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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Caligmada molekiiler gastronomi kavrami ve gelisim siireci ele alinmig, molekiiler

Tarihi:17.07.2018 mutfaklarda kullanilan bazi katki maddelerine deginilmistir. Calismanin amact Kapadokya
bolgesinde yer alan Nevsehir’deki otel ascilarmin molekiiler gastronomiye yonelik

Kabul Tarihi:23.09.2018 diistincelerini belirlemektir. Veriler yar1 yapilandirilmig gériisme formu araciligiyla elde

edilmigtir. Caligmadan elde edilen sonuglara gore; molekiiler gastronominin kismen
bilindigi, bolgede molekiiler gastronominin gelismedigi, yeterli malzeme ve ekipmanin
olmadigi, molekiiler gastronominin saglk agismmdan olumsuz degerlendirildigi ve
destinasyona yonelik 6zelliklerden dolayr geleneksel mutfak anlayisinin devam ettirilmesi
gerektigi tespit edilmistir.
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In this study, the concept of molecular gastronomy and its development process are

Molecular gastronom . o : - .
g y discussed and some molecular additives are mentioned. The aim of the study is to

Food-beverage determine the opinions of the hotel cooks about molecular gastronomy in Nevsehir,
Cook Cappadocia region. The data were obtained through semi-structured interview form.

According to the results, it has been determined that the molecular gastronomy is partially
Hotel known, the molecular gastronomy is not developed in the region, there are not enough

materials and equipments, the molecular gastronomy is negatively evaluated for health
and the traditional kitchen understanding should be maintained due to the properties for
the destination.
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GIRIS
Brillat Savarin tarafindan “tat alma bilimi” olarak tanimlanan gastronomi terimi ilk olarak 17. ylizyilda
Lavoisier tarafindan kullanilmigtir (Linden, McClements, ve Ubbink, 2008). Daha sonra Joseph Berchoux’un 1801
yilinda yaynladig1 “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” isimli kitap ile Fransiz diline yerlesen gastronomi,
yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve besinlerden daha fazla nasil haz alinacagi gibi konular1 igine alan

ve yemek yeme olgusunu inceleyen bir bilim olarak ifade edilmistir (Scarpato, 2002; Richards, 2002; Gillespie ve
Cousins, 2001; Kivela ve Crotts, 2006).

Atesin ilk kullamimina kadar eskiye dayanan yemek tarihi, giiniimiize kadar bir¢cok dnemli gelismeye ve koklii
degisime maruz kalmistir. Yasanan siyasi, felsefi, sanatsal, sosyal ve teknolojik degisimlerin etkileri yemeklere de
yansimustir. Bu degisimlerin etkisiyle birlikte yemekler siirekli olarak yeniden sekillenmistir (Aksoy ve Uner,
2016). Keyifle yeme igme sanati olarak da ifade edilen gastronomi kavraminin gelisimi, ylizyillar 6nce yaratilan
yemek tarifleri ile baglamistir. Kesfedilen yeni yemekler ve ardindan da yeni malzeme ve tekniklerin kullanilmasi
gastronominin gelisimine hiz kazandirmistir (Van der Linden, 2013). Toplumlarin kimliksel yapilarinin ortaya
cikmasina katki saglayan gastronomi geleneksel lezzetlerin igine c¢esitli riinlerin eklenmesi, yeni mutfak
anlayislarimin ve farkli yiyecek dizaynlarmin olugsmasina da katki saglamistir (Clausi vd., 2000). Yemek olgusuna
bilimsel acidan yaklasilmasi ve siirekli yemek iizerine arastirmalar yapilmasi gastronomi alaninin hizla ilerlemesine
yol agmustir. Boylece gastronomi kavrami, gelecegin yeme igme anlayisina yon veren bir bilim dalina doniismiistiir.
1990’11 yillarda ise iiriin hazirlama ve sunmada kullanilan, yiyecek ve igecekleri fiziksel ve kimyasal siireglerden
gecirerek tat, doku ve sekillerini degistiren molekiiler gastronomi alami 6n plana ¢ikmaya baslamustir (Santich,

2004).

Molekiiler gastronomi Nobel 6diillii fizik profesdrii olan Nicola Kurti ve kimyager Herve This tarafindan
yiiriitiilen ¢aligmalar sonucunda, 1988 yilinda bagimsiz bir bilimsel disiplin olarak ortaya ¢ikmistir. Yiyecek igecek
iirlinlerinin hazirlanmasi, pigirilmesi ve sunumu asamasinda yenilik¢i ve bilime dayali bir rol {istlenen molekiiler
gastronomi (Kizilirmak ve Albayrak, 2013), geleneksel yontemlerin kullanimini ya kisitlamakta ya da tamamen
engellemektedir. Bu durum alisilagelmisin disinda yeni {iriinlerin iiretilmesine olanak saglamaktadir. Boylelikle
molekiiler gastronomi uygulamalarina mutfaklarinda yer veren isletmeler yeni iiriinler iiretmekte ve {iriinlerinde
farklilagsmaya gitmektedirler. Yeni tasarlanmis ve taklidi zor triinler, tiiketicilerin ilgisini ¢ekmekte ve bu sayede
satiglar1 arttirarak igletmelere rekabet iistiinliigli saglamaktadir (This, 2011). Molekiiler gastronomi uygulamalarmin
isletmelere sagladigi bu gibi avantajlar iist diizey restoranlarin dikkatini ¢cekmis ve zamanla Michelin yildizli
mutfaklarda molekiiler gastronomi uygulanmaya baslamigtir. Yasanan bu gelismeler neticesinde asgilar ve sefler
kendilerini bu alanda gelistirmeye ihtiyact duymus ve bunun sonucunda bu yeni akim diinya iizerinde gelisme

gosteren bir mutfak akimi haline gelmistir (Akerdem, 2009; Tiiziinkan ve Albayrak, 2015).

Bu calismada gastronomi alaninda énemli bir konu olarak ele alinan molekiiler gastronominin bazi uygulamalari

ve triinleri ele alinmig ve dnemli bir turistik destinasyon olan Kapadokya’daki otellerde kullanilip kullanilmadig:,

216



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/3 (2018) 215-227

nedenleri ve sonuglari ile degerlendirilmistir. Bu amagla bolgedeki otellerde galisan asgilarin molekiiler gastronomi

uygulamalar1 hakkindaki goriislerine bagvurulmusg ve ¢aligma bu goriisler dogrultusunda yapilmistir.
MOLEKULER GASTRONOMI

Insanlar yemek yerken yemegin ne kadar iyi olduguna, neyin daha iyi olmasina ve neyi daha fazla sevdiklerine
dikkat ederler. Yenilen yemek insanlarin tecriibeleri sonucunda analiz edilir. Iyi bir as¢1 bu analizlerden
gozlemlediklerini not alarak daha iyi yemek hazirlamaya gayret eder ve bunun sonucunda da kendine 6zgii regete
meydana getirir. Birkag recete denemesinden sonra ise kendine 6zgii modele farkli yaklagimlar ekleyerek farkli
triinler ortaya koyar. Yapilan bu islemler asciliga bilimsel bir 6zellik kazandirir (Barham, 2013). Molekiiler
gastronomi de bu sekilde dogmus ve bilimsel bir bakis acisiyla yemek hazirlanmaya baglanmigtir. Bilim ile yemegi
bir araya getiren ve yiyeceklerin pisirilmesi esnasinda degisimini inceleyen molekiiler gastronomi yemegin
pisirilirken bilimsel alt yapisina odaklanan bir akimdir (Yilmaz ve Bilici, 2013; Vega ve Ubbink, 2008). Molekiiler
gastronomi akimi Oxford Universitesinde profesér olarak gorev yapan Nicholas Kurti tarafindan 1969 yilinda
Londra’da Kraliyet Enstitiisiinde mutfakta fizik dersinin verilmesi ile dogmaya baslamistir. Yildizlarin i¢indeki
sicaklik hakkinda bir suflenin i¢indeki sicakliktan daha fazla bilgi sahibiyiz diigiincesiyle baslayan bu akim 1990’1
yillarda Nicholas Kurti’nin Herve This ile birlikte calismasiyla ve Scilya Erice Majorana Merkezinde yapilan bir
dizi ¢alistayla gelismeye baslamistir. Yapilan bu calistaylarda soslar ve soslarin yemeklerde kullanimi (1994),
yemek pisirme (1997), tatlarin elde edilmesi (1999), gidalarin dokular1 (2001) ve gidalarin sivilarla etkilesimleri
(2004) gibi konular iizerinde durulmustur. Bu ¢alistaylarda klasik yemek hazirlamaktan ziyade yemeklerin fiziksel-
kimyasal yapilarmin degistirilmesi ve yeni iriinlerin gelistirilmesi amaglanmis ve yemek pisirmenin bilimsel
metodlarla yapilmasi gerektigi lizerinde durulmustur. Kurti ve This temelli dogan molekiiler gastronomi bilimi,
dort restoran (El Bulli, Grashoff, Au Crocodile, The Fat Duck) ve Fransa’da bulunan Ecole Gregoire-Ferrandi ve
Ecole Superieure de Cuisine Frangise egitim kurumlar1 vasitasiyla diinya iizerinde bilinen bir gastronomi akimi

haline gelmistir (Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi, 2006).

This (2006) molekiiler gastronominin amaglarmi baslangicta; mutfaklarda uygulanan ancak dogrulugu
kanitlanmamis geleneksel inanislar1 derlemek ve bu inanislarin dogru olup olmadiklarini arastirmak, mevcut yemek
recetelerini ayrintili bir sekilde incelemek, yeni regeteler, pisirme yontem ve araclart gelistirmek, tiim bunlarin
sonucunda yeni yemekler iiretmek, yemekler hakkinda yapilan bilimsel calismalar1 tesvik etmek olarak ifade
etmistir. Boylece mutfakta bilim, sanat ve ustali§i birlestirmeyi amaclayan molekiiler gastronomi yeniden
diizenlenmis yemekler ortaya cikarmayi amaclayan seflerin yaraticiliklarint giiclendirmis ve geleneksel ile
geleneksel olmayam bir araya getirmelerine yardimci olmustur. Sefler hazirladiklar1 yiyeceklerin formlarmi
degistirerek farkli sekillerde misafirlerine sunmay1 amaglamislardir. Bu noktada bilim insanlarinin ortaya koydugu
buluslar ile yemek birlesmis ve insanlar bildikleri tatlar1 farkl sekillerde yemeye baslamislardir (Vega ve Ubbink,
2008).

Zaman i¢inde molekiiler gastronomi iizerine yapilan ¢aligmalar arttik¢a, kavramin kapsaminin ne oldugu sorusu

sorulmaya baglamis ve ardindan molekiiler mutfak terimi ortaya ¢ikmustir. Molekiiler gastronomi ve molekiiler

217



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/3 (2018) 215-227

mutfak terimleri en sik karistirilan hatta bazi zamanlarda birbirinin yerine kullanilan iki farkli terimdir. ik defa
Fransa’da baslayan ve yiyecek-igeceklerin fiziki-kimyasal ve biyokimyasal agamalardan gegcirilerek degisik tat ve
sekillerde sunulmasi olarak adlandirilan molekiiler gastronomi kavrami molekiiler mutfak kavram ile giiniimiizde
dahi karistirilmaya devam edilmektedir. Molekiiler mutfak bilim temelli pisirmedir. Bu pisirme yonteminde yeni
araclara, katki maddelerine ve metodlara ihtiyag duyulur. Molekiiler mutfak, molekiiler gastronomi ile elde edilen
bilgileri kullanan yenilik¢i bir mutfak akimidir. Molekiiler gastronomi ise var olan durum, olay ve olgular1 ortaya
koyan ve bunlarin arasindaki iliskileri arastiran bilimsel bir disiplindir (This, 2013). Molekiiler gastronomi bu
nedenle molekiiler mutfak kavramiyla aym1 anlama gelmemektedir. Molekiiler gastronomi molekiiler mutfaklar1 da
icine alan ve bilim adamlari tarafindan yapilan bilimsel aragtirma ve ¢aligmalarin genelini olusturmaktadir (Vega ve
Ubbink, 2008; This, 2011; Gok, 2012). Molekiiler gastronominin baslangicinda This (2011) bu kavramin
geligebilmesi i¢in yemek pisirmede teknik, sanat ve sosyal baglanti olmak iizere ii¢ ana unsura dikkat ¢ekmistir.
Dikkat ¢ekilen bu unsurlar yiyecegin hazirlanmasindan miisteriyle bulugmasina kadar gegen zaman igindeki
unsurlar1 ele almaktadir. Kurti ve This’in ¢aligmalariyla gelismeye baslayan molekiiler gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin farkli tarzlarda hazirlanmasina katki saglayan bir akimdir. Yiyecek ve iceceklerin yapilarinin
degistirilmesinde belli katki maddeleri kullanilmaktadir. Kullanilan bu katki maddeleri ile molekiiler {iriinler

meydana getirilmektedir.
Molekiiler Mutfaklarda Kullanilan Katki Maddeleri
e Agar-Agar

Kokusu ve tadi olmayan, yiizyillardir Asya mutfaginda kullanilan agar-agar kirmizi yosun ve deniz ¢imlerinden
elde edilmektedir. Gelidium ve Gracialaria gibi gelidiacees familyasina ait olan agar agar kirnmzi alg hiicrelerinden
elde edilen dogal jelleme molekiiliidiir. Jole, dondurma, recel, sekerleme ve siit iiriinleri gibi gida maddelerinde
kullanilan agar-agar maddesinin saglik agisindan bir sakincasi bulunmamaktadir. Agar-agar maddesi iriinlerin
kivamini artirmada ve yogunlastirilmasinda kullanilan dogal bir polisakkarittir (Praiboon vd., 2006; Sharma vd.,
2015; Freitasa vd., 2012).

e Algin-Alginat

Sodyum alginatlar, kahverengi alg (phaeophyceae) yosunundan elde edilen ve molekiiler gastronomide
kullanilabilen bir iiriindiir. Sodyum alginatlar kahverengi alg hiicrelerinden elde edilen akigsmazlarin tuzlaridir.
Kahverengi alg ailesinden olan Laminaria Hyperborea, Laminaria Digtata, Laminaria Japonica, Ascophyllum
Nodosum ve Macrocystis Pyrifera gibi deniz yosunlarindan iiretilen aljinik asit kivam artiric1 ve emiilgator olarak
kullanilmaktadir. Molekiiler mutfak uygulamalarinda sivi maddelerin boncuk haline doniistiiriilmesinde ve havyar
gOriinlimli iirtinler meydana getirmekte kullanilmaktadirlar (Lee ve Mooney, 2013; Freitasa vd., 2012; Comert ve

Cavus, 2016).
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o Ksantan Sakizi

Biyosentetik bir polisakkarit olan ksantan sakizi Xanthamonas Campestris kiiltliriiniin glikozdan alkol
fermantasyonuyla artirilmasi ile iiretilmektedir. Ksantan sakizi diisiik konsantrasyonlarda depolama dayanikliligi,
su baglama kapasitesi ve iirlinlere degisik goriinlimler kazandirmasindan dolayi firin {irtinleri, siit {rtinleri,
konserve gidalar, sakiz, ¢ikolata sosu ve tatli karigimlarinda kullanilmaktadir (Yurdagel, 1983; Urlacher ve Dalbe,

1992; Aduriz, 2012 akt: Comert ve Cavus, 2016).

Molekiiler mutfaklarda kullanilan bu katki maddeleri belirli teknikler (sous-vide, kopiik, alisiimamis sicaklik)
vasitasiyla molekiiler iiriinlerin olusturulmas: ve yiyecek igecek sektoriine farkli bir bakis agisi kazandirilmasi
agisindan oldukca 6nemlidir. Diinyada Fransa ve Ingiltere’de oldukga onemli bir paya sahip olan molekiiler
mutfaklar iilkemizde ¢ok fazla gelisim géstermemis olmasina ragmen bazi 6zellikli restoranlarda belirli molekiiler
{iriinler iretilmektedir. Son yillarda Tiirkiye’nin bazi biiyiik sehirlerinde &zellikle Istanbul, Ankara Izmir ve
Antalya’da molekiiler mutfak uygulamalarinin yapildigi restoran sayisi gittikge artmaktadir. Bu mutfak akiminin

gittikce gelisecegi ve yeni bolgelere dagilacagi tahmin edilmektedir (Karamustafa, Birdir ve Kilighan, 2016).
YONTEM

Kapadokya bdlgesinin en yogun turistik destinasyonu olan Nevsehir il ve ilgelerinde gorev yapan asgilarin
molekiiler gastronomi hakkindaki bilgi ve uygulamalarim belirlemeye yonelik hazirlanan bu ¢alismada kanaatlerin
ve algilarin daha kolay &grenilmesini saglayan nitel arastirma yontemlerinden goriisme yontemi kullanilmustir.
Gorlisme yontemi insanlarin tecriibelerini, duygularini ve algilarini ortaya koymada kullanilan gii¢lii bir yontemdir.
Gorismede kullanilan temel yontem sozlii iletisimdir (Yildirim ve Simsek, 2013). Calismada kullanilan veriler
bolgede yer alan ve alakart hizmet saglayan otel as¢ilarindan yar1 yapilandirilmig goriisme formu araciligiyla elde
edilmistir. Calismada 20 kisiyle yiiz yiize 10 kisiyle de telefon araciliiyla goriisiilmiistiir. Elde edilen veriler kayit

altina alinarak analiz edilmistir.
BULGULAR

Calisamadan elde edilen veriler bilgisayar araciligr ile analiz edilmeye calisilmis ve bazi ifadelere yonelik
dagilimlar tablolara aktarilmustir. Ayrica goriismeden elde edilen verilere iliskin ifadeler arastirmaya katilan

ascilarin belirttigi sekilde verilmeye caligilmistir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlara Iliskin Baz1 Bilgilerin Dagilimlar

n % n %
Cinsiyet Kadin 3 10,0 Mesleki kurs Evet 20 66,6
Erkek 27 90,0 Hayir 10 33,3
Ikogretim 12 40,0 Ascilik 2 6,6
Egitim ) Lise 10 33,3 . Gastrpnomi . 2 6,6
Onlisans 5 16,6 Alaninda Ikram Hizmetleri 1 3,3
Lisans 3 10,0 orgiin egitim Turem 4 13,3
Turizm Lisesi 3 10,0
Yok 18 60,0
Ort.(Y1l)

Yas 35

isletmede Calisilan Siire 3,8

Calisilan Toplam Siire 16,0
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Tablo 1’de yer alan bilgilere gore arastirmaya katilanlarin %90°1 erkeklerden, %40°’1 ilkdgretim mezunlarindan
olusmaktadir. Arastirmaya katilan asgilarin %66,6’min mesleki kurslarda egitim aldigi goriilmektedir. Turizm
alanina yonelik resmi egitim dagilimlarina gore, aragtirmaya katilanlarin %13,3’liniin Turizm Egitim Merkezi’nde
egitim aldig1, %60,0’min ise turizmle ilgili resmi bir egitim almadig1 belirlenmistir. Arastirmaya katilanlarin yas
ortalamasi 35,0 olarak, su anda galigtiklar1 isletmedeki ¢aligma siirelerinin ortalamasi 3,8 yil ve as¢1 olarak toplam

caligma siirelerinin ortalamasi 16,0 yil olarak hesaplanmustir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilanlarin Molekiiler Gastronomiye iliskin Bilgilerine Y&nelik Dagilimlar

n %
Var 18 60

Molekiiler gastronomiye iliskin bilginiz var mm?
Yok 12 40

Arastirmaya katilan aggilara molekiiler gastronomiye iliskin bilgileri olup olmadig1 sorulmus ve katilimeilarin
cevaplarina yonelik dagilimlar Tablo 2’de verilmistir. Buna gore arastirmaya katilan aggilarm %60’ min molekiiler
gastronomiye iliskin bilgilerinin oldugunu ifade ettikleri goriilmektedir. Daha sonra katilimcilara molekiiler
gastronomiye iligkin bilgilerinin ne oldugu sorulmus ve katilimcilarin bilgilerine yonelik ifadelerden bazilari

asagida verilmistir.

Gudayr isleyip, tekrardan farkl ozellikleriyle sunmaktir. Sekil degistiriyoruz yani, minimalize edilmis haliyle
sunum yaptliyor... (Erkek, 40)

Yemegin kendisi disinda farkli lezzetler, duygu c¢ikarimi, molekiilleri ile ayristirarak koku, tat ve farkh

deneyimler sunmaktir... (Erkek, 37)
Yemegin bilimsel yonii, kimyasin degistirmek. Lezzet var ama sanatsallik, gorsellik on plandadir... (Kadin, 23)
Yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal yapisinda degisiklikler yaparak yeni bir inovasyon tiretmek... (Erkek, 24)
Suda belirli 1sida vakumlama ile etlerin duragan 1sida pigirilmesi gibi yontemler... (Erkek, 36)
Saglikli yagsam, porsiyonlarin kiigiik olmasi. Olmast gereken bu... (Erkek, 43)
Besin degerlerini yeterli bir sekilde alarak yemek yapmak... (Erkek, 25)
Sivi hali toz haline getirmek. Dogal olant kimyasala doniistiirmek...(Erkek, 33)
Farkh gida sunumu... (Erkek, 57)
Yemegi kimyasini degistirmek. Geleneksel sunumlarin disinda yeni tabaklar yapmak. (Evkek, 27)

Molekiiler gastronominin tanimina ydnelik ifadeler incelendiginde, yanlis tanimlarla birlikte kismen dogru
tanimlarin ya da ifadelerin oldugu da goriilmektedir. Bu agidan bakildiginda arastirmaya katilanlarin tam olarak
molekiiler gastronomiyi tanimlayamadigi fakat bazi katilimcilarin molekiiler gastronomiye yonelik uygulama,
yontem ve tekniklerine dair bilgilerinin oldugu da sdylenebilir. Arastirmaya katilanlarm %7’si kopiik teknigi ve

agar agar, %8’1 xanthan sakizi, %13’t de jel kullandigin1 belirtmistir. Bunun yaninda arastirmaya katilan bazi
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ascilarin; bulyon, ¢esni, gida boyasi, monosodyum glutamat ve glikoz surubu gibi katki maddelerini molekiiler
mutfak uygulamalarinda kullanilan {iriinler olarak ifade ettikleri belirlenmistir. Daha sonra katilimcilara molekiiler
mutfaga yonelik; bilimsel yontemler kullanmak ve gelistirmek, yemeklerin fiziksel ve kimyasal yapilarinin

degistirilmesi ve bu sayede yeni iirlinlerin gelistirilmesi gibi bilgiler verilmistir.

Tablo 3. Arastirmaya Katilanlarin Molekiiler Mutfak Uygulamalarma Yénelik Ekipman ve Malzemelere Iliskin

Goriislerine Yonelik Dagilimlar

n %
Molekiiler mutfak uygulamalarma yonelik yeterli ekipman Var 3 10
ve malzemeleriniz var m? Yok 27 90

Tablo 3’te arastirmaya katilanlarin molekiiler mutfak uygulamalarina ydnelik yeterli malzeme ve ekipmana
iligkin gorisleri yer almaktadir. Buna gore arastirmaya katilanlarm %90’1 molekiiler mutfak uygulamalari igin
gerekli ekipman ve malzemenin yeterli olmadigim belirtmektedir. Katilimcilar genellikle molekiiler mutfak
uygulamalarinin bdlgede yaygin olmadigi igin yeterli ekipmana sahip olmadiklarini ifade etmislerdir. Ayrica

malzemelerinin bulunurlugunun bolgede sinirli oldugunu da belirtmiglerdir.

Tablo 4. Arastirmaya Katilanlarin Molekiiler Mutfak Uriinlerine Yénelik Saglik Agisindan Gériislerine Iliskin

Dagilimlar
n %
Zararh 20 66,6
Molekiiler mutfa}( iiriinl.el_'ini saglik acisindan nasil Zararsiz 9 300
degerlendiriyorsunuz?
Fikrim yok 1 3,3

Tablo 4’e gore arastirmaya katilanlari %66,6’s1 molekiiler mutfak iirtinlerinin saghk ag¢isindan zararl oldugunu
ifade etmektedir. Buna gore, molekiiler mutfak uygulamalar1 sonucunda firetilen iiriinlerin arastirmaya katilan

ascilarin cogu tarafindan sagliksiz olarak algilandig1 sdylenebilir. Buna yonelik ifadeler su sekildedir:
Katki maddelerinden dolay: sagliksizdir ... (Erkek, 25)
Diinyada kullaniliyorsa sagliksiz bir sey degildir. Denetimden ge¢cmistir... (Erkek, 28)
Stkantily degil bakanlik onayliyor. Dogal gériinse de illa ki kimyasal vardir... (Erkek,44)
Kimya girdiginde zararl olur, dogal degildir... (Kadmn, 23)
Uriinlerin genetik yapisiyla oynandigi icin saghkli degil, tadi degisiyor... (Erkek, 40)

Saghgi olumsuz yonde etkiliyor. Hazir oldugu icin igerisinde ne var bilmiyoruz. Dogal iiriiniin yerini tutmaz...

(Erkek, 34)

Saghkli degil. Uzun zaman dayanan malzemeler var, iginde bir talkim malzemeler oldugu icin taraftari

degilim... (Erkek, 43)
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Dogal olmayan iiriin saghksizdwr... (Kadin 32)

Uzmanlar mevsimi olmayan domatesi bile énermiyor. Kaldi ki biz burada tamamen kimyasal iiriinlerden
bahsediyoruz... (Erkek, 35)

Sonugta satilmalart yasal. Demek ki saglhiga zararli degil. Zararl olsa yasaklamird:... (Erkek 25)

Tablo 5. Arastirmaya Katilanlarin Molekiiler Mutfak Uygulamalarinin Maliyet Uzerindeki Etkisine Y®&nelik

Goriiglerine Iliskin Dagilimlar

n %
Maliyeti artirir 19 63,3
Molekiiler mutfak uygulamalarmin maliyet iizerindeki etkisi
P N
hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Maliyeti azaltir 11 36,6

Tablo 5’e gore arastirmaya katilan aggilarin %63,3°i molekiiler mutfak uygulamalarinin maliyeti artiracagini
diistinmektedir. Katilimeilarn biiyiik bir ¢ogunlugu molekiiler mutfak uygulamalari igin gerekli olan ekipmanin ve
malzemelerin maliyetli oldugunu belirtmiglerdir. Bunun yaninda katilimcilarin bazilar1 ise kullanilan katki
maddelerinin is¢iligi azaltmasi, tiriiniin raf 6mriinii uzatmasi ve zamandan tasarruf etmek gibi nedenlerden dolay1

maliyetleri azaltacagini diisiinmektedir.
Uriinler bolgede yok. Baska yerden getirilmek istendiginde maliyetler artar... (Erkek, 25)

Maliyeti diigiiriir, raf omriinii uzattgr icin. Iki giin dayanan iiriin katki maddesiyle dort, bes giine kadar

dayanabiliyor... (Erkek,34)

Disa bagiml, ¢iinkii iiriinler ithal oldugu icin maliyeti artirir. Ekstra malzeme de maliyeti yiikseltir... (Erkek,

25)

Nitelikli iggiicii gerektigi ve ekipmanlari pahali oldugu icin maliyetlidir. Teknik ekipmanlar pahali, kullanilan
aparatlar... (Erkek, 37)

Makinesi, malzemesi her seyi dovizle geliyor. Doviz arttikca maliyetler de haliyle artiyor...(Kadin, 23)

Tablo 6. Arastirmaya Katilanlarin Molekiiler Gastronominin Tirk Mutfagina Uygulanabilirligine Yonelik

Goriislerine Iliskin Dagilimlar

n %
Molekiiler gastronominin Tiirk mutfagina uygulanmasma Uygulansin 8 26,6
yonelik diisiinceleriniz nelerdir? Uygulanmasn 22 733

Molekiiler gastronominin Tirk mutfagina uygulanmasma yonelik goriislerin yer aldigi Tablo 6’ya gore,
arastirmaya katilan asc¢ilarin %73,3’li molekiiler gastronominin Tiirk mutfaginda uygulanmasinin uygun olmadigini
diistinmekte, %26,6’s1 ise Tirk mutfaginda uygulanmasinin iyi olacagini ve tamitimma katki saglayp, Tiirk
mutfagimin bilinirliginin artacagini diistinmektedir. Tirk mutfaginda molekiiler gastronominin kullanilmasina

yonelik ifadeler asagida yer almaktadir.
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Tiirk mutfaginda gorsellikten ziyade doyuruculuk 6n plandadir. Tiirk mutfagina katkr saglamaz... (Kadin, 23)

Tiirk mutfaginda kullanmilmas: gerekir, ¢iinkii Tiirk mutfagi Avrupa standartlarimn gerisinde kalmistir... (Erkek,
34)

Molekiiler mutfak bir akimdi, tiikenmek tizere, bitme asamasinda. Tiirkiye'de uygulasak ilk seferde etkilenilir,
gorsellik agisindan iyi olur ama daha sonra diiger. Goriiniim giizel ama ikinci defada ilgi ¢ekmiyor. Tarhana
corbasint su gibi seffaf sunuyorsunuz, tadi tarhana ama goriintiisii su, ilk seferde ilgi ¢ekiyor. Ama Tiirk miisteriler

ikincisinde normal tarhana istiyor... (Erkek, 37)

Tiirk mutfak kiiltiiriine uygun degil. Bizde kullamlamaz, Tiirk mutfagun yapisint degistirmeyelim, kendimize

ozgii tatlart bulmak icin ugragalim. Mutfagin geleneksel sekilde kalmast iyi olur. (Evkek, 31)

Tiirklere uygun degil, 6zgiin bir damak zevkimiz var. Kapadokya’'da yerli turist i¢in uygun olmaz. Turizm

diizelirse yabancilar i¢in iki yil sonra uygulanabilir. (Erkek, 25)

Tiirk mutfagina uygulanabilir ama uygulandigi zaman ortada Tiirk mutfag: diye bir sey kalmaz. Tiirk mutfaginn

oziiniin korunmast gerekir (Erkek, 25)
SONUC

Bu c¢alismada Kapadokya bolgesinin en 6nemli turizm merkezi olan Nevsehir’deki otellerde galisan asgilarin
molekiiler gastronomive uygulamalarina yonelik diislincelerini belirlemek amaglanmistir. Calismadan elde edilen
verilere gore arastirmaya katilan ascilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun erkek, ilkdgretim ve lise mezunu oldugu
belirlenmistir. Ayrica biiyiik bir ¢ogunlugunun mesleki kurs egitimi aldigi, fakat buna ragmen alaninda orgiin
egitim almadigi tespit edilmistir. Calisma siireleri degerlendirildiginde arastirmaya katilan asgilarin biylk bir
boliimiiniin dort yildan az bir siiredir ayni isletmede calistiklar1 belirlenmistir. Buna goére arastirmaya katilan
ascilarin 6zellikle yliksekogretim diizeyinde mesleki egitim almadiklar1 ve ayni isletmede uzun siire ¢alismadiklari

sOylenebilir.

Arastirmaya katilan ascilarin ¢ogunun molekiiler gastronomiye iliskin bilgilerinin oldugunu belirtmesine
ragmen tam olarak molekiiler gastronomiye yodnelik bir tamimlama yapamadigi sdylenebilir. Molekiiler
gastronomiyi tanimlamalarinda bazi eksiklikler olmasma ragmen, mutfak uygulamalarina yonelik bir takim
bilgilere sahip olduklar1 ifade edilebilir. Buna ek olarak ascilarin molekiiler gastronomi uygulamalarinda yeterli
ekipman ve malzemelere sahip olmadiklari, ayrica bolgede buna yonelik bir talep de olmadig1 belirlenmistir. Bu
durumun molekiiler gastronomi uygulamalarinin bolgede gelismesi ve uygulanmasi iizerinde olumsuz etkiye sahip
oldugu sdylenebilir. Bolgeye gelen turistlerin daha ¢ok geleneksel mutfak iiriinlerini talep ettikleri ve isletmelerin
de meniilerini buna goére olusturduklar1 belirlenmistir. Maliyet agisindan degerlendirildiginde aragtirmaya katilan
aseilarin biiylik bir kisminin, molekiiler gastronomi uygulamalarinin maliyetleri artiracagini diisiindiikleri tespit
edilmigtir. Bu durumun daha ¢ok molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan ekipman ve malzemelerin
bolgede tedarik edilmesinin zorlugu ve maliyetli olmasindan kaynaklandigi soylenebilir. Bunun yani sira

katilimeilarm bir kisminin molekiiler gastronomide kullanilan katki maddelerinin yiyeceklerin raf dmriinii uzattigi,
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iscilik ve zaman tasarrufu sagladigimi diisiinmelerinden dolayr maliyetleri azaltacagina yonelik goriisleri

bulunmaktadir.

Caligmadan elde edilen verilere gore; agar-agar (E406), Ksantan sakizi (E415), Alginat (E400) gibi katki
maddelerinin gida kodekslerine uygun oldugu ifade edilmesine ragmen (Sharma,2015; Freitasa vd., 2012)
arastirmaya katilan ascilarin biiylik bir ¢ogunlugunun molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki
maddelerini saglikli olarak degerlendirmedikleri belirlenmistir. Kullanilan katki maddelerinin kimyasal, dogal
olmayan, sagliga zararli maddelerden olustugu algisina sahip olduklar1 sdylenebilir. Tiirk mutfag: ile molekiiler
gastronomi uygulamalarinin iliskilendirilmesine ydnelik degerlendirmelere gore; arastirmaya katilan ascilarin
bliyiik bir ¢ogunlugunun Tirk mutfaginin gelenekselcilikten uzaklasmamasi gerektigini, ¢ziiniin korunmasi ve
kendine has &zelliginin kaybolmamasi gerektigini diisiindiikleri belirlenmistir. Buna ragmen arastirmaya katilan
as¢ilarm bir kismu da Tirk mutfagina molekiiler gastronomi uygulamalarmin yarar saglayacagim ve Tiirk

mutfaginin bilinirliginin artirilacagini diistinmektedir.

Arastirmaya katilan asgilarin molekiiler gastronomide kullanilan katki maddelerini yeni bir tiriin gelistirmekten
ziyade daha ¢ok bilinen tariflerde uyguladiklari sdylenebilir. Ayrica katilimecilarin geleneksel mutfak anlayisina
bagl olduklar1 ve bunun siirdiiriilmesi gerektigini diisiindiikleri ifade edilebilir. Bu durum kiltiir turizmi merkezi
olan ve kiiltiirel 6gelerin degerli oldugu Kapadokya bolgesinde yer alan destinasyona ait 6zelliklerle aciklanabilir.
Destinasyonu ziyaret eden turistlerin yoreye 6zgii ve yore kiiltiiriinii tasiyan {irtinleri tercih etmesi, sunulan iiriin ve
hizmetler iizerinde etkili olabilmektedir. Kapadokya Bolgesi kiiltiir turizmine odaklanmis bir destinasyon olmasi
nedeniyle bolgeye gelen ziyaretcilerin genellikle bolgeye Ozgii gastronomik &geleri tatma istekleri asgilarin
molekiiler irlinler gelistirmemesine etki edebilmektedir denilebilir. Bunun yani sira molekiiler gastronomi
iirlinlerine yonelik olumsuz yaklagimlar (maliyetin fazla olmasi, sagliksiz oldugunun diisiiniilmesi, hammadde
temininde zorluklar yasanmasi, uygulamalarda yeterli bilgi ve tecriibeye sahip olunmamasi, Tiirk yemek kiiltiiriine
uygun olmadigimin diisiiniilmesi) molekiiler gastronominin bolgede gelisememesine etki etmis olabilir. Elde edilen
verilere gore molekiiler gastronominin bolgede gelisme gostermedigi ve profesyonel olarak uygulanabilir diizeye

ulagmadig1 gortilmektedir.

Molekiiler gastronomi tiim diinyada hizla yayilan bir mutfak akimidir (Pedersen vd., 2006). Ancak arastirma
sonucunda Kapadokya bolgesinde molekiiler gastronomi ve mutfak uygulamalarinin gelisiminin fazla olmadigi
gorlilmektedir. Bunun ana sebeplerinin arasinda bolgede calisan ascilarin molekiiler gastronomi uygulamalarina
kars1 uzak durmalar1 ve kavram hakkinda pek fazla bilgiye sahip olmamalar1 gosterilebilir. Ancak bdlge ascilarina
verilecek molekiiler gastronomi temali seminer ve konferanslar s6z konusu bu ké&tii imaj1 diizeltebilir. Ayrica
isletmeler, mutfak personeline verecekleri molekiiler gastronomi temali hizmet i¢i egitimle asg¢ilarmin bilgi
diizeylerini arttirmay1 saglayabilirler. Bolge ascilarinin sikdyet ettikleri bir bagka husus ise molekiiler gastronomi
uygulamalari i¢in gerekli malzemelerin bdlgede bulunmamasidir. Bolgede faaliyet gosteren otel, restoran ve turizm
derneklerinin igbirligi ile olusturacaklari etkin bir tedarik zinciri bu sorunu ortadan kaldirabilir. Yeni menii
olusturma ve yapilacak tanitim ¢aligmalariyla bolgeye gelen ziyaretcilerin molekiiler mutfak uygulamalarina olan

talepleri arttirilabilir boylece gastronomiye ilgi duyan ve potansiyel turistler i¢in bolgenin c¢ekiciligi farklh
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yaklagimlarla ¢esitlendirilebilir. Bununla birlikte bolgeye gelen ziyaretcilerin yemek secimlerine alternatif

saglayarak {irlin ¢esitlendirmesi yapabilir ve taklidi zor yeni Uriinler gelistirebilir.
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Extensive Summary

Gastronomy contributes to the creation of new culinary concepts, different food designs and emergence of
societal identity structures (Clausi et al., 2000). The concept of gastronomy has begun to become an important
scientific discipline that includes both cultural and futuristic eating and drinking. In the 1990s, the field of
molecular gastronomy, which changed the taste, texture and shape of food and drink through physical and chemical
processes, came to the forefront (Santich, 2004). Molecular gastronomy combines science and food and emphasizes
the scientific direction of food (Yilmaz and Bilici, 2013; Vega and Ubbink, 2008). Molecular gastronomy has
strengthened the creativity of the chefs aimed at bringing about rearranged meals and helped to bring together the
traditional and the non-traditional. At this point, inventions and meals brought out by scientists have come together

and people have begun eating their known tastes in different forms (Vega and Ubbink, 2008).

The aim of the study is to determine the opinions of the hotel cooks about molecular gastronomy in Nevsehir,
Cappadocia region. With this aim, the data used in this study were obtained from the chefs working in the hotels
through semi-structured interview form. Despite the fact that most of the participating cooks have knowledge of
molecular gastronomy, they can not exactly define molecular gastronomy. It was determined that the cooks did not
have enough equipment and materials for molecular gastronomy applications. Large proportion of the participants
thought that the molecular gastronomy applications would increase the costs and many of the participants evaluated
the additives used in molecular gastronomy applications as unhealthy. According to the evaluations related to the
application of molecular gastronomy with Turkish cuisine; it has been determined that the majority of the cooks

participating in the research should not move away from the traditionalism of the Turkish cuisine.
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