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Kiiresellesmenin ve teknolojinin hizla gelismesi ile birlikte yiyecek i¢ecek
sektoriinde gelismeler yasanmistir. Gastronomi alaninda birgok gelisme yasanmis
ve trendler olusmustur. Molekiiler gastronomi bu trendlere 6rnek olarak verilebilir.
Molekiiler gastronomi ilk ¢iktigi zamanlar yazili ve gorsel medyanin ilgi odagi
haline gelmistir. Bu ¢alisma da molekiiler gastronomi ve Kibris gastronomisinde
kullanilabilirligine yonelik yapilan bir aragtirmadir. Kuzey Kibris’ta yapilan bu
arastirmaya 15 akademisyen sef katilmistir. Katilimcilara 6nceden hazirlanmis olan 6
adet soru soru sorulmustur. Arastirma kapsaminda kullanilacak olan veriler nitel
aragtirma yontemlerinden olan goriisme teknigi ile toplanmistir. Elde edilen veriler
analiz edilerek aragtirmanin bulgular kismi olugturulmustur. Arastirmadan elde edilen
verilerin analizinin dogrulugunu ve giivenilirligini yansitmak igin betimsel analiz
yontemine sik sik yer verilmistir. Arastirmada elde edilen veriler neticesinde
molekiiler gastronomi uygulamalarinin Kibris gastronomisine ait olan yemekler ve

iriinlerin tizerinde kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Gastronomi, Kibris, Kibris

Gastronomisi, Bilim, Michelin Yildiz1



ABSTRACT

With the rapid development of globalization and technology, there have been
developments in the food and beverage sector. There have been many development
and trends in the field of gastronomy. Molecular gastronomy can be given as an
example of these trends. Molecular gastronomy has become the focus of attention of
the written and visual media when it first appeared. This study is research on molecular
gastronomy and its usability in Cyprus gastronomy. This study is research on
molecular gastronomy and its usability in Cyprus gastronomy. In this research
participated 15 academicians chef working at universities in Northern Cyprus. Six
semi-structured questions were asked to the participants. The data to be used within
the scope of the research, the interview technique, which is one of the Qualitative
research methods, was formed by analyzing the obtained data. The descriptive analysis
method is frequently used to reflect the accuracy and reliability of the analysis of the
data obtained from the research. it was concluded that molecular gastronomy

applications can be used on food and products to Cyprus gastronomy.

Keywords: Molecular Gastronomy, Gastronomy, Northern Cyprus, Northern Cyprus

Gastronomy, Michelin Star



TESEKKUR

Yiiksek lisans aragtirma konusu olarak sectigim Molekiiler Gastronomi ve
Kibris Gastronomisinde Kullanilabilirliine Yonelik olan bu aragtirma Kuzey
Kibris’ta daha once bdyle bir calisma yapilmamis olmasi nedeniyle biiyliik 6nem
tagtyacaktir ve daha sonra yapilacak olan ¢alismalara 6rnek teskil edecektir. Ayrica
yazili kaynak olusturacagindan dolayr genelde Turizm Ozelde ise Kibris
gastronomisinin literatiiriine 6nemli katkilar saglayacaktir.

Molekiiler Gastronomi ve Kibris Gastronomisinde Kullanilabilirligine Y o6nelik
yiiksek lisans tez ¢alismam siirecinde yardimlarimi esirgemeyen ve fikirleri yol
gbsteren tez danismanim saym Yrd. Dog. Dr. Ozlem Altun’a en icten dileklerimle
tesekkiirlerimi sunarim.

Arastirmaya Tiirkiye, ingiltere ve Kibris’tan katki saglayan degerli katilimci
akademisyen seflere verdikleri bilgilerden &tiirli tesekkiirlerimi sunarim. Egitim
hayatim boyunca degerli bilgilerini benle paylasan degerli hocalarima tesekkiirlerimi
sunarim.

Yapilmig olan bu ¢alisma siiresince maddi ve manevi olarak desteklerini
esirgemeyen annem, babam ve kardeslerime tesekkiirlerimi sunarim. EZitim hayatim
boyunca birlikte zaman ge¢irdigim arkadaslarima bu stiregte verdikleri destekten otiirii

tesekkiirlerimi sunarim.
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Bolum 1

GIRiS

Gastronomi iilke ve bolgelerin bulunduklar1 cografi yer ve konumlari
dolayisiyla var olan gidalarin, bolgelere gére olan yeme ve igme sekillerini ayni
zamanda gidalarin hazirlanma siirecindeki teknikleri de iilke veya bolgelere gore
farklilik gostermektedir. Gastronomi kavrami siyasal, sosyal, cografi, kiiltiirel,
ekonomik degerler gibi unsurlarin etrafinda sekillenmektedir. Yiyecek ve igecek
sektorili gosterdigi gelisme ile birlikte isletmeler arasi rekabeti arttirdigi goriilmektedir,
bu rekabet sayesinde ortaya yeni gastronomi trendleri ¢ikmaktadir. Bu trendlerle
gastronomi alani siirekli yenilenerek canli tutulmaktadir. Son zamanlarda trend haline
gelen molekiiler gastronomi de bunlardan sadece bir tanesidir.

Molekiiler gastronomi temelde fizik, kimya ve gida teknolojileri gibi farkli
disiplinleri bir araya getirmektedir amaci farkl: tatlarin bir araya getirilmesine yonelik
cok disiplinli bir mutfak bilimi olusturmaktir (This, 2009). Molekiiler gastronomi
geleneksel mutfagin temelleri tizerine kurulan yenilikg¢i bir mutfak akimidir. Bu akimi
uygulayan sefler, isletmeyi ziyaret eden misafirlere hikayesi olan, siiriikleyici,
etkileyici ve benzersiz yemekleri yiiksek kalite standartlarinda misafirlerle
bulusturmay1 kendilerine prensip edinmislerdir. Misafirler boylesine bir hizmet
deneyimi aldiktan sonra iyi yemek yemenin pesinde olurlar.

Molekiiler gastronominin olusmasi i¢in bilim insanlar1 ve sefler birlikte
calismalar yapmustir, bu ¢aligmalar sayesinde molekiiler gastronomi giintimiize kadar

ulagsmigtir. Molekiiler gastronomiyle birlikte bilim ve sanat mutfakta birlikte



kullanilmaya baglamistir. Giiniimiizde artik gida bilimi ve teknoloji mutfaklarin
emrine girmis yenilik¢i ve modern olan sefler geleneksel regeteleri sorgulayarak yeni
lezzetler ve yeni eslestirmeler yapmaya baslamistir.

Dolayistyla, zaman igerisinde diinyada molekiiler gastronomi uygulamalarinin
kullanim1 yayginlasmistir. Ornegin ispanya, ingiltere, Amerika, irlanda gibi iilkeler
restoranlarinda molekiiler gastronomi uygulamalar1 kullanmaktadir. Bu uygulamalarin
kullanildig1 mutfaklarda seflerin yaraticiliklarinda ve sunumlarinda bir sinirlama
yoktur. Mutfaklarda kullanilacak olan molekiiler gastronomi metotlarinin
uygulanabilmesi i¢in gerekli altyapinin hazir hale getirilmesi gereklidir. Molekiiler
gastronomi uygulamalarinin mutfaklarda kullanilmasi i¢in molekiiler maddelere
ihtiyag vardir, bu molekiiller sayesinde iiriinler istenilen forma sokulabilmektedir. Bu
calismada molekiiler gastronomi uygulamalart kapsaminda kullanilan teknikler,
molekiiller ve ekipmanlar incelenmistir. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin
avantajlar1 ve dezavantajlar1 belirlenmistir.

Ayrica, diinyada yapilan molekiiler gastronomi uygulamalar1 lider iilkeler
bazinda arastirilmis, molekiiler gastronominin dnciileri bulunmus ve bunu uygulayan
restoranlarin 6zellikleri aciklanmistir. Yapilan calismada molekiiler gastronomide
kullanilan ekipmanlara ek olarak Kibris gastronomisinde kullanilan ekipmanlar ve
yoresel lriinler de detaylandirilmis ve anlatilmistir. Bu c¢alismalarin incelenmesi
Kuzey Kibris gastronomisinde molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanim
potansiyelini ortaya ¢ikarmak, hangi {riinlerin hangi teknikler ile kullanilacagini
ortaya ¢ikarmak adina 6nemli bir rol oynamaktadir.

1.1 Problem Durum

Teknolojinin ve sanayinin gelismesi ile birlikte insanlarin tiikketim

aligkanliklar1 degismekte ve etkilenmektedir. Tiiketim hizinin artmasi ile birlikte



yiyecek ve icecek sektorii yenilik arayisina girmistir. Diinyada en ¢ok yenilik yiyecek
ve icecek sektdriinde yapilmaktadir. Isletmelerin bu yenilikleri takip etmesi rekabetin
oldugu bu zamanlarda Onemlidir. Yiyecek icecek sektoriinde olusan yenilikler
tilkelerin yeme igme kiiltiirlerini ve gastronomilerini de etkilemektedir. Gastronomi
alaninda yapilan yeniliklerden bir tanesi de molekiiler gastronomidir. Molekiiler
gastronominin lilke mutfaklarinda dogru ve yeterli sekilde kullanilmasi
gerekmektedir.

Molekiiler gastronomi {izerine yapilmis bir¢cok yazili kaynak olmasina ragmen
Kuzey Kibris gastronomisi ve molekiiler gastronomi uygulamalari {lizerine sinirl
sayida aragtirmalar yapilmistir. Bu kaynaklarin incelenmesi ve Kuzey Kibris’a
uyarlamast durumunda Kuzey Kibris’in molekiiler gastronomi uygulamasi
potansiyelini agiga ¢ikarmak adina énemli bir rol oynamaktadir.

1.2 Problem Ciimlesi

Bu aragtirmada molekiiler gastronomi uygulamalarinin Kuzey Kibris

gastronomisinde kullanila bilinir mi? Sorusuna yanit aranmaktadir.
1.3 Alt Problemler

1. Giinlimiizde yapilan molekiiler gastronomi uygulamalari nelerdir? Ve
gelecek yillar i¢in neler yapilabilir?

2. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 mutfagin hangi departmaninda ve ne
sekilde, hangi tiriinler lizerinde kullanilabilir?

3. Molekiiler gastronomi egitimi verilmesi bilinglenmeyi artirir mi?

4. Diinyadaki lider molekiiler gastronomi iilkeleri hangileridir?

5. Kibris gastronomisinin molekiiler gastronomi acisindan durumu nedir?

6. Kibris yoresel gastronomisinde Molekiiler gastronomi uygulanabilir mi?



1.4 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin  konusu, molekiiler gastronomi ve Kibris gastronomisinde
kullanilabilirligine yonelik bir aragtirmadir. Molekiiler gastronomi ile ilgili akademik
kaynaklar1 derinlemesine inceleyip farkli lider iilkelerin molekiiler gastronomi
uygulamalarin1 yoresel gastronomilerinde kullanimini arastirip Kuzey Kibris’ta
uygulanabilmesi amaglanmaktadir.

Yapilan bu arastirmanin Kuzey Kibris gastronomi kiiltiiriine katki saglamasi,
genel anlamda Kuzey Kibris turizmine ve 6zel anlamda gastronomisine katkilar
saglayacaktir. Yapilacak olan arastirma heniiz yeni olusturulmaya baglanan Kuzey
Kibris gastronomi literatiiriine katki saglayacak ve gastronomi ile ilgili egitim géren
kisilere kaynak olarak 1sik tutacaktir. Calismanin sonuglart hem akademik hem de
sektorel agilardan yeni ¢ikarimlar elde etmemize yardimci olacaktir.

Arastirmanin amacina ulasmak adina hedefler belirlenmistir. Bu hedefler;

Gastronomi ve molekiiler gastronomi ile ilgili kavramlarin detayli bir

sekilde incelenmesi,

e Molekiiler gastronomide kullanilan tekniklerin, molekiillerin ve

ekipmanlarin belirlenmesi,

o Restoranlarda molekiiler gastronominin avantaj ve dezavantajlarinin

arastirilmasi,

e Molekiiler gastronomi alaninda lider iilkelerin belirlenip detaylandirilmasi,

e Kuzey Kibris’in tarihi, cografi konumu ve gastronomisinin incelenmesi,

arastirma kapsaminda amaca ulagmak agisindan belirlenen hedeflerdir.



1.5 Arastirmanin Simirhliklar:

Arastirmanin evrenini iiniversitelerde gorev yapan akademisyen sefler
olustururken aragtirmanin 6rneklem kismini minimum 10 yil ve iizeri tecriibeye
sahip olan sefler olusturmaktadir. Arastirmaya katilacak olan katilimcilara sorulmak
iizere 6 adet soru hazirlanmistir. Bunun nedeni ise katilimcilara arastirma konusu ile
ilgili net ve agik sorular yonelterek dogru ve giivenilir sonuglar elde edilmistir.
Gortismeler 15 katilimer sef ile sinirlandirilarak — gergeklestirilmistir. Bu
sinirlandirmanin nedeni ise diinyayi etkisi altina almig olan Covid- 19’dan dolay1
goriismeler online olarak gerceklesmistir.

Bu calisma yedi boliimden olusmaktadir. Calismanin giris boliimiinde
aragtirma ile ilgili genel bilgi verilmis ve arastirmanin amaci ile problem durumu ve
alt problemler aciklanmistir. Calismanin ikinci boliimiinde arastirmanin temeli ile
ilgili detayli literatiir taramasi yapilarak gastronomi ve molekiiler gastronomi ile
baglantili kavramlar agiklanmistir. Arastirmanin {i¢iincli bdliimiinde ise diinyada
molekiiler gastronomi yapan lilkeler ve diinyada gecerli derecelendirme sistemi olan
Michelin Yildizi ile ilgili incelemeler yapilmistir. Calismanin dordiincii boliimiinde
Kibris hakkinda bilgilendirme yapilmistir. Arastirmanin  besinci  boliimiinde
arastirmanin yontemi, evreni, Orneklemi, veri toplama siirecine ve veri analiz
yontemlerine iliskin bilgilere yer verilmistir. Aragtirmanin altinct béliimiinde bulgular
ve analizlere yer verilmistir. Son boliimiinde de arastirmanin sonuglarina yonelik

bilgiler sunulmustur.



Bolim 2

GASTRONOMI VE MOLEKULER GASTRONOMI

2.1 Gastronomi Kavrami ve Onemi

Giliniimilizde yaygin olarak kullanilan, gastronomi kavraminin anlami mide ve
yasa kelimelerinin birlesmesi ile ortaya ¢ikmistir. Gastronomi ilk olarak Antik Yunan
zamaninda Sicilyali bir Yunan olan Archestratus tarafindan Akdeniz kesiminde
bulunan gida veya sarabi kendine konu edinen ‘Gastronomia’ isimli bir kitapta
kullanildig1 bilinmektedir (Santich, 2004). Gastronomi diinya, iilke ve bdlgelerin
bulunduklar1 cografi yer ile iligkilidir. Dolayisiyla, var olan gidalarin bdlgelere gore
olan yeme ve igme sekillerini ayni zamanda gidalarin hazirlanma siirecindeki
teknikleri de tlilke veya bolgelere gore farklilik gostermektedir. Gastronomi siyasal,
sosyal, cografi, kiiltiirel, ekonomik, degerler gibi unsurlarin etrafinda sekillenmektedir
(Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017).

Diger bir tanimla gastronomi, tliketime hazir olan tim yiyecek ve
iceceklerin ait olduklari kiiltiir ile yeme ve igme eylemini bir sanat olarak inceleyen
disiplindir (Ozkaya ve Can, 2012).

Ote yandan gastronomi, yiyecek ve iceceklerin yetistirilmesi, tarihi siireci ve
ozelliklerinin derinlemesine 6grenilmesi, tiim bunlar uygulanirken bilimsel ya da
sanatsal Ozelliklerin gelistirilip degistirilerek trendlere uygun hale getirilmesi
giinlimiize uyarlanmasini ifade eder (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013). Literatiirde
yer alan biitlin tanimlara bakildigi zaman aslinda gastronominin tek yon ve

boyutta olmadig1 sanatsal boyutunun oldugu kadar bilimsel boyutunun olduguna da



vurgu yapilmaktadir.

Gastronomi i¢in yapilan tanimlardan yola ¢ikarak gastronominin ii¢ boyutta
incelendigi goriilmektedir (Hatipoglu, 2010). Bunlar su sekilde ifade edilmektedir;
2.1.1 Uretim Boyutu

e Yiyecegin hazirlanip, pisirilmesi, sofra hazirlama sanati,

e Hazirlanan yemegin sunum sekli ve dikkat edilmesi gereken kurallar,

e Misafirlerin yemek istedigi iirlini se¢mesi, secilen iirliniin misafire
ulasmasi.

2.1.2 Tiiketim Boyutu

e Kisinin damak zevk ve lezzetine gore liriinlerin belirlenmesi,

e Bireylerin kaliteli ve temiz yemek konusunda secici davranmasi,

e Sunumu ve gorselligi iyi olan yemeklere gosterilen 6nem,

2.1.3 Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi

e Yiyeceklerin biitlin asamalarinin hazirlanip, hazirlanan irilinlerin iyi
sekilde sunulmasi,

e Yemegin yapim asamasinda kullanilan biitiin ekipmanlarin kullanim
kurallar1 kapsaminda kullanilarak hazir hale getirilmesi,

e Menii igerisinde bulunan yemeklerin hangi siklikla ne kadar satildigi,

e Olusturulan mutfak kiltiirii ve var olan bolgelerin gelenek gorenekleri
dogrultusunda, yemeklerin hazirlanmasi, iyi ve giizel yemek yeme
isteginin agiga ¢ikmasi,

e Gastronomi; kisilerin damak tatlarinin, tarihsel siirecleri, bolge kiiltiirleri,
insanlarin, aligkanliklari, istekleri dogru sekilde biitiinliik saglamasi olarak

tanimlanmaktadir.



Gastronomi kelimesinin tam olarak anlasilabilmesi ve kavranabilmesi i¢in
tarihi ve gelisim siireglerinin her asamasi ile bilinmesi gerekmektedir. Gastronomi
kelimesinin gelismesi ile birlikte toplumlardaki beslenme sekillerinde meydana gelen
farkliliklar artik o bolge ve kiiltiiriin sembolii olarak bilinmektedir (Akdemir, 2018).

Kiiresellesen diinya ile birlikte birgok sektor degisime ugramistir. Degisimlerin
olugmasinda baslica neden olarak bireylerin yasam sekli, gelir seviyesi ve sosyal
hayatlarinda goriilebilecek farkliliklarin etkili oldugu goriilmektedir. Yasanan tiim
degisimlerle dogru orantili olarak tiiketicinin talepleri de degismektedir. Bu degisim
talep etmekte oldugu iirlinlin, haricinde yeni iiriin talep edip, yeni bir arayis igine
girmesine neden olmaktadir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Yasanan gelisim ve
degisimlerde goz Oniinde bulundurularak var olan sektorler degisim ve yenilik
stirecine girmistir. Bu yenilik akimindan her sektor gibi yiyecek ve igecek sektorii de
etkilenmis ve yenilik trendine katilmistir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).

Beslenme bireylerin dogumundan beri temel bir ihtiyag olarak goriilmektedir.
Yiyecek ve igecek sektoriiniin gelismesi ve yenilenmesi ile birlikte yemek yeme
eylemi fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikip bireylerin yedikleri yemekten zevk almak i¢in
bulunduklar1 ortamlarin disinda farkli bolge ya da iilkelerde iyi yemek yeme
kavramimin pesine diistiikkleri goriiliir. (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Yasanan bu
yenilikler ile birlikte yapilan seyahatlerde ciddi bir artis goriilmektedir, bu artislar da
gastronomi ile turizmin saglikli ve giiglii bir iligkisi oldugu goriilmektedir. Aym
zamanda uluslararasi, seyahatlerde turistlerin yemek ve gastronomi turlaria biiyiik
Olciide katildig1 goriilmektedir (Seker, 2016).

2.2 Molekiiler Gastronomi Kavrami

Yiyecek ve icecek sektoriinde meydana gelen gelisme ile birlikte isletmeler

aras1 rekabetin arttig1r goriilmektedir, bu rekabet sayesinde ortaya yeni gastronomi



trendleri ¢ikmaktadir (Cozeli ve Dogdubay, 2017). Bu trendlerle gastronomi alaninin
stirekli yenilenerek canli kalmasini saglamaktadir. Son zamanlarda trend haline gelen
molekiiler gastronomi de bunlardan sadece bir tanesidir. Molekiiler gastronomi bilimi
hali hazirda var olan gastronominin alt disiplini olarak ortaya ¢ikmistir (Durlu Ozkaya,
vd., 2018).

Molekiiler gastronomi literatiirde bilim temelli yemek pisirme ya da deneysel
mutfak adiyla da bilinen ve 6zellikle son yillarda yiyecek ve icecek endiistrisinde yeni
bir trend olarak ortaya ¢ikmistir. Molekiiler gastronomi temelde fizik, kimya ve gida
teknolojileri gibi farkli disiplinleri bir araya getirmektedir bu disiplinleri bir araya
getirilirken amaci ise farkli tatlarin bir araya getirilmesine yonelik ¢ok disiplinli bir
mutfak bilimi olusturmaktir (This, 2009).

Linden vd, (2008) yapmis olduklart g¢alismada, molekiiler gastronomi
kavramini, mutfakta hazirlanan gidalarin 6zellikleri, olusumu ve gelisimi ile ilgilenen
bilimsel bir disiplin olarak tanimlanmaktadir. Diger bir ¢alismaya gore ise molekiiler
gastronomi, gidalarin pisirilmesi esnasinda ortaya c¢ikan fiziksel ve kimyasal
siireclerde meydana gelen ani degisim ve gelisimleri inceleyip bunlara aciklama
getirmeyi amaglamaktadir (Kroger, 2006).

Sefler ve bilim insanlarinin ortak calismast ile gelistirilen molekiiler
gastronomi, giiniimiizde yapilmakta olan iist diizey mutfak uygulamalarinda en ¢ok
ilgi uyandiran bir konu haline gelmistir (Mielby ve Forest, 2010). Sefler iyi ve giizel
sonucu garanti eden, standart hale gelmesi gereken yemekler i¢in yeni pisirme
metotlar1 gelistirirken, bilim insanlar1 da es zamanl1 bir sekilde bilimi kullanarak biitiin
receteler icin mitkemmeli bulmaya ¢alismaktadir (Traynor, 2013).

Molekiiler gastronomi geleneksel mutfagin temelleri lizerine kurulan yenilik¢i

bir mutfak akimidir. Uygulayan sefler, isletmeyi ziyaret eden misafirlere hikayesi olan,



stirtikleyici, etkileyici ve benzersiz yemekleri yiiksek kalite standartlarinda misafirlerle
bulusturmay1 kendilerine prensip edinmislerdir. Misafirler boylesine bir hizmet
deneyimi aldiktan sonra iyi yemek yemenin pesinde olurlar. Boylelikle insanlarin
yiyecek ve i¢ecek kiiltiirli, yemeye olan bakis agilarinda biiyiik degisimler meydana
gelmektedir (Traynor, 2013). Molekiiler gastronominin hayata gecebilmesi bilim
insanlarinin mutfakta kullanilan hammaddelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile
ilgili bilgileri, seflerin sahip oldugu becerileri, mutfak icerisindeki siiregleri ve
receteler hakkindaki bilgilerinin birlesmesi ile ortaya ¢ikmaktadir. Yemek iiretme
stirecinde yeni lriinler, daha 6nce diigiiniilmemis kombinasyonlar, yaratici fikir ve
yontemler, pigsirme teknikleri ve ara¢ gerecler kullanilmaktadir (Mielby ve Forest,
2010). Bunun sonucunda molekiiler gastronominin mutfak anlayisina getirmis oldugu
yenilikler ve diisiince yapist seflerin mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarini daha
Ozglrce sunabilmesine, beklentiyi tam anlamiyla karsilayabilmesine olanak
saglamistir (Erdem ve Kemer, 2016). Molekiiler gastronomi, mutfak faaliyetlerinin
arkasindaki mekanizmalar1 arastirmayi amaclamaktadir. Pigirme islemi {i¢ bileseni
icerdiginden dolay1 molekiiler gastronomi ii¢ boliimden olugsmaktadir. Bu boliimler;
teknik, sanat ve sosyal baglantilidir. Ornegin sufle yapilirken, suflenin dogru sekilde
kabarmasi1 teknik bir problemdir ve bu yemek pisirmenin teknik bilesenini
gostermektedir, hazirlama asamasinda kullanilacak tuz miktari ise sanatsal bir sorunu
teskil etmektedir, son olarak hazirlanan suflenin miisteriye dogru ve giizel bir sekilde
sunulmas1 gerekir bu da yemek pisiritken sosyal bir bag unsuru oldugunun
gostergesidir (This, 2011).

2.3 Molekiiler Gastronomi Kavraminin Gelisimi

Molekiiler gastronomi olgusunun ortaya ¢ikmasinin altindaki temel nedenler;

as¢ilik ile gida bilimi arasinda var olan bosluk ile birlikte gastronominin temel
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taglarindan biri olan gidanin niteliklerinin ya da 6zelliklerinin bilimsel bir temele
dayandirma istegidir. Bu zaman olgusu i¢inde sekillenen molekiiler gastronominin
tarihte ilk olarak 18. ylizyilda (1783), Fransiz asilli kimyager olan Lavoisier tarafindan
ilerleyen zamanlarda ise Brillant-Savarin’in yazis1 olan Lezzet Fizyolojisi (1825)
kitabinda sdz edilmistir (This,2006). iki farkli insan tarafindan tarihte molekiiler
gastronominin baglangicina yer verilmistir.

Molekiiler gastronomi zemininin kurulma noktasi olarak Nicholas Kurti ve
Herve This’in tanigmasi ve sonrasinda gelisen olaylar biitiiniinden olugmaktadir (This,
2009). Macaristan vatandasi olan Nicholas Kurti (1908-1998) molekiiler
gastronominin liderlerinden birisidir. Nicholas Kurti Oxford Universitesi’'nde fizik
profesorii olarak gorev yapmaktaydi, o donemlerde sicaklik fizigi konusu iizerine
uzmanlagmistir. Nicholas Kurti o donemlerde fizik tarihine ilgi duymaya baslamis ve
bununla birlikte Count Rumford’dan (1753-1814) etkilenmeye baslanmustir. ingiliz bir
fizik¢i olan Count Rumford’un Londra’da bulunan ve Cuma dersleri ile anilarak iinlii
olan The Royal Institution’un sahibi ve kurucusudur. Var olan bu kurumun
kurulugsunun 170. Yildoniimiinde Nicholas Kurti, meshur hale gelmis olan Cuma
derslerine Count Rumford tarafindan 6zel olarak davet edilmis ve o giin bir konugma
gerceklestirmesi istenmistir. Nicholas Kurti’nin o giin yapmis oldugu konugmanin
baslig1 ‘Mutfaktaki Fizik¢i’ olmustur (Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi, 2006).
Herve This, Pour La Science dergisinde editorliik yaparken Iskog kokenli bir bilim
insan1 tarafindan, Nicholas Kurti tanistirilmistir. Birbirlerinden habersiz ayn1 konu
tizerine ¢aligan Herve This ve Nicholas Kurti uzun zamandan sonra Paris’te bir araya
gelmis ve birbirlerinden ayr1 yaptiklar1 deney ve c¢aligmalarinin  sonuglarin

paylagmislardir (This, 2009).
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1988 yili Mart ayinda Herve This, deneyler sonucunda elde edilen verilerin
genis bir kitleyle paylagilmasi gerektigi diistincesini Nicholas Kurti ile paylagmis
ancak Nicholas Kurti bunun i¢in dogru zaman olmadigini ve daha erken oldugunu,
spesifik olarak bu konularla ilgilen konuya hakim insanlarla paylasabilecegini
sOylemistir (Frewer, vd., 2011). Nicholas Kurti molekiiler gastronomi ile ilgili olarak
onceden Elizabeth Cawdry Thomas gibi kisilerle de konusmus ve bu konuda
yapilabilecek calisma fikrinin oldugunu fakat asil bu konu ile ilgili yapilmas1 gereken
calismaya ofisinde yapilan toplantidan ortaya ¢iktigin1 vurgulamaktadir (This, 2009).
Literatlir taramas1 incelendigi zaman Erice’de (Sicilya’da bir bolge) 1992 yilinda
uluslararast ‘Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistayr diizenlenmis olan bu
kongreye sadece sefler ya da bilim insanlar1 katilmistir. Kongrede gergeklesen her
tartigma sonrasindan deneysel sunumlar gerceklesmistir. Molekiiler gastronominin
diinya capinda adin1 duyurmasi gerceklesen bu kongre ile olmustur, yapilan bu
kongreden sonra sefler ve bilim insanlar1 arasindaki iletisim baslamigtir. Unlii restoran
sefleri mutfaklarinda pisirme esnasinda meydana gelen olaylarin bilimsel yonden
incelenmesi i¢cin Herve This ’den yardim isteyerek bir agiklama getirmistirler (Kirim,
2009).

Erice Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistay1 ilk kez 8-13 Agustos 1992
yilinda Erice Sicilya’da Ettore Majorana Bilimsel Kiiltiir merkezinde gerceklesmistir
ve ¢alistayda cevap aranan temel sorular asagidaki gibidir;

e Pisirme islemindeki siirecin altinda yatan bilim ne derece anlasilmaktadir?

e Var olan pisirme yontemleri bilimsel temeller ile daha anlasilir hale

getirilebilinir mi?
¢ Yeni kullanilan metotlar ve tiriinler nihai tiriinlerin kalitesini gelistirebilir

mi veya inovasyonlara liderlik eder mi?
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e Biiyiik ol¢cekli gida isletmeleri i¢in gelistirilen gida isleme siiregleri

restoran veya ev mutfaklarinda uyarlanabilir mi? (Cassi, 2011)

Gergeklesen calistaylarda elde edilen sonug¢ ve gelismeler dogrultusunda
Erice’de yapilan ¢aligtaya yilda iki kez olmak iizere bes kez daha gerceklesmistir.
Calistayda islenilen konularin temalari; soslar ve onlardan yapilan yemekler (1995),
pisirmede gerceklesen 1s1 (1997), aroma tat ve lezzet (1999), yiyeceklerde kivam
saglama (2004) gibi konularin tizerine gerceklesmistir (Pedersen, Meyer, Nursten, ve
Redzepi, 2006).

Herve This, 1995 yilinda verdigi doktora tezinde, molekiiler gastronomi
disiplinin bes amaci1 oldugunu belirtmistir. Bu amaglar;

e Mutfakta gecmisten gelen atasozlerinin ve koca kart hikayelerinin

arastirilmasi,

e Model olan regetelerin iizerinde incelemelerin yapilmasi,

e Mutfakta yeni olan malzemeleri, yontemlerin, igeriklerin ve arag gereclerin

tanitilmasi,

e [lk ii¢ maddenin uygulanmasi ile birlikte 6grenilen yeni bilgilerle birlikte

yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasi,

e Genel halk i¢in yapilan bilimleri desteklenmesi i¢in molekiiler

gastronominin kullanilmasi.

Herve This bu bes amaci diizenleyerek tanimlamalar1 da belirleyerek bilimsel
olarak aciklamak {izere ilk iki amaca odaklanmistir. U¢ ve dordiincii amag ise daha
cok teknik uygulamalar ve bilimsel bilgi ile ilk iki amaci takip etmektedir. Besinci
amag ise var olan bilimin ilerisi ile ilgili kistmdir. Herve This molekiiler gastronomi
calisma grubunu kurmus ve calismalarim1 yaptig1 Fransa’da bulunan The National

Institute for Agricultural Research’de (INRA) ger¢eklesmistir (Black, 2008).
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Glinlimiize bakildig1 zaman bazi {in yapmis seflerin molekiiler gastronomi
kavramini benimsemeden onun yerine ‘yenilik¢i mutfak’ (Progressi Cuisien) terimini
kullanmay1 tercih ettikleri goriilmektedir. Bu sdyleme karsin olarak molekiiler
gastronomi kavrami diinya mutfag: literatiiriine girmis ve bir¢ok uygulamaya konu
olmustur (Chang, 2009).

Nicholas Kurti’nin oliimiinden sonra g¢alistayin adi Herve This tarafindan
‘Molekiiler Gastronomi' olarak degistirilmistir. Molekiiler gastronomi iizerine yapilan
calismalar ve kongrelerde sonra molekiiler gastronominin ne oldugu konusunda biiyiik
bir anlagsmazlik yasanmistir. Herve This bu sorunlarin altinda yatan nedeni bireylerin
gastronomi ve bilimin ne oldugunu bilmemesi olarak yorumlamaktaydi.

Herve This bu karisikliga son vermek igin ¢ok karistirilan kavramlardan olan
molekiiler pisirme ve molekiiler gastronomi kelimelerinin anlamlarinin 6ziine inerek
basit bir sekilde tanimlanmigtir. Herve This, bilimin bir olaym olusumunda yer alan
mekanizmalar1 ¢6zmeye yonelik oldugunu, bilimin mutfakta olmadigini ve bilgi
drettigini vurgulamistir (This, 2014).

Molekiiler gastronominin gelisimi i¢in diizenlenen bu ¢alistaylarin sonuncusu
2004 yilinda gerceklesmistir, molekiiler gastronominin bilimsel programi 2004
yilindan sonra Herve This tarafindan yeniden diizenlenmistir (Pedersen, 2006).
Yapilan diizenlemeyle birlikte yeni tanitimi, Agustos 2007 yilinda Paris’te Avrupa
Gida Kimyas1 toplantisinda bir molekiiler gastronomi oturumunda yapilmistir. Bu
durum molekiiler gastronominin bilimsel bir konferansta, sempozyum baslig1 olarak
dahil oldugu ilk olaydir (Caporaso ve Formisano). Bu toplantida molekiiler
gastronominin yaratict yonlerini yani sanat bilesenlerinin egiticilik yonii ve teknik
bilesen olan iscilik yoniinii bir arada ele almanin gerekliligini vurgulamistir. Daha

anlasilir sekilde pisirme isleminin kimyasini daha iyi anlamak i¢in is¢iligin yararlarini,
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topluma bilimsel ve sanatsal katki yapma yetenegini gostermek ig¢inde molekiiler
gastronominin egitici potansiyeli vurgulanmistir (Traynor, 2013).

Yaklagik yirmi yildir siiregelen molekiiler gastronomi bir¢ok bilim insani, gida
yazart ve sefin katkilariyla gilinlimiize kadar gelmistir, onceleri kabul gérmeyen
molekiiler gastronomi giiniimiiz mutfak anlayisinda gastronomi trendi olarak
karsimiza ¢ikmistir. Molekiiler gastronominin gelismesine katkida bulunan bilim
insanlari; Herve This, Harold Mc Gee, Peter Barham, Nicholas Kurti gibi bilim
insanlart bunlara 6rnek olarak verilebilir (Pedersen, 2008).

2.4 Molekiiler Gastronominin Onciileri

2.4.1 Herve This

1955 yilinda Paris’te diinyaya gelen Fransiz asilli bir kimyagerdir. Molekiiler
gastronomi kurucularinin igerisinde yer almaktadir. 1955 yilinda molekiiler ve fiziksel
gastronomi konulari tizerine ilk doktora tezini yazmistir. Bu alanda yaptig1 en 6nemli
buluslardan biri yumurtanin pisirilmesindeki dogru sicakligin saptanmasidir.
Molekiiler gastronomi alaninda oldukga genis bir 6zge¢mise sahip olan Herve This
bircok makale, tez, seminer ve kitab1 (dort kitabi Ingilizce, on yedi kitab1 Fransizca)
bulunmaktadir. Herve This kendini yemegin pisirme asamasinda meydana gelen
fiziksel ve kimyasal olaylar1 arastirmaya adamistir (Ivanovic, 2011).
2.4.2 Nicholas Kurti

1908 yilinda diinyaya gelen Macar asilli Prof. Dr. Nicholas Kurti mutfaktaki
fizik dersiyle bu alanda ¢alismalara baslamistir, bununla birlikte kimya ve miithendislik
konulan iizerinde ¢alismalar gerceklestirmistir. Nicholas Kurti 1998 yilinda vefat
etmistir ve yasami boyunca molekiiler gastronomi alaninda bir¢ok calismaya imza
atmistir. Bilim olarak yildizlarin i¢indeki 1s1 derecesini biliyoruz ama suflenin igindeki

1s1 derecesini bilmiyoruz ifadelerini kullanarak bilimin Onemini vurgulamis ve
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bdylelikle molekiiler gastronominin temellerini atmistir. (Yilmaz, Bilici, 2013).
2.4.3 Harold Mc Gee

1951 yilinda diinyaya gelen Amerikali Harold Mc Gee, gida bilimi, yemek
pisirme kimyast ve tarihi ile ilgili yazilar yazan bir yazardir. Mc Gee, Yale
Universitesinde ders vermekteydi ve gida kimyas {izerine arastirmalar yapmaktaydi.
Yapilan arastirmalar sonucunda 1984 yilinda bir kitap yazmistir. Bu kitap “Yemek ve
Pisirmek Uzerine Mutfagin ilim ve Irfan1’ (On Food and Cooking The Science and the
Lore of the Kitchen) adli kitabin ilk baskisi sadece Amerika’da yiiz bin adetin iizerinde
satilmistir ve bu kitap bir¢ok sefe ilham kaynagi olmustur kitap on bes boliimden
olusmaktadir. Tlerleyen zamanda ilk kitabini gelistirerek bastan yazmistir ‘Yemek ve
Pisirmek Uzerine Mutfak Bilimi, Tarihi ve Kiiltiirii Ansiklopedisi’ (On Food and
Cooking An Encylopedia of Kitchen Science, History) kitabini gelistirerek tekrardan
yazmistir (Lutrario, 2017).
2.4.4 Peter Barham

1950 yilinda diinyaya gelen Ingiliz Fizik profesdrii olan Peter Barham es
zamanli olarak hem Ingiltere Bristol Universitesinde Fizik dersleri vermekte hem de
Danimarka Kopenhang Universitesinde molekiiler gastronomi dersleri vermekteydi
(Risbo, 2013). Mutfagi bir laboratuvar, pisirmeyi de deney olarak goren Peter Barham
(Garlough ve Campbell, 2012). Peter Barham, 2001 yilinda ‘Pisirmenin Bilimi’
(Science of Cooking) adi altinda bir kitap yazmistir ve bu kitap tiniversitelerde ders
kitab1 olarak kullanilmistir. Likit nitrojen kullanip hizli dondurma yaparak Guinness
rekorlar kitabina girmistir. Peter Barham mutfaktaki kimya konusu {izerine televizyon
ve radyo programlarmna katilmistir. Peter Barham 2003 yilinda Ingiltere Fizik
Enstitiisii tarafindan kamuoyunda bilimsel farkindalik yarattig1r i¢in odiile layik

goriilmiistiir (Y1lmaz ve Bilici, 2013).
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2.5 Molekiiler Gastronomide Kullanilan Teknikler

Mutfaklarda kullanilacak olan molekiiler gastronomi metotlarinin
uygulanabilmesi i¢in gerekli altyapinin hazir hale getirilmesi gereklidir. Mutfaklarinda
bu uygulamay1 kullanacak olan seflerin siirekli bir sekilde mevcut bilgi ve goriislerini
yenileyerek gelistirmeleri gerekmektedir. Molekiiler gastronomi uygulayacak olan
seflerin sadece gida lizerinde oynama yapmasi yeterli degildir, fizik ve kimya {izerinde
de siirekli sekilde ¢alisan bilim insanlarinda yardim almalar1 gerekmektedir. Bunlarin
sayesinde molekiiler gastronomi uygulamalarinda bir farklilik yaratabilirler (Ozgen,
2017). Bu sekilde bilimin onciiliiglinde istenilen farkliliklar yapilmistir. Yapilmis ve
daha sonra da yapilacak farkli iirlinlerde kullanilacak olan teknikler bulunmustur.
Calisma kapsaminda incelenecek olan teknikler; Sivi Azot, Kiireleme, K&piirtme,
Jelleme, Sous-Vide, Tiitsiileme, Emiilsifikasyon, Tozlagtirma, Tat ve Koku Transferi
teknikleridir (Ivanovic, 2011).

2.5.1 Jelleme Teknigi

Jelleme teknigi molekiiler mutfaklarda sefler tarafindan en ¢ok tercih edilip
kullanilan tekniklerden biridir. Jelleme tekniginde istenilen {irlinii elde etmek icin
kullanilan molekiiliin dogas1 ve miktarina gore iiriin sert, yumusak, elastik, kirilgan
olarak bir¢ok farkl sekilde doku olarak elde edilebilir. Jellestirme isleminde kullanilan
molekiil gidanin aralarina girerek dengeli sekilde dagilmasini ve stabil bir yapi
olusturulmasi saglar. Stvi halde bulunan iirlinlerin katilagtirilmasinda da kullanilir
(Aksoy ve Uner, 2016). Jellestirmede kullanilan molekiil gereginden fazla kullanildig
zaman Uriiniin tadin1 ve aromasin1 olumsuz etkiler, az miktarda kullanildig1 zamanda
bile ¢cok fazla sivinin kat1 olmasini saglar. Jellestirme teknigi icin molekiillerin dogru
ve istenilen miktar kadar kullanildig1 zaman ortaya cikan {iriiniin yapist diizgiin ve

dayanikli bir liriin elde edilir. Bu teknik ile s1v1 halde bulunan iiriinlerin sular jel haline
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getirilip farkl1 formlara gevrilir (Ozkaya, 2018).
2.5.2 Kopiirtme Teknigi

S1v1 ve kati gidalardan elde edilen sularin igerisine molekiil konularak kopiik
makinesi veya sifon gibi ekipmanlar1 kullanarak yapilan kdpiirtme islemine kopiirtme
teknigi adi1 verilmektedir. Bu islemde kullanilacak olan emiilgator icerikli gidalarin
daha uzun siire kopiik halinde kaldigi goriilmektedir ve kopiiklestirme igsleminde
gidanin icerisinde bulunan proteinlerden de yararlamlmaktadir (Ozkaya, 2018). Bu
teknik ile birlikte triinlerin tat ve lezzetini artirarak elde edilecek olan kopiiklerin
cogunlukla baglangic, ana yemek ve tatlilarda kullanildigi goriilmektedir. Molekiiler
maddesi olmadan da protein oraninin yiiksek olmasi ile kopiik elde edilebilir
(Alpaslan, 2018).
2.5.3 Kiireleme Teknigi

Molekiiler gastronomi teknigi olarak da bilinen ve kullanilan kiire haline
getirme teknigi Ispanyol asilli sef Ferran Adria tarafindan 2003 yilinda gelistirilip
tanitilmigtir. Bu yontem mutfaklarda siklikla kullanilmaktadir (Dotsenko, Arpul,
Ustayuk ve Dudkina, 2012). Kiireleme teknigi s1v1 ya da piire olan gidalarin molekiiller
yardimi ile gidanin istenilen sekle getirilerek servis edilmesi ve hazirlanan bu iirlinlerin
on bes dakika igerisinde servis edilmesi gerekmektedir. Bu uygulamada kullanilacak
olan gidalarin yiiksek aromaya sahip olmalar1 gerekir ¢linkii kullanilacak olan molekiil
(Sodyum Alginat) karisimi gidaya dahil edildigi zaman bir miktar tat kaybina
ugrayacaktir (Molecular, 2017). Bu yontemle birlikte ¢orbalar, soslar, piireler kiire
haline getirilebilir, regete uygulanirken kullanilacak olan molekiiller dogru ve istenilen

miktarlarda kullanilmalidir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).
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2.5.4 Siv1 Azot Teknigi

Bugiin diinyay1 ¢evreleyen atmosferin %78’1 azottan meydana gelmektedir.
S1v1 azotta da var olan bu gazin siv1 hale getirilerek, -196 derece sicakliga ulastirilarak
kullanilabilir. Sivi azot sahip oldugu bu 6zelliklerden dolay1 bir¢ok farkli sektdrde
kullanildig: goriilmektedir. Bu sektdrlerden bir tanesi de yiyecek ve icecek olan gida
sektorlidiir. Stv1 azot ile yapilan pisirme islemine soguk pisirme islemi denir (Akoglu
ve Oztiirk, 2018). Gida sektoriinde en yaygin olarak molekiiler mutfaklarda
kullanilmaktadir ve ¢ok hizli olarak sogutma ozelligine sahiptir. Basta dondurma
olarak bir¢ok soguk gidanin iiretiminde kullanilmaktadir. Kullanilan bu yontem ilk
olarak, Scientific American adli 1994 yilinda ¢ikarilan dergide kimya ile pisirme adli
caligmaya yer verilmistir. Stvi azot ilk olarak dondurma yapiminda 1885 yilinda Alexis
Soyer tarafindan kullanilmistir (Ozel ve Fiigen, 2016).
2.5.5 Emiilsifikasyon Teknigi

Emiilgatorler, Uluslararas1 Gida Kodeksi Komisyonu tarafindan, yag ve su gibi
birbirleriyle karismayan iki veya daha fazla sivinin karigmasini saglamak amaciyla
kullanilan maddeler olarak tanimlanmaktadir (Comert ve Cavus, 2016). Bu teknik
molekiiler uygulamalarda ¢ok sik kullanilmaktadir ve bu teknikteki temel amag
zeytinyagr ve su gibi birbiriyle karigsmayan sivilart emiilgatér yardimi ile
karistirmaktir. Molekiiler gastronomide cok sik kullanilan emiilgator tiirii, soya
lesitindir (Aktas, 2017).
2.5.6 Sous-Vide Teknigi

Fransizcada kelime anlami vakum altinda anlamina gelen Sous-Vide, 1960
yilinda posetin bulunmasinin iizerine 1967 yilinda {iirlinlerin hacmini kaybetmesinin
oniine gegmek icin vakumlama teknigi olarak gelistirilmistir (Ozkaya, 2018). Bu

teknik ¢ogunlukla et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in kullanildig1 goriilmektedir. Sabit
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sicakliktaki suyun icerisinde {iriiniin vakumlu posette uzun siire pisirilmesi islemidir.
Pisme esnasinda {iriin besin degerini korurken suyunu ve lezzetini de kaybetmez saglik
acisindan da giivenli bir yontemdir (Aktas, 2017).
2.5.7 Tiitsiileme Teknigi

Tiitsiileme tekniginin ¢iktig1 ve gelistigi yer olarak Hindistan gosterilmektedir.
Tiitsiileme yontemi genellikle et ve balik gibi iiriinlerde kullanilmaktadir. Uriine tat ve
aroma vermenin diginda iirliniin korunmasi i¢inde kullanilir ve tiitsiileme isleminde
kullanilan aromali talaslar (elma, kiraz, defne, kekik) sayesinde Sous-Vide teknigiyle
pisirildikten sonra tiitsiilenme islemi uygulanir. Tiitsiilenen iiriinler bir cam fanusun

igerisinde servis edilir ve fanusun agilmasi ile birlikte duman aciga ¢ikar. (Beyazkaya
ve Comert, 2015).

2.5.8 Tozlastirma Teknigi

Molekiiler gastronomi uygulamalarindan bir digeri ise tozlastirma teknigidir.
Tozlagtirma teknigi iki farkli sekilde yapilir. Birinci teknik sivi hale getirilen {irtiniin
icindeki yag oraninin fazla olmasi ile birlikte toz halini almas1 ve {iriiniin toz formuna
gelene kadar molekiiliin eklenmesiyle gerceklesen islemlerden biridir. Ikinci
kullanilan yontem ise {iriinlerin s1vi azot yardimiyla aniden dondurulduktan sonra toz
haline getirilmesidir (Ozkaya, 2018). Tozlastirma teknigi bu iki farkli yontemle
uygulanir ve toz haline getirilen gidalarin dokusu geregi agza atildig1 zaman eriyip
¢oziilmektedir (Ozdogan, 2014).
2.5.9 Tat ve Koku Transferi

Degisik tat, koku ve aromalardaki {iriinler insanlarin dikkatini ¢ekmeyi
basarmistir. Molekiiler gastronominin 6nciisii olan Nicholas Kurti ve Herve This farkl
formlara sahip yiyeceklere farkli tat ve aroma vererek {iriinleri bu sekilde sunmaya

baslamistir. Ornegin; et marinesinde standardin disinda olan ananas suyunun ete
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enjekte edilmesi, tirlinlin tat ve aromasinin degistirerek normalde oldugundan farkli
lezzete doniistiiriilmesidir. Bu yontemle birlikte farkli {iriinler eslestirilmistir. Tat ve
koku transferi Sous-Vide yontemi ile de yapilmaktadir. Bir diger yontem ise sifon
yardimi ile yapilir, istenilen iiriiniin aromas: sifonun i¢ine alinir ve diger liriine
verilerek gerceklestirilir (Ozkaya, 2018).

2.6 Molekiiler Gastronomide Kullanilan Molekiiller

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde molekiiller (gida katki maddeleri);
yalnizca gida olarak tiiketilmeyen, tek basina bir hammadde olarak kullanilamayan,
tek basina bir besleyici degere sahip olan ya da olmayan, islem asamasinda kalint1 ya
da iz birakabilen, gidanin iiretim asamalarindaki basamaklar1 sirasinda gida
maddesinde meydana gelen tat, koku, goriiniis, yap1 ve diger 6zelliklerini korumak,
diizeltmek ya da istenmeyen farkliliklarin oniine gecilmesi i¢in kullanimina izin
verilen maddeler olarak tanimlanmaktadir (Boga ve Binokay, 2010).

Birlesmis Milletler Tarim ve Gida Orgiitii (Food and Agriculture Organization,
FAO) Katki Maddesi Birlesik Kurulu’nun tanimina gore; tek basina bir besin degeri
olan, tiikketilecek gida tirtinlerine bilingli sekilde direk veya dolayl yollarla katilan, asil
amaci var olan {iriinlin goriliniis ve yapisini diizelterek muhafaza olanagini arttirmak
icin eser miktarda {irtiniin icerisine ilave edilen molekiillere gida katki maddesi
denilmektedir (Yiizbasioglu, Zengin ve Unsal, 2014).

Gida katki maddeleri taklit edilecek olan gidalarin yapiminda, kalitesiz,
bozulmaya yiiz tutmus ya da bozulan iiriinleri kurtarmak amaci ile tiiketici ve tireticiyi
kandirmak i¢in kullanilmamalidir (Simsek, 2011). Kullanilmakta olan gida katki
maddelerinin asi1l kullanim sekli, glinlimiizde gelismekte olan teknolojinin de
beraberinde getirdigi farkli iiretim tekniklerinde farklilik gosteren ve tiiketicinin

begenisine sunulmakta olan iirliniin, tat, koku, goriiniis, yap1 ve diger 6zelliklerini daha
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kusursuz halde sunmay1 amacglamaktadir. Ayrica kullanilmakta olan gida katki
maddeleri sayesinde gida sanayisinde yasanan verim artisi, yasanan kayiplarin
minimum diizeye indirilmesi, iiretilmekte olan {irlinlerdeki kalite artigi, {irtinlerin
standart ve daha dayanikli iirlinler haline getirilmesi, daha dnce denenmemis yeni
recetelerin olusturulmasi saglanmistir. Boylece iiretilen iiriinii ve hizmeti satin alan
tikketicinin daha kaliteli, essiz ve daha oOnce denenmemis gidalarin tliketime
sunulmasini  saglamaktadir (Tayyar ve Cibik, 2013). Molekiiler gastronomide
kullanilan molekiiller (gida katki maddeleri) kendi igerisinde dort grupta
siniflandirilmaktadir. Bunlar;

e Koruyucular,

e Hazirlama, pisirme ve yapiy1 gelistiriciler,

e Aroma ve renk gelistiriciler,

e Besin degerini koruyan ve gelistirenler.

Calisma kapsaminda; Agar Agar, Jelatin, Karagenan, Kalsiyum Laktat,
Sodyum Aljinat, Metil Seliilloz, Soya Lesitin, Maltodekstrin, Ksatan Sakiz1 gibi
molekiiller (katki maddeleri) incelenecektir.

2.6.1 E 406 Agar Agar

Agar Agar ya da Geloz olarak da isimlendirilen Agar Agar kirmizi alglerden
elde edilen uzun zincirli bitkisel bir polisakkarittir. Soguk sivilarin igerisinde
¢Oziinmeyen Agar Agar sivi icerisindeki sicaklifin artmaya baslamasi ile birlikte
¢Oziilme islemi gerceklesir. Agar Agar son zamanlarda toplum igerisinde cogalmakta
olan vegan beslenen bireyler i¢in jelatin yerine kullanilmaktadir. Molekiiler mutfagin
her alaninda kullanilan Agar Agar, gida sanayisinde konserveler, pudingler, tatli ya da
joleli sekerlerin igerisinde kullanilmaktadir (Gorcia- Segovia, 2014). Gegmis

zamanlardan beri Asya mutfaklarinda kullanilmakta olan Agar Agar’in aromasi ya da
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lezzeti bulunmamaktadir. Diinya Saglik Orgiitii (World Health Organization, WHO)
bu molekiiliin birgok farkli iilkede gidalarin igerisinde dogal katki maddesi olarak
kullanimina izin vermistir, ingiltere, Almanya, Rusya, Fransa ve Polonya’da yasalar
dahilinde kullanimina izin verilmistir. Dogal yapida polisakkarit olarak bulunan Agar
Agar Amerika Birlesik Devletleri ve Japonya’da Rhodophycea (kirmizi algler) ailesi
tarafindan farkli deniz yosunlari tarafindan tiretilmektedir (Coémert ve Cavus, 2016).
Birden fazla tiriinde kullanilan kivam arttirict ve emilgator niteligine sahiptir. Mutfakta
Agar Agar’in kullanim alani oldukg¢a genistir, sivi karigimlarin igerisine ilave edilen
Agar 1sitilarak yogunlastirilir ve atesten alinir elde edilen yogun sivi farkli formlardaki
kaliplara dokiilerek sogumaya birakilir, sivinin sicakligt 45°C’nin altina inmesiyle
birlikte hizli bir sekilde jellesmeye baslamaktadir. (Lopez- Guzman, T., Hernandez
Monollog J., ve DI- Cilemente, E, 2014). Kullanilacak olan Agar Agar’in miktari elde
etmek istenilen jelin sertligine baglidir. Kullanim alanina gore jellere bakildigi zaman
yumusak bir jel elde etmek icin %0,2, daha siki1 bir jel elde etmek i¢in %0,5 daha
saglam ve daha siki bir jel i¢in ise %3 oraninda Agar Agar kullanilmalidir (Kemer,
2011)
2.6.2 E 441 Jelatin

Jelatin, s1g1r, domuz ve benzeri kasaplik hayvanlar ya da balik gibi omurgali
yapiya sahip olan hayvanlarin kemik ve derilerinde bulunan kollajen dokularinin
hidrolize olmasiyla birlikte agia ¢ikan hayvansal kaynakli yapiya sahip bir proteindir.
Jelatinin kullanim1 zaman ve sicaklia bagli olarak farklilik gostermektedir (Koksoy,
2003). Jelatinin yapis1 6zelligiyle diger jellestiricilere gore agizda daha kolay eridigi
icin daha ¢ok tercih edilmektedir. Jelatinin kullanim alan1 olduk¢a yaygindir 6rnegin,
et iirlinleri, konserve gidalar, tatli ve pasta iiriinlerinde, dondurma ve meyve jolesi gibi

tiriinlerde kullanilmaktadir (Tayar ve Cibik, 2013). Diinyanin bir¢ok farkli tilkesinde
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gida katki maddesi olarak kullanilmakta olan jelatin (E441 kodlu), bati tarzi
yemeklerde en eski modernist malzemelerden birisidir (Johns and Courts, 1977). Bir
yaprak jelatinin igerisinde %86 kollajen, %11 su ve %3 mineral bulundurmaktadir.
Jelatin hassas yapiya sahip seffaf ve renksiz kurutuldugu zaman kat1 ve kirilgan bir
forma doniistir. Jelatin iki farkli sekilde bulunmaktadir. Birincisi yaprak jelatin,
ikincisi ise toz jelatin. iki jelatin formu arasinda sekilleri haricinde, besin degeri ve
kullanim1 agisindan fark bulunmamaktadir (Zhou ve Regenstein, 2006). Jelatin
kullanilacak olan iirlinlerde dogru miktarda kullanildig1r zaman, yumusak bir doku ve
36°C de ag1z igerisinde erime Ozelligine sahip iiriinler elde edilebilir. Bir litre tirtinii
katilagtirmak ve form kazandirmak icin dort yaprak jelatin (8 gram) yeterlidir. Sekiz
gram jelatin ile diisiikk kivamli, sekiz gram jelatin ile ¢ok yumusak kivamli, on gram
jelatin ile yumusak kivamli, yirmi gram jelatin ile orta kivamli, yirmi dort gram ve
istii ile sert kivamli jeller elde edilmektedir, jelleme isleminin ger¢eklesmesi igin
sicakligin  10°C olmas1 gerekmektedir daha fazla sicaklik jelatinin yapisini
bozmaktadir (Giiven, Karaca ve Yasar, 2010)
2.6.3 E 407 Karagenan

Karagenan temel olarak jellestirme tekniginde c¢ok fazla kullanilmaktadir.
Karagenanin temelinde bir¢ok farkli kirmizi Alg yosunlar1 bulunduran bir kivam
arttirricidir. Bu yosunlar Avrupa, Asya, Amerika Birlesik Devletleri’nde yetisen
yosunlardir (Molecular Gastronomy, 2017). Karagenanin kullanim alanlarina bakildig1
zaman yaygin olarak siit ve siit iiriinlerinde kullamldig1 gériilmektedir. Ornegin
kakaolu siitiin tiretim asamasinda kakao tozunun siit i¢erisinde esit ve homojen bir
sekilde dagitilmasi i¢in kullanilmaktadir. Dogal bir polisakkarit olan karagenan kivam
arttirict ve emiilgator 6zelligine sahiptir. Karagenanin ti¢ farkli ¢esidi vardir bunlar;

1yota, kappa, lambda karagenalari olarak isimlendirilir (Elbullitaler, 2010).
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2.6.3.1 lyota Karagenan

Kalsiyum orani yiiksek olan iiriinlerde esnek ve elastik bir jel olusturmak i¢in
kullanilan bir molekiildiir. Is1 igerisindeki farkliliklara dayaniklidir ve soguk sivilar
icerisinde ¢oziinmez, 60°C iizerindeki 1sida ¢oziiniir.
2.6.3.2 Kappa Karagenan

Icerisinde Potasyum iyonlarini barindiran iiriinlerde daha elastik bir yap1
saglar. Bu molekiil ile elde edilen iiriinler 151k gec¢irmezler, iiriin 1sindig1 zaman erir ve
sogudugu zaman tekrardan jel formunu alir.
2.6.3.3 Lambda Karagenan

lyota ve Kappa karagenaninda oldugu gibi jelleme isleminde kullanilan bir
cesit molekiildiir (Elbullitaler,2010).
2.6.4 E 327 Kalsiyum Laktat

Kalsiyum Laktat molekiil maddelerinin igerisinde kendiliginden olusan
mineral tuzudur. Laktik asidin ticari iretiminde nisasta ve pancarin igerisinde bulunan
Lactobacillus adli bakteriler tarafindan islenmesi sonucu ile elde edilmektedir. Bir¢ok
gida tiirliniiniin tat ya da dokusunun gelistirilmesi i¢in bakteri kiiltliriiniin gelismesine
yardimc1 olur ve ayn1 zamanda ortam icerisindeki asiditeyi ayarlamakta
kullanilmaktadir. Kalsiyum Laktat molekiiler mutfak uygulamalarinda yaygin olarak
kullanilir. Kalsiyum tuzlari ve Sodyum Aljinat ile birlikte kullanilarak basit kiireleme
ya da ters kiireleme islemlerinde kullanilmaktadir. Hamur isleri ve pastalar icin
kullanilan kabartma tozunun bilesenlerinden birisidir. Bira ve ekmek iiretimi
asamalarinda fermantasyon islemini gergeklestirmek i¢in mayanin beslenme isleminde

gerekli olan besini saglamaktadir (Akerdem, 2009).
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2.6.5 E 401 Sodyum Aljinat

Sodyum Aljinat kahverengi alg yosununun (Macrocystis, Fucus, Laminaria)
kagit hamuruyla birlestikten ve kimyasal islem gecirdikten sonra elde edilmektedir.
Kahverengi alglerin hiicre duvarlarindaki polisakkaritlerden olusan bir tiir dogal
tuzdur. Sodyum Aljinat tatsiz bir yapiya sahip ve suda ¢ok az c¢oziinen bir
polisakkarittir. Su igerisinde az ¢ézlinmesine ragmen suyu en iyi sekilde absorbe eden
molekiillere sahiptir (Hyland, 2016). Sodyum Aljinatin gida sanayisindeki yaygin
kullanima siit bazli pudinglerde ya da jel halinde bulunan tatlilarda jellestirme 6zelligi
icin kullanilmaktadir. Dondurma, serbet ve peynir gibi iiriinlerin raf dmriinii uzatmak
i¢cin, mayonezde emiilgator 6zelligini gostermek agisindan ve meyve sulart ya da diger
icecek Triinlerinin igerisinde silispansiyon (katt olan meyvenin sivi igerisinde
¢oziinmeden parcalar halindeki yapisiyla dipte toplanarak olusturdugu karigim)
0zelligi yaratmak acisindan kullanilmaktadir. Ayrica et, balik gibi ayn1 grupta bulunan
besinlerin kaplanmasinda film olusturucu madde olarak yaygin bir sekilde kullanildig1
goriilmektedir (Aliste, Vieira ve Mastro, 2000)

Sodyum Aljinatin molekiiler mutfak icerisinde kullanim1 da oldukc¢a yaygindir.
Sik1 yapidaki jellerde ve kiirelestirme tekniginde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Sodyum Aljinat, 1s1 islemi gérmeden de jel formunu kazanabilir. Jellesme isleminin
gerceklesmesi i¢in gerekli olan tek sey islemin yapilacagi ortamda Kalsiyum tuzlarinin
bulunmasidir. Kalsiyum tuzlarinin eklenmesiyle meydana gelen jellere 1s1l islem
uygulandiginda sivi hale donmezler. Sodyum Aljinat asidik olmayan kati ve sivi
karigimlar igerisinde en iyi sonucu vermektedir (Arslan, 2011).
2.6.6 E 416 Metil Seliiloz

Bitkilerden elde edilmekte olan seliiloz tiirevinden biri olan metil seliiloz

kimyasal olarak odunun igerisinde bulunan seliilozdan meydana gelmektedir. Uzun
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zincirlere, su igerisinde ¢oziinebilen tat ve kokuya sahip olmayan bir polisakkarittir.
Sicak ve soguk olarak iki farkli ortamda da kolayca ¢oziinebilir ve 50°C 1silarda
yumusak ya da siki formda jeller olusturulurken 1sinin azalmasiyla birlikte asil hali
olan ¢ozeltiye geri donmektedir. Isinin artmasiyla birlikte metil seliiloz molekiillerinin
su ile olusturdugu baglarin kirilmasiyla birlikte kendi icerisindeki molekiillerle
kimyasal bir bag kurmaya baslamaktadir. Kurulan baglarla birlikte jellesme i¢in uygun
yapiya hazir hale getirilmis olur (Hyland, 2016)

Metil seliiloz molekiileri gastronomide sivi olan karigimlarda kivam arttirici,
baglayici, koyulastirici ve topaklanmayi onleyici 0zelligi i¢in yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Su tutucu, emiilsiyon sabitleyici, doku gelistirici ve kalinlastirict gibi
ozelliklere de sahip olmasindan 6tiirli gida sanayisinde bir¢ok alanda kullanilmaktadir.
Omegin; dondurma yapiminda sivilarin birbirleri igerisinde dagilmasini, mayonez
yapiminda yumurta ve zeytinyaginin birlesmesini saglar (EIBullitaler, 2010)

2.6.7 E 322 Soya lesitini

Bircok gidada emiilgator olarak kullanilan lesitin, dogal bazli bir iiriindiir. Soya
lesitini bircok gidanin icerisinde dogal olarak bulunur. Lesitin ilk olarak Fransiz
kokenli bilim insan1 olan Maurice Gobley tarafindan 19. yiizyilin sonlarinda yumurta
sarisinda izole edilmistir. Lesitin molekiilliniin bir ucu suya, diger ucunun da yaga
baglanarak emiilsiyonun giiclendirilmesine ve stabilize edilmesine yardimci
olmaktadir. Ornegin; soya, yumurta, yer fistig1 ve sigir karacigeri gibi baz1 gidalarda
bulunur. Gida sanayisinde de yaygin olarak kullanilan soya lesitini kalzo ya da soya
yagindan iiretilmektedir (Sezgin ve Elmact, 2019).

Saf'lesitin beyaz ve yapiskan bir {iriin halindedir. Hava ile temas ettiginde rengi
kahverengine donmektedir. Su ve yagin diger bilesenlerden ayrilmasini Onleyerek,

tiretilecek olan gidalarin daha homojen ve sabit yapiya sahip olmalarini saglamaktadir.
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Soya lesitininin bir diger 6zelligi ise 6zel koku veren ugucu maddeleri birbirine
baglayabilmesidir. Lesitin iiriindeki fire payini yiiksek oranda azaltir, yapiy1 gelistirir
ve lrlindeki randimani arttirir. Soya lesitini mutfaklarda genel olarak toz seklinde
kullanilir. Lesitin tozu yumurta saris1 ya da aygicek yagindan elde edilmektedir.
Lesitin molekiiler mutfakta sivilardan elde edilen kopiiklerde yaygin olarak kullanilan
molekiillerdendir ve kopliklestirilecek sivinin igine %0,3 ile %2 oraninda lesitin
eklenerek kopiirtme islemi yapilir. Soya lesitini ile daha dayanikli ve daha hafif
koptikler elde edilmektedir. Lesitin molekiilii ile kopiik yaparken i1sitya ihtiyag
duyulmamaktadir (Arslan, 2011).

2.6.8 E 1400 Maltodekstrin

Molekiiler — gastronomi  uygulamalarinda yaygin olarak  kullanilan
molekiillerden biridir. Karbonhidrat grubu igerisinde bulunan seker olarak da
sayilabilir. Yapist geregi icerisinde yiiksek oranda nisasta bulunduran misir, bugday,
patates veya tapiyoka nisastasinin (Giliney Afrika kokenli bitkisel bir nisasta tiirii)
parcalanmasiyla  birlikte elde edilen polisakkarittir (Dulu ve Ozkaya,
2018). Maltodekstrinin bir kokusu yoktur, su igerisinde basit sekilde ¢6ziinebilir
bununla birlikte yapisi ve formu geregi cok miktardaki siviy1 ve aromay1 tutabilirken
kolay sekilde de sindirilebilir. Maltodekstrin, yaglar1 toz haline getirme 6zelligine
sahiptir (EIBullitaler, 2010).

Ornegin; molekiiler uygulamalarda sivi yagi toz sekline getirmek igin
kullanilmistir. Ayni sekilde eritilmis ¢ikolata gibi yogun yag oranina sahip
yiyeceklerin de toz formuna getirilmesinde kullanilir. Tozlastirma islemi yapilirken
iiriine %45 ya da %60 orani1 arasinda maltodekstrin eklenir. Genellikle aromali
yaglarda daha yaygin kullanilir, yer fistig1 yagi, susam yagi, kekik yagi gibi yaglar

ornek olarak verilebilir (ElBullitaler, 2010).
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2.6.9 E 415 Ksatan Sakizi

Glikoz ya da sakrozun bakterisi olan Xanthomonas Campestris, fermente
isleminin gerceklesmesi ile ortaya ¢ikan polisakkarit zinciri kivam arttiricisidir.
Ksatan sakizi sicak ve soguk sivilar igerisinde kolay ¢oziinebilmektedir. Ksatan sakizi
yiiksek alkollii ve asitli ortamlarda jellesme 6zelligini korumaktadir. Gida sanayisinde
de yaygin olarak kullanildigi goriilmektedir. Bunun nedeni {iriinlere estetik bir
goriinim ve yapr kazandirmasidir. Ksatan sakizi ¢esitli gidalarda; emiilgator,
stabilizor, slispansiyon olusturucu, kopiik arttirici, koyulastirici, doku diizenleyici gibi
cok sayida onemli alanda kullanilmaktadir. Ksatan sakizi iiriinlerin {izerinde kalinti
birakmaz ve yiyeceklerin hazirlanmasinda sunum goriintiisiinii yani tabag etkilemez.
Yeni jenerasyonlarin igerisinde yer alan hidrokolloidlerden biridir ve mutfak
igerisindeki yerini hizla almistir. Isil isleme tabi tutuldugunda 6zelligini kaybeder
(Comert ve Cavus, 2016).

Ksatan sakizi misir nigastasinin fermantasyonundan elde edildigi gibi,
lahanada da dogal olarak bulunan bir kompleks karbonhidrattir. Ksatan sakizinin
kullanim alanlarindan biri de sivilar1 koyulastirmaktir. Genel olarak hafif koyulastirma
i¢cin %0,2, daha kalin bir sos kivami i¢in %0,7, daha kalin ve daha yogun sos kivami
icin %]1,5 oraninda kullanilmaktadir. Yukarida belirtilen miktarlarin iizerinde
kullanildig1 zaman mukus benzeri bir doku elde edilmis olur bu da istenilen yapida bir
tirtin degildir (EIBulliataler, 2010).

2.7 Molekiiler Gastronomide Kullanilan Ekipmanlar

Molekiiler mutfak tekniklerinin kolay ve dogru bir sekilde uygulanmasi i¢in bu

ekipmanlar1 kullanacak olan kisilerin ekipmanlar ile ilgili bir egitim almalar
gerekmektedir. Calisma kapsaminda incelenecek olan ekipmanlar; Sous-vide pisirme

makinesi, vakum makinesi, 3D yazici, Gastrovac, Pacojet, Anti Griddle, Siphon,
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havyar seti ve tiitsiileme makinesi gibi ekipmanlardir.
2.7.1 Sous-Vide Pisirme Makinesi

Sous-Vide makinesi, pisirme isleminin yapildigi su teknesi ve suyun istenilen
derecede sabitlenerek kalmasini saglayan termal sirkiilator olmak {izere iki kisimdan
olusmaktadir. Sous-Vide makinesinin iizerinde dijital bir ekran bulunmaktadir. Bu
dijital ekran istenilen sicakliga erisebilmek igin degistirilebilir. Is1 ayar1 pisirilecek
olan malzemeye gore degiskenlik gdstermektedir (Caporaso ve Formisano, 2016).
2.7.2 Vakum Makinesi

Sous-Vide pisirme tekniginin ger¢eklesebilmesi i¢in vakum makinesine ihtiyag
vardir. Vakum makinesi pisirilmek istenilen {iriinleri 1siya dayanikli plastik torbalar
icerisine yerlestirilerek, torbadaki havanin alinmasi ve 1s1 yardimiyla torbanin agzinin
kapali hale getirilmesi islemine vakumlama denilmektedir (Ivanovici, Mikinac ve
Perman, 2011). Kontrol panelinde vakum dereceleri ayarlanabilir. Kat1 iiriinlerin
vakumlanabildigi kadar siv1 iirlinler de vakum makinelerinde vakumlanabilmektedir.
Sivi ve kati iriinlerin vakum dereceleri birbirlerinden farklidir (Caporaso ve
Formisano, 2016).
2.7.3 3D Yazic1 Makinesi

3D yazict ekipmani ilk olarak uzayda yiyecek iiretilmesi amaciyla NASA ile
ortak caligsma yiirliten Amerikan vatandasi Homar Cantu tarafindan iretilmistir.
Homar Cantu ilk olarak mutfakta sushi yapiminda 3D yazici kullanmistir. 3D yazic
ile birlikte baz1 gidalarin degerleri tizerinde farkliliklar yapilarak denenmektedir.
Sagliksiz gidalar (abur-cubur) bu yontemle birlikte saglikli gidalar olarak bagtan

iiretilmektedir (Ivanovic, Mikinac ve Perman, 2011).
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2.7.4 Gastrovac Makinesi

Vakumlamak, pisirmek, demlemek ve kizartmak gibi bir¢ok islem Gastrovac
makinesi tek seferde gergeklestirilebilir. Birgok bilim insanin bir araya gelmesiyle
tiretilen bir makinedir. Gastrovac makinesinin en dnemli 6zelliklerinden birisi sekiz
litreye kadar s1vi alma kapasitesine sahip olmasidir. Gastrovac makinesi ile birlikte
tiriinler oldukga diisiik basingta oksijensiz bir ortamda, gidalarin rengi, lezzeti ve besin
degeri korunarak pisirilmektedir (Garcia-Segovia, 2014).
2.7.5 Pacojet Makinesi

Pacojet makinesi Isvigreli mithendisler tarafindan iiretilmistir. Restoranlarin
vazgecilmez ekipmanlari arasinda yer alir. Pacojet makinesinin en 6nemli 6zelligi
dondurulmusg {irtinleri ¢0zdiirme islemine tabii tutmadan bicak yardimiyla
parcalamasidir. Pastanelerde yaygin olarak sorbe ve dondurma yapiminda
kullanilmaktadir. Pacojet makinesinin en temel 6zelligi iirlinlere piiriizsiiz bir doku
saglamasidir. Makine kolay temizlenebilme &zelligine sahiptir (Garcia-Segovia,
2014).
2.7.6 Anti-Griddle Makinesi

Anti-Griddle makinesi siparis iizerine yapilan elektrikli bir makinedir. Sivi
nitrojen ile birlikte gidalarin dis yiizeyleri ani sekilde -34°C’de dondurarak ayni
zamanda Triinlerin i¢ kisimlarinin sivi formda kalmasi saglamaktadir. Birgok
restoranda, acik biifelerde, catering hizmeti veren yerlerde meze ve tatli yapiminda
kullanilir. Amerika kokenli Grand Achatz, Anti-Griddle makinesinin mutfakta
kullaniminin 6nciisii olmakla birlikte kendi restoraninda sik sik kullanmaktadir

(Ozgen, 2017).
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2.7.7 Titsiileme Makinesi

Tiitsiileme makinesi genellikle batarya ile calisan bir makinedir. Makinenin
yanma haznesine talag konularak igerisinde olusan duman pompa yoluyla cekilir ve
¢ikis ucundaki hortumdan disariya verilerek calismaktadir. Tiitsiileme makinesi
pisirilen iirlinlere tiitsii tad1 verme amaciyla kullanildig1 gibi bunun disinda normalde
tiitsii islemi gerektirmeyen gidalara dogal sogukluklarinda tiitsiiyle hizli sekilde
isleyebilme imkan1 saglamaktadir (Ozgen, 2017).
2.7.8 Siphon

Celik govdeli, kapakli kapagin listiinde azot ya da karbondioksit tiiplerinin
takildigi bir kisimdan olugsmaktadir, tirtinlere sekil verilmesi i¢in plastikten tiretilen bir
aparat bulunmaktadir. Icerisine yerlestirilen tiipler siphona hava verir ¢ok kisa siirede
mus, dondurma, sponge kek gibi {riinleri sunuma hazir hale getirmede
kullanilmaktadir (Ozgen, 2017).
2.7.9 Havyar Seti

Havyar iiretiminin kisa siire icerisinde iiretilmesine olanak saglayan bir
ekipmandir. Molekiiler gastronomi uygulayan restoranlarin mutfaklarinda ¢ok fazla
kullanmaktadir. Ispanyol sefler havyar setine ‘siringa bankasi® adim vermislerdir
(Garcia-Segovia, 2014).
2.8 Molekiiler Gastronominin Avantajlari ve Dezavantajlar

Molekiiler gastronomi yeni olusan bir kavram gibi goziikse de eski zamana
bakildiginda o donemde yagsamakta olan insanlarin dogadan elde edilen otlar1 toplayip
yemeklerin tadin1 degistirmeleri ya da sivi olarak bulunan iriinlere kivam vermek
amactyla kullanildiklar1 goriilmektedir. Yani gilinlimiizde var olup uygulanan

molekiiler gastronomi ile esdeger oldugu sdylenebilmektedir (Erdem ve Kemer, 2016).
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Molekiiler gastronomi gectigimiz donemlerde gostermis oldugu biiylimeyi
ayn1 sekilde devam ettirmesi halinde yiyecek ve icecek sektoriinde biiyiik bir avantaj
yakalayacaktir ve elde edilen avantajdan bir¢ok topluluk fayda saglayacaktir bunlar;
sefler, bilim insanlari, yemek endiistrisi ve toplumdan olugmaktadir (Aktas, 2017).

Sefler: Molekiiler gastronomi seflere yemeklerin hazirlanma asamalarinda
meydana gelen degisimleri anlayip, farkina varmasi agisindan imkan saglayacaktir.
Molekiiler gastronomi seflere geleneksel receteleri revize etme ve yeni regetelerin
olusumuna imkan saglamaktadir. Ornegin bir sef yeni bir kopiik iiretmek igin
kullanilmast gereken bilesenleri ve uygulanmast gereken islemler hakkinda bilgi
sahibi olmasi1 gerekmektedir (Linden, McClements ve Ubbink, 2008).

Bilim Insanlari: Molekiiler uygulamalar iizerinde calisan bilim insanlari
bircok deneyin yarattigi karisikliklar sayesinde birden fazla bulus ve teknik
gelistirmektedir. Bir bilim insani, tiim hayatin1 bir molekiiliin yapisim1 ve
reaksiyonlarii inceleyerek gegcirebilir. Yapilan tiim bu calismalar dogrultusunda
molekiiler gastronomi tiim karmasikligi ve incelikleriyle birlikte bilimi tekrardan
gercek diinyaya doniistiirmektedir. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 iizerine
yapilan calismalarda yiyeceklerin kalitesini, lezzetini ve hijyenini arttirmak bilim
insanlar1 agisindan 6nemli unsurlar igerisinde yer almaktadir. Bilim insanlar1 yaratic
diisiinceler i¢in yapilacak olan arastirmalara onceden bir taslak hazirlarlar ve bu
taslakla birlikte olusacak sorunlara ya da sorulara ¢6ziim aramaktadirlar.

Yemek Endiistrisi: Yemek endiistrisi molekiiler gastronomide kazanilan
bilgiyi, gidalarin 6zgiinliigiine uyarlayarak makul bir maliyet ile halka yiiksek kaliteli
yiyecek iiretmek icin kullanmaktadir. Yeni mutfak anlayisi ile tiketiciler yemek i¢in

harcadig1 miktarin daha fazlasini harcamaya yoneleceklerdir.

33



Toplum: Molekiiler gastronomi algis1 giiniimiizde, gidanin, sanatin ve bilimin

birlesmesiyle birlikte olusmustur. Bilim ve gidanin bir araya gelmesiyle birlikte olugan

yemegin misafir lizerinde bir algi1 yaratmasi gerekmektedir. Bu baglamda tabaktaki

yemegin sunumunun giizel, sade ve yaratici bir sekilde yapilmasi gerekir. Zaman

icerisinde molekiiler gastronomi saglik ile bagdastirilarak hasta, yash ve ¢ocuklarda

yemege tesvik i¢in kullanilmistir. Bu da molekiiler gastronomi uygulamalar1 igin

biiylik bir avantaj olarak sayilmistir ve bu avantajla birlikte bircok dezavantaj da

beraberinde gelmistir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).

Molekiiler gastronominin sagladig1 avantajlar;

Birden fazla iiriinlin ortaya ¢ikmasini saglamistir.

Sagliksiz ve hizli yemek eylemine karsi, alternatif olusturan bir beslenme
sekli olmustur.

Bireylerin yiyecek ve i¢ecek sektoriine olan bakis agisini degistirmistir.
Bireylerin yemeklere karsi olusan duygusal bagini ortadan kaldirip, yeni
lezzetler deneme istegi olusturmustur.

Molekiiler gastronomi ile birlikte yeni teknikler, sunumlar ve ekipmanlar
sektorde kullanilmaya baslanmaistir.

Yiyeceklerin sunumunda ve tadinda bir¢ok farklili§i ortaya koymustur

(Cozeli ve Dogbuday, 2017).

Molekiiler gastronominin sagladig1 dezavantajlar;

Molekiiler — gastronomi  uygulamalarint  ¢ok  fazla  restoranin
kullanamamasi.
Bireylerin kullanilan molekiillerin sagliga zararli oldugunu diisiinmesi ve

bir 6n yarginin ortaya ¢ikmasi.
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e Bireylerin gidalar hazirlanirken besin degerlerinin yok oldugunu
diistinmesi.

e Bu uygulamay1 gergeklestirmek i¢in restoranlarin risk almasi.

e Uygulamada kullanilacak ekipman ve molekiillerin ulasilabilirliginin zor
ve pahali olmasi.

e Molekiiler gastronomi alaninda verilebilecek egitimin yaygin olmamasi
(Cozeli ve Dogdubay, 2017).

2.9 Molekiiler Mutfagin insan Sagh@ Acisindan Degerlendirilmesi

Molekiiler mutfakta {iretilen yiyeceklerin yapim asamasinda kullanilan
molekiil ve teknikler neticesinde insanlar bu mutfakta iiretilen yiyeceklerin saglikli
olup olmadigini sik sik sorgulamaktadir (Ivanovic, Mikinac ve Perman, 2011).
Yapilan arastirmalar dogrultusunda bilim insanlar1 molekiiler gastronominin insan
sagligina bir zararmin olmadigini belirtmiglerdir. Kullanilan molekiiller Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) tarafindan kullanimi1 onaylanmis molekiillerdir. Bu uygulamada
kullanilan molekiillerin dogadan elde edilen maddelerle yapildigini belirtmislerdir.
Molekiiller kullanilirken dikkat edilmesi gereken noktalar vardir. Bunlar molekiiler
gastronomi Uriin ve tekniklerinin bilirkisiler tarafindan kullanilmasi1 gerekmektedir.
Aynmi zamanda kullanilacak olan molekiillerin 6zellikleri ve ne kadar miktarlarda
kullanilmast gerektigi bilgisine sahip olmalidir. Bu noktalara dikkat edilerek
kullanilan molekiiller insan sagligina zarar vermez. Molekiiler gastronomi
uygulamalarini gergeklestirecek olan sefler molekiiler gastronomi alaninda egitim
almalidir. Aldiklar1 egitimin yaninda siirekli olarak kendilerini gelistirmeleri
gerekmektedir (Linden, McClements ve Ubbink, 2008).

Bu uygulamada kullanilan bir¢ok molekiil hayatimiza molekiiler gastronomi

ile gelmemistir. Bu molekiiller gida sanayisinde ve market raflarinda halihazirda
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kullanilmaktadir. Marketlerde ve gida sanayisinde, paketli gidalarda, soslarda,
pudinglerde, dis macunu gibi ¢esitli iiriinlerin igerisinde bulunmaktadir (Erdem ve

Kemer, 2016).
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Bolim 3

DUNYADA MOLEKULER GASTRONOMI

3.1 Michelin Yildiz1 Kavrami ve Onemi

Michelin Yildiz1 Rehberi ilk olarak 1900 yilinda Fransa'da yaymlanmustir.
Michelin Y1ldiz1 Rehberi ilk ¢iktig1 donem lastik degisimi, araba tamirhaneleri, benzin
istasyonlar1, konaklama isletmeleri ve yol iizerindeki restoranlari icermekteydi.
Michelin Y1ldiz1 Rehberi hizla degiskenlik gostererek yiyecek ve igecek sektoriinii de
biinyesine katmistir. Michelin Y1ldiz1 diinya gastronomisi i¢cin 6nemini her gecen giin
arttirmaktadir. Michelin Yildizi Rehberi, diinya {izerindeki en iyi restoranlar
degerlendirmek ve d&dillendirmek i¢in  yildiz sisteminin  kullanilmasiyla
gerceklesmektedir. Michelin Yildizlarinin restoranlara kattig1 anlam su sekildedir;

1 Michelin Yildizina sahip restoranlar; oldukca kaliteli yemek ve hizmet veren,
ziyaret edilmeye deger restoranlar (Michelin Guide, 2020),

2 Michelin Yildizina sahip restoranlar; miikemmel yemek sunumlari ile
seyahatler sirasinda ziyaret edilmeye deger restoranlar (Michelin Guide, 2020),

3 Michelin Yildizina sahip restoranlar; olaganiistii bir mutfak ve yemek
anlayisina sahip restoranlar, bu tarzi restoranlar Ozel seyahatler gerektiren
restoranlardir (Michelin Guide, 2020).

Michelin Yildiz1 Rehberi bulundugu iilkenin En Iyi Restoranlari ya da
otellerini belli zaman araliklariyla gizliligini korumak suretiyle miifettisler tarafindan
degerlendirilmektedir (Megger, 2019). Michelin Yildiz1 Rehberindeki en onemli

unsur gizlilik kavramidir. Miifettisler rehber kapsaminda ziyaret ettikleri igletme ve
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restoranlardaki kisilere kimliklerini agiklamamaktadirlar. Bu siire¢ boyunca gizlilik
esas alinir ve yildiz alma siirecini basari ile tamamlayan isletmelere Michelin sirketi
tarafindan kazanilan yildizlar isletmeye gonderilmektedir (Megger, 2019). Michelin
Yildiz1 Rehberi kapsaminda bulunan restoranlarin isleyis sekilleri, hizmet anlayislari
ve sunulan hizmetin kalitesindeki devamlilik, yildiz verme siirecinde ve sonrasinda
alinan yildiz1 koruyabilme Michelin miifettislerince esas alinan kriterler i¢erisinde yer
almaktadir. Michelin Yildizli restoranlara bakildigi zaman igerisinde molekiiler
gastronomiye yer veren bir¢ok restoran vardir ayrica bu restoranlar Diinyanin En lyi
Elli Restoranlar igerisinde de yer almaktadir. Bu restoranlar, Noma, El Celler Can

Roca, Alinea, Fat Duck, ElBulli, French Laundry, Osteria Francescana 6rnek olarak

verilmektedir (Feloni, 2018).

3.2 Diinyada Molekiiler Gastronominin Onciileri ve Restoranlar

Molekiiler gastronomi ile ilgili 6zellikle, Avrupa ve Amerika Birlesik
Devletleri’nde bir¢ok calisma yapilmaktadir. Bu ¢aligma kapsaminda diinyada popiiler
olan molekiiler gastronomi restoranlar1 ve sefleri incelenecektir.

Sef Ferran Adria ve Restorami EIBulli: Ferran Adria Ispanya’nin Barselona
kentinde, 14 May1s 1962 yilinda diinyaya gelmistir. EIBulli Restoran1 Barselona’nin
sehir merkezine 166 kilometre uzakliginda, Fransa sinirina yakin olan Costa Brava
bolgesi igerisinde bulunan Roses sahil kasabasindan kurulmustur. Ferran Adria 1980
yilinda Castelldefels sehri igerisinde bulunan Playafels Otelinde mutfak kariyerine
bulasik yikayarak baslamistir. Ferran Adria askerlik gorevini tamamladiktan sonra
1984 yilinda ElBulli restoraninda sef olarak c¢alismaya baglamistir, on sekiz ay
calistiktan sonra restoranda bas sef olma hakkini elde etmistir. 1994 yilinda Ferran

Adria ve ortagi Juli Soler ile restoraninda bulunan %20 hissesini biiylik bir meblag
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karsihiginda Ispanya milyoneri olan Miquel Horta’ya satmuslardir. Gergeklesen
satigtan elde edilen gelir ile birlikte restoran revize edilmistir (Gourmetfood, 2018).
Yeni ortak olan Miquel Horta’nin gevresiyle birlikte bir¢ok is insan1 ve politikaci
ElBulli restoraninin adin1 duymustur. Ferran Adria molekiiler gastronomi ¢aligmalari
ile diinyanin en etkili yiiz kisisinden biri olarak secilmistir (Gourmetfood, 2018).
Diinyanin en bilindik ve 3 Michelin Yildizina sahip olan molekiiler mutfak
restoranlarindan biri olan ElBulli glinde alt1 saat, y1lda ise sadece alt1 ay hizmet veren
24 il igerisinde birbirinden farkli 1864 adet yemegin sunuldugu bir restorandir.
ElBulli restoranina yilda bir milyon kisinin rezervasyon yaptirdig1 sadece sekiz yiiz
kisinin yemek yeme sansi elde ettigi bir restorandir. Kapali durumda 6 ay boyunca
restoranda ekibiyle birlikte ¢alisan Sef Ferran Adria yeni tarifler tizerinde ¢alismalar
yapmaktadir. Her yilin basinda restorani ziyaret eden misafirler yeni molekiiler
yemekler ile kargilanmaktadir (New York Times Gazetesi, 2015)

New York Times gazetesinde Diinyanin En Etkili 100 kisisi listesinde Sef
Ferran Adria’na da yer verilmistir. E1Bulli restorani bes y1l boyunca iist iiste diinyanin
en 1y1 restorani se¢ilmistir ve restoranin gostermis oldugu basarilara ragmen Sef Ferran
Adria 2010 yilinda restorani kapatma karar1 aldigini agiklamistir (New York Times
Gazetesi, 2015). Financial Times gazetesi bu karari tiim diinyaya ‘Bir Diinya Siiper
starinin  Zirvedeyken Birakmast® basligiyla duyurmustur. ElBulli restoraninin
kapanmasi tiim diinyada molekiiler mutfagin sonu olarak diisiiniilmekteydi, Ferran
Adria ise bunun bir son olmadigini yaratici kalinabilmek ve yeni iirlinler ortaya
cikarmak icin atilan bir adim oldugunu belirtmekteydi. 2014 yilinda ise molekiiler
mutfak alaninda yeni projeler gerceklestirecegini sdylemis ve ekibiyle caligmalara
baslamistir (Financinal Times Gazetesi, 2018). 2014 yili igerisinde ‘ElBulli

Foundation’ isimli yeni bir olusum ile birlikte ElIBulli molekiiler mutfaga yenilik
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getirerek biyoloji, fizik, kimya, teknik ve psikolojiyi de igerisinde alan bir laboratuvar
olan ‘ElBulli Lab’ ile 2016 yilinda tekrardan hizmet vermeye baslayacagin
duyurmustur. Molekiiler mutfak ile ilgili yapilan biitiin ¢alismalarinin ve bilgilerinin
icerisinde bulundugu ‘Bullipedia’ restoran1 olarak devam etme karari aldiklarinm
aciklamistir (New York Times, 2015).

Sef Heston Blumenthal ve Restoram1 Fat Duck: Heston Blumenthal 27
Mayis 1966 yilinda Ingiltere'de diinyaya gelmistir. Heston Blumenthal’m mutfakla
tanismast on bes yasindayken ailesi ile birlikte gittikleri Fransa tatilinde
gerceklesmistir. Fransa’nin bir sehri olan Les Baux de Provence’de bulunan L’oustau
de Baumaniere iic Michelin Yildizina sahip restoranda yedigi aksam yemegiyle
birlikte mutfaga karsi olan ilgisi artmistir. Fransiz mutfaginin temellerini 6grenmek
i¢in on yil boyunca restoranlarda, iizim baglarinda, peynir fabrikalarinda ¢ok detayli
calismalar gergeklestirmistir. Fransa'da gergeklestirmis oldugu ¢alismalar sirasinda
Harold McGee’nin kitaplarindan ve c¢alismalarindan etkilenmistir. Heston
Blumenthal’in 6grenmeye olan bagliligir sef kimliginin olusumuna yardim etmistir
(Edwards-Stuart, 2012).

Heston Blumenthal 1995 yilinda Bray’de bir bar satin almis ve ilk olarak
Fransiz bistrosu tarzinda yemeklerle hizmet vermeye baglamistir. Kisa siire igerisinde
yapmis oldugu gida eslestirmeleri, pisirme teknikleri ve duygusal pisirme ile modern
mutfagin gelismesinde Oncii olan seflerden biri olmustur. Heston Blumenthal,
Michelin Yildizina sahip dort farkli restorani vardir. 2006 yilinda agiklanan Diinyanin
En Iyi 50 Restorant listesinde {ic Michelin Y1ldizina sahip olan Fat Duck Restoran1 yer
almaktadir. Heston Blumenthal molekiiler uygulamalara sadece mutfaginda yer
vermemistir aynt zamanda akademik ydnden de c¢alismalar yapmigstir. Heston

Blumenthal Yiiksek Lisans egitimini Bristol Universitesinde gergeklestirdikten sonra
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doktora egitimini London Universitesinde tamamlanistir. Molekiiler gastronomi
alaninda yazmis oldugu birgok kitab1 vardir. Heston Blumenthal iki ayr1 gazetede kose
yazarlig1 yapmaktadir (Starchefs, 2019).

Sef Grand Achatz ve Restorami Alenia: Grand Achatz 25 Nisan 1974 yilinda
Amerika'da diinyaya gelmistir. Cocuklugundan itibaren restoran sektdriiniin i¢cinde
olan Grand Achatz, kariyerine kiiciik yasta ailesinin Michigan’da bulunan restoraninda
calisarak baslamisti. Grand Achatz’in yemek pisirmeye olan tutkusunu ailesinin
restoraninda ¢alisan Tony isminde bir sef sayesinde fark etmistir. Grand Achatzin
mutfaga ve yemege olan tutkusu bdylelikle baglamistir. 1994 yilinda Culinary Institute
of America’dan mezun olarak sirasiyla Charlie Trotter ve Thomas Keller’in yaninda
calisarak profesyonel mutfaklarda calismaya baslamistir. Thomas Keller, Grand
Achatz’in yaraticihginin fark etmistir ve bunun iizerine Gran Achatz’1 Ispanya’ya
Ferran Adria’nin restorant El1Bulli’ye bir haftaligina ¢alismaya gondermistir. Grand
Achatz E1Bulli’ den doniince French Laundry’den ayrilmistir (Travel Michelin, 2019).
2001 yilinda Chicago’da Trio Restoranin sefligini listlenen Grand Achatz kisa siire
icerisinde ulusal boyutta bir {ine ulasmistir. 2002 yilinda Food and Wine tarafindan
yilin en geng sefi olarak secilmistir. Grand Achatz Trio Restoraninda ¢alisirken bir
misafirden restoran agma teklifi almis ve bunun iizerine Trio Restoranindaki isini
birakmistir. 2005 yilinda Alenia’nin temelleri atilmaya baslamistir, sira dist iirlin
eslestirmeleri ve modern pisirme teknikleri ile Amerika'nin en yaratici
restoranlarindan biri olmustur (S6zen, 2019).

Grand Achatz bugiin molekiiler gastronomi denince akla ilk gelen sefler
arasinda yer almaktadir. Grand Achatz lezzet sigramasi ad1 verilen ilging, orijinal ve
en Onemlisi lezzetli eslestirmelere izin veren bir teknik kullanmaktadir. 2015 yilinda

Alenia Diinyanm En lyi Elli Restoran listesinde 26. sirada yerini aldi. Grand Achatz
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2017 yilinda ii¢ Michelin Y1ldizina sahip oldu. Basarili sef Grand Achatz kariyerinin
zirvesinde dil kanseri oldugunu 6grenmistir. Grand Achatz hastaligin1 yendikten sonra
Alenia’yr yenilemek istedi ve islerin ¢ok iyi olmasina ragmen Alenia’y1 alti ay
boyunca kapatma karar1 aldi. Restoranin i¢ ve dis kismi yenilenirken, Grand Achatz
ve ekibi yeni menii denemeleri i¢in ¢aligmaya baslamislardir. Alenia Restorani alti
ayin sonunda kaldig1 yerden en iyi sekilde hizmet vermeye devam etmistir (Travel
Michelin, 2019).

Grand Achatz 2007 yilinda Food and Wine tarafindan Amerika'nin en iyi
seflerinden biri olarak secildi ve James Bread Vakfi Yilin Yiikselen Yildiz Sefi
odiliinii Grand Achatz’a armagan etmistir. Grand Achatz Spinning Plates, Chef’s
Table gibi mutfak belgesellerinin ardindan Netflix’in yaymlamis oldugu The Final
Table miisabakalarinda Amerika Birlesik Devletleri temsilcisi olarak yer almistir
(Travel Michelin, 2019).

3.3 Molekiiler Gastronomi Uygulayan Restoranlarin Ozellikleri

Molekiiler mutfak uygulamalarini kullanan restoranlar klasik restoranlardan
daha farkli ozelliklere sahiptirler. En belirgin 6zellikler mutfaklarda kullanilan
ekipmanlar ve malzemelerdir. Molekiiler mutfakta hazirlanan her bir {riin 6zen
gosterilerek uzun siirede hazirlanmaktadir. Insan beyni ilk tadi algiladiktan sonra
kiiciik tat farkliliklarini algilayamadigi bilinmektedir. Molekiiler mutfaklarda
hazirlanan mentiler ile birlikte ana yemekten once farkli tatlar sunularak beynin
otomatik olarak kendisini kapatmasi engellenmeye calisilmaktadir (Ivanovic, 2011)

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 yapan restoranlara giden misafirler yemek
yeme ihtiyacim1 gidermekten ziyade farkli bir deneyim yasamak istemektedirler.
Chicago’da bulunan ve 3 Michelin Yildizina sahip olan Alenia Restoraninda yemek

deneyimini yasamak icin 2 ay dnceden rezervasyon yapilmasi gerekir ve kisi basi
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maliyeti 285-385 Amerikan Dolar1 arasinda degisiklik gdstermektedir. Ingiltere'de
bulunan Fat Duck Restorani da yogun bir rezervasyon listesine sahiptir, Eyliil ay1
rezervasyonlari Haziran ayinin basinda alinmaktadir ve kisi bas1 maliyeti 265-275
Ingiliz Poundu arasinda degismektedir (Ivanovici, 2011). Calismanin bu béliimiinde
geleneksel restoran ve molekiiler gastronomi uygulamalart yapan restoranlarin

aralarindaki farklar. Asagida yer alan Tablo 1’de belirtilmistir.

Tablo 1: Standart ve Molekiiler Tekniklerin Uygulayan Restoranlar Arasindaki Farklar
Kriterler Standart Restoran Molekiiler

Gastronomi

Restorani (El Bulli)

Servis Edilen
Yemek Sayisi

Yemek
Boyutu

Yemek
Sunumu

Yemek
Hazirlama
Siiresi

Menii

Personel
Sayisi

Servis Sayisi

Seflerin
Miisteri ile
Miskisi

Baslangic, ana yemek ve
tatlidan olusan meniiler
servis edilir.

Yemekler tabakta orta
boyutta servis edilir.

Yemekler diiz ve sade
sekilde servis edilir.

1 ile 2 saat aras1 yemekler
hazirlanir.

Mevcut bir menii vardir.
Restoranin boyutuna gore
degisir.

Giin  boyunca
yapilmaktadir.

servis

Mutfak iginde ¢alisirlar
misteri  ile  iletisim
yoktur.

Tadim meniisii 30-45 cesit yemek
servis edilir.

Yemegin boyutu kiigiikten daha
kiictige dogru gider.

Yemekler yaraticiligin ve
yenilik¢iligin 6n planda tutuldugu
sunumlarla servis edilir.

3 i1e 5
hazirlanir.

saatte arast yemekler

Mevcut bir menii yoktur.

Servis boyunca her misafir i¢in bir
sef calisir.

Giin  igcinde tek bir servis
yapilmaktadir.
Gerekli  durumlarda yemekler

misafirin  Oniinde hazirlanir ve
yemek servis edilirken yemek
anlatilir.

Kaynak: lvanovic, 2011

Yukarida verilen tablodaki restoranlarin farklar1 8 baglik altinda incelenmistir.

Standart restoranlarda servis edilen yemekler baslangic, ana yemek, ara sicak ve
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tatlidan olusmaktadir. Michelin Yildizli restoranlarin bir meniisii yoktur bu tarz
restoranlarda tadim mentisii konsepti yer almaktadir Michelin Guide, 2020). Standart
bir restoranda servis edilen yemekler orta veya biiylik porsiyon olarak onlimiize
gelmektedir, Michelin Yildizli restoranlarda servis edilen yemeklerin porsiyonlari
kiiciik boyutlarda olur ve bu tarz restoranlarda onemli olan tabaktaki yemegin
sunumunu 6n plana ¢ikarmaktir. Standart restoranlarda bulunan yemeklerin hazirlanip
servis edilmesi 1 ile 2 saat arasinda gerceklesir yemeklerin ¢ogunlugu servisten once
hazirlanir, Michelin Yildizli restoranlarda durum tamamen farklidir yemeklerin
hazirlanip servis edilmesi 3 ile 5 saati arasi ya da daha uzun siirebilir bu tarz
restoranlarda servisten once sadece hazirlik yapilmaktadir. Standart restoranlarda
calisan alimi1 ya da dagilimina ¢ok dikkat edilmez bir kisi birden fazla alanda
calistirilabilir. Michelin Yildizli restoranlarda ise alaninda uzman olan sefler kendi
alanlarinda caligmaktadir. Standart restoranlarda giliniin her saati yemek servisi
yapilmaktadir. Michelin Y1ldizl restoranlarda giin igerisinde tek servis yapilmaktadir.
Michelin Yildizli restoranlarda rezervasyonsuz yemek yemek imkansizdir bir aksam
yemegi i¢in bir y1l dnceden rezervasyon yaptirmak durumunda kaliabilir. Michelin
Yildizli1 Restoranlarda en 6nemli 6zellik her yemegin bir hikayesinin olmasi ve bu
yemegi yerken kisinin bunun bilincinde olmasidir. Sefler misafirlerin masalarina gidip
yemekleri anlatmaktadir, standart restoranlarda sef ve misafir arasinda iletisim

bulunmamaktadir (Linden, McClements ve Ubbink, 2008).
3.4 Diinyada Molekiiler Gastronomi Uygulayan Ulkeler

Molekiiler gastronomi disiplini iizerine calisma yapan iilkeler, 1980’li
yillardan giliniimiize kadar bircok bilimsel arastirma yapmistirlar. Yapilan bu
arastirmalar dogrultusunda molekiiler mutfak alanlarinda egitimler verilmeye

baslanmistir. Bu egitimlerle birlikte acilan restoranlarin sayilarinda da artiglar
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olmustur. Yapilan bu ¢aligma kapsaminda Ispanya, Ingiltere, Amerika, irlanda ve
Tiirkiye gibi iilkelerin molekiiler gastronomi alaninda yaptigi calismalar ve gelismeler
incelenecektir.

3.4.1 Ispanya’da Molekiiler Gastronomi

Ispanya'da 20. yiizyilin baslarinda modern pisirmenin temelini atan Teodora
Bardaji sekerleme ve pastacilik ile ilgilenmekteydi. Ispanyol Sef Teodora Bardaji
Ispanya'da yaptig1 calismalardan dolayr modern mutfagin onciisii olmustur. 1935
yilinda La Cocina de Elles adinda ¢ikardigr kitabinin icerisinde Agar Agar’in
kullanimina yer vermistir. Molekiiler gastronomi denince diinyada akla gelen ilk isim
Ispanyol sef Ferran Adria’dir. Ispanya molekiiler gastronomide diger iilkelere dncii
olmustur (Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017).

Molekiiler mutfak uygulamalarinin gergeklesmesi i¢in  gerekli olan
molekiillerin ticarilestirilmesi ilk kez Ispanya’da gergeklestirilmistir (Alberty Ferran
Adria, 2015). Bu molekiillere ek olarak, Ispanya molekiiler gastronomi arastirma
laboratuvarlarinda kullanilmakta olan Gastrovac, Rotaval ya da Roner mutfak
ekipmanlarinin ireticilerinden biri olmustur. 21. ylizyilin baslarinda Ferran Adria,
Zaragoza Universitesinde gida teknoloji uzmani ayn1 zamanda gurme olan Profesor
Rosa Oria, bir kKimyager ve gida bilimci olan Pere Castells ve Ingrid Farre ile birlikte
ALICIA Vakfi'nin kurulmasina énciiliik etmistir. Ispanya'da gastronomi alaninda
yapilan yenilik ve gelismelerin takip edilebilecegi INDAGA isimli bir merkez
kurulmustur (Indaga-Research, 2018). Rosa Oria, Herve This’in bilim ve pisirme
hakkindaki tiim kitaplarim Ispanyolcaya terciime etmistir. O dénemlerde ispanya'da
Harold McGee ve Herve This’in kitaplari fazla bilinmemekteydi. 1988 yilinda Joaquin
Perez- Conesa ‘Cocinar con una pizca de Ciencia’ isimli bir kitap yazmistir. Perez

Conesa bilimsel bir yaklagim ile Ispanyol tariflerini agiklamistir. Bu kitap uluslararasi
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boyutta fazla yayimlanmamis olsa da Ispanya'da bilim ve yemek pisirme ile ilgili
onemli bir kaynak olarak kabul edilmistir. Molekiiler gastronomi birden fazla
arastirma grubu, ekipman iiretiminde katki koyan sirketler, diinyaca iinlii sefler ve
restoranlar1 ve en dnemlisi Ispanyol gastronomisinin gelecegini sekillendiren bilim
insanlar1 ile birlikte molekiiler gastronomi Ispanya’da koklii bir disiplin haline
gelmistir (Gorcia-Segovia, 2014).

3.4.2 Ingiltere’de Molekiiler Gastronomi

Ingiltere’de molekiiler gastronomi denildiginde akla ilk olarak Heston
Blumenthal gelmektedir. Heston Blumenthal’in kurdugu Fat Duck restorani
Nottingham Universitesi biinyesinde bulunan biyo-teknoloji ve Biyolojik Arastirma
Konseyi’nde arastirma projeleri yapmustir. Heston Blumenthal, Ingiltere'de diger gida
bilimi iiniversitelerinde de bazi1 arastirma projelerinde yer almistir. Bunun en iyi 6rnegi
Reading Universitesi Lezzet Grubu bagkan1 emekli Prof. Don Mottram ile yiiriitiilen
domatesin hangi boliimiiniin daha lezzetli olduguna yonelik arastirma projesidir
(Edwards-Stuart, 2012).

Sussex Universitesi Deneysel Psikoloji Profesdrii Mart’in  Yeomans
liderliginde yapilan bir ¢calismada bilim insanlar1 ¢alismaya katilan insanlara aym
seviyede tuz iceren, dondurma olarak isimlendirilen somon tadi olan tathi ¢irpilmis
kremadan olusan somon aromali yemek tattirmiglardir. Katilimeilar tatmis olduklar
curpilmis tath kremayr dondurma olarak algiladiklar1 gdzlemlenmistir. Yapilan bu
calismadan elde edilen sonug yiyeceklere verilen isimlerin algilamada olduk¢a 6nemli
oldugunu gostermektedir (Edwards-Stuart, 2012).

Ingiltere'de gida bilimi ve molekiiler gastronomi hakkinda daha fazla bilgi
edinmek isteyen seflerin sayisinda biiyiikk bir artis gozlemlenmistir. Londra'da

gastronomi seminerleri tarafindan yliriitilen aksam seminerleri yumurtadan
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baslayarak, kahve ve saraptan lezzet ¢ikarmak gibi ¢oklu lezzet algisina kadar cesitli
konular islenmekteydi. Bunun {izerine bilime dayali gida konferanslari iilkenin her
yerinde yayilmaya baslamistir. Ingiltere'de molekiiler gastronomi alaninda yapilan
calismalar dogrultusunda bir¢ok sef yemek pisirme esnasinda bilimsel yontemleri
kullanmaya baglamistir (Edwards-Stuart, 2012).
3.4.3 Amerika Birlesik Devletleri’nde Molekiiler Gastronomi

New York’ta molekiiler gastronomi gelismeleri 2007 yilinda baslamistir.
Deneysel mutfak toplulugu; gida bilimcileri, bilim insanlari, sefler, gazeteciler ve gida
ile ilgilenen diger insanlarin is birligiyle gida {izerine bir alan olusturma ve bilgi
aktarma hedeflenmistir. Deneysel mutfak toplulugu yaratict ve yenilik¢i gelismeleri
desteklemek amaci ile gidanin bilimsel ve sosyal anlayisini degistirmeyi
amaclamaktadir. Sirdiiriilebilir gida icin bu yenilikler 6nemlidir. Deneysel mutfak
toplulugu fiziksel bilimlerin 6greniminde merak uyandirmak i¢in gidanin ve yemek
pisirmenin okul miifredatlarinda olmas1 gerektigini savunmaktadir (Snitkjaer, 2018).
Amerika’da molekiiler gastronomi sadece pratikte kalmamakla birlikte egitimi de
verilmektedir, Washington Universitesi, Harvard Universitesi, Boston Universitesi,
Cornell Universitesi, Le Cordon Bleu, Mutfak Egitimi Enstitiisii ve Amerika Mutfak
Enstitiisiinde verilmektedir (Moleculary Recipes, 2017). Amerika’da molekiiler
gastronominin kullanimmin genis kitlelere yayilmasiyla birlikte evlerde de
kullanilmaya baslamistir.
3.4.4 irlanda’da Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi diger iilkelere gére Irlanda’ya sonradan ulasan fakat
hizl ve olgun bir sekilde gelisen bir disiplin olmustur. Irlanda’da gastronomi alaninda
gerceklesen calismalar daha ¢cok molekiiler gastronomi ve tarihi {izerine yapilmstir.

Dublin Teknoloji Enstitlisiinde yaratici ve yeni gida tirlinleri tiretmek i¢in molekiiler

47



gastronomi teorileri ve teknolojileri kullanarak bir arastirma projesi kullanilmistir. Bu
molekiiler gastronomi iizerine finanse edilen ilk doktora arastirmasidir (Valverde,
Burke ve Traynor, 2018). Molekiiler gastronominin egitim uygulamalarinda kimya ve
fizik kavramlarinin 6grencilere 6gretmede etkili oldugunu kanitlanmistir.

Ornegin SciFest Intel Best Project 6diilii Dublin St. Joseph okulunda molekiiler
gastronomi ilkeleri ve metodunu kullanarak yesil sebzelerin c¢esitli pisirme
yontemlerinin etkilerini anlamaya c¢alisan bir 6grenciye verilmistir. 2009 yilinda
Dublin Teknoloji Enstitiisiinde 12 haftalik bir molekiiler gastronomi modiiler egitimi
baslatilmistir. Irlanda gastronomisi i¢in bu uygulama bir ilktir. Bu modiiler egitimi
alan kisilerin gastronomi alaninda belli bir egitim almalar1 ve is deneyimine sahip
olmalar1 gerekmektedir. Diger modiiler egitim olan gelismis teorik ve pratik molekiiler
gastronomi yiiksek lisans diizeyindedir (Valverde, Burke ve Traynor, 2018).

Dublin Teknoloji Enstitiisiinde Mutfak inovasyonu ve Gida Uriinii Gelistirme
alaninda yiiksek lisans mezunu olacaklardir. Bu diizeydeki katilimecilar molekiiler
gastronominin ileri teorik bilimsel yonleri ve pratik mutfak uygulamalarinda uzman
olacaklardir (Valverde, Burke ve Traynor, 2018).

3.4.5 Tiirkiye’de Molekiiler Gastronomi

Diinyada hizla yayilan molekiiler mutfak uygulamalarinin yansimalari
Tiirkiye’de de oOzellikle Istanbul, Ankara, izmir ve Antalya’daki restoranlarda
gorlilmektedir. Bazi kamu ve 0Ozel isletmeler ile birgok {iniversite molekiiler
gastronomi uygulamalarin1 desteklemekte ve konu ile ilgili egitim ve yarigmalar
diizenlemektedirler. Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesinde molekiiler gastronomi ile
ilgili egitimler vermeye baslamistir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan, 2018).

Tiirkiye’de molekiiler gastronomi uygulamalarinin ilk somut Ornekleri

yurtdiginda egitim alan ya da ¢alisan Tirk seflerin 6grendikleri bilgileri ve teknikleri
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Tiirk mutfagina entegre etmeye calismalaridir. Tiirkiye'de molekiiler mutfagin ilk
uygulayan sef Volkan Cengeldir. Diinyadaki gastronomi trendlerini takip edebilmek
ve Tirk mutfagindaki sunum eksikliklerinin giderilebilmesi acisindan yapilan
caligmalara dikkat ¢cekmektedir. Tiirkiye’de molekiiler gastronomi alaninin yeni ortaya

¢ikmasindan dolay1 bu alandaki ¢alismalar sinirlidir (Erdem ve Akyiirek, 2017).
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Bolum 4

KIBRIS VE GASTRONOMI

4.1 Yoresel Yiyecek Kavrami

Beslenme kavrami sinif veya toplum fark etmeksizin biitiin bireyler i¢in ihtiyag
haline gelmistir. Bunun yani sira beslenme zaman i¢erisinde toplumu yansitmakta olan
bir kavrama doniismistiir. Kiiltiirlerin olusturmus oldugu zenginlikler iilkelere,
bolgelere, ya da yorelere gore farklilik gostermektedir (Semerci, 2018). Bu
farkliliklarin nedeni ise iilkelerin cografi yapisi, iklim kosullari, gdocler, sosyal
yasantilar1 ve dini inanglar1 gibi etmenlerin birbirlerinden farkli sekilde kiiltiirleri
etkilemesi ile olugsmaktadir. Bunlar g6z onilinde bulundurularak bélgelerin yemek
yeme aligkanliklarinda da farkliliklar gozlemlenmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Bolgelerdeki yiyecekler o bolgenin yoresel yemegini olusturmaktadir. Ayni
tirtinler kullanilarak farkli pisirme teknikleri ile birlikte farkli lezzetlerdeki yemekler
hazirlanmaktadir (Yurdagiil, 2010). Yoresel yemek kavrami ait oldugu bolgenin
kiiltiiriinden etkilenen bolgeye ait olan triinlere farkli pisirme teknikleri uygulayarak,
dini inaniglara gore sekillenen ve bdlgede yasayan topluluk tarafindan 6nemsenen
yiyecek ve iceceklerin geneli olarak tanimlanmaktadir. Yoresel olan yiyecek ve
icecekler bolgelerin ozelliklerini yansitmaktadir (Bucak ve Ates, 2014). Bu baglam
dogrultusunda bolgeyi ziyaret etmek icin yapilan seyahatler ile bolge kiiltiiriinii daha
kolay tanima imkani saglanacaktir. Bolgelere gergeklesen seyahatler ile birlikte
ziyareti gergeklestiren bireyler bolgenin yiyecek ve igeceklerini deneyimler ve bu

geziden memnun kalinmasi dogrultusunda bunlar1 satin alarak bolgenin kalkinmasi
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saglanmaktadir (Semerci, 2018). Bolgelere ait olan yoresel yemeklerin tanitilmasinda

yapilmasi gerekenler su sekilde siralanmistir;

Bolge halki yerel iirlinlerin pazarlanmasi iizerine bilgilendirilir,

Yoresel mutfag etkin bir sekilde degerlendirmek,

Y oresel mutfagin 6zellikleri korunarak tanitimin yapilmasi,

Bolgeyi ziyaret eden kisilerin yoresel iirlinlere kars1 olan ilgilerinin olumlu
yonde artmasini saglamak,

Bolgede yer alan yiyecek ve icecek isletmelerinin yoresel yemek kiiltiirii
tizerine ¢aligmalar yapmasi,

Y oresel mutfak icerisinde yer alan yemeklerin yaratilis hikayeleri ile ilgili
bilgi sahibi olunmasi,

Yoresel mutfak, gecmisten gilinlimiize gelerek iilkenin gastronomik
kimliginin olusumunun tamamlanmasina katki saglar, bu nedenle yoresel

mutfagin tanitilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Her birey dogup biiytidiigii toplumun yemek yeme aligkanliklarini ¢ocukluktan

baslayarak benimsemektedir. Yani bireyler yoresel olan biitiin yiyecek ve igecekleri

kabul ederken, toplum tarafindan tiikketilmemekte olan besinlere kars1 bir 6n yargi

olusmaktadir. Her bolge ve iilkenin kendine gore farkli beslenme sekilleri vardir.

Yapilan arastirmalar dogrultusundan bu farkliliklar su sekildedir (Capar ve Yenipinar,

2016);

Yiyecek ve igeceklerin kullanimin alaninda goriilen farkliliklar,
Dini inanglarin beraberinde getirdigi farkliliklar,

Hazirlanan yemeklerin sunum sekillerinde olusan farkliliklar,
Yemek yapiminda kullanilan ekipmanlarin olusturdugu farkliliklar,

Yemekleri pisirme tekniklerinde olusan farkliliklar.
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4.2 Kibris’in Tarihi ve Cografi Konumu

Kibris adas1 Dogu Akdeniz’de stratejik yonden 6nemli bir yere sahiptir. Kibris
adas1 milattan 6nce 7000 yilindan gilinlimiize kadar gegen tarihsel bir slire¢ gegirmistir.
Bir¢ok ulusun egemenligi altina giren Kibris adasi ge¢gmisten giiniimiize gelene kadar
birgok farkli isimlerle anilmigtir. Misir’in yazili kaynaklarina bakildigi zaman Kibris
deniz tilkesi olarak Alashia ismi ile bilinmekteydi. Fenike doneminde Kibris adas1 igin
Hetim ismi kullanilmaktaydi. Ugiincii jeolojik zamanin baslarina kadar Avrupa, Asya,
Afrika kitalar1 arasindaki yerler su ile kapliydi, ticlincii jeolojik zamanin baginda
olugmaya baslayan biiyiik dag buzullarinin yer kabuguna uyguladigi basinca paralel
olarak magmanin buzul disinda kalan giiney yarim kiireye basing yapmasi neticesinde
eskiden su altindan bulunan Kibris’in yerinde bir takim kiiclik adalar (Girne Daglar1
ve Trodos Daglar1) su yiiziine ¢ikmustir. Ugiincii Jeolojik zamanim sonu ve dordiincii
Jeolojik zaman evresinin baslarinda Kibris iskenderun’a bagli bir yarimada olmustur.
Kibris’1 Iskenderun’a baglayan buzullarin erimesi ve yerdeki baglarin ¢dkmesi sonucu
Kibris bir ada olarak son seklini almisg olmaktadir. Kibris adasi bugiinkii seklini
alincaya dek birden fazla tektonik ve volkanik hareketlenmeler yasamistir
(Karabulut,2017).

Kibris, Atlas Okyanusunun bir kolu olan Akdeniz’in kuzey dogusunda yer alir.
Sicilya ve Sardinya adalarindan sonra Kibris Akdeniz’in iigiincii biiyiik adasini
olusturmaktadir. Kibris, kuzeyinde Tiirkiye, dogusunda Suriye ve Liibnan, giiney
dogusunda Israil, giineyinde Misir ve kuzey batisinda Yunanistan ile komsudur. Kibris
denizlere, kitalara, komsu tilkelere ve ticaret yollarina olan konumu dolayisiyla diger

ilkelere gore 6zel bir konuma sahip olmaktadir (Kapluhan, 2018).
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4.3 Gastronomik Kimlik ve Kiiltiir

Ada igerisinde var olan bolgelerin 6zelliklerine ve yapilarina gore yoresel
yemeklerin gosterdigi farkliliklar ada igerisinde yasayan toplumun kimligini
olusturmaktadir. Kimlik yorenin, bdlgenin, ulusun ve kisinin énemli bir parc¢asini
olusturmaktadir (Besirli, 2010). Gastronomik kimligin olusmasi i¢in adada yapilmakta
olan yoresel yiyecek ve iceceklerin ‘ne, nasil, neden ve ne zaman’ yapilmaya basladigi,
nasil tiiketildigi gibi sorularin cevaplanmasi gerekmektedir. Gastronomik kimligin en
belirgin 6zelliklerinden biri bagka bolgeler tarafindan taklit edilmesinin zor olmasidir
(Semerci, 2018).

Ada igerisinde yasayan toplumun kiiltiirel unsurlarmi ve 6zelliklerini
yansitmakta olan yoresel yemekler, aslinda bolgenin gastronomik kimligini
olusturarak kiiltiir kavramiyla da iliskilendirilebilir (Harrington, 2005). Gastronomik
kimlik kendi igerisinde gevresel ve kiiltiirel etmenler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Cevresel etmenler igerisinde yasadigimiz adanin cografyasi ve ikilimi olarak
belirtilirken, kiiltiirel etmenler ise ada icerisinde yasayan toplumun dini, tarihi, gelenek
ve gorenekleri, degerleri olarak belirtilmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Bazi yoresel yemekler, dnemli giinlerde yapilmaktadir. Ornegin; kutlamalar,
diiglinler, bayramlar bunlara 6rnek olarak verilebilir. Ayrica yeni yil kutlamasinda
yapilan Golifa, diigiin ya da nisanlarda yapilan Herse 6zel giinlerde yapilan yemeklere
ornek olarak verilebilir. Yoresel yemekler toplum i¢in zamanla 6nemli unsurlar haline
gelmistir. Yemegin hazirlanma asamasindan sunumuna kadar olan siire¢ ve yenme
seklindeki farkliliklar da g6z 6niinde bulundurularak her bolgenin kendi gastronomik

kimligini yansittig1 sdylenmektedir (Harrington 2005).
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4.4 Kibris Gastronomisi

Ulkelerin kiiltiirleri olusurken birden fazla etkenin bir araya gelmesiyle birlikte
kiiltiir ortaya ¢ikmaktadir. Toplumun yasam sartlari, standartlari, yasama big¢imi, dini,
dili, 1rki, egitimi iilkelerin sahip olduklar: kiiltiirii dogrudan etkileyen unsurlardandir.
Bir¢cok ulusun egemenligi altina giren Kibris’ta siirekli olarak sosyal ve kiiltiirel
degisimler yasanmistir. Bu degisimler dogal olarak beraberinde Kibris’ta bir ada
mutfaginin olusmasina neden olmustur (Toygar, 1993).

Kibris’in cografi yapisi ada mutfaginin bicimlenmesini saglayan etkenlerden
biridir. Geleneksel ve otantik olan Kibris mutfag: asirlar ve ¢aglar boyunca adada
hiikiim silirmiis birgok uygarligin sonucu olarak ortaya ¢ikmistir ve halk olusan bu
mutfak kiiltiirinii benimsemistir. Insanlar icerisinde dogdugu ve biiyiidiigii milletin
ozelliklerini ve yasama bi¢imlerini bir sonraki nesillere aktarmaktadirlar (Altan, 2019)
Mutfak kiiltiirii de bu sekilde nesilden nesile taginmaktadir. Kibris konumu itibariyle
tarihi boyunca bir¢ok kiiltiiriin dikkatini ¢ekmistir. Kibris’in yemek kiiltiirti olusurken
etkisi altina girdigi bircok {ilkenin izlerini tasimaktadir. Kibris’in kendi yapisi
igcerisinde ortaya ¢ikan ada mutfagi her iki toplum tarafindan da kabul edilmekle
birlikte bir kisim farklilikta gostermektedir. Kibris halkinin beslenme sekli ada
icerisinde Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin hakim oldugunu gostermektedir (Altan, 2019)
Kuzey Kibris mutfaginin karakteristik 6zellikleri asagidaki gibi siralanmistir;

e Akdeniz mutfak kiiltiirliniin 6zelliklerini tasimaktadir,

e Mutfak {izerinde birgok dini ve kiiltiirel farkliliklar gézlemlenmektedir,

e Adada meyhane kiiltiirii olduk¢a yaygindir,

e Kibris mutfagi, Tirk mutfagi ve Yunan mutfaginin devami olarak

goriilmektedir,

e Taze ot kullanimi Kibris mutfaginda oldukc¢a yaygindir.
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Kibris mutfag: igerisinde yer alan yemeklerin bazilarinin yapilis sekilleri ve
icerikleri bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Yerli halk tarafindan giinlilk
olarak tiiketilen besinler; et ve deniz iirlinleri, taze sebze ve meyveler, mevsime uygun
otlarin tiiketimi oldukca yiiksektir. Kibris adasinda Akdeniz iklimi hakimdir. Adadaki
yenilebilir ot ¢esitliliginin fazla olmasi iklimin getirdigi 6zelliklerden bir tanesidir.
Kibris kiiltiirinde mezeler, tatlh ve tuzlu hamur isleri, macunlar, tursular, av
hayvanlarindan yapilan yemekler, et ve tavuk yemekleri, Kibris mutfaginda 6énemli bir
yere sahiptir (Altan, 2019).

4.4.1 Kibris Gastronomisinde Yer Alan Yerel Uriinler

Kibris’m yemekleri bir¢ok iilke mutfagindan etkilenmistir. Bu {ilkelerden
bazilar1 Tiirkiye, Yunanistan, Liibnan, Suriye, Fransa, Italya ve Ermeni gibi iilkeler
ornek olarak verilebilir (Altan, 2019). Bu iilkelere 6zgii olan regeteler Kibris’ta
tiretilen yerel irlnlerle birlestirilip hazirlanmasiyla geleneksel Kibris mutfaginin
olusumu baglamistir. Kibris mutfag: geleneksel ya da modern tekniklerin gastronomi
etrafinda birlesmesi ile aciga ¢ikan bir mutfaktir. Kibris mutfagi kapsaminda yapilan
yemeklerde agirlikli olarak yerel ve mevsimine uygun taze iriinler kullanilmaktadir.
Kibris mutfak kiiltiirii genis bir yerel iiriin yelpazesine sahiptir. Bu iirtinler mutfagin
her alaninda kullanilmaktadir. Kibris mutfagi i¢erisinde yer alan bu {iriinler ile ¢orba,
meze, yemek, salata, tatli gibi geleneksel yemekler hazirlanmaktadir. Kibris

gastronomisine ait olan yerel {irlinler Tablo 2’de yer almaktadir.
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Tablo 2: Kibris Gastronomisine Ait Olan Yerel Uriinler

Sebzeler ve Otlar Meyveler Siit Uriinleri
Bullez Alig Hellim
Kolakas Ginnap Nor (Kuru-Taze)
Gafgarit Armut Talar Peyniri
Enginar Cagla Badem Kaymak Yagi
Yumurta otu (Serce Otu)  Hurma
Kabak ¢icegi Babutsa (Diken Inciri)
Gomeg Uziim
Ayrelli Yeni Diinya (Malta Erigi)
Hostes Harnup
Gazayagi Citlembik
Gabbar Turung
Ahraciya Dut
Lapsana (Hardal Bitkisi)  Greyfurt
Maraho Bergamut
Stidleyen (Gavulya) Portakal
Yabani Ispanak Mandalina
Yabani Pazi Zerdali
Sinya Karpuz
Gannavuri Muz
Kavun
Elma

Kaynak: Yapilan arastirmalar sonrasi olusturulmustur.

4.4.2 Kibris Gastronomisinde Kullanilan Ekipmanlar

Kibris’ta eski zamanlarda yemek pisirmek i¢in kullanilan ekipmanlarin bir
kismu giiniimiize kadar gelmistir. Bu ekipmanlarin bir kismi ise teknolojinin gelismesi
ile birlikte yerini yeni ekipman ve iirlinlere birakmistir. Eski zamanlarda Kibris
mutfaginda kullanilmakta olan ekipmanlar tas firin, el degirmeni, dibek (biiyiik

havan), ocaklik (nisga), maltiz ve islim ’den olusmaktayd: Kibris halki yemek

pisirmek i¢in bu ekipmanlar1 kullanmaktaydi.

4.4.2.1 Tas Firmn

Tas firmlari kullanim1 6zellikle eski zamanlarda, Kibris’ta yaygin olarak
kullanilmaktaydi. Odun atesi ile yakilan tas firinlarda yemekler ve ¢esitli ekmekler
pisirilmektedir. Tas firinlarda pisen ekmekler tahtadan olusan ekmek teknelerinde

yogurulup, penevet olarak bilinen ekmek tahtalarinin {izerinde sekillendirilirdi.
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Gilinlimiizde teknolojinin gelismesi ile birlikte tas firinin yerini elektrik ile ¢alisan
firinlar almigtir (Altan, 2019).
4.4.2.2 El Degirmeni

Kibris kiiltiiriinde eski zamanlarda kullanilan el degirmeni bir mutfak 6giitme
aracidir. El degirmeni iki ayri tas parcasindan olugsmaktadir. Bu taglar kum tagindan
yapilan ve ¢atlamayan taglardir. Kullanilan el degirmeni sayesinde bugday, bulgur,
luvana, mercimek 6giitiilerek mutfaklarda kullanilmaktaydi (Altan, 2019).
4.4.2.3 Dibek (Biiyiik Havan)

Kibris halk dilinde dibek ya da diibek olarak bilinmektedir. Taneli yiyeceklerin
doviiliip ufalanarak ya da un haline getirmek igin kullanilan bir mutfak aracidir.
Omegin baharatlar, ¢itlembik, bugday gibi taneli iiriinleri dovmek igin kullanilir.
Dibekler kdy meydaninda bulunmaktaydi, bu aleti kullanmak isteyen yerli halk
triinlerini meydana getirerek oOgiitlirlerdi. Dibek, tas ya da agactan yapilip
meydanlarda sabitlenmekteydi. Evlerde kullanilmas1 i¢in kiicliik dibeklerde
yapilmaktaydi (Altan, 2019).
4.4.2.4 Ocaklik (Nisga)

Zaman gectikge evlerin icerisine somine tipli ocaklik ya da ocaklar yapilarak
yemekler bu ocaklar lizerinde pisirilmeye baslanmistir. Ocaklar genellikle catilarin
altina Gliney Kuzey ya da Kuzey Giliney yoniiniin ortasina yapilmaktaydi. Dar olarak
insa edilen ocakta kizartmalar, orta ocakta tencere yemekleri, genis ocakta ise kazan
ya da biiyiik tencerede pisirilecek olan yemekler pisirilirdi. Ocaklarin atesi odun ile
saglanmaktaydi (Altan, 2019).
4.4.2.5 Maltiz

Bizans doneminden beri kullanilmakta olan Maltiz yemek pisirmekte

kullanilan, i¢inde 1zgarasi bulunan, ayakli ve tasinir ocaktir. Toprak ve samandan
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yapilan maltizlarin timiinde 1zgara yeri yoktur. 1960 yilina kadar maltiz yapimi devam
etmistir. Zaman igerisinde maltiz ve tasmabilir ocaklarin yerini islimler almigtir
(Altan, 2019).
4.4.2.6 Islim

Islim Kibris mutfagma 1950 yillarinda girmistir. Mutfaklarda islimin
kullanilmas: ile birlikte diger ocak ve maltizlar zaman igerisinde Onemini
kaybetmislerdir. Islimler iki farkli sekilde olmak iizere bakir ve demirden
yapilmaktaydi. Bunlardan biri tek basli islim digeri ise ¢ift basl islim olarak bilinirdi.
Islimler ispirto rakis1 ya da lamba suyu gibi yakitlarla yakilmaktaydi. Teknolojinin
gelismesi ile birlikte 1970’1i yillardan sonra islimin yerini gazli ve elektrikli ocaklar

almistir (Altan, 2019).
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Boliim 5

YONTEM

Bu c¢alisma, Molekiiler gastronominin ve Kibris gastronomisinde
kullanilabilirligine yonelik yapilan bir arastirmadir. Yapilan bu ¢alisma ile molekiiler
gastronomi kavrami derinlemesine incelenmistir, diinyada lider olan Ispanya,
Amerika, Danimarka, Ingiltere ve Tiirkiye gibi iilkelerin molekiiler gastronomi
alaninda yapmis oldugu calismalar arastirilmis, restoranlarinda bu uygulamalar
kullanmakta olan oOncii sefler belirlenerek, molekiiler gastronomi uygulayan
restoranlarin  Ozelliklerine yer verilmistir. Kibris ile ilgili genel bir arastirma
yapildiktan sonra, Kibris gastronomisinde kullanilan ekipmanlar ve yoresel tiriinler

arastirillarak calismaya katki saglamistir.
5.1 Arastirmanin Yontemi

Yapilan Calismanin literatlir kismin1 olusturmak i¢in detayli alan taramasi
yapilmis, konu ile ilgili kaynaklardan yararlanilmistir. Bu ikincil kaynaklar tez, makale
ve kitaplardan olugmaktadir. Arastirmada kullanilan birincil veriler goriismelerden
elde edilmistir, bu goriismeler akademisyen sefler ile yapilarak verilere ulagiimistir.

Yapilan arastirmalar dogrultusunda hazirlanan sorulara daha giivenilir ve
derinlemesine cevap verilmesi i¢in arastirma yontemlerinden nitel aragtirma yontemi
kullanilmistir. Nitel aragtirma yontemi, dokiiman analizi, gozlem ve goriisme gibi nitel
aragtirmalarda veri toplama araci olarak kullanilmasi ile birlikte bireylerin algilarinda,
deneyim ve tutumlarini daha gercekgi veya biitlinciil bir sekilde ortaya ¢ikarmasina

yonelik bir yaklagimdir (Yildirim ve Simsek, 2016).

59



Yapilan nitel aragtirmalarda veri toplama araci olarak en ¢ok goriisme teknigi
kullanilmaktadir. Bunun nedeni sozIli iletisimin daha etkili olmasindan
kaynaklanmaktadir. Goriisme yonteminin esnekligi, alinacak olan yanit oraninin daha
¢ok olmasi, arastirmacinin goriisme ortamini kontrol altinda tutabilmesi, sorulacak
olan sorularin sirasinda farkliliklarin yapabilmesi, ¢aligmada derinlemesine bilgiye
ulusmay1 saglayacaktir. Goriismeler yapilirken Onceden Dbelirlenen sorular
kapsamindan, hazirlanan sorular hakkinda detayli bilgiye ulagsmak i¢in katilimcilara
ek sorular yoneltilerek arastirmaya derinlik katmak ve sonuglar1 agiga ¢ikarmasindan
dolay1 ¢alismada goriisme teknigi kullanilmistir (Braun ve Clarke, 2006).

Nitel arastirmalarda yapilan veri analizi esneklik, yaraticilik ve farklilik olarak
bilinmektedir. Yapilan her nitel aragtirma birden fazla 6zellige sahiptir. Arastirmalarda
yapilan veri analizi birtakim yeni analizler gerektirmektedir. Genele bakildig1 zaman
betimsel ve igerik analizi olarak iki farkli aragtirma yontemi bulunmaktadir (Yildirim
ve Simsek, 2016).

Yapilan bu caligmada nitel arastirma yontemlerinden olan goriisme teknigi
kullanilarak elde edilen bulgularin analizinde ise betimsel ve icerik analiz yontemi
kullanilmistir. Betimsel analiz, yapilan goriismelerde katilimcilarin belirtmis oldugu
gortsleri agik bir sekilde yansitarak alintilara siklikla yer verilmektedir. Arastirmada
betimsel analize yer verilmesinin nedeni katilimcilardan toplanan verilere bagh
kalinarak analizlerin yapildigini gostermektir (Yildirim ve Simsek, 2016).

5.2 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Evren: Yapilacak olan ¢alisma alanin olusturulmasi, 6rneklemi belirleyerek
arastirmanin bulgularindan elde edilen sonuglarin genellestirildigi grup olarak

tanimlanabilir. Evren kendini diger gruplardan ayiran 6zelliklere sahip olmas1 gerekir.
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Caligmanin ilerlemesi agisindan evrenin biitiin ve kesin hatlariyla belirlenmesi biiyiik
onem tasimaktadir (Coskun, Altunisik, Bayraktaroglu ve yildirim, 2015)

Ormneklem: Calismanin evreni olusturulduktan sonra belirli yollarla olusturulan
az sayidaki bireylerin olusturdugu gruplar érneklemi gdstermektedir. Iki farkl sekilde
orneklem yontemi bulunur, birincisi nicel aragtirmalarda kullanilan, ikincisi ise amagh
ornekleme yontemidir (Karasar, 2012)

Yapilan ¢alismanin arastirma evreninini Universitelerde gorev yapan
akademisyen sefler olustururken arastirmanin 6rneklem kismini minimum 10 y1l ve
lizeri tecrilbeye sahip olan sefler olusturmaktadir. Calismada amagli 6rnekleme
yontemlerinden biri olan kartopu oOrnekleme yontemi kullanilmistir. Amagh
Ormekleme ydntemi uzun bir zaman dilimi igerisinde derinlemesine analiz yontemini
On plana ¢ikartmak olarak ifade edilebilir.

Calismada amagli 6rnekleme yontemlerinden kartopu drnekleme yonteminin
kullanilmasmin sebebi, goriismeler basladiginda katilimcilarin aragtirmaya destek
vermesi adina yeni katilimcilart 6nermesi ve bunun iizerine katilimci sayisinda artig
olmas1 ve daha fazla bilgiye ulasarak arastirmaya zenginlik katmis olmasidir.

5.3 Veri Toplama Araclar:

Kibris  gastronomisinde molekiiler gastronominin  kullanilabilirligini
belirleyebilmek i¢in sormus oldugumuz asagida yer alan arastirma sorularimiza
cevaplar aranmistir. Kibris gastronomisinde molekiiler gastronominin kullanilma
durumu degerlendirilmistir. Alaninda uzman seflere Molekiiler gastronomi ve Kibris
mutfaginda kullanimi, Kullanilma olasiligi, ne sekilde kullanildigi gibi sorulara
onceden hazirlanmis ve yar1 yapilandirilmis gériisme sorulari ile problem ciimlelerinin
yanitlar1 aranmistir. Arastirma kapsaminda katilimcilara yoneltilen sorular asagida

verilmistir.
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1- Giiniimiizde yapilan molekiiler gastronomi uygulamalar1 hakkindaki
diistinceleriniz nelerdir Neden boyle diistinliyorsunuz Gelecek yillar icin
neler yapilabilir

2- Molekiiler gastronomi uygulamalar1 mutfagin hangi departmaninda
kullanilmaktadir? Kullanilan departmanlarda nasil ve hangi {iriinler
iizerinde kullanilmaktadir? Bu uygulamalar1 gelistirmek adma neler
yapilabilir?

3- Kuzey Kibris tiniversitelerinde molekiiler gastronomi egitimi verilmesi
bilinglendirmeyi artirir m1? Artirirsa neden? Artirmazsa neden artirmaz?

4- Diinyadaki lider molekiiler gastronomi iilkeleri hangileridir? Neden bu
iilkelerin lider oldugunu diistiniiyorsunuz?

5- Kibris gastronomisi hakkindaki diistinceleriniz nelerdir? Neden bdyle
diisiiniiyorsunuz?

6- Molekiiler gastronomi uygulamalarinin Kibris yoresel gastronomisinde
uygulanabilirligi hakkindaki diisiinceleriz nelerdir? Kullanilamazsa neden

kullanilamaz? Uygulanabiliyorsa nerelerde ne sekillerde kullanilabilir?
5.4 Veri Toplama Siireci

Aragtirmada veri toplama araglarindan biri olan goriisme teknigi kullanilmastir.
Aragtirmada kullanilacak olan veriler goriisme yontemi kullanilarak 03 Nisan — 15
Mayis 20521 tarihleri arasinda daha onceden belirlenen akademisyen sefler ile
goriisiilmiis, her gorisme 30-45 dakika arasi slrmiistiir. GOriigme esnasinda
goriismeler katilimcilarin izni alinarak kayit altina alinmis ve goriismelerden sonra

dokiiman haline getirilmistir (Arikan, 2012).
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5.5 Veri Analizi

Katilimeilar ile yapilan goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi
yontemi kullanilarak olusturulmustur. Goriisme dokiimanlarini analiz etmek i¢in igerik
analizi yontemi kullanilmistir. Analiz sonucu elde edilen verilerin dogrulugundan
emin olmak i¢in arastirmanin analizleri ti¢ farkli kisi tarafindan yapilmistir. Verileri
analiz etmeden Once tlimevarim veya tiimdengelim yaklasimlarindan arastirmaya
uygun olaninin benimsenmesi lazimdir. Timevarim igerik analizi, ¢alisma
kapsaminda aragtirmacinin ulasmis oldugu verileri agik bir sekilde kodlamasi, temalar
olusturmasi (kategoriler), ve bunlar1 yorumlamasi ile yapilmaktadir. Caligmada igerik
analizi yapilirken ilk olarak katilimcilar kodlanmis daha sonra katilimcilara yoneltilen
her bir soru i¢in temalar belirlenmistir, belirlenen temalar arastirmaci tarafindan
yorumlanarak goriismelerden elde ettigimiz verilerden sik sik alintilar yaparak

bulgular kismi1 olusturulmustur.
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Bolim 6

BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde aragtirmaci ¢alismaya katilan katilimcilarla yapmis
oldugu goriismelerden elde ettigi verilere bu boliimde yer vermistir. Akademisyen
seflerle yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler analiz edilip yorumlanarak

arastirmanin bulgular kismi1 olusturulmustur.

Tablo 3: Katilmcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimeilar Meslek Meslek Yili
K1 Akademisyen Sef 28
K2 Akademisyen Sef 10
K3 Akademisyen Sef 19
K4 Akademisyen Sef 20
K5 Akademisyen Sef 27
K6 Akademisyen Sef 10
K7 Akademisyen Sef 20
K8 Akademisyen Sef 10
K9 Akademisyen Sef 15
K10 Akademisyen Sef 15
K11 Akademisyen Sef 10
K12 Akademisyen Sef 20
K13 Akademisyen Sef 18
K14 Akademisyen Sef 13
K15 Akademisyen Sef 11
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Tablo 4: Seflerin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Diisiinceleri

Ana Tema Alt Tema Goriismelerden Ornek Almtilar
“Molekiiler gastronomi eskiye gore daha yalin
Bilim ve rafine bir hal almis olup mutfaklarda daha
Molekiiler Sanat fazla kullanilmaya baglamistir’” (K1)
gastronomi Fiziksel “Giiniimiizde restoranlar kendi mutfaklar
Kimyasal icerisinde molekiiler gastronomide kullanilan
teknikleri kullanmaktadirlar” (K2)
“Bu uygulamalar daha ¢ok michelin yildizli
restoranlarda kullanilmaktadir.” (K8)
“Molekiiler gastronomi uygulamalar1 ile
ARGE
birlikte sefler kendi kimliklerini ortaya
Michelin Yildiz1 Yenilikei
cikarirlar” (K13)
Yaratici
“Bu uygulamay1 kullanan sefler kendilerine
yenilik¢i ve yaratict bir bakis acis1 kazanirlar”
(K6)
“Trend dogar ve belli bir yere kadar gelirler
sonra bu uygulamalar duraksama yasarlar”
Molekiiler
Duraksayacak (K14)
gastronomi
Yayginlasacak “Gelecek yillarda tekniklerin ve ekipmanlarin
kullanim1

mutfak icerisinde daha yaygin kullanilacaginm

diisiinmekteyim’’ (K2)
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Giiniimiizde yapilan molekiiler gastronomi wuygulamalari hakkindaki
diigiinceleriniz nelerdir? Neden boyle diisiiniiyorsunuz? Gelecek yillar igcin neler
yapulabilir?

Arastirmaya katilan katilimc1 gilinlimiizde yapilan molekiiler gastronomi
uygulamalar1 hakkinda yoneltilen soruda 8 katilimcimnin molekiiler gastronomi
uygulamalarinin diinyada bir trend oldugunu ve ilk ¢iktig1 zamana gore daha rafine bir
hal alarak mutfaklarda kullanilmaya baslandigin1 ve bir teknik olarak mutfaktaki yerini
aldigini belirtmiglerdir. 4 katilimc1 Molekiiler gastronomi ile birlikte fizik, kimya ve
bilimin mutfagin igerisinde yerini aldigini belirtmislerdir. 3 katilimer molekiiler
gastronomi uygulamalarinin  Michelin Yildizli yani st diizey restoranlarda
kullanildigin1 ve bu restoranlarda bu uygulamalar1 kullanan seflerin kendilerine bir sef
kimligi olusturarak yenilik¢i ve yaratict calismalara imza attiklarini belirtmislerdir.
Arastirmaya katilan akademisyen seflerin molekiiler gastronominin gelecegi hakkinda
gorisleri ise, gastronomi alaninda her yi1l yeni tekniklerin ortaya ¢iktigini, molekiiler
gastronominin gelecek yillardaki durumu ile ilgili goriislerini su sekilde
belirtmislerdir; 5 katilimeir molekiiler gastronomi ¢iktigr zamanlardan biiytik ilgi
gordiigiinii zaman igerisinde uygulamalarinin diger trendler gibi duraksama
yasayacagin diisiiniirken, 10 katilimci ise molekiiler gastronomi uygulamalarinin
gelecek yillarda mutfak icerisinde ki kullanimin seklinin artacagini belirtmislerdir.
Bunun nedeni olarak teknolojinin gelismesi ile birlikte ekipman ve molekiillere

ulagilmasinin daha kolay olacaginin diistiniilmesidir.
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Tablo 5: Molekiiler Gastronominin Mutfak I¢erisindeki Kullanimi
Ana Tema Alt Tema Goriismelerden Ornek Alintilar

“Ust diizey restoranlarn  tadim
meniilerinde bu uygulamalar sik¢a

kullanilir” (K13)

Uriin _

“Tadim meniileri olusturulurken
‘ Yaraticilik o .
Tadim mentileri yaratici, yenilik¢i ve kiigiik porsiyonlar
Kiigiik .
] tizerinde ¢alisilir” (K5)

porsiyon _ .
“Tadim  meniileri  zengin  {irlin
cesitliligine sahip yemeklerden
olusmaktadir” (K9)
“Pastanedeki iriinler daha hassas
oldugu icin bu departmanda kullanim
alan1 daha yaygindir.” (K10)
“Soguk mutfaklarda baslangic ve

Pastane

amuse- bouche tabaklarinda kullanilir”
(K5)

“Bu uygulamalar ana yemeklerde

Biitiin departmanlar Sicak mutfak

Soguk mutfak

soslarda, garnitiirlerde, sunumlarda ve
yemegin yapisini degistirmede

kullanilir” (K8)

“Kullanilan  ekipmanlara  ulagimin

kolaylagmasi bu uygulamanin
Uzman sefler | - > (K10)
) ayginlagsmasini saglayacak”
Molekiiler Ekipman e s
“Alaninda uzman olan seflerin diger
gastronominin gelisimi Egitim o ‘
sefleri egitmesi” (K8)

“Seflerin kullanilan teknikleri

benimsemesi” (6)

Molekiiler gastronomi uygulamalart mutfagin hangi departmaninda
kullanmimaktadir? Kullanilan departmanlarda nasil ve hangi iiriinler iizerinde

kullanilmaktadir? Bu uygulamalar: gelistirmek adina neler yapilabilir?
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Arastirmaya katilan katilimcilara molekiiler gastronomi uygulamalarinin
kullanildig1 alanlar ile ilgili yoneltilen soruda 6 katilimci soguk mutfaklarda daha
yaygin kullanim alanina sahip oldugunu ozellikle baslangi¢ ve amuse- bouche
tabaklarinda yeni drilinleri eslestirmede farkli tatlar, aromalar olusturmakta ve
tabaklama acisindan iist diizey sunumlar ortaya c¢ikarmak icin kullanildiginm
belirtmiglerdir. 6 katilimer bu tekniklerin pastanede hazirlanacak olan ana ve yan
tirtinlerin lizerinde daha yogun bir sekilde kullanildigini belirtmistir. 3 katilimct ise
molekiiler gastronomi tekniklerinin ana yemekler {izerinde daha ¢ok tamamlayict bir
unsur oldugunu bundan dolay1 daha ¢ok soslarda, yan iiriin olan garnitiirlerde ve
yiyeceklerin tadin1 ve aromasini degistirmede kullanildigini belirtmistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin kullanildig1 departmanlarda nasil ve
hangi Triinler tizerinde kullanildig1 sorusuna, her departmanda farkli sekilde
kullanarak tadim mentileri olusturulur. Tadim meniileri daha ¢ok iist diizey restoranlar
olarak bilinen Michelin yildizina sahip restoranlarin mentilerinde yerlerini alirlar.
Seflerin olusturmus oldugu tadim meniileri yaratici, yenilik¢i ve molekiiler gastronomi
tekniklerinin  kullanildigi yemekleri igeren meniilerden olusmalidir. Molekiiler
gastronomi uygulamalart mutfagin her departmaninda farkli teknik ve molekiiller
kullanilarak gergeklestirilmektedir.

Molekiiler gastronominin mutfak igerisinde ki kullaniminin gelismesi iizerine
katilimcilara yoneltilen soruda 10 katilimer bu tekniklerin sadece tabak sunumlarinda
kullanilmadigini, yeni iriinler yaratmak icinde kullanilmakta oldugu bu alandan
uzman ve egitimli olan sefler bu teknikleri dogru kullanarak molekiiler gastronominin
gelisimine katki saglayacaktir. 5 katilimer bu alandan gelismeler yakalayabilmek igin

egitimin dnemine vurgu yaparak molekiiler gastronomi egitiminin sadece kullanilacak
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olan molekiiller ile kisithi kalmamasi bunun yaninda molekiiler gastronomi tarihinin

de 6grenilmesi gerektigini belirtmistir.

Tablo 6: Molekiiler Gastronomi Egitimi

Ana Tema

Alt Tema

Goriismelerden Ornek Alintilar

Egitim

Uzman sef
Bilinglendirme

Bakis Acisi

“Kuzey Kibris iiniversitelerinde molekiiler
gastronomi egitimi verilmesi
bilinglendirmeyi artirir sonug¢ olarak bu
meslek dalimi  yapacak tiim Kkisilerin
bilgilendirilmesi gereklidir.” (K2)

“Bu egitimin alaninda uzman olan sefler
tarafindan verilmesi gereklidir.” (K4)
“Molekiiler gastronomi egitimi ile birlikte
Ogrencilerin {irlinlere karsi bakis agilart

genisler” (K2)

Universiteler

Ogrenci
Alt yap1
Trend

“Bu egitimi alan 0grenciler mesleki agidan
sektorde farkindalik yaratabilirler.” (K7)
“Bu egitimin verilmesi i¢in gerekli olan alt
yapmin saglanmast ve uzman sefler
tarafindan  dogru  sekilde  ogrencilere
aktarilmasi gerekir.” (K6)

“Molekiiler gastronominin egitimi
bilinglendirmeyi  arttirir. Gastronomi
alaninda molekiiler gastronomi ad1 altinda bir
trend dogmustur ve diinya bunu

kullanmaktadir.” (K7)

Kuzey Kibris iiniversitelerinde molekiiler gastronomi egitimi verilmesi

bilinclendirmeyi artirir mi? Artirtrsa neden? Artirmazsa neden artirmaz?
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Arastirmaya katilan katilimcilara molekiiler gastronomi uygulamalar tizerine
verilecek olan egitimin bilinglendirmeyi arttirmasi iizerine yoneltilen soruda 15
katilimer iiniversitelerde verilecek Olan bu egitimle hem 6grencilerin hem de halkin
biiyiik oranda bilinglenecegini belirtmislerdir. Molekiiler gastronominin temelini fizik
ve kimya olusturdugu i¢in bu egitimin alaninda uzman olan sefler tarafinda verilmesi
gerekmektedir. Bu egitimi olan 6grencilerin liriinlere karsi olan bakis agsi genisler,
daha yenilik¢i ve yaratict bir bakis acisina sahip olduklari belirtilmistir. Molekiiler
gastronomi egitiminin verilmesi temelde iki kisimdan olusur, birinci kismini teorik
bilgiler olustururken, ikinci kismini ise pratik yani uygulamalar olusturmaktadir.
Universitelerde molekiiler gastronomi egitiminin verilmesi icin gerekli ve yeterli bir
alt yapiya sahip olunmasi gerekmektedir. Bu uygulamalarin gerceklesmesi i¢in Kuzey
Kibris’ta bulunan iiniversitelerin tam donanimli bir uygulama mutfagina ihtiyaglar
vardir. Biitlin diinyanin trend olarak kabul ettigi molekiiler gastronomi
uygulamalarinin diinya gastronomisinde 6nemli bir yer sahip oldugu belirtilerek bu
alanda verilecek olan egitimin gastronomi agasindan son derece 6nemli oldugunu

belirtmislerdir.
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Tablo 7: Molekiiler Gastronomide Lider Ulkeler

Ana Tema Alt Tema Goriismelerden Ornek Alintilar
“Buna {ilke olarak bakmak yerine hangi seflerin
daha c¢ok kullanarak fark yarattig1 sekilde
) bakilmalidir.”” (K3)
Amerika o
. “Bu uygulama Avrupa iilkelerinin mutfaklarinda
Ispanya )
. . . yaygin olarak kullanildigr gozlemlenmektedir.”’
Lider Ulke Ingiltere
(K2)
Fransa ) .
ital “Bu uygulamalari bir¢ok tilke geleneksel tirtinleri
talya
tizerinde kullanmaktadir.”” (K9)
“Biitiin tilkeler belli zamanlarda bu trendin etkisi
altina girmistir’” (K6)
“Molekiiler  gastronominin  ¢ikis  noktasi
Ispanyadir.  Bu alanda  birgok  calisma
yapilmistir.”” (K1)
“Ispanya bu alanda birgok ¢alismaya imza
atmistir ve tiim diinyaya Ornek teskil etmistir.”’
(K2)
El Bulli “Bu uygulamay1 en ¢ok kullanan ve yayilmasini
. Ferran Adria saglayan seflerden biri Ispanyol sef Ferran
Ispanya )
Laboratuvar Adria’dir.”’(K3)
Kitap “Ferran Adria’nin bu alanda yapmis oldugu

caligmalar, restoran1 ve laboratuvar molekiiler
gastronominin Onciisii olmasmi saglamistir.”’
(K4)

“Ferran Adria’nin restoraninda bircok sef
molekiiler gastronomi uygulamalarin 6grenip

iilkelerine donmiistiir.””(K5)

Diinyadaki lider molekiiler gastronomi iilkeleri hangileridir? Neden bu

iilkelerin lider oldugunu diigiiniiyorsunuz?
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Arastirmaya katilan katilimcilara molekiiler gastronomi uygulamalarinda lider
olan iilkeler iizerine yoneltilen soruda 5 katilimeir bu uygulamalarin tim Avrupa
iilkelerinde yaygi bir sekilde kullanilmakta oldugunu belirtmislerdir. Fransa, italya,
Ingiltere ve Amerika’da birgcok restoran bu uygulamalart kendi mutfaklarinda
kullanilmaktadir. Bu uygulamalar1 kullanan iilkeler her yil aciklanan En Iyi Elli
Restoran listesinde yer almaktadirlar. Avrupa tilkelerinde bu uygulamalarin restoranlar
tarafindan tercih edilip kullanilmasinin nedeni molekiiler gastronomi uygulamalari
kapsaminda bir¢ok calismanin yapilmis olmast ve seflerin bu g¢aligmalara dahil
edilmesi ile birlikte bu uygulamalarin dikkat ¢ekici bir hale getirilmis olmasidir. Bu
uygulamalarin gerceklesmesi icin ekipman ve molekiillere ihtiya¢ vardir. Avrupa
tilkeleri molekiiler gastronomide kullanilacak olan ekipmanlara ve molekiillere kolay
ulagabilmektedir bu nedenle Avrupa’da bu uygulamalarin kullaniminin oldukca
yaygin oldugu belirtilmistir. Avrupa iilkelerinin mutfaklarinda sik¢a kullanilan bu
uygulama tiim diinyaya Ispanya iizerinden yayilmistir. Arastirmaya katilan 10
katilimer molekiiler gastronominin ¢ikis noktasi olarak Ispanya’da bulunan El Bulli
restoranim1 gostermektedir. Bugiin molekiiler gastronomi alaninda yapilan ¢aligsmalar
Ispanyol Sef Ferran Adria’nin El Bulli isimli restoraninda yapilip tiim diinyaya
yayilmistir.

Ferran Adria molekiiler gastronomiyi gelistirmek ve yaymak adina kitap,
seminer ve bir¢ok caligma yaparak bunlar1 kayit altina almistir. Bu uygulamalarin ¢ikis
noktasinin Ispanya olmasimin nedeni yerel iiriinlerin fazla olmasi, kullanilacak olan
ekipmanlarm iiretim noktalarinin ispanya’da olmasi, Ispanya’da ¢ok fazla Michelin
Yildizli restoran bulunmasi ve restoranlarin bu teknikleri kullanmasindan dolay1

Ispanya lider iilke olarak kabul edilmistir.
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Tablo 8: Seflerin Kibris Gastronomi Hakkindaki Diisiinceleri
Ana Tema Alt Tema Goriismelerden Ornek Alintilar

“Atalarimiz  gegmisten gelen gastronomik
degerleri basarili bir gsekilde giiniimiize

tagimiglardir  bu  degerlerin  gelecege

Yerel tagiabilmesi i¢in ¢alismalarin  yapilmasi
) Geleneksel gerckmektedir.”” (K10).
Gastronomi ) o
Urlin “Kibris gastronomisinde ¢ok fazla iiriin ve
Gelismemis yemek cesitliligi vardir.”” (K6)
“Kibris gastronomisi hak ettigi degeri almaz
yetersizdir, gelismesi i¢in lizerinde ¢alisilmasi
gerekir.”” (K4)
“Kibris olduk¢a genis bir tarihe ve mutfak
kiltliriine sahiptir. Kibris’ta var olan kiiltiirtin
Tarih tarih ile birlestirilip diger nesillere aktarilasi
arl
. gerekmektedir.”” (K1)
Kiiltiir Egemenlik _ o '
] “Bircok uygarligin egemenligi altina giren
Nesiller

Kibris birgok kiiltiirden etkilenmistir.”” (K1)
“Kibris’ta var olan gastronomiyi gelecek
nesillere en 1yi sekilde aktarmak i¢in kayit

altina alinmas1 gereklidir.”” (K8)

“Etkileyici bir kiiltiire sahip olan Kibris adasi

bircok kiiltiiriin izlerini yansitmaktadir.”” (K3)
Yerel tiriinler

Adamutfagl  ygresel yemekler

Halk

“Ada’da cok yaygin bir meyhane kiiltiiri
vardir ve bu Kibris gastronomisi i¢in 6nemli
bir detaydir.”” (K5)

“Kibris halki geleneksel yemeklere deger
veren bir toplumdur.”” (K15)

Kibris gastronomisi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir? Neden boyle

diigiiniiyorsunuz?

73



Arastirmaya katilan katilimcilara Kibris gastronomisi hakkinda yoneltilen
sorulara 6 katilimc1 Kibris’ta var olan gastronominin gelismedigini, yerel halkin
gastronomi kavramini benimseyemedigini belirtmislerdir. Kibris mutfagi oldukga
zengin bir kiiltiire sahiptir, Kibris halki yerel iiriinlerine olduk¢a deger veren bir
toplumdur. Gastronomi kavraminin sadece yemekten ibaret olmadigini belirtmislerdir.
Arastirmaya katilan 5 katilimci Kibris’in ¢ok zengin bir kiiltiire sahip oldugunu bunun
nedeni olarak da Kibris’in tarih boyunca bir¢ok farkli egemenligin himayesi altina
girmesiyle Kibris adasinda bir¢ok kiiltiiriin etkisi goriilmektedir. Kibris kiiltliriiniin
igerisinde var olan degerler gegmisten giiniimiize en iyi sekilde aktarilmistir. Kibris
gastronomisinin kendini gelistirerek gelecek nesillere aktarilmasi gerekmektedir.
Arastirmaya katilan 4 katilimc1 yemek kiiltiiriinii ada mutfagi olarak adlandirmaktadar.
Kibris’taki yemek kiiltiirii olusurken tarih boyunca Ada’da egemenlik yapmis olan
toplumlarin yemek kiiltlirlerinden etkilenmesi sonucunda ada mutfagi olusmustur.
Kibris gastronomisinin gelismesi igin iiniversitelerin gastronomi boliimlerinin bu

alandan bir¢ok ¢alisma yapmasi gerekmektedir.
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Tablo 9: Kibris Mutfaginda Kullanilan Uriin ve Yemeklerin Molekiiler Gastronomi
Teknikleri ve Molekiillerin Eslestirilmesi
Ana Tema Alt Tema Goriismelerden Ornek Alintilar

“Molekiiler gastronomi Kibris’ta var olan yerel
iirlinler ile birlestirilebilir.”” (K1)
“Kibris mutfag siirekli olarak kendini gelistiren bir
mutfak degildir. Molekiiler gastronomi ile mevcut
Kullanilabilir olan durum iyilestirilebilir.”” (K9)
Kibris
~ Devamlilik  “Gastronomi bdliimii olan okullarda deneme olarak
gastronomisli
Talep yapilabilir, bu alanda bir talep gergeklestirilirse
devamlilik saglanilabilir.”’ (K5)
“Yapilan bu uygulama ile birlikte tirtinlerimizin nasil
farkl sekillerde kullanilabilir oldugunu gézlemleme

sansimiz olur.”” (K10)

“Yapilan bu uygulama ile birlikte iirlinlerimizin nasil
farkl sekillerde kullanilabilir oldugunu gézlemleme
sansimiz olur’” (K1)

“Kibris mutfaginda biiylik 6nem tasiyan ayrelli
molekiiler gastronomi igerisinde yer alan
tekniklerden biri olan kiireleme teknigi ile bir amuse-

bouche hazirlanabilir.”” (K4)

Yoresel Sinya _ .
. ] “Gorsel olarak hellime benzemeyen bir {iriiniin
Urtinler Ayrelli
Helli yendigi zaman hellim tadi vermesi. Bu {riinleri
ellim
~ yaratmak i¢in TUriinler iizerinde c¢ok c¢alisiimasi
Talar peyniri

gerekir’’. (K9)

“Talar peynirini rendeleyip suya koyarak peynir alti
suyu elde ederiz Kuzu ismi verilen kivam arttirici ile
karistirip kurutarak derin yagda kizartarak kraker
elde edilir Kibris gastronomisinde birgok yerel {iriin
vardir bu tiriinler dogru teknikler ile esleserek Kibris

gastronomisine yeni bir bakis acis1 getirilebilir’’

(K14)
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“Adada yenilebilir otlar yaygin olarak kullanilir bu
irliinlerin  yaglart  ¢ikartilarak  farli  iriinlerle

eslestirilebilir.”” (K13)

“Klasik bir yemek olan molehiyanin tencere yerine
sous vide tekniginin kullanilarak pisirilmesi.”” (K3)
“Yapragi iiziim sirasinin i¢inde kaynatildiktan sonra
Yoresel Molehiya  aromali bir siv1 elde edilir, bu siviy1 ince sekilde bir
Yemek Dolma silbata dokiiliir islem sonucu yapragin dokusuna
benzeyen bir liriin elde etmis oluruz, balzamik
sirkeden havyar, yogurttan jeller yaparak geleneksel

olan dolma yeniden olusturulur’’(K15)

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin Kibris yéresel gastronomisinde
uygulanabilirligi hakkindaki diisiinceleriz nelerdir? Kullanilamazsa neden
kullanilamaz? Uygulanabiliyorsa nerelerde ne sekillerde kullanilabilir?

Arastirmaya katilan katilimcilara bir trend olan molekiiler gastronominin
Kibris gastronomisinde uygulanabilmesi iizerine katilimcilara yoneltilen soruda 15
katilimc1 molekiiler gastronominin Kibris mutfagi ile birlestirilerek kullanilabilecegini
belirtmistir. Molekiiler gastronomi kapsaminda olan teknikler, molekiiller ve
ekipmanlarin Kibris gastronomisi iizerinde kullanim seklini katilimeilar iki farkh
gruba ayirmistir.

Bunlardan bir tanesi yoresel iriinler iizerinde ki kullanimini olustururken,
ikinci kullanim alanmi olarak da yoresel yemeklerin olusturdugunu belirtmislerdir.
Arastirmaya katilan 12 katilimcr molekiiler gastronomi tekniklerinin ydresel {iriinler
ile birlestirilerek kullanilmas1 gerektigini belirtmistir. Bunun nedeni ise Kibris’ta cok
fazla yoresel {irliniin olmas1 ve bu friinler ile molekiiler tekniklerin birlestirilerek
tirtinleri tat, aroma ve goriintii agisindan gelistirerek yeni tirlinler ortaya ¢ikarilacaktir.

Bu uygulamalar kullanilirken geleneksel degerlerin korunmasi gerekir. Arastirmaya
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katilan 3 katilimc1 molekiiler gastronomide kullanilan tekniklerin tiim halk tarafindan
benimsenip kabul edilen yemeklerin tizerinde kullanilmas1 gerektigini belirtmistir. Bu
tekniklerin Kibris’in yoresel yemekleri ile birlestirilerek yemeklere yenilik¢i ve
modern bir yorum getirilecegini belirtmislerdir. Yapilacak olan bu uygulamada
devamlilik saglamak onemli bir unsurdur. Bu devamliligin saglanmasi icin halk
tarafindan bu yonde bir talebin olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in halkin molekiiler
gastronomi uygulamalarint benimseyip bu uygulamaya 6n yargi ile yaklasmamasi
gerekmektedir.

Katilimer Seflerimizin vermis oldugu cevaplar 1s1ginda, Kibris mutfaginda
kullanilan {iriin ve yemeklerin molekiiler gastronomi teknikleri ve molekiillerin

eslestirmeleri asagidaki tablo 10’da yer almaktadir.

Tablo 10: Kibris Mutfaginda Kullanilan Uriin ve Yemeklerin Molekiiler Gastronomi
Teknikleri ve Molekiilleri le Eslestirilmeleri

Yéresel Uriinler / Molekiiller Teknik
Yemekler

Sinya Sivi Azot Ani Dondurma
Yerel otlar Sodyum Aljinat Havyar

Ayrelli Agar Agar Kiireleme
Molehiya Soya Lesitini / Spuma Kopiik
Molehiya - Sous Vide
Hellim S1v1 Azot / Maltodekstirin Toz

Talar Peyniri Agar Agar Kiireleme

Sulu Muhallebi Sodyum Aljinat / Agar Agar  Havyar
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Boliim 7

SONUC

7.1 Tartisma

Aragtirmada akademisyen seflerin giinlimiizde yapilan molekiiler gastronomi
uygulamalan ile ilgili yaptig1 degerlendirmelerden 3 ana tema olusturulmustur.
Molekiiler gastronomi uygulamalari bilim ve sanatin ayni anda kullanilmas: ile ortaya
c¢ikan bir uygulamadir. Bu uygulamalar Michelin yildizli restoranlarda sik¢a
kullanilmaktadir, bu uygulamalarin kullanilmasiyla hazirlanan meniiler yaraticilik ve
yenilik¢ilik 6n planda tutulmaktadir. Molekiiler gastronominin mutfaklarda
kullanilmast gelecek yillarda artis gdsterecegi sonucuna varilmistir. Elde edilen bu
sonu¢ Akoglu ve Cavus, (2017), calismasinda belirtilen Michelin Yildizli Restoran
Seflerinin Molekiiler Gastronomi Algi ve Egilimleri: San Sebastian, Ispanya Ornegi
ile desteklenmektedir.

Yapilan aragtirmada katilimcilarin  goriiglerinden elde edilen bulgular
dogrultusunda molekiiler gastronomi uygulamalarinin mutfagin her alaninda yani
sicak, soguk ve pastane departmanlarinda hazirlanacak olan {iriinlerin sunumlarini iist
diizey hale getirmede, ana ve yan {irlinlerin hazirlanmasinda, tabakta tamamlayici
unsur olarak kullanildig1 sonucu elde edilmis olup Alpaslan, (2019) yilinda yapmis
oldugu yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanimi adli calisma ile
desteklenmektedir.

Arastirmaya katilan katilimcilar diinyada bir trend haline gelen molekiiler

gastronominin bir¢ok iilke tarafindan kullanildigin1 fakat bu uygulamanin ¢ikis
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noktasinin Ispanya olugu sonucuna varilmistir. Elde edilen bu sonug Akoglu ve Cavus,
(2017), calismasinda belirtilen Michelin Yildizli Restoran Seflerinin Molekiiler
Gastronomi Algi ve Egilimleri: San Sebastian, Ispanya Ornegi ile desteklenmektedir.
Ve Uygun (2020), Mutfakta yeni trendler: Molekiiler gastronomi ile desteklemektedir.

Arastirmaya katilan katilimcilar molekiiler gastronomi uygulamalarinda
egitimin 6nemli oldugunu vurgulamislardir. Bu egitimin Kuzey Kibris’ta verilmesi ile
birlikte bilin¢lendirme artacaktir. Bu alanda verilecek olan egitim son derece dnemli
oldugu sonucuna varilmistir. Bu alanda verilecek olan egitimin énemi Ciftci, (2019),
caligmasinda belirtilen molekiiler gastronomide meniilerin miisteri degerine yonelik
pazarlanmasi {izerine yazilan tez ile desteklenmektedir. Aragtirmaya katilan
katilimcilarda elde edilen verilerden yola ¢ikarak molekiiler gastronomi
uygulamalarinin  Kibris gastronomisinde bulunan yemek ve {irlinler iizerinde
kullanilabilecegi sonucuna varilmigtir. Katilimcilara yoneltilen bu soruda iki farkli
bakis acis1 olusmustur. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel iizerinde ki
kullanimina bir grup katilimci iirtinler derken, diger katilimeilar yemekler iizerinde
kullanilmast sonucuna varilmistir. Elde edilen bu sonug¢ Alpaslan, (2019) yilinda
yapmis oldugu yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanimi adli ¢alisma ile

desteklenmektedir.

7.2 Sonuc ve Oneriler

Toplumlarin yasam tarzlari ve tarihsel stiregler icerisindeki yasanmisliklari o
toplumlarin gelenek ve gorenekleri yani kiiltiirlerini olusturmaktadir. Bireyler
yasamlarmin biiyiik bir kismim tiiketerek siirdiirmektedir. Bireylerin yasamlarini
devam ettirmeleri i¢in en dnemli fizyolojik ihtiya¢lardan biri olan yeme igme eylemi
hayatin her asamasinda gergeklestirilmektedir. Yeme i¢me kiiltiirii ise toplumlarin

gastronomik degerlerini olustururlar Bireylerin yeme igme eylemine olan taleplerinde
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ki yogunluk beraberinde sektorel rekabeti dogurmustur. Rekabetin en yogun oldugu
sektorlerden bir tanesi de yiyecek icecek isletmeleridir.

Rekabetin fazla oldugu her alan rakipleri ile miicadele edilmek i¢in yeniliklere
aciktir. Dolayisiyla, bu sektorlerde yenilik¢i ve yaratict yaklagimlar biiyiik 6nem
tasimaktadir. Teknolojinin gelismesi ile gastronomi alaninda da bir¢ok trendler ortaya
cikmigtir. Bu trendlerden bir tanesine de molekiiler gastronomi uygulamalaridir.
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 gliniimiizde oldukc¢a ragbet goren ve bir¢ok sef
tarafindan kullanilan bir trenddir. Molekiiler gastronomi kimya, fizik ve gida
teknolojilerindeki gelismelerle birlikte farkli yontem ve teknikleri konu alan, onlarin
birlikte kullanilmasiyla birlikte ortaya c¢ikarmistir. Bu uygulamalar degisik tatlara
sahip olan yemekleri yiyerek farkli tecriibelere sahip olmak isteyen bireylerin
tercihlerini olusturmaktadir.

Molekiiler gastronomiyi ¢ekici kilip kullanilmasini saglayan nedenlerden bir
tanesi bir¢ok disiplini bir araya getiren mutfak uygulamalarindan biri olmasidir. Bilim
temelli yemek pisirme, seflerin fizik ve kimyadan anlamalarin1 gerektirmektedir.
Molekiiler gastronominin tarihine ve ¢ikisina bakildigi zaman kimyaci Herve This ve
fizik¢i Nicholas Kurti’nin mutfaga olan ilgileri, yemek yapma asamalarindan bilimsel
diisiinceyi 6n planda tutmasi ile birlikte molekiiler gastronomi uygulamalari glintimiize
gelmistir. Molekiiler gastronomi ile birlikte bilim insanlarinin laboratuvarlarinin
seflerin mutfaklari ile birlesmesiyle birlikte bilim, yemek pisirme islemine farkli bir
boyut kazandirilmstir.

Molekiiler gastronomi popiiler kiiltiiriin bir parcasi haline gelmistir. Diinyanin
En Iyi 50 Restoran listesine bakildig1 zaman listenin baginda bulunan restoranlarin
meniileri olusurken sefler molekiiler gastronomi tekniklerine de yer verdigi

goriilmektedir. Bu da molekiiler gastronominin, farklilasmanin bir araci oldugunu ve
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bireylerin dikkatini ¢eken bir mutfak kiiltiirii yarattig1 diislincesini dogrulamaktadir.
Glinlimiizde kullanilmakta olan molekiiler gastronomi uygulamalar1 sadece
yemeklerin pisirilmesi asamasinda ortaya ¢ikan fiziksel ve kimyasal olaylar1 inceleyen
bir disiplin olmaktan ¢ikmuistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 farkli {iriinleri eslestirmede, iirlinlerin
yapilart ile oynamakta, tabak sunumlarinda da kullanilmaya baglanmistir. Disiplinler
arast bir yaklasimi meydana getiren molekiiler gastronomi giiniimiizde mutfak
kiltiiriiniin  ve yemek yeme aligkanliklarinin gelecegini belirleyebilecek bir
potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Molekiiler gastronominin Diinya’da ki
kullanim sekline baktigimiz zaman Ispanya, Ingiltere, Amerika ve Danimarka gibi
tilkelerde yerel olan iiriinler lizerinde bu uygulamalar kullanilmaktadir.

Yapilan bu arastirmada Diinya’da yaygin olarak kullanilmakta olan molekiiler
gastronomi uygulamalarinin Kibris gastronomisinde ki kullanimini ortaya ¢ikarmak
icin, bu alanda uzman olan 15 akademisyen sef arastirmaya dahil edilmistir.
Katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen verilerin analizinden sonra
molekiiler gastronomi uygulamalarinin Kibris gastronomisine ait olan yerel {iriinler ve
yemekler iizerinde kullanilabilirligi sonucuna varilmistir. Bu uygulamalarin
kullanilmasi i¢in diger tlilkelerde oldugu gibi Kuzey Kibris’ta bulunan iiniversitelerin
gastronomi boliimlerinde de bu egitimin uzman sefler tarafindan Ogrencilere
anlatilmas1 gerekmektedir. Bu egitim ile hem o6grencilerin hem de yerel halkin
Diinya’da bir trend haline gelen molekiiler gastronomi uygulamalarinin varligindan
haberdar olup, bu konuda bilin¢glenecek ve molekiiler gastronomi uygulamalarini
benimseyebileceklerdir. Molekiiler gastronomi egitiminin verilmesi i¢in iiniversite
mutfaklarinin gerekli alt yapt ve donanimlara sahip olmalar1 gerekmektedir. Bu

uygulama ile birlikte gelenekseli koruyarak Kibris mutfagina yeni bir bakis agisi
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kazandirilabilir. Siirdiiriilebilirlik i¢in yerel iirlinlere en son teknikler ile farkliklar
katarak tanitilmasi ve farkindaliginin artirilmasi saglanabilecektir.

Arastirmanin geneli ele alinarak sektdrlere bazi dneriler sunulabilir;

Egitim sektoriine oneriler,

Bu alanda verilecek olan egitim igin gerekli altyapr olusturulmali. Kurulan
mutfaklarda yerel iiriinlerle ARGE ¢alismalar1 yapilmali. Bu uygulamalarin egitimleri
sefler, kimya ve fizik profesorleri tarafindan birlikte verilmelidir. Bu alanda yapilacak
olan her deneme ve calismanin kayit altina alinmasi ve bir arsiv olusturulmasi
gerekmektedir.

Seflere Oneriler;

Bu uygulamalarin kullanilmasi i¢in egitimli seflere ihtiya¢ vardir. Bu
uygulamay1 irilinler iizerinde nasil ve ne kadar kullanilmasi1 gerektigine bilen sefler
olursa yerel Uriinler iizerinde ¢alismalar gergeklestirip yeni tiriinler olusturabilirler.
Dolayisiyla, yerel mutfaga farkli bir bakis agis1 getirilerek gastronomi turizmi alaninda
caligmalar yapilabilir ve bolge tanitimina faydalar saglanabilir.

Bu alanda ¢alisma gergeklestirecek olan arastirmacilara oneriler;

Bu alanda yapilmas1 gereken bir sonraki aragtirma Kibris’ta bulunan yerel iiriinlerin
bu teknikler ile birlestirilerek yeni {iriinler ortaya ¢ikarip bu iriinlerin lezzet algisinin
Ol¢iilmesi lizerine bir arastirma yapilabilir. Ayn1 zamanda yerel {irlinler veya yemekler
tizerinde molekiiler gastronomi uygulamalar1 ile yemekler hazirlanip tadimi

yaptirilarak deneysel ¢alismalar yapilabilir.
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