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Oz

Insan yasaminin merkezinde yer alan gida ve beslenme ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli kavramlardir.
Giliniimiiziin popiiler mesleklerinden gastronomi ise kiiltiirel, sanatsal ve bilimsel bir alan olup,
evrensel diizeyde temsili iliskide oldugu diger alanlarla ortak dili konusabilmesi ile miimkiindiir.
Bu alanlar i¢inde farkli bilim ve miihendislik dallar1 mutfak kiiltiirii konusunda ¢ogu soyut olgunun
somutlastirilmasi i¢in gerekmektedir. Bu nedenle, gastronomi meslegindeki bir kisinin diisiince
yapisin1 ve zihinsel gelisimini evrensel bicimde ifade edebilmesi i¢in odaklanmasi gereken
konulardan birisi ise bilimsel ve miihendislik dilidir. Bu ¢alismada, bilim ve miihendisligin
gastronomi acisindan yeri ve dnemine elestirel bir bakis acisiyla deginmek amag¢lanmustir.

Anahtar Kelimeler: Bilim, gastronomi, miihendislik
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A Universal Language in Gastronomy: Science and Engineering
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Abstract

Food and nutrition are multidimensional and multidisciplinary concepts in the center of human
life. Gastronomy, one of the most popular fields nowadays, has cultural, artistic and scientific
dimensions. Representation of gastronomy at the universal level can be possible with only speaking
a common language with other related disciplines. Among them, science and engineering are the
keys to concretizing many notional concepts related to the culinary culture. Therefore, those who
work in the field of gastronomy also need to focus on scientific and engineering languages to
express their own frame of mind and mental development at the universal level. In this paper, we
aimed to touch on the significance of science and engineering in gastronomy from a critical view.

Keywords: Language, Gastronomy, Engineering

GIRIS

Gastronomi sozctigii ilk kez Antik Yunan
Déneminde M.O 4. yiizyilda yasayan Atinali
sair Archestratus’a ait “Gastronomi” baslikli
siirde gecmektedir. Archestratus’tan yiliz yil
sonra Atinali yazar Athenaeus, “Banquet of
the Learned - Bilgelerin Ziyafeti” adl1 eserinde
gastronomi sozcligliniin kokeni ve anlamini
aciklamistir. Yeme ve i¢gme sanati olarak
tanimlanmast mimkiin olan gastronomi
glinimiizde  glizel sanatlardan, sosyal
bilimlere, teolojiden temel ve uygulamali
(miihendislik) bilimlerden saglik alanlarina,
teknolojiden tasarima kadar ¢ok sayida farkli
dallarla yakin iliskidedir (Sormaz ve ark.,
2015; Giirsoy, 2016; Boyraz ve ark., 2018).

Gastronominin, tam olarak ne oldugu ve neyi
kapsadig1 iizerinde heniiz ortak mutabakata
pek varllamamistir. Ozellikle, bir bilim
dali olup olmadig1 tartigmasi stirmektedir.
Gastronomi Egitimi Arama Konferans1 2015
yili sonu¢ raporunda; gastronomi egitiminin
kisiye, diinyada bilinen pisirme yoOntemleri
ve servisine iligkin bilgileri ve farkl kiiltiirler
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arasinda  kiyaslama yapma  becerisini
kazandirmas1 gerektigi gorlisii one ¢ikmistir
(Oney, 2016). Elbette, bu goriis ile paralel
ya da zit fikirler bulunmaktadir. Ornegin,

gastronomiye sanatsal acgidan bakanlar,
mesleki  gelisiminin  kisisel  yetenekler
etrafinda toplandigmi ileri slirmektedir.

Bir diger goriis ise, bilim ve miihendislik
dallart ile isbirliginin daha oncelikli olmasini
gerektigini ifade etmektedir (Uyar ve Zengin,
2015; Gorkem ve Sevim, 2016; Yazicioglu ve
Ozata, 2017). Ancak, Tiirkiye’de gastronomi
alaninda ylriitiilen ¢alismalara bakildiginda,
henliz kisith  bir alanda toplandiklari,
birbirlerini tekrar ettikleri, bilimsel ve
miihendislik i¢inde yeterli sayida ¢alismanin
olmadig1 goriilmektedir.

Bizim ac¢imizdan bakildiginda, gastronomi
mesleginde basar1 i¢in yukarida zikredilen
gorilislerin hepsi de kosullara bagli olarak
gecerlidir.  One  ¢ikarmak  istedigimiz
goriisiimiiz ise gastronominin evrensel yoniine
dikkat ¢ekmek ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
evrensel diizeyenasil tasinacaginiirdelemektir.
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Evrensellik, insanlarin ekseriyetinin algi
ve tercih diizeylerinde ileri siirdiigliniiz
goriiglerinizin, ilke ve kurallarinizin tartismasiz
kabulii demektir. Gastronominin evrensel
diizeyde temsili diislince yapisini ve zihinsel
gelisimini evrensel bicimde ifade edebilmesi
ve Ozellikle diger alanlardan kisilerle ortak
dili konusabilmesi ile miimkiindiir. Evrensel
ortak dillerden birisi de bilim dilidir. Bilim
ve mithendisligin ytlizyillardir gelistirdigi dile
odaklanmak ve anlamaya ¢aligsmak gastronomi
alaninda  farkli ufuklar acacak, soyut
kavramlarin somutlagtirilmasini saglayacaktir.

Bu caligmada, bilim ve miihendisligin
gastronomi agisindan yeri ve dnemine elestirel
bir bakis agisiyla deginmek amaglanmustir.

Ortak Dil: Bilim

Dil, insanlarin demek istedikleri her tiirli goriis,
fikir ve duygularini ifade etmelerini saglayan
aractir. Bu nedenle, dile odaklanmak, giiniimiiz
arastirma alanlarmin diger mesleklerle olan
iligkilerinin lehine olacaktir (Gerhardt, 2013).
Albert Einstein, 1941 yilinda Ingiliz Bilim
Dernegi’ne hitaben “Bilimin Ortak Dili - The
Common Language of Science” baglikli radyo
konusmasinda; dilin gelisimini yaptiktan
sonra, dil ve diislince arasindaki baglantiy1
tartismistir. Einstein’a gore, dil ve diisiince
birbirlerinden ayrilmalar1 olanaksiz kavramlar
olup, birbirlerinden ayr1 diistinmek mantikl
degildir ve dil, kisinin zihinsel gelisimi ve
diisiince yapisina baghdir. Bir diger ifadeyle,
dil paylasildikca artarken, zihniyet ise arttikca
paylasilir.  Einstein, insanlarin  diislince
yapisini etkileyen kiiresel boyutta en giiclii
dili bilim dili olarak kabul etmistir (Einstein,
1954). Einstein’dan 55 yil sonra, Nature
Immunology Dergisi’nde “Bilim: bir ortak dil
- Science: a common language” ¢ikan baglikli
makalede; bilim smirlart olmayan yegane
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ortak dil seklinde ifade edilmistir. Uluslararasi
iligkilerde, bilim ve teknoloji alanlarinda
ortak isbirlikleri, proje destekleri, bilimsel
topluluklarin ~ kurulmasi1 gibi  tedbirlerin
temelinde yatan mantik budur. Bilim, insanlar1
bugiin ve gelecekte birlestirecek tek seydir
(Editorial, 2009).

Dil ve Gastronominin Sasirtici1 Benzer
Yonleri

Dil ile ilgili terimler ve giiniimiizde farkll
gastronomialgilariarasindasasirticiortakyonler
oldugu goriilmektedir. Gastronomi, diinyanin
farkl tilkelerinde, farkli cografyalarinda, hatta
ayni cografyaveiilkenin kendii¢inde dahi farkl
bicimlerde algilanmakta ve sunulmaktadir. Bu
sebeple, dil ile ilgili terimlerin anlamlarina
deginmeden  gecilmemelidir.  Insanlarin
giinlik yasamlarinda, mesleklerinde ve
bulunduklar1 ortamlarda kullandiklar1 dil
farkliliklar ~ gosterebilmektedir. ~ Ornegin,
dildeki farklhiliklar agiz, sive ve lehceyi
meydana getirirken, dil eger belirli bir
cevrede Ozel kullanimda ise argo ve jargon
olmaktadir. Dilin kendine 6zgili farkliliklarini
gastronominin farkli algilanis ve sunumu
ile benzetilmesindeki esas nedende budur.
Ornegin, ayni iilke sinirlar1 i¢inde ancak farkli
yerlesim bolgelerinde ortak dilin ses, sekil, s6z
dizimi ve anlam bakimindan farkli konusulur
ve “ag1z” olarak ifade edilir. Bazen, cografi
uzaklik, politik, tarihi ve sosyal degisimler,
dilde kelime, ses ve sekil farkliliklarina yol
acar ve “sive” olur (Tirkiye Tiirkgesi ile Azeri,
Ozbek ve Tiirkmen Tiirkgeleri gibi). Ancak her
iki durumda kisilerin anlagsmasina engel teskil
etmez. Diger taraftan, aramizda anlagmamizi
zorlagtiran  lehgeler  gelisirler (Anadolu
lehgesi, Yakut lehgesi ve Cuvas lehgesi gibi);
ses, sekil ve kelimeler tarihsel, bolgesel
ve siyasal sebeplerden dolayr farklilasarak
anlagmay1 zorlastirmaktadir. Agiz, sive ve
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lehg¢e farkliliklarindan daha 6nemlisi dildeki
argolagsmadir. Gastronomi meslegi icinden
bir takim kisiler aralarinda ve disarisi ile
farkl1 anlasma bi¢imi saglamak isterse ve
isteklerini kaba bi¢cimde argo ifade ederlerse,
gastronomi mesleginin sanatsal yOniine nasil
bakilmasi gerekir? Diger taraftan, baz1 meslek
kisileri de yalnizca kendi gruplari i¢inde ortak
anlasacaklar1 6zel bir dil veya sozciik dagarcigi
yani jargon kullanirlarsa, gastronominin
evrensellik boyutundan s6z etmek ne derece
dogru olacaktir? Tim bu farkliliklar biiyiik
bir kiiltiiriin parcalar1 oldugu gibi, bazen genel
kabul gormeyen veya dar bir ¢evrede kapali
kalmas fikirlerde olabilir.

Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, yeme ve i¢gme
davraniglar1 da tipki dil gibi agiz olur, sive
olur ve bazen lehge olur; kisiler gastronomi
iizerinden anlasirlar veya anlasamazlar.
Dilde anlasmanin zorlastigt bir durumda,
farkli  mutfak kiltiirlerinin ~ birbirleriyle
anlagmasi nasil miimkiin olacaktir? Dogrusu,
gastronominin tarihsel gelisimi pek ¢cok yoniiyle
dilin seriivenine benzemektedir. Gastronomi
mesleginde olanlar, ayni cografyanin farklh
bolgelerinde  birbirlerinden  farkli  agiz
kullanabilmektedir. ~ Farkli  cografyalarda
olsalar da kullandiklar1 dil degisiklikler
gostermekte ancak anlagmalarina engel
olmamaktadir. Bazen birbirlerinden uzaklasmis
olup, koken olarak ayni egitimden gelseler
dahi, anlasmakta giicliik cekerler. Bu grubun
kendi mesleklerine ait Ulusal ve Uluslararasi
jargonu ve argosu da bulunmaktadir. Yani,
gastronomi tipki dil gibi yasayan, degisen,
gelisen ve bagkalasan canli bir varliktir. Farkl
kiilttirler, cografyalar ve toplumlarda meslegini
icra eden gastronomi uzmanlarinin evrensel
diizeyde bulusacaklari ve anlasabilecekleri
ortak dil ne olmalidir? insanlar ve elbette
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beyinleri de birbirlerinden farklidir. Insan
beyninde dil edinimi gibi bir evrensel
nitelik bulunmaktadir. Ancak, bu nitelige
ragmen insanlarin c¢evrelerini tanimlama ve
algilama siireglerinde dili kullanim bigimleri
arasinda farklar bulunmaktadir. Ayni dilj,
burada Ornegimiz elbette gastronomi alani
olsun, konusan iki bireyin dilin bilesenlerini
tamamiyla farkli yorumlamasi miimkiindiir
(TZF, 2018). Bu, gastronomi meslegini ana
dili olarak konusan iki kisinin birbirlerinden
timiiyle farkli yorumlar1 seklinde tezahiir
edebilecektir. Bir diger ifadeyle, dil oldukg¢a
karmasiktir ve elbette gastronomide tipki dil
gibi bu karmagikliktan nasibi almaktadir.

Gastronomi: Cok Yonlii mii Cok Disiplinli
mi?

Gastronomi eger disiplinler arast ise, bir
konuya tek bir disiplinin ¢ergevesinden
bakmamak ve farkli disiplinlerden farkli bakis
acilart sunmak gerekmektedir. Bu durum
gastronomiyi herhangi bir bilim dalina ait
olmayan, 6zerk veya bagimsiz, belirli amag
ve hedefleri olan bir alan yapmaktadir. Diger
taraftan, gastronominin ¢ok yonli ozelligi
oldugunu soylemek hatali bir yaklagim
olmayacaktir. Cok yonli olmak, en az
ikiden fazla yonii olan, ¢ok tarafli, bircok
konuda bilgi ve c¢alismasit olan anlamina
gelmektedir. Kendisine yakistirilan sifatlara
gbre, gastronomi egitiminin gastronomiyle
ilintili bir konu, baslik veya kavrami farkli
disiplinler agisindan degerlendirecek ve
yeniden bir biitlin seklinde ortaya koyabilecek
sekilde sunmasi1 gerekmektedir. Oyleyse,
gastronomiyi bilim dali olarak tanimak ve
evrensel yoniinii gérmek, bu meslegin diger
meslekler karsisinda bagimsiz kalabilmesi i¢in
onemlidir. Ciinkii bazi alanlarin gastronomi
tizerinde kontrollerini slirdirmek istekleri,
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gastronominin saglam bir zemin bulmasi ve
kisilik kazanmasi agisindan bir engel olarak
durmaktadir (Karakus ve ark., 2012)

Gastronominin Bilimsel ve Miithendislik
Boyutu

Gastronominin bilimsel ele alinas1 gerektigini
sOyleyen Jean-Anthelme Brillat Savarin
(Seyitoglu ve Caligkan, 2018), Joseph
Favre ve August Escoffier (Aguilera, 2017),
Nicholas Kurti ve Hervé This (Demirkol
ve Ciftci, 2017), Harold Mcgee (2004) ve
Peter Barham (2001), Ferran Adria, Heston
Blumenthal ve Roca Kardesler gibi alanda
hakli bir {in edinmis kisiler bulunmaktadir.
Bilim ve yemek pisirmek arasindaki iliski,
1870°1i yillarda Cenova Universitesi’nde
arastirmalar yliriiten Joseph Favre’a kadar
uzanmaktadir. 1907 yilinda {inlii Fransiz sef
Auguste Escoffier soyle sdylemistir: “Sanatsal
yonilinii koruyan ascilik, higbir seyi sansa
birakmadan formiil ve metotlara dayali hale
gelecektir.” Bugiin, bilim ve teknolojinin
mutfaga girisinin arttig1  disliniilmektedir.
Unlii sef ve bilim adamlar1 gegtigimiz yiizyilin
sonlarinda bir araya gelerek mutfakta yeni
imkanlar yaratan molekiiler gastronomiyi
ortaya ¢ikardilar. Bazi ascilar doku ve aroma
gelistirmek icin yeni yontemler kullanmaya
sicak baktilar. Bilimsel yaklagimi benimseyen
bu restoranlar daha sonradan diinyanin en
iyileri arasina girdiler. Mutfaklarda artan bilim
ve teknolojiye karsi gelisen farkindaligin
saglikli beslenmeye de katki yapabilecegi
goriisiinii ortaya ¢ikardi. Okullarda, yiyecekler
bilim acgisindan heyecan verici materyaller
olarak goriilmeye ve gastronomi yenilik¢i bir
konu olarak ele alinmaya baslandi. Baz1 biiytlik
sirketler arastirma boliimlerine sefler atayarak
irlin gelistirme siire¢lerine mutfak faktoriinii
de dahil ettiler. Ayn1 zamanda, bazi restoranlar
seflerin bilim adamlariyla ¢alisabilmeleri igin
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kendi test mutfaklarini gelistirdiler. Sonunda,
bazi bagimsiz gruplar mutfak tekniklerine
olan bilimsel yaklasimlart siirdiiriilebilirlikle
birlestirmeye basladilar (Aguilera, 2018).

Geleneksel yaklasim gidalari elde edildikleri
kaynaklara gore dort ya da bes alt baglikta
toplamaktadir. Bu yaklasim 20. ylizyilin
baslarinda ortaya c¢ikmis olup, giliniimiizde
gecerligini  siirdiirmektedir.  Ancak, 21.
ylizyila girildiginde farkli bir siniflandirmaya
gecilmesi gerekliligi tartisilmaktadir.
Monteiro ve ark.(2010); gidalar1 islenmemis,
minimal iglenmis, islenmis mutfak veya gida
sanayi bilesenleri (malzemeleri, maddeleri) ve
ultra islenmis gida triinleri olarak ii¢ baglhk
altinda toplamistir. Yeni yaklasimin temelinde
ise, gida sanayinin etkisi, gidalarin maruz
kaldiklar fiziksel ve/veya kimyasal islemler
yatmaktadir. Benzer sekilde, gastronomi gida
maddelerini bu ii¢ sekilde degerlendirmektedir.
Bu nedenle, gastronomi uzmanina gergek bir
siire¢ (proses) miithendisi demek pek yanlis bir
ifade olmayacaktir. Stire¢ mithendisi tasarim,
operasyon, kontrol, isletme, uygulama ve
teknoloji siireglerine yogunlagsmakta; bilim ve
miihendisligin temel ilkelerini {iriin gelistirme
ve TUretim siireclerini kolaylastirmak igin
uygulamaktadir (Kornstaedt ve ark., 1999;
Rosing ve ark., 2015).

Gastronomi uzmani malzemeler iizerinde
son iriine ulasana kadar pek ¢ok fiziksel ve
kimyasal islemleri gerceklestirmekte, {iriin ve
siire¢ hatt1 tasarlamakta ve yeni iriin-teknik
ve teknoloji Ar-Ge’si yapmaktadir. Ancak,
siire¢ mithendisliginin kendine 6zgii diline ve
kendisini ifade edis tarzina uzak kalmamasi
gerekmektedir. Ilgingtir, siire¢ miithendisligine
ozgii dil mutfaklarda gastronomi egitimi almis
kisiler tarafindan ifade edilmese de yogun
sekilde kullanilmakta ve uygulanmaktadir
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(Earle, 1983; Aguilera, 2017). Oyleyse su
soruyu sormadan gecemeyecegiz; mutfakta
anlamint ve karsiligin1  bilmedigi halde
bilimsel ve miihendislik alanina 6zgii dile
ait kavramlart ve ilkeleri mutfakta yogun
bi¢imde kullanan bir kisinin meslegi basariyla
icra ettigini nasil diisiinebilir?

Gastronomide Gegerli Bilimsel ve
Miihendislik Kavramlarindan Bazilar:
Gastronomi  uzmani i¢in tabi oldugu
evrensel bilimsel ve miihendislik kavramlari
bulunmaktadir. Gastronomi uzmani, gida
maddelerini  istedigi sunum asamasina
gelene kadar iste bu kavramlar kullanarak

vardir. Bunlardan baglicalari; Tablo 1 ve Tablo
2’de gosterilmistir (Aguilera, 2012).

Sicaklik

Sicaklik (T, Siihunet, Temperatiir,
Temperature), sicak ve sogugun 6zel olarak
belirlenmis kosullara gére yapilmig 6l¢timiinii
ve sicakligin sicak ile soguk arasinda
kendiliginden gerceklestirdigi akimi ifade
etmektedir. Bir diger ifadeyle ise, belirli bir
sistemin partikiillerinin ortalama kinetik
enerjisidir. Birimi, SI Metrik Sistemde °C /
K’dir. Sicaklik faktorii ile oynayarak, gidada
belli standartlara ulasmak ve yenebilir
hale getirmek icin fiziki ve/veya kimyasal

islemektedir. Ozellikle yemek pisirme ve degisimler meydana getirmek olanakl
miihendisliginin genis sekilde uygulama alani olmaktadir (Carati, 2006).
buldugu kavramlar ve potansiyel uygulamalar
Tablo 1: Gastronomide kullanilan baslica bilimsel ve miihendislik kavramlari
Difiizyon . . . .
. .. Fiziksel Malzeme | Novel (Yeni) | Mikro-nano
Is1 transferi | ve Kkiitle - e . . .
Ozellik(ler) | bilimi teknolojiler [teknolojiler
aktarim
Enerji Hamurun . E}lfia.. 3-D baski ve . ..
. . Dansite trtiint Mikroenkapsiilasyon
mekanizmasi | genlesmesi tasarim
tasarimi
Yagda Lezzet Yiiksek
as bilesiklerinin | Renk basingh Ohmik 1sitma
pisirme 5 .
aciga ¢cikmasi isleme
Temperleme Tekstiir Sprey
kurutma
F.1r¥nda Tazelik K"rlyOJemk
pisirme stire¢

80




Ismail Hakki TEKINER, Tolgahan TABAK, Oguzhan KOKLU, Gizem HULAGA, Halil Ibrahim ORHAN

Isi-Enerji Transferi

Enerji konusu ve enerji pek ¢ok bilim dali
tarafindan kullanilan kavramlardir. Disiplinler
arasi olduklarindan, tek bir yoniiyle degil, farkli
boyutlartyla ele alinmalidir (Téman ve ark.
2013). Yemek pigirmek, gidanin yenebilir hale
gelmesini saglamak i¢in tekstiir ve kimyasinda
degisiklik yapmak amaciyla hizli ya da yavas
bicimde 1s1 (H, enerji) uygulamaktir. Ist
gecisiyle ilgili konularla ugrasan bilim dalina
“Is1 Transferi” ad1 verilmektedir. Transfer olan
1s1 miktart sicaklik farkinin yaninda yiizey,
zaman ve ortamlarin fiziksel ozelliklerine
de bagli olup, etkilendigi ortamlar kati, sivi
ve gaz fazinda olabilmektedir. Is1 transferi,
kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyon
modlar1 ile gergeklesmektedir (Dagsoz, 1995).
Ornegin, yumurtaveetiyibirer Srnektir. Pisirme
sayesinde hayvansal iirlinlin tersiyer (3.) protein
yapisi denatiire olmaktadir. Bu sayede gidanin
sindirimi  kolaylagmakta ve biyoyararlilig
artmaktadir. Ustelik uygulanan sicakliginin
sliresini ve seviyesini belirleyerek kisiye ve
duruma gore farkli lezzet ve sunum firsatlar
yaratmakta miimkiindiir (Baldwin, 2012).

Massachusetts Teknoloji Enstitiisii  (MIT)
ogrencileri Roe ve ark. (2013) tarafindan
“Science & Cooking: From Haute Cuisine
to Soft Matter Science” dersinde gelistirilen
yazilim etlerde zamana (pisirme siiresi) bagh
1s1(enerji) diflizyonunu, protein denatiirasyonu
ve sicaklik profilini gostermektedir. Diinyanin
en saygin bilim, ekonomi ve miihendislik
yluksekogretim  kurumlarindan ~ MIT’de
verilen bir ders ve dersi alan 6grencilerin etin
pisirilmesinde etkisi olan faktorleri kullanarak,
pisirilen ette 1s1 difiizyonunu, suyun diflizyon
katsayisin1 kullanarak modellemeleri (http://
up.csail.mit.edu/science-of-cooking/home-
screen.html) enteresan bir yaklagimdir.

Gastronomi, genellikle standart bir pisirme
islemi icin standart metotlar gerektigini
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diistinmekte; diinyanin farkli yerlerinde,
ayn1 regeteden ayni sonucun alinacagini
diistinmektedir. Haslama bu konuda iyi
bir Ornektir. Suyun kaynamasi ile yapilan
haslama islemi i¢in ¢ogunlugun bildigi sey
“suyun 100°C’de kaynamas1” ilkesidir.
Ancak su diinyanin her yerinde 100 °C’de
kaynamamaktadir.  Deniz  seviyesinden
yaklasik 1.600 m yiiksekte olan bir yerde
atmosfer basinci 85 kPa olup, suyun kaynama
sicakligr 94 °C olmaktadir. Bu nedenle, deniz
seviyesindeki bir yerde suda haslama islemi
yiiksek rakimli yere gore ¢ok daha kisa siirede
gerceklesir. Bu bilimsel gercegi bilen kisi
ile bilmeyen kisinin aralarindaki fark ciddi
saskinlik olacaktir. Mutfak sanatlar1 bilimsel
incelemeyihak ediyorsa, mutlakakarsilik gelen
bir adi1 da olmalidir. Barham (2013), bilimsel
gerceklerin gastronomide yeri ve Onemine
vurgu yapmak i¢in yeni bir tanim 6ne stirmiis
ve gastrofizik adin1 vermistir. Gastrofizigi
astrofizige benzetmistir. Astrofizik, yildizlar
ve gezegenlerin konumlarini, ileri zamanlarda
nerede olacaklarini, nasil olustuklarini,
davraniglarin1 bilmeyi amagliyorsa, bilimsel
gerceklerin de bir gastronomi uzmaninin
en yakin yardimcist olmasmin gerektigini
belirtmistir. Ornegin, yumurtay1 pisirmek igin
30 dk / 165 °C firinda kuru hava ya da 10
dk / 100°C kaynayan su mu tercih edersiniz
seklinde bir soru yoneltilmis olsaydi; ¢ogunuz
nasil cevap verecektiniz? Tahmin ediyoruz
ki, ekseri kisi 165 °C firinda kuru hava
yanitin1 verecektir. Halbuki havanin termal
(1s11) iletkenlik katsayisi (k) 0,026 W/m-°C
iken suyun termal iletkenlik katsayisi 0,61
W/m-°C’dir. Bu bilgiler 1s18inda yumurtay1
kaynayan suda pisirmek, firinda sicak hava
ile pisirmekten (0,61/0,026) 23,5 kag kat daha
hizli gergeklesecektir.

Bagil Nem
Nem, hava veya diger gazlardaki su buhari
miktaridir. Bagil nem (Relative Humidity),
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ayni sicaklik (T) ve basingtaki (P) havanin

nem miktarinin o havanin alabilecegi
maksimum neme olan oramdir. Bagil
nem orani, kapali ortamlarda %35-55

normal kabul edilmektedir. Ozellikle, %45
mertebesindeki bagil en nem ideal degerdir.
Bagil nem orant %35’in altindaki ortamlar
“kuru” ve %55’in iizerindeki ortamlar ise
“yas” olarak kabul edilmektedir (Akyazi
ve ark. 2011). Eger bir iirlin nemli havada
birakilirsa ve {irtiniin sicakligt havadaki
yogunlagsma derecesinin (Ciy Noktasi,
Dew Point) altindaysa iiriiniin iizerinde su
damlaciklar1 belirmeye baslar ve kayda deger
miktarda 1s1 enerjisi ortaya ¢ikarir. Salinan 1st,
iriinii yogunlagsma derecesi sicakligina kadar
1sitmaya egimli olup, buharlasan su 6nemli
miktarda 1s1y1 sogurur ve bu sekilde iirlintin
sogumasini saglar (Teunou ve Fitzpatrick,
1999). Bagil nem kontrolii, pisirmede
onemli bir yer tutmaktadir. Konvansiyonel
firmlar ve yeni teknoloji kombi firmlarin

pisirme kalitesindeki farkin sebebi firin ici
ortamda rutubetin (bagil nem) olmasidir.
Ornegin, elinizde bir termometre olsun; ortam
sicakliginin karsiligi kuru hazne (dry bulb)
sicakligina karsilik gelmektedir. Aslinda bir
firmda pisirme icin ayarladiginiz sicaklik
degeri de zaten bu sicaklik olmaktadir. Ancak,
yas hazne (wet bulb) sicakligi kuru hazne
sicakligindan tiimiiyle farkli bir kavramdir.
Haznesi 1slak bir bezle ya da pamukla sarili
olan termometrenin, muslinindeki nemin
buharlagsmasi i¢in termometreden alinmasi
gerekli olan 1s1 degerine karsilik gelmektedir.
Eger 1slak hazneli termometrenin bulundugu
ortamda nemli ise buharlasma (soguma) az
olacagindan termometrenin sicakligr fazla
diismeyecektir. Bu havanin nemli oldugunun
bir gostergesidir. Eger ortam kuru ise o zaman
buharlasma (soguma) fazla olacagindan
termometre sicaklik degeri daha fazla
azalacaktir. Bu da havanin kuru oldugunu
gostermektedir.

Tablo 2: Fizik, fiziko-kimya, malzeme bilimi ve siire¢/miihendislik kavramlari ile gastronomide
uygulama karsiliklar

Kavramlar Ornek
Gida mikro yapisi Tekstiir
Viskozite Reometri (Mayonez)

Gegisli hal 1s1 iletimi

Yumurtanin yavasca haglanmasi

Nemli (Rutubetli) hava

Patates cipsinde gevreklik kaybi

Miksaj ve emiilsifikasyon

Vegan mayonezi

Firinda pigirmede su vaporizasyonu

Sufle imalati

Mekanik 6zellik Krispi (gevrek) atigtirmalik
Kapilarite (kilcallik) Stiitte yumusatilmis biskiivi
Viskoelastisite Gluten kompleksi olusumu

Nisasta jelatinizasyonu

Soslarin kalinlastirilmasi

Arsimet prensibi (ilkesi)

Meringue ve créme anglaise

Gegisli hal kiitle aktarimi

Demlenmis ¢ay

Kat1 yagin kristalizasyonu

Cikolata Temperleme
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Ozetle, 1slak hazne sicakhigi ile kuru hazne
sicakligr arasindaki fark havanin nemlilik
derecesinin bir Ol¢iisidir (MGM, 2019).
Bagil nem, %100’e ulagsmadikca, yas hazne
sicakligl kuru hazne sicakligindan her zaman
diisiik olacaktir. Eger bagil nem %100’e
ulasirsa, kuru hazne ve yas hazne sicakliklar
birbirlerine esit olur ve bu noktada, eger
sicaklik 100 °C’nin altinda ve pisirme islemi
deniz seviyesinde ger¢eklesiyorsa, ortam sous
vide, kapag1 kapali bir kapta veya konserve
kavanozunda gerceklesen pisirme ile esdeger
gerceklesecektir.  Gastronomi  uzmaninin
psikrometrik tabloyu bilmesi, kuru hazne ve
yas hazne sicaklig1 farkini anlamasi, belli bir
rutubet degerine ulasildiginda, ortamda 1s1
aktarimi kontroliiniin havadan su buharina
gectigini kavramasinin degeri ve isini etkin
yapisindaki etkisini bilmesi gerekmektedir.

Siyah Cisim Isimast

Pigirme i¢in tasarlanmis tava ve/veya firinlarda
esas renk neden siyah sec¢ilmektedir? Bu
sorunun yaniti siyah cisim 1ig1masi ya da bilinen
diger tanimiyla termal radyasyondur. Pekala,
bu bilimsel ilkenin pigirme isleminde veya
pisirilecek {iriiniin se¢ciminde nasil bir roli
olmaktadir? Pisirme aletleri de dahil olmak
lizere sicak objeler etraflarina 151k sacarlar.
Sicakligt mutlak sifir sicakligr olan -273,15
°C’nin Tlzerinde olan cisimler -etraflarina
kizilotesi 151k sagmaktadir. Eger bir cismi
stirekli sekilde 1sitirsaniz, cisim kizarmaya
bagslar ve sicaklig1 arttik¢a rengi beyaza doner.
Yaydig1 151k ise kiziltesi bolgeden morotesi
bolgeye dogru yayilir. Kara cisim 1gimasi,
cismin sicakligindan dolay1 etrafa yaydigi
1s1n1m veya elektromanyetik dalgadir. Pisirme
aletlerinin bir kismi1 bu prensibe gore tasarlanir
ve uretilir.
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Gastronomide Bilim ve Miihendislik Odakl
Gelismeler

Diinya’da gastronomi ve bilimi bulusturan
faaliyetlere akademik ve 6zel sektor kaynakl
kurumlarda yer verilmektedir. Aguilera
(2012), gastronomiye bilimsel ve miihendislik
bakis acistyla yaklasan kurumlar arasinda
Harvard Universitesi (ABD) ve Cambridge
Universitesi (Ingiltere-www.seas.harvard.edu/
cooking), Gastronomi Bilimleri Universitesi
(Italya-www.unisg.it/en/), Kopenhag
Universitesi (Danimarka-www.nordicfoodlab.
org), Rocalab-La Masia (ispanya-www.
cellercanroca.com), French Center of Culinary
Innovation (Fransa-www.thierrmarx.com) ve
Nestle Centre for Culinary Research (Almanya-
www.nestle.de/karriere/arbeiten-nestle/nestle-
international/product-technology-center)
gelmektedir.

Gastronomide yemek pisirme ve diger
iligkili uygulamalarda, ¢agdas miihendisligin

stireclerde  kullandigit  ¢agdas alet ve
donanimlarina  artan  yogunlukta  yer
verilmektedir. Bu alet ve donanimlardan

bazilari; sicaklik kontrolliisubanyosu, vakumlu
doner evaporatdr, kriyojenik dondurucu,
yuksek devirli karistirici, mikrodalga firin,
manyetik indiiksiyon ocagi, konvansiyonel
ve kombi firinlar, Gastrovac®, Pacojet®,
MiniTeppan nitro®, vakumlu ambalajlama
makinesi, profesyonel kahve makinesi ve sous
vide’dir (Aguilera, 2018).

SONUC

Bu c¢aligmada, bilim ve miihendisligin
gastronomi agisindan yeri ve dnemine elestirel
bir bakis agisiyla deginilmistir. Gastronomi,
geleneksel simirlart zorlamakta, kiiltiirlerin
tanitiminda 6nemli rol oynamaktadir. Meslege
adim atacak Universite mezunu gastronomi
uzmanlarinin bilim ve miihendislik dallarinin
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evrensel dilini bilmeleri ve konusabilmeleri
gerekmektedir. Unlii yazar Mark Twain’in

sozleri gastronomi algisiin Tiirkiye’deki
durumunu kavramamizda bize yol
gostermektedir:

Cogumuzun derdi, dogru olmayan ¢ok fazla

sey biliyor olusumuz. Basimizi derde sokan

kotii gelismelerin kaynaginda bilmedigimiz

seyler degil, basimiza asla gelmeyeceginden
emin olduklarimiz vardir ...

Sonug¢ olarak, gastronomi c¢ok yonli ve
cok disiplinli bir bilim dalidir. Bu bilim
dalinin bagimsiz ve evrensel olabilmesi igin,
meslekteki kisilerin soyut konugmak yerine
somutkonusmalari sarttir. Somut konusabilmek
icinse gozlem ve dogrulama yapmak, diislince
yapisini ve zihinsel gelisimini evrensel diizeyde
yayabilmek i¢in insanligin ortak dili olan bilim
dilini gastronomi egitim ve Ogretiminde One
cikarmalar1 gerekmektedir. Yazimizin basligi

iqindeolan( ;f:-ruu---o . ° )

gorseli, gorme engelli kisilerin okuyup
yazmasi i¢in kullanilan Braille Alfabesinde
“Gastronomi” sozciliglinlin karsiligidir.
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