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Ozet

Molekiiler gastronomi anlayisi tabagi bir sanat araci olarak goriip tabaga farkli formlar kazandirarak adeta
sanatsal tablolar ortaya koymaktadir. Farkli teknikler uygulanarak molekiiler tabaklar hazirlanmakla birlikte
bilimsel verilerden hareketle, yiyecekler genellikle 6nce parcalanmakta, daha sonra fiziksel yapilari, dokular1 ve
pisme dereceleri degistirilerek yeni lezzetler farkli olusumlar meydana getirilmektedir. Bu mutfak sayesinde
sefler mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarin1 daha 6zgiirce sunabilme, gelen konuklarinin da degisiklik ve farkl
tatlar arama beklentilerini fazlasiyla karsilayabilme olanagini yakalamislar ve bu yeni akimi tiim diinyada
konusulan ve ilgi goren bir siire¢ olma yoluna sokmuslardir.

Bu arastirmada Tiirk mutfaginin lezzet ve saglik kaynagi olan zeytinyagiin molekiiler gastronomideki yeri ve
molekiiler mutfaktaki kullanim sekli irdelenmistir. Caligmada zeytinyaginin kullanildigi molekiiler mutfak
tekniklerinden kapsiilleme, soguk pisirme (azot) ve jellestirme basliklar1 ele alinmis ve bu tekniklerle yapilan
zeytinyagi kullanilan tarifler verilmistir.

Tabaklarda gorsel istiinliik saglamak amaciyla ve farkli deneyim yasamak isteyen miisterilere sunulmak tizere
kullanilabilecek olan bu iirtinler temel molekiiler mutfak bilgi ve becerisi olan kisiler tarafindan hazirlanabilir.
Molekiiler menii pazarlanmasinda tiiketimin fazla miktarlarda olmamasina dikkat edilmelidir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Zeytinyagi, Gastronomi

Abstract

The project named ‘Varity Development by Hybridization in Olives’ is being carried out at the Olive Research
Molecular gastronomy perception presents an artistic view regarding the plate as an art mean by formalizing it.
According to the scientific datum, by performing different techniques, with the preparation of molecular layers, at
first, foods are generally crumbled, and then physical structures, cooking degrees are changed; new tastes and
different formations are created. Thanks to this cuisine, chiefs can provide to express themselves and to present
their arts freely, to satisfy the expectations of guest’s differentness and variable tastes and they make globally
known way for this new movement. In this study, it is probed the place of olive oil that is the taste and health
source of Turkish cuisine in molecular gastronomy and the usage of it in molecular cuisine. In study, it is
examined the encapsulation, cold cooking (nitrogen) and gelling headings from molecular cuisine techniques and
the recipes used olive oil are placed with these techniques. These products that are used for visuality in plates and
in order to present for guest who want to live different experience are prepared by person having basic molecular
cuisine knowledge and skill. It must be observed that there is no over consumption in molecular menu marketing.

Keywords: Molecular Gastronomy, Olive Oil, Gastronomy
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Giris

Globallesme ve beraberinde yasanan teknolojik,
ekonomik, sosyolojik gelismeler yeme-igme sekto-
ri agisindan da c¢ok farkli degisimlere neden ol-
maktadir. Gidalar ve yemek pisirmeye dair son
donemde yasanan ilgi patlamasiyla birlikte, yedik-
lerimizin dogas1 ve etkilesimlerini belirleyen kim-
yasal ve fiziksel ilkeleri anlama istegi de artmistir
(Wolke, 2004:23-24). Bu degisim ve gelisimlere
paralel hizmet sunma gerekliligi olan islet-melerin
basinda gelen yiyecek — igecek isletmeleri de bu
duruma cevap verebilmek i¢in molekiiler gastro-
nomi uygulamalarina mutfaklarinda yer vermeye
baslamiglardir. “Yiyecek ve igecekleri biyokim-
yasal ve fiziko-kimyasal proseslerden gegirilerek
degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak™ ola-
rak tanimlanabilen 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir
teknik olan molekiiler gastronomi uygulamalari
1990’11 yillarda diinya mutfaklarinda adindan s6z
ettirmeye baslamistir (Kemer, 2011:7-8).

Bugiin tiim mutfak diinyasi bu akimin ucundan
kryisindan da olsa uygulamalar yapmaktadir. Res-
toranlarda mandalina havyarlarindan, deniz yosunu
koptiklerinden, makarna yerine jolelerden yapilan
spagettilerden bolca gérmek miimkiindiir (Aker-
dem, 2009:33).

Bu mutfak sayesinde sefler mutfaklarinda kendilerini
ve sanatlarin1 daha 6zgiirce sunabilme, gelen ko-
nuklarinin da degisiklik ve farkli tatlar arama
beklentilerini fazlasiyla karsilayabilme olanagini
yakalamiglar ve bu yeni akimi tiim diinyada konu-
sulan ve ilgi goren bir siire¢ olma yoluna sokmusg-
lardir.

Bu arastirmada Tiirk mutfaginin lezzet ve saglik
kaynag1 olan zeytinyaginin molekiiler gastrono-
mideki yeri ve molekiiler mutfaktaki kullanim sekli
ornek tariflerle irdelenecektir.

Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronominin ilk tanimini yapmis olan
kisi Brillat- Savarin, 1725-1826 yillar1 arasinda
Fransa’da yasamis ve “Tadin Fizyolojisi” isimli
kitab1 yazmis olan iinlii bir ‘gastronom’dur. Bu
kitap aslinda yemek ve lezzet konularma biraz
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fizik, biraz da kimya acilarindan yaklasan bir
kitaptir. O nedenle molekiiler gastronomi-nin ilk
temel taslarindan biri olarak diisiiniilmektedir. Bril-
lat- Savarin’e gore gastronomi ‘insan beslenmesi
ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’
anlamima gelmektedir. Molekiiler Gastronomi ise
2004 yilinda vermis oldugu bir tebligde bu konu-
nun uzmani Prof. Harold McGee tarafindan:
“Yiyecek ve igeceklerin insana zevk ve keyif veren
Ozelliklerinin incelenmesi” olarak tanimlanmistir.
Bir bagka deyisle, “lezzetli olmanin bilimidir” diye
ifade edilmistir (This, 2005: 144).

Fransa’nin en inlii as¢1 ve kimyact Herve This
Amerika’da piyasaya cikan ‘Molekiiler Gastrono-
mi: Lezzetin Bilimini Kesfetme’ adli kitabiyla bu
yeni mutfak akimimin Onciilerindendir. This ayni
zamanda ‘lezzetin’ bilimiyle ilgilenen bir kimya
doktorudur. Bu alana ilgi duyanlarin tanidigi Hes-
ton Blumenthal, Ferran Adria, Juan Mari Arzak
gibi ¢ok iinlii sefleri diinyaca iinlii yapan mutfak-
larinin temeli Dr. Herve This ve arkadaslari tara-
findan atilmistir (Pedersen, Meyer, Nursten ve
Redzepi, 2006: 611). This’e gore (2005: 144)
‘molekiiler gastronomi’ gdyle tanimlaniyor: “yiye-
cek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziko-kimyasal
prosesler-den gegirilerek degisik sekil ve tatlarda
hazirlayarak sunmaktir.” Bu kavram geleneksel
olarak tanimlanmis yemek &zelliklerini fiziksel ve
kimyasal olarak agiklamak suretiyle, bunlardan
elde edilen lezzetler nasil maksimize edilir ve nasil
yepyeni lezzetler yaratabilir konularini inceleyen
bilim dali anlamia gelmektedir.

Molekiiler gastronomide ilgilenilen konu lezzettir.
Ornegin; nanenin “lezzet” ile ilgili kismiyla ilgile-
nilmekte, sagliga etkisi lizerine durulmamaktadir.
Bilimden ziyade sanat olarak algilanan yemek
pisirme kavramina bilimsel acidan yaklasilmak-
tadir.

Molekiiler Gastronominin Tarihi

Gida oOzelliklerini anlamak igin bilimsel ydntem
kullanilmanin 6nemi ilk olarak 17. yiizyilda (1783)
Lavoisier tarafindan ve ondan yarim yiizyil sonra
Brillat-Savarin’in monografisi "Lezzet Fizyolojisi"
(1825) tarafindan gergeklestirildi. Brillat-Savarin
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gastronomiyi “kendini besleme ile ilgili tim konu-
larin ¢alisilmasi” olarak tanimlamaktadir. O ayrica
gastronomiye pratik bir amag¢ verdi yani “Miimkiin
olan en iyi gida ile insani canli tutmak” diyerek
gastronomi kavramina yeni bir boyut getirmistir
(Yilmaz ve Bilici, 2013: 21).

Gastronomi ve bilim arasindaki baglantiy1 vurgula-
yan bir diger bilim adami, Ingiltere'de Oxford
Universitesi'nde diisiik sicaklik fizik¢isi olan
Nicholas Kurti oldu. 1969 yilinda, Kurti "Mutfakta
Fizik¢i" baslikli bir sunum gergeklestirdi ve bu
British Broadcasting Corporation (ingiliz Yaym/
Radyo-Televizyon Sirketi) tarafindan kaydedildi.
Onun en ¢ok bilinen sdéylemi, “bir yildizin i¢indeki
sicakligr bildigimiz kadar bir suflenin i¢indeki
sicakligt bilmemek karamsar bir yansimadir”
(Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi, 2006: 611).

1990 yilinda Kurti'nin Herve This ile bir araya
gelmesi sonucunda molekiiler gastronomi alaninda
calismalar yapmaya baslamislardir. Ilk olarak mo-
lekiiler gastrono-minin farkli goriislerinin bir arada
bulundugu Sicilya Erice Majorana Merkezi'nde bir
dizi calistay diizenle-mislerdir (Pedersen, Meyer,
Nursten ve Redzepi, 2006: 611). Calistayin ardin-
dan This 1995 yilinda mutfak adetleri olarak adlan-
dirilan atasozleri, deyimler ve koca kari tariflerini
arastirmis ve mutfak regetelerinin ii¢ boliimden
olustugunu goézlemlenmistir. Birinci boliimiin ta-
nimlama, ikincinin mutfak kurallar1 ve teknik bilgi,
iiclinciisiiniin ise teknik olmayan bilgi oldugunu
sOylemistir (This, 2011:140).

This (2011:140); ¢alismalara basladiklar ilk yillar-
da bilim, teknoloji ve teknik agidan kafa karigikligi
yasadiklarin1 fakat onlar i¢in molekiiler gastrono-
minin "yiyecekler ve yiyeceklerin igindekilere
odaklanan bir bilim" oldugunu bildirmistir.
Kurti'nin 6liimiinden sonra This c¢alismalara tek
basina devam etmistir.

Bilim ve gastronomi arasindaki iligkiyi ¢cagristiran
yeni bir terim olan Molekiiler gastronomi, “pisirme
sirasinda yenilebilir maddelerin fizikokimyasal
doniigiimleri ve onlarin tiiketimi ile iligkili duyusal
fenomenleri inceleyen bilim dali" olarak tanimlan-
mistir. Bu daha uzun bir terim olan fiziksel ve

molekiiler gastronomi teriminin kisaltilmasiyla
olusan daha dikkat c¢ekici bir terimdir. Bu ikinci
terim 1992 yilinda Italya Erice’de diizenlenen
gastronomi biliminin ilk sempozyumunun bashigi
olmustur. Bu sempozyuma Elizabeth Thomas,
Nicholas Kurti, Hervé This ve Harold McGee
konuk yonetici olarak davet edilmiglerdir. Sempoz-
yum bilim adamlarim1 ve sefleri bir araya getir-
mistir. Bu sempozyum 2005 yilina kadar 2 yilda
bir devam etmistir (Barbar ve This, 2012:281,
Barham, 2013:2, Bianchi, 2015: 203, Edwars-
Stuart, 2012:99).

Genel olarak, ev ve mutfaktaki yemek doniistimleri
ve mutfak fenomenleri molekiiler gastronomi
alaninda gida biliminin bir pargasi olarak kabul
edilebilir. Bu bilime katki veren diger isim ve
calismalar ise sOyle sirala-nabilir;

Sistematik bir analiz ve genel halka erisilebilir
pisirme tlizerinde temel bilgi ve iyi bir giincel 6rnek
derleme "Gida ve Pisirme: Mutfakta Bilim ve
[rfan" adli, Harold McGee tarafindan 1984 yilinda
yazilan monografta bulunabilir. Bu yonde onceki
calisma oOzellikle Fransiz bilim adami Edouard de
Pomiane tarafindan Tstlenilmistir. 1988 yilinda
Hervé This, "Casseroles et Eprouvettes" (Tencere
ve Tiipler) isimli Fransizca bir kitap yayinlanmig-
tir. Son zamanlarda "Molekiiler Gastronomi" ola-
rak ve ingilizceye terciime, konu hakkinda bir¢ok
kitap ortaya cikmistir. Molekiiler gastronominin
bilimsel programi son zamanlarda Hervé This
tarafindan yeniden formiile edilmistir. Agustos
2007 de Paris’te “Avrupa Gida Kimyas1” toplanti-
sinda molekiiler gastronomi oturumu gergeklestiril-
mistir. Bu molekiiler gastronominin bilimsel bir
konferansta sempozyum basligi olarak tartisildigi
ilk zaman olmustur (Edwars-Stuart ve Valverde,
2008:266, Edwars-Stuart, 2012:98, Friel Blanck,
2007:83, Hegarty PhD, 2006:9).

Yaratici yemek pisirme genellikle malzemeler ve
hazirlama ydntemlerinin yeni kombinasyonlar ile
ug-rastig1 icin geleneksel pisirmeden daha bilimsel
bir yaklasim oldugu aciktir. Herhangi bir bilim
gibi, pisirme bilimi de hipotez odakli olmali ve
yemek pisirme Ozelinde mekanizmalar ile temel
anlayislara odaklanmalidir. Yemek icin hipotez
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odakli yaklasimin miilkemmel bir 6rnegi Harold
McGee ve onun "The Curious Cook" adli kitabinda
tarif edilmistir. Ornegin bu kitapta, bir biftegin
pisirilme siiresini, biftegin formuna (6rnegin kiip
veya silindirik), kalinhigina bagli oldugunu, 1s1
transfer denklemlerinin sonuglarini kullanilarak ve
mutfakta tiim bunlar1 test ederek aciklamistir
(Hegarty ve Antun, 2010:74, Mac Con lomaire,
2009: 215, McGee, 2013:1, Moller, 2013:3,).

Ferran Adria ve onun restorani EI Bulli'deki
calismalarinda bulunabilir. Barcelona yakinindaki
Alicia Vakfi’nda son zamanlarda sanat ve bilim
sistematik olarak birlikte harmanlanir. Bagka bir
ornek; birlikte doktora 6grencisi paylasan ii¢ yil-
dizli sef Heston Blumenthal ve fizik¢i Bristol
Universitesinden Prof. Peter Barham ve gida bi-
limci Nottingham Universitesi’'nden Prof. Andrew
Taylor, arasindaki basarili isbirligidir. Isbirlikleri
hem egitime bakis agisindan hem de arastirma
bakistyla basarili olmustur. Yine, bir bagka 6rnek
Paris'te sef Pierre Gagnaire ve bilim adami1 Hervé
This arasinda fiiretilen yaratict {riindiir (Morch-
Mortensen, Bom Frost, Skibsted ve Risbo, 2012:
88-89, Moritsen ve Risbo, 2013:1-2, Piqueras-
Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013:101-103).

Baz1 Molekiiler Gastronomi Uygulamalari

Bu yeni mutfagin en 6énemli 6zelligi teknolojiyi ve
bazi kimyasal tozlar1 kullanarak malzemelerin
molekiiler yapilariyla oynamak ve ayni zamanda
da bir araya gelmesi diisliniilmeyecek alisilmadik
malzemeleri birlikte sunmaktir (This, 2013:164).

Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga ve mal-
zemelere bakislar1 bir biyokimyaci yaklasimina
benzemektedir. Ornegin diger bilim dallarinin
konusu olan bazi tekniklerden; pulverizasyon:
maddenin gaz halden sivi hale gecmesi veya suda
¢Oziilmesi, emiilsifiye ediciler: bir sivinin baska bir
stvinin igerisinde ¢oziinmeden dagilmasiyla olugan
heterojen bir karisim elde etmeye yarayan madde-
ler, santrifiij: yiliksek devirde donme yaparak
merkez kag¢ kuvveti olusturan ve bu kuvvetle 6zgiil
agirliklart farkli maddelerden olusmus homojen ve
heterojen karigimlari ayirmaya yarayan iglem ve
alet. Bu gibi ornekler aslinda molekiiler gastrono-
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mi dedigimiz alanin kapsamimin ne kadar genis
oldugunu gostermektedir. Bu genis alan bircok
bilimsel disiplinden de beslenmektedir (Van der
Linden, Julian McClements ve Ubbink, 2008:248,
Valverde, Burke ve Traynor, 2011:207, Van der
Linden, 2013:1-3).

Sef Ferran Adria, tinlii “k&piik” yontemini gelistir-
mis ve bu teknikle 6rnegin havucun ya da limonun
veya deniz yosununun molekiiler yapisini bozup
bunlar1 bir sabun kopiigl sekline doniistiirmiistiir.
Bunu yaparken de kullandig1 malzemelerin aroma-
lar1 daha yogun hale gelmektedir ve lezzet asir
derecede artmaktadir (This ve Rutledge, 2009:660,
This, 2011:147).

Bir bagka 6rnek New York’taki WD-50 Restoranda
sunulan i¢inde un ve yumurta olmayan karidesli
maka-rna ya da kizgin yagda erimeyen mayonez
kiipleri ve beyaz saraptan yapilan jole kiipleridir.
Ferran Adria’nin “Altin Yumurta” admi verdigi
bildircin yumurtasinin sadece sar1 kismimi yumu-
sak olarak pisirmek ve buna ince bir karamelize
seker tabakasi sarmak baska bir 6rnektir. Kimyasal
tozlardan olan aljinat ve kalsiyum kloriir kulani-
larak yesil zeytin ve salamura suyundan yapilan
pureyle elde edilmis zeytin seklindeki piire toplari
da uygulamalar arasindadir (Edwars-Stuart, 2012:
98, This, 2011:147).

Molekiiler Mutfakta Kullanilan Teknikler

Molekiiler mutfakta kullanilan teknikler baz1 bas-
liklar altinda toplanmustir. Bu teknikler; kapsiilles-
tirme, tiitstileme, jellestirme-katilagtirma, tozlastir-
ma, tat-koku transferi, sous-vide pisirme, kopiik-
lestirme, soguk pisirme (azot) teknikleridir. Bu
kisimda konumuzla ilgili olarak zeytinyaginin kul-
lanildig1 molekiiler mutfak tekniklerinden kapsiil-
lestirme, soguk pisirme (azot), jellestirmeden
bahsedilecektir.

Kapsiillestirme

Kapsiillestirme teknigi 2003 yilinda el Bulli tara-
findan diinyaya tanitilmistir. Kapsiillestirme islemi
bir stvinin bagka bir sivi banyosu igerisinde kont-
rolli jellemesi ile gergeklestirilmektedir. Farkli
boyutlarda yapilabilen kapsiillerin kiigiliklerine
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havyar, biiyiiklerine ise yumurta, gnocchi ve ravyoli
ismi verilmektedir. Kapsiiller ¢ok ince zarlara
sahiptirler ve ig¢leri tatlandirilmis sivi doludur.
Ag1z i¢inde uygulanan ¢ok ufak bir basingla bile
kiireler patlar ve essiz bir lezzet patlamasi yara-
tirlar. Kapsiiller esnektir ve ihtiyathi davranildigi
stirece sekillendirilebilirler. Kapsiillerin igindeki
stvilarda siispansiyonla asili kalacak kati maddeler
eklenerek sunuma farkl tat ve dokular eklenebilir
(Akerdem, 2009:34, Tayar ve Cibik, 2013:125).

Temelde iki tip kapsiillestirme teknigi kullanilmak-
tadir. Her ikisini de belirli tarifler i¢in daha uygun
kilan avantaj ve dezavantajlar1 mevcuttur. Birinci
yontemde sodyum aljinat igeren bir sivinin kalsi-
yum banyosuna batirilmasini, ikinci yontemde ise
kalsiyum igeren bir sivinin sodyum aljinat banyo-
suna batirilmasini tanimlar. Sivi banyoya damlatil-
diginda damlanin etrafindaki kalsiyum ve sodyum
aljinat molekiillerinin reaksiyonundan 6tiirii ince
bir zar olusur (Akerdem, 2009:34).

Birinci kapsiillestirme teknigi agizda hissedilmeye-
cek kadar ince zara sahip kapsiiller yaratmak icin
en ideal islemdir. Bu yontemle elde edilen kapsiil-
ler agizda rahatlikla patlar, sivi ile dil arasinda

hissedilebilir herhangi bir kalint1 doku birakmazlar.
Bu teknik ile ilgili ana problem kapsiiliin kalsiyum
banyosundan ¢ikartilip durulanmasina ragmen sivi-
nin jelleme siirecinin devam etmesidir. Kapsiillerin
¢ok hizli bir sekilde sunulmasi gerekmektedir; aksi
takdirde bekleyen kapsiiller jelleserek kati bir
forma doéniisecek ve beklenen biiyiilii sivi patla-
mas1 gerceklesmeyecektir. Bu teknik ile ilgili diger
bir problem ise asiditesi 3.6pH 1n iizerindeki sivi-
larda jelleme olusturamamasidir. Bu nedenle asidi-
tesi indirgenmesi gereken sivilara kapsiilleme
islemi oncesinde bir miktar sodyum sitrat katilmasi
Onerilmektedir. Birinci teknik yiiksek kalsiyum
oran1 olan malzemeler ile kullanilamamaktadir.
Birinci teknigin sunumlarina 6rnek olarak Mango
Ravyolisi, Sivi Bezelye Ravyolisi ve Cointreaue
Havyarn verilebilir (Tayar ve Cibik, 2013:126).

Kalsiyum yataginda kapsiillestirme igleminde alji-
nat sivist ¢apraz bag kurabilen kalsiyum iyonlari
iceren banyoya eklendiginde jellesme siireci tetik-
lenir. Kalsiyum iyonlar1 sodyum aljinat sivisinda
bulunan sodyum iyonlarmin yerine gegerek aljinat
molekiillerini birbirine baglayarak jel olustururlar
(Lee ve Rogers, 2012:96-97).
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Ikinci kapsiillestirme teknigi bircok gida iiriinii ile
kullanilabildiginden birinci teknigine gore c¢ok
yonliidiir. Yiiksek kalsiyum igerigi ya da alkol
muhteviyati olan sivilarin kapsiillestirmesi igin
ideal bir tekniktir. Birinci kapsiillestirme tekniginin
aksine ikinci kapsiillestirme islemi ile olusturulan
kapsiiller daha kalin bir zara sahiptir. Sodyum
aljinat banyosundan ¢ikartilip durulanan kapsiillerde
jelleme siireci durur; bu nedenle ikinci kapsiilleme
ile yaratilan kapsiiller istenilen sekil ve doku
ozelliklerini ¢ok daha uzun bir siire korurlar. Bu
sayede ikinci kapsiilleme islemi ile elden edilen
kapsiiller ¢ok daha kolay sekillendirilir ve farkl
sunumlarda kullanilabilirler (6rnegin pandispanya
ya da mus dolgusu, kokteyl yapmmi vb.). Ikinci
kapsiillestirme teknigi sunumlarina 6rnek olarak
yogurt kapsiilleri, sivi mozerella kapsiilleri ve
kapsiil zeytin verilebilir (Erdogan, 2005:77, Tayar
ve Cibik, 2013:106).

Jellestirme

Jelleme islemi bu sektorde en sik kullanilan teknik-
lerden biridir. Fakat yemek pisirmede jolelerin
sunabilecegi genis ozellikleri goz ardi edildigi sik¢a
goriiliir. Jelleme molekiiliiniin dogas1 ve kullanim
dozuna gore yumusak ve elastikten siki ve kiril-
gana kadar birgok farkli doku elde edilebilir. Bu
nedenle yaratici ascgilar bu teknigi birgok farkli
doku elde edebilmek adina arastirir ve deneylerine
konu ederler. Genis doku olanaklar bir yana, jole
yaratma islemi basit¢e herhangi bir akigkanin dura-
gan kat1 haline ¢evrilmesi olarak tanimlanabilir. Bu
siire¢c molekiillerin yeniden diizenlenerek belirli bir
diizen icerisinde birbirlerine baglanmasini saglaya-
rak sivilari iglerinde hapsedecek aglar olusturma-
sin1 gerektirir. Bu ag adeta bir duvar yapisi diizen-
leyerek igerdigi parcaciklarin hareketsiz ve asili
kalmasini saglar ve yarattiklar1 yapilarin ¢ékmesini
engeller (Durlu-Ozkaya, Aksoy, Eren, Isin, Kog,
2015, Kemer, 2011:8).

Bilinen bir¢ok molekiil jel yaratma yetisine sahip-
tir. En geleneksellerini her yerde gozlemleyebilir-
siniz: unlar, tapiyoka veya misir nigastasi, yumurta
ve jelatin. Artik geleneksel olmayan ve molekiiler
gastronomide sik¢a kullanilan jelleme molekiilii
olan hidrokoloidler de piyasada yer edinmeye
baslamistir (Kemer, 2011:8).
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Swi Azot

Molekiiler gastronomi adli mutfak ekoliiniin en
yaygin uygulamalarindan birisi, sivi azot iginde
yapilan dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific
American adli dergide 1994 yilinda yayinlanmis
olup baslig1 "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).

Molekiiler Mutfakta Kullanilan Katki Maddeleri
Alginat

Sodyum aljinat kahverengi alg yosunundan {ireti-
len, molekiiler gastronomide kalsiyum tuzlar1 ara-
ciligiyla basit kiireleme ve ters-kiireleme islem-
lerinde kullanilan bir molekiildiir. Sodyum aljinatin
ozellikleri ilk defa 1881 de Ingiliz kimyager ECC
Stanford tarafindan incelenmistir. Arastirmalarin-
da, alkali ¢ozeltiler yardimiyla Laminaria tiiriinden
bir yosundan c¢ikarttigi akigsmazi kullanmisti. Bu
iiriine halen tanimlarda kullandigimiz “Algin” (tr.
aljin) ismini vermistir (Akerdem, 2009: 35, Tayar
ve Cibik, 2013:107).

Sodyum aljinatlar kahverengi alg hiicre duvarlarin-
dan elde edilmis akigmazlarin igerdigi tuzlardir. Bu
maddenin dogal gorevi algin esnekligini saglamak-
tir. Bu nedenle dalgali sularda yetistirilen algler
sakin sularda yetisenlerden daha fazla aljinat barin-
dirmaktadir. Tiim kahverengi algler aljinat kaynagi
olsa da kimyasal yapilarindaki farkliliklar son
tiriinde de farkliliklara neden olmaktadir. Ozellik-
lerine gore yetistirilen bu farkl alglerden en popii-
lerleri Kaliforniya'da yetisen macrocystis pyrifera
ve Kuzey Atlantik'te yetisen ascophyllum nodosum
tiirleridir (Erdogan, 2005: 80).

Sodyum aljinat kullaniminda iki 6zelliginden fay-
dalanilmaktadir. Birincisi, sodyum aljinat ¢6ziiniil-
diigi likiti yogunlugunu ve akigsmazligini arttirir.
Ikincisi, kalsiyum iyonlarinin bulundugu ¢dzelti-
lerde jellesir. Agar agar jellerinin tersine bu
jelleme 1s1 farklilign gerektirmez. Diinya aljinat
iiretiminin yaklasik %50'si tekstil endiistrisinde
baski islemlerini kolaylastirmak adina miirekkep
kivamlastiricist olarak kullanilmaktadir. Uretimin
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%30'u ise gida isleme endiistrisinde sos, surup ve
stit iiriinlerinde kullanilmaktadir. Ayrica, dondurma,
milshake ve salata soslarinda stabilizator, ¢cokelme
engelleyici ve emiilsiyon amaciyla kullanilmak-
tadir. Uretimin geriye kalani ilag ve kagit endiis-
trisinde kullanilmaktadir  (http://www.gastromo-
lekuler. com/ pages/ molekuller).

Sodyum aljinatin mutfak kullanim diinyaca iinlii el
Bulli restoraninin Katalan sefi Ferran Adria'nin
kapsiillestirme islemi ile popiilerlik kazanmustir.
Diisiik dozlarda sodyum aljinat kullanimryla olus-
turulan likitler sayesinde ince jel kenarlara sahip ve
ici likit kalan kiireler yapilmasi saglanmaktadir.
Hazirlanan likidin nazikge kalsiyum banyosu igine
birakilmasi ile kiireleme gergeklesmektedir. Dam-
latilan likitte bulunan aljinat temas yiizeylerinde
kalsiyum ile birleserek ince bir jel duvari olus-
turarak agizda yok olan bir kiire olugsmasini sagla-
maktadir. Kiireler sicak ya da soguk servis edilebil-
mekte, havyar goriintiisiiyle tepeleme ya da sivi
kokteyllerin icinde sunulabilmektedir (http:/www.
gastromolekuler.com/pages/molekuller).

Kalsiyumla temasa gectigi anda jel zar olugmaya
baslar ve kapsiiliin merkezine dogru kalinlagir. Bu
nedenle kapsiiliin igeriginin likit olmasmin arzu-
landig1 sunumlarda kapsiiller uzun siire bekletilme-
sinden kag¢milmalidir. Sodyum aljinat ph degeri
3.7'nin altindaki sivilarda ¢oziilemediginden limon
suyu ya da sirke gibi asidik ¢ozeltiler kiirelenemez.
Fakat, sodyum sitrat kullanimiyla asidik ¢6zeltiler
kapsiilleme icin ideal pH 5 seviyesine erisebilir.
Sodyum sitratin eklenmesiyle son iiriinde tad ve
aromalarda degisiklik olabilir (Tayar ve Cibik,
2013:107).

Kapsiilleme isleminde, aljinat ¢Oseltisine ksantan
gam katilarak ravioli gibi daha biiyiik kiirelerin
yapilmasi saglanabilmektedir. Ksantan gam c¢ok
giiclii bir kivam arttiricidir. Cok fazla kullanildi-
ginda sadece su ya da hazirlanmak istenen temel
karisimdan biraz daha ekleyerek son iiriiniin akis-
mazlig1 azaltilabilmektedir.

Laktat

Kalsiyum laktat molekiiler gastronomide sodyum
aljinat yardimiyla basit kiireleme ve ters kiireleme

islemlerinde kullanilan, laktik asidinin kalsiyum
iyonlari igeren baz soliisyonlarla iglenmesiyle elde
edilen bir laktik asit tuzudur. Sodyum aljinatin jel-
lenmesi i¢in serbest kalsiyum iyonlarn gerekmek-
tedir. Kalsiyum dogal olarak gida maddelerinde
olusan bir mineral tuzudur. Siit iiriinleri, sardalye
gibi baliklar ve fasulye kalsiyum tuzlar1 agisindan
zengin gidalardir (Akerdem, 2009: 37, Tayar ve
Cibik, 2013:108).

Molekiiler gastronomi de yayginca kullanilan
kalsiyum tuzlar1 kalsiyum laktat, kalsiyum kloriir
ve kalsiyum glukonattir. Bu tuzlarin farkli oran-
larda karisimlart kalsiyum glukonolaktat adi ile
bilinir. Kalsiyum laktat laktik asitten {iretilen bir
tuzdur. Laktik asit anaerobik organizmalarin fer-
mantasyonu ile olusan bir asittir. Zorlayic1 sporlar
yapildiginda, kan akis1 kas hiicrelerine yeterli ok-
sijen tastyamadiginda bu anaerobik reaksiyon ger-
ceklesir ve kaslarda bu ylizden yanma/yorgunluk
hissi olusur. Bu fermantasyondan sorumlu bakteri
Lactobacillus'tur, bu nedenle bu fermantasyonun
iiriinleri "lakto" koki ile adlandirilir - siit sekeri
olan laktozla bir ilgisi yoktur. Laktik asidin ticari
iiretimi nisasta ve pancar sekerinin bu bakteriler
tarafindan iglenmesi ile elde edilir. Kalsiyum laktat
seker fermantasyonundan elde edildigi i¢in laktoz
alerjisi olan kisilerde alerjik reaksiyona neden
olmamaktadir  (http://www.gastromolekuler.com/
pages/molekuller).

Endiistriyel kullanim igin iiretilen kalsiyum laktat
yollarda buzlanmay1 engelleyici ya da c¢imento
kurumasinda hizlandirici olarak kullanilmaktadir.
Lakin, kalsiyum laktat aslen gida endiistrisinde
kullanilmaktadir. Ornegin, bazi1 gidalarin {iretimin-
de gerekli bakteri kiiltiiriiniin gelismesi i¢in uygun
asidite ayarlamakta kullanilir. Bu sekilde c¢esitli
gida iiriinlerinin tat ve dokusunu gelistirir. Hamur
islerinde kullanilan kabartma tozunun bilesenlerin-
den biri olarak kullanilir. Bira ve ekmek yapiminda
mayanin beslenmesi i¢in gerekli gidayir saglar.
Cokeltme yontemiyle hazirlanmis peynir, hazir
kesilmis meyve, sebze ya da balik gibi 1sidan nega-
tif etkilenebilecek gidalarin korunmasinda sikilas-
tirici olarak kullanilmaktadir.
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Yaratici yemeklerde, kalsiyum tuzlar1 sodyum
aljinat ile beraber kullanilarak kapstillestirme
islemlerinde kullanilmaktadir. Sodyum aljinatin
jellesmesi i¢in serbest kalsiyum iyonlar1 bulunmasi
gerekmektedir. Kapsiillestirme islemlerinde kalsiyum
kaynagi olarak kalsiyum kloriir yerine kalsiyum
laktat kullanimi tercih edilmektedir. Bu iki tuzda
kapsiillestirme islemlerinde son derece etkilidir
fakat kalsiyum kloriir yogun bir durulama islemine
tabi tutulsa da son {iriinde aci bir tat birakabil-
mektedir (Erdogan, 2005:83).

Metil Seliiloz

Bitkilerin hiicre duvarlarini olusturan seliilozdan
elde edilen metil seliilloz ilk olarak 1930'larda
Almanya'da kullanilmaya baglandi. Odun ya da pa-
muktan elde edilen metil seliillozun film olusturma,
su tutma, 1s1 artigiyla jel olusturma ve 1s1 diisiisiiyle
stvilasma  Ozellikleri bu molekiilin molekiiler
gastronomide popiilerligini arttirdi. Metil seliiloz
seliilozun alkalilerle karistirilmasi ve metil kloriir
eklenmesi ile islenmeye bagslanir. Elde edilen posa
yiksek 1sida durulanir ve filtrelenir. Benzer seliiloz
iriinleri piyasada hydroksipropil metilseliiloz
(HPMC) ve siiper metil seliilloz (SMC) ad1 altinda
bulunmaktadir (http://www.gastromolekuler.com/
pages/molekuller, Erdogan, 2005:83-84).

Bitkisel gam soguk suda ¢ozlebilir, 50°C 1silarda
yumusak ama siki elastik jeller olusturur fakat bazi
tip gamlar 30°C civarinda tekrar sivi hale donmek-
tedir Is1 diisiisiiyle jel asiul hali olan ¢ozeltiye geri
doner. Isitilinca, metil seliiloz molekiillerinin su ile
olusturdugu baglar kirilir ve kendi molekiilleri
arasinda kimyasal baglar kurmaya baglar; boylece
jelleme icin uygun yapiya erisir. Cozeltiye seker ya
da tuz eklenmesi durumunda jelleme 1sis1 diiser.
Metil seliiloz molekiiller hidrofobdur; bu 6zelligi
sayesinde hava kabarciklarmi hapsedebilir; bu
nedenle emulsifikasyon islemlerinde tercih edilir.

Metil seliiloz pisirme esnasinda gosterdigi stabilite,
hava ve su tutma o6zelligiyle hamur ve dondurul-
mus siit Uriinlerine hacim katar; bu nedenle gida
endiistrisinde sik¢a kullanilir. Gratine sogan ¢orba-
sina (Fransiz sogan corbasi) katildiginda pisirme
esnasinda soganin sekil ve dokusunun korunma-
sma engel olur, sogan etrafinda ince bir film olug-
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turarak yag emlimini azaltir (Tayar ve Cibik,
2013:107, http://www.gastromolekuler.com/pages/
molekuller).

Metil selilloz sekil koruma o6zelligi nedeniyle
waffle ve soya bazli et alternatifi {iretiminde sikca
kullanilmaktadir. Pisirme esnasinda metil seliiloz
kullanimi jellemeye neden oldugundan {iriiniin
dagilmasini engellemektedir. Pisirme sonrasi sogu-
mada jel sivilasir ve iirlinden kolayca ayrilir. Sivi-
larda dagilim saglamak amaciyla maltodekstrin
jelleme maddeleri ile karigtirilabilir. Mesela, soguk
suda ¢oziinebilir jelatin pudra seker yerine malto-
dekstrin ile karistirilarak minimal bir tat degisikligi
ile istenilen c¢oziinebilirlige erisilebilir (http:/
/www.gastromolekuler.com/pages/molekuller).

Amag ve Yontem

Bu aragtirmanin amaci; 6zellikle 2000°1i yillardan
sonra diinya mutfaklarinin ilgi duymaya basladigi
molekiiler gastronomi biliminin tarihi, gelisimi
anlatilip uygulama alani olan molekiiler mutfakta
zeytinyag1 ile yapilan molekiiler uygulamalar1 ve
kullanilan teknikleri, katki maddelerini agiklamaya
caligmaktir.

Calismada anlatilan molekiiler mutfakta kullanilan
teknikler ve katki maddeleri zeytinyag: tariflerinde
kullanilanlar ile smirlandirilmistir. Calismada yer
alan tarifler “ Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-
Icecek Egitiminde Yenilik Projesi ” kurs notlari ile
sinirli tutulmustur. Calismanin Tiirk Mutfaginda
biiyliik 6nem tasiyan ve genis uygulama alani olan
zeytinyagimin molekiiler mutfak sentezi ile farkl
sunum ve tatlar sayesinde Tirk mutfagina yenilik
katacag diistiniilmektedir.

Molekiiler Mutfakta Zeytinyagi Kullanilarak
Yapilan Baz Tarifler

Bu Kisimda Molekiiler Mutfakta Zeytinyagi Kulla-
nilarak Hazirlanan Bazi Tariflere Yer Verilmistir.
Zeytinyagh Beyaz Domates Kapsiilleri

Malzemeler

5 adet ortaboy domates, Alginat, Ca Laktat, Zey-
tinyagi, Tuz, Karabiber
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Islem Basamaklar

Domateslerin kabuklarim1 soyunuz ve kati meyve
stkacagindan geciriniz. Domates suyunu igine ince
bez serilmis kaseye bosaltiniz. Bezi toplayip domates
suyunu bezden siizdiirliniiz. Alginat surubu hazirla-
ymiz (240 ml.su+8 dlgek alginat). Domates suyuna
bir fiske tuz ve karabiber ilave edip PH o6l¢iimii
yapiniz (PH 4 iin altinda ise sodyum sitratla asidite
yiikseltilir). Kalsiyum laktat banyosu hazirlayiniz
(120ml.su+4 ol¢ek Ca laktat). 50ml. Domates
suyuna 25 ml.alginat surubu ilave ediniz. Olgii
kasigi ile alip kasiyum laktat banyosuna birakiniz.
Enjektore aldiginiz zeytinyagini kapsiiliin icine
enjekte ediniz. Kapsiilii durulayip servis kasigina
alimiz.

Zeytinyagh Cikolatali Lolipop

Malzemeler

Bitter ¢ikolata, Saf zeytinyagi, Cop sis cubuklari
islem Basamaklar1

Diiz bir tepsiye yagl kagit seriniz. Erimis ¢ikolatay1
ortast bos kaliplara ince olarak dokiiniiz. Cubuk-
larin bir ucu cikolatada olacak sekilde yerlestirip
dondurucuya kaldiriniz. Dondurucudan ¢ikarip her
bir sekle 1 damla zeytinyagi damlatip yeniden don-
durunuz. Donduktan sonra servis ediniz. Vazolarin
icine yerlestirilip erimeden servis ediniz.

Zeytinyag1 Tozu
Malzemeler
Zeytinyag1, S1vi azot

islem Basamaklar

Zeytinyag1 enjektore aliniz. Sivi azotun igerisine
sikiniz ve 2 dakika bekletiniz. Kasik yardimiyla
alinarak servis ediniz.

Noodule
Malzemeler

1 bag feslegen, 1 bag maydonoz, Karabiber, Buz
(rengini korumak i¢in), Tuz, 1 bardak su, 1 su

bardagi zeytinyagi + mantar yagil5 gr. Metil
seliiloz

Islem Basamaklan

Feslegen, maydonoz, karabiber, buz, tuz ve suyu
robottan ¢ekiniz. Bu karigima daha sonra yag kari-
stim1 ve metil seliiloz ekleyerek karistiriniz. Kari-
sim siringalara aliniz ve sicak olan sebze suyuna
ekleyip, servis ediniz. Siringa i¢indekiler soguk,
igerisine konulacagi siv1 sicak olmalidir.

Sonuc ve Oneriler

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin endiistriyel
gida {iretiminde kullanilan bazi katki maddeleri,
alet ve ekipmanlarin kullanilmasiyla hazirlanmasi,
sira dis1 sunumuyla kargimiza ¢ikmaktadir. Kapsiil-
leme teknigi, Soguk Pisirme (Azot) ve Jellestirme
de bunlardan bazilaridir. Bu tekniklerle yapilan
Zeytinyagli Beyaz Domates Kapsiilii, Zeytinyagh
Cikolatali Lolipop, Zeytinyagt Tozu ve Noodle
caligmada yer alan tariflerdir. Bu tarifler goriiniis,
doku ve tat bakimindan oldukga farkli ve dikkat
cekicidir. Bu farklilik ve ¢ekicilik yenilik arayi-
sinda olan tiiketiciler agisindan merak uyandirmak-
tadir. Bu merak dogrultusunda gelisen molekiiler
gastronomi ve bunun uygulama alan1 olan mole-
kiiler mutfak tiiketicilere ilgi ¢ekici ve farklh
lezzette tabaklar ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte bu tariflerin elde edilmesi sira-
sinda kullanilan sodyum alginat, kalsiyum laktat,
stv1 azot ve metil seliilloz gibi katki maddeleri her
ne kadar endiistriyel gida iiretiminde kullaniliyor
olsalar bile molekiiler mutfakta kullanilan miktar-
lar1 dikkate alinmali tiiketimleri konusunda dikkatli
davranilmalidir.

Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak Kav-
ramlar1 Tiirk Mutfagi Icin Cok Yeni Kavramlar
Olmakla Birlikte Tiirk Mutfaginda Goériilen Sunum
Eksikliginin Tamamlayic1 Unsurlar1 Olabilecek Bir
Alandir. Bu Konuda Calisma Yapmak Isteyenler
Icin Bir Sonraki Arastirma, Calismada Verilen
Tariflerin Duyusal Analizi Yapilarak Sonuclarin
Saptamas1 Yapilabilir.
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