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Yemegin oldugundan farklt goriinmesini saglamak i¢in olusturulan molekiiler gastronominin,
yiyecek-igecek sektoriiniin birgok alaninda kullanilmasi igin arastirmalar yapilmaktadir. Bu
aragtirmada ise ascilarin ve misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi bakis agilarini inceleyerek,
yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi hakkindaki bilgi ve goriislerin
derlenmesini amaglamaktadir. Aragtirmay1, Ankara’nin Cankaya ilgesinde bulunan, meniilerinde hem
diinya mutfagina hem de yoresel mutfaga yer veren isletmelerde calisan, molekiiler gastronomi
tizerine bilgisi olan agcilar ile bu igletmeleri tercih eden misafirler olugturmaktadir. Arastirma verileri,
nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi ile toplanmistir. Arastirma sorularma gegerli ve
giivenilir yanitlar bulabilmek igin goriisiine basvurulan katilimcilar iki farkli ¢alisma grubundan
olusmustur. ik grupta Cankaya ilgesinde bulunan 2.551 yiyecek-igecek isletmesinden, meniilerinde
hem diinya mutfagina hem de yodresel mutfaga yer veren 154 isletmede toplam 1.236 asct
bulunmaktadir. 1.236 as¢1 arasindan kartopu 6rnekleme yontemi ile molekiiler gastronomi iizerine
bilgisi olan 30 as¢iya ulasilarak 13 soru yéneltilmistir. Ikinci grupta ise molekiiler gastronomi {izerine
bilgisi olan her ag¢inin 6nerdigi bir misafir ile toplamda 30 misafire ulasilarak 9 soru yoneltilmistir.
Arastirmadan elde edilen bulgular dogrudan, tam ve dikkatli bir sekilde yansitilmasi i¢in betimsel
analiz kullamlmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglara goére; molekiiler gastronominin, yoresel
yemeklerde dogru lokasyon ve dogru teknikler uygulanarak, lezzetinin ve besin degerinin
degistirilmeden kullanilmasi halinde misafirlerin ilgisini ¢ekecegi diisiiniilmektedir. Arastirmada,
molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde siirekli kullanilmasindan ziyade denenebilecek bir unsur
oldugu sonucuna varilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Researches are underway to use molecular gastronomy, which is created to make food look different
than it is, in many areas of the food and beverage industry. In this study, it aims to compile information
and opinions about the use of molecular gastronomy in local dishes by examining the perspectives of
cooks and guests against molecular gastronomy. The population of the research consists of chefs who
know about molecular gastronomy and work in businesses that are located in the Cankaya district of
Ankara and includes both world cuisine and local cuisine in their menus and those who prefer these
establishments. Research data was collected by interview technique, one of the qualitative research
methods. The participants, whose opinions were consulted to find valid and reliable answers to the
research questions, consisted of two different working groups. In the first group, there are a total of
1,236 cooks in 154 businesses out of 2,551 food and beverage establishments in Cankaya district
which include both world cuisine and local cuisine in their menus. Out of 1,236 cooks, 30 cooks who
have knowledge of molecular gastronomy were reached by 13 using the snowball sampling method
and 13 questions were asked. In the second group, a total of 30 guests consisting of a guest
recommended by every cook who know about molecular gastronomy were reached and 9 questions
were asked. The findings of the research have been analyzed with descriptive analysis technique to
be reflected directly, fully and carefully. According to the results obtained from the research; it is
believed that molecular gastronomy will attract the attention of the guests if it is used without
changing the taste and nutritional value by applying the correct location and correct techniques in
local dishes. In the study, it has been concluded that molecular gastronomy is an element that can be
tried rather than its continuous use in local dishes.
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GIRIS

Bir toplumun kiiltliriinii o toplumun dili, yazisi, tarihi, dini, gelenegi, gorenegi, edebiyati, sanati, yiyecek ve
icecekleri belirlemektedir. Bir toplumun benligini olusturan bu degerler, 0 toplumun diger toplumlardan nasil
ayrildiginin bir gostergesidir. Kiiltiiriin olusumdaki en temel faktdr; insan faktoriidiir. Bu durumda insana ait
ozelliklerin tiimi kiltiiriin bilesenlerini olusturmaktadir. Dolayisi ile toplumun yasam bigimi, yemek kiiltiiri ile
dogrudan iliskilidir (Talas, 2005). Yasam bi¢iminin degismesi ile birlikte yemek kiiltiiriinde de degisiklikler meydana

gelmistir. Yemek kiiltiirdi, bir toplumun hayat anlayisim ve diinya goriistinii yoresel bir kiyafet kadar yansitmaktadir.

Yemek kiiltiirtiniin olusumu, iilkeden tilkeye hatta bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Bunun en temel
sebebi, tilkelerin ya da bolgelerin cografi konumlarinin birbirinden farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Toplumlar,
bulundugu bolgenin cografi kosullarina gore hayvan ve bitki yetistirerek, elde ettigi tiriinlere ¢esitli saklama ve
pisirme yontemleri gelistirmiglerdir. Bu dogrultuda farkli yemek kiiltlirleri ortaya ¢ikarak, diinya mutfaklarinin
olugmasini saglamistir (Akin & Cevik, 2017). Bu mutfaklardan biride Tiirk mutfagidir. Tiirk mutfagi, tarihi siireg
boyunca farkli kiiltiirler ile etkilesim halinde olmasi, bolgeler arasi iklim degisikliklerinin yaganmasi, yoreye 6zgil

yemeklerin olusmasina zemin hazirlamistir. Béylelikle, koklii bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmustir (Ozgen, 2017).

Toplumsal alanda yasanan teknolojik degisimler, iiriin ¢esitliliginin artmasina sebep olmaktadir. Bu dogrultuda
beslenme, insan yasaminda ihtiya¢ olmaktan ¢ikip zevk haline doniismistiir. Beslenmenin zevk haline doniigsmesiyle
birlikte yemeklerin sagliga uygun olmasi, géze hitap ediyor olmasi, lezzetli olmasi, sanatsal faaliyet olarak
adlandirilan gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Ozbay, 2017). Bu bilgiler dogrultusunda
gastronomi, yiyecek-icecek ile ilgili kullanilacak olan malzemelerin nasil kullanilmasi gerektigini belirten, yemekten
alman hazzin doruk noktasina ulastirilmasini hedefleyen, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya ¢alisan bir bilim dali

olarak tanimlanmaktadir (Birdir & Akgdl, 2015).

Teknolojik degisimler iriin ¢esitliliginin artmasina sebep olurken, teknolojik mutfak uygulamalarinin da
kullanilmasina sebep olmustur. Bu dogrultuda ydresel yemekler, modern sefler tarafindan sorgulanarak yeni tat ve
lezzetlerin kesfedilmesini saglamaktadir. Bu kesifler sirasinda bircok yeni gastronomik akim ortaya ¢ikmistir. Bu

akimlardan biride molekiiler gastronomidir (Alpaslan, Tanrisever, & Tiitiincii, 2018).

Yemek yapiminda kullanilan triinlerin, fizik ve kimya bilimleri ile kullanilarak, yemegin molekiiler yapisinin
degistirilmesine, farkli besinler ile kullanilmasina ve tiiketicilerin damak zevkine gére uygun hale getirilip
sunulmasina molekiiler gastronomi denilmektedir (Traynor, 2013). Molekiiler gastronomi, ilk olarak fizik profesorii
Nicholas Kurti ve geng kimyager Herve This tarafindan, 1988 yilinda, Fransa’da olusturulan ¢alisma ile ortaya
konulmustur. Temellerinin Fransa’da atildig1 bu gastronomik akim zamanla Ispanya, Danimarka, ingiltere, Amerika
Birlesik Devletleri, irlanda ve Liibnan’da yaygin olarak kullanilmaktadir (Durlu Ozkaya & Ozel, 2018). Tiirkiye’de
ise Istanbul, izmir, Ankara ve Antalya’da bulunan diinya mutfag: konseptli isletmelerde ve bircok iiniversitede

molekiiler gastronomi uygulamalar1 kullanilmaktadir (Karamustafa, Birdir, & Kilichan, 2016).

Anlatilanlar 1g181inda bu arastirmayi; Ankara ilinin, Cankaya ilgesinde hem diinya mutfagina hem de yoresel
mutfaga yer veren yiyecek icecek igletmelerinde, molekiiler gastronomi hakkinda bilgisi olan as¢ilar ile bu isletmeleri
tercih eden misafirler olusturmaktadir. Asc¢ilara ve misafirlere; yoresel yemekler hakkindaki goriisleri, molekiiler

gastronomi hakkindaki diisiinceleri, restoranlarda yoresel yemeklerin kullanimi, yoresel yemeklerin tanitiminda
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molekiiler gastronominin etkisi ve molekiiler gastronominin saglik {izerine etkileri hakkinda sorular yoneltilerek,

yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi sorgulanmistir.

Bu dogrultuda yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanimi hakkinda asgilarin ve misafirlerin, bilgi ve
gorislerinin degerlendirilmesi ¢aligmanin en temel amacini olusturmaktadir. Bunun disinda molekiiler gastronominin
kullanimi halinde misafirlerden nasil tepki alinacagi, molekiiler gastronominin yoresel yemekleri nasil etkileyecegi,
yoresel yemeklerin tanitimina nasil katki saglayacagi gibi sorulara as¢ilarin ve misafirlerin gostermis oldugu tutum
ve davranislar incelenerek olusan goriis farkliliklar: kargilagtirilmistir. Bu dogrultuda, yoresel yemeklerde molekiiler
gastronominin kullanimina yonelik, ag¢ilarin ve misafirlerin, goriisleri dikkate alinarak iki farkli katilimciy1 kapsayan
bir arastirma yiiriitiilmiistiir. Molekiiler gastronominin yoresel yemek kiiltiiriine etkisinin incelenmesi iizerine
ascilarin ve misafirlerin goriigleri alinarak “Yéresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanilabilir mi?”” sorusuna

cevap aramaktadir.

Yukarida belirtilen aragtirma problemi ile ilgili literatiir incelenerek, yoresel yemek ve molekiiler gastronomi

alanindaki ¢aligmalar degerlendirilmistir.
Temel Kavramlar ve Kuramsal Cergeve
Molekiiler Gastronomi Kavrami

Kiiresellesmenin etkisiyle birlikte yasam standardi, gelir diizeyi, sosyal yasant1 ve teknolojik alanda degisiklikler
meydana gelmistir. Yasanan bu degisimler, tiiketicinin de algisini degistirmistir (Cozeli & Dogdubay, 2017).
Tiiketicilerin triinler hakkinda algisimn degismesi tlizerine bir¢ok sektor iiriinlerinde yenilige yOnelmistir.
Uriinlerinde yenilik yapan sektorler arasinda yiyecek-igecek sektorii de yer almaktadir (Akoglu & Oztiirk, 2018).
Tiiketici taleplerinde yasanan artis sebebiyle yemeklerin fiziksel yapilari, dokulari, pisirme yontemleri degistirilerek
yeni formlarda sunulmaktadir. Yemeklerde yapilan bu degisimlerin gerceklestirilmesi igin bilimden yararlanilmistir.
Yemek yapim asamasinda bilimin kullanilmasi, molekiiler gastronominin kesfedilmesini saglamistir (Arboleya vd.,
2008).

Molekiiler gastronomi, gidalarin pisirme sirasinda fiziksel ve kimyasal doniigiimlerini inceleyen bir bilim dali
olarak tanimlanmaktadir (This, 2009). Molekiiler gastronomi alaninda galisan sefler, yemege yeni goriiniim
kazandirmak igin fizik ve kimya alaninda uzman bilim insanlar1 ile galigarak, misafirlere yemek yemenin disinda

farkli bir deneyim kazandirmay1 hedeflemektedir.

Molekiiler gastronomi sadece bireyin doyma ihtiyacin1 karsilamak yerine hayal edilenin Gtesinde yemegin
goriintiisii ile bireyin bilylilenmesini saglamaktadir. Bunun yani sira molekiiler gastronomi, yemegin misafire
sunumundan itibaren, bireyde olugan alginin kiiltiirel ve sosyal faktorlerinin incelemesini amaglamaktadir. Bu amaca
istinaden molekiiler gastronomi 3 boliimden olugmaktadir. Bunlar; Teknik, Sanat ve Sosyal Baglantilar olarak ifade
edilmektedir (This, 2011; Aktas, 2017). Ornegin; kekin kabarmas1 teknik bileseni olustururken, kekin hazirlama
asamasinda kullanilacak sekerin miktari, sanatsal bileseni olusturmaktadir. Kekin sunum sekli ise sosyal bagin bir
gostergesini olusturmaktadir. Molekiiler gastronomide {irlin olusturulurken, regetede yazilan katki maddelerinin
kullanim 6lgiilerine mutlaka uyulmasi gerekmektedir. Recetede belirtilen olgiilere uyulmadigi takdirde felaket ile
sonuglanmaktadir. Katki maddelerini kullanacak olan sefin mutlaka molekiiler gastronomi ile ilgili egitim almasi

gerekmektedir (Cozeli & Dogdubay, 2017).
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Molekiiler Gastronomide Kullanilan Teknikler

Jelleme Teknigi

Molekiiler mutfakta en ¢ok kullan tekniklerin baginda jelleme teknigi gelmektedir. Jelleme tekniginde kullanilan
maddeler dozuna gore sert, yumusak, elastik, kirilgan gibi bir¢ok yapiya gore sekil almaktadir. Kullanim alanlarina
bakildiginda; soguma sonrasinda jole kivamini alan iriinler jelleme tekniginde kullanilan katki maddeleri ile sicak

da sunulabilmektedir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Kopiirtme Teknigi

Sivi ya da kati besinlerin katki maddeleri eklenerek, kopiik makinesi ya da sifon uygulamasi ile kopiirtiilme
islemine kopiik teknigi denilmektedir. Kullamilan katki maddeleri ile kopiiklestirilen besinler, uzun siire kopiik

halinde kalkmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Kiireleme Teknigi

Kiireleme yontemi, S1vi ya da piire haline getirilmis gidalarin, Sodyum Aljinat ve Kalsiyum Klorir katki maddeleri
kullanilarak, sivi besinin dis yiizeyi kalin ya da ince zardan olusup, igerisine sivi besin hapsedilir ve bu sayede
istenilen sekiller de sunulabilir. Olusturulan bu besinin isirilmasi ile sivinin agizda yayilmasi misafire essiz bir lezzet

deneyimi yasatmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018).
Stvi Azot

Molekiiler mutfagin sivi azot ile yapilan en iinlii uygulamalarindan biri dondurmadir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).
Dondurmadan sonra Ispanya’da bulunan sefler siv1 azotu, etleri ve sebzeleri pisirmede kullanmislardir (Comert &
Cavus, 2016).

Sous-Vide Teknigi

Sous-Vide tekniginde genel olarak, et ve sebze tiirleri kullanilmaktadir. Sicaklik kontrol altina alinip, et ya da
sebzenin hava gecirmez plastik posete alinmasi ile su havuzunun iginde uzun siire pisirilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Bu sayede etin ya da sebzenin, suyunu ve lezzetini kaybetmeden saglik agisindan oldukga giivenli

bir sekilde pismesini saglamaktadir (Aktasg, 2017).

Tiitstileme Teknigi

Tiitstileme teknigi, et ve balik gibi tirtinlerin sunumunda yaygin olarak kullanilmaktadir. Sous-Vide tekniginde
uygulanan, et ya da baliklarin misafire sunum asamasinda, cam fanus yardimi ile besin tiitsii makinesinden ¢ikan

aromal talas dumanina maruz birakilarak sunulmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018).

Tozlastirma Teknigi

Tozlastirma teknigi, iki farkli sekilde uygulanmaktadir. Ilk olarak, yag oram yiiksek sivilarin ince, toz haline
getirilmesidir. Bu teknigi uygulanabilir kilan, katki maddesinin diisiik yogunluga sahip olmasi, iiriiniin toz kivamina
gelene kadar katki maddesinin eklenerek tozlastirma isleminin gerceklestirilmesidir. Ikincisi ise siv1 ya da kati
gidalarin s1v1 azot igine atilarak donma isleminin gergeklestirilmesi ile istenilen bilyiikliikte parcalara ayrilmasi olarak

tanimlanmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2018).
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Tat-Koku Transferi

Tat ve koku transferi i¢in ilk olarak kullanilan yontem; aromatik gidanin kullanilacak iiriine enjekte edilmesi ya
da iiriiniin aromatik gidalarla kaplanip, Sous-Vide ydntemiyle pisirilmesi ile olusturulmaktadir. Ikinci yontem ise
{iriine aktarilmak istenen aroma ve tadin sifona hapsedilip iiriin i¢ine aktarilmasi ile olusturulmaktadir (Durlu Ozkaya
vd., 2018).

Molekiiler gastronomide kullanilan katki maddeleri, gida endiistrisi tarafindan “giinliik tiiketim” {iriinlerinde
kullanilmaktadir. Kullanilan katki maddelerinin raf 6mrii sinirsizdir (Gastromolekuler, 2019). Katki maddelerinin raf
omriiniin smirsiz olmast, tiiketicilerin molekiiler gastronomiye siiphe ile yaklasmalarina sebep olmaktadir. Insan
sagligi hakkindaki siiphelerin yani sira dini agidan helal kavramina uygun olup olmadigi hakkinda soru isaretlerinin
olusmasina sebep olmaktadir. Bu dogrultuda helal gida uygulamasi, gida giivenligi agisindan insan sagligina karsi
olusabilecek tehditleri 6nlemeyi hedeflemektedir. Tiiketicilerin, iiriinlere karst gliven duymalarin1 saglamaktadir.
Helal gida kapsaminda, katki maddelerinin insan sagligi agisindan incelenmesi ile dogal katki maddeleri, dogala
6zdes katki maddeleri ve yapay katki maddeleri olmak iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir (Erdogan, 2014). Bu ii¢ grupta
bulunan katki maddelerinin ortak 6zelligine bakildiginda, agirt miktarda kullanildigi zaman sagligi olumsuz yénde
etkilemektedir. Lakin kullanimina izin verilen katki maddelerinin, dozuna dikkat edilmesi halinde bir sorun
¢ikmamaktadir. Bu baglamda molekiiler gastronomide de kullanilan katki maddelerinin dozlarina, bitkisel ve
hayvansal kokenli olmasina, alkolle kullanilmamasina, iiretim siirecine ve hammaddesine dikkat edildigi takdirde

saglik acgisindan risk tasimayacagi belirtilmektedir.
Yoresel Yemek Kavrami

Kiiltiirel zenginlikler {ilkelere, bolgelere ve yorelere gore gesitlilik gdstermektedir. Bunun sebebi ise o bolgenin
cografi yapisi, iklim kosullari, sosyal siniflari, dini inaniglar1 gibi unsurlarin kiiltiirii etkilemesinden
kaynaklanmaktadir. Kiiltiir {izerine etkisi olan bir diger unsur ise o bdlgeye ait yemeklerdir. Yemeklerin {iretiminden,
tilketim asamasina kadar olan zaman zarfinda bolgeler kiiltiirlerine gore farklilik gostermektedir. Anlasilmaktadir ki

bolgeye ait yemekler o bdlgenin kiiltiiriinii yansitmaktadir.

Unlii Fransiz antropologlarindan Levi-Strauss, yemegin toplumun kiiltiirel yapisini olusturmasi ile ilgili
diisiincesinde; “Bir toplumun yemek pisirme yontemi, bilincinde olmadan yapilarin terciime ettigi bir dil gibidir.”

sozleriyle kiiltiirlin yemegin iizerindeki etkisini vurgulamaktadir (Barkoren, 2005; Yurdigiil, 2010).

Her kitanin, her {ilkenin hatta her bolgenin farkli damak tatlarinin olmasi sebebi ile ayni iirlinler kullanilsa dahi
tatlar1 farklilik gostermektedir. Bu sebepten dolay1 o bolgede ya da ydrede bulunan yemekler, bolgenin yoresel
yemegini olusturmaktadir. Yoresel yemek, o bolgeye ait olan, bolgenin kiiltiiriinden izler tagiyan, bolgeye 6zgii
rtinlerde farkli pisirme teknikleri kullanilan, dini ya da milli sebeplere gore sekil alan, yore halki tarafindan

ayricalikli tutulan yemeklerin ve igeceklerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2016).

Yoresel yemeklerin olusumunda birincil faktdr olarak ¢evresel etkilerin yani sira kiiltiirel faktorlerinde yer aldigt
gorlilmektedir. Kiiltlirel faktdr olarak tarih, inaniglar, gelenekler, degerler gibi birgok faktorii de iginde
barimdirmaktadir. Yoresel yemekler, iklim sartlart ve cografi kosullar ile uyum saglamis gidalarin iiretilerek, halkin
kendi damak tadina ve kiiltiiriine gére pigirilmesi olarak agiklanabilir (Masona & Paggiaro, 1999). Yoresel yiyecek

ve igecekler, o iilkenin karakteristik 6zelliklerini ortaya koymaktadir. Boylelikle bdlgeye gelen turistler, ziyaret
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ettikleri yerlerin kiiltlirlinii yakindan tanmima firsatim1 yakalamis olacaklardir (Plummer, Telfer, Hashimoto, &
Summers, 2005). Tarihi kiiltiire sahip olan yoresel yemeklerin turistler tarafindan tiiketilmesi, yemegin taninirliginin
artmasina, o boélgenin ekonomik, kiiltiirel ve sosyal yonden gelismesine katki saglamaktadir. Dolayisi ile turist,
yoreye 0zgl kiiltliri 6grenme talebinde bulunarak turizm pazarindaki degisimin olusmasina sebep olmaktadir.
Yoresel tirtinler, tretildigi yoreye ait 6zglinliigiinii yitirmemesi ve tarihten izler tasimasi sebebi ile satis stratejilerinde

onemli rol oynamaktadir (Bérard & Marchenay, 2008).

Yoresel yemekler iizerine diinya mutfaginda iriin gesitliligi agisindan zengin olan ve ilk 3 mutfak arasinda
bulunan Tiirk mutfagi, binlerce yillik bir yemek kiiltiiriine sahip oldugu yapilan arastirmalar ile belirtilmektedir. Tiirk
mutfagi, yemek cesitliliginin kendine 6zgii kalmasini saglamaktadir. Tiirk Mutfaginin yoresel yemek cesitliliginin
fazla olmasinin sebebi ise jeopolitik konumundan kaynaklanmaktadir. Osmanli Imparatorlugunun 500 sene siiren
hakimiyetinde, Balkanlar ve Ortadogu Mutfaklarin1 hem etkilemis hem de etkilenmistir (Ozgen, 2017). Sonug itibari
ile yoresel yemeklerin turizm sektoriinde 6nemi her gegen giin artmaktadir. Yemek kiiltiirii i¢ ve dis turizm talebinin
canlanmasini saglayarak turizm gelirlerinin artmasina, bulunan bdlgenin kalkinmasina ve imajima katki

saglamaktadir (Capar & Yenipinar, 2016).
Tigili Calismalar

Molekiiler gastronomi ile ilgili ¢aligmalar incelediginde c¢aligmalarin, molekiiler gastronomi tanimi, molekdiler
gastronomi egitimi, molekiiler gastronomi teknikleri, molekiiler gastronomide iiriin gelisimi gibi belirli konular
lizerine ¢alismalar yapildigi goriilmektedir. Ancak molekiiler gastronominin bolgesel olarak degerlendirilmesine

yonelik az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalara 6rnek olarak;

Barbar ve This (2012)’in yapmis oldugu ¢alismada, “Liibnan kiiltiirel mirasinin molekiiler gastronomi yoluyla
korunmasi ve gelistirilmesi” temal1 3 yil siiren proje ile geleneksel mutfak kiiltiiriiniin, yenilik¢i bir uygulama olan

molekiiler gastronomi ile korunup, gelistirilerek daha iyi anlasilacagi sonucuna varilmistir.

Risbo, Mouritsen, Frest, Evans ve Reade (2013)’in ¢alismasinda, Danimarka’da bulunan restoranlar ile
endiistriyel gida sektoriinde yapilan yenilikler ele alinmistir. Bu alanda birgok egitim verilmistir. Ancak her ne kadar

molekiiler gastronominin popiilerligi azalmis olsa da devam ettigi belirtilmistir.

Garcia-Segovia, Garrido, Vercet, Arboleya, Fiszman, Martinez-Monzo, Laguarda, Palacios, Ruiz (2014)’in
yaptig1 ¢alismada Ispanya’nin molekiiler gastronomi alaninda uzman seflerin ve bilim insanlarinin koordineli bir
sekilde hareket ederek, pisirme teknikleri ve kullanilan malzemeler iizerine yapilan gelismelerden bahsedilmistir.
Arastirmanin sonucu olarak Ispanya, molekiiler gastronomi konusunda gelecek vadeden bir iilke oldugu sonucuna

varilmuistir.

Kizilirmak ve Albayrak (2015)’m yapmis oldugu calismada, molekiiler gastronomiyi restoran isletmelerinde
tanitarak, iiriin cesitliligini olusturmay1 ve Tiirk turizmine katkilarmi ortaya koymay1 hedefleyerek, Istanbul’da
bulunan 21 isletmede ¢alisan ag¢ilarin molekiiler gastronomi bilgisine sahip olduklari fakat kullanmadiklari sonucuna

ulasilmistir.

Erdem ve Kemer (2016)’in ¢alismasinda, Ankara ilinde bulunan bes yildizli ve dért yildizli otellerde calisan
toplam 60 asc1 ile Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programinda
yiiksekdgrenim goren 60 6grencinin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriisleri belirlenmigtir. Calismanin
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sonucunda ise aggilar, molekiiler gastronomi hakkinda ¢ok fazla bilgiye sahip olmadiklar1 bunun aksine 6grencilerin

ise konu hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklari saptanmaistir.

Akoglu, Cavus ve Bayhan (2017)’1n ¢alismasina bakildiginda, ispanya’nin Basque-SanSebastian bdlgesinde yer
alan Michelin yildizl1 restoranlarda galigan 32 sefin, sef ve misafir géziiyle molekiiler gastronomiye bakis agilarinin
incelenmesi sonucunda, molekiiler gastronomi deneyimlerinin misafirleri memnun ettigi, fakat bu ilgi ve merakin

zamanla yerini farkli teknik ve yaklagimlara birakacagi sonucuna ulagilmistir.

Ilgili calismalara genel olarak bakildiginda, molekiiler gastronominin aggilar, bilim insanlar1 ya da dgrencileri baz
alarak, bulgularin elde edildigi goriilmektedir. Bu ¢alismada ise molekiiler gastronominin, yoresel yemeklerde
kullanilmasi iizerine as¢ilarin ve misafirlerin goriisleri karsilastirilarak molekiiler gastronominin, dogru lokasyon ve
dogru teknikler uygulayarak, lezzetinin ve besin degerinin degistirilmeden kullanilmasi halinde ilgi g¢ekecegi
sonucuna ulasilmistir. Yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilmasi hakkinda asgilar ile misafirlerin
diisiincelerinin karsilastirilmamis olmasi, bu dogrultuda yapilan arastirmanin alanyazinda bir ilk olmasi arasgtirmanin
Onemini arz etmektedir. Arastirmanin bir diger 6nemi ise elde edilen bulgular neticesinde, arastirmacilar ve asgilar

tarafindan yoresel yemeklere gosterilen 6zenin gelistirilmesine katki saglayacak olmasidir.
YONTEM

Ulusal ve uluslararasi kaynaklarin incelenmesi tizerine ikincil veri kaynaklarinda molekiiler gastronomi {izerine
yapilan arastirmalarin az olmasi, molekiiler gastronomi ile ilgilenen asgilarin sayisinin az olmasi, as¢ilarin ¢alismakta
oldugu restorani ziyaret eden misafirlerden bir misafirin asgilar tarafindan se¢ilmis olmasi arastirmanin en temel
sinirhiliklarini  olusturmaktadir. Konuya iligkin bilimsel arastirmanin daha once yapilmamis olmasi, ydresel
yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi lizerine ascilar ve misafirler tarafindan verilen cevaplarin

karsilastirilmasinin alan yazinda ilk olmasi bu arastirmanin 6zgiinliigiinii ortaya koymaktadir
Arastirmanin Modeli

Nitel arastirma yontemi; gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanilmasi
ile insanlarin algilarini, deneyimlerini, tutumlarini gergekei ve biitiinciil bir bigimde ortaya konmasina yonelik nitel
siirecin izlendigi, arastirmay1 ve anlamay1 6n planda tutan bir yaklagimdir (Yildirim & Simsek, 2016). Bu baglamda
Diinyada ve Tiirkiye’de mevcut durum, uygulamalar ve egilimler ortaya konularak sorulara gilivenilir ve
derinlemesine yanit verilmesi amaci ile nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Arastirmada esnekligin olmasi, yanit
oraninin fazla olmasi, aragtirmaci tarafindan ortam {izerinde kontroliin saglanabilmesi, anlik tepkilerin
kaydedilebilmesi, goriismelerde ortamda bizzat bulunulmasi, derinlemesine bilginin elde edilmesinin saglamasindan

dolay1 goriisme teknigi kullanilmstir.
Arastirmanin Ana Kiitlesi, Orneklemi

Arastirmada, Ankara’nin Cankaya Ilgesi’nde etkinlik gosteren, ruhsatli 2.551 yiyecek icecek isletmesinden hem
diinya mutfagina hem de y6resel mutfaga yer veren 154 igletme tespit edilmistir. Aragtirmaci tarafindan 154 igletmeye
gidilerek, yoneticiler ile yapilan goriigmeler sonucunda, toplamda 1.236 as¢1 sayisina ulasiimistir. Meniilerinde hem
diinya mutfagina hem de yoresel mutfaga yer veren 154 isletmede ¢alisan 1.236 as¢idan, molekiiler gastronomi ile

ilgilenen aggilar aragtirmanin evrenini olugturmaktadir.
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Arastirmada, ornekleme yontemlerinden amagli 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Amagli 6rnekleme yontemi,
uzun zamana yayarak derinlemesine analizin 6n plana ¢iktig1 kiiltiir analizi gelenegini olusturmaktadir (Yildinm &
Simgek, 2016). Amagli ornekleme yontemi, 9 farkli alanda incelenmektedir. Bu alanlardan biri de arastirmada
kullanilan kartopu 6rnekleme yontemidir. Kartopu érnekleme yonteminin kullanilma nedeni, arastirma siirecinde
listede bulunan daha dnceki as¢ilarin 6nerileri ile listeye daha fazla katilimcinin dahil edilerek kartopu gibi biiyiimeye
devam etmesi, zengin bilgi kaynaklarina ulasimin kolaylasmasi agisindan tercih edilmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin
belirlenmesi ise Yildirim ve Simsek (2016)’e gore; bireylerden elde edilmesi planlanan verinin derinligi ve genisligi
orneklem biiyiikliigi ile ters orantilidir. Shenton (2004) durumu su sekilde 6zetlemektedir; nitel aragtirmalar, gézlem
ve goriismelere dayali oldugu i¢in biliyiik ve genis orneklemelere ihtiya¢ duyulmaz. Bunun sebebi elde edilen
verilerin, belirli bir asamadan sonra kendini tekrarlamasindan kaynaklanmaktadir. Bu bilgiler 1s18inda, 154 isletmede
caligan toplam 1.236 ascidan kartopu 6rnekleme yontemi ile, molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olan 30
asciya ulasilmistir. Ulagilan 30 asg1, molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olan bir misafir 6nererek toplamda

30 misafir ile sinirlandirilarak arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir.
Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Yiiz yilize goriisme formu, esnekligin olmasi, yanit oraninin fazla olmasi, sdzel olmayan davranislarin
kaydedilmesi, sorularin sirasini degistirilebilmesi, veri kaynaginin teyit edilebilmesi, veri elde etmede tamlik
goriilmesi, derinlemesine bilgiye ulasilmasini saglamasindan dolay1 yar1 yapilandirilmis olarak uygulanmistir. Yz
ylize goriisme formunda bulunan sorular, arastirmanin amaci esas alinarak, Kemer (2011)’in “Otellerde Calisan
Mutfak Personelinin ve Ascilik Alaninda Yiiksek Ogrenim Goren Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Konusundaki
Bilgi ve Goriisleri” , Isin ve Kurt (2017)’un “Molekiiler Gastronominin Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Etkisi” ve
Orgiin, Keskin ve Erol (2018)’un “Otel Ascilarinin Molekiiler Gastronomi Uzerine Diisiinceleri: Nevsehir Omegi”
calismalarindan esinlenilmistir. Elde edilen sorular, molekiiler gastronomi alaninda uzman ase1 ile diizenlenerek
olusturulmustur. Veri toplama stireci Aralik 2018-Subat 2019 tarihleri arasinda gergeklestirilmis olup, goriismeler
ortalama 30 ile 60 dakika arasinda siirmiistiir. Veri toplama siirecinde oncelikle 154 isletmeye gidilerek molekiiler
gastronomi ile ilgilenen ascilar tespit edilmistir. Her isletmeden molekiiler gastronomi alaninda uzman olan bir
asciya, yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi hakkinda 13 soru yoneltilmistir. Her isletmede
calisan bir ag¢min 6nermis oldugu bir misafire ise 9 soru yoneltilerek molekiiler gastronominin yoresel yemek
kiiltiiriine etkilerinin nasil olacagi hakkinda goriisleri alinmistir. Ascilar ile yapilan goriismeler ses kaydi ile

yapilirken, misafirler ile yapilan goriismeler not alinmistir.
Verilerin Coziimleme Yontemi

Ascilara ve misafirlere yoneltilen sorular dogrultusunda elde edilen bulgular, betimsel analiz teknigi ile
¢cozlimlenmistir. Betimsel analiz, goriisiilen ya da gbzlenen bireylerin goriislerini carpici bir bicimde yansitmak amaci
ile dogrudan alintilara sik sik yer verilmektedir. Arastirmada betimsel analizin kullanilma sebebi, toplanan verilere
miimkiin oldugunca sadik kalinarak, gerektiginde arastirmaya katilan bireylerin sdylediklerini tam ve dikkatli bir
sekilde yansitmaktir. Bu nedenle arastirmadan elde edilen veriler, 6nce sistematik ve agik bir bigimde
belirtilmektedir. Daha sonra yapilan bu betimlemeler, as¢ilarin ve misafirlerin yorumlarinin karsilastirilmasi ile

neden sonug iliskisi incelenmektedir.
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Bulgular

Aragtirmanin bulgulan iki farkli alanda ele alinmaktadir.
Asgilar ile Yapilan Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Ascilara 13 soru yoneltilerek yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi hakkinda goriisleri

almmistir. Ascilara yoneltilen sorular su sekilde yer almaktadir;

Molekiiler gastronomi uygulamalarini isletmenizde kullaniyor musunuz?

Uretmis oldugunuz yemeklerde molekiiler gastronomi uygulamalarindan hangi teknikleri kullanmaktasimiz?
Konuklarimizin molekiiler gastronomi uygulamalarina kars1 tutumlari nasildir?

Molekiiler gastronomi tekniklerinde kullanilan kimyasallar misafirler agisindan nasil algilanmaktadir?
Molekiiler gastronomi uygulamalar kiiltiirel yiyecek igecek aligkanliklarini degistirebilir mi?
Restoraninizda yoresel yemek sunuluyor mu? Sunuluyorsa neden?

Sizce hangi yoresel yemeklerde hangi molekiiler gastronomi teknikleri uygulanabilir? Nasil?

O N o o M w0 DR

Molekiiler gastronomi yoresel mutfak iiriinlerinde uygulanirsa misafirlerden nasil tepki alinir?
9. Molekiiler gastronomi uygulamasinin yoresel mutfak kiiltiiriindeki yeri sizce nedir?

10.Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak iiriinlerinde kullanim1 geleneksel mutfak kiiltiiriiniin

tanitiminda etkili olur mu?

11.Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel mutfak kiiltiiriinde pazarlama ve imaj saglamasi agisindan bir
gelecegi var midir?
12.Molekiiler gastronominin saglik {izerinde zararl1 olabilecek etkileri var midir?

13.Molekiiler gastronomi uygulamalarinda helal sertifikali iiriinler kullanilmasina dikkat ediliyor mu?

Yukarida belirtilen sorulardan elde edilen bulgular, betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir. Gorligmelerden

elde edilen verilere iliskin ifadeler arastirmaya katilan as¢ilarin belirttigi sekilde verilmistir.
[lk olarak as¢ilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de yer verilmistir.

Tablo 1. Ascilarin demografik ozellikleri

No Cinsiyet Yas Egitim Mesleki ~ Mesleki Alanda Orgiin Egitim  Calisma Mutfaktaki
Egitim Siiresi Pozisyon

Al  Erkek 44 Lise Evet Ascilik Egitimi Veren Lise 33 Executive Chef

A2 Erkek 40 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren 25 Executive Chef
Yiiksekokul

A3 Erkek 26 Lise Evet Ascilik Egitimi Veren Lise 9 Sicak Sefi

A4 Erkek 27 Lise Hayir Diger 10 Sicak Sefi

A5 Kadmn 38 Lise Evet Ozel Ascilik Kurslarindan 17 Ase1 Yardimeisi

A6  Erkek 33 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren Yiksek 20 Executive Chef
Okul

A7  Erkek 29 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik egitimi veren Yiksek 14 Su Sefi
Okul

A8  Erkek 33 Lise Evet Ascilik Egitimi veren Lise 16 Executive Chef

A9  Erkek 30 Lise Evet Ascilik Egitimi veren 10 Soguk
Yiiksekokul Sefi
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Tablo 1. Ascilarin demografik &zellikleri (Devami)

Al0 Erkek 33 Lise Hayir Diger 17 Executive Chef

All Erkek 52 Orta 6gretim Evet Ozel Ascilik Kurslarindan 30 Executive Chef

Al12 Erkek 28 Yiiksek Ogrenim  Evet Aseilik Egitimi Veren 8 Sicak Sefi
Yiiksekokul

Al3 Erkek 28 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi veren 15 Su Sefi
Yiiksekokul

Al4  Erkek 40 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren 25 Executive Chef
Yiiksekokul

Al15 Erkek 30 Yiiksek Ogrenim  Evet Aseilik Egitimi Veren 15 Executive Chef
Yiiksekokul

Al6 Erkek 44 Lise Evet Diger 27 Asc1 Yardimcist

Al7 Erkek 32 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren Lise 17 Executive Chef

Erkek 40 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren 26 Executive Chef

Al8 Yiiksekokul

Al9 Erkek 38 Lise Evet Halk Egitim Merkezlerinden 22 Executive Chef

A20 Erkek 42 Orta 6gretim Hayir Diger 30 Sicak Sefi

A21 Erkek 40 Lise Evet Ascilik Egitimi Veren Lise 23 Su Sefi

A22 Erkek 31 Lise Hayir Diger 15 Soguk Sefi

A23 Erkek 38 Lise Evet Diger 25 Executive Chef

A24  Erkek 30 Lise Evet Ozel Ascilik Kurslarindan 14 Su Sefi

A25 Erkek 43 Orta 6gretim Evet Ozel Ascilik Kurslarindan 28 Sicak Sefi

A26 Erkek 38 Orta 6gretim Evet Diger 25 Executive Chef

A27 Erkek 31 Lise Hayir Diger 13 Su Sefi

A28 Erkek 38 Lise Evet Diger 25 Executive Chef

A29 Kadmn 23 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren 7 Asc1 Yardimeist
Yiiksekokul

A30 Kadm 23 Yiiksek Ogrenim  Evet Ascilik Egitimi Veren 2 Soguk Sefi
Yiiksekokul

Tablo 1°de yer alan verilere gore arastirmaya katilan as¢ilarin 27’si erkek, 3’1 kadindan olugsmaktadir. Asgilar
min. 23 ile max. 52 yas araliginda olmasi ile birlikte yas ortalamasi 34 olarak saptanmistir. Arastirmaya katilan
agcilarin egitim durumuna bakildiginda; 15’inin lise, 11’inin yiiksek 6grenim ve 4’{iniin ortadgretim mezunu oldugu
gorlilmektedir. Ascilarin 25’1 mesleki egitim aldigini belirtmistir. Mesleki egitim almayan ascilar ise kiiclik yasta
meslege baglamalari sebebi ile gerek duymadiklarini belirtmislerdir. Asg¢r olarak toplam ¢alisma siirelerinin; min. 2
ile max. 33 yil arasinda oldugu, ¢aligsma siiresi ortalamasinin ise 18 oldugu Saptanmistir. Arastirmaya katilan asgilarin

tamami1 molekiiler gastronomi ile ilgili daha dnce ¢alisma yapmis ya da hala ¢aligma yapmaktadir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin isletmelerde kullanimi

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin isletmelerde kullanimi hakkinda ascilara yoneltilen soruda; 22 ase1
molekiiler gastronomi uygulamalarinin isletmelerinde kullanildigini, A5, A8, Al4, Al6, A24, A26, A29, A30
numarali katilimcilarin ise ¢alistig isletmelerde molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanmadigi tespit edilmistir.
Molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanmayan aggilar daha 6nce isletmede denediklerini, cok maliyetli ve ¢ok
zaman almasi sebebi ile kaldirildigini belirtmislerdir. Molekiiler gastronomi uygulamalarini kullanan ascilar, birkag

teknigi ana yemeklerde ve tatlilarda sunumu zenginlestirmek igin kullandiklarini belirtmislerdir. Molekiiler
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gastronomide kullanilan ekipmanlarin belirli alanlarda kullanilmasimnin sebebi ise maliyetlerinin ¢ok yiiksek
olmasindan kaynaklanmaktadir. Genellikle uygulanan tekniklerde kopik ve jelleme teknigi c¢ogunlukla
kullanilmaktadir. Yemeklerde nadir kullanilan Sous Vide teknigidir. Bunun sebebi ise Sous Vide tekniginde

kullanilan ekipmanlarin maliyetinin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi tutumlar

Asgilara misafirlerin molekiiler gastronomiye karsi tutumlari hakkinda yoneltilen soruda, 20 asci1, isletmelere
gelen misafirlerin molekiiler gastronomi uygulamalarina olumlu baktigini belirtmistir. Asgilar, misafirlerin
molekiiler gastronomi uygulamalarini ilgi ¢ekici bulduklarini, heyecanli bir sekilde karsiladiklarini, gorsel olarak
begendiklerini vurgulamiglardir. Bu sebepten dolay1 da kimyasal olmasiin énemli olmadigini ayrica misafirlerin

molekiiler gastronomiyi aligkanlik haline getirdiginden bahsetmislerdir.

10 asc1 ise misafirlerin olumsuz tutum sergiledigini belirtmistir. Misafirlerin molekiiler gastronomi iizerine
olumsuz tutumlarimin baslica sebepleri arasinda kimyasal madde igerdigi disiiniilerek ¢ok istekli olmadiklari,
misafirlerin gorsel agidan ¢ok etkilendigi fakat lezzet olarak zayif kalmasi ve yemegin doyurucu dzelliginin olmamasi
sebebi ile tercih edilmedigi belirtilmistir. Bunun sebebinin ise gelenekgi bir toplum olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Bu duruma ¢dziim olarak 6n yargili yaklagan misafirlere verilen hizmet ile yemegin kaliteli bir
sekilde tanitimi konuklarin diistincelerinin degistirilebilecegi 6n goriilmektedir. Misafirlerin vermis oldugu tepkiler

misafirin kiiltlirline, yasina gore degisiklik gosterdigi as¢ilar tarafindan vurgulanmistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarimin kullamimi halinde viyecek-icecek aliskanliklarimin degisme durumu

18 as¢1, molekiiler gastronomide uygulanan tekniklerin Tiirk mutfagina uyarlandig1 zaman uzun vadede kiiltiirde
yer alacagini dolayisi ile giizel bir akim olacagimi diisinmektedir. Lakin lezzete diiskiin olunmasi sebebi ile
yemeklerin tadinin degismemesi gerektigini de belirtmislerdir. 12 as¢1, molekiiler gastronominin kiiltiiri
degistiremeyecegini diisiinmektedir. Bu diisiincenin sebebi olarak sirasiyla A2 ve A4 numarali asgilar su sekilde ifade

etmistir;

“Bunun sebebi Anadolu mutfaginin diinya mutfaklart icinde ilk 3 'te yer almasi Tiirk  mutfagimin  biiyiik  ve

zengin olmasindan dolay: degistirilemez.”

“Ornegin kuru fasulyenin bir standardi vardir. Insanlarin aliskanliklarindan dolayr ~ kuru fasulyede ya da
geleneksellesmis yemeklerde ¢cok fazla degisiklik yapamiyoruz. Tiirk mutfagimin  zengin olmasindan kaynakl
molekiiler gastronomide kullamlabilecek ve kullanilamayacak yemekler bulunmaktadir. Molekiiler gastronomide
kullanilacak  kimyasallarin yemegin yapisina uygun olmasi gerekmektedir. Eger uygun olmaz ise  kullanilan

kimyasallarin ozelliklerini de degistirmektedir. Bu da risk almamiza sebep — olmaktadir.”

Restoranlarda yoresel yemek sunumu

28 asci, restoranlarinda yoresel yemek sunduklarimi 2 asci ise igletmelerinde yoresel yemek sunmadiklarini
belirtmislerdir. Verilen cevaplar dogrultusunda yoresel yemeklerin neden sunuldugu iizerine 3 baslik altinda

toplanmaigtir.
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Arz ve talebe gore:

Ik olarak arz ve talebe gore yoresel yemeklerin sekil aldigi goriilmektedir. Miisteri portfoyii géz oniinde
bulundurularak ve gelen turistlere, bolgeye ait yemeklerin tanitilmasi agisindan yoresel yemek seg¢iminin de bu

dogrultuda yapildig1 belirtilmistir. Bu durumu sirasi ile A2 ve A17 numarali as¢ilar sdyle ifade etmistir;

“Bunun sebebi arz ve talep dengesinden kaynaklanmaktadir. Gelen misafir yoresel lezzetler aramaktadir. Bizde

’

isletme olarak bu talebi karsilamak zorundayiz.”

“Yoresel yemek sunuluyor, neden? Ciinkii isletmelerdeki amacumiz arz talebe cevap  verebilmek bu baglamda
kiiltiirel aliskanliklarimiz, fastfood aliskanliklar: ve is hayatimn ~ temposu  sebebiyle  yiresel — yemeklerden
uzaklasilmistir. Bu baglamda yoresel yemekler ozlenir hale geldi aslina uygun bir sekilde sunuldugu takdirde

>

misafirlerimizin  siirekliligi saglanmis oluyor.’

Modernize edilmesine gore:

Tabaklar bulundugu zamana goére tasarlanarak sunulmaktadir. Bunun sebebi ise teknolojinin ilerlemesi ve
gastronominin kiiresel bir etkiye sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu dogrultuda iilkeler ya da bolgeler yapilan
degisiklikleri kendi kiiltiirleri ile harmanlayarak yansitmaktadir. Bu 6zellige 6rnek olarak sirasi ile A12 ve A25

numarali as¢ilar sunlar1 séylemistir;

>

“Genellikle yoresel yemekler yeni sunumlar kazandirilarak sunmaktayiz.’

“Kendi degerlerimize sahip ¢itkmak agisindan yoresel yemeklerimizi giiniimiiz mutfagina uyarl sekilde sunum

>

yapryoruz.’

Dokusuna gére:

Tabaklarda yoresel dokular1 yansitarak o bdlgenin ya da o yorenin kiiltiiric sunulmaktadir. Bu sayede misafir o

yoreye ya da bolgeye gitmeden bulundugu yerde o yorenin kiiltiirel esintisini hissedebilir.

Hangi yoresel vemeklerde molekiiler gastronomi teknikleri uygulanabilir

7 asc1, yoresel alanda her yemekte kullanilabilecegini, bunun tamamen hayal giicii ve zekanin birlesmesi sonucu
olusacagini vurgulamstir. 7 ase1, sivi yemeklerde daha kolay kullanabilecegini belirtmistir. Buna 6rnek olarak sirasi

ile A4 ve A7 numarali asgilar sunlari ifade etmislerdir;
“Cacign tizerine dokiilen zeytinyagim jelleme yontemi ile havyar goriintiisii verilerek sunulabilir.”
“Balzamik sirkeden havyar yapimi.”

S1v1 yemeklerin disinda kebaplarda, koftelerde, balik, tavuk ve sebzelerin yapiminda kullanilabilecegi ascilar
tarafindan belirtilmistir. Genel itibari ile tatlilarda ve ana yemeklerde ¢esitlerin fazla olmasi molekiiler gastronomi
uygulamalarinin daha kolay kullanildig1 ve misafirlerin ilgisini ¢ektigi vurgulanmistir. Ana yemeklerin hepsinde
kullanilamayacagi, kullanilamayan yemeklerde garnitiir seklinde yemegi tamamlayacag: ifade edilmistir. Bunlarin
yani sira as¢ilar konunun derinlemesine arastirilmasi gerektigini, karar vermenin zor oldugunu ve arastirmalar

dogrultusunda soruya yanit verecegini belirtmislerdir.
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Molekiiler gastronomi yoresel mutfak tiriinlerinde uygulanirsa misafirin tepkisi

22 age1 molekiiler gastronomi yoresel mutfak {irlinlerinde uygulanirsa misafirlerden olumlu tepki alinacagim
diisiiniirken, 8 as¢1 misafirlerin olumsuz tepki verecegini diisiinmektedir. Misafirlerin yoresel mutfakta molekiiler
gastronomi uygulamalarina kars1 olumlu tepki verecegini diisiinen asgilar, bu durumun miisteriyi sasirtarak merak
uyandiracagini vurgulamistir. Yoresel yemeklerde orijinal tadin digina ¢ikilmadigi takdirde misafirlerin dikkatini
cekecegini lakin lezzetinin yansitilamamasi halinde olumsuz karsilanacagini belirtmiglerdir. Bir as¢1 ise bu durumun

misafirler arasinda farklilik gosterdigini A14 numarali ag¢t su sekilde ifade etmistir;

“Yeniliklere agik olan kisiler ¢cercevesinde daha ¢ekici gelebilir. Yoresel yemek isteyen  kigiler icin bu

’

uygulama hog karsilanmaz.’

Bu bilgiler dogrultusunda misafirlerin gorsel olarak molekiiler gastronomiye olumlu bakacag: belirtilmektedir.
Lezzetin yansitilmamasi halinde misafirlerin olumsuz karsilayacagini diisiinen asg¢ilar misafirlerin basta hevesli
olacagini fakat sonrasinda molekiiler gastronomiyi kabul etmeyecegini ifade etmislerdir. Bunun sebebinin de

bulundugu bolgenin kiiltiiriiniin molekiiler gastronomi tarafindan karsilanamayacagi olarak belirtilmistir.

Molekiiler gastronominin yoresel mutfagin tanitilmasi, pazarlanmasi ve imaj saglamasi acisindan gelecegi

17 as¢1 molekiiler gastronomi uygulamalarin yoresel mutfak {irlinlerinde kullanimi geleneksel mutfak
kiltiriiniin tamtiminda etkili olacagini disiinmektedir. Ascilar, yoresel yemegin molekiiler gastronomi ile
desteklenerek pazarlanmasinda daha iyi olacagi belirtmislerdir. Pazarlama agisindan yoresel yemek kiiltiiriiniin
zengin olmasindan dolay1 molekiiler mutfagin bir firsat oldugu diisiiniilmektedir. A6 ve A7 numaral ascilar sirasi ile

bu durumu su sekilde agiklamislardir;

“Ilk olarak kendi yemeklerimizin bir standartlarinin olmasi gerekmektedir. Her yerde ayni isimli yemegin farkli

>

tatlarda bulunmamasi gerekmektedir. Sonrasinda tanitim amacgh kullaniminda etkili olacagimi diigiiniiyorum.’
“Evet etkili olur. Etkili olabilmesi icin ise pazarlamasinn iyi yapiimas: gerekmektedir. ”

Geriye kalan 13 as¢1 molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde pazarlama ve imaj agisindan bir gelecegi
olmadigini belirtmistir. Bu durum da verilen cevaplara bakilacak olursa, molekiiler gastronominin hizli bir sekilde
tilketildigi bunun sebebinin ise insanlarin hizli tiikketim yapmasindan kaynaklandigi belirtilmistir. A8 ve Al8

numarali as¢ilar sirasi ile bu durumu su sekilde ifade etmistir;

“Tiiketicilerin fiyat endeksli olmasi sebebi ile pazarlansa dahi miisteri porsiyonun fiyati karsilamamast tercih

edilmemesine sebep olmaktadir. Béylelikle gelecegi yoktur.”

“Batililasma yiiziinden yoresel kiiltiirel mutfagimiz Imaj kaybetmektedir, neden biliyor musunuz, Italya’da bir
Restoranda gittiginizde Kayseri Mantisi gorebiliyor musunuz hayr, Tiirkiye 'de Ravioli goriiyorsunuz, iilkemize gelen
Turiste bile lahmacununuzu Ilahmacun olarak séylemekten aciziz Turkish pizza diyoruz, diigiiniin kiiltiirel

degerlerimize ne kadar sahip ¢ikiyoruz ki molekiiler mutfak kavramiyla ne kadar sahip ¢ikariz.”
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Molekiiler gastronominin saglhiga zararli olabilecek etkileri

22 asc1 molekiiler gastronominin saglk tizerinde zararli olmadigimi belirtmistir. Yemeklerde kullanilacak
kimyasallarin kullanim miktarina dikkat edildigi takdirde zararli olmayacagini belirtilmistir. A2 ve A12 numarali

ascilar sirasi ile durumu su sekilde ifade etmistir;

’

“Uriiniin tiiketimine bagldir. Eger soylenilen él¢iiler birebir uygulaniyor ise zararl degildir.’
“Viicuda disaridan giren her yiyecek ve icecekte oldugu kadar vardir.”

Bunlarin aksine kimyasal icerikli olmasindan dolay1 sagliga zararli oldugunu diisiinen 8 ag¢1 bulunmaktadir. Bu

diisiincelere sahip olan Al numarali ag¢1 durumu su sekilde ifade etmistir;

“Tiirkiye acgisindan zararl olabilecegini diisiinmekteyim. Ciinkii bir gramin bile fazla kullanilmas: zehirlenmelere
yol acabilir. Yemek yapim aliskanliklarimizda mutfakta lgiim olarak gram kullanmamaktayiz. Goz karart ya da
mutfakta bulunan herhangi bir ekipmamn kullamilmas: ile molekiiler gastronomide insan yasamini tehlikeye

atabiliriz.”

Elde edilen cevaplara gore iilkelerin ya da bolgelerin kiiltiirii, yemek yapim aligkanliklarina da yansimaktadir.

Yemekte kullanilacak malzemelerin 6lgiim sekli bile iilkeden tilkeye kiiltiirden kiiltiire degismektedir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda helal sertifikali iivtinlerin kullanimi

24 as¢1 molekiiler gastronomi uygulamalarinda helal sertifikali {iriinlerin kullanilmasina dikkat ettigini
belirtmistir. Asgilar her triinde oldugu gibi molekiiler gastronomi uygulamalarinda da kullanilan {iriinlere dikkat
ettiklerini vurgulamislardir. Geriye kalan 6 as¢1 helal sertifikaya dikkat etmediklerini belirtmislerdir. Bunun sebebi
diinya mutfag1 konseptli isletmelerin bazilarinda domuz eti kullanmasindan kaynaklanmaktadir. A18 numarali as¢1

diistincelerini su sekilde ifade etmistir;

“Ulkemizde Helal sertifikast almak isteyen kurum, sirket, kurulus, tiizel kisi her neyse bu belgeyi almak icin bir

>

dosya hazirlayip akabinde harg¢ yatirip helal sertifikasint altyor bu sebeple bu duruma takilmamak gerekmekeedir.’

Asgilardan elde edilen bulgular dogrultusunda Tiirkiye’de molekiiler gastronominin kullanildigi goriilmektedir.
Fakat sonrasinda lezzet, maliyet ve egitim agisindan sikintilar olusturmaktadir. Bu dogrultuda molekiiler
gastronominin asgilarin gorsel agidan tabaklarin dizayninda ve kendilerini gelistirmede kullandig1 anlagilmaktadir.
Kiltiirtin kaybedilecegi diisliniilerek, yoresel mutfakta kullanilmamasi1 gerektigi belirtilmistir. Bunun yani sira
pazarlama ve imaj olusturma konusunda molekiiler gastronominin Katki saglayacagi da diistiniilmektedir. Yurt
disinda ydresel mutfagin taniimina fayda saglayacagi belirtilmekte ve molekiiler gastronomi bir pazarlama araci
olarak goriilmektedir. Bununla birlikte molekiiler gastronominin zararli olmadigi, disiiniilmektedir. Ascilar {iriin

alirken helal gida sertifikasina cogunlugunun dikkat ettigi goriilmektedir.
Misafirler ile Yapilan Goriismelerden Elde Edilen Bulgular

Misafirlere 9 soru yoneltilerek molekiiler gastronominin yoresel yemek kiiltliriine etkilerinin nasil olacagi

gorilisiilmiistiir. Misafirlere yoneltilen 9 soru su sekildedir;

1. Yoresel mutfagin kiiltiiriimiizdeki yeri ile ilgili neler diisiiniiyorsunuz?

2. Yoresel mutfak olarak nitelendirdiginiz yemekler nelerdir?
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3. Restoranlarda yoresel yemek tiretimi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?

4. Yoresel yemeklerin turizmde kullanilmasini etkileyen unsurlar nelerdir?

. Molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?

. Restoranlarda yoresel yemekler tizerine molekiiler gastronomi uygulanirsa tiiketir misiniz?

5
6
7. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel yemek kiiltiirii iizerine etkileri sizce nelerdir?
8. Molekiiler gastronomi uygulamalar turizme katki saglar m1?

9

. Hangi yoresel mutfaklarda molekiiler gastronomi uygulanirsa dikkatinizi ¢eker?

Misafirlerin demografik 6zellikleri Tablo 2’de ifade edilmistir.

Tablo 2. Misafirlerin demografik 6zellikleri

Sira Cinsiyet Yas Egitim Meslek

M1 Erkek 25 Yiiksek Ogrenim Insaat Miihendisi

M2 Erkek 29 Yiiksek Ogrenim Mimar

M3 Erkek 27 Yiiksek Ogrenim Elektrik Elektronik Miihendisi
M4 Erkek 26 Yiiksek Ogrenim Miihendis

M5 Erkek 22 Yiiksek Ogrenim Ogrenci

M6 Kadin 21 Yiiksek Ogrenim Ogrenci

M7 Kadin 23 Yiiksek Ogrenim Uzman

M8 Kadin 25 Yiiksek Ogrenim Elektrik Elektronik Miihendisi
M9 Kadin 24 Yiiksek Ogrenim Sosyal Hizmetler Uzmani
M10 Erkek 37 Yiiksek Ogrenim Ogretmen

M11 Kadm 25 Yiiksek Ogrenim Gida Miithendisi

M12 Kadin 23 Yiiksek Ogrenim Hemsgire

M13 Kadin 24 Yiiksek Ogrenim Makine Miihendisi

M14 Erkek 24 Yiiksek Ogrenim Mimar

M15 Erkek 28 Yiiksek Ogrenim Miihendis

M16 Kadm 21 Yiiksek Ogrenim Ogrenci

M17 Kadin 24 Yiiksek Ogrenim Ogretmen

M18 Kadm 24 Yiiksek Ogrenim Gida Miihendisi

M19 Kadm 30 Yiiksek Ogrenim Hemsire

M20 Kadin 20 Yiiksek Ogrenim Ogrenci

M21 Erkek 23 Yiiksek Ogrenim Ogrenci

M22 Erkek 34 Yiiksek Ogrenim Ogretmen

M23 Erkek 28 Yiiksek Ogrenim Asker

M24 Kadm 28 Yiiksek Ogrenim Bankacilik ve Finans
M25 Kadm 28 Yiiksek Ogrenim Sosyal Hizmet

M26 Kadin 28 Yiiksek Ogrenim Hemsire

M27 Kadin 45 Lise Ev Hanimi

M28 Erkek 36 Lise Gida isletmesinde Bolge Miidiirii
M29 Kadm 40 Yiiksek Ogrenim Memur

M30 Erkek 48 Yiiksek Ogrenim Memur

Misafirlerin demografik 6zelliklerine gore 17’sini kadinlar olustururken, 13’{inii erkekler olusmaktadir. Kadin ve
erkek misafirlerin sayilarinin birbirine yakin olmasi ¢aligmanin daha homojen yapiya sahip olmasini saglamistir. Bu
baglamda misafirlerin egitim durumlarina bakildiginda 28 misafir yiiksek 6grenim mezunu iken 2 misafir lise

mezunudur. Misafirlerin yas ortalamasina bakildiginda ise yas ortalamasinin 28 oldugu saptanmustir.

Yoresel mutfagin kiiltiirdeki yeri

Misafirler, yoresel mutfagin kiiltiirdeki yeri ile ilgili genel olarak kiiltiiriin bir gostergesi oldugunu ve Tiirk mutfak
kiiltliriiniin genis bir yelpazeye sahip oldugunu belirtmektedir. M26 numarali misafir bu durumu su sekilde ifade
etmistir;
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“Yoresel mutfak, kiiltiiriimiiziin temel unsurlarindan bir tanesini olusturmaktadir. Mutfak kiiltiiriimiiz tilkemizin
her noktasinda farkl tatlardan ve adetlerden olusmaktadir. Bu farklilik yorelerimizin beslenmelerinde de farkiilik
gostermektedir. Ege bolgesinde daha ¢ok sebze agirlikli olurken, Dogu Anadolu bélgesinde hayvansal iiriinler tercih
edilmektedir. Bu sayede yoresel mutfaklarimiz her yéreye gore farklilik gostererek kiiltiiriimiizde ki ¢esitliligin

gergeklesmesini saglamaktadir.”

Yoresel mutfagin kiiltiir tizerindeki yeri ile ilgili misafirler, bireyleri bir araya getiren bir unsur oldugunu
diisinmektedir. Buna karsilik misafirler, yoresel mutfak kiiltiiriiniin yeterince tanitiminin yapilmamasi sebebi ile

degerinin giin gectikce kaybedildigini belirtmektedir. M13 numarali misafir bu durumu su sekilde ifade etmektedir;

“Ozellikle biiyiik sehirlerde kiiresellesme ile birlikte kiiltiirlerin birlesmesi veya kismen yok olmast durumu
gerceklesmektedir. Bu yiizden fast-food ve restoran zincirlerinin geligsmesi ile yoresel mutfak kiiltiiriiniin zayiflamasi
durumu ortadadwr. Lakin daha kiiciik sehirlerde yoresel mutfagin kiiltiir icerisindeki yeri saglam bir sekilde devam

etmektedir.”

Her birey bulundugu boélgenin kiiltiirii ile biiyiimektedir. O bolgede yetisen besinler ve imkanlar dahilinde
bireylerin damak tatlarin1 olusturmaktadir. Yoreden yoreye degisen damak tadi yoresel yemek cesitliligini

olusturmaktadir.

Yoresel mutfak olarak nitelendirilen yemekler

Genellikle Giineydogu, Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu bolgelerinin yemekleri misafirler tarafindan tercih

edilmektedir. Bu bolgelerden sonra ise Karadeniz bdlgesinin yemekleri yer almaktadir.

Restoranlarda yoresel vemek tiretimi ile ilgili goriisler

Restoranlarin yoresel yemeklerin kullaniminda cesitliliginin fazla olmasi, farkli yorelerden farkli lezzetler
tadilmasi, yoresel yemek kiiltiiriiniin devamliliginin saglanmasi acgisindan faydali oldugu belirtilmistir. Bu
diistincelerin aksine misafirler her yorenin kendi yemegini sunmasi gerektigini, baska yoreye ait yemeklerin o

bolgede gercegi yansitmadigini ifade etmislerdir.

Yoresel yemeklerin turizmde kullaniimasi

Misafirler, genellikle lezzetin merak edilmesi ve merak dogrultusunda olusacak talebin isletmeler tarafindan
karsilanmasi tizerine turizmin dogrudan etkilendigini belirtmislerdir. Bu baglam da M14 numarali misafir yoresel

yemeklerin turizmi etkilemesi {izerine sunlari ifade etmistir;

“Yemek yeme doymaktan ¢ok zevk almak icindir. Insanlar bir yoreye gittiginde tarihi yerlerini gezerler ve oranin
meshur yemegini yemek isterler. Sadece yoresel yemekler icin gidilen sehirler vardir. Bunun igin yoresel lezzetlerin

turizmde etkisi buiyiiktiir.”

Misafirlerin molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleri

Misafirler, molekiiler gastronominin kullanildig1 yemeklerin goze hitap etmesinden dolay1 ilgi ¢ekici oldugunu,
yemegin farkli formlarda kullanilmasinin merak uyandirict oldugunu ve kiiltiiriimiize katki saglayarak yemeklerin
tanitimmda 6nemli bir yere sahip olacagini belirtilmektedir. Bu ifadeye 6rnek olarak M 15 numarali misafir sunlari

belirtmistir;
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“Diinya lezzetlerine ulasgim giin gectikce daha kolaydir. Molekiiler gastronomi ayni lezzeti farkly goriiniimler ile

’

herkese hitap edecek sekilde diinyaya ulasir hale gelebiliriz.’

Bu diigiincelerin aksine M5 ve M26 numarali misafirler sirasi ile molekiiler gastronomi iizerine diislincelerini su
sekilde aktarmislardir;

“Yemekte yapilan olasi degisiklikler yenen yemegin hem hissiyatim hem de lezzetini kaginilmaz olarak

’

degistirmektedir.’

“Molekiiler gastronomi iizerine izlenimlerim Tiirk halkinin Tiirk mutfagindaki yapilacak molekiiler gastronomi
calismalarina adaptasyonun biraz zor olacagi yoniindedir. Ciinkii insammiz biraz daha gelenek¢i olup normalin

disina ¢iktigr takdirde mesafeli yaklasmaktadwr.”
M16 numarali misafir ise bu soruya farkli bir bakis agisi ile bakarak sunlari ifade etmistir;

“Insanlarin yiyemeyecegi yemeklerin molekiiler gastronomi ile tiiketimini saglayabiliriz.’

Yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi tiiketimi

Restoranlarda yoresel yemekler {izerine molekiiler gastronomi uygulanirsa 20 misafir tercih edecegini, 10 misafir
ise tercih etmeyecegini belirtmistir. Tercih etmeyecegini belirten ascilar genel olarak yoresel yemegin dogal hali ile
sunulmasi gerektigini, lezzetinin degismesi halinde yoresel kavraminin anlam kaybedecegini vurgulamistir. M26

numarali misafir bu durumu su sekilde yorumlamustir;

“Molekiiler gastronomi uygulamasini gormek isterim. Ancak lezzet olarak da yoresel tadin ve sunumun
kaybolmamasindan yanayim. Zira yoresel lezzet ve tat kaybolursa yemeklerimiz ozgiinliigiinii yitirmis oluyor

>

diistincesindeyim.’

Tercih etmeyi diistinen misafirlere bakildiginda ise yoresel mutfak ve molekiiler gastronominin birlesmesi ile

daha ¢ok ilgi ¢cekecegini, yoresel mutfagin tanitimina katki saglayacagini diisiinmektedir.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel vemek kiiltiirii tizerine etkileri

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin yoresel yemek kiiltiirti tizerine etkileri hakkinda 20 misafir, lezzetine
lezzet katacagini daha da zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olacagini belirtmistir. Bunun yani sira yoresel yemeklerin
pazarlamasina katki saglayacagini, yoresel yemeklerin diinyaya tanitilarak, turist ¢ekiminde fayda saglayacagini

belirtmislerdir. M24 numarali misafir kiiltiiriin olumlu etkilenmesi hakkinda sunlari s6ylemistir;

»

“Eger bilim ile yoresel yemeklerin mantigi birlesirse ¢ok daha kaliteli yeni tatlar ortaya ¢ikabilir.’

10 misafir ise kiiltiirde bozulmalara yol agacagini diiginmektedir. M18 ve M23 numarali misafirler sirasi ile bu

durum soyle agiklanmaistir;

“Yoresel yemeklerin oldugu gibi tiiketilmesinden yanayim. Turizm ya da goriintiisii icin popiiler kiiltiiriin etkisinde

kalinmamasi1 gerektigini, 6ziinii korumasi gerektigini diisiiniiyorum.”

“Sunumda yapilan degisiklik yoresel yemek kiiltiiriinii olumsuz etkileyebilir. Yoresel yemeklerin zaten kendine

’

ozgii bir sunumu bulunmaktadir. Bu sunumun degigsmesi ile ozelligini kaybeder.’
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Molekiiler gastronomi uygulamalarinmin turizme katkisi

Molekiiler gastronomi uygulamalarinin turizme katkist hakkinda 27 misafir molekiiler gastronominin turizme
katki saglayacagini diisiinlirken, 3 misafir katki saglamayacagim diisiinmektedirler. Misafirlerin yaptig1 yorumlarda
genel itibari ile molekiiler gastronominin turizme katki saglayacagini fakat tadinin degismemesi gerektigini, 6ziiniin

yansitilmasi gerektigini, goriinlimde olugacak degisimlerin turistin dikkatini ¢ekecegini vurgulamiglardir.

Misafirlerin molekiiler gastronomi uygulamalarimi gérmek istedikleri yoresel yemekler

Misafirler, molekiiler gastronomi uygulamasinin Ege bolgesinin yemeklerinde kullanilmasini istemektedir. Ege
bolgesinden sonra Akdeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz bolgesi gelmektedir. Bu bolgeler
tercih edilme bakimindan birbiri ile esittir. Bunun disinda misafirler tatlilarda, deniz triinlerinde ve Asya
yemeklerinde de molekiiler gastronomiyi gormek istediklerini belirtmislerdir. Bu diisiincelere 6rnek olarak M11

numarali misafir sdyle betimlemistir;

’

“Ornegin ¢ig koftenin yanina icecekleri molekiiler hale getirip servis edilir ise ilgimi ¢eker.’

M17 ve M26 numarali misafirler molekiiler gastronominin yoresel mutfakta kullanilmasina farkli bir bakis agist

sunarak su sekilde ifade etmislerdir;

“Zeytinyagimin faydali oldugunu biliyorum ama tadindan dolayr yiyemiyorum. Zeytinyagl yemeklerde farkl
formlarda kullanilarak zeytinyagimin tadimi vermeyecek ama yararint verecek ise dikkatimi ¢eker. Ayni zamanda

ciger, kelle paca, balik tiirleri de buna ornek olarak verilebilir.”

“Ege bolgesindeki sebze agirlikli yemeklerde molekiiler gastronomi uygulanmasini tercih ederim. Zira sebze ile
aram ¢ok iyi degil. Bu konu da sebze yemeklerini bireye sevdirecek bir sekilde sunulmasi ile molekiiler gastronomi

>

uygulamasini tercih ederim.’

Misafirlerin Ege bolgesinin yoresel {irlinlerini, molekiiler gastronomide kullanilabilirligini ascilara
sordugumuzda; ascilar yoresel yemeklerin olusumunda kullanilan iirlinlerin, yemegin yapisinin degistirilmeden
molekiiler gastronomide kullanilabilecegini belirtmiglerdir. Yoresel yemeklerde yapilan kiiciik molekiiler
dokunuslarin hem lezzeti destekler nitelikte olacagi hem de misafirin yiyebilecegi bir yemek haline doniisecegini
belirtmislerdir. Bunun yani sira ascilar, Ege bolgesine ait et ve balik tiriinlerinde Sous-Vide teknigi ile birlikte
titsiileme teknigi kullanilarak, etin kokusunu sevmeyen misafirler igin farkli aroma kokulari ile et kokunun
olugsmasini engelleyecegini belirtmislerdir. Ascilar, sebze ve meyveden zengin olan Ege bdlgesinin, sebze ve
meyveler ile ana yemekleri destekler nitelikte jelleme, tiitsiileme, kopiikleme, tozlastirma gibi tekniklerin

kullanilabilecegini belirtilmislerdir.
e Gorlismeye katilan misafirlerin ve asgilarin yoresel yemek kiiltiirii hakkindaki diisiinceleri karsilastirildiginda;

Misafirler yoresel yemek konseptli isletmelerde yoreselligin yansitilamadigini belirtmislerdir. As¢ilar ise bu
diistinceye karsilik yoresel yemeklerin talebe gore sunuldugunu, misafirin isteklerine dikkat edildigini, bu dogrultuda
yoresel yemeklerin modern ve dokusunun yansitilarak kiiltiir tanitiminin yapildigim agiklamuslardir. iki grupta damak

lezzetinin yoresel yemeklerde 6dnemli oldugunu vurgulamislardir.

e Gorlismeye katilan misafirlerin ve agcilarin molekiiler gastronomi {izerine diisiinceleri karsilastirildiginda;

248



Alpaslan, K. & Pamuk¢u, H.& Tanrisever, C. JOTAGS, 2020, 8(1)

Misafirlerden elde edilen bulgulara gore yoresel mutfagin kiiltiiriin bir yansimasi oldugu, yoresel mutfagin
restoranlarda kendine 6zgili tat ve dokusu ile sunulmasi gerektigi disiiniilmektedir. Yoresel yemeklerin, tarihi
dokusunun yansitilmasi ile birlikte turizmde sektoriinde daha yaygin kullanilabilecegini belirtmislerdir. Misafirler,
molekiiler gastronomiyi ilgi ¢ekici ve merak uyandirici bulmalarinin yaninda kimyasal acidan saghigi tehlikeye
attigini da belirtmislerdir. Y dresel mutfakta, molekiiler gastronominin kullanilir ise kendine 6zgii tadin degismemesi
gerektigi vurgulanmigtir. Molekiiler gastronominin kiiltiirii olumlu etkileyecegi diisiiniilerek, yoresel yemeklerin
tanitiminda biiylik rol oynayacagi edinilen bulgularda goriilmektedir. Molekiiler gastronomi, yoresel mutfagin
tanitimina etkili olmasinin yaninda turizme de katki saglamaktadir. Ege bolgesinin yoresel yemeklerinde molekiiler
gastronomi uygulamalarinin kullanilmasi halinde ilgi g¢ekecegi diigiinilmektedir. Ayrica misafirler, molekiiler
gastronomiye farkli bir bakis agis1 kazandirarak, tiiketmekte zorlandiklar fakat besin degerinin yiiksek olmasindan

dolay1 yemek zorunda olduklar1 besinleri molekiiler formda tiiketebileceklerini belirtmiglerdir.

Asc¢ilar tiretmis oldugu yemeklerde molekiiler gastronomi tekniklerinden genellikle; jelleme, kiireleme, siv1 azot,
sous vide, tiitsiileme, tozlagtirma, kopiik tekniklerini, tabaklarin dizayninda ve ana yemegi destekleyici garnitiir
seklinde goriintii amagli kullandiklarini belirtmislerdir. 20 as¢1 molekiiler gastronominin misafirler tarafindan
heyecan verici, ilgi ¢ekici ve gdrsel olarak ok begenildigini belirtmistir. Fakat i¢ Anadolu bolgesinde misafirlerin;
lezzete, porsiyona ve yoresel dokuya onem verdigini belirterek molekiiler gastronomi tekniklerinin kisitli
kullanildigim1  vurgulamiglardir. Bunun disinda her bdlgenin ydresel yemeginde molekiiler gastronominin

kullanilabilecegi diistiniiliirken, sivi yemeklerde uygulamanin daha kolay yapildigi vurgulanmastir.
Sonuc Ve Oneriler

Tiketicilerin yeme-igme faaliyetlerinde mutlu olmasi, hizmet sektoriiniin en ¢ok talep edilen sektdr olmasina
sebep olurken pazarlamanin da Onciiliigiinii yapmaktadir. Bireyler i¢cin yeme-igcme faaliyetlerinin énemli olmasi
seyahatlerine de yansimaktadir. Ziyaret edilen iilke ya da bdlgenin kiiltiiriinii daha yakindan tanimak icin yoresel
yemeklerin tercih edildigi goriilmektedir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi icin yoresel yemekler 6nemli bir yere
sahiptir. Yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin yemek yapiminda kullanilacak malzemelerin
standart olgiiler ile kullanilmasi ve sektorde yapilan yeniliklerin takip edilmesi gerekmektedir. Gastronominin

siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan olusturulan yeniliklerden biride molekiiler gastronomidir.

Molekiiler gastronomide gidalarin, fizik ve kimyalarina inilip, farkli lezzetlerin birlikte kullanilmast ile birlikte
yemege yeni formlar kazandirmay1 amacglamaktadir. Molekiiler gastronominin yeni bir akim olmasi sebebi ile bir¢ok
alanda degerlendirilmektedir. Bu ¢alismada ise gastronomi turizmi i¢in dnemli bir potansiyele sahip olan yoresel
yemek kavrami ile degerlendirilmistir. Calismada yoresel yemegin molekiiler gastronomide kullanilabilirligi izerine
ascilarin ve misafirlerin goriislerinin derinlemesine tespit edilmesi amaci ile nitel aragtirma yontemlerinden goriisme

teknigi uygulanarak betimsel analiz yontemi ile veriler analiz edilmistir.

Misafirler ve ascilarin goriigleri analiz edildiginde molekiiler gastronominin ilgi ¢ekici oldugu ve merak
uyandirdigi iki grubun ortak diisiincesi olarak saptanmustir. Misafirler; molekiiler gastronominin kiiltiire katki
saglayip, yoresel yemeklerin zenginlesecegini savunurken, asgilar; molekiiler gastronominin kiiltiiri degistirecegini
belirtmislerdir. Molekiiler gastronomide pazarlamanin hem i¢ hem de dis turizm agisindan kullanilabilecegi, yoresel
lezzetlerin tanitiminda avantaj saglayacagi arastirmanin sonuglarini olusturmaktadir. Sonug olarak, elde edilen
bulgular dogrultusunda molekiiler gastronominin, yoresel yemeklerde dogru lokasyon ve dogru teknikler
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uygulanarak, lezzetinin ve besin degerinin degistirilmeden kullanilmasi halinde misafirlerin ilgisini ¢ekecegi
diistiniilmektedir. Fakat Tirk mutfagimin yemeklerde siislemeye Onem vermemesi, yemegin lezzetine &zen
gostermesi, yemek kiiltiiriine bagl bir toplum olmasi ve dini inancin biiyiik 6l¢lide yemek se¢imini etkilemesi sebebi
ile yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin siirekli kullanilabilecek degil denenebilecek bir unsur oldugu

sonucuna ulagilmistir.
Molekiiler gastronominin yoresel yemeklerde siirekli kullanilamamasinin diger sebeplerine bakildiginda;

e Molekiiler gastronomi kullanilarak elde edilen yemeklerin, porsiyon agisindan az olmasi, yemegin
porsiyonunun maliyetini karsilamamasi, yemeklerin mutfakta bulunan ekipmanlar ile 6l¢iilmesi, ayrica yapilan
yemeklerin her isletmede farkli tatlarda sunulmasi standartlastirilmanin olmadiginin bir géstergesidir. Bu dogrultuda
oncelikle aggilar, yoresel yemeklere sahip ¢ikarak yemegin tarifini en dogru sekli ile bilmesi gerekmektedir. Her
restoranda ayni1 yemegin farkli bir tat ile sunumu o yemegin 6zginliigiiniin kaybedilmesine sebep olmaktadir. Bu da
molekiiler gastronominin yoresel yemekler iizerinde uygulanmasini zorlastirmaktadir. Ciinkii molekiiler
gastronomide kullanilan katki maddelerinin belirtilen miktarlarda kullanilmamasi halinde risk tasimaktadir. Yo6resel
yemeklerde gramaj hesabinin olmamasi, yemegin gz karar ile yapilmasi sebebi ile molekiiler gastronominin yoresel
yemeklerde siirekli olarak kullanilamamasinin en énemli sebebini olusturmaktadir.

e isletmelerde zaman kavraminin dnemli bir yere sahip olmasinin aksine molekiiler gastronomide zaman
kavraminin olmamasi, yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanimini etkilemektedir.

e Molekiiler gastronomiyi kullanacak, kimyasallar ve ekipmanlar hakkinda egitimli, bilgi sahibi olan as¢ilarin

az olmas1 molekiiler gastronominin kullanimin1 etkilemektedir.

Bu ¢alismada yoresel yemeklerde molekiiler gastronominin kullanilabilirligi ile ilgili sonuglara ulasilarak ilgili
yazina katre kadar dahi olsa bir katki saglayacagina inanilmaktadir. Bu dogrultuda aragtirmanin bilme, literatiire ve

turizm sektoriine nasil katki saglayacagi su sekilde belirtilmektedir;

e Calismada konuya iliskin bilimsel aragtirmanin daha 6nce yapilmamis olmasi ve bu boslugun doldurularak
benzer ¢aligmalarin yapilmasina katki saglayacagi,

e Yoresel, ulusal ve uluslararasi diizeyde iist yonetimlerin, turizm iirlinlerini ¢esitlendirme ¢aligmalarina yonelik
gastronomi turizminde dikkate alinmasi gereken noktalara rehber olacagi,

e Calismanin alan arastirmasinda, misafirlere ve asgilara farkli goriisme sorulari yoneltilerek elde edilen yanitlar
dogrultusunda aragtirmacilarin yeni fikirler iiretmesine katki saglayacagi,

e Yoresel yemek kiiltiiriiniin korunarak yasatilmasi ve gelistirilmesi konusunda yoresel diizeyde ki ¢alismalara

katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Bununla birlikte aragtirmanin bulgular1 dikkate alindiginda su 6neriler siralanabilir;

o Edinilen bulgularda misafirler, yiyemedikleri yemekleri molekiiler gastronomi alaninda tercih edeceklerini
belirtmislerdir. Bu dogrultuda misafirlerin tiketemedigi yemekler iizerine arastirmalar yaparak, yenilemeyen
yemeklerin molekiiler gastronomi ile tiikketilmesi hususunda aragtirmalar yapilabilir.

e Molekiiler gastronomi iizerine c¢alisma yapmayr diislinen arastirmacilara, molekiiler gastronomi
uygulamalarinin kullanimi ile yoresel yemek regetelerin hazirlanmasi. Hazirlanan regetelerin lezzet 6lgtimlerinin

yapilmast ile ilgili caligma yapmalart onerilmektedir.
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Extensive Summary

It is defined as culture to ensure that all value judgments produced by individuals constituting the society in the
historical process are distinguished from other societies by transferring from generation to generation (Ozgen, 2017).
The most important factor that distinguishes culture from other societies is the nutrition of the society (Talas, 2005).
The most important factor in the formation of food and beverage culture is the geographical conditions of that region.
Societies have grown animals and plants that are useful to them in the way geographic location allows. They have
developed various storage and cooking methods to make the animals and plants they grow more delicious according
to their taste. It is seen that even if the same products are used, different tastes emerge because each continent, each
country and even each region has different tastes. Because of this reason, the food in that region or the region
constitutes the local food of the region. Local meal is defined as the whole of the products and beverages that belong
to aregion, bear traces of the culture of that region, use the local cooking techniques, are shaped according to religious
or national reasons, and are kept privileged by the local people (Sengiil & Tiirkay, 2016). In this direction, the
formation of the unique culinary culture of the regions has led to the emergence of World Cuisine (Ozgen, 2017).
One of these cuisines is Turkish Cuisine. Due to its location, Turkish cuisine has the privilege of reflecting the
characteristics of the steppe culture on the one hand and the variety of vegetables and fruits grown in favorable soil
of the Mediterranean region on the other (Ozgelik Heper, 2017). These changes lead to the emergence of the concept
of gastronomy, which is called artistic activity, with the fact that food and beverages within the culinary culture are
suitable for health, appeal to the eye, the plate design is well made and delicious (Ozbay, 2017). Gastronomy is a
science that describes how to use the materials used in food and beverage, reveals the similarities and differences
between different culinary cultures, aims to maximize the taste of the food, and tries to present history, culture and
food together (Birdir & Akgol, 2015).

The importance of eating and drinking activities among the elements that individuals are happy to consume is
reflected in individuals' travels. In these travels, it is seen that local dishes are preferred more in terms of getting to
know the culture of the country or region. According to these demands, local dishes become important within the
scope of gastronomic tourism. The fact that the local dishes are of a standard quality in the process from making to
presentation is important for sustainability. In order to ensure the sustainability of local dishes, innovations should

also be followed. One of these innovations is molecular gastronomy.

Molecular gastronomy allows the chemistry of food to be developed and combined with the development of

technology and the technical application of the product obtained. In this respect, producers can adapt their new food
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products to increase the gastronomic experience according to the taste of the consumers and thus provide a
comprehensive understanding of molecular gastronomy (Traynor, 2013). In this context, taking into consideration
the structure of food, different techniques and presentations are developed and different forms of food are gained.
Cooks attract the attention of the guests and arouse excitement by using molecular gastronomic practices to serve the
food in different forms, In this way, presenting the dishes in the country or region by using molecular gastronomy
which is the new trend contributes to tourism. However, in order to ensure the sustainability of businesses working
in the field of molecular gastronomy, they have to improve themselves by innovating in the fields of application and
presentation of molecular gastronomy. Molecular gastronomy, which can be evaluated in many areas within the

scope of gastronomy, has been evaluated with “local food ada in this study.

Research questioned the usability of molecular gastronomy in regional dishes by asking questions about the
opinions related to the local dishes of the chefs who work at business with world cuisine concept in Cankaya district
of Ankara and have knowledge about molecular gastronomy and the guests who prefer the world cuisine concept and
their thoughts about molecular gastronomy, and the use of local food in restaurants, and the effects of molecular
gastronomy on health and advertising local dishes. In order to find valid and reliable answers to the research
questions, the participants were divided into two different working groups. In the first group, 30 cooks who have
knowledge on molecular gastronomy out of 1,236 working in world cuisine concept were reached by snowball
sampling method and 13 questions were asked. In the second group, a guest suggested by each cook who has
knowledge on molecular gastronomy was reached with a total of 30 guests and 9 questions were asked. Evaluating
the knowledge and opinions of the cooks and guests through the interview form on the use of molecular gastronomy
in local dishes has formed the main purpose of the study. When the other aims of the study are examined; if molecular
gastronomy is used in local dishes, it is aimed to analyze the extent to which the reactions of the guests will be, how
the molecular gastronomy will affect the local dishes and how the applications of molecular gastronomy will
contribute to the promotion of the local dishes. In line with the questions of the research and the aims of these
guestions, a comprehensive literature review was conducted first. After examining the effect of molecular
gastronomy on local food culture, research question was determined by taking the opinions of the chefs and the

guests.
This guestion was formed below:
“Can molecular gastronomy be used in local dishes?”

The literature related to the research problem mentioned above has been examined and studies in the field of local

food and molecular gastronomy have been evaluated.

In the light of the information obtained from the literature review, qualitative research method was used in the
field research. The fact that the scientific research on the subject has not been done before and the comparison of the
answers given by the cooks and the guests on the usability of molecular gastronomy in the local dishes is the first in
the literature reveals the originality of this research. In order to determine in depth the opinions of the chefs and the
guests about the usability of molecular gastronomy in the local dishes, descriptive analysis method was used by

implementing interview technique out of qualitative research methods.
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As a result of the findings obtained from the research, guests and cooks stated that molecular gastronomy is
interesting and arousing curiosity. While the guests stated that molecular gastronomy contributes to the culture and
regional dishes will be enriched, the cooks stated that molecular gastronomy will change the culture. It is thought
that marketing can be used both in domestic and foreign tourism in molecular gastronomy and it will provide
advantage in promotion of local delicacies. It is thought that molecular gastronomy will attract the attention of the
guests if it is used without changing the flavor and nutritional value by applying the right location and the right
techniques in the local dishes. However, in the findings, it was concluded that molecular gastronomy is an element
that can be tried and not used in local dishes constantly. It is concluded that molecular gastronomy is an element that
can be tried and not be used continuously in local dishes because of the fact that Turkish cuisine does not give
importance to decoration in the dishes, pays attention to the taste of the food, a society depending on the food culture

is and religious belief affects the food choice to a great extent.
According to the results of the research, for the researchers considering to study on molecular gastronomy;

e Guests stated that they would prefer the meals that they cannot eat in the field of molecular gastronomy. In
this respect, research can be done on that the meals which cannot be eaten are consumed with molecular gastronomy
by fulfilling studies about the meals that guests cannot consume.

o It is recommended that local food recipes be prepared with the use of molecular gastronomy applications and

that they will study on flavor measurement.
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