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Teknolojinin hizla gelismesi birgok alanda oldugu gibi gastronomi alanmda da farkli
ekipman ve tekniklerin kullanilmasmna imkan saglamugti. Bu calismada gastronomi
diinyasinda son yillarda olduk¢a popiiler hale gelen molekiiler gastronomi kavraminmn
detayl olarak incelenmesi amaglanmaktadir. Calisma sonucunda molekiiler gastronomi
tekniklerinden sadece seflerin yararlanmadigi bu tekniklerden gida sektorii, bilim adamlari
ve Ogrenciler gibi bircok kisinin de faydalandig: goriilmektedir. Molekiiler gastronomi
tekniklerinin halen diinyanm iinli sefleri tarafindan siirekli gelistirilerek kullanildigi da
anlagilmaktadir. Molekiiler gastronomi teknikleri uygulayan sefler en basarh sefler
arasinda gosterilmektedir. Bu seflerin birgogunun gastronomi alaninda egitimli oldugu
gozlemlenmekte ve molekiiler gastronomi tekniklerini uygulama konusunda {iniversiteler
ile ortak caligmalar yaptiklari gériilmektedir. Ulkemizde bu konuda egitim veren okullarda
ders programlari icerisinde daha fazla yer verilmesi iilkemizdeki gastronomi geligimi
acismdan Onemli olacagi ve diinya gastronomisi ile rekabet edecek konuma gelmesi
diistiniilmektedir.

Abstract

Gastronomy
Molecular gastronomy

Gastronomy education

The rapid development of technology has made it possible to use different equipment and
techniques in the field of gastronomy as in many areas. This study is a review on
molecular gastronomy which has become quite popular in gastronomy world in recent
years. In this study it has been revealed that there is a wrong perception that only chefs
take advantage of the techniques of molecular gastronomy; however, food industry, chefs
and students also use the techniques. It is understood that molecular gastronomy
techniques are still used by the famous chefs around the world. The ones applying the
molecular gastronomy techniques are shown among the most famous chefs in the world. It
is observed many of these chefs have been trained in the field of molecular gastronomy
and they seem to make joint efforts with universities to follow the molecular gastronomy
techniques. In Turkey, In the curriculum of the schools that provide gastronomy education
molecular gastronomy courses are included. Molecular gastronomy will be significant in
terms of Turkish gastronomy’s competing with the world gastronomy .
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GIRIS

Beslenme, kigilerin gelir seviyelerinin yiikselmesi, teknolojinin daha gelismis makineler ve yontemlerle yeni
iiriinler iiretme firsatii vermesiyle birlikte artik bir ihtiyag olmaktan ¢ikip bir zevk haline doniismiistiir. Boylece
geleneksel mutfakta degisiklikler yasanmig yeni gastronomi akimlart dogmustur (McGee,2004;Mielby ve
Frost,2010). Gidalara ve yemek pisirmeye dair son donemde yasanan ilginin artmasi ile birlikte, yediklerimizin
dogas1 ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri anlama istegi de artmustir. Bu gelismeler kargisinda
ozellikle kiiresellesen ekonomide rekabet giiclinii koruyabilmeleri igin yiyecek igcecek isletmeleri kendi
mutfaklarmda siirekli yeni lirlin ve bu iriinlere farkh pisirme ve sunma teknikleri uygulama arayslar iginde

olmustur. (Santich, = 2004). Bdylece molekiiler gastronomi uygulamalarma mutfaklarmda yer vermeye
baslamuslardir.

“Yiyecek ve igecekleri biyokimyasal ve fiziki- kimyasal siireclerden gecirilerek degisik sekil ve tatlarda
hazirlayarak sunmak™ olarak tanmmlanabilen Gzgiin, yaratict ve yenilikgi bir teknik olan molekiiler gastronomi
uygulamalar1 1990’h yillarda diinya mutfaklarmda adindan séz ettirmeye baglamgtr (Santich, 2004). Bugiin tim
mutfak diinyasi1 6zellikle Michelin yildizh restoranlar bu teknikleri kullanarak birbirlerine karsi {istiinliik saglamaya
cahsmaktadr. Michelin yildizh restoranlarda c¢esitli sebze ve meyvelerden yapilan yapay havyarlardan, deniz
yosunu ve bitkilerinden elde edilen kopiiklerden, makarna yerine jolelerden yapilan spagettilerden, kaz cigerinden
yapilan musirlar gibi birgok yeni iiriinler sunmaya baslamuslardr (Akerdem,2009; Aduriz, 2012). Bu diisiinceyle
sefler mutfaklarmda kendilerini siirekli yenileme ve sanatlarnni daha Ozgiirce sunabilme cabalar1 igerisine
girmiglerdir. Bu durumun sonucunda isletmeler gelen konuklarmm da degisik ve farkl tatlar arama beklentilerini
fazlasiyla karsilayabilme olanagmi yakalamiglardir. Bu yeni akim tiim diinyada konusulan ve ilgi géren yeni bir
mutfak akimi olmaya basglamistir (Tiiziinkan ve Albayrak,2015).

Molekiiler gastronominin bu denli hizh bir sekilde mutfaklarda yer almasi ve bu teknikleri kullanan seflerin
cabstiklar1 isletmeleri ve kendi isimlerini gastronomi diinyasma tanmtmalari, diinyada bir¢ok gastronomi okulunun
bu teknikleri kendi ders programlarmda yer vermesi molekiiler gastronominin 6nemini bir kez daha ortaya

koymustur(Sarioglan, 2014).
MOLEKULER GASTRONOMI KAVRAMI VE GELISiMi

“Gastronomi” kelimesi ik olarak Antik Yunan'da kullanimigtr. Yunanca da mide anlamma gelen "Gastro" ve
kural ya da diizenleme anlamma gelen "Nomos" sozciiklerinin birlesmesinden olugturulmustur. Sicilyali Yunan
Archestratus MO 4. yy'da Akdeniz bélgesini temsil eden ilk yemek ve sarap rehberi olan Gastronomia adl bir
kitap yazmustir. Archestratus en iyi ne yenilip ne i¢ildigini ve bunlarm nereden bulundugunu kesfetmek i¢in birgok
seyahat yapmustir ve turizm ile gastronomi kavramu arasmdaki ik ilisgkiyi bulmustur.(Santich,2004).

Literatiirde birbirinden farkl, ¢ok sayida tanimlama bulunmaktadr fakat gastronominin tanmim yapan ik kisi
17. yy'da yasammg Tadn Fizyolojisi adh kitabi ile bilinen Brillat Savarin'dir. Brillat Savarin'e gbre gastronomi
kavramn "msan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik olarak incelenmesidir."( Yimaz ve Bilici,2013)
Tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi ise; nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi kombinasyonlarda ne yenecegi

ve igilecegi hakkinda tavsiye ve rehberlikle ilgili olarak agiklanmaktadir. Gastronomi ayrica yeme igmenin zevkini
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arttran, yiyecek, icecek ve bunlarm secimine dair bilgi ve becerilere sahip olunan bir yasam
sanatidir(Santich,2004). Genis anlanu ile gastronomi; insanmn beslenmesini ilgilendiren her konuda saglanmis
kapsamh bilgi birikimidir. Gastronominin amact, miimkiin olan en iyi beslenme ile insann korunmasi ve hayattan
zevk almasmin saglanmasidir. Gastronominin islevi; temel ilkelere dayanarak, yiyecek haline doniistiiriilebilecek
her seyi arayan, saglayan ve hazrrlayan herkese rehberlik de saglamaktr (Sanchez-Caiizares ve Lopez-Guzman,

2012).

1980’1 yillarda molekiiler gastronominin tamtimmmn ¢ok gerekli oldugu diisiiniimiistir. O doénemlerde bilim
sadece gida bilesenlerinin kimyasal kompozisyonunu ya da endiistriyel siireclerini dikkate almaktaydi Insanlarm
{irettigi giinlik yemekler hakkmnda neredeyse hicbir ¢ahsma yapimamaktaydi. Ornegin Klasik Gida Kimyas1 gibi
kitaplar mutfak doniigiimii hakkinda neredeyse hi¢bir sey igermiyordu.(This,2013)

Molekiiler gastronomi ise yemekle bilimi bir araya getirerek yiyeceklerin pisirme esnasmnda birbirlerine
doniisiimlerini incelemektedir (Vega and Ubbink,2008 ).Yani bu akim daha ¢ok iyi yemegin arkasindaki bilime
odaklanmaktadr (Snitkjaer,2010). Bu yiizden molekiiler gastronominin sadece bir yemek pisirme tiirii olarak
goriilmesinin yanhs oldugu diisiiniilmektedir (Vega and Ubbink,2008;Y1maz ve Bilici,2013).

Temel amaci mevcut durumu iyilestirmek, yeni yiyecek hazwrlama yontemleri gelistrmek ve bunlarm
sonucunda hazrrlanan {irliniin tadmm her seferinde aym olmasmi saglamak olan molekiiler gastronominin ik
cahsmalarm 1969 yiinda Oxford {iniversitesinin fizik boliimiiniin baskanhgm yapmakta olan Prof. Nicholas Kurti
Kraliyet Enstitiisti'ndeki "Mutfaktaki Fizik" dersini vererek baslamistir. Bu ders swrasmnda yiizyillardr devam eden
mutfak seriiveninin bilimsel degil, geleneksel temel tizerinde gelistigini ifade etmek i¢in "Bilim olarak yildizlarn
icindeki 151 derecesini biliyoruz ama ne yazik ki bir suflenin igindeki 1s1 derecesini bilmiyoruz." demistir (Y1imaz
ve Bilici,2013). Bunun sebebi ise insanlar gida alaninda yeni seylerden korkma gibi 6nemli bir reflekse sahiplerdir
bu ylizden gida alami diisiiniildiigiinde ¢ok yavas ve kiiciik degisimler bulunmaktadr (This,2013). Prof. Kurti daha
sonra yumurta pisirmek i¢in en uygun sicakhg tespit eden Macar fizik¢i Herve This ile tanisnus ve birlikte birgok
calisma diizenlemiglerdir (Yimaz ve Bilici2013). 1988°de Herve This Fransizca ‘Casseroles et Eprouvettes’
adnda ve Ingilizceye ‘Molecular Gastronomy’ olarak ¢evrilen bir kitap yaymlamustr. Bu konu iizerine birkag kitap
daha ¢ikmistr (Linden,2008). Herve This'e gore; Asgiik faaliyetlerinin {i¢ bileseni olarak; yani sosyal, sanat ve
teknik oldugunu bilerek, disiplinin bilimsel programi da {i¢ par¢ca da diistinmemiz gereklidir. Bunlar; (1) mutfagmn
teknik bilesenini kesfetmek, (2) bilimsel olarak mutfak faaliyetlerinin sanat bilesenini kesfetmek, (3) sosyal
bileseni kesfetmektir (Linden,2008).

Teknik ile ilgili olarak yemeklerin tanmmi (6rnegin regel termal olarak meyveleri su ve siikroz ile islemekle elde
edilir) ve hassasiyetler (meyveleri beyaz tutmak icin limon suyu eklenir )ile kiiltiirel tartismalari ve teknik
olamayan tiirde ¢esitli bilgileri igeren liclincii bir kisim arasmnda bir fark olusturulmustur (This,2013). Molekiiler
Gastronomi alaninda ¢aligma yapmis diger onemli isimlerden birisi de 2004 yiinda vermis oldugu bir tebligde
gastronomiyi "Yiyecek ve igeceklerin insana zevk ve keyif veren Ozelliklerinin bilimsel incelenmesi" bagka deyisle
" lezzetli olmanmn bilimidir" diye tanimlayan Prof. Harold McGee'dir (McGee,2004;Mielby ve Frost, 2010).
Pisirme {izerine temel bilgilerin sistematik bir sekilde analizi ve toplanmasmin giizel bir 6rnegi Harold McGee’nin

* (uda ve pigirme lizerine: Mutfak ilimi ve bilimi® eserinde yer almaktadir. Bu yonde daha onceki farkl bir ¢alisma
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ise Fransiz bilim adami Edouard Pomiane tarafindan yapimistr. (Linden,2008). Fransa’nin en iinli mutfak
bilimcilerinden Herve This Amerika’da piyasaya ¢ikan ‘Molekiiler Gastronomi: Lezzetin Bilimini Kesfetme’ adh
kitabryla bu yeni mutfak akimminm oOnciilerindendir. Bu kisi aym zamanda ‘lezzetin’ bilimiyle ilgilenen bir kimya
doktorudur. Giinlimiizde bu molekiiler teknikleri uygulayarak tinlenen Heston Blumenthal, Ferran Adria (el Bull),
Juan Mari Arzak (Arzak restoran), Martin Berasategui, Andoni Luis Aduriz(Mugaritz restoran) Pedro Subijana
(Akalere restoran) gibi {inlii sefler ile diinyaca iinlii mutfaklarm temelini atan Dr. Herve This ve arkadaslar
tarafindan atilmustr. This’e gore ‘molekiiler gastronomi’ : “ yiyecek ve igecekleri biyokimyasal ve fiziki-kimyasal
siireclerden gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmaktr”. Bu kavram geleneksel olarak tanimlanmis
yemek Ozelliklerini fiziksel ve kimyasal olarak agiklamak suretiyle, bunlardan elde edilen lezzetlerin nasil
maksimize edildigini ve nasill yepyeni lezzetler yaratilabildigini inceleyen bilim dah anlamma
gelmektedir(Kirm,2009; Vega ve Ubbink, 2008).

Erice’de (Sicilya) 1992 yiinda “ Uluslararas1 Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistayr” adiyla diizenlenen
kongreye yalniz sefler ve bilim adamlarmm katimalar istenmis ve her tartigjmadan sonra deneysel sunumlar
yapilmistir. ‘Molekiiler Gastronomi’ adinin diinya sefleri arasinda tanmmasma bu kongre yol agmustir. Boylece ilk
kez seflerle bilim adamlar1 arasmnda iletisim baslamustr. Ornegin Oxford yakmlarndaki iinlii bir restoranm sefi
Raymond Blanc, “ sirkeyi kaynatmnca asiditesinin azaldigmi” gozlemlemis ve Kurti ve This’i arayp bunu
aciklamalarmi istemigtir. Ancak laboratuvar ¢ahgmalar1 sonucunda, farkh sirkelerin igeriklerinin farkh olacagmdan
dolayi, kaynatmanmn asiditeyi azaltacagma dair bir sey sdylemenin miimkiin olmayacagi sonucuna varimigtir(
Kirm,2009; This, 2011)

Bu alanda yapilan kongrelerle ve bu kongrelere daha fazla sayida restoran sefi ve bilim adammmn katilimiyla
molekiiler gastronomi konusuna ilgi her gegen giin hizla artmistir. Son yillarda molekiiler gastronominin bir kolu
olan molekiiler icecekler kapsammda baz likér ve alkollii icecekler tabaklarda catal bigaklar ile yenilecek hale
getirilmigtir. Bazen de kii¢iik inci taneleri gibi boncuk haline getirilmis viski pargalari su dolu bir kadehin igine
konularak suyu icerken boncuk viskiler ¢ignenenebilmektedir. Molekiiler gastronomi denilen yeni mutfak
yaklagiminda, yiyecek ve igeceklere sivi nitrojen, enzim ve lazerlerle, yeni ozellk ve sekiller kazandrabilir.
Uzmanlar bu uygulamalar1 "Yiyecek ve igceceklerin insana zevk ve keyif veren ozelliklerinin bilimsel olarak
incelenmesi ve ona gore doniistiiriilmesi" diye acgiklamaktadr. Ornegin beynin tat alma islevinin nasil yerine
geldigi ve bu bilgiyle bir yemekten en fazla nasil keyif almr konusu, molekiiler gastronominin ilgi alanidir. Yani,
“lezzeti artrmanm bilimi” olarak ifade edilebilmektedir( Kirm,2009; Krigasa ve ark.,2015).

Yeni bir mutfak egilimi olarak adlandmrilan molekiiler gastronominin, yaratict mutfagm en heyecan verici
gelismesi oldugu bilinmektedir. Sefler miisterilerine sodyum aljinat ve kalsiyum ile yapilan sahte havyar,
sebzelerden yapilan spagettiler ve sivi azot kullanilarak yapilan dondurmalar sunmalarmm moda oldugunu
belirtmektedir. British Magazine Restaurant Dergisindeki (2004), siralamada diinyanin en iyi 50 restorani arasmda
ilk {ie girenler Ispanya’dan El Bulli ve sefi Ferran Adria, Ingiltere’den Fat Duck ve sefi Heston Blumenthal ve
Fransa’da Paris’te restoram bulunan Pierre Gagnaire’dir. 2005°de ise Blumenthal ik srada ve Adria ise ikinci
srrada yer almistr. Burada dikkat c¢ekici olan bu yetenekli ve popiiler seflerin iigiiniin de molekiiler gastronomi
tekniklerini mutfaklarmda kullanmig olmalaridir (This,2006). 2006-2007-2008 yillarmda diinyann en 1iyi 50

restorani listesinde ik {i¢ swayr yine molekiiler gastronomi uygulamalari ile {in kazanmis restoranlar 1.El
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Bulli/ispanya, 2. The Fat Duck/ingiltere, 3. Pierre Gagnaire/Fransa almistr (William Reed Business Media Ltd ,
2015). 2009’ da yine ik on swra i¢cinde ik iki swrada 1. El Bulli ve 2. The Fat Duck yer alrken, 8.srada
Arzak/ispanya ve 9.srada Pierre Gagnaire restaurantlari bulinmaktadr. 2010 yihinda ise El Bulli 2.srada yer
alrken, The Fat Duck ise 3.srada yer almstr (E, Ozkan ve A.K, Kemer, 2016). 2015 te El Celler De Can Roca
ilk srraya yerlesirken 2. swraya Osteria Francescana 3. siraya ise Noma goriilmektedir. Bugiin bakildiginda ise 2016
yilinda diinyanmn en iyi 50 restoraninda ilk swray1 sef Massimo Bottura’nin Osteria Francescana’si alirken 2. sirada
ise El Celler De Can Roca ve 3. srada ise sefligini Daniel Humm’un yaptig1 Eleven Madison Park restorani
almaktadr. Bu restoran ve seflerin ortak 6zelliklerinin molekiiler gastronomi tekniklerini gelistirerek kullanmalari

oldugu goriimektedir.

MOLEKULER GASTRONOMi UYGULAMALARINDAN ORNEKLER

Bu yeni mutfagin en dnemli 6zelligi, teknolojinin sundugu imkanlardan faydalanilarak malzemelerin molekiiler
yapilartyla oynamak ve aym zamanda da bir araya gelmesi diisiiniilmeyecek malzemeleri birlikte sunmaktir. Ornek
olarak havyarl dondurma, yosunlardan yapilan ¢esith tathlar verilebilir. Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga
ve malzemelere yaklagmlar1 bir biyokimyacmmn yaklagimma ¢ok benzemektedir. Ornegin yemek yapiminda su
teknikler kullanimaktadir: Pulverizasyon (Maddenin gaz halden sivi hale gegmesi veya suda ¢oziilmesi),
emiilsifiye ediciler (Bir sivinin bagka bir sivinn igerisinde ¢dziinmeden dagimasiyla olusan heterojen bir karigim
elde etmeye yarayan maddeler), santrifiij (Yiiksek devirde donme yaparak merkezka¢ kuvveti olusturan ve bu
kuvvetle 6zgiil agrhklar farkh maddelerden olusmus homojen ve heterojen karisimlari ayrmaya yarayan islem ve
alet) dir (Bluementhal ve Lister, 2005;K1rm,2009). Sef Ferran Adria, {inlii “koplk™ yontemini gelistirmis ve bu
teknikle 6rnegin havucun ya da limonun veya deniz yosununun molekiiler yapismi bozup bunlari bir sabun kopiigii
sekline doniistiirmiistiir. Bunun sonucunda kullandigi malzemelerin aromalari daha yogun hale gelmektedir ve

lezzet asir1 derecede artmaktadir(Kirm,2009).

Molekiiler gastronomi teknikleri kullanilarak; kiirelesen sivilar (meyve ve sebze patlaklart), yiyeceklerde yogun
aromalar olusturulmasi, sw1 nitrojen kullanilarak yapilan yiyecekler, alisiimamis sicakhkta yiyeceklerin sunumu,
kopiik teknigi kullamlarak yiyeceklerin sunulmasi, sous-vide teknigi ile hazirlanan yiyecekler ve sicak joleler
hazirlanabilir. Bu uygulamalara 6rnekler ise asagidaki sekilde swalanabilir:

Kiirelesen Sivilar (Meyve ve Sebze Patlaklar)

Piire ya da svi haline getiriimis gida malzemelerine milkemmel ‘kiiresel’” sekiller verilebilir. Digta top gibi bir
sargl malzemesi olusturulup icinde sivi bir malzeme bulunabilir. Bu sekilde agza atilan top wswildigmda top
patlayip, icinden sivi seklinde bir lezzetin agza yayilmasi saglanabilir. Bu alandaki ik uygulamalara 6rnek olarak;
El Bulli’'nin Kavun Havyari, Mugaritz restoranin ¢ilek patlagi ve Arzak restoranin c¢ikolata selalesi verilebilir
(Garcia-Segovia ve ark2014;Aduriz,2012).

Yogun Aromalar

Karidesi sicak dogal vanilya taneleri {izerinde sunmak, ya da biftegi elma agaci talaglari ile islemek veya siiliinii
saman- elma yamgyla tiitsillemek gibi sra dis1 aroma veren teknikler bu modern mutfaklarda kullaniimaktadir

(Aduriz,2012).
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Sivi Azot

Azot gaz1 diinya atmosferinin yaklagik %78’ ini olusturan, renksiz ve kokusuz bir gazdir, aym zamanda nitrojen
gazi olarak da bilinir. Sv1 azot ise bu gazin azot gazmin sivilastrilmasindan elde edilir. Yaklasik -196 °C sicakhga
sahip olan swv1 azot bu ozelliinden dolay1 basta Tip olmak iizere bircok sektérde kullaniimaktadwr. Fakat son
zamanlarda mutfaklarda Diinyaca iine sahip yenilik¢i sefler sayesinde bu madde mutfaklarda sik¢ca kullamlmaya
baslandi. Yiyecek ve igecekleri hemen dondurma, havaya maruz kaldignda buhar, sis ve etkileyici bulut
olusturmak i¢cin bu yonteme basvuruyorlar. Bu yontem en ¢ok hizh dondurma yapiminda ve gesitl gorsel
sunumlarda kullanimaktadir(Jones2011; Comfort Zone, 2014).

Molekiiler gastronomi adh mutfak ekoliiniin en {inli uygulamalarmdan birisi de, sivi nitrojen i¢inde yapilan
dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific American adli dergisinde 1994 yilinda yaymlanmis olup bashg: "Kimya ile
pisirme” olarak anlatinustir. Daha sonraki dénemlerde ozellikle Ispanya’da bazi sefler svi nitrojeni bazi etleri ve
sebzeleri pisirmede kullanmuglardr. Bilindigi gibi nitrojen, ¢ok hizh sogutma saglar. Bu ylizden ¢ok tehlikeli
olabilir, siv1 nitrojen ile cahsacak seflerin mutlaka bu madde hakknda belli bir bilgi birikimine sahip olmalari
gerekmektedir.

Alsilmams Sicakhik

Molekiiler Gastronomi ekoliiniin bir diger uygulamasi ise, sicak tiiketiimesi beklenen gidalar1 donmus, soguk
tiiketimesi gereken {iriinleri de sicak servis etmektir. Ornegin; jelatini sicak ve fuagra’y: (kaz cigeri) donmus

olarak sunmak gibi ilk basta kabullenmesi zor gelen sira dig1 uygulamalar sunumaktadir (Kirmm,2006).
Kopiik Teknigi

Kopiik formundaki yemek soslar1 ispanyadaki El Bulli restoranm sefi Ferran Adria, Arzak ve Andoni Luiz
Aduriz’in uyguladiklar1 bir tekniktir. Bu teknigi ik uygulayan sefler misafirlerini saswtmmglardrr; fakat teknolojik

mutfak ekipmanlarmmn (Thermomix, Pacojet) gelismesi sonucunda artik herkes ¢ok az dogal lesitin kullanarak
istedigi meyve ve sebzenin kiipligiinii elde edebiimektedir (Aduriz, 2012).

Sous-Vide Teknigi

Sous Vide Fransizca bir terim olup, gidalarm vakumlanmis plastik torbalar i¢erisinde ve disiik sicaklikta uzun
stire istenilen seviyede sicaklik uygulanarak pisirilmesi seklinde bir pisirme teknolojisi olarak tanimlanmaktadir.
Sous Vide veya diger adiyla vakumlu pisirme yontemi teknolojisi, 1960°h yillarm baslarmda ortaya ¢ikmis ve
glintimiizde Ozellikle et-balk ve bunlarm tiirevleri s6z konusu oldugunda restoranlarda, catering hizmetlerinde ve
gida endiistrisinde yaygmn olarak kullanlmaktadr. Bu teknigi ilk olarak 1970°de George Pralus tarafindan
kullanimigtir. Cig tiriine diistik 181 uygulamasi yapilarak denenmistir. Daha sonra Ready (1971) tarafindan {iriin 1s1
gecirmez vakum posetler ig¢erisine konularak pisirilmis ve olugturulan teknik iizerinde farkh zaman/sicaklik
uygulamalar1 denenmistir. Esas itibariyle hazir yiyeceklerin bir tiir soguk depolama teknigi olan Sous Vide
teknolojisi ile temel bilgileri ve uygun cihazlar1 kullanarak herkes tarafindan saglkh ve lezzetli yemekler
hazirlanabilecegi diisiiniilmektedir. Sef Asgilar daha gelismis bilgi ve teknolojik cihazlarla mitkemmel yemekler
yaratarak meniilerini zenginlestirebilirler. Ozellikle michelin yidizh sefler sous vide teknigini kullanarak sicakhg
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istedikleri seviyede tutma avantajm kullanip cok farkh iiriinler sunmaktadirlar. Ornegin pose edilmis yumurtanm

sarisnm i¢ine tiiriif mantar1 sosu enjekte edilip yumurta sarisi ile farkh lezzet ve sunum yapilmaya baslanmigtir
(Espinosa ve ark, 2015; Roldan ve ark, 2015)

Sicak Joleler

Molekiiler gastronomi seflerinin en ¢ok kullandigi tekniklerin basinda joleleri sicak sunmak gelmektedir.
Normalde kullamlan gida jolesi malzemeleri, gida maddesi soguduktan sonra jole formunu almaktadir. Oysa agar-
agar veya Kalsiyum Aljinat isimli maddeler kullamlarak, gida maddesinin sicakken bile jole formunu muhafaza
etmesi saglanabilir. Bunun en giizel 6rnekleri olarak ise, Ispanyol sefler tarafindan hazrlanan cesitli likdrlerin
jolelerini sicak olarak sunmalar1 verilebilir.

MOLEKULER GASTRONOMI UYGULAMALARINDA KULLANILAN BAZI KATKI MADDELERI
Agar-Agar

Agar-Agar kirmizi yosun ve deniz ¢imlerinden elde edilmektedir. Yiizyilardan beri Asya mutfaklarmda
kullanllan bu maddenin herhangi bir kokusu ve tadi bulunmamaktadir. Gidalarn jole formunda sunmak i¢in
kullanimaktadir. Dogal gida katki maddeleri sralamasmda kodu E 406’dr. Diinya Saglk Orgiitii ve birgok iilke
gidalarda dogal katki maddesi olarak kullanilmasma izin vermistir. Dogal bir polisakkarit olan agar-agar, ABD ve
Japonya'da, Rhodophyceae ailesinin (Gelidium amansii, G. cartilagineum) farkh deniz yosunlar1 tarafindan
tretimektedir (Sharma, 2015). Kivam arttirict ve emiilgatér bir Ozellige sahiptir. Birgok farkh {iriinde
kullanimaktadir. Kabul edilebilir giinlik alim miktarmda herhangi bir limit bulunmamaktadwr. Fakat yiiksek
miktarlardaki konsantrasyonlari, bagrsak mikroflorasinin fermantasyonuna bagh olarak gaza ve siskinlige neden
olmaktadir. Agar-agar, biitiin din gruplar tarafindan, yalnizca et yemeyen vejetaryenler ve etin yam sira siit ve siit
triinleri de yemeyen vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir (Freitasa ve ark.,2012). Gida {iretiminde agar-agar
kullanmmm saglkh olmasi bazi iilkelerin 300 yidan fazla kullanm tecriibesiyle garantilenmistir. Ingiltere,
Almanya, Rusya, Fransa ve Polonya yasalarmca kullanilmas1 kabul edilmis ve onaylanmigtr. Amerikan FDA (gida
ve ilag dernegi) kurulusu agar-agar’a GRAS derecesini vermistir. (“Genel olarak saglkh kabul edildi.”).
Cogunlukla aspik, jole, dondurma, regel, yogurt, sekerlemeler ve siitlii mamullerde kullanimaktadwr. Sivi karisima
katilan agar —agar sttilarak yogunlastiktan sonra atesten indirilmekte ve degisik formlardaki kahplara dokiilerek
oda sicakliginda sogumaya brrakiimaktadir. Bu kaliplarm seklini alarak jolelesmektedir. Daha ¢ok stabilizator turta
dolgular, stisleme jelleri, bezeler, pasta kaplama sekerleri, kurabiyeler, krem peynirler, mayalanmis siit {iriinlerini
yogunlastrmada kullanilmaktadr (Freitasa ve ark.,2012).

Algin ( Aljin)- Alginat (Aljinat)

Algin (' Aljin)- Alginat (Aljinat) kahverengi deniz yosunlarmdan izole edilen aljinatlar, gida endiistrisinde ¢ok
amagh olarak kullamlirlar. Dogal bir polisakkarit olan aljinik asitin (E400) sodyum tuzudur (Freitasa ve ark.,2012).
Kaynagi olan Aljinik asit, ABD ve Ingiltere'de Phaeophyceae ailesinin (Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, L.
cloustoni, Ascophyllum nodosum) farkli deniz yosunlari tarafindan tiretiimektedir (Freitasa ve ark.,2012). Kivam
arttrict ve emiilgatér bir Ozellige sahiptir. Birgok farkl iirlinde kullanilmaktadwr. Kabul edilebilir giinliik ahm
miktar1 ise belirtiimemistir. Kullanillan konsantrasyonlarmda bilinen yan etkisi yoktur. Yiiksek konsantrasyonlari
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ise, demir ahmmm azalmasma neden olmaktadr (demiri baglandig1 i¢cin). Aljinik asit ve aljinatlar biitiin din
gruplari, yalnizca et yemeyen vejetaryenler ve etin yam sira siit ve siit iirlinleri de yemeyen vejetaryenler tarafindan
tiiketilebilir. Dondurma, serbet ve peynirlerde stabilizator, siithii puding ve jel halindeki sulu tathlarda jellestirici ve
mesrubatlarda koyulastirici, birada koOpiik stabilizatérii, mayonezde malzemeleri emiilsifiye edici olarak
kullanimaktadr. Et, balk ve diger benzeri {irlinlerin kaplanmasmda da film olusturucu madde olarak
yararlamlmaktadir. Aljinatlar ik olarak 1920’lerde denizciler i¢in hazirlanan konservelerde kullanimigtr. Aljinat
jelleri 1stya dayanikhdir. Is1 doniisiimsiiz jel olusturabilme Ozelligi nedeniyle sodyum aljinat pasta dolgularmda
sislerin pisirme swrasmnda erimeye karst dayaniklihgm artrmak amaciyla kullanimaktadir. Meyveli turta
hazirlanmasmnda pastorizasyon ve pisime srasmda erimeye karsi stabil kalabilmektedir. Pasta ve keklere konan
meyve parcalarmm firmlama esnasinda yapilarmm muhafazasi ve diisiikk yagh kremada kopiik stabilizatorii olarak
gorev almaktadir(Krigasa ve ark., 2015; Aliste ve ark.,2000). Molekiiler gastronomide sivi maddelerin boncuk
haline getirilmesine veya havyar goriiniimii kazanmasimi saglamak i¢in aljinatlar kullanilmaktadir.

Ksantan Gum (Xanthan Gum)

Karbonhidratm Xanthomonas campestris ile bir saf kiiltiir fermantasyonu ile iiretilen yiiksek molekiillii bir
polisakkarid zinciridir. Bir zamk olarak hidrofilik kolloidler ve tiirevleri olarak smiflandirihr. Ksantan Gum, E415
koduyla bilinmekte olup, gida iiretiminde stabilizator ve kivam arttirict katki maddesi olarak kullanimaktadir.
Ksantan gamm en dikkate deger 6zelliklerinden birisi de ¢ok diisiik konsantrasyonlarmda bile yiiksek oranda kivam
arttrabilmesidir. Pek ¢ok gida mamuliinde % 0.5, hatta % 0.05 oranmnda kullamlmaktadir. Sefler bu {iriinii genelde;
firm trinleri, firm drtinleri doldurucu, jel ve karigimlari, sulu hamur karigimlari, biskiivi doldurucular, ekmek,
jambon enjeksiyon i¢in salamura c¢ozeltisi, kek karigimlari, kekler, konserve gidalar, yayma peynir, sakiz, ¢ikolata
sosu, lahana salatasi siisleme, sekerlemeler, slizme peynir, krem peynir, siit iirtinleri, tath kremasi, tath karigimlar
da kullanmaktadr (Aduriz, 2012).

MOLEKULER GASTRONOMININ BiLIMSEL VE PRATIK ROLU

Molekiiler gastronominin 6nemli bir rolii de sanat, ustalk ve bilim arasindaki boslugu doldurmaktwr. Mutfak;
sanat¢ihgl, yaraticih@i ve ustaligiyla bilinen seflerin, deneyselciligi, akilcihfi ve bilimsel metotlara baghhg: ile
tanman bilim adamlariyla iletisinde bulunabilecegi bir bulusma yeri olarak disiiniilebilir. Yaratic1 seflik ve gida
bilimi fakl ugraslar olarak diisiiniilmektedir. Bunlardan birisi yaratict ve zanaatkar karakteri ile amlirken, digeri
akiciligi ile andmaktadr. Aym zamanda basarii bilim adamlari ve sefler sectikleri alanda miikemmelligi
basarmak i¢in birlesirler. Bilim adamlar1 olaylarm en temel seviyede nasil isledigini kesfetmeye ¢alismaktayken,
sefler de alisimamus, lezzetli tatlar olusturmaya cabalamaktadr (Vega and Ubbink,2008 ). Modern yemekler ortaya
¢ikarmaya cahsan sefler yaraticihklariyla, geleneksel ve geleneksel olmayan icerikleri ve araclar kullanarak yeni
yemek formlary, bilesimleri ve tatlar1 olusturmada yeteneklerini kullanirlar. Bu yeni yemekleri ortaya ¢ikartirken
Ozellikle geleneksel olan ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin igerikleri ile oynayarak molekiiler tekniklerden
faydalanarak insanlara farkl bir sekilde sunmaktadirlar. Ashnda sefleri basartya ulastiran etken insanlarm énceden
bildikleri tatlarm bilim insanlarmm yardmm ile farklh formlarda sunulmasidir. Bunun en giizel 6rnegi Mugaritz
restoranin  sefi Andoni Luis Aduriz ile bir ¢ok iiniversitenin gida teknolojisi enstitiileri ile yaptiklar1 bilimsel
cahgmalardir (Aduriz, 2012; Virginia Navarroa ve ark.,2012).
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Molekiiler gastronomide sefler agismdan ilgilenilen konu lezzet ve sunumdur. Seflerin amaci bu farkh teknikleri
kullanarak misafirlerini hem lezzet hem de farkli sunumlar ile saswtmaktir. Ornegin; kaz cigerinin ‘lezzet ile ilgili
kismiyla ilgilenmekte ve kaz cigerini ortadan ikiye bolinmiis bir misr kalbma bastiktan sonra cesitli kimyasallar
ile kaz cigerine musr rengini vermeleri ile misafirlerin ilgisini ¢ekmektedirler. Bilimden ziyade sanat olarak
algilanan yemek pisirme kavramma bilimsel agidan yaklagmaktadirlar. Konular basitten (sebzelerin pisirilmesinde
tuzun rolii) baslayarak karmasiga (gidalardaki ugucu tat unsurlarmm gaz kromotografisi) ve eglenceye (sogutucu
olarak swvi nitrojenin kullanmu ile iretilen {riinlerin tilketiminde agiz ve burundan duman g¢ikmasi ) cesitlilik
gostermektedir(Blumenthal 2005; Vega and Ubbink,2008).

DUNYADA MOLEKULER GASTRONOMI EGITiMi

Molekiiler gastronomi sanat¢ilar, bilim adamlari, Ogrenciler ve toplum arasmda iletisimi saglamaktadir.
Akademik alandan egitimsel organlara dogru bilginin yayilmasi ve farkh seviyelerde bilgi aktarmu ¢esitli yollardan
olabilir. Bu baglamda seflere mutfakta sadece bir as¢vsef gozii ile degil iirlinlere bir bilim adammm penceresinden
bakabilme bakig acisi anlatlabilir. Bu uygulamay:r ik olarak Harold McGee Fransa Mutfak Enstitiisiindeki
derslerinde yapmaya baslamistr. McGee kisilerin basarismmn ders srasmnda edindigi bilgi miktarma ya da ¢esidine
bagh olmadigmi, bunun yerine onlar1 problemler karsismda farkl diiginme ve yaklasim yollariyla tanistrmak
oldugunu savunmustur (McGee,2004;Mielby ve Frost,2010). Bu farkh diisiinme sekli, belirli bir iiriin ya da
malzeme hakkinda ozel bilgi yerine temel bilgiye dayali ¢oziim odakh yaklasmmlarla birlikte, hipoteze dayal
diistinme sekli olarak adlandirilabilir. Bu genel bilgi yaratict diisiincelerini gerceklestirmesi i¢in ¢oziimler sunabilir.
Ozellikle son yillarda bu diisiinceyi gastronomi alanmda calisacak ve bu egitimi alan dgrencilere kazandirmak igin
diinyanin birgok okulunda molekiiler gastronomi bir ders olarak miifredatta yerini almaya baglamugtir(Virginia
Navarroa ve ark.,2012).

Molekiiler gastronominin bir diger ozelligi ise akademisyenler ile sefleri siirekli bir araya getirme sebebi
olmustur. Giiniimiizde bir¢ok akademisyen iinlii seflerin mutfaklarm adeta bir calisma alani olarak kullanmakta ve
seflere yardimci olmakta, ayni sekilde seflerde derslerin uygulama kisimlarmda akademisyenlere yardimci
olmaktadir. Bunun en giizel 6rnegi olarak San Sebastian’ daki Busque Culinary Center’in tiim hocalarmmn seflerden
olusmasi olarak gosterilebilir (Aduriz,2012; Garcia-Segovia ve ark.,2014).

MOLEKULER GASTRONOMIDEN FAYDALANAN SEKTORLER

Molekiiler gastronomi ciddi bir ¢alisma alam olarak gelismeye devam ediyorsa, bilim adamlarinm, seflerin,
toplumun ve gida endiistrisini kapsayan giiclii taraftarlarm varhgi da bu gelismeyi etkileyecektir. Dolayistyla bu
alanlarm hepsinin gelisiminde molekiiler gastronominin roli oldugu sdylenebilmektedir. Molekiiler gastronomi
seflere yemeklerin hazirlanmasi srasda yapilan iglemlerin daha iyi anlagiimasmi, seflerin yeni yemek ¢esitlerinin
hazirlanmasmm yanmnda bircok geleneksel yemegin malzemelerini ve hazirlama kurallarmi iyilestirme segenegini
de sunmaktadir. Molekiiler gastronomi bilim adamlarmm uzmanlk ¢ahgmalarm daha genis bir ortama koymalarmi
ve onlarm yaptklarmm &neminin takdir edilmesini saglamaktadrr. Isbirligini, iletisimi ve biitiinlesmeyi
gostermektedir. Ileriki ¢alsmalar icin sorular ve problemlerin ortaya cikarimasm saglamaktadir. Ogrenciler

acisindan faydasma bakidignda ise; molekiiler gastronomi yapilan egitimi eglenceli hale getirmektedir. Bununla
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birlikte oOgrenciler farkli sunum ve tatlar ortaya g¢ikarmayi ogrendikleri i¢in Ozgilivenleri artmaktadr. Ayrica

Ogrencilere daha fazla ¢ahyma alami sunmaktadr ve tez c¢ahgmalari igin arastrma alam ortaya
cikarmaktadir(This,2011).

MOLEKULER GASTRONOMIiNi SURDURULEBILIRLIiGI

Molekiiler gastronomi son zamanlarda yiyecek igecek alaninda sik¢a kullamlan bir terim olarak karsmmiza
¢ikmaktadr. Fakat molekiiler gastronominin ama¢ ve uygulama alanlarma bakildiginda bundan ylizyillar énce bu
glinkii teknolojik ekipmanlar ve gida katki maddeleri olmasa da amag olarak aym sonucu varmak i¢in insanlar bu
tarz tekniklere basvurmuslardir. Ornegin sivilara kivam vermek i¢in bazi kivam artiricilarm kullanimas1 (Un, bitki
kokleri vb.), bazz yemeklerin kokusunu ve goriintiisiinii iyilestirmek i¢cin dogadaki bazi otlarm kaynatilarak
yemeklere karistrlmasi bugiinkii uygulamalar ile ayni amaca yonelik olarak diistiniilmektedir. Giiniimiizde bu
teknigin giderek gelismesi ve molekiiler gastronomi adi altinda karsimiza ¢ikmasmm, gazeteciler ve bazi bilim
insanlarmm kulaga hos gelmesinden insanlarda daha fazla heyecan uyandirmasindan dolay1 oldugu saniimaktadir.
Unutulmamas1 geren nokta ise seflerin serbest piyasa rekabetinde tutunmak i¢in siirekli kendilerini ve tekniklerini
gelistirmek zorunda oldugudur. Dolayisiyla gelecekte belki molekiiler gastronomi degil de baska bir isim altnda
karsmmiza ¢ikabilecektir. Unutulmamasi gereken siirekli geliserek farkh sekillerde karsimiza ¢ikabilecek oldugudur

(Virginia Navarroa ve ark.,2012).

SONUC VE ONERILER

Teknolojinin hizla gelismesi tiim alanlarda oldugu gibi yiyecek icecek sektoriinde de yeni ekipmanlar ve
driinlerin kullanimmi artrmustr.  Bu gelismelerin yaninda son zamanlarda yazih ve gorsel medyanm ilgisi ile
toplumda yeme i¢cme olgusuna karsi hizla artan bir merak olugsmustur. Bunun en gilizel 6rnegi bilim adamlarmmn
mutfaga ilgi duymasidir(Snitkjaer,2010). Bu ilgi sonucunda 1980’lerde onciiliigiinii Nicolas Kurti ve Herve This
gibi bilim adamlarmmn mutfakta yaptiklar1 ¢calismalar sonucunda molekiiler gastronomi kavramu dogmustur(Vega
and Ubbink,2008 ). Molekiiler gastronomi sayesinde sefler ve bilim adamlar1 mutfakta beraber ¢alismaya baglamis,
bu durum seflere yani {irlinler 6zel sunumlar yaparak rekabet giicii saglarken bilim adamlara yeni ¢galigma konular
saglamaya baglamustrr (Aduriz, 2012; Virginia Navarroa ve ark.,2012).

Yapilan bu calismada anlasilan 6nemli sonuglarmdan biri de Molekiiler gastronomi tekniklerinin diinyada isim
yapan sefler ve restoranlar tarafindan sik¢a kullanilmasidir. Diinyanmn en iyi 50 restoran kategorisinin bakildigmda
son 10 yida ik 10. swraya giren restoran seflerinin molekiiler gastronomi tekniklerini gelistirerek kullandiklari
goriilmektedir. Ayrica bu teknikleri kullanarak misafirlerini farkh tatlar swra dis1 sunumlar ile saswtan bu sefler
bulunduklar tilkeleri, bolgeleri bir gastronomi merkezi haline getirerek ekonomik olarak da ¢ok biiyiik kazanglarda
elde etmektedir. Ornegin bundan 20 yil dncesine kadar gastronomi merkezi denildiginde ilk olarak akla Italya ve
Fransa gelmekteydi. Ancak gilinimiizde sef René Redzepi (Noma restoran) uyguladigi swa dist meniiler ile
Diinyaya sadece Noma restoranmm ismini degil aym zamanda kuzeyli mutfagi (Nordic Cusine) akimmi da
baglatmistr. Aym zamanda Peru’nun Lima sehrinde yer alan restoran seflerinin yoresel iriinleri molekiiler
gastronomi tekniklerini kullanarak modernize etmeleri ik 50 de yer almalarmi saglamistir. Bunun sonucu olarak da

diinya gastronomisinde Peru mutfag: konusulmaya baslamstir (Giirs, 2016) .
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Yapilan cahsmalardan da anlasilabilecegi gibi molekiiler gastronomi teknikleri uygulayan seflerin en basarii
sefler arasnda oldugu goriilmektedir. Bu seflerin birgogunun gastronomi alaninda egitimli oldugu da bilinmektedir.
Ayrica molekiiler gastronomi tekniklerini uygulama konusunda seflerin iiniversiteler ile ortak cahgmalar yaptiklar
da bilinmektedir (Aduriz 2012).

Molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulanabilmesi i¢in bu alanda belli bir egitimin almmasi gerektigi
literatiirden anlasimaktadir. Diinyada gastronomi egitimi veren okullarm ders programlarmda da 6zel olarak
molekiiler gastronomi dersleri verildigi goriilmektedir. Bu ¢alisma ile molekiiler gastronomi kavramu detayh bir
sekilde incelenmesi amaglanmistir. Bu ¢ahsmanmn devaminda yapilacak olan ¢alismada ise, Tiirkiye’de gastronomi
egitimi alan Ogrencilerin molekiiler gastronomi konusundaki egitim seviyelerinin ve bu teknige bakis acilanmnm
incelenmesinin  yararh olacagi diisliniilmektedir. Ayrica yapiacak olan c¢alismanmn sonuglarmm Tiirk

gastronomisinin diinya gastronomileri ile rekabet edebilmesi agisimdan 6nemli olabilecegi diistiniilmektedir.
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Extensive Summary
The Concept of Molecular Gastronomy

With the increase of interest for food and cooking in recent years, the desire to understand the chemical and
physical principles that determine the nature of what we eat has also increased. Due to these developments, food
and beverage companies have been in quest for developing new products, applying different cooking and serving
techniques in order to maintain the competitiveness in the global world economy (Santich, 2004). Thus, they have

started to give place the application of molecular gastronomy in the kitchen.

Today all the culinary world, especially Michelin Star restaurants are trying to gain the upper hand against each
other using these techniques. Michelin Star restaurants have begun to offer many new products such as artificial
caviar made from various fruits and vegetables, seaweed and the foam obtained from the plant, the spaghetti made
from jelly instead of pasta, corn made from foie gras (Akerdem,2009; Aduriz, 2012). With this idea in mind, chefs
entered into efforts to constantly renew themselves and to present their art more freely in the kitchen. As a result of
this situation, businesses have the opportunity to meet the expectations of their guest to search for different tastes.
This new trend started to become popular around all over the world (Tiizimkan ve Albayrak,2015).Molecular
gastronomy’s taking place in the kitchen so quickly, the fame of the chefs using molecular gastronomy techniques,
many gastronomy school’s including molecular gastronomy courses in their curriculum have once again
demonstrated the importance of molecular gastronomy (Sarwoglan,2014). The introduction of molecular
gastronomy in the 1980s, was thought to be very necessary. At that time, scientists were to consider only the
chemical composition of food components or industrial processes. Almost no work was done about the daily meals
produced by humans. For example, books like Classic Food Chemistry did not include almost nothing about the
kitchen transformation (This,2013). Combining science and food molecular gastronomy examines the
transformation of food during cooking (Vega and Ubbink,2008 ). So, this current focuses on the science behind
food (Snitkjaer,2010). Therefore, it is wrong to thought that the molecular gastronomy is just a kind of cooking
(Vega and Ubbink,2008;Y1maz ve Bilici,2013).

One of the important conclusions made in this study is apparently that molecular gastronomy techniques are
widely used by famous chefs and restaurants. When the world's top 50 restaurants in the last 10 years category is

examined it is seen that the first 10 restaurant chefs use techniques of molecular gastronomy by improving them.

Furthermore, chefs that surprise their guests with different flavors using molecular gastronomy techniques
economically obtain huge profits by making their countries, regions a gastronomy center. For example, Italy and
France would come to mind first 20 years before when the gastronomic center was called. But these days the chef
René Redzepi (Noma restaurant) with his extraordinary not only made the name of the restaurant Noma famous,
he also put forward northern cuisine (Nordic Cusine). At the same time, using the techniques of molecular
gastronomy and local products, the restaurant chef located in Lima, Peru got a place in the top 50. As a result, now

Peruvian gastronomy cuisine began to be spoken in the world (Giirs, 2016).
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The ones applying the molecular gastronomy techniques are shown among the most famous chefs in the world.
It is observed many of these chefs have been trained in the field of molecular gastronomy and they seem to make
joint efforts with universities to follow the molecular gastronomy techniques.

In summary it has been understood from the literature that a specific training should be carried out in this area
for the implementation of molecular gastronomy techniques. In the curriculum of the schools that provide

gastronomy education molecular gastronomy courses are included.

This study examining the education level, the attitude and knowledge level of gastronomy students in Turkey
about molecular gastronomy will be significant in terms of Turkish gastronomy’s competing with the world

gastronomy.
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