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Mutfakta Yeni Trend: Molekiiler Gastronomi

New Trend in Cuisine: Molecular Gastronomy

Ali ihsan UYGUN!

Oz: Diinyada bircok alanda ilerleme saglanmasi ve teknolojinin hizla gelismesi gastronomi alaninda da farkl ekipman ve
tekniklerin kullanilmasina imkan saglamistir. Bu ¢alismada gastronomi alaninda son yillarda adindan sik¢a bahsedilen
molekiiler gastronomi kavraminin detayli olarak incelenmesi amaglanmaktadir. Molekiiler gastronomi uygulamalart
sadece seflerin degil; gida sektorii, bilim adamlart ve ogrenciler gibi bircok kitlenin de ilgi ve ¢alisma alani oldugunu
bilimsel kaynaklar araciligiyla gorebilmekteyiz. Molekiiler gastronomi uygulamalarinin diinyanin tinlii sefleri ve bilim
insanlart tarafindan siirekli olarak kullanildigi ve gelistirilmeye ¢alisildigi medya ve akademik ¢alismalarin araciligiyla
goriilebilmektedir. Molekiiler gastronomi anlayist bir iiriinii sanat aract olarak gériip tabaga farkli formlar ve ozellikler
kazandirarak adeta sanatsal tablolar ortaya koymaktadir. Farkli teknikler uygulanarak molekiiler tabaklar hazirlanmakla
birlikte, yiyecekler genellikle 6nce par¢alanmakta, daha sonra fiziksel yapilari, dokulart ve pisme dereceleri degistirilerek
yeni lezzetler farkli olusumlar meydana getirilmektedir. Miisterilerinin ihtiya¢ ve isteklerini en iyi sekilde karsilayarak
rekabette on plana ¢ikabilmeleri i¢in tiriinlerini siirekli olarak degerlendirmeleri, mutfakla alakali trendleri takip ederek
yenilik yapmalar: ve miisterilerine farkli olani sunmalari gerekmektedir. Yapilan bu ¢alisma dahilinde; mevcut mutfak
tekniklerine alternatif olarak molekiiler gastronomi tekniklerinin ve katki maddelerinin neler olduguna bilimsel
kaynaklardan derlenerek ¢alismada yer verilmek istenmistir. Literatiirde ulasabildigimiz molekiiler gastronomi
tekniklerinin iglem basamaklari ve tiriin tizerindeki fonksiyonel ozelliklerinin neler olduguna yer verilmeye ¢alisilmistir. Bu
arastirmada amag olarak; gastronomi turizmi anlaminda bir avantaj saglanabilmesi icin molekiiler gastronomi
tekniklerinin Gastronomi ve Ascilik alaninda egitim veren yiiksekogretim kurumlarinda ogrencilere bu tekniklerin
ogretilmesinin biiyiik él¢iide katki saglayacagi anlatilmaya ¢aligiimistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, trend, molekiiler gastronomi

Abstract: Progress in many areas in the world and the rapid development of technology have also enabled the use of
different equipment and techniques in the field of gastronomy. In this study, it is aimed to examine in detail the concept of
molecular gastronomy, whose name has been mentioned frequently in the field of gastronomy in recent years. Applications
of molecular gastronomy we can see through scientific sources that not only chefs, but also many audiences, such as the
food sector, scientists and students, are interested and working. It can be seen through the media and academic studies that
molecular gastronomy practices are constantly being used and tried to be developed by famous chefs and scientists of the
world. The concept of molecular gastronomy sees a product as an art tool and gives different forms and characteristics to
the plate, revealing almost artistic paintings. Although molecular plates are prepared by applying different techniques,
foods are usually broken down first, then their physical structure, texture and degree of cooking are changed, creating new
flavors and different formations. In order to be able to stand out in competition by meeting the needs and desires of its
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customers in the best way, they must constantly evaluate their products, innovate by following the trends related to the
kitchen and offer their customers something different. As part of this study, what molecular gastronomy techniques are as
an alternative to existing culinary techniques were compiled from scientific sources and included in the study. In the
literature, we have tried to include the processing steps of molecular gastronomy techniques and what their functional
properties are on the product. As a goal in this research; in order to achieve an advantage in terms of gastronomy tourism,
gastronomy and culinary arts education in the field of molecular gastronomy techniques of teaching these techniques to
students in higher education institutions to contribute to a large extent is described.

Keywords: Gastronomy, trend, molecular gastronomy

1. Giris

Gelisen ve siirekli ilerleme gosteren yiyecek ve igecek alaninda cesitli mutfak akimlar1 olugsmaktadir.
Olusan bu akimlar genellikle gastronomi sanatini gelistirmeye yonelik olabilmektedir. Gastronomi genellikle
sadece pisirme sanat1 ve iyi yemek yeme olarak adlandirilir. Ancak bu, disiplinin yalnizca bir parcasidir (Kivela
& Crotts, 2006: 354). Bir¢ok gelisme arasinda, seflerin ve yemek bilimcilerin yeni ve paralel yemek yapma
bigimlerinden biri olan molekiiler gastronomi, diinya ¢apinda birkag restoran ve laboratuvarda ortaya ¢gikmistir
(Vega & Ubbink, 2008: 372). Molekiiler gastronomi yemek biliminin bir dalidir. Ancak yemegin icine girenlerin
fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin doniisiimlerini ve bu asamadaki kimyasal olaylar1 icermektedir
(This, 2005; Bilici ve Yilmaz, 2013: 21). Molekiiler gastronominin mutfaklarda yer almasi ve bu teknikleri
kullanan seflerin ¢alistiklar isletmeleri ve kendilerini gastronomi diinyasina tanitmalari, diinyada gastronomi
egitimi veren birgok okulun bu teknikleri kendi ders programlarinda yer vermesi molekiiler gastronominin
onemini ortaya koymaktadir (Sarioglan, 2014: 119).

2. Kavramsal Cerceve
Molekiiler Gastronomi Kavrami

Gastronomi sozciigii ilk olarak Antik Yunan'da kullanilmistir. Yunanca da mide anlamina gelen "Gastro"
ve kural veya kanun anlamina gelen "Nomos" sozciiklerinin birlesmesinden olusturulmustur. Molekiiler
gastronomi; fizik ve kimya bilimleriyle mutfak uygulamalarini birlestiren yenilik¢i bir gastronomi yaklagimidir
(Kizilirmak ve Albayrak, 2013: 59). Molekiiler gastronomi kavrami, geleneksel olarak tanimlanmis yemek
ozelliklerini fiziksel ve kimyasal olarak agiklamak suretiyle, bunlardan elde edilen lezzetlerin nasil maksimize
edildigini ve yepyeni lezzetlerin nasil yaratildigini inceleyen bilim dali anlamima gelmektedir (Kirim, 2009: 9;
Kizilirmak ve Albayrak, 2013: 59). Vega ve Ubbink (2008), gore: Molekiiler gastronomi, bir pigirme tarzi olarak
goriilen ama asil olarak bilimsel olarak yonlendirilmis bir yaklagimdir.

Sicilyali Yunan Archestratus MO 4. yy'da Akdeniz bélgesini temsil eden ilk yemek ve sarap rehberi olan
"Gastronomia" adli bir kitap yazmistir. Archestratus en iyi ne yenilip ne igildigini ve bunlarin nereden
bulundugunu kesfetmek i¢in birgok seyahat yapmustir ve turizm ile gastronomi kavrami arasindaki ilk iliskiyi
bulmustur (Santich,2004; Cémert ve Cavus, 2016: 119). Molekiiler gastronominin ilk tanimini yapmis olan kisi
Brillat- Savarin, 1725-1826 yillar1 arasinda Fransa’da yasamis ve “Tadin Fizyolojisi” isimli ¢ok {inlii kitabi
yazmis olan {linlii bir ‘gastronom’dur. Bu kitap aslinda yemek ve lezzet konularina biraz fizik, biraz da kimya
acilarindan yaklasan bir kitaptir. O nedenle molekiiler gastronominin ilk temel taslarindan biri olarak
diisiiniilmektedir. Brillat- Savarin’e gore gastronomi ‘insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir
incelemesi’ anlamina gelmektedir (Kemer, 2011: 6). Oxford Universitesi’nde fizik profesérii olan Macar kokenli
Nicholas Kurti (1908-1998) molekiiler gastronomi konusundaki ilk ¢alismalarina, Royal Enstitiisii’nde yemek
pisirmenin fizikokimyasin irdeledigi ‘Mutfaktaki Fizik’ dersini vererek baslamis olup 1990’larda fizikokimyaci
Herve This ile karsilagtiktan sonra bu konuda pek ¢cok workshop diizenlemistir. Kurti ilk derslerinden birinde
sOyledigi bir s6zle 6grencilerinin ve diger bilim insanlarinin bu alanla ilgilenmesini tesvik etmistir: ‘Ne iizlicii
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bir sey ki yildizlarin igindeki sicakligi biliyoruz, ancak bir suflenin i¢indeki sicakligi bilmiyoruz’ (Pedersen vd.,
2006; Bilici ve Yilmaz, 2013: 21).

Molekiiler gastronomi konusunda uzman olan Prof. Harold McGee, 2004 yilinda vermis oldugu bir
tebligde gastronomiyi: “yiyecek ve igeceklerin insana zevk ve keyif veren 6zelliklerinin incelenmesi” olarak
tanmimlanmigtir. Bagka bir ifadeyle, “lezzetli olmanin bilimidir” diye sdylemistir (Kemer, 2011: 6). Yemek
pisirmede fizik, biyoloji ve kimya bilimlerinin prensiplerinden yararlanilarak hazirlanan yiyecek ve igecek
uygulamalar1 molekiiler gastronomi olarak adlandiriimaktadir (Oney, 2016: 196).

Molekiiler gastronominin en énemli 6zelligi; teknolojiyi kullanarak malzemelerin molekiiler yapilariyla
oynamak ve bir araya getirilmesi diisiiniilmeyecek olan malzemeleri birlikte sunmaktir (Kizilirmak ve Albayrak,
2013: 59). Mutfak bilimcilerin odak noktasi; mutfak bilimi sayesinde {irlinlerin etkinligini artirmak, daha ucuz
alternatif malzemeleri kullanma olanaklarin1 arastirmak ve gida iriinlerinin raf Omriinii uzatmaktir. Bu
konularda mutfak kimyasi ve fizigi yillardir ciddi bir ilerleme kaydetmis durumdadir. Ama molekiiler
gastronominin amact bu konular degil, sadece degisik lezzetler, goriiniisler, yeni bilimsel kesifler ve yaraticiliktir
(Kemer, 2011: 9).

Molekiiler Gastronominin Yararlart

Restoran ve mutfak isletmelerinin son yillarda miisterilerinin ihtiyag ve isteklerini en iyi sekilde
karsilamak, miisterilerin zihninde isletme imajlarin1 olumlu hale getirmek, rekabet ortaminda kendilerini 6n
plana ¢ikaracak triinler iireterek daha fazla miisterinin daha fazla ilgi ve begenisine hitap etme ve boylece hem
kalitelerini hem de karlarini arttirma amactyla hizmetlerinde yenilik yapmaktadirlar. Bu amag ile gergeklestirilen
yeniliklerden biri de molekiiler mutfak uygulamalaridir (Kizilirmak ve Albayrak, 2013: 59).

Gelecekte molekiiler gastronominin saglikla iliskilendirilebilecegi diisiiniilmektedir. Goriiniim ve
sunumdaki farkliliklarla istahsiz bireylerde tercih edilebilir bir durum haline gelebilir. Cocuklarda, hastalarda
ve yaglilarda da besin tiiketimini tegvik etme potansiyelinden dolay: tercih edilebilir (Linden, 2008; Bilici ve
Yilmaz, 2013: 22). “’Molekiiler gastronominin énemli bir rolii de sanat, ustalik ve bilim arasindaki boslugu
doldurmaktir. Mutfak; sanat¢iligi, yaraticiligi ve ustaligiyla bilinen seflerin, deneyselciligi, akilciligi ve bilimsel
metotlara bagliligi ile tanmnan bilim adamlariyla iletisimde bulunabilecegi bir bulusma yeri olarak
diisiiniilebilir.”” Yaratici seflik ve gida bilimi fakli ugraslar olarak diisiiniilmektedir. Bunlardan birisi yaratici ve
zanaatkar karakteri ile anilirken, digeri akilciligi ile anilmaktadir (Coémert ve Cavus, 2016: 125).

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken ortaya ¢ikardiklar1 molekiiler, fiziksel,
kimyasal ve yapisal degisimleri anlamay1, kontrol etmeyi ve agiklamayi ele alir. Bunu yaparken gézlem, hipotez
olusturma-test etme, kontrolii yliksek deneyler yapma ve bunlara dis gecerlik kazandirma gibi amaclar giider
(Linden vd., 2008; Uyar ve Zengin, 2015: 360).

Molekiiler Gastronomi Uygulamalart

Molekiiler mutfagin en 6nemli 6zelliklerinden biri, havyarli dondurma, yosunlardan yapilan ¢esitli tathlar,
parmesan peynirli dondurmali sandvi¢ gibi teknoloji kullanmak suretiyle malzemelerin molekiiler yapilariyla
oynamak ve ayn1 zamanda da bir araya gelmesi diisiiniilmeyecek malzemeleri birlikte sunmaktir (Kemer, 2011:
10). Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga ve malzemelere bakislar1 bir biyokimyaci yaklagimina
benzemektedir. Ornegin diger bilim dallarmin konusu olan bazi tekniklerden; pulverizasyon: maddenin gaz
halden sivi hale gegmesi veya suda ¢Oziilmesi, emiilsifiye ediciler: bir sivinin baska bir sivinin igerisinde
¢oziinmeden dagilmasiyla olusan heterojen bir karisim elde etmeye yarayan maddeler, santriflij: yiiksek devirde
donme yaparak merkez ka¢ kuvveti olusturan ve bu kuvvetle 6zgil agirliklar1 farkli maddelerden olusmus
homojen ve heterojen karisimlari ayirmaya yarayan islem ve alet. Bu gibi 6rnekler aslinda molekiiler gastronomi
dedigimiz alanin kapsaminin ne kadar genis oldugunu gdstermektedir. Bu genis alan bir¢ok bilimsel disiplinden
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de beslenmektedir (Van der Linden, 2013; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 52). Geleneksel mutfak iiretim
sistemlerinden farkli olarak yiyeceklerin alisilmigin disindaki sicakliklarda ve formlarda sunulmasina olanak

taniyan uygulamalarda, molekiiler mutfak uygulamalari igerisine girmektedir (Kizilirmak ve Albayrak, 2013:
59).

3. Yontem

Mevcut mutfak tekniklerine alternatif olarak molekiiler gastronomi tekniklerinin ve molekiiler gastronomi
uygulamalarinda kullanilan katki maddelerinin neler olduguna bilimsel kaynaklardan derlenerek ¢alismada yer
verilmek istenmigtir. Literatiirde ulasabildigimiz molekiiler gastronomi tekniklerinin islem basamaklar1 ve {iriin
iizerindeki fonksiyonel 6zelliklerinin neler olduguna yer verilmeye caligilmistir.

Kiirelesen swvilar

Piire ya da siv1 haline getirilmis gida malzemelerine mitkemmel ‘kiiresel’ sekiller verilebilir. Dista top
gibi bir sargi malzemesi olusturulup i¢inde s1v1 bir malzeme bulunabilir. Bu sekilde agza atilan top 1sirildiginda
top patlayip, iginden siv1 seklinde bir lezzetin agza yayilmasi saglanabilir. Bu alandaki ilk uygulamalara 6rnek
olarak; El Bulli’nin Kavun Havyari, Mugaritz restoranin c¢ilek patlagi ve Arzak restoranin gikolata selalesi
verilebilir (Garcia ve Ark, 2014; Aduriz, 2012; Cémert ve Cavus, 2016: 122).

Yogun aromalar

Karidesi sicak dogal vanilya taneleri lizerinde sunmak, ya da biftegi elma agaci talaglari ile islemek veya
siilliinli saman-elma yanigiyla tiitsillemek gibi sira dis1 aroma veren bu teknikler modern mutfaklarda
kullanilmaktadir (Kirim, 2006; Kemer, 2011: 11). Ana iiriine uygun aromali bitkilerin veya baharatlarin
kullanimi klasik mutfak pisirme yontemlerinde de kullanilabilmektedir.

Swi azot

Molekiiler gastronomi adli mutfak ekoliiniin en yaygin uygulamalarindan birisi, sivi azot i¢inde yapilan
dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific American adli dergide 1994 yilinda yayinlanmis olup bashg "Kimya
ile pisirme”dir. Ama sivi azot tehlikeli olabilecek bir maddedir, o nedenle verilen tarif kesinlikle evde
denenmemelidir. Uygulamalar esnasinda koruyucu eldiven ve gozliik takilmalidir. Elle veya goze temasi ciddi
rahatsizliklara sebep olur (Durlu Ozkaya v.d., 2015; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 54).

Kopiik teknigi

K&piik formundaki yemek soslar1 Ispanya’daki El Bulli restoranin sefi Ferran Adria, Arzak ve Andoni
Luiz Aduriz’in uyguladiklart bir tekniktir. Bu teknigi ilk uygulayan sefler misafirlerini sasirtmiglardir; fakat
teknolojik mutfak ekipmanlarinin (Thermomix, Pacojet) gelismesi sonucunda artik herkes ¢ok az dogal lesitin
kullanarak istedigi meyve ve sebzenin kiipliigiinii elde edebilmektedir (Aduriz, 2012; Cémert ve Cavus, 2016:
123).

Sous-Vide teknigi

Fransizcada ‘vakum altinda’ anlamia gelen bu teknikte proteinli gidalar, yani tavuk, et, balik ve diger
deniz mahsulleri ¢cok ama ¢ok diisiik sicakliklarda, ¢ok uzun siire pisirilir. ilk kez 1970’lerde Fransa’da
uygulanmaya baslayan bu teknik bugiin diinyanin en iinlii restoranlarinda yayginlasmustir. Ozel seffaf torbalara
koyup vakumlanan bir biftek, iginde 60 derece sicak su bulunan bir cihazdaki suyun i¢ine goémiiliip 24 saatten
daha uzun bir siire bekletilir ve boylelikle etin hi¢ su ve lezzet kaybetmeden mitkemmel pismesi saglanir (Kirim,
2006; Kemer, 2011:13). Pisirme asamasinda aroma vericiler de kullanilabilmektedir.
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Sicak joleler

Molekiiler gastronomi seflerinin en ¢cok kullandig1 tekniklerin basinda joleleri sicak sunmak gelmektedir.
Normalde kullanilan gida jolesi malzemeleri, gida maddesi soguduktan sonra jole formunu almaktadir. Oysa
agar-agar veya Kalsiyum Aljinat isimli maddeler kullanilarak, gida maddesinin sicakken bile jole formunu
muhafaza etmesi saglanabilir (Cémert ve Cavus, 2016: 124). Ispanyol sefler tarafindan hazirlanan cesitli
likorlerin jolelerini sicak olarak sunmalar1 bunlara 6rnek olarak verilebilir

Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinda Kullanilan Bazi Katki Maddeleri
Agar-Agar

Agar-Agar kirmizi yosun ve deniz ¢imlerinden elde edilir. Yiizyillardan beri Asya Mutfaklari’nda
kullanilan bu maddenin herhangi bir kokusu ve tadi yoktur. Gidalar1 jolelemek igin kullanilir. Dogal gida katki
maddeleri siralamasinda kodu E406°dir (Akardem,2009; Kemer, 2011: 13). Diinya Saglik Orgiitii ve bircok
iilke gidalarda dogal katki maddesi olarak kullanilmasina izin vermistir.

Alginat

Sodyum aljinat kahverengi alg yosunundan iiretilen, molekiiler gastronomide kalsiyum tuzlar1 araciligryla
basit kiireleme ve ters-kiireleme islemlerinde kullanilan bir molekiildiir. Sodyum aljinatin 6zellikleri ilk defa
1881 de Ingiliz kimyager ECC Stanford tarafindan incelenmistir. Arastirmalarinda, alkali ¢ozeltiler yardimryla
Laminaria tiiriinden bir yosundan ¢ikarttigr akismazi kullanmistir. Bu iirline halen tanimlarda kullandigimiz
“Algin” (tr.aljin) ismini vermistir (Akerdem, 2009:35, Tayar ve Cibik, 2013:107; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016:
54).

Ksantan Gum (Xanthan Gum)

Karbonhidratin Xanthomonas campestris ile bir saf kiiltiir fermantasyonu ile iiretilen yiiksek molekiillii
bir polisakkarid zinciridir. Bir zamk olarak hidrofilik kolloidler ve tiirevleri olarak siniflandirilir. Ksantan Gum,
E415 koduyla bilinmekte olup, gida iiretiminde stabilizator ve kivam arttirici katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Ksantan gamin en dikkate deger 6zelliklerinden birisi de ¢ok diisiik konsantrasyonlarinda bile
yiiksek oranda kivam arttirabilmesidir. Pek ¢ok gida mamuliinde % 0.5, hatta % 0.05 oraninda kullanilmaktadir
(Aduriz, 2012; Comert ve Cavus, 2016:125). Genellikle sektorde firmn tirtinleri, firin tirtinleri doldurucu, jel ve
karigimlari, sulu hamur karigimlari, biskiivi doldurucular, ekmek, jambon enjeksiyon igin salamura ¢dzeltisi,
kek karisimlari, kekler, konserve gidalar, yayma peynir, sakiz, ¢ikolata sosu, lahana salatasi siisleme,
sekerlemeler, slizme peynir, krem peynir, siit tirlinleri, tatli kremasi, tatli karisimlar da kullanilabilmektedir.

4. Sonuc ve Tartisma

Molekiiler gastronominin isletmeler agisindan bir cazibe ve rekabet giiclinii artiran bir unsur oldugu
yapilan arastirma sonucunda ortaya konulmustur. Kalitesini ve ¢ekicilik giiciinii artirmak isteyen isletmelerin
seflerine molekiiler gastronomi konusunda egitim almalarini saglayarak marka imaji agisindan kurumlarina veya
isletmelerine pozitif deger katabilirler.

Literatiirde molekiiler gastronomi ile ilgili daha 6nce yapilan ¢aligmalarda ¢gogunlukla kullanilan teknikler
ve Ozelliklerine yer verilmistir. Bu ¢alismada molekiiler mutfak tekniklerinin ve bu teknikleri uygulamada
kullanilan katki maddelerinin neler olduguna yer verilerek, bu alternatif uygulamalarin gastronomi turizmi
anlaminda avantajina deginilerek bu tekniklerin 6gretilmesinin 6nemi tartisilmaya caligilmistir.

Tiirkiye’de gastronomi egitim veren okullarda ders programlari igerisinde molekiiler gastronomi
uygulamalarina daha fazla yer verilmesi Tiirkiye nin gastronomi gelisimi agisindan 6énemli olacagi ve diinya
gastronomisi ile rekabet edecek konuma gelmesi diistiniilmektedir. Gida endiistrisi ve turizm sektorii i¢erisinde
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yiyecek igecek tiretim faaliyetlerini devam ettiren isletme ve kurumlar da molekiiler gastronomi uygulamalarini
hizmetleri arasina katmak istemeleri halinde molekiiler gastronomi bilgisine sahip egiticiler ile seflerine ve
calisanlarina hizmet ici egitimler vererek bu niteligi kazandirabilirler.

Molekiiler gastronomi uygulamalarini 6grenmede sadece teknikleri bilmek yeterli degildir. Molekiiler
gastronomi uygulamalarinda gerekli olan sarf malzemelerinin, arag, gereg, alet vb. unsurlarin kullanimi
konusunda da bilgi sahibi olunmas1 gerekmektedir. Aksi halde hem insan saglig1 tehlikeye girmis olur hem de
is glivenligi acisindan tehlike olusturmus oluruz. Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan bazi katki
maddeleri ve araglar pahali oldugu i¢in egitim kurumlarinin ve hizmet i¢i egitim veren isletmelerin bu unsurlarin
tedariki konusunda da egitim alan kisilere destek vermeleri bu niteligin daha kolay 6grenilmesi ve yayginlagmasi
icin de kolaylik saglayacaktir. Molekiiler gastronomi konusunda egitim veren kisilerin iiretim teknikleri
bilmesinin yaninda iiretim Oncesinde ve sonrasinda dikkat edilmesi gerek unsurlari, hijyen, sanitasyon
kurallarin1 da bilmesi ve egitim alan kisilere bu bilgileri de vermesi gerekmektedir.
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