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Ozet

Insanlarin daha iyiye ulagma gayreti tarih boyunca devam etmistir. Insanoglu
her zaman daha iyisini hayal etmesinin sonucunda yakin ge¢miste bilim-
kurgu romanlarina konu olan teknolojilere ulagabilmigtir. Bunun neticesidir
ki giiniimiiz teknolojileri toplumun her alaninda hizla gelismis ve hayatin bir
pargast olmustur. Yasamin vazgegilmez bir geregi olan yeme-igme eylemi de
bu durumdan nasibini almugtir. Gastronomi alaninda konuya baktigimizda
pek ¢ok teknolojik gelisme, tiriin ve uygulamayla kargilagsmak miimkiindiir.
Bunlarmn bir kismu iiretimde, bir kismu tiriin gelistirmede, bir kismu da iiretilen
driinlerin  pazarlanmasinda kullanilmaktadir. Caligmada ele alinan iiriin,
teknoloji ve uygulamalarin farkli zamanlardaki ihtiyaglara cevap vermesi
amactyla  gelistirildigi  goriilmektedir. Giiniimiize yakin gelistirilenlerde
ise ihtiya¢ gidermekten ziyade, gelistirilen seyin bir ihtiyag oldugunun
algilanmasini saglamaya yonelik ¢aliymalar oldugu goriilmektedir. Bu galigma
gastronomide giiniimiiz insaninin beklentileri ya da beklentilerini yonlendiren
akimlar dogrultusunda ortaya ¢ikan gelismeleri ele almayr amaglamaktadir.
Konuyla ilgili literatiirde daha ©6nce yapilan aragtirmalar betimsel olarak
incelenmistir.
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Insanlar tarih boyunca hep daha fazlasim aranig ve bu sayede de dogada

baglayan yagamina rezidanslarda devam etmistir. Her donemde en rahat

edecegi yasam sartlarini olugturma cabasi sayesinde giintimiizde sahip

oldugu teknolojilere ve yasam kalitesine ulagnugtir. Tlerleyen yillarda daha
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da fazlasini elde etmek igin ¢aligmaya devam edecektir. Bu yaklagim en temel
ihtiyaglarimizdan birisi olan yeme-igme ihtiyacimiz igin de gegerlidir. En
basta topladig1 meyvelerle ve vahsi hayvanlarin avlarindan kalanlarla beslenen
ilkel insan topluluklar sonrasinda avlanan vahgi hayvanlar1 taklit ederek
avlanmay1 6grenmis, sonrasinda tarim yaparak bitkileri istedigi standartlarda
yetistirmeye baglamig ve sonrasinda da yerlegik hayata gegerek giintimiiz
toplumlarinin temelini atmugtir. Su anda yasadigimiz donemde gelinen nokta
ise 0 dénemle kargilagtirildiginda inanilmazdir. Tlerleyen yillarda ise iginde
bulundugumuz dénemin ¢ok ilkel kabul edilebilecegi 6ngoriilebilir (Erbil ve
Yilmaz, 2018).

Insanoglu ve beklentileri tarih boyunca degisiklikler gostermis, yagadig
donemlerdeki gartlara gore evrilmistir. Ancak beklentilerindeki ortak nokta
hepsinin hayati kolaylagtirmasi yoniinde olmasidir. Bu kimi zaman bir bilim-
kurgu romaninda kimi zaman bir bilimsel ¢aligmada kargimiza ¢ikar. 1980’1
yillarin sonlarinda “Star-Irek” dizisinde gordiigiimiiz, nitelikleri girilen
seyleri tiretip nihai tiriin eklinde veren “The Replicator” isimli makine buna
bir 6rnektir. Ya da 1967 yapimi “1999 AD.” adli filmde goriilen ve yapilmas:
gereken igleri son derece kolay hale getiren modern mutfak ekipmanlar1 da
bu gabanin neticesinde akla gelen bir durumdur. O zamandan giiniimiize
geldigimizde ise su anda yagadigimiz ve aralarindaki gegisleri kesin gizgilerle
ayrramayacagimiz kadar hizli gergeklesen post modern ve hakikat 6tesi (post-
truth) donemde de insanlarin beklentileri ve yasam sekilleri daha 6nceki
donemlere gore oldukga farklihk gostermektedir. Maslow’un ihtiyaglar
hiyerargisi piramidinde temel ihtiyaglar arasinda yer alan yeme igme ihtiyaci
da buna paralel olarak farkli bir anlam kazanmugtir (Maslow,1943).

Sadece temel ihtiyaglarini gidermeye yonelik bir yagam bigimi benimseyen
homo sapienslerden giintimiize gesitli asamalardan gegen insanoglu artik
yeni diinyada hayatta kalmas igin gereken bu temel ihtiyaglarinin diginda
farkli ihtiyaglar da tiiretmistir. Sadece kendisini mutlu ettigi i¢in ya da
Oyle hissettirdigi igin ortaya gikarttigi ve gidermeye ¢alistigi bu ihtiyaglari
rasyonel gostermek igin de gesitli gerekgeler olugturmugtur. Veblen Aylak
Smufi Teorisinde bu konuyla ilgili durumu gosteriggi tiiketim olarak
adlandirmig ve bunun {ist sosyal sinif ve onlara benzemeye caligan diger
siiflar tarafindan gosteris amagh olarak yapilan aligverigler oldugunu
belirtmistir. Iginde bulundugumuz post-truth dénemde gergeklik algisimn
degisken ve duruma gore kurgulanabilir olmasi, insanlarin gergekte olmayan
ihtiyaglarinin 6yleymis gibi gosterilmesinde 6nemli bir etkendir. Konuya
Jean Baudrillard’in perspektifinden bakilirsa toplumu  tiiketimden keyif
almasini ve bunu yaparken de bir ihtiya¢ giderdigini diistinmesini saglamak
duyularin simiile edilmesi ile miimkiin olabilir. Bu hem insanlarin kendileri
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tarafindan hem de onlara iiriin ya da hizmet satmaya ¢aligan sirketler
tarafindan yapilan bir seydir. Insanlarin belki de varolustan itibaren en
onemli ihtiyact olan yeme-igme de bu durumdan nasibini almig ve gesitli
akimlarla karin doyurmanin ¢ok 6tesinde bir noktaya gelmistir. Bu durumda
teknolojik alanda kaydedilen geligmelerin de payr ¢ok biiyiiktiir. Teknoloji
gok hizli bir gekilde gelisme gostermig, daha 6nce insanlarin 6ngoremeyecegi
boyutlara ulagmustir. IoT, yapay zekd, sanal gerceklik ve hatta arttirilmug
gergeklik uygulamalar1 gastronomi alaninda hem tiretim hem de pazarlama
unsuru olarak kullanilmaktadir. Gerek sadece bu alan igin gelistirilen pigirme
teknikleri gibi teknolojiler gerekse farkli alanlarda gelistirilen 3D yazic1 gibi
teknolojilerin gastronomiye uyarlanmasi giiniimiizdeki noktaya gelinmesinde
onemli pay sahibidir (Mutlu Oztiirk, 2020).

YONTEM

Gastronomiye etki eden teknolojik gelismeler ve bunun sonucunda ortaya
¢tkan iirtinleri incelemeyi amaglayan bu betimsel ¢alijmada mevcut literatiir
taranmugtir. Oncelikle teknolojik gelismelerin hizlandigr dénemdeki bakig
agilari ele alinarak, bu gelismelerin hayata gegmesine zemin olugturan durumlar
degerlendirilmistir. Sonrasinda ise gastronomide hem {iretim hem de tiiketim
noktasinda kullanilan teknolojik tirtinler incelenmistir (Altunisik, vd., 2007).

1.1. POSTMODERNIZM

Yakin bir donemde ortaya ¢ikan bir kavram olmasi nedeniyle
postmodernizme dair herkesin tizerinde uzlagtig1 bir tanim yapilamamustir.
Fakat TDK’nin tanimina gore postmodernizm; modernist arayigin canliligini
kaybetmesinden sonra XX. yiizyihn ikinci yarisinda ortaya ¢ikan gesitli
islup ve yoneliglerin adi olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2019). Genel
gergevesiyle postmodernizm, modernligin agmazlarma kars1 bir savagin ve
modernlesmeyle bir hesaplagmadir. Postmodernistlere gore ise, ileri bati
toplumlarimnin gu an iginde bulundugu agamayzi, bir bakima modern sonrasi
toplum olarak adlandirir. Bu yaklagim 1970’lerde Fransa’da ortaya ¢ikmugtir
ve Baudrillard, Lyotard, Roland, Barthes, Ferdinand de Saussure, Henri
Lefebvre ve Guy Debord akimin Onciileri olarak kabul edilir (Aslan ve
Yilmaz 2001). Bu akimin gelisiminde Fransizlarin onciiliik ettigi diigiiniilse
de onlara ilham kaynag1 olanlarin Alman filozoflar Nietzche ve Heidegger
oldugu bilinir (Rosenau, 1998:35-36). Postmodernizmin kiiresellesme,
titketim, hiyerarsik yapr anlayisinda degisiklik, yasam tarzinda olusan
deformasyonlar gibi durumlarin sonucunda ortaya ¢iktig1 kabul edilmektedir
(King, 2005). Postmodern yaklagimla ilgili olarak modernist yaklagimin
yeterli olmadig igin ortaya ¢iktigini soylenebilir ancak bu noktada gelecege
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iligkin bakig agilar1 gelistirdigimiz sirada yine de modernizmin bize sundugu
gergeve kullanilir (Berktay, 2000).

Tiim bu goriigler bize postmodernizmin modern yaklagimin beklentileri
kargilayamamast sonucu ortaya ¢iktigini ve ona bir bagkaldirt oldugunu
takat yine de onu tamamen yikip yerine ge¢medigini gostermektedir. Hatta
Gellner gibi bazi diigiiniirler postmodernizmin tamamen hatali bir yap:
oldugunu savunmaktadir. Gellner, “Postmodernizm bir tiir miisamahacilik;
her seye miisamaha gosteren toplumun entelektiiel esdegeri. Bana gore
tam bir sagmalik.” diyerek bu konudaki fikrini net bir gekilde ifade etmistir
(Gellner, 1993: 61). Yine de modernizmin ashnda kapitalizmin bir arac
olarak kullanildigini, siniflandirdigini ve kisitladigini diigiinen toplumlar
Post modern diistince akimina yonelmigtir. Toplumun genelinde sanattan
tarihe, politikadan giindelik yagamdaki kavramlara kadar neredeyse her
alanda etkilerini gostermistir.

Konuyla ilgili ¢aligmalara bakildiginda bu akimla gergeklik duygusunun
yerine alginin, 6lgiilebilir dogrularin yerine de imajin gegtigini soyleyebiliriz.
Ozellikle, ortaya ¢ikmasindan once sartlarin olgunlastigi I1. Diinya
Savagr’ndan sonraki donemde, tilke ekonomilerinin giiglenmeye baglamasiyla
toplum, titketim toplumu haline geldigi sirada bunun igine dogan
postmodernizm tiiketim kiiltiiriinii de ¢ok ciddi sekilde degistirmistir.
Featherstone bu durumu reklam endiistrisi tarafindan 1920li yillarin sonunda
devralinan yeni “tiiketim etigi”, an1 yagamay1, hedonizmi, 6z digavurumunu,
beden giizelligini, paganizmi, toplumsal ytikiimliiliiklerden bagimsiz olmay,
uzak yerlerin egzotizmini, tislup gelistirmeyi ve hayatin iisluplagtirmasini
coskuyla selamhiyordu.” seklinde ifade etmektedir (Featherstone, 1996).
Bu siirece farkli diigtiniirlerin bakig agilarindan baktigimizda; Baudrilard
“hipergerceklikler ¢agi”, Jameson “ge¢ kapitalizmin kiiltiirel mantig1”,
Kellner “teknokapitalizm”, Berman “kati olan her geyin buharlastigi bir
donem”, Sarup “muglakliklar donemi”; Feyerabehd “ne olsa gider”, Gellner
“agirt gorelilik ve oznellik”, Eco ise, “masumiyet ¢aginin sonu” seklinde
adlandirmaktadir (Aytag, 2002). Buradan anlagilacag gibi sonrasinda reklam
endiistrisi tiriinlerin ne oldugundan daha ¢ok tiriinlerin nasil istedikleri gibi
anlagilmasini saglamaya yonelmektedir.

1.2. POSTTRUTH (HAKIKATIN OTESI)

Post-truth ya da daha anlagilir haliyle gergekligin Gtesi kavrami post
modern donemde ortaya ¢ikan ancak bu donemden kesin ¢izgilerle ayrilan
bir kavram degildir. Post-truth’ kelimesindeki post o6n-eki, bu spesifik
kullaniminda, genel kullanimimin aksine ‘bir olay ya da vak’adan sonra
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ger¢eklesen’ anlaminda degil, ‘6niine geldigi kavramin artik 6nemsiz ya da
gereksiz kabul edildigi bir zamana ait” manasinda kullanilmaktadir (Journo.
com.tr, 2019). Tk defa 1992°de Steve Tesich tarafindan kullanilan post-
hakikat sozciigii, 2004 yilinda Ralph Keyes tarafindan The Post-Truth Era:
Dishonesty and Deception in Contemporary Life adli eserde detayli bir
sekilde analiz edilmistir (Giineng, 2019). Kelimeyi 2016 yilinin kelimesi
segen Oxford Sozliik’iin tanimina gore ise post-truth: Duygularin ve kisisel
kanaatlerin belirli bir konu tizerinde kamuoyunu belirlemede rasyonel
gergeklerden daha fazla etkili olmas1 durumu anlamina gelmektedir (Word
of the year, 2017). “Post-truth” kavrami bilgiye kiymet vermeyisimizi, anlik
hislerin peginden kogan insanlar roliine biirtindiiglimiiz gergegini ortaya
koymaktadir (Celik, 2018).

Davis’e gore de post-truth donem “gergek” hayatin yerine “sanal” olan
ikame ettigimiz ve artik neyin gergek neyin sahte, neyin dogru neyin yanlg
oldugunu ayirt edemedigimiz bir donemi ifade etmektedir. (Davis, 2016).
Post-truth donemde kargimiza biiyiik veri ve yapay zeka algoritmalar: politik
kampanya yoneticileri tarafindan promosyonlu yanls igeriklerin dolagima
sokulmasi yoluyla insanlari manipiile etmek ve/veya ikna etmek amaciyla
kullanilmas: da ¢ikmaktadir (Filibeli, 2019). Post-truth dénemde, sinirlar;
gergek ve yalanlar, diirtistliik ve sahtekarlik, kurgu ve kurgusallik arasinda
bulaniklagir (Keyes, 2019).
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2.1. SOSYAL MEDYA VE AYLAK SINIFI TEORISI

1857-1928 yillar1 arasinda Amerika Birlegik Devletleri’nde yagamig olan
Thortein Veblen 1899 yilinda yayinladigi “The Theory of The Leasure Class”
(Aylak Sinifi Teorisi) adli eserinde tiiketimin sadece ihtiyaglar ¢ergevesinde
degil gosteris maksath da yapilabilecegini 6ne stirmiistiir. Bunu yaparken de
hem yiiksek gelir seviyesindeki insanlarin bunu olagan sekilde yaptiklarini
hem de diigiik gelirli insanlarin yiiksek gelirli insanlara benzemeye galigmak
igin yaptiklarini ifade etmektedir (Veblen, 1995). Veblen “aylaklhigr”,
zamanin tiretici olmayan tiiketimi olarak tanimlar. Bu baglamda anlagiimak
istenen temel sorun, ¢aligmadan yagayan bir sinifin toplumun i¢ dinamikleri
tarafindan nasil yaratildigidir (Agikalin ve Erdogan, 2004).

Sosyal medya Web 2.0’in kullanici hizmetine sunulmasiyla birlikte,
tek yonlii bilgi paylasgimindan, cift tarafli ve eg zamanl bilgi paylagimina
ulagilmasini - saglayan medya sistemidir.  Tiketicilerin - gogu  sosyal
medyay1 arkadaglariyla iletisime ge¢mek, giinceli takip etmek, insanlarin
diisiincelerinden faydalanmak ve iiriinler hakkinda bilgi edinmek igin
kullanmaktadir (Keskin ve Bag, 2015). Herkesin kendine gore yorumladigt
ve bir anlam kattig1 sosyal medya, genel anlamiyla hayatimiz1 kolaylastiran
ve hizlandiran oOgelerden olusan bilgi ve igerik platformu olarak da
tanimlanabilir. Sosyal Medya geleneksel mecralardan farkli olarak yagayan
bir plattormdur. Gazete, TV ve diger basili mecralardan en biiyiik farks
es zamanl bilgi paylagimi yapilabilmesidir (sosyalmedyakulubu.com.tr,
2013). Su anda diinya genelinde 1,6 milyardan fazla sosyal ag kullanicist
bulunmaktadir ve internet kullanicilarinin yiizde 64’tinden fazlasi ¢evrimigi
sosyal medya hizmetlerine erigmektedir (statista.com, 2019).

Veblen’e gore zenginlerin gosterig amagh titketim yapmasinin tek yolu
ancak israftan ge¢mektedir. Bunu da ihtiya¢ duymadiklar1 seyleri satin
alip tiiketerek saglayabilirler. Zenginliklerini ya ¢ok fazla tembellik yapip,
caligmadiklarini gostererek; ya da litks mallar tiiketerek kanitlayacaklardir
(Agikalin ve Erdogan, 2004). Giinlimiiz insaninin gastronomi alanindaki
davranig bi¢imini etkileyen sosyal medyadaki teknolojik gelismeleri bu
baglamda degerlendirmek miimkiin olabilir. 2019’un {giinci geyregi
itibartyla aylik 2.45 milyar aktif kullanicistyla Facebook, diinyadaki en
biiyiik sosyal agdir. Facebook kullanicilari ayrica sosyal oyunlar veya fotograf
paylagim uygulamasi Instagram gibi diger hizmetler de dahil olmak iizere
cok gesitli uygulamalarla etkilesime girebilir. YouTube Facebook’u yaklagik
2 milyar aktif kullaniciyla takip etmekte ve Instagram 1 milyar kullanicryla
YouTube’un arkasindan gelmektedir. Mayis 2019 itibariyle her dakika
YouTube’a 500 saatten fazla video yiiklenmistir. (Clement, 2019). Bu
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veriler bize her glin milyarlarca insanin sosyal aglar araciigiyla bir seyler
paylagtiklarin1 ve yine milyarlarca insanin bu paylasgimlari begenip yorum
yaptiklarini gostermektedir. Giiniimiizde pek ¢ok insan popiiler gastronomi
tesislerine temel ihtiyaglart olan karnini doyurma eyleminden ziyade orada
bulundugunu sosyal medya hesaplarinda paylagmak ve bilinirligini arttirmak
amactyla gidebilmektedir. Bu noktada da internet teknolojisinin sagladigi bu
imkéni igletmeler pazarlama araci olarak, tiiketiciler de sosyal statii edinmek
veya arttirmak amaciyla kullanabilmektedir.

3.1. MUTFAGIN GELISIMI

3.1.1. Rafine Mutfak

16. Yizyildan 21. Yiizyila kadar diinyada yaganan gerek felsefi, gerek
kiiltiirel, gerek sanatsal, gerek sosyal, gerekse teknolojik degisim ve geligimler
mutfagi da etkilemis ve degistirmistir (Aksoy ve Uner, 2016). 1533 yih
genel olarak bilindigi tizere II. Henry’nin Caterine de Medici ile evliliginin
etkisiyle Fransiz mutfag: ¢ok 6nemli bir geligim gostermis ve 17. Yiizyilin
ortalarina dogru rafine mutfak dogmustur. Ayrica XIV. Louise’nin mutfaga
verdigi 6nem ve yine aynt donemde Francois Pierre’nin yaymladig: “Fransiz
Sef” adli kitabi rafine mutfagin olugmasini saglamistir (Beaugé, 2012).

3.1.2. Nouvelle Cuisine (Yeni mutfak)

Mutfakla ilgili yaganan bir bagka degisim 1700’1 yillarin ilk yarisinda
kargimiza ¢ikan Nouvelle Cuisine (Yeni/Yenilik¢i/Modern Mutfak) akimidir.
Bu akimin 6ne ¢ikan 6zelliklerinden birisi yemegin lezzetinin yaninda sunum
ve gOriiniigiin de 6nem kazanmasidir. Ayrica yine bu donemde yemeklerin
porsiyonlarinin ufaldigr ve olayin bilimsel olarak da ele alindig: goriiliir
(Giiran, 2011).

3.1.3. Avangart Akim (Ilerici Mutfak/New Nouvelle Cuisine)

Marie-Antoine  Careme  ve sonrasinda  Escoffier  tarafindan
mitkemmellestirilen Klasik Fransiz mutfagi 1960’lara kadar tiim diinyada
kabul edilmisgtir (Aksoy ve Uner,2016). 1960’lardan sonra baglayan bu
Avantgard Mutfak (Ilerici Mutfak) akimi, o dénemde sosyal, siyasi, ve
sanatsal alanlarda yaganan paradigma kirilmasinin ashinda mutfaktaki
kargihigidir (Rao, Monin ve Durand, 2003).

Postmodern yaklagimin genel goriisii olarak Avantgard Mutfak akimi
da klasik mutfak anlayigina bir bagkaldiri, bir meydan okuma gorevi
tistlenmigtir. Yenilikgi gefler olarak nitelendirilen Paul Bocuse, Alain Chapel,
Raymond Oliver, Michel Guérard gibi geflerin bazi ortak ozellikleri vardir
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—ki bunlar; yemek yapiminda karigik siiregler kullanmamak, yemeklerin
dogal aromalarini bastiracak pigirme yontemlerinden uzak durmak, en taze
malzemeleri kullanmak, yeni teknik ve teknolojik araglar1 kullanmak, daha
kisa meniiler olugturmak, agir tatlandiricilar terk etmek gibi 6zelliklerdir
(Rao, Monin ve Durand, 2003).

3.1.4. Fiizyon Mutfak (Yeni Diinya Mutfagi/Kiiresel Mutfak)

Flizyon Mutfak; en az iki farkli ulusun yemek Kkiiltiirlerinin bilingli
ve kontrollii bir sekilde bir araya getirilmesi ve birbirlerinin 6niine
gecmemesini saglayarak yeni ve farkli tatlar olugturulmasidir (Kirim, 2006).
Ya da mutfaklarin smurlart agip tiim diinya genelinde gezme Ozgiirliigiine
kavugsmasidir. Bu akimla diinyanin dogusuyla batisi, kuzeyiyle giineyi aymi
tabakta bulusmustur (Scarpato ve Danielle, 2003). Scarpato ve Danielle igin
Yeni Diinya Mutfaginda regete yazan bir sefin yemegi tek bir millete degil tipki
Spielberg’in yonettigi bir film, Armani’nin yaptig1 bir elbise veya Bill Gates’in
yazdig1 bir yazilim gibi tiim diinya kiiltiirlerine katkida bulunur (Scarpato ve
Danielle, 2003). Etkileri giiniimiize kadar gelen bu mutfak akimi bazi mutfak
akimlarina da temel olusturmustur (Aksoy ve Uner, 2016).

3.1.5. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, mutfak doniiglimleri sirasinda ortaya ¢ikan
olaylar1 aragtiran bilimsel disiplindir. Kurucular ise Nobel odiilli fizikgi
Nikola Kurti ve bir kimyager olan Herve This’dir (Aksoy ve Uner, 2016). Tlk
once 1988°de dile getirilen bu disiplin sonrasinda diinyadaki iiniversiteler,
aragtirma enstitiileri, sirketler ve mutfaklarda gelismeye devam etmigtir.
Molekiiler gastronomi yiyeceklerin hazirlanmasinda ve iglenmesinde
(pisirmesi de dahil) yer alan fiziksel ve kimyasal degisimlerin belirlenmesini
ve sonrasinda yeni uygulamalarin olugturulmasini amaglamaktadir (Burke,

This ve Kelly, 2016).

Molekiiler Gastronomide kullanilan belli bagh pisirme teknikleri Yeni
Mutfak Tekniklerinde Bilim ve Teknoloji adli makalede soyle siralanmistir
(Ruiz, Sanchez, Pulgar, 2013):

* Sous Vide Teknigi (Diisiik 1sida uzun siire pisirme): Vakumlu
torbalarda kontrollii ve diigiik sicakhikta (63-72) pisirme iglemi
gergeklestirilir.

* Rotary Evaporator (Doner Buharlastiricr): Biraz karigik olan
bu yontemde laboratuvarlarda kullanilan bir donanim olan doner
buharlagtiric1 ya da rotatif buharlagtiric kullanilarak tiriinlerin igine
verilmek istenen aromalar eklenebilmektedir.
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* T-Gase ile Jellestirme: Katalizor gorevi goren bir enzim olan T-Gaze
ile iiriinler jellestirilerek farkli formlarda pigirilebilmektedir. Ornegin
sebzeler jellestirilerek gesitli makarna sekillerinde triinler elde
edilebilmektedir.

* Sivilar: Kiirelestirme: Bu teknikte kalsiyum kloriir ve sodyum aljinat
eklenmig sivilara, kati gidalarin sular1 ve piireleri ile sivi gidalarin
kendileri dokiilerek diglarinda bir zar tabakasi olugmasi ve sivinin
iginde hapsolmasi saglanmaktadr.

3.1.6. NbN Mutfak (Note By Note Cuisine)

Note by Note Mutfak Molekiiler Gastronominin temelini olugturdugu
ve Herve This tarafindan gelistirilen bir yontemdir. “Saf bilesikler kullanarak
yemek yapmak” olarak tanimlanabilir (Aksoy ve Uner, 2016). This, bu
mutfak akimini olugtururken ilerleyen yillarda yagsanacak olan yiiksek
niifus artigl, su ve enerji krizi gibi sikintilara ragmen beslenmede sorun
yaganmamasini amaglamaktadir. Bu konudaki ¢aligmalarinin giiniimiizde
tam anlagilamamast durumunu da, soguk iklimler ve disiik bugday tiretimi
nedeniyle aglik ¢eken 18. yiizyilin sonlarinda patatesleri Fransa’ya tanitmaya
caligan Antoine-Augustin Parmentier’e benzetmistir. (This, 2015).

NbN yontemi, gelencksel gida iiretimi ve yemek pigirme esnasinda
harcanan veya israf edilen enerji maliyetlerini de diistirebilecek etkiye sahiptir.
NbN mutfak ile birlikte gidalardaki bozulma, giiriime ve yanhs kullanim
nedeniyle atilan yiyecekler degerlendirilebilir ve israf azaltilabilir (Aksoy &
Uner, 2016: 13). Fakat bagka agilardan konuya bakildiginda farkli sorunlara
yol agabilecek durumlarin ortaya gikabilecegi 6ngoriilebilir. NbN yontemiyle
hedeflenen, tiriinlerdeki saf igeriklere ulagip bunlar kullanmak oldugundan
ilerleyen donemlerde tarim iiriinlerinin iiretiminde de degigikliler s6z konusu
olabilir. Ciftgiler {iriinii yetistirip satmak yerine trettigi tarim tiriinlerindeki
bilegikleri kendisi damitmak yoluyla daha fazla kar ile satma gabasi igerisine

girebilir.
3.1.7. Slow Food Akimi

Slow Food akimi aslinda yazar Carlo Petrini’'nin 1982°de Iralya’da
agilan bir fastfood restorana tepki olarak baglamistir. Slow Food akimi ayni
zamanda triinlerin dogaya saygi gosterilerek {iretiliyor olmasini, gida ve
tarim biyogesitliligini korumanmn 6nemini ve miimkiin oldugunca kiginin
kendi yedigini kendi yetistirmesi gerektigini savunmaktadir (Bali, 2019).
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4.1. DIJITAL GASTRONOMI

2000’li yillarin baginda baglayan ve sirasiyla 4 evreden olugan, birinci
evresi internet devrimi, ikinci evresi mobil devrimi, tiglincii evresi nesnelerin
interneti ve dordiincii evresi de yapay zeka ve robotlar olan Endiistri 4.0 ya
da 4. Sanayi devrimi diye amilan djjital devrim tiim alanlarda oldugu gibi
gastronomiyi de etkilemistir (Fujitsu, 2017).

Digital Waves

Creative destruction
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$ - | B Man-machine collaboration
2000 3.fd wave,
Lce) Intemet of Things(loT)

Devices _2nd waw M Physical and digital convergence
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On-line consumer Business
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L

Kaynak: bttp://tr.fujitsu-news.com/2017/06/28/dijital-devvimin-dort-buyuk-adimi/

Belirli ekipmanlar (dijital tat, koku cihazi) ile yaratilacak dijital ortamlar
sayesinde tiiketicilerin bir restorandaki ana yemegin verecegi hazzi dijital tat ve
koku cihazlartyla sahip olmalar1 saglanarak, restoran se¢imindeki tercihlerini
etkileyebilecek konuma gelinebilir. Bu tercihler yapay zeka ile beslenerek bir
sonraki tercihlerinde (eski segimlerine gore) sinirlandirilabilir ya da 6nceki
segimlere gore farkli deneyim Onerileri sunabilir. Son yirmi yildaki teknolojik
odakli yaganan degisimlere bakildiginda; gelecegin gastronomi anlayiginin
dijital tabanl uygulamalar olacagini sdylemek kaginilmazdir (Babag, 2019).

4.1.1. Gida Endiistrisinde Kullanilan Teknolojiler

Yapay zeka ve IoT sayesinde gida endiistrisinin farkli alanlarinda igler daha
kolay hale gelmektedir. Genelleyecek olursak gida endiistrisi bu teknolojik
devrimin nimetlerinden 6 alanda faydalanmaktadir (foodindustryexecutive.
com, 2018):


http://tr.fujitsu-news.com/2017/06/28/dijital-devrimin-dort-buyuk-adimi/
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A) Uriinlerin Smiflandirilmast: Bu sayede isletmeler ellerindeki
hammaddenin hangi iiriinde kullanilmas: durumunda daha bagarili
olunacagini tespit edebilirler.

B) Uriin Tedarik Zincirini Kontrol Etme:

* Tedarik zincirinin her agamasinda gida giivenligini takip etme
* Fiyatlandirma ve envanteri yonetmek i¢in daha dogru tahmin
* Seffaflik saglamak igin ciftlikten tiiketiciye tirtinleri izleme

C) Personelin Hijyen Prosediirlerini Takip ve Kontrol Etme:
Caliganlarin kigisel hijyen kurallarina uyup uymadiklarinin kontroliinii
saglayan uygulamalar sayesinde gida hazirlama ve sunumunun saglikl
gergeklesmesini saglar.

D) Yeni Uriin Gelistirme: Gida endiistrisindeki firmalar piyasaya yeni
iiriin stirmeden Once hedef miigteri kitlesinin beklentilerini tespit etmek
amactyla yapay zekd uygulamalarindan yararlanarak, iiriin igin yatirim
yapip tirettikten ve piyasaya siirdiikten sonra geri bildirimler almak yerine,
miigterilerin iiriine verecekleri tepkiyi tespit edebilirler (gastrograph, 2019).

E) Temizlik Ekipmanlar1 Kontrolii: Nottingham Universitesi, gida
tiretim ekipmanlarini daha verimli bir gekilde temizlemek igin yapay olarak
akalli bir sensor sistemi gelistirmis ve bu da yalnizca Ingiltere endiistrisi igin
yilda 100 milyon sterlin tasarruf saglamistur.

F) Daha Iyi Gida Uretmek: Bu tcknoloji sayesinde fiiriinlerin
hammaddeleri yetigtirilirken kalitelerinin takibi yapilabilmekte ve gerekli
miidahaleler zamaninda gergeklestirilebilmektedir.

5.1. GASTRONOMIDE MODERN TEKNOLOJIK
UYGULAMALAR

Postmodern ve post-truth donemde kargimiza ¢ikan hedonist tiiketimin
en belirgin 6zelligi kisinin elindeki nesnelerle yetinememesi ve stirekli bir
arayg iginde olmasidir. Her tatmin aslinda tiiketim igin yeni bir arayigin
da baglangicin1 olugturur. Bu da her alanda oldugu gibi gastronomi
alaninda da yeni iriinlerin ortaya koyulmasini zorunlu hale getirmektedir.
Teknolojide yaganan gelismeler gastronomi alaninda da etkilerini 6nemli
derecede gostermekte ve yeni teknolojilerle gelistirilen ekipmanlar sayesinde
sektorde ¢ok farkli ¢aligmalarin yapilmasi ve ¢ok ¢esitli tirtinlerin gastronomi
diinyasina kazandirilmast miimkiin olmaktadir. Bu sayede hedonist
yaklagimla beklentileri degisen insanlarin da talepleri kargilanabilmektedir
(Ozcan, 2011).
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5.1.1. Sanal Gergeklik ve Gastronomideki Uygulamalar:

Kullanimdaki anlamuyla sanal gergeklik: bilgisayar yazilimiyla olugturulan,
kullanictya sunulug bigimiyle kullanicinin inanglarini askiya almasmi ve
gercek bir ortam olarak kabul etmesini saglayan yapay ortamdir (Yiicel,
2016). Ya da gergegin yeniden inga edilmesi de denilebilir (Kayabasi,
2005). Bes duyu organimizin, sanal bir diinyanin igerisinde gergekten
bulunuyormusuz gibi hissetmesini saglayan dijital ve fiziksel elementlerin
biitiiniine sanal gergeklik denir (Imren, 2019). Baudrillard’in ifadesiyle
simiilasyon, “bir kokenden yoksun olan, gergegin modeller araciligiyla
tiiretilmesine, gergekten ve fiili olarak var olan bir geyi veya durumu biitiin
bilesenleriyle birlikte gergekmis ve fiilen var ‘mig gibi’ gosterme durumunu
simgeleyen hiper-ger¢eklik durumudur.” ve ig¢inde bulundugumuz gergekle
hayalin, yapayla dogalin birbirinden ayrimmnin zor yapildigr bu dénemde
anlam kazanmaktadir. Bu teoriyle ortiigen ve gastronomi alaninda kullanilan
gesitli tirtinler bulunmaktadir (Baudrillard, 2016)

5.1.1.1. Aroma Fork

Kanada’da icat edilen bu gatal yediginiz yemeklerin belirli farkl tatlarda
algilanmasin saglamaktadir. Bir set halinde (4 ¢atal, 21 aroma, 50 kurutma
kagidi) satin alinabilen bir iiriin olan Aroma Fork sapinin altinda bir ‘sivi
aroma’ kapsiiliine sahip olarak galigir, bu daha sonra kiigiik bir kurutma
kagidi gemberine batirilir ve sahibi yemek yerken yavag yavag serbest kalir.
Bu sayede yemek yiyen kiginin ¢ikan koku sayesinde yedigi yemegi farkh
algilanmasi saglanir (kitchen-theory.com, 2014).

5.1.1.2. Electric Fork

Japonya’da Meji Universitesi 6grencisi Hiromi Nakamura’nin prototipini
yaptigr catal, disiik elektrik frekanslar1 yayarak yenilen yemeklerin daha
tuzlu algilanmasini saglamaktadir (Dorn, 2016). Bu sayede yiiksek tansiyon
gibi gesitli rahatsizliklardan dolayr tuzsuz beslenme diyeti olan kisilerin de
yemeklerden keyif almasi saglanabilir.

5.1.1.3. Voctail

Nimesha Ranasinghe ve ekibi tarafindan Singapur Ulusal Universitesi'nde
Voctail isimli bir {iriin gelistirilmistir. Bu iiriin insan duyularini kandirip
igilen sivinin farkl bir tirlinmiig gibi algilamasini saglamay1 amaglamaktadir.
Voctail sadece gorsel algiyr degil, ayn1 zamanda koku ve tat algisini da
degistirmektedir. Bardagin agiz kismindaki g¢eperde yer alan elektrotlar
“Electric Fork™a bahsedilen uygulamaya benzer sekilde igecegin tuzlu,
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tatly, eksi ya da umami gekilde algilanmasini saglamaktadir. Bunun yaninda
yine bardagin agiz kisminda yer alan koku reseptorleri de siviy1 igerken
yaydiklar1 koku ile tirtinden alinan tadi pekistirir. Gorsel olarak da sivinin
rengi bardaktaki LED’ler sayesinde degistirilebilmektedir (Revell, 2017). Bu
tiriin belki de meslekleri geregi viicut kitle endeksine dikkat etmesi gereken
manken ya da fotomodeller gibi kisilerin yiiksek kalorili ve alkollii igecekler
titketmeden o keyfi yagamalarini saglayabilir. Bu durum her ne kadar temel
bir ihtiyacin giderilmesi olmasa da 6nceden bahsedilen o hedonist ihtiyaci
karsilar.

5.1.1.4. The Taste Simulator

Bu iiriinde Nimesha Ranasinghe ve Ellen Yi-Luen Do, tatlihk ve
baharatlilik etkilerini taklit etmek i¢in sicaklik kullanan bir sistemi bir
araya getirmiglerdir. Dilin ucuna kiigiik bir cihaz yerlegtirerek insanlari,
tatmadiklar1 seyleri tattiklarina ikna edebilmigler. Cihaz dilde tat alma
duygusuna katkida bulunan termal olarak hassas noronlar sayesinde ¢aligir.
Hizla sogutulan ve 1sitilan bir dizi termoelektrik eleman, bu néronlari uyarir
ve onlart bir tat oldugunu diisiinmeye sevk ederek kandirir (Geere, 2016).
Bu cihazin giinliik hayatta kullanilmas1 zor ve faydasiz gibi goriinmektedir.
Fakat farkli rahatsizliklar veya yashlik nedeniyle tat alma yetisi olmayan ya
da azalan kigilerin hayat kalitesini (igitme cihaz1 gibi.) yiikseltmek amaciyla
kullanilabilir.

5.1.1.5. The Right Cup

Koku pazarlamas: alaninda uzman ve kararli bir girigimci olan Lavi
tarafindan alti yil sliren arastirma ve geligtirme ¢alismalar1 sonucunda
ortaya bu irtin ¢ikmigtir. Isaac Lavi, 30 yaginda diyabet teshisi konmasi
The Right Cup’ yaratmasi noktasinda ona ilham vermigtir. Doktorlari,
sekerli igeceklerden uzak durmasini ve sadece su igmesini tavsiye ettiginde
boyle bir tiriin gelistirmeye karar vermistir. Meyve aromali bardak olan The
Right Cup’in altinda yatan aslinda duyularimizi aldatmak iizerine kuruludur
(https://www.therightcup.com, 2020). Bu agidan bakildiginda Voctail ile
ayni mantig1 kullanmaktadir fakat ondan farkl olarak bu tirtinde sadece igine
koyulan suyu meyve aromali bir suymug gibi algilamamizi saglamaktadir. Bu
tirtinii “Voctail”den farkli sekilde hedonizme yonelik kullanmaktan ziyade
gergekten saglik sorunlari nedeniyle kullanilabilir.

5.1.2. 3D Yazicilar

Ug boyutlu (3D) yazcilar, sundugu vyenilikler ve avantajlar ile
giiniimiizde hem {reticiler, hem de tiiketiciler tarafindan ilgiyle
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kargilanmaktadir. Uretim sirasinda ig giiciinii azaltmasi, siiregte gok fazla
ckipmana ihtiya¢ duyulmamas: ve iirtinlerin kisisellestirilebilmesi gibi
sebepler bu ilginin agiklamas: olabilir (Sun vd. ’den aktaran Degerli, El,
2017). 3D yazic1 teknolojisinin malzeme bilimi alaninda ortaya ¢tkmasinin
ardindan ham madde olarak kullanilacak akigkan ozelligi saglayabilen
gida maddeleri ile bu teknolojinin gida iiretimine de uyarlanabilecegi
tikri ortaya ¢ikmustir (Godoi vd., 2016). Gergek denemeler yapilabilen
ilk 6rnek 2007°de Cornell Universitesi tarafindan tanitilmistir (Malone,
Lipson, 2007).

5.1.2.1. 3D Yozicilarm Calisma Prensibi

3D vyazicilarda iirlinler tasarlandiktan sonra tasarim ¢ok katlh veri
formatina doniistiiriilmektedir. Bu yazicilarin ¢aligma prensiplerine bakacak
olursak;

Selective Laser Sintering (SLS/ Segcici Lazer Sinterleme) Teknolojisi:
Hammadde olarak akigkan yerine toz malzeme kullanir. Sinterleme aniden
katilastirma anlamina gelmektedir (robotistan.com, 2019).

Fused Deposition Modelling (FDM) Teknolojisi: FDM (Birlestirmeli
Yigma ile Modelleme) masaiistii 3D baskida en yaygin kullanima sahip
tekniktir. Isleme baglamadan once yaziciya bir 3D model verisi girilir.
Bilgisayar destekli bu tasarim verisini yazici okur ve iglem baglar. Yazici
basghg: farkli eksenlerde hareket ederek taban olugturup tizerine hammaddeyi
yaymaya devam eder ve sonugta iiriin olugur (Cohen vd., 2009).

Baglayici Sivilarla Yazdirma (Binder Jetting - BJ): Bu yontemde, toz
materyal tizerine miirekkepli yazicilar benzeri hareketli bir baghk ile yapistirict
uygulanir ve lizerine yeni materyal katmanu serilerek sertlestirilir. Yapigtirici,
ana tutucu oldugundan genel olarak daha kirilgan ¢oztimler gergeklestirilir.
Bu islemin avantaji SLS’de oldugu gibi destek yapiya ihtiyag olmayigidir.
Clinkii toz yatagindaki tozlar bu iglevi goriir. Bu siirecin en ayirt edici stireci
ise baglayiciya eklenebilen renkli paletlerdir (btech, 2019).

Inkjet Yazdirma (Inkjet Printing): Yazdirilacak materyal g¢ok
kiigiik damlaciklar halinde bir baghk araciligiyla yazdirma platformuna
puskiirtiilmektedir. Yazdirilmas: istenen geometrik sekle gore araliklarla
veya siirekli olarak dozlama yapilabilen bu yontemde, 6nceden hazirlanmig
driinlerin tamamlanmasinda (6rnek: pizza tabaninin {izerine domates sosu
eklenmesi, hareketli bant iizerinde pigmekte olan kurabiyelerin iizerine
¢ikolata sosu eklenmesi) olduk¢a hizli ve hatasiz ¢oziimler sunulmaktadir
(Godoi vd., 2016).
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5.1.2.2. Cegsitli 3D Yiyecek Yazocilar

5.1.2.2.1. Cocoon

Rickard Hederstierna adh Isvegli tasarimci genetigi degistirilmis ve
hazir paketlenmis et ve balik yemeklerini, kas hiicrelerini 1sitarak hazir hale
getiren, teknik olarak mikrodalga firinda patlamig musir hazirlamaya benzer
sekilde bir mantikla ¢ahisan, Cocoon adli bir iiriin geligtirmigtir. Tasarimci
1960’lardaki tasarimcilardan ilham aldigini ifade ederek, bu iiriin sayesinde
daha fazla tirtiniin ayn1 anda taginmasina imkan verecegi i¢in tagima sirasinda
araglardan ¢ikan zararh gazlarin daha az olmasinin bile gevreye daha az zarar
noktasinda 6nemli bir gelisme olacagini ifade etmektedir (Elektrolux Design
Lab, 2009). Diinyada kaliteli protein kaynaklarina ulagmakta zorlanan
bolgeler ya da intikal halindeki askeri birlikler i¢in kullanisl olabilecek bir
tiriin olmakla birlikte ¢aligmasi igin elektrige ihtiyag duyulmasi kullanim
alanini fiziksel olarak sinirlandirabilmektedir.

5.1.2.2.2. Choc Creator V2.0 Plus

3D yazicilardan bir bagkasi da gikolata ile 3 boyutlu iiriinler olugturabilen
Choc Creator V2.0 Plus’dir. Bu yazici ile ilgili ¢aligmalar Ingiltere’deki Exeter
Universitesinde bir aragtirma projesi olarak baslamig ve 2012°de diinyada
ilk defa ticari gekilde satilabilecek gikolata yazicis1 olmustur (Chocedge).
Ozellikle son dénemde evinde ticari amagla butik pastacilik ile ugrasan ev
hanimlarinin triinlerinin dekorasyonunda daha profesyonel neticeler elde
etmek i¢in kullanabilecekleri bir {irtin olabilir.

Kaynak: www.chocedge.com

5.1.2.2.3. Vegi Printer

Elektrolux firmasi vegan beslenmeye karar verip bu gegis sirasinda hayvansal
gidalar1 birakmakta zorlananlara fayda saglayabilecek bir yazici geligtirmistir.
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Bu yaziaryla hayvansal gidanin lezzetini ve goriintiisiinii taklit eden vegan
yemekler hazirlanabilmektedir. Vegi Yazic, et lezzetinden 6diin vermeyen, bitki
bazli bir beslenme geklini miimkiin kilmaktadir. Yiyecek yazicisi, kullanicilarin
gergek et gibi tadi olan vegan eti {iretmelerini saglar. Azot igeren bitkilerin
koklerinden gergek et tadi elde edilebilir. Vegi Yazic1 daha sonra bu tamamen
dogal lezzetleri, kullanicinin tercihine gore bitki yagi proteini ile karigtirir
(Elektrolux, 2016). Bu iiriin ashna bakilirsa Jean Baudrillard’in “Simiilasyon”
ve Goftman’in “Dramaturji” kuramlarindaki mantikla benzerlik gosterir. Bu
tirtin sayesinde kisi aslinda hayvansal gida olmadigini bildigi halde bir {iriinii
hayvansal gidaymug gibi tiiketerek hem duyularini kandirmig oluyor hem de
toplumda vegan oldugunu gostermeye calisirken ashnda diger taraftan da
hayvansal gidaya olan ihtiyacini bu iiriin sayesinde gidermektedir.

5.1.3. Electrolux SenseFry

Electrolux SenseFry adli sezgisel ocak diyebilecegimiz bir ocakla, dokunmatik
ckrani ve sensorleri sayesinde, miikemmel kizartma sonuglar1 saglamak ve
pisirme deneyimini gelistirmek igin tavanin yiizeyinde esit bir sicakhik saglar.
Electrolux SenseFry ocagy, tencerenin veya tavanin sicakhigini 1° C i¢inde dogru
bir sekilde 6lgen ve giicii istediginiz gibi ayarlayan, tava pisirme iglemine hazir
oldugunda sizi bilgilendiren sensorlere sahiptir (Elektrolux, 2018).

5.1.4. The Biosphere Home Farm

Philips’in tasarladig bir buzdolab1 olan The Biosphere Home Farm, kendi
ekosistemini iginde barindiran gelecegin buzdolabr olarak tanimlanmaktadir
(Mensvoort, 2009). Bir felaket senaryosu olarak diigtiniilebilir fakat ilerleyen
yillarda su kaynaklarinin kirlenmesi sonucunda tarim ve balik¢iligin ihtiyact
karsilayamamasi durumunda mikro diizeyde ¢6ziim sunan bir iirtin olarak
kargimiza gikabilir.

In
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Kaynak: bttps://cityfarmenr.info/biosphere-home-farming-from-philips-designers/
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5.1.5. Barsys (Akilli Otomatik Barmen)

Barsys tamamen 10S veya Android cihazimizdan bluetooth aracihigiyla
kontrol edilen bir uygulamadir. Siyah mat, 1siya dayanikli boya kaplamali
bir metal kasaya tiiplerle yerlestirilir ve istenilen igecek karigimu telefondaki
uygulama iizerinden segilerek makinenin igecek karigimini yapmasi saglanir.
Uygulamayla 2000°den fazla igecek yapmak miimkiin olmaktadir (thebarsys,
2019).

5.1.6. The Virtuoso Mixer

Bu makine tamamen djjital olarak kontrol edilen ve saat yoniinde ya da
saat yoniiniin tersinde donebilen ii¢ tabakalt bir makinedir. Ust tabakadaki
kaplar, igerdikleri malzemenin 6zelliklerini ve miktarini izlemek igin agirhik
Olgeklerinin yan sira sicaklik ve nem sensorleriyle donatilmistir. Orta katman,
birkag tip karistirict ve enjeksiyon aletine sahip sekiz karigtirma kabina ev
sahipligi yapar. Alt tabakada ise karigtirilmug iiriiniin inebilecegi bir tepsi yer
alir. Girilen regetedeki miktarlar bu makine tarafindan karigtirilarak hazir
hale getirilir (Zoran ve Coelho, 2011).

5.1.7. The Digital Fabrigator

The Digital Fabrigator, dijital fabrikanin ¢ok yonliiliigiinii pigirme alanina
getiren kisisel bir gida fabrikasidir.

Kaynak: Cornucopin: The Concept of Digital Gastronomy, 2011

Bu {iriin, tizerinde bulunan kartuglara koyulan hammaddeleri kullanarak
pisirilmis  bir sekilde hazirladigi 3 boyutlu yemekleri sunar. Ayrica
kartuglar1 bittiginde bunu haber verir veya tiiketiciye mevcut kartuglardaki
hammaddelerle yapilabilecek yiyeceklerle ilgili tavsiyelerde bulunur.

5.1.8. Baker-Bot

Baker-Bot, tava kullanma, raflar1 yiikleme ve bogaltma ve hatta pasta
dekorasyonu da dahil olmak tizere ¢ok gesitli giinliik pastane igleri yapabilen
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bir “robotik firin asistani”dir. Farklt gorevleri gerceklestirmek igin kiigiik ve
esnektir. Ayrica bir mobil uygulama kullanilarak ayarlanabilir. Ayn1 zamanda
bir cobot, yani bir giivenlik kafesine ihtiya¢ duymadan insanlarla birlikte
calisabilir. Bu tarz robotlar sayesinde isletmelerdeki tiretim hacmi arttirilarak
gelirler yiikseltilebilir (https://foodindustryexecutive.com, 2019).

5.1.9. Bilesen Igeriklerini Analiz Eden Yazilimlar

Molekiiler gastronomiyi temel alan galigmalarla ilgilenen gefler igin
onemli bir teknolojik gelismedir. Girilen gida bilesenlerinin igeriklerini analiz
eden yazilim, aralarindaki ortak bilegenlerin kag¢ tane ve neler oldugunu
saptamakta ve birlikte kullanilmalari durumunda lezzetli bir {iriin ortaya
cikip ¢ikmayacagy ile ilgili fikir sahibi olunmasini saglamaktadir. Ornegin
Tiirk Kahvesi ve kuzu pirzolanin 47 adet ortak tat bileseni oldugu saptanmig
ve bunun tizerine Tiirk kahvesiyle hazirlanan bir sos kuzu pirzola ile birlikte
kullanilmustir. Ozellikle Ingiltere’deki Fat Duck adli restoramin sahibi ve
sefi Heston Blumental farkli lezzet bilesenleriyle ¢aligarak degisik triinler
ortaya ¢ikartmaktadir. Kazandig: bagari diger seflerin de bu alanda arastirma
yapmalarini saglamigtir. Tiim bu galigmalara referans olan kisi ise “Lezzet
Bilesenleri, Fenaroli’nin El Kitabr” eseriyle George A. Burdock’tur (Jaguar,
2020).

SONUG

Bu galigmadan elde edilen bilgiler dogrultusunda artik giiniimiiz insaninin
beklenti ve isteklerinin, ¢ok degil, 20 yil 6ncesine gore son derece degistigini
soylemek miimkiindiir. Ayrica bu degisimin ilerleyen yillarda daha da hizh
sekilde devam edecegini 6ngérmek zor degildir. Iginde bulundugumuz post-
truth insaninin gergegi gerektigi gibi diizenleyerek yeni kaliplara sokmasi
neticesinde bir eyin ger¢ek olmasindan ziyade o geyin algilanmasinin gergek
olmas1 durumu ortaya ¢ikmaktadir. O nedenledir ki iginde yiyecek igecek
endiistrisinin de bulundugu pek ¢ok sirket bu durumdan yararlanmakta
ve insanlarin ihtiyaglarimi kendi faydalar1 yoniinde olugturmaktadir. Bu
sayede ¢aliymada bahsedilen uygulama ve {riinler giinliik hayatin bir
pargast olabilmistir. Ulkemizde tiiketicilerin siparislerini tablet ya da telefon
tizerindeki uygulamalarla verebilmesi buna 6rnektir. Bunun yan sira heniiz
kullanilmayan baz iirin ve uygulamalarin da yakin gelecekte karsimiza
¢ikacagini diisiinmek yanliy olmayacaktir.

Tiim bu gelismeler neticesinde insanlarin giinliilk hayatinin ne yonde
gelisecegi onemli bir konudur. Nitekim bahsi gegen {iriin, teknoloji ve
uygulamalar farkli agilardan bakildiginda hem faydali hem de sikintili

sonuglar dogurabilir. Yaganan geligmeler hig siiphesiz gida sektoriinti gok
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farkli boyutlara tagimgtir. Uretimde standardi yakalamamiz, iiriin kalitesinin
artmasini ve buna bagh olarak kullanicilarin memnuniyetinin yiikselmesini
faydal sonuglar arasinda saymak miimkiindiir. Ayrica diinyadaki kaynaklarin
sinirlt oldugu ve hizla tiikendigi bilinmektedir. Bu agidan gastronomide
kullanilmaya baglanan teknolojiler Siemens’in yayinladigr 2012 raporunda
konu edilen niifus artig1, simirlt kaynaklarin tiikenmesi, tarim arazilerinin
daralmasi sonucu hammadde ihtiyacinin kargilanamamasi gibi sorunlarin
yaganmasini da engelleyebilir. Bunu da daha az insan giicii kullanarak
daha az hatal {irlin iireterek ve bunu yaparken de atiklar1 en alt diizeyde
tutarak dogaya en az zararla yapabilmek miimkiin hale gelebilir. Bunun igin
kullanabilecegimiz Cocoon gibi bazi iiriinler ya da NbN gibi bazi mutfak
akimlar1 bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir. Hem de tiim bunlar yagam
kalitemizi diiglirmeden gergeklestirilebilir.

Temel bir ihtiya¢ olan yeme-igme eylemi baz1 saglik sorunlar1 nedeniyle
kisitlanan insanlar igin galiymada bahsi gegen bazi teknoloji ve uygulamalar
son derece yararli olacaktir. Ornegin seker hastast olan kisilerin seker
titketimi siurh ya da miimkiin degilken “Voctail” veya “The Right Cup” gibi
uygulamalar bu hazdan faydalanarak yagam kalitelerini diger insanlarla ayni
seviyede tutmalarini saglayabilir. Yine ayn1 sekilde 6zel bir diyetle beslenmesi
gereken bazi insanlar 3D yazicilar ya da “The Digital Fabricator” gibi tirtinleri
kullanarak tiiketebilecekleri iirtinleri kendileri kolaylikla iiretebilirler.

Teknolojik gelismeler temel ihtiyaglarimizi ¢ok enerji  harcamadan
giderebilmemizi saglayabileceginden, bir zaman sonra daha ciddi saghk
sorunlartyla kargi kargiya kalacak bir insan toplulugu olmamiza da sebep
olabilir. Gilinlimiizde obezite 6nemli bir saghk sorunuyken insanlarin
istedikleri yiyecek ve igecekleri zahmetsizce tiretmelerini saglayan 3D
yazicilar gibi iirlinler bunun daha da artmasina neden olabilir. Ya da
teknolojinin, insanlarin ihtiyaglarindan ziyade hedonist isteklerini kolaylikla
elde etmelerini saglamasi agisindan da yemek yeme davramiginin ihtiyag
gidermenin g¢ok 6tesine gecip sosyal statiiyli kanitlamak ya da arttirmak i¢in
kullanilan bir arag haline getirme ihtimali de sikintili bir durum olabilir.
Ayrica 6zel beslenme gerektiren hastaliga sahip insanlar igin faydali olan {irtin
ve uygulamalar buna ihtiyac1 olmayan insanlar tarafindan da kullanilmas:
durumda anoreksiya ya da bulimiya nevroza gibi bazi rahatsizliklarin artmasi
s6z konusu olabilir.

Kiginin gekerli bir iirtin tiiketmesinde saghk agisindan herhangi bir
engel yokken sadece kilo alma endigesiyle “Voctail”, “Aroma Fork ya da
“The Taste Simulator” gibi teknolojileri kullanmaya yonelirse farkli saglik
sorunlarryla karg1 kargiya kalabilir. Sonugta anoreksiya gibi rahatsizliklarda
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kigi yemek yemesini engelleyememekte ve sonrasinda da bundan pigmanlik
duyarak yediklerini ¢tkarmaktadir. Bu tiir sikintist olan kigilerin bu iirtinlere
bagli hale gelmeleri de bir ihtimaldir. Ayrica tiim bunlarla beraber diinyada
aglik ¢eken insanlarin doyurulmasi ve diinyadaki kaynaklarin daha verimli
kullanilmasini  saglamaya yonelik gelistirilen gastronomi teknolojileri
gelismis tilkeler tarafindan geligtirilip kullanilmaya devam ederse ve yine
gelismis iilke insanlarinin yasam kalitesini arttirmaya yonelik kullanilirsa
amacina ulagamamig olacaktir. Bu duruma benzer gekilde NbN yontemiyle
hedeflenen, iiriinlerdeki saf igeriklere ulagip bunlari kullanmak oldugundan
ilerleyen donemlerde tarim {irtinlerinin {iretiminde de degisikliler s6z
konusu olabilir. Ciftgiler iirlinii yetistirip satmak yerine Urettigi tarim
triinlerindeki bilegikleri kendisi damitmak yoluyla daha fazla kar ile satma
cabasi igerisine girebilir. Sonug olarak yasanan gelismelerin kaginilmaz
oldugunu kabul etmek ve toplumlarin bu gelismeleri etik gergevede
degerlendirip insanlik i¢in olumlu yonde kullanacagini iimit etmek belki
de en dogru olandur.
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