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TABAK UZERINDE BiR DiYALOG: INSANIN NEFESI,
ALGORITMANIN NABZI (II)

Doc. Dr. Murat DOGAN!

Veri, Bicak ve Sezgi Arasinda

Bir sefin ellerini diisiiniin. O ellerde onlarca yilin hafizas1 var: katmerlenmis unun dokusu, marineli etin
direnci, kozlenmis biberin koku izi... Sef, bir tarifi okurken aslinda kendisini okur — ustasini,
cocuklugunun mutfagini, defalarca yanip tutusan denemelerin izini. Simdi bu ellerin yanina, goriinmez
ama yorulmaz bir ortak c¢ikiyor: yapay zekd. Bu ortaklik, mutfagin tarihin en sessiz devrimini

yasamasina m1 yol agiyor, yoksa yalnizca kadim bir sanatin yeni bir dil mi 6greniyor?

Yaz1 dizimizin bu ikinci boliimiinde s6z konusu soruyla yiizlesmeye — daha dogrusu, bu sorunun i¢inde
biraz oturmaya — ¢alisacagim. Ciinkii kolay cevaplar, “teknoloji her seyi mahveder” ya da “yapay zeka

her seyi iyilestirir” gibi yargilar, bu karmasik tablonun hi¢bir katmanina gercekten dokunamaz.
Verinin Mutfaga Girigi

“Veri — Analiz — Tasarim — Deneyim.” Bu dongii, kulaga biraz klinik, hatta soguk geliyor, degil mi?
Oysa bu dongiiniin i¢inde ne var bir diigiinelim: mevsimsel {iriin verileri, yani topragin ritmi. Tiiketici
tercihleri, yani binlerce insanin damak hafizasi. Alerjen profilleri, yani bir annenin ¢ocugu i¢in duydugu

kayginin dijital karsilig1. Tedarik zinciri verileri, yani bir ¢ift¢inin emeginin tabloya yansimasi...

Yapay zeka tiim bu verileri islediginde, ortaya ¢ikan yalnizca bir optimizasyon tablosu degil; aslinda
son derece insani bir kaygilar biitiinlidiir. Porsiyon israfin1 azaltmak, gezegenin simirli kaynaklarina
duyulan saygidir. Lezzet uyumlarini haritalandirmak, insanin duyusal diinyasimi ciddiye almaktir.
Tabagi bireysel profile gore sekillendirmek ise misafiri bir kalabalik olarak degil, tekil bir varlik olarak

gormektir.

Bu anlamda Gastronomi 4.0'dan soz ettigimizde — mutfagin Endiistri 4.0'la bulusmasi dedigimizde —
yalnizca teknolojik bir sigramadan bahsetmiyoruz. Bulut bilisim, IoT sensoérleri, dijital ikizler: bunlar
birer arag. Asil mesele, bu araglarin tasidigi niyette sakli. Ve o niyet, dogru ellerde, her zaman oldugu

gibi insani kalmak zorunda.
Sefin Ellerini Ozgiir Kilan Makinenin Paradoksu

Yapay zekanin mutfaga girmesiyle birlikte en ¢ok duyulan kaygi, gelenegin, zanaat bilgisinin, insanin

yerinin almmmas1 korkusudur. Bu korku anlasilir; teknoloji tarihi, bu kayginin zaman zaman gergek
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karsiliklar buldugunu gosteriyor. Ama sunu sormak gerekiyor: Bir sef giinde ka¢ saat maliyet hesabi
yapiyor? Stok takibi i¢in ne kadar zihinsel enerji harciyor? Gorsel sunum denemelerini kagit iizerinde

mi, yoksa hayal giiciiniin karanlik odalarinda mu test ediyor?

Yapay zeka bu yiikii devraldiginda sefin ellerine ne kaliyor? Yaraticilik. Sezgi. Kiiltiir. Duygu. Ve en

onemlisi: “migin? ” sorusu.

Algoritma, “nasi/?” sorusuna veriyle yanit verir — hangi malzemelerin bir araya gelecegini, hangi
dokunun hangi lezzeti dengeleyecegini, hangi gorsel kompozisyonun goze nasil goriindiigiinii. Bunlari
verimli ve hizli bicimde ¢ézer. Ama “Bu tabagi neden sunuyorum? Bu yemek hangi hikayeyi anlatiyor?

Bu lezzetin i¢inde hangi hafiza uyuyor?” sorularini soramaz. Zaten sormak zorunda da degil.

Iste tam bu noktada insan-makine is birliginin gergek siiri baslyor. Sef geri bildirim verdikge algoritma
Ogreniyor; algoritma 6grendikce sef yeni olanaklar kesfediyor. Bu, tekil bir sanatsal andan ¢ok, siirekli
genisleyen bir diyalogdur. Caz miizigindeki dogaclamaya benzetebiliriz bunu: temel armoniler bellidir,

ama her icra biriciktir; notalar ¢ergeveyi ¢izer, miizisyen ise o ¢ergcevenin icinde nefes alir.

Yazi dizimizin iiciincii béliimiinde, veriden deneyime uzanan bu biiyiileyici yolculukta, etigin, kiiltiiriin

ve daha da 6nemlisi insan ruhunun kodlanamaz kismu birlikte kesfedecegiz...
Dog¢. Dr. Murat Dogan
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55 Mugla 2026 nin reel gelir
sampiyonu oldu

56 Avrupa'da tatilin en ucuz ve en
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62 Minor Hotels, Tiirkiye'deki
ilk Anantara projesini hayata
geciriyor

63 Elite World Comfy Midyat
hizmete girdi

64 The Casa Cala Otel Bodrum'da
kapilarini acti

marka

66 Kiilsan A.S.'den HoReCa'ya yeni
nesil sunum deneyimi
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cagdas tasarimla yorumlad

70 Bonna'dan yaz sofralarina ilham
veren koleksiyonlar
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105 Sanat ve lezzet
manzarasiyla b
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107 Kahve Diinyasi
Bandirma'yi ek

horeca teknol

108 Otonom yapay ;
gezginler ve AF
gorusler

110 Seyahat i¢in ya
kullananlar ver
endisel

112 MRO BEER 207
octomasyon ¢oz!
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Verinin mutfaga

Tabak Uzerinde Bir Diyalog: Insanin Nefes,
Algoritmanin Nabzi (Il)

karsiigi Tedark zincin vacilan, yani bir
giftcinin emeadinim tabloys yansimas:
Yapay 26k tm by vanlen giedifinde,
oriaya cikan yalnizca bir optimizasyon
tablosu dedil, asbinda san derece insani
bur kayqilar bitunidar. Parsiyon iscahing
azaltmak, gezegenin sinirl kaynaklanna
duyutan saygidir. L.ezzet uyumlarim
hantzlandirmak, nsanm duyusst
dunyasimi ciddiye almakiir Tzbadi
biraysel profile gore sekiltendirr
misafiri bir kalabalik olarak degil, 1ekil
bir vartik otarzk gormeklie
Bu anlamda Gastronomi 4 U'dan saz

dimizde — mutfagin Endustri

# bulusmasi dedifimizde —
yainizea teknolopk ber sicramadan
bahsetmyaruz. Bolut bitisim, loT
sensorier, dijeal ikizler: bunisr birer
arac. sole. bu araclann tasdid
niyetie s3kh, Ve o niyst, dogru ellerde,
her zaman aldugu Qibi insan kalmak
zarunda

Sefin etlerinl 8zglr kitan makinenin
paradoksu

Yapay zekanm mutfada girmesryle
birlikte an cok duyulan kaygl, ge
ranaat bitgisinin, Insamin yerinin
alinmast korkasudur, Bu korku aniasilie;
teknelaji trrifi, bu kayginm zaman
raman garcek karsiiklar bulduguou
giisteriyor. Ama sunu sarmak gerekiyor
Bir saf gunds kac saat maliye! hesaby
yapiyor? Stok takibl igin ne kadar

nagin

zihinsel enerjl harcyort Gorselsunum

genemelenni k381 Uzerinde mi, yokss

L guclnin karanbk cdalarinda mi

war?
zeka by yuku devraidi@inda sehin

ellering ne kaliyor? Yaraholik, 5229
Kuttur. Duygu. Ve ea anemibist: “nigin?”
s0fusy
Algoritma, nasd?" sorusuna veriyle
yanll verir — hangl malzemelern bir
araya geleceginl, hang! dokunun hangs
lezxali dénqelayacedini, hangi gires!
kampazisyonun ge2a nasit garunduuni
Bunlan varmli ve huzls blcimde carer
Ama "8y tabadl neden sunuyarum?
Bu yemek hangi hikayeyi antatiyar? Bu
Jezzetin icinde hangi hafiza uywyor?
sarularinl soramaz. aten sarmak
zorunda da dedil
Iste tam bu noktada nsan-makine 1s
birliginin k siiri bastyar, Sel gac
bilginm verdikce algoritma ogreniyor
algonitma ofrendik ;
kasiadyor, By, tekil bir sanatsal andan
cok, strekll genisteyen bir diyatogdur
Caz myzi§indeki dodactamaya
benzeteblliriz bunu: temal armaniler
bellidir, ama her icra birlcikhr;
notzl reEveyl Clzer, muzsyen ise 0
sarcevenin icinde nefes alir
Yazi dzimizin ugtncd daluminds,
veriden deneyime uzanan bu bilyuleyici
yolculuktz, etigin, kiltiron ye daha da
enemlisi [nsan rubunun kodianamaz
kismi bitlikte kestedecalz




