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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Bu calisma Michelin yildizli restoran seflerinin sef ve misafir goziiyle molekiiler
Tarihi:03.06.2016 gastronomiye bakis acilariin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Caligmada nitel arastirma

. yontemi ve kesifsel aragtirma modeli kullanilmigtir. Molekiiler gastronominin merkezi
Kabul Tarihi:14.02.2017 K ; , e S
onumunda bulunan Ispanya’nin Basque-SanSebastian bdlgesinde yer alan Michelin
yildizli restoranlarda ¢aligan 32 sef ile goriismeler gerceklestirilmistir. Seflerin molekiiler
Anahtar Kelimeler gastronomiye iliskin diisiinceleri ve goriisleri biitiinciil bir yaklasim ile incelenmistir.

Yapilan degerlendirmede molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine,

Gastronomi yeni tatlar saglama becerisine ve siradist sunumlar gerceklestirmesine katki sagladigi,
Molekiiler Gastronomi uzmanlik gerektiren bir alan oldugunu, miisterilerin molekiiler teknik ve yontemlerden ¢ok
Michelin yildizi goriiniis ve lezzet gibi unsurlarla ilgilendigi, molekiiler gastronomi deneyimlerinin
. misafirleri memnun ettigi, fakat bu ilgi ve merakin zamanla yerini farkli teknik ve
Ispanya yaklagimlara birakacagi sonucuna ulasilmistir.
Keywords Abstract
This study was conducted to investigate the Michelin star chefs’ and customers’
Gastronomy perspectives about molecular gastronomy. Qualitative research method and exploratory
research model were used in the study and interview method was applied for data
Molecular Gastronomy collection. The field research was achieved by the interviews that were carried out with 32
Michelin star chefs in the SanSebastian region of Spain, which is central to the molecular
Michelin Star gastronomy. Chefs’ thoughts and opinions related to molecular gastronomy were
Spain examined with a holistic approach. As a result of this study, it is shown up that molecular

gastronomy techniques have contributed to the personal development of chefs, the ability
to provide new flavors and to make extraordinary presentations, the area that requires
expertise, the customer is more interested in aspects such as appearance and taste than the
techniques and methods, the molecular culinary experiences have pleased guests, but it is
presumed that this attention and curiosity will change with different approaches and
techniques in near future.
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GIRIS
Bir bolge veya toplumla 6zdeslesmis olan; yemeklerin hazirlanmasinda faydalanilan malzemeler, pisirme,
sunma ve yeme yontemlerinin bilesimine mutfak denir (Gvion ve Trostler, 2008). Daha genis bir ifade ile mutfak;
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini,
degerleri, yemek torenlerini gdsteren bir kiiltlirdiir (Mussmann ve Pahali, 1999). Gastronomi, i¢inde barindirdigi
tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel siirecinden baglayarak tiim niteliklerinin

kapsamli sekilde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek zamanin sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini iceren bir

bilim dalidir (Eren, 2007).

Molekiiler gastronomi gidalarin hazirlanmasi ve tiiketilmesinde meydana gelen molekiiler, fizikokimyasal ve
yapisal degisiklikleri daha iyi bir sekilde anlamak i¢in bilimsel metotlar1 kullanma olarak ifade edilir. Gidalarin
Ozelliklerini anlamak i¢in bilimsel metotlar1 kullanmanin 6nemi 17. yiizyilda (1783) Lavoisier ve yarim yiizyil
sonra Brillat Savarin’in ‘Lezzetin fizyolojisi” adli eserinde (1825) ortaya konulmustur. Ancak bir disiplin olarak
molekiiler gastronomi, Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan 1988 yilinda ortaya c¢ikarilmis ve gastronomi
biliminin yeni arastirma alanlarindan birisi haline gelmistir (This, 2006; Linden vd., 2008; Yilmaz ve Bilici, 2013).
Ozellikle 1980’li yillarin sonlarindan itibaren yiyecek hazirlama ydntem ve teknikleri konusunda bilimsel
laboratuvar caligmalarinin yogunlastigi gozlenmistir. 1990’11 yillarin ortalarinda bazi kimyager ve fizikgilerin
yiyecek hazirlamada farkli teknik ve malzemelerin kullanimi1 konusunda bir kisim aggiy1 etkileyerek yeni
buluslarimi restoran mutfaklarinda kullanmalarim saglamislardir ki, bu akim ‘‘molekiiler gastronomi’’ olarak

adlandirilmistir (Cunningham, 2007).

Oxford Universitesi’nde fizik profesdrii ve ayn1 zamanda bir gurme olan Nicholas Kurti molekiiler gastronomi
konusundaki ilk ¢alismalarina, 1969 yilinda Royal Enstitii’de mutfak problemlerinde bilimsel bilgilerin kullanimini
irdeledigi ‘Mutfaktaki Fizik¢i® dersi ile baglamigtir. 1986°da fizik profesorii Herve This ile karsilastiktan sonra
bilimsel ¢aligmalarina beraber devam etmisler ve pisirmenin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini anlatan ve ilki
1992°de olmak {izere bir dizi seminerler diizenlemislerdir (Cousins vd., 2010). Diizenlenen bu seminerlere 30-40
kisi katilmaktaydi1 ve katilimcilarin yaklasik %80’i bilim adamlarindan ve %20°’si de asc¢ilardan olugmaktaydi. Bu
seminerlerde This ve Kurti ile birlikte calisan ve yemek pisirmenin kimyasiyla ilgilenen diger bir isim ise
1980’lerden itibaren yemek ve pisirmenin bilim ve tarih boyutuyla ilgili yaptig1 ¢caligmalarla ve yazdig: kitaplarla
insanlarin dikkatini bu noktaya cekmeyi basaran Amerikali yemek yazari Harold McGee’dir (Snitkjeer, 2010;

Ivanovic vd., 2011).

This ve Kurti’yi boyle bir akima sevk eden en 6nemli etken gida bilimi ile ilgili bilgilerin giin gegtikce gelisiyor
ve yenileniyor olmasina ragmen bu bilgilerin mutfakta ve yemek yapiminda kullanilamiyor olmasiydi. Gida bilimi
sadece gida bilesenlerinin kimyasal kompozisyonunu ya da endiistriyel siireglerini dikkate aliyor, yemekler
hakkinda neredeyse higbir ¢alisma yapilmiyordu. Bu noktadan hareketle Kurti vakum teknigi gibi bazi tekniklerin
yemek pisirmede kullanilmasini, This ise kimya laboratuvarlarinda kullanilan alet ve ekipmanlarin mutfaklarda
kullanilmasini énermis ve bunlarla ilgili calismalar yapnuslardir. Ornegin laboratuvarlarda kullanilan ultrasonik
banyolarin mayonez gibi emiilsiyonlarin hi¢ ¢aba harcamadan elde edilmesinde, doéner evaparotorlerin

(buharlastiricilarin) ¢esitli gidalarin koku veya aromalarimin yogunlastirilmasinda, sivi nitrojenin daha iyi
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dondurma yapiminda kullanilabilecegini gdstermislerdir (This, 2013). Gelinen noktada teknikler molekiiler
gastronomi ¢aligmalar1 adi altinda kullanilmaktadir. Bu noktadan hareketle molekiiler gastronomiyi gidalarin
bilimsel olarak ¢alisilmasini ve elde edilen bilgilerin gidalarin gelisimi i¢in uygulamasini igeren gida bilimi ve
teknolojisinin bir alt kiimesi olarak degerlendirmek ve mutfakta hazirlanan gidalarin olusumu, gelisimi ve

Ozellikleri ile ugrasan bilimsel bir disiplin olarak tanimlamak miimkiindiir (Linden vd., 2008).

Diinyada bir¢ok restoranda molekiiler gastronomi uygulamalarinin yapildigi bilinmektedir. Bu restoranlar
arasinda sayilabilecek The Fat Duck (Ingiltere), elBulli (Ispanya) ve Noma (Danimarka) gibi restoranlarm ortak
ozelligi “San Pellegrino World's 50 Best Restaurants” tarafindan yapilan siralamada her yil ilk 10 restoran arasinda
yer almas1 ve yine baska bir restoran degerlendirme Ol¢iitii olan Michelin yildiz1 degerlendirmesinde 3 yildizli
restoran kategorisinde yer almasidir. Restoranlar i¢in bir degerlendirme o6lgiitii olan Michelin yildizlama sistemi
giiniimiizde kullanilan restoran degerlendirme sistemlerinin en eskisi ve en Onemlilerindendir. Restoranlarda
Michelin yildizi degerlendirme sitemi 1926 yilinda tek yildiz ile baslamistir ve 1931 yilinda iki ve ii¢ yildizin
eklenmesiyle diinyanin onde gelen restoranlarinin kalitelerini degerlendirmeye devam etmektedir. Ug yildiz
siniflandirmasinda; bir yildiz “kategorisinde ¢ok iyi bir restoran”, iki yildiz “tekrar ziyaret etmeye deger
miikemmel bir mutfak” ve U¢ yildiz “6zel bir seyahate degecek kadar olaganiistii bir mutfak” oldugunu ifade
etmektedir. Diinyanin 6nde gelen restoranlar1 ve sefleri bu yildizlar alabilmek ve aldiklar yildizlar koruyabilmek
icin biliylik caba sarf etmektedir ve insanlarda bu restoranlarda tadim yapabilmek igin Gzel seyahatler

planlamaktadirlar (Feloni, 2015, Ozdogan, 2014).

Diinyada bugiiniin 6nde gelen restoranlarinda son derece yenilik¢i ve {istiin yemeklerin yapilmasinin nedeni
mutfaga malzeme ve tekniklerin bilimsel bakis acisiyla degerlendirildigi sistematik bir yaklagimla bakilmasidir.
Restoranlarda uygulanan molekiiler gastronomi ¢aligmalari ile ilgili dikkat ¢eken bir diger nokta seflerin bilim
adamlar1 ile birlikte ortak calismalar yapiyor olmasi ve bu caligmalar neticesinde elde ettikleri sonuglari
meniilerinde kullaniyor olmalaridir. Sef Heston Blumenthal ile Bristol Universitesi’nde fizik¢i Prof. Peter
Barham’in ¢aligmalari, sef Pierre Gagnaireile ile bilim adami Herve This’in ¢aligmalar1 bu duruma 6rnek verilebilir

(Vega ve Ubbink, 2008; Snitkjer, 2010; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016).
Molekiiler Gastronomi Algis1

Gastronomi kiiltiir ve degerleri, yiyecek ve igecegin insan yasamindaki yeri ve sosyo-kiiltiirel alandaki 6nemi
nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabilecek tiriinlerdir (Wolf, 2006). Bu etki ve
Oonem isletmeciler ve arastirmacilar tarafindan fark edildikten sonra gastronomi tekniklerine iliskin gelistirme
cabalar1 ve yenilik¢i yontemler arayislari artmistir. Molekiiler gastronomi bu galigmalar sonucu ortaya ¢ikmis,
yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken ortaya cikardiklar1 molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri
anlamay1, kontrol etmeyi ve agiklamay1 amaglayan bir yaklagimdir (Linden vd., 2008). Baslangicta Kurti ve This
yeni olusturduklar1 bu akimi ifade etmek ve kapsamini sinirlandirmak adina “molekiiler” terimini tercih etmisler ve
akimi ifade etmek adina “molekiiler ve fiziksel gastronomi” ifadesini kullanmiglardir. Ancak 1998’de Kurti

6ldiikten sonra This sadece “Molekiiler gastronomi” terimini kullanmayi tercih etmistir (Cunningham vd., 2010).
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Gelinen noktada molekiiler gastronomi terimi ile ilgili cok fazla karigiklik ve anlagsmazlik ortaya c¢ikmustir.
Bunun temel nedeni terimin uyandirdigi alginin olduk¢a degisken olmasi ve tam olarak igerigi yansitamamasidir.
Bu akim molekiiler gastronomi olarak ifade edilebildigi gibi, molekiiler mutfak, bilime dayali yemek pisirme,
deneysel mutfak, avangard mutfak, modernist mutfak gibi ifadelerle de karsimiza c¢ikmaktadir. Molekiiler
gastronomi terimi aslinda bilim adamlar1 tarafindan mutfaktaki yemeklerin olusumu siirecinde molekiiler ve
fizikokimyasal olaylarin 6nemini vurgulamak icin tiiretilmis olmasina ragmen bazi bilim adamlar1 molekiiler
gastronominin ylizyillardir uygulanan gida bilimine verilen gosterigli bir isim oldugunu diisiinmekte, mutfak
calisanlar1 da bu terimi, anlamimni temsil etmeyen, hatta saglia uygun olmayan kotii bir teknik olarak
algilamaktadirlar (Linden vd., 2008; Aksoy ve Uner, 2016). Bu karisikligin ve terime kars1 gelisen antipatinin
nedeni olarak; molekiiler gastronominin orijinal tanimi ile ilgili bilim adamlari, as¢ilar, kamuoyu ve medya

arasinda ki iletisim eksikligi ve saglikli bir bilgi paylasiminin olmamasi diisiiniilmektedir (Vega ve Ubbink, 2008).

Bu karigiklik molekiiler gastronomi teriminin ifade ettigi gercek anlami yansitacak, seflere, bilim adamlarina ve
halka mantikl1 gelecek yeni bir terim arayisini dogurmustur. Ingiltere’de Fat Duck restoraninin sefi olan Heston
Blumenthal tarafindan yayimlanmis ve molekiiler gastronomi caligsmalarini igeren ‘Mutfak Kimyasi’ olarak
isimlendirilen kitabin, terimin ifade ettigi unsurlar1 karsiladig1 diisiiniilse de molekiiler gastronomiyi geleneksel
gida biliminden ayiran bir¢cok 6zelligi oldugu igin gida bilimi, gida kimyasi gibi terimlerin de yeterli olmadig1 ve

yeni bir terimin gerekli oldugu ifade edilmektedir (Linden vd., 2008).

Yaklasik 20 yildir var olan ve hizla gelisen molekiiler gastronomi tiim diinyada gesitli yiyecek ve i¢ecekler igin
uygulanmakta, birgok bilim adami ve sef bu akima katki saglamakta ve molekiiler gastronomiyi kullanan sefler tim
diinya medyas1 tarafindan topluma bir yildiz olarak gosterilmektedir. Ispanya, Fransa, Ingiltere, Irlanda,
Danimarka, Liibnan ve Tirkiye’de bazi kamu ve 6zel isletmeler ile bircok iiniversite molekiiler gastronomi
uygulamalarini desteklemekte ve konu ile ilgili egitim faaliyetleri ve yarigmalar diizenlemektedir. Bununla birlikte
s0z konusu tilkelerde ¢esitli akademik arastirmalar yapilmakta, hem halka hem mutfak ¢alisanlarina hem de bilim
insanlaria yonelik ¢esitli kurs, egitim ve seminerler diizenlenmekte, bazi iiniversitelerde molekiiler gastronomi ile
ilgili derslere yer verilmektedir (This, 2011; Valverde vd., 2011; Barbar ve This, 2012; Edwards-Stuart, 2012;
Risbo vd., 2013; Garcia-Segovia vd., 2013; Anonim, 2016). Tiim bu gelismelere ragmen molekiiler gastronomi
birgok kesim tarafindan dogalliktan uzak, katki maddelerinin kullanildigi, sagliga zarar verecek sekilde gidalarin
yapilarinda degisikliklerin yapildig1 bir uygulama alani olarak goriilmekte, toplumda koétii bir imaj ¢izmektedir ve

bu alg1 sefler ve kamuoyu arasinda oldukga yaygin goriilmektedir (Vega ve Ubbink, 2008).
ispanya’da Molekiiler Gastronomi

Ispanya, mutfak sanatlar1 ve gastronomi kiiltiiriiniin turistik cekicilikler ve toplumsal ydnelimler agisindan
fazlaca ilgi gordiigii iilkelerden biridir. Ispanya’da modern yemek pisirmenin temeli 20. yiizy1l baslarinda modern
mutfagin onciilerinden sayilan sef Teodoro Bardaji tarafindan atilmistir. Bilim ve yemek pisirme arasindaki iliskiyi
temsil eden Ispanyol sef denildiginde ise ilk akla gelen isim Ferran Adria’dir. 1984 yilinda el Bulli takimina
katilmis ve 1987 yilinda “yaraticilik kopyalama anlamina gelmez” séziinden etkilenerek yemek pisirme alaninda

yaraticilik noktasina 6nem vermeye baslamistir. Mutfakta yeni konsept ve teknikleri yaratmaya 6nem veren el Bulli
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takim1 1997 yilinda {i¢ Michelin yildizim1 alarak diinyanin en 6nemli restoranlar1 arasina girmistir (Snitkjeer, 2010;

Garcia-Segovia vd., 2013).

21. yiizy1l baslar1 Ispanya’da, molekiiler gastronomi alaninda déniim noktasi olmustur. En bilinen Ispanyol
seflerden bazilar1 yemek pisirmeye bilimsel yaklagimlar getirmistir. Andoni Luis-Aduriz, Joan Roca, Juan Mari
Arzak ve ozellikle Ferran Adria gibi seflerin kiiresel mutfak egilimlerindeki muazzam etkisi ile Ispanya yemek
pisirme anlayisindaki yenilik¢i degisikliklerin en belirgin oldugu iilke olmustur. 2004 yilinda amaci bilimsel ve
teknolojik bilgiye dayanan yeni mutfak aletleri gelistirmek ve bunlarin kullanimini sefler arasinda yayginlagtirmak
olan ALCOTEC (Yiiksek mutfak teknolojisi) projesi baslatilmis, 21. Yiizyilin ilk 5 yili icinde bilim ve yemek
pisirme isbirligini 6n planda tutan gesitli gastronomi kongreleri diizenlenmistir. 2006-2012 yillar1 arasindaki siireg
bilim ve yemek pisirme arasindaki bagin pekismesi, giiclenmesi olarak goriilebilir. Yenilik¢i iinlii seflerin disinda
belirgin sayida sef bilimi kendi mutfaklarinda 6nemli ve kullanigh bir ara¢ olarak gérmeye baslamistir. Bilim ve
yemek pisirme ag1 olan INDAGA’nin 2006 yilinda kurulmasi buna en giizel 6rnektir (Garcia-Segovia vd., 2013).
Ulkede yemek pisirme yontemlerini, icerikleri gelistirmeyi amagclayan kurumlar, iiniversiteler ve arastirma
merkezleri ile sefler ve bilim adamlar1 arasindaki is birliginde 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlara ek olarak Ispanya,
molekiiler gastronomi disiplinindeki bilimsel bilgiye gesitli mutfak konularinda arastirma yapan, uluslararasi

dergilerde ve kitaplarda ¢alismalarin1 yayimlayan arastirma gruplar araciliiyla katkida bulunmaktadir.

Ispanya’nin Katalan bélgesinde bulunan San-Sebastian sehri, metrekare basina en ¢ok Michelin yildizl1 restoran
bulundurmasi sebebiyle diinyanin en 6nemli gastronomi merkezlerinden biridir. Ayn1 zamanda diinyaca tinlii
seflerin (Juan Meri Arzak, Andoni Luis Aduriz, Martin Berasategui, Pedro Subijana, Eneko Atxa) siirekli yeni
teknikler deneyerek yeni iriinler ortaya ¢ikarmalari sonucu molekiiller gastronomi akiminin da merkezi
konumundadir. Bu baglamda molekiiler gastronomi kavramu ile ilgili bilgi kirliliginin anlagilmasinda ve molekiiler
gastronomi teriminin nasil algilanmasi gerektigi konusunda, merkezi konumunda bulunan bir bolgede yer alan

Michelin yildizli seflerin goriisleri, konunun aydinlatilmasi adina biiyiik 6nem tagimaktadir.
YONTEM
Arastirmanin Amaci

Gastronomi ve mutfak kiiltiirleri yeni yaklagimlarin etkisi, kaynak ve ekipman imkanlarinin artmasi, cografik
ulasim imkanlarindaki ilerlemeler, kiiltlirleraras1 deger ve lezzet aktarimlart gibi pek ¢ok unsurun etkisi ile
geliserek zenginlesirken gastronomi disiplininin igindeki konu ve alanlar da saglanan lezzet birikimi, tecriibe ve

profesyonellesme sayesinde mutfak sanatlari igerisinde daha fazla 6nem tasir hale gelmektedir.

Yemek yapiminda igeriklerde gerceklesen fiziksel ve kimyasal doniisiimlere odaklanan molekiiler gastronomi
de faydalanilan yeni teknik ve araglarinin da etkisiyle mutfak sanatlari igerisinde 6n plana ¢ikan modern alt-
disiplinlerden biri olmustur. Bu calisma Michelin seflerin molekiiler gastronomiye ve tekniklerine olan bakig
agilarinin incelenmesi ve kapsamli bir sekilde ele alinip degerlendirilmesi amaciyla yapilmistir. Seflerin molekiiler
gastronomiye iliskin diislincelerinin, tutumlarinin, 6ngorilerinin ve farkli yorumlarinin ortaya ¢ikan alt boyutlarin
da ifadesi saglanarak biitiinciil bir yaklasim ile incelenmistir. Bununla birlikte, arastirma molekiiler gastronomi

yontemlerinin ticari isletmelerde bu yoOntemlerden yararlanan mutfak sefleri tarafindan degerlendirilmesi
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saglanarak gastronomi alanindaki islevsellik diizeylerinin ifade edilmesi saglanmistir. Caligma, Cousin vd., (2010)
aragtirmasi ile benzer konumda olup Avrupa’daki molekiiler gastronomi algi ve goriisli inceleyen bir arastirma

olmasi sebebiyle literatiirdeki ayni ihtiyaca odaklanmaktadir.
Arastirma Yontemi ve Modeli

Calismada nitel aragtirma yontemi ve kesifsel aragtirma modeli kullanilmigtir. Nitel aragtirma gozlem, goriisme
ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal haliyle gergekei
ve biitlinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirmalar1 ifade etmektedir
(Yildinnm ve Simsek, 2008). Nitel (kalitatif) arastirmalarda amag belirli bir konu ve problemin derinlemesine ve
ayrmtili bir sekilde incelenmesi oldugu icin arastirmada bu yontem tercih edilmistir. Nitel aragtirma kavramlar,
temalar, motifler, genellemeler ve siniflandirmalar igerir. Arastirma problemi verilerin igerigindeki ortak noktalarin
ve tekrarlarin kategorilestirilmesi ile sorgulanir. Nitel arastirmada veriler belgeler, gbzlemler ve goriismelerden
saglanan kavramsal ve imgesel unsurlar bi¢imindedir (Neuman, 2006). Bu ¢alisma kesifsel (betimleyici) arastirma
modeline uygun olarak gerceklestirilmis olup mevcut durum etkileyici herhangi bir miidahale s6z konusu olmadan

betimlenerek ele alinmustir.
Veri Toplama Siireci

Aragtirmada veri toplama asamasinda goriisme yonteminden yararlanilmistir. Bir kalitatif aragtirma yontemi
olan ve ilgili kisi veya gruplarla 6nceden belirlenmis konular ¢ergevesinde karsilikli olarak konugsmak, soru sormak
ve alinan bilgileri kaydetmek suretiyle gerceklestirilen goriisme teknigi (Arikan, 2012), bireylerin deneyimlerine,
tutumlarina, goriislerine, sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iligskin bilgileri toplamada oldukga etkin bir
yontemdir (Yildinm ve Simgsek, 2008). Calismada kullanilan goériisme ydntemi yapr bakimindan yari-
yapilandirilmis goriisme teknigine uygun olarak gerceklestirilmistir. Yari-yapilandirilmis gériismede arastirmaci
goriisgme sorularmi Onceden hazirlar; ancak arastirmaciya goriigme sirasinda gergeklestirecegi siiregte kismi
esneklik saglar. Bu yontemde arastirmaci sorularin diizenlenmesine gidebilir veya katilimcilarin tepkilerine gore
sorular1 c¢esitlendirerek tartisilmasini saglayabildigi gibi arastirilan katilimcilar da siirecte etkili olabilir (Ekiz,

2013).

Goriismeler, Ispanya’nin Basque-SanSebastian bolgesinde Michelin sefleri ile gergeklestirilmistir. Calismanin
bu bolgede yapilmasinin temelde iki sebebi vardir. Birinci sebep, molekiiler gastronomi uygulamalarinin 6zellikle
mutfak meniilerinde ilk olarak bu bolge sefleri tarafindan bolgedeki restoranlarda servis edilmesi; bu bolgede
molekiiler gastronomi tekniklerinin ticari bir faaliyet seklinde kullanilarak meniilerin olusturulmasidir. ikinci sebep

ise diinyada kisi basina en ¢ok Michelin restoran ve Michelin sefinin diistiigli bdlgenin bu bdlge olmasidir.

Nitel caligmalarda arastirmanin derin ve kapsamli sekilde gergeklestirilmesi gorece on planda oldugu ve
kavramlar ile siirecler bir birini tekrar etmeye basladigi zaman yeterli sayida veri kaynagma ulasildiga karar
verilebilinecegi (Yildirim ve Simsek, 2008) i¢in, Michelin yildizli restoranlarda bulunan 32 sef ile gerceklestirilen
goriisme ile calismanin alan arastirmasi tamamlanmistir. Veri toplama siireci goriismeler araciligiyla
gergeklestirilecegi igin goriismelerde odaklanilacak konu basliklart ve sorular listesi onceden hazirlanmistir.

fletisime gecilecek sefler 6zelliklerine gore belirlenip is yogunluklar1 goze dniine almarak gériisme zamanlaria
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kendilerinin karar vermesine imkén verilip istedikleri saatlerde randevu alinmustir. Caligmada daha verimli ve
gecerliligi yiiksek sonuglar alinabilmesi igin farkli igletmelerin sefleri tercih edilmis ve bu seflerin mutfaklarda
farkli konularda uzman olmasi saglanmistir. Ayrica randevu i¢in zamani olmadigini ifade edip tadim meniilerine
davet eden seflerin restoranlarinda rezervasyon yapilarak tadim meniileri etkinliklerinde goriisme firsati elde
edilmistir. Bunun diginda kalan seflerle goriismelerde ise kendi restoranlarinda o seflerle 2-3 giin mutfaklarinda
calismak suretiyle hem goriisleri alinmis, hem de calismalari hakkinda bilgi elde edilmistir. Gorlismeler

04.07.2015-30.07.2015 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.
BULGULAR

Aragtirma stirecinde goriisme gerceklestirilen seflerin bilgilerini igeren Tablo 1 incelendiginde, katilimci
seflerin 13’linlin kadin, 19’unun erkek oldugu, gorev ve pozisyonlar: kisim sefleri, ar-ge sefleri, isletme sahibi
sefler ve akademisyen sefler seklinde dagilmakla birlikte hepsinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 konusunda

egitim aldig1, bununla birlikte 23 sefin molekiiler gastronomi konusunda egitimlere katildig1 goriilmektedir.

Tablo.1: Katilimer Seflerin Demografik ve Mesleki Bilgileri

Cinsiyet Gorev Gastronomi Egitimi | Molekiiler Sektorde Katihmc1 Kodu
Gastronomi | Deneyim Siiresi
Egitimi
Kadm Kisim Sefi Lisans+Kurslar Var 17 yil K1
Erkek  |Ar-Ge Bagkam Ozel mutfak egitimi Var 25 yil K2
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Var 23 yil K3
Kadm Sahip/Sef Lisans+Kurslar Var 28 yil K4
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Yok 20 y1l K5
Erkek Sahip/Sef Aile meslegi Yok 49 yil K6
Kadm Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 17 yil K7
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 13 y1l K8
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 15 yil K9
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 13 y1l K10
Erkek  [Executive Sef Ozel mutfak egitimi Var 25 yil K11
Erkek Sahip/Sef Lisans Var 20 yil K12
Kadin Kisim Sefi Kurslar Yok 21 yil K13
Erkek Sahip/Sef Ozel mutfak egitimi Var 34 yil K14
Erkek Sahip/Sef Lisans Var 15 yil K15
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 10 y1l K16
Erkek Executive Sef Aile meslegi+Lisans Var 20 y1l K17
Erkek IAkademi/Sef Mutfak Akademisi Var 25 yil K18
Kadmn IAkademi/Sef Mutfak Akademisi Var 15 yil K19
Erkek Sahip/Sef Ozel mutfak egitimi Var 25 y1l K20
Kadin Executive Sef Ozel mutfak egitimi Var 15 y1l K21
Erkek Kisim Sefi Mutfak Akademisi Var 17 yil K22
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 20 yil K23
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Mutfak Akademisi Var 12 y1l K24
Kadmn Executive Sef Mutfak Akademisi Var 16 yil K25
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 15 yil K26
Erkek  |Ar-Ge Uyesi Ozel mutfak egitimi Var 23 il K27
Kadin  |Ar-Ge Uyesi Mutfak Akademisi Var 20 yil K28
Kadin Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Var 21 yil K29
Erkek Sahip/Sef Aile Meslegi+Kurs Var 25 yil K30
Erkek Kisim Sefi Ozel mutfak egitimi Yok 18 y1l K31
Kadmn Kisim Sefi Mutfak Akademisi Var 22 yil K32
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Calismada seflerin molekiiler gastronomiye iliskin degerlendirmeleri goriigmeler siirecinde iki temel bagliga
ayrilmig ve bu iki baslik goriigmelerin yapilandirilmas: agsamasinda hazirlanan soru formunda 5’er alt problem
olarak sorgulanmistir. Birinci kisimda Michelin seflerin molekiiler gastronomiye bakis agilari incelenirken, ikinci
kisimda ise Michelin seflerin misafir agisindan molekiiler gastronomi algilar arastirilmis ve goriismede ortaya

cikan temalar kategorilestirilmistir.
Michelin Seflerin Molekiiler Gastronomiye Bakis Acilari

Michelin seflerin molekiiler gastronomiye iliskin goriisleri ve bakis agilari incelenirken arastirmaya katilimci
seflerin molekiiler gastronomi tekniklerini mutfaklarinda uygulayip uygulamadiklari, uyguluyorlarsa hangi
alanlarda uyguladiklar1 sorulmustur. Bununla birlikte molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin
kariyer/iicret/basar1 durumlarina etkisi, molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kendilerini gelistirmelerine
etkisi, yeni tatlar ortaya ¢ikarmadaki fayda saglama durumu, tercih edilen meniiler olusturmaya katki durumu ve
yeni sunum teknikleri elde etmeye etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda karsilagilan gdriigme temalar1 asagida

siralanmustir.

Molekiiler Gastronomi Teknikleri Boélge Mutfaklarinda Yogun Olarak Uygulanmaktadir: Yapilan
arastirmanin ilk bulgusu molekiiler gastronomi tekniklerinin bolgede uygulanmasina iliskin arastirma alt probleme
iliskin olup molekiiler gastronomi tekniklerinin goriisme yapilan seflerin mutfaklarinda uygulandigi seklindedir.

Ayrica K2 kodlu katilimer sefin cevabi su sekildedir;

““Kullantyorum ama ben bu kavrami pek sevmiyorum. Bu molekiiler gastronomi kavrami daha ¢ok
gazeteci ve yemek yazarlarimin popiiler buldugu bir terim gibi geliyor bana. Sonug¢ olarak bizler sef
oldugumuzu unutmamaliyiz. Meniilerimizi gelistirmek icin her yola bagvururuz. Bu molekiiler

gastronomi olur, baska bir sey olur. Ama asla bu isimler bizim asil amacimizin oniine gegmemeli.”’

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinin Oncelikli Uygulanma Yeri Ana Yemekler ve Tathlardir: Arastirmada
molekiiler gastronomi tekniklerini uyguladiklarini belirten seflere hangi alanlarda bu teknikleri uyguladiklari
sorulmustur. Tim alanlarda uygulayabildikleri, bununla birlikte molekiiler gastronomi tekniklerinin ana

yemeklerde ve tatlilarda yogunlastigi cevaplarina ulagilmustir.

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinin Seflerin Kariyer/Ucret/Un/Basar1 Durumlarma Cok Az Katki
Saglamaktadir: Arastirmada molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulanmasmin seflerin kariyerlerine,
ticretlerine, iinlerine ve basari durumlarina katkisina iligkin sorular sorulmustur. Seflerin degerlendirmeleri
molekiiler gastronomi tekniklerinin basari igin etkili yiizlerce unsurdan biri oldugu, hatta ¢cogu zaman 6nce kendi
gelisimleri ile basar1 kazanan seflerin kariyerlerinde ilerledikten sonra bu tip yeni teknikleri gastronomi alanina
kazandirdiklar seklindedir. Farkli bir ifade ile sefler, bu tekniklerin mesleki bagarilarinin sebebi degil bir sonucu
oldugunu ve basarili kariyer siirecinde ¢ok az etkisi oldugunu belirtmislerdir. Bu konuda dikkat ¢ekici ifadelerden

biri K3 katilimei sefi tarafindan kullanilmis olup su sekildedir;

“Molekiiler gastronomi teknikleri gastronomi diinyasindaki tekniklerden sadece biridir. Un yapmig
seflere bakip onlarin c¢alismalarint inceleyin. Molekiiler gastronomi uyguladiklar: igin iinlii

olmamislardir. Molekiiler uygulamalar: en iyi kimyacilar uygular ve bizler kimyaci degiliz. Bizler
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sefiz. Gastronomi diinyasinda iz birakan sefler her tiirlii arastirmaya, gelisim ve degisime agik olan ve

’

stirekli meniilerini gelistirmek icin her alandan faydalanan sefler olmugstur.’

K3 katimci sefinin bu ifadesi goriismelerin yapildigi seflerin yeni tekniklerin siirekli ortaya c¢iktigi ve
molekiiler gastronomi tekniklerinin bu tekniklerden sadece biri oldugu seklindeki diisiincelerini 6zetlemektedir. Bu

konuda K4 katilimci sefinin diisiinceleri ise su sekildedir;

“‘Basar ve tinlii sefler sayisiz teknik bilen sefler degil, hammaddeyi iyi taniyan ve o hammaddeyle
cok sayida iiriin ortaya ¢ikaran seflerdir. Béyle sefler iyi yerlerde ¢alisirlar. Bizlerle ¢alisacak olan
seflerin ne derece molekiiler bilip bilmedigine bakmayiz. Onlarin vizyonuna bakariz, mutfak kiiltiiriine

ve gastronomi diinyasina olan bakis agisina bakariz, iiriin bilgisine bakariz. ™’

K4 katilimci sefi temada baskin olan diisiincelere iiriinlerini iyi tanima ve diinyadaki mutfak kiiltiirlerine yonelik

vizyon ve fikirlerin kariyerdeki etkisini ilave etmistir. K6 katilimci sefi ise sunlar1 belirtmistir;

““Bir sef basarili olmak i¢cin molekiiler teknikleri bilecek. Ayni zamanda biraz mimari bilecek, biraz
fizik, biraz muhasebe, biraz sanat bilecek. Bu ig tiim bilimlerin ve tiim alanlarin birlesiminden dogan
bir sanattir. Ama bunlar isimizin éniine de gegmemeli. Bizim amacimiz yemek yapmak olmali. Once
yemegi yapabilmek i¢in tiriinleri tanimali, sonra onlarin birbirleri ile olan iligkilerini incelemeliyiz. Bu

’

noktada ise hangi alandan yararlanmak gerekiyorsa ondan yararlanmaliyiz. °

K6 katilmci sefi molekiiler tekniklerin kariyer icin gerektigini, ancak gergekten basarili bir kariyer igin seflerin

tiim alanlardan yararlanmasi gerektigini belirtmistir.

Molekiiler gastronomi teknikleri seflerin kisisel gelisimlerine, yeni tatlar saglanmasina ve siradis1 sunumlar
gerceklestirmelerine katki saglar: Arastirmada molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin becerilerini
gelistirmeye katkisi sorulmustur ve alinan yanitlar molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine,
yeni tatlar saglama becerisine ve siradist sunumlar gergeklestirmesine katki sagladigi yoniinde olmustur. Katilimci
sefler molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin becerisine katkis1 konusunda hemfikir iken, K2, K8, K11 ve K24
kodlu katilimer sefler gastronomi alaninin stirekli gelistigine dikkat ¢ekerek mutfak sanatlarinda siirekli yeni teknik

ve uygulamalarin tiretimde kullanilmasinin basarili olmak i¢in 6nkosul oldugunu belirtmislerdir.

Molekiiler gastronomi Uzmanhk ve Deneyim Gerektiren Uygulamalar icerir: Calismada katilimer seflerin
molekiiler gastronomi konusuna bakis agilari incelenirken gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda calisan
uzmanlarin molekiiler gastronomiden nasil yararlanmasi gerektiginin diisiiniildiigii de arastirilmistir. Seflerin bu
alanin uzmanlik gerektiren bir alan oldugunu ifade ettigi goézlemlenirken, seflerin bu uzmanhgin teknigi
uygulayabilecek diizeyde kalmasimnin yeterli olabilecegini diisiindiigii ortaya ¢ikmistir. Bu noktada K11 ve K18
katilime1 kodlu seflerin ifadeleri oldukga agiklayicidir;

“Sadece molekiiler gastronomi ¢alisacaksanmiz alan basli basina uzmanlik gerektiriyor. Ama biz
sefler genellikle basite indirgeyip molekiiler gastronominin kendi meniimiizde kullanacagimiz kismi ile

ilgileniyoruz.”’
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K11 katilimei kodlu sefin ifadesi ile vurguladigi, seflerin kendi amag ve ihtiyaglar i¢in gereksinim duyduklar

diizeyde molekiiler gastronomi bilgisi sahibi olmasinin yeterli oldugu sefler tarafindan tekrarlanan goriis olmustur.

““Bizim igimiz molekiiler gastronomi alaninda uzman olmak degil, molekiiler gastronomiden nasil
yararlanabilecegimizi  bilmektir. Dolayisiyla meniilerimizi  olustururken molekiiler tekniklerin

’

gerektirdigi donamima sahip olmamiz gerekir, ama unutulmamalr ki asil amag bizim meniimiizdiir.’

K18 katilimer kodlu sefin ifadesi ise gereksinimlerin asil odaklanmasi gereken unsurun meniiler oldugunu

belirtmesi bakimindan énemlidir.
Michelin Seflerin Misafir A¢isindan Molekiiler Gastronomi Algilar ve izlenimleri

Michelin seflerin misafir agisindan molekiiler gastronomiye iligkin algilar1 ve goriisleri incelenirken aragtirmaya
katilime1 seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin misafir agisindan begenilen ve tercih edilen meniiler
olusturmaya katki saglama durumu, turistlerin bolgeyi tercih etmelerinde molekiiler gastronomiye ilgi ve
meraklarinin etkisinin olup olmamasi sorulmustur. Bununla birlikte molekiiler gastronomiye duyulan ilginin artma
veya azalmasi konusunda Ongdriileri, molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallarin misafirler i¢in
olumsuz alg1 ortaya g¢ikarma durumu ve restoranlarda molekiiler gastronomi deneyimi yasayan misafirlerin

memnuniyetlerine iligkin fikirleri incelenmistir.

Molekiiler Gastronomi Teknikleri Misafirlerin Tercih Ettigi Meniilerin Olusmasina Simirh Katki Saglar:
Aragtirmada katilimcr seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin misafirlerin goriiniis ve lezzet agisindan tercih
ettigi meniiler olugmasina katki durumuna iligkin sorularda goriisler bu tekniklerin tercih edilen meniiler elde
edilmesine fayda sagladigi seklinde olmustur. Bununla birlikte katilimer seflerin misafir agisindan molekiiler
gastronomiye iligkin degerlendirmelerinde genel degerlendirmeleriyle benzerlikler gézlenmistir. Sefler molekiiler
gastronomi tekniklerinin misafir tercihlerine etkisinin sinirli oldugunu ifade etmislerdir. K1 katilimcr sefinin
ifadeleri su sekildedir;
“Michelinstar restoran miisterileri stirekli yeni tiriinler tatma pegindeler ve seni tercih etmelerinde
ki en biiyiik sebep her seferinde onlart sasirtiyor olman, ama onlar icin nasil sasirttigin ve hangi

>

teknigi kullandigin ¢ok onemli degil. Yeter ki sasirt onlari, 6nemli olan bu.’

K1 katilimcr sefinin Michelin yildiz1 restoran miisterinin teknik ve yontemlerden ¢cok uygulamadaki goriiniis ve
lezzet gibi sonuglarla ilgilendigi yoniindeki fikirleri goriismelerde tekrarlanan degerlendirme olmustur. Ayrica K5

ve K24 kodlu katilimci seflerin ifadeleri su sekildedir;

“Misafirler yemegi yerken gercekten hangi teknik ile pistigini ya da hazirlandigini biliyorlar mi
emin degilim. Yani bu onlar i¢in onemli mi veya onlar i¢in bunun mu onemli olmasi lazim. Bu tiir
konularda genelde miisterilerden ¢ok gurmeler ve dergi yazarlar bilgi sahibidir. Bence miisteriler
zevk alacaklart bir yemek ve kendilerini mutlu hissettikleri bir ortam bulduklar siirece gelirler.’’

“Miisterilerin mutlu olmasi icin bizim kullandigimiz araglar degisir ve miisterilerin siirekli tercih

>

ettigi meniilerin onemli unsuru onlara ne hissettirdiginizdir. Bunu unutmamamiz lazim.’
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K5 ve K24 katilimci sefler arasindaki, “miisterilerin tercihlerindeki en énemli unsurun yenilik¢i ve sasirtict
triinler oldugu” seklindeki yaygin goriis; miisterilere hissettirilen duygularin ve sunulan ortamin uygulanan

tekniklerden daha etkili oldugunu destekler niteliktedir.

Basque Bolgesine Gerceklestirilen Ziyaretlerin Temel Sebebi Yemek Kiiltiirii ve Mutfak Sanatlaridir:
Aragtirmada bolgeye gelen turistlerin gelis amaglarinda molekiiler gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlarinin
etkisine iliskin seflerin degerlendirmeleri ele alinmistir. Sefler, bolgeye gelen turistlerin 6ncelikli gelis amacinin
bolgenin mutfak kiiltiirii oldugunu belirtmistir. Ancak bu durumda molekiiler gastronomi tekniklerinin onlarca
farkli mutfak tekniginden birisi oldugu i¢in etkisinin az oldugunu belirtmislerdir. K4 ve K5 katilimc1 kodlu seflerin
ifadeleri su sekildedir;

“‘San-sebastian yemek kiiltiirii bakimindan iinlii bir yer. 20 km icinde dort tane Michelinstar
restoramn oldugu tek yer burasi. Yani bence evet, insanlar buraya yemek icin geliyor. Ancak
molekiiler gastronomi yemek kiiltiirii icindeki unsurlardan birisidir sadece.”

“Baque bélgesinin bir ozelligi var. Ispanya’min kuzeyinde Fransa'yva 25 km uzaklikta ve hem
cografyasimin bahgettigi iiriinler hem de okyanusun ¢ok comert olusu. Ayrica insanlarimizin yemege
onem vermesinden dolayr ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriimiiz olustu ve o6zellikle San-sebastian sayili
gastronomi merkezlerden biri oldu. Bu yiizden insanlar buraya oncellikle bu kiiltiirii yasamaya
geliyorlar. Siz buraya ne igin geldiginizi diistiniin. Ne ariyyorsunuz burada. Herkes sizin gibi...
Molekiiler gastronomi uygulamalar: kisa bir siire insanlarin buraya gelmesini sagladi. Ancak bu

IRl

durum gecgiciydi. Asil ilgi duyulan sey bu bolgenin mutfak kiiltiiriidiir.

K4 ve K5 kodlu katilimer seflerin fikirleri goriismelerde yaygin gozlenen degerlendirmeler olmasi bakimindan

anlamlidir. Bununla birlikte belirtilen goriislere K27 katilimer kodlu sef su ifadelerle katki saglamustir;

“Molekiiler gastronomi uygulamalari ilk ¢iktiginda bir¢ok gazeteci ve yemek yazart buraya akin
etmigti. O donemde insanlarin bélgeye gelmesinde bu teknikler etkili oldu. Ama gastronomi diinyasi

stirekli degisiyor. Degismeyen sey bu bolgedeki mutfak sanatlart birikimidir.”’

K27 katilimci kodlu sefin gazeteciler ve dergi yazarlarinin etkisi ile molekiiler gastronomi tekniklerinin bir

donem insanlarin bdlgeye ¢ekilmesinde etkili oldugunu belirtmesi goriislere katki olarak 6nemli bir ifadedir.

1.1. Molekiiler Gastronomi Kavrammna Duyulan ilgi ve Merak Gegcicidir: Arastirmada katilimci
seflere molekiiler gastronomi tekniklerinin gelecegine iliskin sorulan sorularda fikir farkliliklariyla karsilagilmistir.
Seflerin biiylik kismi dogrudan molekiiler gastronomiye duyulan ilginin gecici oldugunu ve popiilerligini
yitirecegini belirtirken, bir kismi ise molekiiler gastronomi tekniklerinin kullaniminin bir siire daha artacagini ve
mutfak sanatlann icindeki konumunun genisleyecegini diisiindtigiinii belirtmistir. K7 katilimc1 kodlu sefin

degerlendirmesi agirlikli 6ngoriiyii su sekilde ifade etmektedir;

“Molekiiler gastronomi yararlandigimiz diger yiizlerce teknikden birisi... Yani popiilerligini isim
olarak yitirecek. Eskiden fiizyon mutfak konusulurdu, simdilerde kimse bahsetmiyor. Peki, biz fiizyon
mutfagi unuttuk mu? Diin menii yaptik onunla. Ama su swralar herkes unuttu isim olarak fiizyonu. Ama

geliserek hala uygulaniyor. Molekiiler gastronomi ¢oktan unutulmus bile olabilir. Insanlarin isimlere
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ilgisi gecicidir. Molekiilerde béyle bir sey olacak bence, gelisebilir. Ama ona daha baska popiiler

isimler konulacak. Atomic mutfak olur, galaksi gastronomi olur... Hi¢bir sey sonsuz degildir.”’

K7 kodlu katilimer sefin ifadeleri sadece molekiiler gastronomi isminin popiilerligini yitirecegi seklindeki
Ongoriiyii belirtmekle kalmamaktadir; ayn1 zamanda kavramin igeriginin ve arka planindaki yenilikg¢i/arastirmact
yaklagimin farkli kavramlar ile mutfak sanatlari igerisinde belirleyici olmaya devam edecegini de ifade etmektedir.

K16 katilimet1 kodlu sefin degerlendirmesi ise su sekildedir;

“Molekiiler gastronomi oldukca popiiler oldu. Ben bu popiilerligin bir siire daha devam edecegini
diistiniiyorum. Kimya biliminden yola ¢ikan ve mutfak kiiltiiriine katki saglayan bir kavram oldu bu.
Zaten uzun siiredir ¢alisilan iki alandi bunlar. Bu birliktelik devam edecektir. Elbette bir giin bu

kavram da yerini yeni kavramlara birakacaktir. Ama ben buna daha zaman var diyorum.”’

K16 katilimer kodlu sefin molekiiler gastronomi kavraminin popiilerligini bir siire daha koruyacag: seklindeki

goriisii temelde seflerin ifade ettigi ‘kavramlar gegicidir’ degerlendirmesini destekler niteliktedir.

Molekiiler Gastronomi Tekniklerinde Kullamlan Kimyasallar Zararsizdir: Arastirmada katilimci seflere
molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallarin misafirlerin bakis agilarinda zararli olabilecegi
seklinde bir algi olusturup olusturmadigi sorulmustur. Katilimei sefler mutfaklarina zararli ve tehlikeli olabilecek
kimyasallar sokmayacaklar1 konusunda misafirlerinin emin oldugunu belirtmistir. Bununla birlikte kimyasallarla
ilgili sorulara cevap veren sefler iiriin ve dozaj bilgisinin de giivenli ve saglikli yemek sunumu i¢in 6nemine dikkat

cekmistir.

Restoranlardaki Molekiiler Gastronomi Deneyimi Misafirleri Memnun Etmektedir: Arastirmada
goriismelerin  gergeklestirildigi seflere Michelin yildizi restoranlardaki molekiiler gastronomi deneyiminin
miisterilerin memnuniyetlerine etkisi olup olmadigina yonelik sorulara sefler misafirlerdeki memnuniyete katkisi
oldugu yoniinde ifadelerle karsilik vermistir. Bununla birlikte sefler, molekiiler gastronomi tekniklerinin
kendilerine yeni {iriinler sunmada ara¢ oldugunu degerlendirmelerine ekleyerek bu tekniklerin misafir

memnuniyetlerine katkisinin dolayl sekilde oldugunu vurgulamiglardir.
SONUC ve TARTISMA

Gastronomi ve mutfak kiiltlirleri kaynak ve ekipman imkanlarinin artmasi, cografik ulasim imkanlarindaki
ilerlemeler, kiiltiirleraras1 metot ve lezzet aktarimlar1 gibi pek ¢ok unsurun etkisi ile gelisirken gastronomi
disiplininin i¢indeki teknikler de saglanan lezzet birikimi, tecrilbbe ve profesyonellesme ile mutfak sanatlari
icerisinde tasidigi Onemi artirmaktadir. Faydalanilan yeni teknik ve araglarinin da etkisiyle mutfak sanatlart
icerisinde one ¢ikan yaklagimlardan biri de molekiiler gastronomi teknikleridir. Molekiiler gastronomi, en genel
ifadesi ile yemek yapiminda iiriin ve igeriklerde gerceklesen fiziksel ve kimyasal doniisiimlere odaklanan bir

mutfak teknigidir.

Arastirmada Michelin yildizli restoran seflerinin molekiiler gastronomiye iliskin degerlendirmeleri gériismeler
siirecinde iki temel baslikta incelenmistir. Seflerin molekiiler gastronomiye bakis ag¢ilarmin incelendigi birinci

temada seflerin molekiiler gastronomi tekniklerini yogun olarak kullandig1 ve bu uygulamalarda ana yemekler ve

54



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/1 (2017) 43-59

tatlilarin biiylik kullanim alani sahibi oldugu anlasilmistir. Bu durumda ana yemek ve tatlilarin meniilerdeki yeri ve
geleneksel yemek kiiltlirlerindeki konumundan kaynaklandigi sdylenebilir. Bununla birlikte molekiiler gastronomi
tekniklerinin seflerin kisisel gelisimlerine, yeni tatlar ve sira dis1 sunumlar gergeklestirmesine katki sagladig
goriilmiigtiir. Fakat seflerin kariyer, sohret ve basar1 gibi unsurlarda bu teknigin dogrudan etkili olmadigi, bunun
yerine mutfaklarda kullanilan bir¢ok teknikten sadece biri oldugu goriisii gézlenmistir. Bu sonu¢ Blanck (2007)
calismasinda belirtilen molekiiler gastronominin misafirler ve medya araglarindaki algisi ile uzmanlardaki algisinin

farkli olabildigi gozlemini destekler niteliktedir.

Seflerin degerlendirmelerinde kariyer, sohret ve basari igin temel unsurlarin; gelisime ve degisime acgik olmak,
diriinleri tanimak, {irtinler arasindaki iliskileri bilmek, vizyon sahibi olmak, mutfak kiiltiirlerine hakim olmak gibi
ozellikler oldugu ortaya ¢ikmistir. Molekiiler gastronomi teknikleri konusunda seflerin uzmanliginin bu teknikleri
kullanabilecek diizeyde olmasinin yeterli goriildiigli sonucuna ulasilmistir. Bu da molekiiler gastronomi
tekniklerinin basarityr dolayli sekilde etkileyen unsurlardan biri oldugu goriisiinii destekler niteliktedir. Mutfak
sanatlar1 birgok alandan beslenen ve siirekli gelisen basli basina bir uzmanlik alani oldugu icin seflerin bu goriisleri

literatiirdeki yaygin degerlendirmelerle ayn1 yondedir.

Mutfak kiiltliri ve gastronomi deneyimleri amagli seyahatler Basque bolgesinde turizmin temel g¢ekiciligi olarak
bilinmektedir. Misafirlerin yiyecek-icecekler konusundaki memnuniyeti isletmelerin kaliteli hizmet sunumunun
gostergelerindendir. Calismada, seflerin molekiiler gastronominin misafirler tarafindan algilanisina iliskin
degerlendirmelerinin incelendigi ikinci temada miisterilerin tercih ettigi meniilerin olusmasinda katkisinin oldugu,
ama bu katkinin smirli oldugu gorilmiistiir. Miisterinin teknik ve yontemlerden ¢ok uygulamadaki goriiniis ve
lezzet gibi sonuglarla ilgilendigi yoniindeki goriisler tekrarlanan degerlendirmelerden olmustur. Bu sonug¢ This
(2006) ile ayn1 yonde olup misafirlerin arzusunun yontem ve siire¢ detaylar1 olmadigi; keyif alma ve sasirma istegi
oldugu cikarimimi desteklemektedir. Buna paralel olarak Tiiziinkan ve Albayrak (2015), molekiiler gastronomi
uygulamalarinin yiyecek-igcecek isletmelerinin gelisimine katki sagladigini ve miisteri memnuniyetini artirdigini
bildirmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinin toplumsal fonksiyonlarinda yasanan degisimler sonucunda gelinen
noktada, insanlarin beklentilerinin kendilerine sunulan {iriine ve bu {irliniin hissettirdiklerine yogunlagsmasi olagan
bir durumdur. Ayni sonug gastronomi ¢alismalarina insanlarin yaklasimindaki temel belirleyicinin his, goriiniis ve
lezzet oldugu bir gelisim siirecinin devam ettigini ifade etmektedir. Caligmada molekiiler gastronomi tekniklerinde
kullanilan {irlin ve malzemelerin giivenilir olarak algilandig1 ortaya ¢ikmistir. Bu durumun misafirlerin kalitesine
giivendigi isletmeleri tercih etmesi ve kullanilan teknikler hakkinda bilgi sahibi olmas1 hususlarindan kaynaklandigi

sOylenebilir.

Sefler gastronomi alaninda siirekli yeni tatlar ve yeni yontemler ortaya ¢iktigini, bunun artarak devam edecegini
ifade etmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlarinin insanlarin dogasinda bulunan beslenme giidiisiinii memnuniyet,
haz ve doyum unsurlar1 ekleyerek karsilayabilmesi uzmanlik alanini evrensel bir konuma tagimaktadir. Bunun
sonucu olarak teknoloji, yeni iirlinler ve kiiltiirlerarasi etkilesim siire¢lerinin timii mutfak sanatlarinin gelismesine
katki saglayabilmektedir. Calismanin en 6nemli sonuglarindan birisi de seflerin molekiiler gastronomi tekniklerine

duyulan ilgi ve merakin gecici oldugunu diisiinmesidir.
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Michelin yildizli restoran seflerin molekiiler gastronomi algilarinin incelendigi bu c¢aligma molekiiler
gastronomi tekniklerinin mevcut konumuna gelis siireci, gastronomi ve mutfak sanatlarina katkilari, misafirlerin
tercihindeki etki diizeyi gibi arastirma konularini ilgili arastirmacilara birakmaktadir. Ayrica gergeklestirilecek yeni
aragtirmalarda isletmecilerin molekiiler gastronomi algisi, misafirlerin molekiiler gastronomi teknikleri

konusundaki bilgi ve tutumlar1 gibi konularin incelenmesi miimkiindiir.
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Extensive Summary

The Perception and Attitude of Michelin Star Restaurant Chefs on Molecular Gastronomy:
Evidence From San Sebastian, Spain

Gastronomy and culinary cultures have been developing with the effect of many elements such as the rise of
culinary resources and equipment facilities, advances in geographic transport facilities, cultural methods and flavor
transfer. Furthermore, along with the flavor accumulation, experience and professionalism, the techniques
developed in the gastronomy discipline increase its importance in culinary arts. With the influence of new
techniques, one of the approaches highlighted in culinary arts is molecular gastronomy techniques. In the most
general sense molecular gastronomy is a culinary technique that focuses on the physical and chemical

transformations occurring in products and content in cooking.

Molecular gastronomy that has existed for approximately 20 years and is rapidly developing has been applied
all variety of food and drinks around the world; many scientists and chefs has been contributing to this movement
and the chefs utilizing molecular gastronomy are shown as stars by world media. Some public and private
enterprises with many universities in Spain, France, England, Ireland, Denmark and Lebanon support the
application of molecular gastronomy, educational activities and competitions are organized related to the issue.
Moreover, in the mentioned countries various academic research is being carried out, training courses and seminars
are being organized for both kitchen stuff and scientists and some universities provide molecular gastronomy
courses in their curricula. Despite these developments, molecular gastronomy is perceived as an application area
which is away from naturalism, uses additives, changes the structures of food, thus making them harmful for the
human health; it draws a bad image in the community and this perception is very common among chefs and public.
The existence of information pollution about molecular gastronomy and its different understanding and
interpretation by many sectors indicate that there are some problems about the understanding of this concept and its
implementation. In this context with the purpose of correct understanding the concept it is highly important to
determine the perceptions of Michelin star chefs in Basque-SanSebastian region of Spain that is a center point in

molecular gastronomy.

In this study semi-structured interview technique was used and the interviews were carried out among 32
Michelin star chefs in the Basque-SanSebastian region of Spain. The reasons why this region was chosen as the
research area are as follows: the molecular gastronomy applications are served by regions’ chefs in the local
restaurants, molecular gastronomy applications are carried out as commercial activities, menus are created with

these applications and it has the world's most Michelin restaurants and chefs per capita.

In the study chefs’ evaluations of molecular gastronomy were divided into two parts and these two parts were
questioned as 8 sub-problems in the structuring phase of the interview questions. In the first part the perceptions of
Michelin star chefs on molecular gastronomy were analyzed whereas the perceptions of Michelin star chefs on
molecular gastronomy in terms of guests were examined and themes emerged during the interviews were
categorized. In the first part, where Michelin star chefs on molecular gastronomy were analyzed, it was understood
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that chefs were intensively using the molecular gastronomy techniques and in these applications main courses and
desserts have important place. In this case we can say that their place in the menus are due to their importance in
traditional food culture. Moreover, we see that molecular gastronomy techniques have contributed to the personal
developments of the chefs, the creation of new flavors and unusual presentations. Nevertheless, we observed that

these techniques do not directly have influence on chefs’ career, fame and success.

In the evaluations of the chefs it was seen that the basic elements for fame, success and career are such factors
as being open to change and development, being familiar with the products, knowing the relationships between
products and having vision and mastering the culinary culture.We have reached the conclusion that the expertise
level of the chefs is enough to use the techniques in molecular gastronomy. And this supports the opinion that

molecular gastronomy techniques effect the success of the chefs indirectly.

In the second part of the study where the evaluation and perception of the quests about molecular gastronomy
were examined, we observed that molecular gastronomy has contribution to the creation of the menus that the
quests prefer but this contribution was seen to be limited. Customers were interested in appearance and taste of the
dishes rather than their preparation methods and techniques. According to the result of the study the products and
ingredients were perceived to be safe by the guests. One of the most important results of the study is that chefs
think that the curiosity and interest in molecular gastronomy techniques are temporary.

This study which examined the perception and attitude of Michelin star restaurant chefs on molecular
gastronomy leaves such research topics as how molecular gastronomy comes to its current position, its contribution
to gastronomy and culinary arts the impact level of molecular gastronomy on the guests to other researchers in the
field. Additionally, with the new research it is possible to examine the perceptions of business managers,

knowledge and attitude of the guests about molecular gastronomy techniques.
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