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ÖN SÖZ

İlk kez 1801 yılında Joseph Bercholux’un eseriyle literatüre giren gastronomi 
kavramı, Türkiye’de yaygınlaşmaya başladığı 2010’lu yılların başından itibaren 
birçok farklı disipline araştırma konusu olmuştur. Bireylerin ve toplumların hangi 
gıdaları hangi amaçlarla tükettiği, bu gıdaların toplumlarda oluşturduğu anlam-
lar, mutfak sanatlarında gıdaların kullanımı ve yiyecek içecek sektörünün ekono-
miye etkisi gibi birçok konu bu doğrultuda derinlemesine araştırılmıştır. 

Gıda teknolojilerinde meydana gelen gelişmelerle birlikte tüketilen gıdalarda 
yer alan bileşenlerin etkisi, önemli araştırma alanlarından biri hâline gelmiştir. Bu 
durum neticesinde tüketilen gıdalardan en verimli şekilde faydalanma amacı ön 
plana çıkmış ve bu doğrultuda gıdaların, üretimden tüketime kadar geçen tüm 
aşamalarda en iyi şekilde işlenmesi gerekliliği ortaya koyulmuştur. 

Gıda kimyası alanında yapılan araştırmalar, gıdalarda hangi bileşenlerin var 
olduğunun, bu bileşenlerin nasıl tepkimelere girdiğinin, besin değerinin nasıl kay-
bolduğunun ya da nasıl korunduğunun anlaşılmasını sağlamıştır. Bu araştırmalar 
20. yüzyılın sonlarına kadar genellikle laboratuvar ortamında çalışan araştırmacı-
ların ilgi alanına girmiştir. 1970 ve 1980’li yıllardan itibaren ortaya çıkan akımlarla 
birlikte gıda kimyası da mutfak şeflerinin ilgisi hâline gelmeye başlamıştır. Ame-
rikalı yazar Harold McGee, 1984 yılında kaleme aldığı On Food and Cooking başlıklı 
kitabında mutfak şeflerinin, gıdaların biyolojik ve kimyasal özelliklerini kavra-
ması ve mutfakta bu özellikler doğrultusunda uygulamalar yapması gerektiğini 
ifade etmiştir. Kitabında tüm besin gruplarının; işleme, pişirme ve servis sırasında 
ne türden değişimler geçirdiğini ortaya koyan McGee, mutfak şeflerinin gıda kim-
yası hakkında bilgi sahibi olması gerekliliğini geniş kesimlere duyurmuştur. 

Gıda Kimyası ve Mutfak Uygulamaları kitabı, alanda gerçekleşen gelişmeler 
ışığında mutfak uygulamalarında gıda kimyası ilkelerinin anlaşılması ve kulla-
nılması kapsamında hazırlanmıştır. Özellikle 2010 yılından itibaren Türkiye’de 
sayıları hızla artan Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile Aşçılık bölümlerinin ders 
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planlarında bu konuya ilişkin çeşitli dersler yer almaktadır. Yiyecek ve içeceklerin 
hazırlanması ve geliştirilmesindeki mutfak uygulamalarıyla gıda kimyası ilkele-
rini birleştiren ve entegrasyonu sağlayan bu araştırma kitabının, mutfak uygu-
lamaları esnasında gıdaların en iyi şekilde işlenmesi ve verimliliklerinin en üst 
düzeyde tutulması için yapılması gerekenlere referans olacağı düşünülmektedir. 
Alanında uzman 13 yazarın bölümleriyle katkı sağladığı bu kitabın; araştırmacı, 
öğrenci ve sektör profesyonellerine temel gıda bilimi ve gıda kimyası konularında 
rehber niteliği taşıyacağı temenni edilmektedir.
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