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TESEKKUR

“Yoresel Yemeklerin Molekiiler Gastronomi Teknikleri ile Yorumlanmasi: Aydin ili Séke-
Kusadas: Ornegi” adli yiiksek lisans tez calismamda arastirmamin ortaya c¢ikmasinda
yanimda olan degerli hocalarimin, yaraticilik, yenilik¢i mutfak ve molekiiler mutfak
teknikleri konularinda bilgi ve birikimleri ile bana ve arastirmama ¢ok biiyiik katlilar1 olan
Do¢. Dr. Mustafa AKSOY hocamin, yapmis oldugum kesif ¢aligmamda desteklerini
esirgemeyen degerli arkadasim Asil CAMOGLU ve bélge mutfak kiiltiirii ve yemekleri
konusunda desteklerini esirgemeyen ailesinin, sevgili arkadaslarimin ve kiymetli ailemin
katkis1 ¢ok bliyiik ve dnemlidir.

Akademik hayatimin yiiksek lisans doneminde danigsmanim olan, tezimin bagindan
sonuna kadar en iyi sekilde hazirlanmasi adina benimle paylasmis oldugu bilgiler,
yonlendirmeler ve gostermis oldugu sabir i¢in degerli hocam Dr. Nurten BEYTER e, Tez
degerlendirme jiirime katilan degerli hocalarim Dog. Dr. ilkay YILMAZ ve Dog. Dr.
Menekse COMERT’e ve son olarak hayatim boyunca maddi manevi yardimlarini
esirgemeyen ve tez ddnemim boyunca bana her zaman destek olan, verdigim her kararda her
zaman beni destekleyen ve yammda olan annem Fahriye KARAOGLU’na sonsuz

tesekkiirler.

Yasar Biilent KARAOGLU



OZET

Yasar Biilent KARAOGLU, “Yoresel Yemeklerin Molekiiler Gastronomi Teknikleri
ile Yorumlanmasi: Aydin ili Soke-Kusadas1 Ornegi.”. Baskent Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Tezi, 2024.

Bu tez ¢alismasinda literatiir taramasi1 sonucu, yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltiiriiniin
yorumlanmas1 konusunda tespit edilen ¢aligma noksanligi sebebi ile molekiiler gastronomi
tekniklerinin Aydmn ili S6ke — Kusadasi bolgesinin yoresel yemeklerinin iizerindeki
potansiyel etkileri ve uygulanabilirligi incelenmektedir. Geleneksel tarifler bolgenin yemek
kiiltiirtinii yansitirken, molekiiler mutfak yorumlari ise yenilik¢i yaklasim ile bu kiiltiirii 6n
plana ¢ikarmak konusunda oldukga biiylik bir 6éneme sahiptir. Bu ¢alisma kapsaminda,
Aydin ili Soke — Kusadasi bolgesi yoresel yemeklerinin molekiiler gastronomi teknikleri ile
yorumlanmasina dayal1 deneysel bir iiriin gelistirme denemesi gerceklestirilmistir. Oncelikle
literatlir taramasin ile tespit edilen, bdlge yemek kiiltiiriine ait geleneksel yemekler
arasindan, 150 kisi lizerinde yapilan bir kesif arastirmasi ile, en ¢ok bilinirlik ve begenilirlige
sahip olan bir baglangi¢, bir ana yemek ve bir tath belirlenmistir. Sonrasinda 35 kisilik
egitimli panelistler ile geleneksel tarif ve molekiiler mutfak teknikleri ile hazirlanan
orneklere duyusal analiz uygulanmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore; geleneksel ve
molekiiler yontemlerle hazirlanan favalar arasinda duyusal agidan istatistiksel olarak
belirgin farkliliklar oldugu belirlenmistir (p<0.05). Geleneksel ve molekiiler yontemlerle
hazirlanan keskekler arasinda renk, koku, tat/aroma, doku, genel begeni ve goriiniim gibi
cesitli duyusal 6zelliklerde istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmaktadir (p<0.05).
Duyusal degerlendirme parametreleri bakimindan molekiiler yontemle hazirlanan ve
geleneksel yontemle hazirlanan kabak tatlilari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0.05). Gelistirilmeye ve yenilik¢i yaklagimla yorumlanmaya agik bir alan
olan yoresel yemeklerimiz ve molekiiler mutfak teknikleri konusu, arastirma smirliliklarinin
disina ¢ikildiginda daha tatmin edici sonuglar verebilecek bir konu olarak, yiyecek icecek
isletmeleri ve otellerde daha yaygin olarak kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Ayrica ileride
benzer arastirma konular1 ile calisma gerceklestirmek isteyen arastirmacilarin yapilan
denemeler lizerinde degisiklikler yaparak yeni bir ¢calisma ile literatiire katki saglayacaklar

diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Tiirk Mutfak Kiiltiiri, Kusadas1 Mutfak
Kiltiirt,, Soke Mutfak Kiilttirii



ABSTRACT

Yasar Biilent KARAOGLU, “Interpretation of Local Dishes with Molecular
Gastronomy Techniques: Aydin Province Soke-Kusadasi Example.”. Baskent
University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts,
Master's Thesis, 2024.

In this thesis study, the potential effects and applicability of molecular gastronomy
techniques on the local dishes of the Soke - Kusadasi region of Aydin province are examined
due to the lack of studies identified as a result of the literature review on the interpretation
of local dishes and culinary culture. While traditional recipes reflect the food culture of the
region, molecular cuisine interpretations are of great importance in highlighting this culture
with an innovative approach. Within the scope of this study, an experimental product
development trial was carried out based on the interpretation of local dishes of the Soke -
Kusadas1 region of Aydin province with molecular gastronomy techniques. First of all,
among the traditional dishes belonging to the regional food culture, which were determined
through literature review, a starter, a main course and a dessert were determined as the most
well-known and liked, through an exploratory research conducted on 150 people.
Afterwards, sensory analysis was applied to the samples prepared with traditional recipes
and molecular kitchen techniques by 35 trained panelists. According to the sensory analysis
results; It was determined that there were statistically significant differences in sensory
aspects between fava prepared with traditional and molecular methods (p<0.05). There are
statistically significant differences in various sensory properties such as color, smell,
taste/aroma, texture, general taste and appearance between the keskeks prepared with
traditional and molecular methods (p<0.05). There was no statistically significant difference
between pumpkin desserts prepared with the molecular method and those prepared with the
traditional method in terms of sensory evaluation parameters (p>0.05). Our local dishes and
molecular cuisine techniques, which are an area open to development and interpretation with
an innovative approach, are recommended to be used more widely in food and beverage
establishments and hotels, as a subject that can yield more satisfactory results when research
limitations are exceeded. In addition, it is thought that researchers who want to carry out
studies on similar research topics in the future will contribute to the literature with a new
study by making changes to the experiments.

Key Words: Molecular Gastronomy, Turkish Culinary Culture, Kusadasi1 Culinary Culture,
Soke Culinary Culture
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1. GIRIS

Zengin tarihin ve farkli kiiltiirel etkilerin birlestigi bir {ilke olan Tiirkiye, essiz dogal
manzaralar1 kadar canli ve gesitli bir mutfak mirasina da sahiptir. Tiirk mutfagi, Istanbul'un
hareketli c¢arsilarindan Ege Denizi kiyisindaki sakin sahil kdylerine kadar nesilden nesile
aktarilan tatlar, aromalar ve geleneklerle sekillenmistir. Koklerini Osmanli, Fars, Arap ve
Akdeniz etkilerinin birlesiminden alan Tiirk gastronomisi, konukseverlik sanatin1 ve toplu
yemek yeme keyfini harmanlamaktadir. Gastronomik kiiltiir ve degerler, yiyecek ve i¢ceceklerin
insan yasamindaki ayrilmaz rolii ve sosyo-kiiltiirel etkisi, ekonomik ve toplumsal kalkinmaya
onemli Ol¢lide katkida bulunabilecek 6nemli unsurlar arasindadir (Wolf, 2006).

Son yillarda Tirkiye, molekiiler gastronomi ilkelerini benimseyerek yeniden tasarlayan,
mutfakta inovasyonun merkezi haline gelmistir. Bilime dayali deneylere ve avangart sunuma
odaklanan molekiiler mutfak, Tiirk lezzetleri ve malzemelerinin zengin ¢esitliliginde ilgi ¢ekici
bir platform bulmaktadir. Ulke capindaki sefler, klasik yemekleri modern basyapitlara
doniistiirmek i¢in kiirelestirme, kdpiiklestirme ve sous-vide pisirme gibi teknikleri kullanarak
mutfak yaraticiliginin sinirlarini zorlamaktadir. Bu uygulamalarin etkisi ve 6nemi isletmeciler
ve aragtirmacilar tarafindan fark edildikten sonra mutfak tekniklerine iliskin gelistirme ¢abalar1
ve yenilik¢i yontem arayislarinin artmis oldugu gézlemlenmektedir. Molekiiler gastronomi bu
caligmalar sonucu ortaya ¢ikmis, yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken gerceklesen
molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri anlamayi, kontrol etmeyi ve agiklamay1
amaclayan bir yaklasim olarak tanimlanmistir (Van Der Linden, Mcclements, ve Ubbink,
2008.).

Tiirk mutfak kiiltiirii ile molekiiler mutfak uygulamalarinin bu kesisimi, gelenek ve yeniligin
uyumlu bir karistmini temsil etmektedir. Tirk mutfagini tanimlayan tarifleri ve bolgesel
lezzetleri korurken, deney ve kesif ruhunu benimseyerek ortaya ¢ikan yorumlar ile Tiirkiye'de
modern yaklagimla bir mutfak yolculuguna ¢ikilmasi hedeflenmistir. Gegmisin lezzetlerinin
yani sira, gelenek ve yeniligin tabakta birlestigi gelecegin heyecan verici olanaklarinin da

tadilmasina yonelik bir ¢alisma yiiriitilmiistiir.



1.1. Arastirmanin Amaci

Yiyecek-icecek konusunun insan varolusundaki énemi ve toplum igerisindeki varligi
nedeniyle gastronomik kiiltiir degerleri ekonomik ve sosyal biiylimeye Onemli katkilar
saglayabilecek unsurlar olarak tanimlanmistir (Wolf, 2006).

Akademisyenler ve isletme sahipleri tarafindan etkisinin ve kiymetinin anlasilmasinin
ardindan, gastronomi teknikleri alaninda gelistirme cabalarinda ve yeni yaklasimlarin
arayisinda bir artis olmustur. Bu arastirmalar sonucunda gidalarin hazirlanmasi ve tiiketilmesi
sirasinda meydana gelen molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisiklikleri anlamak,
diizenlemek ve aciklamak amaciyla "molekiiler gastronomi” olarak bilinen bir yontem
gelistirilmistir (Van Der Linden vd., 2008).

Yiyecek hazirlamanin malzemelerde neden oldugu fiziksel ve kimyasal degisiklikleri
inceleyen molekiiler gastronomi, yeni yontem ve ekipmanlarin yardimiyla cagdas mutfak
sanatlar1 alt caligsma alanlarindan biri olarak ortaya ¢ikmistir (Akoglu, Cavus, ve Bayhan, 2017).
Bu calisma, her gegen giin gelisen yenilik¢i mutfak anlayisinin 6nemini vurgulayarak Aydin ili

ve iilkemizin mutfak kiiltiiriine yenilikgi tirtinlerle katk: saglamay1 amaglamaktadir.

1.2.  Arastirmanm Onemi

Calismanin, bolge mutfak kiiltiiriine yenilik¢i bakis acis1 ile, glinlimiiz trendlerini yakalamak
adma, yoresel mutfak kiiltiiriine olumlu katki saglamasi degerlendirilmektedir. Incelenen
literatiir ¢galismalar1 arasinda konunun bolgesel ve deneysel agidan ele alinmadigi ve buna ek
olarak deneysel olarak ele alinan kapsamda da ¢ok limitli kaldig1 g6zlemlenmistir. Bu baglamda
bu arastirma alan yazina molekiiler mutfak uygulamalarinin Tiirk geleneksel mutfagindaki
ciktilar1 agisindan katki saglayacagi gibi,

a) Yapilan ¢alismanin, yore halkina, yerli ve yabanci turistlere sunulmasi araciligi ile
tiikketici begeni degerlendirilmesinin yapilmasi,

b) Caligmanin smirhiliklarindan dolayr konu edilemeyen ydresel yemeklerin ayni
baglamda incelenmesi,

¢) Yapilan ¢alismanin bolgeye sagladig: gelir ve kiiltiirel katkinin dl¢iilmesi,

d) Uygulanan yoresel yemek regetelerinin geleneksel pisirme yontemleri ile karsilagtirmali
duyusal analizlerinin yapilmasi,

e) Calismanin saglik iizerine etkisinin goriilmesi iizerine, ¢ikt1 olarak sunulan recetelerin

besinsel a¢idan fayda/zarar analizlerinin yapilmasi,



Acilardan ele alindiginda gerek ¢aligmanin siirdiiriildiigii bolgede gerekse ulusal dlgekte yeni

arastirmalara 151k tutacagi ongoriilmektedir.



2. KURAMSAL CERCEVE
2.1. Tiirk Mutfag:

Tiirklerin tarihte yolculugu, baska bir deyisle tarihi baslangici Orta Asya'da baslamis ve
sonunda bugiinkii seklini almistir. Tiirk insan1 gécebe bir yasam siirdiigii ve ge¢inmek i¢in
hayvan yetistirdigi bilinmektedir. Bu donemde ana gelir kaynag1 hayvan yetistirmek olmast
sebebiyle gidalarda daha fazla hayvansal iiriin kullanilmistir. Insanlar yerlesik hayata gectikce
tarima olan ilgileri artmis ve tarim irlinlerini yemeklerinde daha diizenli kullanmaya
baslamiglardir. Mutfak yillar boyunca gesitli konfigiirasyonlarda ve tarzlarda kullanilmistir.
Baslangicta magaralardan insa edilen mutfak, Ronesans doneminde yiiksek tavanli ve gosterisli
bir lisluba doniismiistiir (Ayyildiz, 2019).

Tiirk mutfagi; Selguklu ve Osmanli imparatorluklarinin mutfak gelenekleri ile Tiirklerin
koken aldig1 Orta Asya bolgesinden derinden etkilenmistir. Orta Asya'da yasanan gelismenin
ilk ortaya c¢iktig1 donemde bolgede yasayan gogebelerin uyguladiklar: teknikler s6z konusu
etkilesime Ornektir. Bu tekniklerden yararlanilarak hayvansal iiriinlerin kullanilmasi ve siitiin
fermente edilmesi giiniin kosullarinda Tiirk mutfagina c¢esitlilik kazandirmistir. Tiirk mutfak
kiiltiirli, kismen genis topraklari tarih boyunca fethetmeleri nedeniyle oldukga ¢esitlidir. Bu
durum, onlarin diger medeniyetler arasinda gerilim yaratmadan hem onlar1 etkilemesine hem
de onlardan ilham almasina olanak saglamistir. Ozellikle ii¢ kitayr yonettikleri dénemde
gastronomi agisindan kiiltiirel etkilesim i¢inde olduklar1 bilinmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinde Giiney Asya baharatlarinin, Akdeniz sebze ve meyvelerinin, Mezopotamya’da
bulunan tahillarin kullanimidan da yararlamlmistir (Ongel, 2015). Tiirk mutfak kiiltiirii,
gilinlimiize kadar diger milletlerle etkilesim i¢inde olmustur. S6z konusu etkilesimler, farkl
yorumlamalara yol a¢cmustir; ancak her biri kendi fikirlerine ve yasam bicimlerine gore
sekillenmistir. Yemek iiretim siireci ¢esitlilik gosterebilirken, sekilsel diizenlemeler, malzeme
degisiklikleri ve diger farkliliklar da mevcuttur (Sanlier vd., 2012: 154).

Gecmiste ve giinlimiizde genis bir cografyada yaygin olarak tiiketilen Tiirk yemekleri,
insanlara cesitli ve zengin mutfak geleneklerine sahip bir¢ok milletin mutfaklarini
deneyimleme sans1 vermistir. Tiirk mutfag:; Cin, Italyan, Ispanyol mutfaklar1 arasindan 2500'
i agskin yemek ¢esidiyle en zengin mutfak kiiltiiriine sahip milletlerden biri olarak ortaya
cikmistir (Sanlier vd., 2012). Lazanya, manti, spagetti, pizza ve makarna gibi yemeklerde ¢esitli
iilkelerin mutfaklarinda paralellikler vardir. Bu yiyecekler pizza i¢in lahmacuna, spagetti
makarna icin eriste veya siirtme hamura, ravioli i¢in mantiya benzer sekilde pisirilmektedir. Bu

ornekler mutfak kiiltiirlerinin birbirinden etkilendigini gostermektedir (Kasar, 2021).



2.1.1. Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri

Tirk mutfagi kendi icerisinde ¢ok ¢esitlilik arz etmektedir. Yalnizca diger uluslarin
mutfak kiltlirlerinin 6ziimsenmesi ile etkilenen yeme aligkanliklarinda da bolgesel farkliliklar
goriilebilmektedir. Gida tiiketimindeki bolgesel farkliliklara 6rnek olarak Akdeniz bdlgesinde
koyun tiiketiminin, Dogu Anadolu boélgesinde ise sigir tiikketiminin daha fazla olmasi
gosterilebilir. Yorelere gore gelenekler farklilik gosterse de Tiirk mutfaginda diigiinlerde,
siinnetlerde, cenazelerde ve diger 6zel giinlerde veya belirli giinlerde geleneksel olarak yemek
servisi yapilmaktadir. Literatiirde yapilmis olan caligmalardan derlenmis, Tiirk mutfaginin
genel dzellikleri asagida bir liste halinde sunulmustur (Ongel 2015; Seyitoglu ve Caliskan 2014;
Solmaz ve Diilger Altiner 2018);

Tiirkiye'de cok fazla ekmek tiiketilmekte ve tok hissettirdigi diisiincesi ile ekmegin
besinsel olarak gerekli olduguna dair yanlis bir kan1 vardir. Ayn1 zamanda Tiirk toplumu
ekmegi kutsal kabul etmektedir.

Yeterli cesitlilikte sebze bulunmasi Akdeniz iklimi goriilen bolgelerin en Onemli
ozelliklerinden biridir. Bundan dolay1 Tiirkiye’de yemek yapiminda domates salcast ve sogan
siklikla kullanilmaktadir.

Bolgedeki popiilerligi ve zeytinyagi iiretiminin daha yiliksek olmasi gibi g¢esitli
nedenlerden dolay1 en fazla zeytinyagi tiiketilen bolge Ege Bolgesi'dir.

Anadolu’da tahil {iretimi ile ayn1 oranda tiiketimi de oldukca fazladir. Tahil i¢ Anadolu
Bolgesi’nde tek basina tiiketiliyor olsa da Dogu Anadolu Bolgesi’nde en cok corba ve
koftelerde tliketimi 6n plana ¢ikmaktadir. Bulgur ve bugday Tiirkiye’de tiiketilen en popiiler
tahil {irtinlerindendir.

Tiirk mutfaginda sebzeler ve tahillar gibi meyveler de (6zellikle de kurutulmus
meyveler)siklikla kullanilmaktadir. Osmanli mutfagindan beri bu gelenek mevcuttur.
Mutancana gibi o donemde yapilmis tarifler yaygin olmasa da bugiin hala yapilmaya devam
etmektedir.

Arap ve Orta Asya kiiltiirlerinin etkisiyle yemeklerde ¢cok fazla baharat kullanilmaktadir.
Ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde baharat kullanim1 daha yaygindir. En sik kullanilan
baharatlar kirmiz1 ve karabiberdir.

Yogurt, Tiirklerin diinyanin dort bir yanina getirdigi yiyeceklerden biridir. Yogurt tek
basina, yemeklerde, ¢orbalarda vs. tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda diger bir¢ok yemekte de
yaygin olarak kullanilan bir malzemedir.

Ayran, Tiirk mutfagiyla iliskilendirilen bir diger hayvansal gidadir. Ayran tiikketimi de
ayn1 sekilde oldukga yiiksektir.



Bazi yorelerde tatlilarda sekerin yani sira pekmez de kullanilmaktadir. Orcik ve aside gibi
yoresel Tiirk tatlilariin bir bilesenidir. Tat vermesinin yan1 sira ek olarak tatlilar1 kizartmak
icin de kullanilmaktadir. Kadayif tatlis1 pekmez ile kizartilan tatlilara bir 6rnek olarak karsimiza
cikmaktadir.

Hamur isi yapmak ve yemek Tiirk mutfaginin yaygin bir 6zelligidir.

Yemek servisi yapilirken Tiirk mutfagina sos servisi dahil degildir. Sos, Batt mutfaginin
etkisiyle son yillarda yemek servisinin yaygin bir bileseni haline gelmistir.

Tiirk mutfaginda yemegin lezzeti, sunumundan daha 6n plandadir. Ancak, k&tii sunulan
bir gidanin tiiketicilerin onu takdir etme ihtimalini azaltti§1 yaygin olarak bilinmektedir. Bu
nedenle degisen gastronomik trendlerle birlikte sunuma verilen 6nem de son yillarda artis
gostermistir.

2.1.2. Tiirk mutfak Kiiltiirii olusumuna etki eden faktorler

Tirk mutfak kiiltiirii, tarihi yazili kaynaklarda Tiirklerin yer edinmesi ile baglamis ve
glinlimiliz mutfak anlayisina kadar cesitli kiiltiirleraras1 aligverislerle gelismeye devam etmistir.
Diinyanin en iyilerinden biri olarak kabul edilen Tiirk mutfagi, birka¢ etkinin sonucunda
gelismistir. Tarimsal yapinin ve gocebe Kkiiltiiriin etkisi, yabanci toplumlarin etkisi,
sosyoekonomik duruma gore farklilasma, Tirklerdeki davranis kaliplari, yemekteki bolgesel
farkliliklar, toplu yemek torenleri gibi unsurlar Tiirk mutfak kiiltliriiniin gelismesine yardimci
olmustur (Gtiler, 2010).

2.1.2.1. Gocebe Kkiiltiiriin ve tarimsal yapinin etkileri

Tiirk mutfaginin temel belirleyicileri tarimsal uygulamalar ve yagam kosullaridir. Tiirkler
gocebe bir medeniyette yasadiklart icin ¢ok fazla hayvansal iirlin tliketmislerdir. Sadece
hayvanin etinden degil, ayn1 zamanda siitlinden, derisinden de yararlanmislardir. Yerlesik
hayatin ardindan sebze tiiketimi ve baklagil tiiketimi i¢eren bir yasam tarz1 gelistirmislerdir. O
donemlerde fasulye, nohut gibi baklagil iiriinleri tiiketmek geleneksel bir aligkanlik iken,
giinlimiizde de baklagil {iriinleri oldukc¢a yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Tarimsal faaliyetler
sonucunda bugday, mercimek ve diger mahsuller iiretilmektedir. Tarim iriinleri ucuz
oldugundan ¢orba yapiminda kullanilmakta ve diizenli olarak tiiketilmektedir. Tahil ¢orbasi
tilketimi ge¢mise nazaran giiniimiizde nispeten yiiksektir. Corbalar, ozellikle yogurt ve
mercimek ¢orbalari, siklikla kahvaltilarda tiiketilmektedir (Giiler, 2010). Tiirkler gégebe hayat
tarzina sahip olduklari i¢in yasam siirdiikleri her yerin mutfak geleneklerini 6ziimsemis ve bu

degerleri diger toplumlar1 etkilemek i¢in kullanabilmislerdir.



2.1.2.2. Farkh toplumlardan etki

Genis kitalara yayilmis olmasi ve gocebe yasam tarzi nedeniyle Tiirk mutfag: tarih
boyunca bazi kiiltiirleri etkiledigi gibi ¢evresindeki kiiltiirlerin mutfak anlayislarindan es stireli
olarak etkilenmistir. Roma mutfaginin 6zellikle siitlii tathilar konusunda Tiirk mutfagina ¢ok
katki sagladigi bilinmektedir. Bu siitlii tathilar arasinda Kazandibi ve Tavukgdgsii yer
almaktadir. Tiirk yemekleri Bizans mutfagindan belli basli muhtevalar edinmis, 6zellikle de
balik ve zeytinyagl yemekleri 6ziimsenmistir. Glinlimiizde lezzet, mutfak cesitliligi anlaminda
diinyanin ilk ti¢ tlkesinden ikisi olan Tiirkiye ve Fransa'min mutfak kiiltiirlerinin birbirini
etkiledigi bilinmektedir. Pasta, Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerini Fransiz mutfag: ile olan
etkilesimi sonucunda almistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018). Pek cok milletin mutfak
gelenegi Anadolu mutfagindan etkilenmistir. Tiirk yemeklerinin Misir yemeklerinin evrimini
etkiledigi gibi Yunan mutfagini da etkiledigi bilinmektedir. Yiyecegin ger¢ek sahibinin kim
oldugu, bu komsu iilkeler arasinda son zamanlarda bir¢ok anlagsmazligin konusu olmustur. Pek
cok devletin mutfaklar1 da bu tarihsel etkiden dolay1 ortaya ¢ikmis ve tartismalara yol agmustir.
Tiim mutfaklar arasinda Tiirk mutfagi giiniimiizde hala olumlu bir iine sahiptir (Diizgiin ve
Durlu Ozkaya, 2015).

2.1.2.3. Sosyoekonomik duruma gore ayirt etme

Tilirk mutfaginin sosyoekonomik duruma gore farklilik gdstermesi sorunu zaman
icerisinde devam etmis ve iilkenin mutfak gelenekleri tizerinde etkisini stirdiirmiistiir. Gegmiste
insanlarin gocebe yasam siirmesi nedeniyle mutfakta kullanilan iirinlerde pek bir farklilik
yoktur. Osmanli mutfak kiiltiiriinii karakterize eden halk ve saray yemekleri, sosyoekonomik
olaylarin gastronomi kiiltiirii tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunun kanitidir. Bu dénemde
halkin yemekleri ¢esitlilik gostermekte iken saray mutfagi kadar gosterisli degildir, bununla
birlikte saray mutfagi daha renkli ve ¢esitlidir. Bu durum sosyoekonomik durumun mutfak
kiiltiirleri tizerinde etkili oldugunu gostermektedir (Kasar, 2021).

2.1.2.4. Tiirk davrams kahplan

Eski ¢aglardan giliniimiize kadar Tiirkler nazik bir halk olarak bilinmektedir. Tiirk mutfak
kiiltiirii de bu diisiinceyi yansitmaktadir. Tiirk toplumunda misafirlere ‘bir sey igmek ister
misiniz?’ diye sormak yerine, 6nce a¢ olup olmadiklar1 sorulmaktadir, eger yanit evet olursa
icecek sunumuna gecilmektedir. Sunulan i¢ecegin yani sira hamur isleri de ikramlar arasinda
bulunmaktadir. Geleneksel olarak yiyecekler de sunulmaktadir. Bu gelenek giliniimiizde dahi
devam etmektedir. Tiirk insan1 genellikle hizl1 bir sekilde yemek yemekte ve yemek masasinda
konugmaya pek tahammiil edememektedir. Yemek yerken genellikle sadece kasik kullanildigi

bilinmektedir. Bigak ve catal Tirk mutfaginda ilk kez Bati etkilerinin ortaya g¢ikmasiyla



Osmanli doneminde kullanilmaya baslanmistir (Giiler, 2010). Tiirk mutfak geleneginde
yemeklerin evde tiim aile birlikte yenmesi 6nemli kurallardan biridir. Ancak, son zamanlarda
yasam kosullar1 degismesiyle ve giderek daha fazla kadin is hayatinda yer edinmesiyle beraber
evde yemek hazirlamak gii¢c hale gelmistir. Bu faktorler ayn1 zamanda disarida hazir yemek
yiyen insan sayisinin artmasinin nedenleri arasinda gosterilebilir (Kasar, 2021).

2.1.2.5. Toplu yemek gelenegi

Tirk mutfaginda yemeklerin paylasilmasi binlerce yil dncesine dayanan bir gelenek
oldugu bilinmektedir. Glinlimiize kadar varligim1 siirdiiren mutfak gelenekleri arasinda, 6.
ylizyila kadar uzanan Tiirk geleneklerinde, 6zel giinlerde, mutlu ve hiiziinlii anlarda yemek
servisi ve siklikla evde aile bireylerinin birlikte sofraya oturulmasi yer almaktadir. Ayrica,
Anadolu'da ¢ocuk dogumunun ardindan ziyaretgilere lohusa serbeti ikram edilmektedir. Ilk
dislerinin ¢ikmasindan sonra ise bebege ve misafirlere haslanmis bugday ikram edilmesi de bir
diger gelenek ornegidir. Yorede bu gelenek "dis bortmesi" olarak adlandirilmaktadir. Kutsal
giinlerde yemek vermek binlerce yil dncesine dayanan bir gelenektir (Kasar, 2021).

Tiirklerde cenaze yemegi hazirlamak da bir gelenektir (Kasar, 2021). Yemekler ayrica
merhumun defnedildigi giinii takip eden yedinci ve bazi bolgelerde definden kirk giin veya elli
iki giin sonra de servis edilmektedir. Kutlama olan giinlerde de Tiirkler yemek servisi
yapmaktadir. Tiirkiye’de diiglin torenleri kapsaminda da toren yemekleri pisirildigi
bilinmektedir (Kaya ve Akpinar, 2017). Gegmiste birlik ve beraberligi tesvik eden, insanlar1 bir
araya getiren cesitli yoresel lezzetlerin yapildig: diigiin ziyafetleri gliniimiizde hala geleneksel
olarak yapilmaktadir (Kogak, 2013). Ayn1 zamanda askerler i¢in savasa ¢ikmadan Once ve
savastan doniince helvalar hazirlandigr bilinmektedir. Son donemlerde de Tirk mutfak
geleneklerinin siirdiiriilme yollarindan bir digeri ise asker ugurlamasi i¢in hazirlanan
yemeklerin servisidir (Y1lmaz ve Akman, 2019).

2.1.2.6. Bolgelere gore yemek cesitleri

Tiirkiye'nin yedi bolgesinde yemek cesitleri farklilik gostermektedir. Her lokasyonda
cesitli {riinler tiiketilmektedir ve {iriin ¢esitliliginin yan1 sira pisirme teknikleri de farklilik
gostermektedir. Tiikettikleri {irlinlerin o bolgede yetistirilip tiretilmesi bolge halkinin {iriin ve
pisirme tekniklerinde farklilasma egilimini daha da arttirdig1 diisliniilmektedir. Karadeniz'in
balik zenginligi, bu bolgede balik kullaniminin yogun oldugu bir mutfak kiiltiiriiniin
gelismesine katki saglamaktadir. Karadeniz mutfaginda hamsili gézleme, hamsili pilav, hamsi
tursusu gibi pek cok balik bazli yemek cesidi yer almaktadir. Ege ve Akdeniz bdlgeleri
zeytinyag iiretimiyle taninan bolgelerdir, bu tiretim bolgede zeytinyagina dayali yiyeceklerin

ve mutfak geleneklerinin kullanimimin artmasina katkida bulundugu diisiiniilmektedir. Arap



mutfaginin da etkisiyle iilkemizin Giiney bolgelerinde baharat tiiketimi Karadeniz ve diger
bolgelere gore daha fazladir. Ulkenin, 6zellikle de I¢ Anadolu bélgesindeki énemli tahil
iiretimine bagh olarak, Tiirk mutfaginda tahil tiiketimi en iist siralarda yer almaktadir. Ulkemiz
tarima deger veren bir lilke olmasina ragmen sebze tliketimi geri siralarda yer almaktadir.
Ekonomik faktdrler ve vejetaryen mutfaginin yiikselisi nedeniyle et tiiketimi gegmis zamanlara
gore azaldigi ifade edilmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 124).

2.1.3. Ege bolgesi mutfak kiiltiirii

Yenilebilir bitki kullanim1 Ege Bolgesi'nde uzun siiredir devam eden bir kiiltiirel
uygulamadir. Tan ve Taskin'in (2009) arastirmasina gore bolgede 70'e yakin farkli ot tiirii
tiikketilmektedir. Iskenderoglu tarafindan 2018’de yapilan bir calismada, izmir’de yerel
bitkilerin gastronomik agidan kullanimini ve ¢esitli nitelikleriyle birlikte analizlerini ortaya
koyarken, Kaya ve vd. (2002) yaptiklari calismada Ege Bolgesi'nde kullanilan bitkileri ayrintili
olarak sunmaktadir. Ege Bolgesi'nin yenilebilir bitkileri ¢esitli {riinlerde kullandigi
bilinmektedir. Ayrica bu bdliimde en ¢ok iiretilen veya dogal olarak yetisen bitkilere iliskin
kapsamli bilgiler verilmektedir (Iskenderoglu 2018; Karadag ve Ozer, 2022). Yenilebilir
bitkilere iliskin 6rnekler asagida belirtilmistir;

e Papatya (Krizantem coronarium / Dallama, Daglama)

Tipik olarak 20 ila 70 cm yiikseklige kadar biiyiidiigii bilinmektedir ve tek yillik bir bitki
tiiriidiir. Baytop'a gore sar1 ¢igekli otsu bir bitkidir (Baytop, 2007). Ege ve Akdeniz bolgelerinin
anavatani olan papatyay1 az da olsa baska bolgelerde de bulmak miimkiindiir. Siirgiinlerinin
kaynatilmasi, haslanmis ot salatasi olarak tiiketilirken ¢ig yapraklari salatalarda tiiketilmektedir
(Tuzlaci, 2011).

o Sevketi Bostan (Gundelia tournefortii /| Kenger / Konger)

Kenger adiyla da anilan sevketi bostan bitkisi, Tiirkiye'nin Ege, Marmara, Karadeniz,
Akdeniz ve I¢ Anadolu bélgelerinde yetistirilmektedir. Bolgede aksam yemegi icin geng
siirglinlerin kokleriyle birlikte pisirilerek hazirlanmaktadir. Ayrica, yapraklari ve yeralti kokleri
sarimsak ve soganla pisirilerek tiiketilmektedir (Karadag ve Ozer, 2022).

o Tilkicek (Asparagus acutifolius)

Cali seklinde bol miktarda yetisen, dikenli yapraklara sahip bir ot tiiriidiir, koklerden
uzaklastik¢a dikenler ve yapraklar goriilmektedir (Tan ve Taskin 2009). Cok yonlii olan tilkicek
otu, Ege mutfaginda klasik bitki ¢esitleri ve pisirme yontemleri de dahil olmak iizere ¢ok ¢esitli
sekillerde kullanilmakta ve cesitli yoresel isimlerle anilmaktadir (Dilkicek, Tilkisen /

Kuskonmaz). Taze siirgiinlerini ve filizleri yogurtlu veya yogurtsuz olarak tiiketilebilmekte



veya yumurtaya bulanarak kizartilabilmektedir. Ote yandan haslanarak et yemeklerinde
domates ve eksi soslarla da kullanilabilmektedir (Tan ve Tagkin, 2009).
o Kisyak (Silene vulgaris)

Cesitli bolgesel isimlerle (Gistyak/Gavsik) anilan kisyak, kirmizi ve beyaz renkte acan
cicekleri olan bir yabani ot tiiriidiir. Dal, yaprak ve ¢icekleri 6zellikle Bat1 Anadolu'da biiyiik
deger gormektedir (Baytop, 2007). Bu bitkinin merkezi Akdeniz olmak {izere farkli fiziksel
ozelliklere sahip ¢ok sayida alt tiirii vardir. Ornegin; vulgaris alt tiirii bolgede yenen ve siklikla
kullanilan bir bitkidir. Kis otunun geng, yesil silirglinlerini yumurtali veya yumurtasiz
kizartilarak tiiketildigi bilinmektedir (Tuzlaci, 2011).

o Sirken (Amaranthus viridis)

Sirke otu maksimum 20 cm yiikseklige ulasan yillik bir bitkidir. Bitki otsu olup genellikle
yaz aylarinda yetistirilmektedir. Kahraman, Erkan ve Ozdamar'a (2008) gore iki tiir yaprak
vardir: biri canli yesil renkte ve tilysiiz, digeri ise gri renktedir. Bolgede sirke salatalar, hamur

isleri ve kavrulmus sebzelerle tiiketilmektedir (Yiicel, Giiney ve Yiicel Sengiin, 2008).
o Kormen (Allium ampeloprasum )

Allium tiirlinlin ortak adidir. Ayni sekilde ¢ayir sogani olarak da adlandirilmaktadir.
Kormen otsu ve ¢ok yillik bir bitkidir. Bu bitki ¢esidinin derinlere ulasabilen soganli kokleri
vardir ve kendine 6zgii bir kokuya sahiptir. Bolgede bu tiiriin kokii ve gévdede bulunan yaprak
kisimlar1 salatalarda kullanilmakta ve sogan ikamesi olarak da yenilmektedir (Baytop, 2007).

e Labada (Rumex patientia / Rumex pulcher /| Efelek)

Anadolu'nun hemen her yerinde ve 6zellikle Ege Bolgesi'nde yetistirilmektedir. Eksi tad1
ve yaklasik 20 ila 50 santimetre uzunlugundaki yesil yapraklariyla bu 6zel bitki tiirii 6zellikle
dolgulu yiyeceklerde tercih edilmektedir. Labada bitkisini toplarken dikkate alinmas1 gereken
en 6nemli kural; ayn1 kokten elde edilen yapraklarin tercih edilmesidir (Tunggeng ve Tunggeng,
2008).

° ignelik (Erodium moshcatum)

Giclii aromasi nedeniyle diger bitkilerle birlikte alinan bu bitki, sivri sap yapisi ve pembe
cicekleri dikkat cekmektedir. Kavrulmusg olarak yenildigi gibi hamur islerine ve pilavlara dolgu

malzemesi olarak da kullanilmaktadir (Inaltong, 2016).
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2.1.3.1. Aydin ili, Soke — Kusadasi bolgeleri mutfak kiiltiirii

Doganin kiiltiirle bulustugu ve turizmin basladig1 Tiirkiye'nin en 6énemli illerinden biri
olan Aydin, Biiyilk Menderes Nehri'nin kaynaklarindan yararlanan zengin ovalar iizerinde yer
almaktadir (Sezgin ve Sezgin, 2019). Bati Anadolu'da yer alan Aydin, Ege Boélgesi'nin
giineybatisinda yer almaktadir. Kuzeyi ve giineyi daglarla gevrili olan ilimiz 8.007 km?
ylizol¢iimiine sahip olup, orta ve bat1 bolgeleri ile Biiylik Menderes Havzasi yemyesil ovalara
sahiptir. Komsular1 giineyde Mugla, kuzeyde Izmir ve Manisa, batida Ege Denizi, doguda
Denizli'dir. Aydin ilinde yaklasik 258 mahalle ve 17 ilge yer almaktadir (Aydin Valiligi Cevre
ve Sehircilik 11 Miidiirliigii, 2018).

Aydin ilinin turizm potansiyeli en yiiksek bolgesini ifade eden Kusadasi adi, kiigiiciik bir
koyda yer alan Giivercin Ada’dan gelmektedir. Adanin ilk kolonilesmesinin gercek tarihi
bilinmemekle birlikte bu olusumun ¢ok uzun zaman Once gergeklestigi sdylenmektedir.
Kusadasi tarih boyunca bir ticaret merkezi olarak onemli bir rol oynamistir. 1071 yilinda
Selcuklularin, 1413 yilinda ise Osmanlilarin egemenligine girmistir. Deniz, kum ve giines
turizmi olarak da bilinen geleneksel turizmin ilk kez canlandig1 turizm merkezi Kusadasi'dir.
Ipek Yolu'nu takiben Anadolu ve Orta Asya'dan Cin'e getirilen tarim {iriinlerinin énemli bir
ticaret merkezi olarak tarihteki yerini almistir (Sezgin ve Sezgin, 2019).

Kusadasi bolgesi mutfagi Aydin ilinde yer alan yoriik kiiltiirii yemekleri ile Girit go¢iiniin
yemeklerinin birlesiminden olugmaktadir. Aydin ilinin biiylik bir kisminda yer alan Yo&rik
yemek Kkiiltiiriiniin temel dzellikleri arasinda hamur isleri, corbalar ve et yemekleri vardir. Ote
yandan salatalar, zeytinyagli sebze yemekleri, mezeler ve geleneksel ot yemekleri 6zellikle
Selanik ve Girit’ten gbcle gelen gd¢menlerle bu mutfagin bir pargasi haline gelmistir (Kusadasi
Kiiltiirel ve Tarihi Mi..., t.y.).

Zeytinyaglilari, iziim, incir ve bunlar ile {iretilen saraplari, narenciye ¢esitleri, regelleri,
barbunya, cipura, kefal gibi zengin deniz {riinleri tiirleriyle Aydin mutfagi, Tiirkiye'nin en
cesitli ve en enfes mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Bélgeye 6zgii yemeklerinden birkaci;
corbalar i¢in tarhana ve kulak corbasi, yemekler arasinda baharatli giiveg, biber ve patlican
kizartmasi, zeytinyagh pilav, kozlenmis patlican, kdzlenmis sarmasik ve kedi nanesi, asma
yapragi dolmasi, imambayildi, ciger sote, tandir ve keskek, kebap, glav (ayran boregi), pasa
boregi ve sarmasi (sitkma); salatalar arasinda ¢ingene pilavi, turp salatasi, boriilce salatasi,
patlican-biber tursusu, semizotu salatasi, tatlilar arasinda ise zerde, irmik helvasi, siitlag, asure,
mubhallebi, pasa boregi ve lokma yer almaktadir ("T.C. Soke Kaymakamligi- Yoresel
Yemekler", t.y.).

11



2.1.3.2. Girit mutfag etkileri

Gogmenler icin sofra adab1 ve diizeni oldukca dnemlidir. Go¢menlerin gelisinden 6nceki
donemde yemekler yerde yenilirken, sonrasinda masa Ortiisiiniin {izerine tepsi ya da masa
konuldugu bilinmektedir. Yazili1 kaynaklarda bu gelenegin giderek ortadan kalktigi, masada
sandalyede yemek yemenin yerde yemekten daha popiiler hale geldigi belirtilmistir. Beslenme
aligkanliklar1 agisindan bile yerel halkla arasinda bazi farkliliklar vardir; ¢cocuklarin burada
tabaktan yemek yedikleri bilinmektedir(Sepetcioglu, 2007).

Gogmenlerin kendi {ilkelerinden Anadolu’ya getirdikleri mutfaklar sayesinde mutfak
kiiltiirii daha da ¢esitli bir hal almistir. Girit ve Bat1 Trakya’dan gelen gogmenler mutfaklarinda
sebze yemekleri ve baharat ¢esitlerini mahirane bir bigimde kullanmalariyla taninmaktadir.
Mubhacirlerin kahvaltisinda yumurta, tereyagi, peynir ve regel yer almaktadir. Ogle yemeginde
salata ve tarhana ¢orbasi bulunmaktadir. Aksam yemeginde ise daha karmasik ve yogun emek
gerektiren yemekler yapilmaktadir. Bat1 Trakya'dan gelen gogmenler daha ¢ok fasulye, nohut,
hamur isi gibi tahil iirlinleriyle ilgilenirken, Giritlilerin zeytinyagli sebze yemeklerini tercih
ettigi bilinmektedir (Sepetcioglu, 2007).

Girit yemekleri, Akdeniz mutfaginin bir parcasi olmasi nedeniyle genel olarak Akdeniz
mutfaginin ahisilagelmis unsurlarint igermektedir. En sik kullanilan bilesenler peynir,
zeytinyagi ve sebzelerdir. Meshur yiyecekleri arasinda borek, targinla siislenmis siitlii tatlilar,
ozellikle sarap ve peksimet yer almaktadir. Girit mutfaginin 6nemli unsurlarindan biri de liziim
ve liziimden elde edilen triinlerdendir. Koruk meyvesi olarak da bilinen {liziim salkimlar1
toplanip preslenmekte ve elde edilen su siselerde saklanmaktadir. Koruk suyu yemeklere eksi
bir tat vermek icin kullanilmakta ayn1 zamanda da misafirlere {iziim serbeti olarak ikram
edilebilmektedir. Ote yandan taze iiziim yapraklar1 da sarma yapiminda kullanilmaktadir
(Sepetcioglu, 2007).

Bolgesel ve yoresel yemeklerin modernize edilerek sektdre kazandirilmasinin
aciklanmasinda gastronominin tarihsel gelisimi 6nemli rol oynamaktadir.

2.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Beslenme, en baslica fizyolojik ihtiya¢ olmasi nedeniyle, siiphesiz insanligin evrendeki
varolus arayisinda her daim en 6nemli ve belirleyici 6ge olagelmistir. Ge¢im ihtiyaci, aveilik
icin aletlerin yapilmasi, atesin kontrol edilebilir bir hale getirilmesi, hayvanlarin
ehlilestirilmesi, tarimin ve yerlesik yasamin ortaya ¢ikisi dahil olmak {izere diinyay1 biiyiik
Olciide etkileyen yeniliklerin neredeyse tamaminin arkasinda itici bir gii¢ olusturmustur. Tarim

devrimi, binlerce yil boyunca insanin sosyal, kiiltlirel, teknolojik, sanatsal ve entelektiiel
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unsurlarinin birikimi, beslenmeyi de etkilemistir. Bahsedilen bu etmenler giday1 temel bir
insani ihtiya¢ seviyesinin iizerine ¢ikarmustir. Ozetle yemek, modern bireyler tarafindan bir
kiiltiirel fenomen, ticari ¢ikti, fizyolojik gereklilik, estetik deger, sosyal iletisim veya anlatim
arac1 olarak goriilmektedir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Ik kimyasal degisim adimi gidanm pisirilmesidir. ilk sistematik devrim ise as¢ilikta
yasanmustir. Bu siirec lezzet degisiklikleriyle sonuglanan ve sindirime yardimei olan metabolik
degisikliklerin deney ve gozlem yoluyla tanimlanmas: olarak ifade edilmektedir. insanligin
atesin yiyecekleri nasil etkiledigini anlamasi ile yemek pisirmenin bir sanat dali olarak
degismesi kacinilmaz hale gelmistir. Ates kontrol edilebilir hale geldiginde topluluklari
birbirine baglanmis ve bir araya getirmis oldugu bilinmektedir. Ciinkii atesin kontrol altina
aliabilmesi i¢in is paylasimi ve is boliimii gerekmektedir. Ateste yemek pisirme, geleneksel
ve sosyal bir aktivite olarak topluluklar: bir araya getirebilir ve gidalarin hazirlama siirecine
katkida bulunabilir (Armesto, 2007).

Yunanlilar, yemek pisirmeyi insan hayatinin sanatlarindan veya yeteneklerinden biri
olarak 6nem atfeden ilk kisiler olduklar1 bilinmektedir (Dalby ve Grainger, 2001). Zeki seflerin
ve lezzet uzmanlarinin her seyin en iyisinin nerede bulunabilecegine dair bilgisi o zamanlar ¢ok
onemli goriilmektedir (Bober, 2003). Tibbi bilgi ile mutfak uzmanhiginin birbirinden ayri
tutulmasi nadir goriilen bir durumdur; bunun yerine ikisi de tek bir metinde korunmustur. Ancak
1700'1i yillara gelindiginde tip uzmanlart mutfak sanatlarindan uzaklasmis ve uzmanlik
alanlaria daha fazla 6nem vermislerdir (Spang, 2007).

Gidanin ayrintili tarihinde 15.yilizyilin sonlarindan baslayip 21. yiizyila degin olan
donemde cok onemli ilerlemeler ve degisiklikler yasanmistir. Bu siire zarfinda felsefede,
politikada, teknolojide, toplumda ve sanatta bir¢ok degisiklik olmustur. Ayn1 zamanda yemek
ve mutfak da gelismeye devam etti. Bununla birlikte, mutfakta gelisen kiiresel manzaraya
uygun olarak degisikliklere ugramustir. Ustelik bu, Haute Cuisine'in Avrupa'da ortaya ¢iktig1 ve
sonunda halka agik restoranlara tasindigi ve ona daha ticari bir his verdigi dénem oldugu
bilinmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).

2.2.1. Orta cag: avrupa mutfaklarinin dogusu

Avrupa mutfak gelenekleri, Orta Cag'da, 476 yilina kadar diinyaya hakim olan Roma
Imparatorlugu'nun yikilmasindan baslayarak sekillenmistir. Bu dénem, tarihi gocler dénemi
olarak adlandirilmaktadir. Orta Cag'in ilk yillarinda Bulgarlar, Slavlar, Avarlar, Anglo-
Saksonlar, Vikingler, Hunlar, Kumanlar ve Vandallarin da aralarinda bulundugu ¢ok sayida
grup kitaya taginmistir. Daha sonra go¢ akimlar1 devam etmis ve kitanin niifusuna Miisliiman

ve Yahudi topluluklar da eklenmistir. Avrupa mutfaklari segici bir karakter gelistirmis ve hacl
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akinlari, yogun gd¢ ve Sark ile olan ticari baglantilar sonucunda yabanci mutfaklardan biiyiik
dlciide etkilenmistir. Cogunlukla Bagdat, Trabzon ve Istanbul'u Venedik'e baglayan ticaret yolu
nedeniyle kayda deger bir sosyo-kiiltiirel aligveris siireci yasanmistir. Po Nehri, Venedik'ten
Alpler, Almanya ve Kuzey Fransa'y1 birbirine bagladigi bilinmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).

Orta Cag, kitlik ve acligin sik sik yasandigi bir donemde ciddi sosyo-ekonomik sinif
ayrimlarina tanik olmustur. Bu kati1 sinif sinirlarinin yemeklere yansimasi sonucunda insanlarin
sosyal konumlarina ve refah diizeylerine bagh olarak farkli mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmustir.
Et ve liikks sayilan diger gidalar bunlarin arasinda yer alirken, soylu sinifa mensup olmayanlarin
hayvansal {irlinleri tiikketmesinin yasak oldugu ifade edilmektedir. Kilisenin tiim kurumlar
iizerinde tam kontrolii, Orta ¢agin en onemli Ozelliklerinden biri olarak kabul edilmistir.
Beslenme agisindan bu durumun farkli olmadigina inanilmaktadir. Beslenme aligkanliklari,
cinsiyet, yas, meslek, sinif ve sosyal durum gibi faktorlere dayali olarak Kilise tarafindan
yakindan izlenmistir. Yenilebilecek yemeklerin miktar1 ve ¢esidinden, nasil pisirilip tiiketilmesi
gerektigine kadar pek ¢ok konu bu kurallarla diizenlenmistir (Aksoy ve Uner, 2016).

2.2.2. Rafine mutfak (Haute cuisine)

Fransiz mutfag da dahil olmak iizere diger Avrupa mutfaklari, Roma Imparatorlugu'nun
coklisliyle baslayan Orta Cag'dan etkilenmistir. Klasik Fransiz mutfagi, az miktarda malzeme
ve pisirme teknigi kullandigi i¢in 16. ylizyilin ortalarina kadar 6nemsiz kabul edilmistir. Fransiz
gastronomisinin 1533'te bir devrim yasadig1 iddia edilmektedir. Italyan mutfak kiiltiirii bu
iilkeye tanitilmis ve Fransiz veliaht prensi II. Prens Henry ile Floransali Catherine de Medici'nin
evlenmesi sayesinde Fransiz saraylarimin yemeklerini biiyiik Ol¢lide degismesine neden
olmustur. Catherine, Fransiz sarayina kendi asci ekibini, birka¢ sanatgiyr ve Ozel ekibini
getirmistir. Bu gelismenin, Fransiz yerel mutfag: icin cesitli tath ve yemek segeneklerinin
onilinli actigina inanilmaktadir. Mantar, makarna, kavun, enginar ve karpuz gibi gorece yeni
malzemeler de ¢ok daha sik kullanilan tiriinler haline geldigi belirtilmektedir. Yemeklerin nasil
yenildigi, sofra adabi ve igeriginin tiimii, Fransiz yemeklerini derinden degistiren Italyan
kiiltiiriinden biiyiik 6lciide etkilenmistir. Ornegin, genel niifusun, daha énce elleriyle yemek
yiyen Fransizlarin sarayda yerlesik hale gelen giimiis esya kullanma uygulamasini benimsemesi
bir yiizyil almistir (Clark, 1975).

Halk mutfag ile kraliyet mutfagi arasindaki ugurum, Catherine de Medici'nin ardindan
Fransiz saray gastronomisindeki derin degisimle birlikte giderek daha belirgin hale gelmistir.
17. yiizyilin ortalarinda Fransa, Avrupa'da "haute cuisine” veya "rafine mutfak"in ortaya
¢tkmasina neden olmustur. Halk mutfaginin bu daha zengin ¢esidi, kullanilan malzemeler,

pisirme yontemleri ve sunum tarzlari da dahil olmak tizere bir¢cok temel alanda kraliyet
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mutfagindan énemli dlgiide farklilik gostermektedir. Ozellikle aristokratlar ve saray gevresi
arasinda popliler olan sofistike yemeklerin ortaya ¢ikisi iki temel faktorden etkilenmistir.
Bunlardan ilki, en uzun saltanat siiren (72 yil) Fransiz hiikimdar1 XIV. Louis' dir. Louise'in
mutfak meslegine olan saygist ve mutfak becerilerine olan tutkusu, bu alanin
kurumsallagsmasmi1 amaciyla as¢ilik okullar1t kurulmasini tesvik etmistir. XIV. Louise
doneminde, kendine 6zgii bir ulusal Fransiz mutfag: gelistirme ¢abalarina yonelik yiiksek
diizeyde tesvik ve Odiillere yer verilmistir. Fransa'nin en yiliksek devlet onuru olan Légion
d'honneur boliimlerine ilk kez bir sef bu donemde dahil edilmistir (Beauge, 2012).

Francois Pierre La Varenne miistear ismiyle yazip 1651'de yayinladig1 "Fransiz As¢t”
(Le Cuisinier Frangais) kitabinin etkisi de sofistike mutfagin gelismesinde énemli bir unsur
haline gelmistir. Bu eserin en 6nemli yani Fransiz mutfaginda yenilikler yaratmasi ve
sonrasinda ¢ikan diger yayinlara ornek teskil etmesi kabul edilmektedir. La Varenne, sadece
mevcut receteleri derlemekle kalmayip Fransiz mutfagini yeniden yarattigina inanilmaktadir.
Fransiz mutfagimin yontem ve kurallar1 bu kitapla standart hale getirilmistir. Diger bir¢ok
gelismenin yani sira, Fransiz yemeklerinin ayr1 bir ulusal karakter kazanmasi ve Orta Cag ve
Ronesans siiresince devam eden Italyan etkisini reddetmeye baslamasi da siirecin baslangici
olduguna inanilmaktadir (Beaugé 2012; Rebora, 2001).

Orta Cag boyunca kimyon, tar¢in, hindistan cevizi, zencefil, ¢orek otu ve kakule gibi
egzotik ve gliclii baharatlarin aksine frenk maydanozu, defne yapragi, tarhun, adacay1 ve kekik
gibi bitkiler daha sik kullanilmistir. Fransiz mutfaginda daha once kullanilmayan salatalik,
kuskonmaz, bezelye, karnabahar gibi sebzeler kullanilmaya baglanmistir. Ulagimin artan
erisilebilirligi, genis bir taze et, balik ve sebze alimina yol agmistir. Yemegin lezzetini tamamen
maskeleyen agir soslarin yerini hem lezzet hem de goriiniim agisindan uyum saglamaya calisan
daha dengeli soslar almistir. Et lezzetini artiran pisirme teknikleri tercih edilmeye baglanmaistir.
Tatl ve tuzlu bilesenler artik genellikle birlikte veya ayni tabakta sunulmamakta; bunun yerine
tuzlu malzemeler once, tatlilar ise en sonda servis edilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016).

2.2.3. Nouvelle cuisine: yenilik¢i/yeni mutfak

1730'lar, diinya mutfaklar1 tizerinde derin etkisi olan bir bagka biiyiik Fransiz mutfak
devriminin baslangicina tanik olmuslardir. Bu siire zarfinda ¢ok sayida as¢1 ve yemek kitabi
yazarinin kendisini "yeni” veya "cagdas"” olarak tanimlamistir. Yemek kitaplarinin muharriri
Menon, kitabinin ilk kez 1739' da yayinlanan iigiincii baskisindan 1742'de "nouvelle cuisine”
(yenilik¢i mutfak) seklinde s6z ederken fikri ilk kullanan kisi olmustur. Cok cesitli tarihsel
zamanlara uygulanabilen bu kitap, mutfak tekniklerinin, malzemelerin ve sunum tarzlarinin ne

kadar farkli hale geldigini anlatmaktadir. Bu yeni degisim hareketi 18. ylizyilin "ilk yarisinda
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baslamistir ve en dikkat c¢ekici 6zelliklerinden biri de gida ve beslenmeyi bilime dayandirma
arzu oldugu kabul edilmektedir. Mutfak ve sunum estetiginin yani sira, gidanin kimyasal
bilesimi, sagliga faydalari, viicut fonksiyonlar1 ve sindirim gibi pek ¢ok husus 6n plana ¢ikmaya
baslamistir. Bu siire zarfinda, daha kii¢iik porsiyon boyutlari, yemeklerde daha az secenek
bulunmasi, daha hafif yiyeceklerin tercih edilmesi ve daha basit sunum tarzlarina vurgu gibi ek
degisiklikler olmustur (Beaugé, 2012).

Boulanger, 1765 yilinda Paris'te ilk modern restorani agti ve kurulus hizla popiilerlik
kazanarak diger girisimcilere model olmustur. 1820' lere gelindiginde Fransa'da 3000'den fazla
restoran faaliyet gdsterdigi bilinmektedir (Ferguson, 1998). Ayn1 zamanda restoran ve yemek
elestirisinin de On plana c¢ikmasma gastronomi tarihindeki bu Onemli gelisme zemin
hazirlamistir. Bir zamanlar varlikli ve soylu siiflarin 6zel mutfaklariyla sinirli olan olaganiistii
sefler, restoranlarin ve yemek elestirilerinin yiikselisi ve hizli gelisimi sayesinde artik daha
genis bir kitleye ulagsmay1 miimkiin kilmistir. Béylece sefler arasinda yepyeni bir rekabet alani
gelismis ve bu rekabet artik onlarin yenilik ve miikemmellik arayis1 i¢in bir motivasyon kaynagi
olarak hizmet etmistir. Bu egilim, 1789 Fransiz Devrimi'nin derin ve sasirtict sonuglariyla
hizlanmistir. Aristokrat elit, sinifin kaldirilmasiyla ya kendi restoranlarin1 agmaya ya da zaten
var olan restoranlarda c¢alismaya zorlanmistir (Durand, Rao, ve Monin, 2007). Bu prosediir o
zamana kadar ¢ogunlukla iist sinifa hitap eden sofistike gidanin tekelinden ¢ikip popiiler yemek
mekanlarina girmesini de miimkiin kilmistir. Devrim Oncesi yiyecekler, 6zenli ziyafetler,
zaman alic1 ve abartili gbsteriler ve aristokrat sinifin zevklerine, tercihlerine ve yasam tarzina
uyacak sekilde tasarlanmis pahali yemeklerle karakterize edilmistir. Degisen sosyal, politik ve
ekonomik kosullarin getirdigi kaliteli yemeklerin ticarilesmesi nedeniyle artik kokli bir
degisim kaginilmaz hale gelmistir (Clark 1975; Ferguson, 1998).

Diinya yemek tarihinin 6nde gelen seflerinden biri olan Marie-Antoine Caréme ve
ogrencileri, bu koklii degisimin hayata gegirilmesinde ve rafine mutfagin tarihsel baglama
uygun, pazarlanabilir bir iirlin olarak tekrardan tanimlanmasinda 6nemli bir rol oynamstir.
Caréme liderligindeki bu inovasyon hamlesinin en 6nemli sonuglarindan biri, daha basit, zarif,
uygun fiyatl, benzersiz ve yaratict yemeklerin daha kiigiik miktarlardaki yemeklerin, gosterisli,
pahali ve tekrarlanan biiylik miktarlardaki yemeklerin yerini almasi olmustur. Bu dénemde
yemekler daha diizenli ve hijyenik bir yaklasim benimsemistir (Abrams 2013; Deroy vd., 2014).

Auguste Escoffier, Marie Antoine ve 6grencilerinin kurdugu ilkeleri esas alarak Klasik
Fransiz mutfagin1 tamamlayarak endiistriyel mutfaklara tamamen uygun hale getirmistir.
Modern meniilerde yemeklerin servis sirasina gore siralanmasi uygulamasinin Onciisi

Escoffier'dir. Bes ana sosu (Bechamel, Espanyol, Hollandez, Domates ve Veloute Sos) ve tlirev
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soslar1 kategorize ederek sosun yemegin lezzetini maskelememesi gerektigini vurgulamaistir.
Caréme'den ilham alarak hem daha sade hem de zarif yemekler ve sunumlar yaratmistir. Bugiin
hala kullanimda olan endiistriyel mutfak organizasyonunun icadi, Escoffier'in yemek pisirme
sanatindaki en biiylik basarilarindan biri olarak kabul edilmektedir. Taylorizm'in endiistriyel
mutfaklara uygulanmasi olarak Escoffier'in olusturup uygulamaya koydugu bu yeni
organizasyon yapisini da diisiinmek miimkiindiir. Escoffier, mutfagi sektorlere ayirarak mutfak
personeli arasinda bir hiyerarsi piramidi olusturmus bdylece uzmanlagmayi ve is bolimiinii, iyi
tanimlanmis roller, sorumluluklar ve yetkiler saglamistir. Boylece emek, zaman ve malzeme
israfi azaltilarak verimlilik artirilmistir (Ganter 2004; Beaugé, 2012). Metodik ve bilimsel bakis
acisin1 mutfaga basarili bir sekilde dahil etme yetenegi, Escoffier' in bu kadar 6nemli ve koklii
degisiklikler yapmasina olanak taniyan temel 6zelliktir. Escoffier, yemek pisirmenin bir sanat
oldugunu ve her zaman Oyle kalacagini, ayn1 zamanda bilime dayanmasi gerektigine,
kilavuzlarin ve tariflerin sansa birakilmamasi gerektigine inanmaktadir (Durand vd., 2007).
2.2.4. Oncii (Avant garde) mutfak kavrami

Escoffier'in klasik Fransiz mutfagini zirveye ¢ikardigi ve 1960' lara kadar kiiresel
iistiinliigiinii saglamlastirdigini iddia etmek miimkiindiir. Goriiniise gére Caréme ve Escoffier'in
yonergelerini ve tariflerini ellerinden gelen en iyi sekilde uygulayan as¢ilar, bu siire zarfinda en
basarili sayilanlar olmustur. Sefler artik mevcut olan1 gelistirmeye ¢alismak yerine, halihazirda
ustalagilmis olan1 yeniden iliretmeyi amag olarak gormiislerdir. Ascilar yaraticiliktan uzak,
siirekli kendini tekrarlayan teknisyenler haline gelmis, bunun sonucunda da yemek pisirme
sanat1 esnek olmayan, degismez kurallar biitiinii haline gelmistir. Ancak her donemde oldugu
gibi degisen ekonomik, teknolojik ve sosyal durumlarin pisirme tekniklerini ve mutfagi
etkilemesi her zaman kaginilmaz olmustur (Rao, Monin, ve Durand, 2003). Escoffier'in 6nde
gelen eserlerinden biri olan Le Guide Culinaire'i iirettigi tarihlerde iki adet savas, biiyiik ¢aplt
teknolojik ilerlemeler ve 6nemli toplumsal degisimler meydana gelmistir (Ganter, 2004). Bu
onemli degisim ve yenilikler siyaset, tiyatro, edebiyat, sinema ve resim de dahil olmak tizere
her tiirlii entelektiiel ve sanatsal alani etkilemistir. Statilkoyu ve onun yerlesik uygulamalarini
sorgulayan avangart hareket diinya ¢apinda hizla biliylimiistiir (Rao vd., 2003). Baz1 yaratici
restoranlar ve sefler, 1960'larda meydana gelen ve siklikla "neuvelle mutfagi" veya "yeni
nouvelle mutfag:" olarak anilan 6nemli degisimden etkilenmistir (Svejenova, Mazza, ve
Planellas 2007; Hegarty, 2009). Mutfaklar, mutfak sanat1 ve yemek pisirme sanatinda sosyal,
politik ve sanatsal alanlarda hizla gelisen avangart hareketin, bir kars1 koyma olarak tanimlanan
bu degisim hareketine yansidigim1 iddia etmek miimkiindiir. Bu nedenle avangart mutfak

hareketleri, Ozellikle 1960'larin sonlarindan itibaren ortaya c¢ikan yaratict hareketleri
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tanimlamak icin kullanilan bir terimdir (Rao vd., 2003). Diinyanin en iyi seflerini, avangart
yemekler ile Escoffier ve Careme’in klasik mutfagi icindeki sinirin zaman iginde ne kadar net
bir sekilde gelistigine bagli olarak "gelenekgiler” veya "yenilikgiler” olarak siniflandirmak
miimkiindiir. Unlii "Michelin Rehberi” geleneksel mutfagi savunurken, Gault & Millau
avangard hareketi savundugundan, sefler arasindaki yukarida bahsedilen farklilasma restoran
rehberlerinde de belirgin bir sekilde ifade edilmistir (Svejenova vd., 2007). "Yeni mutfak"
terimini icat eden Henri Gault'un kurucu ortagi Paul Bocuse, Gault ve Millau, Michel Guerard,,
Alain Chapel, Roger Verge, Jean ve Pierre Troisgros, ve Raymond Oliver gibi avangard seflerin
paylastig1 asagidaki 6zellikleri siralanmistir (Rao vd., 2003):

. Mutfaktaki asir1 karmasik iiretim siirecleri terk edilmistir.,

. Av hayvanlari, balik, deniz iirlinleri, kirmiz1 etler ve sebzeler de dahil olmak
izere ¢ogu tlirliniin, dogal tat ve kokularin1 korumak icin pisirme stireleri biiyiik dl¢iide
kisaltildi. Mentilerde mevsimsel ve taze iirlinlerin kullanilmasina 6nem verilmektedir.

. Espanyol ve besamel gibi soslarin yerine yemeklerde daha taze baharatlar,
kaliteli depolama, limon suyu ve sirke ile tatlandirilma yontemi yer edinmistir.

. Tiiketicilerin beslenme ihtiyaglarina daha fazla odaklanilmistir.

. Bu sefler, ¢ok cesitli malzemeleri basarili bir sekilde birlestirerek ¢ok sayida
yeni kombinasyonlar olusturmustur.

2.2.5. Molekiiler gastronomi

Molekiiler gastronomi, gidayla ilgilenen fiziksel ve davranissal bilim adamlarinin yazilar
okundugunda genellikle "yemek pisirmeye bilimsel bir yaklagim" olarak tanimlanmaktadir.
Molekiiler gastronominin su tanimini dikkat cekmektedir: 2012 Journal of Culinary Science &
Technology makalesinden alinan "bilimin yemek pisirmeye uygulanmasi” (Edwards-Stuart,
2012). Bu tanim biraz fazla goreceli oldugundan, Dr. Rachel Edwards-Stuart'in Hervé This'in
altinda egitim almis bir bilim adami oldugunu ve Paris Universitesi'nden biyokimya
diplomasinin yani1 sira mesleki sef sertifikasina sahip oldugunu hatirlamak o6nemlidir.
Doktorasimi Nottingham Universitesi'nde (Ingiltere) almistir ve burada gida bilimi boliimii ile
iinlii bir sef (Heston Blumenthal) arasindaki ilk resmi ortakliklardan birine katilmistir. Ortaklik
ilk olarak 2005 yilinda, Bray restorani Fat Duck'ta ilk kez {i¢iincii Michelin y1ldizin1 kazandigi
yil ortaya ¢ikmistir (Rayner, 2004).

Diger bir ¢aligmada ise, Bristol Universitesi'nden fizik¢i Peter Barham ve Kopenhag
Universitesi Gida Bilimi Béliimii'nden meslektaslar1 tarafindan yazilan 2010 Chemical

Reviews makalesinde asagidakiler yer almaktadir: "Molekiiler Gastronomi'ye genis bir bakis
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agisi getiriyoruz ve bunun, neden bazi tatlarin berbat, bazilarinin vasat, bazilarinin iyi ve bazen
de bazilarimin kesinlikle lezzetli olduguna dair bilimsel bir ¢alisma.” Malzemelerin se¢imi ve
bunlarin nasil yetistirildigi, yemegin hazirlanma ve pisirilme sekli ya da servis edildigi ortam
olsun, bir yemegi lezzetli, digerini tatsiz kilan seyin ne oldugunu bilmek istiyoruz. "Oynanacak
rol ve her birinin sonucu ne dl¢iide etkiledigini belirlemek icin gegerli bilimsel arastirmalar
vapulabilir, ancak kimya tiim bu ¢esitli alanlarin merkezinde yer alir" (Barham vd., 2010;
s.2315). Harvard Universitesi Bilim Tarihi alaninda bir uygulayicidan ziyade profesdr olan
Roosth'a gore, molekiiler gastronomi, "uygulayicilarinin (gida iizerinde ¢aligan kimyagerler ve
sonuglarini uygulayan sefler) su sekilde tanmimladig bir gida hareketidir: daha fazla pisirme
icin bilimsel yontemin ve laboratuvar cihazlarimin uygulanmast” (Roosth, 2013). McGee ve
ark. buna benzer bir sekilde "lezzetin bilimsel ¢alismasi” olarak da bahsetmektedir (McGee,
Long, ve Briggs, 1984).

Gastronomi tarihinde 1980'li yillarin sonlarinda énemli bir gelisme yasanmistir. 1988,
geng kimyager Herve This ve 1988 Nobel Odiilii'nii paylasan fizik profesorii Nicola Kurti'nin
ortak cabalar1 sayesinde "molekiiler gastronomi'nin ayr1 bir bilimsel alan olarak yaratildigina
tanik olmustur. Hervé This, molekiiler gastronominin kurulmasindaki motivasyonu kisaca
yemek pisirmeyle ilgili kimyasal ve fiziksel siire¢clerin daha once yeterince incelenmemis
olmas1 olarak 6zetlemistir. This'e gore, molekiiler gastronominin ayr1 bir ¢alisma alani olarak
gerekliliginin iki temel unsurunun oldugu ifade edilmektedir (This, 2009). Bu unsurlar su
sekilde siralanabilir:

1. Geleneksel gida bilimlerinin ana odagi gida iken, pisirme islemine ve pisirme sirasinda
gidada olusan kimyasal ve fiziksel degisikliklere yeteri kadar 6nem verilmemektedir.

2. Bilim ve teknoloji alaninda, restoran ve hane mutfaklarinin ¢alisma bolgesi disinda
tutularak hazir gida sektoriiniin gereksinimlerinin dikkate alinmasini1 gerektirmektedir.

Baslangicta molekiiler gastronominin hedefleri asagida sunulmustur (This, 2006):

1. Yemek pisirme ve hazirlama ile alakali dogrulanmamis geleneksel fikirleri toplamak
ve bunlarin dogrulugunu arastirmak,

2. Modellemeyi kullanarak mevcut tarifleri derinlemesine analiz etmek,

3. Yeni tiriinler, aletler ve pisirme teknikleri yaratmak,

4. Onceki {ic maddede belirtilen arastirmadan elde edilen bilgilerle yeni tarifler
olusturmak,

5. Bilimsel arastirmayi tesvik etmek i¢in gidanin albenisinden yararlanmaktir.
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Burada tartigilan {igiincii ve dordiincii yayinlar, Herve This'in daha sonra kabul ettigi gibi,
aslinda "bilimsel"” ¢aligma alaninin bir pargasi olmaktan ¢ok yeni uygulamalar ve yaklasimlar
yaratmay1 hedefleyen arastirmalardir. Bu nedenle bilimsel degil teknolojik bir konudur. 2000'li
yillarda bu orijinal hatanin kesfedilmesinden sonra bu yeni bilimsel disiplinin arastirma konusu
ve hedefleri degistirilse bile, bunun zararh etkileri giinlimiize kadar devam etmektedir. Bunlar
icerisinde en mihimi "molekiiler mutfak” ve "molekiiler gastronomi” terimlerinin ayni
oldugunu sanmak ve birbirinin yerine gecebilmesidir (This, 2009). Tiim bu disiplinler gibi
molekiiler gastronominin hedefi de gercek diinyadaki kosullari, olgular1 ve olaylar1 ortaya
cikarmak, bunlarin altinda yatan sebepleri ve mekanizmalar1 incelemek ve bu bilgiler 1s181nda
dogru bilimsel veriler olusturmaktir. Bu bilgiye ve bu bilginin sonucunda olusturulan
prosediirlerden, araglardan ve malzemelerden yararlanan yaratici bir hareket, molekiiler mutfak
olarak adlandirilmaktadir (This, 2013a). Eski sinirlayici kural ve kisitlamalari ortadan kaldiran
avangart hareket, 1960'l1 yillarin sonlarina dogru tiim diinyay: etkileyen entelektiiel ve felsefi
bir degisimi beraberinde getirmistir. Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi, ascilara daha
once ulasilmasit miimkiin olmayan malzeme, ekipman, prosediir ve teknikler sagladig: i¢in
mutfak sanatlarinda devrim yaratmistir. Asagida molekiiler mutfakta uygulanan bazi teknikler
yer almaktadir (Ruiz vd. 2013; Svejenova vd. 2007)

2.3. Kullanilan Molekiiler Gastronomi Teknikleri

Calismanin bu boliimiinde arastirmada kullanilan molekiiler gastronomi tekniklerine
yer verilmistir.
2.3.1. Sous-vide

Bu yontemin temeli, gidanin vakumlu poset ve vakum makinesi kullanilarak diisiik
sicakliklarda (63-72 °C) uzun siire pisirilerek havayla temas etmesinin engellenmesidir. Bu
yontemin kullanilmasiyla, pismis yiyeceklerden daha az sivi kaybedilir ve bu da daha lezzetli
sonuclarin elde edilmesini sagladig: diistintilmektedir.

Molekiiler mutfak tekniklerinin duyusal analizle degerlendirilmesi amaciyla Ozel (2018)
tarafindan kapsiilleme, tiitsilleme, sous-vide ve soguk pisirme-sivi nitrojen teknikleri
kullanilarak ornek standart tarifler hazirlanmistir. Bu tarifler goriiniis, doku, koku ve tat
acisindan duyusal analiz yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Molekiiler mutfak teknikleri
kullanilarak iiretilen tariflerin analizinde olumlu sonuglar elde edilmistir (Ozel 2018).

Molekiiler gastronomi tekniklerinden sous-vide tekniginin gidalarin duyusal ve besinsel
kalitesi iizerindeki etkilerini incelemek amaciyla Ilyasoglu (2021) tarafindan bir arastirma

yapilmistir. Aragtirmada sous vide pisirme yontemiyle ilgili yapilan ¢aligmalarin cogunlugunun
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kirmizi et ve balig1 kapsadigi sonucuna varilmistir. Arastirma sonucunda tiim gida kategorileri
icin mikrobiyolojik agidan giivenli, duyusal ve besinsel kalitede pisirme parametreleri
olusturmanin bu teknolojinin mutfaklarda kullanimmin artmasina yardimec1 olacagi
belirlenmistir (Ilyasoglu, 2021).

Kutal (2022) tarafindan molekiiler gastronomiye teorik ve pratik olarak katki saglamak
amaciyla Sivas'in yerel tatl su baliklari, tas alabaligi, pullu sazan ve kadife balig1 molekiiler
tekniklerle hazirlanarak yeni tirlinler yaratilmistir. Calisma kapsaminda her bir balik, molekiiler
tekniklerden biri olan tiitsiileme teknigi kullanilarak yildiz anason, kakule ve kadife ¢icegi
baharatlari ile tiitsiilenmis, ardindan sous-vide pisirme teknigi uygulanarak 9 farkli standart tarif
olusturulmustur.

Olusturulan tariflere duyusal analiz anketleri uygulanarak katilimcilara sunulmustur.
Duyusal analiz arastirmasi sonucunda molekiiler gastronomi ile degerlendirilen Sivas yoresine
ait balik tarifleri i¢in olumlu sonuglar elde edilmistir. Arastirma sonucunda yerel iiriinlerin
molekiiler gastronomi teknikleriyle birlestirilerek yeni tarifler olusturulurken molekiiler
gastronomi uygulamalarinda kullanilabilecegi sonucuna varilmistir (Kutal, 2022).

2.3.2. Tiitsiilleme

Soguk tiitsiileme teknigi, islenmis balik {irlinlerinin {iretiminde molekiiler mutfak
teknikleri arasinda siklikla kullanilan yontemlerden biri olarak goriilmektedir (Kisla ve
Unliitiirk, 2003). Tuzlanmig baligin yiiksek tuz ve diisiik su igerigi ile dumanin kurutma ve
muhafaza etme Ozelliklerinin, soguk tiitsillemede {irliniin raf dmriiniin uzamasina yardimci
oldugu gozlemlenmistir (Doe 1998; Gokoglu, 2002). Soguk tiitsiileme i¢in tipik sicaklik araligi
15-23 °C'dir. O. Tabaktaki su miktarin1 azaltmak icin islenmis hammadde {i¢ ila yedi giin
tuzlanarak bekletilmektedir. Bu, gidanin raf dmriinii uzatir ve ¢iirlimesini 6nlemektedir. Soguk
iklimlerde veya kis boyunca en ¢ok tercih edilen tiitsiileme teknigidir.

Yag icerigi soguk tiitsiilemeyi etkileyen diger bir bilesendir (Adeyeye 2019). Ozellikle
soguk tiitsiileme yapildiginda baligin yag oraninin %5-10 araliginda olmas1 gerekmektedir
(Atar ve Turgut 2008). 2006 yilinda yapilan bir calismada mangalda balik ve soguk tiitstilenmis
baliklar duyusal analize tabi tutulmus ve tiim kriterler acisindan soguk tiitsiilenmis baliklar
mangalda baliklara gére daha yiliksek puanlar almis ve katilimcilar tarafindan daha c¢ok
begenilmistir (Angis vd., 2006).

2.3.3. Kiirelestirme

Kiiresellestirme gida endiistrisinde ve Ozellikle molekiiler mutfak uygulamalarinda

yaygin olarak kullanilan bir tekniktir. Farkli tatlardaki siv1 veya jel dolgunun, jelin dis tabakasi

icine hapsedilmesiyle olusturulan kiirelerle yapilan farkli bir sunum teknigidir (Lee ve Rogers,
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2012). Bu teknik, 2003 yilinda Sef Ferran Adriain'in meyve suyu kullanarak yaptigi sozde
havyarla tanitilmistir ve su anda ana yemek sunumlarindan kokteyllere kadar ¢esitli sunumlarda
bu teknik yaygin olarak kullanilmaktadir.

Temel ve ters kiiresellesme adi verilen iki farkli uygulama yontemi bulunmaktadir. Bu
islemde kalsiyum laktat ve sodyum aljinat katki maddeleri bir arada kullanilmaktadir. Temel
kiiresellestirme isleminde banyo sivisinda kalsiyum laktat, koyulastirici olarak ise sodyum
aljinat kullanilmaktadir. Bu teknikle hazirlanan kiireciklerin en belirgin 6zelligi agizda herhangi
bir kalint1 birakmadan kolayca patlamasidir. Ancak kiirecikler sividan ¢ikarildiktan sonra
jellesme stireci devam ettiginden kiirecikler kalsiyum laktat banyosundan ¢ikarilir ¢ikarilmaz
servis edilmeli ve bu kiirelestirme tekniginin uygulanabilmesi i¢in asitlik seviyesinin pH 5
seviyelerine diisiiriilmesi gerekmektedir. pH degeri 3,6'nin iizerinde olan asidik iiriinlerde
bulunur (Aksoy ve Uner, 2016). Ters kiiresellestirme tekniginde koyulastirict olarak kalsiyum
laktat, banyo sivisinda ise sodyum aljinat kullanilmaktadir. Bu teknik kullanilarak elde edilen
kiireciklerin membran dokusu, temel kiirelemeye gore daha kalin olup, yliksek kalsiyum
icerigine sahip iiriinlerden ve alkol iceren iirlinlerden kiire yapimina olanak saglamaktadir (Lee
ve Rogers, 2012).

2.3.4. Tozlastirma

2.3.4.1. Maltodekstrin

Maltodekstrin gidalarda koyulastirici olarak kullanilmaktadir. Tapiyoka bitkisi, misir,
bugday veya patatesten ekstraksiyon islemleriyle elde edilen tatsiz, kokusuz ve renksiz tapyoka
nisastasinin kismi hidrolizi ile iiretilmektedir. Corba, muhallebi ve muhallebi gibi gidalarin
yapiminda kullanilmaktadir. Maltodekstrin, suda kolaylikla ¢oziiniir, biiylik miktarda yag
icerebilmektedir ve kolaylikla sindirilebilir (Montes ve ark., 2015).

Maltodekstrin, molekiiler mutfak uygulamalarinda lezzet tasiyici olarak kullanilmaktadir.
Yaglarla karistirildiginda bile toz yapisin1 koruyabilme 6zelliginden yararlanarak, zeytinyagi
veya avokado gibi yag oram yiiksek {iriinleri baharat gibi toz formuna doniistiirerek siirpriz
sunumlar yapilmasma olanak saglamaktadir. Bu sayede c¢ok ¢esitli tatlardan tozlar
iiretilebilmektedir (Onurlar, 2017).

2.3.4.2. Sivi azot

S1v1 azot diisiik maliyetli, kullanim1 kolay, etkili bir sogutucudur. Cok diisiik kaynama
sicakligr (-195,8 °C) ve atmosferik basingta yiiksek sogutma 6zelligi, onu ¢ogu dondurma ve
sogutma uygulamasi i¢in yararl bir sogutucu haline getirmektedir (Yanisko ve Croll 2012;

Beteta ve Ivanova 2015; Helmenstine, 2022).
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Siv1 azot, gida triinlerinin sicakligimin ani olarak diismesini saglayarak, dondurulmus
gidalara zarar veren biiyiik buz kristallerinin olusumunu engellemektedir. Sivi azot kullanimi
dondurulmus ve kurutulmus sebze, meyve ve bitkilerde oksidasyonu dnleyerek iiriinlerin renk
ve aroma bilesiklerini korumaktadir. Molekiiler gastronomi alaninda dondurma yapiminda
kullanilan s1v1 azot ile kristallesme en aza indirgenmekte bu sayede, hafif, yumusak dokulu
kremali1 dondurmalar iiretilmekte ve 6zgiin sunumlar yapilabilmektedir (Berrizbeitia vd., 2010).

2.3.5. Jellestirme

Jelatinizasyon teknigi molekiiler gastronomi uygulayan restoranlarda en ¢ok kullanilan
tekniklerden biridir. Jellestirici madde sivi gidalart jel haline getirerek farkli formlarda
kullanilmasina olanak saglamaktadir (Batu 2019; Ozel, 2018). Jelatinizasyon islemi
hidrokolloidler kullanilarak gerceklestirilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016). Molekiiler mutfakta,
jel benzeri kabuklu ve siv1 ¢ekirdekli iiriinler hazirlamak icin sodyum aljinat, agar agar veya
karragenan gibi jellestirici kivam verici maddeler kullanilmaktadir (Cassi 2011; Freitas vd.
2012; This 2013b; Wang ve Wang, 2016). Molekiiler tekniklerin uygulandigi mutfaklarda
bircok meyve ve sebze tiirii kiiresel sivilar olarak bilinmekte ve bu yontem sayesinde havyar
taneleri halinde iirtinler hazirlanmaktadir (Baycar, 2022).

2.3.6. Kopiiklestirme

Bir kopiik makinesi ve dogal lesitin kullanilarak, siv1 gidalar veya kati gidalarin sulari
kopiik haline getirilmekte ve bu tiriinler daha sonra genel olarak salatalari, tatlilar1 ve yemekleri
siislemek amaciyla kullanilmaktadir.

Ké&piirtmeyi gelistiren Ispanyol Sef Ferran Adria, son zamanlarm trendi olan 'k&piirtme'
alanlarimi gelistirdi ve bu teknikle 6rnek olarak bir havug veya limonun dokusunu degistirerek
sabun kopiigii sekline doniistiirmektedir. Boylelikle kullanilan malzemelerin aromasi daha da
yogunlasarak iiriinlerin tadi 6nemli derecede arttirilmaktadir(Kirim, 2009). K6piik formundaki
yemek soslari, El Bulli restoraninin sefleri Ferran Adria, Andoni Luiz Aduriz ve Arzak
tarafindan kullanilan bir uygulamadir. Bu uygulamay1 kullanan ilk sefler miisterilerini ciddi
anlamda sasirtmislardir. Ancak modern ekipmanlarinin (Thermomix, Pacojet) degismesi ile
artik sefler az miktarda dogal lesitin tercih ederek arzu ettikleri kopiik sebze ve meyveyi
iiretebilmektedirler (Navarro vd. 2012; Cavus ve Comert, 2016).

Yapilan bir caligmada badem proteinlerinin fonksiyonel 6zelliklerini degerlendirmistir.
5,00-6,46 pH araliginda, badem proteini izolatinin (API), agirlik bazinda soya proteini izolati
ile karsilastirilabilir veya daha iyi kopiik olusturabilme ve emiilsifikasyon 6zellikleri sergiledigi

rapor edilmistir (Sze-Tao ve Sathe, 2000). Son ¢alismalar, farkli badem ekstraktlarinin genis
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bir pH araliginda (2—10) emiilsifikasyon ve kopiik olusturma 6zelligi oldugunu bildirmistir.

(Amirshaghaghi, Rezaei, ve Habibi Rezaei, 2017).

2.4. Molekiiler Gastronominin Bolgeye Katkilari

Turizmle ilgili trendler incelendiginde, turistik yerlerin pazarlanmasinin agirlikli olarak
gidaya dayandigi ortaya cikmaktadir. Ozellikle yoresel mutfak ve icecekler son yillarda kiiltiir
turizmi bilesenleri olarak 6n plandadir (Say ve Balli, 2012). Yerel mutfak ve icecek, konaklama,
ulagim, eglence, tibbi tesisler ve perakende secenekleri, turizm i¢in bir yer secerken dikkate
alinmas1 gereken Onemli hususlardir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Bu faktorlerin
destinasyonun imajini da belirledigi rapor edilmistir (Sandik¢1 ve Celik, 2015).

Mutfagin hazirlanmasi, pisirme teknikleri ve kullanilan mutfak gerecleri bdlgeden
bolgeye degisiklik gostermektedir. Ulkemizde cok cesitli yemek yeme ve igme kiiltiirleri olsa
da mutfak kiiltiirlerinin ¢esitliligi ilden ile farklilik gostermekte ve ¢esitli bolgelerin iklimi ve
orada yetisen tarim iirlinlerinden etkilenmektedir (Comert, 2014). Bu baglamda belirli bir
bolgeye 6zgii yoresel mutfagin, o bolgenin mutfak turizmi endiistrisinin biiyiimesine destek
olacagini varsaymak mimkiindiir.

Ankara Patent Ofisi ve Ticaret Odas1 tarafindan yapilan arastirmaya gore "Tiirkiye'nin
Lezzet Haritast" ¢ikarilmistir. Tiirkiye'nin tiim illerinden 2205 farkli yoresel mutfak ve icecek
¢esidinin yer aldig1 bu harita, iilkemizin gastronomi turizmine énemli miktarda alan ayirabilen
bir millet oldugunu gostermektedir. Tiirkiye'nin mutfaginin en zengin oldugu il 291 cesit
yemek, igecek ve tatliyla Gaziantep olup bu sehri, Elazig 154 cesit yemek cesidiyle Tiirkiye'nin
en zengin ikinci mutfagma iinvani ile takip etmektedir. Ote yandan 455 farkli yeme-igme
secenegiyle bolgeler arasinda en yiiksek siralamaya sahip bolge Orta Anadolu’dur. Giineydogu
Anadolu bolgesi ise 398 segenekle ikinci sirada yer almaktadir. Bunula birlikte, Karadeniz
bolgesi ise 397 secenekle iicilincii siradadir. Raporlara gore Marmara ve Akdeniz Bolgesi'nde
184, Ege Bolgesi'nde ise 162 farkli yemek ve icecek ¢esidi bulunmaktadir (Durlu Ozkaya ve
Can, 2012).

Pek cok Tiirk destinasyonu molekiiler gastronominin eklenmesinden faydalanabilir.
Ancak bu durum yoreye bagli olarak degisiklik gostermektedir. Osmanh ve Tiirk Mutfaklari
diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Nitekim dogru konumlandig: taktirde
destinasyonun markalagsmasini biiyiik 6l¢iide artirmakta ve olumlu bir imaj yansitmaya katki
saglamaktadir (Glizel 2009; Comert, 2014). Son dénemde bir¢ok kisi mutfak turizmi gezilerine

katilmaktadir. Turizm zevklerinin ve kararlarinin hedef bolgenin mutfagindan énemli dlciide
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etkilendigi bilinmektedir. Ayrica yiyecek ve seyahat yerlerinin dnemli bir birliktelige sahip
oldugu ve yiyecek markalarinin ulusal isimlere yer vermeye basladig1 da ortadadir. Fransiz
mutfag, Italyan mutfagi ve Tiirk mutfagi bunlara birkag rnektir. (Siinnetgioglu, Durlu Ozkaya,
ve Sunnet¢ioglu 2013; Okumus, ve McKercher, 2007).

Gastronomi turizminin bir yonii de bolgenin kiiltiirel amblemi olarak goriilebilecek
yemek kiiltliriidiir. Bunun sonucunda insanlar farkli zevklere sahip destinasyonlara seyahat
etmektedir. Bu lezzetlere olan talep arttik¢a s6z konusu yemeklerin {iretim noktasindan tiiketim
noktasina kadar arastirilmasi ve bu periyotta kullanilan iirlinlerin o bdlge veya bolgelere 6zel
olmasina dikkat edilmesi son derece 6nemlidir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015). Kiigiikaltan'a
(2009) gore turistlerin destinasyon secerken karar vermelerindeki en 6nemli faktorlerden biri
mutfak kiiltiiriidiir. Ozgiin mutfak ve yéresel tatlar dzellikle turizm gastronomisi acisindan
onem tagimaktadir. Gezginleri belirli bir bolgeye seyahat etmeye iten en bilyiik motivasyonun,
o bolgenin yemek kiiltiiriinii deneyimleme arzusu oldugu bilinen yaygin bir bilgidir (Aslan,
Glineren, ve Coban 2014; Comert, 2014). Bu bilgiler 15181nda yerel mutfak ve yemekler, servis
edildigi bolgeye 6zgii olmali, yerel malzemeler kullanilarak hazirlanmali, yerel halk tarafindan
yapilmis olmali ve bu sekilde sunulmalidir. Ayrica, yerel yasam tarzini, gelenekleri ve kiiltiirii
yansitma gibi 6zelliklere de sahip olmalidir (Erdem, Mizrak, ve Kemer, 2018).

2.4.1. Ekonomik katkilar1

Gastronominin yerel topluluklar tizerindeki ekonomik etkisi énemli ve ¢ok yonliidiir ve
bu ekonomik etki turizmi giiclii bir sekilde etkilemektedir. Yeme-i¢gme turizmi, otantik ya da
yerel yemek deneyimleri arayan gezginler tarafindan karakterize edilen bir turizm tiiriidiir ve
son yillarda 6nemli bir ivme kazanmstir. 2023 yil1 itibariyle diinyada gastronomi turizminin
ekonomik biiytikliigiiniin yaklasik 1 trilyon dolara yaklastigi rapor edilmistir (Custom Market
Insights, 2024). Bu baglamda, yerel mutfaklar kendi baslarina cazibe merkezleri haline gelir,
ziyaretgileri cezbeder ve bu sayede yiyecek, konaklama ve diger mal ve hizmetlere harcama
yaparlar. Ornegin, New Orleans veya Barselona gibi iinlii gida destinasyonlarinin basarisi,
kiiltiirel mirasin ekonomik refaha doniisebileceginin birer drnekleridir (Hall vd., 2004). Diger
bir etki ise, molekiiler gastronomi gibi gastronomik tekniklerdeki ilerlemelerden
kaynaklanmaktadir. Bu alandaki gelismeler deneyimlerinin ¢ekiciligini arttirmis ve ekonomik
olarak tilke ekonomisine pozitif katkida bulunmustur (The Atlantic, 2015).

Cogunlukla molekiiler gastronomik unsur ve ozellikler iceren gastronomi girisimciligi,
girisimciligin dogas1 yaninda yeni teknik ve {irlinler nedeniyle bu tip yeniliklerin en rahat
uygulanabilecegi kiiciik isletmelerin gelisimini tesvik etmektedir. Ortaya ¢ikan iirlinler ve

yiyeceklerde bolgesel 6zellikler igin talep oldugunda yerel gida iireticileri, zanaatkarlar ve
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restoran sahipleri bundan faydalanarak bolgesel ve bolge cevresinde ekonomik gelisime katki
saglamaktadir. Bu durum, is olanaklar1 saglama ve ¢esitli tedarikgiler ekosistemini destekleme
etkisi olusturmaktadir. Cift¢i pazarlari, gida festivalleri ve gastronomik turlar, yerel ireticilerin
iirlinlerini sergileme platformlar1 olarak ortaya ¢ikmakta bdylelikle, topluluk i¢inde ekonomik
firsatlar1 artirmaktadir (Long, 2004). Dahasi, restoranlarda molekiiler gastronomi tekniklerinin
uygulanmasi, rekabet avantajini artirarak miisterileri ¢ekmekte ve gelir artisina tesvik
etmektedir (Abd El-Fattah vd., 2022). Ozellikle global turizmden daha biiyiik paylar almak
isteyen gelismekte olan {iilkeler molekiiler gastronomi uygulamalariyla kendilerine rekabet
avantaj1 saglamalart miimkiindiir.

Ayrica, gastronomi kiiltiirel mirasin ve geleneksel bilginin korunmasia katki
saglamaktadir. Yerel malzemeleri ve pisirme tekniklerini degerlendirerek ve tanitarak
toplumlar mutfak kimliklerini korumaktadir. Bu koruma, kiiltiirel ¢esitliligi zenginlestirmenin
yan1 sira bir bdlgenin cekiciligini artirarak gastronomi meraklilarint ¢ekmekte ve yerel
ekonomiyi desteklemektedir (DeLind, 2011). Molekiiler gastronomi, sadece mutfak
uygulamalariyla degil, ayn1 zamanda insanlar arasinda iletisimi kolaylastiran, bir sanat ve
onemli bir teknik bilim olarak da bilim egitiminde uygulama bulur. Bu yaklasim, disiplinler
aras1 0grenmeyi tesvik ederken yenilik¢i yaklasimlari da destekler(Vartiainen, Aksela, ve
Hopia, 2013). Egitimdeki bu yeniliklerin farkli kiiltiirler arasi iletisime da katki saglama
olasilig1 ¢ok yiiksektir.

2.4.2. Sosyolojik katkilar:

Ekonomik sonuglarmin 6tesinde, gastronomi topluluklar i¢cindeki sosyal dinamikler
iizerinde derin ve siirekli bir etkiye sahiptir. Yiyecek, tarihi insan tarihi kadar eski bir kavram
olup dogal olarak sosyal bir olgudur. Ortak yemekler bireyler ve toplumlar arasinda baglari
giiclendirmektedir. Aidiyet duygusu ve topluluk uyumunu tesvik etmektedir. Yiyecek
araciligiyla insanlar farkli kiiltiirleri, gelenekleri ve diinya gorislerini kesfederek
degerlendirebilmektedir. Gastronomik ¢esitlilik hosgoriiyii ve empatiyi tesvik ederek, engelleri
yikmakta ve cok kiltlirlii toplumlarda ¢esitliligi kutlama ve sosyal biitiinlesmeyi tesvik
etmektedir, boylelikle topluluk yagsaminin dokusunu zenginlestirmesine katki saglamaktadir.

Gastronomi gida gilivensizligi ve esitsizlik gibi sosyal sorunlari ele alma potansiyeline
sahiptir. Toplum mutfaklari, sehir bahgeleri ve gida kooperatifleri gibi girisimler, bireyleri ve
topluluklar1 sosyo-ekonomik durumlarina bakilmaksizin besleyici gidalara erisim saglamak
icin giiclendirmektedir. Molekiiler gastronomi, yenilik¢i yontemler ve teknolojiler kullanarak

gastronomiyi giincel gida egitimi ve siirdiiriilebilir uygulamalarla destekleyerek, daha dayanikli
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ve adil gida sistemlerinin olusturulmasina katkida bulunur. Bu yaklasim, herkesin saglikli bir
yasam siirme firsatina ve iyi yemek yeme imkanina sahip olmasini saglar(Dixon vd., 2014).

Ozetle, gastronomi sadece bir tat meselesi degildir. Gastronominin en giincel dallarindan
biri olan molekiiler gastronomi yerel ekonomileri ve sosyal dinamikleri sekillendiren gii¢lii bir
kuvvettir. Turizmi harekete ge¢irme, girisimciligi tesvik etme ve kiiltiirel miras1 koruma gibi
onemli etkileri mevcuttur.

2.5.  Molekiiler Gastronominin Saghk Uzerine Etkileri

Batu tarafindan 1991 yilinda gergeklestirilen bir calismada klasik yontem (agik kazan) ve
vakum kazanlarinda tretilen pekmezlerin kanserojen bir bilesen olan hidroksimetilfurfural
(HMF) olusumu karsilastirilmistir. Calismada klasik yontem kullanilarak agik kazanlarda 100
°C’de iiretilen pekmezlerin vakumda kazanlarda 60-70 °C {iretilen pekmezlere oranla 19,4 kat
daha fazla HMF icerdigi tespit edilmistir (Batu, 1991).

Zalewski tarafindan 1999 yilinda yiiriitiilen bir arastirmada geleneksel pisirme ve sous-
vide yontemleri kullanilarak {iretilen iirlinlerin mikroorganizma aktiviteleri karsilastirilmistir.
(Calismada, anaerobik bakterilerin pastorizasyonu ic¢in gerekli 1s1 degerleri Birlesik Krallik
standartlar1 baz alinarak verilmistir. Anaerobik bakterilerden, E ve B tip Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, ve Aeromonas hydrophila bakterilerileri sous-
vide pisirme yontemi kullanildigi zaman molekiiler aktivite olusturdugu ifade edilmistir
(Szponar, Marzec, ve Skrzypek, 2017).

Neunlist ve arkadaslarinin 2004 tarihinde yayimladigi bir calismada tuzlamanin ve soguk
tiitsiilemenin Listeria monoctogynes bakterisi lizerine potansiyel etkileri arastirilmistir.
Arastirmada somon balig1 tiitsiilenmesi sonucunda Listeria monocytogenes bakterilerinin
sayisinin 0,6 log CFU/g azaldig1 gozlenmistir. Bu azalma 6nemli dlgiide olmadigi tespit
edilmistir. Aragtirmanin kalan kisminda tuzlama ile birlikte soguk tiitsiileme kombinasyonunun
Listeria monoctogynes iizerinde kayda deger 1,6 log CFU/g oraninda azalma tespit edilmistir
(Ribeiro Neunlist vd., 2005).

Bilir tarafindan 2019 yilinda yayinlanan bir ¢calismada molekiiler gastronomide kopiik
olusturmak i¢in kullanilan lesitin maddesinin igerigi cesitli yonlerden degerlendirilmistir.
(Calismada lesitininin viicutta ¢esitli fonksiyonlara sahip oldugu belirtilmistir. Lesitinin, hiicre
zarmin yenilenmesinde ve hiicre zarmin esneklik kazanmasinda, beyini olusturan hiicrelerin
olusumunda, sinir sisteminin giliglenmesinde ve kalin bagirsak zarinin olusturulmasinda

yardimci oldugu tespit edilmistir (Bilir, 2019).
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2021 tarihli bir baska ¢alismada 3D yazic1 kullanilarak iiretilen gidalarin icerikleri saglik
yoniinden degerlendirilmistir. Arastirmada renklendirici maddesi olarak kullanilan
Cyonobacterium spirulina ve fortifying constituents (takviye edici bilesenleri) vitaminler,
mineraller, probiyotikler, lif gibi takviyeler veya diger ek bilesenleri icermektedir. Yine ayni
calismada 3D yazic ile iiretilen %30 dolgulu kurabiyeler ile dolgu igermeyen kurabiyeler
biyoaktivite ve toplam fenolik icerigi bakimindan karsilagtirilmistir. Dolgu igeren
kurabiyelerde incelenen biyoaktif 6zelliklerin dolgu icermeyen kurabiyelere nazaran %115 ve
%173 oraninda arttig1 gézlenmistir (Varvara, Szabo, ve Vodnar, 2021).

Nandini tarafindan yapilan 2021 tarihli bir ¢alismada molekiiler gastronomide sivi
nitrojen kullaniminin potansiyel tehlikelerini incelenmistir. Gida ve igecek endiistrisinde sivi
nitrojen kullaniminin tiiketiciye, soguk yaniklar1 gibi kii¢lik yaralanmalardan; donma kaynakli
agiz, deri ve mide-bagirsak yolu {ilserasyonlari; ve karin agrisi, periton/barotravma, mide
perforasyonu veya yirtilmasi, nefes darligi/asfiksi gibi ciddi olumsuz etkilere neden olabilecegi
belirtilmistir. Yine ayni ¢alismada sivi azot uygulamasinda bulunan kisilerde ise, tasima
sirasinda s1v1 nitrojenin tutusmasi ile olusabilecek yaniklar, cildin kisa siireli maruz kalmasi ile
olusabilecek donmalar ve kalic1 g6z hasar1 gibi olumsuz etkilerin goriilebilecegi ifade edilmistir
(Nandini, 2021).

Hepper ve Patterson’un tarafindan 2023 yilinda yash ve postoperatif (ameliyat sonrasi)
bireyler i¢in kopiik gida kullaniminin yar1 yapilandirilmis birebir gériismenin kullanildigi bir
nitel calisma yapilmistir. Calismada kopiik gidalarin, 6zel beslenme gereksinimi olan bireyler
icin siddetli disfaji popiilasyonuna yonelik diyet kalitesini artirmak amac1 ile iyi bir opsiyon
oldugu belirlenmistir. Ayni ¢calismada kopilik gidalarin besinsel degerlerinin yani sira yiiksek
oranda su icerikleri sayesinde hastalarin su ihtiyaglarim1 karsilama bakimindan uygun bir

kaynak olacagi da ifade edilmistir (Hepper ve Patterson, 2023).
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3. YONTEM

Aragtirmanin bu bdliimiinde karma arastirma metodu ile yiiriitiilmiis olan bu tez
calismasinin asamalari, nasil tasarlandigi, veri toplama ve degerlendirme teknikleri, modeli,

evreni ve drneklemi toplanan verilerin analizleri ve yontemleri sunulmaktadir.

Bilim insanlari, potansiyellerini anlamanin, gizli gercekleri ortaya g¢ikarmanin ve
cabalariyla olusturduklar1 sosyal yapilarin karmasikliklarini kesfetmenin bir yolu olarak nitel
arastirmay1 tasarlamiglardir. Nitel yontemleri kullanan arastirmacilar, inceledikleri olay veya
durum hakkinda derinlemesine bir anlayisa ulasmay1 amaglamaktadirlar (Morgan, 1997). Nitel
yontemle tasarlanan aragtirmalarda, incelenen olay veya olguya iliskin derin bir algiya ulasma
cabas1 mevcuttur (Morgan, 1997). Ayrica nitel arastirma, insan bakis acilarin1 ve sosyal
olgulari; dogal baglamlar1 i¢inde derinlemesine kesfetmenin ©nemini vurgulamayi
amaclamaktadir. Ayn1 zamanda, ¢esitli disiplinleri biitlinlestiren biitiinsel bir yaklasimi1 da
benimsemektedir (Hatch 2002; Merriam ve Grenier, 2019).

Nicel arastirma, mevcut kosullar ve nesnel gergeklikler hakkinda ampirik verilerin
toplanmasina hizmet eder. Sayisal degerleri dogru bir sekilde 6lgmek i¢in sistematik gozlem
kullanir. Bu tiir ¢alismalar, Glgiimlerin tekrarlanmasina izin veren tekrarlanabilirlikleriyle
karakterize edilir (Burns ve Grove, 1993). Tiimdengelimden yola ¢ikan bu arastirma yaklagima,
degiskenler arasindaki iliskilerin ayirt edilmesini ve gozlemlenen ayrimlara dayali olarak
gelecek tahminleri yapmak i¢in bulgularin tahmin edilmesini vurgular. Bu nedenle, nicel
arastirma, bilimsel arastirma icerisinde amagli bir gelenek olarak durmaktadir (Basol, 2008, s.6-
7).

Orneklem, popiilasyonun tamamindan veri toplamanin pratik olmadigi durumlarda
kullanilir. Nicel aragtirmanin genelleme odakli yaklagimlarinin aksine, nitel arastirma belirli bir
orneklemin ozelliklerine odaklanmaktadir. Nitel arastirmalarda gesitli 6rnekleme teknikleri
mevcut olmakla birlikte, genel olarak amag, arastirilan konunun en kapsamli sekilde
anlasilmasini saglamaktadir. Boylelikle arastirma probleminin ¢éziimiine etkili bir sekilde katki
saglayacak orneklerin se¢imi gergeklestirilir (Baltaci, 2018).

Aragtirmacilarin 6rneklem se¢imi sirasinda verilerin toplandigi baglama agina olmasi son
derece onemlidir. Tipik olarak kii¢iik gruplar ve orneklerle yiiriitiilen nitel calismalar, veri
zenginligini artirmak ve daha ince ayrintilara ulagsmak icin ayni 6rnegin zaman i¢inde tekrar
tekrar incelenmesini icerebilmektedir (Neuman ve Robson, 2014). Ek olarak kaynak

kisitlamalar1 da Ornek secimini onemli Ol¢iide etkilemektedir. Zamani1 ve mali kaynaklari

29



olmayan arastirmacilarin, ¢esitli orneklerden ve firsatlardan yararlanarak bu smirlamay1
gidermeleri gerekmektedir (Makatouni 2002; Mallat 2007; Marshall, 1996).

Calisma grubu belirlendikten ve sonrasinda veri toplama araglar1 olusturulduktan sonra
arastirmaci veri toplamaya baslamak i¢in sahaya girmektedir. Bu asama ¢ogu zaman aragtirmaci
icin uzun ve zorlu bir siireci de beraberinde gerektirmektedir. Sorunun teorik olarak yeterince
analiz edilememesi ya da orneklem ve veri toplama araglarinin yeterince gelistirilmemesi,
arastirmacinin siiregte sikisip kalmasina, kisa yollara bagvurmasina, hatta arastirmayi tamamen
birakmasina bile yol acabilmektedir (Patton 1990; Silverman, 2016).

3.1. Arastirmanin Kapsam

Bu aragtirmada, Aydin ili Soke — Kusadas1 bolgesinin yoresel yemekleri, molekiiler
gastronomi teknikleri ile yorumlanarak, yiyecek igecek isletmelerinde kabul gérmesi planlanan
yemekler olusturulmustur. Caligsma, gelistirilen yemeklerin ve geleneksel yontemler ile
hazirlanan tariflerin duyusal olarak degerlendirilmesini kapsamaktadir.

Bu calisma, literatiir taramasi sonucu, yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltiiriinlin
yorumlanmas1 konusunda tespit edilen ¢calisma noksanligi sebebi ile Aydin ili S6ke — Kusadasi
bolgesini kapsamaktadir. Yapilmis olan literatiir taramasinda yoresel yemekler saptanmustir.
Bu yemekler arasindan, hazirlanmis olan tam yapilandirilmig goriisme formu sonuglari
iizerinden hesaplanan frekans analizi ile en cok begenilen zeytinyagl yemek, ana yemek ve tath
tespit edilmis ve bu yemeklere uygulanan farkli molekiiler gastronomi teknikleri ile gelistirilmis
yeni yemekler Baskent Universitesi ve Ankara Medipol Universitesi dgretim iiyeleri ile Gida
Formiilasyonu ve Duyusal Analiz dersinin yani sira Molekiiler Mutfak teknikleri dersini almig
olan Ankara Medipol Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans iigiincii smif
ogrencilerinden olusan 22-45 yas araliginda 35 egitimli panelistin degerlendirmesine
sunulmustur.

Uriin gelistirme ¢aligmalar1 Aralik 2023- Mart 2024 aylar1 arasinda gerceklestirilmistir,
bu baglamda arastirmanin kapsamina sadece sezonsal olarak ulasilabilir iirlinler ile yapilan
yemekler dahil edilmistir.

3.2. Arastirmanin Smirhhklar:

Arastirma, en biiyiik etkenleri olan zaman ve maliyet sinirlilig1 sebebiyle Ege bolgesi,
Aydin ili Soke-Kusadas1 bolgesinde yiiriitiilmiistiir. Bolgeye ait yoresel yemekler arasindan,
hazirlanan tam yapilandirilmis goriisme formlar ile siirdiiriilmiis olan kesifsel arastirma
sonuclarina uygulanan frekans analizlerinde en ¢ok begeniyi ve tercih edilme yiizdesine sahip

olan, bir (1) baslangic, bir (1) ana yemek ve bir (1) tath tabagi ile sinirlandirilmistir. Bunlara ek
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olarak ¢alismanin yapilmis oldugu donem olan Aralik 2023-Mart 2024 aylari itibari ile
sezonuna uygun ulasilabilir iirinler ve bu iirtinlerin molekiiler gastronomi tekniklerine

uygunlugu ile sinirhdir.

Bir diger uygulama sinirliligi ise Molekiiler Mutfak tekniklerinin hamur {iriinleri
iizerindeki etkisizligidir. Dr. Stuart Farrimond un The Science of Cooking adl1 kitabinda yer
alan bir boliimde, molekiiler gastronomi tekniklerinin yemegin amacina ve hedefine uygun
olarak kullanilmas1 gerektigi vurgulanmaktadir. Dr. Farrimond, molekiiler gastronomi
tekniklerinin dogru sekilde kullanildiginda yemegin lezzetini arttirabilecegini ancak
kullaniminin gereksiz oldugu durumlarda yemegi bozabilecegini belirtmektedir (Farrimond,
2017).

Calisma, geleneksel ve yenilik¢i tirlinlerin kiyaslamasini kapsamasina ragmen, duyusal
analiz adiminda, duyusal analizler Ankara’da siirdiiriilecegi i¢in, panelistler Baskent
Universitesi ve Ankara Medipol Universitesi dgretim iiyeleri ile gida formiilasyonu ve duyusal
analiz dersinin yan1 sira molekiiler mutfak teknikleri dersini almis olan Ankara Medipol
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans {iiincii simif dgrencilerinden olusan grup

ile sinirlandirilmustir.
3.3. Arastirmanin Modeli

Bu tez ¢alismasi, karma arastirma modelinin kesfedici deseni ile yiiriitilmiistiir. Karma
arastirmalar, tek bir ¢alismada nitel ve nicel yontemlerin kullanimini i¢ermektedir(Fraenkel,
Wallen ve Hyun, 2012). Karma model’in tamamlayicilik 6zelligi aragtirmacinin, arastirma
problemi hakkinda tam bir anlayis kazanmasina ve belirlenmis bir arastirma sonucunu
aciklamasina yardimei oldugu belirtilmektedir. Nitel ve nicel verilerin birlikte kullanimi ile
arastirmacinin aragtirma problemini biitliiniiyle anlamasim1 saglar (Hesse ve Biber, 2010).
Karma arastirma modelinin kesfedici deseninde yiiriitiilen aragtirmalarda 6ncelikle nitel yontem
ve sonrasinda nicel yontem uygulanir. Once temalar, goriisler, perspektifler ve inanglar1 igeren
nitel verilere ulasildigi, daha sonra nicel arastirmada yer alacak maddeleri olusturmak ig¢in
konularin belirlendigi desen olarak tanimlanmaktadir (Creswell ve Plano-Clark, 2007).

Aragtirma, ilk agsamasinda tlime varici bir yaklasimla nitel arastirma modellerinden tam
yapilandirilmig goriisme formu ile tarama modeli olarak planlanmistir. Nicel arastirma,
katilimcilardan toplanan verileri genis ¢apta uygulanabilir bilgilere doniistiirmek icin

istatistiksel analizin kullanilmasini icerirken, nitel arastirma, mutlaka genis genellemeler
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hedeflemeden, bilgilerin ayrintili olarak arastirilmasini ve ifade edilmesini vurgulanmaktadir
(Connelly, 2016; Marshall ve Rossman, 2014; Simsek ve Yildirim, 2011).

Incelenen literatiir taramasindan elde edilmis olan ydresel yemeklerin bilinirliginin ve
tercih edilirliginin yiizdeleri, pivot tablolar1 kullanilarak hazirlanmis ve frekans analizi sonucu
ortaya ¢ikarilmistir.

Aragtirmanin ikinci asamasi olan nicel kisimda, frekans analizi sonucu belirlenen yoresel
yemeklerden, molekiiler gastronomi teknikleri uygulanarak yeni yorumlar ortaya konulmustur.
Ardindan bu iirlinlere uygulanacak olan nicel bir arastirma teknigi olan duyusal analiz
degerlendirmesi gergeklestirilmistir. Altug Onogur ve Elmaci, duyusal analizi, gidalarin ¢esitli
karakteristiklerine gorme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularmin tepkilerini
olusturan, 6lgen, analiz eden ve yorumlayan bir disiplin olarak tanimlamistir (Altug Onogur ve
Elmaci, 2015). Arastirmaci tarafindan o6rneklerinin 6zellikleri gozetilerek gelistirilen Hedonik
skalada tercih/begeni testi ile Baskent Universitesi ve Ankara Medipol Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim elemanlar1 ve Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz
dersinin yan1 sira Molekiiler Mutfak teknikleri dersini almig olan Ankara Medipol Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans iiglincii simif 6grencilerinden olusan 22-45 yas
araliginda, egitimli 35 panelistlerden olusan katilimeilarin, gelistirilen {iriinleri begenilerinin
Ol¢iilmesi yolu ile degerlendirilmistir.

3.4. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin iki asamadan olusmasi nedeniyle, birinci asamanin evreni Aydin ili Soke —
Kusadas1 bolgesinde, ikameti Soke veya Kusadasi’nda olan kisilerden olusmaktadir. Tlk
asamada kesifsel arastirmanin her iki bolgeden de esit sayida katilimcinin katilimi ile
stirdiiriilebilmesi i¢in ikametgah ve cinsiyet 6zelliklerinde tabakali 6rneklem kullanilmis ve
katilimcilarin demografik dagilimi Soke-Kusadasi — Kadin-Erkek dagilimi dagilimi esit
tutularak tabakali 6rneklem kullanilmistir. Tabakali 6rnekleme bir evren tizerinden 6zel bir
sekil ornekleme yontemi ile veri elde edilmesidir. Bu veri toplama yontemini diger olasilik
ornekleme yontemlerinden ayiran 6zelligi evrenin icindeki biitiin elamanlar ortak 6zelliklerine
gore kendi i¢lerinde birbirlerine benzeyen birkag gruptan (tabaka) meydana gelmektedir
(Baltaci, 2018). Niifus ve vatandaslik isleri genel miidiirliigiiniin verilerine gore, Soke ilgesi
123.301 kisi, Kusadasi ilgesi 130.835 kisi niifusa sahiptir (Aydin Niifusu 2022 2023, t.y.).
Tam yapilandirilmis goriisme formu ile gergeklestirilen bu 6n ¢calismanin, aragtirmanin sorusu
ile dogrudan iliskisi olmamas1 ve sadece kesfedici amagli olmasi nedeni ile Evren-Orneklem

arasinda iliski aranmamistir. Aragtirmanin ikinci asamasi olan duyusal analiz siireci igin,
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Altug Onogur ve Elmaci, duyusal analiz panellerinde, egitimli 3-10, yar1 egitimli 8-25, ve
egitimsiz ise en az 80 panelistin katilim saglamasi gerektigi ifade edilmistir. Bununla birlikte,
hedonik testlerde ise yar1 egitimli 8-25, ya da egitimsiz en az 80 panelist ile ¢calisma yapilmasi
gerekliligi ifade edilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015). Bu baglamda, ikinci agsama i¢in
belirlenmis olan evren ve drneklemi ve egitimli panelist olarak adlandirilan gruptur. Bu
grubun evreni, arastirma kapsaminda, Ankara Medipol Universitesi ve Baskent Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim elemanlar1 ile Gida Formiilasyonu ve
Duyusal Analiz dersinin yani1 sira Molekiiler Mutfak teknikleri dersini almis olan Ankara
Medipol Universitesi lisans iigiincii simif dgrencilerinden olusan 22-45 yas araliginda 35
panelistten olusmaktadir. Katilimcilar, amagl 6rnekleme ve kolayda 6rnekleme yontemleri ile
belirlenmistir. Amagh 6rnekleme yontemleri zengin bilgiye sahip oldugu dngoriilen
durumlarin daha detayl calisilmasina yardimci oldugu belirtilmektedir. Kolayda 6rnekleme
yonteminde arastirmaci, yakin olan ve erisilmesi kolay olan bir durumu secer ve drnekleme
girecek kisi sayisi istenen orneklem biiyiikliigiine ulasincaya kadar devam eder (Simsek ve
Yildirim, 2011).

3.5. Arastirmanin Veri Toplama ve Degerlendirme Siireci

3.5.1. Kesifsel arastirma anketi

Kesif silireci tiim arastirma metodolojilerinin ayrilmaz bir pargasi olsa da nitel
arastirmalarda incelenen olaylarin ve olgularin karmasikliklarinin iyilestirilmesinde 6nemli bir
rol oynamaktadir. Ayrica, arastirmaci odakli arastirmaya verdigi énem g6z oniine alindiginda,
nitel arastirma agirlikli olarak 6znel ve arastirmacinin kisisel bakis agis1 olarak tanimlanmistir
(Shenton 2004).

Aragtirmanin ilk asamanin evreni Aydin ili S6ke — Kusadasi bolgesinde, ikameti Soke
veya Kusadasi’'nda olan kisilerden olusmaktadir. Niifus ve vatandaslhik isleri genel
miidiirliigiiniin verilerine gore, Soke ilgesi 123.301 kisi, Kusadasi ilgesi 130.835 kisi niifusa
sahiptir (Aydin Niifusu 2022 2023, t.y.). Arastirmanin ilk asamasinda alan yazin taramasinda
tespit edilen yemekler hakkinda genel begeni ve bilinirligi 6lgmek amacli, 1- Hi¢ Bilmiyorum,
2-Biliyorum Tiiketmiyorum, 3-Nadiren Tiiketiyorum, 4-Biliyorum ve Tiiketiyorum ve 5-
Severek tiiketiyorum araliginda 5’11 sistemde ve demografik 6zellikleri toplamak i¢in Ek.1°de
sunulan tam yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmis ve bu hazirlanan tam yapilandirilmis
gorliisme formu Aydin ili Soke — Kusadas1 bolgesinde, ikameti S6ke veya Kusadasi’nda olan

tabakal1 6rnekleme metodu kullanilan 150 kisiye uygulanmustir.
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3.5.2. Duyusal analiz

Duyusal analizler Ankara Medipol Universitesi ve Baskent Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim elemanlari ve Gida Formiilasyonu ve Duyusal Analiz dersinin
yani sira Molekiiler Mutfak teknikleri dersini (miifredatlar: geregi tiglincii sinif giiz doneminde
basar1 ile tamamlanmis) almis olan Ankara Medipol Universitesi lisans iigiincii smmif
ogrencilerinden olusan 22-45 yas araliinda, yari egitimli 20 kadin ve 17 erkek panelist
tarafindan gergeklestirilmistir. Bu analizlerde keskek 65-70 °C, kabak tatlis1 4 °C ve Fava 4 °C
sicakliginda panelistlere duyusal analiz i¢in sunulmustur.

Orneklerin sunum sirasi, panelist segimlerini etkilememek igin panelistler arasinda
degisiklik gdstermistir. Her bir numune porsiyonu 30 gram icermektedir. Ornekler, panelistlere
plastik tabaklar icinde numaralandirilarak (Fava, Keskek ve Kabak Tatlis1 sirast ile kontrol:
851,246,627; molekiiler yorumlanan 6rnek:453,781,318) duyusal degerlendirme yapmalari i¢in
servis edilmigtir. Ayrica, duyusal analizler esnasinda damak temizleyici olarak tek kullanimlik
plastik bardaklarda panelistlere su verilmistir. Duyusal 6zellikler 6 farkli duyusal parametre
(renk, koku, goriinlim, tat, kivam ve genel kabul edilebilirlik) vasitasiyla 9 6lgekli bir hedonik
skala (1, hi¢ begenmedim; 9, ¢cok begendim) kullanilarak belirlenmistir (Kutlu, 2021). Ek.2’de

duyusal analizlerde kullanilan duyusal degerlendirme formu sunulmustur.

Resim 3.1. Duyusal analize sunulan yemek 6rnekleri

Verilerin toplanmasi, Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisiinden alman
21.07.2023 tarihli ve 251004 say1li etik kurul onay1 ile gergeklestirilmistir. Etik kurul onay1 Ek.
I’de sunulmustur. Duyusal analiz formlar1 arastirmaci tarafindan Orneklerin 6zellikleri

gozetilerek gelistirilmistir.

34



3.5.3. Istatistiksel degerlendirme
Aragtirmanin istatistiksel degerlendirmesinde tek yoOnlii varyans analizini (one-way
ANOVA) yiirlitmek i¢in JMP 6.0 istatistiksel analiz yazilimi1 (SAS Institute, Inc., Cary, ABD)
kullanilmistir. Bagimsiz degiskenler olan renk, koku, gdriiniim, tat, kivam ve genel kabul
edilebilirligin etkilerini incelemek icin Student’s #-testi kullanilmistir. Sonuglar P = 0,95
anlamlilik diizeyine goére inceleme yiiriitiilmiistiir (Kutlu et al., 2024).

3.6. Materyal

Aragtirmanin, kisisel arastirma kismi kapsaminda uygulanan tam yapilandiriimis
gorlismelerin frekans analizleri (Pivot tablolar1 kullanilarak elde edilen) sonucunda elde edilen
ve arastirmanin kapsamina giren baslangic, ana yemek ve tatli olarak sirasi ile fava, keskek ve
kabak tatlis1 bulunmustur. Bu {irlinlerde uygulanan geleneksel ve molekiiler mutfak teknikleri
asagidaki gibidir;

3.6.1. Fava

Geleneksel uygulama icin Reis marka (500 gr ambalaj) i¢ bakla kullanilmistir. 1 kg bakla,
200 gr ince dogranmis beyaz kuru sogan, 1,5 1t su, 120 ml zeytinyag1 ve 45 ml limon suyu ile
pisirilmesi sonucu piire haline getirilen yemek sogutulup jellesme saglandiktan sonra bolge
halki tarafindan sadece zeytinyagi (sos olarak) ilave edilerek tiiketilmektedir.

Uriiniin molekiiler mutfak teknikleri ile hazirlanan uygulamasinda, geleneksel yontemler
ile hazirlanan 500 gr fava 230 ml su ile seyreltilerek daha akiskan bir form verilmistir.
Sonrasinda igerisinde, toplam kalsiyum yogunlugunu en az %?2’ye cikarmak icin 14,6 gr
kalsiyum laktat (Tito, Izmir, Tiirkiye) ilave edilmis ve homojen olarak iiriine dagilmasi
saglanmistir. Ayri bir konteyner icerisinde 11t su ve 5 gr sodyum Aljinat (Tito, Izmir, Tiirkiye)
ile, ters kiireleme teknigini uygulamak i¢in, aljinat banyosu hazirlanmistir. Vakum makinasi
yardimi ile aljinat banyosu igerisindeki mikro hava kabarciklarindan arindirilmis ve 1 sofra
kas1g1 boyutundaki standart mutfak 6l¢ii kasiklar1 yardim ile kalsiyum laktat igeren seyreltilmis
fava aljinat banyosuna aktarilmistir. 2 dakikalik bekleme siiresinin ardindan, kalsiyum laktat
ve sodyum aljinat arasindaki reaksiyon sonucu jellesmeyi durdurmak amaci ile temiz su
banyosunda yikanmis ve sonra tiiketime hazir hale getirilmistir.

Uriin iizerine soslamak i¢in kullanilan zeytinyag1 maltodekstrin (DE degeri 6, Tito, izmir,
Tiirkiye) yardimi ile tozlastirilarak yorumlanmistir. Toz zeytinyagi hazirlanirken 50 gr zeytin
yagi, 100 gr maltodekstrin ile karistirilmis ve ¢irpmaya devam etme sonucu maltodekstrin ile
baglanan yag hamuru ufalanarak toz hale getirilmistir. Uriinlerin yapim asamalarina ait

gorseller Resim 4 ve Resim 5’te verilmistir.

35



Uriin ters kiireleme yontemi ile hazirlanmistir. Favanin {izerine konulmasi igin
maltodekstrin ile tozlastirilmis zeytinyag1 hazirlanmis ve bu sekilde servis edilmistir.

Geleneksel yolla hazirlanan favaya ait denemeler sonucu olusturulan regete Tablo 1’de
sunulurken, molekiiler yontemle hazirlanmis favaya ait denemeler sonucu gelistirilen recete

Tablo 2’de sunulmustur.

Resim 3.2. Geleneksel yolla hazirlanan fava ~ Resim 3.3. Molekiiler yontemle hazirlanmis
fava
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Tablo 3.1. Geleneksel yolla hazirlanan fava recetesi

FAVA (GELENEKSEL) i
PORSIYON ADEDI: 4 PORSIYON MIKTARI: [150GR |
MIKTAR | BIRIM MALZEME J— :
250 Gr  |Kuru Bakla i
60 Gr Kuru Sogan
30 Ml Limon Suyu
1 Lt Su
60 M1 Zeytinyagi
5 Gr Tuz
5 Gr Beyaz Biber
10 Gr Beyaz Toz Seker

YAPILISI

Soganlar kiip kiip dogranir ve zeytinyaginda pembelesene dek kavurulur.

Yikanip, siiziilen baklalar eklenir ve iistiine 750 ml sicak su eklenip karistirilir.

Ustiine beyaz toz seker ve limon suyu ilave edilir, ocagin altmi orta atese getirilir.

Baklalar yuamusayana dek ara ara karigtirarak pisirilir.

Baklalarin su ¢gekme durumuna gore kalan250 ml sicak su da azar azar eklenir.

Blenderdan gecirip, piire haline getirilir.

bekletilir.

Istenilen kalip igerisine dokiilen fava,jellesmenin tamamlanmasi icin +4°C de en az 1 saat

Uzerine zeytin yag dokiilerek servis edilir.
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Resim 3.4. Geleneksel yolla hazirlanan fava regetesi yapim agsamalari
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Tablo 3.2. Molekiiler yontemle hazirlanmis fava regetesi

FAVA (MOLEKULER)

PORSIYON ADEDI: 10 PORSIYON MIKTARI: [50GR
MIiKTAR | BiRiM MALZEME i 3
250 Gr Kuru Bakla
60 Gr Kuru Sogan
30 Ml Limon Suyu .
1 Lt Su
60 Ml Zeytinyagi &
5 Gr Tuz
5 Gr Beyaz Biber
10 Gr Beyaz Toz Seker -
KURELEME iCIN
7 Gr Kalsiyum Laktat
5 Gr Sodyum Aljinat
1 Lt Su
TOZ ZEYTINYAG iCIN
10 Gr Zeytinyag1
20 Gr Maltodekstrin
YAPILISI

Soganlar kiip kiip dogranir ve zeytinyaginda pembelesene dek kavurulur.

Yikanip, siiziilen baklalar eklenir ve tistiine 750 ml sicak su eklenip karistirilir.

Ustiine beyaz toz seker ve limon suyu ilave edilir, ocagin altmi orta atese getirilir.
Baklalar yuamusayana dek ara ara karigtirarak pisirilir.

Baklalarin su ¢gekme durumuna gore kalan250 ml sicak su da azar azar eklenir.

Blenderdan gegirip, piire haline getirilir. Akigkanhgi saglamak icin sicak su ile seyreltilir.
Seyreltilmis fava igerisine 7 gr kalsiyum laktat eklenir ve homojen bir sekilde dagilmasi
i¢in karistirilir.

Bir mayonez tenceresinde 1 It su ve 5 gr sodyum aljinat el blender't yardimu ile karistirilir

Olusan mikro hava kabargiklarinin kaybolmasi i¢in +4°C de en az 1 saat bekletilir.

Kalsiyum laktath fava karisimindan 1 6l¢ii kasigi alinir ve hazirlanan sodyum aljinat
banyosunda ters kiireleme iglemi i¢in en az 2 dakika bekletilir.

Kiirelenen fava reaksiyonun durmasi i¢in sodyum aljinat banyosundan temiz su banyosuna
alinir.

Sonrasinda kagit havlu aracihigi ile fazla suyu ¢ekilen kiirelenmis fava servis i¢in porselen
kasiklara aktarilir.
- Tahin ve maltodekstrin bir mayonez tenceresine eklenir.

- Cirpma teli yardimu ile tozlastirilarak hazirlik agamasi tamamlanir

Porselen servis kasigina alinan kiirelenmis favalarin ilizerine az miktardatozlastirilmis zeytin
yag1 eklenerek servis edilir.
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Resim 3.5. Molekiiler yontemle hazirlanan fava regetesi yapim asamalari
3.6.2. Keskek

Geleneksel uygulama i¢in 1 kg Reis marka bugday bir gece dnceden 1slatilmis, sonrasinda
tavuk etleri bol su igerisinde haslanmistir. Bugday tavuk suyu ile iyice yumusayana kadar
pisirilmis ve el blenderi yardimu ile ezilmistir. Ayrica tavuk etleri ince ince liflerine ayrilmis ve
ezilmis bugday ile karigtirilmistir. Sonrasinda tahta kasik yardimai ile tencere kenarinda ezilerek
kivami sakiz gibi olana kadar ddviilerek hazirlanmustir. Uzerine sos olarak tereyag: ile
kavrulmus salga ilavesi gerceklesmis ve servis edilmistir.

Uriiniin molekiiler mutfak teknikleri ile hazirlanan uygulamasinda, geleneksel yontemler

ile hazirlanan 500 gr pismis bugday, 500 ml su ile seyreltilerek set listii blender yardimu ile
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piirlizsiiz bir kivama getirildikten sonra ince tel siizgecten gecirilerek bugday kabuklarindan
arindirilmistir. Sonrasinda set iistii miksere aktarilmis ve ¢irpma teli aparatinin, ¢irpilan iiriin
icerisine hava karistirma fonksiyonu ile; soguk tiitsilleme islemi uygulanmistir. Soguk
tiitsiileme isleminde mese talas1 kullanilmistir. Clinkii keskek diigiin, cenaze ve benzeri toplu
yemek verilen torenlerde, odun atesi lizerinde kazanlarda pisirilmektedir. Bu baglamda soguk
tiitsiileme islemi ile bu karakteristik odun atesi tadi1 ve aromasinin molekiiler yorumlanmis
ornege aktarimi amaglanmistir. Titslilenmis bugday piiresi tuz ve beyaz biber ile
tatlandirildiktan sonra, sifon ile koptiklestirme teknigi kullanilmak iizere sifona aktarilmis ve 2
adet krema gazi tiipli (Kaiser marka, 8g %100 gida sinifi azot oksit (N20) igeren) sifona sarj
edildikten sonra 2 saat +4 °C bekletilmis sonrasinda sous-vide de 65 °C sicakliga 1sitilarak
servise hazir hale getirilmistir. Bu hazirlik siirecine es zamanl olarak haslanmis tavuk etleri
liflerine ayrilmis ve 1sitilmistir. Son olarak keskegin sosu i¢in hazirlanan tereyaginda kavrulmus
salca ve yagi ayristirilir ve elde edilen salga aromali yagdan 50 gr yagi ve 100 gr maltodekstrin
(DE degeri 6, Tito, Izmir, Tiirkiye) ¢irpma teli yardimu ile tozlastirilarak hazirlik asamasi
tamamlanmustir.

Uriin sifon ile kopiiklestirme teknigi kullanilarak hazirlanan bugday kopiigii iizerine
liflerine ayrilmis tavuk eti ve maltodekstrin ile tozlastirilmis tereyaginda kavrulmus salca sos
ile servis edilmistir.

Geleneksel yolla hazirlanan keskege ait denemeler sonucu olusturulan recete Tablo 3’te,

molekiiler yontemle hazirlanmis Keskege ait denemeler sonucu gelistirilen regete Tablo 4’te

sunulmustur. Uriinlerin yapim asamalarina ait gorseller Resim 8 ve Resim 9 da verilmistir.

R

frreg

Resim 3.6. Geleneksel yolla hazirlanan Resim  3.7.  Molekiler  ydntemle

keskek hazirlanmis keskek
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Tablo 3.3. Geleneksel yolla hazirlanan keskek regetesi

KESKEK (GELENEKSEL) ;
PORSIYON ADEDI: 6| PORSIYON MIKTARI: |150GR i
MIKTAR | BiRIM MALZEME
500 Gr Bugday
300 Gr Tavuk Gogiis (kemiksiz)
250 Gr Tereyag
150 Gr Domates Salcas1
10 Gr Tuz
10 Gr Beyaz Biber

YAPILISI

Tiim malzemeler net miktarlarina gore hazirlanir.

Bugday bir gece dnceden 1slatilir.

Tavuklar bol suda haglanir.

Yikanip siiziilen bugdaylar haslanmg tavuk suyu ile iyice yumusayana kadar pisirilir.

Tavuklar iki catal yardimu ile ince ince liflerine ayrilir.

Haglanmis bugday el blenderi ile hafif ezilir.

Tiftiklenmis (liflerine ayrilmig) tavuketi ve tuz ilave edilir.

Tahta kasik yardmmu ile tencerenin kenarlarina dogru ezilerek kivami sakiz gibi olana dek

Bir tavada tereyagi eritilerek salca ilave edilir ve kavrulur.

Hazirlanan keskek bir tabaga konularak, iizerine sal¢ali sos dokiiliir ve sicak olarak servis

Resim 3.8. Geleneksel yolla hazirlanan keskek regetesi yapim asamalari
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Tablo 3.4. Molekiiler yontemle hazirlanmis keskek recetesi

KESKEK (MOLEKULER)
PORSIYON ADEDi: |4 | PORSIYON MIKTARI: [200GR
MIiKTAR | BiRiM |[MALZEME | g—
500 Gr  |Bugday '
300 Gr Tavuk Gogiis (kemiksiz)
100 Gr Tereyag
70 Gr Domates Salgas1
10 Gr Tuz
10 Gr Beyaz Biber
200 Gr Maltodekstrin
2 Adet Krema Gaz Kapsiilii

YAPILISI

- Tiim malzemeler net miktarlarma gbre hazirlanir.
Bugday bir gece 6nceden islatilir.
Tavuklar bol suda haglanir.
Yikanip siiziilen bugdaylar haglanmis tavuk suyu ile iyice yumusayana kadar pisirilir.
Tavuklar iki ¢atal yardimu ile ince ince liflerine ayrilir.

Haglanmis bugday set iistii blenderi ile piire haline getirilir.
Akiskan kivama gelen bugday piiresi, tel stizge¢ yardimu ile set iistii mikser'in haznesine

stzulir

Cirpma teli kullanilarak soguk tiitsiilemenin bugday piiresine sirayet etmesi saglanir
Tiitslilenmis bugday piiresi sifon'un haznesine aktarilir ve krema kapsiilii ile sifon sarj
Tereyag da kavrulmus sal¢a maltodekstrin kullanilarak tozlastirilir.

Sifon igeriseinde iirtiniin kopiiklesmesi i¢in zaman zaman calkalanir ve +4°C de en az 1
saat bekletilir.
Cukur servis tabagina kopiiklestirilmis bugday sikilir.

Kopiiklestirilmis bugday tizerine liflerine ayrilmus tiftik tavuklar koyulur.
En iiste tozlagtirilmig salcali yag serpilerek servis edilir.
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Resim 3.9. Molekiiler yontemle hazirlanmis keskek recetesi yapim asamalari

3.6.3. Kabak taths:

Geleneksel uygulama i¢in 1 kg yesil kabugu soyulmus 2 cm genislikte dilimlenmis
balkabag1 (Cucurbitaceae familyasi, Cucurbita cinsi ve maxima varyetesine ait olan) iizerine
450 gr toz seker ilave edilerek bir gece sekeri i¢ine ¢ekmesi ve suyunu salmasi i¢in
bekletilmistir. Sonrasinda kendi sekerli suyunda kabaklar yumusayana kadar pisirilmis, +4 °C
sogutulduktan sonra tahin ve kirilmis ceviz i¢i ile servis edilmistir.

Uriiniin molekiiler mutfak teknikleri ile hazirlanan uygulamasinda, 500 gr kabugu
soyulmus 2 cm genislikte dilimlenmis bal kabagi ve 150 gr seker kullanilmistir. Boylece sous-

vide pisirme teknigi sayesinde aroma kaybinin en az indirgemesi ayn1 zamanda daha az seker
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kullanimi ile daha saglikli bir tath tabagi tasarlanmasi amaglanmistir. Bu kapsamda, kabak
ornekleri vakum poseti ile ambalajlandiktan sonra 85 °C‘de 1 saat sou-vide pisirme teknigi ile
pisirildikten sonra set {istii blender yardimu ile tiim tirlinler piire haline getirilmistir. Elde edilen
plireye 32,5 gr agar agar, %0,5 diisiik agar agar ilavesi edilmis ve jellesmenin son iiriin
tekstiiriinde plastik dokusu hissi vermemesi amaclanmistir. Bu dogrultuda agar agarin aktive
olmas1 i¢in 1 dakika boyunca kaynamasi saglanmis sonrasinda kaliplamak icin servis edilecegi
yarim kubbe sekli verilmistir. Ardindan bu kaliplarin jellesmesini saglamak icin +4 °C’de 1
saat bekletilmistir. Tath tabaginin bir diger bileseni olan tahin igerdigi yogun yag iceriginden
faydalanilarak maltodekstrin ile tozlastirilmis, tahin tozu hazirlanirken 100 gr tahine 200 gr
maltodekstrin (DE degeri 6, Tito, Izmir, Tiirkiye) ilave edilip ¢irpma teli yardimi ile
tozlastirilarak hazirlik asamasi tamamlanmistir. Son olarak kabak tatlisinin son bileseni olan
cevizi molekiiler yorumlamak i¢in 100 gr cevize lizerine 400 ml su ilavesi yapilmis ve ceviz
stitii elde edilmistir. Ceviz siitii tel siizgecten siiziildiikten sonra igerisine %2 oraninda; 8gr soya
lesitini (Tito, Izmir, Tiirkiye) ilave edilerek el blender1 yardimi ile kdpiiklesmesi saglanmistir.

Molekiiler yontemle yorumlanmis kabak tatlis1 Sous-vide teknigi ile pisirilmis ve agar
agar ile jellestirilmis yarim kubbe seklindeki kabak tatlis1 altinda maltodekstrin ile tozlastirilmis
tahin ve lizerinde ceviz siitii kopiigi ile servis edilmistir.

Geleneksel yolla hazirlanan kabak tatlisina ait denemeler sonucu olusturulan recete Tablo
5’te, Molekiiler yontemle hazirlanmis kabak tatlisina ait denemeler sonucu gelistirilen recete
Tablo 6°da sunulmustur. Uriinlerin yapim asamalaria ait gorseller Resim 12 ve Resim 13’te

verilmistir.

Resim 3.10. Geleneksel yolla hazirlanan Resim 3.11. Molekiiler yontemle

tahinli ve cevizli kabak tatlisi hazirlanmis tahinli ve cevizli kabak tatlisi
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Tablo 3.5. Geleneksel yolla hazirlanan kabak tatlis1 recetesi

KABAK TATLISI (GELENEKSEL)

PORSIYON ADEDI: 4] PORSIYON MIKTARI:
MIKTAR | BIiRiM MALZEME
500 Gr Bal Kabagi
400 Gr Beyaz Toz Seker
250 Gr Tahin
50 Gr Ceviz
YAPILISI

Tiim malzemeler net miktarlarina gore hazirlanir.

Kabaklar 2 santim genisliginde kesilir.

Dilimlenen kabaklar bir kaba alinarak {izerine seker dokiiliir ve bir gece sekeri i¢ine
¢ekmesi ve suyunu salmasi i¢in beklenir.

pisirilir.

Suyunu salan kabaklar bir tencereye alinarak kisik ateste kabaklar yumusayana kadar

Eger kabaklar yeterince su salmadiysa su ilavesi yapilabilir.

cektirilir.

Eger ¢ok su saldiysa kabaklar pistikten sonra alinarak kalan serbeti az daha pisirilerek suyu

!
"
1
!
!
1
J
j
|

Resim 3.12. Geleneksel yolla hazirlanan kabak tatlis1 regetesi yapim asamalari
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Tablo 3.6. Molekiiler yontemle hazirlanmis kabak tatlisi regetesi

KABAK TATLISI (MOLEKULER)

PORSIYON ADEDI:  [4 | PORSIYON MIKTARI: [100GR
MIKTAR | BiRIM |MALZEME
500 Gr Bal Kabagi
400 Gr Beyaz Toz Seker
32,5 Gr Tahin
100 Gr Ceviz
100 Gr Ceviz
200 Gr Maltodekstrin
400 Gr Su
8 Gr Soya Lesitini
YAPILISI

Tiim malzemeler net miktarlarina gore hazirlanir.

Kabaklar 2 santim genisliginde kesilir.

Vakum poseti igerisine dilimlenen kabaklar ve seker konularak vakumlanir.
Vakum paketleri 85°C de sous-vide banyosunda 1 saat boyunca pisirilir.
Pisirme islemi sonunda vakum ambalaj agilarak tiim icerik set {istii blender yardmmu ile piire
haline getirilir.

Piire icerisine agar agar eklenir ve homojen sekilde karigmasi saglanir.
Karigim ocakda 6nce kaynama noktasina getirilir, daha sonra agar agar'in aktif hale gelmesi
icin en az 1dk kaynatirlir.
Aktif hale gelen karisim 4cm yiikseklige sahip olacak boyutta bir kalip'a aktarilir ve
jellesmenin tamamlanmasi igin +4°C de en az 1 saat bekletilir.
Uzeri icin:
- Tahin ve maltodekstrin bir mayonez tenceresine eklenir.

- Cirpma teli yardimu ile tozlastirilarak hazirlik agamas1 tamamlanir

- Ceviz ve suyun set {istli blender ile ¢ekilmesinden ekde edilen ceviz siitii tel siizge¢ yardimm
ile stiziiliir.
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Resim 3.13. Molekiiler yontemle hazirlanan kabak tatlisi regetesi yapim asamalari
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4. ARASTIRMANIN BULGULARI
4.1. Kesifsel Arastirma Bulgular

4.1.1. Demografik bulgular
Kesifsel arastirmaya katilan 150 kisi bulunmaktadir. Orneklem seciminde tabakali
orneklem kullanilmigtir. Katilimcilar cinsiyete ve ikametgahina gore esit olarak secilmislerdir.
Bu sebeple katilimcilarin %50°si erkek, %350’si kadin katilimcilardan olusmaktadir.

Katilimeilarin cinsiyete gore dagilimi Sekil 1°de verilmistir.

Cinsiyet

Kadin _/
50%

Sekil 4.1. Kesif arastirmasi katilimer cinsiyet dagilimi grafigi

Ikamet adreslerine gore katilimcilar %50 Kusadas1 %48,67 Soke ve %0,67’sinin ise diger
illerde ikamet eden bireylerden olustugu gozlenmistir. Katilimcilarin ikametgahlarina gore

dagilimi sekil 2°de verilmistir.

Ikametgah

- Diger;0,67%

-

Y,
/

/ \

\
\

Soke; 48,67% _~

\_ Kusadasi;
50,67%

Sekil 4.2. Kesif arastirmasi katilimer ikametgah dagilim grafigi
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Katilimcilarin egitim diizeyleri incelendiginde, %12,67 oranla ilkokul, %20,67 oranla
ortaokul, %41,33 oranla lise, %24 oranla lisans ve %1,33 oranla yiiksek lisans mezunu olduklar1

belirlenmistir. Katilimcilarin egitim diizeylerine gére dagilimi sekil 3’te verilmistir.

Egitim
Ilkokul;

12,67%
/

Y.Lisans; __
1,33% NG

Lisans; .
24,00%

N\
“_ Ortaokul;
20,67%

Lise; 41,33%

———————

Sekil 4.3. Kesif arastirmasi katilimer Egitim diizeyi dagilimi grafigi

Yas araliklarina gore katilimcilarin, %11,33’1 18-25 yas, %14°1i 26-33 yas, %32 si 34-41
yas, %16,67 si 42-50 yas ve %26 s1 50 yas ve lizeri olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin yas

araliklaria gore dagilimi sekil 4’te verilmistir.

Yas
) 18-25;
51 ve Uzeri; _ 11,33%
26,00%
_ 26-33;
7 14,00%
,-/
/ 34-41;
50: ’
42-50; 32,00%
16,67%

Sekil 4.4. Kesif aragtirmasi katilimer yas dagilimi grafigi
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4.1.2. Yoresel yemeklere yonelik bulgular
Arastirmanin kapsamina giren yoresel yemekler arasinda baslangic olarak segilen
zeytinyagli yemekler arasinda en ¢ok begeniyi %82 oran ile favaya aittir. Sonrasinda sirasi ile
%75,33 ile karl1 kizartmasi, %38 ile kabak kavurmasi, %35,33 ile kabak ¢icegi dolmasi, %14,67
ile zeytinyagl enginar, %10,67 ile kedirgen kavurmasi (tilki kuyrugu), %9,33 ile zeytinyagl
kuru boriilce, %8,67 ile zeytinyagh taze bdoriilce, %2,67 ile pazi otu kavurmasi, %0,67 ile
semizotu yemegi, kenger yemegi ve dalgan kavurmasi oldugu tespit edilmistir. Zeytinyaglh

yemekler arasindaki begeni dagilimi sekil 5’te verilmistir.

Zeytinyagli Yemekler

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20% I I
10%

o I n = - N

2 < o &
; \. Pt

N 2 N\ N N N\
6@6 & 2 Y & &% e° ((\e"o g ({\fzf’ & 6@6
S A M S U AU T S S
Y N N 2 & N % > % N N 1? N
@ F & o & & @ o T d N b
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oF ) % e G =) 4 3 & S X
& LA M R Q R @ &
&
% ,\/é‘ 28

Sekil 4.5. Kesif arastirmasi zeytinyagl yemek begeni dagilimi grafigi

Ana yemek kategorisinde tespit edilmis olan yemekler arasinda en yiiksek begeniyi,
%95,33 ile bolama almis bulunmaktadir, sonrasinda sirasi ile %89,33 ile keskek, %27,33 ile
sevket-i bostan, %17,33 ile koruk eksili bamya, %8,67 ile etli arap sac1, %8 ile mantar kavurma,
%1,33 ile kapama olarak tespit edilirmistir. Yuvarlama ve ciger dolmasi hi¢ begeni almamis
tam aksine %90 oranla ciger dolmasi ve %64 oranla yuvarlama “Hi¢ Bilmiyorum” cevabi almis

bulunmaktadir. Ana yemekler arasindaki begeni dagilimi sekil 6’da verilmistir.
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Ana Yemekler

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20% I
10% .
0% [ | - =
Bolama  EtliArap EtliSevket- Keskek Yuvarlama Ciger Kapama Koruk Mantar

Sagl i Bostan Dolmasi Eksili Kavurma
Bamya

Ana Yemekler

m Severek Tlketiyorum

Sekil 4.6. Kesif arastirmasi ana yemek begeni dagilimi grafigi

Tathlar kategorisinde tespit edilmis olan yemekler arasinda en yiiksek begeniyi, %87,3

ile kalburabasti almis bunu ile %60,67 ile lokma ve kabak tatlsi takip etmistir. Ote yandan,

b

zerde %48 oranla “Hi¢ Bilmiyorum” ve; %48,67 oranla da “Biliyorum Tiiketmiyorum’

degerlendirmesi almistir. Tatlilar arasindaki begeni dagilimi sekil 7°de verilmistir.

Tatlilar

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

LokmaTatls! Tahinli Kabak Tatlisi Kalburabasti Zerde

m Severek Tliketiyorum

Sekil 4.7. Kesif arastirmasi tath begeni dagilimi grafigi
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4.2. Duyusal Analiz Bulgularn

Duyusal degerlendirme genellikle subjektif nitelikli bir degerlendirmedir ve kisisel
yargilara dayanmaktadir. Bu nedenle sonuclar her zaman kesin olmayabilir, ancak miisteri
tercihleri i¢in dikkate alinmalidir (Demirkan vd., 2024). Duyusal bilim perspektifinden
molekiiler gastronomi, bir yemegin "zevk" ve takdir edilme temellerini ve bunlar1 etkileyen
faktorleri incelemeyi amaglamaktadir. Ciinkii bir yemegin tasariminin nihai amaci "iyi yemek"
tasarlamak ve iiretmektir. Bu baglamda, tiiketiciler i¢in neyin istah agict oldugunu tanimlamak
ve belirli bir yiyecekle ilgili sosyal ve duygusal unsurlar1 dikkate almak biiylik 6nem
tasimaktadir. Ayrica, literatiirde yapilan caligmalarda malzemelerin kombinasyonunun da
panelistler lizerinde duygusal bir etkisi bulundugu da belirtilmistir (This ve Rutledge, 2009).
Bir yemegin nihai lezzeti, tat, koku, fiziksel (kivam, sicaklik) ve kimyasal duyusal algilar olmak
iizere farkli fizyolojik faktorlerin birlesiminden kaynaklanmaktadir (Rolls, 2011).

Yedigimiz yiyecekler biiyiik ol¢iide kisisel tercihlerimiz tarafindan belirlenmektedir.
Fiyat, sosyal baglam gibi diger faktorler de 6nemli etkenlerdir. Bahsedilen bu simirlar
dogrultusunda tercih ettigimiz yiyecekleri tiiketiriz. Arastirmalar, bazi belirli tercihlerle
dogdugumuzu gostermektedir. Bu durum, yiyecek tercihlerinin dogustan olmadigini, yeme
aliskanliklarimizla sekillendigini agikca ortaya koymaktadir. Duyusal algilarin 6grenilmesi ve
hafizasi, yeme davranisimiz baglaminda biiylik 6nem tasimaktadir. Tiikettigimiz yiyeceklerin
kabul edilebilirligi, yiyecegin kendisiyle ilgili ¢esitli faktorlerin yani sira, deneyimler ve
anilardan da etkilenmektedir. Yemek yeme, esasen sadece gerekli enerji alimini saglamak
amaciyla degil, ayn1 zamanda zevk almak icin de gergeklestirilen bir eylemdir (Birch, 1999;

Caporaso ve Formisano, 2016).
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Tablo 4.7. Geleneksel yolla hazirlanmis ve molekiiler yontemle yorumlanmis, fava, keskek ve

kabak tatlisina iliskin duyusal degerlendirme sonuglari

Yen.le!( Ornek ismi Renk | Koku | Tat/Aroma | Doku | Goriiniim ngel.
cesidi begeni
Ge;eéﬁ;‘sel 694+ |591+| 659+ 6’f4 6,66+ | 6,53+

Fava hazirlanmig 1,13 191 1,68 1,35° 1,29 1,24

Molekiiler 6,03+ | 525+ 481+ 5,16 £ 5,34 + 5,06 +
yorumlanmig | 1,73° | 1,872 1,84° 1,85b 2,03b 1,79b

Geleneksel 751+ | 643 = 7,34 + 7,37 7,31 & 7,31 £

YOlla a a a a a a
Keskek | hazirlanmis 1,04 1,29 1,26 1,44 1,35 1,93

Molekiiler 6,20+ | 5,11+ 4,63 + 497+ 5,69 + 517+
yorumlanmig | 1,43 | 1,45° 2,02° 1,08b 1,76° 1,65%

Gelenl‘fksel 757+|694+| 803+ |[7.69+| 749+ | 791+
Kabak yotia 1,200 | 1,19 0,82 1,05 1,220 0,85
hazirlanmis
tatlisi

Molekiiler 791+ | 6,26 + 7,49 £+ 7,06 £ 8,03 £ 7,50 £
yorumlanmig | 0,85* | 1,63% 1,422 1,732 1,112 1,132

b Farklr kiigiik harflerle etiketlenmis siitunlar istatistiksel olarak anlamli farkliliklar gdstermektedir (p<0.05).

4.2.1. Fava

Tablo 7°de geleneksel yolla hazirlanmis ve molekiiler yontemle yorumlanmis favaya
iliskin duyusal degerlendirme sonuclar1 verilmistir. Bununla birlikte, bu degerlendirmelerden
elde edilen degerlendirme sonuglar Sekil 8’de driimcek ag1 diyagrami olarak gosterilmistir.
Elde edilen bulgular, siras1 ile molekiiler yontemle yorumlanmis fava (MYHFA) ve geleneksel
yolla hazirlanan favalarin (GYHFA), renk (6,03-6,94), koku (5,25-5,91), tat/aroma (4,81-6,59),
doku (5,16-6,84), goriinlim (5,34-6,66) ve genel begeni skorlar1 (5,06-6,53) yoniinden
molekiiler yontemle hazirlanmis favaya kiyasla daha diisiik puanlar almis ve bahsedilen bu
parametreler (koku haricindeki) arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli bulunmustur
(p<0.05). Bu sonuglar, geleneksel ve molekiiler yontemlerle hazirlanan fava fasulyesi arasinda
duyusal acidan belirgin farkliliklar oldugunu gostermektedir. Bu durum, molekiiler yontemin
lezzet ve duyusal kalite agisindan bazi eksikliklere sahip olabilecegini diislindiirebilir. Ancak,
koku acisindan belirgin bir farklilik gézlemlenmemis olmasi, uygulanan molekiiler yontemin
koku agisindan olumlu sonuglar verdigini gostermektedir. Bu sonuglar, favanin hazirlama
siirecinde kullanilan yontemlerin, panelistlerin skorlarin1 6nemli 6lcilide etkileyebilecegini ve
geleneksel yontemin daha tatmin edici sonuglar saglayabilecegini gdstermektedir. Aragtirmanin
bulgulari, geleneksel ve molekiiler yontemlerin lezzet ve duyusal kalite iizerindeki etkilerini

anlamak ve gelistirmek i¢in degerli bir katki saglamaktadir.
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-o—=GYHFA =—-e=MYHFA

700 A

5400
/7 4.00
3.00

2.00

Genel Begeni Koku

1.00

0,00

Goriniim Tat/Aroma

Doku

Sekil 4.8. Geleneksel yontemle hazirlanmis ve molekiiler yontemle yorumlanmis favaya
iliskin duyusal degerlendirme 6riimcek ag1 diyagrami
4.2.2. Keskek

Tablo 7°de geleneksel ve molekiiler yontemlerle hazirlanan keskeklerin duyusal
degerlendirme sonuglar1 verilmistir. Ayrica, bu degerlendirmelere dayanarak elde edilen
sonuclar Sekil 9'da 6riimcek ag1 diyagrami olarak gorsellestirilmistir. Bu diyagram, her iki
keskek tiiriiniin renk, koku, tat/aroma, doku, genel begeni ve goriiniim gibi duyusal 6zelliklerini
karsilastirilmasi, karmasik verilerin daha anlasilir hale getirilmesi ve sonuglarin daha etkili bir
sekilde iletilmesi i¢in kullanilmistir. Renk degerleri incelendiginde, molekiiler yontemle
hazirlanan keskeklerin (MYHKE) renk degerlerinin (6,20) geleneksel yontemle hazirlananlar
keskekten (GYHKE) (7,51) biraz daha diisiik oldugu goriilmektedir ve bu fark istatistiksel
olarak anlamlidir (p>0.05). Benzer sekilde, koku skorlar1 agisindan da istatistiksel belirgin bir
fark tespit edilmis ve en yliksek koku skorlar1 geleneksel yolla hazirlanmis keskege aitken
(6,43) en diisiik skorlar molekiiler yorumlanmis keskege verilmistir. Tat/aroma (4,63-7,34),
doku (4,97-7,37), goriiniim (5,69-7,31) ve genel begeni skorlarina (5,17-7,31) bakildiginda,
geleneksel yontemle hazirlanan keskek molekiiler yontemle hazirlananlardan daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Bu farklar istatistiksel olarak anlamlidir (p<0.05). Sonug¢ olarak,
geleneksel ve molekiiler yontemlerle hazirlanan keskekler arasinda renk, koku, tat/aroma, doku,
genel begeni ve goriiniim gibi ¢esitli duyusal 6zelliklerde belirgin farkliliklar bulunmaktadir.
Bu bulgular, iki yontemin keskek hazirlama siireci ve sonucu iizerinde 6nemli etkileri oldugunu

gostermektedir.
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—e—GYHKE —+—MYHKE Renk

Genel Begeni Koku
Goriiniim Tat/Aroma

Doku

Sekil 4.9. Geleneksel yontemle hazirlanmis ve molekiiler yontemle yorumlanmis keskek
yemegine iliskin duyusal degerlendirme oriimcek ag1 diyagrami

4.2.3. Kabak tathsi

Kabak tatlis1 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Tablo 7'de sunulmus ve ayni1 zamanda
bu bulgular Sekil 10'da 6riimcek ag1 grafigi ile gorsellestirilmistir. Bulgulara gore, geleneksel
yolla hazirlanan kabak tatlis1 (GYHKT) i¢in renk degeri 7,57 olarak bulunurken, molekiiler
yorumlanmis kabak tatlis1 (MYKT) i¢in bu deger 7.91'e yiikselmistir. Renk degerleri arasindaki
farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0.05). Koku skorlar1 incelendiginde, en
yliksek deger (6.94) GYHKT'de tespit edilirken, bunu MYKT (6.26) takip etmistir ve bu
degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmanustir (p>0.05). Ote yandan,
GYHKT icin skorlanan tat/aroma (8.03), doku (7.69) ve genel begeni (7.91) degerleri de
MYKT'de daha diisiik olarak tespit edilirken, gériiniim skorlar1 MYKT'de (8.03) en yiiksek
seviyededir. Ancak, incelenen bu duyusal parametreler arasindaki farklar 6Gnemsiz bulunmustur
(p>0.05). Sonug olarak, molekiiler yontemle hazirlanan kabak tatlilarinin duyusal 6zellikleri
acisindan geleneksel yontemle hazirlananlarla anlamli bir fark bulunmamaktadir. Bu bulgular,
molekiiler gastronominin geleneksel tatli hazirlama yontemlerine alternatif bir segenek

olabilecegini gostermektedir.
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Genel Begeni Koku

Gorinim Tat/Aroma

Doku

Sekil 4.10. Geleneksel yontemle hazirlanmis ve molekiiler yontemle yorumlanmis kabak

tatlisina iliskin duyusal degerlendirme ortimcek ag1 diyagrami
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5. SONUC VE ONERILER

21.Yiuzy1l kosullarinda insanlarin yasam bigimlerinde meydana gelen degisimler,
iilkemize Michelin ve Gault&Millau gibi yiyecek otoritesi olmus rehberlerinin gelmesi,
toplumlarin yiyecek ve icecek alisgkanliklarini da degistirmektedir. Bu gelisme ve etkiler olumlu
olabilecegi gibi olumsuz yoénleri de mevcuttur en olast olumsuz etkisi de somut olmayan
kiiltiirel miraslarin unutulma riskidir. Molekiiler gastronominin tanitimi, sadece mutfak
uygulamalar1 yaninda insanlar arasi en kolay iletisim yolu ve ayni zamanda bir sanat ve bundan
da onemlisi bir teknik bilim olan yemek pisirme yontemleri {izerinden bilim egitiminde de

uygulama bularak disiplinler aras1 6grenmeyi ve yeniligi tesvik etmektedir.

Gida ve Turizm sektoriindeki glinden giine arttigi gbézlenen rekabet kosullari, iiriin
cesitligi, isletmeler ve bu isletmelerin bulundugu destinasyonlar rekabet kosullarina uyum
saglamak dolayisiyla da pazardaki konumunu korumak zorundadir. Bu baglamda kiiltiirel
tanitim c¢ekiciligini de destekleyecek sekilde yenilik¢i mutfak yaklagimi ile geleneksel
yemeklerin molekiiler mutfak teknikleri ile yorumlanmasi, bolgedeki isletmeler ve turizm
sektorli paydaslart icin gereken farklilasmay1 saglayacagi on goriilmektedir. Yerel mutfaklar
kendileri basl basina cazibe merkezleri haline gelir, ziyaretgileri ¢eker ve yiyecek, konaklama
ve diger mal ve hizmetlere harcama yaparlar. Ornegin, New Orleans veya Barselona gibi iinlii
gida destinasyonlarinin basarisi, kiiltiirel mirasin ekonomik refaha doniisebilecegini
gostermektedir. Ek olarak, molekiiler gastronomi gibi gastronomik tekniklerdeki ilerlemelere
dikkat ¢ekmis ve yemek deneyimlerinin ¢ekiciligine katkida bulunmustur. Yapilan bu tez
caligmast kapsaminda Aydin Soke-Kusadasi bolgesine ait bir tam menii denemesi yapilmaistir.
Bu dogrultuda, baslangi¢ olarak zeytinyagli fava, ana yemek olarak kiiltiirel mirasimizin ve
toren yemeklerimizin en belirgin 6rnegi olan keskek ve tatli olarak tahin ve cevizli kabak tatlisi
se¢ilmis ve molekiiler mutfak teknikleri ile yorumlanmistir. Ayrica olusturulan bu lezzetlerle
bolge tanitimina nasil katkida bulunabilecegi de detayl bir sekilde yorumlanmistir. Ayrica
molekiiler mutfak tekniklerinin denendigi bu ¢alismada yemeklere duyulan begeniyi test etmek

icin duyusal analiz ¢calismalari gerceklestirilmistir.

Aragtirmaya katilanlardan duyusal analizler kapsaminda yorumlarinin alinmasi
amaclandigindan aragtirmada deneysel tasarim kullanilmistir. Bu tasarim iginde molekiiler
mutfak teknikleri ile yorumlanan Aydin Soke- Kusadasi bolgesine ait fava, keskek ve kabak

tatlis1 yorumlanmustir.

58



Bu calismada, &rneklem grubu olarak, Ankara Medipol Universitesi ve Baskent
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim elemanlar1 ve Gida
Formiilasyonu ve Duyusal Analiz dersinin yani sira Molekiiler Mutfak teknikleri dersini almig
olan egitimli 35 panelistin goriisleri alinmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, geleneksel ve
molekiiler yontemlerle hazirlanan fava arasinda duyusal agidan istatistiksel olarak belirgin
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Bu durum, favaya bu c¢alisma kapsaminda uygulanan
molekiiler tekniklerin, geleneksel yonteme kiyasla lezzet ve duyusal kalite agisindan bazi
eksikliklere sahip olabilecegini ortaya ¢ikartmistir. Ancak, uygulanan teknikler bakimindan
koku skorlarinda istatistiksel olarak belirgin bir farklilik gdzlemlenmemis olmasi; uygulanan
molekiiler yontemin koku agisindan olumlu sonuglar verdigini gostermektedir. Bu sonuglar,
favanin hazirlama siirecinde kullanilan yontemlerin, panelistlerin skorlarin1 onemli Glgiide
etkileyebilecegini ve geleneksel yontemin daha arzu edilebilir sonuglar saglayabilecegini
gostermektedir.

Bir diger deneme olan keskek sonuglarina gore geleneksel ve molekiiler yontemlerle
hazirlanan keskekler arasinda renk, koku, tat/aroma, doku, genel begeni ve goriiniim gibi ¢esitli
duyusal 6zelliklerde belirgin farkliliklar bulunmaktadir. Bu bulgular, iki yontemin keskek
hazirlama siireci ve sonucu iizerinde 6nemli etkileri oldugunu gostermektedir.

Tahin ve cevizli kabak tatlis1 duyusal degerlendirmesi sonuglarina gore, molekiiler
yontemle hazirlanan kabak tatlilarinin degerlendirilen duyusal parametreleri arasinda
geleneksel yontemle hazirlananlara kiyasla istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit
edilmemistir (p>0.05). Bu bulgular, kabak tatlis1 hazirlama asamalarinda molekiiler
gastronominin geleneksel tathi hazirlama yontemlerine alternatif bir segcenek olabilecegini
gostermektedir.

Sonug olarak, panelistlerin degerlendirmeleri 1s1¢inda, molekiiler mutfak tekniklerinin
geleneksel yemeklerin yorumlanmasinda kullanilabilecek yenilik¢i uygulanabilir bir yontem
olarak kullanilabilecegi tespit edilmistir. Yoresel yemek ¢esitliligi ile zengin olan iilkemizde bu
tiir yemeklerin molekiiler mutfak teknikleri uygulanarak yorumlanmasi sayesinde yenilik¢i bir
yaklagim benimsenebilir ve bu yeni tekniklerin yiyecek igecek isletmeleri ve otellerde daha
yaygin olarak kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Arastirmanin bulgulari, geleneksel ve
molekiiler yontemlerin lezzet ve duyusal kalite iizerindeki etkilerini anlamak ve gelistirmek i¢in
degerli bir katki saglamaktadir. Ayrica ileride benzer arastirma konular1 ile calisma
gergeklestirmek isteyen aragtirmacilarin yapilan denemeler iizerinde degisiklikler yaparak yeni

bir ¢alisma ile literatiire katki saglayacaktir. Bu ¢alisma turizm literatiirii i¢in de uygulama alani
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olan molekiiler mutfak teknikleri ile iirtin farklilastirma ar-ge ¢aligmalar1 yapan yiyecek igecek
isletmeleri i¢in de bir grup ¢ikt1 ve 6neriler sunmaktadir.

Bu arastirmada ele alinmayan diger molekiiler mutfak teknikleri veya menii tercihleri
gergeklestirilebilir. Yenilik¢i yaklagimla {iriin gelistirme ve iirlin farklilastirma konularinda
deneysel calisma yolunu izleyecek olan arastirmacilar i¢in bu ¢alisma 6rnek alinarak farkli
caligmalara 151k tutabilir. Ar-ge calismalar1 yapacak olan seflerin kiiltiir ve iiriin iligskisine
odaklanarak farkli deneysel iirlinleri molekiiler mutfak teknikleriile yorumlayarak farkli yeni
iiriinler gergeklestirebilir. Molekiiler Mutfak yorumlar1 kapsaminda yo6resel yemekler 6zelinde
literatlirde yeterli ¢aligmalar olmadig1 bu arastirma ile gozlemlenmistir. Bu sebeple, ¢esitli

Onerilerde bulunulmustur;

eAscilik dernek ve federasyonlari ve sivil toplum oOrgiitleri, Tirk mutfagini
yenilik¢i yaklasimla ve molekiiller mutfak teknikleri ile hazirlanmis (irtinler
kazandirilmasina yonelik c¢esitli faaliyet ve yarismalar yaparak alana katki
saglayabilirler.

eBelediyeler bu yenilik¢i yorumlari deneyen ve benimseyen yiyecek icecek
isletmelerini tesvik edebilir ve bu tekniklerin kullanildigi, yemek gelistirilmesine
yonelik, yarismalari diizenleyebilirler.

eUniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimleri ile Ascilik
boliimlerinin miifredatlarinda Molekiiler Mutfak Teknikleri konusuna yer vermeleri

saglanabilir.
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