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Oz

Yiizyillar boyunca geleneksel yontemlerle pisirme siirtip gitmistir. Son ¢eyrek asirda geleneksel yontemlerin
yerine yeni bir pisirme kiiltiirii gelismeye baslamustir. Bunlar sous-vide, haute cuisine, molekiiler mutfak gibi
molekiiler gastronomik teknikleri iceren, yenilik¢i teknikleri kullanan modern mutfak yontemleridir. Molekiiler
mutfak Amerika, Avrupa ve Japonya gibi gelismis tilkelerde son ¢eyrek asirdan beri popiiler bir sekilde devam
ederken, Tiirkiye’de ise yalmzca isin profesyonelleri tarafindan yeni yeni haberdar olunmustur. Son yillarda
tiniversitelerde gastronomi ve mutfak sanatlari adi altinda lisans ve ytiksek lisans boliimlerinde egitim baslanustir.
Son yillarm en popiiler gida tiretim boliimlerinden birisi olan gastronomi ve molekiiler gastronomi (MG),
gliniimiiziin ve gelecegin en ilgi ¢eken boliimlerinden birisi haline gelmistir. Yemekler 1s1l islem uygulamadan
ve ozellikle MG ile ilgili yenilik¢i yontemler kullanilarak hazirlanmaktadir. MG'de en meshur isleme yontemleri,
vakumda paketleyerek diisiik sicakhikta pisirme, kopiik teknigi uygulamast, jellestirme, kiireleme ve emiilsiye
etme gibi teknikler uygulanmaktadir. Ayrica bu yontemde degisik katki maddeleri de kullamilmaktadir. Sonug
olarak geleneksel pisirme yontemler, yerini MG’de bilimsel yontem ve tekniklerle {iretilmis yeni lezzetlerden
havyarlar, parmesan sepetinde salata uygulamalari gibi iiretilen tirtinlere brrakmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, molekiiler teknikler, gida bilimi, yenilik¢ilik

Molecular Gastronomy: A New Revolution in Food Production
Abstract

Over the centuries, cooking with traditional methods has continued. In the last quarter century, a new cooking
culture has begun to develop instead of traditional methods. These are modern kitchen methods using innovative
techniques including molecular gastronomic techniques such as sois-vide, haute cuisine, molecular kitchen.
While molecular gastronomy (MG) was being used popularly in developed countries such as America, Europe
and Japan since the last quarter of the century, the concept of has started to flourish in Turkey very recently, since
the last 3-5 years. In recent years, undergraduate and graduate courses were started to be offered in universities
under the head of gastronomy and culinary arts departments. Gastronomy and molecular gastronomy, one of
the most popular food production departments in recent years, has become one of the most interesting parts of
the present and future. The meals are prepared without applying heat treatment processes and especially using
innovative methods related to MG. The most famous processing methods in MG are vacuum packing, low
temperature baking, foaming technique, gelling, sowing and emulsification techniques. Also, various additives
are used in these methods. As a result, traditional cooking methods have left their place to new products of MG
prepared with scientific methods and techniques, such as caviar and salad applications in a parmesan basket.

Keywords: Gastronomy, molecular techniques, food science, innovation
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GIRIS

Globallesme ve  beraberinde yasanan
teknolojik, ekonomik, sosyolojik gelismeler
yeme-igme sektorii acisindan da ¢ok farkli
degisimlere neden olmaktadir. Yemek
pisirmeye dair son donemde artan ilgi
yogunlugu ile birlikte, yediklerimizin dogasi
ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve
fiziksel ilkeleri anlama istegi de artmistir.
Yiyecek-igecek isletmeleri de bu duruma
cevap verebilmek i¢in molekiiler gastronomi
(MG) uygulamalarina mutfaklarinda yer
vermeye baslamislar (Ozel ve Ozkaya, 2016)
ve boylece molekiiler mutfak (MM)’lar
dogmustur. MG Avrupa’da yemek konusunda
son ¢eyrek asrin en meshur bilim dallarindan
birisi haline gelmis olmasina ragmen, Tirkiye
de ise son yillarda 6nem kazanmis olup,
onemi yeni yeni kavranir hale gelmistir.
Aslinda MG uygulamalarda  gidalarin
hazirlanmas1 ve tiiketilmesinde meydana
gelen molekiiler, fiziko-kimyasal ve kimyasal
yapisindaki degisikliklerin iyi anlagilabilmesi
icin  bilimsel yontemlerin  kullanilmasi
gerekmektedir. Bu anlamda bir bilim dali
olarak MG’nin tanimlanmasi1 konusunda ilk
bagslarda birbirlerinden uzak yerlerde yasayan
sefler arasinda farkli goriisler olusmustur. Yeni
bir bilim dali oldugu i¢in MG terimi pek net
olmayip, hala farkli bilim insanlar1 ve sefler
tarafindan kismen de olsa degisik tanimlar
yapilmaktadir. Bu tanimlardan bazilar1 ve
en Onemlileri ise “Haute Cuisine”, “Rafine
Mutfak”, “Yeni Mutfak”, “Yasayan Mutfak”
ve “Molekiiler Mutfak” olarak tanimlanmustir.
Biitlin bunlardan sonra ise “insanoglunun
beslenmesi ile ilgili tiim akill1 bilgi” anlamina
gelen “gastronomi” sozciigii kullanilmigtir
(Brillat-Savarin, 2006). Yine belli bir siire
sonra Avrupali bazi bilim adamlar1 ve sefler
tarafindan ve Ozellikle Prof. Dr. Nicholas
Kurti ve Prof. Dr. Herve This’in de ayn1 fikirde
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olmalar1 sonucunda, nihai adinin “Molekiiler
Gastronomi” olmas1 konusunda ortak karara
varilmigtir. Ortaya ¢ikan bu alanin ¢ekici
ve yeni olmasi nedeniyle ve ayrica bilimsel
acidan kesfe oldukca acik olmasindan dolay1,
dikkat c¢ekici durumdadir. Bdylece yeni
bilgilerin {iretildigi teknolojik uygulamalar
yapmanin miimkiin hale geldigi, yeni bir
ugras alani olmustur. 2000 yilindan bu yana,
MG’ye dayal1 yenilikler Avrupa, Japonya ve
ABD gibi gelismis lilkelerde neredeyse her ay
tanitilarak insanlia sunulmaktadir. Bundan
birkag¢ y1l sonra bir yemek insanlar tarafindan
degerlendirilirken, sadece teknik olarak degil,
ayn1 zamanda sanatsal unsurlar da 6n plana
cikartilacaktir (This, 2004).

MG’nin mevcut durumunun inovasyonu
bakimindan 6nii ¢ok aciktir. Boylece MG*de
veya MM’de inavasyonun yapilabilmesi i¢in
degisik tarifler onerilebilir. Ancak bu tariflerin
tam olarak Ogrenilmesi ve servis edilmeden
once defalarca denenmesi gerekmektedir.
Bu adimlarin ¢ok spesifik bir sirayla
yapilmamasi halinde, hazirlanan tabak bir
felaket ile sonuglanabilir. MM, geleneksel
yemek aligkanliklarinin disina ¢ikarak MG
tekniklerini kullanarak elde edilmis yeni
yemeklerin iiretilmesiyle, degisik lezzetler ve
gorselligi iceren MG’nin uygulanmasi olan
bir mutfak cesididir. Yemek ve eglencenin
karmasi1 olan MM, merak edilen siirpriz
lezzetleri tattiran, insanin alisilagelmis yemek
aligkanlik ve lezzetlerinin disinda bir lezzet
sunar (Lister and Blumenthal, 2005; Vega
and Ubbink, 2008). MM uygulamalarinda
kullanilacak olan katki maddesi (ingredient)
miktarlar1 gramlar veya ylizdelik kesirler
seklinde olciiliir. Gida asitligi seviyeleri
de olduk¢a Onemli olup, bu seviyelerde
olusabilecek olan hafif degisiklikler bazi
tabakalar i¢in felaket olabilir (ChefExpat,
2018). Restoranlarda MG’nin pratik olarak



uygulanabilirligi diisiincesi, yiyecek
hazirlama sirasinda geleneksel, yenilikei,
sanatsal ve bilimsel yaklagimlarin bir arada
uygulanabilmesidir (Ivanovic ve ark., 2011).

MM ile ugrasan seflerin MG tekniklerinin
yaninda, bilimsel yontemleri kavramalari
gerekmektedir.  Insan  saghgma  zarar
vermeyen, yenilebilir dogal veya kimyasal
katki maddelerinin 6zelliklerini bilmek, onlari
dogru oranda karistirmak ve dogru yontemleri
kullanmalar1 ¢ok onemlidir. Yeni bir mutfak
egilimi olarak adlandirilan MG’ nin yenilik¢i
mutfaginin en heyecan verici gelisme oldugu
bilinmektedir. Sefler miisterilerine meyve
suyu veya suruplarindan yapilan sahte havyar,
sebzelerden yapilan spagettiler ve sivi azot
kullanilarak yapilan dondurmalar sunmalari
moda halindeydi. MG’de sefler acisindan
ilgilenilen konu lezzet ve sunumdur. Sefler
daha ¢ok sanat olarak algilanan yemek
pisirme ve hazirlama kavramina bilimsel
acidan da yaklagmaktadir. Biitiin bunlar icin
seflerin MG ile ugragsan bilim adamlartyla
isbirligi i¢inde olmalar1 ve ayrica kimya, fizik
ve biyokimya Ogrenmeleri gerekmektedir.
Dolayisiyla MM iirlinlerindeki doniigiimleri
de Dbilmelerinde fayda vardir. MG’nin
temel amaci mevcut durumu iyilestirmek,
yenilikleri kesfetmek, yemek hazirlamanin ve
pisirmenin yeni yontemlerini gelistirmektir.
Ayn1 zamanda hazirlanan iiriinlerin lezzetinin
istikrarli kalmasini saglamak i¢in gastronomi
bilimi, yeni arastirma alanlarindan biri haline
gelmigtir (This, 2006).

Tiirkiye’de daha halen MG ve 6zellikle MM
cok iyi taninmamaktadir. MG’yi bir¢ok insan
hi¢ duymadigi gibi, ilk duyduklarinda bile
cok saskinlik icinde olduklari goriilmiistiir.
Onun i¢in boyle bir makale hazirlanmasina
gerek duyulmustur. Bu derlemenin amaci,
gida iretiminde molekiiller mutlak alet
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ve ekipmanlarmin kullanildigir  yenilik¢i
bir yaklasim olan molekiiler gastronomi
ve inovatif gida iretim yOntemlerinin
uygulanmasiyla tiretilen yeni inovatif gidalar
ve icerdigi katki maddeleri hakkinda bilgi
vermektir.

MOLEKULER GASTRONOMININ
ONCULERI

1980’11 yillarda baslayip geliserek gliniimiize
kadar gelen mutfaginin gelisimine bir¢ok
bilim insam1 katkida bulunmustur. Bu bilim
insanlari, arastirmacilar ve seflerden en
onemlileri: Brillant-Savarin, Herve This,
Nicholas Kurti, Harold McGee ve Peter
Barham’dir.

Brillat-Savarin: 1725-1826 yillar1 arasinda
Fransa’da yasamis gastronomi ve molekiiler
gastronominin ilk tanimini yapan Tadin
Fizyolojisi isimli kitab1 yazmis olan {inlii bir
‘gastronom’dur. Bu kitap aslinda yemek ve
lezzet konularna biraz fizik biraz da kimya
acilarindan yaklasan bir kitaptir. O nedenle
molekiiler gastronominin ilk temel taglarindan
biri olarak diistintilmektedir. Brillat-Savarin’e
gbre gastronomi, “Insan beslenmesi ile ilgili
olan her seyin sistematik bir incelemesi”
anlamina gelmektedir (Ozel ve Ozkaya, 2016).

Hervé This: Bu Fransiz kimyaci, molekiiler
gastronominin 6nemli Onciileri arasinda yer
almaktadir. En Onemli kesifleri arasinda
yumurta pigirmek i¢in en dogru sicakligi tespit
etmesidir. Arastirmalar1 sonucunda 65 “C’de
albuminin koagiile oldugunu, ancak yumurta
sarisinin ~ koagiile olmadigmi saptamigtir
(Ivanovic ve ark., 2011). Yumurta beyazinin
en 6nemli proteinleri hidrofobik yapida olup,
merkeze yerlesmis olan globuler proteinlerdir.
Yumurta beyazindaki en giicli baglarin
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distilfid baglari oldugu 1996°da gdsterilmistir.
Fransa’nin en {inlii as¢is1 ve kimyacis1 Herve
This, Amerika’da piyasaya c¢ikan Molekiiler
Gastronomi: Lezzetin Bilimini Kesfetme
adli kitabiyla bu yeni mutfak akimi olan
MG’nin Onciileri arasina girmistir. This ayn1
zamanda ‘lezzetin’ bilimiyle ilgilenen bir
kimya doktorudur. Bu alana ilgi duyanlarin
tanidigt Heston Blumenthal, Ferran Adria,
Juan Mari Arzak gibi ¢ok iinlii sefleri diinyaca
inlii yapan mutfaklarinin temeli, Dr. Herve
This ve arkadaslar1 tarafindan atilmigtir
(Pedersen ve ark., 2006). This molekiiler
gastronomiyi, “Yiyecek ve icecekleri, fiziksel
ve kimyasal proseslerden gecirerek, degisik
sekil ve tatlarda hazirlayarak sunma” olarak
tanimlanmistir (This, 2005).

Nicholas Kurti: Prof. Dr. Nicholas
Kurti (1908-1998), MG konusundaki ilk
calismalarina, Royal Enstiti’de yemek
pisirmenin fizikokimyas: iizerine ¢alistig1
“Mutfaktaki ~ Fizik”  dersini  vererek
baglamistir. Kurti, kimya ve miihendislik
alanlarinda calismalar yapmistir. Kurti’nin
1998°deki Oliimiiniin ardindan, disiplinin ad1
molekiiler gastronomi olarak tanimlanmigtir
(Ivanovic ve ark., 2011). Kurti, “Yiizyillardir
devam ede gelen mutfak ugrasilarinin daha
cok geleneksel yontemlere gore yapildigin
ve bilimsel temel iizerine kurulan ve gida
alaninda yeni ve farkli konular {izerine pek
fazla calisma olmadigmmi” ifade etmistir.
Bundan sonra, "Bilim olarak yildizlarin
icindeki 1s1 derecesini biliyoruz, ama ne
yazik ki bir suflenin i¢indeki 1s1 derecesini
bilmiyoruz" diye serzeniste bulunmasiyla
MG’nin temelinin atilmasina vesile olmustur
(Yi1lmaz ve Bilici, 2013). Bundan sonra MG
calismalar1 hiz kazanmastir.

Harold McGee: Amerikan bilim adami
olan Harold McGee, tarih ve yemek pisirme
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alaninda ¢aligmistir. McGee, yemek pisirme
kimyas1 konusunda New York’ta kurslar
vermis ve ayrica kimya, mithendislik, tarih
ve yemek pisirme hakkinda yazilar yazmistir.
Gida bilimi ve pisirmenin yaninda MG’nin
de uzmanlarindan birisi olan McGee, 2004
yilinda, “Yiyecek ve igeceklerin insana
zevk ve keyif veren oOzelliklerinin bilimsel
incelenmesi” adiyla vermis oldugu tebligde,
aslinda MG’yi tanimlamaktaydi. Buna ek
olarak, “Yemek Pisirme Kimyas1” ve gida
lizerine degisik Tlniversitelerde dersler de
vermistir (Ivanovic ve ark., 2011).

Ferran Adria: Molekiiler gastronominin
dikkat ¢eken ilgi alanlarindan birisi de
yemeklerdeki sunum bigimleridir. Ispanyol
bir sef olan Ferran Adria da bunu en iyi
yapanlardan birisi olup, zamanimizin en
bliyiik sefleri arasinda yer almaktadir.
Adria'min mutfak diinyas1 i¢in 6nemi, sivi
azot, kiireleme ve hava veya cok hafif kdpiik
denilen yemeklerin hazirlanmasinda yenilik¢i
yollarin uygulanmasin1  gergeklestirmesidir.
Endiistriyel katki maddelerini uygulayan ilk
seflerden biri olarak hatirlanmaktadir. Onun
en Onemli tarifleri arasinda zeytin kiire, sahte
havyar, kaz cigeri (foire gras) ve digerleri
sayilabilmektedir.  Besin  bilimi lezzet
bilesenlerini besinin iginde enkapsiile etmek
icin hidrojel boncuklar iiretmektedir. Elma
suyu ve kalsiyum aljinat kullanarak kiiciik
boncuklar elde edilmistir. Bu teknikte havyar
damlaciklar1  olusturulmaktadir.  Ispanyali
sef Ferran Adria, bu yontemin kurucusudur
(McGee, 2004).

Heston Blumenthal: Ingiltere'de gida bilim
merkezlerinde ise baslamis, kimya alaninda
aragtirmalar yapmisti. MG ile ilgili kurslar
vermesiyle, yemek konferanslart giderek
popiler bir hal almistir. MG’nin 6nciilerinden
birisi olup, karmagsik kimyasal prosesleri



tatbik eden ve bilimsel teknikleri kullanan bir
seftir. En 6nemli yeniligi arasinda salyangozlu
yulaf piiresini, domuz pastirmasini, yumurtali
dondurmay1 ve beyaz c¢ikolatali havyar
gibi benzersiz lezzetleri rafine damaklarla
bulusturmustur. Ayrica kopiiklii yiyeceklerin
hazirlanmast sirasinda kabarciklarin
genislemesini en iist diizeye ¢ikarmak igin,
vakum altinda pisirme yapmay1 Onermistir.
Ayrica Blumental, mutfakta sivi azot
kullanimina Onciiliikk etmis, ¢oklu duyusal
yemekleri ilk  kesfedenlerden  birisidir.
Diinyada coklu lezzet kombinasyonlarindan
bazilarin1 gelistirmis, ayrica {i¢ kere pisirilmis
cips iretmis ve yemek bilimi ve deneysel
yemek yapmay1 herkes i¢in erisilebilir hale
getirmistir (Lutrario, 2017).

MG’DE YENI PISIRME (HAZIRLAMA)
YONTEMLERI VE INOVASYON

MG’de sefler acisindan ilgilenilen konu
lezzet ve sunumdur. Seflerin amaci bu farkl
teknikleri kullanarak misafirlerini hem lezzet
hem farkli sunumlar ile sasirtmaktir. MG’de
yeni pisirme yontemleri uygulanmaktadir.
Bu yontemlerin kullanilmasiyla yeni inovatif
tirtinler tiretilebilmektedir. Ancak bu tirlinlerin
tiretimleri sirasinda olusan kimyasal, fiziksel
veya biyokimyasal degigmelerin incelenmesi
gerekmektedir. MG teknik ve yontemlerini
kullanarak MM adi1 altinda iiretilen
tirtinleri kullanan yenilik¢i yontemler, yeni
araglart kullanarak kopiik olusturmak icin
sifonlart; emiilsiyon yapmak ig¢in kullanilan
ultrasonik sondalari, 100 ©°C’den daha
diistik sicakliklarda pisirme uygulamalari
yapabilmek icin kontrolli ve vakumlu
pisiricileri veya sirkiilatorleri; sivi azot ile
dondurulan gidalar ve serbetler yapmak
icin ise daha pek c¢cok yenilik¢i cihazlari,
ekstraktlar iyilestirmek i¢in kullanilan doner
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buharlastiricilar ve distilatorleri ve mutfaktaki
yararli uygulamalara sahip olabilecek diger
birgok laboratuvar ekipmanini kullanmaktadir
(This, 2017).

Pulverizasyon = (maddenin gaz  halden
stvi hale gecmesi veya suda c¢oziilmesi),
emiilsifikasyon (bir sivinin bagka bir sivinin
icerisinde ¢oziinmeden dagilmasi), santrifiij
(yiiksek devirde donerek merkezkag kuvveti
olusturan ve bu kuvvetle o6zgiil agirliklar
ayirmaya yarayan alet) yemek yapiminda
kullanilan baslica MG tekniklerdir. Sef Ferran
Adria, tinlti “k6piik” yontemini gelistirmis ve
bu teknikle, 6rnegin havucun ya da limonun
veya deniz yosununun molekiiler yapisini
bozup, bunlart bir sabun kopiligii sekline
dontistiirmiistiir (Comert ve Cavus, 2016).

Kopiiklestirme Teknigi: Calismakapsaminda
kopiiklestirme tekniginde kullanilan katki
maddeleri spuma ve CO, kapsili ile
siirlandirilmigtir. Spuma, kalin kati kopiikler
olusturmak i¢in kullanilan ag¢ik beyaz grantil,
toz halinde tatsiz ve kokusuz bir katki
maddesidir. CO, kapsiild, tiip i¢inde bulunan
karbondioksit gazinin sifona takilip, havanin
sifonun i¢ine sikilmasiyla iirliniin kopiiksii
doku kazanmasina yardimci olan maddedir. Bu
teknik, kopiiklii tathilar, mezeler, tatli ve eksi
kopiikler, soslar ve kremsi ¢orbalar yapmak
icin kullanilir (Durlu-Ozkaya ve ark., 2015).
Hava kabarciklari icinde hapsolmus bir yapida
olan kopiikler, bir siviiginde yaglarin veya yag
icinde sivinin hapsedilmesi veya tutulmasi
seklinde bir emiilsiyon benzeri bir iirlindiir.
Kopiigiin yapisi, proteinler, su veya yag gibi
cesitli bilesiklerden olusmaktadir. Kopitigiin
dokusu, kabarciklarin biiyiikligii ve koptigiin
icinde ne kadar sivi olduguna gore belirlenir
(Logsdon, 2018). Kopilik formundaki yemek
soslar1, Ispanya’daki El-Bulli restoranin sefi
Ferran Adria ve Arzak restorantinin sefi Juan
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Mari Arzak’in uyguladiklar: teknikler ile elde
edilmistir (Virginia-Navarroa ve ark., 2012).
Sivi gidalarin veya kati gidalarin sularinin
cesitli katkr maddeleri ile kopiik makinesi ya
da sifon yardimiyla kopiirtiilmesi miimkiindiir.
Bu teknikte kullanilan emiilgator igerikli katki
maddeleri, gidanin uzun siire ayni yapida
kalmasinm1 saglamaktadir. Ayrica hazirlanan
kopiliglin yogunlugunu ve kivamini arttirmada,
stabilite  {lizerine  yardimc1  olmaktadir
(Aksoy ve Uner, 2016). Katki maddesi
kullanmadan sadece {iriin i¢erigindeki protein
oranini artirarak da kopiik elde edilebildigi
gozlemlenmistir. MG’de kopiik kullanmanin
ilk mucidi ve kullanicist Ispanyol sef yine
Ferran Adria'dir. Gidalarda kopiik tiretiminde
onceleri emiilgatér olarak yumurta aki
kullanilirken, bundan bdyle MG ile ugrasan
Adria, MG diinyasinda, kopiik {iretimini
tamamen yeni bir pisirme ve hazirlama
teknigine doniistiirmiistiir (Logsdon, 2018).

MG’de Sivi Azot Uygulamasi: Azot
gaz1 diinya atmosferinin yaklasik %78’ini
olusturan, renksiz ve kokusuz bir gazdir.
S1vi azot sicakligl -196 °C'dir ve bu nedenle
uzun zamandir bagta tip olmak {izere bir¢ok
sektorde kullanilmaktadir. Berrak, renksiz,
canlt dokularla temas ettiginde hizli donmaya
neden olan kriyojenik bir sividir. Sivi azot,
dondurma yapiminda biiyiikk bir artidir.
Bu yiizden kisa siirede donmasi nedeniyle
kristaller ¢ok kiiciiktiir ve bu sekilde yapilan
dondurma, ¢ok kremsi ve piiriizsiiz bir dokuya
sahiptir (Ivanovic ve ark., 2011). Stv1 azot ise
azot gazinin sivilagtirilmasindan elde edilir.
Fakat son zamanlarda sivi1 azot diinyaca iine
sahip yenilik¢i sefler sayesinde mutfaklarda
kullanilmaya baglamistir. MG sirasinda sivi
azot, genellikle triinleri dondurmak veya
dondurucu kullanilmadan dondurulmus bir
iriin olusturmak i¢in kullanilir. Bir pisirme
(hazirlama) teknigi olarak MG’de kullanimi
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ise dondurmanin haricinde, havaya maruz
kaldiginda buhar, sis ve etkileyici bulut
olusturmak i¢in kullanilir. Bu yontem en ¢ok
hizli dondurma yapiminda ve cesitli gorsel
sunumlarda kullanilmaktadir. MG adli mutfak
ekoliiniin en linlii uygulamalarindan birisi de
stv1 azot i¢inde yapilan dondurmadir ve buhar
ve sis olugturma gibi gorsel sunumun etkileyici
onciistidiir (Comert ve Cavus, 2016).

Sous-Vide Teknigi: Sous-Vide(SV),Fransizca
bir terim olup, gidalarin vakumlanmis plastik
torbalar igerisinde sicakligi ayarlanabilen su
banyolarinda uzun siire istenilen seviyede
pisirme teknolojisidir. Bu yontemle gidalar tek
baslarina veya yardime1 diger {iriinlerle (sos-
baharat) birlikte vakum ambalaj icerisinde
hijyenik bir ortamda pisirilir (Schellekens,
1996). MG’in gelismesiyle tekrar Onem
kazanmig olan MG teknigi, mutfaklarda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu teknigin
ozelligi, suyun basit kaynatilmasindan daha
iyi sonuglar elde etmek icin pisirme sicakligini
ve zamanini kontrol edebilmesidir. SV veya
diger adiyla vakumlu pigirme yontemi 1960’11
yillarin baslarinda ortaya c¢ikmistir. SV
pisirme, lirlini tekstiir ve kalite 6zelliklerine
zarar vermeden, dis yiizeyi asir1 kurumadan,
istenen  sicaklikta ve istenen siirede
hazirlamay1 saglar (Haskaraca ve Kolsarici,
2013). Ornegin sert etlerin tandir kivamina
(lime lime) getirilmesi i¢in kullanilir. 85
derecede 24 saat pisen et, paketten ¢iktiginda
elinizde dagilir. Bu yiizden etler veya sebzeler,
SV yontemiyle istenilen seviyede pistikten
sonra kendini toplasin diye buz banyosuna
konur ve boylece paketten ¢ikarilirken kirilip
parcalanmast Onlenmis olur. Arzu edilirse
sebzeler veya etler vakumlama 6ncesi marine
edilebilir veya soslanarak paketlenip etin
icinde sicaklik kontrolii ile pismesi saglanmis
olur (ChefExpat, 2018). SV sisteminde
kullanilan paket i¢i O, diizeyinin diisiik olmasi



ve aerobik bakteri gelisiminin olusmamasi
gerektigi icin, SV ambalaj tekniginde
kullanilan ambalaj plastiginin O, gegirgenligi
oldukca diisiik olmalidir (Batu, 1994). Bu
sistemde vakumlu olarak pisirmenin en
biiyiik amaci, su banyosundan verilecek 1sinin
etkin olarak ete niifuz etmesidir. Boylece SV
pisirme yontemi uygulandigi i¢in pisirme ve
depolama esnasindan iiriiniin tekrar kontamine
olmasini ve oksidasyondan kaynaklanan kotii
tat olusumunu onler. Yontemin tek olumsuz
yonii, son derece uzun pisirme siiresine sahip
olmasidir (Ivanovic ve ark., 2011; Haskaraca
ve Kolsarici, 2013).

Pamuk Seker: Pamuk sekeri, pamuk yiini
benzeri hafif ve kabarik bir sekerleme
irtiniidiir. Bir seker bilesiminin eritilmesi ve
ince ipliklere doniistimii ile yapilir. MG ile
ilgisi, s1v1 toz seker, pamuk haline doniiserek
nihai {iriin hammaddeden tamamen farkli bir
yapiya donlismiis ve bu doniisiim sirasinda
pisirmenin ¢esitli asamalarinda ¢ok farkh
degisimler meydana gelmistir. Clinkii MG’ nin
hammaddeden yeni iirlin elde ederken,
hammaddenin kimyasal, biyokimyasal ve
fiziksel degisimlere ugrayarak yeni bir iiriin
ortaya c¢ikmasidir. Bu yilizden pamuk seker
molekiiler gastronomik iirliniin aslinda tam
kendisidir (Batu, 2017). Sakkaroz aromal1 ve
renkli kristalleri halinde olursa, nihai liriinde
renkli ve aromali olacaktir. Sakkaroz, 190
°C'nin lizerindeki sicakliklarda eritilerek ince
liflere dontstiiriiliip hizla sogutulur ve bir
cubugun etrafina sarilarak gilinliik tiiketime
sunulur. Pamuk seker, fuarlarda ve eglence
parklarinda sik¢a goriilen favori bir sekerleme
olup, camsi bir yapiya sahip, c¢ocuklarin
severek tiikettigi bir sekerdir (Hartel ve
ark., 2017). Ozellikle gen¢ bayanlarm ve
cocuklarin ilgisini ¢ok cektigi i¢in El-Bulli
gibi baz1 molekiiler mutfaga sahip olan liiks
restoranlarda degisik tat ve aromalara sahip

AYDIN GASTRONOMY, 3 (1):43-54, 2019

Ali BATU

pamuk sekerler bulunmaktadir (Ivanovic ve
ark., 2011).

Jelleme Teknigi: Jelleme islemi MG
uygulamal1 restoranlarda en sik kullanilan
tekniklerden biridir. Fakat yemek pisirmede
jolelerin  sunabilecegi genis  &zellikleri
goz ard1 edildigi sikca goriiliir. Jelleme
esnasinda molekiiller uzun polimer zincirlerle
capraz bagli bal petegi seklindeki ag yapisi
olusturarak jolenin seklinin korunmasini
saglarlar. Jellesme isleminde kullanilan
maddenin kullannom dozuna goére yumusak
ve elastikten, sik1 ve kirilgana kadar birgok
farkli sertlikte doku elde edilebilmektedir.
Bunun yani sira jellestirici madde, sivi veya
akiskan gidalarin  katilastirilmasinda da
kullanilmaktadir. Jellestirme islemi sirasinda
jellestirme isleminde kullanilan katki maddesi
gidanin farkli fazlar1 arasina homojen bir
sekilde dagilarak ortamda stabil (dengeli
veya degismez) bir yap1 olusturulmasini
saglamaktadir. Gerekenden fazla jellestirici
kullanim1 tat ve aromayi olumsuz ydnde
etkileyecegi gibi, tekstiirel yapiyr da daha
sert ve hatta kirillgana varan bir yap1 haline
dontistiiriir. Calisma kapsaminda jellestirme
teknigi bazinda kullanilan katki maddesi agar
agarile sinirlandirilmistir. Agarin jel olusturma
Ozelligi jelatinden 10 kat daha fazladir. Agar
agar'in jellenmesi i¢in ¢ozeltinin 35-45 “C'ye
kadar kaynatilmasi gerekmektedir. Damlatilan
¢Ozeltinin kiire sekline kavusabilmesi ig¢in
damlalarin yag dolu kabin dibine ulasmadan
sogumasit ve jelleme silirecini tamamlamis
olmas1 gerekir (Aksoy ve Sezgi, 2017).

Kiireleme Teknigi: Is1 olmadan inovatif gida
iirlinlerinden birisi de kiireleme teknigi ile
elde edilmis yumusak kiirelerdir. Bu teknik
2003 yilinda El-Bulli restoraninda calisan
sef Ferran Adria tarafindan gastronomi
diinyasma tanitilmistir. Kiireleme, piire ya
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da siv1 haline getirilmis gida malzemelerinin
0zel bir karigimla hazirlanmig bir su
banyosuna daldirilmasiyla miikemmel kiireler
olusturarak giizel ve hos goriiniimlii kiiresel,
boncuk seklinde, gidalar elde edilmesi
islemidir. Sodyum aljinat, kiireleme isleminin
olmazsa olmazi olup, kahverengi alg yosun
hiicre duvarlarindan iretilen, molekiiler
gastronomide kalsiyum tuzlari araciligryla
basit kiireleme ve ters-kiireleme islemlerinde
kullanilan bir molekiildiir. Ayrica dogal bir
triindiir (Gastromolekule, 2018). Olusan
kiireler farkli boyutlarda yapilabilir. Kiiglik
boyutlarda olanlara havyar adi verilirken,
daha biiyiik boyutlarda olanlara ise yumurta,
gnocchi ve ravioli gibi isimler verilmistir.
Elde edilen kiire ince bir zara sahip olup, i¢i
aromal1 s1v1 ile doldurulabilir. Dista top gibi
bir zar olusurken, i¢inde sivi bir malzeme
hapsedilebiliyor. Agza atilan top seklindeki
malzeme 1sirildiginda ¢ok ufak bir basingla
bile kiireler patlar ve agiz icinde essiz bir
lezzet patlamasi gerceklesir. Bu ara sivi ile
dil arasinda hissedilebilir herhangi bir kalinti
doku birakmaz. Diisiik dozlarda sodyum aljinat
kullanimiyla olusturulan sivilar sayesinde ince
jel kenarlara sahip ve i¢i sivi kalan kiireler
yapilmasi saglanmaktadir (Garcia-Segovia
ve ark., 2014). Normal kiirelesme teknigi,
sodyum aljinat iceren bir sivinin kalsiyum
kloriir banyosuna batirilmasiyla, ters kiireleme
islemi ise kalsiyum igeren bir sivinin sodyum
aljinat banyosuna batirilmasiyla olusur.
Boylece kiirelesme yontemiyle sodyum
aljinat ve kalsiyum klorlir uygulamasiyla
su banyosunda bircok meyve 06zii veya tath
stvidan veya bunlarin degisik kombinasyonlari
kullanilarak yeni inovatif drilinler lretmek
miimkiindiir. Kiireleme sirasinda gida, ince,
yavag¢a c¢oziilebilen bir sodyum aljinat ve
kalsiyum kloriirden olugan bir zara biiriinerek
kiire, gida haline dontsiir (Ivanovic ve ark.,
2011). Kiireler esnektir ve ihtiyath davranildig:
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stirece sekillendirilebilir. Bu teknik ile ilgili
ana problem kiirenin kalsiyum banyosundan
cikartilip durulanmasina ragmen, sivinin
jelleme siirecinin  devam etmesidir. Bu
ylizden kiirelerin miisteriye ¢ok hizli bir
sekilde sunulmasi gerekmektedir. Kiireler
havyar  gOriintlisiiyle  sunulabilmektedir
(Gastromolekule, 2018). Bu alandaki ilk
uygulamalara 6rnek olarak El-Bulli’nin kavun
havyari, Mugaritz restoranin ¢ilek patlagi ve
Arzak restoranin c¢ikolata selalesi verilebilir
(Virginia ve ark., 2012).

Emiilsiyon  Teknigi:  Kiigiikliigiimiizde
O0grendigimiz yag ve suyun karigmamasi
kurali, modern aggilara engel olmamustir.
Normalde birbirine karisamayan bileskenler
emiilsifikasyon  teknigi  ile  islenerek
emiilsiyon (homojen dagilimli karigim)
halinde sunulabilmektedir. Kremsi doku ve
essiz lezzetlere sahip olabilen emiilsiyonlar,
su ve yag gibi ayrisik igerikleri stabil bir
karistm haline getirmislerdir. Emiilsiyonlar
kullanilan kivam arttiric1 ve emiilgatore gore
stite benzerden kremaya benzere kadar farkl
dokulara sahip olabilirler. Su ve yag karigimina
emiilgator eklendiginde homojen dagilimin
saglanmast miimkiin kilinmaktadir. Yiizey
aktif maddeler, modern mutfaklarda en yaygin
kullanim goren emiilgatorlerdir. Bunun nedeni
bu tip emiilgatorlerin su ve yag karisimini
emiilsiyona ¢evirme 6zelligi bulunmasidir.

MG’DE KULLANILAN
KATKI MADDELERI

Molekiiler gastronominin temelini olusturan
gida katki maddelerinin kullanimi, gida
biliminin bir alt boliimii olup, iyi bir teknoloji
uygulanmasini  igermektedir. Bu ylizden
seflerin mutlaka gida bilimini ve gida
katki maddelerinin Ozelliklerini bilmeleri



gerekmektedir. Katki maddeleri uzun yillardan
beri spesifik O6zelliklere sahip olup, diger
jellestirici maddeler mutfaga dahil edilmistir.
MG bakimindan en popiiler olanlar1 agar-
agar, karagenan, metilseliiloz, sodyum aljinat,
kalsiyum kloriir, lesitin ve ksantan gamdir.

Agar Agar: Bir yosun iriinii olup, dogal
bir jellestiricidir. Sicak jeller de dahil olmak
tizere bircok uygulamada kullanilan ¢ok yonlii
jellestirme ajanidir. MG ekoliindeki yenilikei
mutfaklarda agar agar, sicak jelleri, kopiikleri
hazirlamak, inciler, jel spagetti, kokteyl jelleri
ve diger bircok tarif yapmak i¢in kullanilir
(Freitasa ve ark., 2012).

Karagenan: Bir¢ok tirde kirmizi alg
yosunundan elde edilebilen bir jelleme ajanidir.
Glinlimiizde, gida endiistrisinde, oOzellikle
MG’de de kullanimi o kadar yaygindir ki,
diinyada en cok iiretilen kat1 yosun ekstrakti
haline gelmistir (Gastromolekiiler, 2018).

Sodyum Alginat: Kivam arttirict  ve
emiilgator Ozellige sahiptir. Bircok farkli
trinde kullanilmaktadir. Is1  doniisiimsiiz
jel olusturabilme 6zelligi nedeniyle sodyum
aljinat, pasta dolgularinda siislerin pisirme
sirasinda  erimeye  karst  dayanikliliginm
artirmak amaciyla kullanilmaktadir. Pasta ve
keklere konan meyve parcalarinin firmnlama
esnasinda yapilarinin muhafazas1 ve disiik
yaglh kremada kopiik stabilizatorii olarak
gorev almaktadir. Sodyum aljinat kahverengi
alg yosunundan tiretilen dogal bir polisakkarit
olup, MG’de kalsiyum tuzlar1 araciligryla
kiirelemede ve boncuk haline getirilmesinde
kullanilmaktadir (Krigasa ve ark., 2015).

Kalsiyum Laktat ve Kalsiyum Kloriir:
Kalsiyum laktat MG’de sodyum aljinat
yardimiyla kiireleme islemlerinde kullanilan
laktik asit tuzudur. MG’de yayginca
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kullanilan kalsiyum tuzlari; kalsiyum laktat,
kalsiyum kloriir ve kalsiyum glukonattir. Bu
tuzlarmn farkli oranlarda karisimlar: kalsiyum
glukonolaktat ad1 ile bilinir. Sofra tuzu olarak
bilinirken kalsiyum koloriir daha c¢ok ev
mutfaklarinda ve ayrica MG uygulamalarinda
da kullanilir (Gastromolekiiler, 2018).

Metil Seliiloz: Beyaz toz seklinde, saf formda
olup, soguk suda ¢oziinebilen, saydam jel
formundadir. Odun ya da pamuktan elde edilen
metil selillozun film olusturma, su tutma,
1s1 artisiyla jel olusturma ve 1s1 diisiisiiyle
stvilagsma emiilsifikasyon iglemlerinde tercih
edilmesi Ozellikleri, bu molekiilin MG’de
popiilerligini artmistir (Tayar ve Cibik, 2013).

Soya  Lesitini: Lesitin, soya veya
yumurta akindan iretilir. MG’de sivilarin
kopiirtmesinde, donmus ya da cok hafif
kopiiklerin yapiminda kullanilir. Lesitin yag/
su ya da hava/su bazli birgok emiilsifikasyon
sunumlarinda  kullanilir. ~ En  popiiler
kullanim alan1 meyve sularinin ya da diger
lezzetli sivilarin ¢ok hafif kopiikler haline
getirilmesinde hava denilen kopitigl stabilize
etmek i¢in kullanilir (Ivanovic ve ark., 2011).

Ksantan Gum: Bir zamk olarak hidrofilik
kolloidler ve tiirevleri olarak simiflandirilir.
Gida tiretiminde stabilizator ve kivam arttirict
katkimaddesiolarak kullanilmaktadir. Ksantan
gamin en dikkate deger 6zelliklerinden birisi
de c¢ok diisikk konsantrasyonlarinda bile
yiliksek oranda kivam arttirabilmesidir. Sefler
bu iiriinii MG’de genelde; firin {iriinleri, jel
ve karisimlari, biskiivi doldurucular, ekmek,
jambon, sekerlemeler, siit {iriinleri, tath
kremasi, tatli karisimlar da kullanmaktadir
(Virginia ve ark., 2012).
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SONUC

Gortiliiyor ki insanlar ilk ¢aglardan beri temel
ihtiyaclari olan yemegin de iyi ve glizel olanini
arama pesindedirler. Giiniimiize bakildiginda
kisiler siirekli yemek ve seyahat bloglarini
ve programlarini takip etmekte ve burada
begendigi yiyecekleri evlerinde yapmaya
calismakta ya da begendigi bir yemegi
yerinde, yani yoresinde yemeye gitmektedir.
Bu gastronomi akimi, hem lezzet olarak hem
goriiniim olarak lezzeti ve giizeli aramadir.
MG yontemiyle gida iiretimi, bes yildizl
otellerde ayni kalitede yiyecekler iiretmek
icin daha yaygin hale getirilebilir. MG ile
iretilen yemeklerin goriiniimlerinin  giizel
olmasi tiikketimi arttirabilir. Tiirkiye’de ¢ok iyi
bilinmeyen ve taninmayan, son birkag¢ yildan
beri biraz bilinir ve taninir hale gelmistir.
Ancak daha iyi bilinir duruma gelebilmesi igin
degisik tanitim faaliyetlerine ve MG iizerine
degisik caligmalarin yapilmasi gerekmektedir.
MG’ye birgok 5 yildizli otellerde bile ¢ok
fazla bir ilgi goriilmemektedir. Bunun igin
otellerde calisan seflerin bu konu {izerine
egilmeleri yerinde olacaktir.
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