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Gonderim Tarihi: 16.09.2024 Son donemlerde dijital mecralarin kullaniminin artmasiyla 6zellikle de sosyal medyanin
etkisiyle yemek i¢cme aliskanliklarinda degisimler gozlenmektedir. Yeme igme

Kabul Tarihi: 23.12.2024 aligkanliklarindaki degisim egilimi farkli mutfaklara ilgiyi artirdig1 gibi ayni zamanda farkli

pisirme tekniklerinin de tercih edilmesine yol agmigtir. Molekiiler gastronomi de bu farkli
pisirme tekniklerinden tercih edilenler arasinda yerini almaktadir. Bu ydntem; yemegi
olusturan temel malzemeler, yemek bilesenleri, katki maddeleri, yemek hazirlanma yontemi
Gastronomi ve yemegin tiiketiciler tarafindan begenilmesi konusunu i¢eren bilimsel bir alandir. Bu
farkli ve yenilik¢i teknikler iiniversitelerin ilgili béliimlerinde bagli basina bir ders olarak
verilmektedir. Bu c¢alismanin amaci da Tirkiye’de bu alanda egitim veren
Tiirk mutfak kiiltiirii akademisyenlerin, molekiiller gastronominin Tirk mutfak kiltiiri  agisindan
degerlendirmesine yonelik diigiincelerini  belirlemektir. Arastirma kapsaminda nitel
arastirma yontemi kullanilmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda alaninda uzman uygulamali
egitim veren 17 akademisyen ile gériisme gergeklestirilmistir. Veriler yar1 yapilandirilmis
goriisme formu araciligryla elde edilmistir. Elde edilen veriler betimsel i¢erik analizi teknigi
ile yorumlanmigtir. Calisma sonucunda; molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak
arasindaki farklar oldugu, Tiirkiye’de bulunan {iniversitelerde molekiiller mutfak
uygulamalarinin yeterli ekipman ve altyapinin temin edildigi takdirde uygulanabilir oldugu,
molekiiler gastronominin saglik acisindan herhangi bir risk olusturmadigy, ilerleyen yillarda
Tiirkiye'de bulunan restoranlarda molekiiler mutfaga uygulanabilirliginin oldugu tespit

Anahtar Kelimeler

Molekiiler gastronomi

edilmistir.
Keywords Abstract
Gastronomy Recently, with the increasing use of digital media, especially with the influence of social

media, changes in eating and drinking habits have been observed. The trend of change in
eating and drinking habits has not only increased interest in different cuisines, but also led
Turkish culinary culture to the preference of different cooking techniques. Molecular gastronomy is one of the
preferred cooking techniques among these different cooking techniques. This method is a
scientific field that includes the basic ingredients that make up the food, food components,
additives, food preparation method and the appreciation of the food by consumers. The aim
of this study is to determine the opinions of academicians who provide education in this
field in Turkey on the evaluation of molecular gastronomy in terms of Turkish culinary
Arastirma Makalesi culture. Qualitative research method was used within the scope of the research. For this
purpose, interviews were conducted with 17 academicians who are experts in their field
and provide applied education. Data were obtained through a semi-structured interview
form. The data obtained were interpreted with descriptive content analysis technique. As a
result of the study, it was concluded that there are differences between molecular
gastronomy and molecular cuisine, molecular cuisine applications in universities in Turkey
can be applied if adequate equipment and infrastructure are provided, molecular
gastronomy can be applied in terms of health.
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GIRIS

Tarih 6ncesi zamana kadar uzanan yemek kiltiirii, giiniimiizde bir¢ok gelisim ve degisme gostermektedir.
Diinyada yasanan siyasi, sosyal ve teknolojik gelismeler yemek kiiltiiriine de yansimaktadir. Yasanan bu degisimler
ile birlikte yemekler siirekli degisim gostermektedir (Aksoy & Uner, 2016). Yemek yeme ve igme sanat1 olarak
bilinen gastronominin gelisimi, ¢ok eski zamanlarda olusturulan yemek tarifleri ile ortaya ¢ikmistir. Kesfedilen farkl
yemek tarifleriyle ¢esitli malzeme ve tekniklerin gelistirilmesi gastronomi kavraminin gelisimine katki saglamaktadir
(Van der Linden, 2013). Yemek kavraminin bilimsel olarak ele alinmasi ve yemekler iizerine farkli aragtirmalar
gerceklestirilmesi gastronomi béliimiiniin hizli bir sekilde ilerlemesine olanak saglamaktadir. Bu kapsamda
gastronomi kavrami bir bilim dali haline gelmektedir (Santich, 2004). 1980’li yillarinda sonlarina dogru yiyecek ve
icecek hazirlama tekniklerinde laboratuvar ortamlarinda ¢aligmalarin yogun olarak kullanildigir gézlenmektedir.
1990’11 y1llardan itibaren kimya ve fizik alan1 uzmanlarinin yiyecek hazirlama yontem ve tekniklerinde farkli buluslar

ortaya c¢ikarmasi ve bu buluslarin restoranlarda kullanilmasi “molekiiler gastronomi” olarak isimlendirilmektedir

(Cunningham, 2007).

Molekiiler gastronomi kavrami, yiyecek ve iceceklerin {iretim asamasinda kullanilan bilesimlerinde kimyasal ve
fiziksel degisimleri ve gergeklesen bu degisimlere neden olan kimyasal faaliyetlerin olusumuna yol acan sebepleri
aciklamaya yardimci olan bir alan olarak ifade edilmektedir (Aksoy & Sezgi, 2015). Yiyecek ve icecek tiiketimi,
bireylerin maddi imkanlarinin artmasi, teknolojinin gelismesi ile birlikte yenilik¢i {iriinlerin olusturulmasi ile birlikte
ihtiyaclar yerine istek durumuna doniismektedir. Bu dogrultuda yerel mutfaklarda degisim yasanmakta ve farkl
gastronomik faaliyetler ortaya ¢cikmaktadir (McGee 2004). Bu ¢alismada, Tiirkiye’de yiyecek icecek alaninda egitim
veren tniversitelerin ilgili bolimlerinde ¢alisan akademisyenlerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirti
agsindan degerlendirilmesine yonelik diisiincelerinin ortaya ¢ikartilmasi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda
alaninda uzman akademisyenlerin gorilislerine basvurulmus ve bu gorisler 1s18inda Oneriler sunulmustur.
Restoranlarda kullanilan molekiiler gastronomi kavramimin ydresel mutfaklar agisindan degerlendirilmesi
kapsaminda Tirk Mutfak Kiiltiiri'ne uygulanmasi ve bu alandaki potansiyelin ortaya ¢ikarilmasi, eksiklerin
belirlenmesi bakimindan bu ¢alisma 6nem kazanmaktadir. Literatiir incelemesi sonucunda molekiiler gastronomi ile
ilgili bircok c¢alismaya rastlanmis fakat Tirk Mutfak Kiiltiirii agisindan degerlendirilmesi ile ilgili ¢alismaya
rastlanmamuistir. Yapilan bu aragtirma gelecekte yapilacak olan ¢alismalara bilgi vermesi ve yol gostermesi yoniiyle

literatiire katki saglamaktadir.

Konu ile ilgili literatiir aragtirmasi sonucunda Tiirkiye’de molekiiler gastronomiyle ilgili caligmalarin yer aldigi
goriilmektedir. Bunlardan bazilarini 6zetleyecek olursak; Akoglu, Cavus & Baydan 2017 yilinda yaptiklari ¢alismada
Michelin yildizli restoran seflerinin sef ve misafir agisindan molekiiler gastronomiye bakis agilarini ortaya
cikarmiglardir. Bu ¢alisma sonucunda uygulanan molekiiler gastronomi tekniklerinin restoranda calisan seflerin
kisisel gelisimine, farkli lezzetler saglama becerisine ve enteresan sunumlar ortaya ¢ikarilmasina katkida bulundugu,
uzmanlik derecesi gerektiren bir alan oldugunu, gelen miisterilerin molekiiler tekniklerden ¢ok dis goriiniis ve tat gibi
unsurlarla ilgilendigi, gerceklesen molekiiler gastronomi deneyimlerinin misafirlerin memnun olmasini sagladigi,

ancak bu ilginin zaman igerisinde yerini ¢esitli yaklagimlara birakacagi sonucuna ulasiimustir.

Orgiin, Keskin & Erol (2018) Kapadokya bdlgesinde bulunan Nevsehir’deki otelde calisan as¢ilarin molekiiler

gastronomiye yonelik diisiincelerini belirlemek amaciyla calisma yapmislardir. Caligma sonucunda elde edilen
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verilere gore; molekiiler gastronomi kavraminin kismi olarak bilindigi, bu bodlgede molekiiler gastronomi
uygulamalarinin ¢ok fazla gelismedigi, yeterli diizeyde malzeme ve ekipmanin olmadigi, uygulamalarin saglik
acisindan olumsuz olarak degerlendirildigi ve destinasyona ait 6zellikler nedeniyle geleneksel mutfak anlayiginin
siirdliriilmesi gerektigi tespit edilmistir. Alpaslan, Tanrisever ve Tiitlincii (2018)’niin kaleme aldiklar1 ¢alismada
molekiiler gastronomi kavraminin dagcilik turizmi faaliyetleri kapsaminda nasil katki saglayabilecegi, hangi 6lgiide
kullanildig1 ve ne kadar 6nemli oldugunu incelemislerdir. Sonug olarak ise Sous-Vide Teknigi’nin dagcilik turizmine

gida agisindan katki saglayacagi belirtilmistir.
Gastronomi Kavrami

Yiyecek ve igecek kavrami, Maslow’un temel fizyolojik ihtiyac¢lar hiyerarsisinin en alt basamagini olusturmakla
birlikte, gecmisten giliniimiize kadar bircok yazili kaynakta yer almaktadir (Tikkanen, 2007: 721). Yiyecek-igecek
cesitleri, gidalarin tiretimi ve tiikketimi siireci, sunum sekilleri, beslenme aligkanliklari, mutfak kiiltiirleri gastronomi
alaninin temelini olusturmaktadir (Caligkan, 2013). Gastronomi, 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan yazil
kaynak olarak ele alinan “Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table”, “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan” adli eseriyle ilk kez literatiir de kullanilmaktadir (Uner & Sahin, 2016). Gastronomi kavrami kelime anlami
olarak; mide (gastros) ve kanun (nomos) sozciiklerinin birlesmesinden meydana gelmekte olup, iilkenin veya
bolgenin mutfak kiiltiirlerini icinde barindirmaktadir (Kivela & Crotts, 2006: 355). Literatiirde gastronomi kavramina
yonelik bilim insanlar tarafindan ¢ok fazla tanim yapilmaktadir (Gillespie, 2002). Gastronomi kavrami “yemegin
hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve tiiketilmesinin bir yansimasi” olarak ifade edilmektedir (Richards, 2002). Baska
bir ifadeyle “yemek yeme sanatini inceleyen bir disiplin dali” seklinde tanimlanmaktadir (Kivela & Crotts, 2006).
Bagka bir tanima gore ise “insanlarin sagliklar1 ve gidalari ile ilgili her hususta elde edilen bilgilerin timii” seklinde
ifade edilmektedir (Baysal & Kiigiikaslan 2007: 6). Beslenme, diinyanin var olmasindan bu yana insanlarin
hayatlarin1 devam ettirebilmesi i¢in zorunlu ihtiyaglari arasinda yer almaktadir. Giiniimiizde artan kiiresellesme ile
insanlarin yiyecek ve igecege olan ilgisi artis gostermektedir. Turistik yorelerde gastronomiye 0zgii turistik
triinlerine entegre olma 6zelliginin yaninda tek basina turizm iriinii bigiminde ortaya ¢ikmaktadir (Kesici, 2012:

5.35).

Gastronominin temel amaci tiiketilen biitiin yiyecek ve igecek birimlerinin hijyenik alanlarda hazirlanmasini,
gorsel bakimdan c¢ekicilige sahip olmasi ve lezzetli olarak insanlarin tiiketimine sunulmasi olmaktadir (Hatipoglu
vd., 2009). Yiyecek icecek endiistrisinin her gecen giin gelismesi ile ¢ok sayida yiyecek icecek isletmeleri
acilmaktadir. Isletmelerin artmasi, rekabetin de artis gdstermesine neden olmaktadir. Isletmeler arasi rekabet artisi,
isletmelerin periyodik olarak kendilerini gelistirerek iiriin, metot ve siirecte degisiklik yapmasina neden olmaktadir

(Kizilirmak &Albayrak, 2013).

Zaman i¢inde insanlarin refah seviyesin artmasiyla, sunulan yiyecek ve iceceklerden daha fazla beklenti igine
girilmis, yiyecek ve igeceklerin goriiniimiine énem verilir hale gelinmistir. insanlarm taleplerini dikkate alarak
yemeklerin kendine ait tatlarim1 kaybetmemesi iizerine ayrintili, daha diizenli ve albenisi olan tabaklar
hazirlanmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Talebin siirekli artis gdstermesi nedeniyle misafirlere kaliteli ve saglikli
besin sunabilmek amaciyla yemegin fiziksel yapisina ve dokularini inceleyerek yeni pisirme yontemleri gelistirilmis,

triinlerin farkli 1s1 ile karsilagsmasi {izerine farkli tatlar olusturulmustur. Sefler yemegin fiziksel goriiniimiinii
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incelerken ve dokusunda degisiklik yaparken bilimden yararlanilmaktadir. Bu durum seflerin molekiiler gastronomi

ile bulugsmasini saglamistir (Arboleya vd., 2008).
Molekiiler Gastronomi Kavram

Seflerin pisirme yontemleri bakimindan kullandig1 yeni ve farkli yontemler, gida hakkinda arastirma yapan bilim
insanlarinin yaptig1 caligmalar diinyanin farkli bolgelerinde ¢ok fazla restoran ve laboratuvarin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Yaygin sekilde “MG” olarak bilinen bu yaklagim, pigsirme sirasinda gidalar iizerinde olusan
doniistimleri inceleyen bir disiplin olmaktadir (This, 2009). Molekiiler gastronomi “yemek biliminin” bir dal olarak
bilinmektedir (Cozeli & Dogdubay, 2017: s.472). Bilim ve gastronomiyi bir araya getiren molekiiler gastronomi
kavrami “geleneksel olarak tanimlanmis yemek oOzelliklerini fiziksel ve kimyasal olarak aciklamak suretiyle,
bunlardan elde edilen lezzetler nasil maksimize edilir ve nasil yepyeni lezzetler yaratabilir konularini inceleyen bilim

dali” olarak tanimlanmaktadir (Ozel & Durlu Ozkaya 2016: 50).

Molekiiler gastronomi ile molekiiler mutfak kavramlar1 karigtirilmaktadir. Molekiiler mutfak, bilim temelli
pisirme bicimi olmaktadir. Bu pisirme bi¢iminde yeni arag-gereclere, yeni katki maddesine ve yeni metotlara
gereksinim duyulmaktadir. Molekiiler mutfak, molekiiler gastronominin katkisi ile elde edilen bilgileri dogru sekilde
kullanan yenilik¢i mutfak akimi olmaktadir. Molekiiler gastronomi ise var olan eylem, olay ve olgular1 ortaya ¢ikaran
ve bunlarin arasinda bulunan iligkileri incelemektedir (This, 2013). Molekiiler gastronominin asil amac1 var olan
durumu iyilestirmek, yenilikleri kesfetmek, yemek hazirlama ve pisirme seklini yeni metodlarla gelistirmektir.
Ayrica hazirlanan besinlerin tadinin sabit kalmasini saglamak gastronomi kiiltiiriiniin yeni inceleme alanlarindan

birisi haline gelmistir (This, 2006).

Tiirk mutfak kiiltiirii orta cag doneminde kesfedilen yontemleri ve tarifleri hala etkin olarak kullanmaktadir. Bilim
temelli pisirme yontemleri ile Tiirk mutfagina bir fiizyon saglamak, Tiirk mutfaginin devamliligi igin elzemdir (Cif¢i
& Demirkol, 2019: 160). Tiirkiye de molekiiler gastronomi alaninda arastirmalar yapilmaktadir. Tiirkiye de bulunan
Rast Otel’in Mutfak Sefi Volkan Cengel, molekiiler gastronomi alaninda istisnai seflerden birisidir. Volkan Cengel,
molekiiler gastronomiye olan begenisini ve baslangicini soyle ifade etmektedir: “Diinyanin en iyi 50 restoranini
inceledim. Onlarin geflerini aragtirdim ve haklarinda bilgi toplamaya ¢alistim. Bu restoranlarin seflerinin biiyiik bir
cogunlugunun molekiiler gastronomi ile ilgilendiklerini gérdiim. Sonra molekiiler gastronomiyi arastirmaya
basladim. Bu alanda bir seyler yapabilmek ve kendimi gelistirmek icin ¢aligmalaria basladim. Gorev yaptigim Rast
Otel’in de bana sagladigi imkanlar ile molekiiler gastronomi alaninda Tirkiye i¢in ilk sayilabilecek yemekler
yapmaya bagladim” diyerek Tiirk yemek kiiltiiriiniin de sefler araciligi ile diinya listesinde yer almas1 gerektigini

belirtmektedir (Bayindir, 2016 akt. Isin & Kurt, 2017: 5.627).
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada; Tiirkiye’de yiyecek igecek alaninda egitim veren {iniversitelerin ilgili boliimlerinde calisan
akademisyenlerin molekiiler gastronominin Tiirk Mutfak Kiiltiiri a¢sindan degerlendirilmesine yonelik
diisiincelerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Bu dogrultuda alaninda uzman akademisyenlerin bakis a¢ilarinin
gergegi yansitan bir sekilde ortaya konulmasi ve elde edilen bulgularin dogru bir sekilde yorumlanmasi Tirkiye’de
molekiiler gastronomiye olan ilgiyi arttirabilecegi gibi ilgili literatiire de farkli bir bakis agis1 kazandirmasi agisindan

onem kazanmaktadir. Arastirma kapsaminda nitel arastirma yontemi uygulanmistir. Nitel arastirma “gézlem,
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goriisme ve dokiiman analizi gibi yontemlerin kullanmldig, alg1 ve olaylarin dogal hali ile gercekei ve biitlinciil bir
bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin takip edildigi aragtirmalar” 1 ifade edilmektedir (Yildirim &
Simsek, 2021). Veri toplama aract olarak nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmig goriisme tekniginden
yararlanilmigtir, Gorlisme arastirmaya katilim saglayan bireylerin belli bir konu hakkinda algi, duygu ve
diisiincelerinin anlagilmasi igin gergeklestirilen bir yontemdir (Karatag, 2017). Yar1 yapilandirilmis 7 agik uglu
sorudan olusan goriisme formu literatiir incelemesi ve gastronomi alaninda uzman akademisyen goriisii kapsaminda
olusturulmustur. Yari-yapilandirilmis goriismelerde arastirmaci goriigme sorularimi onceden hazirlar ve goriisme
esnasinda kismi esneklik saglamaktadir. Bu yontem dogrultusunda arastirmaci sorulari diizenleyebilir veya
katilimeilarin verdikleri cevaplara gore sorulari ¢esitli hale getirerek tartisilmasini saglamaktadir (Ekiz, 2013).
Calismanin giivenilirligi acisindan pilot uygulama gerceklestirilmis ve sonuclar uzman kisiler tarafindan
degerlendirilmistir. Daha sonra verilen onay sonrasinda katilimcilar ile goriismeler yapilmistir. Pilot ¢alismada
katilimcilara yonetilen 2 adet sorunun ¢alismanin amaci ile uygun olmadigi sonucuna ulasilmis ve 2 soru elenerek

calismaya devam edilmistir.

Calismanin evrenini Tiirkiye’deki yiyecek icecek alanina egitim veren ( gastronomi ve mutfak sanatlari - ag¢ilik)
boliimlerinde gdrev yapan uygulama derslerde aktif egitim veren 6gretim elemanlar1 olusturmaktadir. Calismada
olasilifa dayali olmayan oOrnekleme tekniklerinden kasti 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Bu yontem Ornegi
olusturan katilimcilar arastirmacinin aragtirma problemine cevap bulacagma inandiklarindan segilir (Coskun vd.
(2017). Bu baglamda caligmanin 6rneklemini, aragtirma konusuna cevap verebilecek etkinlige ve yetkinlige sahip
alaninda uzman 17 akademisyen olusturmaktadir. Nitel arastirmalarda kapsamli bir sekilde gergeklestirilmesi
goreceliligin 6n plana ¢iktii ve cevaplar birbirini tekrar ettiginde yeterli oranda veriye ulasildigina karar
verilmektedir (Yildimm & Simsek, 2021). Arastirma kapsaminda sadece gastronomi ve ascilik alanindan
akademisyenlerin secilme nedeni ise molekiiller mutfak hakkinda bilgi sahibi olmalaridir. Goriismeler
13.01.2023/14.04.2023 tarih araliginda gergeklestirilmistir. Yapilan goriismelerin 7’si ylizyiize 10’u ise telefon
araciligl ile yapilmigtir. Katilimcilarin izni dogrultusunda ses kaydi araciligi ile kayit altina alinmistir. Katilimceilarin

isimleri belirtilmeden; K1, K2,.....K17 seklinde kodlanarak siiflandirilmistir.
Aragtirma kapsaminda yar1 yapilandirilmig gériisme sorulari agagidaki sekilde siralanmaktadir:

e Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi arasindaki fark hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

e Tiirkiye'de bulunan iiniversitelerde molekiiler gastronominin ne derece uygulanabilecegini diisiiniiyorsunuz?

e Molekiiler gastronominin saglik agisindan herhangi bir risk olusturdugunu diisiiniiyor musunuz?

e llerleyen yillarda Tiirkiye'de bulunan restoranlarda molekiiler mutfaga uygulanabilirligi ile ilgili ne
diisiiniiyorsunuz?

e Gastronomideki molekiiler tekniklerin alisilmigin disinda sunumlara imkan tanimasi lilkemizde nasil
yorumlanmaktadir?

e Geleneksel Tirk yemekleri ile molekiiler mutfak uygulamalari miimkiin miidiir? Miimkiin ise ne derece

miumkiindiir?

Calismada, molekiiler gastronomi igin akademisyenlerin konu ile ilgili farkindaliklari ve bu konunun
uygulanabilirligi {izerine bir aragtirma gerceklestirilmis ¢erceve olusturulmus ve buradan elde edilen verilerle Tiirk
Mutfak kiiltiirii agisindan durumu degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen veriler betimsel analiz
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yontemi ile yorumlanmistir. Betimsel analiz daha 6nceden belirlenen temalara gore 6zetlenir ve yorumlanir (Yildirim
& Simsek, 2016). Boylece ¢alismada daha onceden farkindalik, uygulanabilirlik ve kiiltiirel boyutu kapsayacak
sekilde temalar olusturulmus ve bu temalara gore veriler iglenmis daha sonra bulgular tanimlanmistir. En son

bulgularin yorumlanmasi, temalar arasinda iligkiler kurular yapilmistir. Temalar asagidaki tablo da verilmistir.

Tablol. Soru ve Tema Eslesmesi

Temalar Farkindahk Uygulanabilirlik Kiiltiirel Boyut
Sorular 13 2,4 5,6,7

Farkindalik temasinda katilimcilarin konuya ne kadar hakim olduklar konusunda ve bu konu hakkinda ne kadar
ayirt edici bilgiye sahip olup olmadiklarinin ortaya ¢ikartmak hedeflenmistir. Uygulanabilirlik boyutunda molekiiler
mutfagin uygulanabilirligi ya da yaginlastirilabilirligi ile ilgili goriisleri belirlenmeye calisilmistir. Kiiltiirel boyutta
ise Tiirk mutfak kiiltiirinde molekiiler gastronominin yerini belirlemeye yonelik katilimcilarin goriislerini

yorumlayarak sonuca varmak amaglanmistir.
Arastirmanin Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirii acisindan degerlendirilmesine yonelik
katilimcilardan elde edilen verilerin raporlanmasi yer almaktadir. Bu kapsamda katilimcilara yoneltilen sorular
dogrultusunda cevaplar yer almaktadir. Arastirma bulgular1 dogrultusunda katilimecilara ait 6zellikler tablo 1°de

gosterilmektedir.

Tablo 2. Katilimcilara iligkin bilgiler

KATILIMCILAR YAS CINSIYET CALISMA YILI AIE‘?\REA“:IIK
Katilimer 1 (K1) 31-35 Kadin 6-10 Ogretim Gorevlisi
Katilime1 2 (K2) 31-35 Kadin 6-10 Ogretim Gorevlisi
Katilime1 3 (K3) 41-50 Erkek 6-10 Ogretim Gorevlisi
Katilime1 4 (K4) 25-30 Kadin 1-5 Ogretim Gorevlisi
Katilimer 5 (K5) 41-50 Erkek 16-20 Ogretim Gorevlisi
Katilime1 6 (K6) 36-40 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi
Katilimer 7 (K7) 36-40 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi
Katilimcr 8 (K8) 36-40 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi
Katilimer 9 (K9) 36-40 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi

Katilimei 10 (K10) 31-35 Erkek 1-5 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 11 (K11) 36-40 Erkek 11-15 Doktor Ogretim

Uyesi

Katilimer 12 (K12) 25-30 Erkek 1-5 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 13 (K13) 25-30 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 14 (K14) 31-35 Kadin 6-10 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 15 (K15) 36-40 Erkek 11-15 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 16 (K16) 25-30 Kadin 1-5 Ogretim Gorevlisi

Katilimer 17 (K17) 41-50 Kadin 16-20 Docent

Tablo 1’de aragtirmaya katilan bireylerin cinsiyet olarak dagilimina bakildiginda, 11 erkek, 6 kadin katilimecinin
yer aldig1 goriilmektedir. Katilimeilarin akademik unvanlari dogent, doktor 6gretim iiyesi ve dgretim gorevlisi olarak
ayrilmaktadir. Katilimeilarm yaslarina gére 39-40 yas araligimin yogunlukta oldugu gdzlemlenmektedir. Istatistiksel
olarak daha ¢ok orta yas grubuna ait bireyler arastirmaya katilmiglardir. Ayrica ¢alisma yillarina bakildiginda yogun
olarak 11-15 yillik deneyime sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu da ¢alismada deneyim sahibi katilimcilarla daha

dogru sonuglara ulasacagi sonucu vermektedir.
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Bulgular

Temalar baglaminda ilk soru aragtirmanin “farkindalik” boyutunu ortaya ¢ikartabilmek adma katilimcilara
yoneltilmistir. Genel olarak molekiiler mutfagin uygulama yoniiniin agirhiginin oldugu ancak molekiiler
gastronominin daha ¢ok bir takim ara¢ gere¢ ve kimyasal tekniklerle gidanin yediden olusturulmasi i¢in kullanildig1

ifade edilmistir.

Katilimcilara ilk once; “Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi arasindaki fark hakkinda ne

diisiiniiyorsunuz?” sorusu yoneltilmis ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

K8: “Molekiiler mutfak molekiiler gastronominin uygulamaya déniismiis halidir. Molekiiler gastronomi yemegin

bilimsel arastirmasi, molekiiler mutfak ise tiim uygulama ve teknikleri icerir”.

K9: “Molekiiler gastronomi yemek ve yiyeceklerde olusan kimyasal degisimleri arastirirken, molekiiler mutfak
personelinin laboratuvar aletleri ve bilimsel teknikleri kullanarak yiyecek iiretimi gerceklestirmesini ifade

etmektedir”.
K13: “Molekiiler gastronomi bilim dali, molekiiler mutfak molekiiler regetelerin iiretiminin yapildigi alandir”.

K14: "Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi, gida bilimi ve mutfak sanatimin kesistigi alanlardir ancak
farklidirlar. Molekiiler mutfak, gida bilesenlerini ve gida teknolojisini molekiiler diizeyde inceleyen ve bu bilgileri
kullanarak yaratici ve yenilikgi yemekler olusturan bir mutfak yaklagimidir. Ote yandan, molekiiler gastronomi,
gidalarmn fiziksel, kimyasal ve biyolojik ozelliklerini inceleyen bir bilim dalidir. Temel fark, molekiiler mutfagin bir
mutfak pratigi ve yaratici bir yaklasim olarak kullanilirken, molekiiler gastronominin bir bilim dali ve gida bilimine

odaklanan bir disiplin olmasidir”.

K17: “Molekiiler mutfak, molekiiler gastronomi bilgilerinden yararlanarak laboratuvarda mevcut ajanlart
kullanarak yemek yapma iken molekiiler gastronomi bilimsel calismalarin yapildigi, bilimle mutfagi birlestiren bilim

dalidir” demislerdir.

Arastirmanin “uygulanabilirlik” temasinin ilk sorusunda; {iniversitelerde molekiiler gastronominin uygulanabilme
durumu nasil olur seklinde katilimeilarin goriisleri alinmistir. Katilimeilar, fiziki ve teknik alt yapinin
tamamlanmasiyla birlikte egitmen seflerin de bu konuda yeterli bilgi ve beceriye sahip olmasiyla uygulanabilecegi
konusunda fikir beyan etmislerdir. Ancak heniiz bu farkindalik ve teknik becerinin yeterli seviyede olmadigi

sonucuna varilmistir.

Katilimeilara sorulan ikinci soru; “Tiirkiye'de bulunan iiniversitelerde molekiiler gastronominin ne derece

uygulanabilecegini diisliniiyorsunuz?”” olmus ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

K1: “Imkanlarin zor olacagi icin tam anlamiyla yapilamayacaktir; uygulama alanlarimin yetersiz kalacagim

diistiniiyorum”.

K4: “Ders igeriklerinin ¢ogu fiiniversitelerde molekiiler gastronomi temasinda sekillenmiyor. Ozgiir
calisilabilecek uygulama derslerinde ise egitmen seflerin yetkinligi genellikle bu alanla értiismiiyor. Fakat dogru

icerik ve egitmenle uygulanabilir hale getirmek miimkiin ™.

K7: “Ekipman ve fiziki altyapimin yetersiz oldugunu diisiiniiyorum”.
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K9: “Malzeme ve ekipman destegi saglandigi takdirde iist seviyede uygulanabilecegini diistintiyorum”.

K15: “Disiplinler arasi ¢alismalarin gelismedi durumunda uygulanabilir olacagin diisiiniiyorum. Mevcut
durumda gerek akademisyenlerin gerekse teknik ekipmanlarin yetersiz oldugu bilinmektedir” diyerek diislincelerini

paylasmislardir.

Farkindalik temasimin 2. sorusu molekiiler gastronominin saglikli olup olmadigi konusunda katilimcilarin
goriigiinii almak ve sagliga olan etkisi anlaminda farkindaliklarini 6lgmek hedeflenmistir. Katilimcilar yasal sinirlar
dahilinde oldugu siirece risk olusturacak bir durum olmayacagin1 hatta baz1 molekiiler gastronomi tekniklerle saglik

acisindan faydali yemekler iiretilecegi i¢in daha da 6n plana ¢ikma sansinin olacagini ileri stirmiistiir.

Katilimcilara sorulan {igiincii soru; “Molekiiler gastronominin saglik acisindan herhangi bir risk olusturdugunu

diisiiniiyor musunuz?” olmus ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

K8: “Gida iizerinde yapilan her degisim her islem saglhk acisindan risk olusturabilir. Yine de molekiiler

gastronomi saglik agisindan iyi olabilecek degisimleri de ortaya koyabilmektedir”.

K9: “Kimyasal madde kullanimina bagl olarak zararli yonleri olabilecektir. Ancak bu madde miktar: yasal

belirlenen dlgiiler ¢ercevesinde diizenlendiginde kullanima uygun olacagini diisiiniiyorum”.
K11: “Dogru uygulamrsa saglik acisindan herhangi bir risk olusturacagini diisiinmiiyorum”.

K15: “Haywr diistinmiiyorum hatta bu sayede kegfedilen suvi (sous vide) pisirme yontemi sayesinde daha saghkl

tirtinler yapilabilecegini diisiiniiyorum”.

K16: “Tavsiye edilen miktar asilmadigi siirece risk olusturacagini diigiinmiiyorum. Ajanlar zaten piyasadaki

market iiriinlerinin ¢cogunda kullanlyor”.

Uygulanabilirlik temasindaki 2. Soru da molekiiler gastronomi gelistik¢e uygulanabilirligi artar mi1? Burada alt
tema da Tirk kiiltiiriine uygunlukta ta arastirilmaktadir. Katilimcilar bu tema da gelisimi ile farkli tekniklerin

uygulanabilecegi ve bununda gelecekteki yemek sunum teknikleriyle birleserek farkli tabaklarin olusturacagi

konusunda da goriis bildirilmistir.

Katilimcilara sorulan dérdiincii soru; “Molekiiler gastronominin bilimsel gelisimi ile birlikte gastronomi bilimine

ne derece yansitilabilir?” olmus ve alinan cevaplar agagida siralanmaktadir.

K1: “Molekiiler gastronominin popiiler oldugu donemlerde gastronomi bilimine de katkist yiiksek diizeyde

olmugstur”.

K4: “Molekiiler gastronomi, bir¢ok bilim gibi gastronomi ile ortak paydalarda bulugur ve uygulama anlaminda

inovatif tabak sunumlari ve pisirme tekniklerinde kullanilabilir hale getirilebilir”.

K12: “Yiyeceklerin pisirme esnasinda olugan fiziksel ve kimyasal reaksiyonlart tespit edilip, ogrenilen bilgiler

diger gastronomi alanlarina yansitabilir”.

K14: “Gastronominin bir alt ¢calisma alani olarak uygulandiginda bilimsel gelismelere destek saglayacaktir”.

2303



Mesci, Z. JOTAGS, 2024, 12(4)

K15: “Yiizyilar oncesinden gelen pisirme tekniklerinin temellerini sorgulayan ve bundan yeni pisirme daha
dogrusu kusursuz pisirme teknigini bulmak icin yola ¢ikan bir bilimin 1986 yuli dan bu yana ¢ok yol kat ettigini ve

giizel uygulama alanlar yarattigim diistiniiyorum” seklinde ifade etmislerdir.

Katilimeilara molekiiler gastronominin kiiltiirdeki yeri ve isleyisi ile ilgili yoneltilen sorulardan ilki ile Tiirk
mutfak kiiltiiriinde ve yeme alisgkanliklarinda molekiiler gastronominin kullanilabilirligi ile ilgilidir. Bu konuda
katilimcilar uygulanabilirligi i¢in heniiz erken ancak ilerleyen yillarda gelisen teknoloji ve degisen tiiketici talebiyle

uygulanabilecegi yoniinde fikir beyan etmislerdir.

Katilimeilara sorulan besinci soru; “ilerleyen yillarda Tiirkiye'de bulunan restoranlarda molekiiler mutfaga

uygulanabilirligi ile ilgili ne diisiiniiyorsunuz?” olmus ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

K2: “Uygulanabilirliginin fazla/gerekli oldugunu ya da olacagimi diigiinmiiyorum. Ashnda zaten molekiiler
mutfak gibi uygulamalar Tiirkiye icin yeni olup, uluslararas: mutfaklarda uzun yillardir uygulanmakta. Bu agidan

veni bir yaklasim gibi ilgi gormesinin siirdiiriilebilir olacagini diisiinmiiyorum”.
K3: “Uygulanan mutfaklar var. Geligen teknoloji ile kaginilmaz olarak goriiyorum”.

K4: “Molekiiler mutfak, iizerinde yeterince ¢alisilmis bir mutfak olmakla beraber hala bazi teknikler giincelligini

korumaktadir. Seflerin bu yonde egitim almasiyla restoranlarda uygulanabilir hale getirilebilir”.

K10: “Tiirkive de su an ydéresel mutfaklar: kegfediyoruz. Ama sonraki yiularda molekiiler gastronomi de

uygulanacagim diisiinmekteyim”.

K15: “Uygulanabilecegini diisiiniiyorum. Tiirkiye 'de bulunan restoranlar giincel gelisme ve degisimleri takip
etmekle beraber bu alanda egitimlere de onem verdiginden dolayr molekiiler mutfak alaninda uzmanlagnmus kisilere
daha fazla yer vereceklerini diisiiniiyorum” seklinde Tirkiye’de molekiiler mutfagin uygulanabilirligi hakkinda

yorumda bulunmuslardir.

Kiiltiirel boyutlarda ikinci soru, farkli bir teknik olmasiyla birlikte molekiiler gastronomi nasil algilandig ile ilgili
sorudur. Katilimcilarin heniiz toplumda benimsenme seviyesinde olmadigi konusunda goriis hakimdir. Tiirk mutfak
kiiltiirinde molekiiler gastronominin hakim olabilmesi i¢in zaman i¢inde mutfakta kullanilan tekniklerin gelismesiyle

kullanilabilecegi yoniinde goriisler hakimdir.

Katilimcilara sorulan altinci soru; “Gastronomideki molekiiler tekniklerin alisilmisin diginda sunumlara imkan

tanimasi iilkemizde nasil yorumlanmaktadir?” olmus ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

Ka4: “Ulkemizde molekiiler teknikler heniiz yeterince kitleye ulagamadig icin bilinemiyor. Tipki diinyadaki gibi,
molekiiler tekniklerin tiimiiyle tabaga yansitilmast yerine alisilmig gida formlarindan uzaklasmadan sunumlarin

zenginlestirilmesi uygulanan formdur”.

K5: “Yurt disinda gordiigii kadar talep gérmemektedir. Bir donem Erdem Dirbali gibi sefler tarafindan
mentilerinde kullanildi ama istenen talepleri gormedigi ve maliyet gelir ya da maliyet begeni etkinligi olmadigindan

artik tercih edilmemektedir”.

K12: “Kiiltiiriimiize uygun oldugunu diisiinmiiyorum. Bol kepge tabiri ile esnaf lokantalari olan mutfak mirasimiz

da sadece fine-dining restoranlarda ozel hedef kitlelere yapilabilir”.
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K16: “Ilk zamanlarinda yadirgand: ve saglik endisesi nedeniyle tercih edilmedi. Ilerleyen zamanlarda asinaligin

artmastyla normallesebilir”.

K14: “Ulkemizde insanlarin yeniliklere acgik olmasi ve bunun da tiiketiciler icin cekicilik unsuru oldugunu
diistiniiyorum. Yeni bir teknik ya da sunum sekli ile bir yemek sunuldugunda bunun ¢ok hizli bir sekilde popiiler

oldugunu ve bu nedenle de talep gérebilecegini diisiiniiyorum” diyerek bakis agilarini ortaya koymuslardir.

Katilimeilara sorulan yedinci soru; “Geleneksel Tiirk yemekleri ile molekiiler mutfak uygulamalari miimkiin

miidiir? Miimkiinse ne derece miimkiindiir?” olmus ve alinan cevaplar asagida siralanmaktadir.

Kiiltiirel boyutlarda igiincii soru, Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklerin molekiiler gastronomide
kullanilabilirligi hakkinda goriisleri alabilmek icin yoneltilmistir. Katilimcilar baz1 yemekler i¢in Tiirk mutfak
kiiltiirtinde molekiiler mutfagin uygulana bilinecegi konusunda hemfikir ancak bazi katilimcilar kiiltiiriiler degerlerin

kaybolmasina neden olabilecegi icin risk olusturabilecegini ileri stirmektedir.

K2: “Elbette miimkiindiir. Ikinci kisum molekiiler mutfak uygulayicisimin ve uygulayacagi regetenin elverisliligi

dogrultusunda miimkiin olabilir”.

K6: “Bazi yemek ve tathilarda wuygulanabilir. Ancak Tiirk yemeklerinin icerigi molekiiler tekniklerin

uygulanmasini kisitlamaktadir”.

K8: “Miimkiindiir. Ozellikle genel kabul gérmemis unutulmaya yiiz tutmus yiyecekleri giindeme getirebilir.
Klasiklerin miidavimlerini zorlamamak lazim her yiyecege degil de secili yiyecek ve iceceklere uygulanmali

elestirilen yonlerini iyilestirmelidir .

K15: “Evet birlestirilebilir. Bunun icin yapilacak basit tarifler oldugu gibi ARGE ¢alismast ile hersey yapilabilir.

Ben ¢ok verimli olunabilecegini diisiiniiyorum”.

K16: “Miimkiindiir, sunumlarin ¢agdaslasmasi ve popiilerligi yakalamasi adina higbir sorun teskil etmeyen bir
uygulamadir. Fakat kiiresellesen diinyada tiim iilkelerin kendi yemek kiiltiiriinii koruma ve gelecek nesillere
geleneksel sunumlartyla aktarma ¢abasindayken, bu uygulamayla bizler bizzati kiiltiirel mirasimizi yok edecegimize

inantyorum. Bir ders olarak kalmasi taraftarryim” seklinde disiincelerini ifade etmiglerdir.
Sonuc ve Oneriler

Insanlar hayatlarini devam ettirebilmek igin temel fizyolojik ihtiyaglarindan birisi olan besinlere ilgi
gostermektedir. Bunun yaninda gelir seviyesinin artig gostermesi ve teknolojinin gelismesiyle yiyecek ve igecek
sektoriinde kullanilan ekipman ve uygulanan yontemlerde degisime neden olmaktadir. Dolayisiyla beslenmenin
ihtiya¢ olmaktan c¢ikarak zevk haline doniismesi lizerine yeni gastronomik trendler ortaya c¢ikmaktadir. Bu
trendlerden birisi de molekiiler gastronomi uygulamasidir. Molekiiler gastronomi yemegin hazirlanmasi, sunulmasi
ve tiiketilmesi sirasinda meydana gelen olgularim mekanizmasim inceleyen bilimsel bir faaliyet olarak ifade
edilmektedir. Bu uygulama ile bir yemegi hazirlanma agamasindan deneysel mutfak uygulamalarmi bilimsel bir

yaklagima aktarilmani kapsamaktadir. Bu ¢aligma alan1 molekiiler gastronomi olarak kabul gérmektedir.

Yasanilan bolgelerin siiphesiz mutfak kiiltiirii lizerine etkisi tartisilamaz. Tirk kiiltiirii, tarihinin ¢ok eskilere

dayanmasi ve daha Once gogebe yasam siiriilmesi hem ¢esitlik hem de uygulanan tekniklerle diinya mutfaklar
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arasinda hatir1 sayilir yerini almistir. Ozellikle bolgede yetisen cesitli {iriinlerle mutfak kiiltiirii giin gectikce gelismis

ve gelismeye devam etmektedir.

Osmanlilarda mutfak, saray yasaminin 6nemli bir tamamlayicidir. Padigah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda
toplanmay1 sosyallesme unsuru olarak gérmiis ve bu yilizden de Saray mutfagi daima yenilikler {ireten, lezzetli ve
zengin yiyecekler ortaya ¢ikaran bir yer olmustur. Padigsah erkaninin hosuna giden yemekleri pisirmek ve ziyafetleri
daha gosterisli yapabilmek icin asgilar birbirleriyle yarigsarak Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine katkida
bulunmuglardir (Cigerim, 2001). Bu durum giiniimiizde fakli tekniklerle devam ederken geleneksel yontemleri de
birlikte harmanlamay1 g6z ardi etmediginde kiiltiiriin devam edebilmesi adina 6nemlilik arz etmektedir. Molekiiler

gastronomi de kullanilan teknikler de bu yenilik anlayisini destekler nitelikte olgulara ulasmasi adina degerlidir.

Cumbhuriyet donemiyle birlikte modern mutfagin Tiirk mutfaginda etkili olmaya baglamasiyla beraber ge¢misten
gelen kiiltiirel degerlerimiz yavas yavas kaybolmus eski tatlarin bazilar1 giiniimiize kadar gelememistir (Solmaz &
Diilger, 2018). Ancak son yillarda &zellikle modern mutfakla geleneksel mutfagin birlikte yorumlanmasiyla
unutulmaya yiiz tutmus lezzetler tekrar giin yiizline ¢ikarilmaya baglanmis ve farkli teknikler kullanilarak yasatilmaya
calisiimaktadir. Bu tekniklerden biri de molekiiler gastronomi teknikleridir. Ornegin kisik ateste uzun siire pisirme
ozeligi gecmiste ¢okea kullanilirken, glinlimiizde de buradan esinlenerek vakumlu paketlerde diisiik 1sida su i¢inde

(sosu vide) uzun siirede pisirilmesi olarak eklenmis durumda.

Bu ¢alismada, {iniversitelerin yeme-igme ile ilgili boliimlerinde (asgilik-mutfak sanatlari ve gastronomi)
uygulamali egitim veren akademisyenlerin molekiiler gastronominin Tirk mutfak kiltiirii ag¢sindan
degerlendirilmesine yonelik diigiincelerini ortaya ¢ikartmak amaglanmistir. Calismadan elde edilen verilere gore
arastirmaya katilan akademisyenlerin biiyiik bir cogunlugunun erkek oldugu belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin
yaslarinin 25-50 agirliginda ve daha ¢ok orta yas grubuna ait bireylerin oldugu tespit edilmistir. Caligma yillari
degerlendirildiginde arastirmaya katilan akademisyenlerin en az 1-5 ve en fazla 16-20 yillar1 arasinda ¢aligtiklar

belirlenmistir.

Aragtirmaya katilan akademisyenlerin cogunun molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi arasinda bulunan farki
belirtmesine ragmen aralarinda bulunan farki belirlemeye yonelik ortak fikir birligi olmadig1 sdylenebilir. Ayrica
katilimeilarin biiyiik ¢cogunlugu Tiirkiye’de bulunan iiniversitelere molekiiler gastronomi uygulanmasi icin gerekli
altyapimin yetersiz olugunu belirtirken baz1 katilimcilar gerekli donanim ve maddi imkanlarin saglandigi durumda
uygulanabilecegi goriisiinde bulunmustur. Bu dogrultuda Tiirkiye’de bulunan iiniversitelere uygulanmasi agisindan
yetersiz oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda Uygun, (2020) ¢aligmasinda molekiiler gastronomi uygulamalarini
ogrenmede sadece teknikleri bilgilere sahip olmak yeterli olmadigimi ayni zamanda molekiiler gastronomi
uygulamalarinda gerekli olan sarf malzemelerinin, arag, gereg, alet vb. unsurlarin kullanimi konusunda da bilgi sahibi
olunmasi gerektigini dile getirmistir. Ayrica molekiiler gastronominin herhangi bir saglik agisindan risk olusturdugu
sorusuna katilimeilarin tamami yasal prosediirlere uygun hareket edildiginde herhangi bir risk olusturmadigi

konusundan fikir birliginde oldugu tespit edilmistir.

Molekiiler gastronominin bilimsel gelisimi gastronomi bilimine nasil yansiyabilecegi sorusuna katilimcilarin
biiyiik bir kismi1 hem maliyet agisindan hem de bilimsel agidan katki saglayacagi goriisiindedir. Ayn1 zamanda
molekiiler mutfak sonucu ortaya ¢ikan gelismelerin uygulama alani gelistikce gastronomi alanindaki arastirmalarinda

cesitlilik kazanacagi katilimcilar tarafindan belirtilmistir. ilerleyen yillarda Tiirkiye’de molekiiler gastronominin
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uygulanabilirligi sorusuna ise katilimcilar Tirkiye’de uygulayan restoranlarin bulundugu ve bu alanin ilerleyen
zaman igerisinde yayginlik kazanacagi goriisiinde oldugu soylenebilir. Ayrica bu soruya yonelik katilimcilar
tarafindan olumsuz bir cevap verilmedigi tespit edilmistir. Calismanin son sorusuna yonelik katilimcilarin tamami
Tiirk yemeklerinin molekiiler gastronomiye uygulanmasinin miimkiin olacagi konusunda fikir birliginde oldugu
tespit edilmistir. Ancak bazi katilimcilarin var olan yemek kiiltiiriiniin degisime ugramasi orijinalliginin kaybolmasi

gibi ¢ekinceleri de mevcuttur.

Calisma sonucunda; molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak arasindaki farklar oldugu, Tiirkiye’de bulunan
iiniversitelerde molekiiler mutfak uygulamalarinin yeterli ekipman ve altyapinin temin edildigi takdirde uygulanabilir
oldugu, molekiiler gastronominin saglik acisindan herhangi bir risk olusturmadigy, ilerleyen yillarda Tiirkiye'de
bulunan restoranlarda molekiiler mutfaga uygulanabilirliginin oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu arastirma
molekiiler mutfak ile ilgili gelecekte yapilacak calismalara bilgi vermesi yoniiyle 6nem kazanmaktadir. Bu kapsamda
molekiiler gastronomi Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan gelistirilmesine yonelik Onerilerden bazilar1 asagida

siralanmaktadir:

e Molekiiler gastronominin gelismesi acisindan yeterli donanim olmalidir. Gerekli alt yap1 ve arag gerec
destegiyle, gerek restoranlarda gerek egitim veren birimlerde molekiiler mutfagin gelisimi devam ettirilebilir.

e Kiiltiirel agidan zenginlikleri yok etmeden var olan zenginliklerle birlikte tekniklerin kullanilmasi ve kabul
gormesi daha sonra da benimsenmesi daha kolay olacaktir. Bu baglamda seflerin veya da bu alanda egitim
alan bireylerin gelecek yillarda bunun tizerine ¢alismalar yapmalari 6nerilmektedir.

e Tiirkiye’de bulunan iiniversitelerde molekiiler gastronomi dersleri verilmeli ve bunu uygulayabilecekleri
alan olusturulmalidir. Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiirii ile birlikte yenilik¢i yontemlerle geleneksel yontemleri
birlestirmeleri alanda daha yetkin hale gelmelerini saglayacaktir.

e Molekiiler gastronomi alaninda caligmalar yetersiz diizeyde olup; yeni galismalar yapilmalidir. Ozellikle
iiriin gelistirme bazli calismalar hem seflere hem de bu alana ilgisi olan kisilere katki saglayacaktir. Yeni
ufuklar, yeni trendler olugmasi i¢in yol gosterici olacag: diistiniilmektedir.

e Yiyecek ve icecek isletmelerinde molekiiler gastronomiye yer verilmesi énerilmektedir. Ozellikli isletmeler
yenilik isteyen tiiketicilere, yenilik¢i ¢aligmalarla birlikte daha fazla rekabet avantaji elde edebilecek duruma
gelecektir.

o Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelistirilmesi, molekiiler gastronomi ile birlikte farkli lezzet yolculuguna ¢ikilmasi

var olan kiiltliriin daha zenginlesmesini saglayacaktir.

Bu ¢alismada molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan incelenmis olmasi, bundan sonra yapilacak
olan caligmalara Onciiliik edecektir. Bilim esash pisirme teknikleriyle Tiirk mutfak kiiltiiriine bir flizyon saglamak,
Tiirk mutfaginin devamliligini saglamak icin elzemdir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin molekiiler gastronomi agisindan 6n
plana cikarilmasini saglayarak literatlire kath saglayacaktir. Bu acidan gelecekte yapilacak olan caligmalarda
molekiiler gastronomi ve bilim temelli pisirme tekniklerine yonelik mutfak trendlerine dayanan ampirik ¢caligmalarim

yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiirlinde yerel tiretimle {rlinlerin iiretimi 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir. Molekiiler
gastronomi de gelistirilmek istenirken bu tutum g6z oniine alinarak ¢aligmalar ilerletilmeli ve Tiirk mutfak kiiltiirii

orijinalligi bozulmadan farkl teknikler kullanilarak devam ettirilmelidir.

2307



Mesci, Z. JOTAGS, 2024, 12(4)
Beyan

Arastirma icin gerekli olan etik kurul izni; Diize Universitesi, Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etik Kurulu'ndan

05.09.2024 tarihinde Toplant1 Sayist: 10 ve Karar Sayisi: 2024/270 ile alinmigtir.

KAYNAKCA

Akoglu, A., Cavus, O., & Bayhan, 1. (2017). Michelin yildizl1 restoran seflerinin molekiiler gastronomi algi ve
egilimleri: San Sebastian, Ispanya 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(1). 43-59.

Aksoy, M., & Sezgi, G. (2015). Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Boélgesi Gastronomik Unsurlar
(Gastronomy Tourism and Southeastern Anatolia Region Gastronomic Elements). Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 3(3), 79-89.

Aksoy, M., & Uner E. H. (2016). Rafine mutfagin dogusu ve rafine mutfag: sekillendiren yenilik¢i mutfak

akimlarmin yiyecek icecek isletmelerine etkileri. Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 3(6): 1-17.

Alpaslan, K., Tanrisever, C., & Tiitiincii, B. (2018). Dagcilik Turizminde Molekiiler Gastronomi Kullanilabilir mi?.
Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(EK.1), 104-122.

Arboleya, J.-C., Olabarrieta, I., Luis-Aduriz, A., Lasa, D., Vergara, J., Sanmartin, E., & Maranon, I. M. (2008). From
the chef’s mind to the dish: How Scientific Approaches Facilitate the Creative Process. Food Biophysics, 261-
268.

Baysal, A., & Kiigiikaslan, N. (2007). Beslenme flkeleri Ve Menii Planlamasi. Bursa: Ekin Basim Yayin Dagitim
2.Baski.

Cigerim, N. (2001). Bat: ve Tiirk Mutfagi 'nin Gelisimi, Etkilesimi ve Yiyecek-Icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin
Yerine Bir Bakig, Tirk mutfak kiiltiirii tizerine arastirmalar, Tirk Halk kiiltiiriinii arastirma ve tanitma vakfi

yayinlari yayin No:28, s. 49-61.

Coskun, R., Altunigik, R., & Yildirim, E. (2017). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri SPSS Uygulamalr, Sakarya
Yayincilik, Giincellenmis 9. Baski, Sakarya.

Cunningham, T. L. (2007). Eating Soil and Air: The Culinary Avant-Garde at The Turn of The 21’st Century,
Unpublished Ph. Doctoral Thesis. Binghamton University, State of New York.

Caliskan, O. (2013). Destinasyon rekabet¢iligi ve seyahat motivasyonu bakimindan gastronomik kimlik. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 1(2), 39-51.

Cifci, 1., & Demirkol, S. (2019). Molekiiler Gastronomide Yeni Mutfak Akimi: NBN Mutfak. Safian Kiiltiir ve
Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(2), 150-162.

Cozeli, F., & Dogdubay, M. (2017). Endiistri 4.0 Sanayi Devriminin Molekiiler Mutfakta Uygulanabilirligi. D.
Bozok, C. Avcikurt, M. Dogdubay, M. Sarioglan ve G. K. Girgin iginde, Gastronomi Uzerine Arastirmalar (s.
471- 486). Ankara: Detay Yayincilik.

2308



Mesci, Z. JOTAGS, 2024, 12(4)

Durlu Ozkaya, F., & Ozel, K. (2018). Molekiiler mutfak tekniklerinden kapsiillestirme: Standart recete drnekleri.

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 53-72.
Durlu Ozkaya, F., Aksoy, M., Ozel, K., & Sezgi, G. (2018). Molekiiler Gastronomi. Ankara: Detay Yayincilik.
Ekiz, D. (2013). Bilimsel Arastirma Yéontemleri, (3.Baski). Ankara: Am Yayincilik.
Gillespie, C. (2002). European Gastronomy into the 21st Century. Oxford: Butterworth-Heinemann.

Hatipoglu, A., Batman, O., & Sarusik, M. (2009). Gastronomi ve Din. I11. Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirisi,
Alanya, ss.1-7.

Isin, A., & Kurt, Y. (2017). Molekiiler Gastronominin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 621-641.

Karatas, Z. (2017). Sosyal bilim arastirmalarinda paradigma degisimi: Nitel yaklasimin yiikselisi. Tiirkiye Sosyal
Hizmet Arastirmalart Dergisi, 1(1), 68-86.

Kesici, M. (2012). Kirsal turizme olan talepte yoresel yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin rolii. KMU Sosyal ve Ekonomik
Arastirmalar Dergisi, 14 (23): 33-37.

Kizilirmak, 1., & Albayrak, A. (2013). Inovasyon Ornegi Olarak Molekiiler Mutfagin Istanbul’daki Restoran
Isletmelerinde Uygulanmasina Yonelik Bir Arastirma. K. Karamustafa (Ed.), 14. Ulusal Turizm Kongresi

Bildiriler Kitabriginde (ss. 55-72). Kayseri: Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yaymlari

Kivela, J., & Crotts, J. C. (2006). Turizm ve gastronomi: Gastronominin turistlerin bir destinasyonu nasil

deneyimledigi tizerindeki etkisi. Konukseverlik ve Turizm Aragtirmasi Dergisi, 30 (3), 354-377.
McGee, Harold (2004). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. America: Scribner

Orgiin, E., Keskin, E., & Erol, G. (2018). Otel as¢ilarinin molekiiler gastronomi iizerine diisiinceleri: Nevsehir drnegi,

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 215-227.
Ozel, K., & Ozkaya, F. D. (2016). Molekiiler gastronomide zeytinyagi. Zeytin Bilimi, 6(2), 49-59.

Santich, B. (2004). The Study of Gastronomy and Its Relevance to Hospitality Education and Training. Hospitality
Management, 23(1), 15-24.

Solmaz, Y., & Diilger Altiner, D. (2018). Tiirk mutfak kiiltiirii ve beslenme aliskanliklari iizerine bir degerlendirme.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 1(3), 108-124.

This, H. (2006). Food for tomorrow? How the scientific discipline of molecular gastronomy could change the way
we eat. EMBO Reports, 7(11), 1062-1066.

This, H. (2009). Building A Meal: From Molecular Gastronomy to Culinary Constructivism. Columbia University

Press.
This, H. (2013). Celebrate Chemistry. Recent Results of Molecular Gastronomy. European Review, 21(2): 158- 174.
Tikkanen, 1. (2007). Maslow'un Finlandiya'daki hiyerarsisi ve gida turizmi: Bes vaka. /ngiliz Gida Dergisi.

Uygun, A. L. (2020). Mutfakta yeni trend: Molekiiler gastronomi. Turizm Calismalar: Dergisi, 2(2), 15-20.

2309



Mesci, Z. JOTAGS, 2024, 12(4)

Uner, E. H., & Sahin, G. G. (2016). Tiirkiye gastronomi turizmi potansiyelinin her sey dahil satis sistemi iginde
degerlendirilmesi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 4(3), 76-100.Van der Linden, E. (2013).

Integration of Gastronomy and Physics for Innovation. Flavour Journal,2: 1-3.
Yildirim, A., & Simsek, H. (2016). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri. Ankara: Seckin Yaynlari.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2021). Sosyal Bilimlerde Nitel Aragtirma Yontemleri. Ankara: Segkin Yayinlari.

2310



Mesci, Z. JOTAGS, 2024, 12(4)
Evaluation of Molecular Gastronomy in Terms of Turkish Cuisine Culture
Zeynep MESCI
Diizce University, Akgakoca School of Tourism Management and Hotel Management, Diizce/Tiirkiye
Extended Summary

Gastronomy, often defined as the art of eating and drinking, has evolved from ancient culinary traditions. The
discovery of new recipes and the development of various ingredients and techniques have contributed to the evolution
of gastronomy (Van der Linden, 2013). Molecular gastronomy is a field that seeks to explain the chemical and
physical transformations occurring in food and beverage ingredients during production, as well as the underlying
chemical processes causing these changes (Aksoy & Sezgi, 2015). With increasing affluence, technological
advancements, and the creation of innovative products, food and beverage consumption has shifted from necessity
to desire. Consequently, local cuisines are undergoing transformations, giving rise to diverse gastronomic practices
(McGee, 2004). This study aims to determine the perspectives of expert academics in Akg¢akoca District of Diizce
Province regarding the evaluation of molecular gastronomy within the context of Turkish culinary culture. In this
context, presenting the perspectives of experts in a realistic manner and interpreting the findings accurately is crucial
for both increasing interest in molecular gastronomy in Turkey and providing a new perspective to the relevant
literature. A qualitative research method was employed in this study. Qualitative research is defined as "research that
uses methods such as observation, interviews, and document analysis to explore perceptions and events in a
naturalistic, realistic, and holistic manner" (Yildinnm & Simsek, 2021). The interview technique, one of the most
commonly used methods in qualitative research, was employed as a data collection tool. Interviews are conducted to
understand the perceptions, feelings, and thoughts of individuals participating in the research on a specific topic
(Karatas, 2017). An interview form consisting of seven open-ended questions was developed based on a literature
review and the opinions of expert academics in the field of gastronomy. In semi-structured interviews, the researcher
prepares the interview questions beforehand and allows for some flexibility during the interview. Following this
method, the researcher can modify the questions or diversify them based on the participants' answers, enabling further
discussion (Ekiz, 2013). To ensure the reliability of the study, a pilot application was conducted and the results were
evaluated by experts. Following the approval, interviews were conducted with the participants. The population of the
study was composed of students who give education in the field of food and beverage (gastronomy and culinary arts
- cookery) in Turkey. The participants consisted of lecturers working in the departments and providing active
education in practical courses. In the study the deliberate sampling method, one of the non-probability based sampling
techniques, was used. This method sample participants are selected because they believe that the researcher will find
an answer to the research problem (Coskun et al. (2017). In this context, the sample of the study was selected from
participants who have the efficiency and competence to respond to the research topic. 17 academicians who are
experts in the field. Comprehensive realization of qualitative research relativism comes to the forefront and when the
answers repeat each other, it is decided that enough data has been reached. (Yildinm & Simsek, 2021). Within the
scope of the research, only those from the field of gastronomy and cookery academics were selected because they
have knowledge about molecular cuisine. Interviews The interviews were conducted between

13.01.2023/14.04.2023. 7 of the interviews were conducted face-to-face and 10 by telephone. Through the mediation
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of the researcher. In line with the permission of the participants, it was recorded by voice recording. Participants

coded as P1, P2, .....K17 without specifying their names.

The data from the study revealed that the majority of the participating academics were male. Additionally, it was
determined that the participants were predominantly middle-aged, with their ages ranging between 25 and 50. When
considering years of experience, it was found that the participating academics had been working for a minimum of
1-5 years and a maximum of 16-20 years.

Although most of the participating academics were able to distinguish between molecular gastronomy and
molecular cuisine, there was no consensus among them regarding the specific differences. Moreover, while the
majority of the participants indicated that the infrastructure in Turkish universities is insufficient for the application
of molecular gastronomy, some participants expressed the opinion that it could be implemented if the necessary
equipment and financial resources were provided. In this context, it was determined that the infrastructure in Turkish
universities is insufficient for its application. Regarding the question of whether molecular gastronomy poses any

health risks, all participants agreed that it does not pose any risks.

When asked how the scientific development of molecular gastronomy could impact the field of gastronomy, a
significant portion of the participants expressed the opinion that it would contribute both in terms of cost and scientific
advancement. Participants also noted that as the application area of molecular cuisine expands, research in
gastronomy will diversify. Regarding the question of whether molecular gastronomy will be applicable in Turkey in
the coming years, participants suggested that since there are already restaurants in Turkey practicing molecular
gastronomy, this field will become more widespread in the future. Moreover, it was observed that no participant
provided a negative response to this question. In response to the final question about the possibility of applying

molecular gastronomy to Turkish cuisine, all participants agreed that it is feasible.

The study findings revealed that there are differences between molecular gastronomy and molecular cuisine. It
was determined that molecular cuisine applications can be implemented in Turkish universities provided that
adequate equipment and infrastructure are provided. Furthermore, molecular gastronomy poses no health risks, and
it was found that molecular cuisine can be applied in Turkish restaurants in the coming years. This research is

significant as it provides information for future studies on molecular cuisine.

The examination of molecular gastronomy within the context of Turkish culinary culture in this study will set a
precedent for future research. Fusing Turkish culinary culture with science-based cooking techniques is essential for
ensuring the continuity of Turkish cuisine. By highlighting Turkish culinary culture in the context of molecular
gastronomy, this study will contribute to the existing literature. From this perspective, future studies should focus on

empirical research based on culinary trends related to molecular gastronomy and science-based cooking techniques.
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