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OZET

Tarihten bu yana mutfakta yasanan degisim ve gelisim ile birlikte gastronominin
son donemde geldigi noktalardan biri de molekiiler gastronomidir. Molekiiler
gastronomi ile yiyecek ve igeceklerin farkli doku, tat ve 1s1 ile sunumu degisik,
sagirtict olabilmektedir. Bu g¢alisma mutfakta kiiltiirel farkliligimizi ortaya
koymak, yeni trendleri yakalayabilmek ve diinya mutfaklartyla yarisabilmek
icin ¢alisan mutfak personelimizin molekiiler mutfak konusundaki bilgi ve
goriislerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Calismada Mugla iline bagh
Dalaman ilgesi 5 yildizli otel mutfak personelinden anket teknigi ile veri
toplanmustir. SPSS ile analizleri yapilarak elde edilen bulgular yorumlanmustir.
Analiz sonuglarina gore mutfaklarda calisan personelin biiyiik oranlarda
egitimli personel olmasi ve egitimli personelin yeni trendlere agik oldugu
sonucuna ulasilmistir. Ozellikle molekiiler gastronomi ¢aligmalarmin kadin
personel tarafindan daha ¢ok bilindigi ve yeni trendlerin bir ¢esit pazarlama
teknigi gibi disiinlilmesinin iilke mutfagr agisindan faydali olabilecegi
sonuglarindan bahsedilebilir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Mutfak Trendleri, Ase¢1,
Gastronomi.

ABSTRACT

Historicaly molecular gastronomy is one of the points that the gastronomy has
recently come along with the change and development in the kitchen. The
presentation of food and beverages with different texture, taste and heat can be
surprising by the molecular gastronomy. This study was carried out in order to
reveal our cultural differences in the kitchen to catch up with new trends and to
determine the knowledge and opinions of the staff working in the kitchen in
order to compete with the world cuisine. In the study, data were collected from
the 5-star hotel kitchen staff from Dalaman district of Mugla province. The
results were analyzed by SPSS. Due to results of analyses kitchen staffs are good
educated staff. As a result of this they are open mind to the new trends. It seems
that especially the women staff have a better knowledge about molecular
gastronomy. As the last result of this research, using the new trends as the
marketing technics it will give better results for the country kitchen.

Keywords: Molecular Gastronomy, Kitchen Trends, Chef, Gastronomy.
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GIRIS
Yasamsal bir zorunluluk, hayatin devamlilig1 ve yasamay1 siirdiirme i¢in beslenme temel
fizyolojik ihtiyaclardan biri olup, insanlarin beslenmelerine 6zen gostermesi gerekmektedir.
Temel ihtiya¢ olmakla birlikte giiniimiizde gelir seviyesinin yiikselmesi, teknolojinin
gelismesi, tiim sektorlerde oldugu gibi yiyecek igecek sektoriinde kullanilabilen makine
arag-gereclerin degisim gecirmesi gibi nedenlerle kullanilan yontemlerde degisiklik
yasanmasi, beslenmeyi zevk haline doniistiirmiistiir. insanoglunun yemekle ilgili evrimi 8
devrimle glinlimiize gelmistir. Bunlar (Giirsoy, 2013: 15-16);

e Pisirmenin icadi,
Yemek yeme eyleminin sosyal bir olguya dontigmesi,
Hayvanlarin evcillestirilmesi,
Tarimin baslamasi,
Yemegin sosyal farklilagma araci olarak goriilmesi,
Kiiltiirel aligveris ve degisimler yasama siireci,
Ekolojik olarak degerlendirilmesi,

e Endiistriyel {irtin haline gelmesidir.
Gegmisten giliniimiize besin sistemleri gelismis yeme i¢me olgusu daha sistematik bir sekle
dontigmiistiir (Ceylan ve Sarusik, 2018: 194). Etimolojik olarak, gastronomi kelimesi, mide
anlamina gelen Yunanca “gastros” ve bilgi veya kanun anlamina gelen “gnomos”
kelimelerinden tiiretilmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Bu terim ilk olarak Lavoisier
tarafindan kullanilarak literatiire girmis ve daha sonrasinda Brillat Savarin tarafindan "tat
alma bilimi" olarak tanimlanmistir (Erdem ve Kemer, 2016: 4). Gastronomi genellikle
sadece yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanati olarak adlandirilir. Ancak bu, disiplinin
sadece bir kismudir. Digerleri, gastronominin kiiltiir ve yemek arasindaki iliskinin
incelenmesidir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Bir baska tanimlamada gastronomi, tarihten
bu yana yiyecek ve igeceklerin gelisme siirecini, 6zelliklerinin ve uygulanmasinin giiniimiize
uyarlanmasi ¢aligmalarini inceleyen bilim dalidir (Batu, 2017: 26).

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomiyi aslinda tek basina diisinmemek gerekir. Birgok bilim daliyla i¢ ice olup
etkileyen ve etkilenen konumundadir. Tarih, sosyoloji, ekonomi, kimya gibi bir¢ok bilim
daliyla baglantili oldugu sdylenebilir. Nitekim Kivela ve Crotts yaptiklar1 ¢alismada bir iilke
veya bolgenin yemeklerini ve iilkenin veya bolgenin kendine 6zgii mutfagini ortaya ¢ikaran
yiyecek hazirlama tekniklerini tanimlayan olarak ifade etmislerdir (Kivela ve Crotts, 2006:
354). Gastronomi bu noktada yemek ve kiiltiir arasinda bir bag kurmasi nedeniyle de 6nem
kazanmaktadir (Batu, 2017: 26). En genel tanimlamasiyla gastronomiye, yiyecek icecekle
ilgili her sey demek miimkiindiir (Uner, 2014: 16).

Molekiiler Gastronomi Kavraminin Olusum Siireci ve Gelisimi

Yiyecek ve i¢ecegin tarihi gelisimine bakilirsa, temel ihtiya¢ olmaktan ¢ikmasinin nedeni,
gelirin artmasi ve gelisime bagh olarak farkli arayislara girilmesi oldugu sdylenebilir. Bu
noktada yeni yaklagimlar, yeni iiretim yontemleri, yeni bakis a¢ilar1 kazanan yiyecek icecek
iiretiminde yeni gastronomik akimlar olugmaya baslamistir (McGee, 2004'ten aktarma
Alpaslan vd., 2018: 105). Gidalara ve bu gidalarin yemege doniisme siirecine son donemde
olusan ilgi ile birlikte yedigimiz seylerin dogasini ve etkilesimlerini, kimyasal ve fiziksel
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ozellikleri anlama istegi de artmistir (Comert ve Cavus, 2016: 119). 1969 yilinda yayinlanan
“The Physicist in the Kitchen” isimli makalesinde Macar fizik¢i Nicholas Kurti “Yildizlarin
icindeki sicaklik hakkinda suflenin i¢indekilerden daha ¢ok sey bilmemiz liziiciidiir.” sdzleri
ile aslinda molekiiler gastronominin mutfak ve fizik iliskisine dayandirildigi sdylenebilir
(Blanck, 2007: 78-79; Schenkelaars, 2010; Erdem ve Kemer, 2016: 4-5). Daha sonraki bir
donemde kimyada doktora tez konusu “Mutfaktaki Kocakar1 Masallar1 ve Atasdzlerinin
Yemek Tarifleri Uzerine Bilimsel Gegerliligi” olan Herve This ile Pariste tanismis ve her
ikisinin de ilgi alan1 yemekler olunca bu konu iizerine gitmislerdir (Erdem ve Kemer, 2016:
5). Bu durum molekiiler gastronomi kavramina temel olusturmustur. Boylece yemegi lezzet
ve gorlntilye gore degerlendirmenin yani sira yemegin hazirlanisi veya pisirilisi
asamalarinda gecirdigi kimyasal ve fiziksel degisimleri de bilme ve anlayabilme sansi
yakalanmuigtir.

Mutfak ve bilimi bir arada diisiinen Kurti ve This ilki 1992 yilinda olmak iizere mutfak
sefleri ile bilim adamlarin1 bir araya toplayabilecekleri bir ¢alistay diizenlemislerdir. lk
calistayda bir konu belirlememekle birlikte "Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi" basligiyla
yapilmig, devaminda diizenlenen calistaylarda temalar olusturmuslar ve bunlar1 katilimei sef
ve bilim adamlartyla tartigmiglardir. 1998 yilinda Kurti'nin 6liimiinden sonra This "fiziksel"
terimini ¢ikararak "Molekiiler Gastronomi" olarak degistirmistir. Calistaylarin yillar1 ve
temalar tablo 1.'de gosterilmistir.

Tablo 1. Molekiiler Gastronomi Uluslararas: Calistayinda Temalar

Konferans Konferans Temasi Yil

Birinci Yil Tema agiklanmadi 1992
Ikinci Y1l Tema ile yapilmis soslar ve tabaklar 1995
Ucgiincii Y1l Pisirme isleminde 1s1 1997
Dordiincii Y1l Gida tatlandiricilar 1999
Besinci Y1l Gidanin dokulari: Onlar1 nasil olugturabilirsiniz? 2001
Altinct Y1l Gidalarin ve sivilarin etkilegimi 2004
Yedinci Yil Gidalarm ve igeceklerin etkilegimi 2006

Kaynak: Blanck, 2007: 80

Giday1 insan tiiketimi i¢in uygun hale getirmeye yonelik tasarim, isleme bilgilerini kapsayan
mutfak bilimi, yaraticilik ve teknoloji ile birlesince molekiiler mutfaga yonelim artmistir
(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013: 1). Seflerin kaliteli ve beklentileri karsilayacak
o6l¢iide estetik triinler beklemekten ziyade farkli deneyimler yasatmasi beklenmekte oldugu
icin miisteri egilimlerini takip etmeleri zorunluluk haline gelmistir. Bu farkliliklar1 ise
modern mutfak akimlarinda malzemelerde ve tekniklerde gergeklestirebilmek, beraberinde
bilimsel yaklasimlara yonlendirmektedir (Kudrovitz, Oxborough, Choi ve Stover, 2014: 1).
Molekiiler mutfak ile sefler teknolojiyi ve bir¢ok bilim dalin1 bir arada kullanarak ve estetigi
de 6n plana ¢ikartarak insanlara yeni ve degisik deneyimler yasatmaya baslamistir. Boylece
yaraticiliklart ile biitiinlestirdikleri tabaklarla yeniligi siirdiirebilmislerdir (Piqueras-
Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013: 97-99; Deroy vd., 2014: 4-5).

Molekiiler mutfak geleneksel gida biliminden farkl olarak kiiciik {iretimler i¢in ¢aligmakla
birlikte daha ¢ok biiyiik iiretimlerle (endiistriyel) ilgili ¢alismaktadir. Hatta giday1 olusturan
temel malzemeler, gida katki maddeleri, hazirlanis sekli ve miisteri memnuniyetine gore
degerlendirmeler yapmasi ile ilgilenmesi nedeniyle molekiiler gastronomi bir biitiin olarak
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tanimlanmaktadir. Bu nedenle molekiiler gastronomi gida bilimi ile birlikte, fizik, kimya,
biyoloji, fizyoloji ve psikoloji bilimleriyle de calismaktadir (Batu, 2017: 28).

Molekiiler Mutfak

Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi ¢ogunlukla ayni anlamda kullanilsa da aslinda
birbirinden farkli iki kavramdir. Molekiiler gastronomi gidalar igerisinde var olan durumu,
yasanan degisimi ve iligkileri inceleyen ve agiklayan bilim dalidir. Molekiiler mutfak ise
molekiiler gastronomi ile elde edilen bilgilerle iiretim yapan modern ve yenilik¢i bir mutfak
tiirtidiir (Orgiin vd., 2018: 218). Kisaca molekiiler gastronomi bir bilim dal1 iken molekiiler
mutfak ise bunun uygulandig1 alandir (Durlu Ozkaya ve Ozel, 2018: 55).

Molekiiler gastronomi, mutfak doniisiimleri sirasinda ortaya ¢ikan olaylari aragtiran bilimsel
bir disiplin olup ilk olarak 1988'de dile getirilmis ve o zamandan beri bir¢ok iiniversitede,
arastirma enstitiisiinde, sirkette ve mutfakta gelistirilmistir. Molekiiler gastronominin amaci,
yiyeceklerin hazirlanmasinda ve islenmesinde (yemek pisirme dahil) yer alan fiziksel ve
kimyasal mekanizmalarin belirlenmesi ve nihayetinde yeni mekanizmalarin ve
uygulamalarinin kesfidir denebilir. “Yemek pisirme” ile ilgili algilardan dolay1 daha 6nce
thmal edilmistir ve dolayisiyla belki de bir teknikten ziyade bir sanat olarak kabul edilmesi
tartismalidir (Burke, This ve Kelly, 2016: 1).

Insanoglunun beklenti ve ihtiyaglar1 degistikge, alisiimistan uzaklasiimakta, yeni ve farkli
deneyimler 6n plana ¢ikmaktadir (Samen, 2008: 366-367). Molekiiler mutfak uygulamalar1
ile yiyecek ve i¢ecekler yeni bilimsel teknikler yardimiyla bilinen formlarinin diginda yeni
ve farkli formlara doniistliriilmektedir. Boylece tiiketicilerin beklenti ve duyular1 yanilmakta
ve bu durum hayal giiclerini zorlamaktadir. Yemek yerken hangi {iriinii nasil bir sekilde
gorecegi veya gordiigi liriiniin aslinda ne oldugu hep merak konusu olmus ve ilgi cekmistir.
Ornegin, Tiirk mutfagmin vazgecilmezlerinden yesil zeytin kapsiilleme teknigi ile lezzet tat
ve kokusundan kayba ugramadan incecik bir zar kaplama icinde sivi seklinde
tiretilebilmektedir. Aromatik olarak ve goriintii itibariyle yesil zeytinin 6zelligini tasiyan
ancak farkli dokuya sahip bir lezzet haline doniistiiriilebilmektedir. Bu sunumda farklilik
yaratmaya veya tiikketen kisiyi sagirtmaya ve heyecanlandirmaya katki saglayacaktir (Sezgi
ve Durlu-Ozkaya, 2016: 112).

Bilimin mutfak diinyasina yardime1 olabilecegi yollar dort ana alanda 6zetlenebilir (Ruiz
vd., 2013: 67);

(@ Insanm gida &zelliklerine ve algilarina iliskin bilimsel bilgileri kullanarak yeni
tariflerin gelistirilmesi (yani, gidada az miktarda sodyum klortir ile aci1 tatlarin nasil en aza
indirildigi),

(b) Farkli gida maddelerinin bilesimi ve ozellikleri hakkindaki bilimsel bilgilerden
yararlanarak pisirme prosediirlerinin optimizasyonu ve yeni pisirme ayarlarinin
gelistirilmesi (yani, ¢esitli haslanmis yumurta dokularinin elde edilmesi icin pisirme
sicakliklariin kontrolii,

(© Bazen baslangigta gelistirildiklerinden uzak, yeni mutfak uygulamalar1 gelistirmek
icin kullanimryla ilgili geleneksel olmayan igeriklerin ve bilgilerin kullanilmasi (6rnegin,
farkli meyve sularinin sahte havyar1 yapmak icin sodyum aljinatlarin kullanilmasi),

(d Geleneksel olarak mutfaklarda bulunmayan teknolojik ve bilimsel aletlerin
mutfakta kullanilmas1 (6rnegin, sous-vide pisirme i¢in laboratuvar ekipmanlarinin, sicaklik
kontrollii bir su banyosu gibi kullanilmast).
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Gliniimiizde molekiiler gastronomi gittik¢e popiiler hale gelmistir. Bilinenin aksine

pisirme konusunda ise saglikli oldugunu ve giivenilir oldugunu kanitlamigtir. Molekiiler
gastronomi ile istenmeyen Ozellikteki yiyeceklerin arindirilmasi, obezite ile miicadeleyi
miimkiin kilmast konusulmaktadir. Molekiiler gastronomide uygulamalar esnasinda suda
¢Oziinen zamklar veya jeller lireterek tliketen kisilerde tokluk hissi yaratmak miimkiindiir.
Yumurta yerine soya lesitini kullanarak doymus yag, siit ve kolestrol seviyelerini diislirerek
tiretimi miimkiin kilmast saglikli iiretimi desteklemektedir (Isin ve Kurt, 2017: 623).
Mutfak tariflerinde bilimsel ve teknolojik bilginin iist diizey sefler tarafindan uygulanmasi,
cesitli yeni yonleri, dokular1 ve lezzetleri ile sasirtici tariflerin hazirlanmasini saglar. Yemek
pisirme, bilim ve teknoloji arasindaki igbirligine iliskin bu yeni bilgi alani, endiistriyel
donanima dayal1 yeni mutfak cihazlarinin tasarim ve gelistirilmesini ve 10 y1l dncesine kadar
restoran kullaniminda geleneksel olmayan bilesenlerin ve katki maddelerinin kullanimini
icerir. Bu tekniklerin uygunsuz kullanimindan kaynaklanan tiiketici {izerindeki potansiyel
zararh etkileri 6nlemek i¢in daha ayrintili olarak ve spesifik tariflerde ¢alisilmalidir. Bu
nedenle, mutfak alaninda bilimsel arastirma ve gelistirme, yeni mutfak tekniklerinde
yenilik¢ilik, geleneksel pisirme islemlerinin optimizasyonu ve geleneksel ve yenilik¢i
tariflerin giivenligini saglama ihtiyaci vardir. Gelecekteki aragtirmalar muhtemelen ¢dlyak
hastalig1, diyabet gibi gidayla ilgili hastaliklar1 olan insanlar i¢in lezzetli tarifler gelistirmek
icin bu yeni tekniklerin bazilarinin kullanilmasi miimkiin olacaktir (Ruiz vd., 2013: 77).
Mutfak veya gastronomi dendiginde ilk akla gelen eylem pisirmedir. Ancak pisirme
yapmadan da yiyecek ve igecek hazirliginin miimkiin oldugu bilinmektedir. Pisirme ile
degisim yasayan gidalar, pisirme yapilmadan da degisime ugrayabilir. Gidalarin yenilebilir
hale gelmesi i¢in fiziksel ve kimyasal degisim gegirmesi gerektigini ifade eden Barbar ve
This'e (2012) gore bigakla dogranan sogan bile enzimatik degisim gec¢irmektedir. Bu
nedenledir ki yiyecek ve igecek hazirlama ve pisirme asamalart molekiiler gastronominin
konusunu olusturmaktadir. Bu noktada molekiiler gastronominin amacini, olay, siire¢ ve
degisimleri g6z Oniinde bulundurarak besin maddelerini olusturan molekiillerle
gastronomiyi birlestirmektir. Hazirlik ve pisirme asamasinda yasanan degisimleri
aciklayabilen bilim dali ile molekiiler gastronomidir (Aksoy ve Sezgi, 2017: 547; Barbar ve
This, 2012: 277; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 51; Sarusik ve Ozbay, 2015: 266; Sezgi ve
Durlu Ozkaya, 2016: 113; Uyar ve Zengin; 2015: 360).
Barbar ve This'e (2012) gore molekiiler gastronomi olusumundaki amag; yemek pisirme
stirecinde bilimsel olarak incelenmemis fiziksel ve kimyasal olaylar1 incelemektir.
Molekiiler gastronomiye duyulan ihtiyacin nedeni ise bahsi gegen fiziksel ve kimyasal
degisimin incelenmesi ile bilim ve teknolojinin sadece hazir gida endiistrisinde kullanilip ev
ve restoran mutfaklarinin dikkate alinmamasidir. Molekiiler gastronomi ile ev ve restoran
mutfaklar1 da teknoloji ve bilimle bulusma imkan1 bulmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 10).
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YONTEM

Aragtirmanin  amaci Mugla iline bagl Dalaman ilgesinde bulunan 5 yildizli otel
isletmelerinde c¢alisan mutfak personelinin molekiiler gastronomi konusunda bilgi ve
goriislerini belirlemektir. Arastirmanin alt amaci ise katilimcilarin yasina, cinsiyetine, egitim
durumuna gore bilgi ve gorlislerinde farklilik olup olmadigini belirlemektir. Arastirmada
secilen orneklem grubunun ve Olcekte yer alan soru ve ifadelerin veri saglamada yeterli
oldugu, katilimcilarin soru ve ifadelere objektif ve dogru olarak cevaplandirdiklar
varsayillmistir. Sezonda ise alimlar gerceklestirildigi i¢in katilimcilarin tamamlanmasi ve
sezondaki yogunluktan dolay1 arastirmaya katilanlarin zaman ayirma sikintist yasamalari
aragtirmanin sinirliliklar arasinda yer almaktadir.

Arastirmada 6rneklemin evreni temsil etmesi amacglanmis ve sezonunda yasanan yogunluk
nedeniyle katilimin azalmasi smirhiligindan dolayr evrenin tamamina ulagsmanin zor
olabilecegi diisiiniilerek, kolayda oOrneklem yontemi tercih edilmistir. Bu ydntemi
secmekteki amag, goniilli olarak katilim saglamak isteyen tiim mutfak personelini
ornekleme dahil edebilmek ve yeterli 6rneklem sayisina ulagmaktir.

Bu aragtirmanin katilimcilarim1 Mugla'nin Dalaman ilgesinde bulunan 5 tane bes yildizli
otelde ¢alisan 290 mutfak personeli olusturmaktadir. Arastirmay1 gerceklestirmek amaciyla
Erdem ve Kemer (2016)'in ¢alismalart igin olusturduklar1 dlgek kullanilmistir. Olgek iic
boliimden olusmaktadir. Olgegin birinci béliimiinde mutfak personelinin demografik
bilgilerini belirlemeye yénelik sorular bulunmaktadir. ikinci béliimde, katilimer mutfak
personelinin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgilerinin dl¢iilmesine yonelik 8 bilgi sorusu
bulunmakta ve {igiincii boliimde ise katilimcilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerini
belirlemeye yonelik 38 ifade yer almaktadir.

Arastirma sonucunda elde edilen veriler IBM SPSS 20 programina yiiklenmis, veriler
program vasitastyla degerlendirilmistir. Oncelikle anket verilerinin giivenirlik analizi
yapilmis, Cronbach Alpha degeri 0,899 ¢ikmistir. Bu deger (0,80 < a< 1,00) dl¢egin yiiksek
giivenilirlikte oldugunu gostermektedir. Ardindan frekans ve yilizde analizleri yapilmistir.
Degiskenler agisindan anlamli bir farkliligin bulunup bulunmadiginin belirlenmesi amaciyla
bagimsiz Orneklemler icin T-Testi yapilmistir. Bu arastirmada, ikiden fazla grup igeren
kisisel bilgilerden yas ve egitim durumu degiskenleri arasinda anlamli bir iliski olup
olmadiginin saptanmasi icin ANOVA uygulanmuistir.

BULGULAR

Tablo 2’de katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin frekans ve yiizde analizi sonuglari
yer almaktadir.
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Tablo 2. Demografik sorulara iligkin frekans ve yiizde analizi sonuglari

Selma ATABEY

DEGISKENLER ALT DEGISKENLER FREKANS YUZDE
Cinsiyet Kadin 53 23,5
Erkek 146 76,5
Bos 1 0,5
Toplam 200 100
Okur Yazar 3 1,5
1lkdgretim 9 4,5
Egitim Durumu Ortadgretim 37 18,5
Lise 84 42
Yiiksekogrenim 66 33
Bos 1 0,5
Toplam 200 100
25 ve alt1 69 34,5
26-30 yas 48 24
31-35 yas 33 16,5
Yas 36-40 yas 23 11,5
41-45 yas 20 10,1
46-50 yas 4 2
51 ve {istii 1 0,5
Bos 2 1
Toplam 200 100
Evet 145 72,5
Ascihik Egitimi Hayir 53 26,5
Bos 2 1
Toplam 200 100
Ascilik lise 60 30
Ozel kurs 13 6,5
Halk egitim 14 7
Egitim Yeri Ascilik 46 23
Yiiksekokul 14 7
Diger 53 26,5
Bos - -
Toplam 200 100
1-5y1l 67 33,5
6-10 y1l 55 27,5
11-15 y11 46 23
Mesleki Deneyim 16-20 yil 17 8,5
21 ve isti 13 6,5
Bos 2 1
Toplam 200 100
4 yildiz 130 65
Yildiz Sayisi 5 yildiz 68 34
Bos 2 1
Toplam 200 100
Mutfak Sefi 2 1
Susefi 18 9
Kisim sefi 43 21,5
Kisim domi sefi 92 46
Gorev Mutfak komisi 31 15,5
Stajyer 9 4,5
Bos 5 2,5
Toplam 200 100

Aragtirma drneklemini olusturan katilimeilarin 146 kisisi (%76,5) erkek, 84 kisisi (%42) lise,
66 kisisi (% 33) Universite mezunu oldugunu tablo 2. de gdérmek miimkiindiir.
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Katilimcilarin 69°u (%34.5) 25 yas alt1, 48’1 (%24) 26-30 yas araliginda 33’1 (%16.5) 31-
35 yas araligindadir. Demografik bilgiler frekans analizine gore 145 kisi (% 72,5) ascilik
egitimi almis, bu egitimlerin alindig1 yer olarak da 60 kisi (%30) ase¢ilik lisesinden, 46 kisi
(%23) ise tiniversitede mesleki egitim alindig1 ifade edilmistir. Mesleki deneyim ile ilgi
soruya verilen cevaplara gore 67 kisi (%33.5) 1-5 yil arasinda, 55 kisi (%27.5) 6-10 yil
araliginda 46 kisi ise (%23) 11-15 yil aralifinda deneyime sahip olduklarini ifade
etmislerdir. Calisilan otellerin daha ¢ok 4 yildizli oldugu 130 kisinin (%65) verdigi cevapla
belirlenmistir. Agirlikli olarak gorevlerinin ise 92 kisi ile (%46) ile kisim domi sefi oldugu
verilerde goriilmektedir. Bu orani 43 kisi ile (%21,5) Kisim sefi takip etmektedir.

Tablo 3. Molekiiler Gastronomi ile llgili Bilgi ifadeleri frekans analizi

IFADELER CEVAPLAR f %
Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya Evet 151 75,5
uygulanmasidir. Hayir 21 10,5
Bilgim yok 25 12,5
Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir. Evet 143 71,5
Hayir 30 15
Bilgim yok 25 12,5
Diinyanin en g6zde restoranlari molekiiler gastronomiyi uygulayanlar Evet 126 63
arasindadir. Hayir 24 12
Bilgim yok 47 23,5
Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk 10’unun 5’i Molekiiler Gastronomi Evet 92 46
tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir. Hay1ir 62 31
Bilgim yok 44 22
Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik agisindan higbir olumsuz | Evet 39 44,5
etkisi yoktur. Hayir 64 32
Bilgim yok 37 18,5
Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri Evet 97 48,5
dogada bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir. Hayir 55 27,5
Bilgim yok 44 22
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini | Evet 120 60
kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen tiriinler olusturur. Hayir 39 19,5
Bilgim yok 38 19
Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak sira digi ve | Evet 128 64
daha iyi dokuya kokuya goriiniime ve tada sahip yemekler yapabiliriz. Hayir 44 22
Bilgim yok 25 12,5

Tablo 3’de goriildiigii lizere katilimcilarin %75°1 (151 kisi) molekiiler gastronomiyi fizik,
kimya kurallarinin yemek hazirlamaya uygulanmasi olarak ifade etmislerdir. Yine %71,5’u
(143 kisi) molekiiler gastronomiyi bilimin mutfaga yansimasi olarak degerlendirmistir.
Katilimeilarin % 63’1 (126 kisi) diinyanin en gbézde restoranlarinda, % 46’s1 (92 kisi)
Diinyada en iyi 50 restorandaki ilk 10 restoranin yarisinda bu teknigin uygulandigini ifade
etmiglerdir. Saglig1 olumsuz etkileyip etkilemedigi ile ilgili ifadeye % 44,5’u (89 kisi)
saglig1 olumsuz etkilemedigi, %48,5’u (97 kisi) dogada bulunan bitki ve minerallerden elde
edilen katki maddeleri kullanildig1 yoniinde fikir beyan etmiglerdir. Katilimcilarin % 60’1
(120 kisi) Fizik ve kimya kullanilarak tercih edilen yeni tatlar olusturuldugunu, % 44°i (128
kisi) ise iyi doku, tat, koku ve goriiniime sahip yemekler yapilabilecegini ifade etmislerdir.
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Selma ATABEY

Tablo 4. Mutfak Personelinin Molekiiler Gastronomiye yonelik Tutum Ifadeleri Frekans

Analizi
IFADELER CEVAPLAR f %
Isletmeler agisindan Molekiiler gastronomi ticari basar1 saglar. Kesinlikle katiliyorum 104 | 52
Katilryorum 48 24
Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda Molekiiler Kesinlikle katiliyorum 62 31
Gastronomi ile ilgili tarifler bulunmalidir. Katiliyorum 80 40
Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan tercih edilen tiriinler Kesinlikle katiliyorum 60 30
olusturmaya katki saglar. Katiliyorum 68 34
Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 Molekiiler gastronomi Kesinlikle katiliyorum 61 30,5
tekniklerinin kullanimiyla saglanabilir. Katiliyorum 60 30
Mutfakta yeni, yaratici formlar ve lezzetler gelistirme Molekiiler | Kesinlikle katiliyorum 73 36,5
gastronomi ile saglanabilir. Katiliyorum 62 31
Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden olacaktir. | Kesinlikle katiliyorum 51 25,5
Katiliyorum 55 27,5
Yiyecek Hazirlama ve Pigirme Teknikleri derslerinde Molekiiler | Kesinlikle katiliyorum 45 22,5
gastronomi tekniklerine de yer verilmelidir. Katiliyorum 72 36
Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi Kesinlikle katiltyorum 75 37,5
tekniklerini 6grenmek ister. Katiliyorum 65 32,5
Yemek sever olan herkes Molekiiler gastronomi iirtinlerini Kesinlikle katiliyorum 47 23,5
begenir. Katilryorum 64 |32
Alisilmamis sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos gelir. Kesinlikle katiliyorum 57 28,5
Katiliyorum 50 25
Molekiiler gastronomiye iliskin yarismalar diizenlenmelidir. Kesinlikle katiliyorum 71 35,5
Katiliyorum 58 29
Molekiiler gastronomiye iliskin seminer, sempozyum ve kurslar | Kesinlikle katiliyorum 66 33
diizenlenmelidir. Katiliyorum 66 33
Molekiiler gastronomi Tiirk mutfag: iiriinlerine yenilik getirir. Kesinlikle katiliyorum 50 25
Katiliyorum 58 29
Molekiiler gastronomi uygulamalari igeren yiyecek ve igecekler | Kesinlikle katiliyorum 43 21,5
6nemli bir pazarlama aracidir. Katilryorum 50 25
Molekiiler gastronomi basli bagina uzmanlik ve deneyim Kesinlikle katiliyorum 61 30,5
gerektiren uygulamalar igerir. Katilryorum 53 26,5
Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde basar1 Kesinlikle katiliyorum 74 37
olasiliginin artirir. Katiliyorum 51 25,5
Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis agilari olumludur. Kesinlikle katiltyorum 63 31,5
Katiliyorum 65 32,5
HACCP uygulamalari diger mutfaklara kiyasla daha kolay olusur | Kesinlikle katiliyorum 58 129
Katiliyorum 54 27
Molekiiler gastronomi uygulamalari evde bile uygulanabilir Kesinlikle katiliyorum 54 |27
ozelliktedir Katiliyorum 55 27,5
Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar. Kesinlikle katiliyorum 82 41
Katiliyorum 60 30
Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar. Kesinlikle katiliyorum 46 23
Katiliyorum 57 28,5
Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir. Kesinlikle katiliyorum 61 30,5
Katilryorum 39 19,5
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Tablo 4. Mutfak Personelinin Molekiiler Gastronomiye yonelik Tutum Ifadeleri Frekans
Analizi (Devami)

Otellerin yiyecek icecek kisimlariin basari olasiliginin artirir. Kesinlikle katiltyorum 45 22,5
Katiliyorum 62 31
Yiyecek i¢ecek boliimii is gorenlerinin bu mutfagi uygulama Kesinlikle katiliyorum 76 38
istegi olmalidir Katiliyorum 55 27,5
Yiyecek icecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticilerin Kesinlikle katiltyorum 56 28
bu mutfag1 uygulamaya istekli olmalidir. Katiliyorum 74 37
Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarinda ¢alisan egiticilerin bu | Kesinlikle katiliyorum 56 28
mutfag1 uygulamaya istekli olmalidir. Katiliyorum 53 26,5
Yiyecek icecekle ilgili egitim alan 6grencilerin bu mutfagin Kesinlikle katiliyorum 51 25,5
uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalar1 gerekir. Katiliyorum 72 36
Bu uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tamima firsatisaglar. Kesinlikle katilryorum 59 29,5
Katilryorum 50 25
Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil yeni Kesinlikle katiliyorum 67 33,5
lezzetler yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler verir. Katiliyorum 57 28,5
Molekiiler gastronomi uygulamalari lezzeti nasil yogunlagtirma | Kesinlikle katiliyorum 48 24
konusunda yardimci olur. Katiliyorum 69 34,5
Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine bagka Kesinlikle katiliyorum 65 32,5
nelerin kullanabilecegi konusunda bilgi edinmemizi saglar. Katiliyorum 51 25,5
Dogada bulunan farkli tatlari nasil bir arada ve uyum iginde Kesinlikle katiliyorum 32 41
kullanabilecegimiz konusunda yardimet olur. Katilryorum 60 30
Molekiiler gastronomi uygulamalar ile geleneksel mutfagimizi | Kesinlikle katiliyorum 51 25,5
gelistirebiliriz. Katilryorum 53 26,5
Farkl1 tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz konusunda Kesinlikle katiliyorum 60 30
Onyargilarimizi yikmaliyiz. Katiliyorum 70 35
Klasik mutfak uygulamalari yaninda Molekiiler gastronomi Kesinlikle katiliyorum 41 20,5
uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz. Katilryorum 66 33
Her alanda oldugu gibi yiyecek igecek sektdriinde de yenilikler Kesinlikle katiliyorum
yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya ¢alisilmalidir. Katiliyorum
Molekiiler gastronomi uygulamalari Mutfak Turizminin Kesinlikle katiliyorum
gelismesine katkida bulunur. Katilryorum
Ne katilryorum ne katilmryorum
Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve Kesinlikle katiliyorum
kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir Katilryorum
Ne katilryorum ne katilmryorum

Tablo 4’de ifadelerin frekanslar1 verilirken 6zellikle en yiiksek oranda goriilen yanitlar
alimmistir. Katilimeilar tarafindan basarinin molekiiler mutfak ile saglanabilecegi, yeni
lezzetler olusturarak tercih edilebilir olunabilecegi, konuyla alakali yemek kitaplarinin
olusturulmasi, yarigmalarin yapilmasi ve hatta ders olarak verilmesi yoniinde fikir beyan
edilmistir. Farkli yemek kiiltiirlerini taniyabilmek i¢in, kendi mutfagimizi tanitabilmek igin
molekiiler mutfagmn kullanilabilecegi de bulgular arasindadir. On yargilar1 kirmak, klasik
mutfak anlayisinin disina ¢ikabilmek adina da molekiiler mutfagin faydali olabilecegi
goriistinde olduklari ifadeleriyle desteklenmistir. Her alanda oldugu gibi mutfak alaninda da
yeniliklerin takip edilmesi gerekliligi ifadelerle desteklenmistir. Bununla birlikte var olan
mutfak uygulamalar1 ile birlikte kullanilabilecegi de bulgular arasindadir. Bunlarin
uygulanmasi sirasinda ise fizik ve kimya bilgilerine ihtiya¢ duyulabilecegi ifade edilmistir.
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Katilimcilar tarafindan molekiiler mutfak ile farkli tat ve kokuya sahip yiyecek ve
iceceklerin iiretilmesine yonelik caligmalar ile geleneksel mutfagin da gelistirilebilecegi
diistiniilmektedir. Bu uygulamalara yonelik 6n yarginin yikilmasi gerekliligi ¢ikan sonuglar
arasindadir. Bu uygulamalarin farkli mutfak kiltiirlerini tanima, lezzetin yogunlastirilmasi
konusunda deneyim saglamasi nedeniyle hem uygulayicilar hem de isletme sahipleri
tarafindan istekli olmalar diisiincesi ifade edilmistir.

Tablo 5. Bilgi durumu ve tutuma gére t testi sonuglari

Faktorler | Degiskenler | n Ort. Std. Sap. |t df P degeri
Bilgi Kadin 53 1,8467 | ,51809 4,556 197 ,000°
Erkek 134 1,5083 | ,44182
Tutum Kadin 53 3,3123 | ,41583
Erkek 114 3,7677 | ,64663 -5,817 197 ,000"

Tablo 5'e gore kadin ve erkeklerin molekiiler mutfaga yonelik bilgi durumlart arasinda (p
degeri ,000<0,05) anlamli bir fark vardir. Aynmi sekilde kadin ve erkeklerin molekiiler
mutfaga yonelik tutumlar1 arasinda da (p degeri ,000<0,05) anlamli bir fark vardir. Ancak
kadinlarin bilgisinin daha ¢ok, erkeklerin ise molekiiler mutfaga tutumlarinin daha olumlu
oldugunu séylemek miimkiindiir.

Tablo 6. Anova testi sonuclart

Faktorler Yas Egitim
Durumu

Varyanslarin

Bilgi Homojenligi | ,000 ,000
(Sig.)
Anova
Tablosu (sig. | ,000 ,000
Degeri)
Varyanslarin

Tutum Homojenligi | ,660 ,150
(Sig.)
Anova
Tablosu (sig. | ,390 277
Degeri)

Tablo 6'da goriildiigii lizere yas farkliliklarinda molekiiler mutfak ile ilgili bilgi durumu
arasinda (0,00<0,05) farklihik vardir. Burada "Sig." degeri 0.390>0.05 oldugu igin
homojenlik testi i¢in olan Ho hipotezi kabul edilir. Yani " %95 giivenle gruplarin varyanslar
homojendir." denilebilir. Egitim durumu farkliliklarinda molekiiler mutfak ile ilgili bilgi
durumu arasinda (0,00<0,05) farklilik vardir. Ancak molekiiler mutfaga yonelik tutum ile
yas ve egitim durumu arasinda sig. degerleri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in anlamli farklilik
olmadig1 sOylenebilir. Post hoc testlerin sonucuna gore 36 yas ve tizerinde farklilik oldugu
sOylenebilir. Diger domografik sorular i¢in yapilan analizlerde anlamli bir sonuca
ulagilamamustir.
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Verilerden elde edilen bulgulara gore mutfak calisanlarimin agirlikli olarak erkek
personelden olustugu ve kadin personel sayisinin ii¢ kat1 kadar erkek personelin mutfakta
calistig1 sonucuna ulagilmistir. Bu sonug¢ Eren ve digerlerinin (2017: 52) yaptig1 calismada
personelin agirlikli olarak erkek olmasi durumu ile ortiismektedir. Hatta Yilmaz ve
digerlerinin (2018: 277) yaptig1 ¢aligmada ise mutfak personelinin tamaminin erkek olmasi
ile de ortiismektedir. Bunu agir sartlarda ¢alisiliyor olmast ve yillardir erkek personelle
calisiltyor oldugundan yeni donemde bayan mutfak personelinin de sektdre dahil olmasi ile
aciklamak miimkiindiir.

Mutfak personelinin biiylik ¢gogunlugunun iiniversite ve lise mezunu olarak egitimli olusu
s06z konusudur. Bu durum artik egitimli personelle ¢alisildiginin gostergesidir. Sertifikasiz
calisilamamas1 ve son donemde popiiler olan bir meslek olarak egitim birimlerinin
yogunlukla acildiginin ve dgrencilerinin sektore kazandirildiginin bir gostergesidir.
Egitimli personel calistirilmak istenmesi ve belki de daha ekonomik olusu nedeniyle 4 ve 5
yildizli otellerde geng personelin yogun bir sekilde ¢alistiriliyor olusu sonucuna ulagilmstir.
Bu tercih nedeniyle de alakali olarak mesleki deneyimin 1-15 yil araliginda ¢ikmig oldugu
diistiniilmektedir. Elbette bu durumdan dolay1 ¢alisilan departmanlarda da kisim sefligi ve
kistm domi sefligi agirlikli ¢ikmistir. Tecriibeli, mesleki deneyimi fazla olan ustalarin
yonetiminde mutfaga geng ve egitimli personel alimmnin yapildig1 ve bdylece hem zor ve
agir sartlarda ¢alisilmast hem de yeni bakis agilart kazandirabilmek istendigi diisiiniilebilir.
Bu sonu¢ Yilmaz’in (2019: 242) aragtirmasinda elde ettigi gastronominin ¢ok disiplinli bir
alan olmasi ile birlikte, seflerin taninir hale gelmesi nedeniyle gastronomi egitimine talebin
arttig1 sonucuyla oOrtiismektedir. Aragtirmamiz sonucunun Yilmaz’in elde ettigi sonucun
sektordeki yansimasi olarak degerlendirilmesi miimkiindiir.

Molekiiler gastronominin yeni donem trendlerinden olmasi ve mutfak personeli tarafindan
biliylik oranda biliniyor olusunu egitimli personel agirlikli calisilmasina baglamak
miimkiindiir. Nitekim mutfak trendleri hem lise hem iiniversite egitimleri miifredatinda yer
almaktadir. Geng nesil 6zellikle yeni trendleri takip etmeyi ve uygulamay1 6zel bir ¢aligma
olarak kabul etmekte ve sira dis1 sunum, sira dist tat, 1s1 ile tabak hazirlamak istemektedirler.
Genel olarak molekiiler mutfak caligmalarina mutfak personelinin bakis agisinin olumlu
oldugunu séylemek miimkiindiir. Mutfak personelinin ayn1 zamanda molekiiler gastronomi
ile rakip isletmelere kars1 avantaj yakalanabilecegini, iyi bir pazarlama teknigi olabilecegini
diistindiikleri sonucuna ulagilmigtir. Arastirma ile molekiiler gastronominin yiizyila
damgasin1 vurabilecegini diisiinen birgok mutfak personelinin oldugu ve bu trendi
destekledikleri sonucuna ulasmak miimkiindiir. Bu sonu¢ Akoglu ve digerlerinin (2017: 55)
“Molekiiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimlerine, yeni tatlar ve sira disi
sunumlar gergeklestirmesine katki sagladigr gériilmiistiir.” sonucunu destekler niteliktedir.
Kadin mutfak personelinin erkek personelden molekiiler mutfak ile ilgili daha fazla bilgiye
sahip oldugu, ancak erkek personelin daha olumlu bir tutum sergiledikleri sonucuna
ulagilmigtir. Bu durumu kadinlarin daha fazla bilgiye acik oldugu ama erkeklerin
uygulamaya gecirme ve benimsemem konusunda daha yatkin oldugu seklinde agiklamak
mimkiindiir.

Mutfak personeli tarafindan molekiiler gastronominin yayginlastiriimas1 yoniinde bir egilim
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Nitekim konuyla alakali yarigmalarin yapilmasi,
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okullardaki egitim uygulamalarinda tekniklerin caligilmasi, molekiiler mutfak ile ilgili
seminer, sempozyum ve kurslarin diizenlenmesi personel tarafindan beklenmektedir.
Molekiiler gastronominin uygulanmasiyla HACCP kurallarinin daha etkin uygulanabilecegi
diistincesine de ulagilmistir. Mutfak personeline gore cagdas ve popiiler bir teknik olan
molekiiler mutfak uygulamalar1 konusunda uzman ve deneyimli kisiler tarafindan
yapilabilecek bir uygulama olmasi nedeniyle mutfakta personel acisinda kaliteyi yakalamak
mimkiin olabilecektir. Buna bagli olarak rekabette avantaj saglayarak turizme katki
saglanabilmesi de s6z konusu olabilecektir. Pazarlamada olumlu geri doniisler beklenen
teknik ile tercih edilirligin artacagi, miisteri sayisinin artacagi ve dolayisiyla Tiirk mutfagini
da daha iyi tanitabilme firsatinin yakalanacagi diistiniilmektedir.

Bu calismanin genel mutfak organizasyonu ve yapisindaki degisimleri gérebilmek adina
onemli oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu c¢aligmanin periyodik olarak tekrarlanmast,
boylece degisimin yoOnii ve giiciiniin tespit edilerek ve karsilagtirmalar yapilabilmesi
Onerilmektedir.
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