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2000lerden
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Tark Mutfagmm
Donusumu

MUTFAK, 2000°'LERDEN ITIBAREN YEMEK PISEN BIR
ALAN OLMANIN YANI SIRA TEKNOLOJI, HIZ, SAGLIK VE
SURDURULEBILIRLIGIN KESISTIGI YENI BIR KULTUR SAHNESINE
DONUSTU. FAST FOOD'TAN YAPAY ETE, AIRFRYER'DAN 3D
YAZICIYA UZANAN BU DONUSUMUN ARDINDAKI DINAMIKLERI,
ISTANBUL OKAN UNIVERSITESI GASTRONOMI VE MUTFAK
SANATLARI BOLUM BASKANI VE TRIOFOOD GIDA AS.
KURUCUSU DOG. DR. ILKAY GOK ANLATIYOR.

Q0  Sofra | Ozel Say 2026

Yeni teknolojiler, hareketsiz yasam, de-
gisen tuketim aligkanliklari 2000 sonrasi
mutfaklarin yapisini da etkiledi. Geleneksel

regetelerin yerini yavas yavas medyanin
popdler Grtnlerine birakti. Buna en glizel
orneklerin basinda margarin gelir. Makar-
na kurutma teknolojileri gelistikce paketli
olarak mutfagimizda basroll alan gidalardan
oldu. Derin yagda kizartma yerine firinda
pisirme saglikl tiketim i¢in daha gok tercih
edilmeye baslandi. Yeni nesil tiketici;
makarna, patates, kofte gibi trinleri bol
soslarla yeme egilimindeler ve giin gectikge
sos gesitleri artmaktadir.

Degisen tlketici aliskanliklari ve yemek
tercihlerine ek olarak gelecekte strduri-
lebilirlik kavrami, kiiresel isinma sorunlari
ile bambagka bir mutfak slireci baglatacak
gorlnayor. Yeni nesil mutfak trendleri
gecmisten gok uzakta bir mutfak klltirtine
evrilmeye aday.

TURK MUTFAGININ GECMISINE
KISA BiR YOLCULUK

Orta Asya Turkleri, tarim ve hayvancilikla
ugrasmislardir. Yemeklerde en ¢ok bugday
ve bugday unu ile yapilan yagl hamur igleri



daha 6n plana ¢ikmistir. Daridan yapilan
boza, Orta Asya Turklerinin ilk gidalari ara-
sinda yer almaktadir. Orta Asya Turklerinde
‘av hayvanlari’ 5nemli bir yere sahipti. Eski
Turklerin temel yiyecegi, koyun ve sut Urin-
leridir. Koyunu sirasiyla, kegi ve sigir izler,
sut Uretimi igin de kullanilirdi.

Turk sofrasinda sut tek bagina tiketildigi
gibi tereyagi, peynir, yogurt, ayran, ¢cokelek
gibi sut Urtnleri ile sttll yogurtlu yemek

ve tatlilar olarak oldukga gesitlilik gosterir.
Mayalanmis kisrak sttiinden elde edilmis
kimiz, eski Turklerin en 6nemli icecegiydi.
Yogurt, kurutularak kisin tiketilmek Gizere
saklanirdi ve kurutulmus yogurda ‘kurut’
denir. Hububatlar da Turk mutfak kaltlrdn-
de dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle tarhana
gorbasi, yogurtlu gorba, un gorbasi, mer-
cimek gorbasi en ¢ok tlketilen ve bilinen
gorbalar arasindaydi.

Sebzelerin ve hububatlarin gogu, kiymali,
kusbasi etli, salgali ve sulu olarak pisirilirdi.
Bu nedenle gorba gesitleri oldukga fazladir.
GUnUmUzde hala kahvaltida bile gorba igimi
yaygindir. Besin degeri yiksek olan tarhana-
dan yapilan tarhana gorbasi, yogurtlu gorba,
un gorbasli, mercimek ve piring gorbalari

en ¢ok tercih edilen ve igilen ¢orbalardir.
Sulu yemek ya da gorba ¢ok tiketildigi icin
ekmek de c¢ok tiketilmektedir. ‘Ekmeksiz
bir sofrada karin doymaz’ inanci Glkemizde
cok yaygindir.

Osmanlilarin 19'uncu yy.da bati ile iligkilerini
ilerletmeleri sonucu mutfak kaltlrimuz
Avrupa’dan etkilenmeye basladl. ik 6nceleri
sofra adabinda yenilikler baglamis, daha
sonralari sini yerine masa, minder yerine
sandalye, ortak kullanilan tencere yerine
herkesin kendine ait kullandig| tabak ve
beraberinde gatal, bicak ve su takimlari
saraylarda kullanilmaya baslandi.

Sanayi devrimiyle birlikte gelisen teknoloji
mutfaklari da etkiledi ve zamanla mutfagi
ele gecirdi. Yeni teknolojilere ¢ok hizli uyum
sagladiktan sonra mutfak kulttrimuzde
onemli degisikler meydana geldi. Ayrica
lezzet algimiz degismeye basladi, yemek
tercihlerimizi etkiledi. Teknolojiyle uyumlan-

diktan sonra hayatimizda degisim basladi,
genel olarak hareket azaldi, bol karbonhid-
ratl daha az hareketli bireyler haline geldik.

2000 SONRASI MUTFAGIMIZDA
NELER OLDU?

2000'lerin basinda hizl tiketim denince
akla mahalle doénercisi, pizzaci ve simit firini
geliyordu. 2010’larda uluslararasi zincirlerle
birlikte yerel markalar da buytdu, 2020'lerle
birlikte mobil siparis ve ‘dakikalar icinde
teslimat’ kllttrd, hizli yemegi evin salonu-
na tasidi. Bugtin fast food, ‘mekanda hizli
yemek ve evde hizli teslim’ ikilisinde yasiyor.
Turkiye'de ‘yoresel trlin” kavrami ise son
yirmi yilda, yerel pazar tezgahindan kuresel
raflara uzanan bir hikayeye doénlstl. Bu
yukselisi besleyen tg¢ glicll dalga var. Bunlar
cografiisaret (Cl) ekosisteminin biyiimesi,
gastronomi turizminin ivmesi ve e-ticaretin
yerel UrtinG ulusal dolagima tasimasi olarak
Ozetlenebilir.

Kulturel tarafta, Turk kahvesi, yufka- ince
ekmek kultlrd, keskek ve Mesir Macunu
Festivali gibi unsurlarin UNESCO Somut
Olmayan Kdltlrel Miras Listesi’ndeki varligi,
mutfak mirasinin ‘hikayesi guclt’ Grtnlerle
parladigini ve destinasyon iletisimini besle-
digini gbsteriyor.

Yoresel trlnlerden lahmacun, pide, déner,
¢ig kdfte uygun fiyat—yiksek doygunluk
denkleminde 6n plana ¢ikmis durumda.
Aliskanlik ve bolgesel damak tadi tiiketimi-
ni destekliyor. Kiiresel zincirler ise tutarli
kalite, yaygin sube, gliicli kampanya ve
teslimat avantaji ile 6n planda. Son yillarda
‘Turkiye'ye 6zgl sos-Urtin'denemeleriyle ye-
rellesme hizlandi. Tiiketici mentstnde her
ikisi hem yoresel hem de kuresel zincirler
ayri ginlerin ‘hizll g6zimU’ olmus durumda.

2000 SONRASI TUKETICILER
NEYi TUKETTI?

Sicak kategoriler: Tavuk doner, burger,
lahmacun, pizza

Evde trendler: Airfryer'da ‘az yagll’ kizart-
malar; evde kahve demleme (filtre/espres-
s0 kapstl), 2020'de evde ekmek/hamur
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isleri trendi artti.

Protein tarafi: Kirmizi ette kisi bagi tiketim
artigi var. Hayvansal protein arzinin artisiyla
kimes hayvanciligi agirhigi giiclendi.

Saglik odakli segimler: Tuz/yag farkindaligs;
Gl diisiik alternatifler, ‘temiz etiket’ ve katki
kontrolt giincel konular arasina girdi.

SOFRADA SESSiz BIR
DONUSUM VAR

Airfryer ve kompakt cihazlar: 2020'lerde
en hizli yikselen mutfak aligkanligi oldu;
2023'te Turkiye'de airfryer satiglari milyon-
lar seviyesine ¢iktl. Ayni dénemde kahve
makineleri de iki haneli biytime gosterdi.
Online yemek ve hizli market: Online sipa-
rig, 2010’larin sonundan itibaren ana akim
oldu. 2024'te Yemeksepeti verisine gore en
¢ok siparis edilen yemek ‘tavuk déner di-
rim’, tathida ‘waffle’, markette ‘sokak simidi’
ydi. Bu pratik ve ekonomik yerel segenekle-
rin de ne kadar guglu oldugunu gosteriyor.
Zincir market=indirim marketlere artan
ilgi: indirim marketleri ve yakin mahalleye
yayilan formatlar, ev aligverisi davranigini
‘yakin—sik’ seviyesine tasidi. Yuksek yaygin-
lik ve 6zel markalarla 6lgek ekonomisi, ev
sepetlerinde ‘fiyat/performans’ Grinlerinin
kalic yukselisini getirdi.

indirim marketleri: indirim marketleri
2010'larda ivmeyi arttirdi ve 2020’lerde
yayilimini tamamladi. BiM'in Tiirkiye'de
Mart 2024'te 11.471 magaza bilgisi, erisimin
geldigi noktay anlatmaya yetiyor. Bu ag,
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fiyat/erisim-teklif gesitliligi Gzerinden evde
tuketimi de yeniden kalipladi.

Pandemi etkisi: 2020'de evde ekmek ve
mayal hamur iglerine ilgi artti. Perakende
maya talebi 6 kat fazlalasti. Maya kabardi,
aliskanliklar degisti

2020'nin kapanmalarinda ev firinlari harll
haril galisti; un—maya talebi patladi, ekmek
ve hamur isi denemeleri kolektif bir terapiye
dénustl. Ayni yillarda hizli teslimat—yemek
uygulamalari da mutfagin ritmini yeniden
olusturdu.

Dijitallesen mutfak, tariften siparise:
Tarif arama ve video igerikler ‘yapabilirim’
6zguvenini kitlesellestirdi; yerli platformlar
ve sosyal mecralar, teknikleri ulasilabilir hale
getirdi ve tarif gesitlerini genisletti. Ote yan-
dan aksam 17:00—-20:00 bandinda yemek
siparis pikleri, evde ‘pisir—siparis ver—ta-
mamla’ hibrit modelini kalicilastird.

Fast food, Turkiye'de klttrel gesitlilikle tek-
nolojik pratiklerin kesistigi bir alan oldu. Hiz,
erisim ve fiyat avantaji mentyG gigli kiliyor.
Tuketici ise artik yalnizca doyum degil,
esneklik, seffaflik ve denge ariyor. Oniimiiz-
deki donemde kazanan, ‘hizl'yi ‘akilli’ ve
‘seffaf’ hale getiren markalar ve segimler
olacak. Bu da basit bir denklemi isaret
ediyor: dogru porsiyon, net igerik, dengeli
eslikgi ve surdurulebilir paket. Hizl tiketim
kultlrd, bu dort baslk Gzerine kuruldugun-
da, sehir hayatinin temposuyla sagduyunun
ayni masada bulusmasi mimkun olur.

SAGLIK ODAKLI TUKETIM
TRENDLERI VE ETKILERI

2000'ler, evdeki tabagi en ¢ok yasal
dizenlemelerle degistirdi. 4 Ocak 2012'de
yayimlanan ‘Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ ile 100 gram ekmekteki azami tuz
1.75 gramdan 1.5 grama dusurulda; bu, giin-
|0k tuz aliminda 6énemli bir kirlima yaratti.
Ardindan 2020’de endustriyel trans yaglar
toplam yagin 100 graminda 2 gramla sinir-
land; yil sonu itibariyla uygulamaya giren
duzenleme, evde tlketilen paketli Grinlerin
profilini kalici bigimde iyilestirdi.

GLISEMIK INDEKS: TABAGIN
YENI DILi OLUYOR

Glisemik indeks (Gi) farkindahg: Saglik
otoriteleri ve recetelerde Gi vurgusu artt.
2025 tarihli ekmek bilim komisyonu raporu
rafine undan yapilan beyaz ekmek ve iglen-
mis karbonhidratlarin yiiksek Gi etkisine
dikkat ¢ekti.
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Glisemik indeks (Gi) ve glisemik yiik (GY)
kavramlari, ana yemek akimina girdi. Lifli, az
islenmis, diistik—orta Gi'li seceneklere yo-
nelisin artmasi ev menulerinde piring—bul-
gur dengesi, eksi mayali/tam tahil ekmekler,
bakliyat bazli tarifler gibi pratik tercihlere
yonlendiriyor.

Protein arzi ve tercih: FAO/Turkiye Ulusal
Yol Haritasi verileri, 2000’lerden 2016-18’e
kisi basi toplam protein arzinin ve 6zellikle
hayvansal kaynakli proteinin belirgin arttigini
gosteriyor. Kimes hayvanciliginin payi uzun
doénemde gugleniyor.

Gliiten: Etiketten rafa, kolay erisilebilirlik
saglandi. 2011'den beri ‘gliiten intole-

ransi olan bireylere uygun gidalar” tebligi
etiketlemeyi cergeveliyordu. 2024'te ise
blyuk zincir marketlerin glitensiz ekmek—
un—makarna ve atistirmaliklari stireklilik

arz edecek sekilde bulundurmalari zorunlu
kilindi. Bu, ev kullanicilart igin erisilebilirlikte
bir déniim noktasi yaratti.
Vegan-vejetaryen yemekler ve bitkisel
icecekler (siit): Vegan/vejetaryen sece-
nekler son yillarda gézle gorular bir ivme
kazandi; bitkisel proteinlerle hazirlanmig
yemek receteleri ve bunlari servis eden
restoranlar artti, bitkisel bazli icecekler
(badem, yulaf, Hindistan cevizi) kahve ve
kahvalti ekosistemine kalici yerlesti. Ambalaj
diliile tuketici algisi arasinda, ‘bitkisel icecek’
adlandirmasi kritik bir denge alani yaratiyor.

TUKETICILERDE YENi DONEMDE
GIDA BILINCi VE OKUR YAZARLI-
GI ARTTI

e Duyarl etiket okuma: Tuz, seker, lif ve

yag asitleri profili; trans yag siniri sonrasi
bile porsiyon disiplinine ihtiya¢ duyulmaya
baslandi

¢ Gl bilinciyle doygunluk tasarimi: Lif ve

protein dengesini gbzeten tabaklar; piring
yerine bulgur, tam tahilli/mercimek bazl
makarna, eksilestirme, sogut—yeniden isit
ile nisasta tiketimine egilim artti

« Gliitensizde kalite—besleyicilik dengesi:
Erisilebilirlik artti; hedef, glitensiz Grlinlerde
lif-mikrobesin kalitesine odak artti

« Bitkisel iceceklerde etik ve seffaf adlan-
dirma: ‘Stt’ yerine ‘bitkisel icecek’ ifadesi;
icerik—protein—kalsiyum zenginlestirmesi-
nin dnemi artti.

e Atik yénetimi bilinci: MenU plani, dogru
saklama, artanla ikinci yemek ve evsel kom-
post yapimina ilgi artti.

« Teknoloji ile yan yana: Al destekli firin
kameralari pisirmeyi standardize ederken,
robotlarin guinltik rutinde hayati kolaylastir-
ma, enerji—israf denetiminde kullanimi artti.

iCECEK KULTURU, KAHVENIN
SICRAYISI

Kahve: 2000’lerin basina kiyasla kahve ti-
ketimi katlandi; ICO kaynakl calismalarda
yillik yGzde 15 civari artis trendi raporlan-
di. 2018'de kisi basi 1 kg esigi asilirken,
2020’'lerde 1-2 kg bandina oturdu; 3.
dalga kafe + evde demleme ekipmanlari
standartlasti.

Gelire gore sepetin ayrismasi

Butgede gidanin payi: 2024 verilerinde en
yuksek gelir grubu gidaya yliizde 12.8, en
dusuk gelir grubu ytzde 30.4 pay ayiriyor.
Bu, ‘ne tlketildigini’ belirleyen en sert
parametrelerden: yuksek gelirde disaridan
kahve/siparis ve 6zel Grlnler; diistk gelirde
ise temel gida agirligindadir.
Surdiirilebilirlik, Karbon, Su, Atik ve
Evde Atilabilecek Adimlar

Gida sistemleri kiiresel sera gazi emisyonla-
rinin hatiri sayilir bir bélimiinden sorumluy;
bu pay, evdeki tabakta verdigimiz kararlari



anlamli kiliyor. Su ayak izinde 6zellikle

sigir eti tartismali bir konu olmaya basladi.
Rakamlar kullanilan metodolojiye gére
degisse de ev kullanicisina da 6nemli bir
pay duslyor: Segimi, kaynagi ve porsiyonu
6nemsemek.

Atik tarafinda haneler belirleyici durum-
da: Turkiye'de belediye 6lgeginde organik
atigin komposta gevrildigi 6rnekler, pratik
¢ozUimlerin mimkun oldugunu gosteriyor.
Evde kabuk—posayr kompostlamak, yedekli
alisveristen kaginmak ve porsiyon yonetimi,
karbon ve su ayak izinde dogrudan etki

yaratiyor.

iCECEK KULTURUNDE DEGiSIM
Cay glcli kaldi; kahve hizla baytdd. Turkiye
dinya ¢apinda kisi basi gay tiketiminde
zirveye yakin ve yerini korurken kahve kisi
bas! tiketim tirmandi (2000’lere kiyasla
katlanmig bir artis var)

Sicak icecekler: Cay + Kahve

e Cay: TUrkiye kisi bag tiketimde diinya
birincileri arasinda ama ¢ay ¢esidinde siyah
cayin yanina yesil/bitki gaylarini eklendi

e Kahve: 2000’lerin basinda dusuktu,
sonrasinda Uguncl dalga ve evde demleme
ile kisi basi tuketim artmaya devam etti.
Kiresel kahve tiiketimi de 2021/22'de giicli
artis gosterdi.

e Matcha: TikTok/IG etkisi, ‘temiz kafein/
antioksidan’ algisi ve Japonya turizminin re-

kor kirmasi, kiresel tuketimi hizla bayuttu.
BuyUk Kyoto Ureticileri (Ippodo, Marukyu
Koyamaen) 2024 sonundan itibaren triinle-
re satin alma limiti getirdi.

Su ve ‘tazeleme’ kategorileri

o Ambalajh su: 2023'te kisi bas1 127 L;
sektérde PET kanali biyirken damacana
geriledi

e Dogal maden suyu tiuketimi: Hizl tes-
limat ve market uygulamalarinda maden
suyu ve su en ¢ok siparis edilen ilk 5 Grtin
icinde yer aliyor.

Gazlilar, soguk cay / icilmeye hazir kahve
o Gazliceceklerde sekersizlesme: 2023'te
dustk/sekersiz pay artigi baglarken, 2024'te
Turkiye'de artis gosterdi.

® Soguk cay: Tuketim artigi raporlandi.

Meyve suyu/ nektar ve enetrji icecekleri
o Meyve suyu/ nektar: 2000'lerde kisi
basi tiketim ™5 L'ler diizeyindeydi; Turkiye,
AB'ye kiyasla dusik tiketimli bir pazar
olarak kaldi; sanayi tarafi kapasite artigi
hedefliyor

o Enerji igecekleri: 2017'den beri 18 yas
altina satis yasak; spor alanlari ve okullarda
tanitim/satis kisitlari var

Bitkisel bazh icecekler

(badem, yulaf vh.)

Talep hizlandi; 2024’te yayimlanan kilavuz,
bitkisel bazli iceceklerde ‘stt ifadesi kullani-
lamaz; icecek denir’ kuralini agiklik getirerek
ambalaj dilini standartlastirdi.

GELECEKTE TUKETICI
TERCIHLERI:

e Zaman kazandiran, pratik ¢céziimler
sunan mutfak teknolojileri 6n planda:
Airfryer sonrasi akilli kigtik ev aletleri (goklu
pisiriciler, buharli firinlar, otomatik kahve)
daha da yayginlasti.

o Daha bitki agirlikh tabak: Bitkisel gidala-
rin popularitesi artiyor, bitkisel proteinlere
ilgi, vegan-vejetaryan beslenme tercihleri
gelisiyor.

o Fiyat/erisim belirleyici: indirim marketi ve
online siparis ekosistemi, evin 15 dakika-

Ik yaricapini her kategoride doldurmaya
devam edecek.

Gelecekte Ne Var? (2025-2035)
A) Alternatif proteinler: Klltirlenmis et,
bocekler, bitki bazl ‘et’

o Kiiltirlenmis (hiicreden) et: ‘Kultlr-
lenmis et’ diger bir adiyla yapay et bitkisel
proteinle karistirimamalidir. Kultirlenmis et
hayvandan alinan canli hiicrelerin besi orta-
minda, biyoreaktorlerde gogaltilip kas/yag
dokusuna donlsturtlmesidir. Gergek etin
bir alternatifine giden yol bu kiltirlenmis et
ile agildi. 2020'de ilk ticari onay Singapur'da
alindi. 2023'te ABD'de iki sirket igin onay
verildi. Buna karsilik bazi tlkeler yasakla-
yici mevzuatlar kabul etti. Reglilasyonlar
bolgeye gore degisiyor. Yapay etin kaderini
tiketici algisi ve maliyet belirleyici olacak.
Yapay ete ihtiya¢ duyulmasinin gcok énemli
bir nedeni var. 2015 verisine gore hayvancilik
sistemleri toplam insan kaynakli sera gazla-
rinin yaklasik ylzde 12’sini olusturuyor. Gida
sistemlerinin tamami dlinya emisyonlarinin
yaklasik ylizde 26'sina denk geliyor; bunun
icinde dogrudan ‘hayvancilik + balikgilik’
yuzde 31, hayvancilik i¢in arazi kullanimi

da ylizde 16 paya sahip. Yani gida kaynakli
emisyonlarin neredeyse yarisi hayvansal
kaynakli ve gida tabanli sera gazi etkisini
azaltmak, kiresel isinmaya ¢6zim bulmak
icin hayvansal UrUinler yerine alternatif Grlin-
lerin arastiriimasi yapiliyor. Bu ¢oziimlerden
biri de yapay et olarak gorultyor.

e Yenilebilir bocekler:

Yenilebilir bocekler (ve 6zellikle kara asker
sinegi larvasi, un kurdu, circir bocegi) gida
guvenligi, cevresel etki, dongusellik kriz
hattinda ¢6zim adayidir. Birgok tur, yem
doénistimiinde verimli; daha az arazi/su
ister. FAO’nun temel raporu boéceklerin
ylksek besin yogunlugunu (protein, demir,
cinko; kimi turlerde B12) ve 2 milyara yakin
insanin zaten tikettigini vurguluyor.
Muadillerine kiyasla (6zellikle hayvansal
protein) bocek yetistiriciligi, dogru sistem
tasarimiyla daha duistik sera gazi/ayak izi
verebilir. Bu nedenle AB'de bdcek proteinini
balik, kanatli ve domuz yeminde kademeli
serbest birakildi.
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AB’de 2021'den beri sari unkurdu, ¢ekirge
ve ev circir bdcegi gibi turler farkl form-
larda ‘yeni gida” olarak onay aldi; 2025'te
UV-islemli unkurdu tozu da yetkilendirildi.
Yani ‘nis’ olmaktan ¢ikip mevzuata giriyor.
‘Yuksek protein—dusik gevresel iz’ tartis-
malari somut trlnlere tasindi.

* Bitki bazl et:

Bakliyat, tahil ya da yagl tohum proteinle-
rinin yag, lif, baglayici ve aroma matrisiyle
bir araya getirilip ete benzer doku, tat ve
pisirme davranigi vermek igin tasarlanmis
Urln ailesidir. Bitkisel bazli et ile kofte, bur-
ger, sosis, kiyma, hatta “whole-cut” (bdtdn
kesit) biftek benzeri Grtinler retiliyor, lif
mimarisi ve doku muhendisligi sayesinde
“steak benzeri” yapilara yaklasiliyor. 3D
yazdirma ve shear-cell ile etrafini “kesit
fotografinda” bile inandirici gbsterebilen et
benzeri Urtnler geliyor.

B) 3D yazicidan kisisellestirilmis gidalar:
Uzay programlarinda test edilen 3D
yazicilar, evde de ‘kisiye 6zel beslenme’
taslaklarini mumkun kiliyor (beslenme ki-
sitlarina gére doku—form—besin yogunlugu
ayarl triinler). ik 6rnekler saglik bakiminda
disfaji hastalari igin sekillendirilmis pureler,
gastronomide ise deneysel sunumlar igin
kullanild.

3D gida yazdirma (3DFP), ‘yenilebilir mirek-
kep' diyebilecegimiz hamurlari/karigimlari
katman katman biriktirerek (cogunlukla
ekstrlizyon) istenen sekil ve dokuyu treten
bir yontemdir. Daha nis vakalarda murek-
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kep puskurtmeli/binder jet ve secici lazer
sinterleme (seker gibi malzemelerde) de
kullanilir. Teknolojinin ¢ekirdegi, malzeme-
nin akigkanligini (reoloji), katmanlar arasi
tutunmayi ve pisirme-sonrasi stabiliteyi
dogru ayarlamaktir.

Yutma gucligu olan bireyler igin, cok
bilesenli ve gtivenle yutulabilir tabaklarin 3D
yazici ile Uretildigi, besleyici ve istah acici
(orijinal forma benzeyen) 6glnler 2024'te
klinik galismalarda gosterildi. Bu hat, yash
bakiminda ‘dokuyu hedefe gore ayarlama’
ve porsiyonun kisiye 6zel planlanmasi saye-
sinde hizla yayiliyor.

Yalnizca kiyma/kéfte degil; lif mimarisi ve
coklu malzeme kafalariyla bitin kesit (who-
le-cut) gértintimlu bitki bazl et ve deniz
UrGnd alternatifleri artik Avrupa perakende-
sine ve restoranlarina girdi; israil'de 2025'te

.

3D yazdirilmisg bitki bazl balik Grtnleri
perakendede satisa baslad.

NASA'nin uzun gorevler igin baglattigi prog-
ramda, nisastalar-proteinler-yaglar kapsul-
lerden katmanli pizza/6g0n olarak yazdiri-
liyor; murekkep puskurtmeyle mikro besin
ve aroma eklenebiliyor. Uzun raf 6mr, israfi
azaltma ve menUyu kisisellestirme kabiliyeti
uzay sofrasinda yer aldi.

Cikolata akig-katilagsma 6zelligi sayesinde
3D yazdirmaya ¢ok uygun; 2024-2025
literattirdi, zenginlestirilmis (6r. omega-3
kapli) gikolata ylzeyleri ve karmasik geo-
metri uygulamalarini raporluyor. Bu alan,
gastronomide ‘gorsel tasarim + fonksiyonel
icerik’ birlesiminin en olgun érnegidir. Pu-
re-hamur bazli trlnleri stirekli ayni ebat ve
sekle basmak igin Foodini gibi ticari cihazlar
(coklu kapstil, pasta-depozisyon yaklagimi)
restoran ve Uriin gelistirme mutfaklarinda
kullaniliyor

C) Mutfakta robot yardimcilar ve yapay
zeka:

Akilli firinlarin kamera—goruntt isleme ile
pisirmeyi optimize etmesi ve ev igi mobil
ajanlarin cihazlari koordine etmesi, ‘6ner—
izle—6gren’ dongusunt hizlandiriyor. Bunlar,
evde yanma-israf riskini azaltip standardi-
zasyonu artirabilir.

D) Karbon ve su ayak izinde ‘tasarim’
cagrisi:
Mendler, ayak izini ‘gorsellestiren’ eti-

ketleme ve uygulamalarla sadelesecek:
Mevsimsellik, yerellik, baklagil-tahil kom-
binasyonlari, fermente teknikler ve atiksiz
pisirme yaklasimi. Ev kompostu, belediye
organik atik toplama ve mahalle dlgekli
istasyonlar yayginlasacak.




