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Son yirmi yilda, molekiiler gastronomi konusunda ¢ok fazla kavram karmasasi yasanmistir. Bu karmasikhk
insanlarin gastronomi kelimesini mutfak ile esdeger kullanmasi ve gastronominin gidalar hakkindaki bilgiler
iceren bir disiplin oldugunu gérmezden gelmesinden kaynaklanmistir. ‘Molekaiiler Biyoloji’ ile benzer bir sekil-
de Molekiiler Gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketimi esnasinda meydana gelen olgulan arastiran
bilimsel bir disiplindir. Dolayisiyla, diger bilimsel disiplinlerde oldugu gibi, bircok uygulamayi da beraberin-
de getirmektedir. Bu alandaki uygulamalarin ilki molekiiler mutfak uygulamasi, zamanla doniisiim gegir-
mis 1994 yilindan bu yana ‘NbN Mutfag!’ olarak gelisimine devam etmistir. ikincisi, yiyeceklerin kendilerini
kullanmak yerine bitki ve hayvan dokularini ayristirilarak elde edilen saf bilesikleri kullanarak yiyeceklerin
hazirlamasina dayanmaktadir. NoN mutfak, bilim, teknoloji, beslenme, fizyoloji, toksikoloji ve politika olmak
lzere cesitli alanlarla da ilgilidir.

ABSTRACT

For the past two decades, there has been much confusion about molecular gastronomy. This confusion has ari-
sen because people ignore that the word gastronomy does not mean cuisine, it means knowledge about food.
Similar to ‘molecular biology’, molecular gastronomy is a scientific discipline that looks for the mechanisms
of phenomena occurring during dish preparation and consumption. As with any other scientific discipline, it
can have many applications. One of the first was ‘molecular cuisine’ but since 1994, ‘note by note cuisine’ has
also been promoted. The latter involves preparing dishes using pure compounds, or more practically mixture
of compounds obtained by fractioning plant or animal tissues, instead of using these tissues themselves. Note
by note cuisine raises issues in various fields: science, technology, nutrition, physiology, toxicology and politics.

MOLEKULER GASTRONOMI

Molekiiller Gastronomi (MG), 1988’de yeni bir bi-
limsel disiplin olarak, “yiyeceklerin hazirlanmasi
ve tiiketimi esnasinda olusan olgularin arastiran
bilim dali” seklinde tanimlanmigtir (This 1995;
2003). Bu yeni tanim, molekiiler gastronominin

1 Bu yazi, Hervé This (2013). Molecular gastronomy is a sci-
entific discipline, and note by note cuisine is the next culinary
trend, This Flavour, 2013, 2:(1): 1-8” kiinyesini tasiyan maka-
leden, izin alinarak gevrilmistir.
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igeriginin ve diger bilim dallariyla olan iliskisinin
tartisma konusu haline gelmesine neden olmustur.

Gida konusunda bilim ve teknoloji arasinda
daima bir kavram kargasas: yasanmistir. Bu kav-
ram karmasasi, gidalarin aslinda tam olarak ne
oldugunun tartisilmasina kadar varmaktadar.
Sozliik anlami olarak gidalar su sekilde tanim-
lamaktadir: “canl varliklara biliyiimeleri veya
korunmalari igin gerekli unsurlar: verebilen her-
hangi bir madde’ (Trésor de la langue francaise



Herve This / Sehnaz Demirkol, Ibrahim CIFCI (Tiirkge'ye Cev..)

2006). Bununla birlikte, insanlar nadiren dontisii-
me ugramamis dogal {iriinler yemektedir. Ham
gidalar genellikle bir doniisiim gegirdikten sonra
tliketici ile bulustuklar i¢in, bu doniisiin netice-
sinde gidada meydana gelen kimyasal ve fizik-
sel degisiklikler biitiin yiyeceklerde oldugu gibi
“biyoaktivite’de” de son yap1y1 belirlemektedir.
“Biyoaktivite'yi” ise duygusal etkiler, besin de-
geri, nihai toksik etkiler gibi besin sistemi tara-
findan ortaya ¢ikarilan gesitli bilesikleri tanimla-
maya yarayan bir terim olarak gorebiliriz (This
2012).

Yiyecekler hazirlanirken, bitki veya hayvan do-
kular1 en nihayetinde yikanmakta, kesilmekte ve
cogu gidalar 1s1l islemler kullanilarak hazirlan-
maktadir. Ornegin, 1s1sal bir isleme gerek duy-
mayan basit bir havug salatasi igin bile, tarladaki
ham iiriin ile tiiketilen, yani bir tabakta rendelen-
mis havug arasinda biiyiik bir fark bulunmakta-
dir: Clinkii dokular1 kesmek enzimsel reaksiyon-
lar1 tetiklemektedir (Zawistowski vd. 1991). Bu
durum, havucu olusturan bilesiklerin, yapinin
dis kismi ve bitki dokusu arasinda yer degistir-
mesinden kaynaklanmaktadir (Cazor ve This
2006). Boylelikle, mutfakta doniisiime ugramis
iirtinlerinin gida olarak adlandirilmamas: gerek-
tigi soylenebilir. Hammaddeden nihai {iriine, ya-
ni yiyeceklerin olugumuna kadarki doniigtim sii-
reci, hem bilimsel hem de teknolojik nedenlerden
dolay1 arastirmaya deger goriilmektedir.

Kamuoyunun agir1 derecede ‘yiyeceklerdeki
kimyasal” dan korkmasi nedeniyle, MG agisin-
dan bilim ve pisirme arasindaki kavram karma-
sasini gidererek bilim ve teknoloji arasindaki
farki netlestirmek 6zellikle 6nem arz etmektedir
[Bkz. (Moleculargastronomynetwork 2013)], (bu
durum asagida agiklandig: sekilde NbN (Note
by Note) mutfaginin gelisimi agisindan énem arz
etmektedir). Fransiz kimyager Antoine-Laurent
de Lavoisier, et-suyu hakkindaki makalesinde
(De Lavoisier AL 1862-1893), bilim ve teknolo-
ji gibi iki alaninin ayni1 olguyu ifade etmedigini
belirtmektedir. Bilimsel ve teknoloji alanda ¢ok
basarili olan Fransiz kimyager ve biyolog Louis
Pasteur, uygulamali bilimler ifadesine siddetle
kars1 ¢ikmistir (Pasteur 1924). Dolayzist ile bilim
ve gida doniistiirme teknolojisi arasinda onemli

bir fark oldugunu sdyleyebiliriz (This 2009). Tkin-
cisi, yemegin hazirlanmasi ve tiiketilmesi, yani
molekiiler gastronomi esnasinda ortaya ¢ikan
olgulara iligskin bilimsel ¢alismalar ile teknolojik
uygulamalar birbirleri ile kiyaslanamayacak du-
rumdadir. ‘Mutfak Bilimi” veya ‘Pisirme Bilimi’
(This 2011) gibi ctimlelerde kastedilen bu olgu-
larin genel anlamda mutfaktaki bilgi birikimini
kast etmedigi siirece kesinlikle yanlis oldugunu
belirtmemiz gerekmektedir. Ayrica, medyada stk
sik karsilagilan ifadelerin aksine ‘bilimsel sefler’
de dogru bir tanim degildir (Finedininglovers
2011). Elbette, molekiiler gastronomi disiplinin
gecmiste emsalleri olmustur (This 1997) ve yiye-
ceklerin hazirlig1 ve tiiketimi esnasinda ortaya ¢i-
kan pek ¢ok kimyasal veya fiziksel olgu 1988’den
once de incelenmistir (Bkz. Cadet 1733). Ancak,
1980'li yillara kadar gida bilimi pisirme siiregle-
ri ile ilgilenmemekteydi. Ornegin, klasik ders ki-
taplarindan biri olan ‘Gida Kimyas1” gida donii-
stimleri hakkinda neredeyse hicbir bilgi icerme-
mektedir [Bu durum en son baskisinda bile hala
gecerli bir durumdur] (Belitz ve Grosch 1999),
et ile ilgili 6nemli boliimlerin % 0,5'inden az bir
kisminda gida doniistimlerinden bahsedilmistir
(6rnegin, et tizerinde 1s1l islem uygulandiginda
¢cekme (kii¢iilme) meydana gelmektedir); kita-
bin boliimlerinin ¢ogunda ¢ig et bilesimi, yapisi
veya sanayi iiriinlerden (sosis, et 6zleri ve benze-
ri) bahsedilmistir. Pisirilmis saraplar mutfaklar-
da yaygin olarak kullanilmasina ragmen (Fran-
s1z klasik soslarinin% 48'si sarap icermektedir; J
Henne, MB Fransa, K Belkhir ve HT), ayni ders
kitabi 1s1l islemin saraplar tizerindeki etkisi hak-
kinda higbir bilgi icermemektedir.

Pisirme esnasinda meydana gelen dontistimle-
rin karmasiklig1 ve gida endiistrisinin kendi alan
disindaki arastirmalar icin genel finansman ek-
sikligi yasamasi gibi konular nedeniyle gida bi-
limi yavasca katki maddeleri ve gida teknolojisi
bilimine dogru yonelmis ve bu nedenle de, cas-
soulet, gulas, hollandaise gibi soslarin pisirilme
esnasinda {izerlerinde meydana gelen fenomo-
lojik olgularin arastirmasi ihmal edilen bir konu
olmustur. Pisirme esnasindaki gida doniistimle-
rine gereken 6nemin verilmemesi nedeniyle, es-
ki Oxford fizik profesorii Nicholas Kurti (1908-
1998) ve ben Herve This, Mart 1988 tarihinde ye-
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ni bir disiplininin olusturulmasi gerektigine ka-
rar verdik (This 1995).

O yillarda gida bilimlerindeki durum, daha 6n-
ceki yillarda molekiiler biyolojinin i¢inde bulun-
dugu duruma benzerlik gostermekteydi. Mole-
kiiler biyoloji terimi ilk kez 1938’de Warren Wea-
ver ve Rockefeller Vakfi tarafindan finanse edilen
programlarin anlatilmasi amaciyla kullanilmistir.
Basitce yasamsal siiregleri arastirmak amaciyla
fiziksel bilimlerde gelistirilen tekniklerin uygu-
lanmasi anlamina gelmekteydi (Baltimore 1933-
1975). 1950’den 6nce bu terimi biyolojik molekiil-
lerin yapilari, islevleri ve olusumlarinin incelen-
mesi amaciyla kullanana William Astbury, ‘mo-
lekiiler biyoloji’ olarak ¢alismasini adlandiran ilk
bilim adamdir (Weaver 1970). Kurti ile aklimda
olan sey az ya da ¢ok ayniydi, ancak bagka bir bi-
lim alan1 olarak molekiiler ve fiziksel gastronomi
ad1 uygun goriilmiistiir. “Haute cuisine”den zi-
yade ‘insanoglunun beslenmesi ile ilgili tiim akil-
I1 bilgi” anlamina gelen “gastronomi” kelimesinin
baglikta kullanilmasinin nedeni son derece agik-
tir (Savarin 2006). Kurti'nin 1998'deki 6liimiiniin
ardindan, disiplinin ad1 molekiiler gastronomi
olarak kisaltilmistir ve Kurti'nin ismi disiplinin
uluslararasi toplantilarina atfedilmistir.

Yeni ortaya ¢ikan bu alanin ¢ekici olmasi ve bi-
limsel agidan kegfe acgik olmasi dikkat cekmek-
tedir; yeni bir olgu kesfedilmek istendiginde, bu
yeni alanin kesfi oldukga kazanch bir bahis ola-
rak gorilebilir, ¢iinkii bu alan yeni olmasi nede-
niyle oldukga kesfe acik olacaktir. Yeni bilgiler
uretildiginde, teknolojik uygulamalar yapmak
miimkiin hale gelmektedir. 2000 yilindan bu
yana, molekiiler gastronomiye dayal1 yenilikler
neredeyse her ay tanitilarak takdim edilmistir
(siklikla ge¢misteki tinlii kimyagerlerin isimleri
yeni ¢esit yemeklere verilmistir) (Pierre-Gagnai-
re 2012). Ancak, bu disiplinin baslangi¢ programi
bilim ve teknolojiyi birbirine karistirmasindan
dolay1 pek uygun goriilmemektedir. 2000 y1lin-
da herhangi bir tarifin “teknik olarak yararsiz bir
boliim”, bir “tanim” ve “teknik ek bilgi” seklinde
ti¢ boliimden olustugu anlasilmistir (This 1998).
Bu boliimlerle ilgili olan son terim, yiyecekle-
rin hazirlanmasi igin kesinlikle gerekli olmayan
bilgileri (eski kocakar1 hikayelerini, atasozleri-
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ni, ipuglarini, bazi yontemleri vb.) icermektedir
(This 2010). Bundan birkag y1l sonra bir yemegin,
insanlar tarafindan degerlendirilirken teknik-
sel degil de sanatsal unsurlarinin da goz ontin-
de bulunduruldugunun farkina varilmistir; Bu
nedenle pisirmenin temel énem tasiyan sanatsal
bir faaliyeti icerdigini sdyleyebiliriz. Pisirme ile
ilgili ayn1 zamanda toplumsal baglamin da ¢ok
onemli bir olgu oldugu anlasilmistir: Ornegin;
bir yemegin konuklarin yiiziine firlatilmasr iyi
bir durumu ifade etmemektedir. Biitiin bu olgu-
lar, molekiiler gastronomi igin yeni bir program
Onerisine imkan tanimigtir:

1. ‘Mutfak tanimlarini” bilimsel olarak kesfetmek;
2. Teknik ek bilgiler toplamak ve test etmek;

3. Pisirmenin sanat yoniinii bilimsel olarak kes-
fetmek;

4. Pisirmenin sosyal yoniinii bilimsel olarak kes-
fetmek (This 2004).

MUTFAKTAKI UYGULAMALARI

Molekiiler gastronominin tanitildig: ilk yillarda,
ben ve diger bilim adamlar1 kimya, fizik ve biyo-
loji gibi bilim dallarinda kullanilan yontemleri
kullanarak mutfak uygulamalarini modernlestir-
meye calistik (This 1994). Teknikleri modernize
etme anlayisi, mutfak tarihinde birgok kez giin-
deme gelmis bir konudur. Kurti 1969'da fiziksel
tekniklerin kullanimindan bahsetmistir (Kurti
1969). Bense, 1980’lerin basindan beri kimyasal
araglarin kullanimini 6nermekteyim (This 1995).
Molekiiler mutfak (veya molekiiler pisirme) ad1
1999’da, INICON adinda bir FP5 Avrupa prog-
raminin baginda verilmistir. Molekiiler Mutfak,
‘yeni araglar, malzemeler, yontemler kullanarak
yiyecek tiretmek” seklinde tanimlanabilir (Hori-
zon-2020 2003).

Bu tanimda, “yeni” kelimesi, 1980’de bat: {ilke-
lerinin mutfaklarinda bulunmayan unsurlari ifa-
de etmektedir. Yeni araclar, kopiik olusturmak
icin kullanilan sifonlari; emiilsiyon yapmak icin
kullanilan ultrasonik sondalar1; 100°C’den daha
diisiik sicakliklarda pisirme uygulamalar: yapa-
bilmek i¢in kullanilan kontrollii 1siticilar veya sir-
kiilatorleri; s1vi azot ile serbetler yapmak ve daha
pek cok yenilik¢i hazirlik yapmayi; ekstraktlar:
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iyilestirmek i¢in kullanilan déner buharlastirici-
lar ve distilatorleri ve mutfaktaki yararli uygu-
lamalara sahip olabilecek diger bircok laboratu-
var ekipmanlarmni icermektedir. Bilesenlerle ilgili
olarak, 80'li yillarda bati mutfaklarinda kullanil-
mayan, ancak yararli mutfak uygulamalarina sa-
hip olduklar1 kanitlanan sivi igerikleri jellegtiren
sodyum aljinat, agar-agar veya karegenan; cesitli
renklerdeki koku bilesikleri vb. tim bu tirtinler
tam anlamiyla yeni degildir. Ornegin, jellestir-
mede kullanilan ve cesitli tatli su yosunlardan
iiretilmis jelleme tiriinleri Asya’da binlerce yildir
kullanilmaktadir. Ayrica, molekiiler mutfakta
kullanilan laboratuvar malzemeleri de yeni arac-
lar degildir. Ancak, bu zamana kadar batili sefler
tarafindan teknik malzemeleri kullanarak mut-
fak uygulamalarini modernize etmek igin kulla-
nilmamuistir.

Yeni yontemler acisindan, ¢ikolata chantilly,
beaumés, gibbs, nollet, liebig, gay-lussac, bra-
connot veya vauquelins gibi bir dizi yenilikgi
hazirlikla olusturulan (genellikle tarihteki bilim
insanlarinin isimlerinin verilmesiyle adlandi-
rilmis) yiyecekler tanitilmistir (Pierre-Gagnaire
2012). Molekiiler mutfak teriminin elestirildigi
zamanlar olmustur, ancak molekiiler mutfagin
kullanilmasindaki esas amag yenilik¢i mutfak
uygulamalari ile bilim ve 6zellikle molekiiler
gastronomi arasindaki farkin ayirt edilmesinin
gerekliligidir. Molekiiler mutfak teriminin yeni
teknikler benimsenerek yok olma ihtimalinin bu-
lunmasi nedeniyle isimler tizerindeki argiiman-
lar pek dnem arz etmemektedir. Ornegin simdi-
lerde bu tarz mutfak uygulamalar: yeni bir fikir
olan NbN mutfak ismiyle tanitilmaya baslamistir
(This 1999).

BiR SONRAKi MUTFAK EGiLiMi: NbN MUTFAK!

NbN mutfak ilk kez 1994 yilinda [Scientific Ame-
rican dergisinde (This ve Kurti 1994) 25)] icecek
ve yiyeceklerde saraplar ve viskilerin icerigin-
deki gibi paraetilfenol bilesikler kullanmaya
basladigimda giindeme gelmistir. Ornek olarak
Et soslar1 1-okten-3-ol; limonen; tartarik asit ve
askorbik asit icermektedir. NbN mutfaginin ilk
Onerisi yiyeceklerin gelistirilmesi ile ilgiliyken,

bir sonraki adim1 yiyeceklerin tamamzyla bilesik-
lerden yapilmasi fikrine dayanmaktadar.

Farkli bir sekilde ifade etmek gerekirse, NbN
mutfak yiyecekleri hazirlamak igin et, balik, seb-
ze veya meyveleri kullanmak yerine saf bilesikler
veya karisimlar iceren bilesikleri kullanmaktadir.
Elektronik miizik bu konuya bir benzetme olabi-
lir. Elektronik miizikte trampet veya keman gi-
bi miizik aletlerinin kullanilmasinin yerine, salt
ses dalgalarinin birbirlerine karistirilarak ses ve
miizigin meydana getirilmesi s6z konusudur.
NbN mutfagindaki yiyeceklerin ¢esitli asama-
larinda as¢inin yiyeceklerin sekillerini, renkle-
rini, baz1 zevkleri, koku maddelerini, sicaklik-
lari, trigeminal uyarimi, dokulari, besin 6geleri-
ni ve daha fazlasinm tasarlamas: gerekmektedir
(L"Hotellerie-Restauration 2009). Bu yeni mutfa-
gin uygulanabilirligi, 24 Nisan 2009'da Fransiz
sef Pierre Gagnaire (diinya ¢apinda bir diizine
kentte restoranlara sahiptir: Paris, Londra, Las
Vegas, Tokyo, Dubai, Hong Kong ...), tarafin-
dan Hong Kong’daki uluslararasi basin toplan-
tis1 i¢in ilk NbN mutfak uygulamasiyla hazirla-
nan yiyeceklerin sunulmasi ile kanitlanmistir.
Daha sonralari, Mayis 2010’da Alsas sehrinden
Hubert Maetz ve Aline Kuentz ismindeki ag¢ilar
tarafindan Strazburg’daki Fransiz-Japon Bilimsel
Toplantis’'nda NbN mutfakta hazirlanmas iki ye-
mek cesidi katilimcilara sunulmustur (Canalc2tv
2010). Buna ragmen, Ekim 2010 tarihine kadar
NbN mutfak uygulamasi ile hazirlanan yiyecek-
ler Paris’teki Cordon Bleu Okulu sefleri tarafin-
dan Gastronomide Ileri Arastirmalar Enstitii-
sii'ndeki kurs programlarinin katilimcilarina su-
nulmamistir (Cordonbleu 2011). 26 Ocak 2011'de,
Paris’te diizenlenen Birlesmis Milletler Egitim,
Bilim ve Kiiltiir Orgiitii Uluslararas1 Kimya Yilt
etkinliginin baslatilmasindan 6nce diizenlenen
bir ziyafette Potel et Chabot Catering Sirketi ta-
rafindan yaklasik 150 kisiye NbN mutfak uygu-
lamasi ile hazirlanmis yiyecekler servis edilmistir
(Hotellerie-Restauration 2011). Ay yiyecekler
yine, Nisan 2011’de Paris’teki Michelin yildizina
sahip yaklasik 500 sefe de servis edilmistir. O za-
mandan bu yana NbN mutfak ile ilgili girisimle-
rin sayisini takip etmek artik zorlagsmaya basla-
mugtir.
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NbN MUTFAGA iLiSKiN KONULAR

Bir¢ok insan NbN mutfak uygulamalar: hakkin-
daki endiselerine yonelik sorular sormaktadir.
Besinler, oligo elemanlar1 ve vitaminler bu mut-
fak uygulamasinda ne durumdadir? Bilesikler
tehlikeli midir? Yemekler sivi formlar haline mi
dontisecekler? Bu yeni pisirme teknigi ile tarim
uygulamalar: son mu bulacak? Bu tarz her tiir-
li argliman, geleneksel yiyeceklerin neden hala
hayatimizda bulundurulmas: gerektigini hakl
¢ikarmak ig¢in kullanilmaktadir. Aslinda bu so-
rular dnemli sorulardir ve NbN mutfak, ancak
insanoglunun ‘gida neofobisi’ ile basa ¢ikabildi-
gi takdirde basarili olabilecektir (Pliner ve Hob-
den 1992): Insan dist diger varliklarin da dene-
yimledigi bu refleks, bireyleri genglik ¢aglarinda
““iyi” olarak nitelendirilip kendilerine 6gretilen
yiyecekleri kabul etmeye ve yeni yiyeceklerden
korkmaya yonlendirmektedir. Insan beyni, insan
dis1 varlilarinda yaptig1 gibi yeni gidalar: reddet-
memizi saglamak yerine, yeni yemekleri reddet-
mek ve eski yemekleri mesrulastirmaya bizleri
yonlendirmektedir. Bu, geleneksel gida madde-
lerinin ‘erdemli” gosterilmediginde bile yasan-
maktadir (EFSA Scientific Cooperation (ESCO)
Report 2009). Bu konuyla ilgili en kotii gerekge
ise, bu besin tiirlerinin eski oldugu icin giivenli
olarak sayilmasidir. Bu basit bir argiimandir; ge-
leneksel pisirme yonteminden olan tiitstilenmis
iiriinler goz oniinde bulunduruldugunda, epi-
demiyologlar simdilerde ¢ok sayida bu teknik-
le hazirlanan fiime iiriin tiiketen kuzey Avrupa
niifuzunda sindirim sistemindeki kanserlerin
goriilme sikliginin ytiksek oldugunu agikca goz-
lemlemektedir.

Gida neofobisi, NbN mutfagina olan ilgiyi
azaltmak icin iyi bir neden degildir. Neden ge-
leneksel mutfagi birakip NbN mutfagini benim-
semeliyiz? Bu durum gergekten alternatif bir zo-
runluluk degildir; Molekiiler mutfak anlayisinda
oldugu gibi, NbN mutfak anlayisini geleneksel
mutfak anlayisi ile birlestirebiliriz. Ya da hybrid
iretimler yapabiliriz...

TEKNiK KONULAR

NbN mutfak teknigi ile hali hazirda yiyecekler
olusturulmasindan dolayi, NbN mutfagin uy-
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gulanabilirligi konusunda daha fazla tartismaya
gerek bulunmamaktadir, ancak bu mutfak an-
layisi igerisinde kullanilan bilesiklerin yapisin
tartismak zorundayiz. Mutfak diinyasinda su,
sodyum klortir, sakaroz ve jelatin gibi ¢ok saf bi-
lesikler zaten kullanilmaktadir. Gida tiretimiyle
ilgili bilgisi olmayan bir kisi, bu bilesiklerin ge-
sitli ekstraksiyon islemleri, saflastirma ve tekno-
lojik modifikasyonlar (6rnegin, sakaroza eklenen
agregasyon Onleyici bilesikler) yoluyla endiistri
tarafindan hazirlandig gergegini gormezden gel-
mektedir (Belitz ve Grosch 1999).

Sakkaritler, amino asitler ve gliseridler gibi di-
ger pek cok bilesik ayni sekilde hazirlanabilir.
Aslinda gida endiistrisi hali hazirda zaten bun-
lardan bazilarini kullanmaktadir. Gida katki en-
diistrisi pigmentler, vitaminler, koruyucular, jel-
lesme ve koyulastirma maddeleri vb. {iretmekte-
dir. Katki maddeleri glintimiizde gida maddeleri
gibi bir diizenlemeye tabi tutulmamaistir, ancak
gelecekte neden diizenlenmesin ki? Veya katki-
larin diizenlenmesi konusu gérmezden gelinip,
farkl1 bircok baska diizenlemeler mi getirilmelidir?

Saf bilesenlerden yemek yapmak zor bir iglem-
dir. Bu baglamda miizik 6rnegimiz hatirlanacak
olursa, yemek yapmanin bir alternatif yolunun
da elektronik miizik yapmakla benzer oldugunu
sOylemistik (Ircam 2010; Gelatin-Gmia 2013). Di-
ger bir deyisle, gida endiistrinin hali hazirda siit
ve tahil ayristirmasi isleminde yaptig1 gibi, basit
karigimlar eklenerek kullanilabilir bilesiklerin
listesi genisletilebilir. Ornegin, jelatin, yalnizca
tek bir tiir molekiilden olugsmamas1 nedeniyle
saf bir bilesik degildir. Jelatin yapmak igin kul-
lanilan ekstraksiyon (6ziinii ¢ikarma) yontemi,
polipeptit zincirlerinin molekiiler agirliginda bii-
yiik farklilasmaya neden olmaktadir (Lorient ve
Linden 1994). Ayrica nisasta da saf bir bilesik de-
gildir, ¢linkii amilozlar ve amilopektinler olmak
iizere iki ana bilesikten meydana gelmektedir.
Nisasta tahilin basit bir kismidir. Burada bahset-
misken unutmayalim, ¢cogu geleneksel pasta tek-
nigi NbN mutfak uygulamalar1 kullanilarak ge-
listirilebilir.

Ayristirilmis tiriinler hazirlamak igin bitki ve-
ya hayvan dokularmin “pargalanmasi” konusuna
geri donelim. Endiistri hali hazirda polisakkarit-
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ler, proteinler, amino asitler, yiizey aktif cisimle-
ri ve tahildan diger bilesikleri ayristirmaktadir
(Lorient ve Linden 1994). Endiistri siitten amino
asitleri, peptidleri, proteinleri ve trigliseridleri el-
de etmektedir. Ayni seyi bitkiden (havug, elma,
salgam ...) veya hayvan dokularindan yapamaz
miyi1z? Benzer tiir islemler ile (direkt veya ters
osmoz, kriyokonsantrasyon veya vakum damait-
ma gibi yontemler) NbN mutfak i¢in kullanilabi-
lecek ayrigtirilmis tirtinler hazirlayamaz miy1z?
Birgok teknoloji grubu bu konular {izerinde calis-
maktadir. Ornegin, Montpellier Enstitiisii Natio-
nal de la Recherche Agronomique Merkezi Labo-
ratuvarinda, iziim suyundaki toplam fenolik ay-
ristirmay1 geri kazanmak i¢in mebran filtreleme-
sine dayanan teknikler gelistirilmistir (Escudier
2010). Bu ayristirma islemi hammaddeye baglh
olarak gok farklilik gosterebilmektedir: Ornegin,
igecegin 6zsuyu Syrah, Grenache veya Pinot cesi-
dinden olsa da, ilk {iriinlerin gesitliligi ayristirma
islemi ile yok olmamaktadir, bdylece asgilar “te-
ruar’ ile oynayabilirler.

Bilesim maddeleri hakkinda tartistik, simdi
bunlari yiyecekler ile birlestirmeyi diistinmeliyiz.
Unutulmamalidir ki giintimiiz gida tiriinleri ge-
nellikle iceriginin biiyiik bir kismin su barindirsa
bile kolloidal bir yapiya sahip materyal sistem-
lerdir (This 2005; This 2007). Bir¢ok organik bile-
sik suda az ¢oztinmektedir. Bu nedenle, emiilsi-
yonlastirmanin NbN mutfak i¢in ¢ok dnemli bir
islem oldugu sdylenebilir. Ancak kullanilan tek
islem bu degildir; tiim ayristirma teknikleri NbN
mutfakta kullanilabilecek faydal: yontemlerdir.

Olusturma esnasinda, gidalarin gesitli biyolo-
jik ozelliklerinin goz 6niinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Elbette, beslenme icerigi nem
arz etmektedir, ancak gidalarin, gorme, koklama,
tatma, trigeminal sistem ve sicaklik gibi etkenler
ile gesitli duyu alicilarini uyarmak zorunda oldu-
gunu unutmak 6nemli bir hata olur (Roberfroid
vd. 2007;This vd. 2012). Bu durum bir¢ok merak
edilen konuyu da beraberinde getirmektedir. Or-
negin, baz1 pigmentlerin birbirinden ayr1 emilim
renk yelpazesi bilinse bile (baz1 pigmentlerin bi-
reysel emilim spektrumu), bu pigmentlerin her-
hangi birinin karisiminin renginin ne olacagini
tahmin etmek teorik olarak zor bir iglemdir (This

2012). Ayrica, koku bilesiklerini algilama esigi-
ne yakin oranlarda karistirildiklarinda, ongorii-
lemeyen kokular elde edilebilmektedir. Daha da
ilging olani, sadece iki koku bilesigini karistir-
diginizda neler olacagini bilmemekteyiz: bu bir
‘akor” mu yoksa fiizyon yani birlesme midir (Ro-
berfroid vd. 2011)?

Tat algilama konusu bu durumdan daha kar-
magik bir hale gelmektedir, ¢iinkii tat algilayici-
lar1 ve bu algilayicilarin alt bilesenleri bilinme-
mektedir (Salesse ve Gervais 2012); dil yapisinin
uzun doymamus zincirlere sahip yagl asitler igin
algilayicilara sahip oldugu yakin bir tarihte (on
yildan daha az) kesfedilmistir (Laugerette vd.
2006). Bu durum, onemli farkli buluglarin hala
yapilabilecegi anlamina gelmektedir! Bu arada,
sitrik, malik, tartarik, asetik, askorbik veya laktik
asitler veya glukoz, fruktoz veya laktoz gibi sa-
karitlerin yan sira geleneksel sakaroz kullanila-
bilir, ancak sonucu degerlendirebilecek deneysel
testlere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Trigeminal etkiler i¢in, 6jenol (karanfilden),
mentol (sadece enantiomerlerinden biri), kapsa-
isin (biberden), piperin (biberden), etanol, sod-
yum bikarbonat ve digerler bilesikler gibi trige-
minal etkiler i¢in baz1 taze veya keskin bilesikler
bilinmektedir. Ancak algilayicilar hakkindaki
bilgi birikimimiz yeni {irinlerin kesfedilmesine
yarar saglayabilir.

Yapisal acidan, teknolojik ¢alismalar yapila-
bilir, ¢linkii kolloidal tirtinlerin tiretimi i¢in da-
ha fazla calisma yapilmasi gerekmektedir. Basit
emilsiyonlar yapmak bazen zor bir islemdir, fa-
kat daha genel anlamda, surimi ve benzeri sis-
temler olmasina ragmen, formdiile edilmis {iriin-
lerin dokular haline getirilmesinin tam anlamiyla
¢oziilmiis bir konu olmadig1 bilinmektedir. Yesil
bir elmanin kivamini ayarlayabilmekte kim ba-
sarali olabilir ki? Ya da bir armuttun? Ya da bir
cilegin? Benzer sorun sadece laboratuvar proto-
tipleri i¢in degil, seri tiretim yapabilmek icinde
gegcerlidir.

Genel anlamda yapilmasi gereken bircok sey
bulunmaktadir. NbN mutfak uygulamalarinin
pek ¢ok yonii bilim ve teknoloji agisindan in-
celenmeye devam edilmektedir. Bu paragrafi
onemli bir yorum ile tamamlayalim: Hali hazir-
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da var olan gida maddelerini tiretmek ilgi cekici
olmazdi. Sintizayzirlarin bir piyanonun veya bir
kemanin seslerini yeniden {tiretebildigi gibi, NbN
mutfakta saraplar, havuglar veya etleri yeniden
olusturabilir. . . Fakat nigin olustursun ki? Uzun
siireler boyunca seyahat etmek zorunda kalan
astronotlarin haricinde, muhtemelen halihazirda
zaten var olani yeniden tliretmek hig¢ kimse i¢in
herhangi bir deger ifade etmeyecektir. Hatta ge-
leneksel gida katki maddeleri kullanilarak da-
ha 6nce iiretilmemis lezzetleri veya yiyecekleri
arastirmak ¢ok daha heyecan verici olabilir (This
2003).

Basit bir hesaplama, kesfedilebilecek olanin si-
nirsizligini gosterebilmektedir. Geleneksel gida
katki maddesi sayisinin 1.000 ve geleneksel bir
tarifin yaklasik 10 katki maddesini kullanildig:
varsayilirsa, {iretilebilecek yiyeceklerin olasilikla-
riin sayist 1.000 iistii 10'a gikacaktir (ya da 1030).
Bununla birlikte, bilesenlerde bulunan bilesik-
lerin sayisinin yaklagik 1,000 oldugunu ve NbN
mutfak uygulamalarinda kullanilacak bilesikle-
rin say1sinin 100 seviyesinde oldugu varsayilirsa
olasilik sayis1 yaklasik 103000 olacaktir. Ayrica
bu hesaplamalarda, her bir bilesigin konsantras-
yonunun uyarlanabilecegi de hesaba katilmamuis-
tir. Bu, yepyeni bir lezzet kitasinin kesfedilmesi
anlamina gelmektedir.

BESLENME iLE iLGiLi KONULAR

Burada sunu sdyleyerek baslamaliyiz ki, gelenek-
sel yiyecekler saglikli olmay1 garanti etmemekte-
dir. Diinyanin obezite hastalig1 ile kars1 karsiya
oldugu unutulmamalidir (International Obesity
TaskForce 2003)! Elbette bazilart modern beslen-
me aliskanliklarini elestirecektir, ancak yeni gi-
da gercevesinin modern yasam anlayis1 igerisin-
de insanlar i¢in uygun olmadigini gézlemlemek
daha uygun olacaktir. Nitekim insanoglu bir¢ok
kez bolluk ve kitlik ile kars1 karstya kalmistir (EI-
sis 2002) ve genetik beslenme bilimi glintimiiz-
de insan viicudunun bu kosullar ile yiiz ytlize
kalabilecegi mekanizmalar1 ortaya koymaktadir
(Meugnier vd. 2007). Ornegin cok fazla yiyecek
tiiketmek sandigimiz gibi bosaltim sisteminin
daha iyi ¢calismasina neden olmaz, bunun aksine
viicutta yag depolanmasini artiracaktir.
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Simdi neden NbN mutfaginin beslenme agisin-
dan ilging olabilecegini g6z 6ntinde bulundura-
Iim. Bu soru, ‘light tirtinler’ yapmakla ilgili bir
durumdur. Tatlandiricilarin kullanimi asir tiike-
time neden oluyor mu? Bu konuyla ilgili 6nceki
calismalar, NbN mutfaginin uzun vadeli etkileri-
nin incelenmesine neden olmaktadir.

Acikga goriilmektedir ki, beslenme bilimi hala
vitamin, oligoelement ve kiigiik besin maddeleri-
nin kullanimz ile ilgili cevaplanmasi gereken bir-
¢ok soruya sahiptir. Yiyeceklerdeki bu element-
ler ile ilgili her seyi bildigimizi diisiinmek yanlis
olurdu. Ornegin, Avrupa’da E vitamini takviye-
si ile ilgili yapilan bir arastirma, sigara igen ve E
vitamini (belirli antioksidan 6zelliklere sahip bir
grup hidrofobik bilesik) takviyesini almay1 kabul
eden katilimci grubunda daha yiiksek bir 6liim
riski orani izlenmesi nedeniyle durdurulmak zo-
runda kalinmigtir (Yusuf vd. 2000).

TOKSiKOLOJI

NbN mutfak uygulamasi toksikoloji meselesini
de gbz oniinde bulundurmamiz gerektigini biz-
lere diistindiirmektedir. Ozellikle, diisiik dozda
bilesiklerin uzun siire tiiketilmesinin sonuglari-
nin neler olabilecegi ile ilgili daha fazla aragtir-
ma yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu alan-
da sitokrom P450 polimorfizminin ya da son za-
manlarda yosunlar tiiketildiginde, yosunlarin
barindirdig1 bakteriler ile insan bagirsagindaki
bakteriler arasindaki gen transferleri gibi fayda-
I1 etkilerin sik¢a bulundugu bilimsel ¢alismalarin
potansiyeli ¢ok fazladir (Hehemann vd. 2008).

Garip bir durumda estragole (kimyasal bilesen-
ler) ile ilgilidir; tarhun otu ve feslegenin ugucu
yaglarinin toplam bilesiminin %50’sinden fazla-
sin1 olusturan estragole (kimyasal bilesenler) “dir
(Nesslany vd.2010). Bu bilesigin hidroksil tiirevi
toksik goriinmektedir (Anthony vd. 1987), ancak
cogunlukla bu tiir bitkileri tiiketen popiilasyon-
larda karaciger kanseri vakas: goriilmemesinin
nedeni anlagilamamistir (Nesslany vd. 2010).

Toksikolojik bakis acisiyla, NbN mutfak, hay-
van ve bitki dokularinin hicbir zaman tadinin bi-
linmedigi geleneksel mutfaklardan farkli olma-
yacaktir. Modern gidalarin geleneksel yiyecek-
lere gore daha fazla tizerinde ¢alisildig1 modern
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beslenme aliskanliginin bir paradoksudur. Bazi
geleneksel gidalar: giiniimiizde sunulsayds, tii-
ketimlerine imkan verilmeyebilirdi.

NbN mutfagy, toksik bilesikleri kullanmayarak
toksisiteden uzak durabilir. Ornegin, benzopirini
gidalardan uzaklastirabilir veya hindistancevizi
kokenli toksik miristik zehirlenmeyi (6-allil-4-
metoksi-1,3-benzodioksole) estragole; patates-
lerden ve domateslerden elde edilen glikoalkalo-
idleri; lahana glukozinolatlarini; bitki dokularin-
dan bazi fenolikleri ve benzeri maddeleri 6nleye-
bilir (Bruneton 2001). Ancak, insanlar, mangalda
pisirilen ve icerigi benzopirin dolu yiyecekleri
tiikketmeye devam etmek isteyerek dilediklerini
yapmakta yine de 6zgiirdiirler!

Gida firlinlerinin diizenlenmesi ile ilgili konu-
lar s1v1 azot, ultrasonik sondalar ve doner buhar-
lagtiricilarin “molekiiler aggilara’ satilmasi konu-
suyla benzer olacaktir. Uygulamalardaki bu ge-
lismeler gaz ve elektrigin evlerde kullanilmasina
benzer sekilde yeni diizenlemelere ihtiyag duyul-
masina neden olacaktir. NbN mutfak tirtinleri-
nin geleneksel mutfaktaki bigak veya gazdan da-
ha tehlikeli olmalar1 nedeniyle degil de, mutfak
diinyasindaki her toplumda belirli oranda siv1
bir azotu kapali bir siseye koyan Alman bir adam
gibi dikkatsiz insanlarin bulunmasi nedeniyle
kesinlikle bazi kazalarin olacagini kabul edebili-
riz (The Tlegraphy 2009)!

Oncelikle, bu tartismadan elde etmeyi 6nerdi-
gim olgu, bilimsel ve teknolojik konularin birbi-
rinden ¢ok farkli olarak diisiiniilmesi gerektigi-
dir. Bu bilesiklerin viicut tizerindeki etkisini 6g-
renmenin zamani geldi.

SANAT, ONCELIKLI!

Sanat karmasik bir kavramdir, ancak basitlestire-
bilmek adina, mutfak sanatinin da resim, miizik,
heykel, edebiyat ve diger sanatlardaki gibi duy-
gular yaratmaya yonelik oldugunu iddia edebili-
riz (This ve Gagnaire 2008). Sanatgilarin eserleri-
ne yeni fikirler getirmeyi hi¢ birakmadiklar1 gibi
gurmeler de yeni tatlar ve yeni hislerin pesinden
gitmeyi terk etmeyeceklerdir. Bu baglamda, NbN
mutfag yeni olanaklar yaratabilecegi i¢in gurme-
leri memnun edebilir.

NbN mutfagi zor mudur? Elbette ki asc¢ilar,
kendilerine sunulan malzemelerin listesine daha
fazla asina olmak zorunda kalacaklardir, ancak
yeni tarifler tanitilmaya devam ettikge bu is gi-
derek daha da kolaylasacaktir. Her NbN mutfak
etkinligi diizenledigimizde, ascilarin bilmedigi
bilesikleri kullanmas1 gerekmekteydi, ancak za-
manla bu {irtinleri yeni lezzetler ile dikkate deger
yiyecekler yapmak igin kullanmay1 6grenmisler-
dir. Elbette, bu yemeklerin lezzetini tarif etmek
pek miimkiin degildir. Goremediginiz birine ma-
vi rengi nasil tanimlayabilirsiniz? Ayrica yemek-
lere isim vermekte zor bir islemdi, parfiim sekto-
rii (N ° 5, Channel, Shalimar, vb.) bu sorununun
iistesinden gelmemize yardimci olmustur.

Geleneksel giiveg, cassoulet ya da choucroute’u
kaybetmekten korkan bireylere modern sanatin
eski sanatin yerini alamadigini aksine ona daha
fazla 6zgiirliik ve daha fazla segenek kazandi-
rarak yenilik kattiginin belirtilmesi gerekmekte-
dir. Debussy, Mozart veya Bach’1 yok etmemis-
tir; Picasso ve Buffet bizlerin Rembrandt’a ya da
Brueghel’e hayran olmasini engellememistir. Ya
da molekiiler mutfak, yenilik¢i mutfak veya gele-
neksel mutfak anlayislarini yok etmemistir. NbN
mutfak gastronomi diinyasinda sadece sanatsal
bir katkidir.

EKONOMI

NbN mutfagin maliyeti ne diizeyde olacaktir?
NbN mutfagin maliyeti su anki mutfak uygula-
malarindan daha fazla m1 olacaktir? NbN mutfa-
ginin basarisi igin bir sonraki ek bir maliyet arti-
sinin belki de kilit unsur olabilecegi diistiniildii-
gilinde, enerji konusun dikkate alinmasi gerektigi
agikca goriilecektir. Giiniimiizde, sefler herhangi
bir sos hazirlarken sarap veya bulyonu “yogun-
lagtirmak” amaciyla suyu buharlagtirmaktadirlar
(Ancak buharlastirma nedeniyle bir¢ok koku bi-
leseni de kaybolmaktadir). Profesyonel bir as¢i-
nin yaptig gibi, bir yogunlastirma isleminin tigte
iki oraninda olmasi gerektigini varsayarsak, basit
bir hesaplama, tiiketilen enerjinin 0,417 kWh ol-
dugunu ve bununda sos basina 0,05 Euro gibi bir
miktara tekabiil eden bir rakama denk geldigini
gostermektedir (This 2012).
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Enerji maliyeti sorunu, etlerin 200° C’den daha
yiiksek bir sicaklikta 1sitildig1 geleneksel mutfak-
larda dikkate alinmamaktadir; ancak NbN mut-
fak yontemiyle, kitlesel halde iiretilmis bilegikler
¢ok daha diisiik bir maliyetle tiretilebilecegi soy-
lenebilir.

Buna ek olarak, as¢ilar tarafindan kullanilan
tlim bilesiklerin sentezlenmesi gerekmemekte-
dir. Giintimiizde klorofiller gibi bu bilesikler,
bitki materyallerinin 6ziinden elde edilebilmek-
tedir. Kimyagerler, B12 vitamini sentezlemek
icin yiizlerce kimyager yilinin gerekli oldugu-
nun farkindadirlar (Woodward 1973), bu neden-
le etkili bir kimyasal yontemin yoklugunda tarim
ve bitkilerin 6ziitiinii elde etmek i¢in kullanilan
ekstraksiyon uygulamalari en etkili yontemler-
dir. NbN mutfak, sentezlenmis veya 6zii ¢ikaril-
mis {irlinleri, nereden geldiklerine bakilmaksizin
kullanabilir.

SIYASAL VE TOPLUMSAL KONULAR

NbN mutfaginin ilk uygulamalari, ‘kimyasallar’
yiyebilecegimiz gibi deli bir diisiince nedeniy-
le ka¢inilmaz olarak korku yaratmistir. Tam bu
noktada, 6rnegin konu genetigi degistirilmis or-
ganizmalara gelince, politik fikirler halihazirda
tizerinde tartigsilan baska konular ile birbirine
karigmaktadir. NbN mutfak yalnizca iyi anla-
tildiginda veya aglik sikintisi ¢eken {ilke vatan-
daslarmin bile ret ettigi bir zamanda Augustin
Parmentier’in Fransa kralina patates yemegi ka-
bul ettirdigi gibi bir “’otorite argiiman1” kulla-
nildig1 takdirde basarili olabilir (SanterreBaillet
2010). Ancak, genetigi degistirilmis organizma-
larda oldugu gibi, NbN mutfaginin insanlik igin
dezavantajli olacagindan korkmali miy1z? Olasi
diisiik olsada tiim gidalar, NbN mutfak kullani-
larak yapildiginda ciftciler nasil gegimlerini sag-
layabilirler? Bu sorular kimyagerlerin cevapla-
yabileceginden ¢ok daha fazlasini icermektedir,
ancak bu konular su hususu giindeme getirmek-
tedir: Insanlarin iiziim satmak yerine, sarap {ire-
terek para kazanmalarina benzer sekilde; ciftgiler
de bugiin hammadde satmak yerine, bitkilerden
damitilarak olusturulan bilegikler tireterek daha
fazla kar elde edebilirler.

Son olarak, NbN mutfaginin degerini takdir
ederken, insanligin bir enerji kriziyle kars: kar-
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stya oldugunu belirtmek de gerekmektedir. Ge-
leneksel mutfagin stirdiiriilebilir olusunun kesin
olmadig: (ki degil!) bir ortamda (Bruneton 2001);
yeni usuller her zaman eskisine galip gelmekte-
dir. Siit ve bugday tirtinleri icin tarim ve ¢iftcilik
iirtinlerinin bilesiklerinden ayristirilmasi islemi,
hali hazirda kullanilan normal bir islemdir (Lo-
rient ve Linden 1994). Neden havug ve elmalar
icinde benzer islemler yapilmasin ki? Giintim{iz-
de NBN mutfagina yonelik yapilan elestiriler
yarim yiizyil dnce elektronik miizige kars: yapi-
lan elegtiriler ile benzerlik gostermektedir; an-
cak radyoda bugiin ne tarz bir miizigin ¢aldig-
nin farkinda misiniz? Diger bir deyisle, suanda
Varese ve diger zamane miizisyenlerinin elektro-
nik miizik {izerinde ¢alisma yaptiklar: 1947’deki
miizik endiistrisinin iginde bulundugu duruma
benzer bir durumun igerisindeyiz (This 2012).
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Herve THIS

Bircok mutfak akademisine ve arastirma enstitiisiine tyeligi bulunan yazar,
Académie d’Agriculture de France’ da Gida Bolimii Baskanidir. Ayni zaman-
da Molekiler Gastronomi disiplinin kurucudur ve halen Molekiler Gastronomi
tizerinde calismalarini aktif bir sekil devam ettirmekatedir. Caismalan 6nde
gelen kimya ve gastronomi dergilerinde yayimlanmistir. Ayrica bircok dile ce-
virisi de yapilmis olan toplamda 18 adet kitap yazmistir. Halen Ordre des Pal-
mes Académiques, da gorev yapmaktadir.
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