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ON SOZ

[lk kez 1801 yilinda Joseph Bercholux’un eseriyle literatiire giren gastronomi
kavrami, Tiirkiye’de yayginlasmaya basladigi 2010'lu yillarin basindan itibaren
bircok farkli disipline arastirma konusu olmustur. Bireylerin ve toplumlarin hangi
gidalar1 hangi amaglarla tiikettigi, bu gidalarin toplumlarda olusturdugu anlam-
lar, mutfak sanatlarinda gidalarin kullanimi ve yiyecek icecek sektdrtintin ekono-
miye etkisi gibi bir¢cok konu bu dogrultuda derinlemesine arastirilmistir.

Gida teknolojilerinde meydana gelen gelismelerle birlikte tiiketilen gidalarda
yer alan bilesenlerin etkisi, 6nemli arastirma alanlarindan biri haline gelmistir. Bu
durum neticesinde tiiketilen gidalardan en verimli sekilde faydalanma amaci 6n
plana cikmus ve bu dogrultuda gidalarin, tiretimden tiiketime kadar gecen tiim
asamalarda en iyi sekilde islenmesi gerekliligi ortaya koyulmustur.

Gida kimyas1 alaninda yapilan arastirmalar, gidalarda hangi bilesenlerin var
oldugunun, bu bilesenlerin nasil tepkimelere girdiginin, besin degerinin nasil kay-
boldugunun ya da nasil korundugunun anlasilmasini saglamistir. Bu arastirmalar
20. ytizyilin sonlarma kadar genellikle laboratuvar ortaminda ¢alisan arastirmaci-
larin ilgi alanina girmistir. 1970 ve 1980’li yillardan itibaren ortaya ¢ikan akimlarla
birlikte gida kimyas1 da mutfak seflerinin ilgisi haline gelmeye baslamistir. Ame-
rikali yazar Harold McGee, 1984 yilinda kaleme aldig1 On Food and Cooking baslikli
kitabinda mutfak seflerinin, gidalarin biyolojik ve kimyasal 6zelliklerini kavra-
mas1 ve mutfakta bu 6zellikler dogrultusunda uygulamalar yapmas: gerektigini
ifade etmistir. Kitabinda tiim besin gruplarinin; isleme, pisirme ve servis sirasinda
ne tirden degisimler gegirdigini ortaya koyan McGee, mutfak seflerinin gida kim-
yast hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekliligini genis kesimlere duyurmustur.

Gida Kimyas: ve Mutfak Uygulamalar: kitabi, alanda gerceklesen gelismeler
1s181inda mutfak uygulamalarinda gida kimyas: ilkelerinin anlagilmasi ve kulla-
nilmast kapsaminda hazirlanmistir. Ozellikle 2010 yilindan itibaren Tiirkiye'de
sayilar1 hizla artan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Ascilik boltimlerinin ders
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planlarinda bu konuya iliskin cesitli dersler yer almaktadir. Yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi ve gelistirilmesindeki mutfak uygulamalariyla gida kimyasi ilkele-
rini birlestiren ve entegrasyonu saglayan bu arastirma kitabinin, mutfak uygu-
lamalar1 esnasinda gidalarin en iyi sekilde islenmesi ve verimliliklerinin en st
diizeyde tutulmasi icin yapilmasi gerekenlere referans olacagi dustintilmektedir.
Alaninda uzman 13 yazarin boltimleriyle katki sagladig: bu kitabin; arastirmaci,
ogrenci ve sektor profesyonellerine temel gida bilimi ve gida kimyas1 konularinda
rehber niteligi tasiyacag: temenni edilmektedir.
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