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Özet 

 

Bu çalışma gastronomiye yeni bir yaklaşım getireceğini düşündüğümüz mühendislik, fen 

ve sosyal bilimler ile çok disiplinli çalışma olanağı bulabilecek bir alan olan gastronomi 

mühendisliğinin, bileşenlerini ve önemini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Gastronomiden 

gastronomi mühendisliğine dönüşümün sağlanması şeflerin yeteneklerini, birikmiş meraklarını 

ve yaratıcılıklarını teknolojik olarak olanaklı ve sürdürülebilir hale getirmek için gıda bilimi ve 

mühendisliğindeki geniş bilgi birikimine açmak anlamına gelmektedir. Gastronomi 

mühendisliğinin temel bileşenleri: (1) yemeğin yapısı olan gıdanın fiziği, (2) yemeğin mikro 

yapılarını ve etkileşimini araştıran gıda kimyası, (3) yemeğin hücreleri ve mikroplarına 

odaklanan gıdaların biyolojisi, (4) mutfakta ölçme, tartma ve tarifleri ölçeklendirebilecek olan 

matematik, (5) yemeğe yolculuğu sağlayacak olan ürün ve proses tasarımının anahtarı temel 

mühendislik bilgisi, (6) yemeğin ve mutfağın termodinamiği ve (7) çiftlik ve çatal arasındaki 

yemeğin gıda güvenliğine sorunsuz yolcuğu konuları belirlenmiştir. Yemek yapmanın bir sanat 

olarak konumlandırılması sadece az sayıda yetenekli insana has bir beceri olmasına neden 

olmaktadır. Yemek hazırlamaya bağlı olarak gıda bilimi ve mühendisliğinin yetkinlikleri ile 

buluştuğunda standardizasyon ve optimizasyon kolaylıkla sağlanabilecektir. Sonuç olarak 

gastronomi mühendisliği ile gıda hammaddelerinin spesifikasyonları, ekipman çalıştırma 

parametreleri ve üretim süreçlerinin uygunluğu sağlanabilecektir. Böylece gıda 

mühendisliğinin de üretimin her aşamasında elde etmeye çalıştığı paradigma olan standart ürün 

kalitesinin özellikleri arasında kurulan açık ve tutarlı bir şekilde tekrarlanabilir bir bağlantı 

sağlanmış olacaktır. 

Anahtar sözcükler: Gastronomi, gastronomi mühendisliği, gıda mühendisliği, mühendislik, 

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. 
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