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Science is love, love requeries honesty

Food Pairing ve Yapay Zeka ile Tadim Meniisii Tasarim

““JAslihan GULEC! 27 Firdevs Yonet EREN>

Ozet

Bu ¢alisma, gastronomi alaninda yenilikgi bir yaklagim olarak kabul edilen food pairing (yiyecek eslestirmesi)
yonteminin, tadim meniisi olusturma siirecinde yapay zekd (YZ) destekli araclarla nasil
biitiinlestirilebilecegini ortaya koymayi amacglamaktadir. Arastirmada, ana malzemeler Foodpairing®
uygulamasimin sundugu bilimsel aromatik uyum skorlar1 dikkate alinarak se¢ilmis ve yedi kalemden olusan
dengeli bir menii tasarlanmistir. Meniide iki baslangig, bir ara sicak, iki ana yemek, bir tatli ve bir icecek yer
almis; secim siirecinde gastronomi literatiirli, fine dining prensipleri ve arastirmacilarin uzman
degerlendirmeleri yol gosterici olmustur. Tarifler, ChatGPT araciligtyla kavramsallagtirilmis ve igerik
bakimindan zenginlestirilmis; ardindan Lexica.art platformu kullanilarak gorsellestirilmistir. Bulgular,
Foodpairing® tabanli aromatik uyum skorlarinin menii tasariminda bilimsel bir temel sundugunu, YZ
araclarinin ise gorsel temsili gliclendirerek mentiniin iletisim degerini artirdigin1 gostermektedir. Elde edilen
bulgular ile food pairing yaklagimimin menii planlama siireclerinin erken asamalarinda kullanilmasiyla daha
dengeli, yaratici ve siirdiiriilebilir tarif tasarimlarinin miimkiin hale gelebilecegini gdstermektedir. Calisma,
sezgiye dayal1 geleneksel yontemlerin otesine gegerek, veri odakli ve tekrarlanabilir bir menii tasarim siireci
onermekte; bdylece hem akademik literatiire hem de gastronomi sektoriindeki uygulamalara katk
saglamaktadir.
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Tasting Menu Design with Food Pairing and Artificial Intelligence

Abstract

This study aims to reveal how food pairing, an approach considered innovative in the field of gastronomy, can
be integrated with Al-supported tools in the process of creating tasting menus. In the study, the main ingredients
were selected based on the scientific aromatic compatibility scores provided by the Foodpairing® application,
and a balanced menu consisting of seven items was designed. The menu included two starters, one appetizer,
two main courses, one dessert, and one beverage; the selection process was guided by gastronomy literature,
fine dining principles, and expert evaluations by researchers. The recipes were conceptualized and enriched in
terms of content using ChatGPT, and then visualized using the Lexica.art platform. The findings show that
Foodpairing®-based aromatic compatibility scores provide a scientific basis for menu design, while Al tools
enhance the visual representation and increase the communication value of the menu. The findings suggest
that using the food pairing approach in the early stages of menu planning processes can enable more balanced,
creative, and sustainable recipe designs. The study goes beyond traditional intuition-based methods, proposing
a data-driven and repeatable menu design process, thereby contributing to both academic literature and
practical applications in the gastronomy sector.
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1. GIRIS

Gastronomi, yiyecek ve i¢cecek hazirlama ve sunma sanat1 olarak tanimlanirken, tip, biyoloji, tarih,
kimya ve sosyoloji gibi bircok disiplini bir araya getiren bir alan olarak da kabul edilmektedir (Kivela
& Crotts, 2006; Sormaz vd., 2015). Sanatsal boyutunun 6tesinde, gastronomi hijyen ve sanitasyon,
tat, tat fizyolojisi ve iiretim siireclerinin kontrolii gibi temel bilesenleri de kapsamaktadir (Shenoy,
2005; Sormaz vd., 2015). Gegmiste yiyecekler temel beslenme ihtiyaclarini karsilama islevine hizmet
etse de haz, keyif ve yeni tatlarin pesinde kosmak, cesitli mutfak uygulamalarinin gelismesine yol
acmistir. Gliniimiizde, yenilik¢i gastronomik deneyimler yaratmak igin ¢esitli yontem ve tekniklerin
kullanimi1 giderek daha belirgin hale gelmistir (Macit & Kiran, 2024).

Gastronomi uzun zamandir biiyiik 6l¢iide sanatsal bir ugras olarak kabul edilse de (Brillant-Savarin,
2011), son yillarda tadin biyolojik, kimyasal ve ndrolojik boyutlarini inceleyen bilimsel arastirmalarla
daha da derinlesmistir. Bilimsel bulgular, tat algisinin dilin sabit bolgelerine indirgenemeyecegini
gostermistir. Geleneksel olarak kabul edilen dort tadin (tatli, eksi, act ve tuzlu) yani sira, umami,
buruk ve metalik gibi ek tat algilar1 da tanimlanmistir (Chandrashekar vd., 2006; Prescott, 2015). Bu
algilar, karmagik sinirsel ve molekiiler mekanizmalar tarafindan sekillendirilirken, gidanin dokusu,
sicaklig1 ve diger fiziksel 6zellikleri tatma deneyimini dogrudan etkilemektedir (Spence, 2015; Muslu
& Gokgay, 2021).

Bununla birlikte, lezzet algisi, koku ve agiz i¢i mekanik duyulari igeren ¢oklu duyusal etkilesimlerden
kaynaklanir ve gastronomik deneyimi daha da zenginlestirmektedir (Prescott, 2015; Spence, 2015).
Bu karmasiklik, paylagilan kimyasal aroma bilesiklerine dayali uyumlu tat ve doku
kombinasyonlarini sistematik olarak belirleyen yiyecek eslestirme gibi yenilik¢i yaklagimlarin 6ntinti
acmistir (Ahn vd., 2011; Miiftigil, 2019). Yiyecek kombinasyonlarinin kiiltiirel yonleri uzun
zamandir mevcut olsa da yiyecek ve igecek eslestirmesi lizerine akademik aragtirmalara daha az
rastlanilmaktadir (Arellano-Covarrubias vd., 2019; Harrington & Seo, 2015). Ilk ¢alismalarin ¢ogu
sarap ve peynir eslestirmelerine odaklanmis, sadece birkagi daha genis kombinasyonlar1 ele almis
veya belirli yiyecek-sarap etkilesimlerinin duyusal sonuglarini aragtirmistir (Harrington & Seo,
2015).

Son yirmi yilda, akademisyenler arastirmalarini sarap-peynir (Galmarini vd., 2016; Madrigal-Galan
& Heymann, 2006), cikolata-cay veya kahve (Donadini & Fumi, 2014; Donadini vd., 2012) ve hatta
bira-Italyan mutfag1 (Donadini vd., 2013; Donadini vd., 2015) gibi cesitli eslesmeleri de kapsayacak
sekilde genisletmislerdir. De Klepper (2011) tarafindan ortaya atilan gida eslestirme teorisi, iki
gidanin ne kadar ¢ok aromatik bilesene sahipse, bu iki gidanin yanyana lezzetli olduklarini 6ne
siirmektedir. Kimyasal olarak uyumlu bilesenlerin daha keyifli deneyimler yarattigini 6ne siiren bu
teori hem gida bilimcileri hem de sefler arasinda popiilerlik kazanmistir (Arellano-Covarrubias vd.,
2019).

Son yillarda gida (yiyecek) eslestirmelerine olan ilgi gézle goriiliir derecede artig gostermistir. Diinya
capindaki sefler, zincir gida isletmeleri, tiiketiciler, farkli yiyecek ve icecek kombinasyonlar1 yapma
ve bunlar1 anlama gibi konulara ilgi duymaktadir. Ancak, literatiire bakildig1 zaman bu konu hakkinda
gercekten iyi iiretilmis eslesmelerin olmadigina rastlanmaktadir. Ozellikle son 20 yil igerisindeki
akademik arastirmalara bakildigi zaman peynir-sarap eslestirmesi gibi iki {iriin bazinda ¢alismalar
yapildig1 goriilmektedir (Spence, 2020).
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Gida eslestirmeleri yapilirken kullanilacak bilesenler arasinda denge ve aromatik uyum saglanmasi
gerekmektedir (Harrington & Seo, 2015; Paulsen vd., 2015). Foodpairing® uygulamasi, yiyeceklerin
aromalartyla ilgili bilim insanlar tarafindan onaylanmais bilgileri igeren bir veri tabanina sahiptir ve
kullaniciya segilen bilesenlerin arasindaki uyum seviyelerini goérsel olarak sunan bir arayiiz
sunmaktadir. Bu 6zellik, iirlin hazirlanmadan 6nce lezzet uyumuyla ilgili 6n bilgi edinilmesini
saglamaktadir. Bu sayede duyusal analiz yapilmadan oOnce bilesenler arasindaki aroma uyumu
hakkinda bilgi edinilebilmektedir.

Calismada, Foodpairing®, ChatGPT ve Lexica.art YZ araglarinin kullanilarak bir 6rnek olay temelli
kavramsal modelin kurgulanmasi akademik caligmalar arasinda yenilik¢i bir konudur. Calismanin
yenilik¢i diger bir yonii ise bilimsel titizlikle zenginlestirilmis bir tadim meniisii tasarimina yiyecek
eslestirme prensiplerinin dahil edilmesidir. Dolayisiyla, mevcut arastirma yeni bir deneysel ¢erceve
sunmakta olup hem bilimsel olarak temellendirilmis hem de algisal olarak yiikseltilmis tadim
meniileri gelistirmek icin tekrarlanabilir bir metodolojik model sunmaktadir. Bu yaklasim, yiyecek
eslestirme aragtirmalarini teorik ve deneysel genellemelerden, seflerin uygulayabilecegi somut menii
tasarimlarina dogru ilerletmektedir.

Bu ¢aligma, gastronomi, gida bilimi, duyusal analiz ve yapay zeka gibi farkli disiplinleri bir araya
getirerek, literatiirdeki mevcut bosluklara disiplinler arasi bir perspektifle katki sunmaktadir. Gida
eslestirme, tadim mentisii tasarimi ve menii gorsellestirme siireclerine yonelik yapilandirilmis ve veri
odakl1 bir yaklagim onerilmektedir. Bu sayede, sefler, restoran isletmecileri ve yeni {iriin gelistirme
uzmanlari i¢in hem miisteri deneyimini artirmaya hem de menii planlama ve gelistirme siireclerini
optimize etmeye yonelik yenilik¢i bir ¢erceve sunulabilecegi diisliniilmektedir. Bu baglamda, bu
calisma, gida eslestirmenin bir tadim meniisii tasariminda nasil etkili bir sekilde uygulanabilecegini
ve yapay zeka (YZ) destekli gorsellestirme araglari kullanilarak siirecin nasil iyilestirilebilecegini
arastirmayr amaclamaktadir. Sonu¢ olarak c¢alisma, bilimsel yontemleri yaratict mutfak
uygulamalariyla birlestiren cagdas bir yaklasimin uygulanabilirligini ortaya koymaktadir. Boylece
calisma mevcut literatiire farkli bir bakis acis1 ve katki saglayarak, bu alanda ileriye doniik bir model
sundugu sdylenebilir.

2. LITERATUR TARAMASI
2.1.Gida Eslestirme

Food pairing, bilesenlerin tat, doku ve aroma gibi 6zellikleri dikkate alinarak lezzet uyumu saglama
amaciyla eslestirilmesi siirecidir. Bu yaklagim, yalnizca belirli bilesenlerin kimyasal 6zelliklerinin bir
arada bulunmasini degil, ayn1 zamanda tatlarin, dokusal Ozelliklerin ve kokularin birbirini
tamamlayacak ve dengede olacak sekilde etkilesmesini igeren nispeten karmasik bir diizeni ifade
etmektedir (Ahn vd., 2011). Food pairing yalnizca gastronomi kapsaminda degerlendirilmeyip,
gastronominin sanat ve bilimle kesistigi ¢ok disiplinli bir alan olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu yontem,
seflerin yaraticiliklarini ortaya koymalarina olanak tanirken, tiiketicilerin duyusal deneyimlerini de
zenginlestiren bir yaklasim olarak dikkat ¢ekmektedir (Harrington & Seo, 2015). Food pairing,
yiyecek ve iceceklerin birlikte daha uyumlu ve lezzetli hale gelmesini saglayan aromatik bilesik
benzerlikleri lizerine temellenen bir gastronomik yaklagimdir. Bu yontem, farkli malzemeler arasinda
ortak aromatik bilesenlerin paylasimi yoluyla tat uyumu yaratmay1 amaglar. Geleneksel gastronomik
bilgilerin o6tesine gecerek duyusal analiz, kimyasal bilesenler ve veri tabanli yaklagimlarla
desteklenen food pairing, 6zellikle yaratict menii tasarimi ve molekiiler gastronomi alanlarinda 6nem
kazanmaktadir (Mouritsen vd., 2015).
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Gida eslestirmenin tarihgesi, mutfak geleneklerinin evrimiyle es zamanl olarak geligsmistir. 20.
Yiizyilin ortalarima kadar Bati mutfaklarinda yapilan gida eslestirmelerine bakildigi zaman bu
eslesmelerin daha ¢ok kiiltiirel ve cografi sartlar ¢cercevesinde sekillendigi goriilmektedir. Bilimsel
temellere dayandirilan eslestirmelerin yapilmasi ise Ferran Adria tarafindan kurulan elBulli isimli
restoran Onciiliigiinde 2000’li yillarda yapilan aragtirmalarla hiz kazanmistir. Yapilan arastirmalarda
gastronomik deneyimlerin bilime dayandirilmasit gerektigi ve gida eslestirmeleri yapilirken
bilesenlerin aromatik profillerine ve kimyasal bilesiklerine gore eslestirilmesi gerektigi fikri
yayginlagsmistir (Ahn vd., 2011; Keast & Breslin, 2002).

Gida eslestirme kavrami gastronomi i¢in dnemli bir kavramdir. Yapilan eslestirmeler sayesinde
insanlarin yemek iizerinden dengeli ve hos bir deneyim elde edilmesi saglanir. Gida eslestirme i¢in
kimya, biyoloji gibi alanlardan yararlanilir. Gidalarin bilesenlerinin analiz edilmesi ve birbirleriyle
uyumlu olan gidalarin eslestirilmesi yeni menii tasarim siirecinde mutfak seflerine katki
saglamaktadir. Bu yontem mutfak sefleri haricinde gida bilimciler tarafindan da kullanilmaktadir
(Miiftigil, 2019). Ahn ve digerleri (2011) tarafindan yapilan ¢alismada, food pairing kavraminin temel
ozellikleri ii¢ ana baslik altinda incelenmistir: Bilesenler arasindaki kimyasal benzerlikler, tat ve
aroma etkilesimleri ile gorsel ve dokusal faktorler. Bu kapsamda, gida bilesenlerinin kimyasal aroma
profilleri izerinden analiz edilmesi, uyumlu tatlarin belirlenmesinde 6nemli bir yontem olarak ortaya
konmustur. Arastirma, yiyecekler arasindaki kimyasal benzerliklerin, aroma ve tat
kombinasyonlarinin uyumlu hale getirilmesinin, yeni ve 6zgiin lezzet deneyimleri yaratmada temel
oldugunu gostermektedir (Ahn vd., 2011).

Food pairing yaklasiminin pratikte uygulanmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken bazi Onemli
noktalar bulunmaktadir. Bunlar genel olarak ii¢ baslikta toplanabilir:

1. Tat Dengesi: Farkli tatlarin dengeli bir sekilde bir araya getirilmesi esastir. Ornegin, tuzlu
bir yiyecek tath bir yiyecekle dengelenerek tatlarin uyum saglamasi saglanabilir. Benzer
sekilde, tath bir yemegin eksi bir tatla tamamlanmasi, tat profillerinin dengelenmesinde
onemli bir rol oynar (Ahn vd., 2011).

2. Aroma Kombinasyonu: Gida bilesenlerinin aroma profilleri analiz edilerek, birbirleriyle
uyumlu aromalarin bir araya getirilmesi gerekmektedir. Ornegin, ¢ilek ve c¢ikolata
aromalarinin birbirleriyle uyumlu oldugu bilinen klasik bir eslestirmedir (Miiftigil, 2019).

3. Dokusal Uyum: Tat ve aroma disinda, yiyeceklerin yapisal 6zellikleri de lezzet deneyimini
dogrudan etkiler. Daha kivamli veya yumusak bir yiyecegin yaninda, ¢itir veya gevrek
dokularin sunulmasi, lezzet deneyimini zenginlestirerek yemegin tercih edilme olasiligini
artirmaktadir (Pellegrino, 2019).

Yiyecek/gida eslestirmeleri yapilmadan Once bir araya getirilen gidalarin tadimimin yapilmasi ve
uyumun not edilmesi sefler tarafindan genellikle kullanilan yontemdir. Kullanilan bu yontem yeni
yemeklerin olusturulmasina imkan tamimaktadir. Geleneksel yontemler haricinde bilim insanlar
tarafindan yapilan aragtirmalar yiyeceklerin kimyasal bilesimlerini ortaya koymakta ve hangi
yiyeceklerin birbiriyle uyumlu oldugunun anlasilmasina biiyiik katkida bulunmaktadir (Miiftigil,
2019).

Gastronomi alaninda yapilan gida eslestirmelerinde aroma uyumunun temel alinmasi ve buna yonelik
artan ilgi food pairing kavraminin bilimsel ¢alismalar ierisinde yer almasini saglamaktadir. Onceleri
tahmin ve sezgilere dayanarak yapilan gida eslestirmeleri, giiniimiize gelindiginde aroma ve kimyasal
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bilesen analizleri, duyusal algi modelleri gibi bilimsel yontemlerle desteklenmektedir. Spence (2021),
yaptig1 aragtirmada gida eslestirme yontemlerini kimyasal, bilissel ve algisal olarak {i¢ basglik altinda
siniflandirmaktadir ve bu yaklasimlarin her birinin gida eslesmelerinde farkli duyusal deneyimler
ortaya cikarabilecegini belirtmektedir;

* Kimyasal yaklagim, yiyeceklerin aroma bilesenlerinin benzerligine odaklanan yaklagimdir.

* Biligsel yaklagim, bireyin kiiltiirel ge¢cmisi ve aligkanliklarina dayali tat algilarini 6n plana
cikarmaktadir. Kiiltlirel ve cografi kimlige dayanmaktadir.

* Algisal yaklasim ise bireysel duyusal farkliliklarin eglestirme {izerindeki etkisini
vurgulamaktadir. Aroma, tat, renk ve lezzet benzerligine dayanmaktadir.

Bu ¢ergevede, food pairing uygulamalar1 sadece mutfak yaraticilarinin ilham kaynagi degil, ayn1
zamanda siirdiiriilebilir ve verimli mutfak planlamalarinin temel bileseni haline gelmektedir. Bununla
birlikte son yillarda algisal eslestirmeler daha popiiler hale gelmistir (Spence, 2021).

Yapilan “Flavor Network” isimli caligmada, bilesenlerin aromatik bilesiklerinin paylasildig
eslestirmelerin daha basarili oldugu sonucuna ulasilmis ve bu sayede lezzet eslestirmeleri daha genis
bir bilimsel temele dayandirilmistir (Ahn vd., 2011). Diger yandan, Harrington ve Seo (2015), sarap
ve yemek eslestirmeleri yaptiklari caligmalarinda, bireylerin kisisel begenilerinin, gida ve igeceklerin
algilanan uyumunu 6nemli 6lgiide etkiledigini 6ne slirmiislerdir. Jain ve digerleri (2015) ise Hint
mutfaginda kullanilan baharatlarin, gida eslestirmedeki roliiniin kimyasal uyumdan &te daha ¢ok
kiltlir ve gelenek temelli oldugu sonucuna ulagmislardir. Bu sonuglara bakildigi zaman food pairing
yani gida eslestirmenin sadece gastronomik teknik olmadigi anlasilmaktadir. Kiiltiirel, cografi ve
duygusal unsurlar da icerisinde barindiran bir deneyimdir. Andersson ve digerleri (2018) tarafindan
yiiriitiilen ¢alismada, Isvecli yetiskinlerin aksam yemeklerinde tercih ettikleri yiyecek ve igecek
kombinasyonlar1 detayli bi¢imde analiz edilmistir. Analiz sonucunda yiyecek-i¢ecek
eslestirmelerinin yalnizca kisisel tercihlere bagli olmadigi, sosyal ve demogafik 6zellikler gibi
faktorlere de bagli oldugu sonucuna ulagilmistir.

Al-Razgan, ve digerleri (2021) tarafindan gergeklestirilen arastirmada, Arap mutfagina ait geleneksel
tariflerde kullanilan malzemelerin kimyasal bilesenleri analiz edilmistir. Bu bilesenler, genetik
algoritmalar kullanilarak modellenmis ve malzemeler arasindaki benzerlikler hesaplanmistir.
Sonuglar, Arap mutfagindaki tariflerin, Bati mutfagindaki tariflere benzer sekilde, birbirine yakin
aroma bilesenlerine sahip malzemeleri bir arada kullandigin1 gostermistir. Bu da yiyecek eslestirme
hipotezinin Arap mutfaginda gecerli oldugunu ortaya koymustur. Dogan ve Degerli (2023) tarafindan
yiiriitiilen ¢aligmada, Tiirk mutfag: 6zelinde yiyecek eslestirme (food pairing) hipotezi test edilmistir.
Arastirmada geleneksel Tiirk yemek tarifleri iizerinde hesaplamali analizler yapilarak, malzemeler
arasindaki aroma bileseni benzerliklerine dayali olarak “Food Pairing Index (FPI)” degerleri
hesaplanmistir. Ancak FPI degerleri ile kullanici begenileri arasinda anlamli bir iliski saptanamamus,
bu da eslestirme hipotezinin her zaman tiiketici tercihlerine paralel sonuglar vermedigini gostermistir.

Yiyecek eslestirme yapilirken ¢ogunlukla popiilerlik, kisisel zevkler ve kiiltlir gibi kavramlar goz
oniinde bulundurulmaktadir. Ancak bilimsel agidan incelendiginde, yiyeceklerin aromatik
bilesenlerinin uyumlu sekilde bir araya getirilmesi hedeflenmektedir. Giinlimiizde, bu alanda
‘FoodPairing’ adiyla tescillenmis bir marka bulunmakta olup, yiyecek eslestirmelerinin kimyasal
uyumunu ortaya koyan bir uygulama gelistirilmistir (FoodPairing, 2024). Bu uygulama c¢alismanin
gerceklestirilmesinde biiyiik katki sunmaktadir. Calisma ile yazarlar tarafindan tadim meniisiine
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uygun olabilecegi diisiiniilen yiyecekler belirlenerek uygulama iizerinde se¢ilmistir. Diger gidalarla
arasindaki uyum tespit edilmeye calisilmis olup, YZ araglarindan faydalanilarak tadim meniisii
olusturulmaya calisilmistir.

2.2. Tadim Meniisi

Tadim meniisii, bir restoranin tek bir fiyat karsiliginda ¢ok cesitli yemekleri sunarak misafirlerine
genis bir lezzet deneyimi yasattigi menii tiiriidiir (Pearlman, 2024). Fransizca kdkenli “menu
dégustation” terimiyle ifade edilen bu kavram, gastronomi literatiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir
(Kivela & Crotts, 2006). Baz1 restoranlar ve sefler tadim meniilerini uzmanlastiklari bir alan olarak
benimserken (Ozdemir, 2023), diger isletmelerde bu meniiler dzel ya da alternatif bir menii segenegi
olarak sunulmaktadir (Pearlman, 2024).

Tadim mentilerinin restoranlarda sunulmasi, seflerin yaratici yeteneklerini ortaya koymalar1 ve
gastronomik vizyonlarini yansitmalari agisindan kritik bir firsat olarak degerlendirilmektedir (Everett
& Aitchison, 2008). Ozellikle uluslararas: standartlara sahip restoranlarda ve fine dining konseptinde,
tadim mentisii sunumu, misafirlerin restoran tercihinde belirleyici bir faktdr olmaktadir (Hjalager,
2003). Bu baglamda, tadim meniileri hem seflerin profesyonel gelisimine katkida bulunmakta hem
de restoranlarin prestijini artirmaktadir (Pearlman, 2024). Tadim meniilerini tanimlarken;
“miisterilere yemek se¢me 6zgiirliigii tanimadan, onceden belirlenmis ve siraya dizilmis ¢ok sayida
kiiciik porsiyon yemegin deneyimletilmesi” ifadelerini kullanmistir. Tadim meniileri sunulurken tek
amagc beslenme degildir. Gastronomi ve sanatin beraber degerlendirildigi meniilerdir. Seflerin kendi
Ozgiin tariflerini, yaraticiliklarini ve kendi kiiltiirel yorumlarim1 katarak hazirladiklar1 yemekleri
misterilere sunduklari bir platform olarak degerlendirilmektedir. 1960’11 yillarda Fransiz Nouvelle
Cuisine seflerinin Japon Kaiseki geleneginden etkilenmeleri tadim meniilerinin kdkeni olarak
degerlendirilmektedir. Pearlman’a (2024) goére tadim meniileri, sadece yemek sunumunu
degistirmekle kalmamigstir. Ayn1 zamanda seflerin gastronomi pratiginin, tiiketim kiiltiirii, profesyonel
mutfak kimligi gibi 6zellikler tizerindeki etkilerini de yeniden tanimlamaktadir.

Tadim meniileri, gastronomide birbirinden farkli tat, doku ve sunuma sahip olan yiyeceklerin estetik
bir siralama igerisinde kiiciik porsiyonlarda miisteriye deneyimletildigi cok asamali bir yemek sunum
cesididir. Bu tiir meniiler olusturulurken, mevsimsel bilesenlerden yararlanilir. Tadim mentilerinin
amaci sefin, yaraticiligini yansitirken miisterinin kendini 6zel hissedecegi bir gastronomi yolculuguna
cikmasint saglamaktir (Lane, 2014). Net bir sayisi olmamakla birlikte genellikle 5 ila 15 asama
arasinda degisen tabaklardan olusur. Bu asamalarda bulunan her bir tabak, miisteriye sunulan farkl
bir lezzet katmani olarak degerlendirilir. Tadim meniilerinde bulunan tabaklarin aromatik yonden
lezzet dengesi iceren tabaklar olmasi gerekmektedir. Ayrica dokularin birbiriyle olan uyumu,
sunumun giizel ve ahenk igerisinde olmasi tadim menilerinin temel yap1 taslari olarak
degerlendirilmektedir (Scarpato, 2002).

Giliniimiizde bu meniiler, yaratict mutfak uygulamalarinin ve molekiiler gastronomi gibi ¢agdas
yaklasimlarin sergilendigi sahneler olarak kabul edilmektedir. Ozellikle Ferran Adria’nin El Bulli
restoraninda gelistirdigi ¢ok tabakli deneyim, tadim meniilerinin sanatsal bir ifade bi¢imi olarak nasil
evrildigini gostermektedir (The Harvard Crimson, 2022).

Tadim meniilerinin baz1 6zellikleri bulunmaktadir (Ozdemir, 2023).

* Birbiri ile uyum saglayan bir¢ok farkli yemegi kapsar, boylece misafirler bir¢ok farkli lezzeti
deneyimleme imkan1 olusturmaktadr.
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* Yemekler genellikle belirli bir sirayla sunulur, hafiften yoguna veya baslangictan ana
yemege ve tatliya seklinde bir siralama takip edilmektedir.

* Yemeklerin porsiyonlari, genellikle lokmalar halinde ve daha kiigiiktiir.
* Restorana gelen misafirlere 6zgiin ve yiiksek kaliteli bir deneyim sunmay1 amaglamaktadir.

* Genellikle yiiksek kaliteli ve fine dining restoranlarda yaygin olarak kullanilan bir menii
cesididir.

Tadim meniilerini diger meniilerinden ayiran bir o6zellik de menii igerisindeki {iriinlerin
hikayelestirme ile miisteriye sunulmalaridir. Bu sunum sekli, mentideki her tabagin bir temaya,
yoresel iirline ya da mevsimsel bir yaklasima hizmet edecek bicimde kurgulanmasini saglar
(Rousseau, 2012). Bu yoniiyle tadim meniileri yalnizca bir dizi yemekten ibaret degildir. Sunum
sirasinda yalnizca yemek degil; sefin yaraticiligi, kiiltiirel 6zellikler ve duyusal deneyim bir biitiin
halinde miisteriye sunulur. Ayrica, tadim meniileri servis edilirken sefin planladigi bir sirayla servis
edilir; bu nedenle meniideki gecisler (6rnegin hafif baslangi¢clardan yogun tatlara dogru ilerleme)
estetik bir siraya sahip olmalidir (Lane, 2014).

Giliniimiize gelindiginde food pairing gibi bilimsel yaklagimlardan menii tasarimi sirasinda
faydalanilmasi tadim meniilerinin daha dengeli bir hale gelmesini saglamaktadir. Ozellikle food
pairing igerisinde dnem verilen aromatik uyum, dokusal denge ve lezzet siirekliligi gibi unsurlar,
tadim meniilerinin planlamasinda yol gosterici bir rol oynamaktadir (Spence, 2017). Bu kapsamda
Foodpairing® uygulamasi ile duyusal analize gerek duyulmadan hangi gidalarin birbiriyle lezzet
acisindan uyumlu oldugu tespit edilebilmektedir. Bu da tadim meniisii olusturmak isteyen sefler veya
restoran sahipleri i¢in bir¢cok avantaji beraberinde getirmektedir.

3. YONTEM

Bu ¢aligma, gastronomi alaninda yenilik¢i yaklagimlardan biri olan food pairing yonteminin, tadim
mentisii olusturma siirecinde nasil etkili bir sekilde kullanilabilecegini ve bu siirecin yapay zeka
destekli gorsellestirme araclariyla nasil desteklenebilecegini gdstermek amaciyla yapilmistir. Bu
ylizden caligmanin temel amaci, dijital araglarin, 6zellikle Foodpairing® uygulamasinin ve yapay
zeka (Al) tabanl gorsellestirme platformlarinin tadim meniilerinin olusturulmasi ve sunumunda nasil
kullanilabilecegini arastirmaktir.

Bu calismanin yontemsel cercevesi, Ahn ve digerleri (2011) tarafindan gelistirilen ve gastronomi
literatiirinde 6nemli bir yer edinen food pairing yaklasimi ile sekillendirilmistir. S6z konusu
yaklasim, iki malzemenin paylastigi aroma bileseni sayisinin, bu malzemelerin birlikte
kullanilabilirligini artiracagi varsayimina dayanmakta ve bu baglamda tat ag1 (flavor network)
yaklagimini temel almaktadir. Ahn ve digerleri. (2011), bu yaklasimla 381 malzeme ve 1021 aroma
bilesigi arasinda iliskiler kurarak, Bati ve Dogu mutfaklar1 arasindaki malzeme kombinasyon
egilimlerini analiz etmistir. Bu ¢alismada ise food pairing yaklasimdan hareketle, malzeme se¢im
siireci Foodpairing® uygulamasimnin sundugu bilimsel aromatik uyum skorlar1 temel alinarak
gergeklestirilmistir. Segilen ana malzemeler, hem yiliksek uyum skorlarina sahip olmalar1 hem de
gastronomik ¢esitlilik sunmalar1 agisindan degerlendirilmistir. Uygulama adimlarinda, 6nce uygun
malzemeler eslestirilmis, ardindan bu kombinasyonlar ChatGPT araciligiyla kavramsal ve duyusal
cagrisimlar iceren tariflere doniistiiriilmiistiir. Daha sonra bu metinler, Lexica.art isimli YZ aracina
girilerek gorsel ¢iktilar elde edilmistir. Boylece yontem, literatiirdeki istatistiksel-ag temelli analizleri
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yaratic1 yapay zeka araglariyla biitiinlestiren, uygulamali ve tekrarlanabilir bir menti tasarimi siireci
olarak yapilandirilmistur.

Foodpairing® uygulamasi, yiyecek ve iceceklerin aromatik bilesenlerini bilimsel olarak analiz eden
ve bu analizleri temel alarak bilesenler arasindaki uyum oranlarini belirleyen web tabanli bir
platformdur. Uygulamanin veri tabani, uzman laboratuvarlarda gerceklestirilen kapsamli aroma
kimyas1 analizleri ile olusturulmus olup yaklasik 1700°den fazla molekiiler aroma bilesenine iliskin
kayit igermektedir. Her bir gida maddesi, gaz kromatogafisi ve kiitle spektrometrisi gibi analitik
yontemlerle incelenmekte; elde edilen aromatik profil, diger gidalarin profilleri ile karsilastirilarak
olas1 eslesme dereceleri hesaplanmaktadir. Bu algoritmik eslestirme siireci, farkli malzemeler
arasinda yiiksek aromatik benzerlik gdsteren kombinasyonlarin sistematik olarak belirlenmesini
saglar (Foodpairing.com, 2024). Calismada Foodpairing® uygulamasi, ana malzemelerin en uygun
tamamlayict bilesenlerle eslestirilmesi agamasinda temel karar destek araci olarak kullanilmais;
bdylece menii tasariminda deneme-yanilma siireci minimize edilmis, aromatik uyum teorik diizeyde
giivence altina alinmistir. Bu sayede, gelistirilen tadim meniisiiniin bilesen se¢iminde bilimsel temelli,
veri odakli bir yaklasim benimsenmis ve gastronomik yaraticilik siireci objektif verilere
dayandirilmigtir.

ChatGPT, GPT-4 mimarisi lizerine kurulmus bir biiyilik dil modelidir ve ¢ok sayida yazili kaynaktan
Ogrenilen dil oriintiilerine dayanarak igerik iiretir (Brown vd., 2020). ChatGPT, OpenAl taratindan
gelistirilen iiretken yapay zeka uygulamasidir. Dogal dil isleme temelli bu sistem, kullanicilarla
etkilesim kurarak bilgi saglama, soru yanitlama ve metin {iretimi gibi dil tabanli gorevleri yerine
getirmeye yonelik olarak tasarlanmistir (Ali & OpenAl, 2023). Lexica.art ise metinlerden gorsel
iretimi saglayan Stable Diffusion (yapay zeka tabanli goriintii olusturma modeli) tabanli bir sistemdir
(Rombach vd., 2022). Metinsel istemler aracilifiyla menii 6gelerini gorsellestirmek i¢in kullanilan
iretken bir yapay zeka platformudur. Her yemegin gercekei temsillerini simiile etmek i¢in tanimlayici
komutlar verilerek istenilen gorsellere ulagilmasini saglamaktadir (Lexica, 2024). Bu araglar yaratici
siireci desteklese de bazi smirliliklart vardir. Ozellikle kiiltiirel cesitlilik acisindan, modellerin
egitildigi veri kiimeleri genellikle Bat1i merkezlidir. Bu nedenle, yerel ve geleneksel yemeklerin
temsilinde smirli kalabilirler (Bender vd., 2021; Birhane vd., 2023). Uretilen gorseller, ger¢ek yemek
sunumlarindan ¢ok stilize edilmis ve kavramsal yorumlara dayali gorsellerdir. Bu nedenle, yapay zeka
tarafindan olusturulan gorseller calismada birebir gercek sunumlar yerine, tadim meniisiiniin
anlatimini destekleyen temsili ve yaratici 6geler olarak degerlendirilmistir.

Calismanin uygulama asamalar ii¢ adimda gergeklestirilmistir (Sekil 1). Ik olarak her bir yemek
kalemi i¢in fine dining tarzi restoranlara uygun olabilecegi diisiiniilen ana malzeme seg¢ildikten sonra,
Foodpairing® uygulamasi kullanilarak aromatik uyum profili ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir. Tadim
meniisiiniin farkl tat profillerini (tatli, eksi, aci, umami vb.) yansitabilmesi i¢in birbirinden farkli
kategorilerden (deniz iiriinii, kirmiz1 et, beyaz et, sebze, meyve vb.) ana malzemeler se¢ilmesine
dikkat edilmistir. Uygulama, yemegin ana malzemesinin hangi bilesenlerle yiiksek uyum gosterdigini
bilimsel temelde hesaplamis ve en uygun eslestirme alternatifleri tespit etmistir. Uygulama sayesinde
elde edilen eslestirmeler dogrultusunda yedi kalemden olusan bir tadim meniisii tasarlanmistir. Bu
menii iki baslangig, bir ara sicak, iki ana yemek, bir tatli ve bir igecekten olusmaktadir. Literatiirde
tadim meniilerinin genellikle 5—15 tabaktan olustugu belirtilmektedir (Pearlman, 2024). Bu ¢ercevede
yedi kalem hem uluslararasi standartlara uygunluk hem de dengeli bir gastronomik deneyim sunmak
acisindan uygun goriilmiistiir. Tadim meniisiinde yer alan yiyeceklerin kombinasyonlari i¢in malzeme
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secimi, tariflerin hazirlanmasi ve isimlerinin belirlenmesi yazarlar ve ¢alismada katilimci roliinde
olan YZ araci ChatGPT tarafindan planlanmistir. Son olarak Lexica.art platformu kullanilarak her
tarif i¢in gorsel agiklamalar robota veri olarak girilmis ve buna karsilik gelen temsili gorseller
olusturulmasi istenmistir. Gorseller, tarifin duyusal izlenimini destekleyecek sekilde olmasina dikkat
edilerek secilmistir.

[ TADIM MENUSU TASARIM SURECI \
{ 4

[ A 4 ,—J
| ]
[ Lexica ile Gorsellestirme ]

Sekil 1. Yontem uygulama asamalar

Yiyecek eslestirmeleri yapilirken, gidalar arasindaki dokusal, aromatik ve diger duyusal 6zellikler
yalnizca bu uygulama araciligiyla analiz edilmistir. Uygulamanin veri tabaninda yer alan her bir gida
maddesi, Oncesinde uzman laboratuvarlarda kapsamli analizlerden gecirilmektedir. Yaklagik
1700’den fazla bilesenin kayith oldugu bu platformda, en uyumlu eslestirmelerin belirlenmesi temel
amaclardan biri olarak ©ne ¢ikmaktadir. Food Pairing® uygulamasmi ii¢ temel asamada
degerlendirmek miimkiindiir (Food Pairing, 2024):

Adim 1: Aromatik Profil Belirleme

Foodpairing® uygulamasinda oncelikle gida maddesinin aromatik analizi belirlenmektedir (Resim
1). Zencefil digaridan bakildiginda tek bir bilesen olarak goriilse de aroma analizi yapildig1 zaman bir
diizineden fazla farkli aroma molekiilleri icermektedir. Ancak bu molekiiller arasinda en baskin
olanlar1 zencefilin kendine has olan kokusunu olusturur. Foodpairing® uygulamasinin ¢alisma
prensibini daha anlasilir kilmak amaciyla, uygulamanin kendi tanitim igeriginde yer alan zencefil
ornegine yer verilmistir. Zencefil 6rnegi lizerinden yapilan agiklamalar, uygulamanin aromatik uyum
analizini nasil gercgeklestirdigini somutlastirmakta ve kullanilan ydntemin bilimsel temelini
desteklemektedir.

Adim 2: Eslestirme Uyumlarinin Hesaplanmasi

Uygulamada bilim insanlar1 tarafindan yapilan aroma analizleri uygulama veri tabanina
yiiklenmektedir. Uygulamayi tasarlayan programcilar tarafindan, yapilan analizler sonucunda ¢ikan
aromatik bilgilerle diger bilesenler arasindaki uyum oranini hesaplayan algoritmalar gelistirilmistir
(Resim 2). Kiraz ve kuskonmaz ilk olarak akla uyumlu olarak gelmese de benzer aromalari
paylasmalari 1yi bir ikili olduklarinin géstergesidir.
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Gida maddesi secildikten sonra hazirlanan algoritma sayesinde diger gida maddeleri arasindaki
aromatik uyum hesaplanmaktadir. iki gida arasindaki uyum ne kadar fazla olursa bu malzemelerle
hazirlanan bir yemegin iyi olma ihtimali de o derece fazladir. Ozellikle seflerin meniilerini
olustururken bu uygulamadan faydalanmasi iki lezzet arasindaki en iyi dengeyi kurma konusunda
biiyiik fayda saglamaktadir.

FIODPAIRING sl Sk
YEMEK ESLESTIRME UCRETSIZ

Foodpairing®'e nasil baslanir?

ESLESMELERIM
VEMBRESESTIRAE Foodpairing® nedir?
OLUSTUR
Foodpairing®, hangi bilesenlerin birlikte iyi bir sekilde birlestigini belirlemeye yénelik bilime dayali
FOODPAIRING'E NASIL bir ydntemdir.
BASLANIR?

Resim 3. Baslangi¢ sayfasi

Foodpairing® uygulamasina giris yapip kayit olduktan sonra (Resim 3) sol boliimde yer alan “yeni
bir eslestirme olustur’ secenegine tiklanmaktadir. Cikan ekranda + simgesine dokunup agilan
pencereden bir ana malzeme se¢imi yapilmalidir (Resim 4). Ana malzemeyi segtikten sonra tekrar +
simgesine tiklanmasi gerekmektedir. Daha sonra agilan pencerede diger gida maddeleri yer alir ve
ana malzemeyle aralarindaki uyum seviyesi yuvarlaklarin boyutuna gére hesaplanir. Buradan uyum
seviyeleri arasindaki baglant1 da kontrol edilerek yiyecek eslestirmeleri yapilmaktadir (Resim 5).

« FiaPPrPAIRING vEMEK ESLESTIHE DRt E

Tarifinizin bashgim buraya
ekloyin

Igindedkiler
Heyecan wverici yeni
eslesmeler olusturmaya
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enizi ekieyin
Hazirtik adimiann buraya elkdeyir

L+ ‘
4
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Resim 4. Ana malzeme secimi
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Eslestirme sonunda ana malzeme ve diger gida bilesenleri arasindaki uyum seviyesine bakilmaktadir.
Son hali olusturulduktan sonra ‘eslestirmelerime kaydet’ segeneginden uygulama igerisine

kaydedilmektedir (Resim 6).
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Resim 6. Yeni iiriin ve kayit

Foodpairing® uygulamasindan elde edilen gorseller (Resim 6), ag analizi yaklagimiyla incelenmistir.
Gorsellerdeki her bir diigiim belirli bir malzemeyi, baglantilar ise malzemeler arasindaki paylasilan
aroma bilesiklerini temsil etmektedir. Baglant1 yogunlugu, iki malzemenin aromatik uyum derecesini
gostermis; daha kalin cizgiler yiiksek uyum potansiyeline isaret etmistir. Gorsellerin merkezinde
konumlanan malzemeler, ¢cok sayida farkli bilesenle eslesebilme kapasitesine sahip oldugundan
meniide baglayic1 ve cesitliligi artirict temel unsurlar olarak degerlendirilmistir. Gorsellerde
kiimelenen alt gruplar, belirli tat profillerini yansitarak meniiniin asamalarinda hangi malzemelerin
birlikte kullanilabilecegine dair ipuglart sunmustur. Bu sayede Foodpairing® gorselleri, yalnizca
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gorsel temsiller degil, ayn1 zamanda tariflerin olusturulmasinda kullanilacak malzemelerin se¢iminde
ve meniiniin biitiinsel tasariminda yonlendirici bir arag olarak degerlendirilmistir.

Bu calismada Foodpairing® uygulamasi igerisindeki gida birlestirme adimlar1 kullanilarak yeni iiriin
gelistirilmekte ve gelistirilen iiriinlerle tadim meniisii olusturulmaktadir. Birbiri ile uyumlu ¢ikan
gidalardan yemek ve iceceklerin tarifleri hazirlanmistir. Olusturulan menii igerisindeki iirlinler yapay
zeka uygulamasi olan Lexica.art yardimi ile gorsellestirilmistir.

4. BULGULAR

Bu calismada elde edilen bulgular, arastirmacilarin 6znel secimlerinden ziyade, Foodpairing®
uygulamasinin sundugu bilimsel aromatik uyum skorlar1 temel alinarak olusturulmustur. Meniide yer
alan ana malzemeler, uygulamanin veri tabaninda gaz kromatografisi ve kiitle spektrometrisi
yontemleriyle analiz edilmis aromatik profiller dogrultusunda secilmistir. Ornegin, baslangig
tabaklarindan birinde kullanilan isli viski, midye ve emmental peyniri ile yiiksek uyum gostermesi ve
tabaga sofistike bir aroma katmasi amaciyla tercih edilmistir. Yedi kalemlik menii se¢imi ise tadim
meniisii literatiirtinde onerilen (genellikle 5—15 tabak arasi) standartlar dikkate alinarak, baglangictan
tatliya ve igecege uzanan dengeli bir gastronomik deneyim sunmak amaciyla yapilmistir. Tiim
tiriinler, Foodpairing® uygulamasinin sundugu nesnel veriler, arastirmacilarin gastronomi
literatiiriine dayali uzman degerlendirmeleri ve fine dining menii tasarim ilkeleri dikkate alinarak
belirlenmis; boylece ¢alismanin bulgular1 hem bilimsel temele dayandirilmis hem de uygulamaya
yonelik bir ¢erceveye oturtulmaya calisilmistir.

Aragtirmanin bu bdliimiinde, yazarlar tarafindan gelistirilen yiyecek tariflerine ve bunlarin
gorsellestirilmesine iligkin bulgular yer almaktadir. Calismanin bulgulari, gida kombinasyonlarinin
Foodpairing® uygulamasi igerisindeki uyum seviyeleri baz alinarak olusturulan yeni tarifler, bu
tariflerin isimleri, kullanilacak olan malzemeler ve tariflerin gorsel tasarimlari tablolar halinde
sunulmustur. Bu tablolar olusturulan tadim meniisiiniin sirasiyla asagida verilmistir.
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Tablo 1. Wismental Mussels baslangic yemegi tarifi

.

Tarif Adi: Wismental Mussels

Malzemeler e 10 adet midye
e su
250 g emmental
peyniri

e Sclviski
e maydanoz

Malzemeleri Hazirlama:

-Midyeleri bir tavada, kabuklarini agana kadar kendi buharinda, ¢ok az suyla veya
direk tavada 5-6 dakika pisirin.

-Kiiciik bir tavada rendelenmis Emmental peynirini diisiik ateste erimeye birakin.

Hazirlanist -Peynir kremsi hale gelmeye basladiginda, icerisine yavasca 4,5 cl viskiyi ekleyin
ve siirekli karigtirarak kivam almasini saglayin.
-Pisen midyeleri ve hazirlanan sosu birlestirip firina atin ve 5-6 dakika kadar birlikte
pisirdikten sonra maydanoz yapraklariyla birlikte servis edin.

Food Pairing
Uygulamasi
Icerisindeki Uyum
Seviyeleri

EMMENTAL

Wismental Mussels isimli baslangi¢ yemeginin tarifi olusturulurken sofistike ve aromatik bir
baslangi¢c yapilmasi hedeflenmistir. Tarifin hazirlanmasinda viskinin kullanilmasi tarifin aromatik

yoniinii ortaya ¢ikardigr diigiiniilmektedir.

O

172



Giile¢ & Yonet Eren, (2025), Johti, 7(2), 159-183
Tablo 2. MushBerry baslangi¢ yemegi tarifi

E Tarif Adi: MushBerry

| Malzemeler -225 g ahududu
-1 adet dolmalik biber
-300 g mantar

-3 adet seftali

Malzemeleri Hazirlama:

-Ahududular ezerek piire haline getirin ve siizgecten gegirerek piiriizsiiz bir sos
elde edin.

-Biberi ¢ok ince pargalar halinde dograyip ahududu sosuyla birlestirip tavada

DOLMALIK
BIBER

Hazrlanst kisik ateste ¢ok az pisirin. Bu sayede tatli-ac1 bir sos elde etmis olacaksiniz.
-Mantarlar yagsiz tavada yiiksek ateste soteleyin.
-Hazirlanan sos ve mantarlan birlestirin. Seftalileri dilimleyip ¢ig olarak
hazirlanan tabaga ekleyin.
V3
Food Pairing - - /Cf : :
_ Uygulamas Pz " AHUDUDU
Igerisindeki Uyum : , : :
Seviyeleri

b

SEFTALI

MushBerry isimli baglangi¢ yemeginin tarifi olusturulurken hem soguk hem sicak servis edilebilen
ve tatli-aci-tuzlu dengesinin 1yi oldugu bir baslangic yemegi yapilmasi hedeflenmistir. Seftalilerin ¢ig
sekilde kullanilmas1 hazirlanan tabaga daha ferah bir lezzet katacagi diistiniilmektedir
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Tablo 3. White Salmon ara sicak yemegi tarifi

Tarif Adi: White Salmon

Malzemeler -4,5 cl armanyak
-10 g bal
-10 g beyaz ¢ikolata

-1 parca somon

Malzemeleri Hazirlama:

-Kiiciik bir tavada armanyagi orta ateste hafifce 1sitip alkolii buharlastiktan
sonra igerisine bali ekleyin ve ocaktan almadan dnce beyaz cikolatay1 ekleyip
altin1 kapatin. Karistirip sosun sicaginda ¢ikolatayi eritin ve yogun kivamli bir
sos elde edin.

Hazgrlamist -Somon yagli bir et oldugu i¢in yagsiz bir tavada derisi ¢itir ¢itir olacak sekilde
her iki yiiziinii de 3-4 dakika pigirin. Ocaktan almadan hemen dnce hazirlanan
sosu firca yardimiyla {izerine siiriin.

-Servis edilecek tabagin igerisine hazirlanan sosu ekledikten sonra pisirilen
somonu bu sosla birlikte servis edin.
Food Pairing _ e _ 4
Uygulamasi i

I¢cerisindeki Uyum Seviyeleri

e =4

ARG T

White Salmon isimli ara sicak yemegi ara sicak i¢in iddiali bir tarif oldugu diisliniilmektedir.
Armanyak sayesinde somona meyveli bir aroma verilmesi beklenirken beyaz ¢ikolata ve bal ile tarife
parlaklik katilmas1 amacglanmistir.

174

O



Giile¢ & Yonet Eren, (2025), Johti, 7(2), 159-183

Tablo 4. Cherry Veal ana yemek tarifi

Tarif Adi: Cherry Veal

Malzemeler o 3 adet patates
e 2 adet havug
e 2 adet mango
e 100 g kiraz
e 5-6 dal taze biberiye
© 300 g dana eti

Malzemeleri Hazirlama:

-Patatesleri soyun, havuglar1 dograyin.
-Mangoyu soyun, iri dilimlere ayirin.
-Kirazlarin sadece ¢ekirdeklerini ¢ikarin.
-Taze biberiyeyi dal dal ayirin.

Hazirlanist -Bir firin kabina havug ve dana etini koyun ve iizerlerine mango ve kirazlari
yerlestirin. Aralara biberiye dallarim serpistirin ve dnceden 1sitilmis 190
derece firma pismek iizere koyun.

-Patatesi suyla haslayip piire haline getirin.
-Pisen eti ve sebzeleri tabaga alip yaninda piireyle birlikte servis edin.

a’.
/M TATL KAz
>'_¢F
Food Pairing ﬁ(&
Uygulamas i %
Icerisindeki Uyum BANAET ‘-ﬁx e
Seviyeleri o

MANGO -3‘,\
" : "'l # EBERIVE

PATATES

Mango ve kirazin tatli-eksi harmonisiyle birlikte pisirilen et ile giizel ve aromatik bir ana yemek
olusturulmasi amaclanmistir. Biberiye tiim farkli tatlar1 birbirine baglayan bir koprii gorevi
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gormektedir. Patates piiresi ve havug yemegin doyuruculugunun arttirilmasi i¢in ana yemek yaninda
servis edilmesi planlanmastir.

Tablo 5. Cod-Mus Baguette ana yemek tarifi

Tarif Adi: Cod-Mus Baguette

Malzemeler e | adet baget

ekmegi

e | fileto morina
baligi

o 3-4 dal taze
kekik

e 20 g hardal

e 300 g
mozzarella

Malzemeleri Hazirlama:
-Baget ekmegini boylamasina kesip i¢ kismini hafif¢e kizartin.
-Morina baliginin filetosunun iizerine kekik yapraklar serpistirip firinda 10-
12 dk pisirin.

Hazrlanisi -Kizaran baget ekmeginin {izerine ince tabaka halinde hardali siiriin.
-Pisen morina baligini ekmegin lizerine koyup {istiine mozzarella dilimleri ve
en iiste taze kekik yapraklari gelecek sekilde yerlestirin ve mozzarellanin tizeri
kizarana kadar firinda pigirin.
-Biitiin halde ve tek tabak seklinde servis edin.

Food Pairing ' ' ' ’ - ' =
. Uygulamasi : -
I¢erisindeki Uyum namoa
Seviyeleri A

RAOR A
BLETOSU

Baligin kekik yapraklariyla birlikte pisirilmesi daha ferah bir lezzet saglanmasi i¢in amaglanmistir.
Mozarellanin ekmegin iistiinde kullanilmasi baligin tekrar firia girdiginde kurumasini 6nlemektedir.
Hardal ve baligin ekmek {izerinde bulusmasi hafif acili ancak dengeli bir tabak olusmasini saglamak
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amaciyla bir araya getirilmistir. Bu tabakla doyurucu ve et yerine balik tercih eden misafirlere
alternatif bir ana yemek olusturulmasi planlanmistur.
Tablo 6. Dark Berry tatl tarifi

Tarif Adi: Dark Berry

500 ml siit

20 g kakao

60 g bitter ¢ikolata
10 adet gilek

5-6 adet ceviz igi

Malzemeler

Malzemeleri Hazirlama:

- Siitii bir tencerede 1s1tin ve igerisine kakao ve bitter ¢ikolatay1 ekleyin.

- Hafif koyu bir kivam elde edince ocagin altin1 kapatin ve sogumaya birakin.
-Cilekleri dograyip siisleme i¢in kenara ayirin.

Hazirlanist -Cevizleri kii¢iik pargalar haline gelecek sekilde kirin.
-Soguyan karigimi kaselere paylastirin ve bu asamada igerisine ¢ilek ve cevizleri
ekleyip buzdolabinda beklettikten sonra servis edin.
Food Pairing
Uygulamast
I¢erisindeki Uyum
Seviyeleri

ST

Tadim meniisii icerisindeki diger yiyeceklerin iddiali ve farkli lezzetlerin bir araya getirilerek
olusturulmasindan dolay1 tath asamasinda daha klasik bir tat tercih edilmistir. Bu malzemelerin
secilmesindeki amac tathi ihtiyacinin karsilanmasi ve gilizel bir sunumla basit bir tadin servis
edilmesidir.

177



Giile¢ & Yonet Eren, (2025), Johti, 7(2), 159-183
Tablo 7. Gin Break kokteyl tarifi

Tarif Adi: Gin Break
Malzemeler e 1 adet
portakal
e 1 greyfurt
e 3-4dal
reyhan

e 25clcin

Malzemeleri Hazirlama:
-Portakal ve greyfurtun suyunu sikin.
-Reyhan yapraklarinin birka¢in1 ezerek kokteylin i¢ine atin ve kokusunun
¢ikmasini saglayin.

Hazirlanigt -Hazirlanan malzemeleri bir shakera alarak ve icerisine 2.5 cl cin ekleyerek
iyice calkalayn.
-Genis bir bardaga karisimi doktiikten sonra tizerine birkag¢ dal reyhan yapragi
ve bir portakal dilimi ekleyerek servis edin.

Icerisindeki Uyum : ; W
Seviyeleri >

_ . _ . _  TURUNCU | )
Food Pairing
Uygulamast pe
f, : _ _
LONDRA KURU _—

-a

GREYFURT

Menii igerisindeki 6zellikle ana yemeklerdeki agir tatlar1 biraz olsun hafifletmek amaciyla ferahlatici
bir kokteyl tercih edilmistir. Geyfurtun ac1 ama ferah aromasi, portakalin tatli-eksi aromasiyla
birleserek denge olusturmasi saglanmak istenmistir. Reyhanin bu kokteyl i¢in gorevi daha ferah ve
taze bir tat yaratmaktir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calisma, yiyecek eslestirme ve yapay zekanin (Al) kullaniminin, modern gastronomi baglaminda
yenilik¢i tadim mentilerinin tasarimini ve gorsellestirilmesini nasil destekleyebilecegini gostermeyi
amaclamaktadir. Foodpairing® uygulamasini kullanarak, aromatik uyumluluga gore bilimsel olarak
dogrulanmig gidalarin bilesen kombinasyonlari belirlenmistir. Daha sonra, yedi kalemden olusan bir
tadim mentisii gelistirilmis olup, her yemek Al tabanli Lexica araci kullanilarak gorsellestirilmistir.
Tadim meniileri olusturulurken veya meniilere yeni bir lezzet eklerken kullanilacak malzemeler
arasindaki aromatik uyumun Foodpairing® uygulamasinda goriilebilmesi, iiriin hazirlanmadan
lezzeti hakkinda 6n bilgi sahibi olunmasini saglamaktadir. Ayrica yapay zeka tarafindan iiriinlerin
gorsellestirilmesi, yeni tasarlanan iiriinlin sunumu hakkinda fikir olusturmasi acisindan katki
saglamaktadir.

Calismanin bulgulari, Foodpairing® uygulamasi kullanilarak belirlenen aromatik uyum skorlarinin,
cok asamali bir tadim meniisiiniin sistematik bi¢imde olusturulmasina olanak sagladiginm
gostermektedir. Arastirma kapsaminda iki baglangig, bir ara sicak, iki ana yemek, bir tatli ve bir
icecekten olusan yedi tabakli bir menii kurgulanmis; her tabagin bilesenleri, algoritmanin sundugu
yiiksek uyumlu eslesmeler arasindan se¢ilmistir. Bu yaklagim sayesinde, viski-emmental-midye gibi
sira dis1 ama uyumlu kombinasyonlar, tat, doku ve aromatik dengesi gozetilerek bir araya getirilmistir.
Meniide yer alan tiim tarifler, yazarlar ve ChatGPT araciligiyla detaylandirilmis; malzeme listeleri,
pisirme teknikleri ve sunum onerileri olusturulmustur. Ayrica her tabagin temsili gorseli, Lexica.art
platformunda metin tabanli istemler kullanilarak iiretilmis, boylece heniiz hazirlanma asamasindaki
tabaklarin estetik ve kavramsal agidan 6n izlenmesi miimkiin olmustur. Bu bulgular, veri tabanh
aroma analizi ile yapay zeka tabanli igerik ve gorsel iiretim araglarinin entegasyonunun, yaratici ve
dengeli menii tasarimina katki saglayabilecegini ortaya koymaktadir.

Bu ¢alisma, yiyecek eslestirme arastirmalarinda yaygin olarak goriilen iki iiriin odakli (6rnegin sarap—
peynir, ¢ikolata-kahve) veya sinirli liriin guplarina dayali calismalardan (Bastian vd., 2010; Galmarini
vd., 2016; Madrigal-Galan & Heymann, 2006; Donadini & Fumi, 2014; Donadini vd., 2012;
Donadini vd., 2013; Donadini vd., 2015) farkli olarak, ¢ok asamali bir tadim meniisiiniin tamamen
aromatik uyum analizine dayali olarak tasarlanmistir. Bununla birlikte ¢alisma, menii bilesenlerini
Foodpairing® veri tabanindaki kimyasal aroma profillerine dayandirmis, ardindan yapay zeka tabanh
icerik ve gorsel iiretim araglarini menii tasarim siirecine entege etmistir. Literatiirde aroma bilesen
analizine dayal1 algoritmik eslestirme ile Al gorsellestirme teknolojisinin birlikte kullanildig1 bir
menii tasarim modeli daha oOnce c¢alisilmadigindan calisma 6zgiin bir metodolojik ¢erceve
sunmaktadir. Bu yaklagimin disiplinler arasi olmasi da (gastronomi ve mutfak sanatlari, gida
kimyas1/bilimi ve yapay zekay1 birlestirme) yenilik¢i ve modern gida tasariminda ileriye doniik bir
bakis agis1 sunmaktadir.

Bu yoniiyle arastirma, gida eslestirme alaninda bireysel eslestirmelerden biitiinciil menii planlamasina
gecisi temsil eden ve veri odakli, tekrarlanabilir ve sistematik bir menii tasarim siirecini ortaya koyan
nadir Orneklerden biridir. Ayrica, geleneksel sezgiye dayali menii kurgularinin 6tesine gegerek
kimyasal aroma uyumu verileri ile desteklenen ve gorsel iletisimi giiclendiren bir yaklasim
onermektedir. Boylece hem akademik literatiirde yeni bir aragtirma alani olusturmakta hem de
gastronomi sektoriinde dijitallesme ve bilimsel veri kullanimina dayali tasarim siireclerine katki
saglamaktadir.
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Bu sonuglar dogrultusunda sektdre, destinasyonlara, isletmelere ve egitim kurumlarina yonelik
asagidaki Oneriler gelistirilmistir.

* Sefler ve restoran sahipleri, bilimsel olarak uyumlu bilesen kombinasyonlarini belirlemek
ve gida israfin1 azaltmak i¢in menii planlamasinin erken asamalarinda gida eslestirme
uygulamalarini kullanmaya tesvik edilmelidir.

* Lexica gibi platformlar, yemekler fiziki sekilde hazirlanmadan 6nce gorsellerini olusturmak
icin etkili bir sekilde kullanilabilir. Bu da kaliteli yemek ve menti gelistirme siireclerinde
mutfak fikirlerinin daha iyi iletilmesini saglayabilir.

* Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlari, 6grencileri gida tasariminin dijital gelecegine
hazirlamak i¢in miifredatlarina gida eslestirme teorisini ve yapay zeka gorsellestirme
araclarin1 entegre etme konusunda ¢alismalar yiiriitebilir.

* (Gida sirketleri ve aragtirma mutfaklari, yeni gida kombinasyonlarini daha verimli ve daha
fazla giivenle denemek i¢in bu metodolojiyi iiriin gelistirme siireglerine dahil edebilir.

* Gastronomik c¢ekiciligini artirmay1 hedefleyen destinasyonlar, mutfak gezginlerini ¢ekmek
ve rekabet¢i turizm pazarinda kendilerini 6ne ¢ikarmak icin bilimsel olarak tasarlanmis,
gorsel olarak zenginlestirilmis tadim meniilerinden yararlanabilirler.

* Yiyecek eslestirme ve Al gorsellestirmesini kullanmak yalnizca israfi ve maliyetleri
azaltmakla kalmaz, ayn1 zamanda daha akilli bilesen planlamasin1 saglayarak siirdiiriilebilir
mutfak uygulamalarini da destekler.

* Gelecekteki calismalar, Al destekli menii tasariminin ve yiyecek eslestirme uygulamalarinin
etkinligini dogrulamak i¢in tiiketici testleri, duyusal analizler ve restoran uygulamalarini
igermelidir.

Bu calismanin en 6nemli smirliligi, gelistirilen mentilerin ger¢ek ortamda duyusal analiz testi
yapilmadan degerlendirilmis olmasidir. Duyusal analizlerin eksikligi nedeniyle lezzet uyumu
Foodpairing® uygulamasinin verilerine ve teorik temeller ile sinirli kalmaktadir. Meniilerin yalnizca
Foodpairing® algoritmasimin verdigi aromatik uyum skorlarina dayanarak “uyumlu” oldugu
varsayilmistir. Gelecek ¢alismalarda panelist analizleri ve miisteri geri bildirimleri ile daha kapsamli
analizler yapilabilir.
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ETiK BEYAN FORMU
Arastirma Destegi Bilgisi: Arastirma destegi ahnmamistir.
Etik Kurul Onay Durumu

( X )Etik kurul onay1 gerekmemektedir.

Bu calisma, insan katilimcilara, hayvanlara ya da kisisel veri kullanimina dayali herhangi bir uygulama, gézlem
veya deneysel islem icermemektedir. Arastirma kapsaminda yalnizca dijital araglar (Foodpairing® uygulamasi,
ChatGPT ve Lexica.art) aracilifiyla sanal ortamda veri iiretilmis; herhangi bir bireyin katilimi, anket, gdriisme
veya gozlem gibi etik kurul onay1 gerektiren yontemlere bagvurulmamistir. Bu nedenle ¢alisma etik kurul izni
gerektirmemektedir.

Yazar(lar)in Katki Oram

1.Yazar: % 60

2.Yazar % 40

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalari ile calismaya dahil olmuslardir.
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