
Dine in the Dark: A Case of Dark Fork Ottawa 
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Background 

Opening its doors in Ottawa, Canada, Dark Fork is the city’s first “dine-in-the-dark” restaurant, 
offering customers not only the chance to sample its extensive menu, but also to experience a 
taste of life as a visually impaired person (CTV News, 2024). With branches in major cities 
such as Paris, London, New York, and Tokyo, Dark Fork has almost 20 years of experience in 
the dark dining business (Dark Fork, n.d.). 

Upon arrival, guests are greeted in a warmly lit lounge, where they can relax and review the 
menu (Dark Fork, n.d.). The restaurant offers a choice between a two-course meal for CA$46 
or a three-course meal for CA$56. Before entering the dark dining room, guests must choose 
their main course from four fixed options on the menu, as well as a daily surprise dish (Dark 
Fork, n.d.). The availability of surprise drinks, dishes, and desserts adds an element of 
excitement for guests (Charlatan, 2024). 

For a fully immersive experience, guests are asked to keep their phones and bags in lockers to 
prevent distractions (Capital Current, 2024). After securing their personal belongings, guests 
are guided into complete darkness by passing through two heavy curtains. In a train-like 
formation, guests place a hand on each other’s shoulder and are led to their seats by the server 
(Charlatan, 2024). Once all guests are seated, the server explains where everything is on the 
table and instructs customers to call out the server’s name if they require assistance, such as 
going to the bathroom (CTV News, 2024). 

Once the meal is served, guests rely heavily on their senses of touch, taste, and smell as they 
engage with their meals without visual cues. Many customers find the experience fascinating, 
as the darkness enhances their perception of flavors and textures, making the food taste more 
intense (Charlatan, 2024). After about 90 minutes, guests are guided back into the light, where 
they can reflect on the sensory journey they have just experienced (Capital Current, 2024). 

 



When asked about the decision to bring Dark Fork to Ottawa, owner Moe Alameddine said he 
wanted to challenge the perception that “Ottawa is boring” by introducing innovative dining 
concepts like dine-in-the-dark (Capital Current, 2024). Citing the low number of restaurants 
per capita in Ottawa compared to other major Canadian cities, he hopes Dark Fork will become 
a city landmark, attracting visitors with its unique dining experience (Capital Current, 2024). 

Moreover, the restaurant supports the visually impaired community by collaborating with the 
Canadian National Institute for the Blind (Charlatan, 2024). Leveraging their unique abilities 
to navigate in the dark, Dark Fork hires visually impaired individuals as servers. The restaurant 
also provides special training, ranging from two weeks to two months, to help staff learn to 
navigate the dining area using touch-based indicators such as strings and carpet (Capital 
Current, 2024). 

 

Challenges 

While the restaurant aims to create an inclusive environment, ensuring all guests feel welcomed 
and accommodated can be difficult. Some guests might be overwhelmed by the unique dining 
environment or may not appreciate service from visually impaired staff. Moreover, serving and 
dining in the dark presents significant risks, such as spilling food or bumping into someone. 
This could easily create an unpleasant experience for guests or even safety concerns, such as 
delivering the wrong dish to a guest with allergies. 

 

 

Discussion Questions 

1. How might the introduction of a dine-in-the-dark restaurant like Dark Fork change 
perceptions of Ottawa as a dining destination? 

2. How does dining in complete darkness affect the sensory experience of eating? 

3. How does Dark Fork's hiring of visually impaired staff contribute to inclusivity and 
awareness? What challenges might arise from this practice, and how can they be 
addressed? 

4. What kind of training might be necessary for both staff and guests to ensure a smooth 
dining experience in the dark? How can the restaurant prepare for potential accidents? 

5. What marketing strategies could Dark Fork use to effectively communicate the unique 
aspects of their dining experience to potential customers? 

6. How does the dine-in-the-dark concept compare to other experiential dining trends? 
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黑暗中用餐：以渥太黑 Dark Fork 餐厅为例 
 

 
Source: Flickr (2013) 

 

背景 

Dark Fork 在加拿大渥太华开业，是该市首家“黑暗用餐”餐厅，不仅为顾客提供
品尝其丰富菜单的机会，还能让他们体验一下视障人士的生活(CTV News,2024）。
Dark Fork 在巴黎、伦敦、纽约和东京等主要城市设有分店，在黑暗餐饮领域拥有近 20
年的经验(Dark Fork, n.d.)。 

抵达后，客人会在一个灯光温馨的休息室受到接待，他们可以在此放松并浏览
菜单(Dark Fork, n.d.)。餐厅提供两种选择：两道菜的套餐价格为 46 加元，三道菜的套
餐价格为 56 加元。在进入黑暗用餐区之前，客人必须从菜单上的四个固定选项中选择
一道主菜，以及一道每日惊喜菜品(Dark Fork, n.d.)。惊喜饮品、菜肴和甜点的供应为
客人增添了兴奋感(Charlatan,2024）。 

为了获得完全沉浸式的体验，客人被要求将手机和包存放在储物柜中，以防分
心(Capital Current,2024）。存放好个人物品后，客人需穿过两道厚重的窗帘，被引导
进入完全黑暗的环境。客人以类似火车车厢的队形排列，将手搭在前一个人的肩膀上，
由服务员引导至座位(Charlatan,2024）。所有客人就座后，服务员会解释桌上所有物
品的位置，并指示客人，如果需要帮助（例如去洗手间），请喊出服务员的名字(CTV 
News,2024）。 

餐点上桌后，客人在没有视觉线索的情况下用餐，非常依赖触觉、味觉和嗅觉。
许多客人觉得这种体验很迷人，因为黑暗增强了他们对风味和质地的感知，使食物尝
起来更浓郁(Charlatan, 2024）。大约 90 分钟后，客人被引导回光亮处，在那里他们可
以反思刚刚经历过的感官之旅(Capital Current, 2024）。 



当被问及将 Dark Fork 引入渥太华的决定时，老板 Moe Alameddine 表示，他希
望通过引入黑暗用餐这样的创新餐饮概念，挑战“渥太华很无聊”的刻板印象(Capital 
Current, 2024）。他指出，与其他加拿大主要城市相比，渥太华的人均餐厅数量较低，
他希望 Dark Fork 能成为城市的一个地标，以其独特的用餐体验吸引游客(Capital 
Current, 2024）。 

此外，该餐厅通过与加拿大国家盲人协会合作，支持视障社区 (Charlatan, 2024)。
Dark Fork 利用视障人士在黑暗中导航的独特能力，雇佣他们作为服务员。餐厅还提供
为期两周到两个月的特殊培训，帮助员工学习使用绳子和地毯等基于触觉的指示物在
用餐区导航 (Capital Current, 2024)。 

挑战 

尽管餐厅旨在创造一个包容的环境，但要确保所有客人都感到受欢迎和得到妥
善安排可能很困难。一些客人可能会被独特的用餐环境所困扰，或者可能不喜欢接受
视障员工的服务。此外，在黑暗中服务与用餐存在重大风险，例如打翻食物或撞到他
人。这可能很容易给客人带来不愉快的体验，甚至引发安全隐患，例如将错误的菜肴
送给有过敏反应的客人。 

 

讨论问题 

1. 引入像 Dark Fork 这样的黑暗餐厅可能会如何改变人们对渥太华作为餐饮目的地的
看法？ 

2. 在完全黑暗中用餐如何影响用餐的感官体验？ 
3. Dark Fork 雇佣视障员工如何促进包容性和提高认知度？这种做法可能带来哪些挑

战？如何解决这些挑战？ 
4. 为了确保在黑暗中顺利用餐，员工和客人可能需要接受什么样的培训？餐厅应如

何为潜在事故做好准备？ 
5. Dark Fork 可以运用哪些营销策略，向潜在客户有效传达其用餐体验的独特之处？ 
6. 黑暗用餐的概念与其他体验式餐饮趋势相比如何？ 
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黑暗中用餐：以渥太黑 Dark Fork 餐廳為例 

 

 
Source: Flickr (2013) 

 

背景 

Dark Fork 在加拿大渥太華開業，是該市首家「黑暗用餐」餐廳，不僅為顧客提
供品嚐其豐富菜單的機會，還能讓他們體驗一下視障人士的生活 (CTV News, 2024)。
Dark Fork 在巴黎、倫敦、紐約和東京等主要城市設有分店，在黑暗餐飲領域擁有近 20
年的經驗 (Dark Fork, n.d.)。 

抵達後，客人會在一個燈光溫馨的休息室受到接待，他們可以在此放鬆並瀏覽
菜單 (Dark Fork, n.d.)。餐廳提供兩種選擇：兩道菜的套餐價格為 46 加元，三道菜的套
餐價格為 56 加元。在進入黑暗用餐區之前，客人必須從菜單上的四個固定選項中選擇
一道主菜，以及一道每日驚喜菜品 (Dark Fork, n.d.)。驚喜飲品、菜餚和甜點的供應為
客人增添了興奮感 (Charlatan, 2024)。 

為了獲得完全沉浸式的體驗，客人被要求將手機和包存放在儲物櫃中，以防分
心 (Capital Current, 2024)。存放好個人物品後，客人需穿過兩道厚重的窗簾，被引導
進入完全黑暗的環境。客人以類似火車車廂的隊形排列，將手搭在前一個人的肩膀上，
由服務員引導至座位 (Charlatan, 2024)。所有客人就座後，服務員會解釋桌上所有物品
的位置，並指示客人，如果需要幫助（例如去洗手間），請喊出服務員的名字 (CTV 
News, 2024)。 

餐點上桌後，客人在沒有視覺線索的情況下用餐，非常依賴觸覺、味覺和嗅覺。
許多客人覺得這種體驗很迷人，因為黑暗增強了他們對風味和質地的感知，使食物嚐



起來更濃郁 (Charlatan, 2024)。大約 90 分鐘後，客人被引導回光亮處，在那裡他們可
以反思剛剛經歷過的感官之旅 (Capital Current, 2024)。 

當被問及將 Dark Fork 引入渥太華的決定時，老闆 Moe Alameddine 表示，他希
望透過引入黑暗用餐這樣的創新餐飲概念，挑戰「渥太華很無聊」的刻板印象 (Capital 
Current, 2024)。他指出，與其他加拿大主要城市相比，渥太華的人均餐廳數量較低，
他希望 Dark Fork 能成為城市的一個地標，以其獨特的用餐體驗吸引遊客 (Capital 
Current, 2024)。 

此外，該餐廳透過與加拿大國家盲人協會合作，支持視障社區 (Charlatan, 2024)。
Dark Fork 利用視障人士在黑暗中導航的獨特能力，僱傭他們作為服務員。餐廳還提供
為期兩周到兩個月的特殊培訓，幫助員工學習使用繩子和地毯等基於觸覺的指示物在
用餐區導航 (Capital Current, 2024)。 

 

挑戰 

儘管餐廳旨在創造一個包容的環境，但要確保所有客人都感到受歡迎和得到妥
善安排可能很困難。一些客人可能會被獨特的用餐環境所困擾，或者可能不喜歡接受
視障員工的服務。此外，在黑暗中服務與用餐存在重大風險，例如打翻食物或撞到他
人。這可能很容易給客人帶來不愉快的體驗，甚至引發安全隱患，例如將錯誤的菜餚
送給有過敏反應的客人。 

討論問題 

1. 引入像 Dark Fork 這樣的黑暗餐廳可能會如何改變人們對渥太華作為餐飲目的地的
看法？ 

2. 在完全黑暗中用餐如何影響用餐的感官體驗？ 
3. Dark Fork 僱傭視障員工如何促進包容性和提高認知度？這種做法可能帶來哪些挑

戰？如何解決這些挑戰？ 
4. 為了確保在黑暗中順利用餐，員工和客人可能需要接受什麼樣的培訓？餐廳應如

何為潛在事故做好準備？ 
5. Dark Fork 可以運用哪些行銷策略，向潛在客戶有效傳達其用餐體驗的獨特之處？ 
6. 黑暗用餐的概念與其他體驗式餐飲趨勢相比如何？ 
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