DOI: 10.21325/jotags.2016.11

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Mutfaktaki Yeni Egilimlerden Olan Molekiiler Gastronomi Konusunda Ankara
Ilindeki 4 ve 5 Yildizli Otellerin Mutfak Personeli ile Ag¢ilik Alaninda Yiiksekdgrenim
Goren Ogrencilerin Bilgi ve Goriiglerinin Belitlenmesi (Determination of Information
and Attitudes ff the Personnel Working in the Kitchens of Four and Five Star Hotels in
Ankara and The Students Attending University in Department of Cookery About Molecular
Gastronomy Which is a New Trend in the Cusine)

*Ozkan ERDEM?, Ali Kemal KEMER"
 Akdeniz University, Goyniik Culinary Arts Vocational School, Antalya/Turkey
® Abant izzet Baysal University, Mengen Vocational School, Bolu/Turkey

Makale Gec¢misi 0Oz
Gonderim Bu arastirma dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personeli ve asgilik alaninda
Tarihi:25.11.2015 yiiksekogrenim goren 6grencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini

belirlemek amaciyla yiiriitilmistiir. Bu arastirmanin yiritiilmesi sirasinda iilkemizde
konuyla ilgili yeterli diizeyde bilimsel ve akademik calismaya rastlanmamis ve bu
eksikliginin giderilmesine katki saglamak amaciyla bu ¢aligma yapilmistir. Molekiiler
Anahtar Kelimeler gastronomi alaninda her tiirlii kapsamli bilimsel aragtirma ve g¢aligmanin yapilmasi bu
ihtiyacin giderilmesine biiyiik katki saglayacaktir. Arastirma kapsaminda Ankara ilinde

Kabul Tarihi:24.03.2016

Gastronomi Bes yildizli 4 farkli ve Dort yildizli 1 otelde ¢alisan toplam 60 mutfak personeli ile Bolu

Molekiiler gastronomi Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programinda

Ascilik yiiksekogrenim goren 60 6grenciye anket uygulanmustir.
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Keywords Abstract

Gastronomy This research was performed in order to determine the information and attitudes of the
kitchen personel working in the four and five star hotels and and the students attending

Molecular gastronomy university in the field of cookery about molecular gastronomy. During the above
mentioned period, it has been found that there is not adequate scientific and academic

Cookery study. As a result, this research has been performed for making contribution to filling the

Hotel deficiency. Any kind of comprehensive scientific research and study on molecular

ote

gastronomy will make an important contribution to the mentioned deficiencies.
Questionnaire was conducted to the 60 kitchen personnel working in 4 five star hotels and
in 1 four star hotel in Ankara whichweretaken in thecontext of researchandthe 60
studentsstudying in Bolu Abant izzet Baysal University - Mengen Vocational Higher
School-Cookery Program.
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GIRIS

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve namas (yasa) sozciliklerinden meydana gelmistir.
Gastronomi; iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini,
yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden bir terimdir. (Kivela ve Crotts,
2005; Comert ve Ozkaya, 2014). Gastronomi terimi ilk olarak 17.ylizyilda Lavoisier tarafindan
kullanilmig olup yarim yiizyil sonra Brillat Savarin tarafindan “tat alma bilimi” olarak tanimlanmistir.
(Linden, McClements, & Ubbink, 2008). Globallesme ve beraberinde yasanan teknolojik, ekonomik,
sosyolojik gelismeler yiyecek-icecek sektorii acisindan da ¢ok farkli degisimlere neden olmaktadir.
Besinler ve yemek pisirmeye dair son donemlerde artan ilgiyle birlikte, yediklerimizin dogas1 ve

etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri anlama istegi de artmaktadir ( Wolke, 2004).

Yemek pisirmek 6zellikle son donemlerde spesifik ve bilimsel caligsmalarin yapildig: alanlarin bir
pargasi haline gelmistir. Bu bilimsel disiplin Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan molekiiler
gastronomi olarak tanimlanmistir. Molekiiler gastronomi yemek biliminin bir dalidir. Ancak yemegin
icine girenlerin fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin doniisiimlerini ve bu asamadaki

kimyasal olaylar1 igermektedir (This, 2005; Y1lmaz ve Bilici, 2013).

Temel amaci; mevcut durumu iyilestirmek, yeni yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve
bunlarin sonucunda hazirlanan iiriiniin tadinin her seferinde ayni olmasim saglamak olan molekiiler
gastronomi, gastronomi biliminde zaman igerisinde ortaya ¢ikan yeni arastirma alanlarindan birisi
haline gelmistir (This, 2006). Bir bagka tanima gore de; Molekiiler gastronomi bir pisirme tiirii degil,
yiyeceklerin pisirme asamasinda birbirine doniisiim siirecini inceleyen bir bilim dahidir.(Vega
&Ubbink, 2008). Molekiiler gastronomi yalnizca bir pisirme teknigi ve sunum sekli olmayip yemekle
bilimin birlestigi bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Molekiiler gastronominin gelisimine aggilarla
birlikte kimya ve fizik alanindaki bilim adamlar1 da katkida bulunmuslardir. Asggilar molekiiler
gastronomide daha ¢ok koku, goriintii ve sonraki asamada hangi tatlarin kullanilabilecegi konusunda

bilim adamlarina destek olmuslardir (This, 2005; Linden et al., 2008).
MOLEKULER GASTRONOMININ GELIiSiMi

Oxford Universitesi’nde fizik profesdrii olan Macar kokenli Nicholas Kurti’ den (1908-1998),
1969 yilinda ingiliz Kraliyet Enstitiisii’niin geleneksel toplantilarindan birinde mutfak bilimi ile ilgili
bir bildiri sunmasi istenmistir. Prof. Kurti, 2. Diinya savasi yillarinda atom bombasi iizerine ¢aligmis
bir fizik alimidir ve en sevdigi hobisinin yemek pisirmek oldugu bilinmektedir. Molekiiler gastronomi
konusundaki ilk c¢aligmalarina, Royal Enstitii’de yemek pisirmenin fizikokimyasimi irdeledigi
‘Mutfaktaki Fizik’ dersini vererek baslamis olup 1990’larda fizikokimyaci Herve This ile
karsilastiktan sonra bu konuda pek ¢ok workshop diizenlemistir. ilk kez bu bildiri sayesinde mutfak ile
fizigin birlestirilmesi tizerinde durulmustur. Dr. Herve This “Mutfakta Fizik¢i” adli bildirisinin

basinda: “Bilim olarak giinesin 1sinlar1 ve sicakligr hakkinda her seyi bilmek fakat bir suflenin igi
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hakkinda yeterli bilgiye sahip olamamak ne kadar abes!”. “Yani yiizyillardir geliserek siiregelen
mutfagin aslinda bilimsel olarak degil, tamamen geleneksel bir zemin {izerine gelistigini

sOylemektedir.” (Schenkelaars, 2010, Akerdem, 2009, Pedersen, Meyer, Nursten, & Redzepi, 2006).

“Sonraki yillarda Fransiz geng bilim adami aday1 olan ve kimya boliimiinde doktora galigmasinin
tez konusu olarak “ Mutfaktaki kocakar1 masallar1 ve atasdzlerinin yemek tarifleri tizerine bilimsel
gecerliligi” konusunu segen; Dr. Herve This’ in arastirmak istedigi konular arasinda; “Yesil sebzeleri,
tencerenin kapagi kapali olarak haslarsak kararir.” goriisiiniin bilimsel bir temeli var midir? ya da
‘sirkeyi kaynatirsaniz asit orani1 diiser mi?’ veya ° lizerinize yag dokiiliince tuz ekin’ tavsiyesi gergek
midir? Gibi normal olarak ¢cok da merak edilmeyen konular iizerine bilimsel olarak egilmistir. Ayni
konu iizerine birbirlerinden habersiz olarak ¢alisan This ve Kurti, 1986 yilinda Paris’te tanigmislardir.
Ikisinin de en biiyiik arzusu  yemek bilimi’ ile ilgilenen diinyanin dort bir yanindaki bilim adamlarimi
bir konferans etrafinda diizenli olarak toplamak ve bdylece ¢alismalarini tebligler halinde birbirlerine

sunmalarini saglamaktir. ( Kirim, 2009a).

Erice’de (Sicilya) 1992 yilinda “ Uluslararas1 Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistay1” adiyla
diizenlenen kongreye yalnizca sefler ve bilim adamlarinin katilmalari istenilmis ve her tartismadan
sonra deneysel sunumlar yapilmistir. ‘Molekiiler Gastronomi’ admin diinya sefleri arasinda
taninmasina bu kongre yol agmistir Ve bu sayede ilk kez seflerle bilim adamlar1 arasinda iletisim

(13

baslamistir.  Ornegin Oxford yakinlarindaki iinlii bir restoranin sefi Raymond Blanc, “ sirkeyi
kaynatinca asiditesinin azaldig1” gozlemiyle Kurti ve This’i arayip bunu agiklamalarini istemistir.
Ancak laboratuar calismalari, farkli sirkelerin igeriklerinin farkli olacagindan dolayi, kaynatmanin

asiditeyi azaltacagina dair bir sey sdylemenin miimkiin olmadig1 sonucuna varilmistir( Kirim,2009b).

Mutfakta bilim konusu elbette gida sanayinin de ¢ok yakindan ilgilendigi bir konudur. Ancak
onlarin odak noktasi mutfak bilimi sayesinde iriinlerin maliyet-etkinliginin artirmak, daha ucuz
alternatif malzemeleri kullanma olanaklarini arastirmak ve gida iiriinlerinin raf émriinii uzatmaktir. Bu
konularda mutfak kimyasi ve fizigi yillardir ciddi bir ilerleme kaydetmis durumdadir. Ama molekiiler
gastronominin amaci bu konular degildir. Molekiiler gastronomi sadece ve sadece degisik lezzetler ve
goriiniigler, yeni bilimsel kesifler ve yaraticilik pesindedir. Yeni bir mutfak egilimi olarak adlandirilan
molekiiler gastronominin, yaratict mutfagin en heyecan verici gelismesi oldugu ifade edilmektedir.
Ascilarin miisterilerine sodyum aljinat ve kalsiyum ile yapilan sahte havyar, sebzelerden yapilan
spagettiler ve siv1 azot kullanilarak yapilan dondurmalar sunmalarinin moda oldugu belirtilmektedir.
British Magazine Restaurant Dergisindeki (2004), siralamada diinyanin en iyi 50 restorani arasinda ilk
lice girenler Ispanya’dan El Bulli ve sefi Ferran Adria, Ingiltere’den Fat Duck ve sefi Heston
Blumenthal ve Fransa’da Paris’te restoran1 bulunan Pierre Gagnaire’dir. 2005°de Blumenthal ilk ve
Adria ikinci gelmistir. Burada dikkat ¢ekici olan bu yetenekli ve popiiler seflerin tigliniin de molekiiler

gastronomi teknikleri mutfaklarinda kullanmis olmalaridir. (This, 2006.)
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2006-2007-2008 yillarinda diinyanin en iyi 50 restoram listesinde ilk ii¢ siray1 yine molekiiler
gastronomi uygulamalari ile {in kazanms restoranlar 1. El Bulli/ispanya,2. TheFatDuck/Ingiltere, 3.
Pierre Gagnaire/Fransa almistir(Anonim,2011a,b,c). 2009’ da yine ilk on i¢inde ilk iki sirada 1. El
Bulli ve 2.The Fat Duck yer alirken, 8.sirada Arzak/Ispanya ve 9.sirada Pierre Gagnaire restaurantlari
bulunmaktadir( Anonim,2011d). 2010 yilinda El Bulli 2.sirada yer bulurken The Fat Duck 3.siraya
yerlesmislerdir (Anonim,2011e).

Bu degisim ve gelismelere paralel hizmet sunma gerekliligi olan isletmelerin basinda gelen yiyecek
— icecek isletmeleri de bu duruma cevap verebilmek i¢in molekiiler gastronomi uygulamalarina
mutfaklarinda yer vermeye baslamiglardir. “Yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziki-kimyasal
proseslerden gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak” olarak tanimlanabilen 6zgiin,
yaratict1 ve yenilik¢i bir teknik olan molekiiler gastronomi uygulamalar1 1990’Ih yillarda diinya
mutfaklarinda adindan s6z ettirmeye baslamistir. Bugiin tiim mutfak diinyas1 bu akimla sarsiliyor,
restoranlarda “mandalina havyarlar’” n dan, deniz yosunu kdpiiklerinden, makarna yerine jolelerden

yapilan spagettilerden gec¢ilmiyor (Akerdem,2009).

Bu diislinceyle sefler mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarin1 daha o6zgiirce sunabilme gelen
konuklarinin da degisiklik ve farkli tatlar arama beklentilerini fazlasiyla karsilayabilme olanagini
yakalamiglar ve bu yeni akimi tiim diinyada konusulan ve ilgi gdren bir siire¢ olma yoluna
sokmuslardir. Bu aragtirmada Ankara ilindeki dort ve bes yildizli otellerde ¢aligan mutfak personeli ile
ascilik alaninda yiiksekdgrenim goren Ogrencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve

goriigleri belirlenmeye caligilacaktir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu aragtirmanin katilimeilarini1 Ankara ilinde bulunan 4 tane bes yildizli otel ve 1 tane dort yildizh
otelde g¢alisan 60 mutfak personeli ile Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek
Yiiksekokulu Ascilik Programinda yiiksekdgrenim 60 6grenci olusturmaktadir.

Aragtirmay1 gerceklestirmek amaciyla ii¢ boliimden olusan bir anket formu hazirlanmistir. Anketin
birinci bolimiinde ankete katilan mutfak personeli ve Ogrencilerin demografik 6zelliklerini
belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir. Ikinci boliimiinde, arastirmaya katilan mutfak personeli ve
ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgilerinin dl¢ililmesine yardimei olacak konuyla iligkili
ancak bilinmeyecegi diisiiniilerek derinlemesine inmeden bazi bilgi sorularina yer verilmistir. Anketin
iiciinci boliimiinde ise, katilimcilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerini belirlemede
kullanilacak goriis ifadeleri yer almistir. Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve
tablolarin  olusturulmas1 amaciyla SPSS (Statistical PackageforSocialSciences) version 15
kullanilmistir. Otellerin mutfaklarinda ¢alisan personel ile Ascilik Yiiksekokulu’nda 6grenim goren
Ogrencilerin bilgi ve gorislerini 6lgmek amaciyla kullanilan Likert tipi 6lgekten elde edilen puanlar,

ortalama ve standart sapma olarak sunulmustur. Kategorik degiskenlerin (6rnegin demografik
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ozellikler, cinsiyet, egitim durumu vb.) sunumu i¢in ise frekans ve yiizde degerler kullanilmustir.
Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde Chi-Square (X2) testi kullanilmistir. Nicel degiskenlerin
karsilastirilmasinda ise parametrik test kosullarinin saglandigir durumlarda iki grubun karsilagtiriimasi
amaciyla Student’s t testi, li¢ veya daha fazla grubun karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi
uygulanmustir. Ug ve daha fazla grubun karsilastiriimasi sonucunda istatistiksel olarak anlaml1 bulunan
sonuclarda farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Tukey ¢oklu karsilagtirma
testi kullanilmistir. Parametrik test kosullarinin saglanmadigi durumlarda ise, iki grubun
karsilastirilmas1 amaciyla Mann-Whitney U testi, {i¢ veya daha fazla grubun karsilastirilmasinda ise
Kruskal-Wallis varyans analizikullanilmigtir. Biitiin istatistiksel analizlerde anlamlilik diizeyi olarak

p<0.05 degeri kabul edilmis, anlamli bulunanlar i¢cin P<0.01 diizeyine de bakilmistir.
ARASTIRMANIN BULGULARI

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Mutfak personeli Ogrenci Toplam
Cinsiyet N % N % N %
Erkek 48 80.0 53 88.3 101 84.2
Kiz 12 20.0 7 11.7 19 15.8
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
Yas
18-25 13 21.7 59 98.3 71 59.2
26-35 36 60.0 1 1.7 37 30.8
36-45 11 18.3 - - 12 10.0
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
isletmenin yildiz sayisi
4 yildiz 4 6.7 2 3.3 6 5.0
5 yildiz 56 93.3 58 96.7 114 95.0
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
Mutfaktaki gorev dagilim
Mutfak sefi 7 11.7 - - 7 5.8
Sous sef 10 16.7 - - 10 8.3
Kisim sefi 17 28.3 2 3.3 19 15.8
Demi sef 16 26.7 5 8.3 21 17.5
Mutfak komisi 10 16.7 10 16.7 20 16.7
Stajyer - - 43 71.7 43 35.8
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
Calisma siireleri
15yl 5 8.3 49 81.7 54 45.0
6-10 yal 19 31.7 11 18.3 30 25.0
11-15 yil 14 23.3 - - 14 11.7
16-20 yul 13 21.7 - - 13 10.8
21 yil ve iizeri 9 15.0 - - 9 7.5
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
Molekiiler gastronomi ile ilgili
calisma yapma durumu
Yapan 15 25.0 6 10.0 21 17.5
Yapmayan 45 75.0 54 90.0 99 82.5
Toplam 60 100.0 60 100.0 | 120 100.0
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Arastirmaya katilan personel ve ogrencilerin demografik 6zellikleri incelendiginde; katilimcilarin
% 84,2 si erkek iken % 15,2° sini bayanlar olusturmaktadir. Katilimeilarin % 59.2° si 18-25 yas
araliginda, % 30,8’ i 26-35 yas, % 10.0’ u ise 36-45 yas araligindadir. Arastirmaya katilanlarin % 5,0’
i 4 yildizh otellerde calismisken % 95,0 ‘i ise 5 yildizhi otellerde calismis ya da g¢aligmaktadir.
Aragtirmaya katilanlarin mutfaktaki gorev dagilimlari incelendiginde, % 5,8’ i Mutfak sefi, % 8,3’ i
sous sef(mutfak sefi yardimcisi), % 15,8’1 kisim sefi, % 17,51 demi sef, % 16,7’ si mutfak komisi ve
% 35,8’ 1 mutfak stajyeridir. Arastirmaya katilanlarin ¢alisma stireleri incelendiginde katilimcilari %
45,01 1-5 y1l, % 25,0°1 6-10y1l, % 11,7°si 11-15 y1l, % 10,8’1 16-20 y1il ve %7,5’i 21 y1l ve lizeri
mutfakta caligmaktadirlar. Arastirma kapsamindaki katilimcilarin “Molekiiler gastronomi ile ilgili
calisma yapma durumu” incelendiginde katilimcilarin % 17,5’1 bu konuda ¢alisma yapmis ya da

yapmaktadir, % 82,51 ise bu konuda herhangi bir calisma yapmamustir.

Tablo 2. Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgi Durumlaria Gére Dagilimi

(*p< 0.05 **p < 0.01)

Molekiiler gastronomi ile ilgili

Personel (n:60)

Ogrenci (n: 60)

Toplam (n:120)

2
bilgiler Cevap Say1 % Say1 % Say1 % x i
Molekiiler Gastronomi fizik ve Evet 47 783 58 96.6 105 875

kimya kurallarinin yemek Hayir 2 3.3 1 1.7 3 2.5 - -
ha21rlamaya uygulanm351d1r. Bllglm Yok 11 18.3 1 1.7 12 10.0

Molekiiler Gastronomi bilimsel Evet 43 7 51 85.0 94 8.3 555
gelismelerin mutfaga Hayir 4 6.7 5 8.3 9 7.5 '7 .062
yansimastdur. Bilgim Yok 13 21.7 6.7 17 14.2

Diinyanin en gdzde restoranlari Evet 26 433 35 584 61 508 291
molekiiler gastronomiyi Hayir 9 15.0 8 13.3 17 14.2 '1 .233
uygulayanlar arasindadir. Bilgim Yok 25 417 17 283 42 350

Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk Evet 15 250 31 517 46 383

10’unun 5’i Molekiiler Gastronomi ~ Hayir 11 18.3 8 13.3 19 158 9.11 011"
tekniklerini yogun ya da kismen Bilgim Yok 2 '
uygulayanlar oldugu goriiliir. 34 56.7 21 35.0 55 45.8

Molekiiler Gastronomi Evet 11 18.3 33 55.0 44 36.7 174
uygulamalarmin saglik agisindan Hayir 16 26.7 8 13.3 24 20.0 36 .000™
hicbir olumsuz etkisi yoktur. Bilgim Yok 33 55.0 19 317 52 433

Molekiiler Gastronomi Evet 23 38.3 35 58.3 58 48.3

uygulamalarinda kullanilan katki Hayir 7 11.7 7 11.7 14 117 5.48 064
maddeleri dogada bulunan bitki ve Bilgim Yok 3 '
minerallerden elde edilmektedir. 30 50.0 18 30.0 48 40.0

Molekiiler gastronomi mutfak Evet 32 53.3 42 70.0 74 61.7

uy_gul_ar_nalarlnda fizik ve kimya Hayir 8 13.3 10 16.7 18 15.0 6.71 N
bilimini kullanarak yeni tatlar . 6 .035
acisindan tercih edilen tiriinler Bilgim Yok 20 33.3 8 13.3 28 23.3

olusturur.

Molekiiler gastronomi ile farkli Evet 38 63.4 45 75.0 83 69.2

pisirme tekm'kl.erl kullanarak sira Hayir 8 13.3 9 15.0 17 14.2 384

dis1 ve daha iyi dokuya kokuya. L 9 .146
Goriinlime ve tada sahip yemekler Bilgim Yok 14 23.3 6 10.0 20 16.7

yapabiliriz.
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Bu boliimde ¢aligmaya katilanlarin molekiiler gastronomi hakkinda bazi bilgi sorularina verdikleri
cevaplar degerlendirilmistir. Personel ve Ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi
durumlarinin dagilimi gore dagilimi Tablo 2 ’de Personel ve 6grencilerin molekiiler gastronomi ile
ilgili bilgi sorulara verdikleri cevaplar “evet” diyenler “1” puanla degerlendirilmistir. “Hayir” veya
“bilgim yok” diyenler ise “0” puanla degerlendirilmistir. Personel ve ogrencilerin molekiiler
gastronomi ile ilgili bilgi durumlarinin dagilimi incelendiginde su veriler ortaya c¢ikmaktadir.
Molekiiler gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya uygulanmasidir sorusuna
personel verdigi ; %78,3’l evet, %3,3’1 hayir ve %18,3’1 de bilgim yok yanitin1 vermistir. Bu soruyu
ogrenciler su sekilde cevaplandirmuslardir. % 96.6 evet, % 1,7 hayir ve yine %1,7 bilgim yok.
Aragtirma kapsamindaki 6grencilerin konu hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklar1 sdylenebilir.
Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir sorusuna personelin % 71,7’si evet,
% 6,7’si hayir ve % 21,7’si ise bilgim yok seklinde cevaplar verirken 6grenciler bu soruyu soyle
cevaplandirmislardir. % 85.0’1 evet, % 8,3’1 hayir ve % 6,7’si bilgim yok. Arastirma sonuglarina gore
ascilik alaninda yiliksekdgrenim goren Sgrencilerin bu konuda daha bilgili olduklar1 sdylenebilir.
Diinyanin en gozde restoranlari molekiiler gastronomiyi uygulayanlar arasindadir sorusu personel
tarafindan evet % 43,3, hayir % 15,0, bilgim yok % 41,7 seklinde cevaplanirken 6grenciler evet %
58,4, hayir % 13,3 ve bilgim yok secenegine de % 28,3 seklinde cevaplar vermislerdir. Diinyanin en
iyi 50 restoranmin ilk 10’unun 5’i Molekiiller Gastronomi tekniklerini yogun ya da kismen
uygulayanlar oldugu goriiliir sorusuna personel % 25,0 evet, % 18,3 hayir ve % 56,7 bilgim yok
seklinde cevaplar vermislerdir. Ogrenciler % 51,7 evet, % 13,3 hayir, % 35,0 ile de bilgim yok yanitini
verirken bu sonug istatistiki olarak anlaml1 goriilmektedir (p<0.05). Arastirma kapsamina dahil edilen
Ascilik alaninda Yiiksek 6grenim goren Ogrencilerin Mutfak personeline gore konuya daha ilgili

olduklar1 ve konu hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklar1 sdylenebilir.

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik agisindan higbir olumsuz etkisi yoktur sorusunda
personel %18,3 evet, %26,7 hayir ve %55,0 ile de bilgim yok derken &grenciler bu soruya %55,0
evet,13,3 hayir,%31,7 bilgim yok diye cevap verirken istatistiksel olarak anlamli bir sonuca
ulagilmistir (p<0.01) Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada
bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir sorusu personel tarafindan %38,3 evet, %11,7 hayir,
%50,0 bilgim yok seklinde yanitlanmugtir. Ogrenciler bu soruya karsilik evet %58,3, hayir%11,7,
bilgim yok %30,0 yanitlarin1 vermislerdir. Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve
kimya bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen iiriinler olusturur sorusunda personel
%53.,3 evet, %13,3 hayir, %33,3 bilgim yok derken 6grenciler %70,0 evet, %16,7 hayir, %13,3 bilgim
yok cevabini vererek istatistiki olarak yine anlaml1 bir sonug ¢ikmistir (p<0.05). Son bilgi sorusu olan,
molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak sira disi ve daha iyi dokuya kokuya,
goriiniime ve tada sahip yemekler yapabiliriz sorusuna personel tarafindan % 63,4 evet, %13,3 hayir

ve %23,3 ile bilgim yok yanitlar1 verilirken 6grenciler bu soruya %75,0 evet, %15,0 hayir ve %10,0
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bilgim yok secenegini isaretleyerek yanit vermislerdir. Arastirma kapsaminda incelenen konunun
giincel ve yeni bir konu olmasi dolayisiyla dort ve bes yildizli otellerde mutfak personeli olarak
calisanlarin molekiiler gastronomi hakkinda ¢ok fazla bilgiye sahip olmadiklari bunun aksine Ascilik
alaninda yiiksekdgrenim goren 6grencilerin ise konu hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklar

arastirma kapsaminda verdikleri cevaplardan g¢ikarilabilir.

Tablo 3. Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Gériis ifadelerinin Ortalama

Puanlarinin Karsilagtirilmasi

Personel (n=60) Ogrenci (n=60)

Goriis ifadeleri — — t p
X SS X SS

Isletmeler agisindan Molekiiler gastronomi ticari basari 345 1.20 405 89 3111 002"
saglar ' ) ' ' ' :
Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarda
Molekiiler gastronomi ile ilgili tarifler bulunmalidir 3. 95 3.98 91 -1.278 204
Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan tercih edilen 370 1.06 395 77 1.477 142
iiriinler olusturmaya katki saglar ' ' ' ' ' '
Is dunyasn}da t1<.:ar1 gmtfaklarda basar1 Nfoleku@e.r 333 1.07 3.27 95 360 719
gastronomi tekniklerinin kullanimiyla saglanabilir
Mutfakta yeni. yaratici formlar ve lezzetler gelistirme 3.60 1.06 360 114 000 1.000

Molekiiler gastronomi ile saglanabilir

Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden biri

*

3.15 1.07 3.60 1.15 -2.215 .029

olacaktir

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri derslerinde

Molekiiler gastronomi tekniklerine de yer verilmelidir 4.02 -85 4.18 1.07 -946 346
Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi 382 1.08 397 1.04 774 440
tekniklerini 6grenmek ister ' ' ' ' ' '
Yemek sever olan herkes Molekiiler gastronomi iiriinlerini 288 1.19 267 117 1.002 318
begenir ' ' ' ' ' '
Alisilmamig sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos 303 118 302 131 073 042
gelir ' ' ' ’ ' '
Molekiiler gastronomiye iliskin yarigmalar )
diizenlenmelidir 3.80 .94 3.98 1.02 1.028 .306
Molekiiler gastronomiye iligkin seminer. sempozyum ve *
kurslar diizenlenmelidir 3.88 94 4.23 67 -2:344 021
Molekiiler gastronomi Tiirk mutfag {iriinlerine yenilik 3.47 114 367 1.05 -.998 320

getirir.

Molekiiler gastronomi uygulamalari igeren yiyecek ve
icecekler 6nemli bir pazarlama aracidir

*

3.32 1.07 3.73 1.01 -2.202 .030

Molekiiler gastronomi bagli bagina uzmanlik ve deneyim

. o 3.78 .94 3.90 .88 -.703 484
gerektiren uygulamalar icerir.
Molekiiler gastronomi yiyecek igecek igletmelerinde 357 1.00 377 74 1.244 216
basar1 olasiliginin artirir. ' ' ' ' ' '
Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis agilar1 olumludur 3.25 1.08 3.50 .79 -1.443 152
HACCP uygulamalar1 diger mutfaklara kiyasla daha kolay 342 93 358 94 976 331

olusur
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Molekiiler gastronomi uygulamalari evde bile

uygulanabilir 6zelliktedir 3.12 1.25 3.28 103 - 198 426
Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar 3.58 1.09 3.52 1.10 333 .739
Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar 3.63 1.01 3.63 1.18 .000 1.000
Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir. 3.85 .90 3.85 .99 .000 1.000
Otellerin yiyecek icecek kisimlarinin basari olasiligimin 357 98 352 98 279 781
artirir.

Yiyecek 19F:celf_b61ﬁmﬁ ig gorenlerinin bu mutfag: 367 84 397 71 2114 037"
uygulama istegi olmalidir

Yiyecek 1ug:ecek1e ilgilie gltlm kurumlarlndakl yoneticilerin 382 87 3.90 71 575 566
bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir

le.yfzc.ek }qecekle 11g{11 egitim kummlarlnda calisan 3.90 92 405 75 -.984 307
egiticilerin bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir

Yiyecek icecekle ilgili egitim alan 6grencilerin bu

mutfagin uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalari 3.83 .89 3.90 .86 -.419 .676
gerekir

Bl{ uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tanima firsati 365 95 385 84 1219 995
saglar

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 mutfaklarda nasil

yeni lezzetler yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler 3.73 .95 4.02 75 -1.810 .073
verir.

M(zlekiiler gas.tron(u).ml.uygulamalarl lezzeti nasil 380 88 390 82 645 520
yogunlastirabilecegimiz konusunda yardime1 olur

Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine

baska nelerin kullanabilecegi konusunda bilgi edinmemizi 3.85 .80 3.65 1.04 1.182 239
saglar

Dggada bulunap farlflll tgtlarl nasil bir arada ve uyum 308 o1 492 76 1522 131
icinde kullanabilecegimiz konusunda yardime1 olur

Molek}iler gastrf)n.oml.gy.gulamalarl ile geleneksel 342 1.08 373 99 1676 096
mutfagimizi gelistirebiliriz

Farkl1 tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz 3.90 93 3.97 96 -.386 700
konusunda 6nyargilarimizi yikmaliyiz

Klasik mut_fak uygulamalart yan.m.da Molekﬁler_ N 377 79 380 84 294 823
gastronomi uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz

Her alanda oldugu gibi yiyecek igecek sektdriinde de

yenilikler yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya 3.95 .89 4.10 .80 -.972 333
calisilmalidir.

Molekiiler gastronomi uygulamalart Mutfak Turizminin 370 81 388 80 1.245 216

gelismesine katkida bulunur

Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve

kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir 3.48 1.16 3.00 1.30 2.150 034

*p<0.05 **p <0.01

Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Goriis Ifadelerinin Ortalama Puanlarmin
karsilastirilmas: tablosu incelendiginde su verileri elde edilmistir; Isletmeler acisindan molekiiler
gastronomi ticari basar1 saglar goriis ifadesine personel 3.45, 6grenci 4.05 ortalamada yanit verirken

bu sonu¢ iki grup arasinda anlamli bir fark oldugunu da gostermektedir(p<0.01). Molekiiler
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gastronomi ylizyilin en baskin ekollerinden biri olacaktir ifadesinde personel 3.15, 6grenciler ise 3.60
ortalama degerleri vererek istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikarmislardir(p<0.05).
Molekiiler gastronomiye iliskin seminer, bilgi soleni ve kurslar diizenlenmelidir goriis ifadesine
verilen yanitlar personel ve 6grenciler arasinda istatistiki olarak anlamli bir fark oldugunu gosteren su
ortalamalar1 vermistir; personel 3.88, 6grenci 4.23 (p< 0.05). Molekiiler gastronomi Tiirk mutfag:
iiriinlerine yenilik getirir ifadesinde personelin verdigi yanitlar 3.47 6grencilerin verdigi yanitlar da
3.67 ortalama degerlerini gostermektedir. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 iceren yiyecek ve
icecekler dnemli bir pazarlama aracidir ifadesinde personel ve 6grenciler arasinda anlamli bir fark
oldugunu gosteren personel 3.32, dgrenci 3.73 ortalama degerlerini vermektedir(p<0.05) .Molekiiler
gastronomi basgh basina uzmanlik ve deneyim gerektiren uygulamalar icerir ifadesine personel 3.78
ogrenciler de 3.90 ortalama degerlerini saglayacak yanitlar vermislerdir. Molekiiler gastronomi
yiyecek icecek isletmelerinde basari olasiligini artirir ifadesinde verilen cevaplar personel igin 3.57,
Ogrenci i¢in 3.77 ortalama degerlerini gdstermektedir. Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki
saglar ifadesi icin verilen yanitlar personel ve 6grenci icinde 3.63 degerini gostererek paralellik arz
etmistir. Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir ifadesine personel ve 6grencilerin verdigi

yanitlar yine paralellik gostererek 3.85 ortalama degerini vermistir.

Otellerin yiyecek i¢ecek kisimlarinin basar1 olasiliginin artirir ifadesine personelin verdigi yanitlar
3.57 ve Ogrencilerin verdigi yanitlar da 3.52 ortalama degerlerini gostermektedir. Yiyecek icecek
boliimii is gorenleri bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir ifadesine verilen cevaplar da iki grup
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olugsmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir
personel 3.67 ve 6grenci 3.97(p<0.05). Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticiler bu
mutfagi uygulamaya istekli olmalidir ifadesinde personel 3.82 ve Ogrenciler de 3.90 ortalamalarinin
olugmasina neden olan yanitlar vermiglerdir. Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarinda caligsan
egiticiler bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir ifadesine verilen cevaplar personel i¢in 3.90 ve
Ogrenciler icin de 4.05 ortalama degerlerini gostermektedir. Yiyecek icecekle ilgili egitim alan
Ogrencilerin bu mutfagin uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalar1 gerekir ifadesi i¢in verilen
yanitlarda personel 3.83 ve Ogrenciler 3.90 ortalama degerlerini vermistir. Bu uygulamalar farkli
yemek kiiltiirlerinin tanima firsati saglar ifadesine personel 3.65 Ogrenciler ise 3.85 ortalamalarinm
saglayan cevaplar vermislerdir. Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfak turizminin gelismesine
katkida bulunur ifadesinde personel 3.70 Ggrenciler de 3.88 ortalama degerlerini verecek yanitlar
vermislerdir. Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip olmak
gerekmektedir ifadesine verilen cevaplar da iki grup arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
olugmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir personel 3.48 ve 6grenci 3.00(p<0.05).
Aragtirma kapsaminda incelenen konunun giincel ve yeni bir konu olmasi dolayisiyla dort ve bes
yildizli otellerde mutfak personeli olarak ¢alisanlarin molekiiler gastronomi hakkinda ¢ok fazla bilgiye

sahip olmadiklar1 bunun aksine Ascilik alaninda yiiksekogrenim goren dgrencilerin ise konu hakkinda
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daha fazla bilgiye sahip olduklar1 arastirma kapsamindaki Oneri sorularina verilen yanitlardan

anlasilmaktadir.
SONUC

Molekiiler gastronomi yemek ile bilimin bulustugu yeni bir mutfak akimi olmasi dolayisiyla
yapilan aragtirma kapsaminda sorulan sorulara &grencilerin dort ve bes yildizli otellerin mutfak
boliimiinde calisan aggilara gore daha dogru yanitlar verdikleri ve daha gercekei Oneriler getirdikleri
goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak molekiiler gastronomi akiminin yeni bir uygulama olmasi, gerekli
bilgi, beceri ve donanim gerektirmesinin yani sira bilimsel alt yapisinin da olmasi dolayisiyla mutfak
personelinin konu hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklari en 6nemli etkenlerden biridir. Yine
molekiiler gastronomi uygulamalarinin yapilabilmesi i¢in gerekli bilgi beceri ve tecriibenin yani sira
maliyet, yeterli zaman, malzeme ve ekipmanin saglanmasi konusunda eksikliklerin oldugu
diisiiniilebilir. Buna ragmen o6grencilerin konuyla ilgili bilgi ve goriislerinin daha fazla olmasi ise
okullarda mutfak ve gastronomi alanindaki yeni akimlara 6nem verilmesi, bu konular {izerinde ¢esitli
arastirma ve uygulamalarin yapilmaya c¢alisilmasi Ogrencilere biiylik avantaj saglamaktadir. Yine
konunun ilgi ¢ekici bir yoniiniin olmasi 6grencileri aragtirmaya ve gelistirmeye sevk etmektedir.
Molekiiler gastronomi akimi gelismeye devam ettikge sefler, besin endiistrisi, toplum gibi farkli

kesimlerden daha gii¢lii savunuculara sahip olacaktir.

Turizm sektoriiniin  vazgegilmez unsurlarindan yiyecek —igecek sektorii de kendi alanindaki
yeniliklerden biri olan Gastronomi ve Molekiiler Gastronomi hakkinda her tiirlii gelisimi takip etmesi
ve uygulamasi sektdriin gelisimi ve diger iilkelerle rekabeti agisindan bilylik avantajlar saglayacaktir.
Ozellikle diinyanin sayili mutfak kiiltiirlerinden biri olarak kabul edilen Tiirk Mutfag1 da elbette
siiregelen bu degisim ve gelisimlerden etkilenmekte ve mutfak sektoriinde caliganlar tarafindan
uygulanmaya calisilmaktadir. Ancak bu uygulamalar sirasinda bazen kavramlar karistirilabilmekte ya
da birbirlerinin yerine kullanilmaktadir. Diinyada siiregelen yeniliklerin ve akimlarin takip
edilebilmesi, diger iilke mutfaklariyla rekabet edebilmek icin uluslararasi tanim ve kavramlarin
bilinmesi, kullanilmasi ve 6zlimsenmesi evrensel planda Tiirk Mutfaginin daha da gelismesine olanak
saglayacaktir. Diger bir agidan bakildiginda ise, molekiiler gastronomi kapsaminda hazirlanan
yiyecekler goriiniim ve sunus agisindan ilgi ¢ekici olabilecegi i¢in istah problemi yasayan kisilerde
kullanilmasi avantaj saglayacaktir. Ozellikler gocuklar, kanser hastalar1 ve yashlarda besin tiiketimi
molekiiler gastronomiyle birlikte arttirilabilir. Yiyeceklerin hazirlanmas1 asamasinda besinlere ¢ok
farkli aromalar ve tatlar eklenebildigi i¢cin molekiiler gastronomi bazi besinleri tiiketemeyen bireyler
icin alternatif irlin gelistirilmesine, yeni standart tarifelerin olusturulmasina olanak saglayabilir.
Ozellikle seflere yiyeceklerin klasik sunularindan &te yeni bir form degisikligi yaparak farkli tarifler
ve tatlar olusturabilecegi alan saglayacaktir. Molekiiler gastronomi bireylerin aligkanliklarinin
degistirilmesinin yani sira yiyeceklerin tiiketilmesindeki kolaylik sayesinde vakit sikintisi yasayan

bireylerin tercih etmesini saglayacaktir. Bu ag¢idan diisiiniildiigiinde ise giiniimiizdeki fast food
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beslenme aliskanliklarina alternatif olabilecek bir potansiyele sahiptir. Boylece gliniimiiziin en énemli

saglik sorunlarindan biri olan obezite ile miicadeleye yardimci olacaktir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin olumlu yonleri oldugu gibi olumsuz yonlerinin olabilecegi
de unutulmamalidir. Yiyeceklerin hazirlik asamasinda olusabilecek besin 6gesi kayiplar1 ve
yiyeceklere hazirlik agsamasinda eklenen kimyasallarin saglik {izerine etkileri tam bilinmemekle
birlikte mutlaka arastiritlmasi gereken konulardandir. Molekiiler gastronomi uygulamalari esnasinda
kullanilan ekipmanlarin maliyeti, ihtiya¢ duyulan malzemelerin temini ve molekiiler gastronominin
uygulanabilmesi i¢in egitimli, deneyimli personele duyulan ihtiya¢ da gbz oniinde bulundurulmasi
gereken unsurlardandir. Gastronomi ve mutfak alaninda egitim veren okullarda yeni yetisen ase1
adaylarinin ders iceriklerine de molekiiler gastronomi hakkinda yeterli ve dogru bilgiler konulmali,

uygulamalar yapilmasina imkan saglanmalidir.
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Extensive Summary

Determination of Information and Attitudes ff the Personnel Working in the Kitchens of
Four and Five Star Hotels in Ankara and The Students Attending University in
Department of Cookery About Molecular Gastronomy Which is a New Trend in the

Cusine

Introduction

Gastronomy; a country or region that separates the kitchen, the food of a country or region, the
eating and drinking habits and food preparation is a technical term that refers to (Kivela ve Crotts,
2005; Cémert ve Ozkaya, 2014). Gastronomy is the term used first by Lavoisier in the 17th century,
after half a century Brillat Savarin was defined as "taste science". (Linden, McClements, & Ubbink,
2008). Globalization and lived together in the technological, economic, sociological developments
lead to very different changes in terms of food and beverage sector. With increasing interest lately
about food and to cook food, chemical and physical principles that determine the nature and desire to

understand the interaction of what we eat is increasing. ( Wolke, 2004).

Cooking is especially of late has become a part of the area where the specific and scientific studies.
This scientific discipline was defined as molecular gastronomy by Nicholas Kurti and Hervé This.
Molecular gastronomy is a branch of food science. However, the physics and chemistry of the food
from entering the food was different and involves the conversion of chemical events in this stage.
(This, 2005; Yilmaz ve Bilici, 2013). According to another definition; Molecular gastronomy is not a
type of cooking, the cooking stage of the food is a science that studies the interconversion
process.(Vega &Ubbink, 2008).
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Development of Molecular Gastronomy

In 1969, Nicholas Kurti, a physicist from the University of Oxford and a passionate amateur cook,
gave a presentation for the BBC entitled ‘The Physicist in the Kitchen’. Here is a famous quote from
this presentation: “I think it is a sad reflection on our civilization that while we can and do measure the
temperature in the atmosphere of Venus we do not know what goes on inside our soufflés” Hervé
This and Nicholas Kurti met each other at a congress. .” (Schenkelaars, 2010, Akerdem, 2009,
Pedersen, Meyer, Nursten, & Redzepi, 2006). This works as unaware of each other on the same
subject and Kurti, whom he met in Paris in 1986. Both have the greatest desire to ‘food science' with
interested scientists around the world regularly gather around a conference is to present their work to

each other and thus the form of notification. ( Kirim, 2009a).
Conclusion

As molecular gastronomy is a new culinary that combines science and food, the students provide
more accurate responses and have been shown to bring more realistic suggestions than by the chefs
working in the four and five star hotels in the kitchens. The reason is that a new application of
molecular gastronomy as current, the necessary knowledge, skills, and be in addition to the scientific
infrastructure required equipment so the kitchen staff is one of the most important factors they do not
have enough information on the subject. However, the application of molecular gastronomy as well as
the necessary knowledge, skills and experience to perform the cost, not enough time, considered to be
the lack of materials and the provision of equipment. Nevertheless, if there is further information and
views on students the subject of in school kitchens and to pay attention to new trends in the field of
gastronomy, attempting to make the various research and training on these issues is a great advantage

to students.

Molecular gastronomy can be used to increase the appetite of anorexic people since it provides
better food presentations. Food consumption of children, cancer patients and elderly may be increased
with molecular gastronomy. Food can be enriched with various aromas and flavors with molecular
gastronomy, enabling new alternative meals for people who cannot consume certain foods and new
standard recipes. On the other hand, molecular gastronomy has some negative aspects. The effects of
the chemicals on health and possible nutrient loss must be the fields of study. It should be noted that
there may be negative as well as positive aspects of the application of molecular gastronomy. Food
that may occur during the preparation of nutrient loss and health effects of chemicals added during the
preparation of food is one of the issues that must be explored, but poorly understood. The cost of the
equipment used during the application of molecular gastronomy, trained molecular gastronomy for the
supply and implementation of needed supplies is one of the factors need to be considered when needed

experienced staff.
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