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Makale Gecmisi Az

Gonderim

Tarihi:22.10.2017 Gilinlimiizde insanlarin yeme-i¢gme faaliyetine olan ilgisinin artmasi nedeniyle gastronomi

turizmi hizla gelismektedir. Hizla degisen rekabet ortaminda, yenilik¢i ve daha yaratici
mutfaklarda, aligilmisin disinda farkli tatlar ve lezzetler yaratilmalidir. Molekiiler
gastronomi geleneksel mutfagin modernlestirilmesini ve yemegin duyusal bir deneyime
doniismesini saglamaktadir. Binlerce yillik bir gegmige sahip olan Turk mutfak kaltiriinun

Kabul Tarihi:10.12.2017

Anahtar Kelimeler ve yeme-igme ¢esitliliginin yenilik¢i bir yaklagimla 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir.
Bu konuda mutfak personeline ve gastronomi alaninda egitim goéren sef adaylarina yeni
Molekiiler gastronomi akimlar, yontemler ve teknikler hakkinda egitim verilmelidir. Bu ¢aligmanin amaci,

gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda lisans egitimi goren ogrenciler ile bes yildizli

Tiirk mutfag otellerde calisan ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisi iizerine
Ascl bilgi ve goriislerini belirlemektir.
Keywords Abstract

Nowadays, gastronomy tourism is developing rapidly due to the increasing interest of
people in their eating and drinking activities. In a rapidly changing competitive
environment, in innovative and more creative kitchens, different tastes and flavors should
Turkish cuisine be created unusually. Molecular gastronomy provides the modernization of the traditional
Chef cuisine and the transformation of eating into a sensory experience. The Turkish culinary

culture and eating and drinking diversity, which have a history of thousands of years,
need to be brought to the forefront with an innovative approach. In this regard, new
methods and techniques should be taught to kitchen staff and chef candidates who are
studying in gastronomy. The aim of this study is to determine the knowledge and opinions
of the students who have undergraduate education in the field of gastronomy and culinary
arts and the influence of the molecular gastronomy of the students working in five star
hotels on Turkish culinary culture.

Molecular gastronomy
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GIRIS
This’e gore: Molekdler gastronomi tarihsel olarak, Jean-Anthelme Brillat-Savarin'in Tadin Fizyolojisi (1825)
kitabinda ve igeriginde M. F. K. Fisher'inda gevirisinde sunulan, gastronominin bilimle baglantisinin bir sonucudur.
Brillat-Savarin'in gastronomi olarak adlandirdigi yiyecek bilimi, 17. ve 18. yiizyillarin sonlarinda Aydinlanma

Cagi'nda kimyagerler tarafindan baglatilarak bilim tarihine ait olmustur (This, 1893).

Molekiiler gastronomi, 1988 yilinda fizik profesorii olan Nicolas Kurti (1908-1988) ve kimyager Herve This
tarafindan ortak bir sekilde yaratilan bilimsel bir disiplindir (This, 1999). ilk kez 1988'de ifade edilen bu bilimsel
disiplin, 0 gilnden beri bir¢ok fiiniversitede, arastirma enstitiisiinde, sirkette ve mutfaklarda gelistirilmistir.
Molekiiler gastronomi, mutfak doniisiimii sirasinda ortaya ¢ikan olgulari arastiran bilimsel disiplindir. Molekiiler
gastronominin amaci, gidalarin hazirlanmasi ve islenmesi (pisirme dahil) ile ilgili fiziksel ve kimyasal
mekanizmalarin belirlenmesi ve sonug olarak yeni mekanizmalarin ve uygulamalarin kesfedilmesidir (Burke, This

ve Kelly, 2016).

Yeni bilimsel bir disiplin olan Molekiiler Gastronomi; yemegin hazirlanmasi ve tiiketilmesi sirasinda ortaya
cikan olgularm mekanizmasini incelemekten olusan bilimsel bir faaliyettir. Bu uygulama, bir yemek hazirlanirken
ampirik mutfak uygulamalarinin bilimsel bir yaklagima aktarilmasini igermektedir. Bu arastirma alani molekdler
gastronomi olarak kabul edilmektedir. Yemek pisirme sirasinda gidanin fiziksel ve kimyasal doniistimlerini ve
tiketimle iligkili olarak duyusal algisini inceleyen bir gida bilim dalidir. Molekiiler Gastronomi, gida bilim ve
teknolojisinin bir parcasi olarak disiiniiliir. Bagta ev yemekleri ve lokantalar olmak {izere, yemekleri gelistirmek

icin edinilen bilgileri uygulamay1 amaglar (Caporaso ve Formisano, 2015).

2000'li yillarin basinda, molekiiler gastronomi disiplininin, bilim ve teknoloji arasindaki iliskisinin karisikligi
nedeniyle kotii bir sekilde yapilandirildigi anlagilmistir. Bilimden elde edilen yeni bilgilerin uygulanmasi oldukga
onemlidir ancak bu iki faaliyet birbirinden farklidir. Kurti ve This’in fikirlerine goére, molekiiler gastronominin,

teknoloji degil, bilim olmas1 gerekmektedir.

Ciinkii, molekiiler pisirmenin, sinterlenmis cam filtreler, doner buharlastiricilar, ultrasonik sondalar, vb. gibi
laboratuvarlarda kullanilan aletleri kullandig1 i¢in 6nceki pisirme yollarindan ¢ok farkli oldugu goériilmektedir ve
daha 6nce mutfaklarda olmayan bilesikler (sodyum alginat, kalsiyum laktat, askorbik asit ...) kullanilmaktadir (This
ve Rutledge, 2009).

Molekiiler Gastronominin Yararlari

Molekiiler gastronominin temel amaci mevcut durumu iyilestirmek, yenilikleri kesfetmek, yemek hazirlamanin
ve pigirmenin yeni yontemlerini gelistirmektir. Ayni zamanda hazirlanan {iriinlerin lezzetinin istikrarli kalmasini

saglamak i¢in gastronomi biliminin yeni arastirma alanlarindan biri haline gelmistir (This, 2006).
Molekiiler Gastronominin Faydalart;
Sefler: Sefler yemek tarifleri hazirlayarak ve tadim yaparak yardimer olmaktadir.

Bilim adamlari: Tariflerin rasyonelligini saglayarak molekiiler gastronominin gelisimine katkida bulunmaktadir.
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Toplum: Molekiiler gastronomi ile sunumlarin daha iyi olmasi nedeniyle gida tiiketimi artabilir. Yitirilmeye

baglayan pisirme aligkanlig1 yeniden kazanilabilir.

Gida endiistrisi: Molekiiler gastronomi gida endiistrisinde istikrarli ve ayni kalitede bir yemek iiretmek igin

kullanilabilmektedir.

Gida endiistrisinin biiyiimesiyle birlikte gelecekte molekiiler gastronomiye olan ilginin artmasi beklenmektedir.
Molekiiler gastronomi saglikli gidalar iiretmeyi miimkiin kildig1 igin, gelecekte fast food'dan daha popiiler
olacaktir. Kalsiyum, n-3, fitosteroller gibi ¢esitli bilesiklerin zenginlestirilmesiyle daha besleyici yiyecekler

uretilebilmektedir (Linden ve ark., 2008).

Son yillarda, molekiiler gastronomi sefler arasinda gittikge daha popiiler bir hale gelmistir. Pigsirme konusunda
oldukca saglikli ve giivenilir bir uygulama oldugunu kanitlamistir. Molekiiler gastronominin obezite ile miicadele
etme potansiyeli bulunmaktadir. Molekiiler gastronomi uygulamalari sirasinda olusan suda ¢oziiniir zamklar, diyet
yapan kigilerin daha tok hissetmelerine yardimci olan jeller iiretir. Bu doyurucu his, saglikli yeme diizenine yol
acarak asir1 yeme aliskanliklarinin 6niine gegilmesini saglamaktadir. Bir diger yarari, doymus yag, siit ve kolestrol
seviyesinin altindaki gidalan tiretmesidir. Molekiiler gastronomide sefler genellikle yumurta yerine soya lesitini

kullanirlar.

Bir emiilgatdr olarak da bilinen bu bitki bazli stabilize edici madde, malzemelerin daha kolay karigmasina
yardimci1 olarak yumurtalarda bulunan doymus yag ve kolesterolii nihai {irlinden ¢ikarilmasini saglar. (Anonim,

2017a).

Bu gida bilimi, sivi azot dumani, kuru buz, ksantan zamklari, kalsiyum tuzlarim igerdiginden dolay1 saglik
iizerindeki etkileri hakkinda bir takim endiseler duyulmasi dogaldir. Ancak, ¢ogu uzman, kullanilan kimyasallarin

miktarinin az oldugu i¢in herhangi bir zararin olmayacagini ifade etmektedir.

Pastanizdaki ¢ok fazla biber ya da pastanizdaki ¢ok fazla tereyagi zararl olabilir, ayni sekilde bu tarifleri
yapmak i¢inde orantisiz maddelerin kullanilmasi tehlikeli olabilir. Molekiiler gastronomide kullanilan bu

kimyasallarin ¢ogunun biyolojik kdkenleri vardir.

Yemek ve Yemek Uzerine Yazan, Mutfak Bilim ve Lore'sinin yazar1 Harold McGee molekiiler gastronomiyi
"Lezzetin bilimsel ¢alismasi" olarak tamimliyor. Bu gida sanati, yaratici bir bilim olarak ¢ok biiyiik bir potansiyele
sahiptir. Geleneksel mutfak deneyimini basartyla degistirerek ve giizel yemek yeme keyfini keyifli bir duyusal

deneyim haline getirmektedir (Anonim, 2017b).
Dunyada Molekiiler Gastronomi
Dublin

Dublin Teknoloji Enstitlisi, Mart 2011'de Paris Yagsam, Gida ve Cevre Bilimleri Enstitiisiinde (AgroParisTech)
diizenlenen Altinci Bilim, Sanat ve Mutfak Toplantisinda yenilik¢i katkilarindan dolay: ikincilik 6diiliine layik
goriilmiigtiir. Tiim etkinlik Dr. Herve This tarafindan gerceklestirilmistir. Toplant1 her yil gerceklesmekte ve amact
yenilik¢i teknikler ve malzemeler kullanarak mutfak yeniligini tesvik etmektir. Etkinlik, yenilik¢i gida iiriinleri

tiretmek icin bilimsel, sanatsal ve mutfak becerilerinin uygulandigi bir yarigmayi igcermektedir. Bu iriinler
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akademik ve endiistri alanindaki kisiler tarafindan degerlendirilmektedir. Odiil, y1l boyunca molekiiler gastronomi
alaninda 6grencilerin yaptigi ¢aligmalar i¢in DIT'e verilmistir. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 yavas yavas
Irlanda'daki restoranlara tanitilmaktadir. Sefler et pisirmek i¢in diisiik sicakliklar kullanmakta ve dondurma yapmak
amaciyla da sivi azot kullanmaktadirlar. Dublin'deki bazi restoranlarda ve Four Seasons Hotel'de Ice Bar gibi

Molekiiler gastronomi uygulamalarini tatmak i¢in uygun yerler bulunmaktadir (Valverde, Burke ve Traynor, 2011).
Danimarka

2000'li yillarin basindan bu yana Danimarka'da mutfak sanatlar1 bilimsel bir hal almaya baslamistir. Sefler ve
restoranlar, Restaurant Maing & Schmidt'teki Restaurant Paustian'da ve Thorsten Schmidt'de ézellikle Bo Bech'te,
molekiiler mutfak uygulamalar1 yapilmaktadir. Bununla birlikte son derece yiiksek kalitede {iriin elde etmeyi
saglayan sicaklik kontrollii su banyolar1 gibi teknikler, ililke genelindeki restoranlarda giderek daha fazla
kullanilmaktadir. Benzer sekilde, bu restoranlar vakum paketleme tekniklerini, ¢esitli gidalar1 hizli bir sekilde

asitlestirmek ve muhafaza etmek i¢in araglar olarak kullanmaktadir.

Danimarka Gida, Tarim ve Balik¢ilik Bakanlig1 altinda bir orgiit olan Madkulturen tiim Danimarkalilara daha
iyi yiyecek sunma amacini tagimaktadir. Amag, Danimarka'daki gida ve yemek sektoriindeki yeniligi arttirmaktir.
Sefler, yemek bilimcileri ve girisimciler arasindaki etkilesimin giiclendirilmesi, gida sektdriinde daha fazla yenilige
yol acacaktir. Danimarka'daki molekiiler gastronomi ve mutfak bilimleri, son on yilda, gida kimyasi, duyu bilimleri
ve biyofizikte giiclii bir gelenek tarafindan beslenen ve siirdiiriilen olgun bilimsel disiplinlere donligsmiistiir. Farkli
yonelimler ve yaratici sefler, yenilik¢i restoranlar ve gastronomik girisimcilerden olusan agik fikirli bilim insanlar

arasinda yakin ve verimli bir igbirligi, alanin kurulmasi ve olgunlastirilmasi i¢in ana itici gii¢ olmustur.

Aragtirma caligmalarinin sonuglar1 uluslararast hakemli bilimsel literatiirde giderek yayimlanmaktadir.
Faaliyetlerin yalnizca biiyiilk Danimarka restoranlarinda degil, ayn1 zamanda gida sektoriinde endiistriyel yenilik
iizerinde de etkileri oldugunun isaretleri vardir. Molekiiler gastronomi aktivitelerin gelistirilmesi yoniinde ¢esitli
seviyelerde egitim programlari gerceklestirilmistir. Yapilan bu faaliyetler ne olursa olsun biiylimeye ve cogalmaya

devam etmektedir (Risbo, Mouritsen, Frgst, Evans ve Reade, 2013).
Fransa

Molekiiler Gastronomi (MG), bilimsel disiplininin baslangicindan beri kurucularindan birinin Fransa'da
bulunmasindan dolay1 gelismektedir. 1995 yilindan bu yana, bir Fransiz molekiiler gastronomisyen grubu,
Fransa'daki bu disiplini diinya tizerindeki diger {ilkelere de tesvik ediyor. Molekiiler Gastronomi'nin genis kapsami

g6z ontine alindiginda, MG alaninda veya MG ile ilgili faaliyetler olduk¢a fazladir (Anonim, 2017c).

Fransa’da molekiiler gastronomi ile ilgili egitim uygulamalar1 genel olarak kiiltiir tizerinde etkili oldugu igin
onemlidir. Okullar icin, expérimentaux du gout (lezzetin deneysel tadi) ad1 verilen egitim miifredati, 2001'de egitim
bakani tarafindan mutfak faaliyetlerinin bilim ve teknolojiyle baglantili olarak okullara getirilmesi gerektigine karar
verilerek tanitimi saglanmistir. Cesitli Fransiz {iniversiteleri, gida sektoriine yonelik 6zel Molekiiler Gastronomi
kurslar1 baglatmistir. Bu iiniversiteler arasinda Tours Universitesi, Orsay Universitesi ve Chatenay-Malabry (Paris
XI) bulunmaktadir. Molekiiler gastronomi ile ilgili dersler, gida kimyasi programina dahil edilmistir. Molekiiler

gastronomi, gida bilimi ve teknolojisi igin Fransa'min en biiyiik iki miihendislik okulu olan AgroParisTech ve
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SupAgro Montpellier'de tanitilmaktadir. Fransiz hiikiimeti mutfak okullarinda gelecekteki mutfak 6gretmenleri igin
Molekiiler Gastronomi dersleri vermektedir. Bu yeni uygulama Eyliil 2010'da baslamig ve Instituts Universitaires
de Formation des Maitres (IUFM) sistemi vasitasiyla her tiir lokantada bilimsel ve teknolojik bilginin
yayginlagtirilmasi i¢in ¢ok Onemli olacaktir. Fransa'da ¢ogu mutfak okullari kamuya agiktir ve Halk Egitim
Bakanligimin dogrudan denetimi altindadir. Kasim 2000'den bu yana Fransa'da iki dnemli olay gergeklesmistir:
Molekiler Gastronomi konulu seminerler her ay Paris'te diizenlenmekte ve Nantes Seminalire Grand Ouest de
gastronomi moléculaire. Bu seminerlerde, Fransiz mutfagi, as¢ilar, bilim insanlar1, 6grenciler, profesorler vb. dahil
olmak fizere izleyicilerin Oniinde uygulamalar yapilmaktadir. Bu seminerlerin raporlar1 ise Fransiz yemek

dergisinde (La Cuisine Collective) yaymlanmaktadir (This, 2011).
Ispanya

Ferran Adria'nin uluslararasi basarisinin Otesine gecen Ispanya, bilimsel bir disiplin olarak molekiiler
gastronomide etkin bir imaja sahip olan iilkelerden birisidir. Molekiiler gastronomi, Ispanya'da koklii bir
disiplindir. Bu konuyla ilgili diinya ¢apinda cihazlar, katki maddeleri pazarlayan sirketler ve {inlii uluslararasi sefler

ve bir¢ok restoran ve sirketler bulunmaktadir.

Andoni Luis-Aduriz, Joan Roca, Juan Mari Arzak gibi baz1 Ispanyol seflerin ve 6zellikle de bu seflerin
uluslararas1 etkileri nedeniyle, Ispanya yemek pisirme anlayisinda devrimci degisikliklerin en belirgin oldugu
tilkeydi. Ferran Adria ve diger sefler diinya mutfaginin en zirvesinde geleneksel olmayan cihazlar, teknikler ve
malzemeler kullanmaya dayali bir pisirme standardi olusturdu ve bunun sonucunda Ispanya'nin adi gastronomi
evreninin tepesine yiikseldi. Ozetlemek gerekirse, Ispanya diinyaca iinlii seflerin kurdugu bilimsel ve teknoloji
temelli mutfaklarla ilgili on y1l1 askin bir siiredir biiyiik basartya imza atmistir. Ornegin, Ispanya bilimsel bilgiye
dayali birkag basarili patentli mutfak aleti ile, mutfak teknolojisi yeniliginde son derece basarili olmustur. Ispanya
ayrica sefler ile koordinasyonlu olarak hareket eden vakiflari, {iniversiteleri ve arastirma merkezlerini, bilim
insanlar1 igbirliginde, pisirme tekniklerini ve katki maddelerini gelistirmeyi taahhiit ediyor. Buna ek olarak,
Ispanya, molekiiler gastronomi disiplini icerisindeki bilimsel bilgiye onemli katkida bulunmustur; arastirma
gruplart cabalarin1 farklt mutfak konularma ayirmis ve bulgularin1 uluslararas1 dergilerde ve kitaplarda
yayinlamigtir (Garcia-Segovia, Garrido, Vercet, Arboleya, Fiszman, Martinez-Monzo, Laguarda, Palacios, and
Ruiz, 2014).

Ingiltere

Heston Blumenthal ve Sat Bains gibi Ingiliz seflerin basarisiyla beraber, bilimsel yontemlerin pisirme {izerine
uygulanmas1 Ingiltere'de gittikge yayginlasmaktadir. Baglangigta, bu uygulama Ingiltere iiniversitelerinin biiyiik
gida bilim merkezlerinde baslamistir ve molekiiler gastronomi ile ilgili kurslarin verilmesiyle yemek konferanslari

giderek popiiler bir hal almistir.

Ingiltere'de, gida bilimi ve kimya alaninda yiiriitiilen arastirmalarm biiyiik bir cogunlugu, bilim insanlarima,
tlkedeki Universitelerde veya hatta kendi Ulkelerinde triinlerini arastirmak igin sponsor olan bliyiik sirketler (6r.

Nestle ve Unilever) tarafindan finanse edilmektedir
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Ingiltere'de bircok diger sef, Blumenthal'n izinden gitmektedir. Nottingham'da Restaurant Sat Bains'in Sat-
Satlik Bains'i ve Londra'da Viajante'de bulunan Nuno Mendez' mutfaklarinda molekiiler gastronomi
uygulanmaktadir. Bu sayede Sat Bains, yakinlarda Nottingham'daki restoran ikinci Michelin yildiz1 6diliine layik

goriilmiigtiir (Stuart, 2012).
Lubnan

Liibnan'da, bu bilimsel disiplin, (bazi {iniversitelerde verilen dersler) ve seflerin yaptigi bazi molekiiler mutfak
uygulamalariyla beraber gelistirildi. Kaslik Kutsal Ruh Universitesi (USEK) Tarim ve Gida Bilimleri Fakiiltesi,
2011 yilinda cesitli kitlelere hitap eden bir dizi seminer diizenleyerek Molekiiler Gastronomiyi Liibnan halkina
tanitmak i¢in bir adim att1. Bilim adamlari, {iniversite profesorleri, lise 6gretmenleri, gida miithendisleri, sefler ve
otelcilikte uzmanlagsmis {iniversite Ogrencileri bu egitimlere katilmaktaydi. USEK Tarim ve Gida Bilimleri
Fakiiltesi, yemek gelenegini Ortadogu'daki diger lilkelere yaymay1 amaglayan bir Liibnan Molekiiler Gastronomi
Birimi'nin olugturulmasimi saglamiglardir. Bu {iniversite grubu, gastronomi ve gida iiretimi acisindan akademik /
bilimsel diinya ile gida sanayi sektorii arasindaki isbirligini silirdirmek i¢in cesitli kisilerle etkilesimde

bulunmaktadirlar.

USEK Tarim ve Gida Bilimleri Fakiiltesi'nde diizenlenen konferanslara davet edilen farkli kitleler, Liibnan'da
Molekiiler Gastronominin tanitilmasi i¢in yenilik¢i ve yaratici bir girisim baslatti. MG konulu seminerler 2011'den
itibaren her ayin basinda Liibnan'da halka tamitildi. Bu ayda bir yapilan toplantilarda sefler, bilim adamlari,
ogretmenler, miithendisler ve yemek yazarlari, mutfak ¢evirileri konusundaki agik sorular1 (evde veya restoranlarda)

g6z onilinde bulundurmaktalar. Liibnan'in bu alandaki deneyimi diger iilkelere de aktarilabilir.

Gergekten de, bu iilkelerin bircogu yemeklerinde inkar edilemez sosyal 6nemi olan ortak bir kiiltiiri
paylasiyorlar. Molekiiler Gastronominin her bir mutfak mirasinin 0zgiinligli {lizerindeki kiiltiirel etkisinin

arastirilmasi, bolgedeki tilkeler arasindaki bilimsel igbirliginin baglarimi gii¢lendirecektir (Barbar ve This, 2012).

Diinyada birgok restoranda molekiiler gastronomi uygulamalari yapilmaktadir. Bu restoranlar arasinda The Fat
Duck (Ingiltere), elBulli (Ispanya) ve Noma (Danimarka) bulunmaktadir. Bu restoranlarin ortak 6zelligi “San
Pellegrino World's 50 Best Restaurants” tarafindan yapilan siralamada her yil ilk 10 restoran arasinda yer almasi ve

molekiiler gastronomi uygulamalarin1 mutfaklarinda uyguluyor olmalaridir (Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017).
Turkiye’de Molekiler Gastronomi

Gastronomi ve mutfak sanatlari, gida bilimi, yiyecek hazirlama, beslenme ve pisirme yontemleri ile estetik
acidan da bilgi ve beceri gerektiren bir disiplindir. Tiirkiye’de 2010 yilinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren program sayist 3’0 vakif iiniversitesi olmak iizere toplam 5 tanedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin kronolojik gelisimi incelendiginde lisans seviyesinde okullasmanin diinya geneline kiyasla ¢ok ge¢

baslatildig1 goriilmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016).

Bu dogrultuda diinyada olduk¢a popiiler bir trend haline gelen molekiiler gastronomi iilkemizde hak ettigi
degeri ne sektorde nede egitim kurumlarinda bulamamistir. Bunun sebebi mutfaklarimizdaki gelenekgi tarz ve

degisimdeki isteksizliktir (Anonim, 2017d).
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Tiirkiye de Istanbul Sultanahmet’te bulunan Rast Otel’in Mutfak Sefi Volkan Cengel, molekiiler gastronomi
alaninda ¢aligmalar yapan istisnai seflerdendir. Volkan Cengel, molekiiler gastronomiye olan ilgisinin baglangicini
su sekilde ifade etmektedir: “Diinyanin en iyi 50 restoranini inceledim. Onlarin seflerini arastirdim ve haklarinda
bilgi toplamaya c¢alisim. Bu restoranlarin seflerinin biiyilk bir ¢ogunlugunun molekiiler gastronomi ile
ilgilendiklerini gordiim. Sonra molekiiler gastronomiyi aragtirmaya bagladim. Bu alanda bir seyler yapabilmek ve
kendimi gelistirmek i¢in ¢alismalarina basladim. Gorev yaptigim Rast Otel’in de bana sagladigi imkanlar ile
molekiiler gastronomi alaninda Tiirkiye i¢in ilk sayilabilecek yemekler yapmaya basladim™ diyerek Tiirk

yemeklerinin de sefler araciligryla diinya listelerinde yer almasi gerektigini belirtmistir (Bayindir, 2016).
Turk Mutfak Kulttru

Tilrk Mutfak koltlri denilince, Tiirkiye topraklari iizerinde yasayan insanlarin tiilketmis oldugu yiyecek-
icecekler ile bunlarin hazirlanmasinda, pigirilmesinde ve saklanmasinda kullanilan arag-gere¢ ve teknikler
anlagilmalidir. Tiirk Mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli ve koklii mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de
yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran ¢ok yonlii bir mutfak kdltiirii yasamaktadir. Diger kiiltiirlerle
yasanan etkilesim nedeniyle gelisen yeni tatlar bugiinkii Tirk Mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinde ve

sekillenmesinde rol oynamistir (Giiler, 2010).

Tirk mutfagi gegmisten bugiine tam olarak tanitilamamasindan dolayr hak ettigi degeri gérememistir. Bu
konuyla ilgili temel bir egitim sisteminin olmayis1 gibi nedenlerle uluslararasi alanda layik oldugu yere
gelememistir. Akman (1998) Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagini tanima diizeylerini ve Tirk
mutfagma iliskin diisiinceleri ile iilkemizde turistik tatil koylerinde verilen yiyecek-igecek hizmetleri iginde Turk
mutfaginin yerini incelemek amaciyla bir ¢alisma yapmistir. Calisma sonuglarinda yabanci turistlerin Tiirkiye’yi
tercih etme nedenleri arasinda ilk siray1 seyahat fiyatinin uygun olusu alirken besinci siray1 Tiirk mutfagini tanimak
amacl geldigini belirtenler almistir. S6z konusu aragtirmada Tiirk mutfagi tanimak, tatmak amacgli gelenlerin orani

%2.0 dur.

Yapilan aragtirmalar sonucu Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelme nedenleri arasinda Tiirk
mutfagini merak etme, tatma oraninin yeterli olmadig1 goriilmektedir. Diinyada uygulanan yeniliklerin ve yeni
akimlarin takip edilip uygulanmasiyla beraber Tiirk mutfak zenginliginin farkina varilmasi saglanabilir (Seyitoglu

ve Caligkan, 2014).
YONTEM
Arastirmanin Amaci

Bu calisma, Antalya ilindeki 5 yildizli tatil koylerinde calisan mutfak personelinin ve Gazi Universitesinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda lisans egitimi goren 6grencilerin, molekiiler gastronominin Tiirk mutfak

kiiltiirtine etkisi iizerine bilgi ve goriislerini belirlemek amactyla planlanmustir.
Bu arastirmanin alt amaglari;

1. Ogrenciler ile otelde calisan ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirii iizerine bilgi ve

goriigleri arasinda anlamli bir fark var midir?

627



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/4 (2017) 621-641
2. Arastirmaya katilanlarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisi izerine bilgi ve goriislerinin

demografik 6zellikler bakimindan farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaglanmustir.
Arastirmanin Hipotezleri
Caligma kapsaminda gelistirilen arastirma hipotezleri;

Hi: Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

demografik 6zellikler bakimindan farklilik gostermektedir.

Hia: Aragtirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

Hip: Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

yaglara gore farklilik géstermektedir.

Hic: Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

siniflara gore farklilik gostermektedir.

Hi4: Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

molekiiler gastronomi egitimi alip almama durumlarina gore farklilik gostermektedir.

Hie: Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriigleri

molekiiler gastronomiyle ilgili uygulama yapip yapmama durumlarina gore farklilik gdstermektedir.

H,: Arastirmaya katilan aggilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

demografik 6zellikler bakimindan farklilik gostermektedir.

Hoa: Arastirmaya katilan aggilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

cinsiyete gore farklilik gdstermektedir.

Hop: Arastirmaya katilan ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

yas gruplarina gore farklilik géstermektedir.

Hyc: Arastirmaya katilan aggilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri

mutfaktaki gorevlerine gore farklilik gostermektedir.

H.q: Arastirmaya katilan as¢ilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik gortisleri is

tecriibesine gore degisiklik gostermektedir.

Hze: Arastirmaya katilan agg¢ilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriigleri

ascilik egitimi alip almama durumlarina gore farklilik gostermektedir.

Hs: Arastirmaya katilan Ogrencilerin ve ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine

yonelik goriigleri birbirinden farklilik gostermektedir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu arastirmada orneklemin evreni temsil edecek sekilde olusturulmasi amaglanmistir. Ancak ¢esitli

smirliliklardan dolay1 ve evrenin tamamina ulagilmasinin zor olmasindan dolay1 drneklem yontemi olarak kolay
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ornekleme yontemi kullanilmistir. Bu yontemde amag, isteyen herkesin 6rneklemin igerisine ve drnekleme dahil

edilmesidir. Bu yontemde denek bulma islemi belirlenen 6rneklem hacmine ulasincaya kadar devam eder.
Veri Toplanmasi

Aragtirmada, veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmigtir. Aragtirmada kullanilan anket formu daha

once literatiirde kullanilmig anketlerden yararlanilarak hazirlanmstir.

Bu calismada kullanilan anket sorulari, Arli ve Kemer (2011)’ in “Otellerde Calisan Mutfak Personelinin ve
Ascilik Alaninda Yiiksek Ogrenim Goren Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Konusundaki Bilgi ve Gériisleri”
adli ¢alismada kullanilan anketten uyarlanmistir. Anket 3 boliimden olusmaktadir. Anketin birinci béliimiinde

ankete katilan ascilarin ve 6grencilerin demografik ozelliklerini belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir.

Ikinci boliimiinde, arastirmaya katilan ascilarin ve Ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgilerinin
Olciilmesine iliskin bilgi sorularina yer verilmistir. Anketin {iglincii bolimiinde ise, katilimcilarin molekiiler
gastronominin Tirk mutfak kiiltiiriine etkisi ile ilgili goriislerini belirlemede kullanilacak goriis ifadeleri yer

almastir.
BULGULAR

Arastirma, Gazi Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans programinda 6grenim goren dgrenciler ile
Antalya’da 5 yildizli otellerde ¢alisan asgilara yapilmistir. Bu boliimde yukarida bahsedilen gastronomi alaninda
egitim alan 122 lisans 6grencisi ve otellerin mutfaklarinda gérev yapan 81 as¢iya uygulanan toplam 203 anketin

sonuglarindan elde edilen bilgiler sirasiyla sunulmustur.

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet
Kadin 56 459
Erkek 66 54,1
Yas
18-20 34 279
21-23 80 65,6
24-26 5 4,1
27 ve Uzeri 3 2,5
Simf
1. smif 14 11,5
2. smif 45 36,9
3. sif 44 36,1
4. smf 19 15,6
Toplam 122 100,0

Tablo 1'de dgrencilerin demografik 6zellikleri verilmistir. Arastirmaya katilan 6grencilerin % 45,9’u kadin, %
54,11 ise erkektir. Ayrica % 27,9’u 18-20 yas arasi, % 65,6’s1 21-23, % 4,171 24-26, % 2,5’inin ise 27 yas ve

iizeri grupta olduklar tespit edilmistir.

Son olarak 6grencilerin siiflara gore dagilimi incelendiginde, % 11,5’inin 1. sinif, % 36,9’unun 2.

sinif, % 36,1’inin 3. smif, ve % 15,6’smin ise 4. siif oldugu belirlenmistir.
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Tablo 2. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Egitimi Alma Durumlarina Y6nelik Dagilimlart

n %
Evet 28 23,0
Hayir 94 77,0

Tablo 2’de arastirmaya katilanlarin 6grencilerin molekiiler gastronomi alaninda egitim alma ve almama
durumlarina yonelik dagilimlar1 degerlendirilmistir. Buna gore 6grencilerin % 23,0’1 molekiiler gastronomi

alaninda egitim aldigim belirtirken, % 77,0°1 bu alanda egitim almamustir.

Tablo 3. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Uygulamast Yapma Durumlarina Yénelik

Dagilimlar
n %
Evet 36 29,5
Hayir 86 70,5

Tablo 3’de arastirmaya katilan &grencilerin molekiiler gastronomi uygulamalarini yapma ve yapmama
durumlarina yonelik dagilimlart degerlendirilmistir. Buna goére &6grencilerin % 29,5’i molekiiler gastronomi

uygulamalarini yaparken, % 70,5’i bu alanda uygulama yapmamaktadir.

Tablo 4. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Bilgilerine Y6nelik Dagilimlari

. Evet Hayir Bilgim Yok
Ifadeler n % n % n %
Molekiiler gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir 95 77,9 5 41 22 18,0

Molekiiler gastronomi uygulamalariin saglik agisindan higbir

olumsuz etkisi bulunmamaktadir 37 30,3 26 213 59 484

Molekiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki1 maddeleri

dogada bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir 52 42,6 9 74 61 500
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya
bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen tirtinler 90 73,8 6 4.9 26 21,3

olusturmaktadir

Molekuler gastronomi tekniklerini uygulamak icin iyi derecede

fizik ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir 47 385 27 22,1 48 393

Tablo 4’de arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi durumlarinin dagilimi
incelenmisgtir. Buna gore, molekiiler gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir sorusuna dgrencilerin
% 77,9°u evet, % 4,11 hayir, % 18’ 1 ise bilgim yok yanitin1 vermistir. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin
saglik acisindan higbir olumsuz etkisi bulunmamaktadir sorusuna 6grencilerin % 30,3°1 evet, % 21,3’i hayir, %

48.,4°1 ise bilgim yok yanitin1 vermistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada bulunan bitki ve minerallerden elde
edilmektedir sorusuna 6grencilerin % 42,6’s1 evet, % 7,4’i hayir, % 50’si ise bilgim yok yanitin1 vermistir.
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini kullanarak yeni tatlar acisindan tercih
edilen {irlinler olusturmaktadir sorusuna 6grencilerin % 73,8’1 evet, % 4,9’u hayir, % 21,371 ise bilgim yok yanitini
vermistir. Molekuler gastronomi tekniklerini uygulamak igin iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip olmak

gerekmektedir sorusuna 6grencilerin % 38,51 evet, % 22,1°1 hayir, % 39,3’1 bilgim yok yanitin1 vermistir.
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Tablo 5. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Uygulamalarmin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine

Etkisine Yonelik Goriislerine Iliskin Dagilimlari

ifadeler X SS
Molekiiler gastronomi uygulamalari isletmeler agisindan ticari basar1 saglar 2,25 0,93
Molekiiler gastronomi farkli pisirme tekniklerinin uygulanmasin saglar 2,04 0,82

Molekiiler gastronomi uygulamalari farkli mutfak kiiltiirlerini bir araya

. 2,24 0,99
getirmeye yardimct olur
Molekiiler gastronomi uygulamalart Tiirk mutfag tiriinlerine yenilik
2,17 1,04
kazandirir
Molekiiler gastronomi uygulamalari gastronomi turizminin geligmesine
- 2,04 0,97
katki saglar
Molekiiler tekniklerle hazirlanan standart receteler sayesinde glivenilir ve
- - 2,23 0,97
ayni standartta Uriinler elde edilebilir
Molekiiler gastronomi uygulamalart ile geleneksel Tiirk yemeklerinin
e . . .- 2,27 0,99
goriiniimlerinin iyi olmasi tiikketimi arttirabilir
Molekiiler gastronomi uygulamalariyla geleneksel Tiirk yemekleri 229 093
farklilagtirilarak alternatif tirinler gelistirilebilir ' '
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ve 249 109

tanitilmasina katki saglar

Tablo 5°de arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiirii tizerine
etkisine yonelik goriislerine iligkin dagilimlar1 incelenmistir. Buna gore 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk
mutfak kiiltiirii iizerine etkisine yonelik en 6nemli goriis 2,49 X puani ile “Molekiiler gastronomi uygulamalari

13

Tirk mutfak kiltiiriiniin gelismesine ve tanitilmasina katki saglar “ ifadesi olurken bunu, 2,29 X puani ile
“Molekiiler gastronomi uygulamalariyla geleneksel Tirk yemekleri farklilagtirlarak —alternatif {riinler
gelistirilebilir ve 2,27 X puani ile de “Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel Turk yemeklerinin

goriiniimlerinin iyi olmasi tiiketimi arttirabilir” ifadeleri takip etmektedir.

Bunun yan sira 6grencilerin molekiiler gastronominin Tirk mutfak kiltiirii {izerine etkisine yonelik en diisiik
ortalama 2,04 X puanlarini tasiyan “Molekiiler gastronomi farkli pisirme tekniklerinin uygulanmasini saglar
ifadesi ve ‘“Molekiiler gastronomi uygulamalar1 gastronomi turizminin gelismesine katki saglar” ifadelerinin

izledigi belirlenmistir.

Tablo 6. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Cinsiyetlerine Goére Molekiiler Gastronomi Uygulamalarmin Tiirk

Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yonelik Goriislerinin Karsilastiriimasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X Ss t p
- Kadin 56 2,28 ,66
Cinsiyet Erkek 66 216 71 0,900 ,370
0<0,05

Arastirmaya katilan 6grencilerin cinsiyetlerine gére molekiiler gastronomi uygulamalarmin Tiirk mutfak kiiltiiri
tizerine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla t testi yapilmustir.
Tablo 6'da verilen analiz sonuglarina gére 6grencilerin molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiltiri
lizerine etkisine yonelik goriislerinin cinsiyete gore farklilik gdstermedigi sonucuna ulagilmistir (p>0,05). Bu
sonuca gore; “Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tirk mutfak kiltiiriine etkisine yonelik

goriisleri cinsiyete gore farklilik gostermektedir olan Hi, hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 7. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Yasina Gore Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin Tiirk Mutfak

Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yénelik Goriislerinin Karsilastiriimasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p
18-20 34 2,18 ,68
21-23 80 2,22 ,69
Yas 24-26 5 2,40 67 135 0939
27 ve Uzeri 3 2,25 1,00
p<0,05

Aragtirmaya katilan O&grencilerin yas gruplarina gore molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak
kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gosterip gdstermedigini belirlenmesi amaciyla “tek yonlii varyans
analizi (ANOVA)” uygulanmigtir. Tablo 7’de verilen analiz sonuglarina gore Ggrencilerin yas gruplarina gore
molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine y6nelik goriislerinin farklilik gostermedigi
sonucuna ulasilmistir (p>0,05). Bu sonuca gore; “Aragtirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk

mutfak kiltlriine etkisine yonelik gorisleri yaslara gore farklilik géstermektedir olan Hip hipotezi reddedilmistir.

Tablo 8. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Okudugu Simifa Gére Molekiiler Gastronomi Uygulamalarmin Tiirk

Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yénelik Goriislerinin Karsilastirilmasi

Grup lstatistigi Test Istatistigi
n X ss F p
1. simif 14 2,11 ,50
2. simf 45 2,13 7
Sumf 3. siif 44 2,28 73 612 /609
4. simif 19 2,33 ,49
0<0,05

Tablo 8’de verilen analiz sonuglarina gore 6grencilerin siniflarina goére molekiiler gastronomi uygulamalariin
Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gdstermedigi sonucuna ulasilmistir (p>0,05). Bu
sonuca gore; “Arastirmaya katilan 6grencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik

goriisleri siniflara gore farklilik gostermektedir olan Hic hipotezi reddedilmistir.

Tablo 9. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Egitimi Alma Durumlarina Gore Molekiiler

Gastronomi Uygulamalarinin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yonelik Goriislerinin Karsilastiriimasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS t p
Molekuler
Gastronomi Evet 28 2,09 46 L 124 063
Egitimi Alma s :
Durumu Hayir 94 2,25 74
p<0,05

Tablo 9°da verilen analiz sonuglarina gére 6grencilerin molekiiler gastronomi egitimi alma durumlarina gore
molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik géstermedigi
sonucuna ulagilmigtir (p>0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan &grencilerin molekiiler gastronomi
uygulamalarmin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri molekiiler gastronomi egitimi alip almama

durumlarina gore farklilik gostermektedir olan Hig hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 10. Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Uygulamasi Yapma Durumlarina Gore

Molekiiler Gastronomi Uygulamalarmin Tiirk Mutfak Kiiltiiri Uzerine Etkisine Yonelik Gériislerinin

Karsilastirilmasi
Grup lstatistigi Test istatistigi
n X SS t p
Molekuler
Gastronomi Evet 36 2,13 ,50
-,839 ,403
Uygulamasi1 Yapma
Durumu Hayir 86 2,25 75
p<0,05

Tablo 10’da verilen analiz sonuglarina gére 6grencilerin molekiiler gastronomi uygulamasi yapma durumlarina
gore molekiiler gastronomi uygulamalarimin Tirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik
gostermedigi sonucuna ulagilmistir (p>0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan Ogrencilerin molekiiler
gastronomi uygulamalarmin Tiirk mutfak kiiltliriine etkisine yonelik goriisleri molekiiler gastronomiyle ilgili

uygulama yapip yapmama durumlarina goére farklilik gostermektedir olan Hie hipotezi reddedilmistir.

Tablo 11. Arastirmaya Katilan Ascilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet
Kadin 15 18,5
Erkek 66 81,6
Yas
18-23 10 12,3
24-29 27 33,3
30-35 27 33,3
36-41 6 7.4
42-47 8 9,9
48 ve lzeri 3 3,7
Tecribe
1-5y1l 16 19,8
6-11 yil 26 32,1
12-17 y1l 28 34,6
18 yil ve lizeri 11 13,6
Mutfaktaki Goreviniz
Mutfak sefi 5 6,2
Sous sef 5 6,2
Kisim sefi 15 18,5
Kisim sefi yardimcisi 56 69,1
Toplam 81 100,0

Tablo 11'de as¢ilarin demografik 6zellikleri verilmigstir. Arastirmaya katilan ascilarin % 18,5°1 kadin, % 81,6’s1
ise erkektir. Ayrica % 12,3"i 18-23 yas aras1, % 33,371 24-29 yas, % 33,3'i 30-35, % 7,4°0 36-41, % 9,9°u 42-47,
% 3,7 si ise 48 yas ve lizeri grupta olduklar tespit edilmistir. Asc¢ilarin tecrilbbe durumlarma gore dagilimlari
incelendiginde ise, % 19,8'i 1-5 yil arasi, % 32,1°1 6-11 yil, % 34,6’si 12-17 yil, % 13,6’sinin ise 18 yil ve lizeri
sektorde gorev yaptiklar belirlenmistir. Son olarak agcilarin mutfaktaki gérevlerine goére dagilimi incelendiginde,
% 6,2’sinin mutfak sefi, % 6,2’sinin su sefi, % 18,5’inin kisim sefi ve % 69,1 inin ise kisim sefi yardimecisi oldugu

belirlenmistir.
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Tablo 12. Arastirmaya Katilan Asgilarin Molekiiler Gastronomi Egitimi Alma Durumlarina Y 6nelik Dagilimlari

n %
Evet - -
Hayir 81 100,0

Tablo 12’de arastirmaya katilan ascilarin molekiiler gastronomi alaninda egitim alma ve almama durumlarina
yonelik dagilimlar1 degerlendirilmistir. Buna gore ascilarin % 100’0 molekiiler gastronomi alaninda egitim

almadigi belirlenmistir.

Tablo 13. Arastirmaya Katilan Asgilarin Ascilik Egitimi Alma Durumlarina Gore Dagilimlart

n %
Evet 12 14,8
Hayir 69 85,2

Tablo 13’de arastirmaya katilanlarin ascilarin ascilik egitimi alma ve almama durumlarina yonelik dagilimlari
degerlendirilmistir. Buna gore asgilarin % 14,81 ag¢ilik egitimi aldigini belirtirken, % 85,2si ise bu alanda egitim

almadig tespit edilmistir.

Tablo 14. Arastirmaya Katilan Asgilarin Molekiiler Gastronomi Bilgilerine Yonelik Dagilimlari

Evet Hayir Bilgim Yok
n % n % n %
Molekiiler gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir - - 3 3,7 78 96,3
Molekiiler gastronomi uygulamalarinin saglik acisindan higbir
- - - 3 3,7 78 96,3
olumsuz etkisi bulunmamaktadir
Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri ) ) 7 86 74 914
dogada bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir ' '
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya
bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen {iriinler - - 6 7,4 75 92,6
olusturmaktadir
Molekiiler gastronomi tekniklerini uygulamak i¢in iyi derecede i ) 7 8,6 74 914

fizik ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir

Tablo 14’de arastirmaya katilan ascilarin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi durumlarinin dagilimi
incelendiginde su veriler ortaya ¢ikmaktadir. Molekiiler gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir
sorusuna asg¢ilarmm % 3,7’si hayir, % 96,3’0 ise bilgim yok yanitint vermistir. Molekiler gastronomi
uygulamalarinin saglik agisindan hi¢bir olumsuz etkisi bulunmamaktadir sorusuna asc¢ilarin % 3,7’si hayir, %

96,31 ise bilgim yok yanitin1 vermistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada bulunan bitki ve minerallerden elde
edilmektedir sorusuna ascilarin % 8,6’s1 hayir, % 91,4’1 ise bilgim yok yanitin1 vermistir. Molekuler gastronomi
mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini kullanarak yeni tatlar acgisindan tercih edilen {riinler
olusturmaktadir sorusuna asgilarin % 7,41 hayir, % 92,6’s1 ise bilgim yok yanitin1 vermistir. Molekuler gastronomi
tekniklerini uygulamak i¢in iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir sorusuna ascilarin %

8,67s1 hayir, % 91,4’ bilgim yok yanitin1 vermistir.
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Tablo 15. Arastirmaya Katilan Ascilarin Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin Tirk Mutfak Kltirti Uzerine

Etkisine Yonelik Goriislerine liskin Dagilimlari

ifadeler X ss
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 isletmeler agisindan ticari basari saglar 3,19 1,23
Molekiiler gastronomi farkli pisirme tekniklerinin uygulanmasini saglar 3,34 1,15

Molekiiler gastronomi uygulamalari farkli mutfak kiiltiirlerini bir araya

. 3,39 1,15
getirmeye yardimct olur
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 Tiirk mutfag: Giriinlerine yenilik
3,34 1,22
kazandirir
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 gastronomi turizminin gelismesine
- 3,29 1,16
katki saglar
Molekiiler tekniklerle hazirlanan standart receteler sayesinde giivenilir ve
o e 3,38 1,15
ayni standartta tiriinler elde edilebilir
Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel Tiirk yemeklerinin
e ... e - 3,37 1,16
goriinimlerinin iyi olmasi tiikketimi arttirabilir
Molekiiler gastronomi uygulamalariyla geleneksel Tiirk yemekleri 335 115
farklilagtirilarak alternatif tirinler gelistirilebilir ' '
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 Tiirk mutfak kiltiiriiniin gelismesine ve 335 123

tanitilmasina katki saglar

Tablo 15’de arastirmaya katilan agcilarin molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiirii {izerine
etkisine yonelik goriislerine iligkin dagilimlar1 incelenmistir. Buna gore ascilarin molekiiler gastronominin Turk
mutfak kiiltiirii izerine etkisine yonelik en 6nemli goris 3,39 X puani ile “Molekiiler gastronomi uygulamalari
farkli mutfak kiiltiirlerini bir araya getirmeye yardimci olur ““ ifadesi olurken bunu, 3,38 X puani ile “Molekiiler
tekniklerle hazirlanan standart regeteler sayesinde giivenilir ve ayni standartta tirtinler elde edilebilir “ ve 3,37 X
puani ile de “Molekiiler gastronomi uygulamalar1 ile geleneksel Tiirk yemeklerinin goriiniimlerinin iyi olmast

tiikketimi arttirabilir * ifadeleri takip etmektedir.

Bunun yan1 sira ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirii {izerine etkisine yonelik en diigiik
ortalama 3,19 X puanlarini tagiyan “Molekiiler gastronomi uygulamalari isletmeler agisindan ticari basar1 saglar
ifadesi ve 3,29 X puan ile de “Molekiiler gastronomi uygulamalar1 gastronomi turizminin gelismesine katki saglar*

ifadelerinin izledigi belirlenmistir.

Tablo 16. Arastirmaya Katilan Asgilarin Cinsiyetlerine Gore Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin Tiirk Mutfak

Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yonelik Goriislerinin Karsilastirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS t p
L Kadin 15 3,30 1,08
Cinsiyet Erkek 66 3,34 1,10 137 891
p<0,05

Arastirmaya katilan ascilarin cinsiyetlerine gére molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiltiiri
Uzerine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla t testi yapilmustir.
Tablo 16'da verilen analiz sonuglarina gore asg¢ilarin molekiiler gastronomi uygulamalarmin Tiirk mutfak kiltiiri
lizerine etkisine yonelik goriislerinin cinsiyete gore farklilik gdstermedigi sonucuna ulasilmistir (p>0,05). Bu
sonuca gore; “Arastirmaya katilan ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik

goriisleri cinsiyete gore farklilik gostermektedir olan Ha, hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 17. Arastirmaya Katilan Asgilarin Yasina Gore Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin Tiirk Mutfak

Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yénelik Goriislerinin Karsilastiriimasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X ss F p
18-23 10 3,01 1,17
24-29 27 3,02 1,19
30-35 27 3,76 ,93
Yas 36-41 6 2,64 1,03 2,565 034
42-47 8 3,55 ,66
48 ve Uzeri 3 4,18 73
p<0,05

Arastirmaya katilan ascilarin yas gruplarina gore molekiiler gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiiriine
etkisine yonelik goriislerinin farklilik gosterip gostermedigini belirlenmesi amaciyla “tek yonlii varyans analizi
(ANOVA)” uygulanmistir. Tablo 17°de verilen analiz sonuglarina gore ascilarin yas gruplara gére molekiiler
gastronomi uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gosterdigi sonucuna
ulagilmistir (p<0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan aggilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak

kiiltiiriine etkisine yonelik goriisleri yaslara gore farklilik gostermektedir* olan Hay, hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 18. Arastirmaya Katilan Ascilarin Mutfaktaki Gorevlerine Gore Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Y®&nelik Gériislerinin Karsilastirilmasi

Grup istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p

Mutfak sefi 5 3,66 79

. Sous sef 5 3,26 1,40

g"é‘rt;"’}:‘tak' Kisum sefi 15 3.29 87 161 022
Kisum sefi 56 3,32 1,16
yardimcisi
p<0,05

Tablo 18’de verilen analiz sonuglarina gore ase¢ilarin mutfaktaki gorevlerine goére molekiiler gastronomi
uygulamalarinin Tirk mutfak kiiltiirline etkisine yonelik goriislerinin farklilik géstermedigi sonucuna ulagilmigtir
(p>0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan as¢ilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiirine etkisine

yonelik gortisleri mutfaktaki gérevlerine gore farklilik géstermektedir* olan Hyc hipotezi reddedilmistir.

Tablo 19. Arastirmaya Katilan Ase¢ilarin Mutfaktaki Tecriibelerine Gore Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinin

Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yonelik Goriislerinin Karsilastirilmasi

Grup lstatistigi Test istatistigi
n X ss F p
15yl 16 2,86 1,08
. 6-11 yil 26 3,44 1,03
Tecriibe 1o 17ny1 o8 5.9 N 2,452 070
18 yil ve iizeri 11 3,96 ,81
p<0,05

Tablo 19°da verilen analiz sonuglarina gére ascilarin mutfaktaki tecriibelerine gbére molekiler gastronomi
uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik géstermedigi sonucuna ulagilmistir
(p>0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan as¢ilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine

yonelik goriisleri mutfaktaki is tecriibelerine gore farklilik gostermektedir® olan Hag hipotezi reddedilmistir.

636



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/4 (2017) 621-641
Tablo 20. Arastirmaya Katilan Ascilarin Asgilik Egitimi Alma Durumlarina Goére Molekiiler Gastronomi

Uygulamalarmin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisine Y&nelik Goriislerinin Karsilastirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS t p
ﬁfﬁggﬁggrlnn: - - 22 120 -2,135 036
Hayir 68 3,44 ,98

p<0,05

Tablo 20’de verilen analiz sonuglarina gore asgilarin ascilik egitimi alma durumlarma gdre molekiler
gastronomi uygulamalarmin Tiirk mutfak kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin farklilik gdsterdigi sonucuna
ulagilmistir (p<0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan ascilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak
kilturine etkisine yonelik gortsleri as¢ilik egitimi alma durumlarina goére farkliik gostermektedir olan Hae

hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 21. Arastirmaya Katilan Ogrenciler ve Asgilarin Molekiiler Gastronomi Uygulamalarmin Tiirk Mutfak

Kiiltiirii Uzerine Etkisine Yonelik Goriislerinin Karsilastiriimasi

Grup lstatistigi Test Istatistigi
n X SS t p
L Ogrenci 122 2,22 ,69
Cinsiyet Ascr 8l 3.33 109 8,921 0,00
0<0.05

Tablo 21'de verilen analiz sonuglarina gore arastirmaya katilan 6grencilerin ve aggilarin molekiiler gastronomi
uygulamalarinin Tiirk mutfak kiiltiirii tizerine etkisine yonelik goriiglerinin farklilik gésterdigi sonucuna ulasilmistir
(p<0,05). Bu sonuca gore; “Arastirmaya katilan dgrencilerin ve as¢ilarin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak

kilturune etkisine yonelik gorusleri birbirinden farklilik gostermektedir” olan Hs hipotezi kabul edilmistir.
SONUC

Yapilan arastirma kapsaminda gastronomi alaninda egitim goren Ogrencilerin ve otellerde calisan ascilarin
molekdiler gastronominin Tirk mutfak kultlrine etkisi Uzerine bilgi ve gorislerinin tespit edilmesi amaciyla anket
yontemi ile 6grencilerin ve ascilarin degerlendirmeleri belirlenmeye calisilmigtir. Yapilan arastirmada mutfak
personelinin %14,8’1 aggilik egitimi almisken, % 85,2’si ise higbir egitim almamistir. Ogrencilerin ise halen egitim
stireci devam ettiginden bu sonu¢ %100’diir. Bu konuda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmaktadir. Bu

durum egitimli kisilerin molekiiler gastronomiye karsi daha olumlu goriisler sergilediklerini isaret etmektedir.

Arastirmaya katilan &grencilerin %29,5’1 molekiiler gastronomi alaninda uygulamalar yapmigken, ascilarin
molekiiler gastronomiyle ilgili hi¢ calisma yapmadigi goriilmektedir. Ogrencilerin, ascilara gére molekiiler
gastronomi hakkindaki bilgi sorularina daha dogru yamitlar verdikleri goriilmiistiir. Bunun nedeni ise molekiiler
gastronomi akiminin yeni bir uygulama olmasi, gerekli bilgi, beceri ve donanim gerektirmesinin yam sira bilimsel
alt yapisinin da olmasi dolayisiyla mutfak personelinin konu hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadig1 gibi bu
bilgileri reddetmesi de biyuk bir etkendir. Asgilarin ve Ogrencilerin molekiiler gastronominin Tiirk mutfak

kiiltiiriine etkisine yonelik goriislerinin ortalamasi karsilagtirilirken su verileri elde ediyoruz;
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Molekiiler gastronomi uygulamalari isletmeler agisindan ticari basar1 saglar ifadesine as¢ilar 3,19, 6grenciler ise
2,25 ortalama degerleri vererek bu uygulamalar sayesinde sektorde daha basarili olunabilecegini ileri siirmiislerdir.
Molekiiler gastronomi farkli pigirme tekniklerinin uygulanmasini saglar ifadesine ascilar 3,34, 6grenciler ise 2.04
ortalama vererek istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikarmiglardir. Molekiiler gastronomi uygulamalari
farkli mutfak kdltiirlerini bir araya getirmeye yardimci olur ifadesine asgilar 3,39, 6grenciler ise 2,24 ortalama
vererek yeni akimlarin ve trendlerin mutfak kiiltiirlerini bir araya getirdigini savunmuslardir. Molekler gastronomi
uygulamalar1 Tiirk mutfag iirlinlerine yenilik kazandirir ifadesine asgilar 3,34, 6grenciler ise 2,17 ortalama vererek

anlamli bir fark ortaya ¢ikarmislardir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 gastronomi turizminin gelismesine katki saglar ifadesine asgilar 3,29,
ogrenciler ise 2,04 ortalama vererek molekiiler uygulamalar ile daha yaratici iirlinler iiretilerek destinasyonun
turistler tarafindan daha fazla ilgi gérecegini ifade etmektedirler. Molekiiler tekniklerle hazirlanan standart regeteler
sayesinde gilivenilir ve ayn1 standartta iiriinler elde edilebilir ifadesine as¢ilar 3,38, Ogrenciler ise 2,23 ortalama
vererek istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikarmiglardir. Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel
Tiirk yemeklerinin goriiniimlerinin iyi olmasi tiiketimi arttirabilir ifadesine verilen yanitlar ascilar ve dgrenciler
arasinda istatistiki olarak anlamli bir fark oldugunu gosteren su ortalamalar1 vermistir, ag¢ilar 3,37, 6grenciler 2,27.
Molekiiler gastronomi uygulamalariyla geleneksel Tiirk yemekleri farklilagtirilarak alternatif iirlinler gelistirilebilir
ifadesine ascilar 3,35, 6grenciler ise 2,29 ortalama vererek bu konuda istatistiksel olarak anlamli bir fark ortaya

¢ikarmiglardir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ve tanitilmasina katki saglar ifadesine
ascilar 3,35, ogrenciler ise 2,49 ortalama vererek geleneksel mutfak kiiltirimuzin molekiler uygulamalar ile
modernlestirilereck daha fazla gelismesi ve bilinilirlik kazanmasini savunmaktadirlar. Arastirma kapsaminda
incelenen konunun giincel ve yeni bir konu olmasi dolayisiyla bes yildizli otellerde ¢alisanlarin as¢ilarin egitim
seviyesindeki yetersizlikleri ve dolayisiyla molekiiler gastronomi hakkinda ¢ok fazla bilgiye sahip olmadiklari
goriilmektedir. Bunun aksine gastronomi alaninda lisans egitimi goren ogrencilerin ise konu hakkinda daha fazla
bilgiye sahip olduklari ve yeniliklere daha acgik olduklari arastirma kapsamindaki sorulara verilen yanitlardan

anlagilmaktadir.
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Extensive Summary

Molecular gastronomy is one of the new trends that are spoken and attracted all over the world. Molecular
gastronomy provides the modernization of traditional cuisines. This research was conducted to determine the
knowledge and opinions of molecular gastronomic influences on Turkish culinary culture of the students working
in five star hotels and undergraduate students in gastronomy. The study included 81 kitchen staff working in five
star hotels in Antalya and 122 students in Gazi University Tourism Faculty Gastronomy and Culinary Arts
undergraduate education. The data obtained from the study were analyzed and interpreted by the SPSS program.
For the analysis of hypotheses, the percentage, frequency calculations as well as T test and one way analysis of
variance (ANOVA) were used.

According to the findings, 14.8% of the Kkitchen staff had cooked education whereas 85.2% did not receive any
education. The most basic hypothesis of the study is that there is a difference in evaluations between the students
and the chefs regarding the molecular gastronomy. This is because that the chefs have not received any training,
courses or seminars on molecular gastronomy. Because of that chefs have not information about molecular

gastronomy.

It is predicted that students who are studying in the field of gastronomy and who are candidates for the future
will be able to follow and apply new trends in the kitchen more easily with the entry of the sector. The new
culinary current is not well known and known in the food and beverage industry, which provides great

contributions to the country's tourism.

Molecular gastronomy, which has a very important place in world gastronomy, has to be brought to the
forefront with an innovative approach to Turkish culinary culture and eating and drinking diversity which has a

history of thousands of years.
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