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ONSOZ

Calismalarim sonucu; ABD Federal HukUmeti'nin Pulitzer, Nobel odull alan kisilere verdigi
“Olaganusti Kisi” statdsunu aldigim ve galismalarimi ABD'de devam ettirmek Uzere gitme arifesinde
karsima cikan bilimsel bilgilerle donatilmis bu kitaba dnsdz yazmaktan mutluluk duyuyorum. Bu
konuda benzeri olmayan Turkge yazilmis degerli bir kaynak.

“Tarif higbir sey metot her seydir” Bu kitap size hem baslangi¢ noktasi sayabileceginiz tarifleri
hem de yontem bilgileri sunuyor. Boylece “lezzetli tariflerin” kaynadi “siz” oluyorsunuz.

Tatli tuzlu tim unlu mamullerin oldugu bir kitap yazmak hi¢ kolay degildir. Tarifleri test edersiniz,
yazarsiniz, tekrar denersiniz, defalarca uzerinden gegersiniz. Odanin sicakhdl, kullandiginiz
malzemenin sicakh§i, yad orani, su orani, nem orani her sey denemelerinizi etkiler. Yaptiginiz
karisimi ya da hamuru bir kez firina attiktan sonra yemek yapmada oldugu gibi tuzunu sonradan
ekleyeyim, Uzerine stsunU sonra koyayim deme sansiniz ve geri donustnuz yoktur. Temel tatli-
tuzlu, unlu-unsuz mamul yapimini deneyimlemek 6grenmenizi, ezberlememenizi saglar. iste bu
kitap size kuantum olgusunun yayilmaya basladigi bu ddnemde deneyimlemeyi 6Jretecek.

ilkay Yiimaz, Nurten Beyter, Servet K. Giiney sektorimize bilgilerini getiren sira disi bilim
insanlaridir. Bu bilim insanlari; mutfagi kimya, fizik, biyoloji ve matematik gibi ana bilim dallariyla
anlatmis, gida muhendisligini kdltirintze uygulamaniz igin anlasilir bir dilde yazmistir. Bu kitap
sayesinde tarife bagdl kalmadan, lezzetleri formuillere uygulayip, 6zel receteler olusturabileceksiniz.

Bilimi mutfaginiza uyguladiginizi gorebileceginiz, uzman kisiler tarafindan yazilmis gok ozel
bir kitap olmus. Kitabin amaci; size, temel firincilik, pasta ve tatli Urtnlerinin Uretim prensiplerinde
kullanilan teknik, alet ve malzeme bilgilerini anlatmak, detaylari kayit altina alarak sizi mutfakta
daha basarili yapmak. Kdiltur ve bilimsel bilgilerle pisirmek gelecedin mutfagina size hazirlamaktir.

Kitap, sektore yeni baslayanlara ya da sektorde olan ama tarif ezberlemek istemeyen, kendilerini
gelistirmek isteyenler icin bir baslangigc saglamaktadir.

Bu kitaptan nasil yararlanihir?

ilk adim olarak bir tarifi uygulamadan ©nce tarif igerisindeki malzemelerin kimyasal, fiziksel
yapisini, regete icindeki davranisini incelemek Uzere “malzemeler” bolimuadnt mutlaka okuyun.

Recete icerisindeki yag, sivi, seker, tuz, yumurta, un gibi temel malzemelerin yutzdelerini
hesaplayin. “Firinci yizdelerini” iyi grenin. Bu hesaplamalar bir sonra kendinizin olusturacagi ozel
receteniz igin size yol gosterecektir.

“Yontem” bolumlerini mutlaka dikkatlice okuyun. Hangi tarif hangi yontemle yapiliyor? Baska
yontemler olabilir mi? Sorularini kendiniz arastirmak tzere not alin.

“Esmerlesme”, "Enzim”, “Viskozite”, “Elastisite” gibi kavramlarin temelde ne oldugunu bu kitap
sayesinde ogrenebilirsiniz. Bu kavramlarin yogun oldugu Urtnlerin sindirim sistemimizde nasil
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hareket edecegini arastirmak Uzere not alabilir, bu konuda meslek hayatinizda bambaska arastirma
alanlarinda galisma imkani yakalayabilirsiniz.

Seker, unlu mamul, gikolata insan viicudunda bazi bagimhlik yapici trtinlerle ayni 6dillendirme,
sindirim ve sinyal mekanizmasini kullandi§i igin, endorfin, dopamin, oksitosin gibi hormonlarinizi
harekete gecirerek yemek segimleriniz de rol oynayan malzemelerdendir. “Gida bagimhhdi” dedigimiz
gunumudz sinsi hastaligini tetikleyebilmektedirler. Bu nedenle gastronominin insan saglgina birebir
etki eden bir meslek oldugunun farkina varmak onemlidir. Bu kitabin size verdigi her tirld temel
bilgi, insan sagldi ve keyif olgusu arasinda ince bir gizginin oldugunu hatirlatir. Akillica beslenmek
konusunda ¢evremize rol model olmak hepimizin gorevidir. Bu farkindahgi, isin temeli olan kimya,
fizik, biyoloji ve matematigi bilerek daha dogru sekilde saglayabiliriz.

insan agz! bir kimya laboratuvaridir. Tatmak, teshis etmek ve bunu tanimlamak bir gesit guctur.
Bu guicu surdurebilmek bilgi, deneyim ve bilimle olur. Mesleginizde glictini bilimden alarak ilerlemek
isteyenler icin bu kitabl onermekten mutluluk duyarim. Gastronomi sektortne Turkge olarak boyle
bir kaynak kitabi hazirlayan degerli meslektaslarim ilkay Yilmaz, Nurten Beyter, Servet K. Giney ‘e
sonsuz tesekkir ederim.

Deniz Orhun
Master Sef & Ziraat Mihendisi
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