gidalara yonelik
egilimlerinde goriilen degisimler, son yillarda yiyecek icecek sektoriinde yasanan trendler arasindadir.
Yenidiinyada yiyecek-igecek {iireticileri endiistri 4.0 teknolojileri ile tedarik zincirinin ve iiretimin verim-
liligini artiran daha akilli operasyonlar gerceklestirmektedir. Nesnelerin Interneti (IoT) teknolojilerinde
sensorler araciligiyla toplanan veriler bulut tabanli yazilim programlariyla analiz edilerek makine per-
formansi hakkinda bilgi iiretmektedir. Buna ek olarak kullanilan diger analitik programlarla, raf 6mrii ve
uriin daima denetlenerek daha dogru bir sekilde degerlendirebilir. Hatta {iretim bantlarinda kullanilan
goriintli tabanli sistemlerle sapmalar veya hatalar gercek zamanli olarak belirlenerek kalite optimize
edilmektedir.

Degisim, teknoloji ve insan ihtiyaglarmin eggiidiimlii olarak birbirini sekillendirdigi bir siirecte goz-
lemlenir. Is yapis sekillerini degistiren teknoloji insan ihtiyaglarini da etkilemektedir. Insan ihtiyaglar:
da teknolojinin tiretimini ve gelisimini belirlemektedir. Degisen ve gelisen diinyanin cesitli ihtiyaclarma
karsilik uyum saglayan yiyecek icecek sektorii, dinamik bir yapiya sahiptir. Cevresel faktorlerin yarat-
tig1 ortama uyum saglayan isletmeler tiiketicilere yeni, 6zgilin ve yaratici i yapis bicimleriyle de hizmet
vermektedir. Degisen hizmetlere paralel olarak tiiketici egilimleri sekillenmektedir. Karsilikli yeniden
olusan trendler hem isletmenin sundugu hizmet hem de tiiketicinin istekleri dogrultusunda yeni trend-
leri ortaya ¢ikarmaktadir. Bu dogrultuda calismanin konusunu yiyecek ve icecek isletmelerinde yeni
trendler olusturmus olup, 6zellikle de COVID-19 pandemi sonrasi ortaya cikan ve gelisen yeni trendler
ele alinmigtir
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