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| Koku ve Tat Bilimleri
' §empozyumu

Konusunda uzman 30 doktorun bir
araya gelerek sorunlara ve hastaliklara
kars! bilgi verdigi sempozyumu diizen-
leyen Kulak Burun Bogaz Hastaliklari
Uzmani Op. Dr. Esin Yalginkaya, ilk
defa yapilan bu sempozyuma olan
ilgiden memnun kaldigini belirtti.
Ankara’da gin boyu slren kar yagi-
sina ragmen yuksek oranda katilim

saglandi. Tat vé koku konusunda
herkesin anlayabilecedi ortak bir bilim
dili olusturmak istediklerini sOyleyen
Dr. Esin Yalginkaya, katilanlarin bi-
limsel insanlarin yaninda gastronomi,
koku ve tatla ilgili, tm bilim dallarin-

dan kisilerinde geldigini, bu anlamda I
Turkiye'de yapilan ilk sempozyum

oldugunu belirtti. S
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YEDIKLERINiZ DAVRANISLARINIZ OLUR... 1 BN
DIJITAL CAGDA _
YEMEK KULTURU

deniz.orhun@klemantin.com

Yemek bilim ve killtirin bilgisayar sistemi, doga ve dijitalle birlestirme dénemi baglamistir.

Bilimsel verilersaglik ysninde yapilan arastirmalar tarih ve arkeolojik galismalarla, bilgisayar dillerinin,
kodlamalarin yani disiplinler arast isbirliginin dijital cagda gerekliligini sart koyuyor.

Bu yenilikleri takip etmek icin bilimsel insan-
lann diizenledigi halka aclk sempozyum ve
kongreleri kacirmamak gerekli. Bunlardan biri:
Baskent Universitesi'nin 25. Yilinda, Aralik
ayinda dlizenlenen Gizel Sanatlar Tasanm ve
Mimarlik Fakiiltesi'nin halka aclk olarak duizen-
ledigi “Dijital Cagda Sanat ve Tasanm” konulu
sempozyumda Rektor Prof, Dr. Ali HABERAL,
Rektdr Yardimaist Prof. Dr. Abdiiilkadir VAROG.-
LU, Faktilte Dekani Prof. Dr. Adnan TEPECIK,
Mutfak Sanatlari ve Gastronomi Baliim Baska-
ni Dog. Dr. Hakan TURGUT. TGA Mudirti Ebry
VURAL'In da bulundugu cok zengin konularin
islendigi Sempozyumdu. Bir digeri ise Ocak
ayinda gerceklesen Op. Dr. Esin YALCINKA-
YAnin diizenledigi ODTU) Kiitir Merkezi'nde
olan ve yine halka acik organize edilen “Koku
ve Tat Bilimleri Sempozyumu” idi. By yil halka
ack olan yeni Sempozyumlar kacirmayin.
GETAT Genel Baskani Dr, Sencar TEPE olan
Geleneksel Tamamlayicy Tip Uzmanlan Der-
negi'nin dizenledigi, T.C. Saglik Bakanligi ve
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T.C. Cumhurbagkanhigi himayesinde
olan 2. Uluslararasi Geleneksel ve
Tamamlayici Tip Kongresi 24-27 Nisan
2019 tarihlerinde, Istanbul'da. www.
getatkongre.org'dan takip edebilir-
siniz. Koku ve Tat konusunda 2. si
dlizenlenecek olan uluslararas| sem-
pozyum da 3-4 Mayis 2019'da Dog
Dr. Aytug ALTUNDAG in 6ncdiliginde,
istanbul'da dizenlenecek.

iki sempozyumda da Bagkent Uni-
versitesi Tlrk Mutfak Kaltlra Arag-
tirma ve Uygulama Merkezi'ne bagli
Thermopolium Gastronomi Akademisi
olarak arastirmalanmizi sunarak yer
aldik. Etnobotanik’ten, mutfaklardaki
yapay zekaya, paranin kokusundan
mevsimde neler yememiz gerektigine,
kullaniimayan kaynaklardan yemek
kilttramiizin dijital déinyaya gegiril-
mesine ve mutfaklardaki inovasyonlan
konu alan bilgileri sunduk ve konus-
tuk.

Bugiin dolmalik fistiksiz bir zeytinyagli
sarma veya dolmaya, biz “zeytinyagl
sarma ya da dolma” demeyiz. Ancak
dolmalik fistigin kilosunun 450 TL
oldugu bir ddnemde kUltGramizan en
énemli tariflerinden birinin degistigine,
ekonomik ve gevre faktorleri nedeniyle
degisim, tekamdl/evrim gegirdigine
sahit oluyoruz. Fistigin yerini bazen
nohut bazen de bagka trtnlerin aldi-
Gini goriiyoruz. Gam fistigr tek bagina
tilketildiginde zengin ve tat bakimin-
dan agir bir Griin. Tariflerimizin icine
girme sebebi, sagligimiz agisindan
elzem bir gida besini

olmasl. Bu da yillar boyu yerlesmis ve
kiilttirim{iz haline gelmis bir Grdndn
nasil kullaniidigini bizlere 6gretmekte.
Degisimler icerisinde tarifler de evrim
gegirdiginden dolmalik fistigin distugt
durumu kabul edip zaman kaybet-
meden ya Uretimine ya da ayni besin
degerinde elimizdeki gida malzeme-
lerine bakacagdiz. Doga ve ekonomik
sartlara gore yemek kdltarimuiz de
degisecek, evrim gecirecek zayif olan
tarifler yasamayacak. Yazarken bile
{izUldGgumMU hissediyorum ama bir
yenileri ve kullanimayan kaynaklarnmiz
mecburen ortaya gikacagl icin de, bir
firsattir diyerek avutuyorum kendimi.
Ya da bambaska gormek lazm. Halk
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sofralannin zeytinyagli dolmalan, sinif
atliyor ve zengin sofralarinin Urénd ha-
line geliyor cam fistigi sayesinde. Her
iki bakis acisinda da tarif bulundugu
yerden bagka bir yere gegiyor.

Baharda toplanacak bitkileri ve
cevrenizde olup da fark etmedigimiz
kaynaklari iyi degerlendirmek, bilmek,
dgretmek igin “dijital dtinya” iyi bir
arac. Baharin yaklastigi bu zamanlarda
burlumbus otu, dedesakali, gelincik,
sirken, su teresi, yarpiz duyup dene-
medigimiz belki de hi¢ duymadigimiz
bitkilerden. Ticari degerlerine, Uretimin
lokal mi kalacagina yoksa ¢oklu
{retime uyup uymayacagina bakmak
gerekli. Okullarda uygulanan bir
“sanal beslenme gantast”
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hayal edelim. Ayni marketten aligverig
yapar gibi; okulun “lokal kantini”
elinde, stogunda bulundurdugu Grtn-
leri online olarak, cep telefonundaki
uygulamaya koysun ve veli 24 saate
kadar tiklayarak piklayarak ertesi

glin igin gocugunun sanal beslenme
cantasini, sanal olan okul kantininden
segim yaparak hazirlasin. Boylece
gocugunuz biraz saglik agisindan
keyifsiz, kink oldugu giin okulda
verilenleri yemek zorunda kalmasin.
Sizin kontroliintizde olan, sectiginiz
havuglu mentyd yiyebilsin. Hele bu
sanal kantin uygulamasi yoresel otlar
da igeriyorsa, hem siz 6greniyorsu-
nuz hem gocugunuz havug salatasi
yaninda burlumbus otlu yemegini,
boéregini, makarnasini, gorbasini, géz-
lemesini yiyebiliyor. Yenilebilir yabani
otlari, Karadeniz‘de bulunan yenilebi-
lir yosunlan kilttrimtize gegirmenin
bir yolu; dijital diinya ile faydasini ve
nasil yenilebilecegini cocuklarmiza ve
halkimiza tanitmak, begenilerine sun-
mak. Sanal beslenme cantasi olarak
distinmemeli, bilgisayar oyunlar, ciz-
gi filmler bizler adina yemek kiltdrint
gelistirmek, yaymak ve aktarmak igin
guzel araglar. Hang‘i %Jlun sundugu

Sw

sanal kantin hizmeti iyiyse o okul
daha degerli, o bolgede oturmak
daha elit ve o bolgenin kiralan daha
ylksek olacaktir. Beslenmeyle daha
saglikh ve verimli bireyler yetisecektir,
cunku yedikleriniz davraniglariniz olur.
Juri olarak katildigim bolgesel teknik
liselerin yanismalarinda havasi, topragi
verimli yerlerin 6grencilerinin sunduk-
lari tariflerde hayal gtiglerinin daha iyi,
daha Uretken olduklarina sahit oldum.
Kaz Dagdlan taraflarindaki okullarda
egitimcilerin bile bakis acilan metro-
pol insanina gore iyi ydnde daha bir
farkli. Sonug olarak; disiplinler arasi
calismak gastronomi insanlarinin
bilgisayar programcilariyla kodlama
yapan Kisilerle, hekimlerle, ziraat®i-
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lerle ortak hareket etmesi, yemek
kulttrimdza etkileyecek 6gelerden.
Sizin Facebook’ta yapmis oldugunuz
bir yemegin glizelligine gérselinden
dolayi hi¢c tanimadiginiz insanlar “Be-
gen”/ “Like” yaparak karar veriyor ve
“basparmak yukan” isaretine basiyor.
Bu isaret Gladyatorlerin arenada
dovasleri sirasinda halkin ve kralin
kullandigi bir isaretken glintimtize
dijital ile nasilda tasinmis farkinda bile
degiliz. Yemek kultUr tarihinden giini-
muze dijitalle yasatacagimiz ve hatta
bunu kiiresele bile tasiyabilecekleri-
miz igin bir kez daha “Hos geliyorsun
Bahar Mevsimi”, “Seninle yenilenme
zahant”, “Yediklerimiz davranislanmiz
Qfir!....” diyoruz.

ﬂ




