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Gastronomi kavrami yirminci ylzyildan sonra molekuler gastronomi gibi yenilikgi kavramlarla bir yer
(Fransiz, Hint mutfadi vb.) veya tarihe (Osmanl, Selguklu mutfagi vb.) 6zgu mutfak olma algisinin
disinda anlamlar ihtiva etmeye baslamistir. Bilim, teknoloji ve sanatin bir arada kullanildigr molekiler
mutfakta alisiimisin dtesinde yeni tat ve lezzetlerin sunumu mimkuin olmustur. Kimyasal katki
maddeleri, enstriimantal cihaz ve teknikler aracigiyla molekiler gastronomide modern trlinlerin Gretimi
mumkiin olmustur. Ulkemizin énemli ulusal tarim Griinlerinden zeytin, zeytin yagi, bal ve pekmez gibi
Uriin ve bazi yoresel yemeklerin emiilsifikasyon, enkapsilasyon, sous-vide, kdpuklestirme, tat-koku
transferi, tozlastirma ve sivi azot gibi tekniklerle molekiler gastronomiye dahil edilme calismalari
yuratilmistir. Bu ¢alismada, Tirkiye'deki gerek yoresel mutfaklarin gerekse de ulusal dneme haiz
Urtinlerin molekiler gastronomide kullaniminin derlenmesi amaglanmistir. Calisma verileri ulusal ve
uluslararasi bilimsel literatlirde yer alan arastirmalardan elde edilmistir. Calisma, yéresel nitelikte olan
Urtinleri molekiler gastronomiye kazandirmaya taraf olan kesimlere rehber niteliginde sunacak bir
kaynak olmasina 6zen gosterilmigtir.
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Abstract

The emergence of “molecular gastronomy” extended the meaning of the “gastronomy”, which once
meant being specific cuisine to a particular place (such as French or Indian cuisine) or a particular time
period (such as Ottoman or Seljuk cuisine). In the molecular cuisine, where science, technology and art
are used together, the presentation of new tastes and tastes beyond the usual ones has become
possible. The production of modern products in molecular gastronomy takes place through the use of
chemical additives, instrumental devices and techniques. Studies have been carried out to include
products such as olive, olive oil, honey, and molasses, which are important national agricultural products
of our country, and some local products into molecular gastronomy with techniques such as
emulsification, encapsulation, sous-vide, foaming, taste-smell transfer, pollination, and liquid nitrogen.
In this study, it is aimed to review the use of both local cuisines and products of national importance in
molecular gastronomy in Turkey. National and international scientific literature is reviewed, and the data
were obtained. The study has been created as a guide for those who are a party to bring local products
to molecular gastronomy.
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1. GIRiS

Gulnes, kum ve deniz G¢listnin bagimhligindan kurtulma ¢aba ve arayislari i¢erisinde olan turizm yeni
alternatifler ile surekli cesitlenmekte ve gelismektedir. Bu c¢aba ve arayislar sonucu doga, ekoloji,
gastronomi, kultur, egitim, inang, kongre, rekreasyon, spor ve kirsal turizm gibi alternatif turizm tdrleri
toplam turizmden eskiye gére daha fazla pay almaya baslamistir. Bunun yaninda alternatif turizmin
yayginlasmasi deniz turizmin sadece belli bolgelerde yapilabilme zorunlulugunun dogurdugu bdlgeler
arasi turizmden pay alma farkliligini azaltmaktadir (Baykul & Isik, 2017; Goéral & Tuna, 2018). Bazi
alternatif turizm turleri o yérede ekonomik bir 6neme ulasabilmesi i¢in o y6renin o turizm g¢esidine
elverigli dodal ve/veya begeri imkanlara sahip olmasi gerekmektedir (Karafaki & Yazgan, 2021). Bunun
yaninda kirsal turizmle yerel unsurlarin ekonomide daha katma degerli bir sekilde yer almasini da
saglayabilmektedir (Baycar, 2022). Sehirlesmenin getirdidi siradanlik insanlar farkl arayiglara itmistir
(Atar, 2021). Nitekim sehirlesmenin ivmesini modern tarim ve kitlesel fabrikasyon Gretimin hiz, maliyet
ve pratiklik agisindan sagladigi avantajlar artirmistir. Asiri sehirlesme de yerel Urlnlerin; unutulma ve
yok olma tehlikesini dogurmustur (Baycar, 2021a). S6z konusu Urtinlerin bu vesileyle turizmde kullanimi
yerel Urilinlerin yok olmasini engellemektedir.

Yerel Urunler, modern tekniklerle daha katma degerli bir sekilde turizme katilmasi ise hem turizm
ekonomisine hem de turist memnuniyetine ¢ok daha etkili bir fayda saglayacagi 6n goériimektedir. Bu
strateji ile Ulkemize ait birgok Urin ve yemek molekiler gastronomi aracigiyla hem katma degeri
artirlmig hem de turizmde yer almalari saglanmistir. Molekuler gastronomi; sanat, bilim ve teknolojiyi
mutfakta birlestirme mabhiyetiyle birgok Ustlnlik ve sira disi lezzetler sunmaktadir. Degdisik yontemlerin
kullanildigi molekdiler gastronominin baslica ydntemleri; jellestirme (jel ile kivamlastirma islemi),
emulsifikasyon (birbiri igcinde homojen karigmayan kati ve sivi fazli yiyeceklerin tekdize bir yapiya
getirilmesi islemi), tozlastirma, kdpuklestirme, kapsilasyon (ince bir film ile kaplama), sivi nitrojen, sicak
joleler, alisiimamis sicakhk, tat-koku transferi, sous-vide (vakumlu pisirme), yogun aromalar ve
kirelesen sivilar (meyve ve sebze patlaklari) oldugu bilinmektedir (Batu, 2019; Cémert & Cavus, 2016).
Hem yerel Grinler hem de molekuler mutfak, gastronomi turizm igin ayri ayri seyahat tercih sebebi iken
birlikte kullanimi motivasyon etkisini artiracadi 6n gorilmektedir.

Bu calismadaki amag; ekonomik geliri daha disuik olan kirsal kesimin drtinlerini daha katma degerli bir
isleme ile turizme kazandirmak kapsaminda yerel Uriin ve yemekleri molekiiler gastronomi teknikleriyle
degerlendiren galismalari derlemektir. Bu galisma ile yerel Urlnlerin daha katma degerli bir sekilde
islenmenin yollar toplanarak ilgili kesimlere daha ulasilir bir sekilde ulasmasi saglanacaktir. Bu yolla
hem turistler siradan Urinlerin 6tesinde deyimler yagsama firsati ile daha memnun bir turizm deneyimi
yasayacaklardir. Hem de kirsal turizm ekonomisinin daha fazla gelir kazanma imkani s6z konusu
olacaktir. Calisma verileri ulusal ve uluslararasi bilimsel makalelerdeki arastirmalardan elde edilmistir.
Bu alan yazisiyla bu konudaki birgok makalenin derlemesi yapilarak alana ilgi duyan arastirmaci ve
diger kesimlere kolaylhk sagdlayacak bir kaynak hazirlanmigtir.

2. KAVRAMSAL GERGEVE

2.1. Gastronomi ve Yerel Uriinler

Sarugik ve Ozbay'in (2015) “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pigirme,
sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimladigi gastronomi
Yunanca’'dan gelen gastro (mide) ve nomos (kaide) kelimelerinden tiretilmistir. Gastronomi turizmi,
yemek kultdrinun odakta oldugu bir turizm gesididir (Zengin, vd., 2015). Gastronomi turizmi; geleneksel
kitle eglence turizme alternatif bir gesit olarak dn plana gikmaktadir (Comert & Ozkaya, 2014). Bunun
yaninda gastronomi diger turizm turleriyle uyumlu destinasyonlarla buttnlestirilerek yer alabilmektedir
(Sengel, 2020). Gastronomi neredeyse diger bitin turizm tirleriyle entegre edilebilecek nitelige sahiptir
(Sevimli, vd., 2021; Alpaslan, vd., 2018; Kargiglioglu & Kabacik, 2017). Turistleri gastronomi turizmine
guduleyen motivasyonlari Sarnsik ve Ozbay (2015) galismasinda asagidaki maddelerde siralamistir;

o Yoresel yemek klltur ve gelenekleri tadimlama ve 6grenme,
o Kilasik disiI 6gun sistemleri ve yeme tirleri tanima,

o Alisiimisin dtesinde lezzetleri tatma ve pisirme tekniklerini gérme.
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Kivela ve Crotts (2006) gastronomi turizminin temel motivasyonunun yemek odakl oldugunu ifade
etmistir. Gastronomi 6nceki yillarda destinasyonun bir pargasi veya ikincil ama¢ konumunda iken son
yillarda destinasyonun ana tercih amaci olmustur. Bunun sonucu olarak gunimizde dinya toplam
turizm gelirlerinde gastronominin yeri azimsanmayacak kadar énemli bir paya sahip olusturdugu ifade
edilmistir (Cémert & Ozkaya, 2014). Yerel yiyecek ve igeceklerinin hazirlanmasi, islenmesi, pisiriimesi
ve arz edilmesi gibi slireglerin dahil oldugu festival, miize, tur vb. unsurlarla bitiinlesmeleriyle alternatif
turizm tirlerin 6nemlileri arasinda 6n plana gecmistir (Zengin, vd., 2015). Gastronomi turizminin
icerisinde asagidaki gibi birgcok husus yer almaktadir ($engul, 2017);

e Yemek festivalleri,

o Patent ve tescillenmis yiyecek-igecekler,

e Yerel nitelikteki restoranlar,

o Yerel yemek ve icecekler,

e Yemek yarigsmalari,

e Uriin toplama ve isleme etkinlikleri (hasat, bagbozumu, zeytin yapi sikimi vb.),
e Tadim turlari,

e Mutfak egditimi veren kurum ve kuruluslar,

e Gastronomi muzeleri.

Tekduzeligin getirdigi monotonlugun disina ¢ikma imkanlari sunan yerel Urin ve mutfaklar turistlere
hegemon mutfaklarin 6tesinde tadim ve deneyimler sunmaktadir (Baycar, 2021a). Yoresel Grin ve
yemekler Kigilere kirsal esintiler animsatmaktadir ($ahin, 2017). Kirsal turizm birgok unsuru igermesine
ragmen yerel Uriin ve yemekler odagindaki rekreasyon ve gastronomi faaliyetleri kirsal ekonomiye en
fazla temas eden 6gelerdendir. Bu 6gelerin lokal ve mazi ile kurduklari derin ilinti ve tecribeyle muthis
bir sinerji olusturma durum ve potansiyelindedirler (Albeni & Ongun, 2005; Civelek vd., 2014; Gékalp &
Yazgan, 2013; Pezikoglu, 2012).

Gastronomi kavramina yerel urin ve yemeklerin yaninda yenilebilir bdcekler (Bakkaloglu, 2022;
Mankan, 2017), mor yiyecekler (Ozdemir, 2020), siyah yiyecekler (Bozok & Yalin, 2018), umami tat
(Kayabasi & Bagis, 2021), fast food (hizl yemek), slow food (yavas yemek), raw food (¢i§ beslenme),
vejetaryen beslenme (bitkisel beslenme), surf ve turf, fonksiyonel beslenme, silikon vadisi yemekleri
(yapay et, bitkisel et, etsiz tavuk, yumurtasiz mayonez) yesil ve temali restoranlar (Yildiz & Yilmaz,
2020) gibi modern kavram ve konseptler dahil olmustur. Molekiler gastronomi de ayni sekilde
gastronomi turizmin igerisinde yer alan énemli unsurlari barindirmaktadir (Baycar, 2021a).

2.2. Molekiiler Gastronomi ve Yontemileri

Gastronomi kavramiyla yirminci ylzyilin son ¢eyregine kadar yore (Fransa mutfagi, Hint mutfagi vb.),
toplum (Bedevi yemek kulturd, Anadolu yemek adetleri vb.) ve tarihe (Osmanli mutfagi, Selguklu mutfagi
vb.) ait unsurlar algilanmaktaydi. Lakin 1990’ yillardan sonra modern uygulamalarla farklilik
olusturabilmesiyle gastronomiye kulturel ve tarihi milliyetgilik unsurlarinin yaninda bilim ve teknoloji gibi
unsurlari barindiran molekuiler gastronomiyle gibi kavramlar da dahil olmustur (Aksoy & Sezgi, 2015).

Molekuler gastronomi; bilim ve teknolojinin yiyeceklerde kullanilarak yiyeceklerin bir sanat eseri gibi
islenmesi olarak algilanmistir (Vega & Ubbink, 2008). Fizik ve kimya kaideleri kullanilarak driinlerin
konveksiyonel islemlerden ¢ok daha degisik Urlnlere donusuml saglanmaktadir (Ruiz vd., 2013).
Seflerin molekiler mutfakta en temel kaygilari inovasyon yaparak tiiketicilere gorsel bakimdan estetik
tadimlar hazirlamaktir. Yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal niteliklerin modifikasyonu sonucu lezzet profili
olusturulmaktadir. Molekiler gastronomide gelistirilen recetelerle yiyeceklerin hazirlanmasinda
kolayliklar da saglamaktadir (Aktag, 2017). Molekuler mutfakta uzman sefler, sira digi servis, uygun
sunum, 6zglin yeme ve igme icerigiyle ile tiketicilerin tercih sebepleri olugsmaktadir (This, 2011). Bu
sekilde belli hammaddelerle yiyecek ve iceceklere gesitli kullanimlarin imkani dogmaktadir (Cozeli &
Dogdubay, 2017).

Turizm gelirinin 6nemli oldugu baska Ulkelerde oldugu gibi Tirkiye’de molekiler gastronominin
yayginlasmasi igin ¢aba sarf ediimektedir (Cémert & Ozkaya, 2014). Ulkemizde turizmin yogun oldugu
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yerlerde taninmis restoranlar molekiler mutfaklari isletmek icin egitimli ve deneyimli ascilar istihdam
etmektedirler. Hem i¢ hem de dig turistlere farkli lezzetler sunma olanagi molekuller gastronomi
vasitasiyla mimkin olmaktadir. Molekller mutfaklar, geleneksel mutfaklara ek olarak tecriibenin
yaninda egitime ihtiya¢ duyarak ogrenilebilmesi daha olasidir. Bu tir gerekgelerle Tirkiye’de duyulan
ihtiyaca paralel yiksek 6grenim seviyesinde program ve bolimler agiimistir (Glidek & Boylu, 2017;
Oney, 2016). Molekiiler mutfaklarda kullanilan asagdidaki 6geler bu egitime ihtiyag duyurmaktadir;

o Kullanilan sentetik katki maddelerinin toksikolojik kaygilari,
e Enstrimental cihazlarin varligi,
o Kompleks teknik ve prosesler.

Molekuler gastronominin gelisimine hem bilim insanlari hem de sektor calisanlari surekli katki
saglamaktadir. Bu katki ve g¢abalar neticesinde molekiler gastronomiye ¢ok kisa zamanda ¢ok farkli
teknik, alet, ekipman ve katki maddeleri kazandiriimistir. Emuilsifikasyon, enkapstlasyon, tozlastirma,
kopuklestirme, kirelesen sivilar (meyve ve sebze patlaklari), yogun aromalar, alisiimamis sicaklik, sivi
azot, sicak joleler, sous-vide, tat ve koku transferi gibi birgok teknik kullaniimaktadir (Cémert & Cavus,
2016). Bu unsurlar son yillarda yodresel Urin ve yemeklerde kullanilarak yoresel Urlnlerin mahiyeti
gelistirilmistir. Ulkemizin énemli ulusal Griinleri olan Giziim, pekmez, bal, zeytin, zeytin yag: gibi Griinlerin
ve birgcok yerel mutfagin kullanildigi goérilmektedir. Bunun yaninda molekiler gastronomi; dagcilik,
muizecilik, lokal mutfak gibi birgok farkh turizm unsurlariyla bitinlestirilmistir (Alpaslan & Pamukgu 2020;
Alpaslan, vd., 2018; Batu, 2020; Kardes & Baycar, 2021b; Ozel & Ozkaya, 2016; Sezgi & Ozkaya, 2016;
Isin & Kurt 2017).

3. ULUSAL URUNLERIN VE MUTFAKLARIN MOLEKULER GASTRONOMIDE
KULLANIM CALISMALARI

This’e (2009) gbre molekiler gastronominin arastirma konulari arasinda; Urin formilasyonlarini
arastirmak, geleneksel metotlari bir temele dayandirmak ve farkl yiyecek ve igcecekler gelistirmek gibi
basliklar yer almaktadir. Bu ¢alismayla molekiler gastronomi yontemleriyle yerel triin ve yemeklerin
geleneksel formlarindan farkh formlarda sunulma arastirmalarini derlenmistir. Bunun neticesinde hem
turistlere sira digi Urtinler sunularak memnuniyetleri artirllmakta hem de yerel Grin yetistiricilerin Grinleri
daha katma degerli pazarlamalarina imkan saglamaktadir. Nitekim turizme katilan unsurlarin katma
degerinin artidi bilinmektedir (Kesici, 2012).

3.1. Yerel Uriinlerin Kullanim Galismalari

Kiresellesmenin getirdigi siradan ve monotonluk kitle turizm tlrinin daha degisik destinasyonlarla
rekabet etmeyi zorlastirmigtir. Yerel Grlin ve yemekler yoreye 6zgu degerleri igerme nitelikleriyle benzer
ogelerle rekabetinin zorlugunu ortadan kaldirmaktadir. Bu mabhiyetiyle yerel Grin ve yemekler kir ve
gastronomi turizmin énemli unsurlari olarak én plana ¢ikmis 6gelerdir. Ulkemiz artan kentlesmeye
ragmen halen cok fazla dedisime ugramamis bakir kirsal bdlgelere sahip olmasindan dolayi egsiz bir
potansiyele sahiptir (Erdogan, 2019). Ulkemizdeki dogal ve kiltiirel zenginlik; kirsal varlik, doga gizellik,
endemik bitki fazlahd ve bu alanlarin tarihi geg¢misinin biriktirdigi kaltir gibi etmenlerden
kaynaklanmaktadir. Yerel Grunlerin molekuler gastronomide kullanimi bu tur turizmi gesitlendirmektedir
(Dinger & Emiroglu, 2017; Sari1 & Arpacik, 2020). Sira digi Urtnlerin olusturuldugu bu ¢esitlendirme kirsal
drtnlerin turizmde kullanim olanaklari perginlemektedir. Bu gerekgelerle yerel Urlnlerin molekiler
gastronomide islenmesi 6nemli bir strateji olarak goriimektedir.

3.1.1 Zeytin ve Zeytin Yagin Kullanimi: Zeytin ve zeytin yagdi dlkemizin énemli tarim Grtnlerindendir.
Akdeniz ve bozuk Akdeniz ikliminin birgok ilde yasandigi Ulkemizde zeytini gelir kapisi olarak yetistiren
ve/veya isleyen blylk bir niifus mevcuttur. Zeytin ve tirevlerinin katma dederini artiracak islemler
dnemlidir. Sezgi ve Ozkaya (2016) zeytini molekiiler gastronomide igleme yéntemini asagidaki
belirlemistir;

e Yalanci Zeytin: Zeytinin kapsulleme yontemi ile islenesiyle elde dilen bir Grinddr. Bu Grinde
zeytin aromasi korunarak dokusal bir farkhk olusturulmustur. Urind islenme asamalari
asagidaki gibi siralanmistir;

o 200 ml suya 7 élgcek sodyum aljinat eklenerek homojen oluncaya kadar ¢irpilarak aljinat
surubu hazirlanir. Vakumla islemi ile suruptan hava kabarciklari ayrilir.
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o Zeytinler hazirlanir (gekirdekleri ayrilir, mutfak robotla égutilir, posa ve sivi stizgecle
ayrihr)

o Zeytin suyu aljinat surubuyla karistirilir.
o Karisim kalsiyum laktat yatagindan 2-3 dakika kapsulestirilir.

o 130 ml suya 4 dlcek kalsiyum laktat karistirici ile ¢irpilir, vakumla hava kabarciklari
ayrilarak kalsiyum laktat yatadi hazirlanir.

o Kapsdlllerin aci ve eksi tadin ayrilmasi igin kapsul durulama suyuyla 1-2 dakika
muamele edilir.

Sunumun molekiler mutfadi yansitacak konsepte olmasi 6nerilmektedir bunun yaninda kullanilan katki
maddelerin kullanim limitlerine dikkat edilmesi gerekmektedir. Ayni sekilde Ozel ve Ozkaya (2016)
calismalarinda zeytininin en 6nemli tlrevi olan zeytin yagini molekiler gastronomide kullanimini
asagidaki ifade etmislerdir;

Zeytinyagh Beyaz Domates Kapsiilleri: Kabugu soyulmus domates kati meyve sikacagi ile
ezilir. Stuzgecle domates suyu ayrilir. Domates suyu aljinat surubuna karistirilir. Karisima diger
bilesenler (karabiber ve tuz) ilave edilir. Aljinat surubu ilave edildikten sonra daha Once
hazirlanan kalsiyum laktat banyosuna birakilir. Zeytinyagin enjektére alindiktan sonra kapsulin
icine enjekte edilir. Durulanan kapsul servis kasigina konularak servise hazir hale getirilir.

Zeytinyagh Cikolatali Lolipop: Yagh kagit yerlestiriimis erimis cikolata ortasi bos kaliplara
bosaltilir. Cubuklarin bir ucu cikolatada olacak sekilde yerlestirilir. Dondurulduktan sonra pastor
pipeti ile zeytin yagi damlatilir. Tekrar dondurularak donmus sekilde sunulur.

Zeytinyagi Tozu: Molekuller gastronominin sivi azot uygulamasiyla hazirlanir. Enjektorle
zeytinyadi sivi haldeki azota enjekte edilir. Liyofilize olan zeytin yagdi ayirilarak sunuma hazir
hale getirilerek kullanilir.

Noodule: Zeytin yagi ve metil selilozla beraber diger bilesenler (6gitictde ezilmis maydanoz,
feslegen, buz, tuz, su) ilave edilerek karistirilir. Karisim enjektoriin igine alinir. Soguk olan
karisim enjektérden sicak sebze suyun igine bosaltilarak sunulur.

3.1.2 Balin Kullanimi: Balin hem eko-gastronomide hem de molekiler gastronomide yaygin kullanimi
mevcuttur. Calismaya gore balin molekiler gastronomi de bal yapraklari, bal havyari, meyve jelli bal
petedi ve sivi kireler gibi kullanimi s6z konudur. Baycar, vd. (2021a) balin molekdiler gastronomide
kullanimi asagidaki gibi siralamistir;

Bal Havyar (Honey Caviar): Bircok meyve ve sebze molekuler mutfaklarda kiresellesen
sivilar ismiyle bu yontemle havyar taneleri formunda hazirlanmaktadir. Meyve ve sebzelerin
yaninda kahve ve ¢ikolata gibi Urlinlerde bu yéntemler de hazirlanarak kireler seklinde disi
sarg! bir kaplamayla turistlere sunulmaktadir. Agizda patlamasi neticesinde aligiimisin disinda
yeme zevkler yasatmaktadir. Yapimi; bal, agar-agar ve su belli dictlerde tartilarak karistirilir.
Bu karigim kaynatilir. Kaynamig karisim pastor pipeti yardimi ile soguk bitkisel yagin igerisine
damlatilir. Olusan damlaciklarin ayirimi suizgecle yapilarak servis edilir.

Bal Yapraklan (Honey Woraps): Bal havyari ile ayni hammaddelerin (bal, agar ve su)
kaynadiktan sonra puruzsiuz bir tezgadha ince bir film sekilde sicak bir halde dokulur ve
soguyuncaya kadar bekletilir. Karisim soguduktan sonra ince bir aparatla ayrilir. ince film
istenilen sekilde sunulabilecegdi gibi meyvelerin diirim sarmasi olarak da kullanilabilmektedir.

Sivi Bal Kiireler: Bal kureleri icin gerekli malzemeler (bal, kalsiyum laktat, sut ve yogurt) belli
bir sire kanigtirihr, kapsullestirmek icin daha dnce hazirlanmis su-sodyum aljinata birakilir,
kapsuller soguk su ile istenilen boyutlara gére sekillendirilir. Boyutuna goére sivi kireleri
blyukten kiguge dodru yumurta, gnocchi ve ravyoli seklinde isimlendiriimektedir. S6z konusu
Urtnler tiketicilere agizda mekanik etkiyle patladiktan sonra ihtiva ettigi meyvenin lezzeti ani bir
aroma ve lezzet salimi ile agizda ani bir aroma patlamayi saglama amaciyla tercih edilmektedir.

Meyve Jelli Bal Petigi (Honeycomb Fruit Gel): Baloncuklu naylonun bal petegi kalibi gibi
kullaniimasiyla elde edilir. Bal ile karistinimis meyve ve/veya sebzeler (yapi elastikiyeti ve
korunumu icin jelatin ve limon suyu ilave edilir) baloncuklu naylonun Uzerine ddkilerek
sogutulur. Kaliptan gikarilan bal ve meyve bal petegi gériintiisiine ulasmis olur. istege gore bos
bal peteklerine bal katilarak servis edilebilinir.
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e Spagetti gorunumli Balli Meyve Piresi: Bal, meyve ve sebze plrelerin agar-agar ile
karistirilir, karigim serum hortumu seklinde elastik bir ekipmana konularak sogutucuda
sogutulur. Spagetti seklinde tek basina veya yiyeceklerin Gzerinde dekor amagcli servis edilir.

o Balli Gay Balonlari (Lemon and Honey Tea Bombs): Sekerlerin meyve kabugu seklinde kupa
halinde iglendigi bir kullanimdir.

3.1.3 Pekmezin Kullanimi: Uziimden sikilan suyun evaporasyonuyla elde edilen pekmez, lkemizin
onemli yerel Urlnleri arasinda yer almaktadir. Daha katma degerli bir sekilde kullanilmasi ulusal tarim
ekonomiyi artiracak bir stratejidir. Batu (2020) ¢alismasinda pekmezin molekuler gastronomide kullanim
olasiligini sorguladigi bir arastirmada sivi ve kati pekmez kullanimiyla olasi olacagini asagidaki gibi
ifade etmistir;

e Sivi Pekmez: Molekiler gastronomi yontemleriyle Uretilen pekmezler daha berrak bir
gorinimde olduklarini belirtmistir. Bu yontemlerde vakumlu kazanlarin kullanildigi ifade
edilmistir. Pekmezin renginin agiklik veya koyulugunu ifade eden Hunter L ve sarili§i ifade eden
b degerleri, vakum yodntemine goére Uretilenlerden daha dusilk seviyede oldugu a degeri ise
vakumda Uretilenden daha ylksek seviyede belirlenmis oldugu sdéylenmistir. Daha disuk
sicaklik derecesiyle evaporasyonun saglandigi bu Uretim yéntemleriyle isil islem ve slrenin
kisalmasina bagli olarak monosakkaritlerin 1s1 ve asit etkisi ile par¢calanmalari azalmakta, HMF
olusmasi veya lékoantosiyaninlerin kahve renkli phlobafenlere dénismesi veya indirgen
sekerlerin aminoasitler ile reaksiyona girme sonucu olusan maillard Urinleri ortaya ¢ikmasi
azaldigi belirlenmistir.

o Kati Pekmez: Kati pekmez Uretimi geleneksel ydntemlerde 6nceki yilin pekmezinin kullanimi
ile yapiimaktadir. Modern tekniklerde ise pektin denen dogal jellestirici maddenin ilavesiyle sivi
pekmezi katilastirmasiyla Uretiimektedir. Agartma ajanlariyla renk 6zellikleri iyilestiriimektedir.

3.1.4 Kefir: Saglkl drtnler kategoride dederlendirilecek ulusal iceceklerden bir tanesi kefirdir. Onurlar
ve Ozkaya’nin (2018) yaptigi galismada Tiirk geleneksel Uriinlerden biri olan kefirin tiiketimini artirmak
icin molekiler gastronomi yontemleri kullanilarak dondurma formuna dénustirmustir. Kefirin icerdigi
probiyotik mikroorganizmalara deginilerek molekiler gastronominin amaci olan gértinus, koku, doku ve
lezzet gibi avantajlarin yaninda saglikh Grin olmasi vurgulanmistir. S6z konusu Urin molekdiler
gastronominin sivi azot ile dondurma yéntemi kullaniimistir. Kefirden probiyotik dondurma Uretim
probiyotik dondurma miksin hazirlanmasi ve hazirlanan dondurma miksin sivi azotla dondurulmasi
seklinde oldugu belirtilmistir. Kefirin hazirlanmasi; sterilize site kefir danelerin ilavesi, 24 saat
inkiibasyon ve danelerin siiziilmesi seklindedir. Miksin hazirlanmasi ise bilesenlerin (sut, kefir, seker,
salep) belli bir sira ilavesi ve tedrici sicaklik degisimi, bilesenlerin karistiriimasi, pastoérizasyon, ¢irpici,
miksleme ve havalandirma islemi ve olgunlastirma seklinde hazirlanmig oldugu ifade edilmistir.

3.2. Yoresel Mutfak Caligmalari

Gastronomi turizmin ilk ¢ikisi kendine has nitelikleriyle yerel Grtin ve yemeklerin tadimlama merakidir.
Hint mutfagi, Fransiz mutfagi, Anadolu mutfagi gibi kavramlar bunun geregi kullaniimis olgulardir.
Ulkemizin ulus 6tesi nama ulagsmis birgok mutfagi s6z konusudur. Gaziantep mutfagi, Afyonkarahisar
mutfagl ve Hatay mutfagi bunlardan bazilaridir (Duran ve Uygur, 2022). Alpaslan vd.in (2020)
arastirmasinda hem yéresel hem de diinya yemekleri hazirlayan asgilara yonelik yaptigi gérismelerde
yoresel mutfaklara molekiler gastronomi uygulanmalarin dahil edilmesi heyecan verici oldugu, goérsel
begeni olusturacagini saptanmistir. Molekil gastronomi, yiyecekleri olduklarindan farkli géstermektedir.
Katma degerlerini artirmaktadir. Ayrica yoéresel yemeklerin molekuler gastronomi teknikleriyle islenmesi
turistler tarafindan daha c¢ok tercih edilebilecedi belirlenmistir. Yildirnrm’in (2020) ulusal mutfagin
gastronomi mutfak uygulamalariyla yerel yiyeceklerin mendilerini gelistirdigi ve gesitliligi sagladiklarini
belirlemistir.

3.3. Baska Bir Turizm Tiirii ile Biitlinlestirilmesi

Basarili bir turizm destinasyon plani farkli birgok tatmini bir arada uyumlu bir sekilde saglamasiyla
mumkuindir. Alpaslan vd.in (2018) yaptigi c¢alismada molekiler gastronominin birgok kesimin
beslenmesinde kullanilabilecegi gibi dagcilarin beslenmesinde kullanilabilecegini belirlenmistir. Bu
anlamda dagcilik turizmde kullanilabilecedi saptanmistir. Calismalarini dagcilik sporcularin kamp
kurma, tirmanma, yurlyls gibi bircok efor gerektiren eyleme karsin dagin yemek isletmelerinden
olanaksiz olmasina ¢6zim olarak dayandirmiglardir. Dagcinin beslenme alani gene higbir sosyal
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olanagi olmayan dagdir. Nitekim dag sporculari yiyeceklerini kendi tagir ve tagiyabilecegdi kadar yiyecek
alma durumundadirlar. Bu gerekgeler sonucu yiyeceklerini belli bir nitelige gére tercih etme
durumundadirlar. Genellikle ¢antada az yer kaplayan, raf omri uzun, 6zel muhafaza kosulu
gerektirmeyen, toz igecekler, toz halindeki soslar ve hafif yiyeceklerden tercih etmektedirler. Bu
baglamda molekuler gastronomi geleneksel gida cgesitliligine alternatif ve teknolojik bazi Gstinlikler
sunmaktadirlar.

4. SONUG VE ONERILER

Geleneksel Uriin ve yemeklerin degerlendiriimesi kirsal kalkinma bakimindan énemlidir. Bu tiir Griinlerin
turizm gibi katma degeri yiksek yerlerde kullanilmasi bu énemi daha stratejik yapmaktadir. Turizmde
kullaniminin en katma degeri yuksek firsati molekuler mutfak gibi pahali ve liks restoranlar
saglamaktadir. Molekuller gastronomin diinyada bilinmeye basladigi andan itibaren gelisimi Ulkemizde
yakindan takip edilmistir. Nitekim bu alanda yazilmis ¢ok sayida makale mevcuttur. Bu arastirmalarin
bazilari ulusal ekonomide &nemli yeri olan yerel Urtnlerin molekiler gastronomi teknikleriyle
degerlendirilmesidir. Yoresel mutfaklarin butlincil olarak molekiler gastronomide kullanim
arastirmasinin yapildigi gibi bal, pekmez, zeytin, zeytin yagi, kefir gibi triinlerinde bu sekilde kullanim
olanaklari irdelenmigtir. Kirsal ekonomik kazan¢ yaninda sira digi lezzet ve deneyimlerle turist
memnuniyetine énemli katkilar saglayarak destinasyonlari essizlestirmektedir. Yerel unsurlar
gelenekselligi molekiler gastronomi ise modernligi temsil etmektedir. S6z konusu zithklarin
kombinasyonu harikulade lezzetleri dogurmaktadir. Ulkemizde bu yaklagimin sonucu yapilan basaril
calismalar diger yerel Urlnlerin ayni sekilde molekiler gastronomide kullanim potansiyelinin
blyUkligini gostermektedir. S6z konusu bu potansiyelin kullanimi hem turizm ekonomisine hem de
kirsal ekonomiye énemli katkilar saglayacaktir. Ulkemizin bitki gesitliligi ve zengin mutfak kiltirini g6z
o6nlnde bulunduruldugunda molekiller gastronomide kullaniminin ¢ok sayida sirda disi Grtnln
gelistiriimesini saglayacaktir. Zikredilen faydalara ulasilabilmesi i¢cin molekiler gastronomi egitiminin
yayginlastiriimasi ve niteliginin artirilmasi onerilir. Bu arastirma bu konuya dikkat gekmesi bakimindan
onemli olup alandaki bilim insanlari ve sektor temsilcilerine rehber niteligi tasimaktadir.
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Structured Abstract: Tourism has changed according to the demand of travelers over time. The
diversification of tourism types emphasizes natural, ecologic, gastronomic, cultural, educational, faith,
and other types of tourism research. Rural tourism is one of the alternative tourism types. Thanks to
rural tourism, the local (traditional) products are marketed in a more valuable way. Rural tourism
supports the non-urban lifestyle as it creates opportunities for local products that otherwise would not
be able to compete with mass-produced products with cost and standardization advantages.

Gastronomy tourism is a type of tourism that focuses on food culture. Gastronomy tourism stands out
as an alternative to traditional mass entertainment tourism. In addition, gastronomy can take place by
integrating with destinations compatible with other types of tourism. In fact, gastronomy has the quality
to be combined with almost all other types of tourism.

Some of the motivations being gastronomy tourism are tasting and learning about local food culture and
traditions, which include observing and understanding the cooking techniques of the food. While
gastronomy was a part of the decision in destination selection or a secondary purpose in the past, it has
evolved to be the main purpose in destination choice in recent years. As a result of this, it has been
stated that gastronomy has a significant share of the total tourism revenues of the world today.

Festivals, museums, and tours have evolved by integrating local food and beverage preparation,
processing, cooking, and supply. Among these, Food festivals, patented and registered food and
beverage, local restaurants, local food and drinks, cooking competitions, product collection and
processing activities (harvest, vintage, olive squeezing, etc.), tasting tours, institutions and organizations
providing culinary education and gastronomy museums need to be mentioned.

Implementing modern technics to the local products enhances the attractiveness of the local products
as they may have been produced cheaper and also may appeal to the consumers more. With this
strategy, many products have been brought to the market in Turkey.

Considering the plant diversity and rich culinary culture of Turkey, its use in molecular gastronomy will
enable the development of many extraordinary products. In order to achieve the mentioned benefits, it
is recommended to expand molecular gastronomy education and increase its quality. This research is
important in terms of drawing attention to this issue and serves as a guide for scientists and sector
representatives in the field.

Both scientists and industry professionals contribute to the development of molecular gastronomy. As a
result of these contributions and efforts, very different techniques, tools, equipment, and additives have
been brought to molecular gastronomy in a short time. These elements have been used in local products
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and dishes recently, and the nature of local products has been developed. It is seen that products such
as grapes, molasses, honey, olives, and olive oil, are important national products of our country, and
many local cuisines are used. In addition, molecular gastronomy has integrated many different tourism
elements, such as mountaineering, museology, and local cuisine.

Molecular gastronomy is ideal for bringing such improvements to the products as it combines art,
science, and technology. Some of the main methods of molecular gastronomy are gelation,
emulsification, pulverization, foaming, encapsulation, liquid nitrogen, hot jellies, unusual temperature,
taste-smell transfer, sous-vide, intense flavors, and spherical liquids (fruit and vegetable flakes).
Gastronomic tourism already consists of local cuisine and molecular cuisine separately. Therefore, the
combination of both will create a new momentum in gastronomic tourism and increase the value and
share of this tourism.

The aim of this study is to compile studies that evaluate the local products and foods with molecular
gastronomy techniques aiming to bring the products of rural areas, which are mostly with lower economic
income, to tourism which increases the value of the products in general. With this study, ways of
processing local products with more added value will be compiled and made more accessible to the
relevant segments.

In this way, tourists will have a more satisfying tourism experience with the opportunity to experience
beyond ordinary products. Moreover, the rural tourism economy will have the chance to make more
income.

Evaluation of traditional products and food is essential for rural development. The use of such products
in places with high added value, such as tourism, makes it even more strategic. The development of
molecular gastronomy has been closely followed in our country since it became known in the world. This
article reviews the literature regarding local products and their use in gastronomy tourism. Some of this
research is the evaluation of local products, which have an essential place in the national economy, with
molecular gastronomy techniques. The possibilities of using such products in products such as honey,
molasses, olives, olive oil, and kefir were examined.

Study data were obtained from research in national and international scientific articles. With this field
article, many articles on this subject have been compiled, and a resource has been prepared that will
provide convenience to researchers and other segments interested in the field.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Local cuisine, Local products, Molecular gastronomy.
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