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ÖNSÖZ

Elinizdeki kitap, doktora çalışmam kapsamında yürüttüğüm 
“Döner Hazırlamada Ultrasonikasyon Uygulamasının Dönerin Duyusal 
Niteliklerine Etkisi” başlıklı tez çalışmasından hareketle, danışmanım Prof. 
Dr. Hasan Hüseyin Kara ile birlikte yürütülen akademik ve uygulamalı ça-
lışmaların bir ürünü olarak hazırlanmıştır. Ancak bu eser, yalnızca akade-
mik bir çalışmanın sınırlarıyla sınırlı kalmayıp, daha geniş bir okur kitlesine 
hitap etmeyi amaçlamaktadır.

Döner kebap sadece akademik bir merakın değil, aynı zamanda ço-
cukluğumdan beri tanık olduğum bir mutfak geleneğinin ürünüdür. Kırk 
yılı aşkın süredir döner ustası olan babam Ekrem Usta sayesinde dönerin 
tezgahtaki yolculuğunu yakından gözlemleme imkanı buldum. Onun elle-
rinde pişen dönerlerle büyümek, bana yalnızca bu yemeğin lezzetini değil, 
aynı zamanda emeğini, sabrını ve kültürel değerini de öğretti. Bu kişisel 
birikim, akademik çalışmalar sürecinde bilimsel yaklaşımla yeniden ele 
alınmış ve danışmanımın yönlendirmeleriyle gastronomik bir çerçeveye 
oturtulmuştur.

Döner kebap, yüzyıllardır Türk mutfağının en önemli temsilcilerinden 
biri olmuş, zamanla sınırlarını aşarak küresel bir yiyeceğe dönüşmüştür. 
Bugün dünyanın pek çok ülkesinde farklı isimler ve sunumlarla karşımıza 
çıkan döner, yalnızca bir yemek değil; aynı zamanda bir kültür, bir göç hi-
kayesi ve gastronomik bir deneyimdir.

Elinizdeki eser, döner kebabın tarihsel köklerinden başlayarak kültürel, 
sosyolojik ve gastronomik boyutlarını ele almakta; geleneksel üretim tek-
niklerinden modern gıda bilimi yaklaşımlarına uzanan bütüncül bir pers-
pektif sunmaktadır. Bu yönüyle kitap, akademik bilgi ile mutfak pratiğini 
bir araya getiren ortak bir çalışmanın ürünü niteliğindedir.

Bu kitabın, gastronomi ve mutfak sanatları alanında çalışan akademis-
yenlere, öğrencilere ve mutfak kültürüne ilgi duyan tüm okurlara katkı sağ-
lamasını diliyorum.

Bu sürecin her aşamasında akademik rehberliği, bilimsel birikimi ve 
yönlendirici katkılarıyla çalışmaya değer katan danışmanım Prof. Dr. Hasan 
Hüseyin Kara’ya teşekkür ederim.

Emre VAROL 
Erzincan, 2025
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Lise eğitimini Tekirdağ Anadolu Turizm ve Otelcilik Lisesi Mutfak 
bölümünde tamamlamıştır. Lisans eğitimini %100 İngilizce ve %100 
burslu olarak Lefke Avrupa Üniversitesi Gastronomi bölümünde, 
yüksek lisansını İstanbul Okan Üniversitesi Gastronomi programında 
Balkan Göçmenlerinin Sofra Kültürü: Tekirdağ Malkara Örneği başlıklı 
teziyle, doktorasını ise Necmettin Erbakan Üniversitesi Gastronomi 
ve Mutfak Sanatları programında Ultrasonikasyonun Döner Kebabın 
Marinasyon Süresine ve Duyusal Niteliklerine Etkisi adlı çalışmasıyla 
tamamlamıştır. Yurt içi ve yurt dışında birçok beş yıldızlı otelde e-
dindiği sektör deneyimini akademik çalışmalarına yansıtan Varol’un 
gastronomi alanında ulusal ve uluslararası yayınları bulunmaktadır. 
Akademik çalışmalarını Erzincan Binali Yıldırım Üniversitesi’nde 
sürdürmektedir.
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Gıda bilimi ve teknolojisi, beslenme, yağ kimyası ve gastronomi 
alanlarında akademik çalışmaları bulunan bir bilim insanıdır. Lisans 
eğitimini Atatürk Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümünde, yüksek 
lisans eğitimini Afyon Kocatepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği Ana-
bilim Dalında tamamlamış; yüksek lisans tezine ait laboratuvar çalış-
malarını Avusturya’da Bodenkultur Universität Wien’de yürütmüştür. 
Doktora derecesini Ankara Üniversitesi Gıda Mühendisliği Anabilim 
Dalından almıştır.

2014 yılında ABD Tarım Bakanlığı (USDA) Eastern Regional Re-
search Center’da misafir araştırmacı olarak bulunmuş; gıda işleme tek-
nolojileri, ileri üretim yöntemleri ve uygulamalı araştırmalar üzerine 
çalışmalar gerçekleştirmiştir. 2022–2023 yılları arasında ise TÜBİTAK 
2219 Doktora Sonrası Araştırma Bursu kapsamında İngiltere Univer-
sity of Leeds’te misafir araştırmacı olarak görev yapmış; gıda yapıları, 
biyoyararlılık ve reoloji alanlarında uluslararası düzeyde araştırmalar 
yürütmüştür.

Akademik çalışmalarında gıda mühendisliği, beslenme ve diye-
tetik ile gastronomi ve mutfak sanatları alanlarını bütüncül bir yak-
laşımla ele almakta; geleneksel gıdalar, et ve süt ürünleri, pişirme ve 
işleme teknikleri, duyusal değerlendirme ve kalite özellikleri üzerine 
çalışmaktadır. Gıda endüstrisinde edindiği kalite güvence ve üretim 
deneyimini akademik çalışmalarına yansıtmıştır.

Akademik kariyerinden önce gıda endüstrisinde görev almış; 
Cargill gibi uluslararası nitelikteki gıda işletmelerinde kalite ve üretim 
süreçlerine yönelik sorumluluklar üstlenmiştir.

Halen Necmettin Erbakan Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi 
Beslenme ve Diyetetik Bölümünde Prof. Dr. olarak görev yapmakta; 
bilimsel araştırma, yayın ve lisansüstü tez danışmanlığı faaliyetlerini 
sürdürmektedir.
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