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Oz

Bu calisma ile Bursa ilinde bes yildizli sehir otellerinde ¢alisan as¢ilarin molekiiler gastronomi
konusundaki bilgi ve goriislerini belirlemek amaglanmaktadir. Aragtirmanin evrenini Bursa’da
faaliyet gosteren bes yildizli sehir otel isletmelerinde ¢alisan yonetici konumundaki (as¢ibasi,
asgibasi yardimcisi, kisim sefleri, banket sefi vb.) ascilar olusturmaktadir. Evreni temsil etme
agisindan Orneklem alma yoluna gidilmemis ve ascilarin tamamina ulasilmaya galisilmustir.
Otellere 2019 yilinin 30 Ocak — 23 Subat tarihleri arasinda toplam 160 anket dagitilmis ve elde
edilen anketlerin incelenmesi sonucunda 20 tanesi eksik ve hatali dolduruldugundan dolay:
toplam 140 adet anket, analiz i¢in degerlendirilmeye alinmistir. Verilerin ¢oziimlenmesinde
tanimlayici istatistik ve frekans analizi testi yapilmistir. Calisma sonucunda, ascilarin molekiiler
mutfak ile ilgili bilgi sahibi olduklari, molekiiler gastronomiye yonelik tutumlarinin olumlu
oldugu, bu uygulamalarin yeni lezzetler olusturmada etkin bir rol oynadig: ve asgilar tarafinca
molekiil gastronomi uygulamalarimin ¢agdas bir uygulama olarak goriildiigii tespit edilmistir.
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Abstract

The aim of this study is to determine the knowledge and opinions of the chefs working in five-
star city hotels in Bursa on molecular gastronomy. The population of the study consists of chefs
(chefs, assistant chefs, department chiefs, banquet chiefs, etc.) working in five-star city hotels
operating in Bursa. Sampling has not been made in terms of representing the population and
attempts have been made to reach out all the chefs. A total of 160 questionnaires were
distributed to the hotels between January 30 and February 23 of 2019, and as a result of the
examination of surveys thereof, a total of 140 questionnaires have been taken into consideration
for analysis, 20 of which were filled out incomplete and incorrectly. Descriptive statistics and
frequency analysis tests have been used for data analysis. As a result of the study, it has been
determined that the cooks have knowledge about molecular cuisine, their attitudes towards
molecular gastronomy are positive, these applications play an effective role in creating new
flavors and the molecular gastronomy applications are seen as a contemporary application by
the chefs.
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GIRIS

“Gastronomi” teriminin ilk kullanimi Antik Yunan medeniyetlerine kadar dayanmaktadir.
Yunanca da mide anlamina gelen "Gastro" ve kanun anlamina gelen "Nomos" kelimelerinin bir
araya getirilmesi sonucunda olusmustur (Caporaso ve Formisano, 2016: 417). M.O. IV. yy'da
yazilan ilk gastronomi ile ilgili kitap ise Sicilyal1 Yunan Archestratus tarafindan yazilmigtir.
Akdeniz bolgesindeki ilk yemek ve sarap rehberi olan Gastronomia adli bu eserde Archestratus
iyi beslenme icin hangi kaliteli yiyeceklerin yenip, nelerin igilecegi konusunu ele almigtir.
Bunun yan sira kitabinda bahsettigi iiriinlerin nereden bulundugunu kesfetmek igin yaptig:

bircok seyahat ile turizm ve gastronomi kavrami arasindaki ilk iliskiyi ortaya koymustur
(Santich, 2004:16).

Gastronomi kavraminin tammmim yapan ilk kisi 17. yy'da yasamig ve Tiirkceye “Lezzetin
Fizyolojisi” olarak gevrilen kitab1 ile taninan Brillat-Savarin'dir. Savarin kitabinda gastronomiyi
"insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir bicimde incelenmesi” olarak
tanimlamaktadir (Brillat-Savarin, 2016: 53). Gastronomi disiplininin amaci ise insanlarin
yagamlarini en iyi sekilde siirdiirmesi igin miimkiin olan en iyi yiyecekleri saglamaktir. Yine bu
disiplin belirli ilkeleri izleyerek, gidaya doniistiiriilebilen maddeleri arastiran gastronomi
disiplini tedarikten, son {iriinii hazirlayana, sunandan, tiiketene kadar gecen siirecteki tiim
insanlarla ilgilidir (Cousins vd., 2009: 402).

Gastronomi, giday:r insan tiiketimi icin uygun hale getirmek amaciyla kullamilan tasarim,
diizenleme ve isleme bilgisini i¢inde barindirip, seflerin yaraticihig1 ve teknoloji ile birlegtirerek
modern mutfak anlayisimin sekillenmesini saglamistir. Seflerdeki bu yenilik arayisi onlar
gelisen siliregle beraber molekiiler gastronomi disiplinine yonlendirmis ve gidanin
hazirlanmasina bilimsel ac¢idan yaklasma hedefini benimsemislerdir. Bilim ve yemek pisirme
uygulamalarmin birlikte incelenmesi, tiiketiciler icin yiiksek kaliteli, lezzetli ve saghkli yiyecek
tiretmeyi miimkiin kilan yollardan bir tanesidir (Arboleya vd., 2008: 261-262). Bir yemegin
kalitesinin yargilanmasi, belirli bir yemegin ne olgiide tiiketilip tiiketilmedigi gibi konular
oldukca kisisel bir meseledir. Fakat molekiiler gastronomi, gida gercekten lezzetli bir hale
gelmeden once karsilanmasi gereken birtakim kosullarin oldugunu varsaymakta ve bunlar
lizerine sorular olusturup cevaplar aramaktadir (Barham vd., 2010: 2315-2316). Molekiiler
gastronominin bu anlayigsiyla, sefler mutfaklarda molekiiler gastronomi uygulamalarindan,
tekniklerden ve farkli bilesenlerden yararlanarak lezzeti en {iist seviyeye c¢ikarmak ve
standardizasyonu yakalamaya calismaktadirlar (Batu, 2017: 28).

Seflerin bilim, sanat ve yaraticthgm bulustugu molekiiler mutfak anlayisimi benimsemesi,
misafirlerine tam anlamiyla gorsel solen sunma imkani olusturmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2017:
547). Bunu basarabilmek icinse farkli pisirme yontemlerini denemektedirler. Bu baglamda
Savarin’in “yeni bir yemek kegfetmek, insanogluna gokytiziinde yeni bir yildiz1 kesfetmekten
daha ¢ok mutluluk verir” sozii molekiiler gastronomi ile ugrasan ve yeni lezzetlerin iiretimine
katki sunan herkese bugiin hala 1s1k tutmaktadir (Batu, 2017: 28). Savarin’in bu diisiincesini
benimseyip kendini molekiiler gastronomi gibi gida bilimleri disiplinine adamus bilim adamlar:
ve sefler, son yirmi yilda biyiik bir mutluluk kaynagi olmuslardir. Giiniimiizde molekiiler
gastronomistler, bilimsel arastirma yontemlerini kullanarak tiim tarifler icin miikemmellik
saglamaya calismaktadirlar (Blanck, 2007: 78).

Seflerin molekiiler gastronomi tekniklerinin yani sira, bilimsel yontemleri kavramis olmalar:
gerekmektedir. Insan sagligini koruyan, yenilebilir dogal veya kimyasal katki maddelerini
tanimak, onlar1 dogru oranda birlestirmek ve dogru yontemleri kullanarak sunuma hazir hale
getirmek cok Onemlidir. Molekiiler gastronomi disiplini, yenilik¢i mutfak anlayisi igin en
heyecan verici gelismelerden biri olmakla beraber (Batu, 2019: 45) diinyada ¢eyrek asrin en
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trend gastronomik anlayislarinin baginda gelmektedir. Tiirkiye’de ise son yillarda deger
kazanan bu disiplinin 6nemi yeni yeni kavranir hale gelmeye baslamistir (Aksoy ve Sezgi, 2017:
547).

KAVRAMSAL CERCEVE

“Molekiiler gastronomi” terimi bagh bagina bilimsel bir disiplin olarak nitelendirilmekte,
“Yemek hazirlama sirasinda olusan fiziksel ve kimyasal dontisiimleri incelemekte, farkl: yapilar
ve sicakliklardaki besinlerin sunumu sonrasinda karsilasilan duyusal olaylar: inceleyen bilimsel
etkinlik” olarak tanumlanmaktadir (Vega ve Ubbing, 2008: 375). Caporaso ve Formisano (2016)
nolekiiler gastronomiyi, deneysel mutfagin bilim temeline dayandirilmas: olarak gostermekte,
bu temelin baz alindig1 bir uygulama olarak tanimlamaktadar.

Bu disiplinin yaraticillarindan olan Herve This yiiriittiigii calismalar sonucunda molekiiler
gastronominin, gida bilimi ve teknolojisinin bir parcas: olarak kabul edilmekte oldugunu ve
temel olarak evlerde ve restoranlarda iiretilen yemeklerin gida biliminin ilgi alanindan
uzaklasmas: sonucu ortaya ¢iktigini aktarmaktadir (This, 2002: 83). Ayni zamanda molekiiler
gastronominin lezzetin fizyolojisine dayanmasi gerektigini anlatan This (2006b), yiyecek
hazirlamada mutfakta yiiriitiilen islemlerin modellenmesi ve bu modellemeler sonucu
yiyeceklerin pisirme sirasinda maruz kaldig: fiziksel doniisiimlerin anlasilmasinin gerekliligini
vurgulamistir.

Ortaya ¢ikan molekiiler gastronomi disiplini ise ana hatlariyla ti¢ bilesene sahiptir. Bunlar;
bilim, sanat ve yaraticiliktir (This, 2011: 141). Yemek pisirme sirasinda baglangictan sona kadar
olan biitiin degisimleri anlamlandirmay1 amaclayan bu disiplin, yemek yapiminda kullanilan
malzemelerin dontiisiimiin ardindaki mekanizmalari inceler, agiklamaya calisir ve bilimsel bakis
agst ile mutfag ve gastronomi vakalarini, sosyal, sanatsal ve teknik igerigi arastirir (Sarioglan,
2014: 321). Molekiiler gastronominin bir diger amaci ise mutfak islemlerinin ve teknik bilgilerin
aragtirilmasi, tariflerin kesfedilmesi ve bu durumlarda rasyonel iyilestirmeler igin Oneriler
belirlemektir (This, 2002: 84). Bilimsel bir disiplin olarak molekiiler gastronominin amagclari ile
gida bilimi ve gida miihendisliginin amaglar1 arasinda benzerlikler bulunmakla birlikte, yeni
bilesenler ve teknolojiler kullanarak yeni tarifler gelistirilmesi ortak amaclar arasmnda yer
almaktadir (Garcia-Segovia vd., 2014: 280).

Molekiiler gastronomi, gida bilimi ve gida teknolojisi alaninin bir alt kiimesi olarak karsimiza
cikmaktadir (Batu, 2017: 28). Bu alt alanin gerekliligi yemek pisirme sirasinda ortaya ¢ikan
olaylarin gida biliminde ihmal edildigi gercegi ile giin yiiziine gtkmistir (This ve Rutledge, 2009:
659). Bu nedenle hazirlama ve tiiketimleri sirasinda gidalarda meydana gelen yapisal
degisimleri daha iyi anlamak ve kontrol etmek i¢in bilimsel yontemin kullanilmasi ile 6n plana
ciktigina dikkat cekilmistir. Bilimsel yontem, dikkatli gozlem, hipotez olusumu ve testi,
kontrollii deney ve bilimsel nesnellik anlayisiyla molekiiler gastronomi giiniimiize kadar
gelisimini stirdiirmiistiir (Van der Linden vd., 2008: 248).

Fakat molekiiler gastronominin anlasilmasi ve tanimlanmasinda her yeni alanda oldugu gibi
cesitli ikilemler bulunmaktadir. Bu konuda molekiiler gastronominin literatiire katilmasindaki
ana rolii tistlenen Herve This (2006b) molekiiler gastronominin sadece pisirme ile
sinirlandirilamayacagini  pisirmenin baglica bir sanat oldugunu sdylemekte, molekiiler
gastronominin gida biliminin bir parcast oldugunu aktarmaktadir. Yine molekiiler
gastronominin yaraticilar1 Nicolas Kurti ve Herve This molekiiler gastronominin pisirme
teknolojisi ile ayni seyler olmadig fikrini savunmuslardir (Isin ve Kurt, 2017: 622). This (2006b)
gastronomi daha genis bir soru yelpazesine cevap vermeye calisir diyerek molekiiler
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gastronominin alaninin daha dar oldugunu vurgulamistir. Barham vd., (2010) ise molekiiler
gastronominin gastronomik anlamda hazirlanan yemegin arkasmndaki bilimi igermesine
ragmen, gastronomiyi anlamak icin daha genis arka plan da molekiiler gastronominin
anlasilmasinin gerekli oldugunu bu nedenle gida tarihi ve gida kiiltiiri arastirmalarmin,
molekiiler gastronominin genel ¢ergevesi iginde arastirma konusu olabilecegini savunmustur.

Molekiiler gastronomi herhangi bir yemegin hazirlanmasmin arkasmdaki kimyasal ve fiziksel
etkilesimleri incelediginden seflerin daha saglikli, daha gekici ve daha heyecan verici yeni
yemekleri giin yiiziine ¢ikaracagl diisiiniilmektedir (Cousins vd., 2009: 402). Bu diisiince ile
yeni yiyecek iiretme yoOntemleri gelistirerek diriinlerin lezzetindeki sapmalar1 ortadan
kaldirmay1 ve standardizasyon yakalamay1 amaglamaktadir. Bunun beraberinde bir diger ilgi
alani ise yemeklerin miisterilere sunum bigimleridir. Genelde yemeklerin sicaklik uygulanarak
pismekte olduguna deginilmektedir. Fakat molekiiler gastronomide bu aligilagelmis yontemin
disinda herhangi bir sicaklik uygulanmadan fiziksel ve kimyasal bilegenler ile yiyecegin
pisirilmesi saglanmistir. Bu islemlerin reaksiyon gosterebilmesi icin bir¢ok uygulama soz
konusudur (Alpaslan vd., 2018: 106-107). Bunlar siv1 nitrojen, sicak jole teknigi, kopiik teknigi
(Comert ve Cavus, 2016: 122), emiilsifiye etme, katilastirma ve peltelestirme teknikleri gibi
yontemlerdir (Batu, 2017: 28). Molekiiler gastronomide alisilagelmemis sicakliklarda pisirme ve
sunum yapildig1 gibi alisilagelmemis, doner buharlastiricilar, cam filtreler, ultrason problari,
vb. gibi molekiiler pisirme ekipmanlari da kullanilmaktadir. Bunlarin yaninda gida
endiistrisinde sik rastlanan ama ev ve restoran mutfaklarinda fazlaca bulunmayan sodyum
aljinat, kalsiyum laktat, {iztim suyundan ekstrakte edilmis fenoller, aromalar, askorbik asit, vb.
katki maddeleri de kullanulmaktadir (Caporaso ve Formisano, 2016: 418).

Bu dogrultuda molekiiler gastronomi, farkli uygulamalar ve ekipmanlar dogru kullanildiginda
gastronomik deneyimleri daha anlamli kilmayi, inovasyonel olmay1 ve bilimsel uygulamalar:
dogru bir bigimde uygulamay1 saglamaktadir (Edwards-Stuart, 2012: 97-98). Bilimin mutfak
icerisinde kullanim1 ve molekiiler gastronominin bu bakis1 dort ana alanda toplanmaktadir.
Bunlar (Ruiz vd., 2013: 67);

o Insamin gidamin &zelliklerine iliskin bilimsel bilgileri kullanarak yeni tariflerin
gelistirilmesi (Ornegin, gidaya katilacak az miktarda sodyum kloriir ile aci tatlarin nasil
en aza indirildigi),

e Farkli gida maddelerinin bilesimi ve Ozellikleri hakkindaki bilimsel bilgilerden
yararlanarak pigsirme iglemlerinin optimizasyonunun ve yeni pisirme ayarlarmn
gelistirilmesi (Ornegin, harika haslanmis yumurta dokusunun elde edilmesi igin
pisirme sicakliklarinin kontrolii),

¢ Yeni mutfak uygulamalar1 gelistirmek i¢in geleneksel olmayan igeriklerin ve bilgilerin
kullanilmas: (6rnegin, farkli meyve sularindan sahte havyar yapmak igin sodyum
aljinatlarin kullarulmasz),

e Geleneksel olarak mutfaklarda bulunmayan teknolojik ve bilimsel aletlerin mutfakta
kullanilmasidir (6rnegin, sous-vide pisirme igin sicaklik kontrollii bir su banyosu gibi
laboratuar ekipmanlarinin kullanilmasi).

Temel olarak bir restoran ortaminda ya da evde {iretilen yemeklerde miimkiin olan en iyi
sonucu elde etmek i¢in bu uygulamalar giinlimiiz gastronomisinde kullanilir hale gelmistir.
(Barham vd., 2010: 2316). Molekiiler gastronominin basroliinde lezzet terimi bulunmaktadir ve
bu yeni uygulamalar sayesinde sefler yeni tatlar gelistirmekte, misafirlerine 6zgiin sunumlar
hazirlamakta, farkli aromalarla beklentilerin disinda deneyimler ve lezzetler sunmaktadirlar
(Ozel ve Durlu—@zkaya, 2016: 50). Seflere yeni yemek tarifleri hazirlama ve farkl tatlar sunma
gibi yonlerde yardimci olmaktadir (Isin ve Kurt, 2017: 622-623).
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Yilmaz ve Bilici (2013) molekiiler gastronominin gelisiminde beslenme ve diyetetik uzmanlar
goziinden de bu alandaki uygulamalarin beslenme ve saglk {istiine etkilerinin incelenmesi
gerekliligini belirtmistir. Isin ve Kurt ise (2017) molekiiler gastronominin beslenme {izerinde
olumlu etkisi oldugunu ve obezite ile miicadele de potansiyeli bulundugunu aktarmistir.

Seflerin kisisel gelisimlerine farkli diizeylerde katki saglayan molekiiler gastronominin sira dis1
sunumlarin gelistirilmesi ve Ozellikle de seflerin becerilerinin yeni tatlar ortaya koyma
konusunda olumlu ivmelenmesini sagladig ifade edilebilir. Bunun yaninda seflerin bu konuda
gerekli yetkinleri saglamas1 da gerekmektedir (Akoglu vd., 2017: 51).

Molekiiler gastronominin temelleri 18. yiizyila dayanmaktadir. Gastronomin temel tagi olan
gidanin bilimsel bir temelde incelenmesi gerekliligi anlayis: ilk olarak 1783 yilinda Fransiz
kimyager Lavoisier tarafindan ve ondan yarim yiiz yil sonra “Lezzet Fizyolojisi” kitab: ile
Brillat-Savarin tarafindan ortaya konmustur (Durlu-Ozkaya vd., 2018: 26).

Bugiin bildigimiz molekiiler gastronominin kkenleri ise 1969 yilinda Oxford Universitesi fizik
boliimiiniin baskanligin1 yapmis Macar fizik¢i Nicholas Kurti tarafindan yapilan calismalara
dayanmaktadir (Brenner ve Sorensen, 2015: 5). 2. Diinya savasinda atom bombalari {izerine
calisan Kurti'nin en biiyiik hobisi ise yemek pisirmektir (Ivanovic vd., 2011: 140). Londra
Kraliyet Enstitiisti'niin 170. kurulus yil dontimiinde sundugu “Mutfaktaki Fizik¢i” adl1 bildirisi
ile Kurti, yemek pisirme sanatiin gelismesinde fizik ve kimya alanlar1 ile felsefenin
etkilesiminin son derece 6nemli oldugunu vurgulamistir (Vega ve Ubbing, 2008: 373). Bu bildiri
ile birlikte agcilik bilimi {izerine birgok rdportaj, radyo programi ve dersler gerceklestirilmistir
ve bu alanda yiriitiilen c¢alismalar genis bir kitlenin dikkatini ¢ekmistir. Bu konuda
etkilenenlerden biride Fransiz kimyager Hervé This’dir. 1955 yilinda dogan Hervé This, 1980
yilinda Paris'te bulunan laboratuvarinda ascilik deneyimlerini arastirmaya baslamis ve
molekiiler gastronomiyi giiniimiiz mutfak anlayisina uyarlayan kisi olmustur.

1986 yilina kadar birbirinden ayr1 olarak ¢alisan This ve Kurti, bu yilda Paris’te tanismislardir
(Durlu-Ozkaya, vd., 2018: 27). 1988 yilina gelindiginde ise Nicholas Kurti ve Hervé This,
pisirme isleminin fiziksel ve kimyasal yonleri {izerine bir dizi uluslararasi atolye
hazirlamislardir. Bu at6lyeler ile yeni bir arastirma alaninin gelistirilmesi ve ¢alismalarin bilim
insanlar1 ve sefler tarafindan birbirine aktarilmasini saglayacak organizasyonlar hedeflenmistir
(This, 2006b: 1). Hervé This 1988 yilinda ayni zamanda ‘Casseroles et Eprouvettes” adli kitabim
bilim ve gastronomi diinyasmna paylasmis, sonrasinda bu kitap Ingilizceye ‘Molecular
Gastronomy’ olarak ¢evrilmistir (Van der Linden vd., 2008: 247).

1992 yilina gelindiginde “Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi” baslikli ilk Uluslararas1 Bilim ve
Gastronomi Konferansi, talya'nin Sicilya’daki Erice bolgesinde, Nicolas Kurti, Hervé This
(Caporaso ve Formisano, 2016: 417) ve Harold McGee organizatorliigiinde gerceklestirilmistir.
Bunun yamusira Kurti'nin Amerikan ascilik okulunda 6gretmen olan Elizabeth Cawdry
Thomas'inda bu konferansa biiyiik katkilar1 olmustur (Durlu-Ozkaya vd., 2018: 27).

Hervé This, 1996 yilinda Paris Universitesi'nde "Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi" dalindaki
ilk doktora tezi niteligindeki ¢alismasini ortaya ¢ikarmustir (This, 2006a: 1063). Bu calisma ile
geleneksel adetler olan mutfak atasozleri ve kocakar: anlatimlarinda gegen tarifleri arastirmis ve
dogruluk paylarin1 hesaplamayi, geleneksel tarifleri incelemis ve modellemeyi, geleneksel
mutfaga yeni araglar, malzemeler ve yontemler gelistirmeyi hedeflemistir. Bu hedefler
sonucunda ise kesfedilen bilgilere dayali olarak yeni icatlar gelistirmeyi ve gida igerisindeki
bilimsel unsurlar1 molekiiler gastronomi {izerinden tanitmay1 amaclamaistir (This, 2002: 87).

This, bu ¢alismalar1 boyunca molekiiler gastronomi disiplininde yemegin ii¢ temel boyutuna
dikkat ¢ekmistir. Bunlar; yemegin teknik bilesenleri, yemegin sanatsal bilesenleri ve yemegin
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sosyal bilesenleridir (Sarioglan, 2014: 321). Bu sayede Herve This, molekiiler gastronomi
biliminin g¢ehresini genisletmigtir. 1998 yilina gelindiginde ise Nicolas Kurti'nin 6liimiiniin
ardindan ‘Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi’ teriminin ‘Molekiiler Gastronomi’ olarak
kisaltilmasini 6nermis ve bu disiplinin popiiler hale gelmesini bilim adamlar, sefler ve yiyecek
icecek profesyonellerinin bir arada ¢alismasin saglamistir (Blanck, 2007: 78).

Ingiliz fizik profesorii ve molekiiler gastronomi iizerine calismalari olan Peter Barham, 2001
yilinda yemek pisirme bilimi ile ilgilenen bir profesor olarak seflerle bir araya gelmis ve
calismalar yiiriitmiistiir. 2000 yillarinda “The Fat Duck” restorani ile molekiiler gastronomi
lizerine mentiler gelistiren gen¢ sef Heston Blumenthal ile isbirligi gerceklestiren Barham, o
donemde Guinness Rekorlar Kitabina girerek en hizli dondurma yapma rekorunun da sahibi
olmustur (Ivanovic vd., 2011: 140).

Gittikge {in kazanan molekiiler gastronomiyi benimseyen ve bu disiplin {izerine caligarak
alisilmisin disinda mentiiler olusturan bir¢ok sef olmustur. Bunlar; Paris'ten Christian ve
Philippe Conticini, Bernard Leprince, Michel Roth, Pierre Hermé, Laguiole’den Michel Bras,
Tokyo, Hong Kong ve Paris’te restoranlar1 olan Pierre Gagnaire ve Strasbourg’dan Emile
Jung'dir (This, 2006a: 1064). Fakat o donem bir¢ok deneysel ¢alismaya ve kongreye dahil olan
pratik molekiiler gastronomi uygulamalarinin en 6ne c¢ikan temsilcileri Ferran Adria, Heston
Blumenthal, Grant Achatz, René Redzepi, Homar Cantu’dur (Ivanovic vd., 2011: 140).

Yeni nesil uluslararas: sefler arasinda gosterilen Achatz, Alinea restorani ile 2006'da yilin en iyi
restorani olarak ilan edilmistir (Ivanovic vd., 2011: 141). Amerikali olan Achatz, molekiiler
gastronomi uygulamasinin onciilerinden biri olarak gastronomide yerini almistir. Chicago'daki
restoraninda molekiiler gastronomi disiplininden aldig1 ufuk ile yeni lezzetler, yemek pigirme
yontemleri ve minimal sunumlar gelistirmistir (Hill, 2009: 17).

Ayn1 zamanda bir mucit olan Amerikan Homar Cantu, molekiiler gastronomiyi rol model almig
bir girisimcidir (Hill, 2009: 19). Mutfakta 3B yazicilar kullanarak yiyecekler iiretmis ve bu
alanda NASA'nin uzaya insan gonderme programlarinda gorev almustir. Cantu, diger seflerden
farkli bir mutfak tarzi benimsedigini, mutfakta fiitiiristik sunumlarin kullanimini savundugunu
aktarmakta ve stilini postmodern olarak tanimlanmaktadir. Makedon-Arnavut kokenli,
Danimarkali sef René Redzepi'nin mutfak tarzi ise mutfagin dogasi, geleneksel Iskandinav
mutfag1 ve molekiiler gastronomi tigliisiine dayanmaktadir (Ivanovic, vd., 2011: 141).

ElBulli ve Ferran Adria, restoran ve ev yemeklerinde fizik ve kimya degisiklikleri gézlemlemek
ve anlayarak yeni teknikler gelistirmek fikri ile ortaya ¢ikan molekiiler gastronomi ile ilgilenen
ve bilimsel anlayis ve mutfagi bir araya getiren tarziyla molekiiler gastronomiyi temsil eden ana
restorandir. Defalarca 6diil alan bu restoran ve elBulli'nin sefi Ferran Adria bircok kisi
tarafindan 'diinyanin en iyi sefi' olarak gosterilmektedir (De Solier, 2010: 155). Birgok
uygulamada 6ncii olan Ferran Adria, 1990'larin ortalarinda, Ispanya'daki elBulli restoraninda
koptikler ve elma havyarlari, sicak recgel seritleri ve agar-agardan yapilan makarnalar ile yeni
sunumlar gelistirmistir. Bu basarilarin ardindan elBulli kiiltii basta Fransa olmak tizere 1ngﬂtere
ve Amerika Birlesik Devletleri'ndeki meniilerde goriinmeye baglanmigtir (Hill, 2009: 7).

Molekiiler gastronominin temel &nciil restoranlar1 arasindaki bir diger restoran ise Birlesik
Krallik'taki “The Fat Duck” olmustur. Mutfaginda, kimyasal ve fiziksel tekniklerin, yeni
dokular ve lezzet kombinasyonlar1 iiretmek, restoran deneyiminde devrim yaratmak
amacindaki bu iki restoran yillar boyu diinyanin en iyileri arasinda kabul gérmiistiir (Barham
vd., 2010: 2315). 2001 yilinda Ingiliz Tyi Besin Rehberi, y1lin sefini Heston Blumenthal olarak ilan
etmistir ve bunun ardindan Blumenthal, The Guardian gazetesi igin yemek iizerine bir kose
yazar1 olarak yazilarini okurlarla bulusturmaya baslamistir. Yine 2001'de Michelin Rehberi,
elBulli'yi diinyanin en iyi restoran ilan etmistir (Hill, 2009: 7).
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Ferran Adria, yemek pisirme konusundaki molekiiler gastronomi egiliminin kurucusu olarak
stk sik amlmaktadir ve restorani elBulli icin “Diinya’nin molekiiler gastronomi hareketi icin
sifir noktas1” denmektedir (Blanck, 2007: 82). Garcia-Segovia ve digerleri (2014) Ispanya’y1 bu
yeni akim yemek pisirme anlayisindaki devrimsel degisimlerin en belirgin oldugu tilke olarak
nitelendirmekte, Ferran Adria’nin ardindan 6zellikle Andoni Luis-Aduriz, Joan Roca, Juan Mari
Arzak gibi bazi Ispanyol seflerin son on yil boyunca kiiresel mutfak trendlerini bizlere
yasattigini savunmaktadir. Bu seflerin bir¢ogu metrekare basina en ¢ok Michelin yildizh
restoran bulunduran Ispanya’nin Bask bélgesinde bulunan San-Sebastian sehrinde
bulunmaktadir. Bu yonleri ile San-Sebastian sehri giiniimiizde diinyanin en énemli gastronomi
merkezlerinden biri olarak gosterilmekte ve bu bolgedeki restoranlarin siirekli yeni teknikler
gelistirilmesi, farkli fiiriinleri ortaya koymas: sonucunda molekiiler gastronomi akiminin
merkezi olarak on plana gkmaktadir (Akoglu vd., 2017: 47). Bu bolgenin ve molekiiler
gastronominin temsilcisi konumundaki diger restoranlarin Michelin Rehberinden bircok yildiz
almasmin yan sira art arda diinyanmn en iyi 50 restoranin yer aldig listede ilk iigte kendilerine
yer bulmuslardir (Coémert ve Cavus, 2016: 121-122).

Son yirmi yilda molekiiler gastronomi ¢ercevesinde, mutfak diinyast ile temel bilim yontemleri,
fikirleri ve kiiltiirii arasinda carpici bir tamamlayicihigin ortaya giktig1 goriilmektedir. Seflerin;
hiicrelerin ve proteinlerin 6zelliklerini baska bir forma doniistiirme hedefi, bilim adamimnin
onlar1 anlama ¢abalarmi tamamlayici niteliktedir (Brenner ve Sorensen, 2015: 8). Giiniimiizde
ise molekiiler gastronomi etkisindeki bir diger trend ise kokteyl iiretimi ile kargimiza
cikmaktadir. Son birkag yilda miksoloji alaninda {iretim igin yeni {iriinler {iretmek ve farkh
ekipmanlar ile malzemeler deneyimlemek icin molekiiler gastronomiden beslenilmektedir. Bu
yeni trend miksoloji uygulamalarinin amaci ise, igecegin ¢ekiciligini artiran ve kokteyllerin
tiiketilme deneyimini daha ilging hale getiren yeni aromalar, tatlar, dokular ve goriintimler
olusturmaktir. Bunun igin ise yine molekiiler gastronomi {iriinlerinden algik oldugumuz farkl
stvilarin jelleri, kopiikleri, kat1 bir form almis halleri kullanilmaktadir (Caporaso ve Formisano,
2016: 431).

Molekiiler gastronomide yenilik¢i teknikler kullanilarak bir¢ok farkli uygulama
gerceklestirilmektedir. Bunlar; siv1 nitrojen kullanilarak soguk pisirme, kopiiklestirme teknigi,
sous-vide ile uzun siire pisirme, sicak joleler (Comert ve Cavus, 2016: 122), koku ve tat transferi,
kapsiillestirme ve tozlagtirmadir (Durlu-Ozkaya vd., 2018: 53).

Bu teknikler sayesinde kisa zamanda birbirinden farkli gidalar ile goriiniim, lezzet ve doku
konusunda misafirlere farklilik hissi saglanabilmektedir. Molekiiler gastronomi uygulamalar:
yiyecek icecek sektoriindeki isletmeler icin de misafirlerin bu denli dikkatini c¢ekebilme ve
beklentiyi agabilme firsat1 tanimaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2017: 561). Misafirler goziinde yemek
pisirmenin genellikle 1s1l islemler sonucu olustugu bilinir ancak molekiiler gastronomi
teknikleri farkli metotlar sunmaktadir. Ayn1 zamanda da seflere jole formunda igecek, kopiik
formunda cacik, spagetti formunda meyve sular gibi farkh iiriinlerle alisilagelmisin diginda bir
seyler sunma noktasinda yardimci olmaktadir (Yilmaz ve Bilici, 2013: 22). Ferran Adria
uygulamalr molekiiler gastronomi devriminin 6nciilerinden birisi olarak bu teknikleri modern
gastronomiye kazandirmistir (Brenner ve Sorensen, 2015: 6). Sef, siv1 azot kullanumu ile yeni
formlarda {iriinler hazirlamis, nitrojen igeren hava tiipleriyle ¢ok hafif kopiikler gibi yiyecek
tirtinlerinin hazirlanmasinda yenilikci ve yaratict yontemler ile yeni malzemeler kullanmigtir.
Ingiliz sef Heston Blumenthal ise ‘sous-vide’ teknigi ile restoraninda uzun siire diisiik sicaklikta
etler pisirerek farkli dokudaki lezzetleri misafirlerine sunmustur (Caporaso ve Formisano, 2016:
419).
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S1v1 Nitrojen ile Soguk Pisirme

Sivi nitrojen kullanimi molekiiler gastronomide modern teknikler arasinda gosterilmektedir. En
{inlii uygulamast ise siv1 nitrojen dolu kap igerisinde yapilan dondurmalardir. Ispanya’da baz
mutfak sefleri 6zel etleri ve sebzeleri pisirmede siv1 nitrojeni kullanmislardir (Comert ve Cavus,
2016: 123). Siv1 nitrojenin sicakligr -196 °C'dir ve bu nedenle uzun siiredir cesitli endiistriyel
amaclar icin kullanilmaktadir. Bir pisirme teknigi olarak kullanilmasi ilk olarak dondurma ve
sorbe iiretiminde olmusgtur. Siv1 nitrojen sivilan kisa siirede dondurdugundan siv1 yapisindaki
kristallesme ¢ok kiiciik 6l¢iide olusmaktadir. Bu da bu sekilde yapilan dondurmanin ¢ok kremsi
ve piiriizsiiz bir yapiya sahip olmasin saglamaktadir (Ivanovic vd., 2011: 142).

Kopiiklestirme Teknigi

Kopiiklestirme teknigi, basit olarak kati gidalardan elde edilen sivilarla ya da dogal halde
bulunan sivi gidalarin cesitli katki maddeleri eklenerek hava ile kopiirtiilmesi islemidir.
Kopiiklestirme tekniginde en ¢ok kullanilan katki maddesi dogal lesitindir. Lesitin, ilave edilen
stvi kopiik makinesi yardimiyla ya da hava saglayia diger araclarla kopiik haline
getirilmektedir. Bu teknik genelde salata, tath ve ana yemeklerin sunumunda kullanilir (Aksoy
ve Uner, 2016: 12) ve temelde yiyecek igerisindeki proteinden yararlanilarak kopiik elde edilir
(Durlu-Ozkaya vd., 2018: 55).

Sous-Vide Teknigi

Plastik torbalar icerinde vakumlanmis yiyeceklerin uzun siire belirlenen diizeydeki sicaklikta
standart 1smin korunmas: sonucu gidanin igindeki siviy1 muhafaza ederek pismesi olarak
tanimlanmaktadir (Alpaslan vd., 2018: 108). Bilimsel pisirme metotlarmin ilk pratik
uygulamalarindan biri olan bu uygulamanin temelinde pisirme isleminde sicaklik kontrolii
yatmaktadir. Ornegin, bir yumurta 52°C'deki suyla pisirildiginde, yumurta akimin pihtilasma
diizeyi mitkemmel seviyededir ancak yumurta saris1 siv1 kalir ve istenen sonug elde edilir veya
daha diisiik sicakliklarda pisirilen etlerde, daha iyi bir renk daha yumusak ve sulu bir yap: elde
edilmesini saglamakta (Caporaso ve Formisano, 2016: 422) ve pisirme iglemi sonras: iiriinler
hizla 0-3°C sicakliklara sogutulmaktadir. Bu teknik baglangicta catering endiistrisi igin
hazirlanmig, 1s1l islemden sonra hazirlanan yiyecegin kirlenme riski olmadan manipiile
edilmesine olanak saglamistir (Ruiz vd., 2013: 68);

Sicak Joleler

Molekiiler gastronomi tekniklerini benimseyen seflerin, en ¢ok kullandig1 tekniklerin basinda
sicak likitleri joleler halinde sunmak gelmektedir. Joleler aslinda sicak sivinin sogumasi sonrasi
kivam almaktadir (Alpaslan vd., 2018: 107). Fakat molekiiler gastronominin sundugu imkanlar
sayesinde joleler sicakken de kivam almaktadir. Sicak siviya eklenen agar-agar veya kalsiyum
aljinat isimli maddeleri kullanarak gidanin 1sis1 iist diizeyken bile jole formu elde
edilebilmektedir (Comert ve Cavus, 2016: 124).

Tat ve Koku Transferi

Yenilik¢i uygulamalarda 6nemli bir yere sahip bu teknik hem yiiksek aromaya sahip gidalarin
uygulandig1 diger yiyecekler tizerindeki olumlu etkilerinden yararlanmakta hem de yeni tatlara
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ve kokulara sahip iirtinler gelistirilmesine katki saglamaktadir. Buna iyi bir ornek olarak
pisirme i¢in hazirlanacak ete siringa yardimu ile enjekte edilen ananas suyu verilebilir. Ananas
suyu hem aromatik bir tat kazandirmakta hem de igerisinde bulunan asitlerle eti marine etme
imkani saglamaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2018: 56).

Kapsiillestirme

Likit haldeki veya piire kivamina getirilmis gidalarin kiiresel sekillerde kapsiillestirilmesi
islemidir (Alpaslan vd., 2018: 107). Bu teknikte sodyum aljinat ve kalsiyum kloriir kullanilarak
kiire disinda top misali esnek bir zar olusturulup iginde sivi bir malzeme bulunmasi
saglanmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016: 11). Agza atilan toplar 1sirildiginda, icinden sivi
formunda bir lezzetin agza yayilmasi, agizda bir yenilenme durumu saglamaktadir (Alpaslan
vd., 2018: 107).

Tozlastirma

Tozlastirma teknigi iki sekilde meydana gelmektedir. Bunlardan ilki; gida icerisindeki yiiksek
yag oranli sivinin ¢ok ince tozlar haline getirilmesidir. Diger yontemde ise sivi nitrojen
icerisinde dondurulan gida {irtinii kiiclik parcalara ayrilmakta ve tozlastirilmaktadir (Durlu-
Ozkaya vd., 2018: 58).

ILGILI CALISMALAR

Konu ile ilgili ulusal ve uluslararas: literatiir incelendiginde molekiiler gastronomi ile ilgili
calismalar asagida belirtilmistir.

Cousins, O'Gorman ve Stierand (2009) 18 Michelin yildizli sef ile goriiserek molekiiler
gastronomi fenomenini kesfetmeyi amagclamislardir. Molekiiler gastronominin igeriginde
bulundurdugu simya ile biiyiilenmeye neden oldugunu ve farkli konseptlerdeki restoranlarin
hayata ge¢mesinde 151k olma rolii oldugunu aktaran yazarlar, goriismeler sonucunda akimin
kalicihig1 konusundan siipheleri oldugunu belirtmislerdir.

Kemer (2011) tez calismasinda altmis mutfak personeline ve Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi, Mengen Meslek Yiiksekokulu, Asgilik Programinda yiiksekdgrenim goren altmus
Ogrenciye anket uygulamistir. Calismada yiyecek-icecek sektoriindeki yeniliklerden biri olan
molekiiler gastronomi hakkinda her tiirlii gelisimin takip edilmesi, gastronomi alaninda egitim
alan ve gelecegin sefleri olacak Ggrencilere gelisen yeni akimlar, yontemler ve teknikler
hakkinda egitimlerin verilmesi, molekiiler gastronomi disiplinine yonelik derslerin
yuriitiilmesi, bilimsel arastirmalar gelistirilmesi ve bu arastirmalar 1s1§inda egitim
programlarinin diizenlenmesi gibi sonuglara ulasmustir.

Ivanovic, Mikinac ve Permannin 2011 yilinda molekiiler gastronomi uygulamalarimin bilimsel
acgidan islevi tizerine yapmis olduklar1 ¢alismalarinda molekiiler gastronomi teriminin hangi
durumlarda dogru anlasilmadig: {izerinde durulmus ve molekiiler gastronomi teknikleri ile
kullarulan kimyasal dogal katki maddeleri arastirilmistir. Bu c¢alismada anlasmazligin ana
odaginin, mikroskopik bir maddeyi temsil etmesi nedeniyle ¢ogunlukla yanhs anlasilmaya yol
acan '"molekiiler" terimi oldugu saptanmustir. Bir diger yaygin hata ise molekiiler
gastronominin, bir pisirme tarzi olarak ele alinmasidir. Yine calismaya gore yapilan iiglincii
hata ise molekiiler pisirmenin, molekiiler mutfagin pratik uygulamas: olarak tanimlanmasidir.
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Calismada, molekiiler gastronomi gidalari inceleyen, sorular soran ve su ana kadar gastronomi
ile ilgili cevaplanmamus sorularin cevaplarini veren bilimsel bir disiplin olarak tanimlanmaigtir.

Edwards-Stuart (2012) calismasinda molekiiler gastronomi tizerine Birlesik Krallik” ta ytiriitiilen
calismalar: ele almistir. Heston Blumenthal ve Sat Bains gibi ingﬂtere seflerinin basarisinin
ardindan, bilimle birlikte yemek pisirme anlayisinin Ingiltere’de giderek daha popiiler hale
geldigini aktaran Edwards, bu durumun Ingiltere {iniversitelerinin biiyiik gida bilimi
merkezlerinde basladigini simdilerde ise molekiiler gastronomi {izerine aksam atolyelerinin
yapildigini, Ingiltere'deki restoranlar ve hatta barlar tarafindan bu akimin takip edildigi
sonucunu bildirmektedir.

Kizihrmak ve Albayrak (2013) ¢alismalarinda yeni bir uygulama olan molekiiler mutfag:
tanitmak ve molekiiler gastronomi uygulamalarinin isletmelerin {iriin cesitliligine ve Tiirk
turizmine saglayacag katkilar1 ortaya koymay1 amaglamis, bu kapsamda Istanbul’da bulunan
birinci sinif ve uluslararast mutfaga sahip olan 21 isletme calisma kapsamina alinmis, as¢1 ve
seflerle goriismeler gergeklestirilmistir. Calismanin sonucunda, restoranlarda galisan asct ve
seflerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi sahibi olmalarina ragmen bu uygulamalar1 ve
teknikleri yaygin olarak kullanmadiklar: saptanmustir.

Sarioglan (2014) calismasinda, Tiirkiye’deki gastronomi egitiminde molekiiler gastronomi
uygulamasinin konumunun tespit edilmesini amaglamistir. Bu amagla, Tiirkiye'de gastronomi
alaninda lisans diizeyinde egitim programlar1 molekiiler gastronomi agisindan incelenmistir ve
28 lisans programinin sadece {igiinde molekiiler gastronomi tizerine ders verildigi goriilmiigtiir.
Calismada, bu ii¢ programda egitim almig 34 farkli 6grenci ile goriismeler yapilmis, molekiiler
gastronomi hakkinda teorik ve pratik bilgileri Olgiilmeye calisilmistir. Bu goriismeler
sonucunda lisans diizeyinde egitim veren gastronomi programlarinin, molekiiler gastronomi
uygulamalarinda istenen seviyeye ulasamadig1 saptanmistir. Sarioglan, bu temel problem
baglaminda Tiirkiye'deki molekiiler gastronomi egitim uygulamalari i¢gin stratejik anlamda plan
gelistirme Onerilerinde bulunmustur.

Comert ve Cavus (2016) calismalarinda Tiirkiye’de molekiiler gastronomi konusuna gastronomi
ozelinde egitim veren okullarin ders miifredatlari igerisinde daha fazla yer verilmesinin {ilkenin
gastronomik gelisimi agisindan 6nemli olacagin ifade etmislerdir.

Caporaso ve Formisano (2016) makalelerinde molekiiler gastronomideki son gelismeleri, en
ilging uygulamalar1 ve gida bilimcileri ile yenilik¢i sefler arasindaki verimli isbirliginden elde
edilen sonuglar: elestirel olarak incelemeyi amaglamislardir. Calismada molekiiler gastronomi
ile ilgili tartismalar ve faydalar tizerine yiiriitiilen ve heyecan verici gelismeleri vaat eden birkag
arastirma makalesi incelenmis ve derlenerek sunulmustur.

Ozel ve Durlu—Ozkaya (2016) galismalarinda zeytinyag ile tiretilen farkli molekiiler gastronomi
uygulamalar1 {izerinde durmus ve c¢alisma sonucunda elde edilen standart regeteler
paylasilmustir.

Akoglu, Cavus ve Bayhan (2017) calismalarinda molekiiler gastronominin sifir noktasi olarak
kabul edilen Ispanya'nin Basque-SanSebastian bolgesindeki Michelin yildizli restoranlarda
calisan 32 sef ile goriismeler gergeklestirmislerdir. Calisma sonucunda molekiiler gastronomi
tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine, yeni tatlar1 giin yiiziine ¢ikarma becerisine ve farkl
sunumlar olusturmalarina katki sagladig1 sonucuna ulasilmistir.

Isin ve Kurt (2017) ¢alismalarinda bes yildizli otellerde calisan ascilarin ve gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda egitim goren Ogrencilerin, molekiiler gastronominin Tiirk mutfak
kiiltiirtine etkisi iizerine goriislerini belirlemeyi amaclamislardir. Calisma sonucunda molekiiler
gastronomi uygulamalariin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katki saglayacagi ortaya
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konmustur. Ayrica alanda egitim almis olan sefler ve &grencilerin molekiiler gastronomi
iizerine daha bilgili oldugu saptanmustir.

Aksoy ve Mete (2017) ““Sous Vide Yontemiyle Pisirilen Dana Bonfilenin Dokusal Analizi” adl
calismasinda molekiiler gastronomi uygulamalar:1 arasinda gosterilen sous-vide teknigi ile
bonfile etini farkli dereceler ve farkli zaman araliklarinda pisirmistir. Pisirme sonucunda elde
edilen etlerin dokusal o6zellikleri ii¢ boyutlu taramali elektron mikroskobunda incelenmistir.
Yapilan dokusal analiz ¢calismalar1 sonucunda sous-vide teknigi ile pisirilen bonfilenin pisirilme
islemlerindeki 1s1 degerinin 65°C ve 6 saat siiresinin en uygun sonucu veren yontem olduguna
ulagilmistir.

Onurlar ve Durlu—@zkaya (2018) calismalarinda kefir ile hazirladig1 probiyotik karisimim
kesikli dondurma makinesi ve sivi nitrojen kullanarak iki farkli asamada {iretilen, ti¢ farkh
dondurma elde etmislerdir. Uretilen dondurmalarin goriiniis, koku, doku ve lezzet profilleri
diizenlenen panelde duyusal analiz teknigi ile Olgiilmiistiir. Calisma sonucunda molekiiler
probiyotik dondurma kremsi ve homojen oldugundan bagarili bulunmustur. Fakat kefir tadinin
yogun hissedilmesi begeni diizeyini etkilemistir.

Orgiin, Keskin ve Erol, (2018) calismalarinda Nevsehir, Kapadokya bolgesinde yer alan
otellerde c¢alisan ascilarin molekiiler gastronomiye yonelik diisiincelerini belirlemeyi
amaclamislardir. Calisma sonucunda bolgede molekiiler gastronomi kavrammin kismen
bilindigi, bu disiplin uygulamalarinin gelismedigi, uygulamalar icin yeterli ekipmanin
olmadigi, saglik agisindan olumsuz degerlendirildigi ve geleneksel mutfak anlayisinin daha
onemli oldugu tespit edilmisgtir.

YONTEM

Arastirmanin amaci; Bursa ilinde bes yildizli sehir otellerinde ¢alisan asgilarin molekiiler
gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini belirlemektir. Calismanin amaci dogrultusunda
yapilan alanyazin taramasmna gore (Kemer, 2011; Kizilirnak ve Albayrak, 2013; Kemer, 2015;
Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017; Orgi’m, Keskin ve Erol, 2018) arastirmada “bes yildizli sehir
otellerinde calismakta olan ascilarin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriisleri
nelerdir?” sorusunun yaniti aranmustir.

Glintimiizde molekiiler mutfak uygulamalari hem otelcilik sektoériinde hem de restoran
isletmelerinde sik¢a gerceklestirilmektedir. Bu akima, gelir diizeyi yiiksek bir kitlenin ilgi
duydugu disiiniildiigiinde asgilarinin diistincelerinin géz 6niinde bulundurulmasi ve mevcut
durumun incelenmesi Tiirk mutfaginin yenilikci bir yaklagimla ele alinmasina ve iilke turizmin
gelisimine de katki saglayabilecektir. Konaklama isletmelerinin, tirtinlerin de siirekli yenilik
yapmasi ve farkli sunumlar gerceklestirmeleri de rekabette 6n plana ¢ikmalarinda da temel bir
rol oynayacaktir.

Bu baglamda arastirmanin evrenini Bursa’da faaliyet gosteren bes yildizhi sehir otel
isletmelerinde ¢alisan yonetici konumundaki (as¢ibasi, ascibasi yardimcisi, kisim sefleri, banket
sefi vb.) ascilar olusturmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin Yatirim ve Isletmeler Genel
Miidiirliigii (2019) “Turizm Isletme Belgeli Tesisler” listesinden hareketle Bursa’da 9 bes yildizl
otel isletmesinin bulundugu tespit edilmistir. Otellerde ¢alisan asc1 sayisinin bulunabilmesi igin
otel isletmelerinin yetkilileriyle goriisiilerek ortalama galisan as¢1 sayilar: alinmis ve edinilen bu
bilgiler dogrultusunda sonuglarin aritmetik ortalamasi alinarak ortalama asci sayisina (n=160)
erisilmistir. Evreni temsil etme agisindan orneklem alma yoluna gidilmemis ve asgilarin
tamamina ulasilmaya calisilmistir. Arastirmada, veri toplama yontemi olarak anket teknigi
kullanmilmistir. Anket formu igin Kemer (2011)'in yiiksek lisans tez calismasinda kullanmis
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oldugu olgekten yararlanilmistir. Anketin birinci boliimiinde ankete katilan ascilarin
demografik ozelliklerini (cinsiyet, yas, medeni durum, egitim diizeyi, mutfaktaki gérev vb.)
belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir. Ikinci boliimiinde, arastirmaya katilan asgilarin
molekiiler gastronomi ile ilgili bilgilerinin 6l¢iilmesine yardimci olacak bazi bilgi sorularina,
anketin tiglincli boliimiinde ise as¢ilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerini belirlemeye
yonelik sorulara yer verilmistir. Bu baglamda otellere 2019 yilinin 30 Ocak — 23 Subat tarihleri
arasinda toplam 160 anket dagitilmis ve elde edilen anketlerin incelenmesi sonucunda 20 tanesi
eksik ve hatali dolduruldugundan dolay: toplam 140 adet anket, analiz i¢in degerlendirilmeye
alinmustir. Arastirmada kullanilan 6l¢ek 5°1i Likert olgegindeki “1=Kesinlikle Katilmiyorum”,
“2=Katilmiyorum”, “3=Ne Katihiyorum Ne Katilmiyorum”, “4= Katiliyorum”, “5=Kesinlikle
Katiliyorum” segenekleriyle derecelendirilmistir. Ifadelerin aritmetik ortalamalar: ise asagida
verilen araliklardan yararlanarak degerlendirilmis ve yorumlanmigstir (Demirel, 2014:235);

* 1,00< x< 1,80 (Oldukca diisiik)
¢ 1,81< %< 2,60 (Diisiik)

* 2,61< X< 3,40 (Orta)

* 3,41< %< 4,20 (Yiiksek)

* 4,21< %< 5,00 (Oldukga ytiksek)

Veriler analize hazirlanirken kayip veriler, u¢ degerler, normallik, dogrusallik, homojenlik,
carpiklik-basiklik konularina dikkat edilmistir. Tabachnick ve Fidell (2013) ¢arpiklik ve basiklik
degerlerinin -1,5 ve +1,5 arasi oldugunda dagilimm normal oldugunun kabul edilebilecegini
belirtmektedirler. Calismada da verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin -1,5 ve +1,5 degerleri
arasinda oldugu goriilmiigtiir.

Olgeklerin genel giivenilirlik analizi yapilmis, 8 ifadeden olugan katilimcilarm “molekiiler
gastronomi bilgi 6lgegi” icin Cronbach Alpha giivenilirlik katsayis1 («=0,881) ve 38 ifadeden
olusan katiimcilarin “molekiiler gastronomi goriis olgegi” icin Cronbach Alpha giivenilirlik
katsayis1 (a=0,965) olarak tespit edilmistir. Kalayc1 (2009) 0,80 ve iizerinde hesaplanan Cronbach
Alpha degerinin oldukca giivenilir bir yapiy:r ifade ettigini belirtmektedir. Bu baglamda
arastirmada kullanilan Olgeklerin giivenilir oldugu soylenebilmektedir. Verilerin analizinde
SPSS paket programindan yararlanilmis, yilizde ve frekans analizi ile ¢6ztimlenmistir.

BULGULAR
Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Ankete katillan agcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgulara Tablo 1'de yer verilmisgtir.
Arastirmaya katilan ascilarin demografik o©zellikleri incelendiginde; katihmecilarin %78,6's1
erkek iken %21,4'tinii kadinlar olusturmaktadir. Bu orandan anlasilacagl {izere kadin asc
sayisinin az oldugu goriilmektedir. Arnoldsson (2015) calismasinda bu durumu kadinlarin
ozellikle profesyonel mutfaklarda biiyiik sef olarak az sayida istthdam ettirildigi veya
isletmelerin soguk, pastane, sos kisimlar1 gibi boliimlerde daha ¢ok calismay tercih ettikleri
seklinde ifade etmistir. Bununla birlikte mutfaklarin mekansal 6zellik ve donanimlar1 da
kadinlarin  profesyonel —mutfaklarda {ist seviyelerde daha fazla yer edinmesini
engelleyebilmektedir. Katiimcilarn yas araliklar1 ele alindiginda %23,6’siin 18-24  yas
araliginda, %40'1nin 25-34 yas araliginda, %25,7’sinin 35-44 yas araliginda ve %10,7’sinin ise 45-
54 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Calismaya katilanlarin biiyiik ¢ogunlugunun geng ve
orta yag grubunda olmas: aggilarin turizm sektdriiniin temposuna ayak uydurabilecek nitelikte
ve enerjide olduklar: seklinde ifade edilebilir. Katilimcilarin %57,1i evli, %42,9u ise bekardir ve
bliytik ¢ogunlugu (%45,0) lise mezunudur. Bulgulardan anlasilacagl tizere evli ascilarin
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sayisinin fazla oldugu goriilmektedir. Bu bulgu as¢ilarin 6zel ve is yasamini dengeli bir bigimde
ylriittiikleri seklinde de yorumlanabilir. Katilmailarin ¢ogunlugunun lise ve lisans mezunu
olmasi ise as¢ilarin egitim durumlarinda artis yasandig1 seklinde aciklanabilir. Bunda ascilik
meslegine ilginin her gegen giin artmasi, dolayisiyla 6rgiin ve yaygin egitim veren kurumlarin
sayisinin artis gostermesi etken olabilir (Denk ve Kosan, 2017: 79). Katiimcilarin mutfaktaki
gorev dagilimlar1 incelendiginde, %6,4'ti as¢ibasi, %13,6’s1 ascibasi yardimcisi, %35,7’si kisim
sefi ve %44,3'tt demi seftir. Ascilarin %77,1'i asgilik egitimi almistir. Ascilik egitimi alan
katilimar sayisinin yiiksek olmasi aggilarin bilgi ve beceri diizeylerinin nitelikli hale gelmesinde
alinacak temel egitimlere 6nem verdigi seklinde yorumlanabilir. Bu sayede sektorde ihtiyag
duydugu nitelikli personeli yetistirebilecektir. Katihmcilarin %33,6’s1 1-5 yil, %20,0'1 6-10y1l,
%17,1'i 11-15 yil, %15,01 16-20 y1l ve %14,3't 21 yil ve ilizeri bu meslegi yapmaktadirlar.
Arastirma kapsamindaki katiimcilarin “molekiiler gastronomi ile ilgili calisma yapma
durumu” incelendiginde katilimcilarin %41,4’iintin bu konuda calisma yapmis oldugu,
%58,6”s1nin ise bu konuda herhangi bir ¢calisma yapmamais oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Cinsiyet n %
Erkek 110 78,6
Kadin 30 21,4
Yas n %
18-24 33 23,6
25-34 56 40,0
35-44 36 25,7
45-54 15 10,7
Medeni Durum n %
Evli 80 57,1
Bekar 60 42,9
Egitim Durumu n %
flkokul 7 5,0
Ortaokul 20 14,3
Lise 63 45,0
Lisans 46 32,9
Lisanstistii 4 2,9
Mutfaktaki Gorev n %
Ascibasi 9 6,4
Ascibast Yrd. 19 13,6
Kisim Sefi 50 35,7
Demi Sef 62 44,3
Ascilik Egitiminin Alimip Alinmadig: n %
Evet 108 77,1
Hayir 32 22,9
Meslegi Kag Yildir Yaptig: n %
1-5 yil 47 33,6
6-10 y1l 28 20,0
11-15 y1l 24 17,1
16-20 y1l 21 15,0
20 y1l ve tizeri 20 14,3
Molekiiler gastronomi ile ilgili calisma yapip yapmadigi n %
Evet 58 41,4
Hayir 82 58,6
Toplam 140 100
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Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgi Diizeylerine iliskin Bulgular

Tablo 2'de arastirmaya katilan aggilarin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi diizeylerine iligkin
verdikleri cevaplarin yiizde, frekans dagilimlari, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri
verilmistir.

Tablo 2. Katilimalarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgilerine iligkin Diisiincelerinin Yiizde-
Frekans Dagilimlari, Aritmetik Ortalamalar1 ve Standart Sapma Degerleri

Bilgi
Evet | Hayir Sahibi
Degilim

Molekiiler gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek N 108 7 25
hazirlamaya uygulanmasidir. % 77,1 5,0 17,9
Molekiiler gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga N 109 6 25
yansimasidir. % 77,9 43 17,9
Diinyanin en gozde restoranlar1 molekiiler gastronomiyi N 79 21 40
uygulayanlar arasindadir. % 56,4 15,0 28,6
Diinyanin en iyi 50 restoranimmn ilk 10’unun 5’inin molekiiler N 69 14 57
gz\;t;ﬁic.)m1 tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu % 493 10,0 40,7
Molekiiler gastronomi uygulamalarinin saglik agisindan higbir N 59 31 50
olumsuz etkisi yoktur. % 42,1 22,1 35,7
Molekiiler ~gastronomi uygulamalarinda kullarulan katki | N 88 12 40
ma.ddelerl . dogada bulunan bitki ve minerallerden elde | , % 62,9 86 28,6
edilmektedir.
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya | N 103 12 25
bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen {iriinler | % 73,6 86 17,9
olusturur.
Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak | N 98 18 24
siradist ve daha.i. iyi dokuya kokuya, goriiniime ve tada sahip | , % 70,0 12,9 171
yemekler yapabiliriz.

“Molekiiler gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya uygulanmasidir”
sorusuna as¢ilarin %5,0'1 hayir, %77,1'i evet yamitin1 vermistir. “Molekiiler gastronomi bilimsel
gelismelerin mutfaga yansimasidir” sorusuna asgilarin %77,9'u evet, %4,3'ti hayir, %17,9'u ise
bilgim yok yamtim1 vermistir. “Diinyanin en gozde restoranlar1 molekiiler gastronomiyi
uygulayanlar arasindadir” sorusu ascilar tarafindan evet %56,4, hayir %15,0, bilgim yok %28,6
seklinde cevaplandirilmistir. “Diinyanin en iyi 50 restoranimin ilk 10'unun 5i molekiiler
gastronomi tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir” sorusuna ascilar
%49,3 evet, %10,0 hayir ve %40,7 bilgim yok seklinde cevap vermislerdir. “Molekiiler
gastronomi uygulamalariin saglik acisindan hicbir olumsuz etkisi yoktur” sorusuna asgilarin
%42,1'1 evet, %22,1'i hayir, %35,7’si ise bilgim yok yanitin1 vermistir. “Molekiiler gastronomi
uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada bulunan bitki ve minerallerden elde
edilmektedir” sorusuna ascilarin %62,9'u evet, %8,6’s1 hayir, %28,6’s1 ise bilgim yok yanitim
vermistir. “Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini kullanarak
yeni tatlar agisindan tercih edilen iirtinler olusturmaktadir” sorusuna asgilarin %73,6’s1 evet,
%8,6"s1 hayir, %17,9"u ise bilgim yok yanitin1 vermistir. “Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme
teknikleri kullanarak sira dis1 ve daha iyi dokuya kokuya, goriiniime ve tada sahip yemekler
yapabiliriz” sorusuna ise agcilarin %70,0'i evet, %12,9'u hayir ve %17,1i ise bilgim yok yanitim
vermisgtir.
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Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile ilgili Goriislerine iliskin Bulgular

Tablo 3’de arastirmaya katilan asgilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerine iliskin
verdikleri cevaplarin yiizde, frekans dagilimlari, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri
verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Hgili Goriiglerine Iliskin Diisiincelerinin
Yiizde-Frekans Dagilimlari, Aritmetik Ortalamalar1 ve Standart Sapma Degerleri

1 2 3 4 5 X S.S.
Isletmeler agisindan molekiiler gastronomi ticari bagar N 16 10 48 52 14 327 | 111
saglar. % | 114 | 71 | 343 | 371 | 100 | ’
Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda N 9 12 34 65 20 353 | 105
molekiiler gastronomi ile ilgili tarifler bulunmalidur. % 6,4 8,6 24,3 46,4 14,3 ’ !
Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan tercih edilen N 8 12 24 69 27 368 | 1.06
iriinler olusturmaya katki saglar. % 5,7 8,6 17,1 49,3 19,3 ’ !
Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 molekiiler N 11 15 43 42 29 345 | 116
gastronomi tekniklerinin kullanimiyla saglanabilir. % | 79 | 107 | 30,7 | 30,0 | 20,7 . !
Mutfakta yeni, yaratici formlar ve lezzetler gelistirme N 13 7 27 50 43 373 | 121
molekiiler gastronomi ile saglanabilir. % 9,3 5,0 19,3 35,7 30,7 ! §
Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden | N 18 20 56 30 16 304 | 115
biri olacaktir. % | 129 | 143 | 40,0 | 214 | 11,4 ! ’
Yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri derslerinde N 12 5 34 68 21 358 | 1.06
molekiiler gastronomi tekniklerine de yer verilmelidir. % 8,6 3,6 24,3 48,6 15,0 ’ !
Kendini  gelistirmek isteyen sefler —molekiiler | N 9 14 23 59 35 369 | 114
gastronomi tekniklerini 6grenmek ister. % 6,4 10,0 16,4 42,1 25,0 ’ !
Yemek sever olan herkes molekiiler gastronomi | N 23 21 47 33 16 208 | 122
iiriinlerini begenir. % | 164 | 150 | 33,6 | 236 | 114 ! ’
Alsilmamis sicaklikta yemeklerin sunulmas: herkese | N 30 19 42 35 14 288 | 128
hos gelir. % | 21,4 | 136 | 30,0 | 250 | 10,0 ! ’
Molekiiler gastronomiye iliskin yarigmalar | N 8 13 29 56 34 368 | 111
diizenlenmelidir. % 5,7 9,3 20,7 40,0 24,3 ’ !
Molekiiler gastronomiye iliskin seminer, sempozyum | N 7 12 24 60 37 377 | 108
ve kurslar diizenlenmelidir. % 5,0 8,6 17,1 429 26,4 ! !
Molekiiler gastronomi Tiirk mutfag; {iriinlerine yenilik | N 11 13 38 65 13 340 | 1.04
getirir. % 7,9 9,3 27,1 46,4 9,3 ’ !
Molekiiler gastronomi uygulamalari iceren yiyecek ve | N 2 14 46 55 23 359 | 98
icecekler onemli bir pazarlama aracidir. % 14 10,0 32,9 39,3 16,4 ’ !
Molekiiler gastronomi bagh basna uzmanhik ve | N 10 9 30 62 29 365 | 1.09
deneyim gerektiren uygulamalar igerir. % 7,1 6,4 21,4 443 20,7 ’ !
Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde | N 8 11 50 50 21 346 | 1.02
basari olasiligini artirir. % 5,7 7,9 35,7 35,7 15,0 ’ !
Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis agilar1 | N 4 18 56 42 20 340 | 980
olumludur. % | 29 | 129 | 400 | 300 | 143 | 7 '
HACCP uygulamalar1 diger mutfaklara kiyasla daha | N 5 18 55 39 23 340 | 1.02
kolay olusur. % 3,6 12,9 39,3 27,9 16,4 ’ !
Molekiiler ~gastronomi uygulamalar1 evde bile | N 25 29 46 30 10
e e . 2,79 | 1,17
uygulanabilir 6zelliktedir. % | 179 | 20,7 32,9 21,4 7,1
. . o . N 11 14 41 51 23
Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar. % | 79 100 | 293 | 364 | 164 3,43 | 1,12
. . . N 9 14 40 61 16
Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar. % | 64 100 | 286 | 436 | 114 3,43 | 1,03
L . N 5 9 28 65 33
Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir. % 36 oa 20,0 164 2.6 3,80 | ,990
Otellerin yiyecek igecek kisimlarmin basari olasiigimi | N 8 13 37 65 17 350 | 1.01
artirir. % 5,7 9,3 26,4 46,4 12,1 ’ !
Yiyecek icecek boliimii isgdrenlerinin bu mutfagi | N 7 9 37 55 32 368 | 1.05
uygulama istegi olmalidir. % 5,0 6,4 26,4 39,3 229 ’ !
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Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki | N 6 10 30 60 43 376 | 1.04
yoneticiler bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidur. % 4,3 71 21,4 429 24,3 ! !
Yiyecek icecekle ilgili egitim alan ogrencilerin bu | N 8 10 22 59 41

mutfagin  uygulanmasinda olumlu goriise sahi 3,82 | 1,11
. o gereﬁgr. gorus Ploo | 57 | 71 | 157 | 421 | 293

Bu uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tanima firsat1 | N 4 18 24 66 28 368 | 1.02
saglar. % | 29 | 129 | 171 | 471 | 200 | ’
Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil | N 7 7 28 65 33

y.et'n lezzv'etler yaratabilecegimiz konusunda yeni | % | 50 50 200 | 464 | 236 3,78 | 1,02
fikirler verir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar: lezzeti nasil | N 5 13 37 54 31 366 | 1.03
yogunlastirabilecegimiz konusunda yardimei olur. % 3,6 9,3 26,4 38,6 22,1 ’ !
Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine | N 3 9 31 58 39

ba?ka n?l?riri kullanilabilecegi konusunda bilgi | % 21 64 21 14 279 3,86 | ,968
edinmemizi saglar.

Dogada bulunan farkli tatlar1 nasil bir arada ve uyum | N 6 14 31 58 31 367 | 1.06
icinde kullanabilecegimiz konusunda yardimci olur. % | 43 10,0 | 22,1 | 41,4 | 221 ’ !
Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel | N 11 15 36 46 32 350 | 118
mutfagimizi gelistirebiliriz. % 7,9 10,7 25,7 329 229 ’ !
Farkli tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz | N 10 7 17 63 43 387 | 112
konusunda dnyargilarimizi yikmaliyiz. % 7,1 5,0 12,1 45,0 30,7 ’ !
Klasik mutfak uygulamalari yaninda molekiiler | N 9 14 38 49 30 355 | 113
gastronomi uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz. % 6,4 10,0 27,1 35,0 21,4 ’ !
Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektdriinde de | N 6 10 18 58 48

yenilikler yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya | | % | 43 71 129 | 414 | 343 3,94 | 1,07
calisilmalidir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar: mutfak turizminin | N 12 8 31 51 38 368 | 118
gelismesine katkida bulunur. % 8,6 5,7 22,1 36,4 27,1 ’ !
Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik | N 13 12 36 45 34 353 | 121
ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir % 9,3 8,6 25,7 32,1 24,3 ! §

1= Kesinlikle Katilmryorum; 2= Katilmiyorum; 3= Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum; 4= Katiliyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum

Tablo 3'de asgilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriiglerinin dagilimi verilmistir. {lgili
tabloya gore “Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektoriinde de yenilikler yakindan takip
edilmeli ve uygulanmaya ¢alisiimalidir” ifadesinin en yiiksek (X=3,94) ortalamaya sahip oldugu
goriilmektedir. Bu cevaptan yola cikilarak ascilarin, degisimin turizm isletmelerinin ayrilmaz
bir parcasi haline geldigini, rekabetin gittikce arttifini, teknolojik yeniliklerin ¢ok hizh
yasandigini diistindiiklerini séyleyebilmek miimkiindiir. Dolayisiyla boyle bir gevre karsisinda
kar elde etmek, mevcut pazar paylarni kaybetmemek igin isletmelerin yenilik¢i gastronomi
yaklagimlarimi takip etmesi ve gerekli 6nlemleri almasi 6nem arz etmektedir. Bu ifadeyi
destekler bicimde Tiiziinkan ve Albayrak (2015) calismalarinda molekiiler gastronomi
uygulamalarimin konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinin gelisimine katki sagladigini ve
miigteri memnuniyetini artirdigini ifade etmiglerdir.

Ortalamas: en yiiksek (X=3,87) ikinci ifade ise “Farkl tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz
konusunda o6nyargilarimizi yikmaliy1z” olmustur. Bu oran ascilarin farkli lezzet ve goriiniiste
yer alan yiyecekleri denemeye istekli oldugunu ifade etmektedir. “Besin hazirlamada
kulland1gimiz malzemelerin yerine baska nelerin kullanlabilecegi konusunda bilgi edinmemizi
saglar” ifadesine verilen cevaplarda katilimcilarin ortalamasi 3,86"dur.

Ortalama olarak en diisiik oranin 2,79 ortalama ile “Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde
bile uygulanabilir 6zelliktedir” ifadesine ait oldugu goriilmektedir. Bu orandan da anlasilacagi
lizere agcgilarin ¢ogu molekiiler gastronomi uygulamalarmin evde gergeklestirilebilecegini
diistinmemektedirler. Bu diisiincede molekiiler gastronominin sadece bir pisirme ve sunum
teknigi olmayisi ayn1 zamanda yemekle bilimin birlestigi bir alan olusu da etkili olmus olabilir.
Ikinci en diisiik ortalamaya (X=2,88) sahip ifade “Alisilmamis sicaklikta yemeklerin sunulmasi
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herkese hos gelir” ifadesidir. Yemek sever olan herkes molekiiler gastronomi {irtinlerini
begenir” ifadesine yonelik verilen cevaplarin ortalamasi ise 2,98'dir. Bu deger molekiiler
gastronomi iiriinlerine yonelik talebin kisiden kisiye degisebilecegi goriislinii ortaya
koymaktadir.

Elde edilen sonuglardan arastirmaya katilan asgilarin yenilikleri takip etmeye istekli olduklar:
ve bu degisimleri ¢alismalarinda uygulamaya doniik hayata gecirmek istedikleri sdylenebilir.
Calismada bir as¢1 olarak farkli lezzetlerdeki ve farkli sunumlara sahip yiyeceklerin tadim
hususunda 6nyargili olunmamasi gerektigi dile getirilmistir. Seflerin her iiriinii yiyebilecek
genis bir damak tadina sahip olmas: gerekmektedir. Bu sayede mutfakta {ist diizey lezzetler
olusturabilecek, yeni ve farkli tatlarin kombinasyonlarmi gerceklestirebileceklerdir. Bu
durumda molekiiler mutfak uygulamalarinin gelismesini destekleyecektir. Molekiiler
gastronomi bir araya gelmesi diistiniilmeyecek malzemelerin bir araya gelmesini saglayarak
ascilara yemek yapiminda kullanilabilecek alternatif malzemeler hususunda yardimci olmakta
ve vizyonlarmin gelismesine katki saglamaktadir. Ayrica molekiiler gastronomi
uygulamalarimin evden ziyade daha profesyonel ortamlarda uygulanmas: diisiiniilmektedir.
Ciinkii bu uygulamalarin gergeklestirilebilmesi icin bu alanda belli bir egitimin alinmasi
gerekmektedir. Bu baglamda molekiiler mutfak uygulamalarinin igletmelerde daha fazla yer
almaya baslamas1 bu yeni akimin daha fazla gelismesine ve seflerin taninirlig1 ve isletmelerin
bilinirligine olumlu yonde etki edebilecektir.

SONUC VE ONERILER

Bu calismada Bursa ilindeki bes yildizli otellerde ¢alisan asgilarin molekiiler gastronomi ve
uygulamalarma yonelik diisiincelerinin belirlenmesi amaglanmistir. Calismadan elde edilen
verilere gore arastirmaya katilan agcilarin biiyiik bir cogunlugunun erkek, 25-34 yas araliginda,
evli, lise ve iiniversite mezunu oldugu belirlenmistir. Ayrica as¢ilarin ¢ogunun ascilik egitimi
aldig1 goriilmektedir. Calisma stireleri degerlendirildiginde arastirmaya katilan asgilarmn biiyiik
bir boliimiiniin 1-5 yildir bu meslegi yaptiklar ve %41,4’tiniin molekiiler gastronomi alaninda
uygulama yapmis oldugu tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan agcilarin cogunlugu molekiiler gastronomi uygulamalarin, fizik ve kimya
kurallarinin yemek hazirlamaya uygulanmasi1 ve bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasi
olarak nitelendirmigtir. Molekiiler gastronominin yemek ve bilimi bir araya getirmesi, sahip
olunmasi gereken bilgi, beceri ve donanim digsinda bilimsel bir altyapiya da sahip olunmasi
gerektigi bu ifadeyi destekler bicimdedir. Ascilarin, molekiiler gastronominin mutfak
uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen tirtinler
olusturdugu yoniinde hemfikir oldugu goriilmektedir. Buna gore molekiiler gastronomi
uygulamalar1 Ozellikle bazi besinleri tiiketemeyen kisiler icin farkli alternatif iriinlerin
olusturulmasinda yardimc olabilecektir.

Ascilarin cogunlugu molekiiler gastronomi uygulamalarinin saghk agisindan higbir olumsuz
etkisi olmadigmi diistintirken, azimsanamayacak bir oranda (%22,1) asci ise tam tersini
diisiinmektedir. Bu ifadeye gore asgilarin bir kismi saglik acisindan molekiiler gastronomi
uygulamalarimin olumsuz sonuglar dogurabilecegini diisiinmektedir. Yiyeceklerin yapim
stirecinde eklenen kimyasallarin bu sonucun olugsmasinda etken olabilecegi soylenebilir.
Arastirmaya katilan ascilar geleneksel mutfak anlayisinin yaninda modern teknikler ve yeni
yontemler kullanilarak da molekiiler iiriinlerin hazirlanmas: gerektigi hususunda kanaat
getirmis ve bunun ileriye yonelik siirdiiriilmesi gerektigini diistindiiklerini ifade etmislerdir.
Molekiiler gastronomi uygulamalarmin mutfak kiiltiirtimiizle birlestirilmesi geleneksel
mutfagimizi daha da giiclendirerek, uluslararas: boyutta taninirligina olumlu anlamda katki da
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saglayabilecektir. Ascilar ayrica molekiiler gastronomi uygulamalarinin yeni tatlar ve lezzetler
ortaya ¢ikarabilecegini de diistinmektedirler.

Sonug olarak, ascilarin molekiiler gastronomi uygulamalar1 hususunda olumlu diisiincelere
sahip oldugu ancak tam anlamiyla profesyonel olarak uygulanabilir diizeye ulasamadig ifade
edilebilir. Molekiiler mutfak uygulamalariin daha fazla 6n plana ¢ikarilabilmesi icin asc¢ilarin
diisiinceleriyle birlikte miisteri istek ve beklentilerine de cevap verilmesi, diinyada yapilan
calismalarm izlenerek mutfagimiza uyarlanmasi gereklidir. Bu sayede yenilikci fikirlerin
uygulanmas: desteklenerek basta gastronomi turizmi olmak {izere diger turizm gesitlerinin de
gelismesinde olumlu katkilar saglanabilecektir. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin otel
isletmelerinde tesvik edilmesiyle aym kalitede yiyecekler fiiretilebilir. Bunun igin bu
uygulamalara yonelik ilgi ve merakin artirilmasi gerekmektedir. Ascilarin molekiiler mutfak
uygulamalar: ile ilgili egitimlere katilmalarinin saglanmasi, bilgi diizeylerinin artmasmna ve
bakis agilarmin olumlu yénde gelismesine yardimci olabilecektir.

Molekiiler gastronomi uygulamalari hem turizm sektorii agisindan hem yiyecek igecek
isletmelerin alternatif farkli meniiler sunabilmesi acisindan da 6nem arz eden bir konudur.
Konunun daha ayrintili ele alinabilmesi igin gerceklestirilecek yeni arastirmalarda misafirlerin
molekiiler gastronomi algisi ve molekiiler gastronomi teknikleri konusundaki bilgi ve tutumlar:
ele alinabilir. Aragtirmanin sadece Bursa’da faaliyet gosteren bes yildizli sehir otelleri ile
smirlandirilmis olmasi ve arastirma sonuglarinin sadece arastirmaya katilan ascilarin
goriiglerini icermesi sebebiyle konuyla ilgili yapilacak calismalar farkli turistik bolgelerde
gerceklestirilerek bu alanda literatiiriin gelistirilmesine katki saglanabilir.
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