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Elinizdeki kitap, doktora c¢alismam kapsaminda yiiriittigtim
“Doner Hazirlamada Ultrasonikasyon Uygulamasinin Donerin Duyusal
Niteliklerine Etkisi” baglikl: tez ¢aligmasindan hareketle, danismanim Prof.
Dr. Hasan Hiiseyin Kara ile birlikte yiiriitilen akademik ve uygulamali ¢a-
ligmalarin bir tirtint olarak hazirlanmigstir. Ancak bu eser, yalnizca akade-
mik bir ¢aligmanin sinirlariyla sinirli kalmayip, daha genis bir okur kitlesine
hitap etmeyi amaglamaktadr.

Déner kebap sadece akademik bir merakin degil, ayn: zamanda ¢o-
cuklugumdan beri tanik oldugum bir mutfak geleneginin tiriintidiir. Kirk
yili agkin stiredir doner ustas: olan babam Ekrem Usta sayesinde dénerin
tezgahtaki yolculugunu yakindan gozlemleme imkan: buldum. Onun elle-
rinde pisen donerlerle bitytimek, bana yalnizca bu yemegin lezzetini degil,
ayn1 zamanda emegini, sabrini ve kiiltiirel degerini de 6gretti. Bu kisisel
birikim, akademik caligmalar siirecinde bilimsel yaklasimla yeniden ele
alinmis ve danigmanimin yonlendirmeleriyle gastronomik bir gerceveye
oturtulmustur.

Déner kebap, ytzyillardir Tirk mutfaginin en 6nemli temsilcilerinden
biri olmus, zamanla sinirlarini asarak kiiresel bir yiyecege dontsmiistiir.
Bugiin diinyanin pek ¢ok iilkesinde farkli isimler ve sunumlarla karsimiza
¢ikan doner, yalnizca bir yemek degil; ayn1 zamanda bir kiiltiir, bir gog hi-
kayesi ve gastronomik bir deneyimdir.

Elinizdeki eser, doner kebabin tarihsel koklerinden baglayarak kiiltiirel,
sosyolojik ve gastronomik boyutlarini ele almakta; geleneksel tiretim tek-
niklerinden modern gida bilimi yaklagimlarina uzanan biitiinciil bir pers-
pektif sunmaktadir. Bu yoniiyle kitap, akademik bilgi ile mutfak pratigini
bir araya getiren ortak bir ¢aligmanin tiriini niteligindedir.

Bu kitabin, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda ¢alisan akademis-
yenlere, 6grencilere ve mutfak kiiltiiriine ilgi duyan tim okurlara katki sag-
lamasini diliyorum.

Bu siirecin her agamasinda akademik rehberligi, bilimsel birikimi ve
yonlendirici katkilariyla calismaya deger katan danismanim Prof. Dr. Hasan
Hiiseyin Karaya tesekkiir ederim.

Emre VAROL
Erzincan, 2025
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Gida bilimi ve teknolojisi, beslenme, yag kimyasi ve gastronomi
alanlarinda akademik ¢aligmalar1 bulunan bir bilim insanidir. Lisans
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Akademik ¢alismalarinda gida miihendisligi, beslenme ve diye-
tetik ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanlarini bitiincil bir yak-
lagimla ele almakta; geleneksel gidalar, et ve stit tiriinleri, pisirme ve
isleme teknikleri, duyusal degerlendirme ve kalite 6zellikleri Gizerine
caligmaktadir. Gida endiistrisinde edindigi kalite giivence ve tiretim
deneyimini akademik ¢aligmalarina yansitmistir.

Akademik kariyerinden once gida endiistrisinde gorev almuis;
Cargill gibi uluslararas nitelikteki gida isletmelerinde kalite ve tiretim
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