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Ozet

Bu calisma gastronomiye yeni bir yaklasim getirecegini diisiindiigiimiiz miihendislik, fen
ve sosyal bilimler ile ¢ok disiplinli ¢aligma olanagi bulabilecek bir alan olan gastronomi
mithendisliginin, bilesenlerini ve 6nemini belirlemek amaciyla yapilmistir. Gastronomiden
gastronomi mithendisligine doniisiimiin saglanmasi seflerin yeteneklerini, birikmis meraklarini
ve yaraticiliklarini teknolojik olarak olanakli ve siirdiiriilebilir hale getirmek i¢in gida bilimi ve
mithendisligindeki genis bilgi birikimine agmak anlamina gelmektedir. Gastronomi
miihendisliginin temel bilesenleri: (1) yemegin yapist olan gidanin fizigi, (2) yemegin mikro
yapilarint ve etkilesimini arastiran gida kimyasi, (3) yemegin hiicreleri ve mikroplarina
odaklanan gidalarin biyolojisi, (4) mutfakta 6l¢gme, tartma ve tarifleri 6lgeklendirebilecek olan
matematik, (5) yemege yolculugu saglayacak olan iirlin ve proses tasariminin anahtari temel
miihendislik bilgisi, (6) yemegin ve mutfagin termodinamigi ve (7) ciftlik ve catal arasindaki
yemegin gida glivenligine sorunsuz yolcugu konular1 belirlenmistir. Yemek yapmanin bir sanat
olarak konumlandirilmas1 sadece az sayida yetenekli insana has bir beceri olmasina neden
olmaktadir. Yemek hazirlamaya bagl olarak gida bilimi ve miihendisliginin yetkinlikleri ile
bulustugunda standardizasyon ve optimizasyon kolaylikla saglanabilecektir. Sonug¢ olarak
gastronomi miihendisligi ile gida hammaddelerinin spesifikasyonlari, ekipman calistirma
parametreleri ve iiretim siireglerinin uygunlugu saglanabilecektir. Boylece gida
miihendisliginin de iiretimin her agsamasinda elde etmeye ¢alistig1 paradigma olan standart iiriin
kalitesinin Ozellikleri arasinda kurulan agik ve tutarli bir sekilde tekrarlanabilir bir baglanti
saglanmig olacaktir.

Anahtar sozciikler: Gastronomi, gastronomi miihendisligi, gida miihendisligi, miithendislik,
yemek
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This study was carried out to determine the components and importance of gastronomy
engineering, which is a field that can find the opportunity to work with engineering, science,
and social sciences, which we think will bring a new approach to gastronomy. Enabling the
transformation from gastronomy to gastronomic engineering means opening chefs' talents,
accumulated curiosity, and creativity to the broad knowledge in food science and engineering
to make it technologically possible and sustainable. Basic components of gastronomic
engineering include: (1) the physics of food, which is the structure of food; (2) food chemistry,
which studies the microstructures and interactions of food; (3) biology of food, focusing on the
cells and microbes of food; (4) mathematics in the kitchen that can measure, weigh, and scale
recipes; (5) key engineering knowledge, the key to product and process design that will drive
the journey to food; (6) thermodynamics of food and cuisine; and (7) the issues of the trouble-
free journey of food between farm and fork to food safety, were determined. The positioning
of cooking as an art causes it to be a skill unique to only a few talented people. Standardization
and optimization will be easily achieved when it meets the competencies of food science and
engineering depending on food preparation. Overall, it will be possible to ensure the conformity
of the specifications of food raw materials, equipment operating parameters, and production
processes with gastronomic engineering, thus providing a clear and consistently repeatable link
established between the characteristics of standard product quality, which is the paradigm that
food engineering tries to achieve at every stage of production.

Keywords: Gastronomy, gastronomic engineering, food engineering, engineering, food
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SiZCE YEMEGIN MUHENDISI OLUR
MU?

ASefler olarak misafirlerimize
sundugumuz yiyeceklerin iki temel
ozelligi mevcuttur. Bunlar maddi
ve maddi olmayan ozelliklerdir.

JMisafirlerimiz yemegin tadini,
lezzetini, dokusunu ve gorselligini
degerlendirerek kalitesini fiziksel
olarak degerlendirmis olurlar.

JIBunlar maddi ozelliklerdir.

SiZCE YEMEGIN MUHENDISI OLUR
MU?

JAyni zamanda misafirlerimiz yemegin servis edilme seklinden tutun da
isletmenin nezaketine kadar maddi olmayan yonlerden etkilenirler.

lisletme wve yonetim bilimi degeri maksimize et der. Bir sefin degeri
maksimize edebilmesi adina yemegin somut ve soyut yonlerini dikkate alarak
yola cilkmasi dnemlidir. Tim bunlara ek olarak yemegin kalitesi ve lezzeti

tretim stireclerine derinden baghdir.




SiZCE YEMEGIN MUHENDISI OLUR
MU?

I¥Yemegin bir butin olarak tasanmini ‘ ’
ve Uretimini gerceklestirmek icin ascilik =
sanati yeterli degildir. Bu baglamda bir ;"'32?;5@ Y
sef disiplinler arasi bir vyaklasimla e '

dretim sdrecleri wve yontemlerini

gelistirebilme becerisine sahip -
olmaldir. Bu ise ancak mihendislik

bilimi ile olabilir.

AMAC

_1Bu calismada gastronomiye yeni bir yaklasim getirecegini distindGgimuz,
muhendislik, fen ve sosyal bilimler ile cok disiplinli calisma olanag! bulabilen
bir alan olan gastronomi mihendisliginin bilesenlerini ve dnemini belirlemek
amaciyla yapilmistir,




GASTRONOMI VE FEN BILIMLERI

JGinimiizde gastronomiye olan yogun ilgi
yiyecek we igcecek hazirlama sireglerinin
farkl fen bilimleri dallari ile kesistikleri yeni
kavramlarin dogmasina yol agmaktadir.

ABiyofizikokimyanin ve molekiler
biyofizigin  mutfaga  yansimasi  olan
gastrofizik ve insan beynin yemeklerdeki
lezzet algisinin bilis ve hafizay etkileme
yollarinin  arastiran ndrogastronomi  yeni
kavramlara birer ornektir.

BULGULAR

JGastronomi mihendisligi, gastronomi alanindan gelen turizm, yonetim vb.

sosyal bilimlerden aldig katkilarn da koruyarak mihendislik nosyonu
olusturabilecektir.




GASTRONOMIi MUHENDISLIGIN
TEMEL BIiLESENLERI

(1) yemegin yapisi olan gidanin fizigi,

{2} yemegin mikro yapilanim ve etkilesimini arastiran gida kimyasi,

1(3) yemegin hiicreleri ve mikroplarina odaklanan gidalarin biyolojisi,

_I{4) mutfakta lgme, tartma ve tarifleri 6lceklendirebilecek olan matematik,

A(5) yemege yolculugu saglayacak olan Urln ve proses tasariminin anahtar
temel mihendislik bilgisi,

_(6) yemegin ve mutfagin termodinamigi ve

A7) ciftlik ve gatal arasindaki yemegin gida glivenligine sorunsuz yolcugu
konular gastronomi mihendisliginin temel bilesenleri olarak belirlenmistir.

MUHENDISLIK SURECLERI VE
SEFLER

_IBir mutfakta yemekler, yetenekli sefler tarafindan tasarlanir,

plana dahil edilir ve Uretilir. Aslinda yetenekli bir sef bilmeden
de olsa deneyime dayall olarak mihendislik sireclerini
isleterek pisirme islemlerini tasarlayarak yemegin lezzetini ve
kalitesini belirler.
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JAMuhendislik sureclerinin bilesenlerinden olan receteler, ;‘5}“
sirec ydnetimi, hazirlama islemlerinin dizeni, pisirme aooh
islemleri ve buna benzer onlarca bileseni en iyi sekilde —
yonetmek ve uygulamak zorundadir. :



ONERILER

J¥emek dedigimizde ashinda onun fiziksel &zellikleri veyahut reclojisinden olan
yogunluk, vizkozite, jellesme, difiizyon vs, kimyasal ézelliklerinden sayilan mikro
yapilan, bivolojik ozelliklerinden olan yine canli mikro yapilar, mutfak tasarim
olarak hijyenik dizayn ve yine mutfagin termodinamik ozelliklerinden olan 151 ve
kiitle transferini anlamaliyiz.

JBu baglamda bir sefin mutfakta basarli olmasi ve bunu sirdlrebilmesi icin
kesinlikle Gastronomi Mihendisligi alaninda kendini gelistirmesi gerekmektedir.

SONUC

J¥emek yapmarnin bir sanat olarak konumlandirnlmas: sadece az sayida
yetenekli insana has bir beceri olmasina neden olmustur. Yernek hazirlamaya
bagh olarak gida bilimi ve mihendisliginin yetkinlikleri ile bulustugunda
standardizasyon ve optimizasyon kolaylkla saglanabilecektir.

ASonu¢ olarak gastronomi mihendisligi, pgida hammaddelerinin
spesifikasyonlar, makine ve ekipman calistirma parametreleri ve Gretim
stirecleri ile gida mihendisliginin Gretimin her asamasinda elde etmeye
calistigl paradigma olan standart Griin kalitesinin 6zellikleri arasinda kurulan,
acik ve tutarh bir sekilde tekrarlanabilir bir baglanti saglanms olacaktir.
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ONERILER

_IGastronomiden, gastronomi muhendisligine dénisumin saglanmasi;
seflerin yeteneklerini, birikmis meraklarini ve yaraticiliklarini teknolojik olarak
olanakl ve sirdirilebilir hale getirmek icin gida bilimi ve mihendisligindeki
genis bilgi birikimine agmak anlamina gelmektedir.

_IGastronomi miihendisligi ile yalnizca gida sanayine hapsedilmek istenen bir
disiplin olan gida mihendisligi icin yeni firsatlar ortaya cikarabilecektir. Bu
baglamda gastronomi mihendisligine dénlUsumiun gida mihendisligi
disiplininden olmasi mihendislik bilgi birikimi ve altyapilarimi kullanmay
saglayacag da kesindir.
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