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Oz

MG kurucularindan Herve This, 2004 yilinda “Note-by-Note Cooking: The Future of
Food” isminde yeni bir kitap yaymnlayarak molekiiler mutfagin devami olarak saf
bilesikler kullanilarak yemek yapma teknigine dayanan NbN mutfak “Note-by-Note
Cooking” akimini diinyaya tanitmistir. NbN mutfak yontemiyle hazirlanan ilk yemek
24 Nisan 2009 tarihinde tinlii Fransiz sef Pierre Gagnaire tarafindan Hong Kong'da
uluslararas1 medyaya tanitilmigtir. 2010 yilindan itibaren ise, Paris’teki Cordon Bleu
ascilik okulunda her yil 6zel bir NbN yemegi diizenlenmektedir. Bu calismada, NbN
mutfak akimi ile ilgili olarak Prof. Dr. Herve This’in de kitabinda {izerinde durmus
oldugu Teknoloji, Beslenme, Toksikoloji, Sanat, Ekonomi ve Siyaset konularindaki bazi
onemli noktalara deginilmis ve Tiirk mutfaginin gelisimi icin gelecege yonelik bazi
onerilerde bulunulmustur.

Anahtar kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Note-by-Note Mutfak, Bilim Temelli
Pisirme.

Abstract

In 2004 one of the founder of molecular gastronomy Herve This, published a new book
called "Note-by-Note Cooking: The Future of Food," introducing the NbN (Note-by-
Note) Cooking to the world, based on the technique of cooking pure compounds as a
continuation of the molecular cuisine. The first meal prepared by the NbN Cuisine
method was introduced to the international media in Hong Kong on 24 April 2009 by

1 Bu calisma Istanbul Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan
desteklenmistir. Proje numarasi: 21867.
2 Bu calisma 19. Ulusal Turizm Kongresi'nde bildiri olarak sunulmustur.
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the famous French chef Pierre Gagnaire. From 2010 onwards, a special NbN meal is
held every year at the Cordon Bleu cooking school in Paris. In this study, it were
addressed that Prof. Dr. Herve This's some important points which were mentioned in
his book on the subject of Technology, Nutrition, Toxicology, Art, Economy and
Politics for NbN Cuisine and some proposals for future development of Turkish
cuisine were made. This work was supported by Scientific Research Project
Coordination Unit of Istanbul University. Project number: 21867.

Keywords: Molecular Gastronomy, Note-by-Note Cuisine, Science-based Cooking.

Giris

Gidalar1 iiretmek, saklamak, hazirlamak gibi yontemlerin bilimsel faaliyetler ile
gelistirilmis olmas1 insan Omriiniin uzamasindaki onemli etkenlerden biridir. Gida
uretimi, saklama ve hazirlama kosullar1 bilimsel arastirmalar neticesinde
gelistirilmesine ragmen, gilintimiizde mutfaklarimizda kullanmis oldugumuz pisirme
yontemleri neredeyse hala ortagag ve oncesinde kullanilan yontemler ile benzerlikler
gostermektedir. Gelisen mutfak akimlar1 yiyecekleri gelistirmeye calismaktadir.
Gidalara ve yemeklere olan ilgi artisi, yiyeceklerin dogasmin ve etkilesimlerini
belirleyen kimyasal ve fiziksel etkilesimleri anlama istegini de artirmistir (Wolke,
2002). Hammaddelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile bilim adamlarinin bilgisi ve
seflerin becerisiyle nasil oldugunu bilme istegi (know-how) Molekiiler Gastronomi
(MG) uygulamalarinda mutfak uygulamalariyla birlestirilir. Yiyecek {iretme siirecinde
yeni frlinler, kombinasyonlar, vyaratict yOntemler, teknikler ve araglar
kullanilmaktadir. Bu nedenle, MG lezzetlerin bilimsel ¢alismast olarak
tanimlanmaktadir (McGee, 2004). MG, molekiiler mutfak (MM) ve NbN mutfak (Note-
by-Note Cooking) olarak isimlendirilen bilim temelli pisirme (science-based-cooking)
tekniklerinin kullanildig1 mutfak akimlarinin dogmasina neden olmustur. 80’lerden bu
yana MG ile es zamanli olarak gelisim imkan1 bulan MM akimu {izerine yapilmis birgok
calisma bulunmaktadir. Ancak, MM’'mn devamu niteliginde olan NbN mutfak akima ile
ilgili hentiz literatiirde genis kapsaml bir bilgi yer almamaktadir. NbN mutfak ile
ilgilenen calismalarin sayis1 MM baglaminda ele alinmis diger konulara gore nispeten
¢ok daha kiiglik bir alan1 olusturmaktadir. Bu nedenle bu ¢alismada NbN mutfak
akimina yonelik literatiir taramasi yapilmaya calisiimistir. NbN mutfak ile ilgili
yapilmis olan c¢alismalarin sayisinin oldukga az olmasi arastirmanin gerekliligini ve
Oonemini ortaya koyan onemli bir faktordiir. Calisma sonucunda Tiirk mutfagimnin
gelecegi acisindan NbN mutfagin ne derece Onemli olduguna yonelik baz
¢ikarimlarda da bulunulmustur.
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Literatiir Taramasi
Molekiiler Gastronomi

Seflerin pisirme yontemlerine iliskin kullandiklar1 yeni ve benzersiz yontemler, gida
konusunda calisan bilim insanlarmin yapmis oldugu arastirmalar diinyanin farkh
yerlerinde cok sayida restoran ve laboratuvarlarin ortaya ¢itkmasina neden olmustur.
Yaygin sekilde MG olarak bilinen bu gelisme, pisirme esnasinda gidalar tizerinde
meydana gelen doniistimleri arastiran bir disiplindir (This, 2009; Burke, vd., 2016).
MG, ilk olarak 1988 yilinda giindeme gelmis ve daha sonralari tiniversiteler, arastirma
kuruluslari, sirketler ve mutfakgilar tarafindan gelistirilmeye devam edilmistir.

MG, bilim ve gastronomi fiizyonun gergeklestirilmesine onciiliik etmistir. Mutfak
uygulamalar1 ve pisirme altindaki bilimsel ilkeleri anlamaya ¢alisan merakli asgilar
olmustur. Ancak, geleneksel tariflerde bir maddenin hangi madde ile ikame
ettirilebilecegi veya yiyecekleri hazirlanmasi esnasinda gidalarin nasil degisime
ugradigma iliskin agiklamalar bulmak olast degildir (Garcia-Segovia, vd., 2014: 280).
MG'nin geleneksel mutfak uygulamalarma yonelik metodolojik bir analiz yaklagimi
ornegi yesil sebzeleri pisirirken tuzun suya eklenmesine yonelik olan geleneksel
inanclar ile ilgilidir. Yemek kitaplarinda 6rnegin suyu ‘diizeltmek’, ‘daha sicak
yapmak’ , ‘sogutucu’ olarak kullanmak, daha hizli kaynamasimi saglamak veya
sebzeleri yumusatmaya yonelik bircok neden sunulmaktadir. Bu durumda, yesil
sebzelerin rengi, Ozellikle pigment molekiillerinde meydana gelen degisiklikler ve
pektinlerin beta elimine edilmesinden kaynaklanan yapisal doku modifikasyonlari
nedeniyle pisirme sirasinda degisebilirken, degisiklikler suyun pH1 ve kalsiyum
iceriginden ve saf sodyumdan biiyiik olciide etkilenmektedir. Kloriiriin ¢ok fazlasiyla
bir etkisi bulunmamaktadir (Valverde, 2007; Burke, vd., 2016).

MG'nin temel amaglari; (1) yiyecekler ile ilgili mevcut durumu gelistirmek, (2) yeni
yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve bu sayede her seferinde iiriiniin tadinin
ayni olmasini saglamak seklinde temellendirilmistir (This, 2006). Gastronomi alaninda
yasanan yenilikler ve ascilar ile bilim adamlarinin bu alana birlikte katki saglamaya
baslamast MG'nin sadece bir pisirme teknigi veya sunum sekli olmayip, mutfak ve
bilimin birlestigi bir fiizyon haline gelmesini saglamistir. Yilmaz ve Bilici (2013)
gelecekte tam da bu nedenden dolay1 molekiiler gastronomiye olan ilginin artacagin
belirtmektedirler. Molekiiler gastronomi diger bilimsel bir¢ok disiplin gibi egitimsel ve
teknolojik uygulamalar1 olan bir disiplindir. Asagidaki sekilde MG'nin farkh
disiplinler ile olan iligkisi gosterilmektedir.
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Sekil 1. Molekiiler Gastronominin Farkl1 Bilim Dallari ile Tliskisi

— Eczacilik
Kimya

— Mutfak
Fiziko-Kimya MG ;ﬁ;
Fizik I Kozmetik

_-_* Kimya Sanati

Kaynak: (This, 2011: 141).

MG kavrami, daha genis kapsamli olan fiziksel ve molekiiler gastronomi kavraminin
kisaltmas: olarak kullanilmaktadir. Fiziksel ve molekiiler gastronomi kavrami 1992
yilinda Italya'min Erice kentinde ilki diizenlenen gastronomi bilimi sempozyumunun
ismidir. Bilim adamlar1 ve sefleri bir araya getiren bu sempozyum 2005 yilina kadar iki
yilda bir kez olmak tizere diizenlenmekteydi (Vega ve Ubbink, 2008: 247; This, 2009:
577). Literatiirde molekiiler gastronominin kokeni, Macar asili fizik¢i Nicholas Kurti'ye
dayandirilmaktadir. Kurti, Londra Kraliyet Kurumu'nda yapmis oldugu ““Mutfaktaki
Fizik” isimli konusmasinda fizikg¢iler ve sefler arasindaki diistince aligverisini tesvik
etmigtir (Kurti, 1969). Bu durum daha sonralar1 Nicholas Kurti ve Herve This'in
birbiriyle tanismas: ile o tarihlerde bir dizi molekiiler ve fiziksel gastronomi adiyla
tanimlanan ¢alismanin ortaya konmasi ile sonuglanmistir. Kurti'nin 6liimii sonrasinda
This, bu alanda yapmis oldugu calismalara molekiiler gastronomi baghg ile devam
etmis ve disiplinin popiiler bilimsel yazinda yogun ilgi goren bir konu olmasma
onciiliik etmistir (Kurti ve This-Benckhard, 1994). Benzer uygulamalar ABD’de
Mutfakaloji veya Mutfak Bilimi ““Culinology or Culinary Science” olarak gelismektedir
(Burke, vd., 2016).

Yeni ve bagimsiz bir disiplin olarak molekiiler gastronomi alanina duyulan ihtiyac
This (2009) su sekilde aciklamaktadir:

1. Geleneksel gida bilimlerinde gidalar iizerinde pisirme siirecinde gidalarda meydana
gelen fiziksel ve kimyasal degisimlerin goz ard1 edilmesi.

2. Bilimsel ve teknolojik zeminde hazir gida endiistrisinin ihtiyaclar: dikkate alinirken
ev ve restoran mutfaklarinin goz ardi edilmesi.

Yukarida sayilan nedenlerden dolay:r molekiiler gastronominin amaglar1 baslangicta
(This, 2006; Burke vd., 2016) tarafindan asagidaki sekilde ifade edilmistir:
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1. Geleneksel mutfaga ve pisirmeye ait dogrulugu kanitlanmamis inaniglar1 derlemek
ve dogruluklarini sitnamak,

2. Mevcut regeteleri diizenleyerek ayrintili bir bigimde analiz etmek,
3. Yeni pisirme yontemler, araglar ve {irtinler gelistirmek,

4. Tlk 3 maddede yer alan caligmalar neticesinde elde edilen bilgiler ile yeni yemekler
gelistirmek,

5. Bilimsel galismalar1 tesvik etmek amagli yemegin cazibesini kullanmak.

Molekiiler gastronomi ile ilgili temel anlamda yukaridaki gibi belirtilen maddeler
icerinde 3. ve 4. maddeler bilimsel ¢alisma alanina dahil olmayip aslinda uygulamaya
yonelik yeni teknik ve yontemler gelistirmeyi amaglayan calismalara hitap etmesi
nedeniyle This tarafindan daha sonralari bilimin degil, teknolojinin konusu olarak
kabul edilmistir. Baslangicta molekiiler gastronomi bashg1 altinda anlatilan molekiiler
mutfak kavrami bu nedenden dolay literatiirde siirekli molekiiler gastronomi ile
birbiri yerine kullanilan kavramlar haline gelmistir (This, 2009; Snitkjaer, 2010: 7).
2000'li yillardan sonra baglangicta yapilan bu hatayr diizeltmek adina Herve This
biiyiik ugras vermistir (Ozkaya, vd., 2018). This, molekiiler gastronominin amacin
bilimsel bir disiplin olarak daha sonralari, var olan durumu, olay ve olgular1 ortaya
koyarak bunlarin arkasindaki nedenleri ve siiregleri arastirmak, giivenilir bilimsel bilgi
tiretmek olarak tanimlamigtir. Yumurta pisirimi fizik ve kimyanin yeni pisirme
yontemlerini nasil gelistirebilecegi ile ilgili genellikle bu alan {izerinde 6nde gelen
aragstirmacilarin vermis oldugu ortak bir Ornektir. Yumurta haslama esnasinda
uygulanan 1smimn etkisi ile pisirme kabi igerisindeki su buharlasmakta, suyun igeri
girmesi i¢in proteinler denatiire olmaktadir. Bu sayede kat1 hale gelen yumurta pismis
olarak tiiketilebilmektedir. Benzer islemi yapmanin farkli bir yolu ise alkol
kullanimidir. Alkol proteinlerin yapisinm1 bozabilmektedir. Cig yumurta igine likor
eklenerek ayni sonug elde edilebilmektedir (Aktas, 2017: 106). Molekiiler mutfak, bu
bilgileri kullanarak yeni teknik, yontem, ara¢ ve malzeme gelistiren yenilik¢i bir akim
olarak tanimlanmistir (This, 2013a). NbN mutfak ise, gidalarin saf bilesikler
kullanilarak olusturulmas: teknigine dayanmaktadir. NbN mutfak, molekiiler mutfak
akiminin devamu niteligindedir (This, 2013b).

NDbN (Note-by-Note) Mutfak

MG ile ilgili onemli kavramlardan en 6nemlisi Bilim Temelli Pisirme (Science-Based
Cooking)'dir. Bu anlayis tistiin nitelikli yemeklerin gelistirilmesi i¢in gida bilimi ve
diger bilim dallarinda gecerli olan ilke ve araglarin kullamilmasma dayanmaktadir.
Geleneksel mutfakta kullamilan pisirme tekniklerinin yerine, yiyeceklerin
hazirlanmasinda teknoloji tabanli laboratuvar ortami gerektiren, tam olarak pisirme
degil de bir olusturma islemi olan (yogunlastirici, enzimler, sivi azot, dehidrasyon vb.)
yontemleri kullanmay1 ifade etmektedir. Vega ve Ubbink (2008: 375) gidalar
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gelistirmek amagh kullanilan bu yontemlerin yeni bir pisirme yontemi degil de bunun
tersine, sadece lezzetli ve cekici yemekler iiretmek amaciyla kullanilan yontemler
seklinde algilanmasinin daha dogru olacagmni belirtmektedirler. Bu nedenle, dnemli
teknolojik gelismeler ile yakindan ilgilisi bulunmaktadir. Molekiiler mutfak
uygulamalarinda, hammaddelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, bilim adamlarinin
bilgisi, seflerin yetenek ve becerisi mutfak islem siirecleri ile entegre edilerek tarifler
birlestirir. Yiyecek iiretme siirecinde yeni {irtinler, kombinasyonlar, yaratict yontemler,
teknikler ve araclar kullanilmaktadir. MG disiplini; teknik, sanat ve sosyal iliskiler gibi
temel ii¢ O0ge lizerine insa edilmistir ve bu {ii¢ ilkd {izerine bilimsel arastirmalarin
yuriitiilmesinin 6nemli oldugu soylenebilir. NbN mutfak ilk olarak 1994 Scientific
American dergisinde (This & Kurti, 1994) giindeme gelmistir. Daha sonra, Herve This,
2014 yiinda “Note-by-Note Cooking: The Future of Food” isminde bir kitap
yayinlayarak saf bilesikler kullanarak yemek yapmanin miimkiin olabilecegini
savunmustur (This, 2014).

Geleneksel yemek yapma yontemlerinde karigim halinde bulunan bilesiklerin
kullanildigin1 ve bu durumun geleneksel enstriimanlar ile calinan miizige benzedigini
belirten Herve This, Note-by-Note (NbN) mutfagi bu nedenle salt ses dalgalar:
(notalar) kullanilarak yapilan akustik miizige benzetmektedir. Bu yonteme verilen
“Note by Note” (notalarla yapilan) ismi de bu benzetmeden yola gikilarak tercih
edilmistir (Everts, 2012). Bitki ve hayvan dokularinda bulunan bilesiklerin ayristirilip,
dogada kendiliginden var olmayan birlesimlerin yeniden olusturulmasi temeline
dayanmaktadir (This, 2016, s. 2-3). Bu yontem aslinda gida endiistrisinde giiniimiizde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Herve This’in getirmis oldugu fikir ise, bu yontemin
yeni olmasi degil yemek yapmak amaciyla mutfakta kullanilmasidir. (Evert, 2012) MM
artik son bularak NbN mutfak olarak devam edeceginden bahsetmektedir. NbN
mutfak ile ilgili Herve This vanilya bitkisi ve vanilin sekeri ile ilgili olan 6rnegi yaygin
olarak kullanmaktadir: Maliyetli vanilya bitkisi kullanim1 yerine, vanilyanin 6zii olan
ve insanlar tarafindan gelistirilen vanilin sekerinin gida tiretiminde kullanilmasi NbN
mutfaga ornek teskil edebilecek uygulamalardandir (This, 2012: 23). NbN mutfak igin
saf bilesikler hazirlamak amacl bitki veya hayvan dokularindan yararlanilabilir. Hali
hazirda gida endiistrisi bugdaydan, polisakkaritler, proteinler ve amino asitler,
tensiyoaktif maddeler dahil gesitli bilesenler; siitten ise, amino asitler, peptidler,
proteinler, gliseridler elde edilebilmektedir. Direkt veya ters osmoz,
kriyokonsantrasyon veya vakum damitma gibi yontemler ile bitkilerden veya hayvan
dokularindan NbN mutfak icin saf bilesikler tiretilebilir (This, 2013b).

Herve This, hali hazirda var olan gida maddelerini {iretmek ilgi ¢ekici olmayacaginm
ancak sintizayzirlari bir piyanonun veya bir kemanin seslerini yeniden iiretebildigi
gibi, NbN mutfakta igecekleri, yiyeceklerin olusturabilecegini Onermektedir. Bu
Onerisini su sekilde bir soru sorarak agiklamaktadir: *“ Fakat neden olustursun ki? "’ ** Konu
21. Yiizyilda dizerinde ¢okea tartisilan siirdiiriilebilirlik konularinin perde arkasindaki Uzay’'da
yasam veya Diinya’min sonu gibi konulara geldiginde NbN mutfagin bilimsel degeri daha iyi
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anlagilacaktir (This H. , Note-by-Note Cooking: The Future of Food, 2014).”” 2050
yillarina dogru diinyada bir su krizinin yasanacagi ongoriilmektedir. Baz1 gidalar
neredeyse tamamen sudan meydana gelmektedir. Onggriilen su krizi yasandiginda
gidalardaki su tekrar tekrar kullanilabilir (This, 2015). NbN mutfak yontemiyle
hazirlanan ilk yemek 24 Nisan 2009 tarihinde {inlii sef Pierre Gagnaire tarafindan
Hong Kong’'da uluslararast medyaya tamitilmistir. 2010 yilindan itibaren ise, Paristeki
Cordon Bleu asgilik okulunda her yil 6zel bir NbN yemegi diizenlenmektedir (Ashley,
2013). Herve This’in baginda bulundugu Paris’teki ** Paris Institute of Technology for
Life Food and Environmental Sciences (AgroParisTech)” arastirma enstitiisiinde ise
her yil NbN mutfak ile ilgili yemek yarismalar1 diizenlenmektedir (AgroParisTech,
2018). Irlanda’daki Dublin Teknoloji Enstitiisinde, Mutfak Sanatlari ve Gida
Teknolojisi boliimii ““Dublin Institute of Technology (D.L.T.), the School of Culinary
Arts and Food Technology " lisans ve yiiksek lisans ders programlarma molekiiler
gastronomi dersi eklenmis ve NbN mutfak uygulamalar1 aktif bir sekilde
yapilmaktadir (DIT, 2018).

NbN mutfaga yonelik zararli veya yararli olup olmadig1 veya tarim uygulamalar ile
iligkisi gibi zihinleri kurcalayan bir¢ok konu bulunmaktadir. Herve This, insanoglunun
gidaneofobisi nedeniyle bu tarz sorularla zihinlerini kurcaladiklarini belirtmektedir.
NbN mutfak alternatif bir zorunluluk degildir; Molekiiler mutfak anlayisinda oldugu
gibi, NbN mutfak anlayis1 geleneksel mutfak anlayisi ile birlestirilebilir. Ya da
molekiiler ve NbN mutfak uygulamalar1 birlestirilerek hybrid iiretimler yapilabilir.
Herve This bu durumu acgiklik getirerek NbN mutfagma yonelik olarak siiphesi
bulunan insanlar1 ikna etmenin NbN mutfak savunucularmin bir goérevi oldugunu
belirtmektedir (This, 2014: 29). Bu baglamda, teknolojiyle, beslenme, toksikoloji, sanat,
ekonomi ve siyasetle basliklar1 altinda NbN mutfagina yonelik bazi konularin énemli
oldugunu belirtmistir. Asagida bu konular hakkinda bazi Onemli noktalara
deginilmistir.

1. Teknoloji: Geleneksel mutfakta kullanilan yontem ve malzemeler hala ilk ¢aglarda
kullandigimiz yontemler ile neredeyse birebir aynidir. NbN mutfak, geleneksel
mutfag1 gelistirmek maksatli bir fiizyon imkani saglayabilecek bir fikir sunmaktadir.
Gida endiistrisi pigmentler, vitaminler, koruyucular, jellestirme, kivam artiric1 vb. bazi
katki maddelerini hali hazirda iiretmekte ve gidalarda kullanmaktadir. Sakkaritlerden
amino asitlere genis bir yelpazede diger bilesikler de gida endiistrisinin kullanmig
bulundugu benzer yontemler kullanilarak yeni yiyeceklerin hazirlanmasi amacl
kullanilabilir. Saf bilesikler hazirlamak igin bitki veya hayvan dokular1 kullamilabilir.
Uretilen saf bilesiklere yonelik biyolojik tepkiler olan gérme, koklama, tatma,
trigeminal sistem ve sicaklik gibi etkenlerin duyular iizerindeki etkileri, {izerinde
caligilmasi gereken konular arasinda yer almaktadir. Ornegin renklerle ilgili olarak;
bazi pigmentlerin birbirinden ayri emilim renk yelpazesi bilinse bile bu pigmentlerin
herhangi karistminin renginin ne olacagmi tahmin edilememektedir. Ya da, koku
bilesiklerini algilama esigine yakin oranlarda karistirildiklarinda, ongoriilemeyen
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kokular elde edilebilmektedir. Tat algilama konusu ise, durumu daha
karmasiklastirmaktadir. Ciinkii tat algilayicilar: ve bu algilayicilarin alt bilesenleri tam
anlamiyla bilinmemektedir. Tiim bu durumlar, 6nemli farkli buluslarin hala
yapilabilecegini bizlere gostermektedir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).

2. Beslenme: 21. yiizyilda hentiz bir kitlik ile karsilasmamus olan insanoglu bu tarz bir
yokluk zamarnyla karsilasmaya kendini hazirlamalidir. insanoglu bircok kez kitlik ile
kars1 karsiya kalmasmma ragmen bu kosullara karsi insan viicudu kendini
koruyabilecek bir evrimi heniiz gecirmemistir. NbN mutfak, bilimi temelli olmasi
nedeniyle gelecege doniik bir mutfak akimidir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).
Pahali olan vanilya yerine vanilin kullanilmasi, et suyu (bulyon) sayesinde 4 bardak su
ile 4 kisi igin besleyici 6zelligi olan bir ¢orba hazirlanmasi gibi 6nemli buluglar NbN
mutfak fikrinin temel ¢ikis noktasimni olusturmaktadir. Son yillarda gida endiistrisinin
kullanmis oldugu tatlandiricilarin asir1 tiiketime neden olup olmadig: veya tiiketici
tercihlerinin light {irtinlere dogru yonelmesi gibi durumlar NbN mutfaginin beslenme
agisindan Oneminin nigin goz oniinde bulundurulmas: gerektigini agiklamaktadir.
NbN mutfak ile gidalardaki enerji miktarmi giintimiizdeki giinliik kalori ihtiyacimiza
gore uyarlayabilir, hatta bireylerin metabolizma 6zellikleri ve ihtiyaglari tanimlanarak
kisiye 0zel mentii tercihleri gelistirilebilir (Aksoy & Uner, 2016).

Bitki ve hayvan dokular1 ayristirilarak saf bilesikler farkli kombinasyonlar denenerek
yeni aroma ve tatlar gelistirilebilir. Gidalar hazirlanirken igeriginde su, etanol, sakroz,
amino asitler, lipidler vb. kullanilabilecek. Yemekleri olustururken ham bilesiklerin
kullanilmas1 milyarlarca yeni menti yaratma imkani sunmaktadir. Basit bir hesaplama,
kesfedilebilecek olanin simirsizligini bizlere gosterebilmektedir. Geleneksel gida katki
maddesi sayismin 1.000 ve geleneksel bir tarifin yaklasik 10 katki maddesin
kullanildig1 varsayilirsa, tiretilebilecek yiyeceklerin olasiliklarmin sayist 1.000 iistii 10'a
cikacaktir (ya da 10%). Bununla birlikte, bilesenlerde bulunan bilesiklerin sayisinin
yaklagik 1,000 oldugunu ve NbN mutfak uygulamalarinda kullanilacak bilesiklerin
sayisinin 100’lerce olabilecegi varsayilirsa olasilik sayis1 103 asacaktir. Bu, yepyeni bir
lezzet kitasinin kesfedilmesi anlamina gelmektedir (This, 2013b).

3. Toksikoloji: Gidalar tizerinde bulunan bazi toksik ve alerjik maddeler saglik
agisindan olumsuz sonuglara neden olabilmektedir. NbN yontemi ile gidalar tizerinde
hastaliklara neden olan ya da hastaliklar1 tetikleyen bileskenler gidalardan
ayristirilabilir. Ancak, diisiik dozda bile olsa olusturulan bilesiklerin uzun siire
tiiketilmesinin sonuglarinin neler olabilecegi ile ilgili aragtirmalarin yapilmasi
gerekmektedir. NbN mutfaga yonelik olan gerekli diizenlemeler tipki molekiiler
mutfak akimindaki sivi azot, ultrasonik sondalar ve doner buharlastiricilarin
‘molekiiler ascilara' satilmasi konusuyla benzerdir. Bu gelismeler nasil ki gaz ve
elektrigin  evlerimizde kullanilmasina iliskin diizenlemelere sahipsek yeni
diizenlemelerinde hayatimiza girmesine neden olacaktir. NbN mutfak {irtinlerinin
geleneksel mutfaktaki bicak veya gazdan daha tehlikeli olmalar1 nedeniyle degil de,

157



CIFCI, 1. ve DEMIRKOL, S. (2019). Molekiiler Gastronomide Yeni Mutfak Akimi: NBN Mutfak.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(2): 150-162.

mutfak diinyasindaki her toplumda belirli oranda siv1 bir azotu kapal1 bir siseye koyan
Alman bir adam gibi dikkatsiz insanlarin bulunmasi nedeniyle kesinlikle bazi
kazalarin olabilecegi sdylenebilir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).

4. Sanat: Mutfak sanat1 resim, miizik, heykel, edebiyat ve diger sanatlarda oldugu gibi
duygular ile ilgilidir. Sanatcilarin eserlerine yonelik olan yeni fikir arayislarma benzer
olarak gurmelerin de yeni lezzetlerin pesinden gitmeyi birakmayacaklar: belirtilebilir.
Bu baglamda, NbN mutfak yeni restorancilik anlayisi yaratabilecegi icin gurme
lezzetler arayan insanlar1 memnun edebilir. Bir NbN sefi yemek hazirlarken kokular,
tatlar, renkler, sekiller ve kivamlar {izerinde oynayabilecek, hatta yiyeceklerin besin
degerlerini bile ayarlayabilecek. NbN mutfak ile baslangicta yiyecekleri hazirlamak
kolay olmayabilir, ancak sefler zamanla kendilerine sunulan malzemelere asina
olmalar ile yiyecek olusturma islemleri giderek kolaylasacaktir. Bir moda sovundaki
kiyafetler giinliik yasamda kullanilmamaktadir. Ancak, moda sovunun tasarimcisinin
hayal giiclinti diger insanlara gosterebilmesi ve giinliik moda trendlerine fikir
sunabilmesi agisindan moda sovlar1 6nemlidir. Bu agidan bakildiginda, NbN mutfagin
gastronomi diinyasma sanatsal bir de katki saglayacagi soylenebilir. Geleneksel bazi
yemeklerin yok olmasindan endise duyan bireylere modern miizigin klasik miizigin
yerini alamadigini aksine ona daha fazla 6zgiirliik ve daha fazla segenek kazandirarak
yenilik kattigimin belirtilmesi gerekmektedir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).

5. Ekonomi: NbN yontemi, geleneksel gida iiretimi ve yemek pisirme esnasinda
harcanan veya israf edilen enerji maliyetlerini de diisiirebilecek etkiye sahiptir. NbN
mutfak ile birlikte gidalardaki bozulma, ciirtime ve yanlis kullanim nedeniyle atilan
yiyecekler degerlendirilebilir ve israf azaltilabilir (Aksoy & Uner, 2016: 13). NbN
mutfak yonteminin gelistirilmesi ve yaygmlastirilmasi bu israf oranin diisiirtilmesini
saglayabilir. ~Yiyeceklerimizi hazirlarken temelde kullandigimiz ii¢ onemli etken
bulunmaktadir. Bunlar 1sitma, sogutma ve uygun kosulda muhafaza islemleridir.
Evlerimizde kullanmis oldugumuz enerjinin neredeyse yaris1 bu islemler igin
harcanmaktadir. Ancak NbN mutfak ile kitlesel halde tiretilmis bilesikler kullanilarak
yiyecekler ¢ok daha diisiik maliyetler ile tiretilebilir. Dahasi, yiyecekler hazirlanirken
meyve ve sebzelerin kabuklar1 soyulur, etler kemiklerinden ayrilir ve kemikler atilir bu
tarz baz1 uygulamalar nedeniyle olusan yiyecek hazirlama maliyetlerinin de oniine
NbN mutfak sayesinde gegilebilir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).

6. Siyaset: Genetigi degistirilmis organizmalarda (GDO) oldugu gibi, diisiik dozlarda
bile kullanildiginda NbN mutfaginin insanlik i¢in dezavantajli olabilecegi her zaman
g6z Oniinde bulundurulmalidir. Ayrica, NbN mutfak kullanildigi takdirde tarim
uygulamalariin gelecegi {izerinde tartisilmasi gerekmektedir. Insanlarin {iziim satmak
yerine, sarap iireterek para kazanmalarina benzer sekilde; ciftciler de bugiin
hammadde satmak yerine, bitkilerden damitilarak olusturulan bilesikler tireterek daha
fazla kar elde etmeyi diisiinebilirler. Diger taraftan {ilkelerin karsilastirilmal
ustiinliikleri goz oniinde bulunduruldugunda, gida iiretimi i¢in avantaj saglayacak
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iklime sahip olan iilkelerin bu noktada avantajlari elinden alinmis olacaktir. Herve
This’e gore gliniimiizde diinya niifusunun 1 / 7'sini beslemek i¢in miicadele ediyoruz
ve gida gilivensizliginin en biiyiik tek nedeni ulasim sorunudur (Groundwork, 2018).
Oyle ki, NbN mutfak sayesinde artik her iiriin her an her cografyada iiretilebilir hale
gelecektir. Bu sayede ozellikle Afrika kitasinda yasanan aglik sikintisinin da oniine
gecilmesi i¢in yeni bir yol saglanmis olacaktir. Gidalarda kullanilan katki maddeleri ile
ilgili hentiz tam olarak yasal bir diizenlemeye bulunmamaktadir. Ancak NbN
mutfagin gelisimi ile ilerideki zamanlarda bazi yasal diizenlemelere ihtiya¢ duyulacag:
sOylenebilir (This, 2013b ; This, 2014; This, 2015).

Sonug ve Tartisma

MG ve bilim temelli mutfak akimlar1 seflerin zanaati ile birlesince sefler icin kendilerini
ifade edebilecekleri sanatsal sunumlar da 6zgiir kihnmistir. Bu sayede restoranlar
konuklarina degisik ve farkl tatlar sunabilmistir. MG ilk mutfak akimi olan molekiiler
mutfak akimi tiim diinyada yanki uyandirmis ve yogun ilgi gérmiistiir (Tiiziinkan ve
Albayrak, 2015). Michelin yildizli restoranlar: bu akimi yakindan takip ederek mentiler
olusturmuslar, diinyanin en onlii sefleri (Heston Blumenthal, Ferran Adria (el Bulli),
Juan Mari Arzak (Arzak restoran), Martin Berasategui, Andoni Luis Aduriz (Mugaritz
restoran) Pedro Subijana (Akalere restoran)) molekiiler mutfaga katki saglamislardir
(Comert ve Cavus, 2016: 121-122). Bilim tabanlh pisirme yontemlerinin
yayginlastirilmasi Tiirkiye’de farkli restoran tiirlerinin agilabilmesine ve pazarlama
agisindan yeni tiriin gelistirme sayesinde turizm gelirlerinin de artmasina katki
saglayabilir. Bireysel agidan diisiintldiigiinde daha once tadilmayan yiyeceklerin
deneyimlenmesi sayesinde insanlar daha mutlu olabilir. Ozellikle gurme lezzetlerin
pesinden giden gastronomi turizmi kitlesi i¢in olusturulacak yeni {irtinler kesfedilmeyi
bekleyen yeni bir kita olacaktir. Bu nedenle NbN mutfak akimmin Tiirkiye’de tam
zamaninda yakalanmasi, molekiiler mutfaga ge¢ kalndigi gibi bir durumun
yasanmamas1 Tirk mutfak anlayisinin gelisimi igin elzemdir. Tiirkiye otomobil
yapiminda i¢ten yanmali motor teknolojisinde ge¢ kalmistir ancak, gelecegin otomobil
motor teknolojisi hibrid {iretim iizerinde yogunlasmaktadir. Tiirk mutfaginda MG
mutfak akimlarma yonelik yasanan sikinti ile bu durum birbirine benzer olarak 6rnek
verilebilir. Tiirk mutfaginin gelisimi agisindan NbN mutfak akimi 6énemli bir fiizyon
etkisi yaratacaktir. Tiirkiye’de heniiz MG ve onun mutfak uygulamalarina yonelik
yeterli calisma bulunmamaktadir. Tiirk mutfagimin diinyadaki bu mutfak akimma bir
an once entegre edilmesi ve gelismeleri yakinen takip etmesi son derece elzemdir
(Ozkaya, vd.,2018: 5).

Molekiiler ve NbN mutfak uygulamalarinin yapilmasi icin labaratuvar ortamina veya
profosyonel restoran mutfagina kimi zaman ihtiya¢ bulunmamaktadir. Zaten, MG
mutfak akimlarinin temel amaci bu yontemlerin evlerde kullanilmasina yoneliktir. MM
akimi bir¢ok katki maddesinin kullanimi prensibine dayanmaktadir. Kullanilan katki
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maddelerin nasil ¢alistirklari, hangi 1s1 ve ph araliginda aktiflestikleri gibi birgok
bilginin asgilar tarafindan bilinmesi gerekmektedir. Ancak NbN mutfak
uygulamasinda yiyeceklerin saf bilesigine ulagsmak temel hedeftir. Bu nedenle
yiyecekler daha 6nce nasil pisiriliyor ise ayni islemler ile devam edilebilir veya ¢ok
farkli kombinasyonlar denenebilir. NbN mutfak uygulamalarinda temelde suan igin
mikrodalga yaygin olarak kullanilmaktadir. Gelecekte kullanilan alet ve ekipmanlarin
sayis1 tipki MM akiminda oldugu gibi artacaktir.

Burke, vd., (2016) Gelecekte bu alanda rol almak icin yetenekler belirlemenin ve
yetkinliklerin harmanlar1 ile yeni nesil mezular yetistirmek icin egitim programlari
gelistirme ihtiyacinin uluslararasi diizeyde oldugunu belirtmektedirler. Comert ve
Cavus (2016: 118) Tirkiye’de gastronomi egitimi veren okullardaki ders
programlarinda molekiiler gastronomi disiplinine daha fazla yer verilmesinin
Tiirkiye’deki gastronomi biliminin gelisimine katki saglayacagmi ve Tiirkiye nin
diinya gastronomisi ile rekabet edecek konuma gelmesine katki saglayacagini
belirtmektedir. Hali hazirda, Irlanda’daki Dublin Teknoloji Enstitiistinde, Mutfak
Sanatlar1 ve Gida Teknolojisi boliimii Molekiiler Gastronomi programlar1 uygulamakta
ve bilim temelli pisirme tekniklerine yonelik NbN mutfag1 ders programlarinda
uygulamali olarak yiiriitmektedirler (DIT, 2018; Burke, vd., 2012; Burke, 2011).

NbN mutfagin uygulanabilirligi, saglk tizerindeki etkileri ve ticari sonugclar1 gibi
bir¢ok arastirilmas1 gereken konu bulunmaktadir. Ancak, bu konularin otesine
gecilerek bilim tabanli pisirme tekniklerinin Tiirkiye’de gelistirilmesi gerekmektedir.
Higbir {ilke Diinya’ya zarar vermek icin atom bombasin1 kullanmak istememektedir;
ancak atom bombasini yapacak bilim insanlarina ve bu silaha sahip olmak bazi tilkeleri
digerlerine tistiin kilmaktadir. Gelecekte gida ve insanlarin beslenmesi ile ilgili konular
atom bombasindan daha fazla 6nemli hale gelecektir. Hali hazirda Hollandali bilim
insanlar1 laboratuvar ortaminda yapay et iiretmeyi basardilar bile (Jha, 2013). Bu
konuda benzer calismalar tiim diinyada ytirttiilmektedir. Tiirkiye gida bilimindeki bu
gelismelerin gerisinde kalmamali ve bu alandaki bilgi birikimini saglamak agisindan
akademisyenler yetistirmelidir. Tiirk mutfagmin gelisimi agisindan, bilim temelli
pisirme tekniklerine (Science-Based-Cooking) yonelik egitimlerin yeni yetisen
gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerine verilmesi diinyaca iinlii seflerin ve
restoranlarin Tiirkiye’de gelisim imkanm bulmasini saglayacaktir. Benzer yontem ile,
I[spanya’da Ferran Adria ve kendisi gibi diger basarili Ispanyol ascilar molekiiler
mutfag: kullanarak Ispanyol mutfaginin giiciinii ve taninirhigmi uluslararasi ortamda
artirmiglardir  (Garcia-Segovia, vd., 2014). Tirkiye'nin gastronomi turizmi
destinasyonu olmasma bu sekilde katki saglanabilir ve turizm gelirlerinin de
artirilmasina destek verilebilir.

Tirk mutfagr maalesef ortacagda kesfedilen teknikleri ve tarifleri kullanmaktadir.
Bilim temelli pisirme teknikleri ile Tiirk mutfagina bir flizyon saglamak, Tiirk
mutfaginin siirdiiriilebilirligi i¢in elzemdir. Yapilan ¢alisma ile Tiirkiye’de gastronomi
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disiplinin gelistirilmesine katki sunacak bir kaynak olusturulmaya calisilmistir. Bu
agidan ileriki ¢alismalarda Molekiiler Gastronomi ve bilim tabanli pisirme tekniklerine
dayanan mutfak akimlarina yonelik ampirik ¢alismalarin yapilmasi 6nemlidir.
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