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Öz 

Günümüzde hızla değişen ve gelişen rekabet ortamı, gastronomi alanında birçok yeni akımı 

ortaya çıkarmıştır. Gastronomide yeni akımlar incelendiğinde moleküler gastronomi 

uygulamaları yaygın olarak karşımıza çıkmaktadır. Bu çalışma kapsamında moleküler 

gastronomi anlayışı benimsenerek taş alası balığına farklı pişirme tekniklerinin 

uygulanması ve reçete edilmesi hedeflenmiştir. Çalışmada moleküler gastronomi 

tekniklerinden tütsüleme, sous-vide ve küreleme teknikleri kullanılmıştır. Tütsüleme işlemi 

için kaküle, yıldız anason ve kadife çiçeği kullanılmıştır. Her bir aromatik bitki ile ayrı ayrı 

tütsülenen balıkların mikrobiyolojik stabilitesinin sağlanması ve gerekli aroma 

bileşenlerinin oluşumu amacıyla 60⁰ C de 30 dakika boyunca sous-vide tekniği ile 

pişirilmiştir. Sous-wide tekniği ile pişirilen balıklar yöresel bazı bitkiler ile servis edilmiştir. 

Balıkların servisinde yine bir moleküler teknik olan küreleme tekniği tercih edilerek, 

madımak, yemlik ve pezik havyarı kullanılmıştır. Bu şekilde hazırlanan tabaklar 20 panelist 

tarafından değerlendirilmiş ve sonuçlar istatistiki açıdan incelenmiştir. Çalışma kapsamında 

yapılan anketler ve değerlendirmeler ışığında yerel balık türlerinin de modern tekniklerle 

pişirilebileceği ve kabul edilebilir seviyelerde ürün ortaya çıkabileceği kanısına varılmıştır. 
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Today, the rapidly changing and developing competitive environment has revealed many 

new trends in the field of gastronomy. When new trends in gastronomy are examined, 

molecular gastronomy applications are widely encountered. Within the scope of this study, 

it was aimed to apply and prescribe different cooking techniques to stone alasi fish by 

adopting the understanding of molecular gastronomy. Smoking, sous-vide and 

spherification techniques from molecular gastronomy techniques were used in the study. 

For the smoking process, bangles, star anise and marigold flowers were used. It was cooked 

with sous-vide technique for 30 minutes at 60 ° C in order to ensure the microbiological 

stability of the fish smoked separately with each aromatic plant and to form the necessary 

aroma components. The fish cooked with sous-wide technique was served with some local 

plants. In the service of fish, the shoveling technique, which is also a molecular technique, 

was preferred and madimak, manger and pez caviar were used. The plates prepared in this 

way were evaluated by 20 panelists and the results were examined statistically. In the light 

of the surveys and evaluations conducted within the scope of the study, it has been 

concluded that local fish species can also be cooked with modern techniques and that 

acceptable levels of product can be produced. 
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