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Gastronomide Yapay Zekanin Kullanimi Teorik
Bir Calisma

Yusuf Cuhadar!

Ozet

Giinlimiizde teknolojik gelismeler, insanlar1 hizli bir sekilde etkilemektedir.
Teknolojik agidan yaganan ilerlemelerden etkilenen alanlardan biri de
gastronomidir ve bu alandaki i§ akisini 6nemli Olgiide degistirmektedir.
Gastronomi alaninin teknoloji inovasyonlarindan yararlanmasi yalnizca iiretim
araglari ile sinirli kalmayip, servis alani, siparig ve ag sistemleri iizerinden de
devam etmektedir. Gastronomide gidanin iglenmesinden sunumuna kadar
teknolojik unsurlardan bir fiil yararlamilmaktadir. Bu baglamda da yapay
zekanin gastronomideki olasi kullanim alanlarini ve gastronomiye saglayacagi
yararlart incelemek kaginilmaz hal almigtir. Bu kapsamda gastronomi ve yapay
zeka ile ilintili aragtirmalar incelenmigtir. Bu kapsamda degerlendirmeye
alindiginda gastronominin dijital gelismelerle uyum iginde oldugu ve
gelecekte de olusabilecek gelismelere uyum saglayabileceginden emin
oluna bilinir. Caliymanin sonucunda yapay zeka teknolojisinin artik hayal
driinii bir bilim-kurgu ya da fantastik bir filmmis gibi degerlendirilmedigi,
gastronomi camiasinda sikga kullanildigr  anlagilmuigtir.  Yapay  zeka
teknolojisinin potansiyelini ele almak, gelecekte olasi gastronomi egilimlerini
ve uygulamalarini anlamada kayda deger bir rol oynayabilir.

Giris

Beslenme aligkanlig1 gegmigten baglayarak bu yana kadar biiytik bir 65neme
sahip olmugtur. Bu kavram giiniimiizde gastronomi ad1 altinda daha da 6n
planda yer almaktadir. Gastronomi aslinda insanligin var olmasiyla beraber
ortaya ¢itkmug ve giiniimiize kadar gelmis bir kavramdir. Gastronomi kavrami
genellikle, giizel yemek pisirmek ve lezzetli tiriinler ortaya ¢ikarmak olarak

anilsa da bulundugu bolgenin tarihi ve kiiltiiriinden de izler tagimaktadir
(Quhadar, 2024a). Gastronomi, kelimesi Yunanca’ da mide anlamina gelen
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“gastros” ve kural anlamina gelen “nomos” kelimelerinin birlegilmesiyle
olusmaktadir (Scarpato, 2002). Yunanli filozof Archestratus’un M.O. 4.
yizyillda gastronomi kelimesini ilk olarak “Gastronomia” ismini verdigi
rehber niteliginde olan Akdeniz’deki yiyecek ve igecekleri anlattigr kitaba
dayanmaktadir (Santich, 2004). Gastronomi, farkli yorelerde bulunan
kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerinin hazirliktan sunum agamasina kadar hijyen
ve sanitasyona uyarak sistemli bir bigimde ortaya ¢ikan tiriinler biitiinii olarak
tanimlanan sanatsal bir bilimdir (Cuhadar, 2024b).

Yapay zeka, cesitli bilgisayar programlart araciligiyla insanlarda var
olan zekayla ilintili beyinsel fonksiyonlar1 inceleyip formiile doniistiirmeyi
ve bunlart sentetik sistemlere uygulamayr amag edinen bir alandir. Ayni
zamanda yapay zeka, bilgisayar, bilgisayarli bir robot veya yazilimin 6niinii
agan miihendislik dali ve bilgisayar bilimidir. Ayrica yapay zeka, ¢evreyi
analiz eden, basar1 oranini zirveye ¢ikarmaya ¢alisan eylemlerde bulunan
iistlenicilerin aragtirlmasinda 6nemli rol oynayan bir icattr (Uzan ve
Sevimli, 2020). Yapay zeka, bireylerin beyinlerinin nasil diiglindiigtinii, bir
sorunu ¢ozme agamasinda bireylerin nasil 6grendigini ve ne sekilde karar
verdigini inceler. Ulkii (2023)%e gore gastronomi alaninda, yapay zekanin
kullanilmast, kisisellestirilmis Oneriler sunma, yeni tarifler gelistirme, menii
optimizasyonu, miisteri hizmetleri saglama, gida kalitesi, tedarik zincirinin
optimizasyonu, robotik sefler ve asistanlar gibi birok alanda devrim yapma
potansiyelini barindirir. Bu teknolojik ilerlemeler yalmzca operasyonel
verimliligi geligtirmekle kalmaz, ayn1 anda mutfakta reformcu uygulamalar
i¢in de yeni yontemler olugturmaktadir.

1. Gastronomi

1.1. Gastronominin Tanimi

Gastronomi kelimesi degisik platformlarda tanimlanmaktadir. Etimolojik
olarak gastronomi kelimesi, Yunanca mide anlamina gelen “gastros” ve bilgi
veya yasa anlamlarina gelen “gnomos” sozciiklerinden tiiretilmistir (Kivela ve
Crotts, 2006: 355). Tiirk Dil Kurumu Sozliigiine (2025) gore gastronomi,
“gerek yiyecek igecek yapma yontemlerine gevek yemek pisivmme tekniklevine iliskin
bilgilerin tiimii. Yo da Sagjlyja wygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizens ve sistems” 1ki farkli gekilde tanimlanmugtir.

Gastronomi, iyi yemek yeme sanat1 veya yemek bilimi olarak tanimlanir.
Gastronomi kelimesinin ¢ogu taniminda yemek, 6nde gelen faktordiir.
Ancak, gurme ve gastronomlar igin iyi bir igletmede iy1 yemek ve igecegin
keyfine varmak daha genig bir tanimdir (Gillespie ve Cousins, 2012: 2).
Santich’e (2004: 16) gore gastronomi, agizdan baglayarak mide ve uzantisi
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olarak tiim sindirim sistemi, nomos ise kural veya diizenleme anlamina gelir.
Bu nedenle gastronomi, yeme ve i¢gme ile ilgili kural veya normlar: ifade
eder. Bu tiiretmeden, gastronominin neyin yenilecegi (ve igilecegi), ne kadar,
nasil, nerede ve ne zaman, neden, hangi bigimde ve hangi kombinasyonlarda
yenilecegi konusunda tavsiye veya rehberlik ettigi anlami ortaya ¢ikmaktadr.
Gastronomi genel olarak gida ve beslenmenin sanatla evrimlestirilmesi
olarak tanimlanmaktadir (Akyiirek ve Zeybek, 2018). Bagka bir deyisle
gastronomi; Oziinde belli bagh kiiltiirlerin etkisiyle yemegin 6n hazirlig,
tiretilmesi, sunum agamasina gegilmesi ve tiiketilmesi siirecini izleyen mutfak
sanatlar1 dalidir.

Gastronomi; yiyecek ve igeceklerde kullanilan malzemelerin tiretimini ve
se¢imini, bu yiyeceklerin tiiketilmeye hazir hale getirilmesini, ayrica yiyecek
ve igeceklerin tiiketildikten sonraki siiregleri de ig¢eren genig bir kavramdir
(Kivela ve Crotts, 2006). Deveci vd., (2013)’e gore gastronomi “Yiyecek
ve igeceklevin tavibsel gelisim siivecinden baslwyarak tiim ozelliklerinin detaylh
bir sekilde anlasimas,, wygulanmast ve giindimiiz kosullarma wyarianarak
gelistivilmesing kapsayan bir bilim dal” dir. Gastronomi, “yiyecek ve igeceklerin
hijyen ve sanitasyon kurallare cevcevesinde belivli bir sistematik diizen iginde
hazilanarak goz ve damak tadma hitap edecek sekilde sunuldugn yemek
kiiltiirii veya yemek sanaty” olarak ifade edilmektedir (Dilsiz, 2010: 3 ).
Eren, (2007: 74 )’ ye gore Gastronomi “iinde barmdwdyy tiim sanatsal ve
bilimsel unsurlavin yiyecek ve igeceklerin tavibsel gelisme siivecinden baglayarak
tiim ozelliklerinin ayrintih bir bigimde anlagilmast, wygulanmast ve gelistivilerek
giintimiiz sartlarma wyarianmase calismalarim kapsayan bir bilim dahdr”
diyerek tanimlama yapmustir.

Kisaca gastronomi; “yiyecek ve icecek ile ilgili kullamilan malzemelerin
nasi kullamlmase gevektigini anlatan, farkl mutfak kiiltivlerinin arasmdaki
benzerlik ve farkhiyyr ortaya koyan, bir yemekten alman tads doruk noktasina
ctharmaya ve tari, kiiltiir ve yemegi bir avada sunmaya ¢alisan biv bilim dalid”
(Akgol, 2012: 17).

1.2. Gastronominin Tarihgesi

Gastronomi kavrami aslinda insanligin var olusu ile baglamug ve giintimiize
kadar gelmistir. Ciinkii ilk insanlar beslenme gereksinimi duymustur bu
gereksinim giiniimiizde de devam etmektedir (Cuhadar, 2024a). Tlk baslarda
toplayicilik sonrasinda avcilik yapan insanoglu atesin icadiyla bulduklar: ya
da avladiklar1 hayvanlar: ateste pisirmislerdir (Durusoy, 2017). Giin gegtikge
yemek kiiltiirii geligmis ilk baglarda hayvan kemikleri ile mutfak araglari icat
edilmig sonrasinda metal geregler tiretilmistir (Dilsiz, 2010).
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Tarihsel bir perspektife bakildiginda, gastronomi kelimesi ilk olarak
M.O 4. yiizyillda Archestratus tarafindan kullanilmustir. Archestratus’un
“Hedypatheia” ya da “The Life of Luxury’ adini tagtyan eserinde kullanilmistir
(Athenaeus 1993°den aktaran Povani, 2018: 5 ). Bu eser, diinyanin ilk yemek
kitab1 olarak kabul edilmektedir (Moira vd., 2015). Hedypatheia, Akdeniz
havzasindaki gastronomik iiriinler hakkinda rehber niteliginde bir kitaptir

(Giirsoy, 2014: 40).

Gastronomi terimi, Fransiz sairi Joseph Berchoux’nun “La Gastronome”
adligiiriyle ilk kez 1801°de literatiirde kullanilmaya baglanmistir. Gastronomiyi
temel alan ilk kisi olan Jean-Anthelme Brillat-Savarin, gastronominin
prensiplerinin belirlenebilecegini ve diger bilimler arasinda yer alabilecegini
savundugu “Physiologie du gotit: ou, méditations sur la gastronomie
transcendante” adli eseriyle ilk resmi ¢aligmay1 gergeklestirmigtir. Bu eserde
Brillat-Savarin, gastronomiyi en iyi yiyecek ve igecek zevkinin kargihig
olarak ifade ederek (Davidson, 2014), duyular, tatlar ve yiyecek igecek
titketimi arasindaki iligkileri incelemistir (Santich, 2004; Kivela ve Crotts,
2006) Gastronomi kelimesi zamanla bilinir hale gelmig ve 1835 yilinda
Fransiz Akademisi tarafindan kayitlara “iyi yemek yeme sanat” olarak
girmigstir (Giirsoy, 2014). Daha sonra 19. yiizyilda, soylulara verilen ytiksek
diizeyde yemek hizmetiyle birlikte yayginlagmaya bagladi ve beslenme ile

ilgili mesleklerin ortaya ¢ikmasiyla bir kavram olarak geliymeye baglamistir
(Algiin, 2016).

2. Yapay Zeka

Yapay zeka kavramu tarihte ilk defa 1956 yilinda McCarthy tarafindan
kullamldig: bilinmektedir (Akin, 1997). Yapay zeka, “akills makineler divetme
bilimi ve miihendislin” olarak tanimlandi. Farkli disiplinlerde yapay zeka
siklikla aragtirma konusu olmustur. bir ¢ok uygulama alani olan yapay zeka
aragtirmacilarin gozdesidir (Fetzer, 1990). Bu duruma istinaden yapay
zekanin bilim insanlart tarafindan birgok tamimi yapilmistir. Yapay zeka,
insanlarda oldugu gibi 6grenebilen, diisiinebilen, iletisim kurabilen, bilgi
toplayabilen, datalar1 igleyip anlamli hale getirebilen, gesitli yazilimlarin
caligmasi ve akilli makinelerin gelistirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Kusgu,
2015: 46-47; Kamble ve Shah, 2018: 179).

McCarthy (2004)’e gore yapay zeka, dnya genelinde bir hedefe ulasmada
kullanilan yontem gibi oldugunu agiklamigtir. Zeka kavraminin insanlarda,
hayvanlarda ve makinelerde degisik tiirde ve derecede goriildiigiini
soylemistir. Bagka arastirmacilar Ornegin Slage, yapay zeka kavramini
“sezgisel programlama” olarak adlandirmigtir (Nabiyev, 2012). Bir bagka
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deyisle Axe, yapay zeka’y1 karmagik sorunlari ¢ozen, yalnizca 6nceden saptanan
problemleri degil yeni bir olay karsisinda da algoritmalar olugturabilen akilli
uygulamalar olarak tanimlamistir (Nabiyev, 2012). Yapay zeka kavramu
tizerinde birgok galigmasi olan ve bu konuda yaptig1 arastirmalarla adindan
bir hayli s6z ettiren Nils Nilsson’a (1990)’a gore yapay zeka, gergek zekanin
bir kopyasini olugturmaya galigan bir kuramdir.

Bu tanimlar baglaminda yapay zeka caligmalarmin gayesinin akill
olarak agiklanan davraniglarin ya da insana has olan 6zelliklerin makinelere
yaptirilmast oldugu soylenebilir. Bagka bir ifadeyle daha yararli olmasi
maksadiyla makineleri akilli forma sokmak amaglanmaktadir. Bu baglamda
aslinda insan aklinin nasil ¢alistiginin ve zekanin ne formda oldugunun
anlamlagtirilabilmesi bakimindan da 6nemli oldugu ortaya ¢ikmaktadir
(Kusgu, 2015).

2.1. Yapay Zekanin Tarihgesi

Modern anlamda bilinen yapay zekanin ge¢gmigi Alan Mathison Turing’in
2. Diinya Savagi zamaninda ve sonrasinda yapmug oldugu ¢aligmalara
dayandirilsa da bireylerin otonom makineler yapma hevesi ve denemeleri
aragtirmacilart daha eskiye gotiirmektedir (Topdemir 2011: 91 ). Yapay
zekanin tarihi aslinda ¢ok eskilere dayandig: soylenebilir. Milattan onceki
tarihlere bakildiginda Helenistik donemde insan iglevini gorebilecek tarzda
robotlarin olugturulmast fikirlerinin oldugu bilinmektedir. Bu baglamda ilk
ornek Daedelus’tan gelmistir. Buna gore yapay bireyler yaratmak maksadiyla
riizgarlarin mitolojiyi yonlendirdigi bilinmektedir (Miwel, 2015: 2).
Milattan sonra 1.yy. da Iskenderiye asilli Heron hava basinct ile ¢alisan gesitli
otomatlar (buhar tiirbini ve otomatik hareket eden kapi, v.b.) yapmugtir
(Topdemir 2011: 91 ). Bir baska 6rnek ise Ebul Iz El Cezeri tarafindan
gelmigtir. Artuklu sarayinda 13. Yy da mekanik pargalar ve suyla galigan
makineler (filli saat, otomatik kuslar, ¢algicilar, otomatik yiizen kayik, dort
cikaglt 1iki sgamandirali otomatik sistem, birbirine gerbet ikram eden iki seyh,
otomatik abdest alma makinesi, iki boliimlii testi, su akitma yolu, kurulama
ve ikramda bulunma makinesi, ayriyeten, motor-kompresor mekanigi, kepge
mekanizmasi, sifreli anahtarlar, robotlar ve su dolabi) icat etmistir (Ertiirk
ve Yayan , 2012). 16. Yiizyili gelinmeden hemen 6nce yapay zeka ile ilintili
Leonardo da Vinci’nin galigmalar yaptigi bilinmektedir. Wihelm Shickard
Alman Matematik¢i 17. Yizyilda ilk mekanik hesap makinesi yapmustir
(Kuggu, 2015). 18 yiizyilin orta ¢eyreginde Jacques de Vaucanson fliit galam
bir makine yapmugtir (Barutguoglu 2001: 2 ). 19. Yy. da Ada Lovelace ve
Charles Babbage programlanabilir mekanik olarak ¢alisan hesap makineleri



102 | Gastronomide Yopay Zekanim Kullanum: Teovik Bir Calisma

yapmalar1 yapay zeka tarihi olusumunda Onemli evreler olarak goriiliir
(Kusgu, 2015).

20 yiizyilin ortalarindan itibaren yapay zeka ¢aligmalart hiz kazanmugtir.
Claude Shannon bu yillarda bilgisayarlarin satrang oyununu kendi bagina
oynayabilecegi fikrini ortaya atmugti. Aym yillarda “Turing Biligim
Makineleri ve Zeka” isimli galigmasini yayinlayan Alan Mathison akilli eylem
testini iglevsizlestirmek igin Turing Testini icat etmistir. 1962 senesinde
ilk endiistriyel robot firmast Unimate kurulmustur. Joseph Weizenbaum
tarafindan 1964 senesinde Massachusetts Teknoloji Enstitiisii’nde insanlarla
muhabbet edebilen Eliza isimli bir program gelistirilmistir. 1966 senesine
gelindiginde Shakey adinda ilk elektronik birey olan ve kendi eylemlerini
yapabilen genel amagh bir mobil robot iiretime sunulmustur. 1997 yilinda
IBM (International Business Machines; Uluslararast Is Makineleri) sirketinin
tretmis oldugu satrang oynayabilen bir bilgisayar olan Deep Blue, diinya
satrang sampiyonu olan Garry Kasparov’u yenmistir. Cynthia Breazeal 1998
yilinda Massachusetts Teknoloji Enstitiisiinde bireylerin duygularini anlayan
ve yanitlayan bir robotu kismen ortaya ¢ikarmistir. Sony 1999 yilinda, evcil
bir kdpege benzeyen, zamanla gelisebilen becerilere ve kigilige sahip olan
ilk tiikketim robotu olan Aiobu’yu piyasaya arz etmistir. 21. Yy. bagindan
giiniimiize degin olan siirede yapay zekayla ilintili ¢aligmalar artarak devam
etmistir (Uzan ve Sevimli, 2020).

3. Gastronomi ve Yapay Zeka

Insanoglu yaratildigi andan beri bir beslenme gereksinimi duymustur.
Zaman iginde bu beslenme olgusu gastronomi kavramina everilmigtir.
Gastronomi tarihsel bilgilerin, aligkanliklarin, 6zenin, kiiltiirlerin, zahmetin,
kabiliyetin, farkli lezzetler deneyimlemek igin yiyecek ve igecekleri tatmanin,
insanlarin  begenisini  kazanacak gekilde bir araya gelmesi olgusudur.
Gastronomi ham haldeki yiyecek ve igeceklerin gesitli pisirme yontemleriyle
titketime hazir hale getirilmesi olgusudur, sanat ve bilimidir (Hatipoglu,
2010). Gastronomik unsurlardan olusan yiyecek igecek endiistrisi gok
kapsamli ve yogun rekabetin yagandigi sektordiir. Bu sektor baglaminda
yeme-igme hizmeti sunan girketler tiiketici davraniglarinda meydana
gelen degisimler, kiiresellesme ve teknolojik gelismeler ile beraber rekabet
Ustiinliigii saglamak maksadiyla degisikliklere gitmektedir (Ugkan Cakir ve
Ozbay, 2021). Bu baglamda son ¢ikan teknolojik unsurlar gastronomiye
dogrudan etki edebilmektedir. Ciinkii gastronomideki teknolojik ve bilimsel
gelismeler tiiketicilerin istek ve ihtiyaglar1 nezdinde yiyecek ve igeceklerin
tedarikinden sunumuna bir¢ok yenilik¢i olugumlar: igerisinde bulunduran
uygulamalar1 igermektedir. Giintimiizde birgok gastronomik iiriin iireten
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isletmeler yenilik¢i teknoloji ve artan rekabete uyum saglamak maksadiyla
dijital transformasyona uyum saglamaya ¢aliymaktadir. Yapay zeka kavrami
da tamda bu noktada devreye girmektedir. Ciinkii degisen doniigen
evrimlegen bir diinya da gastronomik unsurlarin yapay zekadan etkilenmesi
kagimilmazdir. Bu baglamda incelendiginde gastronomide teknolojik
gelismelerden yararlamilarak tiiketicilere farkli deneyimler sunmak igin belirli
yapay zeka uygulamalari gelistirilmigtir. Bunlar:

Robot sefler ve asistanlar (yemek yapan robotlar): yeni bir olugum
olarak goriiliin robot sefler yiyecek igecek sektoriinde galigan insanlarin
yerine gegebilecek goziiyle bakilmaktadir (Zhu ve Chang, 2020). Yemegin
hazirlanmasindan sunuma kadar olan siiregteki gorevleri robot sefler
yapmaktadir. Yapay zeka ile gekillenen bu robotik teknolojisi giinden giine
kayda deger gelismeler gostermektedir. Yiyecek igecek sektoriinde robotlarin
kullanim1 yemegin hazirlanmasi ve sunumunu daha arzu edilebilir ve akilc
bir gekilde bigimlenmesine yardimei olabilmektedir. Robotlar unlu mamuller,
stit tirtinleri, dondurulmus gidalar, igecekler ve sekerlemeler gibi farkl gida
imalat alanlarinda; gidalarin paketlenip etiketlenmesi, paletlenip taginmasi
ve en nihayetinde servis siirecine ge¢mesi baglaminda bagarili bir bigimde
kullanilmaktadir (Khan, vd., 2018). Son donemlerde robotlarin gida tiretim
yerlerinde dogrudan dogruya gida ile temas halinde ¢alistirilmasi oldukga
kullanilmaktadir. Gastronomi agisindan incelendiginde bu durum mevcut
sektorde ¢aligan robotlarin hijyen ve sanitasyon gerekliliklerini eksiz yerine
getirmesi olumlu kargilanmaktadir (Trienekens ve Zuurbier, 2008). Buna ek
olarak robot seflerin zorlu ve agir sartlar altinda ¢aligmaya uygun bi¢imde
tasarlanmig olmast olumlu 6zelliklerinden birini olusturmaktadir. Ayrica
robot seflerin adeta sovmen gibi misafirlerin 6niinde ekmekleri firinlamasi,
onu izleyen konuklarin hosuna gitmektedir (Sedacca, 2016). Yapay zekayla
donatilmig yiiksek teknoloji tirtinii robotlar yiizlerce farkli yemek regetesini
hatizasinda depolayip kisa bir siirede onlarca farkli geleneksel yemekleri
gelencksel ozellikleri ile hazir hale getirebilmektedir (Mathath ve Fernando,
2017).

Yeni Nesil Menii Sistemleri: Yeni nesil menii sistemleri, yiyecek igecek
isletmeleri tarafindan kullanilan, miisterilere daha hizh, daha pratik ve
daha kolay yiyecek igecek deneyimi sunmay1 amaglayan modern teknolojik
¢oziimlerdir. Bu sistemler, metin, gorsel ve fiyat etiketi basili olan sert karton
ile silinebilir materyale sahip diger geleneksel meniilerin yerini almaktadir.
Dijital meniiler, QR kod sistemleri, dokunmatik ekran sistemleri ve gevrimigi
siparig sistemleri yeni nesil menii sistemlerine 6rnek olarak verilebilmektedir
(Sahin, 2019). Bu sistem, yiyecek icecek isletmelerinin web sitelerinde veya
mobil uygulamalarinda sunulan bir meniidiir. Misteriler, meniideki yemek
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segeneklerini kolayca goriintiileyebilir, igerigini inceleyebilir ve fiyatlarini
ogrenebilirler. Dijital mentiler, yiyecek igecek isletmelerini ziyaret eden
miisterilerin daha hizli ve daha verimli bir yemek deneyimi sunmalarina
yardimci olmaktadir (Hazarhun ve Yilmaz, 2020).Tablet meniiler, yiyecek
icecek igletmelerinde miisterilerin iirtin segeneklerini dokunmatik ekranlt
araglar yardimiyla gorsel olarak goriintiileyebilecegi menii  sistemidir.
Meniiler, igletmeye 6zel olusturulan aplikasyonlardan ya da web tabanli
sistemlerden olugmaktadir. Siparig, dokunmatik ekranl tabletler araciligiyla
miisteri ve siparigi alan personel etkilesimi vasitasiyla gergeklestirilir (Sahin
ve Yigitoglu, 2022)

Cevrimigi siparig sistemleri, internet iizerinden yiyecek igecek siparisi
verilmesine imkan tantyan yazilimlardir. Mobil cihazlara kurulan aplikasyonlar
aracihgiyla ya da web siteleri tizerinden ilgili platforma tiye yiyecek ve igecek
isletmelerinin sunmug oldugu meniiler goriintiilenebilir, ayni sistem tizerinde
farkli 6deme metotlar1 aracihigiyla siparigler tamamlanabilir. Bu sistemler,
miigterilerin basit ve hizli bir gekilde arzu ettikleri yiyecek ve igeceklere
ulagmalarini saglamaktadir (Celtek ve Bozdogan, 2013).

3D Yazicilarin Kullanimi: Gastronomi ve gida alaninda teknolojik
ilerlemelerde yasanan hizli doniistimler sayesinde farkli uygulamalarin
¢tkmasina neden olmugtur. Bu ilerlemeler sayesinde gida iirtinlerinden {i¢
boyutlu yazicilar aracih@iyla hizlica ve belli standartta yemekler iiretilip
nihai tiiketiciye sunulmaktadir. Bu yazicilar sayesinde gastronomide kayda
deger degisimler olmaktadir. Boylelikle goriintii ve igerik agisindan konuk
istek ve arzusuna hitap eden yenilikgi uygulamalara imza atilmig olur
(Sun vd., 2015). Bu yazicilar sayesinde makarna, pizza hamuru, ¢ikolata,
et, dekoratif pasta malzemeleri, farkli sekillerde biskiivi ve daha birgok
sekerleme ¢egsitlerine kadar ¢ok amagl malzemeler itiretilmektedir (Idebska
ve Zolek-Irynowska, 2016). Bunlarin yaninda ii¢ boyutlu yazicilar sayesinde
alisimighgin diginda farkli goriiniimde kahveler tiretilebilmektedir. Adeta
bir ressam gibi kahve iizerindeki siit koptikleri ii¢ boyutlu yapida sanatsal
faaliyetlere everilebilmektedir (Pallottino , vd., 2016). Mevcut teknoloji
sayesinde geleneksel yontemlerle hazirlanmasi zor ya da yapilamayan
iriinler kolay bir sekilde yapilmig olmaktadir (Godoi, vd., 2016). Cesitli
modellemelerde de kullanilan bu yazilar yapay zeka teknolojisini en iyi bir
sekilde yansitabilmektedir (Jia vd., 2016).

Sonug

Giiniimiizde teknolojik geligmeler, insanlar1 hizli bir sekilde etkilemektedir.
Teknolojik agidan yaganan ilerlemelerden etkilenen alanlardan biri de
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gastronomidir ve bu alandaki i§ akigini 6nemli 6lglide degistirmektedir.
Gastronomi alanmin teknoloji inovasyonlarindan yararlanmasi yalnizca
tretim araglar1 ile siirh kalmayip, servis alami, siparig ve ag sistemleri
tizerinden de devam etmektedir.

Teknolojik ilerlemelerin hat sathada oldugu giiniimiizde tiiketici istek
ve ihtiyaglarinin farkli olan bir gseye yonelme arzusunda oldugu bilinen bir
gergektir. Boylelikle tiiketici istek ve arzularma hitap etme egilimi 6nem
arz eden bir durumdur. Bu kapsamda yiyecek igecek sektorii bu degisik
isteklere cevap vermek adina ¢aligmalar yiirtitmektedir. Bu durum aslinda
tilke ekonomisini de olumlu yonde etkilemektedir.

Yapay zeka teknolojisinin gastronomiye getirdigi sonuglar1 inceleyecek
olursak:

* Yapay zeckali cihazlarin mutfaga dahil edilmesi mutfaktaki isleri
kolaylagtirir.

* Yapay zekanin mutfakta kullanilmasi tekrarlanan igleri insanlardan
daha iyi, hizli ve dogru olarak gerceklestirmesi, yiiksek kaliteli hizmet
seviyeleri ve iscilikle alakali daha az maliyetler ile sonuglanabilir.

* Yapay zeka iiriinleri mola veya dinlenmeye ihtiyag duymadan siirekli
calisabilecegi igin tiretimde artiga yol agabilecegi gibi nihai tiiketicinin
beklemek zorunlulugunu bertaraf ederek ¢abuk {irline ulagmasini
saglayabilir.

* Gastronomide robotik yardimcilardan yararlanilmasi normal seflerin
yemek hazirlama konusunda daha karmagik ve yaratict mecralara
konsantre olmasina yardimci olur.

* Gastronomi alanina yeni baslayan stajerler, mutfak komileri ya da
bu ugura goniil veren kigilerin yapay zeka teknoloji ile tanigmasinin
degisik uygulamalr1 6grenme firsat1 dogurur.

* Meniihazirlikagamasinda yapay zekadan yararlanilmasihem konuklarin
hem de igletmenin arzularina daha hizl bir gekilde ulagmasini saglar.

* Meniiolusumundayapay zekakullanilmasi malzemelerin mevsimselligi,
driinlerin bulunabilirligi gibi ¢ok ¢esitli faktorleri arastirabildiginden
isletmeye fayda saglar.

* Menii olugumunda yapay zeka gelen misafirlerin yaklagimlarin
benimseyerek veri toplar. Sezgiye degil de somut verilere dayandigi
igin konuklarin hangi yemekleri daha fazla tercih ettigi, mevsimsel
trendler neler oldugunu belirler. Bu baglamda yapay zeka araciigiyla
mentiler dinamik olur.
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e Gida israfinin azaltilmast konusunda yapay zeka teknolojilerinin
kullanimi talepleri daha dogru bir sekilde yapabilecegi i¢in ¢ok 6nemli
olabilir.

* Gida kalitesinin korunmasinda yapay zeka, manuel denetimlere gore
daha iist diizey hizmet sunabilir.

* 3D yazicilarda sayesinde mutfakta yapilamayacak iiriinlerin yapilir
olmast biiyiik avantaj saglamaktadir. Tyi bir planlama yapacagi igin
atiklar minimuma inecek ve igletme maliyeti azalacaktir.

Yapay zeka teknolojisinin gastronomide kullanilmasiyla beraber yemek
yeme deneyimi gesitlik gostermis ve Ozgiinlesmistir. Toplumsal agidan
bakildiginda ise hijyen, sanitasyon, gida giivenligi, siirdiiriilebilirlik
agisindan olumlu etkiler yaratmistir. Ayrica gastronomide yapay zeka
uygulamalar tasarruf olugturacagi igin uzun vadede ekonomik kalkinmaya
da olumlu etki edebilecektir. Bu baglamda gelecekte daha fazla yapay
zeka teknolojisinin gastronomik unsurlarda yer alacag: diisiintilmektedir.
Bu ve buna benzer sebeplerden dolay1 gastronomi ve yapay zeka konulari
aragtirmacilar tarafindan oldukga popiilerlesecegi ve yeni bir aragtirma alani
olarak degerlendirilecegi diigtintilmektedir. Bu soylenenler 1g1¢ginda yapilan
bu ¢aligmanin gelecek nesillere fayda saglayacag: ve literatiire katki yapacag:
diisiintilmektedir.
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