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TABAK ÜZERİNDE BİR DİYALOG: İNSANIN NEFESİ, 

ALGORİTMANIN NABZI (II) 

 
 

Doç. Dr. Murat DOĞAN1 

Veri, Bıçak ve Sezgi Arasında 

Bir şefin ellerini düşünün. O ellerde onlarca yılın hafızası var: katmerlenmiş unun dokusu, marineli etin 

direnci, közlenmiş biberin koku izi... Şef, bir tarifi okurken aslında kendisini okur — ustasını, 

çocukluğunun mutfağını, defalarca yanıp tutuşan denemelerin izini. Şimdi bu ellerin yanına, görünmez 

ama yorulmaz bir ortak çıkıyor: yapay zekâ. Bu ortaklık, mutfağın tarihin en sessiz devrimini 

yaşamasına mı yol açıyor, yoksa yalnızca kadim bir sanatın yeni bir dil mi öğreniyor? 

Yazı dizimizin bu ikinci bölümünde söz konusu soruyla yüzleşmeye — daha doğrusu, bu sorunun içinde 

biraz oturmaya — çalışacağım. Çünkü kolay cevaplar, “teknoloji her şeyi mahveder” ya da “yapay zekâ 

her şeyi iyileştirir” gibi yargılar, bu karmaşık tablonun hiçbir katmanına gerçekten dokunamaz. 

Verinin Mutfağa Girişi 

“Veri → Analiz → Tasarım → Deneyim.” Bu döngü, kulağa biraz klinik, hatta soğuk geliyor, değil mi? 

Oysa bu döngünün içinde ne var bir düşünelim: mevsimsel ürün verileri, yani toprağın ritmi. Tüketici 

tercihleri, yani binlerce insanın damak hafızası. Alerjen profilleri, yani bir annenin çocuğu için duyduğu 

kaygının dijital karşılığı. Tedarik zinciri verileri, yani bir çiftçinin emeğinin tabloya yansıması... 

Yapay zekâ tüm bu verileri işlediğinde, ortaya çıkan yalnızca bir optimizasyon tablosu değil; aslında 

son derece insani bir kaygılar bütünüdür. Porsiyon israfını azaltmak, gezegenin sınırlı kaynaklarına 

duyulan saygıdır. Lezzet uyumlarını haritalandırmak, insanın duyusal dünyasını ciddiye almaktır. 

Tabağı bireysel profile göre şekillendirmek ise misafiri bir kalabalık olarak değil, tekil bir varlık olarak 

görmektir. 

Bu anlamda Gastronomi 4.0'dan söz ettiğimizde — mutfağın Endüstri 4.0'la buluşması dediğimizde — 

yalnızca teknolojik bir sıçramadan bahsetmiyoruz. Bulut bilişim, IoT sensörleri, dijital ikizler: bunlar 

birer araç. Asıl mesele, bu araçların taşıdığı niyette saklı. Ve o niyet, doğru ellerde, her zaman olduğu 

gibi insani kalmak zorunda. 

Şefin Ellerini Özgür Kılan Makinenin Paradoksu 

Yapay zekânın mutfağa girmesiyle birlikte en çok duyulan kaygı, geleneğin, zanaat bilgisinin, insanın 

yerinin alınması korkusudur. Bu korku anlaşılır; teknoloji tarihi, bu kaygının zaman zaman gerçek 
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karşılıklar bulduğunu gösteriyor. Ama şunu sormak gerekiyor: Bir şef günde kaç saat maliyet hesabı 

yapıyor? Stok takibi için ne kadar zihinsel enerji harcıyor? Görsel sunum denemelerini kâğıt üzerinde 

mi, yoksa hayal gücünün karanlık odalarında mı test ediyor? 

Yapay zekâ bu yükü devraldığında şefin ellerine ne kalıyor? Yaratıcılık. Sezgi. Kültür. Duygu. Ve en 

önemlisi: “niçin?” sorusu. 

Algoritma, “nasıl?” sorusuna veriyle yanıt verir — hangi malzemelerin bir araya geleceğini, hangi 

dokunun hangi lezzeti dengeleyeceğini, hangi görsel kompozisyonun göze nasıl göründüğünü. Bunları 

verimli ve hızlı biçimde çözer. Ama “Bu tabağı neden sunuyorum? Bu yemek hangi hikâyeyi anlatıyor? 

Bu lezzetin içinde hangi hafıza uyuyor?” sorularını soramaz. Zaten sormak zorunda da değil. 

İşte tam bu noktada insan-makine iş birliğinin gerçek şiiri başlıyor. Şef geri bildirim verdikçe algoritma 

öğreniyor; algoritma öğrendikçe şef yeni olanaklar keşfediyor. Bu, tekil bir sanatsal andan çok, sürekli 

genişleyen bir diyalogdur. Caz müziğindeki doğaçlamaya benzetebiliriz bunu: temel armoniler bellidir, 

ama her icra biriciktir; notalar çerçeveyi çizer, müzisyen ise o çerçevenin içinde nefes alır. 

Yazı dizimizin üçüncü bölümünde, veriden deneyime uzanan bu büyüleyici yolculukta, etiğin, kültürün 

ve daha da önemlisi insan ruhunun kodlanamaz kısmı birlikte keşfedeceğiz... 

Doç. Dr. Murat Doğan 
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